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QUATRIEME PARTIE.

Les Etangs ,' la Péche, la Chaffe, & autres amufemens
champétres; la Cuifine & 1'Office.

b4

LIVRE QUATRIE ME.
La Cuifine , la Pétifferie , les Confitures & les Liqueurs.

A O MME la cuifine eft le lieu ol I'on prépare les viandes qu’on
4 doit (ervir (ur table, il faut qu’elle (o1t bien bitie, que la che-
bel{] minée en foit grande , afin d’y pouvoir contenir les marmites
& autres uftenfiles dont on (e fert pour appréter les viandes:
cette cheminée doit étre garnie de gros chenets avec crampons
pour foutenir les broches. 1l y aura des crémailleres propor-
tionnées i la grandeur de la cuifine : elle fera garnie d’un potager ol il y aura
lufieurs fourneaux de différentes grandeurs pour faire les ragoits ; d’une
orte table, & de tous les uftenfiles néceflaires ; avec une lavanderie & une
décharge de cuifine i coté.
¢ "Nousavons divifé ce dernier Livre en quatre Chapitres : le premier contient
1a maniere d’appréter le gras & le maigre : le fecond traite des verjus &
vinaigres : le troifiéme eft pour la patiflerie : & le quatriéme comprend les
coyfitures & les liqueurs. Nous y [uivrons I'ordre alphabétique , afin qu'on

Pujffe plus ailément trouver ce dont on aura befoin,
Tome 11 , TTT it
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"CHAPITRE PREMIER.
De la Cuifine par ordre al}:laabe’tigue.

G NEAU, tétes d’agneaux pour entrée. Ayez des tétes d’agneaux & des

pieds, échaudez-les bien & les faites cuire dans une marmite avec les
foies & du petit lard, avec du bouillen aflaifonné de fel, poivre, clou de
girofle, & un bouquet de fines herbes ; étant cuites, tirez-les & les fervez
avec un ragolt par-deflus.

Les pieds d’agneaux feuls fe fervent auffi pour entrée. Pour cela on les
échaude & on les fait cuire : étant cuits , on leve '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 vean
cuite , quelques ris de veau blanchis, des truffes & des champignons, de la
moélle, une mie de pain trempée dans du lait , & toutes fortes de fines her-
bes , avec un peu de fromage & la créme, & de la créme autant qu’on le
juge a propos : le tout bien haché & bien affailonné, on y met quatre ou cinq
jaunes d’ceufs & un ou deux blancs. Ces pieds étant farcis , on les trempe
dans des ceufs battus , puis on les panne, c’eft-a-dire on jette deflus de lamie
de pain bien fine 3 aprés on les fait frire, & on les fert chaudement garnis
de perfil frit, , .

On fait un autre ragofit d’agneau ; on en prend un quartier, on le coupe
en quatre, & on le larde de. moyen lard ; puis on le met dans la caflerole, &
on lui laifle prendre un peu de couleur; enfuite on le fait cuire avec bouillony
fel, poivre, clous, champignons, & un bouquet de fines herbes ; étant cuit 4
on y met un coulis de veau, & on le fert chaudement.

Agneau. Quartier d’agneau réti. Faites rotir un quartier d’agneau 2 la bro=
¢he ; étant prefque cuit, pannez le d’'une mie de pain mélée d’un peu de fel &
de poivre ; & lui ayant fait prendre quelques tours de broche, tirez-le & le
fervez avec un jus d’orange ou citron.

Alofe grillée. Il faut Pécailler & Pincifer , la froter de beurre fondu, &
la poudrer de fel, puis la faire griller & petit feu fur le gril, qu'elle foit de belle
couleur. Vousla pouvez fervir a Pofeille ; c’eft--dire, vous faites uae farce
avec de lofeille, & y ajoutez du perfil, cerfeuil, ciboule , fel , poivre , muf~
cade & bon beurre. On peut aufli la fervir avec un ragoit de champignonsy
ou une faufle roufle avec capres ; ou bien faites une fauile avec beurre frais ;
ciboule, perfil haché, capres, le tout paflé i la cafferole avec boa affaifonne-
ment, & vous délayerez le foie dedans pour lier la fauffe.

On la fert auffi au court-bouillon : pour cela il faut P’écailler, Vincifer &
la faire cuire avec vin blanc, un peu de vinaigre, fel, poivre , laurier,
oignons piqués de clous de girofle, citron verd , & un morceau de beurre
éant cuite, la tirer & la fervir fur une ferviette.

Alouettes en ragoiie. Vuidez vos alouettes & les paflez 3 la pocle dans ua
peu de lard avec un oignon piqué de clous; mettez-y des truffes , champé=
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gnons & quelques foies gras ; poudrez le tout d’'un peu de farine ; enfuite
vous le mouillez de bouillon, fi vous n’avez point de jus de boeuf ou de
veau; étant cuit & diminué & propos, vous liez le ragoit d’un jaune d’ceuf
& d’un peu de créme douce, avec un peu de perfil haché , & vous retournez
le tout fur le feu, pour que cela fe lie; mettez-y un jus de citron & fervez.
. On les fert auffi roties, mais il faut qu’elles foient piquées ou bardées :
de cette maniere on ne les vuide point : quand elles font prefque cuites , on
les panne d’un peu de mie de pain & fel menu; on les fert avec verjus,
fel & poivre : on les mange auffi A fec avec fel & orange.

_Aloyau en ragoit. Ayez un aloyau de la premiere piéce, dégraiffez-le &
le piquez du c6té du filet de gros lard bien aflaifonné ; faites-le cuire a la
broche; étant & 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 dartichauts, le tout haché, affaifonné de fel, poivre
& un bouquet de fines herbes feulement pour donner goiit; on couvre la
marmite, & on le laiffe cuire ainfi doucement fur la braile ; étant cuit &
Propos, on tire 'aloyau, & on le fert avec un ragoit de ris de veau , de
foies gras , de truffes , champignons , morilles , mouflerots , culs d’arti-
chauts, crétes & pointes d’alperges, & bon affaifonnement, le tout bien lié
d’un bon coulis & de bon goit ; vous le jettez deffus votre aloyau & le
fervez chaudement. .

Aloyau farci. Votre aloyau étant prefque cuit i la broche , vous prenez
la chair du milieu que vous hachez bien menu avec du lard, moelle de boeuf,
fines herbes & bonnes garnitures, comme on vient d’expliquer au ragoit ci-
deflus, & bon affaifonnement : enfuite vous en farciffez votre aloyau entre
la peay & I'0os , & le recoufez proprement, de peur que la chair ne tombe
dans la léchefrite en achevant de cuire ; étant cuit a propos & fervi fur la
table, on Gte les peaux pour avoir la liberté de le manger avec une fourchette
ou cuilliere. o . L

Aloyau rgti. Ayez un aloyau de telle groffeur qu'il vous plaira, faites-le
cuire a la broche ; prenez garde qu'il ne foit point trop cuit, de crainte

gu’il ne perde fon fuc : il veut étre mangé faigneux & rouge dans fon jus.

Ceux qui ne I'aiment point fi peu cuit , le coupent par tranches dans un plat,
Puis y mettent un peu d’eau, du poivre , du fel , un filet de vinaigre, & quel-
ques ciboulettes hachées, & le ?:nt bouillir un moment fur un réchaut ; on
le fert ainfi. Quelques-uns au fortir de la broche le mangent avec une fauffe

aux capres & aux anchois qui fe fait ainfi. On lave biea trois ou quatre an--

chois, on en dte les arrétes , & on les hache ; enfuite on lesmet dans une caffe-
role avec des capres' & du jus de boeuf affaifonnés de fel & de poivre ; on la
fait feulement chauffer, & on la fert fous Paloyau.

Le jus de beeuf fe 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 [on couvercle ; puis mettez de la pite autour , enforte qu'il n’y
ait point d'air du tout : on le met fur uin peu de feu, & on le laiffe fuer pendant
deux heures ; enfuite on tire le jus, & on s’en fert dans e befoin.

Anchois , petits poiflons de mer qu’on apporte tout confits au fel dans des

fetiu barils 5 on en fait ordinairement des falades , & c’:el_ﬁTl% iat?‘;;\ la plus
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commune de les manger ; on les lave pour cela dans du vin ou de Peaun;
puis on les fend en deux, & on leve I'arréte du milieu; on les arrange pro-
prement fur des petites laitues, & P’on garnit de jeune cerfeuil. On fait auffi
un coulis d’anchois, & il entre dans plufieurs ragolits tant gras que mai-
gres. O frit, {i Pon veut, les arrétes d’anchois qut ont fervi, apres les avoie
trempés dans une pite faite avec de Feau, de la farine, un ceuf, un peu
de fel & poivre; ils fervent de garnitures ou hors-d’eeuvres avec orange &
perfil frit.

Andouilles de cochon. Prenez des gros boyaux de cochon, & &tez-en le gros
bout ; faites-les tremper un jour ou deux, enfuite tirez-les & les lavez bien:
faites-les blanchir i I’eau chaude avec un peu de fel & quelques tranches d’oi-
gnons & de citron; aprés qu'ils feront blanchis , jettez-les dans de 'eau frai-
- che, mettez-les fur une table , & les fendez en plufieurs bandes ; vous les

couperez de la longueur que vous fouhaiterez : vous prendrezdu ventre de
cochon, & en Oterez le gras ; vous couperez cette viande en gros lardons dela
méme longueur de vos andouilles , & vous les formerez ainfi avec moitié d’un
& d'autre, les affaifonnant comme il faut ; puis vous prendrez les chemifes,
vous les nettoyerez bien, & les ferez auffi tremper quelque tems dans du via
blanc pour en Gter le mauvais goiit ; vous les couperez de la longueur de vos
andouilles, & ficellerez les bouts de chaque andouille, & les pafferez propre-
ment dans la chemife pour les en revétir & les lier. Quand vous aurez fait vos
and.ouillcs , il les faut empoter dans une marmite avec de I’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
bien, ﬂy jettant aprés que vous les aurez écumées une pinte de lait ; vous
les laifferez refroidir dans le méme bouillon , & vous les tirerez enfuite, pre-
nant garde de les rompre : on les fait griller fur du papier, & on les fert tout
d’un tems. :

Andouilles de veau. Ayez des boyaux de veau qui foient un peu gros;
lavez-les bien proprement ; coupez-{es de la longueur dont vous voulez faire
vos andouilles, & ficellez un des bouts : prenez du lard blanchi , de la tetine de
veau blanchie, de la fraife de veau de méme ; coupez le tout par petits dez ou
rouelles; vous les mettrez dans une caflerole , & les affailonnerez d’épices
fines battues, & une feuille de laurier ; il y faut du fel, du poivre, un peu
d’échalottes hachées , & vous y ajouterez environ un demi-(eptier de bonne
créme de lait : vous paflerez le tout enfemble fur le fourneau, & tirerez aprés
la caflerole en arriere ; vous y jetterez quatre ou cinq jaunes d’ceufs, & us
peu de mie de pain : le tout étant bien lié, vous en formerez chaudement vos
andouilles avec un entonnoir , & vous les ficellerez ; aprés quoi vous les ferez
blanchir dans Peau, & les empoterez de la méme maniere que celles de
€ochon, On les fait cuire de méme: il les faut auffi laiffer refroidir dans leur
bouillon. Pour les fervir, on les trempe dans un peu de beurre fondu, on_les
panne, on les fait griller 4 petit feu, & on les fert chaudement. Les andouilles
de veau fe peuvent faire en efté€ quand-la faifon du cochon eft paffée.

Andouilles & cervelas de Caréme. Prenez chair d’anguille , de tanche , de
carpe & de brochet ; hachez bien toutes ces chairs enfemble , avec perfil &
siboulettes ; affaifonnez-les de poivre , fel, clou, mulcade ; joignez-y dy

.- ——— - =
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bafilic, graifle d’anguiile & beurre frais, ce qu’il en faut.: pilez enfuite les
ofiemens de carpe, debrochet, d’anguille & de tanche dans un mortier, & y
ajoutez du vin rouge ce qu’il en faut ; paflez-le a 'étamine & en arrofez votre
hachis , duquel vous emplirez des peaux d’anguilles ; érant empligs, ficellez-
les de la Jongueur que vous voudrez par les deux bouts.: gntuite faifes-les
mariner_yingt-quatre heures dans du [el & de la lie de bon vin; les ayant
retires , mettez-les autant 2 la grofle fumée de votre cheminée, ou tel tems
que vous voudrez, pourvi que le fel & les épices ne foient point épargnés ;
& lorfque vous en aurez befoin , vous les ferez cuire dans du vin blanc avec
fines herbes, ou dans deux tiers d’eau & un tiers de lie aufli avec fines herbes 3
on les (ert froides pour entremets. L ,

Anguilles farcies. Levez proprement la chair de vos anguilles o, & la pilez
dans un mortier : vous y mettrez de la créme, de la mie de pain ayec un peu
de perfil & ciboule, champignons & truffes ; votre hachis étant bien affai=
fonné, vous en farciffez vos arrétes bien proprement ; yous les pannez bien de
mie de pain, puis vous les faites cuire au four dansune tourtiere , qu’elleg
foient de belle couleur, & les fervez chaudement. |, . o

Anguille au blanc. L’anguille étant dépouillée,.coupez+la par. marceaux, &
la faites blanchir & 'eau bouillante ; étant égoutés, vous les paflez au beurre
blanc, & les faites cuire avec fel, poivre, clou, un morceau de citron & un
wverre de vin blanc : paffez aufli des culs d’artichauts, champignons & pointes
d’afperges , avec bon beurre & fines herbes que vous y ajouterez. Quand on eft
prét a fervir, mettez-y une [aufle blanche faite avec des jaunes d’ceufs & ver-
jus, & fervez chaudement, :

Si vous les vouleZ i la fauffe rouffe, paffez les i la callerole avec beurre
roux, un peu de farine, un peu de bouillon de poiffon ou purée claire, cham-
pignons, ciboules & perfil haché, & un bouquet de fines herbes ; ajoutez-y -
fel, poivre, clou & capres; puis faites bouillir le tout enfemble. Votre ra-
goiit étant prefque cuit , mettez-y un peu de verjus & de vin blanc ; faites-
Ie bouillir encore un peu, ajoutez-y une petite liaifon avec jaune d'ceuf, &
le fervez. , :

On la fert aufli frite : pour cela on la coupe par trongons,, on ¢n Gte I'ar-
réte, & on la taillade un peu fur les. cotés : on_les met mariner pendant une
couple d’heures dans du vinaigre, fel, poivre, laurier, ciboules*& jus de
;itron : on les farine & on les frit en beurre affiné : on les fert avec perfil

rit.

On la fert encore rotie fur le gril ; on la coupe par trongons, on la fait
mariner comme ci-deflus, & on la fait rotir fur le gril ; enfuite on fait une faufle
avec beurre roux, farine, eapres, fel, poivre, mufcade, clou, vinaigre &
pn peu de bouillon ,; puis on y fait un peu bouillir Panguille quand elle eft
cuite. .
~ Artichauss & la fauffe blanche. Faites-les cuire dans de leau, Otez-en le foin;
& faites une faufle avec beurre frais paitri d’un peu de farine , vinaigre, fel &
mufcade. o ;

Artichauts frits. X1 faut les couper par tranches, en &ter le foin, & les faire
bouillir dans_I’eay trois on quatre touys; puis les tirer & les mettre trem=

.

per dans du vinaigre , poivre & [el|, enfuite dan des qeuts battus , les fas
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tiner & les faire frire dans du beurre affiné, & les fervir garnis de perfil frit.

Artichauts pour garder. Quand ils font a peu-prés a leur groffeur , & avant
qu'ils foient durs, il les faut cucillir & les tourner, Ceft-a-dire en oOter
“toutes les feuilles avec un couteau fans y laiffer de verd ; jettez-les dans
Peau fraiche 2 melure qu'ils font tournés pour les empécher de noircir : quand
vous en aurez une quantité [uffifante, vous les jetterez dans une chaudiere
d’eau bouillante, que vous laifferez fur le feu julqu’a ce qu’ils foient cuits
comme pour manger. Tirez-les enfuite de la chaudiere ; & & mefure que
vous en aurez Oté le foin, jettez-les dans Peau froide, & au fortir de-li,
plongez-les dans de la farine , de forte qu'ils en foient tout couverts : éten-
dez-les enfuite {ur des claies que vous expoferez tous les jours au foleil, &
qué vous Sterez quand le foleil fe retirera : cohtinuez de la forte jufqu’s
ce qu’ils foient fecs comme du’ bois, & que vous puifliez voir le jour au
travery comme au travers d’'un parctiemin. S’il n’y a pas affez de foleil pout

Yes {écher, vous pouvez faire briler un fagot dans le four & lesmettre fécher
dedans ; mais ils font plus jaunes [échés au foleil. Mettez-les enfuite dans un fac
que vous pendrez en I’air dansun lieu bien fec, de crainte qu'ils ne fe moififfent.
" Lorfque vous$ voulez’en manger, fi c’eft pour le diné, mettez le matin un
ot plein d’ean devant le feu ; & quand elle eft préte a bouillir , jettez-y
a quantité d’artichauts dont vous aurez be(oin', avec un morceau gros comme
le pouce de beurre fraisroulé dans de'la farine  cela les fait blanchir : laiiez
le pot auprés du feu fans le faire bouillir, mais qu'il s’entretienne feulement
chaud ; vos artichauts reviendront comme dans leur naturel. :
"~ On peut les faire {écher fans les faire cuire auparavant : mais en ce cas
il faut avant de les employer , les mettre tremper dans de I'eau tiéde pen-
dant vingt-quatre heures pour les faire revenir, & enfuite les faire cuire
comme ceux i l'ordinaire. :

Une autre maniere pour garder les fonds d’artichauts, c’eft de les faler on
confire : on les coupe en automne avant qu’ils veuillent fleurir, pour qu’ils
ne foient pas trop durs ; on en Ote tout le foin, & aprés les avoir fait cuire
4 demi, on les laiffe bien refroidir & s’égouter , & on les efluye avec ua
linge, puis on les arrange dans des pots, on'y verfe de I'ean & du fel par-
deflus, jufqu’a ce que le fel he fe fonde plus, & tombe au fond par grains en-
tiers : il faut que la faumure furnage les artichauts, & couler par-deffus en-
viron deux doigts de beurre fondu, afin que V’air n’y pénéire point : quand
le beyrre eft bien refroidi} on bouche les pots avec du fort papier, & on les
met a I'abri des chats & des fouris. On dpc:;t vifiter ces pots tous les mois ,
pour Oter tout ¢e qu’il y a de chanfi, & pour y remettre de la faumure
quand il en manque. R -

On confit de méme les champignons, les afperges , le pourpier doré , les
morilles & les moufferons. , .

Afperges @ la créme, Il faut rompre: les alperges par ‘petits morceaux &
les faire un peu blanchir dans I'ead bouillante § aprés on les paffe dans h
caflerole avec bon beurre ; on y met enfuite du lait & de la créme, & on
Paffaifonne doucement, y mettant aaffi un bouquet de fines herbes. Avant
que de fervir, on délaye un ou detik jauites d'oenfs avec de la créme pous
lier les afperges, & on les ferts’ -2 ¢ -~ - "1 )
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Afperges au jus. Vos a'perges étant rompues par morceaux , vous les paffez
3 la cauerole avec lard fondu , perfii & cerfeuil hachés menu, & une cibou-
lette que vous reurerez, aflailonnées de fel & de mufcade : on les laiffe cuire
3 petit feu, enluite on lcs dégraifle 3 on y met un jus de mouton & de citron,
& on les fert chaudement.

Afperges au beurre. Faites cuire des afperges dans P'eau, prenant garde
qu’e:ies ne cuilen. trop ; mettez-les égouter & les dreflez dans un plat ; faites
une laufle avec beurre, fel, vinaigre & mufcade , ou poivre blanc, la remuant
tcujours, & verlez- la (ur vos afperges. :

Ajperges. Pour les conferver, on en 6te le dur, on les fait bouillir un
boutlion avec eau, (el & beurre , puis on les met dans l'eau fraiche, & on
les en retre pour les laiffer égouter ; étant froides, on les met dans un pot
tout de leur longueur avec fel , clous entiers, citron verd & moitié eau &
moiti€ vinaigre ; on les couvre de beurre fondu , mettant un linge entre-
deux, & on les tient dans un lieu temperé. Quand on veut s'en fervir, on
les fait cuire comme les autres.’ : S . »

Barbeau a l'étuvée. Habillez proprement vos barbeaux , mettez-les dans
- une caflerole, & les faites cuire avec vin, fel, poivre , fines herbes, un
peu deau & bon beurre frais , vous les laiffez bouillir julqua ce que la
faufle foit courte, & pour liaifon vous y mettez un peu de farine, & les
fervez chaudement. 1l y en a qui les font cuire comme ci-deflus, mais ils
o’y mettent point de beurre; & lor(qu’ils font cuits, ils les dreflent au fec
dans un plat, & verfent par-deflus un ragoit de champignons, truffes , mo<
rilles , culs d’artichauts, affaifonné de fel, poivre, beurre frais & bouillon
de poiflon.

Barbeau au court-bouillon. Ayez un gros barbeau , vuidez-le fans Pécaila
ler, mettez-le dans un plat, & verfez par-deffus du vinaigre & du fel tout
bouillant ; puis faites bouillir dans une poiflonniere du vin blanc , verjus ,
fel, poivre, clous, mulcade, laurier, oignon, citron verd ou orange [éche.
Quand il bouillira a grand feu, mettez-y cuire votre barbeau , & le fervez en«
fuite a fec fur une ferviette blanche garnie de perfil.

Barbeau réti. Vuidez & écaillez vos barbeaux , incifez-les légerement fur
les cOtés 3 trotez-les de beurre fondu, & les poudrez de fel menu : on
les met enluite rotir fur le gril ; étant rdtis, on les fert avec une fauffe blan=
che faite avec bon beurre, lel, poivre, mulcade, capres, deux anchois, une
ciboule entiere, avec un peu de farine ; yaus y ajoutez une goutte d’eau & um
peu de vinaigre, & vous tournez la faufle jufqu’a ce qu'elle foit li¢e, & la
jettez fur votre poiflon, -

Barbotes en ragoiit. I faut les nettoyer de leur limon dans P'eau chaude,
& les vuider, puis les fariner & les faire frire en bon beurre : enluite vous
Jes pallerez dans une caflerole avec beurre roux, farine, anchois fondus,
affailonnés de fel & mulcade, une ciboule, capres & jus d’orange ou verjus
-de grain ; vous laitlerez mitonner le tout doucement ; aprés quoi vous fesvirez
‘vos barbotes chaudement, garnies de perfil frit & citron par tranches. ,

Burbotes en cafferole. Etant limonées a I'eau chaude & vuidées , mettez
les foies a past, & les paflez 3 la cafferole avec beurre soux ; puis meticz les
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barbotes dans une autre caflerole avec le méme beurre, un peu de farige &
vin blanc, affaifonnées-de fel, poivre, muflcade,un bouquet de fines herbes &
un morceau de citron verd. Faites un ragoit a part de la-méme fauile des bar-
botes, avec des foies & des champignons, & garniflez-en votre plat, y ajou-
tant un jus de citron en lervant. :

Barbue au courrt-bouillon , voyez Barbeaus .

Barbue marinée. L’ayant habiliée, il faut la découper par-deffus. le dos
pour faire pénétrer la marinade ; étant marinée, vous la pannez de mie &
chapelure de pain bien fine, & la poudrez de fel ; puis vous la faites cuire
au four dans une tourtiere, & la fervez garnie de perfil frit.
~* Becafigue, petit oifeau qui eft une efpéce d’ortolan, qui vitde figues : ces

oifeaux le mangent rotis ; on ne les vuide point ; on en coupe la téte & les
pieds, & on les fait cuire dans une brochette , avec des bardes de lard; on les
poudre de pain rapé & fel. On les [ert avec jus d’orange ou verjus de grain,
poivre & fel.

Bécaffes au vin. Coupez les bécafles en quatre, Otez-en les dedans & les
mettez a part pour en faire une liaifon ; mettez enfuite vos bécafles dans une
caflerole avec des truffes coupées par tranches, des ris de veau, des champi-

nons , des mouflerons, & paflez le tout enfemble avec lard fondu , & le mouil-
fez de jus de beeuf : aflaifonnez le tout de [el, poivre , ciboule, & y mettez
deux verres de vin; faites bien bouillir le tout, & quand cela fera bien cuit,
vous délayerez dans la (aufle le dedans des bécafles que vous avez réfervés pour
lier la (aulle,, & vous les lervirez chaudement avec un jus de citron ou jus d'o-
range que vous preflerez deflus.

. Bécaffes en falmi. Faites-les rotir 3 la broche ; & quand elles feront a demi
cuites, coupez-les par morceaux, & les mettez dans uue catlerole avec du vin,

en mettant ce qu’il en faut, fuivant la quantité des bécafles ; ajourez-y des

truffes & des champignons hachés , un peu d’anchois & de eapres , bon atlai-
fonnement, & faites cuire le tout ; étant cuit , liez la faulle avec quelque bua
coulis; enfuite dreffez les bécafles, & les tenez chaudement (ans qu'elies bouil~
lent. Auparavant que de fervir, vous y preflerez un jus d’orange, & lervirez
chaudement. '
_ Becaffines en ragoft. Habillez-les & les coupez en deux, fans en rien dter
du dedans ; paflez lesa la cailerole avec lard fondu ; affaifonnez de fel, poivre,
ciboule que vous retirez : ajoutez-y un peu de bouillon & un verre de vin 3
laiffez cuire le tout; étant cuit, fervez-le chaudement avec un jus de citron.
‘Les bécaffines fe mangent auffi roties.

Betteraves cuites. Ayez des betteraves cuites au four, pelez-les, & lesayant
coupées proprement de la téte a la queue, en maniere de foles , de I'épaiileur
de trois écus, mettez-les tremper dans une pite claire faite de vin blanc,
fleur de farine, créme douce, jaune & blane d’ceuf crud, plus de jaune que
de blanc, poivre, fel & clous de girofle en poudre ; puis urez-les de cette
pite, & les poudrez de farine, mie de pain & perfil haché ; faites-les frire
enfuite dans du beurre ; étant frites, voys les fervez dans un plat avec du jus
de citron. On mange les betteraves fricaflées avec beurre, oignon, perfil, poi-
vre & tel. On les iert auffi en (alades. . .

buche, n’eft bonne que quand elle eft bien jeune 3 fa chair eft affez déli-
cate
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€ate & agréable: elle a beaucoup de rapport 4 la chair de cerf, & s’accom-
mode de méme; mais elle a la chair plus molle & plus fade. On la mange
rotie, & pour cela on la fait tremper dans une marinade, aprés Pavoir piquée
de menu lard. On Parrofe en la faifant rotir ; & étant cuite,, on met des capres
& un peu de farine dans fon dégoiit, avec un peu de citron verd, & on la
fait mitonner dans la fauffe. On la mange, fi Pon veut, a la faufle douce,
avec vinaigre, poivre, canelle & fucre , & une échalotte entiere.

Bifque de pigeons. Ayez des pigeons qui [oient frais tués, habillez-les &
les pailez a I'eau chaude pour les blanchir ; enfuite faites-les cuire dans du
bouillon clair, avec plufieurs 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 [ervir. Lorfque vos pigeons font cuits, vous les
tirez en arriere 3 puis vous faites un ragottavecdes ris de veau blanchis coupés
en deux, dcs 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 pailerez proprement ce ragoit avec un peu de
Yard & de farine , & un oignon piqué de clous, & n’attendez pas qu’il roul-
fifle. Quand il eft ainfi paflé,, vous y mettez un peu de bouillon, & vous le
laiffez cuire avec une tranche de citron. Vous ferez cuire a part dans une petite
marmite des crétes bien échaudées & bien épluchées avec des bardes de lard,
de la graifle de veau & du bouillon clair, une tranche de citron, un oignon
piqué de quelques clous de girofle; fur-tout que le tout foit bien blanchi :

affez pour cela un peu de mie de pain dans I'étamine avec de bon bouillon ;
il n’en faut que deux cuillerées. Vos pigeons, vos crétes & votre ragofit
étant préts, vous faites vos foupes de croites de pain {échées au four ou‘au
feu; vous mettez mitonner votre potage avec bon bouillon gras; enfuite vous
dreflez vos pigeons deflus, & le cul d’artichaut au milieu, le ragoat dans I'en-
tre-deux des pigeons, les crétes fur eftomac: le tout bien dégraiflé , achevez
de mettre tout le ragoit deflus avec un jus de boeuf dont on arrofe le potage
gu’on fert chaudement. . . .

Bifque de chapon. Habillez-le proprement & le faites blanchir 3 I'eau
chaude ; faites-le cuire dans du bouillon avec plufieurs bardes de lard,
oignons piqués de clous de girofle & quelques tranches de citron ; ayez foin de
le bien écumer. Votre chapon étant cuit, laiffez-le dans fon bouillon jufqu’a
ce que vous vouliez le drefler : avant cela, faites un ragoit de ris de veau
comme pour la bifque de pigeons; & votre ragofit étant cuit, faites miton-
ner votre potage comme celui de la bifque de pigeons ; étant bien mitonné,
vous drefFez votre chapon deflus, vous rangez votre ragoit tout autour, &
verfez deflus un jus de beeuf pour le nourrir, & aprés un jus de citron en
fervant.

Blanc-manger. Prenez deux pieds de veau, dtez-en les os, & une poule qui
ne foit pas tout-3-fait grafle, dtez-en’ame & tout ce qui eft dedans le corps,
lavez bien le tout dans de Peau, & faites cuire le tout enlemble avec de
Peau fans (el : quand il eft bien cuit, prenez garde qu’il ne foit ni trop fort
ni trop délicat. Si vous avez trop de gelée, Otez-en, & paflez la gelée au
travers d’une ferviette ; en(uite mettez-y du fucre, de la canelle & de I’écorce
de citron, & faites bien bouillir le tout un peu de tems dans une caflerole
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fur le feu, aprés Pavoir bien dégraiflé ; aprés cela, il faut avoir une demi-.

fivre d’amandes douces & huit ou dix amandes ameres; les peler a Peau
chaude , & les bien piler dans un mortier, les arrofant de lait, afin qu’elles
ne viennent pas en huile. Paffez enfuite votre blanc-manger, qui ne foit pas
trop chaud, avec vos amandes, deux ou trois fois dans une étamine ; puis
vous relavez bien votre étamine , & le repaffez encore une fois, afin qu'il
foit bien blanc. Aprés Iavoir mis dans un plat, vous paflez par-deflus deux
feuilles de papier blanc pour en dter la graiffe ; vous fe glacez proprement,
& y mettez une goutte d’eau de fleur d'orange 5 & quand il fera bien gelé,
vous le fervirez froid, le garniflant de citron. '

Bauf. Entrée d'une piéce de boeuf. Prenez un morceau de derriere de
cimier, lardez-le de jambon & de lard, bien affaifonné de poivre, fel, co-
riandre , canelle, girofle & mulcade battus , perfil,, oignon, rocambole, le
tout bien mél¢ enfemble ; vous en ferez entrer autant que vous pourrez dans
votre lard, & le larderez deffus & deflous. Vous I'aflaifonnerez encore de tous
vos ingrédiens, & le mettrez dans une cafferole pour le faire un peu mariner,
avec oignons, perfil, rocambole, bafilic, thym, verjus, tranches de citron,
& un peu de bouillon; il faut Py laiffer deux heures & le faire cuire désle
foir pour le lendemain. Vous le mettrez dans une ferviette avec des bardes
de lard, & vous ferrerez bien la ferviette, afin qu’il n’y entre point de

raiffe. Vous choififfez une marmite proportionnée, vous mettez une affiette

e terre an fond , de peur que la ferviette ne brile ou la viande : & pour
aflailonnement, vous y mettez de la panne de porc ou graiffe de boeuf bien
fraiche , environ trois livres, fuivant que votre piéce de boeuf eft grofles
vous y ajoutez du verjus, du vin blanc, canelle, poivre long, tranches de
gitron , mufcade, oignon, perfil , laurier, du fel ce qu’il en faut, du bafilic
entier, de la coriandre entiere : le tout étant dans la marmite, vous lacouvrez
& le laiffez cuire doucement. Quand la piéce de boeuf eft cuite, vous la laiffez
aefroidir dans fa graiffe ; étant froide, veuslacoupez en tranches minces, & la.

rvez.

Beuf roulé. Coupez des bonnes tranches de boeuf ; & applatiffez-les bien
fur la table avec le coupret. Faites & part une farce de chair de chapon , d'un
morceau de cuiffe de veau, du lard & de la moélle de beeuf, du jambon cuit ,
du perfil & de la ciboule, quelques ris de veau, des truffes & des champi-
gnons, le tout haché & bien aflaifonné de fines épices & fines herbes. Ony
met encore trois ou quatre jaunes d’ceufs & un peu de créme de kit ;.& aprés
que votre farce eft bien hachée, vous la mettez fur les tranches de beoeuf
que vous roulez proprement, enforte qu'elles foient bien fermes & d'une-
belle groffeur ; vous les mettez dans une marmite avec des bardes de lard:
deflus & deflous, 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.deffus & deffous.. Vos tranches étant cuites, vous
les tirez & en égoutez la graiffe ; vous les coupez en déux de longueur, &
les dreflez dans.un plat du coté qu’elles ont été coupées, & les fervez feules,.
ou avec un ragoit de ris de veau & de champignons ou du coulis.

Bauf de poitrine en ragois. Faites-la cuire dans une marmite; & quand:
elle fera 3 demi-cuite, tirez~la, laiffez-la refroidir ; enfuite. lardez-la de gros-
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fard affailonné de fel & poivre, clou pilé & mulcade; achevez de la faire
cuire dans une caflerole avec bardes de lard au fond, fel, un bouquet de
fines herbes, un peu de vin blanc, citron verd, laurier & bouillon ; étant
cuite & propos, tirez votre piéce de viande , mettez-la dans un plat, & ver~
fez par-deflus un ragofit de champignons, huitres, capres & olives defoflées, le
tout bien lié, & jus de citron en fervant.

Beuf a la mode. On prend une tranche de beeuf i jus, on la bat bien, on
1a pique de gros lardons aflaifonnés de fel & de poivre ; on la met dans une
terrine ou caflerole avec fel, poivre, laurier & citron verd; on couvre bien
la terrine & on la met fur un réchaut avec peu de feu, pour lui faire ren-
dre fon jus; il faut Pentretenir toujours d’un feu égal, julqu’a ce qu’il Pait
rendu : pour lors on le poufle davantage, & on le fait cuire. Quelques-uns y
metteat un verre de vin quand il eft prelque cuit, & le font bouillir encore
pour Pachever; & lor(que la faufle eft ulée raifonnablement, on le drefle
dans un plat pour le fervir avec un jus de citron.

Beuf a la vinaigrette. Prenez une tranche de boeuf, battez-la bien, lardez-
la de gros lard affailonné ; faites-la cuire avec eau & un verre de vin blanc,
affaifonnée de fel, poivre, clou, laurier & un bouquetde fines herbes ; il faut
Eu’elle foit de haut gofit: laiffez bien confommer le bouillon; & étant refroi-

ie dans le méme pot , vous la fervirez avec tranches de citron & un filet de
vinaigre.

Boucons , eft un ragoiit qui fe fait ainfi : vous prenez des petites tranches
de rouelle de veau un peu longues & minces, & vous les applatiffez fur une
table; enfuite vous prenez de gros lardons de lard & autant de jambon
crud ; rangez-les en travers fur vos tranches , y mettant un lardon de lard &
un de jambon ; poudrez-les d’un peu de perfil & de ciboule hachés, &
affaifonnez-les de fines épices & de fines herbes. Vos tranches étant gar-
nies de ces lardons, vous les roulez proprement & les mettez cuire dans
u:e marmite 3 la braife ; étant cuites, vous en égoutez la graifle, vous les

dreflez dans un plat, puis vous les fervez avec un ragofit de champignons
‘par-deflus. '

~ Boudin noir. Ayez du fang de cochon dans une terrine, & faites enforte qu'il
ne fe 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 cochom
par petits morceaux , ajoutez-y du perfil & de la ciboule hachés, & toutes
fortes de fines herbes ; verfez le tout dans le fang & P’aflaifonnez de fines
épices & fel; remuez bien le tout enfemble, & avec un petit entonnoir
vous formerez vos boudins de la longueur que vous voudrez dans des boyaux
de cochon bien ratiffés & bien nets : les boudins formés, vous les ferez
blanchir i Peau bouillante ; & pour fgavoir quand ils feront blanchis, vous
les piquerez avec une épingle; s'il n’en fort que de la graifle, c’eft figne qu’ils
font blanchis : alors il les faut tirer proprement ; & lor{qu’ils feront froids,
wvous les ferez griller, & les fervirez chaudememt avec la moutarde. -

" Boudin blanc. Prenez du blanc de volaille rdtie, hachez-le proprement ;
coupez enfuite de la panne de cochon fort mince, & mettez le tout dansune
caflerole avec un peu d’oignon haché que vous y aurez auparavant fait
frire, & un peu de fines herbes, hors du perfil 5 alra%o‘n,n&z- le des épices
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ordinaires , & mettez-y du lait ce qu’il en faut : faites bouillir tout cela ems
femble, & aprés tirez votre caflerole en arriere, & ajoutez-y deux ou troig
blanes d’ceufs fouettés ; il faut prendre garde que votre farce ne foit point
trop liquide ; enfuite vous formerez votre boudin avec un petit entonnoir
dans les boyaux que vous aurez préparés ; & 3 mefure que vous les rempli-
rez, vous les piquerez tant {oit peu pour en faire fortir le vent. Vous les ferez
de la longueur que vous jugerez 3 propos, & les lierez d’un fil par les deux
bouts ; aprés quoi vous les ferez blanchir dans un peu d’eau & de lait, &
quelques tranches d’oignons ; étant blanchis , vous les retirerez & les mettrez
fur une ferviette, & les laifferez refroidir. Pour les lervir, il les faut faire
griller fur du papier avec un feu médiocre, de peur qu'ils ne creveat ; y met+
tre un peu de (ain-doux ou autre graiffe,, & fervir chaudement.

Boudin de foies gras. Coupez menu un quarteron de panne de porc ;
hachez une livre de fotes gras & autant de chair de chapon; affaifonnez \e
tout de fines herbes, fel, poivre, clous pilés, fix jaunes d’ceufs cruds & deux
pintes de créme ; rempliffez-en des boyaux de porc, de mouton ou d’agneau,
& faites cuire votre boudin dans du lait 5 étant cuit, vous le mettrez griller
de méme que le précédent, & le fervirez 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 auflien dez ;.
aflaifonnez le tout de fel & poivre, thym & balilic : aprés cela entonnez-le
dans des boyaux de porc ou de veau ; étant fait, vous le ferez cuire dans
du vin blanc, fel & laurier i petit feu, & le laifferez enfuite refroidir dang
le bouillon pour le griller, & fervir comme les autres.

Bouillant , eft une efpéce de petit pité qui (e fait ainfi : ayez des poulets
ou chapons rotis, prenez-en P'eftomac avec un peu de moélle, gros comme
un ceuf de tetine de veau blanchie, autant de Yard & un peu de fines her-
bes : le tout étant bien haché & aflaifonné, mettez-le fur une afliette ; faitey
un morceau, de pite fine & en tirez deux abaifles affez minces, mouillez-
en une légerement avec de P'eau 5 mettez de votre farce deffus par petits
morceaux, les éloignant d’une diftance raifonnable les uns des autres; cou-
vrez-les enfuite de Pautre abaifle, & avec la pointe de vos doigts enfermez
chaque morceau entre les deux pites, & avec un fer propre a cela, eoupez-
les un a un, & mettez le deflus deflous, les dreflant comme fi c’étoient des
petits pités, & les faites cuire au four : étant cuits , fervez-les chaude=
ment.

Bouillon gras. Faites cuire dans une marmite des tranches de cimier ;
rouelles de veau & autres viandes, comme mouton, volaille, telle qu'il vous
plaira; aflaionnez le tout de fel, racines, oignons & clous ; étant cuit, tirez=
en le jus & le bouillon, le paffant par un linge ; remettez encore de Peau
avec votre viande, & les ayant bien fait cuire, tirez-en encore le bouillon ,.
& (ervez-vous- en pour mouiller toutes [ortes de coulis, & pour mettre cuire
soutes [ortes de volailles & Iégumes. ‘

Bouillon de poiffon. Prenez les corps de plufieurs poiffons- dont la: chair
aura [ervi pour faire des hachis; ayez une anguille, coupez-la par morceaux 3
mettez le tout dans une marmite (uffifamment grande , avec eau, beurre,

fel & poivre, un bouques de fines herbes., & un oignon piqué de clous de
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girofle ; laiflez bien bouillir le tout enlemble pendant une heure ; paflez-le
aptrés dans un linge blanc, & vous en fervez au befoin. .

Brochet aux huitres. 11 faut le couper par trongons, le mettre en cafferole
avec vin blanc, perfil, ciboule, champignons, truffes hachées , fel, poivre
& bon beurre; enfuite ayez’ des huitres, faites-les blanchir 3 'eau : étant
blanchies, jettez-les dans votre ragolt avec leur eau quand vous voudrez
fervir. : :

Brochet en ragoiit. Coupez-le en trongons, lardez-les d’anguille, faites-
les cuire avec beurre roux, vin blanc, verjus, fel, poivre, clous, un bou-
quet de fines herbes, laurier, bafilic & citron verd ; laiffez bien cuire le tout 3
propos : étant cuit, faites & part un ragoiit de champignons, huitres, capres
& farine frite, avec la méme fauffe ol aura cuit le brochet : dreffez le brochet
dans un plat, & jettez le ragoit de champignons par-deflus, & le fervez chau-
dement.

Brochet en filet frit. Vous habillez votre brochet & I’écaillez, puis vous
le coupez par trongons, & en faites des filets que vous mettez mariner: en-
fuite vous les trempez dans une pite claire , ou les poudrez de farine
feulement, & les faites frire en beurre affiné, & les fervez garnis de perfif
frit. Vous pouvez manger ces filets A la faufle blanche, qui eft une liailon de
brochet, avec un pen de mie de pain pilé que vous paffez 3 Pétamine, apres
Pavoir fait bouillir deux ou trois tours dans une cafferole avec un peu de
bouillon ou coulis de poiffon : faites mitonner vos filets de brochet dans cette
faufle bien aflaifonnée de fel, poivre & fines herbes en bouquet 3 & fi vous
voulez, mettez-y des champignons, des truffes , mouflerons & jus de citron
en fervant.

Brochet aux navets. Coupez votre brochet par petits morceaux , & faites-
les blanchir ; étant égoutés, paflez-les au beurre roux ; & vos navets %
moitié roux auffi, vous les ferez cuire doucement enfemble, & y mettrez
une liaifon de bon goiit; fervez chaudement.

Brochet au court- bouillon. On coupe le brochet en quatre, ou on le laiffe
entier; on le met dans une cafferole, & on jette deflus du vinaigre & du fek
tout bouillant. Faites bouillir enfuite du vin blanc, verjus, fel, poivre, clous,
mufcade, laarier, oignons & citron verd ou orange ; & quand il bouillira.
3 grand feu, mettez-y votre brochet que vous laifferez cuire ; étant cuit, vous:
le tirez & le fervez a fec fur une ferviette blanche garnie de perfil.

Brochet farci. Ayez un ou plufieurs brochets, écaillez-les & les defoflez:
ar le dos, que la téte & la queue tiennent a la peau : faites une farce avec
2 méme chair & la chair d’anguille, affaifonnez-la de fel, poivre, mulcade

elous, ciboule, beurre frais, champignons & fines herbes : votre farce étant:
faite ; rempliffez-en la peau de vos brochets & la coulez. Vous les ferez
cuire dans une cafferole avec beurre roux & un peu de farine, vin blanc,
verjus, un pea de bouillon de poiffon ou purée claire, un morceau de: citron
verd, fel & poivre, & fur la fin vous y ajouterez un ragoiit d’huitres, laites-
de carpes & champignons ; vous-les dreflerez proprement dans un plat, & les:
fervirez chaudement. v

- Brochet a la fauffe d’anchois. Habillez vos brochets & les ouvrez par le:
yentre ; incifez-Jes & les mettez matiner avec vinaigre, fel, poivre, cibioults
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& laurier ; étant marinés, farinez-les & les faites frire de belle couleur g
enluite faites fondre des anchois avec beurre roux, & les ayant paflés &
I’étamine , ajoutez-y du jus d’orange, des capres & du poivre blanc : mettez
vos brochets dans Ja faufle & les fervez garnis de perfil frit.

Brochet réti. Ecaillez le & lincifez légérement ; lardez-le de moyens lar<
dons d’anguille, affai(onné de fel, poivre, mu‘cade, ciboules & fines herbes;
mettez-le a la broche tout de fon long, & larrolez en cuifant de beurre,
vin blanc, vinaigre, citron verd : étant cuit, faites fondre des anchois dans
la fauffe, & les paffez par I’étamine avec un peu de farine cuite ; ajoutez-y
des huitres amorties dans la {auffe avec capres & poivre blanc, & fervez chau~
dement. Vous pouvez, fi vous voulez, farcir votre brochet d’une farce de
poiflon affaifonnée de bon godt.

Cauilles rities. On les vuide & on les barde, puis on les fait rétir i la broche
enfuite on les fert avec un jus d’orange.

Cailles & la braife. Voyez pour cela l'article des pigeons, & vous y con-
formez ; étant cuites, vous les fervirez avec un ragoit de ris de veau paflé
au blanc, avec champignons, truffes & crétes ; & y ayant mis les cailles un
peu avant que de fervir, vous y délayerez un jaune d’ceuf avec de la créme.

Cailles en ragoit. Fendez vos.cailles en deux fans les féparer, paffez-les
a la caflerole avec lard fondu, aflaifonnées d’un bouquet de fines herbes, fel,
poivre, mufcade, trois ou quatre champignons, un peu de farine, & mouillez-
les de bouillon gras ou de bon jus : laiffez cuire le tout doucement; étant
cuites, & avant de les fervir, jettez-y un jus de mouton. A

Canard aux huitres. Ayez un canard fauvage, vuidez-le & le trouflez
proprement ; faites-le cuire 2 demi & la broche : enfuite faites un ragoiit com-
pofé de ris de veau, truffes & huitres, affaifonné de fines herbes, perfil &
ciboule hachés, fel & poivre, & faites que le ragoit [vit un peu lié : quand
il eft prelque cuit, il faut farcir votre canard du méme ragoit, & le bien
ficeler, de crainte que la farce ne tombe : faites- le rotir encore un peu i ls
broche ; étant cuit, fervez-le avec le méme ragoit par-deflus 3 on peuty
mettre un coulis de champignons, & le fervir chaudement.

Canard en ragofit. Votre canard étant cuit a la broche, faites un ragoiit
de ris de veau, culs d’artichauts, truffes, champignons, une gouffe d’ail, une
pointe de vinaigre, un bouquet de fines herbes, le tout paffé au roux & boa
Jus : étant cuit a propos, jettez-le fur votre canard, & fervez chaudement.
Une autre fois, aprés que votre canard eft cuit 3 la broche , coupez-le ea
filets, & le mettez avec des concombres en ragoit , quelques rocamboles
dedans, jus de citron, & une petite pointe de vinaigre, & le fervez chaude-
ment.

Cardes dartichauts. Epluchez-les bien de leurs filets en les coupant par
morceaux , jettez-les 3 mefure dans de I’eau fraiche, pour qu’elles ne noir-
ciflent point ; enfuite faites-les cuire 2 Peau avec un morceau de pain : étant
cuites, égoutez-les & les paflez a la caflerole avec un jus de boeuf, moéllede
boeuf hachée, affaifonnée de fel , poivre & un bouquet de fines herbes}
laiffez mitonner le tout enfemble, & les (ervez chaudement avec un jus de
citron ou filet de verjus. Si vous les voulez en maigre , étant cuites a I’eau,
comme nous venons de dire, & £goutées, faites une faufle blanche aves
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Beurre frais lié d’un peu de farine, que vous faites fondre enfemble avec fel,
poivre & un peu de vinaigre : étant prétes i fervir, délayez-y deux jaunes
d’ceufs. Les cardons &’ Efpagne s’accommodent comme les cardes d'artichauts.

Cardes-Poirée. On les épluche de leurs feuilles, on les coupe par mor-
ceaux, on les lave & on les fait cuire 2 I'eau, obfervant de mettre lor(qu’on:
les fait cuire, des feuilles par-deffus, pour qu’elles ne noirciffent point; quel-
ques uns y mettent un morceas 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 (aufle de cette maniere. On délaye bien un peu de farine dans.
une caflerole avec un peu de vinaigre & de I'eau, on y met du (el, du poivre
& de la mulcade rapée: on tourne toujours cela fur le feu un méme ¢6té,
& quand cela a bouilli un peu de tems, on y délaye un jaune d’ceuf avec un
morceau de bon beurre tout enfemble ; lorfque le beurre eft fondu, on le tire
du feu ; on drefle les cardes proprement dans un plat, on verle la faufle deflus -
& on les fert chaudement.

Carpe aux champignons. Ecaillez & wvuidez votre carpe, tailladez-la un pew
fur les cOtés, frotez-la de beurre fondu & la poudrez de fel menu: enfuite:
faites-la griller ; étant cuite, faites un ragotit de champignons, mouflerons,,
Laites de carpes & culs d’artichauts ; mettez dans la faufle des petites croutes de:
pain en cuifant, avec oignons & capres : votre ragoiit étant cuit, jettez-le:
deflus la carpe, & fervez chaudement garni de pain frit. :

Carpe en ragolit. Ecaillez-la &-la vuidez; lardez-la de gros lardons d'an-
guille ; paffez-la 3 la cafferole avec beurre roux & un peu de farine frite &
champignons 5 affaifonnez-1a de fel, poivre,, mufcade, clous, une feuille de’
laurier , un morceau de citron verd , & un verre de vin blanc: quand elle fera:
euite, mettez-y des huitres fraiches & des capres; laiflez-les un peu mitonner:
enfemble , & fervez chaudement..

Carpe farcie. Habillez-la & {éparez la peau d’avec la chair, y hiffant la téte:
& la queue: enfuite vous faites une farce de laméme chair & dechaird’anguille,.
kites de carpes aflaifonnées de fines herbes, fel, poivre, clous, mufcade,
thym , beurre frais & champignons, le tout haché bien menu; puis vous:
farciffez vos peaux & les coulez enfemble ; vous la mettez cuire au four ou.
Bien dans une cafferole avec beurre roux, vin blanc, bouillon de poiffon ou:
purée claire & bon affaifonnement, étendant par-deflus du beurre bien manié:
avec farine frite & perfil haché menu: Quand votre carpe eft cuite, fervez-la:
avec un ragodr de laites de carpes & champignons. ' )

Carpes au court-bouillon. Prenez une ou deux carpes, Otez-en les ouies:
& les dedans ; mettez-les dans une cafferole, & jettez par-deffus du vi- -
maigre & du fel tout bouillant ; faites-les cuire enfuite avec du vin blanc,:
verjus, vinaigre, oignons, laurier, clous, poivre & fel 3 étant cuites,vous les-
fervez fur une ferviette blanche avec perfil verd: o

Carpes grillées. Ecaillez vos carpes & les vuidez ; frotez-les de beurre fondu,
& les poudrez de fel menu; faites-les griller fur le gril; étant cuites, faites-y-
une- fauffe avec beurre roux, capres, anchois , citron vet:d ou orange & vinai-
g;'ea %;:Taifonné de fel, poivre, mufcade. On peut les fervir aufli avec une fauile-

anche,

Carpe rétie & 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 4
marons , chapelure de pain , oignons, ofeille, perfil & thym : affailonnez le
tout de fel,, poivre & clous battus, & bon beurre frais ; la farce étant faite,
empliffez-en votre carpe, & recoulez 'ouverture ; enfuite piquez-la de clous
de girofle & feuilles de laurier, & I'enveloppez dans du papier bien beurré ;
embrochez-la, & en cuilant arrofez-la de lait chaud ou de vin blanc ; étant
cuite, fervez-la (ur un ragoit de champignons, laites de carpes , pointes d'af-
perées, truffes & morilles. ' . ,
afferole. Prenez un pain mollet dont la croiite [oit dorée, & ne le chapelez
point deffus; percez-le par-deflous, & en &tez la mie; enluite ayez un boa
hachis de poulets rtis ou de poulardes , ou autre forte de viande cuite ; paflez-
le i la cafferole avec bon jus & bon affaifonnement , comme fi c’étoit pour
faire un hachis : étant paflé, il faut avec une cuilliere en mettre dans le pain
que vous aurez fait [écher.a I'air du feu du c6té de la mie; & aprés y avoir
mis un peu de ce hachis, vous y mettrez quelques petites croites de pain par
morceaux, & l'acheverez de remplir de ce hachis & de petites croites, puis
vousle fermerez de la méme piéce que vous avez 6té en le pergant pour en dter
. Ia mie. Prenez enluite une cafferole qui ne foit pas plus grande que votre pain,
mettez-y au fond des bardes de lard , & enluite le pain du cOté qu’il a été farci;
faites-le mitonner de cette maniere avec de bon jus ; faites enforte qu’il ne foit
pas trop preflé ni trop mitonné, de fagon qu’if foit tout entier, le toutbiea
couvert. Un pen auparavant que de (ervir , verf(ez-le (ur un plat avec adrefle,
Otez les bardes, égoutez un peu la graifle, & couvrez votre pain d’un bon
rago(t de ris de veau, culs dartichauts, truffes & petites pointes d’alperges
autour, felon la faifon. ‘ o

Cafferole au fromage. On Pappréte de méme que ci-deflus, hors que daos le

fdin farci on'y met un peu de parmefan rapé ou d'autres fromages ; & quand

e pain eft cuit & qu’on ’a drefl€é dans fon plat, on le poudre encore du méme
fromage dont on geft fervi, & on lui fait prendre un peu de couleur dans le
four ; & lorfqu’on eft prét & fervir, on met le ragodt autour , & on le fert
chaudement, / o ‘

Cercelle , fe mange rbtie : pour cela on la vuide & on la met i la broche fans
larder ; étant & demi cuite, on la flambe avec du lard, & on la mange toute
fanglante avec [el, poivre blanc & jus d’orange. '

éervelas » ou fauciflon gros & court, qu’on fait avec de 1a chair de cochon &
du lard affaifonné de fel, poivre, & une pointe de rocambole, le tout bien
haché & mis dans un gros boyau bien ratiflé: on les fait de la longueur qu’on
veut, en les liant avec du fil. On les fait cuire dans de ’eau avec des fines
herbes, & ils fe gardent du tems.

" Cervelas de caréme, voyez Andouilles. ‘

Champignons frits. 1l qut les bien éplucher & les paffer dans une caflerole
avec un peu de bouillon pour les amortir ; puis on les poudre de fel menu &
d’un peu de poiyre & farine, & on les frit dans du fain-doux ou beurre affiné :
€tant frits, vous les fervez garnis de perfil frit & jus de citron, ou bien ils
vous fervent pour garnir d’autres plats. .

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

paflez & Ja caflerole avec lard ou beurre frais ; affaifonnez-les de fel po}v:;}e ’
mufcade
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mufcade & un bouquet de fines herbes. On y fait une liaifon avec un peu
de farine, jaunes d’ceufs & jus de citron ou verjus.

. Champignons & la créme. Vous les couperez par morceaux & les ferez cuire
dans une cafferole avec beurre, (el , poivre , mufcade & un bouquet de fines
herbes. Quand ils feront cuits & qu'il n’y aura prefque plus de faufle , met-
tez-y de la créme naturelle,, & fervez chaudement. »

On peut fi Pon veut les mettre dans une tourtiere avec lard ou beurre frais,
perfil & thym hachés bien menu, ciboulesentieres, fel, poivre & mulcade, &
on les fait cuire au four comme une tourte, bien riffolés & panés ; fervez-les
avec jus de citron & tranches garnies de perfil frit.

Champignons. Pour les conferver, il faut les bien éplucher & les bien laver ,
«enfuite les paffer un peu dans une caflerole avec du bon beurre , & les affai-
fonner de toutes fortes d’épiceries ; €tant paflés, mettez-les dans un pot avec
del'cau (alée & ugpeu de vinaigre & du beurre par-deflus,, & couvrez-les bien,
Avaat que de les employer , on doit les bien deffaler ; ils fervent pour toutes
fortes de ragoits. )

Il y aencore une autre maniere de conferver les champignons : pour cela on
les pele, puis on les fait tremper dans de I’eau fraiche. On fait chauffer d’autre
<au dans un chaudron avec un bouquet de feuilles de laurier, de marjolaine
& de ciboules, que I’on fait bouillir un bouillon avec les champignoss : cela
fait , on les tire fur un clayon , on les laiffe égouter ; & quand ig font froids,
on les met dans un pot avec du clou, du poivre, de Poignon, du fel, des
feuilles de laurier & du bon vinaigre, & on bouche bien le pot.

Champignons en poudre. Ayez une demi - livre de bons champignons bien
€pluchés, demi - livre de morilles , demi - livre de truffes, & une livre de
mouflerons, le tout bien épluché : faites-les [écher au foleil ou dans le four
quand le pain eft retiré ; enfuite vous pilerez le tout enfemble dans un mor-
tier , & le paflerez au tamis, puis vous le mettrez dans une boéte bien fer-
mée, afin qu'elle ne s’évente pas ; elle vous fervira toute I'année 2 mettre
dans vos ragofits.

Chapons gras, fe doivent vuider & barder : on met dans le corps un oi-
-gron piqué de clous avec fel & poivre blanc ; étant cuits , Gtez la barde,
-panex-les, & les mangez avec creflon amorti dans le vinaigre & fel ; ou bien
{ervez:les avec orange & fel , ou huitres amorties dans le dégofit. Quant aux
<hapons qui ne font pas gras , on les peut piquer de menu lard, & les manger
de méme que les autres, auffli-bien que les poulardes.

Chapons gras & la daube > voyez ci-aprés Daube &'Oifon.

Chevreau. Pour étre bon, il faut qu’il ait plus de quinze jours ou trois (e«
maines: (a chair eft aflea femblable 2 celle de I'agneau’, mais ellediffere beau~
.coup:au goiit & qualité ; on en fait les mémes appréts que pour I'agneau. On
le mange réti, & pour cela on le fait blanchir a.Veau ou fur la braife ; on
le pique de menu lard, & on le mange & la faufle verte ou i P'orange, fel
& poivre blanc, ou avec vinaigre, :

Chevreuil, eft une efpéce de chévre fauvage. Pour étre bon, il doit étre
jeune ; quand il eft avancé en ige, fa chair eft dure. II fe mange réti : pour
gela, piquez-le'de menu lard , & le faites rotir j pendant qu’il cuit, paflez la
gatte par la caflerole avec lard fondu & un oignon ; étant cuite, pilez le tout

ome 11, XXX xx
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dans le mortier,, & le paffez par I'étamine avec jus de mouton, de citron &
de champignons, & poivre blanc. Vous le pouvez manger a la (auffe douce,
comme il eft marqué i Particle de la biche.

Chevreuil en cafferole. Lardez votre viande de gros lard, paffez-la a la cafle-
role avec lard fondu ; étant paflée, affailonnez-la de fel, poivre, laurier,
mulcade , un bouquet de fines herbes, & du bouillon gras, ou eau chaude,
avec un verre de vin blanc & un morcegu de citron verd ; liez la (auffe avec
farine frite, & fervez chaudement avec jus de citron : on peut aufli, érant
lardé de gros lard & cuit comme on vient de dire, le laifler refroidir dans fon
bouillon, & le fervir fur nne ferviette garnie de perfil verd.

Chevreuil en civet. Coupez la chair par morceaux gros comme une épaule
de liévre , lardez-les de gros lard affaifonné , paflcz-les 2 la caflerole avec lard
fondu ; enfuite faites-les cuire avec bouillon & vin blanc; un bouguet de fines
herbes , affaifonné de fel, poivre, mulcade, laurier & citrogverd ; laifl>z bien
cuire le tout : étant cuit, vous liez la faufle avec farine frite & un filet de
vinaigre , & [ervez chaudement.

Chouzx-fleurs. Epluchez-les bien & les faites cuire i I'eau avec fel , un mor-
ceau de beurre & un clou de girofle, 2 grand feu ; puis faites-les bien égou-
ter & les dreflez proprement dans un plat ; enfuite faites une faufle liée avec
beurre, vinaigre, fel , mufcade, poivre blanc. Pétriflez votre beurre avec
un peu de farine avant de le faire fondre, pour lier la fauffe ; jettez-la fur vos
Fhloz‘xx-ﬂcurs » & les fervez chaudement. Les choux-fleurs (e mangent auffien
alade. . ' )

Choux farcis. Prenez une boone téte de choux-pommé, dtez-en le pied &
un peu dans le corps , faites-le blanchir dans ’eau : étant blanchi, tirez-le &
le laiffez égouter ; enfuite ouvrez-le adroitement, & en étendez les feuilles
qui doivent toutes [e tenir enfemble : étant ouvert, on y met dans le milieu
une farce compof®e de chair de volaille, & quelque morceau de rouclle de
veau, du lard blanchi, & de la graiffe de jambon cuit , des truffes & champi-
gnons hachés , du perfil & de la,ciboule, une pointe d’ail , le tout affaifonné
de fines herbes'& épices, avec de la mie de pain, deux ceufs entiers & deux ou
trois jaunes, Je tout bien haché & pilé dans le mortier. Votre choux étant rem-
plide farce, refermez-le, ficelez-le proprement, & 'empotez dans une mar-
mite ou caflerole avec des tranches de veau ou de boeuf bien battu; rangez-
les dans une caflerole comme pour en faire du jus, faites-lui prendre cou~
leur; & érant coloré, mettez-y une pincée de farine , & faites prendre couleur
tout enfemble : mouillez-le enfuite de bon bouillon, & Paffafonnez de fines
herbes & tranches d’oignon ; étant a demi-cuit, mettez le tout avec votre
chou, les tranches & le jus; & faites-les cuire enfemble:avec poivre & clouss
prenez garde de trop mettre de fel: Quand tout fera cuit, il le faat dreiler dans
un plat fans bouillon, mettre ua sagoitde champignons par-deflus, & le fervir
chaudement. : . . :

_ Cimier, eftla pi¢ce de chair du boeuf qui fait partie de la cuifle qui con=
tient plufieurs tranches : chaque tranche contient trois morceaux , dont le pre-
mier s’appelle la piéce ronde, le fecond la femelle, & le troifiéme le tendre - le
derriere du cimier eft contenu depuis les tranchés julqu’a la.queue 3 on le
somme culoste, . L.
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Cochon de lait réti. Prenez un petit cochon de lait, échaudez-le bien & le
vuidez proprement ; battez-le un peu avec un biton autour du corps, pont
en rendre la chair plus délicate ; jettez-lui dans le corps du fel , du poivre,
une ciboule, un oignon piqué de clous , & un morceau de beurre : puis met-
tez-le 4 la broche ; & quand il eft un peu échauffé, arrofez-le par-tout d’huile

“d’olive avec une plume ; étant cuit, tirez-le & le fervez chaudement.

Cochon de lait farci. Votre cochon de lait étant bien échaudé & vuidé ;
hachez le foie & part avec du lard blanchi, des truffes & des champignons,
quelques capres, un anchois, une moitié d’ail,, un peu de fines herbes, fel
poivre & mulcade ; paflez-le toug dans la cafferole ; étant cuit, vous en far-
ciflez le corps de votre cochon , & coufez avec du fil ouverture , & le faites
rotir, l'arrofant d’huile d’olive avec une plume : étant cuit, fervez- lechau-
dement.

Cochon de lait en ragoiit. Coupez-le en quatre, & le paffez i la cafferole
avec lard fondu ; étant bien paflé, tirez-le & le faites cuire avec bon bouil-
lon, un oignon piqué de clous, un bouquet de fines herbes, fel , poivre &
mufcade : le tout étant prelque cuit, mettez-y un verre de vin blanc. Paffez
«dans votre lard qui vous i fervi a paffer vos quartiers de cochon, des huitres
& farine , un morceau de citron, capres & olives deloflées , & jettez le tout
dans votre ragoiit : étant prét i fervir, mettez-y un jus de citron, & fervez
<haudement, o * :

+ Concombres confits , font pour Pufage de la cuifine. Lorfqu'ils font 3 demi-
grofleur, aprés les avoir fait fécher, on leur fiche dans chaque bout deux ou
trois clous de girofle, & on les met dans de grands barils ou pots de grés
avec du fel & du poivre & dilcrétion ; enfuite on remplit les vales d’eau & de
wvinaigre en égale quantité, pour que les concombres ne foient point trop acres.

Concombres farcis. Prenez des concombres qui ne foient point trop gros ,
pelez-les bien & les vuidez de leurs femences par un des bouts, fans les cou-
per ; enfuite faites une farce de toutes fortes de blancs de volaille ou d’'un mor-
ceau de rouelle de veau , le tout bien haché avec lard , moélle de boeuf, jam-
bon cuit, champignons, truffes , & de toutes [ortes de fines herbes ; tout cela
bien haché & aflaifonné , farciffez vos concombres , & les faites un peu blan-
<hir; enfuite mettez-les cuire dans de bon jus oubouillon gras: prenez garde
qu’ils ne foient point trop cuits : ¥tant cuits, tirez-les & les coupez en deux,
laiffez- les refroidir; faites une pite avec de la farine délayée dans de Peau,
un peu de fel, gros comme une noix ou deux de beurre fondu & un ceuf, le
tout battu enfemble : trempez vos concombres dans cette pite, puis ayez du
faingdoux tout prét, & les faites frire de belle couleur ; dreflez-les dans un
plat, & les fervez chaudement.

Concombres @ la matelotte. On les farcit comme on vient de le dire, & on les
fait cuire dans de bon jus; étant cuits, on les dégraiffe bien, & on obferve
qu’il n’y ait point trop de faufle: liez-la avec quelque bon coulis; & avant que
de fervir, jettez un filet de vinaigre, & fervez chaudement.
= Cotelettes farcies. Prenez des cotelettes de mouton ou de veau, faites-les
cuire dans une marmite avec bon bouillon : étant cuites , Gtez la chair & en

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

cuite, un peu de perfil & de ciboule , des champignons & rtruffes , le tout
‘ XXX xx i
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haché enfemble , &.pilé encore dans un mortier avec les épices & aflaifon-
- nemens néceflaires , une mie de pain trempée dans du lait, & un peu de
créme de lait ; liez votre farce avec des jaunes d’ceufs , de maniere qu’elle
ne foit point trop liquide : enfuite vous faites des bardes de lard de la gran-
deur de vos cotelettes, vous mettez de cette farce fur les bardes avec ’os des
cOtelettes, & vous faites la méme chofe & chaque cotelette que vous formerez
rondement avec un couteau trempé dans des oeufs fouettés, comme fi c’étoit
une cotelette véritable : vous les dorez & panez par-deflus ; vous les rangea
dans une tourtiere ; puis vous les mettez au four pour leur faire prendre une
belle couleur ; aprés quoi vous les fervez chaudement. :

Coulis de beeuf pour différens potages gras. Prenez un morceau de boeuf de
cimier que vous faites rdtir i la broche bien riffolé : pilez tout chaud tout ce
qui eft le plus cuit avec croiiton de pain, carcafles de perdrix & autres que vous
aurez ; le tout étant bien pilé & arrof¢é de bon jus, paflez-le dans une cafferole
avec jus & bon bouillon, & Paflaifonnez de (el, potvre, clou, thym, bafilic,
& un morceau de citron verd. Vous le faites bouillir quatre oucing bouillons,
& le paffez dans Pétamine ; puis vous veus en fervez pour mettre fur vos pota-
gesavec jus de citron.

Coulis de veau & de jambon. Prenez un morceau de rouelle de veau, & la
moitié autant de jambon maigre : coupez I'un & ’autre par tranches , mettez-
les dans une cafferole fuer 4 petit feu; & quand il eft cuit, jettez y des croiites
de pain féches, ciboules, perfil, bafilic, clous de girofle & bon bouillon bien -
aflailonné ; le tout étant de bon goit , paflez le a I'étamine, & le tenez
un Eeu épais. :

oulis de chapon. Prenez un chapon réti, pilez-le dans un mortier le plus
que vous pourrez ; enfuite paflez des croites de pain dans du lard fondu; &
étant bien roufles, vous y mettez de la ciboule, perfil, bafilic & un pende
mouflerons bien hachés que vous mélerez avec votre chapon pilé, & acheverez
dle le pafler {ur le fourneau ; ajoutez- y de bon bouillon autant que vous juge=
rez 3 propos, & le paflez par Pétamine.

Coulis de perdrix. Vous prenea deux perdrix rdties , vous les pilez dans un
mortier avec les bardes de lard dans'lefquelles vous les aurez fait cuire ; enfuite
prenez une pincée de truffes vertes & autant de champignons frais que vous
paflerez dans du lard fondu avec fines herbes, ciboules, bafilic, marjolaine ;
puis vous mélerez votre viande pilée enfemble dans la méme cafferole avec
deux bonnes cuillerées de jus de veau, pour les faire mitonner i petit feu ;
& vous paflerez enfuite votre coulis dans I’étamine.

Coulis de canard. Ayez un canard roti, pilez-le dans un mortier : faites rif-
foler du jambon dans une cafferole , & les mettez dans un pot avec une poi-
gnée de lentilles pour faire cuire le tout enfemble ; mettez-y deux ou trois.
clous de girofle , une goufle d'ail, de la fariette & ciboule3 & aprés qu'il
fera cuit, pilez le tout avec la viande du canard, & le paffez dans une cafferole
avec lard fondu, & enluite du bouillon clair , afin que ce coulis ait un beau
blond ; puis vous le paffez a ’étamine.

Coulis de gros pjgeom. Faites rotir 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 racamboles, perfil & ciboule : le tout.biea
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haché , mélez-le avec la viande des pigeons, & paflez-le dans une cafferole
avec lard fondu; mettez-y du bon jus, paflez-le par 'étamine, & le tenez

- aufli épais que vous jugerez a propos.
- Coulis blanc. Faites rotir une poularde 2 la broche, prenez-entle blanc avec
un morceau de veau cuit aufli bien blanc ; pilez le tout dans un mortier :
ayez enfuite 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 enfemble dans une cafferole & le mouillez de bon bouillon ; le tout
bien affaifonné , faites-le bouillir un bouillon ou deux & le paflez par I’é-
~ tamine ; en le paflant, vous y pouvez mettre un peu de lait ou de cré-
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 créme ou du lait, & des filets de poiffon
cuits, les plus blancs que vous pourrez ; ajoutez-y des mouflerons frais, des
truffes blanches , bafilic, ciboules avec bouillon le plus clair que vous aurez,
& laifferez bouillir le tout I'efpace d’un quart d’heure ; aprés quoi vous le pal-
fez 4 I'étamine. Ce coulis eft propre i tout ce qu’on ade blane.

Coulis maigre. 11 faut pafler des oignons & carottes dans du beurre , &
étant bien roux , vous y jetterez une poignée de perfil , un peu de bafilic ,
clous de girofle, des croites de pain & du bouillon de poiffon ; laiffez-le
un peu mitonner & le paflez a I'étamine.

oulis de racines. Prenez des carottes, racines de perfil , panais & oignens.
par tranches, le tout pafl€ au beurre dans une caflerole ; puis vous les pilez
dans un mortier avec une mie de pain trempée dans du bouillon de purée :
faites bouillir le tout dans une caflerole & l'affaifonnez de bon goiit. Vous
le paflez tout chaud dans I'étamine , & vous vous en fervez pour tous les
potages d’oignons blancs, de porreaux, de cardes, &c. '

Coulis de lentilles. Il faut prendre des croiitons de pain,, des carottes ,
panais, racines de perfil, oignens par tranches paflés au beurre bien chaud ;
fi Ceft en gras, vous vous [ervezde lard bien roux, & vous y jettez vos racines
& vos croitons de pain : faites bien riffoler le tout jufqu’a ce qu'il fe fafle un
gratin bien roux ; mettez-y des-lentilles cuites & du bouillon , & Paffaifon-
nez de bon golt. Ayant bouilli quatre ou cinq bouillons avec un morceaw
de citron , paflez-le par Pétamine : il vous fert pour tous les potages de len-
silles, aux crodtes farcies de lentilles & a beaucoup d’autres. En gras, il vous
fert pour des potages de pigeons, de canards., perdrix & autres.

Cgurt—bouillon , eft une fagon particuliere de cuire certains poiffons : il efk
compofé d’eau, de vinaigre, de fel & de beurre.

Crépine , eft une farce compofée de cette maniere. Prenez de la rouelle
de veau & un morceau de lard, & les faites blanchir enfemble dans le pot;
étant refroidis, hachez-les avec de la panme , quelques blancs de ciboules;,
deux ou trois rocamboles & autres aflailonnemens. Pilez encore le tout dans
un mortier avec un peu de créme ou de lait & des jaunes d’ceufs, & mectez
enfuite cette farce dans des crépines, comme du boudin blanc. On les fais
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cuire dans une tourtiere 3 petit feu , bien proprement & de belle couleur,
& on les fert chaudement.

Crétes de cog farcies. Prenez-en des plus belles & des plus grandes, &
les faites cuire 2 demi ; ouvrez-les enluite par le gros bout avec la pointe
d’'un couteau : ayez une farce faite avec un blanc de poulet ou de chapon,
moélle de beeuf), lard pilé, fel, poivre, mufcade & un jaune d’ceuf ; puis far-
ciffez vos crétes & les faites cuire en caflerole avec bouillon gras & quatre ou
cinq champignons coupés par tranches ; délayez-y un jaune d’ceuf crud, &
mettez-y un peu de jus de boeuf, & fervez chaudgment.

Croquet, eft un compofé d’une farce délicate qui (e fait ainfi: prenez des
eftomacs 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 moélle, une mie de pain trem-
pée dans du lait , & toutes fortes de fines herbes, avec un peu de fromage 2
la créme , & de la créme de lait autant qu’on juge a propos 3 le tout bien
haché & bien affaifonné , on y met quatre ou cinq jaunes d’ceufs & un ou
deux blancs. Avec cette farce on forme des croquets en rond, on les roule
dans un ceuf battu ,, on les pane en méme tems , & on les laiffe repoler
fur un plat, pour les frire enluite dans du fain-doux, & les fervir chau-
dement.

Culotte de bauf, eft un morceau proche de la queue qu’on appelle derriere
de cimier. Prenez une culotte de boeuf aufli grande ou petite que vous vou-
drez , lardez-la de jambon & de lard bien affaifonné de poivre, fel, co-
riandre , canelle, clous de girofle & mufcade battus, perfil, oignons, rocam-
bole, le tout bien mélé enfemble : vous en ferez entrer autant que vous pour-
rez dans votre lard, & larderez votre viande deflus & deflous. Vous I'afizi-
fonnerez encore de tous vosingrédiens, & la mettrez dans une caflerole pour
1a faire un peu mariner, avec oignons, perfil, rocambole, bafilic, thym, ver-
jus, tranches de citron & un peu de bouillon. Il faut Iy laiffer deux heu-
res, & la faire cuire dés le foir pour le lendemain. Vous la mettrez dans une
ferviette avec des bardes de lard, & vous ferrerez bien la ferviette, afin qu'il
o'y e:fre point de graiffe. Vous choififlez une marmite proportionnée, vous
mettek une affiette d’argent ou de terre au fond, de peur que la ferviette
ne brile, ou la viande; & pour aflaifonnement , vous y mettez de la panne
de porc ou graiffe de boeuf bien fraiche, environ trois livres, {uivant que votre
piéce de boeuf eft grofle : vous y ajoutez du verjus, du vin blanc, gingem-
bre, canelle, poivre long, tranches de citron, mufcade, oignon, pertil, Jau=
rier, du fel ce qu'il en faut, du bafilic entier, de la coriandre entiere, du fe-
nouil & de Panis. Tout cela étant dans votre marmite, vous la couvrez &
laiflez bien confommer votre piéce de baeuf en cuifant tout doucement. Quand
elle eft cuite, vous la laiffez refroidir dans (a graitle : étant froide , vous la ti-
rez & lacoupez en tranches minces , & la (ervez en qualité de beeuf a la rovale.
Si vous la voulez pour grofle entrée, il ne faut pas la couper : vous faites
un grand godiveau que vous placez dans le plat ou vous voulez fervir votre
piéce de beeuf, vous la couvrez du méme godiveau, & la mettez au four
une heure de tems. Pour la fervir, ayez un coulis de boeuf bien fait &



IV. Part. Lrv. IV. CHAP. 1. La Cuifine. D. 008
de bon golt ; faites un rond au-deflus du godiveau, faites entrer dedans
votre coulis, quil pénétre bien par-tout, & un jus de citron par-deflus, &
fervez chaudement.

Daim, eft une elpéce de cerf, excepté qu’il a le poil plus blanc, & qu'il eft
plus petit que le chevreuil. Il s’appréte de plufieurs fagons : fi on le veat man-
ger roti, on le larde de gros lard affaifonné de fel, poivre, clous pilés, & on
le met tremper avec vinaigre, laurier & fel; on le fait rotir i la broche 4
petit feu, en P’arrofant avec le‘méme vinaigre : étant cuit, mettez anchois,
capres, échalottes coupées & citron verd dans la faufle que vous lierez avec
farine frite, & le fervez chaudement. On peut aufli le piquer de menu lard,
le mettre mariner avec cinq ou fix goufles d’ail , & le faire rotir a la bro-
che enveloppé de papier, puis le manger a la poivrade. Le faon de daim (e
peut manger de méme, excepté qu’il ne faut point la marinade fi forte. Qn
peut auffi fervir une cuifle de taon avec lacroupe moiti€ piquée , moitié panée,
& une poivrade deflus ; ou bien étant piqué de menu lard, le manger a l'ai-
gre-doux , faifant la (aufle avec le dégoiit, fucre, canelle, poivre blanc, ci-
tron verd , un peu de (el, farine frite & échalotte coupée : vous ferez bouillie
le tout i petit feu avec vin clairet ou vinaigre, & tournerez de temsentems:

votre faon, afin qu'il en prenne le goat, & fervirez chaudement avec des

capres.

Baube, eft un ragoiit qui fe mange froid. On fe fert pour cela de gigot de-
veau ou de mouton, de poulets-d’inde , canards, oifons & 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, fel, poivre, clous,
laurier , & un bouquct de fines herbes : enfuite faites-le rotir a la broche, &
arrofez-le de la marinade ; étant cuit, faites une faufle avec le dégoiit, un peu
de farine cuite , capres, tranches de citron, jus de:champignons & un anchois 3
laiffez-y mitonner quelque tems votre gigotavant que de le (ervir,, puis fervez-
:le pour entrée. On peut accommoder de méme une éclanche de mouton 4 la:

aube.

Daube doifon. H faut larder les oifons de moyen lard aflaifonné d’épices &
de fel, & les mettre cuire dans une marmite avec bouillon & vin blanc, fel,
poivre, laurier , clous de girofle & fines herbes, & les laifler cuire jufqu’s
¢€e que le bouillon foit prefque confommé ; étant cuits, on les laifle refroidir
dans leur bouillon, puis on lestire & on les fert a fec fur une ferviette blan
che garnie de perfil verd. Les poulets-d’inde , chapons gras, perdrix & autres
pieces , fe font de méme. '

Dindon farci. Prenez un dindon & le trouffez pour rétir, ne le faites point
blanchir ; détachez la peau de deffus 'eftomac, pour le pouvoir farcir d’une
firce faite ainfi. Ayez du lard haché crud, du perfil, de laciboule & tou-
tes fortes de fines herbes ; le tout bien haché & méme pilé un peu dans le
mortier, & bien aflaifonné , farciflez votre dindon entre la peau & la. chair,
& un peu dans le corps ; il faut aprés cela le bien ficeler & le faire rotir a
labroche : étant cuit, dreflez le dans un plat, & mettez par-deffus un bon ra-
goiit de ris de veau compofé de toutes fortes de garnitures, & flervez chau-
dement. On peut faire la méme chofe 4 P’égard des poulets , pigeons & au-
pres volailles ; & pour les déguifer d’un jour a Pautre, on peut les mettre &
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Ia braife , les ayant farcis comme le dindon ; étant cuits, les bien égouter &
les fervir avec un bon ragoit de truffes & de ris de veau, le tout bien palé,
dégraiflé & lié d’un bon coulis. -
f)indom a Ueffence d'oignons. Votre dindon étant farci & cuit a la broche
comme ci-deflus, coupez des oignons par tranches, & les paflez a la cailerole
avec lard fondu ; étant pafl¢, égoutez un peude la graifle, mouillez-le dejus, &
le liez d’un bon coulis. Quand le tout eff un peu cuit, on le pafle par ’étamine,
& on le remet dans une cafferole pour lui faire prendre quelques bouilloas ;
wvous dreflez votre dindon dans un plat, & jettez la faulie deflus, & fervez
chaudement.

Dindon d la daube : voyez ci-devant Daube d'Oifon.

Eclanche de mouton farcie. On la fait cuire a la broche ; étant cuite, on

en tire toute la viande , de maniere qu’il n’y refte que les os attachés enlemble,
11 faut dégraiffer cette chair & la bien hacher avec du lard blanchi , un peu
de graifle ou de moélle , 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’ceufs & deux entiers : le tout étant bien haché, affaifonné & pilé dans
le mortier , on met ’os dans le plat que I'on veut fervir, & on fait paroitre le
petit bout de I'éclanche. On met tout autour la moitié de ce godiveau ; on fait
un creux fagonné comme eft Péclanche ; on trempe les mains dans un ceuf
battu , afin que rien ne sy attache ; on remplit ce creux d’un ragoiit-de toutes
fortes de garnitures, bien paflé & cuit & bien aflaiflonné, & on acheve de le
remplir avec la farce qui faffe le méme deflein qu’une éclanche : le tout étant
bien pané, on le met au four pour lui faire prendre couleur. Etant coloré, on
le tire du four, on &te bien la graifle qui eft autour du plat, & par une pe-
tite ouverture au-deflus, on y met un peu de coulis bien fait, & on le recou-
vre pour le fervir chaudement.
v Eclanche de mouton farcie @ la créme, Ayez une grofle éclanche , defof-
fez-la & en prenez toute la chair ; prenez aufli un morceau de veau, de la
panne, un morceau de lard, de la graiffe de boeuf , & hachez bien le tout
enflemble : vous y mettez un peu de ciboule & de perfil haché avec deux ou
trois rocamboles, un peu de bafilic, le tout bien haché & aflaifonné de (el ,
poivre, épices fines & un peu de coriandre : vous mélez & pilez le tout dans
un mortier avec créme, jaunes d’ceufs & mie de pain : étant bien battu, vous
en farciflez votre os en fagon d’éclanche , & vous la dorez de blanc d’acuf &
mie de pain par-de(fus. Vous la faites cuire an four fur une tourtiere avec des
bardes de lard deffous : il faut que la farce ait un peu de corps, afin qu’eile
ne rompe point 3 étant cuite & de belle couleur , dégraitiez-la & la fervez
chaudement.

Eclanche de mouton d la royale. Prenez une éclanche mortifiée, Oteze
en la graiffe & la chair qui eff autour du manche, battez-la & la lardez de
gros lard bien affaifonné; enfuite farinez-la-& lui faites preadre couleur dans
du fain-doux chaud. Aprés il la faut empoter avec toutes (ortes de fines her-
bes, quelques oignons piqués de clous de girofle, avec de bon bouillon ou
de I'eau : couvrez bien le pot & la faites cuire long-tems 3 petit feu : étant
cuite , ayez un bon ragoit de champignons, truffes, culs d’artichauts, poin-
ges d'alperges, ris de veau, le rout bien pafl¢ ; mettez-y auffi quelque boa
. coulis
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Boulis : enfuite tirez I'éclanche du pot, dreffez-la dans fon plat, mettez le
‘ragoit par-deflus, & fervez chaudement: on peut mettre bouillir quelque
tems Iéclanche dans le ragoiit, pour lui en faire prendre le goit.

-Eclanche de mouton & la chicorée. Faites rotir Péclanche, prenant garde
qu'elle ne [oit point trop cuite : pendant qu’elle cuira, coupez de la chicorée

par tranches, & la faites un peu blanchir ; tirez-la & la laiffez gouter :

prenez du lard, coupez-le en petites tranches, & faites un petit roux avec
un peu de farine & de bon jus, le tout bien affaifonné, & un bouquet de fines
herbes dedans, avec un filet de vinaigre. Mettez cuire votre chicorée dedans,
& prenez garde qu'elle ne noirciffe : faites que le ragodt foit un pen de haut
gout, dreflez-le dans un plat, & fervez I’éclanche deflus. .

Eclanche de mout n 4 la daube - voyez ci-devant Daube d'un gigot de veau.
.. Ecreviffes en ragoile. Prenez des écreviffes, lavez-les bien & les faites cuire
dans de I'eau; enluite épluchez-les & Stez-en les queues & les.pinces, & les
mettez 3 part; paflfez-les dans une cafferole avec beurre roux & un peude
farine ; jettez-y quelques truffes coupées par tranches, des petits champignons,

«culs d’artichauts, pointes d’afperges: étant paflées , mouillez-les de bon bouillon

de poiflon ou autre, & jettez* y un bouquet de fines herbes; vous pouvez
mettre des laitances de carpes, le tout bien affaifonné : laiffez-les cuire 3 petit
feu; érant cuites, fervez-les chaudement. )

_Eperlans frits, Il faut les écailler & les vuider , les mettre mariner avec
Vinaigre, [el, paivre, ciboule & laurier ; enfuite les effuyer fur un linge, les
fariner & les faire frire ; enfuite les fervir chaudement avec du perfil frit.

' Eperlans en ragoiit. Mettez-les en cafferole, & les faites cuire avec beurre
& un peu de vin blanc, fel, poivre, mufcade , un morceau de citron verd,
& un peu de farine pour liaifon, & en fervant mettez-y des capres.

Epice toute préte pour la cuifine: voyez ci-aprés aux pdtés.

Efturgeon d la fainte Menehoult en gras. On le coupe par groffes tranches
qu’on met cuire dans du lait, du vin blanc, une feuille de laurier, le tout bien

affailonné, avec un peu de lard fondu : on fait cuire la-dedans doucement les

tranches d’efturgeon ; enfuite on les pane & on les fait griller, puis on les fert
a [ec ou avec une faufle deffous comme & la queue de mouton, & on.les pré-
fente chaudement. :

Efturgeon en fricandeaux en gras. Prenez des tranches d’efturgeon, piquez-
les de lard, farinez-les tant foit peu, & leur faites prendre couleur dans du lard
ou fain-doux : cela fait, mettez-les dans une caflerole avec bon jus de boeuf,
fines herbes, truffes, champignons, ris de veau & un bon coulis ; le tout
€tant cuit 2 propos & bien dégraiflé, mettez-y un filet de verjus, & le fervex
chaudement. .

Efiurgeon en karicot aux navets. Vous le faites cuire 3 Peau & au (el , poivre ; .
thym, oignon & clous; fi vous avez dujbouillon, vous y en mettez ; étant
cuit, vous paflez votre efturgeon au roux avec du lard ; enfuite vous le laiffez
€gouter , & Je jettez dans un coulis préparé avec vosnavets ; vous y mettez un

_peu de jambon haché menu, & fervez chaudement. .

Efturgeon an court-bouillon. Faites-le cuire dans un bon court-bouillon , &
le fervez i fec fur une ferviette blanche ; ou bien vos tranches d’efturgeon

. #tant cuites, vous les paffez en ragolt dans du beurre avec champignons,
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truffes , morilles, laitances de carpes, aflaifonné de [el, poivre & fines het
bes, & fervez chaudement. . i )

Faifan a la fauffe de carpe. Ayee un faifan bien trouflé, bardez-le d’une-
bonne barde de lard, & le faites rotir, prenant garde qu’il ne féche pas trop..
Pendant qu'il cuit, prenez une caflerole, rangez au fond des. tranches de veau,
des tranches de jambon , quelques tranches d’oignons, racines de perfil & un
bouquet de fines herbes. Il fautavoir une carpe & la vuider, la laver dans une
eau feulement, la couper par morceaux, & P'arranger dans la méme cafleroley
mettre le tout {ur le feu, & I’y laiffer prendre couleur : enfuite mouillez le tout
de bon jus de veau avec une bouteille de bon vin,une gouffe d’ail, des cham-
pignons hachés, des truffes, quelques petites croites de pain: faites bien cuire
le tout, ayant (oin de ne pas trop faler. Quand il eft bien cuit, paffez-le pac
Pétamine a force de bras, & faites que la faufle (oit un peu lide. Votre faifaa
étant cuit, débardez-le & le dreflez dans un plat avec la faufle par-deflus, &
fervez chaudement. Les faifans & faifandeaux fe mangent auffi rdtis ; pour-
cela, plumez- lesa {ec & les vuidez, piquez-les de menu lard , & les fervez avec
une favile au verjus, fel & poivre, ou a l'orange.

Farce, sentenddes viandes & autres choles qu'on hache pour en farcir quel<
ques volailles ou autres choles. Voyez croquet, éclanche , dindon, &c.

Farce de poiffon. Prenez des carpes, brochets , anguilles & autres poiffons,
habillez-les & les defoflez : hachez toutes ces chairs [ur une table , faites une
omelette qui ne [oit pas trop cuite, & y hachee des champignons, des truffes,
du perfil & de la ciboule : 'omelette étant cuite, hachez-la avec le refte, &
aflaifonnez bien le tout ; ajoutez-y une mie de pain trempée dans du lait, du
beurre & quelques jaunes d’ceufs; faites que votre farce [oit bien liée: elle:
vous (ervira pour farcir des foles , des carpes [ur 'arréte, pour faire des petites
andouillettes, pour farcir des choux , former des petits croquets, des pigeons
& toute autre chofe que vous jugerez a propos.

Féves vertes d la crime. Prenez des féves, Otez-en la peau; pallez-les ens
fuite a la caflerole avec beurre a demi roux ; étant bien pailées, aflaifonneze
les de fel, d’un peu de perfil haché menu, d'un peu de fariette & quelques:
ciboules entieres ; mettez-y de I'eau chaude ce qu’il en faut pour les faire cuires

~ étant cuites comme il faut, mettez-y de la créme fraiche, & lui faites prendre
un bouillon ; dreflez-les dans un plat, & les fervez chaudement.

Foies gras a la crepine. Ayez des foies gras, prenez les plus maigres, &
les hachez avec du lard blanchi, un peu de graifle & de moéile, des truffes &
des champignons, quelques ris de veau, un peu de perfil & de ciboule, & du
jambon cuit, le tout bien haché & 1ié d’un jaune d’ceuf ; coupez de la crépine
par morceaux , felon la grofleur de vos foies, pour les pouvoir rouler dedans,
mettez de la farce (ur cette crépine coupée , & enluite un foie gras par-detfus,
puis de la farce: faites que le tout foit bien renfermé dans:la crépine : vous
polez ces foies ainfi accommodés fur une feuille de papier pour les faire griller
avec un peude lard fondu, ou bien dans une tourtiere , & les mettez au bout.
Etant cults, tirez-les, égoutez bien la graifle, & les dreflez dans un platavec
un peu de jus chaud deflus, aflaifonné d’un peu de poivre &de fel ; & ayant
prellé le jus d’une orange, fervez chaudement.

Foies gras aux champignons. Prenez des foies gras dont vous éterez I'amer,

\
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-placez-les dans une tourtiere avec bardes de lard deflous ; affaifonnez-les
- de fel & poivre & les couvrez d’autres bardes de lard; enfuite mettez-les
- cuire au four, ou feudeflus & deflous, prenant garde qu'ils ne {échent trop ;

enfuite prenez des champignons bien épluchés & bien lavés, mettez-les

dans un plat avec un peu de lard & un peu de vetjus, & enluite fur le feu;

pailcz dans une caflerole 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 fuit point falé ; mettez les champignons cuire avec, & les foies bien
€goutés dans la méme fauffe ; quand tout eft cuit a propos, verfez-y un filet
-de vinaigre ,'& fervez chaudement. On peut, quand ils font cuits dans une
tourtiere, comme on vient de le dire, les fervir dans un plat avec un peu de

" quelque bon jus, & y prefler le jus d’une orange, puis fervir de méme.
Foies gras au jambon. 1l faut prendre du jambon, le couper bien mince &

le pafler au roux avec vos foies ; ‘mettez-y une ciboulette & un peu de.

erfil haché menu & bon affaifonnement, avec un morceau de citron: faites=
es cuire a petit feu ; étant cuits, lervez-les chaudement avec un bon jus
par-deflus. ' : ' '
 Foies gras & la braife. 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-deflus, de peur qu’il ne brile, vous
les ficelez, & les mettez entre deux braites cuire croucement , & les fervez
avec le jus. '

Foie de yeau. Ayez un bon foie de veau le plus blanc que vous pourrez -

trouver, lardez-le de gros lardons affailonnés de fel & de poivre ; mettez-le
dans une terrine ; ouvrez-le un peu dans le milieu, & jettez dans Pentaille
du fel, du poivre & un peu de clous de girofe battus ; mettez par-deflus ua
morceau de moélle, ajoutez-y un verre d’eau, couvrez-le bien & le faites cuire
-fur un réchaut a petit feu: étant cuit, vous y mettrez un verre de vin & un
filet de vinraigre, & vous lui ferez prendre encore quelques bouillons, puis
_ vous le fervirez chaudement. On peut auffi le manger froid. ‘
Fricandeaux farcis. Prener de la cuiffe de veau, coupez-la par tranches un
eu minces , battez-les un peu avec le dos d’un couteau , piquez-les de moyen
ard, rangez-les fur une table, le lard en-deflous ; garniflez le milieu d’un peu
de bonne farce faites avec un morceau de veau, moclle de boeuf, un peu
de lard & ceufs, aflaifonnés de fel, poivre & fines herbes: on I’étend deflus
alépaifleur d’un écu ; on trempe les doigts dans de P'oeuf battu , & on les pafle

fur le bord du fricandeau, afin que le fricandeau que vous mettrez par-deflus -

&’y attache bien, & qu’il foit comme une méme chofe. Le lard doit paroitre
de tous cotés. Rangez vos. fricandeaux dans une caflerole, & les mettez
fur de la braife ; couvrez-les bien & leur faites prendre couleur des deux
cOtés ; enfuite tirez les & les égoutez un peu de leur graifle, de maniere qu'on
y puifle faire un petit roux avec un peu de farine : aprés vous les mouillerez
avec de bon jus de boeuf ou autre, & les remettrez dans la cafferole pour
les faire bien cuire ; ajoutez-y quelques truffes, des champignons & ris de
veau, quelque bon coulis de pain, & dégraiflez bien le tout. Avant que de
fervir, jettez-y un filet de verjus, rangez-les dans un plat, votre ragoit par=
deflus, & fervez chaudement, '
YYYyyij

r?
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Gigot de veau farci. Ayez un gigot de veau, levez-en la peau & laiflez-y-
tenir le manche : prenez toute la chair de votre gigot & en faites une farce
" avec de la graifle de veau, du lard, fines herbes, fines épices, poivre, fel;
perfil & ciboules hachés, champignons, une mie ‘de pain trempée dans de
la créme avec quatre jaunes d’eeufs cruds , le tout haché enfemble & pilé dans
le. mortier : enfuite farciffez-en P'os de votre gigot; couvrez-le bien de fa
peau & le coufez: vous le faites cuire avec bon bouillon ; étant cuit, vousle
fervez avec un ragoit de champignons. :

Cigot de veau a Uefloufade. Lardez-le de gros lard & le paflez 2 la cafferole
mettez-le aprés étoufler dans une terrine avec champignons, une cuillerée
de bouillon, un verre de vin blanc, fel & poivre, un bouquet de fines
herbes , clous & mufcade. Quand il fera cuit, liez la.(aufle d’ua coulis, & le
fervez chaudement. : ' s

Godiveau d'un poupeton. Prenez de la cuifle de veau, de-bonne graifle
blarchie & du lard blanchi ; hachez bien le tout, mettez:y quelques truffes
& champignons hachés, de la ciboule, du perfil, une mie de pain trempée
dans de bon jus, quatre ceufs, deux entiers & deux jaunes, & formez le
poupeton comme un pité dans la cafferole, avec-des bardes de lard deflous.
Ayez enfuite des petits pigeonneaux, paflez-les dans une caflerole avec un
peu de lard fondu, & les mouillez de jus ; mettez-y toutes fortes-de fineg
herbes & de bonnes garnitures,, & quelques petites tranches de jambon bien
.minces, le tout bien aflaifonné : votre ragodt de pigeonneaux étant cuit &
de bon golit, vous le laiffez refroidir- & I’arrangez dans votre poupeton,
puis vous achevez de le couvrir avec la farce;. & afin qu’il ne creve pas;
vous battez un ceuf, & avec la main vous Paccommodez proprement, &
vous renverfez deflus les-bardes qui font autour. Cela fait, vous le mettez
cuire a la braife & petit feu deflus & deflous ; étant cuit, vous le dégraiflez
& vous le placez dans un plat, aprés quoi vous le fervez chaudement.

Grenade. 11 faut avoir des fricandeaux piqués de petit lard, & une:cafle<
role ronde qui ne foit pas trop grande ; mettez-y des belles bardes de lard
deflous, & rangez vos fricandeaux le lard en dehors, qu’ils foient en pointe
au milieu, & qu'ils fe touchent un.a Pautre. De peur que cela ne fe défafle
eR cuiant, on les fait tenir enfemble avec du blanc d’ceuf battu, dans le=
quel on mouille la main pour les humeéter -par les bords qui doivent étre
plus minces que le refte. On met dans letreux que cela fait & tout autour
un peu de godiveau, ré(ervant le milieu pour y placer fix petits pigeonneaux:
paflés en ragoit avec des ris de veau, truffes, champignons & petites tran=
ches de jambon ; le tout bien affaifonné , cuit & de bon goit, on les met dans
la grenade; on couvre le deflus du refte de la farce ou godiveau,, la fagon=.
nant avec la main trempée dans de I'oeuf battu, & on joint les fricandeaux.
tout contre. On met par- deflus encore quelques bardes de lard, & on les fait-
euire 3 la braile, afin qu'ils prernent belle couleur. Pour fervir, il faut le
renverfer fens deflus deflouss & Payant bien dégraiflé, vous ouvrirez la.
. pointe des fricandeaux comme une grenade, & fervirez chaudement.

Grenouilles. Prenez des cuiffes de grenouilles, écorchez:les, lavez-les bien 5
& les fricaflez comme une fricaflée: de poulets: ou bien fi vous voulez les:
faire frire, trempez-les dans une pite claire, & les faites frire dans du beurre-
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ou de bonne huile de noix: étant bien frites, fervez-les avec verjus, (el &
oivre.

Grillade. Quand on a quelques volailles froides, comme poulet-d’inde ou
aufre, on en peut prendre les ailes, les cuiffes & le croupion, les griller
avec [el & poivre ; pafler un peu de farine dans la cafferole aves lard fondu ;
y mettre quelques huitres, anchois, capres, mufcade, un peu de laurier &
de citron verd, un filet de vinaigre & un peu de bouillon ; faire mitonner
le tout enfemble , & le fervir chaudement.

Grives. La véritable faifon de les manger eft pendant les vendanges, au-.
quel tems elles font graffes, fur-tout lorfqu’elles ont mangé du raifin; on
les met en ragoit. Pour cela ayez des grives, vuidez-les & les trouflez pro-

rement ; paflez-les 2 la caflerole avec lard fondu , un peu de farine pour lier
a faufle, un bouquet de fines herbes aflaifonné de (el , poivre , mulcade &
un verre de vin blanc; faites mitonner le tout, puis (ervez chaudement. On
les mange auffi roties : flambez vos grives & les trouffez proprement ; bar-
dez-les, & quand elles feront prefque cuites a la broche, poudrez-les de
in & fel menu ; étant cuites, fervez-les avec verjus & poivre , aprés avoir
.groté le fond du plat d’une échalotte ou d’une rocambole , & un peu de jus
’orange, :

Har%ngs 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
fauffe avec beurre, verjus ou vinaigre, fel, poivre & de la moutarde ; ceux
qui n’aiment point la moutarde , peuvent y mettre un peu de farine pour
lier la fauffe. On peut auffi les fervir avec une faufle roufle : pour cela on fait
rouffir du beurre, & on y met des fines herbes hachées menu, fel, poivre,
capres, anchois & un peu de vinaigre ; enfuite on les fert chaudement.

%iaric’ou verds. On choifit les plus tendres, on leur Ote les filets ; on les
fait cuire dans de Peau & on les laifle égouter, puis on les paffe 4 la poéle
dans dubeurre aflaifonné de (el & de poivre , & on délaye deux jaunes d’ceufs
avec un peu de verjus, ou bien on y met de la créme pour lier la faufle, &
on les fert chaudement. -

- - Haricots verds. Pour en conlerver P'hiver, on en choifit les plus tendres, on
leur Ote les filets, & on les fait blanchir quelques bouillons ; enfuite on les
pafle dans de V'eau fraiche, on les met égouter, puis onrles arrange dans un
pot de grés, & on verle par-deflus de I'eau & du vinaigre, enlorte qu'ils-
baignent dedans; on les affaifonne de e}, de poivre & quelques clous de
girofle ; aprés quoi on coule du beurre fondu par-deflus , pour qu'ils ne pren-
nent point d’air, & on les couvre de papier : & mefure que vous voulez les
employer, vous les faites tremper dans de ’eau, afin qu’ils fe deffalent, & les-
accommodez comme ci-deflus 3 ou bien vous les mangez en falade. On en
fait aufli {écher: pour cela ayez des haricots verds telle quantité qu'il vous:
plaira, choififlez-en les plus tendres, Otez-en;les filets ; faites-les bouillie
quelques bouillons, paffez-les de méme a Peau fraiche, & les'jettez fur une
claie : faites-les (écher au foleil,, ayant foin de les retourner de tems en tems
pour,qu’ils [échent également. Lorfquils font bien féchés, ferrez-les en liew
fec; & pour les faire revenir quand on s’en veut fervir, on les met tremper

* durant deux jours dans de I'eau tiéde ; on les pafle encore.quelques bouillons’

fur l¢ feu, & on les accommode 2 P'ordinaire. :




910 LA NOUVELLE MAISON RUSTIQUE,

- Herbes. Pour conferver I'ofeille & autres herbes cuites pour hiver, il
faut dans le mois de Novembre cueillir la quantité que vous voudrez de- facs
d’ofeille, avec des laitues, de la poirée & du pourpier & proportion ; & bien
éplucher le tout. Jettez enluite l'ofeille dans une chaudiere fur le feu avec
un peu d’eau, faites-la bien bouillir & la remuez, de crainte qu’elle ne brile.
Quand elle eft prefque cuite,, mettez le pourpier, la laitue & la poirée que
vous ferez bien bouillir, enles remuant [ouvent, pour méler le tout enlemble,
Un moment avant de tirer vos herbes de deflus le feu, vous y jetterez du
fel & du beurre comme pour les manger fur le champ ; & aprés leur avoir
fait faire un bouillon en les remuant bien, pour qu’elles prennent également
Vaflaifomnement , vous les Oterez du few & les mettrez dans des pots de -
grés. Le lendemain quand elles feront froides, vous ferez fondre du beurre,
dont vous verferez fur vos pots I'épaiffeur d’'un doigt, pour empécher vos
herbes de prendre P’évent. Lourfjue vous voudrez manger de ces herbes, il
faut faire un trou dans le beurre qui les couvre, & apres en avoir tiré avec
une cuilliere , remettre le morceau de beurre fur fon trou, &eainfi jufqu’a
la fin ; moyennant ce foin, vous aurez le plaifir de manger des herbes excel
lentes pendant tout P'hiver, julqu’aux nouvelles.

Huitres, font coquillages de mer. On les mange crues avec du poivre &
déjetiner , & d’autres figons.

Huitres grillées. Prencz des huitres, ouvrez-les & les laiflez dans leur
méme coquille; mettez un peu de poivre, un peu de perfil haché, un peu
de beurre & de la rapure de pain bien fine par-deflus ; taites-les griller, puis
paflez-y la pelle rouge par-deflus, & les fervez chaudement.

Huitres farcies. Ouvrez vos huitres, faites-les blanchirj aprés vous les
hachez bien avec perfil, ciboule, fel & poivre, anchois & bon beurre ; mé-
lez-y une mie de pain trempée dans de la créme , deux ou trois jaunes d’ceufs,
avec muflcade & autres épices douces: vous pilez le tout enlemble dans le
mortier , & en farciffez vos coquilles d’huitres ; puis les ayant dorées ou
panées, vous les mettez cuire au four, fur un gril, ou dans une tourtiere
feu deflus & deflous, & les fervez a fec ou avec jus de citron.

Huitres frites. Faites-les mariner 3 étant marinées, trempez-les dans une
pite a beignet, & les faites frire de belle couleur.

Hure de fanglier. 11 faut la bien braler a feu clair, puis la froter avec
un morceau de brique a force de bras pour en &ter tout le puil: vous ache-
verez de la ratiffer avec le couteau, & la nettoyerez bien ; aprés cela vous
la deloficrez , 6tant les deux machoires : enfuite fendez la en deflsus, de
maniere qu’elle fe tienne attachée deflus par fa peau: aprés quoi prenez
votre couteau , & avec la pointe faites pénétrer du fel dans toute la chair s
rejoignez-la enfemble & la ficelez bien , I’enveloppant dins une [erviette.
Ayez un grand chaudron & mettez-la dedans avec une grande quantité
d’eau & toutes [ortes de fines herbes, de la panne de cochon , de la coriandre
pilée, des feuilles de laurier, du clou de girofle & mufcade rompue, fel ,
poivre & oignons: & étant 4 demi euite, vous y mettrez une bouteille de
bon vin, & acheverez de la faire cuire: il faut bien dix a douze heures pour
la faire cuire. Si vous avez le tems, vous pouvez laifler la méme téte dans
fon fel, & la faler auparavapt que de la faire cuire. Etant cuite , laiifez-1a
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refroidir dans fon bouillon ; enluite tirez-la & la rangez proprement dans un
plat, puis fervez-la froide, entiere ou par tranches.

Jambon , eft Ia cuiffe ou Pépaule d’un cochon ou d’un fanglier qu’on a falé, &
qu’on a mis parfumer a la cheminée. Les plus eftimés font ceux de Bayonne &
de Mayence. 3 :

Aufli-tot que les jambons font levés de deflus les porcs, on les laiffe contre
terre chargésd’un ais avec des pierres par-deflus : enfuite on les (ale fortement ,
on les enveloppe de foin, on les met dans une benne, un lit de terre & un lit
de jambons, & deux jours aprés on les lave ; puis on fait bouillir de la lie de
vin avec de la fauge, du romarin, de 'hyflope, de la marjolaine, du thym
& du laurier; on jette le tout tiéde fur les jambons placés dans un vaifleau
ou benne bien bouchée, ol on les laifle deux jours: aprés quoi on les meta
la cheminée , & on les parfume foir & matin pendant huit jours avec du
geniévre. -t :

" D’autres laiffent leurs jambons dans leur fel pendant cing jours ; ils les
mettent enfuite dans de la [cieure ou limaille de fer P’e(pace de dix jours,
puis les lavent dans du vin rouge ; & aprés les avoir tenus enfermés a I’étroit
pendant quelques jours, ils les parfument avec du feu de bois de geniévre deux
fois par jour pendant quinzaine. : ‘

D’autres encore les (aient avec du falpétre pur, les preflent pendant huit

{ours enveloppés dans un linge, a la prefle ou au prefloir, les trempent dans
“Lefprit de vin, dans lequel on a mis des grains de geniévre pilés ou macerés; &

les font [écher a la fumée de bois de geniévre. L .

Jambons. Pour conferver des jambons, coupez le bout des manches ,
mettez du poivre dans du vinaigre, frotez-en les jambons, puis faupoudrez:
de la cendre par-deflus ; enfuite 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
Peau tiéde qu’on change plufieurs fois, on le lave & on Peffuye ; puis on le met
dans un chaudron, le plus preflé qu'on peut, afin qu'il y ait peu de bouillony
& que I’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
Pécorce de aitron; & a4 mefure que le bouillon fe tarit, on l'allonge avec de
Peau chaude jufqu’a ce que le jambon ait acquis une cuiffon parfaite, c’eft=
a-dire julqu’a ce qu’une paille entre dans la chair fans (e rompre. Alors on
Péte de deflus'le feu, & on le laifle refroidir dans fon bouillon julqu’a ce qu’on
puifle le retirer du chaudron avec la main. On le met enfuite égouter dans un
plat 3 puis on‘leve la couenne de deflus le lard, pour le poudrer d’un peu de
poivre & d’un peu de canelle broyée ; y piquer quelques clous de gircfle, le
garnir de .perfil haché avec un peu de thym & des feuilles de laurier, on le
recouvre de fa couenne, & on le laile refroidir. Il y en a qui le font cuire
dans du vin; mais on prétend que cela lui fait faire la corne & le durgit. .
- Jambons de Mayence. 11 faut lever de beaux jambons de porcs,-led, laifler
thortifier -pendant quelques jours, puis les laver avec moitié. vin blanc &
moitié eau ; enfuite Jes bien efluyer avec un linge; & les froter par-tout de
fel broyé : il faut avaicrunigrand panier d'éclifle ou benne, mettre au fond
un!petit lic d’hesbes fortes; comme d’hyflope , {auge, fariette , marjolaine,
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. thym, laurier & romarin, & mettre deflus épaiffeur d’un doigt de fel mes
nu, fur lequel vous polerez toujours le coté de la chair de vos jambons, afia
qu’ils prennent mieux le (el ; enfuite vous ferez encore un lit des mémes
herbes fur la couenne de vos jambons avec autant de fel, & vous mettrez vos
jambons fucceflivement P'un fur Pautre, jufqu'a ce que le panier foit plein;
vous les couvrirez encore defdites herbes & (el , avec des planches par-defius,
chargées de grofles pierres pour les tenir bien preflées : vous les laifferez en cet
état pendant quinze jours, pour qu’ils prennent bien fel ; aprés quoi il faut les
Oter & 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 feront bien fumés, vous les pendrez tous dans un grenier, ils fe garderont
deux a trois ans. :

Jambon , effence de jambon. Prenez des petites tranches de jambon crud,
battez-les bien, & les paffez a la.caflerole avec un peu de lard fondu ; mettez-
les fur un réchaut allumé, & ayant une cuilliere 4 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 goufle d’ail,
une poignée de champignons hachés, des truffes hachées, quelques croiites
de pain & un filet de vinaigre; & lor(que tout cela eft cuit, paflezle 2
Pétamine , & verfez ce jus dans un pot qui foit propre. On s’en fert pour toutes
fortes de ragoits ol il entre du jambon. ' .

Jambon en ragollt d Uhipocras. Coupez des tranches de jambon crud, paflez-
les a la cafferole ; puis faites une (aulle avec fucre, canelle, un macaron pilé,
vin rouge, un peu de poivre blanc concaflé, & y mettez vos tranches avec
un jus d’orange , & fervez chaudement.

Jambon de poiffon. Prenez chair de carpes, de tanches, d’anguilles, de fau-

“mon frais, avec des laitances de carpes ; hachez bien le tout & le pilez encore
dans un mortier avec fel, poivre, mufcade & beurre: mélez bien toutes ces
chairs enfemble , & formez-en une maniere dejambon fur des peaux de carpes:
vous enveloperez le tout dans un linge neuf que vous coudrez bien ferré, &
le ferez cuire avec moitié eau & vin, affailonné de clou, laurier & poivre:
étant cuit, laiffez-le refroidir dans (on bouillon, & fervez avec laurier & fines
herbes coupées menu. Vous le pouver aufli couper par tranches comme le
véritable jambon.

Jus de champignons. Aprés que vous aurez bien nettoyé les champignons,
mettez-les dans une caflerole avec un morceau de lard , ou de beurre fi c’eft
en maigre : faites-les rifloler fur la braife julqu’a ce qu’ils s’attachent au fond de
la cafferole ; étant bien roux, mettez-y un peu de farine, & faites-la encore
rifloler avec les champignons ; aprés quoi vous y mettrez de bon bouillon gras
oumaigre, & lui laifferez prendre un bouillon ; puis vous I’6terez de deflus le
feu, mettant ce jus dans un pot i part, aflaifonné d’un morceau de citron &
du fel, & vous vous en fervirez au befoin.

* Jus de bauf. Ayez une tranche de boeuf, coupez-la de épaiffeur d’un pouce ,
& battez-la.avec le plat d’'un coupret; prenez une caflerole , mettez au fond
quelques bardes de lard, rangez vos tranches de beeuf deffus, & un oignon
coupé par rouelles, carottes & panais coupés de méme : couvrez la caflerole,

& la mettez (uer fur un feu médiocre ; & quand vous jugerez que votre jus
fera
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Tera rendu, augmentez le feu pour que le jus s’ufe, & qu’il s’attache un peu 2
1a caflerole tans qu’il brille , en remuant le tout pour.le faire rouffir : enfuite’
mouillez-le d'un bonbouillon jufqu’a ce que vous voyiez qu'il ait pris la couleur
que vous fouhaitez ; 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 fervez. )

Jus de veau. Coupez une rouelle de veau par tranches, & rangez-les dans
une caflerole ; mettez par-deflus un oignon, carottes & panais coupés par
tranches : couvrez la cafPerole de maniere qu’il 0’y ait point d’air , & le mettez™
fuer (ur un petit feu; quand le veau aura rendu [on jus, vous augmenterez le
feu pour le faire ufer jufqu’a ce qu’il s’attache un peu 2 la cafferole : alors vous
le mouillerez de bon bouillon, & y ajouterez un peu de perfil , une ciboule
entiere , & trois ou quatre clous de girofle : recouvrez la caflerole & la faites
mitonner pendant une demi-heure ou trois quarts d’heure ; puis vqus le paflerez
au travers d’un tamis, & vous vaous en fervirez dans les endroits ol ’on mar-
que qu’il eft befoin d’en mettre.

Jus de perdrix & de chapons. Faites rotir Pun & Pautre, & étant cuits, vous
les preflerez [éparément pour en tirer le jus. es jus fervent pour nourrir les
ragoits & les potages.

Jus de poifon. Prenez des tanches & des carpes ; limonez les premieres &
les coupez wout de long ; puis écaillez les carpes; Otez les ouies des uns
& des autres, & mettez ces poiflons dans yne caflerole avec un peu de beurre :
faites-les riflgler ; étant cuits, mettez-y un peu de farine que vous ferez en-
core rifloler avec le refte, & enfuite du bouillon de purée ou autre qui foit
maigre : paflez lestout dans un linge & e preflez bien ; affaifonnez-le d’un-
bouquet de fines herbes, (el & citron verd piqué de clous, & vous en fervez
pour tous vos potages, entrée & entremets de poiflon,

Laitues & autres herbes cuites pour Phiver : voyez ci-devant au mot
herbes. '

.- Lamproie , eft un poiflon de riviere fort femblable 4 la murenne qui eft un

"excellent poiffon de mer. La lamproie eft un poiffon gras & d’un goit exquis ;

on la fert {ur les meilleures tables : elle e mange frite, grillée ou en ra-
goat. Pour celle-ci , faignez-la & en gardez le fang ; enfuite limonez-la'dans
de I'eau chaude , & la coupez par trongons ; faites-la cuire dans une cafferole
avec beurre roux & un peu de farine frite, vin blaoc, fel, poivre, mul-
cade , un bouquet de fines herbes & une feuille de laurier ; laiffez bien
cuire le tout, puis mettez-y le fang avec un peu de capres, & fervez chau-
dement. . '

Lamproies grillées. Vos lamproies étant, limonées, coupez-les gpmme des
trongons d’anguille, & les faites mariner ; enfuite mettez-les rotir fur le
gril , & faites une faufle comme a Panguille grillée. Pour les lamproies frites,
vovyez anguille frite , & vous y conformez. ,

Langue de beuf. Ayez une langue de boeuf, lavez-la bien dans plufieurs
eaux , faites la cuire dans de I'eau avec du fel & des fines herbes : quand elle
fera bien cuite, tirez la & en coupez le bout du coté de la gorge ; Otez-en
proprement la peau, & la fervez froide.

angue de bauf ritie & la broche. Faites blanchir 3 I’eau une langue pour ea
ome 11, ‘ o ZZZzz
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‘Oter la peau , coupez-en le bout du coté de la gorge, piquexla de petits
lardons, & la faites rotir 2 la broche en Parrofant avee du beurre, un peu de
vinaigre, fel & poivre : étant euite , on la coupera par groffes tranches , &
on la mettra mitonner dans un ragoat de champignons, ris de veau, culs
d’artichauts, morilles & mouflerons, le tout pa&' a la cafferole avec beurre
ou lard fondu, & affaifonné de bon goit, & on la fervira chaudement.

" Langues de beeuf & la braife. Aprds en avoir 6té la peau & coupé le bout
du c6té de la garge , on les larde de gros lardons bien aflailonnés de el &
de poivre : on prend enfuite une marmite qu'on garnit an fond de bardes de
lard & tranches de boeuf battues, & on arrange les langues deflus avec tran-
ches d’oignons & toutes fortes de fines herbes & épices, les affaifonnant de
fel & de poivre ; puis on les couvre deflus comme deflous de tranches de baeuf
& de bardes de lard , enforte qu'elles foient bien enveloppées de tous c6tés 35
on couvre bien la marmite , & on y met du feu deflous & deflus; on les laifle
cuire pendant huit & dix heures : érantcuites, onles tire & on les met égouter;
on les coupe fi 'on veut par tranches, & on les drefle dans un plat avec un
ragolit par-deflus de champignons, ris de veau, truffes, mouflerons, mo-
rilles, culs d’artichauts, le toue paflé 4 la cafferole avec beurre ou lard fondu
& affaifonné de bon goiit, & on les fert chaudement. .

Langues de bauf parfumées. On les fale de la méme maniere que les langues
de cochon fourées que 'on trouvera ci-aprés, excepté qu’il ne les faut point
€échauder. On les laiffe feulement bien tremper dans de Peau ; on coupe le
gros bout, & apres les avoir bien effuyées, on les fale, puis om les laiffe dix
ou douze jours dans la faumure ; les ayant tirées, on les attache par le petit
bout, & on les range bien dans la cheminée, afin que la fumée les domine
jufqud ce qu'elles foient (éches. Elles fe confervent ainfi autant que I'ca
veut, & on les fait cuire de méme que les langues fourées.

Langues de cochon fourées. On les fait échauder feulement pour en &ter la
rremie.re peau, & pour cela il ne faut point que I'eau foit trop chaude :eﬂ‘u{:e

es enfluite avec un linge, & en 6tez un peu du gros bout. Pour les faler,
ayez du geniévre verd, & les faites (écher dans le four avec deux feuilles
de laurier, un peu de coriandre , du thym, du bafilic & toutes fortes de fines

Kerbes, avec du romarin, de ha fauge,. du perfil & de la ciboule : tout cea
étant bien fec, pilez-le dans un mortier, & le paflez-dans un tamis, n’im-
porte qu’il foit fi fin ; ayez enfuite du fel pilé & du falpétre, mélezles en-
femble avec le refte, & falez enfuite vos langues dans un baguet ou pot, les
rangeantune 2 une a mefure que vous les (alez [éparément , & affui(onnezde tou-
tes ces épiceries a chaque rangée de langues. Il les faut preffer les unes contre les
autres; & les ayant toutes falées, mettez deffus Kz pot une ardoife avec
une pierre par-deffus, & les laiffez fix ou fept jours ; tirez les enfuite, faites-
les un peu €gouter ; puis prenant de la robe ou chemife de cochon, coupez-la
{uivant la longueur de vos langues ; faites entrer chaque langue dans f(a robe,
& ficelez les deux bouts. Vous les attacherez par le petit bout & une perche
dans une cheminée, & dans une diftance qu’elles ne E:touchcnt point Pune
3 Pautre : il eft bon que la fumée les domine. On les y laiffe quinze ou vinge

jours jufqu’a ce qu’elles (oient (éches. Si elles font bien faites, elles fe garde-

ront toute une année. Pour le mieux, ik faut les manger au bout de fix mois3
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©n les fait cuire pour cela dans de I’eau avec un peu de vin rouge, quelques
tranches de ciboule & des clous de girofle ; étant cuites, on les fert froides
par tranches , ou entieres {i 'on veut. On peut faire des langues de mouton fou-
rées de la méme maniere. ' '

Langues de veau farcies. Ayez des langues, & y faites un trou en-dedans
du cOté de la gorge avec un couteau ; faites enforte qu’elles ne foient point
percées en aucun endroit ; enfuite paflez le doigt tout du long, comme fi
c’étoit un boyau, & farciflez les d’une bonne farce bien aflaifonnée. Vos lan-
gues étant farcies, ficelez-les bien ferme par le trou, & mettez-les dans de
Yeau chaude pour les peler, puis mettez-les cuire a la braife comme les langues
de beeuf ; étant cuites, vous les tirez & les égoutez bien , vous les dreflex
dans un plat, & les fervez chaudement avec un ragofit par-deflus.

Lapins en cafferole. Coupez vos lapins en quatre , lardez les morceaux de
gros lard bien affaifonné, paflez-les dans upe caflerole avec lard fondu & un
geq’ de farine frite; étant paflés, ajoutez-y du bouillon, un verre de vin

lanc, un bouquet de fines herbes, fel & poivre ; étant cuits, liez la faufle
de quelques jaunes d’ceufs & verjus, dreflez-les dans un plat & les lervez chau-
dement. On peut encore les faire cuire de méme fans les larder de gros lard.

Lapins rétis & la broche. Dépouillez-les & les vuidez, & laiflez-y le foie ;
faites-les refaire [ur la braife, piquez-les de menu lard, & les faites cuire 2

"da broche ; étant cuits, on les fert chaudement 2 fec, ou bien on y fait une

faulle avec de I'eau, fel & poivre, & on y écrale le foie dedans pour lier
1a (aufle.

Levraut en cafferole. Mettez-le par quartiers & lardez les morceaux de gros:
dard ; faites-le cuire avec bouillon, fel, poivre, clous de girofie & un peu
de vin : étant cuit, paflez le foie & le fang dans une cafferole avec un peu
de lard fondu & un peu de farine : étant paflé , mélez le tout enfemble avec
un filet de vinaigre, olives defoflées & capres, & lervez chaudement.

Levrauts rétis. On les dépouille, on les vuide , on les rougit.de leur fang,
on les fait refaire fur la braife, on les pique demenu lard , & on les fait rotir
ala broche j étant cuits, on les fert avec une poivrade, ou a la faufle douce
avec fucre, vin, vinaigre, fel & poivre. Le liéyre (e fert de méme.-

Liéyre encivet. Levez les cuifles entieres & lesépaules, & mettez le refte par
morceaux ; lardez-les de gros lard & les paflez a la cafferole avec lard fondu:
en(uite faites-les cuire avec bouillon & vin blanc, un bouquet de fines herbes,
fel, poivre, mufcade, laurier & citton verd. Fricaflez le foie & part, & I'ayant
pilé, paflez-le par 'étamine avec farine frite & un peu du méme bouillon ; puis
mclez le tout enfemble, & fervez chaudement. o

Limande , petit poiffon de mer affez femblable aux carlets. Les limandes ’ap~
prétent comme les foles : voyez Soles. : . ‘

Macreufe, eft un oifeau de mer affez femblable aux canatds ; néanmoins on
1a met au nombre des poifluns, a caufe qu’elle a le fang froid. On la peut
mettre 2 la daube comme un oifon : il faut la larder d’anguille, quand c’eft
pour le Caréme ; & lorfqu’elle eft cuite, on la fert (ur une ferviette blanche
garoie de perfil, ou bien on 'accommode de I'une des manieres qui fuivent,

Macreufe au court bouillon. Aprés Pavoir plimée & vuidée , lardez-la de

gvos lardons d'anguille , faites-la cuire dans une marmite quatre ou cingq
ZZZzzij
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heures & petit feu , avec eau, fel , poivre , un oignon piqué de clous, ust
paquet de fines herbes, laurier ,’ deux verres de vin blanc, & un morceau de
beurre frais ; laiflcz-la bien cuire ; étant cuite, tirez la au fec, & faites-y uae

fauffe avec beurre blanc, farine, fel, poivre blanc, citron verd & vinaigre,
puis frotez d’une échalotte le fond du plat ol vousla dreflez, & la fervez chau-
dement. ' . '

Macreufe en ragoiit. Ayant vuidé votre macreufe, lavez la & la faites blan-
chir fur la braile; enfuite empotez-la & I'aflailonnez de (el, poivre & laarier,
avec un bouquet de fines herbes; mettez-y de I'eau & un peu de vin & du
beurre frais 3 & pendant qu’elle cuira, faites un ragofit a part avec les foies,
champignons, morilles , mouflerons , truftes & marrons. Votre macreule
étant cuite , drefl-z-la dans fon plat, verlez votre ragoit par-deflus, &
fervez chaudement. :

- Macreufe en haricot. Vous la ferez cuire comme ci-deflus , & vous ferez un
ragoit de navets que vous paflerez un peu au roux ; vousdes mouillez enfuite
avec la faufle de votre macreufe, laquelle étant cuite, vous la couperez par
morceaux , la mettrez dans vos navets, & Iy laifferez prendre quelques bouil-
lons : la faufle étant lide, vous la lervez chaudement. A

Macreufes au pot pourri. Lardez vos macreufes de gros lardons d’anguille, &
Ies paflez a la caflerole avec beurre roux ; enfuite mettez-les dans un pot ou
terrine avec un peu du méme beurre, farine & eau, aflaifonnés de fel, poi-
vre, clous , mufcade , champignons , un bouquet de fines herbes & citron
verd ; faites-les cuire & petit feu pendant quatre ou cinq heures, comme au
eourt-bouillon ; étant prétes a fervir , ajoutez:y des huitres, capres & jus
de citron, & fervez chaudement.

Macreufe farcie a la broche. Ayant plumé, vuidé & fait revenir votre
macreiile , faites une pate des choles qui [uivent. Ayez de la mie de pain blanc
aflzz tendre, émiez-la groflierement fur une affiette ; ajoutez - y du fel en-
viron une once , une pincée de poivre, tne douzaine de clous de girofle en-
tiers , deux ou trois feuilles de laurier, thym & bafilic en poudre, deux ow
trois rocamboles, écorce d’orange, mulcade rapée, & une bonne pincée de
perfil haché; ajoutez-y un quarteron de bon beurre frais, une pincée de fa-
rine, & deux ou trois cuillerées de bon vin rouge ; pétriflez bien le tout en-
femble , & en formez une mafle un peu longue ; enfermez-la dans un linge
¢lair & blane que vous coudrez lichement en un f{eul double ; puis mettez-le
ainfi dans le corps de votré macreufe que vous recoudrez a fon ouverture ; &
ayant embroché votre macreule, arrofez-la en cuifant de vin blanc, de beurre:
& de lel; étant trés-bien cuite, dtez le linge de dedans, & fervez chaud avec
jus de citron, vin blanc & croate de pain rapée.

Macreufe rétie. On Parrofe en cuifant de (el & de beurre ; enfuite on y fait
une faufle avec'le foie qu'on hache bien menu ; on le met dans le dégout
avec fel, poivre, mulcade, champignons qu’on fait cuire dedans, puis on la
fert avec un jus d’orange. :

- Magquereau, poiffon de mer qui fe mange frais aux mois d’Awvril, Mai &
Juin : pour cela vous les vuidez. & les incifez un peu le long dv dos , & vous
leur faites prendre (el avec de I’huile & el menu, poivre & fenouil : vous les.
enveloppez du méme fenouil verd pour les faire rotir ; étant cuits, on les auvre:

!
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en deux par le dos, on les drefle dans un plat, & on jette par-deflus une
faufle roufle compofée de beurre, perfil, ciboules hachées, [el, poivre €
un peu de vinaigre. Dans la faifon on y met des grofeilles vertes. _

Marinade , eft une faufle dans laquelle on met tremper les chofes aufquelles
on veut relever la (aveur & les rendre plus agréables au goiit. On met dif-
férentes choles en marinade , ou pour garnir d’aucres plats, ou pour en faire
de cela méme.

Marinade de poulets. Mettez vos poulets par quartiers, & les faites mari-
ner avec verjus, (el, poivre, clous de girofle, ciboule & laurier. Laiflez-
les dans cette marinade pendant trois heures ; enfuite faites une pite claire
avec farine, vin blanc & jaune d’ceuf ; trempez-y vos poulets & les faites
frire dans du'lard fondu ou fain-doux ; étant frits , fervez-lesen piramide avec
perfil frit. Vous pouvez veus en fervir pour garniture.

Marinade de pigéons. On les fait mariner comme les poulets, les ayant

fendu fur le dos afin que la marinade pénétre : on peut les couper en quatre
fi on veut : vous les laiflez deux ou trois heures dans la marinade, enfuite
vous les empatez ou farinez tout mouillés, puis vous les faites frire dou-
cement en belle fritare , & les fervez avec perfil frit par-detlus & autour ;
vous y pouvez mettre un peu de vinaigre rofat & poivre blanc.
- Marinade de perdrix. Fendez-les en deux, battez-les & les faites trempes
dans de la marinade , comme les piéces ci-deflus.-1l faut aufli les empater ou
fariner , & les faire frire de la méme mantere , puis les fervir avec vinaigre a
Yail & poivre blanc. ,

Marinade de veau. Elie fe fait de méme que les autres, coupant le veau
par tranches en maniere de fricandeaux , & ainfi des autres choles qu’om
voudra mariner. -

Marinade de poiffons. Il y a des poiflons qu’on met en marinade , comme
font les tortuess Ainfi quand elles font cuites, on les met tremper dans le
vinaigre avec el , poivre blanc & ciboules, puis on les farine & on les fait
frire en beurre affiné ; étant frites, on les fert avec perfil frit. On peut ¥
faire une faufle avec verjus ou jus de citron , & poivre blanc.

Mauviettes , petits oifeaux qui reflemblent aux alouettes & qui fe man-
gent roties, & pour cela on ne les vuide point : on les pique de menu lard’
ou on les bard?; & étant roties, on les fert avec une faufle qu’en fait du
dégout avec verjus, [el & poivre ,. ou bien on les [lert a fec avec fel & jus:
d’orange.

Merlans, font poiflons de mer d’une médiocre grofleur; ils fe mangent or-
dinairement frits ou rotis fur le gril : ils peuvent s'accommoder en cafierole,
gomme on P’a dit pour plufieurs autres poiflons. Pour les manger frits , il faue
leur donner la friture un peu chaude ; aprés les avoir farinés, vous les faites:
frire en beurre affiné; & ayant pris belle couleur, vous les fervez chaude~
ment avec jus d’orange & poivre pour un plat de rot.

Menus droits , terme de cuifine. On- fe fert des plats de menus droits de-

. gifférentes chofes, entr’autres de palais de boeuf qu'on fait cuire pour en

éter la premiere peau, & qu’on coupe enluite par petites tranches, & on les
pafle dans une caflerole avec du lard fondu, un peu de perfil & de ciboule:

& quelques champignons ; on aflaifonne le tout de fel & poivre, & on:le:
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mouille de bouillon & un peu de vin blanc : on laifle cuire le tout i propos;
€mnt cuit , on y met un jus de mouton, puis on le fert chaudement. Les menuws

droits de cerf & autres s'accommodent de la méme maniere.

Miroton, terme de cuifine. Voici ce que c’eft : on prend une rouelle de
veau qu'on coupe en plufieurs tranches biea minces, on les bat fur la table
avecle couperet ; puis on a d'autres rouelles de veau qu’en hache avec du lard,
de la moélle de boeuf, des champignons , quelques truffes, fines herbes & boa
affailonnement ; mettez-y deux jaunes d’ceufs : cette farce étant faite, pre-
nez une caflerole qui ne foit pas trop grande, garniflez-la dans le food de
bardes de lard, puis de vos tranches de veau battues , & enfin la farce par-deffus ;
couvrez-bien Je tout du refte des tranches, & renverfez enfuite vos bardes
de lard : couvrez bien.le tout & le mettez cuire i petit feu deffus & deflous ;
étant cuit, on le dégraiffe bien proprement, on le drefle dans ua plat le de(-
{us deflous, & on le fert chaudement ; on y met fi Uon veut un peu de coulis.

Miroton en maigre. 1l faut prendre cing ou fix merlans, les ratiffer & les
bien laver ; enfuite les fendre tout du long par le vertre, & prendre garde
de les gater fur le dos; Gtez-en Parréte & coupez la téte, puis étendez-les
fur la table. Prenez enfuite de la chair de bons poiffons , faites-en une bonne
farce , comme neus avons dit ci-devant au mot farce. La farce étant faite,
rangez-la fur chaque poiffon, & les roulez comme fi c’étoit des filets mi-
gnons ; aprés quoi prenez une cafferole , faites une omelette avec un pen de
farine , & faites enforte qu’elle contienne tout le fond de la cafferole ; rangez
deflus vos poiflons farcis , n’oubliez point de mettre ua peu de beurre {ous
Pomelette : le poiffon étant rangé avec quelques truffes & champignons bien
affaifonnés, couvrez le tout d’une autre omelette, & faites enforte que la-
dite omelette couvre toute la rondeur de la cafferole; pofez la cafferole (ur
un peu de feu, afin qu'elle cuile doucement , & mettez du feu deflus & del-
fous. Il faut prendre garde que cela ne s’attache au fond : étant cuit, égoutez
le beurre, & dreflez le miroton (ur une affiette le deflus deffous ; coupez
au milieu un petit morceau en rond, verfez dedans un petit coulis de cham~
pignons, & le recouvrez de la méme piéce; cela fait, fervez chaudement.

Morilles en ragoiit. Nettoyez - les & les lavez bien, coupez-les en lon-
gueur, paflez-les au roux dans une cafferole avec beurre ou lard fondu, & un
peu de perfil haché, ciboule, fel & poivre ; mouillez-les d’un peu de bouil-
Yon, laitlez-les cuire ainfi doucement; étant cuites, liez la (aufle avec jaunes
d’ceufs & jus de citron ou verjus, & fervez chaudemeat.

- Morilles frizes. Il faut les bien nettoyer, les laver a pluficurs eaux, les
couper en longueur, & les faire bouillir avec un peu de bon bouillon 2 petit
feu. Quand le bouillon fera confommé , vous les farinerez & les ferez
“frire en lard fondu ou fain-doux. Faites une faufle avec le refte du bouillon,
aflailonnée de fel & mulcade, & fervez la-deflus vos morilles avec jus de
mouton.

Morilles confites pour garder ; voyez ci-devant Artichauts pour garder.

Morue, poiffon de mer qu'on nous apporte (alé de Terre-neuve : il y ea

a aufli de fraiche qui eft bien meilleure & plus eftimée. Laiffant & part les
manieres communes de manger la morue, foit fraiche ou (alée, qui font aflez
sonnugs d'un chacun , on ne s'arrétera ici qu' ce qui peut les relever.
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Morue fraiche en ragoiit. Ecaillez votre morue & la faites cuire avec eaw
& vinaigre , citron verd, laurier, (el & poivre; étant cuite , dreflez-la dang
wo plat, & faites une faufle avec beurre roux, farine frite , huitres, capres &
poivre blanc; jettez-la deflus & la fervez chaudement. .

Morue en filets. Ayez une belle queue de morue, & 'ayant écaillée, dé-
tachez-en la peau, la faifant defcendre en bas. Enlevez des filets de votre
morue, & rempliflez-en les creux d’une bonne farce de poiffon, comme nous
Favons marqué ci-devant au mot farce ; remettez enluite la peau par-deflus
pour recouvrir la queue de morue ; faites fondre un morceau de beurre frais,
& jettez-le par-deflus ; puis I'ayant panée proprement, faites-la cuire au
four dans une tourtiere , & qu’elle foit de belle couleur ; ou bien faites»
la cuire avec feu deflous & deflus, & [ervez-la chaudement. Vous la pouvez
fervir avec un ragoit de champignons, morilles & truffes, & mettre votre
ragolit au fond de votre plat, & la queue de votre morue par-deffus; fer«
vez-la proprement.

Morue frite. Prenez une queue de morue bien deflalée, faites-la cuire
dans P'eau chaude fans qu’elle bouille, afin qu'elle demeure bien entiere 3
€tant cuite , laiffez-la égouter, farinez-la & la faites frire en beurre affiné ,
puis fervez-la avec jus d’orange & poivre blane; ou bien fervez-la [éche ,
garnie de perfil frit.

Moules , petits poiflons de Ia nature de l'huitre, étant enfermés de méme
dans des petites coquilles. Aprés les avoir bien-ratiflées & lavées, on les met
en ragoiit : pour cela paflez-les a la cafferole avec beurre frais, affaifonné de
fel, poivre, perfil, ciboule, de la chapelure de pain & un peu de vinaigre 3
kiflez:les cuire & propos 3 étant cuites , dreflez-les dans un plat & les fer«
vez chaudement. '

Moules en ragois d la fauffe blanche. Aprés les avoir bien ratiffées & la-
vées , mettez-les fur le teu dans une caflerole fans eau 3 du moment qu'elleg
fentiront la chaleur , elles s’ouvriront : pour lors tirez-les du feu, Gtes-les
de leurs coquilles, & les paflez 4 la caferole avec beurte frais , perfil & fines
herbes hachées bien menu, aflailonnées de fel, poivre & mufleade, puis jet—
tez I’eau de vos moules dedans & les faites cuire : I’eau des moules étant
confommée , mettea-y des jaunes d’ceufs avec verjus ou jus de citron, &
fervez chaudement. Lor(qu’on les veut manger a la faufle blanche; on les
accommode de méme, excepté qu'on n’y mret point de jaunes d’eeufs, &

qu’on les pafle au beurre roux avec un peu de farine. . .
Moufferon , petit champignon blanc qui vient au mois de Mai dang les bois
auprés de la moufie. .

Les moutlerons donnent un grand relief aux ragofits , & on ea fait un
ragoit particulier de cette maniere. Aprés les avoir bien. nettoyés., on les
lave bien & on les met égouter; enfuite on les pafle dans uae gaflerole aves
wn peu de lard fondu, un bouquet de fines herbes, fel & poivre, & on les
mouille de jus : on les fait cuire a petit feu ; étant cuits , on lie la faufle avec
jaunes d’acufs & un peu de farine, puis on les (ert chaudement.

Moufferons cenfiss pour garder : voyez ci-devant Artichauts pour garder.

Mouson : rot de-bif. On prend: toute Ja croupe d’un mrouton bien tendre 5,
eon leve adroitement. la premiere peau de deflus par la pointe ,, & on la kiiflz
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attachée par en bas ; on y met quelques tranches de jambon bien minces qu'on
affaifonne de perfil, ciboule & poivre blanc : on range le tout fur la croupe
du mouton avec quelques bardes de lard , & on renver(e la peau par-deflus;
on la ficele enfuite , & on la fait cuire a la broche enveloppée de papier ;
étant rotie, on la pane proprement , on lui donne encore quelques tours de
broche & on la fert chaudement. On peut en faire autant d’un quartier d’agneau
& de mouton. . -

Mouton : quartier de mouton farci. Vous le farciflez (ur la fefle d’un hachis

que vous faites de la viande que vous en tirez, de méme qu’a Taloyau farci ;
wous panez enfuite le quartier de mouton, & le mettez au four pour lui faire
prendre couleur, puis vous le fervez chaudement.
- Mouton : quarré de mouton. Ayez un quarré de mouton, piquez-le de
perfil & le faites cuire 3 la broche ; étant cuit , panez-le de mie de pain,
fel & poivre blanc, & fervez-le avec jus de mouton & jus de citron. On
le fert encore d’une autre maniere , & pour cela on le fait cuire dans un
pot ; étant cuit, paflez-le dans une pite claire & le faites frire dans du lard
tondu ; étant frit, on le fert avec verjus de grain dans le tems, fel & poivre
blanc. .

Mouton : cételertes de mouton en haricot. Prenez des cotelettes , coupez-
les en deux, paflez-les au roux avec lard fondu, mettez-y une pincée de
farine & les navets en méme tems ; laiffez prendre au tout une belle cou-
leur, & y mettez un peu de bouillon du pot ou de I’eau, fel, poivre & clous
de girofle : on laifle cuire le tout doucement ; érant a moitié cuit, ony
met environ un verre de vin, & quand le tout eft cuit, on le fert chau-
dement. Pour les cotelettes de mouton farcies , voyez ci-devant cdteletres
farcies. o )

Mouton : pieds de mouton farcis. Prenez des pieds de mouton bien échaudés,
& les faites cuire dans du bouillon avec un peu de perfil & de ciboule,
prenant garde qu'ils ne foient pas trop cuits 3 étant comme il faut, tirez-les,
coupez les pieds & laiffez la jambe , doat vous Gterez P'os & étendrez la

# peau, fur laquelle vous mettrez un peu de farce de croquet ou autre ; rou-
lez ces peaux 'une aprés P'autre ; enluite rangez les dans une tourtiere, arro-
fez-les d’un peu de graifle , panez-les proprement par-deflus & leur faites
prendre couleur dans le four j étant colorés, égoutez la graitle, dreffez ces
pieds de mouton dans un plat, & les fervez chaudement avec un peude ragoiic
par-deflus,‘ou du coulis de champignons.

Mouton : pieds de mouton d la fauffe blanche. Faites - les bien cuire, puis
coupez les par morceaux, & leur faites prendre encore quelques bouillons
dans deux autres eaux pour en Oter toute la colle ; enfuite patfcz-les a la
caflerole avec lard fondu, fines herbes, ciboulettes que vous retirerez ,
fel, poivre & mulcade ; mettez-y un peu de bouillon ; laiflcz-les-y un peu
cuire ; étant taris, mettez-y des jaunes d’ceufs delayés avec .du verjus, &
fervez chaudement, g

Mouton : queue de mouton . la fainte - Menehoult. Ayez une marmite ,
garniflez-la dans le fond de bardes de lard & de quelques tranches de veau

& d'oignon : rangez enfuite vos queues de mouton deflus, & couvrez-les
de tranches de veau & de bardes de lard, ayant aflaifonné de fines herbes,
épices
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pices & fel ; mettez votre marmite dans le four ou fur la braife ; que le tout
* foit bien cuit, mais qu'il ne (e défafle pourtant pas ; aprés cela, tirez-les, pa-
:.nez-les bien & les faites griller: étant grillées , on y fait une faufle qu’on

-appelle ramolade ; elle eft compo(ée d’anchois, de capres hachées , de perfil
& ciboufes hachées 4 part. Paflez cela avec boa jus, une goutte d’huile, une
goufle d'ail & affaifonneément, & la mettez deflous les queues,, les ayant ran-
- gées dans un plat, & fervez chaudement.

Mouton: queues de mouton d’autres manieres. Vos queues de mouton étant
Cuites3 l’orc?inaire, Otez en la peau, trempez-les enfuite dans de la pite claire
faite avec farine , jaunes d’ceufs, fel, poivre & bouillon, & faites-les frire en
bonne friture ; fervez avec poivre blanc, verjus de grain & perfil frit. Une
autre fois, ayant 6té la peau, arrofez les queues de mouton de lard fondu,
& les panez julqua trois fois, pour leur faire prendre une belle croiite au
four ; aprés quoi vous les pouvez glacer en les frotant d’un blanc d’ceuf, & les
-remertre un moment au four ; puis les fervir chaudement.

@ufs. Comme il fe trouve toujours des oeufs a la campagne, il faut ici don=
.mer des inftruions pour les accommoder de différentes manieres.

@ufs & Porange. Il faut fouetter des oeufs fuivant le plat que vous voulez
faire, & en méme tems y prefler le jus d’une orange: le tout étant bien battu
& aflaifonné d’un peu de fel, prenez une caflerole ; fi c’eft un jour maigre ,
#mettez-y du beurre, & en gras un peu de jus ; verlez-y vos ceufs, & remuez
‘toujours comme fi c’étoit une créme , de peur qu’ils'ne s’attachent au fond :
#tant cuits comme il faut, verfez-les fur une afliette ou plat, & fervez chau-
dement. .

@ufs d la trippe. Ayez des ceufs durcis, pelez-les & les coupez par rouelles :
faites fordre un morceau de beurre frais dans une caflerole ; paflez vos ceufs
dedans avee du perfil haché , aflaifonnés de fel & de poivre ; étant paflés,
amouillez-les de créme douce, faites-leur prendre un bouillon, dreflez-les dans
an plat, & les fervez chaudement. Si vous ne les voulez point fervir a la
créme, quand,vous les paffez 2 la cafferole , mettez-y un peu de ciboule hachée 3
& lor{qu’ils font paflés, délayez deux jaunes d’ceufs avec du verjus, liez vos
ecufs avec, & (ervez chaudement. .

@ufs a U Allemande. Caflez des ceufs dans un plat comme au miroir , mettez-
un peu de bouillon de purée, & les faites cuire ; délayez enfuite deux ou trois
jaunes d’ceufs avec un peu de lait, & paflez-les par I’étamine ; Gtez le bouillon
ol ont cuit vos ceufs ; jettez par-deflus vos jaunes d’ceufs 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, paflez le tout A I’étamine ou dans une pafloire bien fine , met-
tez-y un peu de fel & de fucre, un peu d’écorce de citron confite., hachée
menu, & un peu d’eau de fleur d’orange. Caflez des ceufs frais, délayez-les
jaunes dans votre mie de pain 3 fouettez les blancs en neige , & mélez biea
le tout enfemble ; prenez une caflerole , frotez-la de bon beurre par-tout ;
méttez vos ceufs au pain dedans , & les faites cuire au four, ou bien avec ua
couvercle, feu deffus & deflous : étant cuits, vous les renverfez dans un plat,
les poudrez de fucre, les glacez avec la pelle rouge , <& les fervez chaudg-
ment. g .

' Tome 1L AAAaas
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@ufs au jus. Mettez du jus de mouton ou sutre dans un plat , caffez-y
des ceufs, brouillez-les & les affaifonnez de (el, mulcade & jus de citron
raflez la pelle rouge par-deflus pour leur donner couleur , & les ferves
chaudement. : \ ) . )

@ufs au jus d'ofeille. Pochez des ceufs bien frais en eau bouillante dans
laquelle vous aurez mis une cuillerée de vinaigre pour leur donner de la
confiftance : étant cuits, tirez les & les dreflez dans un plat ; pilez de Pofeille;
mettez le jus dans une callerole avec beurre, deux ou trois jaunes d’ceufs,
fel & mufcade ; jettez cette faufle liée fur vos ceufs, & les fervez chaue
dement. . .t .

@ufs au verjus de grain. Délayez vos ceufs avec verjus de grain, aflaifon<
nés de fel & mulcade ; faites-les cuire avec un peu de beurre, & les fervez
chauds. '

@ufs au lait. Délayez une cuillerée de farine avec huit ceufs, blancs &
jaunes, dans une caflerole 5 ajoutez-y du (el menu, ver(cz-y peu apeu&a
diverfles fois une pinte de bon lait, & délayez bien les ceufs avec le lait;
ceux qui aiment le (ucre, peuvent y en mettre en poudre, & une goutte d’eau
de ficur d’orange. Ayez un plat dans lequel vous voulez (ervir vos ceufs ;
attactez au fond grcs comme une noix de beurre, & ver(ez dedans les ceufs
qui fnt dars la caflerole ; enluite prencz une autre caflerole avec de 'eau,
& la nettez fur un fourneau ou réchaud allumé ; quand P’eau bouillira, prenez
le plat ot font les ceufs, couvrez le,. & mettez le cul du plat dans la caflerole
qui eft pleine d'eau (ur le feu; ayez [oin d’y remettre de leau a mefure qu'elle
s'ufera, & d’y entretenir toujours un feu égal , & n’y point toucher: lorfqu’ils.
feront fuffilamment cuits, il faut leur donner couleur avec la pelle rouge,.
ee qui acheve dé les faire cuire par-deflus, & les fervir chaudement, aprés.
y avoir rapé un peu de fucre.. o

@ufs farcis. Ayez des ceufs & les faites durcir; tirez-les du chaudron & les
meticz cans de V'eau fraiche pour les écailler ailément ; coupez-les tous par la
moitié en travers, & en tirez les jaunes que vous mettez a part: faites tremper
dans un demi- feptier de lait la groffeur de deux ceuts de mie de pain blanc -
pendant quatre heures. Prenez quelques champignons, nettoyez les & les
faites blanchir ; tirez les & les mettez égouter 3 hachez-les bien menu avec
du perfil ; prencz entuite votre mie de pain & la pilez avec tous les jaunes
d’ceufs durs: enluite tates rc uffir dans une caflerole la grofleur d’un ceuf de
bon beurre frais, & jettez dedans les champignons hachés que vous remuerez.
bien 3 puis vous y mettrcz vos jaunes d ceufs durs pilés, & vous remuerez
bien le tout enfcmble, en I'affailonnant de fel & de poivre; vous n'y laifferez.
que peu de feu, & & meture que la farce s’épaiffira, vousy mettrcz votre lait
peu a peu , en tournant toujours avec une cutlliere : lafarce étant fuffilcmment
épaifle,, vous en emplirez toutes vos moitiés de blancs d’ceufs, & les dreflerez.
proprement dans un plat ; vous ferez une faufle blanche que vous jetteres.
deflus , & les fervirez chaudement. :

. @ufs a leau. Mettez dans un plat trois cuillerées de farine , délayez-la
bien avec fix jaunes d’ceufs ; enfuite mettez-y un peu de lel, du (ucre en
poudre a difcrétion, & gros comme une noix de beurre frais, délaycz bien
le tout avec trois demi-feptiers. d’eau, & mettez le plat (ur un feu moderé 3.



IV. PART. Lrv. IV. Cuar. L. La Cuifine. O. 923
femuez toujours avec une cuilliere ju qu’a ce que cela bouille ; enluite cou-
wriz-les & les remettez fur de la cendre chaude pour les taire prendre : quand
ils lont pris, vous les glacez avec la pelle rouge, vous les poudrez de fucre , &
les fervez chaudement. On peut y mettre un peu d’eau de fleur d’orange en
fervant. ‘ '

@ufs au miroir. Etendez dans un plat avec le dos d’une cuilliere enviros
la grofleur d’un ceuf de bon beurre ; cailez y enfuite une demi-douzaine
d’oeufs, & les affailonnez de fel bien menu ; puis vous mettrez fix cuillerées
de bonne créme fur les blancs d’ceufs,, & y ajouterez un peu de fel : faites
cuire ces ceufs 4 propos, & doonez leur de la couleur fur la fin-avec la pelle
rouge fans faire durcir les jaunes, rapez-y un peu de mulcade , & les lervez
<haudement. ‘

@ufs a lofeille. Prenez une quantité d’ofeille & un pea de poirée, nettoyez-
les, lavez-les bien, & les coupez menu ; faites fondre dans une caflerole ua
morceau de bon beurre, mettez vos herbes dedans, & quand elles feront
amorties , aflailonnez-les de fel & de poivre. La farce étant cuite, 6tez lade
deflus le feu, & y mettez deux ou trois jaunes d’oeufs cruds ; mélez-bien le
tout enfemble, remettez-la un moment fur le feu, & dreflez votre farce dans
un plat; rangez deflus des ceufs durs coupés par quartiers, & rapez par-deflus
un peu de mufcade.

@ufs durs. Coupez par quartiers des oeufs durs, rangez-les dans un plat,
& faites fondre dans une caflerole un morceau de bon beurre avec du verjus,
un peu de fel & de poivre : lorfque le beurre fera fondu, délayez-y trois jau-
nes d’ceufs durs. La fauffe étant bien liée, on la werfle fur les ceufs qui font
. rangés dans le plat, on rape par-deflus un peu de muflcade & de la croite
de pain, & on les fert chaudement. On peut fervir les ceufs durs coupés
comme on vient de dire, avec une faufle blanche feulement.

Omelette. Caflez des ceufs dans une caflerole la quantité qu'il vous plaira,
falez-les a dilcrétion, & y mettez du perfil & de la ciboule hachés menu
battez biences ceufs ; enfuite faites fondre dans une poéle du bon beurre ce
qu’il en faut, & faites-le chauffer tant qu’il ne pétille plus ou ne fafle plus
de bruit, qui eft le vrai tems qu’il commence a rouflir; puis verlez les ceufs
dedans; donnez-y le feu bien vif, afin que 'omelette prenne une belle cou-
leur ; prenez garde de la trop faire cuire: étant cuite , dreflez-la fur une
affiette dans un plat, & la fervez chaudement. Quelques-uns la mangent avec
la moutarde.

Omelette au lard. Prenez le gras d’un quarteron de lard, Stez les levures 3
coupez le lard en petits morceaux qui foient gros a peu prés comme une noi-
fette , & faites-le fondre dans une poéle 3 quand il fera fondu, Gtez tous les
petits morceaux, verfez dedans fept ou huit ceufs battus, faleg un peu, &
Yachevez comme ci-deflus. . ~

Omelette d la créme. Caflez fix ceufs dans une caflerole , ajoutez-y quatre
cuillerées de créme douce, & du fel a difcrétion 3 battez bien le tout en-
femble ; faites fondre du beurre & le faites un peu rouffir ; verfez les ceufs
dedans , & prenez garde de ne la point trop faire cuire.

Omelette d la farce. Faites de la farce avec des herbes douces , comme on
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a marqué aux ceufs a l'ofeille ; dreflez-la dans un plat , & la couvrez d’und
omelette a I'ordinaire qui ne foit point trop féche.

Onmelette au fucre. Fouettez une douzaine de blancs d’ceufs, & y mettes
Ies jaunes avec de I'écorce de citron hachée menu; il faut y mettre un peu
de créme douce & du fel : le tout bien battu enfemble , faites votre omelette
avec bon beurre ; & avant que de la verfer [ur le plat, fucrez-la dans la poéle,
puis tournez-la du c6té qu'elle a pris couleur en la mettant fur Paffiette ;
enfuite poudrez-la de fucre & d’écorce de citron hachée & confite, & tout
d’un tems glacez-la avec la. pelle du few bien rouge ; étant glacée, fervez-la
chaudement.. : . :

Omelette au jambon. Prenez un morceau de jambon cuit, rien que du maigre;
hachez-le menu ; caflez huit ceufs, aflaifonnez-les d’un peu de fel & de poivre,
perfil haché, & d’une cuilierée de créme; battez bien le tout enfemble ; faites
votre omelette a I'ordinaire , & la fervez chaudement..

Omelette: farcie. Prenez du blanc de chapon ou de quelque autre volaille
qui ait été rotie ; coupez-le en dez, des champignons en dez, du jamboa
cuit en dez, des foies gras, des truffes & autres garnitures : le tout étant
paflé en ragoiit & cuit, formez 'omelette , & avant que de la dreffer fur fon
plat, mettez le ragoiit dedans & P'omelette par-deflus; puis en la fervant
arrofez la d’un peu de jus de mouton ou de beeuf , & fervez chaudement.

On peut farcir des omelettes de toutes fortes de ragouts , comme roignons
de veau, foies de lapins ou de levreaux, ris de veau ,. foies gras, le tout
paflé en ragoit auparavant. On en fait fi I'on veut en maigre, d’une farce da
poiflons, de laitances de carpes & farce d’herbes bien apprétées. :

Oil, eft un grand potage qu’on peut fervir en maigre auffi-bien qu’en gras,

Qil en gras. Prenez toutes fortes de bonnes viandes, comme boeuf de ci-
mier, rouelle de veau, morceau d’éclariche, canard, perdrix, pigeons, pous
lets, un morceau de jambon crud ; paflez le tout au roux ; gais- n’empotez
chaque chofe que fuivant ce qu’il faut de tems pour le cuire: faites une liai-
fon de votre roux que vous mettrez enlemble ; écumez bien tout cela, &
aflaifonnez-le de (el , clous, poivre,, mulcade , coriandre, gingembre, le
tout bien pilé avec thym & bafilic enveloppé dans un linge ; enfuite ajoutez-y
toutes fortes d’herbages & racines bien blanchies, felon que vous le jugerez
a propos, comme oignons, poireaux, carottes, panais, racines de perfil,
choux., navets & autres par paquets: votre potage étant bien confommé,
vous rangez dans un plat des croites rompues par morceaux , & les faites
mitonner du méme bouillon bien dégraiffé & dé bon goit : érant mitonnées,
& avant que de fervir, vous y mettrez encore beaucoup de bouillon toujours
bien dégraiflé ; vous dreflcz vos volailles & autres viandes, vous garniflez
de racines votre potage:, & le [ervez chaudement.

Oil en maigre. Prenez de bon bouillon de purée ou moitié poiffon ; empos
tez-y toutes les racines dont on a parlé ci-deflus, & les faites cuire bien a
propas. Dreflez votre oil , un pain de profiterole au milieu, & garniflez-le
des sacines. : :

On peut aufli fervir un.oil de racines & autres légumes 3 I'huile.

©Oye, gros oifeau-domoftique. Il y en a aufli.de fauvages : on les mange roties 3
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& pout cela on les vuide, on les habille proprement & on les fait refaire :
fi elles font graffes , on ne les larde point, on les flambe feulement de lard ;
étant prelque cuites , on les pane de mie de pain, & on les fert chaude-
ment. )
Oifons , fe mangent rotis 2 la broche ; & pour cela on les vuide & on les
“barde ; puis on fait une farce avec les foies, lard, fines herbes, ciboules &
perfil, aflaifonné de fel; poivre & mufcade , dont on leur farcit le corps 3
enfuite on les fait rotir & la broche : étant cuits, on les pane de mie de pains
& on les fert 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,
graifle & moélle de beeuf, fines herbes, fel & poivre, & en farcir le dedans
des oreilles, puis les coudre tout autour proprement. On les fait cuire comme
les pieds de cochon a la fainte- Menehoult : étant cuites, déficelez-les de ma-
niere que la farce ne forte point, & les roulez dans des ceufs fouettés 1égé-
sement : panez-les en méme tems, & les faites frire dans du fain- doux ; étant
frites de belle couleur, fervez-les pour garnitures ou pour hors-d’ceuvre ,

garnies de perfil frit. '
" Ofeille. La maniere de conferver de I'oleille & autres herbes pour Ihiver,
eft enfeignée ci-devant au mot herbes. La faufle verte fe fait avec du jus
d’ofeille.

Pdte bife pour les pités de jambon & groffe venaifon. Prenez un boiffeau de
farine de [eigle , mettez-la fur une table bien nette, & la détrempez avec eau
chaude ; faites-en une pite qui foit ferme, mettez-y un quarteron de (el
bien menu & une demi-livre de beurre: quand la pite fera bien maniée &
bien fagonnée , vous jetterez de la fasine deflus & deflous, & Pétendrez avec
le rouleau a I’épaiffeur d’un pouce, Xour former votre pite.

Pdre blanche pour les gros pdtés. Ayez un demi-boifleau de belle fleur de
farine de froment , mettez-la (ur une table , & y faites un creux au milieu,
dans lequel vous jetterez un demi-feptier ou un peu phlus d’eau tiéde , trois
onces de fel bien menu, avec deux livres de beurre frais que vous incorpo=-
rerez & en ferez une pite : quand elle fera bien liée & froiflée avec les paumes
des mains, vous faupoudrerez de la farine deflus & deflous , & P’étendrez avec
le rouleau & I’épaifleur d’un pouce ou envifon, pour drefler votre pite.

Si on veut cette pate plus fine, pour faire des pités qu’on mange chauds,
eu pour faire des tourtes, tartes , talmoufes & autres patifferies, au lieu de
deux livres de beurre pour un demi-boifleau de farine, on y en met trois
livres ; & lorfqu’on drefle une abaiffe pour faire ces fortes de patifferies,
on leur donne Pépaiffeur d’un bon écu, & Pon fait enforte que le miliew
du fond du paté foit un peu plus épais, afin de donner plus de {outenance au

até. , :
P Mais fi Pon employe de cette pite pour faire des tartes, talmoufes ou autres
pitifleries , on ne leur donne que Iépaiffeur d’une piéce de vingt-quatre (ols,.
plus ou moins , a proportion dé la grandeur de la piéce de four.

Pate feuillerée. Mettez [ur une table un demi-quart de fleur de farine, dé-
grempez-la avec un peu d’eau, mettez-y une demi-once de fel bien menu,. &:
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faites 1a pite un peu molette 5 laiffez-la repoler un peu de tems, aprés quoi
vous la travaillerez un peu, & I’étendrez avec le rouleau de I’épaitfeur du
doigt ; enfuite vous applatirez avec vos mains une livre de bon beurre , &
Pétendrez fur la pite, la couvrant également par-tout ; puis vous rabattrez
les quatre coins de la pite, en forte que le beurre foit entermé dedans ; cela
étant fait, il faut jetter de la farine deffus & deflous, étendre la pite & la
rendre mince avec le rouleau, puis replier encore les quatre coins de la pite
(ur le milieu, la rétendre derechef & la replier ainfi julqu’a cinq ou fix tois,
pour aprés réduire cette pate a telle épaiileur qu'il fera i propos. Il ft bon
de ne pas oublier de poudrer cette pate de fois 3 autre avec un peu de farine,
afin qu'elle ne s’attache pas fur la table ni au rouleau.

Epice toute préte dont on fe fert pour Uaffaifonnement des pdtes, & pour la cuifine,
Prenez trois quarterons de poivre blanc qui foit bien broyé, un quarteron
de gingembre bien pilé , une once de girofle,, une once de mulcade une once
de canelle auffi bien pilée ; paflez le tout enfemble dans un tamis fin, ajou-
tez-y cing livres de fel battu, mélez bien le tout enfemble, & le ferrez dans
une boéte qui ferme bien, que vous placerez en lieu fec. Certe compofition
eft bonne a toutes fortes d’aflai fonnemens ; mais pour ceux qui n’aiment point
Pépice, en affaifonnant les viandes il n’y en faut mettre que la moitié de ce
que vous y mettriez, & récompenfer l'affaifonnement d’encore autant de kel
que vous y en aurez mis. R

Piré chaud de perdrix. Ayez deux perdrix , vuidez-les & en gardez les
foies ; retrouflez-les proprement, & les battez fur I’eftomac avec un rouleau}
enfuite piquez-les de gros lard , atfaifonné de poivre, fel, fines herbes &
fines épices: étant piquées, fendez-les par le dos, & pilcz les foies de vos
perdrix avec gros comme un ceuf de vesu, puis ajoutez-y du lard rapé, cham.
pignons, truffes, ciboule & perfil, & rfaifnnné d’un peu de fel, poivre,
fines herbes & fines épices : le tout étant bien pilé, vous en farciflez les corps
de vos perdrix. Pilcz encore du lard ou le rapez ; formez deux abaiffes de
pite blanche , mettez-en une (ur du papier beurré ; prenez du lard pilé, &
Pétendez proprement (ur I’abaifle ; aflaifonnez vos perdrix & les rangez fur
votre lard ; ajoutez y quelques champignons, truffes, & une feuille de lau-
rier : le tout bien couvert de bardes de tard, couvrez-le de votre feconde
abaiffe ; fermez-en les bords tolit autour ; dorez votre pité & le mettez
au four: étant cuit, tirez-le & Stez le papier de deffous ; ayez un coulis de
perdrix , quelques ris de veau, champignons & truffes ; levez le couvercle
du pité & toutes les bardes de lard de deflus ; dégraiilez-18 bien, & avant
que de [ervir, mettez le tout dans le pité , recouvrez-le & le fervez chau=
dement.

Les pités chauds de poulets, pigeons, alouettes, cailles, grives & autres fem«
blables, fe font de la méme maniere.

- Pdré chaud de faifan. Prenez de la chair de faifan & de celle de poularde
avec un morceau de cuifle de veau tendre ; hachez bien be tout enfemble avec
perfil, ciboule, champjgnons, mouflerons, qtjelques ris de veau , du jambon
cuit & du lard crud: érant bien haché & affailonné de fines herbes & épices,
fel & poivre, formez-en un bon godiveau, & faites une pate blanche un peu
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forte 3 vous pouvez en faire un pité i deux abaiffes, ou un pité découvert
que vous ferez bien cuire : étant cuit, dégraiffez-le & y mettez un coulis de
champignons , & fervez chaudement. :

Piété chaud de gros pigeons ou dindons. Prenez des gros pigeons , vuidez-les

& les retrouflez ; battez-les fur eftomac pour en cafler les os ; lardez-les
enfuite de gros lard bien aflaifonné 5 prenez les foies & du lard crud , du
perfil, de la ciboule & des fines herbes: le tout bien haché & bien affaifonné
avec truffes, champignons & moélle de boeuf , pilez-le enfemble dans le
mortier 3 farciflez vos pigeons ou dindons dans le corps, & gardez un pey
de farce pour mettre deffous : il faut faire une pite blanche , & dreffer le paté;
mettre la farce fur I'abaiffe, & enluite les pigeons bien rangés & bien affai-
fonnés : mettez-y une feuille de laurier, couvrez-les de bardes de lard, puis
de lautre abaiffe. Votre paté étant cuit, découvrez le, dtez-en les bardes
de lard, & y mettez un bon ragoit de ris de veau, champignons, crétes,
&c. puis fervez chaudement.
+ Pdté chaud de turbot. On fait une abaifle de pate blanche i Pordinaire , &
aprés avoir bien écaillé & lavé le turbot , on en coupe la queue & la téte,.
& on en Ote le foie ; on met du beurre frais (ur I'abaifle , avec fel, poivre,
fines herbes & fines épices, & on place deflus le turbot lardé d’anchois ; on
Paffaifonne comme deflous, on le couvre de bon beurre, & enfuite de I'autre
abaifle ; on le drefle proprement, on le dore d’ceuf & on le fait cuire au four ;.
* étant cuit, on le découvre, on le dégraiile , & on jette dedans un ragoiit d*écre-
viffes , champignons & truffes, puis on le fert chaudement. '

Piité chaud de rougets. On le drefle comme celui de turbot ; on affaifonne
les rougets & on les garnit de méme ; on y ajoute des queues d’écrevifles , fi
en en a: étant pre(que cuit, on pafle les foies a la caflerole avec un peu de
beurre roux , & par I’étamine avec demi-verre de vin blanc j enfuite on met
le tout dans le pité, que I'on remet au four un peu de tems, puis on le fert
avec jus de citron. ' .

Pdté chaud de truite. On larde la truite d’anguilles, aprés Pavoir écaillée
& incifée, puis on laflaifonne & on Pempite comme les autres pités de -
poifflons : étant cuit, on 'ouvre & on le dégraiffe, on jette dedans un ragodr
d’écrevifles, & on le fert chaudement. \

Piré de jambon. Ayez un bon jambon , Stez-en la peau ou couenne, & la:
mauvaife graifle qui eft autour ; coupez le manche & levez P'os du milieu ;
dreflez une abaifle de pate bile de I'épaiffeur d’un pouce ; formez-la en rond,.
& mettez d’abord une quantité raifonnable de lard pilé ou rapé ; rangez le jam-
bon defflus , & y mettez des feuilles de laurier & quelques tranches de citron
environ cinq ou fix ; couvrez-le par deflus de bardes de lard , & enfuite de:
Pautre abaiffe : il faut mouiller les bords de la pite pour la faire bien joindre ,
& fagonner le paté avec des fleurs de lys autour, le dorer d’un jaune d’ceuf
battu & le mettre au four : il demande au moins fix heures pour étre cuit.

Pare de-cerf & autre venaifon. 1l faut laiffer mortifier fuffiamment la viandg:
de cerf ou autre venai.on que I'on veut mettre en pite, ou bien la mariner,.
c’eft-a-dire la mettre tremper dans du verjus, avec fel, poivre, clous de-
girofle , ciboules & feuilles de laurier pendant trols ou quatre heures ; enfuite.
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on la tire , on la met égouter, & on la larde de gros lard affaifonné de fely
poivre, fines herbes & fines épices: on drefle une abaifle de pate bife comme
pour le jambon, & on accommode (a viande de la méme maniere. Ce pité
étant fait & bien affaifonné, on le dore de jaune d’ceuf, & on le fait cuire ay
four ; il faut trois ou quatre heures pour cela: quand il aura pris couleur, on
le percera par-deflus, de peur qu'il ne creve & ne s’enfuie : étant cuit & for-
tant du four, on le bouchera avec un peu de pite.

Pité de tranches de beeuf & autres groffes viandes. On prend une tranche de
cimier , on la bat bien avec un rouleau, & on la larde de gros lard affaifonné
comme ci-devant. On drefle ce paté en pite blanche , on I'aflaifonne comme
les autres, & on le fait cuire de méme.

Pété déclanche de mouton. Ayez une belle éclanche , Stez-en la peau & la
graifle, deloffez-la & la battez bien, lardez-la de moyens lardons aflaifonnés
de fel, de fines herbes, perfil, ciboules & épices : faites une pite blanche dont
vous tirerez une abaifle qui [oit un peu épaifle , & la mettez fur un papier
beurré ; dreflez votre éclanche avec du lard pilé & des bardes de lard , feuilles
de laurier & affaifonnement néceflaire ; couvrez votre paté d’une autre abaifle,
& Payant fagonné proprement , faites-le cuire comme les précédens environ
trois heures ; n’oubliez point de le percer auffi-tot qu’il aura pris couleur,
de peur qu’il ne creve : étant cuit & .en le tirant du four, mettez-y par le
foupirail une petite goufle d’ail ou d’échalotte écrafée, & bouchez le trou
avec un peu de pite. _

Paté de rouelle de veau. Prenez une bonne rouelle de veau, battez-la un peu,
mettez 1a mariner avec vinaigre affaifonné de fel, poivre, clous de girofle,
ciboules & feuilles de laurier pendant une heure ; enluite tirez-la & la mettez
égouter , puis lardez-1a de moyens lardons aflaifonnés ; du refte, obfervez ce
quon vient de dire pour le paté d’éclanche, & le faites de méme: il n’y faut
point d’ail ni d’échalotte.

 Paté de liévre. Dépouillez un liévre, vuidez-le & lui caffez les os en le
battant avec un rouleau pour en applatir la viande ; enluite lardez-le de moyen
lard affai{onné de fel, poivre, fines herbes & fines épices ; dreflez une abaiffe
de pite blanche de bonne épaifleur , & mettez raifonnablement du lard pilé
fur Pabaiffe & des bardes de lard : vous dreflez votre liévre deflus, & le cou~
vrez de bardes de lard, feuilles de laurier, & enfuite de I’autre abaiffe ; vous
le fagonnez proprement , vous le dorez & le mettez cuire au four ; il faut
deux heures pour cela: quand on le veut defoflé, on doit ticher d’en can-
ferver la chair la plus entiere qu’il eft poffible, la larder de gros lard aflai-
fonné, & la mettre en pite comme ci-deflus : il faut la chair de deux liévres
pour faire un pité, :

Padré de canard. Prenez quatre canards, plumez-les & les vuidez, caffez-en
Peftomac, lardez-les de moyen lard aflaifonné de poivre, fel, fines herbes
& fines épices ; enluite prenez du lard, coupez-le par morceaux, pilez-le
dans un mortier avec du perfil & de la ciboule , & un morceau de beurre
frais ; mettez-en raifonnablement dans le corps de chaque canard ; dreffez
une abaifle de pite bife ou blanche de I'épaiffeur d’un pouce , & de la gran-
deur a pouvoir contenir les quatre canards ; mettez fur Pabaiffe du lard

pilé
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ilé, & y arrangez les canards deffus bien aflaifonnés j couvrez-les.de feuil-

fes de laurier & de bardes de lard, & enfuite de ’autre abaifle ; fagonnez le

pité comme les autres, dorez-le d’un jaune d’oeuf, & le mettez cuire au
four: quand il a pris couleur, percez-le par deffus, & le laiffez cuire pendant
cinq heures ; étant cuit, tirez-le & le bouchez d’un peu de pite, puis laiffez-
le refroidir. : -

Pdté de perdrix. Ayez quatre ou fix perdrix, plumez-les & les vuidez,

ardez-en les foies, battez-les fur I'eftomac pour en caffer les os ; lardez-
fes enfuite de gros lard aflaifonné; prenez les foies & du lard, mettez-y un
peu de fel & de poivre, pilez le tout dans un mortier , partagez cette farce en
autant de perdrix que vousavez , & mettez chaque part dans le corps de cha-
que perdrix; faites une abaifle de pite blanche d’une épaiffeur raifonnable
mettez deflus du lard pilé avec du fel, du poivre, fines herbes, fines épices,
& quelques feuilles de laurier ; arrangez vos perdrix deflus, affaiionnez-les
comme il faut; mettez un peu de lard pilé deffus, & un peu de beurre frais,
avec des feuilles de laurier ; couvrez-les de bardes de lard, & enfuite de
Pautre abaifle ; fagonnez le paté proprement, dorezle & le mettez cuire
au four ; il faut au moins trois ou quatre heures pour le faire cuire ; auffi-tt
qu’il a pris couleur dans le four, percez-le comme les autres, de peur qu'il
ne creve , & que la faufle ne s’enfuye ; étant cuit, vous le tirez du four, & le
bouchez d’un peu de pite. :

Pdré de poulet-d'inde. I1 faut avoir un bon poulet-d’inde, le laiffer morti-
fier quelques jours, le vuider & lui caffer les os avec un .rouleau., afin d’en
applatir la viande, & de n’y point laiffer de vuide ; enfuite entaillez-le de
quatre doigts en quatre doigts pour le larder plus fucilement : ayez de gros
lardons bien aflailonnés, & lardez votre dinde comme il faut avec une lar-
doire de bois; aflaifonnez bien la viande dedans & dehors, & la dreflez
comme les autres en pate blanche , & le faites cuire de méme : ceux qui vou-
dront le defoffer, n’ont qu’a le fendre par le flos, & en tirer tous les os, méme
celui de Peftomac il faut ticher toujours de conferver la peau entiere : on
peut le remplir en dedans d’une rouelle de veau hachée avec moélle ou graiffe
de boeuf & lard, affailonner bien le tout, le drefler en pite blanche comme les
autres, & le faire cuire au four de méme.

Pdté de godiveau. Prenez de la rouelle de veau ou de porc frais, ou d’autre
‘viande, hachez-la bien menu avec autant de graifle de boeuf qui (oit fraiche,
& un peu de lard : aflaiionnez-la de fel & de poivre ou d’épices dont nous
avons parlé: quand le tout fera bien haché, vous y pouvez mettre un ceuf
crud, & le bien méler enlemble ; puis vous dreflerez votre pité de pite
fine, vous lui donnerez la forme ovale, & la hauteur de trois doigts ou
environ; mettcz une partie de votre chair dedans, & la preflez avec les doigts
contre la crodte : lor{que vous aurez accommodé le premier lit de la viande,
wvous y mettrez des béatilles, comme ris de veau coupés par morceaux, cham-
pignons, morilles, pointes d’alperges, culs d’art:cl}auts, marrons rfSt{s , & du
verjus de grain, §’il y en a; rapez un peu de mulcade fur vos béatilles, &
couvrez tout cela du refte de votre chair hachée, vous la preflerez un peu
avec la main fuf les béatilles : il faut que le bord du pité (urpafle d’'un peu
Jachair ; on ne le couvre pas , mais on doit renfoncer le bord d’une bande
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de pite que vous y joindrez par-dedans ; vous ferez e.nforte qu’elle déborde
un peu fur la chair ; il faut découper ce bord de pate qui touchera (ur la chair ;
vous poyvez raper un peu de mulcade fur laviande, dorer le paté & le mettre
au four. Quand il fera prelque cuit, vous le tirerez 2 Pembouchure du four,
pour y verfer un peu de (aufle blanche faite avec un jaune d’ceuf délayé dans
du verjus ; puis vous remettrez ce paté au four environ un demi quart d’heure,
afin que cette faufle s'épaiffifle.

' Vous pouvez faire un de ces pités dans une touvtiere, & faire la crodte de
pite feuilletée.

On eflime 2 Paris les pités de perdrix rouges avec hachis de truffes, de
Perigueux ; ceuk de canards & de dindons avec bécafles ou perdrix, d’Amiens 3
ceux d’alouettes de Pethiviers en Beauce ; & ceux de cochon de luit d’Alengon
& de Ponteau-de-mer. . :

Pité de carpe. Ayez une grofle carpe, écaillez-la & la vuidez pour en
Oter Pamer ; incilez-la en différens endroits, & la lardez de lardons d’anguille 3
aflailonnez-la deffus comme deflous de bon beurre frais, fel, poivre, clou,
mulcade & laurier ; dreffez votre pité de la longueur de la carpe en pite fine;

- couvrez-la de Pautre abaifle, & la faites cuire & petit feu ; étant cuite 2 demi,
mettez-y un demi verre de vin blanc, & le remettez au four pour Yachever
de cuire ; n’oubliez point de remplir le corps de laitances.

Les pdtes de truites & de foles fe font de méme.

Petits pdtés de poiffons. Prenez chair de carpes, anguilles, tanches & des
champignons & demi cuits en caflerole ; hachez le tout avec perfil, ciboule,
thym, fel, poivre, clou, autant de bon beurre frais que de chair de poiffon:
dreflez vos petits patés en pite feuilletée dans des petites tourtieres, & les
faites cuire au four.

Petits pdtes en gras. Prenez du blanc de volaille, un morceau de rouelle de
veau, unmorceau'de lard ; hachez bien le tout & le pilez encore dans le mor-
tier ; afluifonnez-le bien, & y tettez un peu d’ail ; faites une pate fine,
formez-en des petites abaifles de I'épaiffeur d’un quart d’écu, & les mettez
dans des petites tourtieres, ou bien {ur du papier graiffé ; mettez dans chaque
abaiffe gros comme une noix de votre hachis, couvrez les de I'autre abaifle,
fagonnez-les proprement, dorez-les & les mettez cuire au four ; il faut enviroa
une petite demi- heure pour les cuire.

Perche, eft un poiflon d’eau douce fort excellent; il s’appréte de différentes
manieres.

Perches en filets aux coneombres. Ecaillez & vuidez les perches, puis faites-
Jes frire ; étant frites, coupez-les en filets : enfuite faites un ragoit de concom-
bres de cette maniere. Prenez des concombres & les pelez , coupez-les
la moitié, & en Otez la graine ; coupez-les par petites tranches, & les aﬂP:il:
fonnez de fel, de poivre , d’une couple d’oignons coupés par tranches, & d’'un
peu de vinaigre : laiffez-les mariner deux heures 3 enfuite preflez-les dans une
ferviette, & les paflez dans une cafferole avec un peu de beurre ; étant paffés,-
mouillez-les de bouillon de poiffon & les laiflez mitonner 2 petit feu ; étant
cuits, dégraiffez-les bien & les liez d’un coulis au roux , ou bien d’un roux de
farine cuite ; mettez les filets de perches dans la caflerole, &1es laiflez un pea

mitonner; puis tirez-lés & les dreflez dans un plat ; jettez le ragodt de con-
combres par-deflus, & le fervez chaudement.
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¢ Perches en filets au blanc. Paflez des champignons au blanc , & les faites
cuire avec un peu de créme (ans liailon ; ayez vos filets de perches coupés
tout préts comme ceux ci-deflus, & les mettez mitonner dedans ; liez-les de
deux ou trois jaunes d’oeufs avec du perfil haché, fel, poivre & mufcade
rapée ; vous les remuerez bien doucement, de peur de rompre vos filets:
€tant cuits, vous les dreflerez dans un plat , jettere z votre ragofit par-deﬂ{ls,
& lervirez chaudement.

Perdreaux. Ils ne font bors que quand ils font maillés 3 c’eft ordinairement
3 la fin &’ Aodt qu'ils le font. On les mange rotis 3 la broche piqués de menu
lard ; on a (oin de les envelopper de papier en les faifant cuire ; étant prefque
.cuits, on Ste le papier, on leur fait prendre une belle couleur dorée, & on les
fert chaudement. :

Perdrix & UEfpagnole. ‘Ayez trois perdrix , vuidez les & mettez les foies
3 part; trouflez-les & les f};ites refaire ; ‘bardez-les & les mettez cuire 3 In
broche ; étant cuites, pilez-en une dans le mortier avec les foies que vous
avez mis a ‘part; enfuite délayez-la dans du coulis de veau & de jambon , &
la faites mitonner i petit feu, qu’elle ne bouille point, puis paflez ce coulis
@ Pétamine. Cela fait, mettez deux verres de bon vin dans une cafferole
avec une tranche d’oignon & une ou deux rocamboles que vous faites bouillir
julqu’a ce qu’il foit réduit i la moitié, & le paifez dans un tamis. Vous dépe-
cerez vos deux autres perdrix , les mettrez dans une cafferole, verferez dedans
& le coulis & le vin, & laifferez mitonner le tout {ur des cendres chaudes,
qu’elles ne bouillent point ; enfluite vous drefferez vos perdrix dans un plat,
& les fervirez chaudement. :

Perdrix, Biberot. Faites rotir deux perdrix , & en prenez tout Peftomac :
¢'il ne fuffit pas, prenez quelque eftomac de poulardes roties ; hachez le tout
bien menu, & le pilez encore dans le mortier ; aprés cela pilez-en les car-
caffes dans un mortier ; érant pilées, mettez-les dans une caflerole avec du
jus de boeuf, & I'ayant enfuite paffé i I'étamine, remettez-le dans une mar-
~ mite, & votre biberot ou viande pilée dedans ; puis laiffez-le cuire a petit’
feu, prenant garde qu'il ne s’artache au fond; on y met fi on veut une
cuillerée d’effence de jambon. Il fautle faire cuire de maniere qu’il ne foit ni
trop liquide ni trop gras ; étant bien cuit, dreffez-le dans un plat, & le fer-
vez chaudement. :

Perdrix en filets. Vos perdrix étans cuites 3 la broche, coupez-les par filets ;.
enfuite paifez dans une cafferole avec un peu de lard fondu des champignons,
mouillez-les de jus de veau, & les mettez mitonner fur un fourneau a petit
feu; dégraiffez les & les liez de coulis de veau & de jambon ; puis mettez
les filets de perdrix dans le ragoit, laiffez-les chauffer, affaifonnés de fel
& de poivre, & les dreflez dans un plat pour les (ervir chaudement.

Perdrix & la daube. Voyez ci-devant Daube d’Qifons. '

Pigeons au bafilic. Prenez des pigeonneaux bien échaudés & bien- blan-
chis; fendez les par le dos fi peu que rien, pour y pouvoir mettre une petite
farce faite avec lard crud & les foies des pigeonneaux, que vous hachez bien
enfemble avéc un peu de perfil , bafilic & ciboule, fel & poivre; étant far-
cis, on les fait cuire dans une petite marmite avec dua bouillon, un oignon
piqué de clous de girofle, un peu de verjus & du [el ; étant cuits, on les
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tire hors de la marmite ; enfuite ayez dés ceufs battus, roulez vos pigeons
dedans & en méme tems dans la mie de pain ; quand ils feront bien panés;
faites-les frire dans du fain-doux bien chaud, jufqu’a ce qu’ils ayent pris
une belle couleur ; étant frits, retirez-les & les fervez avec perfil frit pour
garniture.

Pigeons au fenouil. Ayez des bons pigeonneaux, vuidez-les & les retrouf-
fez ; faites-les blanchir un peu fur le feu; prenez les foies avec du lard, de
la ciboule, du perfil & un peu de fenouil verd ; hachez & affai(onnez bien
le tout; farciffez-en le corps de vos pigeons; faites-les rotir, & en fervant
mettez par-deflus un bon ragott de champignons.

Pigeons a la braife. Prenez des gros pigeons bien retrouflés, & les piquez
de gros lard bien aflaifonné ; farciffez-les d’une farce faite avec rouelle de
veau, lard, moélle de boeuf, perfil, fel & poivre: étant farcis dans le corps,
prenez une marmite , garniffez-la dans le fond de bardes de lard & tranches
de boeuf ou de veau; rangez vos pigeons deflus avec fel, poivre & fines
herbes; couvrez-les de bardes de lard & de tranches de beeuf, & la marmite
de fon couvercle ; enfuite mettez-les i la braife, les y laiffant doucement cuire:
vos pigeons étant cuits, dégraiflez les bien & les tirez ; dreffez-les dans un

* plat fans les Lardes ni les tranches, & les fervez avec un ragoit de ris de
veau, truffes & champignons par-deflus. :

Pigeons en compote. Ayant vuidé & trouflé proprement les pigeons, lardez.
les de gros lard, & les paflez & la caflerole avec lard fondu; ayant pris belle
couleur, faites- les cuire avec [el, poivre, mufcade, citron verd, clous, cham--
pignons, truffes, un verre de vin blanc & bouillon ; laiflez cuire le tout dou-
cement ; étant cuit, liez la faufle avec un coulis blanc ou roux; dreffez vos
pigeons dans un plat, & les fervez chaudement.

. Pigeons a la Sainte- Menehoult. Prenez des gros pigeons, vuidez les & les
retrouflez proprement ; coupez-les en deux, & les piquez de gros lard & de
jambon aflaifonné, puis mettez-les cuire a la braife comme ci-deflus: étant
cuit, tirez-les & les panez proprement, prenant garde qu’ils ne fe défaflent 5
faites-les frire oun les mettez fur le gril, & leur faites prendre belle couleur:
fi vous les faites frire, il faut avant de les paner les tremper dans des ceufs
battus, & les faire frire de belle couleur : étant grillés ou frits, lervez-les
avec une ramolade deflous faite avec anchois, perfil, capres hachées, un
peude ciboule , bon jus de beeuf , le tout bien affailonné avec un filet de vinai-
gre, & lervez chaudement.

Pigeons en furtout. Ayez des gros pigeons bien retrouflés ; faites une farce
avec lard crud, jambon cuit, truffes & champignons ; hachez tout cela avec
les foies, perfil & ciboules, une pointe d’ail & ris de veau : le tout bien
haché & affaifonné, vous la liez avec deux jaunes d’eeufs ; enfuite farciflez
vos pigeons entre la peau & la chair, & dans le corps, ficelez-les bien; ayez
un grand fricandeau piqué pour chaque pigeon que vbus mettez f{ur I'efto-
mac ; le tout bien ficelé & enveloppé de papier, vous les mettez a la broche =
€tant cuits , faites un bon ragoiit avec champignons, ris de veau, culs d'arti-
chauts, fel & poivre ; & avantque de fervir, dreflez vos pigeons dans un plat ,.
&tez le fricandeau, verfez le ragout'par-deflus ; remettez enluite le fricandean
fur Peftomac, & fervez chaudemeat.. ,
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Plie, eft un petit poiflon plat & large qu’on péche dans la Loire & autres
rivieres:on le (E:ert roti fur le gril avec une faufle blanche ; on fert auffi les plies.
frites garnies de perfil frit; on les fert encore en ragodt: pour cela, aprés
les avoir vuidées & bien lavées, on leur coupe le bout de la téte & de la
queue, & on les met dans une caflerole 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 goat, dreflez-les proprement, & les
fervez. ' ‘

Pluyiers, ’accommodent comme les bécafles, excepté qu’il faut les vuider.
Si on veut les manger rotis, on les pique de menu lard, & on les fait rotir
a la broche : étant cuits, on les fert. avec jus d’orange, fel & poivre.

Poirée, & autres herbes cuites pour lhiver: voyez ci-devant au mot
Herbes. .

Potage Bourgeois. Mettez de I'eau dans une marmite avec un bon morceau.
de beeuf de cimier ou de tranche, faites-la écumer, & quand le pot aura
bouilli une demi-heure, mettez-y du mouton, un jarret de veau, & une vo=
laille, fi vous en voulez ; ajoutez-y du (el & trois clous de girofle , & le laif-
fez bouillir., Une-heure ou demi-heure avant que de drefler, vous mettrez
des herbes avec un peu de concombres-ou de racines, felon la (aifon, & du
verjus en grain: ayant dreflé le potage fur des croltons ou du pain feché,
faites- le mitonner fur de la braife , & mettez du bouillon & mefure qu’il fera
confommé. 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 [ur le feu, & les ver(er [ur le potage. -

Potage aux herbes. Prenez de l'ofeille, 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 groffierement & les mettez dans un pot.
avec peu d’eau, du beurre & du fel ; & lorfqu’elles feront prefque cuites,
écralez-les avec une cuilliere 3 pot, & y ajoutez en(uite de I'eau ce qu’il en
faut : mettez y une grofle croite de pain, & faites bouillir le potage un peu
de tems; enluite dreflez-le & le faites mitonner fur un réchaud ; mettez-y
deux jaunes d'ceufs délayés avec du verjus ,.& les verfez fur le potage.

Potage & Uoignon. Faites fondre du beurre julqu’a ce qu’il foit roux, met-
tez-y enfluite des oignons coupés par tranches; & lorfqu’ils feront cuits,
veriez-les dans une marmite dans laquelle il y ait de Peau chaude ; mettez-
y du fel, du poivre & un peu de mie de pain fraifé. Quand il a bouilli quel-
que peu de tems, vous pouvez y mettre un peu de vinaigre, le drefler & le
faire mitonner. :

Potage a la purée. Prenez un litron de pois fecs, & les ayant lavés avec
de I'eau tiéde, faites-les tremper toute la nuit dans de I’eau chaude, & qu’elle
furnage de trois bons doigts : faites-les cuire dans la méme eau, les rem-
pliffant d’eau chaude quand il fera befoin; & lorfque les pois feront euits ,
tirez les & les paffez; ou bien mettez tremper dans de_I’eau chaude un litron
de pois fecs, & les faites cuire a2 demi, puis {ans les écrafer dtez-en le bouil-
len; & §’il n’y en a pas affez, remettez de ’eau chaude dans les pois, & les |
faites encore bouillir pour avoir d’autre bouillen. Prenez de cette purée &
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en mettez dans une marmite autant qu’il faut avec du beurre & du fel; &
aufli-tdt qu'il aura pris quelques bouillons, mettez-y des racines de perfil
& deux clous de girofle : vous pouvez-y mettre aufli des herbes, comme
de l'ofeille,, du cerfeuil & de la chicorée blanche, autant de I'un que de
Pautre, avec un oignon ou de la ciboule ; & lorique les herbes font cuites,
on dreffe le potage, on le fait mitonner, & on le lert.

Potage & la citrouille. Prenez un morceau de citroville, pelez-le & le
coupez par morceaux : faites-la cuire dans une masmite avec de I'eau , du fel,
deux clous de girofle & un morceau de beurre: quand elle eft cuite & qu'il
refte fort peu de. bouillon, §'il paroit encore des morcesux, écralez-les avec
Ia cuilliere 3 pot : enfuite mettez-y du lait, & lor(qu’il commencera a bouillir,
retirez la marmite du feu, & ayant tranché du pain dans un'plat, dreflez le
potage & le ferves. ,

Potagc au lait. On fait bouillir le lait, le fucre & le fel tout enfemble,
avec un peu de canelle & deux‘clous de girofle: quand:il commence a bouillir,
" ony ajoute des jaunes d’ceufs.délayés dans un peu de lait, & on tourne avec
une cuilliere jufqu’a ce que le potage [oit cuit, pour empécher qu’il ne fe
tourne ; il doit étre fait promptement, puis le drefler & le fervir.

Potage de lait £amandes. Prenez une livre d'amandes douces, & les ayant
bien échaudées., pilez-les tout d’'ua tems en les arrofant d’'un pew d’eau:
étant bien pilées, faites tiédir de I’eau ce qu’il en faut pour le potage ; met-
tez-y un peu de (el , puis verfez cette eau dans le mortier,. & paffez le tout
par Pétamine deux ou trois fuis; enfuite mettez le lait dans une marmite
bien nette avec un bon morceau de fucre & un gnorceau de canelle en baton;
faites cuire le tout a petit feu, puis coupez de la mie de pain en tranches &
les rangez proprement dans un plat ; quand elles feront (échées a Iair du feu,
faites mitonner votre: potage du méme lait; & étant prét a fervir, arrolez-le
autant qu'il eft néceflaire , & le fervez.

Julienne, eft le-nom d’un potage qui fe fait de cette maniere. Faites rotir
4 moitié une éclanche de mouton & la dégraiilez bien, Otez-en la peav; &
quand elle fera rdtie, mettez- la dans une marmite grande & proportion, afin
qu’il y ait du bouillon pour votre potage ; mettez enfemble 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 (oit bien nourri : ayez dans une autre petite marmite
trots ou quatre paquets d’alperges, un peu d’ofeille coupée de deux coups
de couteau , & du cerfeuil ; laiflez-le bien cuire avec du bouillon de la gran-
de marmite ; aprés cela dreflez vos croiites, faites-les mitonner , & arrangez
vos afperges & votre ofeille deflus, & fervez chaudement. On fait suffi des
potages a 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
enfuite des racines & légumes, dont vous garniffez le potage avec des monians
d’afoerges rompues, rien que du verd, comme des petits pos.

Potage de canard aux navets. Ayer un canard, vuidez-le & le trouflez
proprement ; faites-le refaire & le piquez de gros lard aflaifonné ; faitesle
cuire 3 demi a la broche ; enfuite tirez-le & Pempotez dans une petite
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marmite avec trois ou quatre oignons & quelques racines: mouillez- le de
bon bouillon &'le faites cuire; enfuite prenez des navets, pelez-les & les
coupez en dez ou en long, & les farinez un peu; faites rouffir du fain-doux
dans une caflerole la quantité qu’il en faut pour frire les navets: étant frits
d’une belle couleur, laiffez-les égouter, puis mettez-les dans une petite mar-
mite ; mouillez-les de bon bouillon & les faites cuire : mitonnez des crofites
avec le bouillon o a cuit le canard, ayant eu foin de le dégraiffer. Le po-
tage étant mitonné , dreflez le canard deﬂ{ls; garniflez le bord de votre potage
des navets, & jettez le jus des navets par-deflus avec un jus de veau; enfuite
fervez-le chaudement. )

Potage de fanté. Prenez un chapon, poularde ou autre volaille , vuidez-
le & le trouflez 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'ofeille, pourpier & cerfeul ; faites cuire

le tout dans une marmite i part avec de bon bouillon ; mitonnez votre
tage des crofites avec du bouillon ol a cuit votre volaille ; dreflez le chapon
fur le potage, & le garniffez de la forte d’herbes que vous fouhaitez qui font
empotées dans la marmite ; arrofez le potage d’un peu de bouillon ol ont cuit
les herbes, & le paflez auparavant dans un tamis; puis jettez par-deflus un jus
de veau, & le fervez chaudement. ) .
Potage décreviffes. Le bouillon de ce potage eft celui de poiffon dont on
aparlé a la lettre B. Ainfi prenez un demi-cent d’écrevifles & les faites cuire
a lordinaire : étant cuites, tirez-les & mettez les queues i part avec quel-
ques petits champignons, des truffes coupées par tranches, des pointes d’a(-
perges & culs d’artichauts 3 paflez le tout dans une cafferole avec un peu -
de beurre, & le mouillez d’un peu de bouillon de poiffon ; puis mettez-y un
bouquet de fines herbes, & les laiffez mitonner a petit feu : étant cuites,
mitonnez des croiites de bouillon de poiffon. On peut rougir le bouillon en
rilant les pattes des écrevifles déja cuites, & le corps auffi, en ayant 6té
’amer qui eft proche de la téte, & y ayant ajouté du bouillon ; aprés quoi
il faut le pafler par une étamine, le verfer fur des crofites mitonnées, ranger
le ragotit d’écrevifles autour, & fervir 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 I’eau qui vous lervira pour le bouillon, en cas que vous
n’ayez pas de bouillon de poiffon. Mettez avec vos moules un peu de per-
fil, bon beurre, un oignon piqué de clous de girofle, & les faitgs blanchir :
auffi-tét que la coquille s’ouvre, cela fignifie qu’elles le font affez. Paflez le
bouillon dans une marmite & part ; dtez les moules de leurs coquilles, &
n'en laiffez que pour garnir votre potage ; les autres feront mifes dans une
petite marmite ou cafferole, rien que la chair ; aprés 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. Paflez tout ce ragoit avec du
bon beurre dans une caflerole & un peu de farine : étant bien paflé, mouil-
lez votre ragoit de bouillon de moules, & le faites cuire quelque peu. Oa
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y met un bouquet de fines herbes, une tranche op deux de citron : le tont
cuit doucement & bien aflaifonné, faites mitonner voire potage de croites
de pain du méme bouillon des moules : étant mitonné, vous le garnirez de
vos moules qui font dans la coquille, & rangerez le ragout par-detlus; en-
fuite vous délayerez trois ou quatre jaunes d’ceufs dans du bouillon de moules,
& le ferez un peu chauffer, puis le verlerez fur votre potage, & le fervirez
chaudement. ’

Poularde a I Angloife. Ayez une bonne poularde, vuidcz-la propremznt,
& 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, aflailonnés de fel, de p-i-
vre, fines herbes & fines épices: hachez bien le tout enfemble, mettez y
deux jaunes d’oeufs cruds, la groffeur d’un ceuf de mie de pain trempée dans
de la créme, & pilez le tout dans le mortier : enfuite mettez cette farce dans
le corps de la poularde ; ficelez-la par les deux bouts, afin que la farce re
forte point; faites-la refaire, mettez une barde de lard detfus & deilous;
enveloppez la dans du papier & la faites rotir a la broche : étant cuite, vous
la fervez chaudement avec une petite faufle compoiée de truffes hachces,
champignons, anchois, un peu de capres que vous paflez dans un peu ce lard
fondu, & que vous mouillez de jus de veau : on y met aufli un peu de couiis
de veau & de jambon, & on la fert chaudement.

Poulardes & la créme farcies fur Uarréte. Faites rotir vos poulardes 1 la
broche: étant roties, prenez-en la chair de I'eftomac, & la huchez bien pro-
prement avec du lard cuit, un morceau de jambon cuit, ua peu de champi-
gnons, des truffes, de la ciboule & du perfil, une mie de pain trempée duns
de la créme qui ait un peu mitonné [ur le feu: le tout ét:nt bien hacré &
méme pilé dans le mortier & bien affaifonné , mettez-y quelgues jaures
d’ceufs; enfuite il faut farcir avec cela vos poulardes fur I'arréee bien pro-
prement, les ranger dans un plat ou tourtiere, les paner deilus proprement,
y ayant pailé auparavant du blanc d’ceuf fouetté, & leur faire prenire cou-
leur dans le four : aprés quoi dreflcz vos poulardes dans un plat, metrcz def=
fous un petit ragoit de champignons & foies pailés a la créme, & fervez
chaudement. .

Poulardes en filcts. Quand on a des poulardes roties de refte, on c~upe
toute la chair en filets & on Ote la graiile; on range les fiiets dins le foad
d’un plat, & on y fait une faufle de cette maniere: hachez du perill, ua peu
de ciboule & des capres, & mettez le tout dans une catlerole avec un pen
d’huile d'olive & de vinaigre, fel & poivre; délayez tout cela bien eriem-
ble, & preiflez y un jus de citron: il ne faut point mettre cette tautle {ur le
feu ; aprés qu'elle eft bien délayée, verfcz-la dans le plat ou ivat vos fiiets
de poulardes, & fervez froid.

Poulardes rities. Elles s'apprétent comme les chapons. Voyez ci-cevant
chapons gras.

Poulects au jambon. Prenez des poulets, vuidez les, rezrouflcz les, & ne
les fuites pas blanchir ; coupez des tranches de jambon pour chajue poulet,
battcz-les un pcu & les aflaifonnez de perfil & cib.ule hachés : detachzz
avec les doigts la peau de detlus I'eftomac de vos poulets, pour y pouvar

.ire
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Taire entrer la tranche de jambon entre la chair & la peau ; enfuite blan-
chiflez-les a l'air du feu, puis enveloppez-les de bardes de lard ; ficelez-les
& les mettez a la broche ; étant cuits, tirez-les & les débardez ; rangez-
les proprement dans le plat ou vous voulez les fervir, & jettez deflus une
eflence de jambon : vous trouverez la maniere de la faire a la lettre J, &
Jes fervez chaudement. :
Poulets en fricaflée. Ayez des bons poulets , vuidez-les & les coupez par
morceaux ; lavez-les dans de I'eau fraiche & les faites égouter quelque tems ;
faites fondre dans une caflerole ou chaudron de bon beurre frais, environ un
quarteron pour trois poulets, & autant de lard gras coupé par petits morceaux.
Quand Pun & l'autre feront fondus & prefque roux, vous pafferez bien les
poulets dedans, & les affaifonnerez de fel, poivre, clous de girofle & un petit
paquet de perfil & ciboule liés enfemble ; vous y ajouterez des mouflerons,
morilles, champignons, culs d’artichauts, ris de veau & foies gras; mouil-
lez vos poulets de bouillon ou d’eau, & les faites cuire jufqu’a parfaite cuiffon ;
€tant cuits, liez la (aufle avec jaunes d’ceufs & verjus, dreflez votre fricallée
dans un plat, & fervez chaudement , garnie de tranches de citron.
" Poulets farcis aux huitres. 11 faut avoir des bons poulets, les accommo-
der comme i ¢’éroit pour rdtir, & 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, affaifonné de fel , poivre, fines
herbes & fines épices, deux ou trois jaunes d’ceufs & un morceau de mie de
pain trempée dans de la créme : hachez bien le tout & le pilez dans le mor~
tier ; puis paflez-le dans une caflerole avec un peu de lard fondu, & le mouil-
lez d’un peu de jus : enfluite il faut farcir les poulets dans le corps, les bien
ficeler des deux cOtés, & les faire rotir avec une barde fur 'eftomac : étant
cuits, dreflez-les dans un plat, mettez-y un peu de jus de champignons, &
fervez chaudement. . o
Poulets en marinade : voyez Marinade de poulets.
Poulets au coulis d’écreviffes. Prenez des bons poulets, vuidez-les & les
trouflez proprement, puis faites-les rotir. Si vous les voulez mettre & la
braife, il faut les larder de gros lard & de jambon: du refte voyez comme
cela fe pratique a P'Article des pigeons & langues de boeuf, & vous y con-
formez : étant cuits d’'une maniere ou d’autre, ayez un bon ragoit compo(é de
toutes [ortes de garnitures, bien paflé & bien affailonné ; [cavoir, ris de veau,
srétes, foies gras, champignons, truffes, pointes d’afperges, culs d’artichauts,
felon la faifon. Aprés que votre ragoit fera cuit, meuez-‘%' les poulets, afin
qu'ils tirent le goiit de la (aufle : enluite prenez des écrevifies cuites a 'ordi-
‘naire, Otez-en les queues, mettez-les a part, & pilez biea toutes les jam-
bes : ayant pilé cela dans le mortier avec une petite croite de pain, paffez-
le a Pétamine avec du jus de veau ; & quand vous lerez prétde fervir, vous
jetterez le coulis d’écreviffes dans le ragoiit : vos queues d’écreviffes vous
ferviront pour garnir ; vous les pouvez mettre fi vous voulez dans le ragoit,
& fervez chaudement.

Poupiettes , plat particulier qu’on fert en cuifine , & qu’on fait de cette ma-
miere : prenez des bardes de lard qui foient un peu longues & pas trop larges,
autant de tranches d¢ veau que d¢ bardes, & les ayant bien battues, vous
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mettez chaque tranche fur une barde. Il faut faire une bonne farce comme
celle a croquet : voyez ci-devant Croquet. Vous mettrez de cette farce (ur
vos tranches la quantité que vous jugerez a propos , & vous les roulerez
ferme : étant roulées, enveloppez-les de papier j ayez une brochette de fer,
embrochez-les en travers ; attachez la brochette a la grande broche & fai-
tes-les rotir : quand elles feront pre(que roties, Otez le papier, panez-les
proprement & leur faites prendre couleur : étant cuites, fervez-les ou pour
plat ou pour garniture. '

Pourpier & autres herbes cuites pour hiver : voyez ci-devant Herbes.

Pourpier doré confit pour garder : voyez Artichauts pour garder.

Raie, poiflon de mer plat & cartilagineux. Ayez une raie qui [oit frai-
che, vuidez-la & la lavez bien} faites-la cuire dans un chaudron avec eau,
vinaigre, fel. poivre, clous, oignons & fines herbes : étant prelque cuite,
mettez-y bouillir le foie un moment, puis retirez-la du feu & lui laiflez pren-
dre fel dans [(on bouillon : étant prefque refroidie, vous la tirerez pour ea
oter la peau & boucles : étant bien nettoyée, vous la dreiferez dans un plat,
& la fervirez avec une fauffe roufle faite avec beurre roux & perfil dans le
beurre, & un filet de vinaigre. ' ’

Ris. Prenez un quarteron de ris bien net, lavez-le avec de I’eau chaude & le
mettez tremper dans une écuelle {ur les cendres chaudes avec un peu d’eau
tiéde, afin qu'il renfle plus promptement, le tournant de fois a autre avec
une cuilliere. Quand il eft crevé & bien revenu, faites-le cuire dans un
plat de terre fur un réchaud avec un feu médiocre ; enfuite faites chauffer
trois demi-(eptiers de bon lait, & mettez votre ris dedans , puis mélez biem
le tout enfemble : il faut remuer & retourner le ris de tems en tems avec une
cuilliere , pour empécher qu’il ne s’attache au plat & ne brile : ayez fvin de
couvrir le plat, & de le faire cuire comme il faut fur un feu médiocre : pre-
nez garde qu’il ne tqmbe du pain dedans, car il feroit tourner le lait. Lorf=
qu’il [era pre(que cuit, vous y mettrez du fel ou du fucre a difcrétion, & le
fervirez chaudement..

Ris de veau , eft un morceau fort délicat qui (e prend i la gorge de cet ani-
mal, tenant d’un bout  la partie fupérieure de la poitrine, Outre que les ris
de veau entrent dans les meilleurs ragoiits,, on en fait encore divers plats
particuliers.

Ris de veau farcis. Il faut avoir des plus gros ris de veau, les faire nn
peu blanchir & les piquer d’un peu de lard ; enluite avec la pointe d'ua
couteau vous faites un trou a vos ris : il ne faut point qu'il paile de parten
part ; puis vous les farciflez d’une farce délicate comme celle de croquet,
voyez Croquet , & les mettez cuire a la braife comme les pigeons : étant cuits ,
faises un bon ragoit avec champignons, truffes , artichauts, morilles & mouf-
ferons : le tout érant bien paflé, 1l faut y merttre des crétes farcies de la m¢me
farce & un peu de coulis blanc. Les ris de veau étant cuits, tirez-les & les
lailicz égouter. mettcz les dans le ragoit, laiflez-les-y cuire un peu ; dref-
fez le tout dans un plat, & fervez chaudement.

Les autres manieres d’appréter les ris de veau, font de les piquer de menu
lard, & de les fervir rods a la broche avec une effence de jambon ou jus par-
deflous. On les mange encore frits : les ayant marinés & coupés par trane
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thes, & enfuite trempés dans une pate compofée de farine , d’un ceuf & eau,
on les fait frire dans-du fain-doux de belle couleur, & on les fert chaudement
garnis de perfil frit, _

Riffoles. Prenez du blanc de volaille ou de la rouelle de veau cuite , hachez-

*la fur une table avec un peu de perfil & 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’ceufs; le tout bien aflaifonné, faites de
petites abaifles de pite fine bien minces, & enveloppez dans chaque abuiffe

, fros comme une petite noix de farce ; & lor(que vos rifloles feront toutes

- aconnées , il faudra les frire dans du (ain-doux qui (oit chaud comme pour
faire des beignets : quand la crotte paroitra jaune d’un c6té dans le fain-doux ,

vous tournerez les rifloles de l'autre cté avec un petit baton, fans les crever ;

& quand elles (eront bien riffolées des deux c6tés, il faudra les tirer 3 fec
avec une écumoire, & les fervir chaudement.

On en peut faire en maigre avec une farce de poiffon, & les frire dans du
beurre. : :

. Roignons de mouton en ragoit. Ayez des roignons , faites-les blanchir,

I Otez-en la petite peau ; piquez-les enfuite de gros lard aflaifonné , & les pal-

. fez a la caflerole avec un peu de lard fondu , perfil & ciboule’; empotez-
les aprés avec bon bouillon, fel, poivre, clous, champignons, morilles,
mouflerons , palais de boeuf, marrons, un bouquet de fines herbes; le tout
€tant cuit, dégraiflez le bien & y jettez un coulis de veau & de jambon, puis
fervez chaudement.

On les peut rotir & la broche , les ayant blanchis & piqués de menu lard,

- & les fervir comme les alouettes. ’

Sain- doux , graifle de porc fondue j c’eft de la panne qu’on prend pour
' faire le fain doux : on la coupe par morceaux, puis or la met dans un chau-
. dron fur un feu clair : on laifle fondre cette graifle, ayant foin de ne lui point

. donner le feu trop dpre, parce qu’elle brileroit; & lorfqu’elie eft fondue &
' aflez cuite, on la paffe au travers d’un tamis, & on la coule dans des pots de

gres ; on 'y laiffe refroidir, & lor(que le fain-doux eft pris, on couvre les pots

- de papier, & on les ferre pour s’en fervir dans’occafion. Le fain-doux doit

B €tre bien blanc pour étre bon : on s’en fert pour la friture en gras. Quand on
' veut le garder, on y méle de bon verjus en le faifant fondre.

Salé, petit falé. Le meilleur porc pour le petit falé, grillé ou rbti, eft celui

de fix mois, nourri pendant douze jours avec fix boifleaux d’avoine.
Sanglier , fe mange roti, & pour cela on le pique de menu lard : étant cuit
Propos, on le fert chaudement. :
Sauciffes. Prenez de la chair & panne de cochon, autant de Tune que de
Pautre ; on peut y méler quelque eftomac de chapon ou de poylets, & un peu
de jambon crud ; hachez bien le tout enfemble,, & y mélez un peu d’échalotte ;
aflaifonnez le tout de fel, de poivre, un peu de fines herbes & fines épi-
ces; le tout bien haché, vous le pouvez lier de quelques jaunes d’teufs. 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
fauciffes de la longueur que vous fouhaitez; enfuite faites-les griller fur du

* papler i petit feu : étant cuites, fervez-les chaudement. '
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Les faucifles de veau (e font de la méme maniere, hachant de la rouelle da&
veau avec la moitié autantde lard affaifonné de fel, poivre, mufcade & fines
herbes bien menues. On les fait cuire aufli {ur le gril avec papier gras, & oh
les fert avec moutarde comme les précedentes.

Sauciffon 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 cuifle de veau
& delard crud, du perfil & de la ciboule, le tout bien haché avec des cham«
pignons & des trufes, & affaifonné d’é,iceries fines, d’une pointe d’ail, fel
& puivre, deux ceufs entiers, & trois ou quatre jaunes, & un filet dé créme.
Roulez cette farce en gros morceaux, felon la quantité que vous en avez;
& pour les faire cuire (ans que la farce (e défafle, coupez des tranches bien
minces de rouelle de veau, & les applatiflfez (ur la table: enfermez avec cels
votre faree, qu’elle (0it de la grofleur du bras pour le moins, & d’une lon=
gueur raifonnable. Les ayant ainfi accommodées, ;}yez une cafferole ovale
avec beaucoup de bardes de lard au fond, les fauciflons deffus dans la caffe-
role, qu'ils foient bien enfermés ; couvrez-les de tranches de boeuf & bardes
de lard,. & les faites cuire 3 la braile, prenant garde que le‘feu ne foit pas
trop ardent ; il faut qu’ils cuilent huit a dix heures : étant cuits, tirez-les
en arriere hors du feu, laiflez-les refroidir dans la méme cafferole y & quand
vous ferez prétde fervir, 6tez la graifle avec la main proprement; tirez vos
fauciffons, prenez garde de les rompre : 6tez toute la viande qui eft autour,
& qu’il n’y refte point de graifle. Enluite avec votre couteau ou tranchelard
qui coupe bien, coupez les par tranches, rangez-les proprement dans ua
plat, & fervez froid. . T '

Saumon, eft un poiffon qui nait dans la mer ot il fe péche, ainfi que dang
plufieurs rivieres: qu’il remonte au printems. Il y a le frais & le falé : 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
gout ; enfuite le mettre (ur un lingzdvec du (el, du poivre, du clou, muf=
cade, oignons, ciboules, perfil, feuilles de laurier ; bafilic, tranches de citron
verd , & du beurre dans le corps; le bien affaifonner de-tout cela deflus &
deffous , 'envelopper du linge, le lier de fil , & le mettre cuire dans une poif-
fonniere avec du vin, de I'eau & du winaigre la quantité qu’il en. faut pour le
faire cuire ; étant cuit comme il faut, laiffez:le refroidir dans fon court-bouil<
Ion pour lui en faire prendre le goit ; en(uite tirez-le & en dtez le linge; pliez
une (erviette fur un plat 3 dreilez:le. deflus garni de. tranches: de citron ow
perfil verd, & le fervez, »

Saumon frais en gras. Coupez-en par tranches, paflez-les au roux dans une:
cafleroleavecun peu de lard fondu & un peu de farine; étant paflées, mettez«

des ris de veau, truffes, champignons, (el & poivre, fines herbes & bon
Zouillon gras: laiffez cuire le tout a propos ; étantprefque cuit, nourriflez-le
d’un jus de boeuf ; & aprés qu’il fera .achevé: de. cuire, tirez:le & le fervez
chaudement. . . )

Saumon a la fauffe douces Coupez-le par tranches, & I’ayant fariné, faites<
le frire en beurre athiné: étant frit, mettez-le un peu mitonner dans uane faufle

dowuce faite avec vin rouge, fucre , canelle., fel , poivre, clous & citron verd ,.

& le fervez chaudement..
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Saumon falé bouilli. Etant bien deflalé, faites-le bouillir en grande eau ;
quand il fera cuit, tirez-le & le faites égouter ; mettez-le dans un plat avec
de l"ihuile » du vinaigre, de I'oignon & du perfil haché menu, & le fervez
froid. :

Sauffe-nouvellg & toujours préte , ou fauffe d tous mets. Prenez un poiflon de
verjus,, un verre de vinaigre & un demi- (eptier de vin 5 mettez le tout en-
femble dansun vaiffeau de terre neuve que vous puifliez boucher ; jettez-y une
demi-livre de fel auparavant (éché fur la pelle chaude, deux onces de poi-
vre noir, deux gros de mufcade en poudre, autant de clous de girofle, un
demi-gros de gingembre aufli en poudre, un morceau d’écorce d’orange amere
féche, une once de graine de moutarde un peu broyée , une demi-douzaine
d’échalottes un peu froiflées, dix feuilles de laurier , une pincée de bafilic, -
un petit rameau de thym, & un peu de canelle : fi vous avez des morilles ,
des mouflerons & champignons en poudre, vous pouvez en mettre un peu
de chacun : ayant bien bouché votre vaiffeau, vous laiflerez infuler le tout
fur de la cendre chaude pendant vingt-quatre heures, aprés lelquelles vous
paflerez votre compofition dans un linge ferré, en Pexprimant le plus que vous
pourrez, & vous la mettrez dans une bouteille de gres bien bouchée : elle fe
garde a la cheminée plus d’un an dans (a bonté , & fe peut porter en cam-
pagne ou i l'armée, ol on eft bien aife de la-trouver pour en affaifonner en un
moment toutes (ortes de ragoiits & de viandes.

Ceux qui aimeront l'ail & l'oignon, y- en pourront mettre; & ceux-au
contraire qui n’aimeront point ces fortes de choles, les retrancheront.

Vous la pouvez faire avec de I'rau feule, ouavec le verjus ou le vin, ou du
jus d’orange ou de citron.

Avec 'eau feule elle fe garde un mois bonne; avec le verjus trois mois 3
avec le vinaigre un an, & avec le vin autant ; avec le jus d’orange cu de ci«
tren, un bon mois.. ,

On en met peu 2 la fois, & omobferve en la mettant dans les viandes ;
de la remuer pour qu’elle en prenne le goiit : elle convient & toutes fortes
de ragoits en gras & en maigre, & augmente merveilleufement la bonté des
Jégumes.’ v )

Sole, eft un poiflon de mer plat, qui‘a la chair ferme & blanche, & qur
eft d’un trés-bon goat : on les mange ordinairement frites. Pour cela, on
les écaille, onlesvuide, onles lave & on les efluye bien 3 on les farine & on
les fait frire en bonne friture j étant frites, on les tire 3 fec hors de la friture ,
en-les range dans un plat, & on les poudre d’un peu de fel : quelques-uns-y
preﬂ'ent'un jus d’orange, ou y mettent du verjus 3 on les fert chaudement.

Soles a PEfpagnole. Faites frire des foles ; étant frites , tirez-les & les mettez
€égouter; coupez-les par filets ; enfuite faites une faufle avec bon vin de
Champagne ou autre, mettez-y un peu d’ail, flel, poivre, une feuille de
laurier & un peu de beurre: quand votre faufle eft faite & de bon goiit, vous
mettez vos filets de {oles mitonner doucement dans cette faufle , vous les dref--
fez dans un plat, & les fervez:chaudement.

Soles aux concombres. Vos foles étant frites & égoutées, coupez-les en
filets 3 enfuite coupez des concombres en dez, que vous ferez mariner une
couple d’heures dans un peu de-vinaigre, fel , poivre & un oignan coupé par’
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tranches ; tirez-les de cette marinade, & les paffez dans du beurre jufqu'3 ce
que les concombres foient roux ; enfuite mouillez-les de bouillon de poiffon,
dans lequel vous les ferez cuire avec bon aflaifonnement : étant cuits , mettez
vos filets de foles dedans, & les laiflez un peu mitonner ; puis dreflez-les
dans un plat, & les fervez chaudement. .

Tanche , eft un poiffon de riviere & d’étang ; elle (e mange en fricaffée
de poulets. Pour cela, délimonez vos tanches a I'eau chaude; enfuite vui-
dez-les & en Otez les tétes & 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, mouflerons, truffes,
culs d'artichauts ; paflez bien le tout enfemble, & affai(onnez-le de fel, de
poivre, d’un oignon piqué de clous & d’un bouquet de fines herbes; mettez-

de I’eau chaude avec deux verres de vin blanc ; laiflez cuire le tout ; &
f; faufle étant diminuée & propos, faites une liaifon avec des jaunes d’ceufs
délayés dans du verjus, & la jettez dedans ; dreflez-la dans un plat, & la
fervez chaudement.

Tanches frites. Les tanches étant délimonées, vuidez-les & les fendea

“par le dos, farirez-les & les faites frire ; étant frites de belle couleur, tirez-
les de la friture, & les faites bien égouter ; dreflez-les dans un plat , & les
fervez chaudement, aprés les avoir poudrées de fel & d’un jus d'orange
ou verjus. .

Thon, eft un gros poiffon de mer j fa chair reflemble affez a celle du veau
lor(qu’il eft frais : il s'accommode comme le faumon frais ; voyez Saumon.
Quandileft (alé, il fe mange en falade qu’on coupe en petites tranches minces,
& qu’on méle avec des petites laitues. '

Tortue, eft un poiffon de mer qui nait dans une écaille. Il y a auffi la tortue
de terre : elle s’appréte en fricaflée de poulets. Pour cela, faites bouillir de
Yeau dans une marmite ; mettez-y du fel, du poivre, un oignon piqué de
clous , un bouquet de fines herbes, de la ciboule, du perfil, une feuille
de laurier , un peu de bafilic & un morceau de beurre ; & lorfque l'eau
bout, coupez la téte, les pattes & la queue des tortues, mettez-les dans la
marmite,, & les laiffez bouillir un peu de tems ; puis tirez-les de la marmite,
& les détachez de l'écaille; coupez enfuite les tortues par morceaux , &
prenez garde a P’amer ; faites fondre du beurre dans une caflerole, & mettez
vos tortues dedans avec champignons , mouflerons , truffes, culs d’arti-
chauts aflailonnés de fel & de porvre : paflez bien le tout enfemble, mouil-
lez-le de bouillon de priffon, & le laiffez cuire doucement j' étant cuites,
mettez-y des jaunes d’ceufs delayés avec du verjus, dreflez-les dans un plat,
& les fervez chaudement.

Tourte de pigeonneausx. Faites une pite avec de la farine , des ceufs, du
beurre, du fel & de Peau, & la laiflez repofer une heure ; aprés maniez-la
avec un morceau de beurre, afin qu’elle foit bien fine ; faites-en une abaifle,
& la mettez dans une tourtiere : enluite prenez des petits pigeonneaux , échau-
dez-les & les vuidez ; trouffez-les proprement, mettez un peu de lard rapé
l:ur I'abaiffe qui eft dans la tourtiere, & arrangez vos pigeonneaux deflus,

Peftomac en haut ; garniflez de ris de veau, de crétes, de foies gras , de
champignons, truffes, morilles, mouflerons & culs d’artichauts, & les affai-
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fonnez de fel, de poivre, de mulcade , de clous de girofle, & un bouquet
de fines herbes que vous Gterez en (ervant : couvrez vos pigeonneaux de tran-
~ ches de veau bien minces, de bardes de lard & d’un peu de beurre ; cou-
vrez enfuite votre tourte d’une autre abaille de pite, & formez un bord au-
tour ; dorez-la d’ceuf battu, & la mettez cuire au four pendant deux heures 3
érant cuite , retirez-la & la découvrez pour &ter les tranches de veau, bar-
des de lard & le bouquet , la dégraiffer & y mettre enfuite un peu de cou-
lils de veau & de jambon; recouvrez-la, & la fervez chaudement dans un

at. :
d Tourte de lapreaux. Dépouillez vos lapreaux & les vuidez ; coupez- les
par morceaux, & les paflez dans une caflerole avec lard fondu, un peu de
farine, fines herbes & ciboulettes, aflaifonnés de fel, poivre, mufcade &
un peu de bouillon : étant bien paflés, laiflez-les refroidir, & formez votre
tourte en pite fine ; mettez un peu de lard rapé au fond, & vos lapreaux par-
deflus ; garniflez de champignons , morilles, mouflerons, truffes, culs d’ar-
“tichauts & lard rapé par-deflus, & la recouvrez de la méme pite ; dorez-la
d’ocuf & la faites cuire une heure & demie : étant 3 demi cuite, découvrez-
la, mettez-y la (auffe ol vous les aurez paflés, & la remettez au four pour
Pachever de cuire : quand vous ferez prét de fervir, preflez-y unjusd'orange,
& (ervez chaudement.

Tourte de godiveau. Hachez du blanc de chapon avec un morceau de
rouelle de veau; mettez autant de graiffe de boeuf que de viande, affaifon-
née de fel, de poivre, mulcade, un peu de fines herbes & un peu de perfil 3
hachez bien le tout enlemble ; faites une abaiffe de pite fine, & la mettez
dans une tourtiere ; placez votre godiveau deflus avec des ris de veau, des
foies gras, des champignons , morilles , mouflerons & culs d’artichauts 3
couvrez le tout de bardes de lard , enfuite de I'autre abaiffe ; dorez-1a d’ceuf
& la mettez cuire au fcur; étant cuite, retirez-la & la découvrez ; Stez-en
les bardes de lard & ladégraiffez 5 puis mettez-y du eoulis de veau & de jam-
bon . & la recouvrez ; dreflez-la dans un plat, & la fervez chaudement.

Tourte de foies gras.-Dreflez une abaiffe de pite fine, & la mettez dans une
tourtiere ; mettez deflus du lard rapé, & I’affaifonnez de fel , de poivre, & un
peu de fines herbes ; rangez les foies deffus,, & garniflez de crétes, de cham-

ignons , morilles, mouflerons & truffes affailonnés comme le deffous , & cou-
Eréz le tout de tranches de veau bien minces & bardes de lard; couvrez la
tourte de Pautre abaifle, dorez-la d’ceuf & la mettez cuire au four ; étant
cuite, tirez-la & la découvrez ; Otez-en les tranches de veau & les bardes de
lard ; dégraiffez-la & y mettez un peu d’eflence de jambon; recouvrez-la & la
fervez chaudement. .

Tourte de ris de veau. Elle fe fait de méme, excepté qu'il faut faire blanchir
les ris de veau auparavant que de les mettre dans la tourtiere ; on les gar-
nit & on les affailonne de méme. - '

Tourte de pigeonneaux de Caréme. Prenez de la chair de carpes, de bro-
chets, anguilles & autres poiflons, laitances de carpes ; mettez-y uné mie de
-pain trempée dans de la créme, du beurre, des champignons, des truffes ,
du perfil & de la ciboule, aflaifonnés de fel, de poivre & mulcade ; hachez
bien le tout enfemble , & le pilez enfuite dans le mortier : faites que votre farce:
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foit bien liée ; puis formez des petits pigeanneaux fur une feuille de pas
pier, & les maniez avec du beurre fondu, de crainte que la farce ne s’attache 3
vos mains : étant formés, vuidez-les proprement avec la téte d’une lardoire
de bois, & mettez dans le corps un petit morceau de foie de brochet ou de
barbotte ; enfuite faites-les blanchir dans du beurre fondu qui foit chaud;
érant blanchis, tirez-les & les mettez égouter. Avec cette méme farce vous
pouvez former des crétesde coq, & les faire blanchir de méme : dreflez une
abaifle de pite fine, & la mettez dans une tourtiere ; mettez du beurre au
fond, & rangez proprement vos pigeons deflus ; garniffez de champignons,
morilles, laitances de carpes, bon beurre aflaifonné de fel , de poivre, mul=
cade, un bouquet de fines herbes, & un oignon piqué de clous de girofle;
couvrez la tourte de l’autre abaifle, & la mettez cuire au four ; étant cuite,
tirez-la & la découvrez; Otez l'oignon & le bouquet de fines herbes ; dé -
graiflez-la, & mettez un peu de coulis blanc en maigre & un jus de citron;
recouvrez-la & la fervez chaudement.

Truffe, eft une elpéce de racine ronde fans tige, fans feuilles & fans fila-
mens, qu’on trouve dans des terres [éches : les cochons en font fort friands , &
fervent fouvent. & découvrir les lieux ol il y en a. Les truffes font beau-
coup d’ufage dans les cuifines, & la maniere de les (ervir la plus ordinaire
eft au court-bouillon, les faifant cuire dans du vin, du fel, du poivre,un
oignon piqué de clous, une feuille de laurier & quelques ciboules : étant
cuites, tirez-les & les'efluyez bien, puis (ervez-les chaudement fur une fer~
viette blanche.

On les lert auffi cuites naturellement dans la cendre, les ouvrant a moitié
pour y mettre un peu de (el & poivre blanc; & les ayant refermées, on les
fait cuire enveloppées d’un papier mouiilé, dans du feu qui foit moiti€ cendre
& moitié braile : quand elles font cuites, on les fert chaudement fur une fer-
wiette pliée.

On en réduit une partie en poudre, pour méler dans les fauffes.

Truite , eft un poiflon d’ean douce ; on le trouve plutdt dans les petites rivie-
res que dans les grandes, & fur-tout dans celles qui coulent avec rapidité, &
dontle liteft pierreux. Elles s’accommodent au court-bouillon de méme que
le faumon : voyez Saumon. On les fert aufli frites comme d’autres poiflons, &
on les fert encore comme le faumon frais en gras.

Veau en cafferole. Coupez des tranches de veau qui foient un peu épaiffes,
& les lardez avec une moyenne lardoire de bois ; les lardons feront aflaifoanés
d’un peu de perfil & de ciboule hachés, de fel & de poivre : étantbien lardées »
mettez lesen cafferole avec bardes de lard deflous, & pofez la caflerole fur un
feu moderé, afin que la viande fue ; entuite faites- lui prendre couleur des deux
Cf?léa : cela fait, mettez-y un peu de farine que vous laitferes frire : étant
frite,, jettez-y du bouillon ou de I'cau aflaifonnée de fel, de poivre, clous de
girofle, perfil & ciboules : il faut quecela cuife daucement : étant cuit, liez
la fauffe avec une couple de jaunes d’ceufs délayés dans du verjus ; drefez~
le dans un plat, & le fervez chaudement. '

Veau : longe de veau en ragoiis. Il faut la larder de gros lardons affaifonnés
de fel & poivre : vousla faites cuirei la broghe ; étant prefque cuite, vous la
uirez & la mettez dans ung caflerols ayee bouillon, unverse de yin bi:nc > un

) ouquet

~
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*bouquet de fines herbes, champignons, morilles, mouilerons, culs d’ar-
tichauts, pointes d’afperges felon la (aifon ; mettez-y le dégout de la longe
& un peu de farine ; laiflez mitonner le tout jufqu’a ce que la (aufle foit courtes:
enluite dreflez-la dans un plat, & la fervez chaudement. :
~ Veau : poitrine de veau en ragoiit. Ayez une bonne poitrine de veau, paflez-
la au roux dans la caflerole avec du lard & yn peu de farine ; ajoutez-y du
bouillon, fel, poivre & un bouquet de fines herbes, champignons, morilles,
mouflerons, culs d’artichauts & pointes d’alperges felon la faifon ; laiflez
cuire le tout enlemble : étant cuit, liez la faufle d’un jaune d’ceuf & verjus 3
dreflez-la dans un plat, & fervez chaudement.

Veau : poitrine de veau farcie. Lever proprement avec un couteau la peau
de deflus les cotes, & la farciffez d’une farce compol(ée de cette maniere. Prenez
un morceau de.rouelle de veau que vous hachez bien menu), avec graifle ou
moélle de boeuf,, du lard, champignons, ris de veau, & laflaifonnez de
fines herbes, fel, poivre & mufcade: le tout étant bien haché, farciflez la
poitrine & la coufez tout autour, puis faites-la cuire a la broche : étant
cuite, fervez-la chaudement. ’

Veau :. poitrine de veau en marinade. Faites cuire 4 demi une poitrine de
veau dans le pot; tirez-la & la coupez par cotelettes, puis mettez-la mariner
avec vinaigre, fel, poivre & laurier; laiffez-la mariner pendant trois heures:
enluite faites une pate claire avec de la farine , du vin blanc & jaunes d’ceufs ;
trempez vos cbtelettes dedans , faites-les frire dans du fain-doux ou beurre,
& fervez-les avec perfil frit. )

Viande ou Volaille. On prétend que pour la mortifier bien vite, il faut Ia
pendre aux branches d’un meurier ou d’un figuier ; & qu’au contraire , pour
conlerver le gibier un mois entier , on doit aprés 'avoir vuidé, le pendre fans

w’une piéce touche a l'autre, dans une vuidange de vin, 4 deux ou trois clous
a crochet, attachés a deux planches qu’on aura défoncé, puis rebouché : il ne
faut pas non plus que le gibier touche a la lie.

Vive, eft un des meilleurs poiflons de mer, & qui vit long-tems hors'de
Peau. Elle fe mange ordinairement rotie fur le gril, fervie A la faufle blanche
avec un peu de verjus : quelques-uns P'aiment mieux frite, & d’autres au
beurre roux. La vive eft armée au haut du dos de petits aiguillons dont la
piqueure eft trés-dangereule, méme aprés la mort du poiffon : c’eft pourquoi
il eft ordonné par les Réglemens de Police aux Pécheurs & aux Marchands de
Poiflons , de les couper ; ce qu'ils négligent affee fouvent. Si on en eft piqué,
le remede le plus prompt & le plus (ir eft d’écrafer le foie de la vive, &
Pappliquer fur la piqueure.

—
| = ——— —3

CHAPITRE ILI
Dy Verjus ¢ des Vinaigres.

Our exprimer de bon verjus, on ne [e fert ordinairement que de trois

fortes de raifins ; fcavoir, du gouais, du farineau & du bourdelais, au=~
trement dit grey : ils [e plantent ou en treille, ou en vigne dreflée, oblervant
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our lors feulement de les planter plus au large que les autres raifins qui fervent
a faire du vin, 1 caule qu’ils pouffent beaucoup plus de bois, & rendent pag
conféquent davantage..

La culture qui convient au verjus eft pareille & celle des vignes dont on ¢
parlé; lataille eft de méme, & il n’y a que le tems de le cueillir qui differe de
eelui des raifins bons 3 manger.

Quand les raifins font cueillis trop meurs, ils ne {ont pas fi bons i faire
du verjus; la liqueur eft ujette & tourner en eau. Elle produit auffi un mau-
vais eftet, lor(que le fruit eft coupé trop verd : ainfi il y a un milieu i choi-
fir entre ces deux extrémités ; €eft 1ot ou tard, fuivant que I'année eft hi-
tive ou tardive; ce que ceux qui ont coutume d’en recueillir fcavent biea
connoitre.

Quant 3 la maniere de le faire, pour ceux qui en amaffent des tonneaux:
pleins, C’eft chez les faifeurs d’huile ou elle fe pratique ; il y a des prefloirs
deftinés pour cela: & pour entretenir du verjus dans fa bonté, on ne fcait
point d’autre fecret que de le tenir toujours bien bouché, & de mettre a chas
que tonneau une livre de lel. v

Lor(qu’on le veut mettre en perce, une fontaine ou chantepleure de bois
eft meilleure qu’une de cuivre, a caufe de ’acrimonie du verjus qui la mange-
en peu de tems. .
Pour garder du Verjus de Grain.

11 faut cueillir le verjus environ huit jours devant le tems qa’on a contumé
de le cueillir; que ce foit en beau foleil, & qu’il foit bien fec 3 puis arranger
dans un petit baril grappe contre grappe fort doucement ; enfuite étant plein,
refoncer le baril, 'emplir par le bondon de verjus vieil , comme de I'année

. précédente, & laiffer ce baril i la cave : quand on voudra sen fervir, if
faudra défoncer le baril, & il fera trés-beau.. '

Du Vinaigre..

Le vinaigre n’eft pas moins néceffaire & la campagne que le verjus ; chacus’
fcait que c’eft une liqueur acide qui entre en plufieurs ragoits, qui fert pour
les falades, & qui s’employe a quantité d’autres chofes.

Le vinaigre fe fait naturellement lor{que le vin commence 2 vieillir, ou:
qu'on I'a laiffé éventer ; ce qui arrive par la diffolution de fes parties qui-
saigriflent, principalement dans un lieu chaud. Le tartre qui fe trouve aux-
parois du tonneau, ou la lie qui-eft au fond , aident beaucoup a changer le via
& toute autre boiffon en vinaigre.

Le rouge fe fait avec du vin rouge , & le blanc avec du vin blanc.

On ne s’eft pas contenté de ce vinaigre naturel ; on I’a voulu rendre plus
fort, en y ajoutant quelques drogues. On a fuppléé au défaut du vin, enle
faifant avec des fucs exprimés de quelques fruits. Enfin on a inventé le moyen
de faire du vinaigre promptement & prefque fur le champ, & d’en faire qui
pat fe tran(porter fans danger de fe répandre,, comme nous le dirons ci-aprés.

On fait auffi du vinaigre de cidre, & on le fait de la méme maniere que
celui de vin, mais il eft bien moins fort, .
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Pour faire de bon Vinaigre. . '

Prenez une once de pirette , une once de poivre long, une once de gin-
igembre ; pilez le tout groffierement, mettez-le dans un chaudron avec fix
‘pintes de vin, & faites chauffer le vin julqu’a ce qu’il blanchifle ; puis mettez-
le dans un petit baril, & expolez au foleil, ou bien fur un four ou en lien
-chaud. Vous mettrez de tems en tems du vin dans votre baril, que vous
ferez toujours chauffer comme ci-deflus 3 vous en mettrez feulement deux ou
‘trois pintes a la fois, jufqu’a ce que votre baril foit plein. Si vous y verlez
‘quelques pintes de vinaigre, il deviendra plus fort. Avant que de mettre
le vin dans le baril, vous le laifferez repofer durant trois jours dans le vaiffeau
ou il aura bouilli. On fera mieux de prendre une terrine verniflée qu’un chau-
-dron pour faire bouillir le vin ; car durant les trois jours d’infufion, le cuivre
pourroit communiquer quelque mauavaile qualité de verdet au vinaigre.
'5uand on prendra du vinaigre au lieu de vin, il faudra le faire chauffer

aufli , mais noa pas tant que le vin. Il eft bon que le baril ou le tonneau od |

Pon voudra faire le vinaigre, foit bien rincé & bien net avant que d’y rien
mettre. ' ‘

Autre maniere de faire du vinaigre. H faut pour un nnid de vinaigre faire
une pite compolée de cette forte. Prenez trois livres de farine de feigle,
quatre onces de fel commun , une once de poivre, une once de gingembre,
une once de pirette , une once de poivre long, demi-once de mufcade &
-demi-once de canelle ; réduifez le tout en poudre trés-fine, & pétriflez-le
enfemble : pour détremper cette pite, on prend de bon vinaigre ; enfuite on
fait une efpéce de giteau un peu épais, & on le met cuire au four: étant cuit,
on le laiffe refroidir , puis on le rompt par morceaux qu’on jette dane le ton-
neau avec fix pintes de bon vinaigre chaud ; il faut fermer le. bondon , & aprés
rouler le tonneau 3 plufieurs fois. Cela fait, mettez le tonneau.dans un endroit
chaud; le lendemain vous prenez douze pintes de vin tel que vous Vavez,
foit éventé, pouflé ou autrement , vous I’entonnez ; huit jours aprés vousy en
ajoutez autant, & ainfi de huit jours en huit jours, jufqua ce que le tonneau
foit plein julqu’a un trou qu’on fait au fond  quatre doigts du jable d’en-haut
qu’il faut laiffer débouché; ce trou doit €tre percé d’un diametre 3 y pouvoir
contenir un bondon : enfuite on donne le tems.au vinaigre de (e perfe&ionner;
& lorfquon I'a eflayé, on s’en fert dans le beloin. :

On peut faire beaucoup moins. de vinaigre fi on veut, oblervant d’y mettre
les dofes des ingrédiens a proportion.

Pour faire du Viinaigre aves de Deax.

11 fFaut avoir un tonneau fait exprés, qui ait Pouverture de deflus aflez
‘grande, afin de prendre bien Pair : il eft bon, par exemple, fur quatre-vingt-
six pots d’eau , de mettre vingt pots pour le moins de vinaigre, que vous mé-
lerez bien dans votre eau avec un baton pendant troisjours, trois eu quatre
fois le jour ; enfuite vousy ajouterez quinze pots de-vin du plus verd que vous
pourrez avoir ; il le faut mettre pew 2 peu,, & non tout i la fois: pour le rendre
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bien fort, ajoutez-y un quarteron de pirette & autant'de poivre de Guinéé;
le tout en poudre : fi vous voulez vous pouvez mettre le tout dans un fachet
de toile fort claire, puis placer le tonneau en lieu chaud, & vous en fervis

"au befoin, = - :

Prautres pour faire-du vinaigre avec de ’eau, prennent quatre livres de
poires fauvages , & les mettent dans un vaiﬂ'eau.; puis ayant laiffé pafler trois
jours, ils les arrofent d’un peu d’eau, & continuent .pen:ndant ua mois d’ea
mettre tous les jours un peu, & ils ont de trés-ben vinaigre. -

Excellent Vinaigre.

Prenez canelle blanche, gingembre, poivre long & fouchet, de chacun
une once, poivre rond demi-once , & deux noix mufcades ; pulverifez
chaque drogue i part, & la mettez dans autant de fachets ; puis mettez-ley
dans fix pots de bon vinaigre, & faites bouillir le tout enfemble deux ou troig
bouillons ; enfuite vous ferez bouillir i 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 bouilliy, & vous .remplirez a n}oitié lf: tonseau de vin
gité ou paflé ; vous boucherez la barique, & la laifferez jufqu’a ce que I
vinaigre foit fait ; alors vous en pourrez tirer, & vous remettrez 3 mefure

" du vin gité dans le tonneau.

Pour faire du.Vinaigre fans un tonneau vinaigré, ou psur donner de la foree -
' au Vinaigre affoibli.

Prenez du poivre de Guinée, du poivre d’Arabie blanc, & du poivre long;
une once de chacun ; pilez le tout enfemble, & le mettez dans un (achet ce
toile neuve ; fufpendez-le au milieu du tonneau, dans lequel vous verierez
trois feaux de vin bouilli & tout chaud : cela fait, bondonnez le toaneau dus
rant trois heures, & vous éprouverez.l'effet de vos ingrédiens.

Pour faire du Vinaigre avec du Vin gdzé.

Prenez du vin gité dans le tonneau, aigri ou éventé, mertez-le fur le feu
faites-I'y bouillir julqu’a ce qu’il écume ; enfuite tirez-le du feu; ajoutez pour
chaque (eau une once de poivre battu & pulverifé, & une livre de fel; puis
faites encore prendre un bouillon a ce vin, & le mettez aprés dans un tonnean
que vous expoferez au foleil ; quelque tems aprés le vinaigre fe perfe@ionnerat
quelques-uns pour lui donner plus de force, font rougir au feu une lime
d’acier,lamettent ainfi éteindre dans le vinaigre, & réiterent cela plufieurs fois.

Pour -donner de la couleur au Vinaigre: -

Prenez des arappes de fureau lor(qu’elles font bien meures, égrainez les &
es écralez dans un baquet; laiffez-les fermenter quelque tems, aprés les
avoir couvert de quelque chole ; enfuite tirez-le a clair, & le mettez d:ns
quelque vaifleau, pour. vous en fervir au befoin, On e¢n met dans le vinaigre
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3 difcrétion, felon qu’on fouhaite que la couleur en foit plus ou moins foncée,
Ce vaifleau doit étre mis a la cave, & fe conferve toute I’année: quelques-
uns s’en fervent pour colorer le vin. D’autres pour donner belle couleur au
vinaigre, fe fervent du jus de meures {auvages qui viennent dans les haies ou
dans les bleds, & les prennent extrémement meures. -

Pour faire du Vinaigre promptement.

On prend de la racine de poirée, on la pile, puis on la jette dansdu vin ;.
& trois heures aprés on a du vinaigre. Le bois d’if mis dans du vin, fait lé
méme effet. - , :

D’autres prennent quatre onces de corniouilles quand elles commencent &
devenir rouges; quatre onces de meures qui croiffent fur les ronciers, com-
me aufli quatre onces de celles qui croiffent parmi les champs 3 demi-meures,
& une once de fruit d’épine-vinette aufli demi-meure : ils font (écher le tout
3 Pombre & le mettent en poudre fubtile ; puis avec un peu de vinaigre ils en
font des petites pelottes qu’ils laiffent fécher au foleil ; enfuite ils prennent du
vin, ils le font chauffer, & quand il eft chaud, ils mettent dedans de ces
petites pelottes , & il [e tourne incontinent en vinaigre fort. - '

" Si on met du fel & du poivre-d’Inde ou autre poivre infufer dans du viny
il s’aigrira aufli-tot. ‘

Pour faire du vipaigre promptement (ur une quantité plus confidérable de
vin, prenez de la farine de pur feigle, détrempez-la de fort vinaigre, & en
faites une galette que vous mettrez cuire au four; étant bien cuite, vous la
retirerez , lamettrez en poudre, & la détremperez encore de vinaigre comme
auparavant : refaites une pate que vous mettrez' encore au four ; réiterez la
méme chofe une troifiéme fois, & ayant de méme fait cuire la galette , vous
la mettrez dans un tonneau de vin qui commencera i s’aigrir, & vous aurez
en peu de tems de trés-bon vinaigre.

Vinaigre du Grand Connétable.

Prenez une livre de raifins de damas des plus nouveaux , 5tez-en les pepins;
puis mettez les raifins dans un potde terre verni'avec deux pintes de bon vinai-
gre rofat; Payant laiffé infuler fur les cendres chaudes toute la nuit, faites-le
bouillir le matin quelques bouillons ; enfuite retirez-le du feu, & étant refroidi,
paflez-le par un linge, & le gardez dans une bouteille bien bouchée.

Pour faire' du Vinaigre fec.”

Ptenez une demi-livre de tartre blanc, lavez-le bien avec de I'eau chaude ;.
étant bien lavé, [échez-le & le mettez en poudre trés-fine ; ibibez cette
peudre de bon vinaigre, faites-la (écher au feu ou au foleil ; étant féche ,
réduifez-la en poudre, imbibez-la encore de vinaigre, & la faites encore
fécher ; réiterez cela dix fois, & vous aurez par ce moyen une poudre trés-
aigre qui aigrit Peau & en fait du vinaigre. On peut porter cette poudre dang -
fapoche pour s’en fesvir dans le befoin. -
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Vinaigre rofat, de Sureau & ausres.
Prenez des rofes rouges communes lor(qu’elles font bien épanouies , effeuil.
lez-les & ne prenez que les feuilles, rejettant tout le refte ; expofez-les a Fome
bre pour les faire {écher & demi; retournez-les de tems en tems, afin qu'elles
féchent toutes également ; étant (éches comme il faut, mettez-en dans une
grande bouteille de verre qui en (oita moitié pleine, puis choififfez du meil-
leur vinaigre & en empliffez votre bouteille ; expofez-la au grand foleil pendant
un mois, les rofes infuleront & communiqueront leur odeur au vinaigre :
aprés cela paffez-le au travers d’un linge, & le mettez dans une bouteille pout
vous en fervir au befoin.

Les vinaigres de fleurs de rofes-mufcadas, de fleurs d’oranges, de jalmin,
de fureau, d’ceillets & autres bonnes fleurs, feront aufli préparés de la méme
fagon, pour en faire du vinaigre de divers goits.

i vous voulez faire du vinaigre a l'ail, il faudra 'éplucher & le mettre uva
peu faner au foleil avant que de le faire entrer dans la bouteille ; il donners
~au vinaigre un goQt bien relevé, mais il en faut peu. :

Il fe .éit 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 ferviettes fous les feps, & les fleurs tomberont deflus ; il en faudra
prendre environ une poignée, la faire fécher dans la bouteille comme les
rofes, & l'emplir de bon vinaigre blanc, la bien boucher & Fexpofer au
grand foleil pendant un mois. :

Vinaigre d'Efiragon.

Le vinajgre d’eftragon eft le plus 3 la mode. L’eftragon et une plante
quon employe beaucoup dans les falades ; il a un goat aromatique fort
agréable : on choifit de celui qui a été cultivé dans les jardins ; on en prend
des feuilles environ une poignée qu’on metdans deux pintes de bon vinaigre,
on l'expofe au foleil pendant quelque tems, & on s’en fert au befoin.

Vinaigre de Cidre.

Prenez du cidre far, vieux ou éventé, ou bien du fuc tiré par expreflion
de poires ou pommes (auvages non meures ; mettez ce cidre ou fuc dans un
vaiffeau débouché, ol vous fulpendrez dans un nouet de la lie de vin: ajou=
tez-y du poivre, ou du poivre-d’Inde, du gingembre & d’autres aromates
icres, pour exciter la fermentation & mieux ouvrir le tartre ; laiffez le tout
dans un lieu chaud, & il fe changera en un vinaigre affez icre.

Pour faire du Viinaigre fec poreatif.
Prenez des cornouilles » ou du moins des merifes quand elles commencent

4 meurir, des meures rouges, des grappes d’aigrats bien gros, & des glands
non meurs; pilez tout cela enfemble, & 'incorporez avec du meilleur vinaigre
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ue vous pourrez trouver ; réduifezle tout enfemble par petits pains que vous

gaettrez fécher aulfoleil : quand vous voudrez en faire de bon vinaigre, vous
naurez qu’'a détremper ces petits pains dans du vin ou du cidre vieil.

Des petits pains compolés de verjus de grain bien verd réduit en pite avee
du vinaigre, font le méme effet. :

Vinaigre fquillitique.

Prenez une livre de fquilles ou oignons marins, coupez-les par rouelles
avec un couteau de bois ; mettez-les dans une grande bouteille avec fix pintes
de fort vinaigre par-deflus ; bouchez bien le vaiffeau , & 'expofez au plus fort
‘{oleil d’été pendant trente jours; aprés quoi vous en ferez une forte expref=
ion. :

On prend de ce vinaigre le matin i jeun le quart d’une cuillerée, puis
une demi-cuillerée, enfuite une entiere, & on augmente tous les jours juf-
qu’a douze ou treize dragmes. Le vinaigre de fquilles tient le gofier & Pori-
fice de I'eftomac toujours en bon état, I'haleine & la voix fortes & faciles 3
c¢hafle les vents, & détruit les humeurs vifqueules ; il donne une couleur
vive & bonne odeur au corps, tient le ventre libre, & chafle 'urine & tous
les excrémens du corps; il eft bon contre toute forte de venin & de malignité,
pour réfifter i la corruption, & rendre maigres les hommes qui ont trop de

graifle. ~
Lies de Vinaigres.

Aprés que les Vinaigriers ont preflé & fait (écher leurs lies, ils en vendent
aux Chapeliers pour la manufalure des chapeaux, aux Imprimeurs pour
faire leurs encres ; & du refte ils en font la cendre gravelée, qui eft excellente
pour blanchir le linge: il leur eft défendu de les briler dans les maifons des
Villes, a caufe du danger du feu & de la puanteur.

"CHAPITRE IIL
. ' De la Pitifferie par ordre alphabétique.

Baiffe, eft un morceau de pite quon étend fur une table bien propre

avec un rouleau de bois, & fur laquelle on met les viandes ou autre
chofe dont un pité ou autre piéce de pitiflerie eft compofée. 11y a les abaifles
de pite flne & celles de pite bife: les premieres s’employent pour les fines:
pitrleries qu'on met en tourtiere : les autres font propres pour les pités de:
venaifon, liévres & canards, tels qu’on les fait 3 Amiens.

Beignet, certaine patifferie qui fe fait dans une Fo'e'le. Mettez dans une
terrine un litron de fleur de farine avec trois petits fromages i la créme qui
foient faits ‘du jour méme; caflez-y quatre ceufs, ajoutez-y du fel menu &
environ deux onces de fucre en poudre , & délayez bien le tout enfemble, enr
¥ ajoutant du lait ce qu'il en &ut: pour rendre la pite liquide 4 peu prés

-
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comme de la bouillie qui eft cuite : quelques-uns au lieu de lait pour liquefier
la pite , y mettent du vin blanc. Quand la pite eft comme il faut, vous pouvez
y mettre de la pomme coupée par tranches, ou de I'écorce de citron confit
yapée ou coupée par petites tranches, & faire chauffer du fain-doux ou de boa
beurre dans une poele; puis quand il fera chaud (uffilamment, vous prendrez
avec une cuilliere une tranche de pomme avec de la pite pour la mettre dans
le fain-doux , & en emplir la fuperficie de la poéle, prenant garde qu’ils ne fe
tiennent I'un a Pautre, & ayant foin de les tourner avec un petit baton pointu,
Lorlqu’ils font cuits & de belle couleur, on les retire avec une écumoire &
on les laifle bien égouter, on les drefle fur un plat, on les poudre de fucre,
& on les arrofe d’un peu d’eau de fleur d’orange : on fait.cuire le refte de méme,.
Ils font meilleurs chauds que froids.

Beignets mignons. Mettez de l’eau dans une caflerole avec gros comme
une noix de beurre & un peu de fel, avec de I’écorce de citron verd confit
& haché bien menu : faites bouillir cela fur un fourneau, & y ayant mis
deux bonnes poignées de farine, tournez-la a force de bras julqu’a ce que
cela fe détache de la caflerole; alors vous le tirerez en arriere, & y mettrez
deux jaunes d’ceufs que vous mélerez bien enfemble, & continuerez d’y mettre
deux ceufs & deux ceufs jufqu’a dix ou douze que votre pite [oit délicate ; en-
fuite mettez de la farine (ur un tour ou table bien nette., trempez la main dans
la farine, & tirez votre pate par morceaux fur le tour. Lorfqu’elle aura.repo-
[¢é, roulez-la & la coupez par petits morceaux, empéchant qu’ils ne s'atta-
chentl’'un & l’autre ; & quand vous ferez prét & fervir , vous frirez vos beignets
a la po¢le dans dubeurre ou {ain-doux bien chaud : étant cuits de belle couleur,
vous les tirez, les poudrez de fucre deffus & d’un peu d’eau de fleur d’orange,
& les fervez chaudement.

Beignets au lait. On les fait de méme que les beignets-mignons: au lieu
d’eau on fe fert de lait ; mais il n’y faut pas tant mettre de farine, afin que
la pate [oit plus délicate. Si elle ne Peft pas affez, vous mettrez quelques
jaunes d’ceufs davantage dans la cafferole, & verlerez 1a pite fur une affiette 5
puis ayant du (ain- doux bien chaud & une cuilliere en main, vous formerez
vos beignets avec le bout que vous tremperez de tems en tems dans le faio-
doux, afin qu'ils ne s’attachent point a la cuilliere. Vous remuerez toujours
la po€le doucement; & quand vos beignets feront bien colorés, vaus les
tirerez & fucrerez tout chauds, & jetterez deflus légerement un peu d’eau de
fleur d’orange ; aprés quoi vous les fucrerez encore un peu, & les fervirez
chaudement. i

Bifcuit comman. Caflez huit ceufs frais dans une terrine , mettez les jaunes
2 part; fouettez bien les blancs avec un petit balai d’ofier blanc fait expres,
jufqu'a ce qu’ils foient montés en neige ; enluite mettez-y les jaunes &
les fouettez bien encore; Otez le fouet & y mettez dedans une livre de
{ucre en poudre qui foit bien (éché a I’étuve; battez bien le fucre avec une
giche, puis mettez-y trois bons quarterons de fleur de farine bien féche,
& continuez a bien battre avec la gache : quand le tout eft bien battu, vous
dreflez votre pite dans des moules de fer-blanc que vous aurez graiflé aupa-
ravant de beurre fondu : lorfque toute la pite fera dreflée dans les moules;
yous poudrerez vos bifcuits avec du fucge bign fec, prenant garde qu'il n'y,

ca
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&n ait point trop ; §’il y en avoit trop, il faudroit (ouffler detlus pour P'dter,
* & les mettre auffi-tot dans le four qui foit chaud médiocrement : mais pout
Ie plus fir, faites-en un effai en en mettant un ou deux au four, & vous con=
noitrez par-la fi le four eft chaud comme il faut ; alors vous y mettrez tous
Jes bifcuits. Quand les bifcuits auront de la couleur, & qu’ils auront demeuré
environ un quart-d’heure & demi dans le four, ou un peu plus, 3 propor-
_tion qu'ils feront gros, il faudra en tirer un hors du four, & le toucher dou-
cement avec la main ; §'il vous repoufle & qu’il paroiflc ferme fans s’applatir,
afflurez-vous qu'il eft cuit 3 & a ’heure méme tirez vos bilcuits hors du four , &
les btez tout chauds de leurs moules.

Bifcuit d'amandes ameres. Echaudez bien une demi-livre d’amandes douces
& une demi-livre d’'amandes ameres ; pelez-les & les pilez dans un mortier ;
€tant bien pilées, Otez-les du mortier ; battez dans un plat avec une cuilliere
environ dix blancs d’ceufs, & délayez bien votre pite d’amaudes dedans avec
deux livres de fucre en poudre, le mélant bicn avec la giclie; enfuite vous
les dreflerez fur du papier de la grofleur d’une petite noix ; vous les rangerez

. proprement & les mettrez cuire au four: il faut prendre garde jue le four ne
foit trop chaud, parce que ces bifcuits veulent étre menés doucement au com-
mencement. Quand ils feront cuits, vous les 6terez du four, & vous ne les
leverez point du papier qu’ils ne foient fruids ; enfuite vous les (errerez en
lieu fec. 4

Biftuit de citron. Mettez dans un mortier un blanc d’ceuf, un peu de jus de
citron , & gros comme deux noifettes d’écorce de citron crud rapée bien
menu ; pilez le tout enfemble, en y ajoutant du {ucre en poudre peu i peu,
jufqu’a ce que cela fafle une pite maniable, & qu’elle foit pourtant un peu
dure ; étendez-la fur une table avec un rouleau, y jettant detlus & deflous
un peu de fucre en poudre ; enfuite coupez-la de telle grandeur qu’il vous
plaira ; arrangez vos bifcuits (ur du p:pier, mettez-les cuire au four, & don~
nez-leur une chaleur douce ; il faut environ un quart-d’heure pour les cuire :
getirez-les quand le fucre fera bien terme, & les (errez en lieu fec.

Bifcuit de chocolat. 11 (e fait de la méme 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 I'odeur & la couleur, & le
refte fe fait de méme. :

Brioche. Voyez Pain beni. :

Choux : petits choux , e'péce de petit giteau. Prenez de§ petits fromages
a la créme qui foient bien gras, felon la quantité que vous en voulez faire 3
mettez-les dans une cafferole avec deux poignses de farine, a proportion de
la quantité de votre fromage ; ajoutez-y de I’écorce de citron verd hachée
menu & un peu de (el ; détrempez bien le tout avec une giche ou une cuil-
liere : étant bien mélé, mettez-y quatre ou cinq oeufs, incorporez bien le
tout enfemble, & faites-en une pite comme celle de beignet, mais plus
forte ; aprés il faut prendre des petites tourtieres, les engraitier de beurre , &

mettre enfuite a 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 Laune d’ceuf battu: étant cuits, vous les pouvez giacer avec.du
fucre fin , ou y faire une glace bien blanche , comme on peut voir a Article
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du Gdteau d'amandes , & les remettre un moment a I'entrée du four pour fairé
fécher cette glace.

Créme pdtiffiere. Mettez dans une terrine huit jaunes d’ceufs, deux poi- .

gnées de fleur de farine, un peu de fel menu, & du fucre en poudre a dilcré-
tion 3 délayez bien tout cela enfemble avec un peu de lait ; enfuite mettez
fur le feu une chopine de bon lait, & quand il commencera a bouillir, vous
y verlérez des jaunes d’ceufs détrempés, & tournerez toujours avec une-cuil-
liere jufqu’a ce qu’il foit épais comme de la bouillie qui eft cuite ; vous y ajou-
terez une cuillerée d’eau de fleur d’orange, & la mettrez dans un plat: elle
vous fervira a faire des tourtes, tartelettes & ratons.

Criéme 4 U'Italienne. Mettez dans une caflerole une chopine de lait avec du
{ucre en poudre, un peu de canelle en biton, afin d’en relever le goiit, & un
peu de fel; faites-le bouillir : enfuite délayez quatre ou cinq jaunes d’ceufs
frais, & tout d’un tems paflez le lait avec les ceufs trois ou quatre fois dans
une étamine ; puis verlez-le dans un plat & le mettez au four, ou fousun
couvercle, feu deflus & deflous, jufqu’a ce que la créme [oit cuite & bien prife
on la fert chaude ou froide:

Créine brillée. On délaye bien dans une caflerole quatre ou cing jaunes d’ceufs
avec ure bonne pincée de farine & du fucre en poudre ; on y verfe peua
peu une chopine de bon lait, & on y ajoute un peu d’écorce de citron confite
hachée menu, ou de I'écorce d’orange: pour la faire plus délicate, on peut
y méler des piftaches ou des amandes pilées avec une goutte d’eau de fleur
d'orange ; en(uite on met la caflerole fur le feu, & on la remue toujours, pre-
nant garde qu’elle ne s’attache point au fond : étant bien cuite, on la verfe
dans un plat d’argent ou de fayance, on la met fur le fourneau allumé, &
on la fait cuire encore julqu’a ce qu'on voye qu’elle s’attache au bord du plat:
alors on la tire en arriere, & on la poudre de [ucre par-deflus ; en(uite on prend
la pelle du feu bien rouge , & du méme tems on en brile la créme, afin qu'elle
prenne une belle couleur d’or, puis on la fert.

Créme croguante. Prenez quatre ou cinq jaunes d'ceufs frais, délayez-les
dans un plat, en y verfant du lait peu a peu julqu’a ce que votre plat [oit pref-
que plein 3 mettez-y du fucre en poudre fuffilumment avec la rapure d'un
citron ; enluite mettcz le plat fur un fourneau allumé, & remuez toujours
avec la cuilliere julqu’a ce que la créme foit un peu formée : alors ralentiffez
un peu l'ardeur du feu, & continuez de remuer toujours avec la cuilliere, &
en remuant jettez votre créme fur le bord du plat, enforte qu’il n’en refle
que peu dans le fond, & quelle ait ainfi formé un bord tout autour du plat 3
ayez foin qu’elle ne briile point, & qu’elle refle feulement attachée au plat =
€tant cuite, faites-lui prendre une belle couleur avec la pelle rouge ; &
aprés avec la pointe du couteau vous détachez tout ce bord d’autour du
plat, faifant enforte qu’il refte entier: vous la remettez dans le méme plat, §
la laiflez encore un peu fécher dans e four, de forte qu’elle foit croquante
la bouche pour la.(ervir.

Créme vierge. Il faut prendre cinq blancs d’ceufs frais, les bien fouetter
& les mettre dans une caflerole avec du fucre en poudre, un peu de fel menu,
un petit morceau de canelle en biton, du lait ce qu’il en faut, & un peu

d’eau de fleur d’orange ; le tout étant bien battu , vous le verfez dans un plat,
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& lemettez (ur le feu pour faire cuire votre créme : étant cuite , vous la dorez
avec la pelle rouge & la fervez chaudement. '

Créme a frire. Caflez huit ceufs dans une cafferole , mettez-y deux poignées
de farine, & délayez bien le tout enfemble peu & peu avec une pinte de lait;
mettez-y un peu de fel , un peu de beurre , de I'écorce de citron confite
hachée menu, & du fucre en poudre : le tout étant bien délayé, polez la
caflerole fur le feu, & remuez toujours julqu’a ce que la créme foit formée :
<€tant cuite , mettez un peu de farine {ur une table bien nette, verfez-y votre
<réme de maniere qu'elle s'étende d’elle-méme, & qu’étant refroidie elle
fafle comme une omelette cuite’; enfuite vous la coupez par morceaux de la
grandeur que vous [ouhaitez, & les faites frire dans du (ain-doux ou beurre
affiné , prenant garde qu'ils ne s’attachent dans la poéle : ayant pris belle
couleur, tirez-les & les laiffez égouter; dreflzz-les dans un plat, poudrez-
les de (ucre, arrofez-les d’un peu d’eau de fleur d’orange , & les fervez chau-
dement. N

On peut {i Pon veut, lor(que cette créme ‘eft étendue fur la table, avoir

_ du beurre chaud dans une pocle, & la faire frire enfuite comme une ome-
lette ; quand elle a pris couleur d’un cdté, on'la verfle fur un plat, & on la
fait couler doucement dans la poéle pour lui faire prendre couleur de tous
cOtés : il faut la fucrer & la glacer, puis la fervir chaudement.

Créme de chocolat. Faites bouillir une pinte de lait avec un quarteron de
fucre pendant un quart-d’heure ; puis délayez deux jaunes d’ceufs, mettez-
les dans la créme, & la faites encore bouillir trois ou quatre bouillons ; 6tez-
la enfuite de deflus le feu, & y mettez du chocolat rapé jufqu’a ce que la
créme en ait pris la couleur ; remettez-la aprés trois ou quatre tours fur le
feu, & I'ayant paflée a I’étamine , dreflez-la dans un plat, & la (ervez chau-
dement.

Créme blanche. Prenez trois demi-feptiers de lait & un demi-quarteron de
fucre, que vous faites bouillir pendant un demi-quart-d’heure ; Gtez-les en-
fuite de deflus le feu', & y mettez deux blancs d’ceufs bien fouettés ; remuez
bien toujours le tout enfemble, & remettez votre créme fur le feu; faites-la
bouillir quatre ou cinq bouillons , en la fouettant toujours, puis dreflez-la
dans un plat; étant refroidie, arrofez-la d’eau de fleur d’orange , poudrez-la
de fucre fin, & la fervez.

Créme de piftaches. Prenez environ trois onces de piftaches, 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’ceufs ; délayez-les enfemble dans une caflerole avec environ un quar-

. teron de fucre en poudre, y verfant du lait peu & peu ; il en faut un peu
:plus d’une chopine : le tout étant bien délayé, vous prenez vos piftaches
pilées, vous les délayez bien avec le lait, & les paflez a I’étamine deux ou
trois fois ; aprés cela faites cuire votre créme comme les autres : étant cuite,
verfez-la dans un plat, & la fervez froide.

Darioles. Caflez dans une terrine fept & huit ceufs frais, & les délayez
bien avec un litron de fleur de farine; mettez y du fel menu i difcrétion;
vous pouvez y mettre du fucre en poudre fi vous fouhaitez : quand cela fera
bien délayé, verfez-y peu & peu du lait la quantité qu’il en faut, comme
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fi vous vouliez faire de la bouillie : le tout étant bien délayé, faites-le cuiré
fur le feu auffi comme de la bouillie: étant cuite, tirez-la & la verfez dans
une autre terrine ; puis faites une pite fine, formez les darioles de la grane
deur que vous fouhaitez, & les laiflez refluyer & raffermir a Iair fur une
planche: quand elles feront bien refluyées, vous les garnirez de la farce cuite
de P’épaiffeur d’un pouce, & l’étend):ez également par-tout ; yous mettrez
deflus un peu de beurre frais par petits morceaux, & les ferez cuire au four
fur-du papier grai(fé de beurre ou poudré de farine; il ne faut qu’un quart-
d’heure pour les cuire : étant cuites, tirez-les, poudrez-les de (ucre , & mettez-
y une petite goutte d’eau de fleur d’orange ou d’eau-role.

FEchaudés au beurre ou au fel. Jettez fur une table un demi-litron de
farine, faites-y une petite fauffe au milieu, & y mettez un demi-verre de
levure de biere; & au défaut, gros comme une noix de levain: détrempezle
tout enfemble avec de Peau chaude; formez-en une pite mo'lette, & la
tournez en forme d’un petit pain; puis mettez-la dans un lieu chaud, afia
qu’elle revienne ou fe renfle promptement: fi c’eft en été, elle pourra fe
renfler fuffifamment en un demi-quart-d’heure ; & dans une autre faifon, il
faudra plus de tems. . .

En attendant que lé levain fermente, vous mettrez (ur la table un quartde
fleur de farine, & y ferez une faufle au milieu ; mettez-y une livre de beurre
frais que vous manierez & ramollirez entre vos mains, s’il eft trop dur ; ajou-
tez-y yne once ou un peu plus de fel menu, & formez-en une pate avec de
Peau froide: lorfque cette pite fera pétrie 4 demi, vous prendrez votre
levain, le mélerez avec votre pite, & acheverez de pétrir le tout enlem-
ble ; enfuite 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. '

Enfuite ayez dans un chaudron ou dans une poéle a confiture de leau,
& la mettez (ur le feu; lor(qu’elle fera préte a bouillir, jettez-y dedans vos
échaudés, & les y laiffez julqu’a ce qu’ils reviennent deflus : alors remuez-
les un peu dams cette eau avec une écumoire, & les laiffez jufqu’a ce qu'ils
foient raflermis; & pour le connoitre, vous tirerez un de vos échaudés,
& vous verrez s'il eft aflez ferme ; enluite vous les dterez hors de Peau avee
une écumoire, & les mettrez refluyer & refroidir fur un clayon, puis les por-
terez au four ; il ne faut qu’un quart-d’heure pour les faire cuire : il eft bon
que le four foit chaud comme pour cuire des gros patés. Si les échaudés ne
prennent point {uffilamment de couleur en cuifant, il faudra faire un peu de
feu clair a un des cotés du four, afin que la chaleur fe rabatte (ur les échau-
dés, & leur donne de la couleur.

Les échaudés au fel fe font de la méme maniere, 3 Pexception du beurre
qui n’y entre point.

-Echaudés aux a@ufs. La pite des échaudés aux oeufs fe prépare comme
celle des échaudés au beurre; fur un quart de farine on doit y mettre quinze
ceufs, & feulement une demi-livre de beurre ; il eft néceflaire que la pite
foit bien maniée & plus mollette que celle des autres échaudés, afin qu’elle fe
gonfle mieux, & que la patifferie en foit plus délicate: Il ne faunt point leur
donner le four fi chaud qu’aux autres.
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Echaudés glacés. Prenez des échaudés aux ceufs quand ils fortent de I’eau,
laiffez-les égouter & raffermir; enfuite coupez-les par moitié entre les deux
croiites , mettez-les tremper dans du lait avec du fucre, couvrez-les & les
mettez fur la cendre chaude pendant quatre ou cinq heures, pour les tenir
chaudement : il ne faut pas qu’ils bouillent, de peur qu’ils ne fe mettent en
bouillie ; enfuite on les tire du lait & on les met égouter, puis on les fait frire
dans du fain-doux neuf : étantfrits & bien colorés, on les tire proprement
avec une écumoire , on les poudre de fucre, on les glace d’un c6té & enfuite
de lautre, & on les fert chaudement. .

Epice douce des Péuiffiers. Elle eft compofée de deux ‘onces de gingem-
bre & d’une once de poivre battus enfemble, a quoi on ajoute du clou de
girofle battu, de la mufcade rapée bien menu, & de la canelle battue, de cha-
;un une once fur une livre de (el ; le tout mélé enfemble & confervé en lieu

ec. :

Flamiches. Mettez [ur une table bien nette environ une livre & demie de
bon fromage gras un peu falé, qui foit fait depuis dix ou douze jours ; écra-
fez ce fromage avec vos mains, & le maniez julqu’a ce que vous ne fentiez plus
de grumeaux, en le paffant plufieurs fois fous un rouleau de bois; enfuite
ajoutez-y une livre & demie de bon beurre frais, deux onces de fel ou environ
qui foit menu, & huit ou neuf ceufs ; maniez enfemble toutes ces chofes juf-
qu’i ce qu’elles foient bien liées, comme fi c’étoit de la pite bien molle ou de
la farce ; aprés cela étendez-labien fur une table, & verlez-y un verre d’eau
ou de lait, afin que votre farce fe détrenipe & devienne claire, pour ainfi
dire , comme fi c’étoit des ceufs battus. '

Votre farce étant faite, prenez environ un quart de fleur de farine, ré-
pandez-en [ur ladite farce environ les deux tiers qu’il faut méler & incor-
porer avec cette farce ; enluite mélez-y prefque l¢ refte de votre farine, 2
la réferve d’une ou deux poignées. Quand vous aurez ainfi lié votre pite,
vous la poudrerez d’un peu de farine y & la manierez doucement deux ou trois
fois dans 'elpace d’un bon demi-quart-d’heure ; puis il faudra étendre un
peu cette pite uné ou deux fois avec le rouleau, & la mettre en maffe pour
Ia laiffer repofer un demi-quart-d’heure ; enfuite roulez-la en long, & la cou-
pez pour en faire des giteaux de telle grandeur qu'il vous plaira, & leur
"donnez Pépaifleur de deux travers de doigt , plus ou moins, a proportion de
leur grandeur.

On mettra ces giteaux fur du papier graiff¢ de beurre, puis on les fagon-
nera tout autour du bord ; on piquera le deffus, on les dorera d’ceuf & on
les mettra au four; il ne faut qu’une demi-heure pour les cuire. Le four doit
étre bien bouché, afin de leur donner plus de couleur ; regardez de fois 2
autre aux giteaux pendant qu’ils font au four, afin d’empécher qu’ils ne foient
brilés. :

Gdteau mollet fait dans une tourtiere. Mettez dans une terrine deux pe-
tits fromages 2 la créme qui foient frais faits, avec un quarteron de bon
beurre frais qui (oit fondu, & quatre ceufs, blanc & jaune ; incorporez bien -
le tout enlemble, en y mélant peu a peu trois petites cuillerées de fleur de
farine : ajoutez-y trois bonnes cuillerées de fucre en poudre & un peu de fel
menu ; il faut que cette farce foit & peu prés de la confiftance de la bouillie
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qui eft cuite ; & fi vous jugez qu’elle foit trop épaiffe, mélez-y une petite
cuillerée de lait ou d’eau pour la rendre plus coulante ; enfuite graiffez le de-
dans d’une tourtiere avec un petit morceau de beurre frais, verfez votre farce
dedans, enforte qu’il y en ait par-tout ’épaiffeur d’un travers de doigt, &
mettez la tourtiere dans le four ou (ur la braife, & en ce cas couvrez la tour-
tiere de fon couvercle, fur lequel vous mettrez ce la cendre chaude & auffi
de la braife, faifant enforte qu’il n’y en ait pas plus en un lieu qu’en un au-
tre : il faudra de fois a autre découvrir la tourtiere, afin de voir fi le giteau
fe cuit & prend plus de couleur en un endroit qu'en l’autre ; il faudra auffi
Oter une partie de la braife qui eft du c6té de la partie du giteau trop co-
loré. Si ce giteau renfle beaucoup pendant qu’il cuit, de forte qu’il touche
au couvercle de la tourtiere, c’eft figne qu’il y a trop de feu, ou que ce
giteau eft trop épais; c’eft pourquoi vous diminuerez le feu, ou vous retire-
rez un peu la tourtiere hors du feu, & latiendrez découverte un peu de tems
pour donner de Pair au giteau, afin qu’il s’abaifle j puis vous recouvrirez la
tourtiere avec fon couvercle garni d’un peu de braife, & vous la remettrez
fur la cendre chaude pour achever de faire cuire ce giteau; il faut environ
trois quarts-d’heure pour le faire cuire a loifir.

Lorfqu’il fera cuit (uffifamment, vous le mettrez fur une grande affiette,
& vous le poudrerez de fucre par-deffus : il eft bon chaud & froid.

Si vous faites cuire ce giteau dans un four, il ne faut point couvrirla tour-
tiere, il cuira plus facilement ; & vous pourrez le -faire plus épais, en lui
donnant P’épaiffeur d’'un bon pouce ou un peu plus, & proportion dela hau-
teur de la tourtiere. A i

Gateau mollet fans fromage. Mettez deux litrons de farine fur une table
bien propre, faites-y une fotle au milieu, jettez-y peu a peu environ-une
chopine de créme ou lait, pour détrentper la farine & en former une pite;
mettez-y du (el menu 3 dilcrétion & quatre ceufs ; pétriflez bien le tout en-
femble : votre pite étant formée , étendez-la avec un rouleau & la couvrez
d’une livre de beurre frais ; enfuite incorporez bien le beurre avec votre pite
en la maniant comme il faut. Formez votre giteau de la grandeur que vous
fouhaitez, dorez-le d’oeuf & le mettez cuire au four ; il faut trois quarts-
d’heure pour le cuire, & que le four foit raifonnablement chaud.

Gateau feuilleté. Prenez trois livres de fleur de farine, détrempez-la avec
de 'eau , mettez-y fi vous voulez quelques jaunes d’ceufs & un peu de fel
menu: votre pate étant pétrie un peu molle, vous la mettee en pain & la
laiffez repofer environ une demi-heure, afin qu’elle fe refluye ; enfuite éten-
dez-la avec le rouleau a I’épaiffeur d’un doigt, en la poudrant deffus & deflous

~ de farine: votre pite étant ainfi étendue, vous prenez deux livres & demie
de bon beurre frais & I’étendez (ur votre abaiffe ; pliez votre pate en double,
de forte qu’elle renferme le beurre : vous I'étendez une feconde fois, y
jettant de la farine de fois & autre, & la repliez de méme jufqu’a cing ou
fix fois en la poudrant de farine & chaque fois : enfin, & la derniere fois que
la pite eft en mafle, vous I’étendrez de ’épaiffeur que vous voulez que foit
votre giteau, vous le dorerez d’ocuf, & le ferez cuire au four fur du papier
graiflé de beurre.

Gateau feuilletd d'une autre maniere. Mettez fur une table bien propre



« - IV.ParT. Lrv. IV. Cuar. IIL La Pdtifferie. 959
deux litrons de fleur de farine ; faites-y une fofle au milieu ; mettez-y un fro-
mage mou qui n’ait point été écrémé; caflez-y quatre ceufs & y ajoutez
du (el menu raifonnablement ; joignez-y une livre de beurre frais, & du tout
formez-en une pite en y ajoutant un peu de lait; faites enlorte que la pite
foit maniable : quand la pate fera faite , mettez-la en pain & la laiflez repofer
une demi-heure pour qu’elle sefluye : enfuite étendez-la avec le rouleau
& la pliez en quatre; étendez-la encore & la repliez julqu’a trois ou quatre
fois : puis formez votre giteau de P'épaifleur d’un pouce, dorez-le d’cenf
& le faites cuire au four fur un papier graiflé de beurre ou un peu de farine
deflous, afin que le giteau ne s’attache point au papier.

Gadteau d’amandes. Mettez [ur une table un litron ou un peu plus de fleur
de farine ; faites un creux au milieu mettez-y trois jaunes d’ceufs & une
demi-livre de fucre en poudre; ajoutez-y une demi-livig d’amandes douces
que vous aurez pelé a 'eau chaude, & enfuite bien pilé dans un mortier de mar-
bre, de pierre ou de bois; mettez-y aufli un quarteron de bon beurre frais 3
ajoutez-y un peu de fel menu & un peu d’cau de fleur d’orange ; maniez bien
enfemble toutes ces chofes, & fi la pate vous femble trop dure, vous y
ajouterez un peu de créme ou de lait. Lor(que cette pite fera préparée,
étendez-la uniment en forme de giteau fur du papier qui (oit graiffé de
beurre ; donnez-lui I’épaiffeur d’un bon doigt & le mettez au four ; il faut lui
donner un feu doux : une heure (uffit pour le faire cuire. Quand il fera tiré
du four, glacez-le de fucre de cette maniere : on met un peu de blanc d’ceuf
crud fur une affiette, on le bat un peu, & on y jette du fucre en poudre
bien fin jufqu’a ce qu'il foit un peu épais; on y met un peu d’eau de fleur
d’orange-, & on méle bien le tout enfemble ; en(uite on prend de cette glace
avec un couteau, & on I’étend deflus le giteau d’amandes; puis on le remet
un peu de tems & Pentrée du four pour fécher la glace ; & auffi-tot qu'il
fera hors du four , on peut piquer fur le gateau du canelas un peu haut, ou
des lardons d’écorce de citron confit, qu'il faut piquer proprement pendant
que la glace eft.chaudle, & le mettre en lieu fec.

Géteau de Milan. 11 faut fur une livre de Yleur de farine demi-livre de
beurre frais & demi-livre de fucre en poudre ; mélez bien la farine avec
le (ucre, puis mettez le beurre au milieu avec quatre jaunes d’ceufs & un peu
d’eau de fleur d’orange ou d’eau rofe, & pétriflez bien le tout: fi la pite
eft trop dure ; ajoutez-y un jaune d’ceuf ou un peu d’eau tiéde ; la pite étant
bien pétrie & maniée (ufiifamment, vous P'étendrez en forme de giteau, &
le mettrez fur du papier graiilé de beurre : il faut donner a ce giteau envi-
ron Pépaifleur de deux bons pouces: vous pouvez aufli fagonner le bord.
Laiflez un peu revenir votre gateau; enfuite dorez-le d’ceuf une fois ou
‘deux, & le mettez au four : on peut auparavant le piquer par endroits. Il
pourra étre cuit fufifamment en une bonne demi-heure.

Gaufres au lait ou a la créme. Mettez deux litrons de fleur de farine fur
une table bign propre, faites-y un creux au milieu, caflez-y fix ceufs & les
délayez enfemble en y ajoutant du lait ou de la créme ; mettez-y la groffeur
du poing de fromage mou qui n’ait point été écrémé, & environ une demi-
livre de bon beurre fondu & du fel menu-a difcrétion ; mélez bien toutes ces
chofes enfemble , & lor{que la pite fera bien lie, vous mettrez chauffer le
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gaufrier fur un petit feu clair : quand il fera chaud d'un cété, vous le ferer
chauffer de I'autre en le retournant : on ne doit pas le chauffer julqu’a ce qu'il
fume, parce qu'il feroit trop chaud & briileroit les gaufres.

Lor(que le gaufrier fera chaud fuffilamment, il faut Pouvrir & le graifler
des deux c6tés avec un morceau de bon beurre que vous tenez dans un coin
de ferviette, & mettre dedans environ la grofleur d’un petit ceuf de votre
pite que vous étendrez un peu en long; aprés vous fermerez doucement le
gaufrier en le preflant un peu, & le mettrez fur le feu: quand vous jugerez
qu’elle poura étre cuite d’un co6té; vous le retournerez de lautre, afin que
la gaufre foit cuite des deux cdtés ; puis vous la leverez doucement hors du
gaufrier, ayant foin guparavant de couper avec un couteau tout ce qui
-déborde , qui eft.ordinairement briilé & noir.

Quand il y en g une de cuite, vous faites encore chauffer votre fer, & le
graiflez a chaque fois avec le beurre qui eft dans la ferviette, & continuez
Jufqu’a la fin.

Gaufres au fucre. Caffez fix oeufs dans une terrine , ajoutez-y une demi-
livre de fucre en poudre & une demi-livre de fleur de farine, ou un peu plus;
détrempez bien toutes ces choles enfemble ; enfuite mettez-y un quarteron
de bon beurre frais qui foit fondu, & I'incorporez bien dans la pite avec une
giche ou cuilliere. Si vous jugez que la pite foit trop claire , vous y ajoute-
rez un peu de fucre & de farine pour P’épaiflir. Quand la pite fera comme
il faut , vous mettrez chauffer le fer, & les ferez cuire comme les gaufres au

ait,

Gaufres Lune autre maniere. Faites chauffer une pinte de lait dans un petit
chaudron, un peu plus que tiéde ; mettez dans une terrine ou autre vai{leau
environ deux livres de fleur de farine ; délayez-la bien peu & peu avec le
lait un peu chaud ; ajoutez-y une demi-cuillerée de bonne levure de biere,
c’eft-2-dire de la levure qui (oit épaifle ; mettez-y enfuite trois quarterons de
beurre frais que vous aurez fait fondre dans un po€lon ; ajoutez-y du fel menu;
Puis jettez dans la pite une douzaine de jaunes d’ceufs ,%en les y délayant dou-
cement avec une grande cuiffiere de bois.

Il eft bon d'obferver que quand les ceufs font incorporés dans la pite, on
ne doit plus la remuer que légerement , parce que les gaufres feroient moins
légeres, fi on remuoit beaucoup & rudement la pite.

- On met le vaiffeau ot eft la pire au coin du feu, & on le cnuvre chau-
dement julqu’a ce qu’elle (vit levée ou renflée : il faut bien deux heures pour
faire lever ou boufler cette pite; cela dépend de la Bonté de lalevure que l'on
y a mis. ,

Quand la pite fera bien bourfouffiée, on fera chauffer le gaufrier & onle
frotera de beurre comme on a dit ci-devant , puis on y mettra de la pite
avec une cuilliere; en méme tems on fermera le gaufrier, & on le mettra (ur
un petit feu clair ou {ur un fourneau avec du charbon allamé.

Moacaron. Pelez & pilez une livre d’amandes douces comme celles de maf-
fepain ; étant bien pilées, ajoutez-y quatre blancs d'ceufs & une livre de fu-
cre en poudre , puis mélez bien le tout enfemble ; vous pouvez y ajouter un pew
d’eau de fleurd’orange, & le piler encore un peu; aprés quai vous dreflerez vos

macarons [ur du papier ea long ou en ovale, les éloignant un peu les uns des
autres,
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.utres, afin qu’ils ne fe touchent point: ayant tout dreflé, vous les poudrerez

de fucre fin, & les mettrez cuire au four jufqu’a ce qu'ils [oient fermes par-del-
fus; il faut que la chaleur du four foit douce , & que I'atre pourtant {oit un peu
chaud, afin de faire poutler la pite & la faire bouffer : le macaron doit étre
au four un peu plus long-tems que le maflepain , parce qu'il eft plus épais ; on
peut y laiffer le macaron jufqu’a ce que le four loit refroidi ; enfuite le lever
de deflus le papier & le mettre en lieu fec.

MafJepain commun. Ayez deux livres d’amandes douces, mettez-les dans
de I'eau prefque bouillante, laiflez-les-y tremper un quart-d’heur ; enluite
tirez-les & les pelez, jettez-les 3 mefure dans de I'eau fraiche, puis Stez-les
pour les mettre égouter fur une ferviette; étant bien effuyées, pilez-les dans
un mortier, y ajoutant a diverfes fois'un peu de blanc d’ceuf, afin qu'elles
ne deviennent point en huile : il faut piler les amandes jufqu’a ce qu’elles
foient réduites en pite bien douce, ce qui fe connoit lorfqu’en la maniant
-entre les doigts il ne fe rencontre aucune dureté. :

La pite étant bien pilée, on clarifie une livre de fucre, on le fait cuire }
la plume, & on jette la pite dedans, mélaat bien le tout enfemble avec la
giche [ur un petit feu, en la remuant toujours, de peur qu'elle ne s’attache &
la poéle: on connoitra que la pate fera comme il faut, quand en la touchant
du dos de la main, rien ne s’attachera, ce qui eft une marque qu’elle eft affez
defléchée : pour lors on la tire hors de la po€le & on la met [(ur une affiette,
ayant foin de la poudrer de [ucre deflous & deflus'; étant refroidie, on la
place [ur une table, & on la fagonne de telle maniere qu’il plait, en la ma-
niant avec du fucre en poudrer On peut la paffer a la feringue, mettant au
fond une plaque de fer-blanc ou de cuivre rouge qui foit percée dans le
milieu d’un trou a y fourer le petit doigt, & qui foit faite en petite dent
tout autour ; on les drefle fur du papier en rond ou en long. On peut aufli
fagonner cette pite en abaifle bien mince , & la couper de telle grandeur qu’on
{ouhaite, puis les ranger f(ur du papier & les mettre cuire au four. A I'égard
de ceux-ci, quand ils font cuits, on les leve de deflus le papier, on glace le
deflous de la méme maniere que le giteau d’amandes, & on le met encore
un moment dans le four pour faire {écher la glace : on les ferre en lieu fec

our s’en (ervir au befloin. ‘ o :
- "Maffepain Royal. Avec la méme pite on fait encore du maflepain royal :
pour cela on prend de la méme pite, on la file fur une table avec du (ucre
en poudre, & on la fait de la groffeur du doigt ; on la coupe par morceaux,
& on en fait des anneaux  y pafler le doigt dedans ; enfuite on trempe ces an-
neaux dans du blanc d’ceuf battu, &-on les jette aprés dans du (ucre en-pou-
dre, d’od on les tire pour les ranger fur du papier, & les faire cuire enluite
au four. - ‘

Pain beni & Brioches. Ayez un demi-boiffeau de la plus belle fleur de
froment , de laquelle vous prendrez le tiers pour faire le levain que vous
détremperez avec levure de biere & eau chaude: quand il fera fait, vous
le laifferez revenir dans une jatte de bois que vous aurez fait chauffer, & qu’il
faudra bien couvrir en hiver: fi ceft en été, il faut deux heures pour la
faire. revenir fuffifamment, & en hiver fix heures : lorfque vous verrez

guelle ferarenflée , vous détremperez avec de I'eau chaude le refte de la farine
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avec le levain, vous y mettrez un demi-quarteron de fel bien menu, ure
Jivre & demie de bon beurre frais, une demi-douzaine d’ceufs & un fro-
mage mou; & fila pite étoit trop liée, vous pouvez y ajouter du lait: vous
mélerez bien le tout enfemble, & le pétrirez fur une table bien propre, enle
froiffant avec la paume de la main le plus long-tems que vous pourrez,
P’étendant & retournant de tous cotés ; & aprés Pavoir long-tems froiflé, vous
le fagonnerez fur la pelle avec laquelle vous le voulez enfourner, Iy lail-
ferez bieg revenir, & le piquerez avec un morceau de bois pointu, afin quiil
ne (e bourfouffle pas : lorfqu’il fera prét, vous le dorerez & I'enfournerez,
bouchant bien le four comme au pain ; cependant il eft néceflaire de prendre
garde qu’il n’ait pas trop de couleur.

Quand il fera cuit & que vous le tirerez, il faudra le pofer doucement (ur
quelque rond de bois ou fur un clayon pour le laiffer refroidir, de crainte qu'tl
ne e rompe.

La dorure fera faite fimplement avec des ceufs battus fans eau : on fe fert
d’une petite broffe & long poil pour le dorer ; il eft bon que le poil foit délié:
au défaut de brofle, on peut fe fervir d’'un petit balai de plumes. Avec la
méme pite on peut faire des brioches & les dorer de méme.

Une demi-heure, fuffit pour chire un pain-beni d’un demi-boiffeau de
farine ; mais il faut que le four foit un peu moins chaud que pour le gros pain.

Poupelain. Prenez des fromages a petits choux, ce font des fromazes non
€crémés qui font faits du méme jour, laiffez-les bien égouter, puis met-
tez ces fromages dans une terrine avec trois oeufs , deux poignées de farice
& un peu de fel menu; délayez bien le tofft enlemble avec une giche de
bois : cela fait , polez votre farce fur du papier graiflé de beurre, cu biea
dans une tourtiere auffi graiffée ; étendez-le en forme d’abaiffe épaiile en-
viron d’un travers de doigt ; mettez-y ¢i & li quelques petits morceauvx
de bon beurre frais deflus, & le portez cuire au four ; il ne faut qu'une petite
demi- heure pour faire cuire cela : étant cuit, tirez-le , ouvrez-le proprement
en deux pour en [éparer les deux croiites 'une d’avec Pautre ; enfuite faites
un peu roufflir une quantité fuffifante de bon beurre frais dans une tourtiere,
& y plongez la croite de deflus la premiere ; laiffez-I'y un peu de tems &
Pen retirez, prenant garde de ne la pas rompre ; mettez-la égouter fur
un petit clayon, puistrempez votre autre croate de la méme maniere. &
la mettez aufli égouter : les deux crofites étant égoutées, poudrez-les biea
de fucre deflus & deffous, & arrofez-les dedans d’un peu d'ean de fleur
d’orange. Vous pouvez, fi vous voulez, garnir le dedans de la croute de
deflous de petites tranches d’écorce de citron confite, & la couvrir de la
croite de deffus qu’il faudra bien fucrer ; aprés quoi vous remettrez le pou-
pelain a Pentrée du four afin de le fécher, & pour le tenir chaudement julqu'a
ce que vous vouliez le fervir.

Katons. Jettez (ur une table bien propre un litron de fleur de farine , fai-
tes une petite fofle au milieu, mettez-y un quarteron de beurre frais, une
demi-once de fel menu, & un demi-feptier d’eau tiéde ; maniez bien le tout
enfemble , & en formez une pite bien liée & mollette ; enfuite faites-en de
petites abaifles rondes de I’épaiffeur d’un quart d’écu, donnez-leur la gran-
deur qu'il vous plaira ; qrdinairement on les fait petites & on les met dans
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de petites tourtieres graillées de beurre, ou fur du papier auffi graiffé o

- bien poudré de farine, afin qu’ils ne s’attachent point au papier ; on les garnit

d’un peu de farce, comme on I'a marqué i la*créme patiffiere, il n’en faut
guéres mettre ; enluite on les dore légerement d’un jaune d’ecuf & on les met
cuire au four : étant cuits, on les poudre de fucre & d’une goutte d’eau de
fleur d’orange, puis on les fert chaudement.

Talmoufes. Prenez gros comme les deux poings de fromage qui foit fait
de lait non écrémé, mettez-le dans une terrine , caflez-y deux ceufs , ajou-
tez-y un peu de fel menu, une bonne poignée de fleur de farine, & gros-
comme un ocuf de beurre frais ; maniez bien le tout avec la main, faites en
forte qu'il foit bien délayé: fi la farce eft trop épaiffe , ajoutez-y un peu de
lait ; prenez garde qu’elle ne foit point trop claire, mais qu'elle foit d’une
bonne confiftance : faites une pite fine, tirez-en des petites abaiffes rondes
de la grandeur que vous fouhaitez, mettez de la farce deflus raifonnable-
ment au milieu ; enfuite relevez les bords des trois cotés, pincez-en bien les
coins, afin qu’en cuifant ils ne fe relichent point ; dorez les talmoufles d’un
jaune d’cenf battu, & les faites cuire au four dans des petites tourtieres que
vous graiflerez de beurre fondu, ou (ur du papier auffi graiflé de beurre: pre-
nez garde de ne point trop mettre de farce dans les talmoufes, parce qu’elles
genflent au four, & qu’elles couleroient dehcrs en cuifant. «

Tarte & la créme. Faites une pite de pite fine, formez la tarte de Ia
grandeur que vous fouhaitez, & y faites un.bord autour de la hauteur de deux
doigts ou environ 3 donnez-lui I'épaifleur d’un écu au plus.a proportion de
fa grandeur ; faites enforte que le milieu du fond foit un peu plus épais que
le refte ; mettez-la (ur une planche avec un papier beurré par-deflous ; laif-
fez refluyer la crote & la garniffez de créme patifhiere, I'étendant par-tout
€également ; enfuite vous la couvrirez de bandes de pite bien mince, vous
la poudrerez de fucre, & la.mettrez cuire au four: quand elle (era cuite,
vous la poudrerez encore de (ucre & d’un peu d’eau de fleur d’arange.

Tarteletze. Les petites tartelettes fe font de méme, excepté qu’elles font .
plus petites. .

Tarte au fromage ou Flan. Prenez du fromage mou non écrémé, fui-

“wvant la quantité que vous voulez faire de tartes ; mettez-le dans une terrine,

& falez-le a dilcretion ; faites fondre un morceau de beurre frais & le jettez
dedans ; ajoutez-y des ceufs, blanc & jaune, fuivant Ja quantité du fromage;
mettez-y un peu de fleur de farine, & mélez bien tout cela enfemble avec
la giche julqu'a ce que le tout foit bien délayé: fi la farce eft trop épaiile,

‘verfez-y un peu de lait, & la rendez épaifle comme de la bouillie-qui eft

cuite ; enfuite formez les tartes de telle grandeur que vous jugerez a propos,
& de la méme maniere que I'on a dit ci-deflus , & les rempliffez de la
farce que vous étendez bien également ; mettez deffus des petits morceaux de
beurre frais; dorez de jaune d’ceuf le bord des tartes, & les portez (ur du
papier graiflé de beurre cuire au four : étant cuites , tirez-les & les poudree
de fucre.

Tarte au fromage d'une autre maniere. Prenez un fromage mou qui foit fait
de lait non écrémé, & qui [oit bien refluyé ; écrafez- le [ur une table bien pro-
pre avec un rouleau ; mettez-le enfuite dans une terrine, & {Y ajoutez un

‘ FFF ftfij
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demi-feptier ou environ de bonne créme douce qui foit épa:f.fe » quatre ou cinq
jaunes d’ceufs, un peu de fel menu, & une pincée de feuilles de perfil qut
foit haché bien menu : mélez bienle tout enfemble avec une giche ou cuil-
liere, puis verfez cette farce fur une abaiffe de pite ﬁr.xe qui ne foit pas plus
épaiffe d’un écu, & large comme une afliette ; étendez bien cette farce , & met-
tez deffus un peu de beurre frais rompu par petits morceaux ; couvrez votre
tarte d’un couvercle de méme pite bien mince ; mouillez les bords avec un
peu d’eau, foudez-les enfemble exatement, & y faites un cordon fagonné
comme il vous plaira: cette tarte reffemble a une petite tourte ; dorez le)cpu‘-
wvercle, & faites une petite ouverture en croix au milieu , pour donner de laira
cequi eft dans latarte ; relevez un peu les pointes de cette ouverture, & la faites
cuire au four fur un papier graiffé de beurre : il faut une bonne demi-%ieure ou
environ pour la faire cuire. Vous en pouvez faire plufieurs, fuivant la quaa-
tité de farce que vous avez. .
. Tourte de confitures. Garniffez une tourtiere d’une abaiffe de pite fe.\nlletée,'
ipoudrez cette abaifle d’un peu de fucre en poudre ; mettez-y enfuite telles
confitures qu'il vous plaira ; vous pouvez mettre moitié de verjus d’un c6té, &
moitié de grofeilles de I'autre ; étendez bien I’'un & I’autre par-tout proprement
avec une cuilliere, y en mettant d’une épaiffeur raifonnable ; vous pouvez y
ajouter auffi un peu d’écorce de citron confit coupé en petites tranches déliées;
poudrez-y un peu de fucre par-deflus ; couvrez votre tourte d’une abaifle bien
mince qui [oit découpée par fleurons, un au milieu & quelques-uns autour
dorez-la légerement & la mettez au four ; faites-la cuire promptement, caril
n’y a que la crofite a cuire ; lor(qu’elle fera cuite , vous la fucrerez pat-deflus
& la remettrez un peu au four ; puis P'ayant retirée, vous pouvez encore la
poudrer d’un peu de fucre. '
. Tourte de pommes. Faites une abaifle de pite fine & en garniffez une tourtiere ;
rempliflez-la un peu en hauteur de pommes pelées & coupées par tranches,
apres en avoir 6té les coeurs & les pepins ; couvrez-la d’une pareille abaifle,
dorez-la & la mettez cuire an four : quand elle fera cuite, vous la tirerez du
four, & leverez adroitement le couvercle avec un couteau en le paffant tout
autour; enfuite vous réduirez en marmelade lefdites pommes, en les écrafant
avec un couteau : il faut y mettre du fucre en poudre a difcrétion, & bien méler
le tout enfemble ; 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 [ucre en poudre par-deflus, puis la fervir froide.
Tourte de cerifes. Prenez des cerifes, Gtez-en les queues & les noyaux,
jettez-les dans une pocle avec un peu d’eau, mettez-y du fucre ce qu'il en faut
& les faites cuire : étant cuites, écumez- les & les laiflez refroidir; faites une
abaifle de pite feuilletée, mettez-la proprement dans.une tourtiere , I'ayant
auparavant graiflée de beurre,, & rangez proprement vos cerifes dedans; con-
vrez la tourte d’une autre abaifle découpée, faites un bord autour de latourte,
.dorez-la d’ceuf tout autour & la mettez cuire au four: étant cuite, tirez-la &
la poudrez de fucre, puis remettez-la un moment & Pentrée du four pour la
glacer ; tirez-la de la tourtiere , mettez-la fur un plat & la fervez chaudement.
Tourte d’abricots. Prenez des abricots, pelez-les & en &tez les noyaux ;

faites-les cuire aprés dans une poéle avec du fucre & un peu d’eau : étant cuits,
/
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tirez-les & les laiffez refroidir ; dreflez une abaifle de pate teuilletée & la
mettez dans une tourtiere ; rangez vos abricots dedans, & la couvrez d’une
autre abaiffe découpée ; faites un bord autour, dorez-la & la faites cuire
comme celle de ceriles, puis fervez-la de méme.

Tourte de prunes. Prenez des prunes, Otez-en la peau & les noyaux ; dreflez
une abaifle de pate feuilletée & la mettez dans une tourtiere, I'ayant aupa-
ravant graiflée de beurre ; rangez vos prunes dedans avec quelques tranches
d’écorce de citron confite & du fucre en poudre ce qu’il en faut; couvrez la
tourte d’une autre abaifle.découpée, faites un cordon autour, dorez-la d’ceuf
& la mettez cuire au four : étant cuite, fervez-la comme les autres. -

. Tourte de franchipane. Paflez a I'eau chaude un quarteron d’amandes douces
pour en Oter la peau ; pilez-les dans un mortier avec deux onces d’écorce de

- citron confite ; ajoutez-y deux jaunes d’ceufs frais & deux macarons fi vous en

avez ; mettez-y du (ucre en poudre a difcrétion & un_peu d’eau de fleur d’oran-
ge s pilez bien {e tout enfemble ; mettez-y en(uite une chopine de créme douce,
mélez bien le tout & le paffez a I’étamine ; faites-la cuire : étant cuite, dreflez
une abaifle de pite feuilletée dans une tourtiere que vous aurez graiflée de
beurre 3 verfez votre créme dedans & P’étendez comme il faut ; mettez ¢a &
I3 quelques petits morceaux de beurre frais par-deflus; couvrez votre tourte
de la méme pate coupée par petites bandes, enfuite dorez-la légerement d’un
jaune d’ceuf & la faites cuire : étant cuite , poudrez-la deflus de fucre , remet-
tez-la encore un moment au four, & la fervez chaudement.

CHAPITRE IV.
Des Confitures & des Liqueurs par ordre alphabésique.

Vant que d’entrer dans la maniere de cénfire, il eft bon d’expliquer

comment on clarifte le fucre. Il faut mettre dans une poéle quatre ou
cing livres de fucre avec une chopine ou trois demi-feptiers d’eau , & pofer
la poéle fur le feu : quand le fucre fera fondu & qu’il commencera & bouil- -
lir, on jettera dedans un blanc d’ceuf fouetté avec les doigts, & on le fera
bouillir jufqu’a ce qu’il s’enfle prét & répandre : pour lors on y verfe un peu
d’eau froide pour le faire rabaiffer ; & lor{qu’a la deuxiéme fois il vient 2
s’élever, on I'6te de deflus le feu, & on le laifle repofer un demi-quart-
d’heure, pendant lequel tems la crafle noire monte au-deflus, & on I'5te
doucement avec Pécumoire ; on le pafle enfuite au travers d’une ferviette
mouillée, & il eft clarifié.
- Il eft encore néceflaire de fcavoir les différentes cuiffons, pour n’étre pas
obligé de les répeter dans les articles ou il en eft parlé.

Premierement, il y a la cuiffon  liff¢, ceft-a-dire quand le fucre eft cla-
rifié & qu’on lui a donné quelques bouillons : on connoit qu’il eft 3 liflé, en
trempant le bout du fecond doigt dedans, & le portant enfuite fur le pouce, &
lesouvrant un peu, il fe fait de Pun A Pautre un petit filet qui fe rompt d’abord,
& qui refte en goutte fur le doigt : pour lors il eft & Lilé, ' '
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Secondement, il y ala cuiffon  perlé ; c’eft-a-dire, aprés qu'on Ia fait encore
un peu bouillir, on réitere le méme effai; & fi en (éparant vos deux doigts ,
le filet qui fe fait, fe maintient de I'un & l'autre, alors il eft 3 perlé.

Troifiémement, il ya la cuiffon i foufflé; c’eft-a-dire, aprés que le fucre a
bouilli quelques autres bouillons, on trempe écumoire dedans, & l'ayant
un peu fecoué, on fouffle dans les trous, en allant & revenant d’un coté
a Pautre ; & ¢'il en fort comme des étincelles ou petites bouteilles, il eft
a fouffié. ‘

Quatriémement, il y ala cuiffon 3 la plume ; c’eft--dire, lorfqu’aprés quel-
ques autres bouillons on fouffle encore 3 travers 'écumoire , il en part de plus
grloﬂ”es & plus longues étincelles ou bouteilles qui s’élevent en haut , alors il eft
@ la plume.

' Ci;t:quiémement, il y a la cuiffon & caffé ; & pour connoitre quand le fucre
eft acedegré, on pren! un pot plein d’eau fraiche, on trempe le doigt dedans,
& enfuite dans le fucre ; on le retire incontinent pour le remettre dans V'ean
fraiche, on détache l¢ fucre qui y eft attaché ; & s'il fe caffe enfuite en failant

_ un petit bruit, il eft & caflé.

i Etenfin la culffon au caramel , qui eft le dernier degré qu’on donne au fucre:
on le reconnoit tel, lor(que lui ayant fait prendre encore quelques bouillons, oa
réitere I'eflai comme 2 la cuiffon a caflé ; on met ce petit morceau de {ucre fous
la dent ; s’il ne s’y attache point comme une poix, & qu’au contraire il cafle
net, il eft comme il faut; alors on doit le retirer auffi-tot, & Pemployer a ce
que l’on juge a propos. Quand on fait du fucre d’orge, il faut qu’il foit a cette
cuiffon: il eft eflentiel de bien veiller i le prendre au point qu’il doit étre , parce
qu'il feroit dangereux qu’il ne brilit tout-a-fait, & il ne feroit plus propre
rien de bon, & caule qu'il fentiroit toujaurs le brilé. A I'égard du choix du
fucre, le plus blanc, le plus dur & le plus fonnant eft le meilleur.
Abricots verds confits au liquide. I faut avoir des abricots verds avant que
le noyau commence a durcir, c’eft-a-dire quand ils font gros environ comme

" le pouce: il y en a qui les'pelent légerement pour en Ster le duvet, & qui

les jettent & melure dans ’eau fraiche ; d’autres pour en dter le duvet, font
une leflive de cette maniere : ils mettent de I’eau dans un chaudron avec
de la cendre de bois neuf, placent le chaudron [ur le feu , & ont foin d’Oter
avec P’écumoire tous les charbons qui nagent deflus: cette eau ayant bouilli
quelque tems, ils la titent pour voir fi elle eft douce & grafle: pour lors

~ils I'otent de deflus le feu & la laiffent repoler; enfuite ils en verfent tout

le clair dans une po€le, & la mettent fur le feu; puis quand elle com-
mence a bouillir, ils jettent dedans deux ou trois abricots, pour effayer fi le
fruit fe nettoye bien de fon duvet : alors ilsjettent tous les autres dedans, &
empéchent qu’ils ne bouillent enles remuant toujours avec I'écumoire ; quand
ils y ont été un peu de tems, ils prennent garde fi le duvet s’6te bien comme
A Peffai : alors ils les tirent de cette leflive , les jettent en méme tems dans
de l'eau tiéde, & Jes nettoyent bien de leur duvet} enluite ils font chauffer

~ de 'eau & les jettent dedans, ils les font bouillir 3 grands bouillons pour

les faire blanchir, & ils connoiffent qu’ils (ont blanchis, quand en les piquant
avec une épingle, elle ne réfifte point & entre ailément : pour lors ils cou-
vrent bien la poéle avec un plat, & les laiffent reverdir fur un petit feu
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“‘pendantune heure, d’oli ils les retirent pour les mettre encore dans de Feau

fraiche : enfuite ils ont du fucre clarifié dans une poele, & la mettent (yr le
feu; puis quand le fucre commence a bouillir, ils mettent les abricots égou-
ter dedans, & les font bouillir a petit feu : il faut qu'il y ait zffez de firop,
pour que les abricots beignent dedans ; ils les font bouillir 2 deux ou trois
reprifes ; ceft-3-dire, quand le firop eft cujt a liflé, ils mettent la poéle hors
dufeu, & la laiflent refroidir, pour que les abricots prennent bien fucre ; aprés
quoi ils les mettent fur un petit feu, & font cuire le firop 2 perlé: alors ils
les couvrent d’un plat pour les faire reverdir ; puis ils 6tent la poéle du feu,
les laiffent refroidir, & les mettent enfuite dans des pots pour les confer-
ver liquides : quand ils les veulent mettre au fec, ils ne les verfent point
dans des pots, mais ils les jettent fur un tamis égouter, & les rangent fur
des ardoifes, planches bien nettes, ou fur des feuilles de fer-blanc faites
exprés 3 ils mettent du fucre en poudre bien fec dans une ferviette, les
poudrent légerement, & les portent [écher a I’étuve: quand ils font fecs
d’un c6té, ils les retournent de P'autre, les poudrent encore légerement de
fucre, & les remettent  Pétuve ; enluite ils les mettent fur des tamis pour
les achever de f[écher : étant bien fecs, ils les rangent proprement dans des
coffrets (ur du papier blanc, & les placent en lieu fec. Si de ceux que vous
gardez liquides, vous voulez dans la fuite les mettre au fec, vous n’avez
qu’a les égouter de leur firop, & pratiquer la méme chofe qu’d ceux que
nous venons d’expliquer. A

Abricots meurs confits au liquide. Prenez telle quantité d’abricots que vous
woudrez , qui ne foient point trop meurs ; pelez-les le mieux & le plus délica-
gement que vous pourrez,, & en 6tez le noyau ; mettez-lesa mefure dans I’eau
fraiche 3 faites-en chauffer d’autre qui foit préte a bouillir, mettez vos abricots
dedans, & les y laiflez fans que I’eau bouille ,'julqu’a ce qu’ils remontent au-
deflus de I’eau, & pour lors vous les retirerezavec 'écumoir , & les remettrez
dans de Peau fraiche ; aprés quoi vous les tirerez & les mettrez égouter fur
un tamis ; puis fur une livre de fruit vous mettrez une livre de fucre que vous
ferez cuire a4 la plume, vous jetterez vos abricots dedans 'un aprés I'au-
tre, vous les mettrez fur le feu & leur donnerez deux ou trois bouillons
feulement ; puis vous les retirerez de deflus le feu & les laiflerez refroidir,
-pour leur faire jetter leur humidité & prendre fucte ; enfuite vous coulerez
votre firop dans une autre poéle, pour le faire rebouillir fept ou huit bouillons
fans vos abricots ; aprés vous remettrez vos abricots doucement dans votre
fucre, vous leur donnerez fept ou huit bouillons encore ; vous bterez votre
poéle de deflusle feu, & les laifferez refroidir tout-a-fait ; puis remettez-les fur
1e feu, & les achevez en leur donnant encore quelques bouillons ; enfuite vous
les Gtez du feu, vous les laiffez refroidir, & les mettez dans des pots pour les
garder liquides.

Si vous les voulez tirer au fec fur le champ, vous n’avez qu’a les mettre
égouter fur un tamis & les ranger {ur des ardoiles , les poudrer légerement
de(ucre, les mettre a ’étuve , & les achever comme desabricots verds. Il vaut
mieux les tirer au fec tout de fuite que de les garder liquides, parce qu’ils font
fujets a s’engraiffer : les abricots verds s’engraiflent de méme.

Abricots @ mi-fucre, Prenez des abricots meurs , pelez-les proprement &

)
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en Otez le noyau ; puis faites cuire autact pefant de fucre a la plume , mettez
doucement vos abricots dedans, & leur faites prendre un pett bouillon pour
leur faire jetter leur eau : dtez-les du feu & les Jaiticzrefroidir ; enfuite mettez-
les fur le feu, & les faites bouillir julqu’a ce qu’ils n’écument plus: étant bien
écumés, Otez-les de deflus le feu, & les laiflez encore refroidir ; tirez votre
firop dans une autre po€le, & le faites bouiliir a part jufqu’a ce qu'il foit cuit
a perlé; enfuite gliflez votre fruit dedans, & lui faites prendre un bou:liun ;
puis vous mettrez vos abricots dans des pots pour les conlerver liquides, ou
bien vous les tirerez tout d’un tems au fec, de la maniere qu’'on a dit pour les
abricots verds. ~

Si de ceux que vous avez gardé liquides, vous les voulez dane la (uize tirer
au fec, il faut faire chauffer de I'eau dans une po€le , & mettre vos pots ou
font vos abricots dedans julqu’a une certaine hauteur, afin que I'eau n’entre
point dedans, mais qu’elle les échauffe de maniere que le firop fe rende plus
liquide , & qu’on puifle les en tirer en leur entier : pour cela, quand ils font
bien échauffés, on les renverfe fur un tamis, & on les range enfuite fur des
ardoiles, on les')poudre comme les autres de fucre, on les met (écher a I'étave,
& on les acheve de fécher comme les abricots verds.

Alricots fechés au four.; Voyez ci-devant, page 257, la maniere de faire
fécher les fruits qu’on veut garder fecs.

Amandes vertes confites au liquide & au fec. Elles fe confifent de la méme
maniere que les abricots verds : ainfi conlultez-en I'Article.

Caffé, eft une graine qui reflemble aux haricots ; il en vient de Perfe &
autres contrées du Levant : on en fait une boiffon qui eft fort en ufage. Pour
cela on prend du caffé en féves ce qu'on en fouhaite , on ’épluche bien & on le
met dans une po¢le de fer qui foit bien écurée, ou bien on fe fert d’une pocle @
confiture ou d’une terrine qui foit neuve & qui ne fert qu’a cela; il fuut dans
Pun ou lautre de ces vaiffeaux bien fricafler ces féves fur un feu de charbon,
& les remuer toujours avec une fpatule de bois, afin qu’elles grillent également
rar- tout jufqu’a ce qu’elles foient noires & de couleur de fer , prenant garde que
e caffé ne brale point : étant réti comme il faut, on le tirede la poéfe &onle
jette [ur une ferviette pour Peffuyer d’une huile que le caffé jette ; entuite onle
broye dansun petit moulin fait exprés; & fi on n’ena point, on le pile dans
un mortier, on {e pafle dans un tamis, & on le ferre dans un fac de cuir,
de peur qu’il ne s’évente. Pour le préparer , vous faites bouillir une pinte d'ean
dans une caffetiere , & quand I’eau bout, vous la retirez du feu, & mettez
dedans trois cuillerées de caffé en poudre ; ou bien fi vous voulez le pefer, un
demi-quarteron pour pinte fuffit, & vous le mélez bien avec V'eau; puis re-
mettez lacaffetiere auprés du feu, & le faites bouillir doucement dix ou douze
bouillors; & s'l veut monter, vous 'empéchez en le retirant un peu du
feu : ayant ainfi bouilli, vous I'dtez du feu & le laiffez repofer, afin que le
marc tombe au fond : quand on eft pre(lé, on verfe dedans une petite cuillerée
d’eau froide pour le clarifier plutt. Votre caffé étant ainfi préparé, vous le
verfez dans vos tafles par inclination tout chaud, & y jettez des petits mor=-
ceaux de (ucre a dilcrétion, fuivant votre goit : quelques-uns y mettent du
firop de fucre préparé.

On le fait auffi au lait : pour cela on fait bouillir du lait au lieu d’eau., &3
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tuand il beut, on a foin de le bien écumer ; puis on met la méme dole de
cafté, & onle fert de méme.

Le caffé rafraichit le fang , il diffipe & abaifle les vapeurs & les fumées du
vin, il aide a la digeftion, il réveille les elprits, & empéche de trop dormir
ceux qui ont beloin de veiller. :

Nous avons le caffé gros & blanchitre qui nous vient par Mocka, & le
petit verditre qui nous eft apporté du Caire : on préfere celui-ci comme le
p lus meur, le meilleur au gott, & le moins fujet i (e giter. Les vaifleaux de
terre verniflés [ont les plus propres pour le rotir, a caule de 'impreffion que
<eux de fer ou d’airain peuvent lui communiquer. La marque du jufte degré
de fa torréfaction eft la couleur tirant fur le violet. On ne doit le pulverifer
qu’autant & au moment qu'on veut l'infuler, afin qu’étant auffi-tot jetté &
mélé dans I'eau bouillante, I'infufion en foit plus agréable, & fouffre moins
de diffipation de fes parties volatiles. :

Cerifes liquides. Ayez de belles cerifes & bien meures, tez-en les queues
& les noyaux ; faites fondre trois quarterons de fucre pour livre de fruit ;
clarifiez-le & le faites cuire a foufllé ; mettez vos cerifes dedans & leur faites

rendre une quinzaine de bouillons couverts ; aprés cela, Otez-les de deflus

e feu & les laiflez refroidir ; mettez-y un verre de jus de grofeilles pour
‘leur donner une belle couleur 5 remettez-les enfuite [ur le feu & les tgites
bouillir julqu’a ce que le firop [oit revenu a perlé ; écumez-les bien , mettez-
les dans des pots, & les couvrez de papier quand elles (eront froides. Si vous
les voulez tirer au fec aprés qu’elles (ont confites de cette maniere , jettez-les
fur un tamis pour les égnuter ; étant froides , rangez-les fur des ardoifes,

oudrez-les Iégerement de fucre, & les mettez fécher a I’étuve : quand elles
font {éches d’un coté , on les retourne de PPautre; on les poudre encore de
fucre, & on les acheve de {écher [ur des tamis ; enfuite on les ferre dans des

bodtes avec du papier blanc, on les range lit par lit, & on met du papier

entre, puis on les place en lieu fec.

Si vous les voulez confire au liquide avec le noyau , il faut feulement leur
couper lamoitié de la queue, leurdonner la cuiffon du {ucre un peu plus forte,

a caufe dunoyau, & obferver la méme chole que pour les autres.

Cerifes [¢chées au four. Pour cela on les met fur une claie il faut que la

chaleur du four foit moderée, c’eft-a-dire quon les met dans le four quand
1e pain eftretiré: lor(qu’elles font féches comme il faut, on les ferre dans des
boétes pour le befoin. Au furplus, voyez ce quia été dit ci-devant, page
257, ,
;%hocolat, eft une compofition de cacao, de vanille, de clous de girofle,,
de canelle, de macis & de fucre, dont on fait une pite qu’on met par livres,
demi-livres & quarterons. Le chocolat foutient & rétablit la chaleur natu-
relle, il nourrit, diffipe les humeurs, fortifie & entretient la voix. On en
fait une liqueur qui échauffe, & fortifie Peftomac & la poitrine : elle (e fait
de cette maniere, '

Mettez dans une chocolatiere ou caffetiere de I'eau, laiffez-1a bouillir, &
fur quatre prifes ou taflées d’eau mettez-y un quarteron de chocolat rapé
menu avec un quarteron de fucre, fuppofé que le chocolat ne [oit point aflez
fucré; laiffez bouillir le tout trois ou quatre bouillons, & le tirez du feu,
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'iuis laiffez-le un peu mitonner ; quand on eft prét a le fervir, on met w

aton dedans, au bout duquel il y a une-efpece de mafle qui eft toute décou-
pée, &onletourneen le roulantdans les mains ; cela fait mouffer laliqueur:
onen verle une taffe, & on recommence encore a tourner pour le faire encore
moufler jufqu’a ce qu’on ait tout fervi : il ne faut point que la mafle du biton
touche le ford de la chocolatiere en le tournant. Si vous n’en voulez qu'une
tafle , ne mettez qu’une taflée d’eauavec une oncede chodolat, & gros comme
une noix de fucre. -

Si vous voulez faire du chocolat au lait , vous prendrez autantde laitque
vous prendriez d’eau pour le faire comme ci- deflus , que vous ferez bouillir,
ayant attention qu'il ne tourne & qu’il ne s’en aille par-deflus ; vous le reti«
rerez aprésdu feu, & y mettrez autant de chocolat rapé & de fucre comme
i Pautre ; vous pouvez pourtant diminuer la dofe du fucre , fi vous I'aimez

.moins fucré : le tout ainfi mis dans la chocolatiere, vous le remuerez bien

avec le biton pour le faire moufler, & le fervirez.

Citrons ou Oranges confites au liquide & au fec. On les confit entiers, en
bitons ou en zeftes : pour cela, (o1t oranges ou citrons, il faut choifir les plug
beaux, les peler proprement & legerement, & les mettre a mefure dans l'eau
fraiche afin qu’ils ne noirciffent point : enfuite vous faites chauffer de I'ean
fur le feu, & quand elle bout, vous mettez vos oranges ou citrons dedans,
& les laiflez bouillir julqu’a ce qu’ils foient mollets : vouseflayerez avecune
téte d’épingle;; fi elle entreaifément dans la chair du citron, c’eft une marque
qu'ils font cuits & aflez blanchis ; alors vous les tirerez hors de I’eau, les re«
mettrez dans de I’eau fraiche, & y pafferez un ou deux jusde citron pour les
tenir blanes; puis vous les en retirerez pour les vuider avec une petite cuilliere
faiteexprés, par le bout ou tenoit la queue, fi vous les voulez entiers ; finon
vous (éparerez'écorce en quartiers ou en bitons, & vousen Gterez le jus; & me-
{ure que vous les vuidez ou coupez par quartiers, vous les remettez dans I'ean-
fraiche ; enfuite vous faites clarifier du (ucre & le laiflez un peu cuire ; vous
tirez vos citrons hors de ’eau, vous les mettez dans le fucre, & les faites bouillic:
fept ou huit bouillons; il eft bon que lescitrons ou oranges nagent dans le fucres
verlez le tout dans une terrine & les laiflez prendre fucre julqu’au lendemaing
enfuite égoutez le firop fans Oter le fruit, faites-lui prendre une trentaine de
bouillons, & le jettez fur vos citrons qui font dans laterrine : vous les laiffezen
cet état encore prendre fucre pendant trois ou quatre heures; vous égoutez
encore le fucre & le faites cuire jufqu’a ce qu'il foit a Liffé ; vous le jettez encore
fur votre fruit & le laiflez encore refroidir: enfin vous ’égoutez pour latroifié-
me fois ; vous 'augmentez de fucre, fuppofé qu'il n’y en ait pas aflez; vousle
faites cuire julqu’a perlé; vous mettez votre fruit dedans, & lui faites prendre-
un bouillon ou deux ; enfuite vous 6tez lapoéle du feu, vous rangez votre fruit
dansdes pots, & verlez par-deflusdu firop ce qu’il en faut : quand ils [ont froids,
vous les couvrez de papier & les gardez liquides. Vous pouvez les tirer au fec
fur le champ : pour celail faut lesmettre égouter de leur firop ; & quand ils font
froids, vous faites cuire du fucre neufala plume, vous jettez votre fruitde=
dans, & lui faites prendre un bouillon couvert ; aprés cela dtez la poéle du feu,
& laiflez-1a un moment abaifler le bouillon : puis vous travaillez & blanchiffez:
votre [ucre dans un coinde la po€le contre le bord ; & paflez vos citrons dans cg
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fucre blanchij tirez-les enfuite du fucre avec deux fourchettes, & les mettez
&gouter {ur un clayonde fii-d’archal, ils feront bient6t (ecs. Quand de ceux
que vous avez gardé liquides, vous les voulez tirer au fec, vous n'avez qu’a
pratiquer la méme chofe, ayant foin auparavant de les égouterde leur firop.

Si vous voulez faire des zeftes, il faut couper 'écorce descitrons de haut en
bas le plus mince que vous pourrez, & les couper par petites bandes larges d’un
doigt, pour les mettre A mefure dans I'eau fraiche, de peur qu’ils ne noirciffent;
enfuite vous faites chauffer de I'eau, & quand elle bout, vous lesjettez dedans
& les faites blanchir : vous connoiffez qu’ils font blanchis, lorfqu’en en pre-
_ mant un il s’écrafe aifément fous les doigts ; alors il les faut retirer de I'eau,
les remettre dans de nouvelle eau fraiche, & les changer de deux ou trois
€aux ; enfuite les tirer de Peau, les égouter & les mettre au fucre clarifiée.
vous leur faites prendre fept ou huit bouillons, vous 6tez la poéle du feu, &
les verfez dans une terrine, ol vous les laiflez julqu’au lendemain, Tue vous
€goutez le firop comme ci-deflus ; aprés quoi vous le faites cuire A liffé & le
jettez fur vos zeftes : vous les laiflez en cet état ju{qu’au lendemain que vous

es égoutez encore , & que vous faites cuire le firop & perlé pour le jetter en-
core deflus : quand ils font froids, vous les tirez du fucre, vous les mettez
€gouter fur une grille de fil-d’archal , & les portez fécher a Pétuve : enfuite
vous lesachevez de (écheren les mettant fur un tamis 4 I’étuve , & quand ils
font bien fecs, vous les ferrez & vous vous en fervez au befoin. '

Coings confits au liquide. On doit choifir des coings bien meurs qui foient
jaunes & fains , les piquer avec la pointe d’un couteau, & les mettre bouillir
dans I’eaujufqu’ ce qu'ils foient bien mollets: enfuite on les tire pour les met-
tre dans 'eau fraiche ; puis on les pele & on les coupe par quartiers, on en
ote les ceeurs , & on lesjette A mefure dans P’eau fraiche : quand tout eft pelé,
on les tire de ’eau & on les met égouter ; aprés quoi on lesjette dans un fucre
cuit 3 liffé ; lesayant couvert,, on les fait bouillir doucement 4 petit feu, on
les Ste de tems en tems de deflus le feu pour les écumer ; & pourlesachever,
on fera cuire le firop 4 perlé, on les laiffera refroidir, & on les mettra dans
des pots: il faut pour livre de fruit livre de fucre. '

Pour les faire bien rouges, quelques-uns y mettent un verre de vin ver-
fneil en cuilant dans le fucre ; mais pour le plus fir, c’eft d’y jetter de la co-
chenille préparée de cette maniere : on pile un peu de cochenille dans un-
petit mortier avec autant de créme de tartre ; on fait bouillir un verre deau ;
& quand I'eau bout, on y met la cochenille & la créme de tattre dedans ; puis
on méle bien le tout avec un petit biton ; & on y ajoute gros comime un pois
dalun pilé : il faut que cela ne bouille qu'un moment ; enfuite on le paffe dans
un petit linge, & on en met dans les coings quand ils cuifent ce qu’on juge
a propos.

Compote de Pommes de reinette. Prenez une demi-douzaine de pommes de
reinette , coupez-les en deux & en btez les coeurs ; piquez-les dans la pean
avec la pointe d’un couteau, & les jettez 3 mefure dans I'eau fraiche ; enfuite
tirez-les & les mettez dans une petite po€le avec un quarteron de fucre &
quatre verres d’eau ; couvrez-les & les faites cuire 2 petit feu jufqu’d cequ’etles
foient mollettes; puis dreflez-les dans un compotier ; & file firop n’eft pas affez
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cuit, faites-lui prendre encore quelques bouillons, verfez-le fur vos pommes 3
& les fervez. '

Compote de Pommes en gelée. Prenez huit pommes de reinette , pelez-les
& les coupez en deux ; Otez-en les cceurs, & jettez les pommes 3 me(ure
dans I'eau fraiche , de crainte qu’elles ne noirciflent ; mettez les pelures &
les coeurs avec encore quatre ou cing pommes coupées par morceaux dans.
une poéle avec deux pintes d’eau, & faites une bonne déco&ion de tout
cela : le tout étant bien cuit, paflez-le au travers d’un tamis fans le preiler;
puis dans cette décotion vous mettrez une demi-livre de f(ucre, & la porterez
fur le feu ; enfuite vous jetterez vos pommes pelées dedans , & les ferez cuire
3 petit feujufqu’a ce qu’elles (oient mollettes, ayant (oin qu’elles ne cuifent
trop & ne deviennent en marmelade 3 loriqu’elles feront cuites, vous les
retirerez de deflus le feu. les tirerez 'une aprés lautre, & les rangerez.
dans un compotier ; cela fait, vous remettrez votre firop furle feu, & le
ferez cuire julqu’a ce qu'il foit en gelée, prenant bien garde de le laiffer
briler; étant tiré & un peu refroidi, vous le remuerez bien avec une cuil-

“liere, vous en couvrirez vos pommes & les fervirez. On connoit que le
firop eft en gelée, quand en en prenant avec I'écumoire, on le voit tom-
ber a grofles gouttes, & non pas couler par file,

Compote de Poires de petit mufcat. Prenez deux livres de ces petites poi-
res , piquez-les par la téte avec un piquoir, que cela pénétre jufqu’au ceeur,,
puis pelez-les proprement, ratiflez-leur laqueue & en coupez un petit but,
jettez- lesa melure dans I’eau fraiche ; enfuite faites bouillir de Peau & les jet-
tez dedans ; faites-les bouillirjulqu’a ce qu’elles foient prefque cuites, apres
quoi retirez-les & les jettez dans de I'eau fraiche ; faites fondre & clarifier une
qemi-livre de fucre, & vos poires étant tirées de I'eau, mettez-les dans le
fucre, & les faites bouillir julqu’a ce que le firop foit prefque fait ; enfuite vous
les retirerez du feu, vous les remuerez & les écumerez bien, vous y jetterez
un demi-jus de citron, vous les dreflerez dans un compotier avec du firep,
& les fervirez.

Les compotes de poires de roufelet , de belliffime, autrement dit jargonnelle;
de martin-fic & blanquette, fe tont de méme; & comme elles font plus greties
que les petits mulcats, vous les pouvez blanchir, c’eft-a-dire les faire cuire
dans de I’eau avant que de les peler 5 vous pouvez aufli les couper par la
moitié, y mettre la méme dole de fucre, & les achever de la méme fagon
que <elle ci-deflus.

... Compotes d’autres Poires plus groffes, (comme bon-chrétien d'hiver, franc-
réal, dangobert & autres. ) Faites les bouillirdans de 'eau julgu'a ce qu'elles
foient cuites ; enfuite vous les pelerez & les couperez en deux ou en quatre,.
vous en Oterez le coeur, & les jetterez @ mefure dans de I'eau fraiche; puis
vous ferez fondre du fucre 3 proportion du fruit, & le clarifierez ; apres quoi
vous mettrez votre fruit dedans , & ferez votre firop comme aux autres
compotes ; étant hors de deflus le feu, vous les remuerez & écumerez bien,.
puis preflerez dclrps la moitié d’un citron, vous les dreflerez dans un cocm~
potier, & les fervirez.

" Compotes de Poires gritlées, Faites griller des poires fur le. charbon pour leur.
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donner une belle couleur, & faites enforte qu’elles foient bien grillées par=
tout; puis tirez-les & les mettez cuire fous une cendre chaude pendant une
demi-heure ou plus, fi elles font dures a cuire ; enfuite tirez-les & les net-
toyez bien de leur peau brilée; fi elles font groffes, coupez-les par la moitié
& en Otez le coeur 5 aprés quoi mettez- les dans un petit firop, ou bien dans
du fucre en poudre & un demi-verre d’eau; vous les ferez bouillir, & pren-
drez garde de ne les point trop laiffer cuire; étant comme il faut, vous les
dreflerez dans un compotier & les fervirez.. ,

Compotes de Poires d'une autre manicre. Prenez des poires de certeau, de mar-
tin-lec, de livre ou autres, pelez-les, & fi elles font groffes, coupez-les par
quartiers & les mettez dans un pot de terre avec de P’eau ; il n’en faut que
pour les baigner ; jettez-y un quarteron de fucre pour chaque livre de fruit,
avec de la canelle & un clou de girofle ; couvrez bien le pot & les faites cuire
apetit feu lorfqu’elles feront a moitié cuites, ver(ez-y un verre de vin rouge,
& les tenez toujours bien couvertes pour les faire rougir, ayez foin de les
remuer de tems en tems , de peur qu’elles ne s’attachent au fond ; étant cuites R
dreflez-les dans un compotier,, mettez-y du firop deflus , & les fervez.

Compotes de Coings rouges. Prenez des coings, pelez-les & les coupez par
quartiers, Otez-en les coeurs, & les jetteza mefure dans I’eau fraiche ; pre-
nez-en les pelures & les coeurs avec d’autres coings coupés par morceaux ,
faites-les bien bouillir dans de I'eau julqu’a ce qu'ils foient cuits ; tirez-en une
décotion, & paflez-la au travers d’un tamis. Mettez cette déco&ion dans
une poéle (ur le feu, avec du fucre raifonnablement, & de 'eau fi la décoc-
tion eft trop forte ; jettez vos quartiers de coings dedans , & les faites bouil-
lir a petit feu, ayant [oin de les couvrir ; ajoutez y un petit morceau de ca-
nelleenbiton: lor[que vos coings [eront cuits, dreflez-les dans un compotier,
faites cuire votre firop en gelée, verfez-le fur votre fruit, & lervez votre com-
pote chaudement.

Si vous.voulez que votre compote (oit blanche , ne pelez point votre fruit,.
coupez-les feulement par la moitié, & les faites blanchir dans I’eau bouil-
lante : quand votre fruit eft mollet & cuit, tirez-les de I’eau bouillante &
les jettez dans de l'eau fraiche ; enfuite pelez-les proprement & les mettez.
encore dans de nouvelle eau fraiche, de peur qu’ils ne noirciffent ; puis tirez-
les, mettez les dans un’(ucre clarifié, & leur faites prendre dix ou douze.
bouillons ; écumez-les bien, dreflez-les dans un compotier, verfez le firop
deflus, & les fervez.

On peut encore, fi ’on veut, fans les faire blanchir A eau, les envelopper-

dans du papier, les mouiller, les enterrer (ous la cendre chaude , & les faire-
" cuire doucement : lorfqu’ils font cuits, on les tire du feu, or. les coupe*
par quartiers, on en Ote les coeurs,.on les pele & on les met dans une petite -
poéle avec un peu d’eau & de fucre, on les fait bouillir doucement jufqua
ce que le firop [oit fait, on les écume bien, on les drefle dans un compo--
tier , puis on les fert.comme les autres. ,

Compote d' Abricots verds. 11 faut les prendre dans le tems qu'on les prend
pour les confire, enfuite les peler Iégerement ou les pafler a la leflive, comme
nous avons marqué a I’ Article des abricots verds confits, pour leur bter leur
duvet ; aprés qu'ils font pelés ou bien nettoyés de leur duvet, on les perce par:
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je milieu avec un piquoir, & on les met & mefure dans I’eau fraiche ; enluite:
on fait bouillir d’autre eau {ur le feu, & on les jette dedans pour les faire bjan-
chir : quand ils font blanchis, ce qui fe connoiten les piquant avec une épingle,

" & qu'elleentre aifément, alorson les tiredu feu, on les couvre pour les faire

reverdir, & enfuite on les jette fur un tamis pour leségouter ; on les met dans
du fucre clarifié & on les fait bouillir une douzaine de bouillons, puis on les
laifTe refroidir une heure ou deux pour leur faire prendre [ucre ; aprés quoi
on les remet fur le feu, on leur fait encore prendre une douzaine de bouil-
lons, & on les laifle auffi refroidir ; puison les drefle dans un compotier avec
un firop cequ’il en faut, & on les fert froids. .

Compote d’ Abricots meurs. Prenez une douzaine d’abricots, fendez-les par
la moitié€, & Otez-en les noyaux ; mettez enfuite une demi-livre de fucredans
une poéle , faites-le fondre avec un peu d’eau , & le laiflez cuirejulqu’a perlé;
rangez vos moitiés d’abricots dedans, & les faites bouillir une trentaine de
bouillons ; enfuite retirez les du feu & les remuez doucement , afin d’amafler
P’écume que vous Oterez avec du papier : quand les abricots auront jetté leur
eau, vous les remettrez (ur le feu bouillir dix ou douze bouillons; & sl y a
encore de I'’écume, vous I'Gterez, puis vous les laiflerez refroidir, les dretle-
rez dans un compotier & les fervirez, Si par hazard vos abricots étoient trop
durs , vous pouvez les pafler 4 I'eau & les y faire prendre un bouillon ou
deux ; aprés quoi les retirer & les jetter dans I'eau fraiche, les égouter & les
mettre dans du fucre, comme nous I'avons dit ci-deflus. Si vous voulez les
. peler, il ne tiendra qu’a vous ; fouvent on les pele, & fouvent auffi on ne
les pele pas, cela dépend de la fantaifie. Quand ils font pelés, la compote
eft plus belle,, mais elle n’a pas tant de gofit, parce qu’avec la peau elle fent
plus le fruit, ce qui eft le plus agréable. '

Compote de Péches. Elle fe fait de la méme maniere.

Compote &’ Amandes vertes. Elle (e fait comme celle d’abricots verds dans
la (aifon ; ceux qui en veulent fervir toute Pannée, ont la précaution , comme
aux abricots, d’en confire au liquide ; & lorfqu’ils veulent en faire des com-
potes, ils prennent de ces fruits ce qu’ils jugent en avoir befoin, & une partie
dufirop qu'ils mettent dans une poéle, les font décuire avec un peu d’eau, les
laiffent bouillir quelques bouillons, & les dreflent comme les autres dans un
compotier , puis les fervent chaudes ou froides.

szpote de Grofeilles vertes. Ayez de belles grofeilles vertes , fendez-les

ar un coté avec un petit couteau, & en Stez les pepins : faites chauffer de

r’cau & les jettez dedans, il ne faut point qu’elle bouille : quand elles (eront
montées au-deflus de I'eau, vous dterez la poéle de deffus le feu & les laif-
ferez refroidir, en les couvrant de quelque chofe pour les faire reverdirs
enfuite tirez les de I'eau & les jettez dans I’eau fraiche ; puis faites clarifier
du fucre & les mettez dedans ; faites-leur prendre une vingtaine de bouil-
lons & les laiffez refroidir pour prendre fucre ; enfuite remettez-les fur le
feu & leur donnez encore quelques bouillons; dreffez-les dans un compo-
tier, & les (ervez.

Compote de Grofeilles rouges. Egrenez une livre de belles grofeilles , & fai-
tes cuire une demi-livre de fucre  la plume ; jettez vos grofeilles dedans, &
leur faites prendre fept ou huit bouillons couverts ; tirez-les du feu, écu-
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mez-les & les laiffez refroidir ; dreffez-les dans un compotier & les fervez.
Compote de Cerifes. Ayez de belles cerifes , coupez-leur la moitié de la
queue , & faites cuire du fucre a perlé; jettez vos cerifes-dedans, laiffez-leur
prendre une quinzaine de bouillons; enfuite 6tez-les du feu, remuez-les & les
écumez bien , puis dreflez-les dans un compotier : il faut demi livre de fucre
pour livre de fruit. : :
- Compote de Framboifes. Prenez des belles framboiles bien fraiches qui ne
fentent pointla cantaride : faites cuire du fucrea perlé & y jettez votre fruit
dedans ; vous lui ferez prendre un bouillon couvert, puis vous dterez votre
pocle de deflus le feu , & laifferez prendre fucre & votre fruit pendant un
quart-d’heure en le remuant un peu ; donnez encore un bouillon a vos fram=
boifes, laiflez-les refroidir & les dreflez dans un compotier : il faut, comme
aux cerifes, demi livre de [ucre pour livre de fruit.

Compote de Prunes. Ayez de belles prunes, foit perdrigon , mirabelle ou
-autres, piquez-les autour avec une épingle; enfuite faites chauffer de I'eau,
& quand elle eft préte a bouillir, jettez vos prunes dedans & les faites blan-
¢hir julqu’a ce qu’elles foient mollettes ; puis tirez-les de I'eau & les mettez
aufli-tt dans de I’eau fraiche , d’olt vous les tirez & &goutez pour les mettre
au fucre clarifié,, & leur y faire prendre trois ou quatre bouillons ; aprés quoi
vous les dtez du feu & les laiffez prendre fucre ; enfuite vous les remettez fur
le feu bouillir encore deux ou trois bouillons , & les laiffez aaffi un peu repo-
fer pour qu’ils prennent bien fucre ; vous leur donnez encore quelques bouil-
lons, vous les écumez & les dreflez dans un compotier. Si votre firop n’eft
pas affez cuit, vous Pacheverez a part & le verferez fur votre fruit : pour une
livre de fruit il faut demi livre de fucre.

Compote de Verjus. Prenez une livre ou deux de verjus du plus gros, fendez
chaque grain par un des cOtés, & avec la pointe d’un petit couteau vous
en Otez les pepins, & mettez les grains a mefure dans ’eau fraiche; enfuite
faites bouillir d’autre eau fur le feu, tirez votre verjus de la premiere ean, &
le laiffez égouter : quand votre eau baut, jettez votre verjusdedans ; & lor[-
que l'eau recommence  bouillir, tirez la po€le du feu, couvrez-la & la laif-
fez refroidir. Faites fondre une livre de fucre & le clarifiez , puis mettez
votre fruit dedans & le faites bouillir a petit feu, le tenant toujours couvert ;
& lorique vous verrez qu'il verdira, vous 'acheverez promptement comme
les autres compotes. . ,

Compote de Marrons. Faites cuire de beaux marrons fur la braife, ayant
foin auparavant de les fendre un peu avec un couteau ; étant cuits, pelez-les
proprement & les applatiffez un peu entte les mains ; meéttez - les dans une
poele avec un peu de fucre clarifié,, ou de firop d’abricots ou de pommes fi
vous en avez ; jettez-y un peu d’eau pour le décuire, & faites mitonner vos
marrons 2 petit feu : quand ils ont bien pris fucre, on les drefle dans un
compotier avec le firop , on prefle deflus un jus de citron ou d’orange aigre ,
& on les fert. . '

Conférve de fleurs £Orange. Prenez un quarteron de fleurs d’oranges bien
épluchées, hachez-les groflierement, & les arrofez en les coupant d’un peu:
de jus de citron ; enfuite mettez clarifier une livre de fucre & le faites cuire:
a. la forte plume ; étant i cette cuiffon,. vous le tirez de deflus le feu & le
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Jaiffez repofer un moment ; puis vous jettez votre fleur d’orange dedans , &
.Jamélez bien avec une cuilliere dans le fucre, de maniere que toute la fleue
foit bien partagée par-tout : remuez bien le fucre tout autour de la poéle, jul-
qu’a ce qu’il commence & (e former deflus une petite glace : alors vous cou-
lez votre conferve dans des moules de papier que vous avez préparés expreés;
vous n’en jettez fi vous voulez qu’une partie,, & l'autre vous la dreffez promp-
tement avec une cuilliere en tablette fur du papier. Celle qui fera dans les
moules de papier , lor(qu’elle fera prife , vous la marquerez avec un couteau
de la grandeur que vous voudrez qu’elle [oit; puis quand elle fera froide
tout-a-fait, vous la caflerez aifément a endroit oli vous I’aurez marquée,
-vous la ferrerez, & vous vous en fervirez au befoin.

Conferve de Violettes. Ayez un quarteron de fleurs de violette bien éplu-
chées, pilez-les dans un mortier ; faites cuire une livre de fucre a la petite
plume, dtez-le de deflus le feu, laiffez-le un peu repoler, & remuez le fucre
avec une cuilliere quatre ou cinq fois autour de la po€le & au milieu ; puis
jettez vos fleurs pilées dedans, mélez bien le tout, & y mettez un peu de jus
de citron fi vous voulez. Vuidez auffi tdt votre conferve dans des moules de
papier , oudreflez-la promptement en tablette avec une cuilliere fur du papier
en long, rond ou ovale, comme vous le (ouhaiterez. A I'égard de celle qui
eft dans les moules, quand elle eft prile, il faut la marquer avec la pointe
d’un couteau de la grandeur que vous fouhaitez ; & lorfqu’elle fera froice,
elle fe rompra aifément.

Conferve de rapure de Citron. Prenez uncitron & le rapez de tous c5tés fuf-
qu’au jus 3 vousen prendrez la moitié, & vous ferez cuire une livre de fucre
i la plume ; vous mettrez larapure de citron dedans, & vousdelcendrez votre
pocle de deflus le feu ; vous remuerez bien le tout enfemble avec une cuiiiie-
re , vous laifferez repofer votre fucre un moment ; & quand vous verrez que
la glace fe formera par-deflus, vous la drefferez dans des moules de papier;
puis lorfqu’elle fera froide, vous la couperez par petits quarrés.

Conferve de Piftaches ou d’ Avelines, ou d’autres fruits. Prenez un demi-quar-
teron de piftaches caflées, paflez-les a I'eau bouillante pour les peler : étant
pelées, lavez-les dans de 'eau nette, tirez-les & les faites (écher fur une
ferviette ; pilez-les enfuite, enforte qu’il ne refte point de grumeaux, &
mélez-y un peu d’eau de fleur d’orange, ou de marmelade de queljue fruit que
vous aurez, ou bien de la chair de citron ou d’orange : il faut bien piler &
incorporer le tout enfemble ; puis vous ferez cuire une livre de fucre i la
plume , & mettrez vos piftaches pilées dedans : vous delcendrez votre pocle
de deflus le feu, & remuerez bien le tout avec une cuilliere ; vous laulerez
un peu repofer votre fucre; & quand vous verrez que la glace commencera a
fe former par-deflus, vous la drefferez comme les autres, puis vous la cou-
perez en petits quarrés lorfqu’elle fera prife.

Si vous voulez faire quelques autres conferves , vous pouvez faire de
méme , en obfervant bien I’humidité ou la féchere(le des fruits dont vous
voulez faire de la conferve ; & fi c’eft de la conferve de cerifes , il faut en
oOter les noyaux, les écrafer & les mettre deflécher [ur le feu, pour leur faire
diffiper toute leur humidité, enforte qu’une livre foit réduite enun quarteron
pour livre de fucre que vous ferez cuire 3 la plume ; vous jetterez votre fruit
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dedans, & remuerez bien le tout avec une cuilliere, puis vous dqrefferez votre
conferve comme les autres. Vous ferez de méme des framboi(es & des grofeil-
les ; mais en les écrafant il les faut pafler au travers d’un tamis, a caufe des
pepins , les mettre deflécher, & faire cuire votre fucre 2 la forte plume : vous
jetterez votre fruit dans votre fucre, aprés qu'il aura été bien defléché; vous
semuerez bien le tout avec une cuilliere, & les dreflerez comme les autres
dans des moules de papier, ou avec la cuilliere fur du papier en rond, long
ou ovale , comme vous le fouhaiterez.

Cornichons , font des petits concombres qui n’ont pii profiter & parvenir
& maturité: on les confit avec du vinaigre & du [el, pour en faire des falades
Phiver ; on lesprend fur la find’Aofit & en Septembre. Pour celaon en prend
telle quantité que P'on veut, gros 3 peu prés comme le doigt ; on les frote
avec un linge, ou bien on les fait fécher au foleil ; & aprés avoir fiché un clcu
de girofle dans les plus gros , on les range proprement dans un pot de grés, on
y met du fel raifonnablement , du poivre concaflé & quelques clous de girofle ;
puis on verfe par-deflus du vinaigre & de I'eau, c’eft-a-dire (ur deux pin-
.tes de vinaigre fort une d’eau ; il faut que les cornichons baignent : & pour
fervir de fourniture a ces fortes de falades, on confit en méme tems de la paf-
fepierre, de I'eftragon, des gros cotons de pourpier & des capres, méme des
fleurs de genet & des petits melons: on a foin de bien fermer le pot avec du
papier double, ou bien on coule du beurre fondu deflus pour qu’ils ne pren-
nent point d’air, & au bout de fix femaines on s’en fert dans le be(oin.

Cotignac. On prend une douzaine de coings ; s’ils lont gros, il n’en faut
que huit; on les coupe’par petits morceaux, & on les fait bouillir dans cinq
ou fix pintes d’eau pour en faire une bonne décoion ; on fait réduire cela
a deux pintes que vous paflerez dans un linge blanc qui floit fort ; puis vous
seettrez votre déco&ion dans une poéle a confiture avec quatre livres de fucre,
parce qu'une livre de fruit en décoltion eft une chopine melure de Paris ;
vous ferez bouillir le tout jufqu’a ce qu’il foit en gelée, vous defcendrez
wvotre poéle de deflus le feu, & la laiflerez un peu repoler : il ne faut point
attendre que votre cotignac foit froid pour le verfer dans des boétes ou dans
des pots ; au contraire il eft néceflaire qu’il foit encore chaud: s'il n’étoit
point aflez rouge, vous pourriez vous fervir de cochenille préparée , comme
nous avons dit a Particle des coings : de cette maniere vous aurez du coti-~
gnac, qui [e fait ordinairement dans les maifons pour garder & pour don=-
ner a ceux qui fontincommodés de la diffenterie ; ce qui eft bon aufli pour les
gens en [anté, .

On appelle encore cotignac certaine confiture qu’on fait avec du moit,
autrement dit du vin doux fortant de la cuve ou du prefloir: pour cela vous
mettez un [eau de vin doux dans un- chaudron, vous le faites bouillir fur un
feu clair, & le laiflez réduire jufqu’a 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 Otez les coeurs & les jettez dans votre vin doux , puis
vous les faites cuire, prenant garde en bouillant qu'il ne briile ; & lorfque les
poires {ont cuites, & que lefirop,a pris une bonne confiftance, pour lors vous
delcendez le chaudronde deflus le feu, vous le laiffez un peu repoler, & dreflez
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votre cotignac dans des pots : quand il eft froid, vous le couvrez- de papiet;.
& le ferrez pour vous en fervir au befoin..

Créme. La plus naturelle qu’on puifle manger eft celle qu’on leve de deffus
les terrines de lait, quand il eft: un peu repofé : on la met dans une jatte,
on y jette du fucre en poudre  difcrétion, & on la fert..

gr@me fouettée. Mettez de la-créme fraiche, la quantité qu'il vous plaira;
dans une terrine avec du fucre en poudre  difcrétion , & le blanc d’un ceuf
frais ; fouettez bien le tout enfemble avec un petit balai de bouleau, & &
mefure qu’elle monte, levez ce qui eft monté avec une écumoire , & dreflez-
la en pyramide dans une jatte. On la garnit tout autour de lardens d’écorce
de citron verd confit, & on la fert.

Ceux qui aiment ’eau de fleur d’orange, peuvent y en mettre en Ia fouets
tant.

Eau de violette. Ayez de la violette cueillie avant le foleil levé, & jamais

r la pluie ; deux l{onnes poignées fuffifent pour deux pintes d'eau : il faut
es bien éplucher, & ne prendre que la feuille des fleurs qu’on met dans I'eau
avec une demi-livre de fucre ; on laiffe infufer- le tout pendant fix heures;
enfuite on la paffe 3 travers un linge & on la met rafraichir.

Eau de jafmin. On prend deux poignées-de fleurs: de jalmin épluchées,
on les met infufer dans une pinte d’eau avec un bon quarteron de fucre pen-
" dant cinq ou fix heures ; enfuite on la. paffe dans un linge & on la fait rafrai-

chir. Si on eft preflé, on peut la battre d’un pot dans un autre julqua ce
qu’elle ait pris le gofit de jafmin, puis la paffer & la mettre rafraichir.

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 fucre; faites infufer le tout dans une terrine pendant deux heures: ealuite

- paflez-laala chaufle ou dans un 1inge blanc, & la mettez rafraichir.

On peut faire de pareilles eaux que celles ci-deflus, de fleurs de jonquille;
de rofes mufcates , de tubereufes, de giroflée, d'eillets, & généralement de
toutes autres fleurs odoriférentes. Si la_liqueur [e trouve trop fucrée, vous
y mettrez de I'eau ; fi elle ne Peft pasaffez , vous y ajouterez du fucre : Iinfu-
\ﬁcl:n.faite., vous paflerez le tout a la chaufle, la ferez rafraichir & la donnerex
aboire..

A Pégard des fleurs de rofes, on peut les piler-dans un mortier de marbre ;
les laiffer fermenter dans une terrine pendant huit ou dix heures, puis les
mettre dans un linge & en exprimer le fuc dans une prefle : fi on les mettoit
3 la preffe fans les avoir laiflé fermenter, elles rendroient bien moins de fue
& creveroient le linge. .

Eau de fraifes. Il faut fur.une pinte d’eau mettre une livre de fraifes que
vous: écralerez-dans ladite eau ; puis vous y mettrez:un quarteron ou cingq
onces-de fucre, & vous-y preflerez un jus de citron ; vous laifferez enfuite
infuler le tout pendant une demi-heure, vous la pafferez 2 la chauffe jufqu'a
ce qu’elle foit bien claire, vous la mettrez rafraichir & la donnerez a boire.

Eau de grofeilles. Prenez.une pinte d’eau avec use livre de grofeilles bien
meures que vous aurez épluchées, écrafez-les dans ladite eau, & y mettez un
gquarteron ou cing onces de fucre ; vous la laifferezinfufer une demi-heure, &-
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“Yous la paflerez enfuite a la chaufle jufqu’a ce qu'elle (oit bien claire ; puis vous
la ferez rafraichir & la donnerez a boire: il n’y faut point de citron, parce
qu’elle eft aigre d’elle-méme. . ~

Eau de framboifes. I1 faut prendre une livre de framboifes, les écrafer
dans une pinte d’eau, y mettre cinq onces de fucre, la laifler infufer une demi-
heure , la pafler a la chaufle jufqud ce qu’elle fojt claire, la faire rafraichir
& la donner & boire : il n’y faut point de jus de citron. .

Eau de cerifes. Dans une pinte d’eau écrafez une livre de cerifes meures
avec cinq onces de fucre, laiflez le tout infufer, puis paflcz-1a i la chaufle .
juflqu’a ce qu’elle foit bien claire, faites-la rafraichir & la donnez a boire.

Eau dabricts , de péches ou de poires mufquées. Dans une pinte d’eau mettez
fix ou huit abricots avec les noyaux caflés, péches ou poires mulquées: fui-
‘vant leur groffeur, on en augmente ou I'on en diminue ; vous les couperez par
morceaux, leur dosnerez un bouillon dans ladite eau pour en tirer le goiit;
& le tout refroidi, vous y mettrez un quarteron ou cing onces de fucre ; puis
dor(qu’il fera fondu, vous la pafferez 4 la chaufle jufqu’ace qu’elle foit bien
claire , vous la ferez rafraichir & la donnerez a boire. v

Eau de grenade. 11 faut prendre une grenade meure, la bien éplucher &
Pécraler au plutdt dans une pinte d’eau, de peur qu'elle ne noircifle’; vous

» mettrez enfluite dans ladite eau un quarteron ou cinq onces de fucre, vous
laifferez infuler le tout une demi-heure ; enfuite vous la paflerez a la chauffe
jufqu’a ce qu'elle foit bien claire,, vous la mettrez rafraichir & la donnerez
a boire. Si la grenade ne donnoit point affez de couleur a votre eau, vous
y mettriez une ou deux cuillerées de firop de grofeilles. )

' " Eau de verjus. Ecralez dans un mortier trois quarterons de grains de verjus,
fans pourtant le piler, de peur que les pepins.n’y donnent un mauvais goiit;
wous le jetterez enfuite dans une pinte d’eau , vous remuerez le verjus avec
une cuilliere, vous en dterez tout le gros marc, & y mettrez un quarteron ou
cinq onces de fucre , fuivant Paigreur du verjus: auffi-tt que le fucre fera
fondu, vous paflerez le tout i la chauffe jufqu’a ce.qu’il foit bien clair, vous
1a ferez rafraichir & la donnerez a boire.

Eau de canelle. Faites bouillir une pinte d'eau, & lor{qu’elle aura bouilli,
wous la retirerez du feu, & y mettrez une demi-once de canelle en biton
que vous romprez par morceaux, & deux clous de girofle ; vous boucherez
bien le coquemar ou eft 'eau, & la laiflerez refroidir : enfuite cette eau étant
froide, vous la mettrez dans une bouteille que vous tiendrez,l.)ien bouchée,
& en prendrez un demi-feptier que vous mettrez dans deux pintes d’eau : fi
wous n’eq voulez qu’une pinte, vous n’y en mettrez que la moitié du c!eml-
feptier ou environ fur chaque pinte, avec un quarteron de fucre ou environ,
fuivant qu'on l'aime: le fucre étant fondu, vous la mettrez rafraichir & la
donnerez a boire.

Eau de coriandre. Dans une pinte d’eau bouillie & a demi froide , mettez
infufer une demi-once de coriandre groffierement concaflée pendant une
bonne demi-heure, c’eft-a-dire jufqu’a ce que V’eau [oit froide ; puis vous y
ajouterez un quarteron de fucre : quand le Jucre fera fondu, vous .paﬂ’erez
votre liqueur a la chauffe , la mettrez rafraichir & la donnerez a boire.

Si vous voulez faire glacer toutes ces eaux chacune en particulier , vous
HHHhhhij
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aurez des moules de fer-blanc faits exprés avec leurs couvercles, vous les
emplirez de liqueur, & vous les couvrirez de leurs couvercles : vous aurez
un feau, vous rangerez vos moules dedans, & remplirez les vuides de glace
pilée avec des poignées de fel par-tout & par-deflus vos moules ; car Ceft
ce qui fait que vos eaux fe glacent. Ise feau doit étre percé d’un trou envi-
ron i la moitié de fa hauteur, pour donner iflue & I'eau lorfque la glace fe
fond, de peur qu’elle ne faffe {furnager yos moules. De tems en tems vous
découvrez vos moules, & caflez la glace qui fe fait premierement a la furface
de votre liqueur ; vous la remuez avec une cuilliere, afin qu’elle fe glace
en neige ; & fi elle étoit glacée groile, vous la manierez avec ladite cuilliere

- pour la diffoudre, fans quoi elle n’auroit point de gotit. Lor{que vous aurez

manié toutes-vos bodtes & vos liqueurs, & pris bien garde qu'il ne foit point
entré de glace falée dedans, vous les recouvrirez de. glace & de fel pilé
comme la premiere fois : fi vous étes preflé, pour les faire plus promptement
glacer, vous les forcerez de [el, & vous n’aurez plus befoin de les remuer
que lorfque vous les voudrez lervir, & vous ne les dreflerez dans vos tafles
que quand vous ferez prét de le faire. Voila en général comme (e font toutes
les eauy 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’il eft en fleur ; mais il faut ne la cueillir quaprés
que le foleil aura donné deffus: faites-la efforer & Pombre pendant vingt-
quatre heures, en la remuant de tems en tems pour qu’elle (éche également;
enluite pefez-en une demi-livre, mettez-la dans une bouteille de verre avec
une pinte ou trois chopines d’efprit-de-vin, & la bouchez bien ; empliffez une
futaille de fumier de cheval récemment tiré de deflous les chevaux, puis
enterrez-y votre bouteille a un doigt prés du fommet du goulot, de peur que
la vapeur n’entre dedaos, quoiqu’elle foit bien bouchée. Il faut la laiffer dans
ce fumier I’efpace de fix femaines ou deux mois ; enfuite vous la retirerez, &
quand votre liqueur fera rouge & claire, & le marc tomb€ au fond, vous la
verferez doucement par inclination. Cette eau, de la fagon qu’elle eft faite,
eft merveilleufe pour toutes fortes de foulures, bleflures & autres incommo-
dités.

Eau fans pareille. Prenez une pinte d’efprit-de-vin du meilleur, verlez-le

" dans une bouteille, mettez-y une once d’effence de cedrat , & laiffez infufer
. le tout trois ou quatre jours avant de vous en fervir. Si on veut n’ep faire

qu’une chopine, il ne faut qu'une demi-once d'eflence.

Etuye, eft une efpéce d’armoire bien fermée, au bas de Jaquelle on met du
feu dans un réchaud. 1l eft bon que cette armoire foit garnie en dedans de
plufieurs étages les uns fur les autres, & qu'’ils foient a jour, pour que la cha-
leur puiffe pénétrer julqu’en haut : on fe fert pour cela de tringles de bois , fur
lefquelles on pofe des feuilles de fer-blanc ou tamis, fur lefquels ona mis les
confitures qu'on veut mettre [écher. :

Fenouillette. Mettez dans un alambic une livre de fenouil de Florence
nouveau & verd , une once de réglifle coupée par morceaux & écrafée, trois
fintes de bonne eau-de-vie & deux pintes de bon vin blanc; fermez bien
’alambic avec du parchemin, mettez-la dans une étuve ou fur de la cendre
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chaude en infufion pendant deux jours, puis vous la diftillerez fur un feu mé-
diocre ; ayez foin que cela bouille également, vous en tirerez deux pintes
d’effence ; fur-tout prenez bien garde quand la goutte blanche viendra » parce
qu’elle blanchiroit toute votre eflence : votre diftillation étant faite , prenez
une pinte de cette eflence , & la mettez avec fix pintes de bonne eau-de-vie ’
une pinte d’e(prit-de-vin & une pinte d’eau bouillie : lorfqu’elle ferarefroidie ,
vous y mettrez une pinte de fucre clarifié, & vous mélerez bien le tout enfem—
ble dans une terrine , puis vous la goiiterez: fi vous la trouvez trop violente,
mettez-y encore une chopine d’eau bouillie & du fucre 3 proportion, Etant
a votre gofit, jettez dans votre compofition un poiffon de lait & un quarteron
d’amandes douces un peu pilées ; mélez bien le tout, & le paffez deux ou trois
fois par la chaufle jufqu’a ce que votre liqueur foit bien claire, & la verfez
dans des bouteillesjque vaus tenez Lien bouchées.

Gelée de grofeilles rouges. Il faut prendre quatre livres de grofeilles bien
épluchées, puis faire fondre quatre livres de fucre & le faire cuire  la forte
plume, jetter vos groleilles dedans & leur faire prendre un bon bouillon 3
vous poferez votre écumoire deflus , afin que vos grofeilles fe couvrent
du bouillon de fucre ; & quand elles auront bouilli fept ou huit bouillons,
vous le§ bterez du feu, les jetterez fur un tamis, en appuyant votre écumoire
par-deflus tout doucement, faifant enforte qu’il n’y refte pointdejus, fi cela
fe peut ;5 puis vous verlerez ce jus dans la pocle & la remettrez fur le feu,
& vous verrez avec une cuilliere (ur une affiette lorfqu’elle fera en gelée.
Comme ordinairement dans les ménages on veut I'abondance plutét que la
beauté, vous pouvez mettre [ur quatre livres de fucre fix livres de grofeil-
les bien épluchées, & faire de méme qu’il eft dit ci-deflus ; mais il la faut
faire cuire un peu davantage, & vous ferez de belle gelée de grofeilles. De
cette gelée de groleilles vous en pouvez nicttre Pépaiffeur d’un écu fur vos
confitures rouges liquides ; cela les confervera & empéchera qu’elles ne moi-
fifflent & ne candiflent.

Gelée de grofeilles rouges d'une autre maniere. Prenez fix livres de belles
grofeilles rouges, épluchez-les & les écrafez dans une terrine ; paflez les dans
une ferviette pour en tirer le jus : faites cuire quatre livres de fucre i caflé,
& jettez votre jus de grofeilles dedans ; laiffez bouillir le tout julqu’a ce qu'il
{oit en gelée , écumez-la, puis 'empotez.

Gelee de grofeilles wertes. Choififlez les plus belles, dtez-en les pepins,
en les fendant d’un c6té avec un canif ; faites chauffer de I'eau & les jettez
dedans ; menez-les 3 petit feu julqu’a ce qu’elles foient montées au-deflus
de leau: enfuite defcendez-les de deflus le feu, laiffez-les refroidir dans la
méme eau , puis changez-les d’eau, & les faites reverdir a petit feu julqu’a
ce qu’elles foient bien mollettes ; tirez-les & les laiffez rafraichir dans de
Peau claire, puis lai(Tez-les égouter [ur un tamis : faites cuire du fucre i perlé,
autant pefant de fucre qu’il y aura de fruit, & jettez vos grofeilles dedans;
faites-les bouillir & les écumez bien ; & quand le firop eft revenu 3 perlé,
vous les 5tez du feu, les paffez au travers d’un tamis, & les mettez dans des

ots.
P Gelée de verjus. 11 faut prendre du verjus meur , le jetter dans une poéle
avec deux verres d’ecau , le mettre fur le feu ; & lorfqu'il aura pafl¢ un

AN
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bouillon, & que votre verjus fera tout amorti, vous le preflferez dans une
ferviette pour en titer le jus ; enluite vous ferez cuire du fucre a la plume, vous
jetterez votre verjus dedans, & le ferez bouillir julqu’a ce qu’il (oit en gekée,
puis le mettrez dans des pots : il faut livre de fucre cuit 2 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 poéle aves quatre pintes d’eau,
& les faites bien bouillir a la rédu@ion de deux pintes de déco&ion ; enfuite
vous les paflerez & les preflerez bien au travers d’un linge fort, afin d'en
tirer tout le jus : fur vas deux pintes de déco&ion vous %erez cuire quatre
livres de fucre & caflé, vous jetterez votre décoltion dedans, & vous ferez
_houillir le tout julqu’a ce qu'il foit en gelée. Si vous voulez , pour donner du
' goﬁt a votre gelée, vous y mettrez un jus de citron, & la verferez aprés dans

es pots.
‘ Lg gelée de pommes blanches fe fait ainfi avec les reinettes, fans la couvrir
.en cuifant, -

La gelée rouge fe fait avec des pommes de court-pendu ou de calville qu'on
couvre en la cuifant, ou bien on y méle du vin vermeil ou de la cochenille -
préparée. o -

Grofeilles rouges au liquide. Prenez quatre livres de belles grofeilles, éplu-
«chez-les bien, & de ces quatre livres prenez-en une livre que vous écralerez
pour en tirer le jus; faites cuire quatre livres de fucre a la plume, & jettez
dedans vos trois livres de grofeilles & le jus de celles que vous aurez écrafées;
faites bouillir le tout une vingtaine de bouillons, 6tez-les du feu & les écu-
mez, laiflez-les refroidir; remettez-les enluite fur le feu, & les laiffez bouil-
lir jutqu’a ce que le firop foit fait : vous pouvez mettre les quatre livres de

roleilles (ans en écrafer, mais la confiture n’en fera pas fi belle.

Grofeilles rouges au fec. Il faut choifir de belles grappes de grofeilles au-
tant que l'on en f(ouhaite ; faire cuire du fucre a la plume & mettre les
grappes de grofeilles dedans; leur faire prendre cing ou fix bouillons & les
oOter de deflus le feu, les laiffer refroidir ; leur faire prendre encore quelques
bouillons, & les jetter enfuite fur un tamis pour égouter ; aprés quoison range
les grappes [ur des ardoiles, on les poudre d’un peu de fucre, & on les met
fécher a I'étuve : quand elles font {éches d’un c6té, on les retourne de I’autre,
on les poudre encore d’un peu de fucre,, & on les acheve de faire (écher en les
tirant de deflus les ardoifes pour les remettre fur des tamis : lor(qu’elles font
féches, on les ferre proprement dans des boétes. .

Hypocras. Mettez deux pintes de bon vin rouge dans une terrine avec une
livre de fucre caflé par morceaux, un demi-gros de canelle concaflée, deux
clous de girofle rompus en deux, la moitié d’'une feuille de macis, autrement
dit, fleur de mulcade, deux grains de poivre blanc concaflé, la moitié d’un
biton de poivre long, un peu de coriandre auffi concaffée , la moitié d’une
pomme de reinette que vous pelerez & couperez par tranches, & un demi-
verre de bon lait ; puis vous remuerez bien le tout enfemble avec une cuil-
liere , & le paflerez deux ou trois fois a la chaufle julqu’a ce qu’il devienne

_ clair: alors vous mettrez une bouteille deffous avec un entoanoir , & bou=
cherez bien la bouteille quand elle fera pleine, '
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* LEimonade. Mettez une pinte d’eau dans un pot , preflez-y trois jus de
citron, & jettez fept ou huit zeftesavec les citrons preflés: fi les citrons font
gros & bien ajus, il n’en faut que deux avec un quarteron de fucre , ou tout
au plus cinq onces : lorfque le fucre fera fondu, vous paflesez la liqueur 3 la
chaufle, la ferez rafraichir & la donnerez a boire. '

Marmelade de fleurs d’orange. Prenez une livre de fleurs d’orange, rien
que la feuille, faites-la bouillir 4 grande eau fur le feu, & y preflez un jus
de citron pour la tenir blanche, & lorfqu’elle fera mollette, vous la tirerez
pour la remettre dans Peau fraiche, & y preflerez encore un jus de citron 3
enfuite vous la jetterez fur un tamis, & la preflerez bien ‘dans une ferviette
pour en tirer toute I'eau ; vous la pilerez dans un mortier, & pour la blanchir
vous l’arroferez d’un jus de citron ; puis vous ferez cuire deux livres'& demie
de fucre a la plume, vous jetterez. vos fleurs pilées dedans, & les mélerez
bien avec le fucre; vous les ferez un peu fremir (ur le feu, & mettrez la
marmelade dans des pots, la laiflerez refroidir & la couvrirez de papier.

Marmelade dabricots ou de péches. 11 faut prendre des abricots bien meurs;
les peler, en Oter les durillons, les taches & pourritures, & les couper pas
morceaux dans une poéle a confiture. Vous poferez votre poéle fur le feu
auparavant d’y mettre les abricots , & y jetterez alors quatre livres de fruit
ooupé par morceaux, que vous deflécherez & réduirez a deux livres, enle
remuant bien avec une cuilliere ou fpatule de beis ; enfuite vous terez votre
poéle du feu, & vous mettrez dedans deux livres de fucre en poudre que vous
incorporerez bien avec la marmelade ; puis vous la remettrez (ur le feu, afin.
que le fucre fonde, vous la remuerez & retournerez bien avec la fpatule pen-
dant I’efpace d’un Pater, aprés quoi vous la mettrez dans des pots. Vous pou-
vez en drefler en pite fur des ardoifes ou dans des moules de fer-blanc, & les
mettre fécher i I'étuve. Vous pouvez aufli avec deux ou trois pommes cuites
y méler trois ou quatre cuillerées de cette marmelade, & en faire des tourtes
qui feront admirables ; c’eft ce quon peut faire facilement dans les maifon
bourgeoifes, chiteaux ou maifons de campagne. : :

armelade d'abricots d’une autre maniere. Il faut prendre des abticots
‘meurs préts a manger, les peler bien proprement & en oter les noyaux ; puis
les pafler dans Ieau bouillante, & prendre garde qu’ils ne s’écartent que le -
moins gu’on pourra; les tirer & les mettre égouter ; enfuite les pafler au tra-
vers d’un tamis, mettre la marmelade dans une poéle, & la deflécher fur le -

. feu en la remuant avec une fpatule, enforte qu'elle foit réduite aux deux tiers;

aprés quoi vous ferez cuire a la plume [ur chaque livre de fruit une livre de
fucre clarifié, vous dterez votre fucre de deffus le feu, & le laiflerez: repofer
un moment ; vous jetterez-votre marmelade dedans , que vous remuerez avec
la fpatule ; vous la remettrez fur le feu un moment, afin que le tout s’in-
corpore bien enfemble, prenant garde de la faire trop cuire ni pas affez;;
vous la mettrez dans des pBts, la laifferez refroidir & la couvrirez de papier.
Vous pouvez faire de méme des péches des deux fagons, comme des abricots -
3 mi-fucre, ou i plein fucre ; plein fucre veut-dire livre de fucre pour livre -
de fruit; demi-fucre sentend demi-livre de fucre pour livre de fruit. Vous~
pouvez.aufli en dreflef en pite [us le champ.
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Marmelade de pommes. Prenez une douzaine de pommes de reinette, pelez
les & les coupez a mefure julqu’au trognon; jettez-en dans de I'eau claire
la quantité qu’il en faut pour les faire cuire ; mettez-y une demi-livre de
fucre pour chaque livre de fruit; remuez-les tou‘iours avec la fpatule, de
peur qu’elles ne briilent; & lorfqu’il n’y aura prelque plus d’eau, paflez le
tout par le tamis: reprenez ce que vous aurez paflé, & le remettez dans la
poéle avec la rapure d’un demi-citron ; remettez-la fur' le feu pour P'achever
de cuire, & remuea toujours avec la fpatule, de peur que votre marmelade
ne brille: lorfque vous la verrez comme en gelée, elle fera cuite ; pour lors
vous la tirerez du feu & la mettrez dans des pots. Vous pouvez en drefler
‘en pite fur des ardoiles ou dans _des moules de fer-blanc faits exprés qui font
ajour des deux cotés, & les faire (écher a I’étuve : quand elles font [éches
d’un cb6té, on les retourne de I'autre ; & lor(qu’elles [ont bien (éches, on les
ferre dans des boétes pour s’en fervir au befoin,

Marmelade de cerifes , framboifes & grofeilles. Il les faut paffer au tamis,
les deflécher (ur le feu pour leur faire boire leur humidité,, & fur chaque livre
de fruit livre de fucre que vous ferez cuire a la plume ; puis vous jetterez
votre marmelade dedans que vous mélerez bien avec le fucre, vous la ferez
fremir un moment (ur le feu, & la mettrez dans des pots.

Quand on a drefl¢ les marmelades dans les pots, on doit toujours les pou-
drer de (ucre par-deflus, cela les conferve.

Marrons glaces.” 11 faut prendre des marrons & choifir les plus plats, les
fendre un peu par la téte pour leur donner de l'air, puis les mettre dans de
Peau bouillante pour les faire cuire ; & pour connoitre lorfqu’ils feront cuits,
vous prendrez une épingle & vous en piquerez un par I’endroit du marron
que vous avez levé: fi I'épingle y entre facilement, Gtez-les de deilus le
feu, pelez-les les uns aprés les autres le plus chaud que vous pourrez, &
les mettez [ur un tamis a fec: quand ils feront tous pelés, vous ?e(:ez bouil-
lir d’autre eau, & les mettrez dedans pour leur faire jetter les eaux roufles:
il ne faut point les remettre fur le feu; enluite vous les tirerez bien propre-
ment avec une écumoire, & les jetterez dans un fucre clarifié ; mettez-en
aflez pour qu’ils baignent : faites-leur prendre un bouillon tout doucement,
Otez-les de deflus le feu, & les laiflez prendre fucre pendant cinq ou fix heures;
aprés quoi égoutez-les bien de leur firop , & avec ce firop & encore d’autre
fucre clarifié que vous mettrez parmi pour augmenter, vousle ferez cuire
a la plume, puis vous mettrez vos marrons dedans ’un aprés l'autre le plus
légerement que vous pourrez ; vous les remettrez (ur le feu, & ferez revenir
votre [ucre a la plume § vous les tirerez du feu & les laiflerez repofer : remuez
votre poele tout doucement pour amafler I’écume au milieu, que vous leve-
rez avec le dos de votre écumoire aufli tout doucement ; enfuite vous pren-
drez une écumoire, avec le dos de laquelle vous froterez le bord de la poéle
de la largeur de lamain , afin de faire troubler vi#tre fucre; dans ce trouble-1a
vous y ferez pafler vos marrons I'un aprés P'autre, les tirerez avec deux four-
chettes, & les mettrez fur un clayon, fous lequel il y aura une terrine ou plat
pour recevoir le (ucre qui pourroit couler ; & s'il y a quelque marron qui
fe foit liché dans votre fucre, vous tirerez les morceaux avec I'écumoire, iﬁc

- : es
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fes mettrez en forme de rocher furvotre clayon ; ce ne font pas les plas mau-
vais ; enfuite vous les ferrerez proprement dans des boétes far du papier,
& les mettrez en lieu fec pour vous en fervir au befoin.

Marrons blanchis. Faites cuire des marrons 4 la braife 2 Pordinaire ; étané
cuits, pelez-les; prenez un blanc d’ceuf & de I'eau de fleurs d’orange , battez-
les enfemble, trempez-y vos marrons, & les jettez enfuite dans du fucre
en poudre fin, enforte qu’ils en foient tout coyverts ; retirez-les & les faites

- fécher devant un feu clair ou d I'étuve ; étant fec.s, dreflez-les en piramide &

les fervez.

Meures liquides. Prenez quatre livres de belles meures qui ne foient pas
trop en maturité ; faites clarifier trois livres de fucre & le mettez cuire 3 perlé;
jettez vos meures dedans, & leur faites prendre 1égerement un petit bouillon
couvert ; Gtez-les du feu, remuez-les doucement, écumez- les bien , & les laif-
fez prendre fucre pendant deux ou trois heures ; enfuite égoutez le firop &
le faites cuire feul a perlé ; gliffez vos meures dedans, & leur faites prendre
un bouillon ; 6tez la poé€le du feu, laiffez-les un pea refroidir & les mettez
dans des pots ; & quand elles feront froides, vous les couvrirez de papier.

Miel. On peut confire au miel tous les fruits qui fe confifent au fucre. I
faut pour cela choifir le plus beau miel , le clarifier dans la poéle fur le four-
neau, en le faifant cuire a petit feu, & en le remuant avec foin jufqu’au fond

-avec une giche, pour que le miel fe cuife aifément: fa cuiffon n’eft parfaite

que quand un ceuf de poule y (urnage fans couler au fond.

Moie. On fait auffi dans les campagnes des confitures au moiit pour le
commun. Le vin le plusdoux eft le meilleur : on le fait bouillir dans une chau-
diere i feu clair & égal, jufqu’d ce que la liqueur foit réduite aux deux tiers,
& ait pris une bonne confiftance : puis vos poires, pommes ou coings ayant
été pelés & un peu bouillis dans Peau pour les amollir, vous les jettez dans
Je hoit, & les y faites cuire en Pécumant bien jufqu’a ce que le firop foit
fait ; ce qui fe connoit quand en en mettant quelques gouttes fur une affiette
panchée, elles demeurent en rubis fans couler. On peut y mettre un fachet
d’aromates.

Les confitures au moit de cidre, foit poiré ou pommé, fe font de méme.

Noix confites au liguide. ©On confit des noix lor{qu’elles ont ptis a peu
prés leur grofleur,, avant néanmoins que le bois en (o1t formé ; on les prend
dans la fin du mois de Juin : pour cela prenez des noix vertes, pelez-les pro-
prement jufqu’aublanc, de maniere qu'il 0’y refte point de verd, & jettez-les
a mefure dans I’eau fraiche ; enluite faites bouillir de Peau, & les tirez de I’eau
fraiche pour les remettre dans ’eau bouillante 3 quand elles y 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 connoitrez
qu’elles font cuites, lorfqu’en les piquant avec une épingle, elles retombent
d’elles-mémes (ans y tenir: tirez-les alors & les remettez d Peau fraiche 3

is faites cuire du fucre 24iflé, & les mettez dedans aprés les avoir égou-
tées; faites-les un peu fremir , tirez la poéle du feu, verfez le tout dans
une terrine, & la mettez 4 Pétuve paffer la nuit; le lendemain égoutez le
firop, faites-lui prendre feul un bouillon, & le jettez fur vos noix. Quand
al o’eft plus que tiéde, au bout de deux heures réiterez la méme chole, &

Tomel 2 ) IIliii
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faites cela deux ou trois fois: il ne faut point que les noix paffent du tout fuf
le feu, parce que cela les feroit noircir : ayeztoujours [oin qu’il y ait aflez de
fucre pour que les noix baignent dedans : lor[que vous les _voudrez finir ,
aPpiquez-les les unes aprés les autres avec. une lardoire de la téte 2 la queue,
fourrez-y un lardon d’écorce de citron confite, & faites cuire le firop i perlé,
Paugmentant de fucre s’il n’y en avoit point affez ; enfuite empotez-les & les
- ferrez. Les noix font fort blanches fi on y met de beau {ucre.

Noix confites au fec. Aprés les avoir confites au liquide , comme nous ve<
nons de le dire, on les tire de leur firop, on les égoute a I'ordinaire, & on
les range fur des feuilles de fer-blanc ou ardoiles ; on les poudre légerement
de fucre fin, & on les met {écher a I'étuve : étant [éches d’un c6té, on les re~
tourne de l’autre, on les poudre encore légerement de fucre, & on les remet
a I’étuve; enfuite on les met (ur des tamis pour les achever de fécher ; & quand
elles font bien (éches, on les ferre proprement dans des boétes fur du papier,
& on les met en lieu fec pour s’en fervir au.befoin.

Oranges. Voyez ci-devant Citron: .

Pdte de grofeilles. Prenez fix livres de belles groleilles rouges meures;
épluchez-les ; mettez dans une poéle une chopine d’eau & la pofez fur le
feu ; 1ettez vos grofeilles épluchées dedans, & les faites bouillir jufqu’a ce
qu’elles foient crevées; enfuite jettez-les fur un tamis & les paflez au travers;
remettez tout ce qui eft pailé dans la pocle, & le faites deflécher fur le feu,
en le remuant toujoursavec la (patule, de peur qu’ellesne brilent : quand vous
verrez que votre pate fera aflez defléchée & qu’elle aura affez de corps, vous
la repeferez, & fur livre de fruit vous mettrez livre de fucre que vous ferez
cuire 4 la plume ; puis vous mettrez votre pite dedans , & I'incerporerez bien
en la délayant avec une cuilliere ;. vous la faites fremir un peu, & la dreffez
fur des ardoifes ou dans des moules de fer-blanc faits exprés ;. vous les ran-
gez fur des feuilles de fer blanc, ardoifles ou planches, les poudrez d’un peu
de fucre fin, & les mettez (écher & Pétuve : quand elles font féches d’un coté,
on les retourne de l'autre, & on les poudre encore légerement de fucre; &
lorfqu’elles font (éches, on les range encore fur des tamis pour les achever de
fécher. On a foin d’entretenir toujours un feu-moderé dans I'étuve. Toutes les
pites de fruit rouge fe font de la méme maniere.’

Pite d’abricots. Aycz de beaux abricots meurs, pelez-les & en Gtez les
noyaux ; fur fix livres de fruit faites cuire trois livres de fucre 4 la plume, &
cependant faites deflécher vos abricots a petit feu, en les remuant roujours
avec la fpatule : quand ils feront bien detléchés & que la pite aura affez.
de corps, vous la mettrez dans le fucre cuit 4 la plume, & Dincorporerez bien.

_en la mélant avec une cuilliere; puis vous la ferez fremir, vous.la drefferez.
comme celle de grofeilles, & la mettrez [écher de méme.

Pate de pommes. I faut peler des pommes de reinette, les couper en deux
&.en Oter les coeurs, les faire bien cuire dans de I’eau jufqu’a ce qu’elles foient.
en marmelade ; enfuite vousles paflerez au tamis, & lés ferez bien dellécher:
fur le feu en les remuant toujours avec la (patule : lor(qu’elles auront pris corps.
& qu’elles commenceront a quitter le fond de la poéle, vous les oterez
de deflus le feu, & pelerex votre pate de pommes ; puis fur livre de fruit vous.
mettrez livre de fucre que vous ferez cuire a la plume, & jetterez votre pats
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8edans, que vous incorporerez bien avec le fucre en la mélant bien avec une

11 . @ ,
- cuilliere ; aprés quoi vous la dreflerez comme les autres, & la ferez (écher de

méme a Pétuve.

‘Pdre de coings. Prenez des coings bien meurs & jaunes, faites-les cuire
a Peau julqu’a ce qu'ils foient mollets; étant cuits, tirez-les de Peau chaude
pour les remettre dans I'eau fraiche ; enfuite pelez les & les rapez julqu’aux
pepins ; paflez-les au travers d’un tamis, & pefez votre pite ; (ur une livre de
fruit il faut mettre trois quarterons de fucre que vous ferez cuire 4 la plume,
& jetterez votre pate dedans, que vous incorporerez bien avec le fucre en la
mélant avec une cuilliere; vous la mettrez un moment fur le feu, & la tirerez

our ladreller comme les autres, & la faire {écher de méme i I’étuve. Si vous
E voulez rougir, vous n’avez qu’a mettre un peu de-cochenille préparée dans
la pite ; elle eft expliquée dans l'article des coings liquides. Voyez lettre C.

dte de verjus. Faites bouillir du verjus dans de I'eau julqu’a ce que le

grain quitte la grappe ; enfuite laiflex-le égouter fur un tamis, & quand il
fera froid, paflez le au travers, & le faites deflécher dans une poéle fur le feu
julqu’a ce que la pate ait pris corps, ayant [oin{dela remuer continuellement,
de peur qu’elle ne brile ; puis pour trois livres de pite vous mettrez trois
livres de fucre que vous ferez cuire a caflé ; vous jetterez votre pite dedans,
& Pincorporerez bien en la mélant dans le fucre avec une cuilliere ; vous la-
ferez fremir un peu fur Ie feu, la dreflerez comme les autres , & la ‘megtrez
a Péruve [écher.

Poires de rouffelet confites au liquide & au fec. Prenez des poires de rouflelet
qui foient meures, piquez-les par la téte avec un poingon ; faites bouillir
de I'eau & les mettez dedans ; entretenez toujours la méme chaleur de I'eau
fans qu’elle bouille , & laiffez vos poires dedans julqu’a ce qu’elles foient mol-
lettes: enfuite tirez-les & les mettez dans I’eau fraiche, puis pelez-les propre-
ment & les remettez 3 mefure dans Peau fraiche : étant toutes pelées, faites
cuire du fucre 4 liflé 2 proportion de la quantité de poires que vous avez ;
tirez-les de l'eau fraiche, laiffez-les un peu égouter, mettez-les dans le fucre

“cuita liflé, & faites-les bouillir julqu’a ce que le firop foit cuit & perlé : ver-

fez-les enfuite dans une terrine & les laiffez refroidir ; puis égoutez-les de leur
firop, faites-le cuire feul julqu’a perlé , & le jettez fur vos poires : continuez
cela deux ou trois jours, & pour les achever, remuez vos poires & votre
firop dans la poéle: fi le firop étoit trop cuit, c’eft-a-dire quil fit en firop
de garde, il faudra y mettre un peu d’eau pour le décuire autant qu’il eft
néceflaire , enforte qu’il puiffe bouillir une trentaine de bouillons, & que le
firop foit revenu a perlé ; aprés quoi vous les mettrez dans des pots pour les
garder liquides. Si vous les voulez tirer au fec fur le champ, il faut les laiffer
refroidir, les égouter de leur firop, les ranger fur des ardoiles ou feuilles de
fer-blanc, les poudrer légerement de fucre fin, & les mettre a I’étuve, ayant
foin de les refourner & changer tous les jours une fois ou deux julqu’a ce
qu'elles foient [éches, & enfin les ferrer dans des boétes fur du papier, & les
mettre en lieu fec.

Si on garde long-tems les poires au liquide, & qu'il arrive qu’on en ait
befoin pour mettre au fec, on fait ‘alors bouillir de Peau dans une poéle,

dans laquelle on met le pot comme dans un bain-marie;; le IﬁIrcip fe liquefie,
iii i
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& on en tire aifément les poires pour les faire {écher , comme on vient de Iy
dire. Les poires de tnuftat , btanquettes &. bergamottes fe confifent de méme.

" Poires confites. Pelez vos poires & mettez-les dans un pot de terre peuf ,
avec un bon quarteron de fucre fur une livre de poires, la moitié d’un de-
mi-feptier de bon vin vermeil , & de I’eau jufqu’a ce que celles d’en- haut trem-
pent; couvrez le pot & faites-les bouillir a feu médiocre, les remuant de
tems. en tems, pour qu'elles ne s’attachent point au pot: quand elles feront
a demi cuites, vous y mettrez de [a canelle & du clou de girofle, & acheverez
de les faire cuire 2 petit feu jufqu’a ce que le firop foit affez fait a votre vo-
lonté, Pour les fervir i table , vous les rangerez proprement en role fur une
afliette, montées les unes fur les autres en pointe de clocher; puis le firop
€tant un peu refroidi, vous le verferez par-deflus en arrofant tout votre fruir.
A la campagne, on en choifit de méme au miel fimple pour Pulage des enfans
& des domefliques. -

Autrement , prenez des poires mufquées, rouflelets ou autres, qui ne foient
ni trop vertes, ni trop meures ; pelez-les proprement, donnez-leur un coup
de pointe de couteau par la téte, & faites-les bouillir & cuire dans I'eau n2
trop mi trop peu : tirez-les avec une écumoire & les jettez dans I'eau fraiche ;
puis préparez quatre livres de fucre fur quatre livres de poires; vous ne poul-
ferez pas le fucre & la cuiffon, mais feulement a un firop un peu fort, fans
éire tout-a-fait 3 la plume ; vous mettrez vos poires dans ce firop, & leur
donnérez huit ou dix bouillons ; aprés quoi vous les retirerez du feu, les
remuerez & les laiflerez refroidir , afin qu’elles jettent leur humidité &
qu’elles prennent fucre. Si vous en voulez faire fécher, vous ferez de méme
que nous I'avons dit pour les abricots.

Prunes confites au liguide & au fec. Les prunes dont on fe fert le plus
pour confire, font les perdrigons, les mirabelles & les ifles-vertes. Pour cela
prenez fix livres de prunes, piquez-les les unes aprés les autres avec une
épingle en différens endroits, puis faites bouillir de I’eau & les mettez dedans :
quand elles font mollettes, vous les tirez & les jettez dans I'eau fraiche ;
enfuite laiffez-les égouter fur un tamis ; faites cuire quatre livres de fucre
a la plume & les mettez dedans ; vous leur ferez prendre cinq ou fix bouil-
lons, & les terez du feu pour les laiffer refroidir, & jester leur eau ; vous les
remettrez {ur le feu & les ferez cuire julqu’a perlé; vous les oterez du feu,
les laiflerez un peu refroidir, & les mettrez dans des pots.

Prunes & mi-fucre. Prenez deux livres de fucre pour quatre livres de fruit ;
faites cuire le fucre a perlé ; mettez votre fruit dedans, & lui donnez un
petit bouillon ; Gtez-les de deflus le feu , & les laiffez ju(qu’a ce qu'elles ayent
jetté leur eau 3 vous les remettrez enfuite fur le feu, & les ferez bouillir juf-
qu’a perlé; aprés quoi vous les mettrezdans une terrine, & les laifferezen cet
état jufqu’au lendemain dans I’étuve ; vous les égouterez de leur firop, les
dreflerez fur des ardoifes, les poudrerez légerement de fucre fin, & les
mettrez [écher a Pétuve.

_ Pruncaux , font des prunes qu'on fait fécher au four quand le pain en eft
tiré. On prend pour cela des prunes de fainte 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 fous les arbres, car elles ne féchent pas bien ; il faut les cueillir toutes
3 la main, & prendre garde de n’y peint mettre de vereufes; vous les ran-

ez proprement fur des claies, les faites (écher au four & plufieurs reprifes ,
%( les ferrez quand ils font fecs dans des boétes. Au furplus,voyez ci-devant ,
page 257, la maniere de faire (écher les fruits qu’on veut garder fecs.

Ra}ﬁn mufcat confit au liquide. 1l faut peler le mulcat & en Oter les pepins

uis [ur une livre de fruit faire cuire une livre de fucre 2 liflé ; mettre votre
guit dedans , & lui faire prendre un bouillon par-deflus ; I'dter de deflus le
feu, & le laiffer refroidir pour qu'il jette (on humidité ; aprés quoi remettez-le
fur le feu jufqu’a ce que le firop foit cuit 2 perlé ; enfuite Stez-le du feu,
laiffez-le un peu repofer, mettez- le dans des pots, & le couvrez lorfqu’il fera
froid. On peut faire le raifin mufcat fans en Oter la peau. )

Raifiné, efpéce de confiture qu’on fait avec du vin doux dans _le tems de
vendange de cette maniere : on prend de beau raifin bien meur, on le laifle
un peu repofer, puis on en exprime le jus entre les mains; on en ote les
grappes, & on met tout le jus & les peaux dans un chaudron fur le feu;
on le fait bouillir doucement & a petit feu ; ona foin de ’écumer, & on:
le remue de tems en tems avec I'écumoire : & mefure qu'il s'épaiffit, il faut
diminuer le feu; & lorfque le tout eft diminué au tiers, on le paffe au tra-
vers d’'une étamine ou gros linge en preflant tout le marc: quand tout eft
bien paflé, on le met fur le feu pour lui faire prendre la cuiffon parfaite ,.
ne ceffant point de le remuer : étant cuit, on I’'6te du feu, on le laiffe un
peu repofer, & on le met dans des pots pour s’en fervir au befoin.

Raifin fec, ou paffes. On prend du plus beau raifin qu’on ait, noir ou blane,
on attache avec un fil deux grappes enfemble par la queue, & on les range
deflus des bitons ; enfluite on fait une leflive de cendres de farment: quand
elle eft faite, il faut la tirer au clair, la faire bouillir dans un chaudron, y
mettre dedans un peu d’huile d’olive fans la defcendre de deflus le feu, & y
plonger les raifins, comme font ceux qui fabriquent la chandelle ; aprés quoi

©n les retire auffi-tot pour les mettre fécher au (oleil ou dans un four médio-

crement chaud jufqu’a ce qu’ils foient fecs, puis on les ferre dans des boétes
qu’on place en lieu fec. '

Ratafia rouge. Prenez des belles cerifes bien meures, mettez-y un quart
de framboifes & de grofeilles rouges (ur les trois quarts de cerifes, & écra--
fez bien le tout enfemble.ou I'un aprés Pautre ; jettez le tout dans une cruche,
mettez-y une pinte d’eau-de-vie ; fermez bien la cruche, & laiffez fermenter-
cela deux ou trois jours ; enfuite paflez-le dans un linge, & en preflez bien
le marc pour en tirer tout le jus; puis fur deux pintes de jus vous mettrez
une pinte d’eau-de-vie, & fur chaque pinte deliqueur cinq onces de fucre,
un demi gros de canelle, trois clous de girofle & trois grains de poivre blanc,
Ie tout concaflé: vous mettrez le tout infuler dans une cruche de grés, & la
boucherez bien. Voila la véritable dole pour une pinte, fur laquelle on fe
peut regler pour telle autre quantité. qu’on voudra. Si vous n’y voulez que
des ceriles, c’eft toujours la méme dofe. Pour lui donner le goit de noyau ,
car il y a des perfonnes qui I'aiment, il faut mettre des noyaux de cerifes
concaflés dans le ratafia, le laiffer infufer huit jours, le pafler a la chaufle,
puis le mettre dans des bouteilles bien bouchées.
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Ratafia blanc. Mettez douze pintes d’eau-de-vie dans une cruche de grés;
ajoutez-y trois quarterons de noyaux de cerifes 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 fucre , & quatre pintes d’eau bouillie : aprés qu’elle eft bien refroidie,
bouchez bien lacruche, & laiffez infufer le tout pendant deux ou trois jours;
enfuite paffez votre ratafia i la chaufle deux ou trois fois julqu’a ce qu'il foit
bien clair, puis mettez-le dans des bouteilles & les bouchez bien. On pro-
portionne la dofe pour le plus ou le moins : par ‘exemple , fur deux pintes
d’eau-de-vie on met deux onces de noyaux de cerifes, 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 fucre & deux
verres d’eau. - '

Ratafia d'abricors. 11 fe fait de deux fagons: on met infufer les abricots
coupés par morceaux dans de 'eau-de-vie pendant un jour ou deux, puis on

aﬂ'g celaa la chauffe & on y jette lesingrédiens ordinaires : ou bien on fait
gouillir les abricots avec du vin blanc qu’on tire aprés au clair; on y ajoute
de 'eau-de-vie pinte pour pinte, & [ur chaque pinte on y met un quarteron
de fucre avec de la canelle, du clou de girofle , dusmacis & les amandes des
abricots pilées: on mélele tout enfemble qu'on laiffe infufer pendant huitjours;
enfuite on le pafle de nouveau a la chaufle, puis on le met dans des bouteilles
qu’on a foin 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 a fix bouillons ; jettez le tout dans quatre a cinq pintes d’eau-
de-vie, & le laiffez infufer huit a dix jours, aprés y avoir mis un quarteron
de (ucre pour chaque pinte : fi vous le trouvez trop violent, vous pouvez
I'adoucir avec de I’eau jufqu’i ce qu’il foit a votre goiit; enfuite vous le paffe-
rez i la chaufle, pour le tirer au clair & le (errer dans des bouteilles.

Ratafia de geniévre d'une autre maniere. Faites infufer trois litrons de grains -
de geniévre meurs dans trois pintes de vin blanc ; enfuite paffez le tout i I'alam-
bic, & confervez cette infufion dans des bouteilles; vous prendrez un demi-
feptier de cette infufion que vous mettrez fur une pinte d’eau-de-vie de la
meilleure avec un quarteron de fucre 5 vous mélerez bien le tout enfemble
julqu’a ce que le fucre foit fondu, en le verfant d’un pot dans un autre, &
le mettrez dans des bouteilles que vous aurez foin de bien boucher pour vous
en fervir au befoin.

Ratafia de mufcar. 11 faut en choifir du plus meur & du plus beau, V'écra-
fer & le prefler pour en tirer le jus: on met pour pinte de liqueur une pinte
d’eau-de-vie, & unquarteron de fucre 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 laiffe infufer deux ou trois jours, puis on le paffe i la
chaufle pour le mettre aprés dans des bouteilles. Si votre mufcat n’a pas aflez
d’odeur, vous pouvez y ajouter un grain de mufc. '

Ratafia d'eillet. Prenez deux livres de petits ceillets fimples , les plus
rouges font a préferer; épluchez-les & les mettez dans une cruche avec deux

pintes d’eau-de-vie, un petit biton de canelle, fix.clous de girofle & une livre
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de fucre: laiffez infufer le tout pendant trois femaines, mettez-le. égouter
fur un tamis, & preflez bien I'ceillet ; enfuite paflez votre ratafia i la chaufle,.

. & le ferrez dans des bouteilles.

Roffolis, eft toute liqueur agréable, compofée d’eau - de-vie brillée, de
Tucre, de canelle , fleurs d’orange, &c. & quelquefois parfumée Le roflolis de
Turin eft le plus eftimé. Tout ce qu’on boit de roffolis eft contrefait, puif-
qu’il n’y entre point de Uherbe appellée Ros-folis, qui lui a donné fon nom,.
& qui fg'ifoit autrefois toute {a compofition. Voyez ci-devant Ratafia.

Le Roffolis du Roi , qui s’appelle ainfi, parce que le feu Roi Louis X I'V.
en a ufé pendant un tems confidérable, & s’en eft bien trouvé, fe fait de
cette maniere. On prend une pinte d’eau-de-vie faite avec du vin d’Efpa-
gne, dans laquelle on met infufer pendant trois femaines des femences d’anis ,,
de fenouil , d’anet, de cheruis, de carotte & de coriandre, de chacune de-
mi-once : on y ajoute aprés linfufion une demi-livre de fucre candi diffout
dans P’eau de camomille, & cuit en confiftance de julep , & on pafle le tout par
la chauffe ; on en prend une cuillerée le (oir en fe couchant. Ce roflolis eft
excellent contre les crudités & les coliques d’eftomac ; il diffipe les matieres
indige‘ﬁes, & les vents, & il fortifie les organes de la nourriture.

The. 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'étre fPas
obligé de le pefer, & retirerez auffi-tot du feu votre cafletiere, car il ne faut
point qu’il bouille ; vous boucherez bien la caffetiere, & le laifferez ainfi
repoler & infufer pendant un miferere ; aprés quoi on le verfe dans des tafles,
& chacun y met du fucre a difcrétion. Ses proprietés font d’abaifler les fumées
du cerveau, de rafraichir & de purifier le fang: il fe prend ordinairement le
matin , pour réveiller les efprits & donner de 'appétit ; & aprés le repas, pour-
aider a la digeftion. , '

Verjus confit au liquide. Il faut prendre de beau verjus en grains qui ne
foit ni trop verd ni trop meur ; fendez le grain ‘par le c6té, & avec la pointa
d’un petit couteau vous en Oterez les pepins, & le pelerez fi vous voulez:
enfuite vous ferez bouillir de 'eau dansune poéle, & vous mettrez le verjus de-

. dans : on ne doit pas faire bouillir le verjus, mais (eulement le faire fremir ;

& aufli-tot que le verjus fera monté fur Peau, vous I'terez du feu, vous le
couvrirez d’une ferviette,, & le laiflerez refroidir : fur une livre de fruit vous
mettrez livre de fucre que vous ferez cuire 4 la plume ; vous tirerez votre fruit
de I’eau, le laifferez égouter fur un tamis, le jetterez enluite dans votre fucre
cuit a la plume, & le menerez 4 petit feu reglé julqu’a ce qu’il prenne f(on verd 3
& aufli-tdt qu'il fera verdi, faites-y bon feu & I'achevez fprompt_ement, fans
quoi il noirciroit & jauniroit : prenez garde de ne pas trop faire culrs-le firop,
parce qu'il eft (ujet & fe candir: quand il eft cuit comme il faut, Stez-le du
feu, écumez-le , laiffez-le un peu refroidir, & le mettez.dans des pots.

Colles pour les Criftaux , Porcelaines & autres vaiffeaux rompus.

Pour recoller des verres caffés. Prenez dés limagons, embrochez-les & un-

tit baton, & les mettez au foleil fur quelque vaifleau qui recevra I'eau
gluante qui en découlera : vous n’avez qu’a coller votre verre avec de cette:
eau & du lait de Pherbe tithymale, & le faire fécher au foleil. -

¥
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Ou bien délayez de la colle de poiffon dins une cuilliere d’argent fur des
charbons avec de Pefprit-de-vin, puis frotez-en les morceaux du verre, & les
rejoignez ; au bout d’un quart-d’heure ils feront recollés.

Pour les criffaux. On prend de Pefprit-de-vin ou de Ia meilleure eau-de-

"vie avec de la gomme arabique la plus blanche & la plus claire, qu’on fait
fondre enfemble : enfuite on fait chauffer les piéces rompues, on les imbibe
de cette compofitien avec une plume, & on rejoint les piéces en les tenant
ferrées le plus qu’on peut jufqu’a ce qu’elles fotent un peu froides.

Pour les vafes & porcelaines rompus. I faut prendre des blancs d'ceufs
frais, les battre un peu dans un vaiffeau, & délayer dedans un peu de chaux
vive , enforte que la pite foit un peu claire ; en mettre avec le doigt fur les
piéces rompues', & les rejoindre enfemble, elles tiendront parfaitement bien.
Si ce font des fayances fines qui en valent {a peine, quand elles feront collées
proprement & féches, on peut les faire bouillir dans du lait , &Jes ruptures ne
paroitront plus. Si les piéces fe détachoient en les faifant bouillir, il faudroit
recommencer 4 les coller comme auparavant.

Pour les petits vaifleaux, fur un blanc d’ceuf on met gros comme une petite
noix de chaux vive écrafée bien menu: pour les gros vaifleaux, on y met plus
de chaux vive & proportion , afin que la colle foit moins liquide : on s’en fert
aufli pour les fayances & les vaiffeaux de terre.

Pour recoller un morceau de corniche de pierre ou de marbre. Prenez du lima-
gon rouge & de la chaux vive, broyez-les enfemble, appliquez-en fur vos
piéces rompues & les liez : étant féches elles tiendront, pourv que le morceau
ne foit pas trop gros.

Le maflic des Menuifiers eft compofé de cire, de poix-réfine & de brique
pilée. Les Lapidaires s’en (ervent auffi ; mais pour les gros ouvrages ils en
font un autre avec du marbre broyé & de la colle-forte.

Le maflic des Vitriers fe fait avec du blanc de cerufe, du blanc &’Efpagne,
de la litharge d’or & de l'huile de lin.

Maniere de nettoyer le Similor, le Tombac & autre métal femblable.

Quand la piéce qu'on veut nettoyer eft ternie par le grand ufage, on prend
du tripoli raclé bien fin dans un vafe ou gobelet , on y verfe de 'ean-de-vie, &
on le délaye jufqu’a ce qu’il foit liquide. S’il y a t{e la cire ou du fuif fur la
piéce, il faut d’abord le faire fondre au feu, & aprés 'efluyeravec un linge ;
enluite mettre du tripoli délayé (ur la piéce,, & la bien froter avec une brotle
qui ne ferve qu’a cela: plus on la frotera , plus elle deviendra belle. Lorf-
qu’elle eft bien frotée, on I'efluie avec un linge. Pour les piéces unies, on peut
fe fervir d’'un morceau de peau de chamois avec le méme tripoli & I'eau-de<
vie, ou de la pierre pourrie.

FIN.
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