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LIVRE TROISIE'ME

& Tre-beau fecret Em_urconﬁre citron_s, orengss, ou citr_angules, &
, tous autres fruits en fyrop , qui eft chole figneuriale.
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S=xe s REN citrons , on antres fruits , ¢ les taille e
e pieces comme tu voudras | lexr drant la moelle de
Jipr dedans : puis les mets boiiillir ex ean fraiche, enuis
AL ron demie heure de long , tant qu’sls foyent dene-
) nuus aufSi tendres, que tu les demandes. Puis les en
! ayant retivées, jette-les en ean froide, les las(Jant
jsy(;wm ar foir. A pres les vemetivas au feu, en au-
tre ean fraiche , ¢~ les fay feulement échaufer en ielle ean 4 petit feu:
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i car il nef.mrp.as (}u’eﬂf boiille , ny anfsi quelle deuienne trop chaude:
I mais feulement qi’elle grefille vn petit. Tu continueras ainfi huit jours
gLt il e entiers, les vechaufant amfi en eau chaude towns les matins, o les met-

tant du foir en Lautre nounelle ean fraiche. Aucuns ne chaufent Uean
_ qu’wne fois le jour,a-fin de ne trop atendrir les citrons, mais changent
it £ d'ean fraiche le foir pour iter toute Famaritude de Pécorce : la-quelle

otce,fant prendre du fucre, on bien du mielclarifié , ¢ preparé (com-

me dirons cy apres) ¢ dans iceluy mettre les citrons, les ayant premie-

vement bien effuyés de Lean.1 te les faut en yuer bien garder de la ge-
o lée,les Laiffant par denx ou trois heures en liew propice : Et en Efté les
i 3 laifferas yne nuit entiere, les laiffant puts apres v jour, ¢z vne nuit
-l au-dit miel. Retourne de rechef a boiiillix le miel,ou le fucre,d part fo3
Jans les citrons, par Uefpace d"vne demie heure,on vn penmoins a petit
Jex:
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finets,g fachets de vofes,lef~quels fe parfumet aufSi par dehors, eftant
ternsus aus cofves : car ils donnent tou-jours bonne odeur & ce qu’on mes
aeaans.
q Pomes pour bter taches d’huile,& de graifle,

b '{-;‘;}

1 corpore auec cendres de vignes tamisces bien fubtilement,
# tant de v comme de Uantre : puis mets en lz-dite poudre
¥ alun de voche brilé, o+ du tartari bien puluerisé:incorpo-
ve bien tout enfemble , ¢+ en fuis des pomes , def-quelles vferas pour

oter les taches.

muee REN du fauon de purge, ou bien du fanon mol , ¢ Lin-

g Pour faire pate i faire patenbtres de fenteurs,

we=zysr REN liuve ¢~ demie de terve noive bien puluevisée,quatre
ﬁ L%;; onces de gomme dragant,¢» les mets tremper en vi mor-
T Oz tier,auec antant d eas rofe que la-dite terre en [foit couer-
te auec la-dite gomme dragan:,eo* f’émmpe bien, par Ue-
[pace de demie heure, aucc les chofes odoriferantes,qii fenfuiuct,a-fa-
woir: [lyrax calamita yne once , poudre de clows de girofle demie once,
ladanum densie once,canelle demie once, fandalum citvinum de-
mie once: puluerife le-tout tre-fubtilement, ¢ le melle .
tout enfemble,aucc la pare fu-dite, puss lave
tive du mortier,g I broye bien en-
tre les mains,par Ue[pace de .
demie beure. Lors
£n PD‘HY—
ras faire les pate-
notres.
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LIVRE TROISIE'ME

faive, Layant ainft acoutré, pren,pour fix Liures de citrons, douze li~

ures de miel. Le fucre fe prepare aufSi en la mefme forte que le miel:
mais voulant confive les citvons auec du fucre, il te faudra noter cette
diference,c’est que pour fix liuves de citvons,n’y mettras que neuf liures
de fucre,pour les bien canfive,de forte gi'ils fe pourront garder par tou
te Pannce. Cecy [e fait & caufe que le miel rend beaucap plus d ccune,
que le fucre: ¢y pourtant faut il mettre la tierce part plus de miel. En
genant cette proportion,tu ne poirras faire que bien.
gPour confire péches aI'Efpagnole.

NG RE N péches groffes & belles , lef~quelles tu nettoyerss,
\'Ji it éﬁ}if ¢ coperias par pieces: e a maﬁr@ que It les nettoyeras,
F. %&Ej Jf eteis-les au Joleil , fus vae table propice ¢o+ nette, par Pe-
VT (hace de deux jours,en les retournant tou-jonrs du foir, &9
di matin , g7+ les verfevis ainfi toutes chaudes an_julep du fucre bien
cuit,goe preparé comme deffiss est dir. Et apres les anorr retirees,mets=
les de vechef an foleil, enles tournant bien founent , tant qu’elles foyent
bien feches. Apres les vemettras an julep,& puss an foleil tant qu’el-
les ayent aquis vie belle écorce ou croute,a ton plaifir: ¢y ce feras par
trois ou quatre fois: puis eflant ainfi preparces, les garderas en des boi-

tes pour Pyuer,car c'esl chofe [igneuriale.

g Pour faire codignac,alamode de Valence, dela-quelle vient
aufsiles Gengeuois.

=Y REN des coins, oo~ les nettoye , ¢o apres en oy oté les
Y Eg_% X7 grains, fay-les boiirllir en ean ﬁf.-u'che_, tat quj.!f.i [e viennéta
'Tf*:'(.-%%:amsrjr,er crener,puss les paffe Lp.ﬂ- v tams bi€ net,qu'il 0y

"N demenre [inon le duy . Cour huit linres de x'.ct-cjmeﬂr monel-
le ainfs pafSée,y dots mettve trais liuves de fucre beau ¢o~ fin : ¢spre-
gant vn vaiffean d'eflain ,largeau fond, melleras les coins auec le fu-
ere: puis les mettvas boiiillar a petit feu , en les mounant tre-bien dvne
[pasule de bois lange , tant que tout foit bien cuit . Ce que voulant [a-
uoir , vegarde quand tout fe detachera , oo ne tiendra plus rien ‘;m-dir
vaiffean,car alors fera il cuit en perfection, ¢ feratemps de Uoter du

Jeu.
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feu:¢ eftant bien vefroids, vemets-le ay feu auec les citrons,cotinuant
ainft par dewx matinées , a-fin de bien veduive le miel Ja perfection,
Jfelon quilen fera befoin. Sitn vews mettye du miel en Leay » @O Hon
pas du flccre, tu le pourras clarifier par deux Jois, & le paffer par Pe-
[tamine felon ayi o manieve que ¢y apres r’e:ﬁi0rfera_y,¢»ﬁn que ty
puiffe auoir parfaitement | ‘wﬁgc de faire toutes telles chofes.Or Payit
ainfi chaufe ¢o clarifié, t le pafferas par Pefbamine , ¢ le remertis
Jus le feu , auec les citvons feuls, le faifant boiiillir a petit feu , pay Pe-
fpace dvn quart & heure ; apres Lauoir 6té dy feu, tule laifferas ainfi
repofer a r.";.—tcsme/:foi; Wi jour , @ vne nuit . La matinée [inante le
Jferas encore bowillir enfemble par Uefpace dvne demie heuye, oo fe-
vas ainfi denx matinées a-fin que le miel ou fucre e vienne incorpo-
ver parfaitement,anec les citrons. Tout Lare confifte a boullip ce frop
enfemble,auec les citrons , ¢ encore le Jorop apart [oy . Parquoy qui
ne le faura boiilliy, facilement le laiffera prendre fumée , de Jorte qic’il
fentiva le britle : mais qui le fait bien acoutrer | Cest e chofe exquife
¢~ cordiale. Encette forte e pennent acoutrer tous autyes fruits, com-
me péches meures auec le dedans, ¢~ les pellures , limons, pomes do-
venges, pomes , noix verdes , épy des noix , ¢ laitues bien nettayées
de leurs grandes feilles, ¢+ autres chofes femblables lef-quelles toutes
faut boulliv en la manieve que deffus , mais -les vues plus |, les autres
moins,felon qu’il féra befoin, ¢ Jfelon I nature du fruit. Anfi feras
tou-jouys vue chofe bonne,en toute perfection,go durable,

$Lamaniere de purifier 8 preparer le micl, & e fucre,

pourcon
fire citrons,, & tous aurres fruits,

=Sz REN ponr cf;.—z(;mr—_ﬁ;ér dix liuves de miel le clair de don
e e wufs frass , ¢ en ote Pécume > en les debatant tre-bien

§ _J &wn biton , g Jix verves dean fraiche : a pres mets-les
U anec lemiel, g les fass botiliy enwn pot, a feu temperé,
par Lefpace &vn quare Phenve ou vy peu moins:puis I ote tont doyce-
ment di fen,en Pécumit tre-bien, et le ;mﬂé ainfi tont chand par Lefla-
mine: car il en Jeva plus bean, oo plus net , pour ce que tu en voudyas

Q. 3 _ﬁz:’-



LIVRE TROISIE'ME

% REN delagomme dragant autant que tu voudras , ¢p«
AJ'; la mets détremper en eau rofe , tant -:‘;u)ch' e foit ﬁwu.rﬁée,
\z1¥g Et pour quatre onces de ficre prens en de x’xrgmﬂeur d v-

ne feue , jus de lymons plein Uefcarlle dvme noIx , ¢ Vit
peu de ‘gf.u're {Frrf:'_f: mas rf_f.':ffr premier prendre la Lomme,r L bas
tre tant anec le pilon en vn mortier de miarbre blanc , ou bien d erain,
ff.’fJE’H{‘ deuicnne comme eau : puis y adjoute le-tit jus anec f.ttlﬂ;[*zarc de
eeuf,en incorporant le-tout tre-bien enfem ble . Ce fait , pren quatre ons
ces de fucre fin g2 blanc, bien reduit en poudre, ¢~ le jette petit 4 pes
tit , tant que tout foit veduit en forme de pafle . Tirve-la puss apres due
mortier, ¢+ la broye fits E:am!r{’ de fucre , comme [ice fut favine, tant
gue tout foit reduit en_ pafte molle , a~fin que tu la puiffe tourner ¢
formerd ton plaifir. Quand tu auras reduit la pafte en cette forte,
étens-la auec canelle fus des jb;ﬁcsﬁroﬂ}; o1 PICHIES 5 Al ﬁ que bon te
fembleva : ¢ov par amfi en formevas aufS telle chofe que tu voudras,
comme :fc*fﬁﬁs est dit. De fi'“t’_\'gt'ﬂHHL’JJE’." }va:mr-.w-m eruir a table te
gardant bien de metrre quelque chofé de chaud aupres . A la fin dy
banquet on pourra tout manger, ¢ vompre plats, verres , taffes, &
toutes chofes:car cette paffe eft tref-delicate ¢~ Gronyeufe.S1 tu vews
fairechofe de plus grande gentlle(fe , tu feras vu rortean d amandes
etampées auec du fucre, ¢ ean rofe, de la forte que J¢ font les mache-
pains. Cecy mettras-tu entre denx paftes de tels vaif] casts on fruits, o4
autre chofe que bon te femblera.

q Pourfaicecompofiionde melons ou pepons, trel-exquife.

pidgeREN telle quantité de melons que tn voudras., ¢ les

pren vn pen mal meuys, mass gri’h’y Joyent bons, ¢~ en foy
7 autant de trenches comme elles font marquées és melons, g
les ayant diligemment mondifices ¢ pelées de lenr ecorce
¢~ pepins, mets-les tremper en de bon vin-aigre, les y Laiffant par e-
[pace de dix jours : ¢5 quand tu les en auras vetirces, pren autre yin-
aigre, ¢ lesy mets tremper de rechef, par autres dix jours, en les re-
mouuant tows les jours : puis quand il fera temps , tive-les bors, g les
mets
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“fen. Et [rtny veus adjouter du mufe , étampe-le anec vn peu e ficre
Jon , antant que tu voudras , ¢ le jette an vaiffean, le mounant tou-
gours bien d’yne [patule de bois. St tn y veus adjonter des efpices, mets
3 de lacanelle, clows de 2ivofle , noix mufiate, o Lingembre, autant
que tw voudras,faifant boiiillir le mufc anec vn pen de Vin-aigre. Puts
anec yne (patule mettras de ce codignac fus la table , 0d tu auras par-
anant tamisé du ficre , g en feras des tartes, ou pieces , anec le cexcle
d vne boite,de telle grandenr que bon te femblera: puss les mets au [o-
leil,tant que tout foit bien feché. Et quand elles auront reposé, retour-
me-les bien fonuent le deffus deffous , leur faifant tou-jours vu lit de
Juere tamise deffous ¢ deffus. Retourne-les tou-jonrs audit Suere, o
les feche au (oledtant qu’il'y ait vne belle croute blanche de Jucre. On
ne fauvoit faire de milleny codignac , ne plus donx ¢ cordial . En la-
dite maniere pourras-tu acoutyer des péches, des poires,¢o~ antres for-
tes de fruits:chofe de tye- grande excellence.

§ Lamanicre de confire Verangenes, ou pomes d’amours,3 la
Geneuoife,quieft vn fiuirapelléen Lombardie,
Pomi difdegnofi.

NiD REN le-dit feuit anant qu'il foit menr,epe it de ls
Y88, oroffeur &vne noix , g0 le mets tout entier boiiilliy en de

Qe Lean fraiche , tant que Pécorce diceluy [oit denenue tendye
" an touchey . Ape puis dy facre tont preft o purifié com-
me deffis , au-quel mettras le-dit fruit apres Lanoir bien egontte , g7
[eché de Lean, ¢ Uy laifferas par Uefpace de vingt jours: puss Ue ye-
tirevas, ¢ de rechefreboiiillivas le fucve, felon Uart, comme dit ect: -
preslevemettras dedans , ¢ Iy latffevas par Lefpace de quatre jours,
tant qu'il en ait du tour prins Uhunndiré Puss garde le-dit fruit confit
en des tannelets 4 ce propices,ear il est bon ¢o~ [auoureus.

qPourfairevne pdte de fuscre, de la-quelle on pourra faire toute fora
te de fruit, & autres gentillefles,aueclenr forme,commeplats, écuel-
les, verres ,taffes, & antres choles [emblables , def; quelles on
tournira ynetable: & enla fin fe pourratout manger:
chofe dele@able aus afsiftens.

0 4 PREN




LIVRE TROISIEME

N REN dela gomme dragant autant que tu voudvas , ¢+

. ?jr la mets détvemper en eauvofe , tant qu elle foit mollifice.

MeiVs Et pour quatre onces de fiucre prens en de la groffeur d »-

i s ne feue , jus de lymons plein efearlle d'vne noix , ¢oe vn

i ’ - peu :fctg'f.ﬂrc rl”rrffj: mats i f.:m‘ premer Il.’”'(’l'h!ru.’ lt Lomme,eo la ba-

' | tre tant anec le szou en v mortier de marbre blanc , ou bien d’ erain,

kb 8 q;f’fffe deuienne comme eau : puss y adjoute le-tr jus auec L (glmc* de

eeuf,en incorporant le-tout tre-bien enfemble . Ce furt , pren quatre on-

ces de fucre fin ¢ blanc, bien reduit en poudre, ¢ le jette petit 4 pe-

tit , tant que tout foit reduit en forme de pafle. Tire-la puss apres dn

mortier, g7+ la broye fius poudre de fucre , comme [i ce fut favine, tant

| que tout foit reduit en FJ.-_fﬁr.’ molle a- ﬁﬂ que t la ‘p.ruﬂé tourner ¢

1. formera ton pf.r:ﬁ»'. Quand tu auras veduit la paf te en cette forte,

' étens-la auec canelle fius des feilles groffes ou menues , ainfi que bon te

Sfem bleva : ¢o~ par ainfi en formevas aufSi telle -:'Jmﬂ- que tu voudras,

comme de| ﬂw est dit. De rn’fc.-';:rcmu’fc /] es pourrias-ti fevuir a table te

gm-cf.m: bien de metrre quelque chofe de chaud aupres . A la ﬁ?r du

banquet on pourva tout manger, ¢+ rompre plats, verres, taffes, &

toutes cf:rofés:cs:r cette pa fff f",’? rr{’fdt‘frc;frc' o ﬁ!{ah’}’mﬁ.b': 1 veus

faive c‘fmfé de }:fm grande genraf[c_{ﬁ , 1 feras vu tortean d amandes

ko etampces auec du fucre, ¢’gv ean voft, de la forte que f¢ font les mache-

o T B pains. Cecy mettras-tu entre dewx pafles de tels vaiffeases ou fruits, ou
: antre chofe que bon te femblera.

g Pour faire compoficionde melons ou pepons, trel-exquile.

ZREN telle quantite demelons que  tn voudras , ¢+ les
OB pren i pen mal meurs, miass ?"‘I)ﬁf Joyent bons, eo~ en fay

Gl autant de trenches comme elles font marquées és melons,goe
" les ayant diligemment mondifices ¢+ pelées de lenr écorce
¢ pepins, mets-les tremper en de bon vin-aigve, les y laiffant par Pe-
[pace de dix jours : ¢ quand tu les en anras vetirces, pren autre yin-
aigre, ¢o° lesy mets tremper de rechef, par antres dix jours, en les re-
. mounant tows les jours ;: puis quand il fera temps , tive-les hors , ¢+ les

h mets

.i
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mets ﬁas w?:gms Ir}rgc 3 les eﬂ}:{}'rﬂ:r bien . Finalement mets- f-:’f.t"lf?éﬂ}-,
par Uefpace d"vu jour,eoe dvie nuit,puis les mets bonilli enmiel,gige
par Uefpace de dix jours lenr donneras , par chacun jour , ~vn biitllon,
en les laiffant tou-jours an-dit miel : ¢ fay qu'ils boiiillent feulermnent
par chacune-fois vu boiiillon . Pren apres lef-dites pieces, ¢ les mets
entelle forte de vaiffean que tuvoudras : puis pren-les efpices fii-
wantes, a-[aucir : Poudre de clows de givofle , de gimgembre, de noix
mufcates, ¢y de canelle,def-quelles feras efpices, puss fas n lit des pie
ces de melons , ¢« vn lit defpices : puis pren du fin miel blanc, ¢ le
werfe de(us au-dit vaiffean.

¢ Pourfairedes melons & peponsdoux
& trel-delicats.

=R REN fucrefin, ¢ le diffoss en ean, puis pren la femen-
226~ ce du melon,¢o+ la fends vn peu du core,qu elle tient au-die
s melon,co+ la mets en Vean fucrée, y adjout it vn pen d ean
vofe : laiffe lef~dites femences ainfi, par Pef; (bace de troes o
quatre beuves, puis les retive , ¢ tu verras qu'icontiment que. la-dite
femence ferae[[uyée,quelle ¢ veferrera. Plante-la,eo en prouiendront
melons non-pareils, Et i tu lenr vews donner Codenr du miufe,nets en
la-dite ean vn peu de mufec, g7 de canclle fne. Ce que tu peys aufSi fai
re de la femence des pepons g concombres. _

g Pour confire des écorces d’orenges, ce qui fe peut faire par
toutel'année, & principalement au mois de may,i cau-
{e quelel-dites ecorces font plus grandes,
& plus grofles.

> REN groffes écorces dorenges taillées en quatreon fix
pieces , ¢~ les mets tremper cn eau , par Lefpace de dix ou

: les montrant 4 Caiv, elles femblent tranfparentes , car alors
Jevont elles trempées afdés ; ¢ov Ji daucnture ellesme font tranfbaren-
ves,laiffe-les encare tremper jufGu'd ce qu'elles le foyent: apres les mets

P fai-
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faicher fusvne table , ¢ puis entve deux: linges bien fecs. Outye ce,
mets-les en vn chaudron , ou vaiffean plommeé, y adjoutant antant de
miel qu'il counve la moitie def-dites écorces, plus ou moins;comme il te
embleya bon . Fai-les boiullir 'w:?xw > en les monnant ton-jonrs: puss
les dte du feu , a-fin que le miel ne f¢ cuife par trop: car fil bouilloitvm
peu plus qu’:l ne doit , il fe confoliderort . Ldy e-les apres repofer par
quatre jours an-dit miel, en mounant ¢« mellant tre-bien, par chacun
jour,lef-dites orenges, et le miel enfemble. Car 4 canfe qi'il W'y a point
tant de miel qi'il puiffe counrir toutes. les écorces dorenges , il est be-
foin de les mouuoir tre-bien ¢ founent a-fin qu'elles foyent toutes é-
Zalement participantes du-dit miel . Cecy feras-tu par tross fors , leur
donnant vn boiillon 4 chacune-fois , ¢o les mettant vepofér par trots
jours , comme auons dit. . Finalement les couleras du-dit miel , g les
miettras boiillir en autre tant de miel gu’il te femblera eftre fuffiffant:
et apres les auoir laifé bouilliv,par Vefpace d’ vn credo, ote les du feu,
¢ les mets en vaiffeans,y adjoutat des milleures efpices que tu_pour-
7its trouser.comme gimgembre,clous de givofle,go+ canelle : melle bien
tout enfemble, et auras fait voe chofe excellente Et note que le miel qui

demonrera de refle, fera encore bon pour acoutrer & autres orenges , ox
Autres cboﬁs.

g Pourconfire desnoix.

REN premiérement dés noix petites ¢ verdes,auec 'é-
[ corce, ¢ ) faus quatye petss pertuss , ou plus : puss les mets
eremper en de Peau par onxe jours,ou plus, on moins: net=
toye-les tre-bien , ¢~ les mets bouillir.en miel , comme les
[u-dites orenges » mass fay-les boiiillir quatre fois d anantage que les
orenges, Et note que le miel eSt ton-jours bon, mais il y en faudra fou-
uent adjouter de nouteass , a canfe qi'il [¢ confomme . Finalement les
acoutreras comme les ovenges anec bonnes efpices, mais n'y mets gucere
de clows de g:'roﬂe, car ils ?IZ'J rendroyent tyop ameres.

¢ Pour confire des courges.
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REN lecol de Iz courge, goele conpe par longues pieces,
. 7.came baon te fembleva,apres verfe fis icelles de Pean boiiil-
! | Al " . : R
_%%-n_ﬂ;ﬂmfe, e f.-m ainfi par rlu'ﬂf mdtmafes, ??MHI'.H’ les faut par-
5 anant anoir bien [i fabtilement pelées , ¢ oté la partie in-
wtile intericure . Ce fait ; mets-les cuive en vn chaudron | tant quelles
foyent ne trop fort, ne trop peu cuites , mas qu'elles foyent folides ¢
ﬁ'rmes : puﬁs les mets ﬁrc}aer a Lombre fus wne table | par f’cﬁmce de
deux: jours : apres les effuyeras,piece d piece, & vn linge , gpven fevas
comnie th @ fait des orenges.
¢ Pour confiredes poires mufcatelles.

A IS ‘boiiilliv, ve fozs ,les poires auec de miel,en les acoutrant
aucc efpices au-dit miel : g~ fois aduerty que toutes ces confitn-
ves veulent auoir forces efpices pour conforter U'eflomac, au-quel

elles font tref~ptiles.
€ Pour confire des cerifes,

REN les cerifes , ¢ les laiffe par Pefpace & jony ak
foled,puis en tive les piervettes , ¢ les remets an Joleil par
tross autres jours : mets-les par-apres cuive , comme auons
dit des orenges : maisilles faut laiffer an miel par quinxe
jouYs, & au feu , par tross jours , de forte que feulement foyent entre-
tenues chaudes , a-fin qi'elles ne Jentent le bridle . Et apres anom bien
rout melle ¢ incorporé,tn les mettvas au miel, ane cles efpices . Ton-
tes ces confitures pourront durer par px'uﬁmrs annces, pour-ueu que th

les vafraichiffes d’ autve miel vn ve boiiilli , lovs gi’il {6 fera duminud.
P ) lors q

% Pour faire morfelets i la Neapolitaine, chole tre~exquile : car il
lonttref-fauoureus,confortent Ieftomac, & font bonne alaine,

REN fucre fin trois liuves, fleur de favine fix liuves , ca-
2 7 nelle tvois onces, noix mufCate, gimgembre,poinre, de cha-
’ﬂ/ i%“,gﬁ cun demie once : mas que la quantité du poiure fort plus
Sk Zrande que des autres , miel blanc cvu, non ECHmE, trois o=
ses.Fay prermicrensent v cercle de lu-dste farine, au miliew du-quel tu

P 2 mer=
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mettras le fucre, ¢ fuss le fucre e liure d'ean vofe mufquée : broye
bien toutes ces chofes auec la main , tant qu on ne fente plus de fucre,
Ce fait, y mettras les efpices fu-dites , ¢ puss le miel , en mellant bien
tout enfemble aucc lamain : apres melle encore parmy de la-dite fari-
we , g en grrrcfe vne partie pour enfariner les tuiles. ¢ove. Et quand
tout fera bien reduit en pxﬂe > ti taillevas les morfelets auec la main,
Jaifant que chacun poife trois onces , o enuiron, puis les tourne en for-

! | me de poi(Jon,les acoutrant aucc ton peigne propre d cela. Fay chaufer
_ il it P-’ﬁ:.‘.' apres le four, g2 les mets fus des tulots de cuiure ou de terre, fai-
] : Jant par drﬁ‘m i lit dé farine afSés épés: Il les faut aufSi faive cuive @
' four ouert, entve-tenant tou-jours le feun de Pvn des corés de la

L iy | | bouche du four, ¢ les faut fouuent toucher pour veoir
g it Jils font cuits, ¢~ fils Patachent bien, ¢~ tien-
' : nent fort entre les doigts.Tn les pews anf-

[ [icuire au feu fus v tuilot de cuinre
! couuert,come [e font les tonr-
teasns : puis les tivant
hors, il les con~
wient d o-
Yer.

FIN DV TROISIE' ME
LIV RE.
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