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1

SUSCEULLL S

La fagon pour faire cent potages ,
de trois demy choﬁims de boiiil-
lon chacun , e de huir onces
de pain :ce gilon pratigue dans
les Hopitanx Generanx ¢ ail-
leurs.,

; T Pchcz huitante - cinq  pintes

‘ d’eau , metrez-les dans un chau-
deron luté {ur un fournean,comme font
les faifcurs de Biere. Il faudra les denx
tiers moins de fen. ¥

2. Mettez un gros robinet au bas de
ce chauderon , pour en tirer le potage
aifément & promptement,

3. Jettez-y une livee & demy de (el
quand ['cau fera ticde,

4. Jettez-y aufli quatre livres de fa-
rine , celle d’avoine eft la meilleure ,,
bien rotie au four yavant d’étre mou-
lué, ou bien quatre livres de gruans Ol
il'y en a, cela épaiffit la foupe , & luy
donne bon goiit,




Divers Potages. 445
§.Le plus quion y mettra dherbes
ferale micux ,on les fera cuire en la
fagon qui {uit. 1. Prenés deux livres &
demy de beurre falé, ou de graifle.
2. Faites-lcs fondre dans une marmite
3 part ,dela grandeur que les herbes
la remplifient toute. Elles en font
de meilleur gotit, cuifent mieux & plus.
F
vite.

6. Faites bien rouflir votre beurre,
il en fant moins » ¢ eft de meillenr

oitt

7. Les jours gras, faites fondre votre

raifle & la bien cuire.

8. Jettez dans cetee graiffe ; ou ce
beurre 5 vos herbes peu a pen yremucz
& concallez , que le tout {oit bien
cuit.

9. Siles herbes ne rendent pas affez
de jus pour Pouvoit étre cuitcs , avee
{i peude beurres on de gr;uﬂ‘ SJMCTLCZ- Y
de ’eau tiede du grand chaudcron , la
quantité qu'il faudra.

ro. Vous ferez cuire les oignons ,de
Ja méme maniere. Pour lcs choux, les
paveaux, les porrcavx, les pois & les
fives, vous les firez cuire avflia part.,

& y mettez d’abord de ean tiede »
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la’ quantité qu’il faudra pour les te-
air toijours un peu couverts feule-
ment.

1 1. Quand vous voudrez mettre des
pois ou des féves'dans vos cent pota-
ges, prencz-en huit pintes,s’ils ne font

as tendres , faites-les moudre , apres
fcs avoir fait bien fecher an four : ils
cuiront en un quart d’heure ; & ceft le
miecux de les faire moudre , car autre-
ment huit pintes départies en cent por-
tions,il y en a,ou il ne s’en trouye pas.
Le ris méme moulu ou batta, cuit en
un quart d’heure , comme de la bouil-
lie, au lieu quil luy faut bien du
temps & du myftere , quand il eft en-
tier , mais cette viande neft pas pour
les pauvres.

12. Vous couperez aufli par petits
morceaux , les choux , porreaux , na-
veaux, oignons & autres legumes, afin
que cela fe puiffe feparer plus dgale-
ment en cent pot tions.

13.11 y a des oignons doux- & ai-
gres , comme des pommes ; les aigres
donnent meilleur goilt & la foupe,; &
il en faut moins.

14. Quand les hesbes ou legumes
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font cuites, on les jetee dans leau:
boiiillante du g‘;and chauderon, & on
€aic boiillir le zout un quart d’heure ,
plus ou moins ; que le potage ne foit
bien affaifonné.

by and on cit preft de tremper
on y jette deux petites cueillerées de
poivrcs qui cofite 2 Paris un fol.

1 6. On tire ce boiillon en diverfes
marmites , & on y jette promptement
cinquante livres de pain , coupé par
petits morceaux , gros comme la moi-
ti¢ du pouce, & non pas par pCtitcs
foupes.

=, Si le pain sémiette , ou e reduit
en boiillic, il eft bon de ne le pas
mettre qua Proportion quon trem-
pe le potage , pourveu quil foit boiiil-
lant.

18. Neanmoins plus le pain cft treme
pe, & plus la foupe eft chaude, quand
on la mange , plus elle fortifie, raffafie
& defaltere. Ceft pourquoy il {eroit
bon,fi cela fe peut faire commodements
de faire boiiillir le pain avec la foupe s
un Mifevere. DonneX nn verre dean tie-
de 3 =2 febricitant 5 au commencent

de Iacees, cela empéclie Nalteratic:
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guerir la fidvre,fi on continué deux ou
trois accez,

Diftribution du Potage.

1. Il eft bon d’avoir une cucillere
dune demy chopine, & en donner
quatre cucillerées a diner , & quatre a
fouper', a chaque pauvre , au deflus de
quinze ans, Cela ne reviendra guere,,
comme il a été dit , qu’a deux fols par
jour. Beaucoup de mandians fe con-
tenteroient de moins,

2.Dansun temps de mifere, pendant
les dernicres guerres de Paris, on 2 ven
par cxpe rience , qun homme vivoit
fainement d’un fenl de ces potages pat
jour. Dans les Villes affiegées , les ri-
ches qui voyent leurs maifons fou-
droyées par le Canon,& embrazées par
les Bombes & pots a feu , ne {e croi-
roient-ils pas heurcux d'avoir un de
NOS potages par jour , dans un lien de
{eureté -oule pouvoir manger en re-
pos; & i Pombre du ﬁ_guicr ?

3. Dans les Hopitaux,il ¢ft bon que
ehaque pauvre ait un pot de terre ou
d’étain couycrt, pour tenis a fuupc
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chaude, parce que comme il a été dit,
olus le pain eft trempé 5 & le porage
chaud, plus il fortific, r_aﬂb.ﬁc & defal-
tere ; mangez du pain fec; vous {erez
alteré, & il chargera Peftomac.

- — ——

BEURRE , GRAISSE, HUILE.
Lafagon de ['ﬁﬂk fﬁnmr, qn’élﬁ’m

meillenr, qu'il en fandra moins,
¢ donnera an potage le goit de
telles hevbes que lon voudra,fans
y en mettre, somme Uhyver onen
manque fowvent , dans les peti-
tes Villes,

1. AU mois de May ou de Septem-
4"\ bre, qu'on fafle la provifion du
beurre : quon le fale bien fort , qu'on
préne du thym,de la marjoulaine,des fi-
boules ou de l'oignon , coupcz le tout
Je plus menu guon pourra, qu'on les
errille bien avec le beurre enle falant,
Et le beurre donnera le gour de ces her-
bes an potage. Voila pour les pauvics,
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2. Pour les delicats, faites 2 1a meode
de Lorraine, Faites fondre le beurre ;
érant frais fondu, faites-y cuire les her-
bes dont il eft parlé cy-deflus, falez le
bien fort quand il fera a demy froid ; &
le mettez en des pots de terre, ou vaile
feaux de bois blanc. Ce beurre apres
éure cuit, ne devient point fort : il cft
bon pour les potages , & pour les fiia
tures.

3. Prenez de la graifle de porcean
fraichement tué, taites la fondre &
bien cuire avec les herbes cy-deflus
falez-1a,& la confervez comme le beur-
re, elle fert anffi pour les frituges quion
faita la graifle.

4.Si on ne veut pas ‘que les her-
bes y reftent, mais feulement le goit,
qu'ony mette les herbes dansun noiiet
de toile , & quand elles feront bien
cuites, qu'on les tire,qu’on en exprime
le jus ,qu'on fera boillir encote dans
le beurre ou la graiffe, julques 2 parfaite
coltion.

5. Pour T'huile , dans lelieu on il efk
bon,& & bon marché,on en fait du po-
tage, quon affaifonne comme celuy du
beurre , dont eft parlé cy-deflus,
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6. Pour empécher ’huile de devenir
fort , quand il cft nouveau, on le fait
boiiillir,& pour le rendre plus doux,on
le faicboiiillir avec un quart on un tiers
de beurre ou de graiflc , & on fale le
tour, & on Fépice , comme ¢ft dit cy-

deffus pour la graiﬂ?:.

Autre moyen pour donner au potage
le goit d'herbe , fans y en
mettre.

v. Prenez VE{¢ des herbes cy-deflus
feparément , méme de la favge, du ro-
marin , du laurier, des porrcanx & au-
tres herbes fortes;coupez les porreaux,
les oignons & fiboulés bien menu; fai-
tes {echer le tout au four , reduifez-fes
en poudre, mettez-cn en forme de poi-
vre dans vétre pot, dés qu’il commen.
cera a botiillir. L’experience vous ap-
prendra la quantité quilen faudra met-
tre 4 raifon de votre boiiillon. Conful-
tez aufi le goiit de ccux que vous au-
rez 2 nourrir. Tous naiment pas le
goiit des herbes forres.

3. Les Turcs font fecher au four du
boeuf n‘cmpé un mois dans du fel &
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du vinaigre, & le reduifent en poudre;
ils en font du porage dans les armées
& dans les Hopitaux,

3. Ils font la méme chofe i divers

poiflons, anguilles, morués,&c. Et s’en
~{ervent comme deflus,

4. En France, on le fait aufli 3 I'égard

du poitlon , en quelques endroits pro-

che dela mer,

Les Religicux-de IAbbaye de la
Trape , a i’c—xcmple de famnt Bernard
Jeur Fondateur,font leurs potages fans
beurre, huile |, ni g\;aiﬂi‘ > ils Pallii(on-
nent avec les Poudrts dont eft P:\\“Lé

cy-detlus,
Fin des Potages.
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