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’_\:‘ * A HAUT ET PUISSANT
v SEVGNEUR,ME SSIRE

© LOUIsSC HAALON DUBLED
/ CONSEILLERDUROY
en fes Confeils d'Eftat & Prive
Chevalier de fes Otrdres, 7"“"('.-1
de Trenat, Marquis d° U\ul

de Cotmartin , Mf’x e de (_.’unp
d’un Regiment d’Infantetic en-
tretenu pour le {ervice de Sa Ma-
jefts, I'un de fes Lieutenans Ga-
neraux en Bourgogne , Bailly de
la Noblee ea ladite Province ,
bou verneur des ville & Citadelle
ie Chaalons fur Sacne, & Lieua-
tenant General de fes Armées , &c,
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Bien que ma 600 ffderatios
rendepas cap able ri un coenr he
q4 Jile 7e dovne ;mn,w,
our me pas 0 ﬂ“’;e'fm“ devoir
/
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tronvé ds
ans entiers Lo [gcret & ﬂrp're
viandes. I' o,e dive que §"ay fa. gétte p‘
avec ﬂranibmﬁmnmn des Prin le

FJWM'-' de r,ranrpud, wne mj; nite ,4[




P 1.8 TERE.

sondition qui ont r}vr'; vétre Table dans Paris
e da nsles /!rrrr»s 0% vous tL‘UE,‘(jﬂY[é' lafortu-

ne 4 accordey i vobve vertd des charges dignes
deworre cour

Llme (emble are lc Public .vlni{prni.‘rr dece'te

+ B ~ o iy 2
experience: afim gu'il vons doi ive 1os te l'utilite
qu il cnvecevya. I ay done vedige s

7 Avois mis fi long-tems exn prs

bar ervit rr/j’itf
‘:jxed/z/zw "hon-
uenrde e uoire lpr wice } nAaLfart ﬂ,/) prt’t Liure,
qiti porte le titre 4 l:fm er de witre C ,;.ﬁﬂ,,
Misis comme tout ce qu ‘il contient n’eft quune

2 ele am!l‘ ue Vons mn,planc
prendic je me [uisimsaginé qu il dev
noré de wdire Nom , t5 g que [ans pecl
mon dew
F?[‘S rn,l
que de | tortjoun ‘
sue , apporterai toute ma vie & woive
c’ efl pont groi M {)l\i SEIGNET R, ufez
de ,.u’re G “"r”ui' ordinaire , ne le 7):\’[”
pas; bien qu’il | ¢ de aous. Confrdirel
que €' @ un Threfor des (auces, dont le g0
vous a contente quelquifois , ¢ qu sprés tout,
ceft un Chef dauvre qui pate de Lo, main de
gedni quifesa route fa vie,
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i, je ne ’/c, cv0is point rrche
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MO NSEIGNEVR,
Vorre tres humble, tres-obeiflans,
& Irfs*ﬁ‘iﬂhﬁ Serviteur .
ERAN CLOLS PLER-RE,
dit LA VARANNE

Y



’{é”'e g‘k J;‘E\‘
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eeux de ma pre ofeffion , i'ay penfelens

6 ‘JOf faire part de ﬁ pcu que jen
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feri, & lesdelivrer decerte peine.
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4y di" uré bmu*
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difcours ,

1e me blamez: pas, je .
parce quil font communs-, & les.ai
1218 "1;1‘1 les Tables pour en faire {ou-
venir, L..,“,, mon cher L {@Cur pc,ur

es ai (’5‘31 S

Fecompenieje ne vous demande aut
cholt fino  que s00 n;v’-‘xl vous pui{l
le &ix ‘_,i.,tL,&";,\ .‘g{-m le,
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beauconp de perfon veslaregle de leur

en bon point,nc doir pas,a mon adviss
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g¢s, qui ne font qu’une Jépen(e reglce
&nwiemc&dn s Pappreft defquelles
eaucoupiep r('c:mcsp chent entrop
outrop p?u::‘\ vous enfeigne les fagons
de rm'l‘-e {ortes 4cir*m‘m~s&m res vice
ruailies quife t‘oanrtuansl campa-
q oifon:o la plufpart ignorent le

'C!

moyen :1“ les accommoder avec hon-
neur & conten itement: & par ce moicn
o lctronveraque | a" eq n“mae raifon
darendre ceferv sice au yu‘ licnon {tu
n licatefle : mais at .”1
oint que notre Fran-
1neur par daifus toas
J ations du moade, de la
ile&bien {feance entou-
, elle n’cftpas meins
agon de vivre honne-
v ville de Paris’em-
‘0t par de(fus toures
1 ?\nvmn:e dont elle
la '\I"‘tf(‘“"“—mfi:(: _la Ca ;.'ita".e , &
oys,il eft Lins contre-
rnes fuivr 1t en ceci

ile en fera , & me donne€

elperance qu'en lai of
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anires a fon iritation Aprés quai les
autres Nations pourront bien érre pic-
qucesda defir de fe rendre conformes
oelle qui excellant en toutes les ren
contres de la vie,ne peut pasignorer le
moiende |a conf»:rvercomeme&paiﬁ-
ble, par Vofage des chofes qui la main-
tiennent&la font {nbfifter.Je vous puis
aflirer que i’y ai apporté tous les foins
im ginables de ma partpour le metere
en fon luflre, & relever un peu fa ma-
tiere , qui {emblera peut. érre a quel-
ques Critiques moins dignes de pre-
ceptes * mais les plus judicienx en
povrront penfer autrement, & s'avi-
fer que.tous les Livres tant anciens

que medernes , étans|a plufpart pour

Valiment de I'efprit, il étoit bien rai-
fonnable que le corps, fans la bonne
difpofition duquel il ne peutbienagir,
en clit{a part; & principalementdans
une chofe fi neceffaire 2 la conferva-
tion, Jonillez-en, Cher Le@eur, pen-
dant que je m’érudierai & vous expofer
en venre quelque chofe qui metirera
vos explois plus releyez & plus- folis

ucs;
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TABLE DES VIANDES
qui {e trouvent & fervent d’or.
" dinaire aux diverfes fi_

{fonsde ’Année.
Depuis Pa quu}ufoucs aia
Sainct Jean,

Pouletsde grain.  Lewvvanx,
Dindons de 'année, Francs marcaflig.
Oyfons. Perdrix,
Aigneanx. Faifane.
pigeonneany de wo- Oriolans.
biere,on ramereanx, Lapins ou Lapreaux

P

Dcpms a Samu ean juf lucs
ala‘Sain& 1{(*"0}

Perdreany. pigeons de woliere,
Ramer anx. penlers de grasn.
Tourterelles, poulardes.
Faifantcanz, Oyfons gras,
Cailleteanx. Ralles. Ortolans,
Levravx, Allelrans,

Ma callins, Facns.

Ponlers &’ Inde, chevreans,

chaponntany., Beceaffiness
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Depuis la Sainct Remy jufques “Prﬂ‘i
en Caréme (|aame
) hapon gras. I;'eé‘mjfﬁne,f,
PUﬂ/ﬂT{ ¢ o‘mf' Grives. I f‘T 'TL
onlarde chaftrée, Manviettes, (U1
de Normandie, Pouleis de graiz,
chapon de pallier Levianx de lan- N
& de clufranm,  wicr, b |
poules graffes a courlis, b
botisllsr, Pi vesns de voliere, (NI
ponlets d’ lnde, carlles graffes,
cocgs d’Inde. creftes.
A!”ﬂfﬂﬂw. fo) es gras.
Levn HXe Syrer.
Perdrix. Grivarts.
Beccaffes. Oyes graffes ponr fa- ‘
RAMLETS+ ler anx por.
FPluviers, Ailloliettes, S
Sarcelles, canards de pallierd
Rouges, cochons de laiit.

Fatjans de bois. ponlettes d'ean.

Oy feai x ae riviere, Hatron, %

Gelsnore de bais, Herondelles deamer. ||\,
2 )
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La manicve de faive le Boiiillon ponr I
nowrriture de tons les pots | fose de
poiage, entrée om cntre-mets,

‘ FOuUs prendrez des trumeaux ;

derriere de fimier, peude Mou-
ton, avec quelques volailles, & fuivant
A

ey




; f Clrl'jt ,I ey
ce que vous voulez e boiiillon , vous

meticez de la viande a propcrtion :
puis la ferez bien cuire avec un bou
querque vous ferez weu perfil, fibou-
hs&!hmhcz enlcble , & peu declou,
& kE‘lkZ rotijours de ’'eau chaude pour
remplit le pot puis {eant bien fait,
vous les pallerez dans une {erviette
pour vous en [ervic. Et pout la viande
10tie, aprés en avoir tiré le jus, vous la
mettrez botillic avecun bouquer, ain-
fi que deflus, faites la bien cuire pu'“
la paffez pour mettze a vos entrées,
ou aux potages bruns.

Table des Potages qui fe peuvent
faire pour {ervir auxjours gras.

Bifgue de pigesnneanx. I
Pomm de fante

e de [‘6’7’647’[&‘4:{,\. ¢he !z:.:l:,
potage de canards anx navets,
agale a de » postlels ’i:n‘/zzn’d})uger, 5
potage /c perdiix marbrées, 6
’f?;(:’i‘éu GC’ ﬁ"z&luaiull,-._
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porage ac catlles, mardyecs, 8

potage des ramicrs garz 9

P4

Z‘mf..’;t" de ”W’?T‘ ’:, LT 10

potage a ta Roine. I

ﬁﬁ"gd a mf j"" FQT ia

;‘9;..,‘(. d tad ":’\‘:()J’ I;
o

potage d 8 Pudeans > 14
1

potage de ﬂucﬁlﬁ 2 Uh 1pocras, 1)
potaze d'alliictic aux ronx, 16
porage de pigeonncanx , 17
poia 7c'cf”ﬂm( Hesan fic de naver18
potage de beatilles, 13
potage de ponlets au chot v-flenrs 2o

. 7 ;

pﬁz;zgc ae [).:‘zg;z‘zs e ¥e fmuy 2K
Tﬂ:/ de "’fg oOnRNeaUx 70/;1;, 22
y L u/ d /xv/o i paree , 23

-

potage de ]m‘zic oye doj//an SIS
fww!r’*' d m//a}” anx jfm'.&. ot AT
potage doye falée a la puree,
pm.,!(gy de ponlets aux pois verts ,
potage de pigeons aux pois veris .
potage de falle anx pois,
potage de lapreanx
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€e , 22
potage de jarct de vean , 9
ﬁuf,u;;‘ de peitrine de veat, 34 }
pr’;ﬁc de mounicties , Jr, )
potage de torinis , 30
potage de cochon de lailt, 37
Ian, ¢ de monton aché, 38
potage de tromean de M/.J 5 25108
potage de chapon aw 1iZ, 40
potage de ponlets an rig, f_[
poraze de trumean de banf an tail

Ladin 4.2

MArmite 43 f
téte de vean frite, 44

le mwuton frit, 4f .
manche & épanles en ri-
46
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Frangois,

Muaniere de faive toutes /«'--;-'.’:; de
])dfp‘fgf.

1. Bifjue de f'rfm 104U,

enez des pigeonneaux,aprésquils
feront bien netoyez & troflez, ce
que vous ferez fai{ant un trou avecun
couteau au b1s de 'eftomach, & y paf-
fant les cuifles:faites les blanchir,c’eft
a dire, les o r’ttre dans un pot ’IVE’C de
I'ean c’n ade , ou bien du boiillon da
pot, & les ”’\“V""‘Z bien : Enfi
€mpotez avec un petit brin d fines
hetbes, & empliff: z vorre por du meil.
lear dL vos boiiillons , empéchez bien
qu’il ne noircifle , puis F.u'res {ccher

,votre pain, & le faites mironaer au

boiiillon demr* >on puis ir!ﬂr‘z aprés
qu’il eft bien all’ 1rox1ne de (el poivre
& clou, la graille des p:g ~onneausx ,
crétes , ris de vean, ch,:mp‘mmnc

jusde moumn pm'c p{ ache. Servez
& garniffez les "bords de vbtre plat de

granies tranches de citron.
Az




6 Ee Cus
2. Potage de [anté,

Le porage de fa nté (e fait de chapons
apres qul font bien nettoyez, vous
ies trouflcz & les empotez avec du
boiiillon & le couvrez de peur qu'il ne
devienne noir. fauc le bien aifaifonner
de fel , bien faire cuire , & y mettre
force bonnes herbes. En Hyver Chi-
rée, puis dreflez & garniflez de vos
berbes, {caveir des cardes & racines
de perfil, ou chicoré, & fervez,

3- Potage de Perdrix anx chonx,

Etamt bien nettoyces , vous les lar<
derez de gros lard, puisles trouflerés ,
les faites blanchir & les empotczavec
du boitillon. Prenez des choux, & les
empotez pareillement avec vos Per-
drix : aptés qu'ils feront cuites, vous y
pafferez un peu de lard fordu, & les
aflaifonnecez avec clou & poivre, puis
faitcs mitonner vos croutes, les gar-
niffez de la fagoué de veauon faucifles
fi vous en avez ', puis fervez.

4. Porage de canard aux navets,

Apiés qu'ils fout nettoyez , latdez
les de gros lard, puis les paflez dans

e,

la podle avec fain doux , ou lard




Frangois, 7
fondu , on bien les faites roftir trois
ons ' ou quacre tours & labroche, puisles

oy empotez : enfuite prenez vos navets,

“di  les coupez comme vous vondrez , les
lile  Faites blanchir , les farinez | & les paf.
mg  fz par du fain doux , ou dulard, jul
e ) eues a ce quils foiznt bienroux , met-

tChi- ' gez les dans voscanards, faites bien
) 3 y . .
levos  euire lerout, & mittonner votre pain,

kiey  afin ‘que vdire potage foit li¢: Sivous
2, avez des capres, vous y en meflerez,ou
ke, un filet de vinaigre ; dreflez & garnife

fez de navets: puis fervez.
lo Dol arit A2alv p
§. JABALL e pomiery gt d'afperges.
Aprés qu'ils {ontbientronficz, fai- |
tes I{f) b‘xi 1\‘ 1»1; »I ARy b O
g ien Liand uf;& €5 CIU?rQ oy /
avec une barde pardeflus , rempliflez
vbrre pot de vdtze meilleur botiitlon,
& les aflaifonnez de fel & d'unbrin de
poivre , & ne les laiflez pastrop
feichez votre pain, & le faites miton-
ner,& le garniffez de vos poulets, avee

oy e
afperges fricalfces & romputs, cham-

pignons, creteson de beatilles, de vos
youl Jeniltaches & de ias
poulets , de peude piftacnes, & de jus
de mouton, & garniffez le bord de va-
tre plat decitron , puis fervez.

A 4
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8 Le Cmﬁ;/fc’r
6. Potage de Perdriv marbrées:

Aprés que vos perdrix font bien
trouflees, lardez les de oros lard & les
taires blanchir, puis lcs:’empctcbz:ﬁzi-
tes les bien cuire & les affaifonnez de
fel : puis y faires entrer & mitonner
vorre pain., Garniflez en véere pota=
ge , & de Champignons, les faites un
peu boiiillir fur le feu y metrant du
boitillonblanc d’amende , & du jus de
mouton, piftaches& citron:puis fervés,

7- Potagede Fricandeaux.
Prenez une ruelle de veau , la coup-
b
la fattesprendre conleur dansune torg-
tiere ouentre deux plats, mertezen les
tranches dans un petit pot avecdu
meilleur boiiillon, les affaifonnez, fai-
nitonner votre pain , & le garnif-
fez de vos fricandeaux , champignons,
trufles, afperges, jus de mouton, pilta-
ches, fi vous voulez, ou citron, puis
{ervez.
8. Potage de Cailles marbrées,

Aptés que vos Cailles font trouflées
& blanchies, farigez les & les pallez
dans du lard ou fain deux : puis les em

pez torr delice, faites la bien piquer 3¢
|




Evangois.
pa"s : faites I=s bien cuire & les nrﬂr—
fonnés de {el : faites mitonner voire
pamé{ e garni iffus de vos eailles avec
trufles : champignons, creftes, citrom |
& m“ aches pm. (trvez.

9 1’0?:’ gede Rawmiers garns,

Prenés des [\mn ers ou gros Pi-

'Y"o'\s faitesles blanchir, & les

moyen mrd,,.u;s les ¢ :hpot::‘i & fai-

tes i-icn cuire avec aflaifonnemente

fel, & unbrinde thin ; faites mitonner

votre pain, puis le girniffts de vos

Ramiers, cus d’Artich
& fesvez.

10. Potage de pre f;zfn:’c.r_
Il fe fait ainfi : vous prendrés qua=

e

tre ou fix petits pai m, vOous €n oterez
teute la mie par une petite suverture
faite audetlus , vous dterez le c-»u verg
& le faites feicher avecle pain , Tes fai-
tes paffer par du fain doux ou du lard :
puis faites mitonner vorce pain avec
voire meilleur boitillon , & Parroufez
dubciiillon d’amande: pn mercez vos
pains pour garnit votre potage , & les
emplifloe de creftes, le rix, & de bearil.

les , trufles, champignons , & le cou-




10 Le Cuifinicr
vrez. Mettez- ydu boiiilon julques
a ce que le pain foit imbu : avant que
fervir mettez dujus, & ce que vous au-
rez par deflus , puis (ervez.

14 5 }zﬂlﬁgﬁ‘(ﬁ .’l v’)”u.
Prenez des amandes , les battez &
petee z boiiillir avec bon botiillon
JoUguet Q\' un morceau du dedans
d’un citron, un peu de mie de pain ,
pais les affaifonnez de =l pren(zb;en
-

q:‘,’c".!es ne brilent, remuez les
(buvent , & lespalfez. Prehezen
2 vatie p ain , & le faites mitonne
avee le nveilleur botiillon , qui (e fait
aiufi. - Aptés que vous aurez defofle
quelque per: {r x ou ch:ppon-rofti,
prenez les os & lesbatiés bien dedans
un mortier : pms prencz dulon boeiiil-
jon,faites cuire tous ces 0s avec un pew
de Champignons,& p aflez le tour dans
in linge, & de ce bo u.Uon mitonnez
y(‘zsepm n,& a mefure quils mitonne
arroufez le de boiiillon d’amande & de
jus ¢ puis y mettez un peu d’achis bien
ac¢lié, foit de perdnx oude chappon,

julques a ce qu’ ' fi xon plein. Prenezen
{uite la pelie defeu, la faites rougir,




e faie

Fre "-"01' 1X
& la paflez par jetlus. Garniffez votre
POTﬂgL de creftes piftaches , grenades
& jus : puis {ervez.
12, Potage ala Princffe,

PEEnc'z du méme botiillon dupota-
geala Reync tir¢ d'offemens roftis:
faites mitonner un pam en croufte &
en fuite un petit achis de Perdrix,,
vous femercz {ur vorre paing fi Ht:L

qu’il ne pam.(ﬁ- point , Eure le mi.

tonner & 'empliflez pen apeu,g rni-
fez xc des plus petits rhampw nons ,
creftes, roig ch.r: piftac ‘hes , citton &
jus en q.m tité , puis fcrveu
35 Pa:me a la Lacobine,
Prenez Lbawn\ ou Perdrix , l¢
tes roftir , les defoflez , & en achez!
blancbien menu. Ptencz en aufli les
o5, les caflez , & les mettez cuire avec
du boiiillon & un bouquet dans un FQ*
de terre: puis tes pxﬂ -z dans un hng
Faites mitonner votre pain, mette
deflus un L& de chairounde fron‘am‘ ‘1
vous voulez , un li & de boiiillon d’a_
mende, &le f.n tes bienbuii llir &l'em-
P Lz "Ctl'lp. g, _é{lﬁn rnifltz de pe-
tits bouts d'ailes defoflez ; par un bous-
AG

les fai

al~

&
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12 Le C;“jmzcr
Prencs trois ceufs avec un peu de
botiillon d’amende,ou autre lesbattez
enlemble, & les jettez fur vbtre pota-
ge : faites.y paffer la paille du feu,
puis ferw<

12. Potage d'Effudeans
Prenés Eftudeaux, les habillés, & les
faites blanchir | c'eft A dirc les faire
tremper que lnu" temps dans de I'ean
fraiche | ou dans le boiiillon , pms les
empos cs avec autre boiiillon bien af-
{aifonnez de fc] refls, & les garnifcs
de tout ce que vous aurez de refte de
garniture {urun pain mitonné , ferves.

\5. Peragzde Sercilles a | /”)Dﬁcmx

P ‘,ncs L.k celles & les appropriez,

nettoyez bien, ks faites bia .[.-.L.L ainfi
q se deffus | &: étant piquées de quel-
aue tafdon dedans, les paflez avec da
fard ou fain doux , puis les empotes
h"s qu’elles feront Prcﬁ ue cuites , on
jet nde\iws des brugnoles avec un
mofzeau le fucre , & garniffés vorre
potage deces farcelles & bugnoles ,

16. Patage d cllofiettes an ronx,

e

Prenes des a‘h tietres & ]f'v tires
lgs jufiers faites les blanchir, enferines
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Frangois.” 3
les & les p«(‘ls dans la potlle avec
beurre , lard ou fain doux , jufqu’a ce
quelles foient bien rounfles : Fms les
empotcsavrc';wx botiitlon, & un bou-
quer, & les faites cuire: fairesbien mi-
tonnerun n‘.,n que vous g '\rm ez de
vos allciiettes , palets ‘e beeuf , jusde
mouton & de citron | puis fervés,

17, Potagea (;,fz'furh AHYX,
Prenés des pigeorneauny |, & les fai-
tes bien e{chander & les emporés avec
]! bouquer : faites les

1 1
hr»:; rotitllon &

8
encuire aveg
]fs dreflés fur
f:a!‘“‘“é&‘u TEH'}.‘.;L\:)-
{ées, & pois verts ou
vés,
18. Potage de Sarcelles an fuuc de vaver s
Sour le faire, .prenez “foE.I‘CCH(S &
es faites roftic , puls les empotes avee
on l"cniu.ﬂn : Pr()l‘V" AESs Navels
e&lcsf‘nrf‘sbi chir, les :nf:srif-
nés | & | spm.cq par 1;1 prfd’ ,en for=
te qu’ils foient Hien roux : mettez les
avecvos {arcell es, & les faites cuire
fnfe pble , & lors que vous voudrés
refler | P;ﬂ(,a incontinent les naveis

b,
U
-~




14 Le Cuifyney
dans qwelq-ne linge pour en Cpurer le
{ue, dont vous garnirez vétre potage ,
enfemble de vos farcelles & de grena-
des , puis fervez.
tg. Potages de bearilles.
Prenzdesbeatilles & les faites bien

efchauder :paflez-les par la poéle com-
me une fricaflée de poulets,les empo-
tés bien avec bon boiiillon , & faite
les bien confommer | faites mitonner
un pain que vous garnires de vos
tilles avec force ;u( de mouton & ro-=
SIK)H ‘\JC hi‘:i("' r:'.;l? “C \(“C

26.Porage depoulets auna

}mkmt(s.udaur\ Ll
tes les cuire avec un bouquet , &
aflaifonné de fel, clov, p :
rés un peu de mh{( ade ou crout
pain: quand ferés preft de lervir, gar-
niflés en vorre pain mironné avec des

choux fleurs, jus de routon , & ferves,
21, Porage de pounlets en ragouft.
Eftans roitis | écarrelés-les . D‘ is les
metrés CI;I’!’(’(\QLX‘“I sen guife deRa-
goui’r, avee dubetiillon du }'0" Faites
mitonner votre pain en croute , & le
garnitles{oudain de vos poulets mentdy




an}:.:z'r. Iy

. . .

le autour tant {oit pen de ;hampsgnons&
Ity . )

8¢, alperges , puis ferves.

fias 21, Potage de pigeonneattx roftis,

Empotés les avec quelque bon boiifl-
: lon bien aflxifonné de {el & clou ; puis
Nt les faitescuire:Faites enf{unite mitonnex
m. vos croutes & les garniflvz de vos pi-
! geons & de ce que vons auics a ymet-

tre, Prencs ;_;;:.:d'e que votre potage
AL foit brun , & lots vousfervirgse
2z Potage .ﬁ’o‘.ﬁﬂ.ﬁ lapuveée.

: 14 ¥ ]

hofe que

10 Prenésovions ou

&
<
(o4

vous voudrés,empotésles

I cuire, puis prents vos pois

R bien cuite, paflésies en

un palloire bien deliée , & me

ipe- purée dans un pst avec un _

et paflésun peude lard par la potile, &

gar- &tant fondu jettez le dans le pot, &

aes lors que vous voudrés {ervir faites mi

Vs, tonner votre pain avec le boit.llon de
VoS oyfons,puisjetcés vOere purée par

les deffus,pour laquelle rendre verte il ne

Ree faut pas lailler cuire vos pois fout a

Hines faic : mais aprés etre demi cuits battés

Kl lesdans un mortier , & les pafles avec

bon botitllop ,ou [ ceft en Hyver ,
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vmxwrenérrf-S/Ic la peirée ou ofeille
plilu & prk“ , & ;etrf-r(z le jusau-
=
tour de vhrre pomge lors que vous {e=
rés présde fervir,
24. Potage deperite aye d'oyfon.
Faites les bien blanchir & les empo-
tés avec du hoiiillon,un bonquerde une
barde dehrd faites lesbien cuire, en
forte qu'étans cuites elles paroiflent
blanchies : faites mitonner vorre pain
& le garnifl” s de vos petites oyes, qae
vous blanchirés fi vous vo
meteés un pea de capres achées : puis
fervés. :
2g. Potage d’ O,Jm anx poi
..n.pﬂtct vos Ovionsavec un 3
on d}ans les avoir bien preparcs &
blan his. Lm**s‘: sbien cuire&lesaflai-
{fonnésbien £ m;n: pafl.r vos poisdans
i:mm le , puis les mettes dans an n‘-ti
potavec peuc det be i E'L‘,.‘l aprés quils

f("('H‘t "‘\L ncuits, tes mitonn (AT\-’J re

pain , & le garmi{ dc vos O ylom: &
de lc‘nrs abatis, s Dn:end la pertite oye,
& de vos ;*M: entiers ou paflés : puis
fervés garnisde laictucs,
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26. Potdge d’ Oye [alée a la purée,
Votre Oye ¢rant bien falée & cous
¢e en quatre quartiers, fi elle eft trop
fallée , faites la defTaller: puis la faites
lagder de gros lard , & la faites bien
cuire : vos pois ¢rans cuits , paflés les
dansun pafloire en purée , & Daffai-
fonnés fclon vorre got : fuites boiiil-
lir votre Oye un botiillon dans cette
purce , faites mitonner votre pain en
d'autre boiiillon {1 vous en avés d’autre
pot, fur la purée jettés un peu de jus
de mouton par deflus pour la matbrer,
e
puis {erves,
27. Potage de ponlets anx poisverts.
Vos Poulets érant bieneéchaudez &
troufles empotés-lesavec bon boiiilion
& les écumez bien:puis pafles vos pois
pat la poélle avecbeurre ou lard, & les
faites mitonner avec des Lai¢tués, que
vous aurés fait blanchir c’eft lesmettre
dans 'eau fraiche ) faites aofli miron-
ner votre pain , & en fuite le garnifles
de vos poulets, pois & laictucs, puis
fervés:
28. Potage de pigeons aux pOLs VETSs
11 {¢ fait de méme fagon que celui
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de poulets, hor{mis que fi vous voulez,
veus pouvez ne point paffer vos pois
en puree.

29. potagedefallé anx pois.

Faites bien cuire vorre fallé foit porc
ouoye,ouantre chofe,dreflez & jeticz
votre purée par deftus, puis {ervez.

36, porage de lapreanz.

Eftantbien habilléz , faites 1 s blan-
chir & les paffés par la poclle avec
beure ou lard : en fuite empotez-les
avec bon botitllon & un bouquet , &
les faites cuire a propos:faites bien mi-
tonner votre pain , & le garniffez de
vos lapreaux,champignons & trou {Tés,
& de ce que vous aurez , puis fervez.

31. potage d'abatis a’agneanx.
Aprés que vos abatis {eront bien
blanchis, emportez les avec bon betiil-
lon , un bouquet & une barde, c’cftun
morcean de lard gras , faites les bien
cuire, & mittonnez bien votre pain, &
quand vous ferez preftafervirjettez un
baiiillon blanc par deflus, s’entend des

jaunes d’cenfs & verjus puis fervez.

31. potage d'alldiicttes 4 la fance douce.

Plume. les & entirez les jufiers, puis

{

L
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fes farinez & paflez par la potle avec
du lard ou {ain doux & les empotez
avec bon boiiillon, de feptier de vin
blanc & une demie livee de {ucre,puis
faites bien cuire le tout , & mironner
votre pain, garniffez lede vos aloiiet-
tes , & fervez.

33. Porage de jaret de vean.
Empotez votre jaret de veau avee
bon botiillon, le faites bien cuire &
écumer, mettez.ydela chicorée blan-
che : faites mitonner vétre pain, gar-
niflez du jaret, chicorée,champignons,
puis fervez.
34+ Porage de poitrine de vean.
Faites la blanchir dans Veau fral-
che, puis 'empotez avec bonbetiillon,
fzites la cuire,, & y mettez de bonnes
hetbes & un peu de capres, le tout
bien afaifonné , dreflez le fur voure
pain mitonné , puis fervez.
Potage de maunfetees,
Trouflez les & leur otes les juliers
puis les farinez & pallez par dedans la
potleavecbeure ou lard , enfuite fai-
tes les empoter avec bon botiillon, &

faices bien cuire avec unbou

N B
s Ldl=




20 Le Cuifinier
tes mitonner vorre pain,& le garniflez
de vos monjettes,de palaits de beeuf &
champignons , puis fetvez.
36. Potage de tortués,

Prenez vos tortuds , leur coupez la
tére & les pieds | faites les cuire avec
de I'eau, & quand elles {eront prefque
cuites, mettez yun peu de vin blanc,
des fines herbes & du lard, Lors qu'el-
les feront cnites , btez-les de Ja coquil-
les & en rtireés Pamer , coupés-les par
morceaux& les paflds par la pocle avec
bon beunre, puis faises les mitonner
dans un plar , comme aufli vorre pain
avec de vorre boii llon, gerniflés-le
enfin de vos tortucs bien aflaifonnces
d’afperges coupécs, de jus & de citren
puis fervés.

potage de cochon de laitl.

Aprés que vous I’aurés promprement
habillé : mertés-le en cinqg morceaux,
faites le blanchir dans du boiiillon ou
de P'ean fraiche , & les empotcs avec
bon boiiillor, mettés.v de fines herbes
& up morceau de lard: mais prencs
garde qu'ils ne boiiillent a fec: faites
mitonner voure pain & le garnifles de
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¢otre cochon |, la tére aw milieu de
qn.mi_ersl, & les abatis autour du plar :
puis lerves.
38. Potage de monton ache.

Prenés un membre de mouton,achés
le avec gre(le ou mocllede beeuf, & le
faites mitonner dans un pot: faites pa-
reillement mitonner votre pain dans
un plat avec le meilleur de vos beiiil-
lons § sprés quoi garniflés le de vos
achis, enfemble de jus, crétes, beatil-
les complis d’un pain fec: autrement,
detailladins | c’eft a dire de morceaux
de pain de lalongueur & grofleur d’un
doigr en forme de lardons, que vous
paflerés par la pocle avec bon beure,
julqu'a tant qu'ils paroiffent roux,
& comme rdtis, & le faites aufli bien
mitonner , puis lervés.

39, Porage de grumeau de beuf.

Faites le bien étouffer dans un pot:
jufqua ce qu’il foic prefque poutride
de cuire, & bien affaifonné , avec un
bouquet du ¢lou, capres, champignhons
& crufles  Fiites aprés mitonner votre
e u:l]';zi‘fﬁs de votre -

13
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2 Le Cuifinier
40. Potage de chapon au riz,

Prenez un chapon, hahilés le bien ;
& 'empotez avec bon boiiillon bicn
aflaifonné : prenez vatre ris bien €=
pluché, lelavez & le faites fecher de-
vant le feu , & le faites cuire avec de
bon boiiillon peu a peu: faites miton=
per votce pain & meutez votre chapon
deflus & le garniﬂéz de votre ris, met-
t-z y fivous voulez du {affran, & fer-

vez.

41. Potage de poslet an 7iZ.

1! (e fait de méme forte que le cha-
pon ; habillez les, trouflez-les, empo-
re7 & aflaifonnés de méme. Appretez
vhtre ris de laméme fagon.Votre pain
érant mitonné&garnide méme,fervez

41. Potage de tyumeatt de baenf an

tailladin.

Faites blanchir votre trumeau, bien
cuire & bier aflaifonner:8cdu boiillon
en faites auffi cuire vorre tailladin e
Vous y melerez un oighon picqué de
cloux, & un peu dethin, Enfuite, faites
mitonner votre pain,& le garniflez du
rrumeau & de vos tailladins , qui fone
morcean de pain de la longueas &
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voffenr d’un doige paflez & totis dans

la pocle avec beure ou lard, comme

il a &té dit ci-deflus en Particle 36. Si

vous voulez vous y pouvez mettre du
fafftan, puis fervez.

Chapon au tailladin , & toute autre
viande fe faitde méme, & ainfi appré-
tée fe dira au tailladin,

43. Potage de marmstte,

Faites mitonner des croutes de gros
pain avec de bon boiillon de vorre
marmite , aaifonnée de poivre, fel &
un pea de petfil aché,puis (ervez.L’en-
tameute de pain boiiilii (e {fert de mé.
me,(ans perfil ni poivre (i vous voulez,

44 Porage de téte de :-f.ff;frjre

Lors qu’elle eft cuite, defoflez & la
coupez en tant de morceaux que vou-
érfi,pu:s la farinez & faites faire avee
beure ou lard : faites mitonner votre
pain & le garniflez de voure friture:
{ervez le platbien plein & garni, com-
me de champignons , g:cmﬂcs ou cia
trons coupez , & jus de citron.

45- Potage de monion fist anx navets,
"Drenez des hauts bouts d’une poitrme
de mouton, les faires frire & bien cuite
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jufqu'a ce qu'ils pmilent fouffrir les
navets, lffquc'ls érans coupés & aufi
bien frits, vous mettrés avec vorre
mouton, bien cuit & aflaifonné avec
clou, (¢l & un bouquet: faites miton-
ner votre pain, & dreffer: que fi vorre
potage n'eftallés li¢, pallés un peu de
£irine dans le boiiillon pour I'épaiflir,
& y mélés poivee blanc & vinaigre,
puis fervés,
46 patagedemanchesd épanles en ragoit,

Vos manches érant blanchis dans
Peau fraiche | farinés & pallés par la
potle avec beure ou lard : faites les
cuire dans une terrine avec toutes les
garnitures qui peuvent fouftir la cvi-
{on comme e(perges, champignons,on
trufles : faites mitonner vorre pain
ou des croutes avec bon botiillon , &
le gnr:zi‘.f:s de vosmanches , afperges,
champignons, & de tout ce que vous
aurez, puis [ervez.

47~ potage de beccaffes vories,

Erant toties empotez fes avec bon
botiillon & un bouquer, & les faites
bien cuire, faites aprés mitonner votre
pain & le garniflez de vos beccalles, &

1a
ag

Uhads

f
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de tout ce que vous aurez , puis fervés.
Vous pouvez aufli le faire de méme
quede perdrix macbrée,
48- Demie Bifgue,

Prenez pigeons un peu gros , ouvrez
les & les faites cuire de méme que la
bifque dont vous trouverez facilement
la fagon ayant recoursa laTable: gat-
niflés & alaifonnés les aufli de méme
facon ,en [orte qu'elle {oit auffibonne
que la bifque fi vous pouvez, puis fer-
vEs.

49, potage a la Iacobine ait fromage.

Prenez chapon garni de {es os , apra~-
pricz comme alles &cuifles, & du fro=-
mage , dont vous ferez autan de lits
que de chair & vous arrouferés le tout
deboti.llon d’amende (i vous pouvez:
ques'il neft aflez li¢ , delayésdeuxon
trois ceufs, & avec la poclle dufen lui
donnez couleur, Orpour affermic &
rendre v8ireboiiillon meilleur, pillés
les os & les faires botiillir avec le meil-
leur de vos botiillons bien affaifonné:
faites mitonner votre pain , que vous
pouvez garnirde piftaches, citrons, ou
grenades , pui: fervés.

B
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Table des Potages farcis.

potage de chapons farcis.
potage & Efudeanx de offex farcis.

potage de ponless farcis. 7
potage de pigeonneanix fdmj o b g
potage de canards farcis. p >

potage de jarets de vean farcie. 6
potage de poitrine de veanfarcie. 7
potage detite de voan de foffee fur-

fib’. (?.
pooage de tétes & Agneaux defoffces
garnies.
potage de membrede montsn farci.zo
potage d’Oyfons fartis. iz
potage de perdrix farces, 2

potage de ponler & Inde farci. 13
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| Manicre de bien faire les potages
farcis dont la Table eff ci deffus.

1. potagede chapons farcis.

Aptés les avoir bien habillés ;-defof-
fez.les par lecol, & les empliffés de
toutes fortes de beatilles , comme pi-
geonneaux, de la chair méme de cha-
pon bienachée , avecde la graiffe de
beeuf, ou de mouton, & étans trés bien
alliifonnés & trouffés, empotez. les
avec bon boiiillon 8 les faites cvire &

§.  mitonner vOire pain. que vous garni-
fies  1és devos chapons & de toutes [ortes
de beatilles , puis ferves.

2. potage d’ Eftudcansx dcfuffez farcis,

Aprés que vos eftude ux (eront ha-
I billez vousen tirerez les osde Ueltom
12 machen les rempliffant de godiveau,
i} que vous fercz avec de la viande de
veau achée , & jaunes d’ccufs crus , fi-
boules,petfil, poivre, ou efpice, (¢ lon
votre godr , le tout affaifonné de (el
o aprés les avoir trouflez & fait bien
blanchir, empotés les & garniflés avec
bon allaifonnement , puis faites les

e Ba

tis,

R

far-
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Lienn mironne leafle '{T T
bien miroaner, dreflez & garnilicz d€
e que vous wurez, & fervez.
3.porage de potilers ArCLs.
Aorés qu'us [cront bien habillez ,
0res g ez,
£uites les blanchir dans de Veau {ral-
) 1 i =
che;levez en lapeanavec ledoige, &
les ewpliffcz de farce compofce de

veau , ou blanc de chapon, avec graif~
fe & jaunes d'czufs ,le tout bien ache
& mélé enfemble , trouflex les & em-
pocz avecbon betiillon , & un bou-
quet : faites mitonner verre pain le
garniffez de vos poulets , culs d’Arti-
chaux & afperges , puis fervés.
4 potagede pigfannemtxfarcis,

Fftans bien échaudez , habillez la
peau levee , & emy is comme les pou-
lets, faives les anchir dans I’eau fral-
che, & lesemportez avee boii llon,fai-
tes les cuire a proportion, & les atlai-
fonnez avec une barde delard: puis
mitonnez votre pain & legarnillez de
eaux avecleursfoyes& al-

1.1
el
Ul

u

vos p yeoui
e oo d’une éclanche de mouton bien
3 jabroghe 2 puis {ervez. L

canaris f;;nif.
e follcs par
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Je'col emp liffez les de tout ce que vous
aurez de bon, comme ‘t‘ une wn gons
neaox | ch .mp\cv»m ns, trhrin s, ris de
veay, 8 .am.ts chofes (em"hblcs fai.
res voire farce d'un morceau de porc
frais ma*g:z: , aché avec jaune d'ceufs
cau,,pf-rm fiboules pmvmmnp'..
ce felon vétre gode : . recou(®s vos ca-
nards | faites'les L.Z:wc'i;ir dans {eau
fta}i-..;x‘. , & les empotes: {u boiiil=
lon, faites les bien cuire-& affaifonners
defayésan pﬂude farineavecdu boiiil=

lon , pour lier votre potage : enluite
l

faites mitonner votre pain, (€5 Fare
niflés de vos canards & de tout ce gag
vous auzs : P! is {7’:'.';’3.

é. pymgects farets de b..ezj

Couppez ces jarets julqus
longe, levés en la pead l?“
ment, & rerroulés le bot
puis les faites tremp"r dms de Peat
fraiche , preves enla chair , & en Otés
Jesnerfs, ach’s la avecde lagraifle de
beufou de mout & lard jeunesd cmfs
& finesherbes : le tout étantbienache
& affaifonné ; emplifiés les & empo-
tés avec bon baiiillon , les faites cuire;

B3
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& ymettez des herbes (elon la faifon,
ou un peu de-chicorée blanche : fiites
mitonner votre pain en le garniflant
de ces jarets , que vous ferez blanchir,
avecdes jaunes d’ceufs & du verjus , &
vous voulés , puis fervés.
* 7.potage de poitrine devean farcie.

Prenez une poitrine de veau, faites
ouverture par le bout d’embas , faites
une farce de peude viande & graifle ,
une mie de pain & toute forte de bon-
nes herbes:achez le tout & affaifonnés:
faites blanchir cette poitrine , & l'em.
portez avec de bon boiiil'en : faitesla
bien cu’te avec capres, chiccrée ou
herbes hachées , faites mitonner voure
pain, le garniflés fi vous voulez & fer-
YES

8.potage derére de veandefofféc.

Eftant bien efchandée, ilen faut le=
yer la pean & la faire cuire : étant cui-
te ladefofl rez,en drant lacervelle &
lgs yeux, pour les remettre en leur pla-
ce:achez enbien la viande avec graif-
f: ou moélle de beeuf & jaunesd ceurs
crus pour lier la farce : pu's remetez la
cervelle& les yeux en Jeur place, ELaY
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farcie reconfez lajpropremée & la fai-
tes bien blanchir en eau fraiches, &
I'empotez avee de bon boilillon s fai-
tes labien cuire , & enfuite faut pren-
dre des pieds de vean & les paflzz en
ragotit , & les faifant demi caire dans
del’eau, en les fendant pat moitié, &
pafane par la poéle avec le beare ou
lard : mettez les dans votre pot avee
des capres , & cnfnire faites miron-
ner voice paia, le garniflez de cetre
tére & des picds, avec les capres, &
fervez.

9. Potage ds tétes d Agnean defoffiz
farcis.

Faites de m®me qu'a la tete de

veau: aprés quelies feront bien &
chanlées | levis-en la prav, faites les
cuire , & érans cuites entires |1 cnir,
& la achés avec graiffc ou lard bien
aMaifonné felon vorre gof ¢
les avec un morcean de foix & avecde
mouts d’agneau , geailic on moéle ae
heeuf jaunes d'esubs crus, pet (i) & fines
herbes,le tour bien achée enfemble ,&
faices blanchir, puis les empotcz avec
bon boitillG:faitesles bien evire&aflai-
B 4
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fonner avec fines herbes, mittonnés

voire pain, & legarniflés de vos tétes
& abatis , Qu€ vous ferés blanchir,
vous voulés , avec jaunes d’esufs dela-
yés.dansdu verjus, & {ecvés,
10, Pa 4‘1'3 d’ e re d" mﬂﬂfﬂﬂfﬂ?‘fl
Prenrsun membre de Mouton, ke
defoflés, & en ‘achés la chairbien e
nu¢ avec graille de lard , puis en far-
{Iés la pe au, & la coufes bien propre-

ment, en forre que lebout du- manche:

foir bien net, le tout bien allaifonné de

fel & d° d‘mr“ felon vbire gotir, que

vous empoterés&ferés bien cuire avee
an E‘ouquec , capres & navers : faites
itonnervoére pain, ,;‘ (Tés & le gare

,
nitles de § Navets , pois s fierves,

IJJ' ”7€d O ’J SJ:LI-JII

%'Jrfs qu s f'er(m: habillés | tirés

Jeur le brichet | & les farcillés de telle
farce que voudrés , puis les farinés &
empotcs avec bon boiiillon: faites mi-
tonner voire pain , & le garniffés de

vos oylons avec pois, purée, ou ce que

on voudra, & fervés.

1. poragedeperdrix defﬂleff.ra.
Tirés leur le brichet, & prenés du




seatou d ir de chapon,aches la
& aflaifonnés felon voue godlt, de fel
& d’¢épice, oufines hetbes, farcifés en
vosperdrix bien proprement,empotés
lesavec bon botiitlen, & lesfa tes bien
cuice avecunbcuq‘,xet;ﬁa:t s miionner
vorre pain 1 & le garniLTL-s antour da
plat d’afperges & de cus d'artichaux,
puis ferves,

Frarngos, 13
lelach

13. putiage de poulet d'inde farei,

Aprés P'avoir bien habillé, tirés lo
: - i -
Bricher & prenés duveaud de la graif-

fe , que vous achier¢s bien menu, | €s
voure farce avecdes cufs , & y méles
beatilles ou pigeanneaux , jaunes
d'eufs crus, empotés les avec bon
boiiillon, & le faites bien cuire ; mete
sy les marons,ch wny ighons& trou-
fi=s » faites mitonneruy pain,& le gat-
niflds de-ce qui eft en voure pot , puis
fervés.

Pour faire le bonquet prenex fibonles pers
fil, & thin, @ les licz en[embles
B
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J'f/g;l;’“ a la C’Li.'"f/!?}u'f_, S
g 7 A :
ponlet en vag, dis une bouteille ; §6
Lranche de banf fort delice enra-
gount, b
Toutes fortes d’autres viandes {2
peuvent mettre en ragodr, comme
bexaf, mouton, agneau , porc , de tel
eniroit que vous voudrez; cheveciiil
biche , marcaffin: mais foignés a les
bien appioprier & faire en forte qu'el-
les foient de bon gofir,

Maniere d appreier les viandes des
entrées, dontla Table eff ci-deffus.
v Polet-d’snde a la framboife farci»
Aprés qu'il eft habill¢ levés en le
bricher, & tirés la chair, que vous
acherés avec graifle & peu de chair de
veau, que vous mélerez enfemble avee
jaunes d’cenfsd pigeonneaux, le tout
bien affaifonné, vous en remplirez vo-
tre pouler-d’inde , & aflaifonnerez de
fel , poivre, clou batu, & capres ; puis
le mettés a K broche, & le feréstour-
mer bien doucement : étant prefque
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cuir, tirez le & le mercez dans une ter
gine avec bonbriiitlon champignons
& un bouquet,que vous fetez vec per-
fil, tin, & fiboules licz enfemble : pour
lier la (auce,prents un peade lerd cou-
pé.le faices pafler parla poélle,% érant
fondu, vous le tirer:z, & y mélerez un

eu de farine , que vous laiflerez bien
rouflir, & delayerezavec peude boiiil-
fon & du vinaigre , la mertrez enfuite
dans vorre terrine avec jus de citron ,
& fervés ;i c’eft autemps desframboi-
fes , vous y en mertrés une poignée pat
deflus, finon de la grenade,

3. Membre demonton a baCardinale,

Prenés un membre de mouton, le
battés hien , & le lardés de gros lard ,
puisen Otés la pean, la fariné; & pallés
dans la po€lle avec du lard , & le faites
cnire avec bon boiiillon , un bouquet
de perfil,thin & fiboules liés enfemble,
champ gnofis, trufles oubeatilles bien
paflés,& que la fauce foic bien liée,puis
ferves.

3. larets de vean a Ucpigramme.
Eftans bien blanchis dans I'eau frai~

che , farinés les & paflés par la poclle
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avec dufard fondu ou da fain doux,
callés lesenfuite & les mettés dans un
potbien affaifonnésde e poivie,clon
& un bouquet , mettés y un oignon,
peu de boiislfon & de capres, puis les
farinés avecde la pite, & lesérouffez
avec le couvercle dupot; faires les cui-
re ainfi couverts pen a peu pendant
trois heures,aprés quoi,découvrez les
& faites reduire vbtre fauce julgu’a
ce que le tour en foit meilleur, par
apres mettésy des champignons(i vous
enavés, & fervés,

4~ Longede vean alamarinade,

Battez la bien , & la lardés-de gros
lard, faites lamatineravec vinaigre,
poivre,fel, efpice,clou,citron,orange,
oignons,&romarin.en fange:mettés la
aprés a labroche, & la fuites rofi’r &
arroufés de la fauce, tant qu'elle foic
cuaite , & ¢tantcuite, vousla ferés mi=
tonner dans la fiuce, que vous liercs
chapelure, de pain-ou farine. nette
delayée dans dubolillon & garnires
vorre platde champignons, palcts de
beeuf ou alperges ; puis ferves,

{
!
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§. Canards en ragouft.

Lardez lesde gros lard, & les paflés
pat la poclle : puis les empotés dans
une terrine ou un pot :mettez-y bon
affaifonnementde (el efpice battué
fiboules , & perfil, felon voere godre
leslaiflesbiencuire & garnifles de ce

bang que vous trouvercs {e raporier mieux
1y a la couleur, puis {ervés,

¥ 6. Pigeonneanx en ragouft,

it Plumésles a fec & les vuidés & paf=
o {¢s par la podlle avec du lard ou fain

doux : empotés lesavec bonboiiillon,
& les laiffés bien cuire , avec un bou-
quet : étans cuits, garniflés les de leurs.
(68 foyes & rix de vean, le tout bien affai-
e fonné de (tl & elpices., puis fervés..
7 poulardes en ragouft,

Prenés les bien mortifiées. & les lar-
désdegroslard, puis les p.lﬂ?i’s parla
poclle , aprés les avoir coupées par la
: moitié,empotés lesavec bon hoilillon,
e & unbouquet : les affiifonnés & laife
{és bien cuire avec teoufles : champis
gnons,on quelques petitsmorceanx de
viande roftie,(cavoir de mouton ounde

porc feais,pour leur donner gofit, gar=
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niffés les de leurs foyes , piftaches ou
citron,, puis fervés,
8. Bondsin blanc,

Prenés boyaux de mounton, & les
ratiffés en forte qu'ils (oient bi€ clairs,
puis prenés quatre livres de panne de
porc frai , & la coupés bien menué ¢
prencs aulli deux blancs de chapon, les
achés comme poadre , & les mél's
avec vorre panne, enfuitte metiés y
quinze ceufs crus, une pintede fa:&, la
mie de la maicié d’en pain blapc affii-
fonnéshien le tout delépice de Guaile
fes,que voustrouverés chez les Chair-
cuitiers toute prepirée , & un peuda-
nis: que (i vous ncerouvés d*ipice pre-
paré=, prenés poivre, c'on, fel, & gin-
gembree | & les battés bien gnfemble |
puisenconnés lecour dansdes boyaux
avec gn intramene de cuivee oude fer
blanc fait expres , que 'on nomme
Poudinier | & les faites blanchir dans
du laift, & roftir {urle gril , un papier
gras deffous & fervés,

9.Sauc (s de blanc de prrdriz

Vos perdrix étant rofties tirdsen le

blanc & le achés bien menu: prenés de

e
gTJ‘?f |
unboy.

S
¢ poul
|
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Japanne de potc frais quatre fois autde
que de chair ; mélés le tour enfemble
bien aflaifonné de méme que le bou-
din blanc, mestés y aufli du laie 3 pro-
rtion , & entonnés le tour dans des
E-(o,yaux de mouton , ainfi que le bou-
din blanc, que vous ferés blanchitauf-
fi avecdu lait , & lierés par les bouts$
faites les roftir a loifir fur le papier
gras : (ivous voulés entonnés les dans
un boyaude petit cochon de laiét , ou
de pouler d’Inde , puis fervés.
10. Andoiisiies
prenés fraifes de vean & les decor-
¢s avec de lapanne , du Jard & de la
chait de porc : faites mitonner le tout
enfeaible dans un pot:ctntcut &
froid , vens ¢ mélerés un peu de laidk
& des ceafs cms:puisl’entonne:és dAans
un gros boyau de perc avec meme
2Milonnement qu'an boudin blanca
Faites en moitié 1aié& | & moiti¢ eau 2
4iant fait, metcds le roflie far le gril
un papier gras deflbus % fervés.
1, Sevvelats.
Prenésunboyiu de beeuf, & le ratif
fisbien, du lard, de la chaic de porc
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ou de mouton, ou de telle autre que
voulrés , & aprés ['avoir bien achée ,
pillez laavec poivre, fel , vin blanc,
clou, fines herbes, oignon , & peude
pannes de porc frais , puis entonnez
votre appareil dans ce boyau coupé
parmorceaux [uivantlalengueur d’un
fervelaft, que vous lierés par le bour,
mertez a la cheminée. Quandon vou-
dras’en fervir , on les fera cuire avee
de 'ean , & for la fin un peu de vin &
de fines herbes :aprés qu’il font cuits,,
vous les pouvés garder un mois, & fet-
vEess A

12. Poulets marines.

Prendsvas poulets , Jes fendez en
deux, & lesbareés : puis les faires trem-
per dans du vinaigte bren aflaifonnéde
fel & efpice, Lors que vous vot}drc‘s
vous en fervir farinez-les ,ou y faites
une petire pate avee deux cufscrus &
peude farine delayce avec des cufs
faites les friteavec du lard fondu ou
du fain doux, & quand ils feront frits ¢
tnertés lesun peu mitonner dans leur
marinade , puis ferves,
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13, Manche &’cfpanle a POlivier,
Callés vos manches, les faitesblan~
chir dans Vean fraiche, & efluyez ,en
fuite érans facinés , pafles-les dans [a
poélle avec da lard eu du fain doux.
Quand ils feront bien frits, empotés
avec fort peu de boiiillon, & y me rés
un bouquer , peu d’oignon pallé avec

champignons, capres,roiguons, & pa-

lezs de beenf: le tout bien afluilonnéde
fel efpice, ou poivre: lescouvrez avec
le couvercle |, & faites un morcean de
pate mole pour fermer le pot» de peut
gu’il ne prenne de Iair : puis les met-
tés fur un peu de braifle, & les faites
cuire & loifir : & fervés,
14 Piccede besfal Angloife | on
6‘;{’;3:‘ 7

nnoife.
Avés une piece de beeuf de poitrine
& la faites bien bot *all

1
che une marinade deflous as laliche-

as

~ + 5 p 3 1TE Y i 1
frite : lamarinade {e rair comme a la
1 2oL e H SRSt e
longe de veau , cout vous! {
g
1 pA i g
avec un bouanct de fauge : que i elle
1 > ,

1 2
ne ticat ala b oche , preres des ba=
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ftons, & la liés par les 2. bouts. Aprés
qu'elle {era cuite , vous la tirerés & la
mertrés dans une terrine: & faites fa
mitonner avec fa marinade jufgn’a ce
?uc vous foyés preft de fervir, Garnif-
ez-1a de ce que vous veudrés , de ca-
res, oude navets ou des deux enfem-
Ele, oude paletsde teeuf, oude perfil,
ou de la marinade méme : pourvd
qu'elle foit bien lice : puis ferves.

tg. Poityine dewean aleftoffade.
Prenés poittine d’un veau bien blanc
&bien gras,mf'rtés ladedans une tertis
neau four, dcflous desbardes des lard,
& I'affaifonnés puis la couviés jufqu’a
ce quelleaitpeis couleur , & foit plus
de moitié cuite : aprés pafles , Ceft 2
dire, mettés y champignons, paletsde
beeuf, capres & riz de veau; €n forte
qu'ils fe mélent & achevent de cuire
enfemble.
£ 6. perdrix en vagouft.
Prenés vos perdrix,habillésles,& les
icqués de trofs ou quatre lardons de
groslard, puis les farinés & les pafles
dans la poclle avec du lard ou fain

a H{Uj
| T

rhon e
gk &
{ c R
ny
Lt
]
o
gouf,
Jailez)
chez &
| i
fisam
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pad




Frangois, &7
doux , en (uite faire les cuire dais une
terrine bien confommer & afaifonner
de fel & d’efpice. Lorsque vous voua
deés fervir | prenés du lard & le bartés
dans un mortier , mélés le dans yocre
ragouft | & fervés,

17. Langue debaufen vagouft,

Lardésla de gros lard, puis I'empo<
tés, faites cuire & affuifonnés de haut
gouft. Lors qu'elle fera prefque cuite ,
laiffez la refroidir, picquez la, embro
chez, & arrofez de fon ragouft jufques
a ce qu’elle foit roftie , & I'ayant tirée
faites lamitonner dans [a {auce avecun
peud’oignon pilé , un peu de lard | &
an peude vinaigre , puis fervés,

18. Langues de porc en ragonft,

Prenez les fraiches, & les paffez par
la poclle avec du lard , puis les faites
bien cuire dans un pot , & aflaifonnées
de haut gouft : étant prefque cuites,
vous y mélerez un oighon pilé | trou-
fles , farine feiche , & un peu de vin
blanc, & les ferez mitonner dans leur
méme boiiillon | étant cuites, fervés,

19+ Langue de monton en ragonft,
Prenésen plufieurs , & ¢tans bien
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caires farinés les & pafi¢s parla pocile
faites les mitonner avecbon boiiillon,
&y pafles pen d’oignon,champignons,
troufles, pérfil eniemble , le tout bien
allaifonte de (el & poivre felon vorre
gofic, avec unfilet de verjus & de vi-
naigre , puis fervés.
20. Duent d¢ monton en ragonft.
Prencs la jointc au membre lardés
latoute de gros lard,en la mettant cui-
geavec une piece de beeuf,! ors quielle
fera & moiti¢ cuire , il la favt tirer &
enfariner [a paffant par la poelle : puis
la mettésen unetestine avec du boiiil-
tom, & Paflaifonnés de champignons,
capres, palets de beeuf, la couvres ; &
{a laiffés cuire : puis {ervés.
a1, Membrede Manton a la daube,
11 le faur bien larder avec gros lard ,
puis I"empoter avee de'eau,&bienaf-
)
i

faifonner. Lors qu’il fera picfque cuit
mettés-y du vinblanc aproportion, &
Jes Faites achever de cuire avec fines
h:rbes, écorce de citron ou d’orange,
fnais forrpeu de peut Famerturne:lors

ir. oarniffés les bords

’

que vou leés fetvir, €
du plivavecdu perfi] & des fleurs.

i

;
22. }’JQ?L’_’ 2
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2. Powlet dinde aladanbe,

11 fe fait de méme que le membre
de moaton, hors qu'il le faut bien lier
avant que de le mettre coire | ga'mi
amplement de fel&detoute forte d’el-
pice,mémeaflaifonnement, v.n blanc,
&ec, Servez le avee perfil

13, Cswe de lrévre,

Prenés un liéves | decoupez le par

morceaux,|’empotésavec duboiiill~

: ; L g T
le faites bien cuire, & affaifonnr , o ¥

i e ik
bounquet : étant & moitié cei®; nerpen

y un pea de vin, &y p*lez un peu de
tarine avec un 0igE7,n & fore peu de
vinaigee:fesvez 2 auce verre & prom-
ptement,
24 Po%rine demouron én avricor,

Pafliz la par la poclieavecbeurre ou
lard fondu , puis I'“mporés avec ‘m
%oiiillon , & aflaifonnée de fel ; érant
amoitié cuite paflez auffi par la pocile
desnavets coupez en deux ou autre-
ment,les mélez enfemb!e (ans oubliee
wnpea de lard paflt avec un peu de fa-
rine, un oignon aché bien menu, un fi-
let de vinaigre,8c un bouquet , a fauce
comte,

@
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9§, Agnean cn ragouft. {
Faices le rbtir, puis le metrez dans
ane terrine avec un peu de boiiillon
i

vinaigre , fel, ;‘-civ:c, clou, & un bon.

quet , peu de favine paflée, peu d'oi-
gnon pilé, capres, chan pignons,écor=
ces de citron oud orange . & i€ tout
bicn mitonné enfemble , fervez.
2é Hant soré deweaw en vagouft,
Coupez les parcores, les farnez, &
les paffez par la pocile avec du lard ,
puis les empotez , & les faites cuire
avec peude boifillon, capres;alperges, ™ :
troufles,&le tout bien mitonné, ferveéss
2. Piece de benf a la danbe.
Aprésquelle cfta moitié¢ cuite, lar-
dez la d¢ gros lard 8 la remettez tuice | 0

avec le méme boiiillon{i vous voulez,

puis ¢tant bien coite & aflaifonnce ,

{ans oublier le vin, fervez comme Pef- |bm
clanche. Gty

28, Membre demonton 2 la logate.

Aprés Lavoir bien choifi , batrez le [
bien , rez en.la pean & la chair du ohiuy
manche, dont vous eouperez le bout 3
le lardez avec moyen lar i, le farinez Ehy

le avec lard ou {ain 0

& pa!fczp.‘.{ la poéli
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doux. Lors gu'il vous p:ro‘rtm bien
TOUX 5 \’ﬂ’“;‘JIC',I;L&/CC une cucillerée
de beiiillon bien aflaifonné de fel, poi-
vie,clou , & un bouquet: vous y poux
vez m c"“” cap rca,d.-,a.‘.::p:g;;@on‘:)t;eun
fles, Eftouffez le d'an couvercle fermé
avec de la f’-\rmﬁ Find trop molle ni
trop dute c‘elovcc dansde l'ean & fai-

es cuire fur peu de charbon lefpace
de trois heures, Eltant cuir, dccouvrw
le & le garniffcz de ce que vous avez 2
y metee, co'nmc oignons ,cusd’aru-
chaux, riz de veau , & huce courte :
‘etvez & aureur du platr mettez citron
coupé, ou grf: m"c

29. Picce de beeuf a la Zavotte.
Eftant prefque cuite, lardez la a.c

1 3
rer,l ed puis faites un plc» de p ate
,

bife de ing andenr qu ‘eft votre piece
de beeuf, bien affailonnée de tout c¢
que vous voudrez, & garnie de m¢ "“v
avec capres, Lors qu ‘elle aura cuit for
long-temps avec boiiillon: pu..cL" Ol-

\, guon & a ail | battus , puis {ervez.,

30. Cuent df’ 1RoHLoN.
ftant bien cuite , levez en la peau;
couvrez lade fel, mie dc pain, & perfil
Ca
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aché: puis 1a paflez pas la pocle devant th
& non deffus le feu: puis fervez avee ' gt
verjus & perfil autour duplac.
31, Picce de bauf & Quené de monton as
HABEIYEL.

Prenez une piece de besuf fortane
de laboucherie,faupoudrez lad'un peu
de el non par trop , de peus d’avoir af-

i
kg i | . 2 Cf'f";““:
faire du boiiillon : Faites la bien cuire (“u

H o ! YOul
& levez ce quiaura éé fallé, comme oy
les peaux, fi voulez refaller, poulrésta | Ry
D pard

de febmena : fervez avec perfilou pain

fait autour du plac, & quelquefois de

petits patez-, ou quelque liaifon en
A

ragolit.

Laqueu de mouton -au naturel fe
faicde méme que la piece de besuf:
étant bien cuite 612z la peau, la pou.
drés de fel , garnifiez le roar du placde
perfii; & lafervez chau /s,

3. Cochon aladanb=,

Eftanc bien habillé, coupez le en
cinq motceaux : puis 'y paller peude
gros lard , & le metrez avec hoiiillon, «
vin blang, fines herbes,oignon & erane
bien afluifonnéde (el & autresingre- |
diens:(ervés avec pechl aurour duplae 7%




levany Brangois, 53
33. Oye a la daube.

La fauce courte y demcure en gelée
pout fetvir froid , en y mettzant {uffran
{ivous voulez,

Eirdez la de gros lard |, & la faites
Bien cuire > puis y metzez une pinte de
vinbianc, & 'affaifonnez bien de tont
ce quil fautr pour une danbe Si vous
voulez la poifer furlegrl , &la fervit
eoupée €n quaire seune fance Ros
bers par defliisvousie pouveZ .

4. yeenrvagonft,
| pésenquatre:

7 & vaflez

‘Aveg

rm

Mtahe
]n PEE

o afe

Prenez une ove, lacnu

&ranc bien battut

s lafaice cuire

1 noélle, pt
el P""f,l,a, i nN el i A
boiiillon , PaMaifeonez de route {orie
By e H s i
&épices, & d’unbooquer, Lagarnillez
apon. Gt L D
Jieqe e tOUS {es abatis, qui Gar foye, juficr,
2iatac e o) 54 i g

atles & col , gue la fauce
liée , avec jaunes d'enis del
duverjus, puis (e1vez.

o 35, S,'.‘ celles I:‘Z,:“{“{’-m ft.
‘ Eftant habi'ées ,lardez les iemovyen
o rd | les paficz pat lapoelle , & les fai-
tes mitonsor ave hotiillon bien aflai-

fonné, puis lesremettez avec un pey
de lard & defarine , oignon capres,

»
S 5




g.g Le¢ Cusfiner
champignons , tro oufles ; & écoree de
citron, le tout enfemble, puis fervez.
16. Poulet d'inde en ragouft.
Pendez-le & batrez ptmi s picquez
fivenlezde mo:l d, ‘~ farinez & pal-
3.,2 par la poc e le mertez enfuitte
cnner dans upe terrine avec bon
bo L:Ilcn bien afaiforné & garni de
ce que veus vonudrez, faites le cuite
jufqu’a fauce courte, & fervez.
37. Cocken en r{gan{f
Aptés I'avoir habille, levez enla
peaw fivous vonlesz , PU!a ie coupezen
quatie, | = farindz P?u(” pat la p..!f le,
bien a'lmoan- au gotr : garnifl Tez- le
de capres, troufles champwnons &
fervés a fauce courtes
38, Longe de vean en s Jau..f
Eftant bien battué, lardez la de gros
lard & P’ embrochez , puais ctanta la
moitié cuite, metrez la mitonneravec
bon botiillon , & faites une {auce lice
avec farine & oignon pa] ; garni idez |3
le 1pignons, artlchm\',aﬁ»erﬂes iy

vroufles, & ¢ fon oignon étant decoupe S g,
{ervez. e, gy
39. Allouetzes en ragon. e,

'Rans ; habillé lées , Otez leur le juliet




Fronogsr, 5
“de & leur écrafésunrpen el ?_< mach, le
; farinez & piLS avec du fard ¢ \an
bien rowill s faires lesmitonner , & af-
‘ez faifonnésde capres& le champignons:
pafs vo;aay!:c'uw'" netre envore du citron,
f‘?y‘E'.s ou ]us d’ éclanche df"m.mre‘ p,ouoran-
Con  ge, ot un Lo nquet »dégs z.ﬂn les, &
i ferves avec ce qll" VOUus aurés a iu FiT
40. Foye de vmﬂ},zcwjf
. Coupes le par trenches fort deliées |
puis les paties par la poclle avec du
zenls lard oudu bearre, bien aflaifonnées de
pezen  fel, poivre, mgnon aché bien menu
e, &unegonttede boiiillon, vinaigre, on
i‘;—rjns de grain, & pour lier la {auce
metiés yc 1’F“tcdrt de pain bien vr,zl
fée , vous le pouves fervir fans miton=
ner, crainte qu’il ne durciffe, avec ca-
prc‘s chzmp*m*ons, & garni autour
du Plnt de ce que vous aurcs,

41, Picds de vean & maonron enra ﬂom .
Eltans bien cuits, farinés les & pa;
fes par la pot ‘[le avee du lard ou (2 in
doux , puis les me ttés mitoniner avec
peu de boiiillon,peu de verjus, un bou-
quet, un motceau de citron,, & farine

o

\of ?alr’“‘ le tout bien.aﬁ‘.aifmme & la

=
k<
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fauce courre ,mélez y des capres, puis gt

fervez, L0

Les pieds de mouton fe fontde me- ¢
e : Eitans bien cuits, & le ver 6té.fa-
sinez les & paffez avee lard ou fain.
deux, & les mettez mitonneravec peu
de boiiillon & verjus , un bouquet,

meorceaude citron , & farine paflee, le .

tont bien aflifonné , & faucecourte:

mélez y des capres, & fervez. by
42 Gras donble en vagoufd, e

Eftant bien blanc & bien cuir , cowr £
pezlebien menu,lefricaffcz aveclard,
perfil, & fiboule , & affaifonné avec
capres , vinaigre, farine frit & un ol
gnen , faites le mitonner & {erveg- ft

Vous pouvezaufli y méler en autre, |
£ .con jaunes d’eufs & verjus pour Lai-
fon.

Antve fagon.

Prenez le bien gras | le faut ¢oupee
& poudrer de fel & demiede pain fai-
tes le rotir fur le gril , & Paffaifonner |lady,
de verjas de grain ou.vinaigee : jus d'cra ti,
range ou de citron : puis fervez. s

43. Poulets fricaffiz. e}
Eftans habillgz , I¢s tane decoupes: b g
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Prangois, I%:
par morceaux & laver ,les faive boiiil -
liravecbon boiiillon,8 cft :ns prefque
cuirs, les mettre égouter , puis les fri-

caffer. Aprescinqoufix tours, affai-
fonnez les de fe! & fines he % , com-
me pernl fiboules , &c. de!ayez des
jaunes d'eufs pour her falauce, & fer~
vez.

44. Pigeonneany f’icwjfz.

Apres les avoir bien efchaudés | de-

COUpEZ £h WOTCEIUX , & les pd?ez par

i
fa pocllc ave du xard & beurre : pas
moit:é : Eftans bien fricaffez, jettes

y hboules petfil,"afperges, poivie fel,
clou battn, les arrofez d- bewu[on
bien alaifonné, & lesfervez blanchis
ou nefl.
5. Fricandeaus,

our les Faare, prenez du veau, le de-
coupez paspr tites trenches & les bag~
tez bien avec le manche dua coditean ;
achzz toutes fortes d’herbes, graific
beeufou mouton & un peu de lard : 82
étant bien aflaifonnées & lices avac
des cufs crus , les roulex pazmi ces
trenchesde viande | & lesfaites cuire
dans une terrine ou tourriere : €1ans

e

oY

de
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. ’ ~ <
cuites, {ervés kes avec h (aucs;.
46, Fric ]" devean,
/&
Prems du veaun & le coupés pas
Mencl‘es déiiées farinés les fort peu

]ﬁs;/ {fes par la pof’Je ;. & aflaifona

-n:s e fel we(‘ un oignon piqué de
cloux, puis metiés les. mitonner avec
:z} peu 'de’L iiillon, & la fauce €tant
lie , fervés.

»7 Rauclle de veau.en rago
ar i:: la degros lard ’embroch
tes cuire unpel olusde moitie
la miteaner ; vee pende boiiil-
4 7 4
¢

lon & un ‘tnf.‘ue‘,’uf‘" . & ceuvee

I e r
DIEn TO’.I‘.-'

L myitonner dans nne terri.
o P.’]da c 1i--’s,ﬁ Taifonnés la
f

et de toutes fortes de beatil-
Jes . c'ham}w-non : paflcs-y.un peu de
farine , vn pey d a"v‘mn aché, & un
arine | v
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49 rj’;? anlede monton en rag

Bar:és lzbtenéceu drésla pe: {::;;vu{%
Ja farinés & paffés par la pocile avec
beurz oulard fondu:enfuive mettés la

mitoaner avec bon beiiillon , un bou-
quet, avec ¢ bon '—‘ﬁu‘cmu:mcm onL
garnit' de ce que l'ona; entr ‘an
chofes de capres, ferves.
g0, Postrine de veau fiite.
Eftant blanchie , fuite la cuire dans
e gran ic n 1nmte oudanc.un autre

pottiin ‘impotre qn elle cui
i

iItre viande
b

=}
-
— =
’\_7

uveiraendeus,
] € avec un peud
*-’1 & pend le pel[n &
dans cét ap Jht.i «fai

te dans du{ "‘} doux ou.du

P S e A B e
& erant tirée ieseés d {lus 1

bien chan 'C\ Crves
s1,Longe de Chevrenil en vagedfss
. £ bl e

Lors qu'elle eft bien picquee , mettes

S,

laalabroche ; puis érant a moiric cais

te, arrofcs la avec po ivre, vinaigre , &
1s 1, 11 tos fAuce

i»'(u GF {) illo nis faites Tib 16% yauce

C
C
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6o Le Cusfinicr :
avecchapelure de pain ou fazine de- |
layée : puis fervez. :
se- Coffeletzes de. Montor on vagouf?, !
Decoupez les , puis lesbattez & en~ . |
farinez, les paffez en fuice parla potle,
&tant paflées mettez les avec bon |
boiiillon & capres, & le tontbienafs |

faifonné, fervez. i
; 53+ Beufa lamode, forve

Battez le bien & le lardez avec de 65
gros lard , puis le mettez cuire dansun Lu
potavec bon boiiillon, un bouquet , & s
toutes fortes d’épices., & letour érant sl

bien confommé, (ervez avec la fauce.
§¢. Baenfaleftofade.

Coupez le entrenches fore delices, &
étant bien battu@s | farinez les & les
paflez par la poélle avecdulard : met-
tez-les enfluite dansune tersine ou dans
an pot avec bon boiiilion , Je tout bien
aflaifonné, fervez avec fauce courte.

55+ Lapreanx enragouff.

Votis les pouvez fricalfer comme pou-
lets ou les paffer parla poclie avecun

ey

peude farine mélcanvecle beurre,puis | .

lesmettez mitonneravecbonboiiillon. | &,

& aflaifonnez aveq capres, jus d’orans ;‘Pam
.)
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\ Frangois;. (3]
ge on citron , & bouquet-ou fiboule ,
fervez,
Antre fagon.
Lors qu'ils-fout rbeis , decoupez les

‘en pieces , les palfez-par la poclle , &

mettez mitonner dans un plat avec jus
d'erange, capres peude chapeleure de
Pain , fauce de hauat gotiv & courte ,
ietvez,
65. Longe de porc a lafunce Robers.
Lardez la de gros lard , puis la faites
rotir & l'arrofez de verjus & vinaigre
avec un bouquet de fauge La graifle
étanttombée , prenez la pour fricaifer
un oignon, lequel étant fricaflé vous
mettrez (Gus la longe avec la fance
dont vous laurez arrofée : Le tout
étant un peu. mittoné enfemble , de
peur qu’elle ne s'endurciffe , fervez,
Cetze fauce s’appeile fauce Robert,
§7. Perdriz a Leftoffade.
Prenezvos perdrix & les lardez de
gros lard , & les paflez par la poélle
avec beurre ou latd fondu, érans bien
roufles empotez les avec bon botiillon
& les faites cuire bien. aflaifonnées.
Pour la garniture vous aurez trufles,




($) Le Cuifinier

ehamp’gnon sntfpf ces fricallées, avee
quoi les ferés mitonner : ﬁlv 'z wec
citcon & piltaches Sila fiuce neft a
fez lice, prenésun peu defarine on de
vos lial ﬁms, & ne la liez pastrop ,
crainte qu’elle nefoit trop époifle,

58t Cha pon anx Huiftres

Votie chipon ¢tant habillé¢ & bar-

v ’ r

dé dc L. zrd % de papier beurré pardei-
A r 1 i

{us, faites le' 1 drir , megtés deflous vne

Eccncrr‘cf‘, aprés ; 1€ vous aunes {‘1’7'-7

nctr(“’ vos ht iftres .
rez frelles font ~:if1‘a
tes & blanchies pa
avecce qui
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Bon. botiillon & cmL:a‘;l ¢, e

tout bien aflaifonnée : étant bien cuizs
& la fauce bienlide : mettés y capres |
champignons , trufles, (ervés,
60, Langucde monto frice en ?’flf&%fv"

avec beurreo
{fonnés l ic

a .?
4 e -
ri \..\*_i 1QS ¢ 5. Ol €N aYCe
! :
uneé i‘samm.ﬁe efte de voue

[auu-.

[r' edevean
I.&.J.a la de gros i ; le mertés
dans un pot bien aflaifonné avec un
bouquer, ecorced’orange & capres.: &

-

-

puis étant bien cuic , & la f.‘;'J'IL‘ Jige

, ) ,
eoupés lé par trenches , & [zrvés.
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62. Ponlets o leffavée. b
Decoupezlesbien menus, & les mei: s
tez cuireavec duhouillon duvinblanc ity K¢
& beurre bien frais : aflaifonnez les de wilkk

~ ~ 3 \
fiboules & perfil achez enfemble : lors g
quils feront cuits, delayez jaunes
d’ceufsavec du verjus pour lier la fau. s

ce , & fervez. ;
63. Tefbe de vean frite, {
Eftant habillée & cuite , vous la de- 1
follerez : puis vous ferez une pire li- 1
quide avec des ceufs bien aflaifonnée, 4
Trempez ycette tére,&lamettez frire bia
avec du fain doux:: érant bien frite , "
pouadrez la de fel, jus de citron ou ver-

jus : puis la fexrvez avec perfil frir,

64. Foye de veau picgueé. i
Picquez le bien menu de lardons,
puisle mettez a labroche, & faites une s
marinade deflous , dont on arrouflera
en cuifant, afin que la marinade fe

; ; M

tourne, en fauce. Eftant cuit, faites le b
mitonner avec capres., & fervez. e
On peut encore {e¢ feevic de foye de gh

veau pour lier des fauces , & d'autres s
fois pour faire du boudin gris g
i b 3 444 3 7, il
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, Gy Abatis de panler d’ Inde,
Mg Faitesles blanchr dfmsml’eau frais
| che , & cuire avec bonboiiillon , lors

s . : .

,,Dd_e qu'ils feront prefque cuits , pallez la
'l;r'_s par la pocle avec du lard & bon affai~
HIES

4 fonnement gue la fauce {oit COULLE 5.
puis lervez.

L 86, Efpanlede fanglier en ragoufts
Lardezla degros lard : puis la met-
tez dans nne chaudiere pleine d’eau ,

{lm avec fel, goivre 8aunbouquet : prencz
. bicn garde de ne la trop affaifonner ,
Em' parce qu’il faut reduire le boiiillon a
iz una [zuce conrte. Erantplusde meitié
: enite, vous y mettrezane pinte de vin

b'anc,du clon, & unc £ ii Hede lantier,
: o un baton de thmotin : puis crant
oty bien cuite & la {auce courte, vOus la
e} liercz+ & pour ce faire , faites fondre
iy du lard, & y paffes peu de farine s puis
G, mettés-y, ui oignon aghé bien mend
s faives lui faire un tour ow deux de

pocle, & le veelerez dans vorre faree,
que vous ferez mitonneravec C&Pf“&
champignons : le tout érant bien affai-
| founé , {ervezs
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67. Cuiffeanx de chevreiitl,

Ils fe peavent faire de méme que.

Pefpaule de fanglier : comme aufli l1a
}onge& Pefpaule | eu'bien aprés lcs
avoir lardésde gros lard: vousles poun-
yés paffer par la po""'ie pareillement

avec dulard & de la farine rapresquei
vous les ferés cuire avee du beiiillon |
& lierés la fauce de méme,

68. Membre de montona bz logate,
Voyés en la page 46. article 2.8,
69..Cochon fares,

Preaésle fous la mere , & le ftie
dans de l'eaun prefte a boiiillir
fer, le conperentre les cuiffes
la peau, la quené, les pieds, & ;
puis e mertere tr ‘fm;“‘r iquesa ce que
vousena yeshh iire : laiflés le e corps,
vous le tronverés bien aprés, Pour le
farcir, prends du veau &' graiffe de
beeuf: Frauu.c sien en fagor le gaue
diveau: puisvousen prh 69 la p eaw
avecchampignots PCH]t'S parla poc]
pigeonneaux, riz de veau , un o n de
fnesherbes. & detoutce que vous au-
rez: jufques acé qu'elle airla forme de
cofho.’.‘,:t cmmrnscﬂqmc.wum
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suvert, le trouferez & ferés blanchic
dans 'eaurout preft a mettre a fa bro-
che. Une heure & demie devant dinee
Pembrocherés au travers de la téte,
Yenvelopperés avec du papier beurré,
& le lierés par lesdeux bouts avec des
cliff:s de bois, & a mefurequ'il cuira
Varroferés debeurre. Eftant cuit, vous
Je developperés & Oterés le filer, en
forte qu'il ne paroiffe avoir éréfarciz
puis {ervés,

Puis le corps de ce cochon étant has
bill¢ faites le blanchir , mais fore pen:
picqw,és l/ebﬁnS &"lc faites ratir coms=
me sil éroit entier, ou comme un
agneauzﬁémm cuit, vous le pouvés fez-
yir avec une {auce verte,

0. Pieds de vean fricafl z.

Eftans bien cuits , coupés les fort
menus , & les pafles pat la pole avee
dulard oudu beurre. Ayant fait trois
on quatre tours metés yliboule & pet-
(il achss enfomble. Incontinent aprés
mettés y fort prade hoiillsn, & allai-
£>nnés bien le tour, Eftant preft a fer-
vir delayés des ccufs a proportion de
vorre viande , comme pour qusire
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pieds trois eufs ,avec du werius de

grain on commn: vous y pouvez met-

we grozeille au licude verjus de gra o,

pitts voure {zuce etant ceurte , méicz
vorre lisifon & fervez.

Les pieds de mouton fe font de mé-
me:Prenez les foci blancs& bien cuits,
¢oup-z i« bicn menus, & brez le ver
qui eft dedans , puis les fricalfes & af
{»ifonnez avec perfil & fiboule achez
enfemble : faites vorre lizifen comme
deffus , mélez la | & fervez,

A s
21, Langne-de Mouton vories
Hibillsz les & coupez parla moitie,
puis lesarrof?s pour faire tenic deilos

nie de pain & fel menu, & les mettez )
furle gn! : faites une fauce avec pea e
de beii 'lon | bevrre frais , fiboules &
perfil entier | pendechapeleuce . fel , -
poivee, mufcade, le rour paficenfem- mn

bleparla potle, pus taites mitonner
les Yanguesavec la fauce. Eftantpreft
de feivir, garniiTP’z vorre affiete ou
plat, fic’elt en Hyver, de.capres, jus
de cirron , ou champignoss, puis {ers

do1y
vz, chép
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Frangoiss €9
Autre fagor.

Tfans cuites, allailonnés & les cou-
pez par la moitié ,puis les faites frire
avec une pate liquide. Servczavecjus
de citron , per(il frit, & garniflez.

Autre fagon,

Nettoyez lesbien glevez en les pa=
lces,& les fendez, mettez auffi par def-
{us mie de pain & fel menu, faices les
zétir , & apiés quelles feront réties
les mettez dans la lecheftite fous le
roft,faites une fauceavec perfil, fibou-
le ouoignon achez menu, beurre frais
& verjus de grain , & lors que vous fe-
rés preft a fervir delaycs jaunes d’cufs
dans vorre fauce , & la jeteds detlus
vos langues , puis fervés prompte-
ment.

Autre fagon,

Prenez vos langues a moitié caites
hibillés les , puis les faites mittonner
dans unlpot avec du botiillon, & les
paffés par la pocle avee lard fondu,
peude farine, oignon aché, le toue
bien alifonné gervis les garnies ae ce
que vous aurés , entrautce de capres
achées , avec fauce courte.




ﬂfw"f"J('fO,;,

Vos langues étams roties & ‘pic-
quees, Shvis s Thiban pées dans une
fauce courre, liée comme ci-deflus,
QOubicn \cmalcy ouvés faire mitennes
avec une (auce douces

=2, Achis de viande vorie,

A;:It}s de viande rotie fOJr "‘H’T‘ f. I
frée ouautre, fe faitainfi: Ayantlevé
la peau vous cou; ucz efpaule pfcsdu
manche, d¢fcflerés | te 'rmmlle & me KV
trez la peau devant le feu : puis L-el()f"
ferc¢s pareillement la pa Jette, & ache-
rez laviande affez menu€ avec capres
& petfil,ce quérant faid, faites la mi-
tonner avee une fiboule ou oignen pic- Gt fos
qué, le tout bien aﬂinfbm'\c : & pour Gay
rendre véere 'xcf”ﬁpus délicat , met- .
tez v un peu de mie de pain & de beu- s

|
e frais,(i vous voulez: me;tﬂz le dans

un pl‘.:a_c,-u fur une affietre, & l'arrofe-
rez de (on jnfcu d’autres, & la peau

pat deflus, puis {»3:\@3 Vous Fouvés le
, citron, ou pain

garnic de orena
1=}

‘ N

Aci: s deperdrix fe faitde mcme, a
oo ’
lareferve quf: vous le pouriés nougy




Franois, 7§
irde jus & garnir de ce que vous ju-
7‘-;. Atrereaux.

Prenés nne ruelle de veau, la coupcs
par trmcit:sfo deliées, aux endroits
ou il n'y _, a point de ﬁhﬂs.k altes pico=

atdons , & les

1 {1 Utif’:e cou-
:,puiis avec peu de boitillon faites

te
YT .
12 A
sittonner , liés voere {auce , & les
garnies,

~ 4. Achis de

P:en s telle wi: US v
Yot e A b i MO
ares, ﬂ és-en Liaﬂl\.-u,xk nachnes oien,
: y

blanchie ou non, peu af
deux fois autant de graiie

d uupu di 1ro : on ayant
' A'. ,’ »
yuis le tout bien ache C\
bet né, delayés-la duboiiillon, & la faites
y ;

)
mitonner. Vous la p
matrons , oude ce que vous at

peall prel;{_gan;:r. Eftant cuit lery
e le g’f:‘- {le.

R ) ety e
Prefids chair de veau & graitie de

o oA
i bocufou de mouton,achls-ies blen e

i >‘ v ™ e ",_ dl_* "_ 73
emble , & afaifonnes , MCIES




k4 Le Cuifinzer

ceufs pour lier la farce, & enfuite cou=
pez trois ou quatre bardes de lard , fur
lelquelles vousérendrez votre chair
achée, que vous couviirez de pigeon-
neaus,beatilles, riz de veau, afpcrges,
champignons , jaunes d'eafs , oi-
gnons ,creftes ,artichaux, & aud Tas
de tout cela vous y mertrez encore de
1a chair , & le tour érant b en aflaifon-
né , leferez cuire , puis fervez.

26, Tourte delard.

Prenez du lard, les decoupez., &le
fairesfondre entre deux plats,affaifon.
nés le de mémre que la tourte de mocl-
le, que vous trouverez en Particle fui-
vant, étant cuite , fervez,

2=, Tourte demdélle.

Prenez de la motlle, & la faites fon-
dre, étant fondud paflez la, & y mélez
fucre , jaunes d’ceufs , piftaches, ou
amendes pillées : de pate fine , fur la-
quelle vous y mettrez voere appareil ,
bandés la fi vous voulés, faites cuire, &
la fervés fuctée,

8. Tourte de pigeonneanx.

Faites vorre pate fine & la laiffés
repoler: puis prenés vos;pigeonneatl]x,

es

-
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St. pared J.JM[:. FTA
&

Deell. 2z vorre ;‘arr en ov.:ie
f

nre,Commec h \mp

cardes nmmesacc 1fs
s r.‘;u.‘ 71.1“-3( nerez le vour,
e de pire par detlas , & lors

qu'il fera cuit , fervés avec (ruce de
verjas, jaunesd eufs | & muicade.

"7:6' ad le‘uL'é’
Prenés chair de vean & gr aifle de

~

beeuf ou de mouton, fiites en une

facon de ganliveaux, puis dreflez vo-
:

t]

tre phre bien proprement a a hauteurde

:
‘ .
demi pied , & 1:::~1*_'r!.l’ .z d’un li&k de

s un autre li& de

ch1 wfpi‘f”o“f , une aufre de carde ou

de cardeaux ou pigronneaix, ;‘v.ﬂf:ts
. 4
roigpons & jrunes a v ts,en
D

{{ous Eni: le vos

le lick

fonncz »




Francors, 7

& . g e
gniuteun lievre ou L‘,C’sz: membres de
e graiffe debeeuf,
: .fl’x:‘.blz: bien menp,

S A
taites egluite votre
190

pnr deilus vous laiflerexz

: lors qu'il aura cuit trois

udlp Y

el ‘:/

&
111
1
R
i

otitlon, remettez le au
0“1_‘116:16""‘\[‘6[‘!‘(’{ ui

i o

84.Paréal 4 rgloife,

Prenezun lev raut ot uunl

le bien avec

cn‘.m(m n‘qu lm.t) le tout enfe
& aff: qfonn Z, metez v i vous voen
des capres o' :h fucre, Faites ain

f‘=f‘ Oqu elle fera [m.uu érer 1dez
lo&la p:]fl_fn trois ou quatre commae

une lerviette , mectant dubeurre fraisg
fur chaque lict de pace, en forte que

9

pour une IJVLE("' pateil "a.técmw i

A=

vie v.f;.' beurre , a rlurm:.\ n. Ainfi ac-

commodée , laiflc z la repofer quelc Jm—'

A7

eus & ﬂ.;ns enfuite vorre paté qu’il

o Y

aut garnir au dehors dun papier
veuree.Lors qu'il fera cuit, vous le faue
dorer d’une jaune d’@uf, & fervez,

D 2

4"1.
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Foye de vean. 72

Alloiiettes., J
.
anard [auvage. 57

e

Maniere d’ accommoder & firvir les
viandes fufdites.
Avant que de d.fcourir fur i fagen
d’appréser les viandes je vousdenne

D 4
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Frangvis, 3
6. La Caille.

Vous I'habillerez & ferez blanchir

for le feu, & bardez d’une barde de
jard ,que vous Loavrm._t fe tllll'*s la-
Vignes enleur(ailon : &rant cuite, fer=
vez

7. La Perdrix,

Lorsqu'elle fera habillée | faites Ia
blanchir far le feu & labien s picquer,
& étantcaite , fervez.

8: Chaporm

Aprés que vous I’aurez habilié, s’il:
eft gras par excés, bardez le d’un pa-~
plergr: 13 en ‘mr"ttart dedansun cignon
picqué, d !C:"I, 8 pea depoivre : crans:
cait vuus {ervirez,

9. Pigeonneanx 70133,

Au fortir de 1a Volliege | fclgnes Teas
dedans ’ean, puis les elchaudez & ha-
billés. Stvous voulés les barder | faos:
metire des foiiilles de Vignes par def=
{as , ou les picqués:: éramstdiis | meta
tés poivr-.ufc deffous , & fervés,

10. Poulets de gm:'ﬂ

11 fes faur plumer 2 {ec, les habilles
& faire blanch}r {ar iP few, Puis aprés
faut les picquer ow barder : frives les

Ds




Sz Le Cuifinier
ytir , puis fervez,
1, Poulers d'inde.

Il fe plume pareillement a fec: i}
$acle blanchic fur le feu | puis le 18-
tic , & [ervez promprement;

12. Allebrans.

Habillez les & faites bien blanchiz
e : & 1 veus voulez faites leur
quatrerol.ttes «ie lardons fur les qua=
(re mem )n s : frantcuits, {ervez poi=
vrade , o0 {ace douc
13 Le (u\ 3

Eant bien habillé, picquezle mess

tezleala broche & fervez.
14 Lﬂr’{’/(.i nx,
o el : oy
rvives blapchic fur le icu , puisl
quez & faites cuire, & fervez,
- 1
Vous. les.pouv:z f rvir fecs cuavec
ane (auce faite-d’eay, fe!, poivie, & fi-

€S ?ic-

Vi m'ﬁ les r“‘“" "z ,..1('1’ mertse en ra-

~ o

a f"‘(}'\]: fac

; Lo
;’?nr'-.:\G'J‘H ‘;U'H_’!EL Cl Ln;ms ie

| 2 amp il
,‘»' 3 ZnCAl,
A '§ i) SRy B A
5 €it ofas ciang (iett o g

."f"i‘.“',," oseftudeaux,les habillez, &
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2 I PG |
en U.‘,w ,mettezies'a la

4cix,£\’;o: s q velle 31 >ront clilges

L.\ o

“’;1. aycc 011“'

1abillez, & lui counez le col ps

amb

5¢ 1

1. Marce ’,,';"-'-'-
T‘s\'p(:‘iiﬂcz ie ;‘.Jf esala
Iés le | & le faires blanchir fur le feu
lni coupés les quatre p
de lardons, %X mettez «
foiiille de ln’x‘i‘ r.ou de

Eftant 102 lervez;
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84, Le Cuiftnier
19, Lapreas.
Habillésle, faice le blanehir furle
fen,le picqués, & le faices totir du ver-
jus deflous , & fervés,
Eftane cuit, vous pouvés mettre du
fe peu de poivre, & jus d'orm‘gf* dans
_]c corps , & bien remuer tout enfem-

v

Ve Z,
2% ;r:u"”',
Elle s’iccommio fe de méme queda
y 1
Mauvierte (ans vaider . feryés,

13, Perdreanx,

il gt :
Habil'és les, & faire blanchkj

feu, faitesles picquer delar
tir avec verjus dellous | pois fervez.
24,Ca iileseany,
11 les faut barder avec feiiillesde is
gnedansla faifon,
34 Dindonnetanss

. Eftans plumes chandement, laiflés les




74., ".Jif. 83
Elsﬁlll‘é Fﬂf“"

il mortifier, h-b
ufg
L:-xcqu?;»': & faites

blar chir {ur le fe

AO.Af > }VUIS LCY'V\ 43

25. Plonvier,
1

'.' - '.“1

.

Eftant plumé, troufle: le, & le faites

b Ift.]\.ﬂlf favtenfuire larder | t_\ faire

5
10%ir LLns avec une fince , & roties
dau/L.S

26- LJ"”’C’ de Ct/f
Ofltez toutes hs peaux, la piequez &

-~ 3 mertteza labroche, fervez avec une

poivrade,

e — h 5 pip

N ; h 27 I.wgc:lm Cerf, ‘

i€ ¢ méme que la longe, avec poi-
vrade,

28 ngr de Shevredis!,
o De mémeau "l(j'l& L“orruec of,
& avec poivrade,

29, O;-:n!f:n
| Eftant habi.lé . troulliz le. & bara
dez de fard awec ftiilles Jm" vigne pas,
f’f‘im, en la {aif mn s An P .i::remps il
le faut vuider; érant roti, fervez,

3e. Grive.
ahil! . e o
Habillez 1a comme 1a Mauvieste , &
méme {auce,




en , & picquer metez
Ya 16:ir & deflous une 16eie i f‘.q:n de
poz‘;:adc’,a’vc‘c 15 d’era nge, puis ic

=g
1
]

DosS, Cntogt anuric temps gu €u Ti}‘. 12
a

imaunx-adans 1¢s trois

.F'V.ﬁbj‘bihi" &

lenelo 11:.10:;

7amiter,

™ MBS S0 1) e § 1 . :
F@ans habi'lé, faires leblanchir foe

AR
A By s Viy e S i 5 na
pEICD ; 1€ DICGUCZ X [altes.10t18, uhs
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Frangess.. 87
woivrade deffous , & fervez

34. ],;r‘«,?s: de vean,
Eftant mornifice & blmchie » pics
quez la bien menu , faites la rotir &
faitesun ragodt avec verjus peu d’'ean

t]
& d:: vinaigre ¢corce d’orange,& cha-

vezbien affais

pelurede pain,puis la fex
fonnée,
-7)-' C'i-p.?m
itliez le, lui
tre pieds le fai
le, & picc

ar la.moitie

vez avecmie de pain & ie 1 par

(; U)Jl" [¢ H'UJ gé
Eftant habitlée f-ur la b!
le feu, & la lardez (cu'em
quactiersenf

torir & f{ervez,




39 Le Cuifinier
39. Chupon an cre/foﬂ

Budez 3: lard , & farces 16tir vo-
ke chapon , aflaifonncz vorre creflom
avec fel & vinaigre ; ou autrement ,
ﬁntcslesamo.mdmslaflu e da cha-
ponavec pea de vinaigre , puis fervezs

40. Lhn.paz de lastt an natnrel,.

Prenez le deffous la mere , 'é¢chau-
dez , & faiteshabiller & rotiravecun
bouquet , {el & poivre dans le corps
fervez,

Autre fzfm,

Prenez leaufli, deflous la mere, le
hmnf-z dansl’eanpreftcd “eunhr.pmb
érant pel ,vosiez le par ie cdee, uon(»
ez lespieds de devant vers le Col ,
ceux f._ derriere avee une bm;htd. ,
f:
le cizelez fur le corps:-pour le faire
culre , metica lans I’¢omach un oi=
gnol | picque de cloux, finesh=rbes, un
m u\kbu.ne fel & peu de poivre puis
re muuzn ouverture, & le fatus tosr.
Pour n’avoii pointlapeine de l'arro=
fer | fiotez le d’huile 1")“\"6 par.ce
moyenil prend bonne cou'ewr , & a Ja:
€oine ’rm“ icote. Eftant bien evit,
1u\t., le bnm de ﬁ LIS

vites le blaachic dans I"eau chande, &.




r i arirra F.
1N aullre fa

Ce L




90 Le Cuifiner
44 Efpanle on fww de [ glrer.
Ap.unavoh bien batrué QW Z €l
VCD&L().?‘Q 3 mm!e}w

le gard, picquez la enfui
& lervez avec une
une poivrade.

Pour :alwi-n de fanglier, lardez la
degros lard | &1 paflez par la pocle
avec {ain doux & mme ruzl-a faites
€uite avec duboilillon & de ’ean dans
une grande terrine, ou une chaudi
aflaifonncz la bien, & érant f'!.;
cuite,metrez une pinte d* vin
le tour étant reduir 4 la rn portion
d’voe fauce,vous pouvés la fervir fous
Uefpaule, oufi vous la voulcz fervi
feiche , faur qu’elle foit de plus baut
gouft,

. ’
§ 435, Porc privé.

Vous le pouvczufrrm; L] peupres de

méme que le fanglier , c’e i a fgavoir
qu a;rasl avoir battu,vous 'enfeigne-
rez & Dcu aptés le picquerez, le met.
trez a labroche ,fans oublier de bien
Cnluﬁn('[ les Pl“ds devant qu'ii il foit
cuit, lefervez de md ¢me que le ,;n glier,
a‘c.&uw ou non,




Francoss. EY
49. Faon de biche.

Avant que d’étre trop mortifié | has
billez le bien proprement, letrouflez ,
& orez quelques peaux qui font pac
deflus,&paroiffentcomme de la glaire,
puis le faites blanchir {ur fe feu pour
le picquer,en {orte qu’il ne foit trop
blanchi , d’autant que cela vous cau[e=
roit trop de peine a larder. Prenés

arde an{li de briler la téee ,ou que le
poil n’en devienne noir. Mertrés le a
la broche, & enveloppés la téte avee
un papier beurre, Eftant cuit {ervesle
avec une poivrade.

47. Faor de Chevreiiil,

Habili¢s le de méme forte que celui
de bichz,le troullés & lardés, envelop-
pés aulli la téee de papier beurré: &
érant cuit,{ervés leavec une poivrade:
orange, ou (ance donce,

48. Filet de Chevreiisl.
Aprés lavoir picqué , fartes le rotic

enveloppé d’un paprer beur: é; étant
cuit , ferves le avecune poivrade.
Aurre fagon.
Vous le pouves larder avec du mos=

yen lard , & le picquer par de(las de
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Prenés un :’4“0', wa de la premiere
p*'*c* & le choififlés bien entre lnu. &
ecgraiffe fort bla nﬂhc'Q metrés a la
wroche. Eftant prefque cuit, levés le
{'i'ect,."rrmn"{s le d Iul du boiiillon,
I’ov‘F ire vétre ragour ; L.,L.pu le en
hes fotr deliées, avee deux ou
trois fib ouicu entieres ou awtrement
fel , poivre, peu de chapelure de pa;n
ou q.ﬁc}qw liailon que vous ayés ,
~ e tout enfemble | & faites
s eouvrir : [e rvés le ra=
golit avec peude vinaigre  ou jus d’e-
xi)‘mh de mouton : vous y pouves
mélerd ecequwovsauns,r—ﬂ: esm.r-
de que l'alloyau ne foit noira force de
LU‘,« cuire.

§ 1 L.’;‘"‘/r acl;"»’_, jr.;me:
Faites la cuirc,ou la prends cuite chés
1 i'zipl re, habillés, la picqués & la
faites rotr 2 la broche.  Eftant rérie
fendés la 17.).1. la moitié , & fervés ave
! ue ju\ vous voudres,

ﬁ" Qb
Faites lamitenner avec peu de vin,
fucre, & clow julques a ceque la ﬂtuce

=Y ave
LOLIL




F)"!f.»?f(,‘fr -"}‘ 9 g
ite , helle n’eft allés fo 2

1¢s y unpe pinte de vinaigre

bye de meuton a la Royalle,

un bon membre '“.I;? mou.

) "-:v‘. fon, (1‘1’1t o1t “ o8 & court :Battes lﬁ
¢q | bicn en biés ].’. }AU , & deflotlés e
manche. Farine :pl'i'sdu;sh
p')"lf: avec du lard ou fain donx , puis
le faitescuire avecun peude bonboiiil«
lonbien affaifonné, avee c.nmp1-
Q,(‘ﬁ'% rru‘ih,q beatilles. E
: que cuir , palfés un peu de ,.1-:3! b,z::n,
7 f ites mitonner le tou wble, fer-
% | vésavec (ance courte , & g).ni de gre-
. | nade.ou citron cou ‘j:.
b Membre
hl
Uiy
Yl
e,
{ 3 gatni \.lc‘c,\: que vous €s
¥ var dellus vos cotelectes,
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Fyiongois, @7

‘wvee {auce av pauvee homme | verjus
*od orange & en Hyver avec creflon,
§7. L.inf.’.t!ué‘P?Z\-
Pour les mett:: m r.‘q ouft , coupeg

ftan s htnbm

aflez dans

:miro 'u plus les

T

faites mitonner

tiilllon bien a faifonné, un bou-
quet &' champignons ;& palies yun peg

1
o
o
Cf

de Larine &oignon, & lors que le tout

1 ’ "
« blen mitonné | {ervez avec fauce
de telle liaifor on que v euasn_m’rem
o ¥ -

Eftanc bien blanct e a l'ean,; on {ur
1.:: keu ce \]u {era le plus pm'ﬁrﬁ & le
; ez la ou la bardez de
nu' ,ou {i vous VOUi\ zencuilanrarro-
z la de beurre érant cuite miettex
le pain & fel menu, &

Vous la pouvés fervir rétie avec
uae poivrade,
§9. Foye de wean,

Lacddsled e aliad .
l.aracs le de moven iara,
raites chauffer la broche €
: ! y 4 z o
L1l doit demey; er, & a mefuie




F.e Cudfin ey

it ‘arrofés led’une poivrade 1 gl
de fiboule | fel, oizgnon v;,r-

; s 71

o, & un peu de boiiitlon,,

le mitonner dans la

P
g
@w

e / =
e fervés entier , on par_ |
kg - L 1oL 1 |
s & la (avee bien lice de telle
o\

Laifon que vous vondrez,

G6o. Allesicty

j o N e lpc et e
Faites ies 1otir picgu

D~ ™

itesou bardées
de lard. Eftant cuites, fielles font bar-
dées  parfernez lesdemie de pain, &
fel menu & (ervis.
61, Canard [anvage.
1 AR | R i
Vous le pouves mettre de iamente
r .

{orte ques le Batrenr de pave, ci-deffus
article §7. & avec telle garniture que
vous voudres.

Vous pouves aufli le faire rotir : &
le fervir avecune poivrade.

|
g,
2 fiuce nommée poiveadefe faitaves | fing
La{iu-e nommee polvradeie rait avet | ferst,
: Al S o R Pl ;
vinmgra (L1, oignon, ou libou:e, ccor= Lag
ced’orang: oude citren, & poivretals ey




Frargots. 9P
tes la cuire : & la fervés fous vos vi.i -
des aufquelles elle eft propre,

La lauce vertefe faitainfi. Prends
dubled verd | faites brddler une rétie
de ps dnavec ‘il. vinaigre , ‘un peun de
peivee & de fel & pilés le tout enletn-

" ble dans un moruer , & le p\ﬂfcs dags

un um“: puis fervés voire (ance fous
vos viandes,

La fauce sux prreﬂux ou lapin de
garanne eft telle : qu’Ctans cuits vous
n*nrd du fel & du poivre dans le cos ps
avec un jus 4’orange | & remuez bien
13:0;: ev'”m Sle,

ur les rmrd €aux, orange  ou ver=
jus de crtam

Autre fauce propre & la Mauviette &
a laRalle, eft que vous mettés des r6-
n’e:tox, votre broche, & lors que vos
oifeaux font prefque cm‘s , vous otex
vos roties, les metrés 3 ps rt , & pres ¢s
vinaigre, verjuas, {el, poivre , & écorce
d’orange, faites be iirilir le rout enfem-
ble: & ayantmis vos rodes dedans,
fervds,

La Grive & 12 Beccafle fe fervent
avec roties & une poivrade deflus.
Ez




sk 225 14 o it B M -
160 L¢ Culfinier Jipls
Le ?'Lmu fe ferc avecune (ancequi | ¥
4o frit deverjns, écorce d'ora g)-"cu de

cdren, unfiletde vinaigre, poivre, Gl | s
& fiboule , fars y oubli ot des totie es,
La Be“m:r\e de méme. ‘
Le Ramisr avec poivrade. ol
Le CochonScagneanavec Guceverte
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Ocufs i la Hugnenotte.,

e f’v mouton picquee

Vous vous fouviendrez en. fervane

Potremets degarnicvos platsac fleu urs
de faifon, & fercs avertis qu'apres
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a
s pea 1x de ukhkzs 8: laiamcs de
rd,ailiifonné de (2] ,poivre  vinaig
cclon bartu,Si et pourf" arder, faites
re pate de farine de feigle , farg
beurr: e, EGI & poivre : faites cuire vo-
[ ‘efpace de trois heures & de-
n3ie : erant cait,bouc hwa»ecc’ebp‘,-
:letrou que vauas aurés lailé pous
donner ¢vent, & fervés par trenches.
4. Trenches de pave.
‘La faconen elt de chercher le cb:é
Je lard leo.! le plus , puis etant
coupé fo Ue] e )n, fervir.
5. H efn-,y!rl,l, e
Faites e bie ndetremper & lors qu’il
fera allés deifalé |, fiites le boiiillir un
boiiillon, & &rez h peau d’autour, que
vousapp pellés la coine , puss la meriés
en pate bife, comme-1a venailon | &
Vaflaifonnés de poivre, clou , & peful
fivous me croyez, vous n': Jarderés
a2ufli de mLme que la venaifon 2 faites

v
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o
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S
”
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le cuire a proportion de fa groffeurs

sl eft gros, pendant cing henres:s'il




Frangots, m?’

m et moindre moins detemps: & ainfi 4

‘ mefure quhl {era gros ou petic. Eftan®
froid , fervés le par trenches,
6. Trufl.s en vagoufr,

Pe Ie:lssu:cn roprement;en foree
Pr
quiln’y demeure point de terre : ‘ee
cot 1"3 ‘s biendeliée ]
1
t

es pal 7( z ave
peuc 1z.a,nuc: jpur maigre a
'd\. b arre,pen de pechlact &ur’p u
: boiitllon ¢ érans bien a!ran:mmfs .
f\ itesle mitonner:en forte que la fau
ce (o peua liée, . Er fervés'les {fur une
G allictie g 1rnie de grenade & citron £

vous enavez,de fizurs &caufli de £ il

less
2. Trafl s feiches,
; Lavez lesbien avee duvin: faites les
orsqe cnire avec dugros vin,peude vivaigre,
Wit ug Lfi‘f,&poivreaf’L,J.:\-vu..,uawH”nlc i

tes, laifli z les repofer dansteac buhi
]r,!! sur learlailfer prendrefel ¢ p
L7 . fervez les:dedans une f{erviette plide
Kperal: ou non. 8. Trufles anratarel,
! Eltansbienlavéesavec.duvin: faites
Jes cuire avec fel & poivre , pe vis étans

soreliy biencuites, {ervés les dansune {ervictie
: 1 o2
et plice, oufur un plar parusi de flears.

1 Ed




103 Le Cuzfsier
o Omcletres de Kvmri{fcd

/

Prenés vos beatilles , ani font cré= ||
de

tes, roignons &ailes de ;A;uon )eauxs :
Faites les bien cuire , & érant cuires & il
affiifonnée, mertéslesafec. Ayezdes. || ¥
eufs, dant vous 6terés plusde la moi= | Ik
tié des blancs, hatiés les, & étans bie )
battus,, meés dedans vos beatilles preies
hien newtes , & prenés du lard , & le hapot
COupez par morce.‘ux ,le pallez par la {._J,:‘
}»cn.h ,&avec vorre lard fondu , mé- ool
me avec les morceaux i vous 1§s Los
faites votre omelette bienép Tg,& bl
nen trop CLL:LJ & {ervés, el
10. Riz de vean frits,
Q\‘a’iis ne foient point trop vieuz, H

fiite S"fS'.l’CLnP(’i‘ dans I'eau, & bien
blanchir, & enfuite feicher. Coupex
les par trenches , & ailsifonnés de fel
firinés, & les faites frire avec du {ain
doux, ou lard fondu , en (orze qu'ils
Edurdhians jaunes & £2¢s, mettés y un
jus ¢ LIdﬂ""OUdL citron , & les fervés
proprement,
11, Riz devean picques,

Choififfez les phls beaux que vous :

pourtés , & les mieux fuits, les blan- |} lefg,




Ergacors, 109

ehirdansde lcan £ t}'JF) 'cq Pfcqm Ty
I

& les mettés eh une broc faités

réeir bien proprement _[‘\: His ,

: ‘
{LL\vx I€s.avec .i;]ia...‘. dx citron }Tfirf
..Ln-
12, Riz dewean envaoontt.
oo A !6\,. te el 1 ¢
apresiesavoirfai vianciir, 4e¢coui-
4 ™
p:'C, FLS parmorceaux,en les paiTing par
- *,0u tous enrizrs fi voulés avee

bien affarfennés avec perfil,
eentiere,champignons& tenfles:

onner avec bon

73, Eope de chev

Eftant forti tout cha

chevreiiil | le f m: conper par

trenches & e paller p:
dular!, en Stant lescretons : Fri
Ieb ii‘n enlPaffaifonna 1 penda
perhi &ane fibonle entieie, Meotidsle
mitonner avecun pen de be ilillon, pulis
le fervés avec la fauce qut {oic bien
o
i

(e}
o
N

14. Foyedechewriiiil enomeletre,
Vouspouvés faire an(li une omelsrte
de-Foye de Chevreiiil ‘en cette fagoh,
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116 Le Cuifinier
Eftant ticé de labére, achés lebien me-

nu & enfaites votre omelette avecdu

lard : puis faites cn'brwq-’.’eilenc foit
pas trop cuite: maisaul fiqu’cllele foie
aflez , pms {ervés

. Terine de chevveiisl.

Anrusl avoi r fait bien blanchicdans
§eau coupez la par ruelles.& la faites
frire avec jusde hmon , ou la merteez
suireavec quclque tagm“:t, Lors quich-
}e (era cuite, achez la bien menu & en
fairesune omelestesavec dulard;2infi
que celle des beauiles, article 9. puis
leryés avecduo citron.

16. Teiine de vean,

Faites la bien cuire, & lors qu'elle
{erabiea cuite , c*cc"'uuez,la pat trei-
ches & en garniifez vos entices en les

paffant par. la potie avec fines herbes
& {iboule entiere : Allaifonnez bien le
tost, e la failant mitonner avec le
xr*e;] eutde vostoii Hons,enforte qu'il
feitde haut golhic; & ]1 fauce bien hce
puis {esvez. 17, Clionx ﬁem.r

II les faut bien nertoyer & faire cuire -

¢ du fel & unmorceande graiffe'on

dc bcurze,: erans cuits, pelez des 86




Frangois, &l o
fes mettésavec dubeuree bien frais un
filec de vinaigre , un peu de muftade
pour vous lervir de garnitare auiout
da plat, Sivouslesvoulez {ervir (eals,
mettez-les de méme : & lors que vous
ferés preft de fervir , faites une [auce
an'li avec bon beurre bien frais, une
fiboule,fel,vinaigre, mufcade & que la
fauce foitlice.Quefi c’eft en charnage,
vous y mettezquelques jaunes d'eeufs,
dont pourtant vous poutrez vous paf-
fer fi la faace eft bien tournée par
quelque perfonne , puis garniffi z vée
tre affiette tout chandement , metteg
voure fauce par deflus | & flervez.,

18. Créme de psffachas.

Prencz une poignée de piftache: pi-
lees & une chopine d= lai&t. faites les:
boliilliravecun appareil de fazine que
vousymelerés.Eftans preflquecuitesde-
layez [ix jaunes d’@ufs avec vos pifta-
ches unpeu de beurre bienfrais,metoés.
le tour dasun poifl 5 uvec qudtitéde fu-

. /
cre,8cunpeude [el.Sivonlez mettesy
muic ouambre, appropriezavec ﬁ':cre
a.quantit€: mais fort pea de mufc: bat-
tez-bien le towt enferble , & fervéz




Le Cutfinice
agnide feors.
vg. lambon enrs 1’-’0!%;?‘.'
Eftant u.u ou pon , €o upes en des

srench ns les mettés

.peude chape

ey
C 5 (o4 m,u; citron 5 0'"5 1erveEs.

20. ..vf.. pos IC’.».

filer dcf vinaige
ticcs, 'n':u{a mied

bien tdrir ;

de iw» S f‘f‘ 1”;3
1. Jambon<n trenche.
Efant bien cuit is le de ben
fens , & forrdel €, puis fervés.
22, Manviesies,
Hab;”(" les bien proprement co 1p€;

]

s

e les. dles,lesjambes & le co( & leut
Stésle jufier | les applatifiés un peu,
puis les farinés & Frica P"s avec du
lard: c':.*.me meteés les mironner aved

dubeiullon bien allaifonné; & un pe=




Frangoss. 17
tit boiquet ; érane "bidn cuites, & la
fauce liée {etvés les avec un jus de ci-
tron par deflus , & les pm‘l {£s autout
d’un citron emlpr decoupé,

23, Poulets Marinez.

Lors qu’ilsferont bien habillés |, fena
des 'ea endeux, sls {ont petits caflés
fear lesos & ]d metrés mariner avee
vin ng"e {el, poivre, fiboule, R{ écorce
decitron JId'fRn ]esv remmrj:xﬁwc&
aceque vous en a ;és ”} :s’re , & alots
metteés ICS(’V’)I' ex, far es & faites
frire dans du 1 u} doux ou-du lard s
erant fries 5 mettd s:les mitonnes ml?
pw avec lewr m ;,i'u,:

, puis {vivés

JEAN S €7 *'ﬂgf/tﬂ’“
& lalan-

puis meteés les mitonner avee du bon
boiiilion, étanr pre
y. de SC“i)'ﬁ“-:’.“*
jus de ChH“t: ignons , ou trufles, & all

Ll.z(‘lx,l ’ lﬁ. [\)“k St"."»’(‘SPI'OPI'E;‘.n
gk R r‘ 1cebien lidedetellelial.
' & garnitace de.




i.‘i‘-} Le Cuifinier
fibjlles & de fleurs 5 & fur tout , qae
¥0s abbatis forent bien blancs.

ag. Allsiieties en 'mruw-@

Eftans bien plumées , tirezen les ju-
frers, ap planfﬁ:z e, F:rmcz, & paflez
pa Ia pocle avecbeutie on lard . puis
le mertés mitonner avec - bon boiiillan
& peu de capress achcées. le

unbonguert,

tout bien affaifon v.‘::_ﬂ.(nn .)Lun cuiies,
&lafance mu: l_:,‘_ detel'eliaifon que
vous voudrez {ess piftaches ou
grenades, & trenches de c tron.

16, (" llée.
* Pour faire de la geléce, prenez un cog,
drésen la pean; m ¢s aufli un ):.iu &
quatre pmlrw w au, les caflez , & les
faitesblanchir pms lesempotés dansun
potdeterre nenf, & faires cuire l'efpa-
ce de devx heures & demie; le tout
étant pre{que cuir , cherchez du vin
b]am b‘rn clair , & 'y merttez : Lors
quiily fera entierement paflcz & prel-
fcz\otrﬁ viande u:H\S une ferviette ,
prencs votre botiillon&le metiez Llou-
un roc'jor fur | le fru, Eftant preftde
ooun.lr metris y cinq quarterons d de
fucre, & lors qu’ii boult, jettés y le jus




Frangois. t

& (ixcitrons, & lesblancs de demi
quatteron d'eafsbianfrais,aprésque le
’ tont aura boiiilli, mertez le dans une
s chaufle bien claire, & metrez derelles
couleursque veus vmdrn , mufouez,
{ervez. 27. Gelléa de oraede Cerf,

Prenez chez un Elpicier,ou ch% un
Coumelier de lacorne de cerfrapiea
proportion: Pouren faite troic plarsil
en faat deux livres, mettez la cuire
avec du vin blane lc{pace de deux
heures & qu’éeant boiiillie , il en refte
pour faire vos trois plats. "‘.aﬂ'.'z la

hcag, Lien avec une fcrviette ,, & aprés la
il mettez dans un poc!lcm avec une livre
Kies de {ucre, & le jus.de fixcitrons :Eftanc
1S prefte de boiillir , mélez les blancs de
tlpa- douze ceufs bien frais ; & fi 10 qu’ils
' toat y {econt ,merrez le tout dansla chanfe

L en h mettang dans un lieu frais,
‘ie.ve.‘ la natuselle en la g vrniflant de
gv‘ena.‘es & rrenches de citron,
;.5 Gillée veree

Vous prcn tez votreoeleem&inaia
fe, commﬂ CP‘fht ci- :Lu : puis pre-
nez chezun Efpicierdela couleur ver-
te, en la mélant avec voure gelée,




ué Le Cuifinser
& fervés proprement. gt
29, Gelee ronge, L

Vétre gelée fortant de la chaoffe, | el
mettés la tremper avec de la. betrave )
qui fera fortrouge, bien cuite & rapé, fos
paflés le rour f?’;..:f’il"‘c dedans un lin-

1 : puis fervés en
i s conleurs,
"ﬂ‘f”t
De méme y adjoticant la coulenr,

2t. Gellee vieletve,
Demémeen la faifent de cou
wiolette.
33. Grllée blend.
Auffi de méme,
33. Blanc 41 geTs
1!l vous convient prendre le plus troue
blede votre gelée,en le mettantriedic
avecdes amendes bien pi'ees;illes faue
p {fer enfemble dedans une ferviette&
y méler nne goute de lai&,fi elle ne fe
o

% S e o
lanche, Alotsqu’elle leg
E: I 7 5
froide , vous la garurirés d'autres cots
Yot e
AL ULOe

de de (:!f'i.""

Faut prendre les citions telle qran=
<oy oy f 1 ~ Pisd
wite que voudres, tes fant peler & cou- v

A&




Erangois, Iy
perpartrenches fore delides , les mee.
gans avecdu fucre ﬂc-1 s d’ Oramv" &
de Grena {“, & wr\ ¢s proprem ent.

35. Achis de perdrise,

Vos hu i‘u é tans runm , en'faue le.
ver le blanc & te hacher b rienmeny,en
ledelayant avecbon | baitillon bien afl
faifonné. Enfuive faites Je mitonner
avec (iboule , & lor squedefirerez Ilr-
vir fautva]ou erle jaune d’un ey
& d u jasde citron, le garniflant de ce
que voudrés comme hlIL.Lh
des & citron dfxrmr € \c {erv

36. Rtf"«;:/u,

Prenés du blanc de pf‘rn.:u ou d’gne
aurre vnna" ,achéelabien ¢ menu & af
fiilo .n,ns Faites enfuite votre abaiffe
fort deliés, faut en accommoder vos

q frire dans du fain

\JILII(L"

rifloles: & lors ferés ¢
{

doux ou lard fondu.
\Jf les fi feutllerdes,
Ules {e fom de méme que les autres,
fm: qu’il ccnv1ent que la vundc
en {oitun peuplusg r'raﬂ”c Eftant bien
.‘.Tmon"cs , faites Tes cuire bien pro-
prement & fervcs.

Vous pouves pareillement faire des
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riffoles de toute autre viande deniéme ”

Figon que ci.deflns. Servez les fucrez
avee eauy de fenteurs.

38. nets de-moélle. -

‘Avant que devous fpecifier les diver= iperct

fes fagons de baignets: il faue ici vous aie
en donper unmodele general, 105

“Favt prendre do fromage & le batere | ey

tres bien dedans un mortier oudedans SpIE

un plar, ¢’il eft raflis s Cefta dire dur ¢ tienfrir

roetrcz'y un peu de ait, avec de la
fatine & des cufs a proportion @
AMifennez le tout de el & le paflez
avec du f2in doux , ou aux jours mais
gresavec d!u beurre affiné.Servez avec

nantité de fucre & quelques pen
a’ean de feurs d’orange ou d’eau de
R ofe par deffus.

Si vous voulez faire baignets de
motlle de beeuf 5 prenez les plus gros
morceaux dv’_‘ ETEOCHC que vous atirez ¢
éranstrempez , coupez les par tren-
ches & ajuftez les dans votre pate , les
faifant frire , & fervez de meme.

39. Baignets de pomme.
ls fe font de méme que ceux de :
moiiil;,




&
e

WUCZ

| gras:érant caic filés la pite detell

Frangois. g
40. Baigunets d'artihanx,

Mectez vos rruichaux encus : faires
fes curre a moitie | & en ayiut d:ele
foin , coupez les paa trenches: Faires
Uﬂf‘.p?\".’: | avet de la farine & des
eafs, du fel, Scpeu ie lai& : Pais met-
tez vos artichaux deims. Lors que
vo:re [aindoux eft bien chrud, mettez
les par trenches dedans | '& ‘les faites

enfrire, & {ervez.

4. Pets de Putain,

Faites votre pite de b:mn"ts pYu
forve qu a ordinaire par le n;oy
d.\aTn entation de fai E"‘JC’ & d’en h"
puis les tirez bien menus : & lors 's qu’
1’cron: caits, fervez les tous chau s
avec [ncre & eau de {enteur,

42, Paté filée,

Prencs dufromage & lebroyez bien's
Prenez aufli autant de farine & un peu
d’auf, le toaraflaifenné: faites le cui-
:hhn.m 1 poctlon commeune hoiiiilie
bien cuite,c’eftadire unpea ferme, &eda

{
i
1
L

pafliz par une pd{n\nx’f {ur da papiec
£14 iy
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& eanx defenteurs. | facd®
43. Pare de citvon,

Elle fe f2it de méme forte que celle
que nous avois Wye??fr filce, hoi {mis
quevousy mélés du citzon: fas. la¥er-
vircomme la premiere, bien garnie de
fleurs.

e Piié d>amende,
De méme que la pate filée.
45 Paredepiftache.
Auffi de méme.
46. Ramequin duroignons.
Tirés le roignond’unelongedeveatd [y

tod
cuite,achés le avec perlil ouail , Scum | gy
jaune d’eeuf : puis étendez votre appa- y
reil bien aflaifonné {ur du pain qué |y

vous ferés totir dans la poélle ou {ur
le gril , & fervirés le tout fec, vous
metteés dufucre fivous voulés,

Vous pouves faire roties de roignon
de veau quafi de méme, hot(mis, quil |

erés aullil danner gouleur
"1"‘1":;‘ CJ,,»,»'- o , {; |
dans |1 poéle devantie keu s 8 enler= | Py
"Rl g A
vant vous les pouvesfucrery & memne | 4 0
Ui

B ap
meich




Prangors, §L5
méler du fucre dans l'apareil fi vous
voulez,

47. Ramequin de chair,
Prenéstelle viande quevous voudrés,
achés labien menué, 8 étatt achée, de.
lay zla avecun euf, & Paflaifonncy
comme il faut': Faices la r6tir dans la
potle, & [civez avec un jus de citrons
48. Ramequin de fromage,

Pren¢s du fromage, faites le fondra
avec du beurre., oighon entier, ou pi=
1¢,fel & poivreaforce, érendez le tout
fur du pain, paflcz la peile da fea

‘chaude par deffus , & (ervez chaud.

49. Ramequin de fuye,

Votre pain ¢rant pafle dansla poclle
peu plus de moiti¢ par le beurre ou
huile, poudiés le de {uye . avec fel &
force poivre par deflus, & (ervés chands

5>, Rameguin a"oig;zana

Prenés des oignons , & les faires pi-
ler dans un mortier, avec [el & poivee
4 force :vous y pouvez mettre anchois
bien fondus avec peu de beorre | vos
oignons étans fur le pain paflé dans
T’huile oudansle beurre:paflsila peile
du feu bien rouge par dellus, & fervés.

b




[2%) Le Cuifiuier
SL. R”*mf]!zm d’aulx,
Il faur fuire de méme quau Rame-
quin d’oignon,
g Ovrtolans en 74, Tn;;“‘
Habiliés les & les pafles par la poé 15
le avec beurre cu lard fondu ; érans
palfés , metrés les mironner dans un
petit pot avec pen de boiillon , & les
af I.‘:fbm,-J bien : Fonr la f{zuce , mélés
rriz de veau, jus de viande ,8( cham.
pignons , & le_ tout £rang bien cuit,
erves gacni de piftaches, & grenades.
”‘ L,rrgm’ debeufenragonft,
cuveiez la facon dc ’accome=
difcours des entrées article
a7 gr-z‘ de port en mvwﬂ
|
L

o

Le
/2
es

‘1

m:tt: mlror ner avec pea
la 1!L.;mrh poclle
fondu o.ﬂ'mh 'm S8 un
re, ce qu'étant Fair, (ec-
vésavecunjusde citron, & garniflez
de capres & de tout ce que Yous aurcs,
Eles y dans la (aifon da verjus ow
grofeilles,
£§.. La '_*w{ pore parfameée,
t“[xnttmca fecves [..1 iche, &la




Fm.vgaz'.r: ey
garni{lis de ce que vous voudeés | foir
fleurs , ou aurrechofe. Vous la pouvds
ouvrir par la moitié.

§6. Langue deperc grilideen ragouff,

Faites la cuire a moitié (allée | & en
{uite griller : faites y aulli telle (auce
que vous voudeés , pourvi qu'elle foie

bienlice&bien aflaifonnée, puis leevés.

Vous la pouvez picquer de lard , &
faire cuirea la bioche, I'arrofant d'une

marinade ‘que vous ferez dellous , bien

aflaifonnée , & avec telle quantité de
fel que vous jugerez a propos, étant

guite , feevés

§7. Langue de leaf,

Faitesla cuire {all¢e avee de 'eau, &
{erla fin mettés y duvin:Eftant cuite |
pelés la, & lors que ferez preft de fer-
vir : la coupés pat cuelles : ou la fea-
dés: puis fervés,

§8. Pigesnneany,

Pour les 'metire en ragofit , prenés
les fortans de deflous fa mere : tuez, &
les échaudez aufli td:: puisétans ha-
billés : blanchis & firinés , pallez les
par lapoelle ; & enfuite meteés les mi-
tonner dans un potavec bon boiiiilen

E iz
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bicnafMilonné; & unbouquet <laires
en forte qu'ils foient bien cuits , &
(auce lide , (ervez avec capres achéss,
champignons , riz de veau. & derout

«ceque vous pouvc's avoir d’aflortiment

aux piggouneaux.
59. Foyes gvas en ragouft,

Faut choific les plus gras & plus
blonds , nettoyez les , & jetcez dans
I’eau chaude | pourter 'amertume:
mais les retirés anfli-tdr:Efansetliids,
pallez lesparla potle avee beurre o1
{ain doux, & faites mitenner avec peu
de boiiillon , perfil , & fiboule entiere
étans cuits, otez la fiboule , & fervez
1a (auce bien liée jvous y pouvés met=
ree crufles, champignons & afperges.

60, Foye gras furle gril.

Metrez les furle gril , & le poudrez
de mie de pain & de {el.Etant cuit,jet-
tésun jus de citronpardelluos, & (erves,

"6 1. Foye grascust dans les cendres,

T\ fauc le larder de lard & le bien al-
(aifonnet de fcl, poivre, & clon battu s
& un bouquet fort petit , puis I'enve-
lopper av ec.quatce ou cinq fenilles ‘e
papier,&le mere cuiredans lescen

Yous
faceo
tefoce

Fapout
\na, 1

Deler 1
Ditinr
T dee
il (8

pf(‘nf
i by
i g

Y &,
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dies comme uncoing Etanecuit, pre
nezgarde de perdre la fance en le re.
muant ; otez les fuiiilles de deffus, &
lefecvés avec celles de deffou s,/ vous
voulez , ou fur une affierte.

6., Foye gras friten baigners,

Vous pOU‘/C’Z idgfr comaent ]I 13
ki fauraccommeoder puisle (erviren cees
teforte par les difcours precedens des
Ragoufts, de frivares & de baignets,

63+ Beatslies,
g Faut prendreailes, foyes , & creftes:
wew Jetout érant bien blanchi dans Veau |
i fHites cuire lescreftes a pare | & érans
v caites, les faut peler : faites mitonner
le tout caf mble avec de bou botiillon
bizn alufonné, & lors que vous f(erez
preft de (ervir,faut fricaffer vos crefles
kil % vos beatillesavec debon lard , un
. peu de perfil, & fiboule achée ; on los
remettramitonner dans leur boiiillen
jalgr’a ce qu'il faille feevic : on y peut
méler des jaunes d’cufs.
64. Tourte de franchipane,

Prenésun chaudeau de laié,c'eft dus
Li& boiiilli , & faites vorre appareil’
_ peur faice votre créme en ceete {orte.:
jon i E }

2

§ méte
s,

1L, #8
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prenés un peude farine , que vous. e=.

Le Cuifinicr

F

~

1oz coire avec vorre laic: érant cuite,
prenés cinq jaunes d’eufs , & mélez
Jerout enfemble avec piftachesbatcucs,
emandes:peu defel & quanutéde {u-

cre, faites enfuite vorre pate
rrempez avec blancs d'eats &

1
s lﬁ dé_
fs & felenta
| I

1

laiffant repofcr. Faitesen fix abbaifles

~

fort deliées lesfaut beurer 'une lautre

cuite

réme defls vos fix
en encore lix autres
e aprés laatre bien
ierement celle de
coulear, Eftant

: r
dars une tourtiere , ou fur une

afTierte , la changés en une aprre & ia
{acrez ; '

Vous pouvez faire larourte de fran=
chipane de toute autie {oste de méme,
& la fervic de méme forre que cellech
deflos.
Prenés une douzaine de jannes docafs,
& deax outroisblancs, meriés y pende
créme ,unpeude fel , & beauncoup de
{ucre ;batrre bien letout enfemble, &
enfuice le pafl¢s dans une palloire: puis

¥
£¢ Mgl

puis { rvésavec feurs.

6. DNuile,

ez fur unc afliette on dans v

hesp
appar
faceef
cf\-:gc:
urdef

Qi
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mfy  plat, & lors que vous res preft 3

vir, faites la cuiref(ur le rechanr

dans le four | érant cuite , (r1vez avee

fuere &ceaux defenteur, & garniflés de
fleuss.

ou

p Joot
66, Nulle asubree,
BT 2
Prenescréme oulait bien £
yez jrunc<sd eufs

ais. dela-

- ST b ey
) LOTL pen de {e], fu=

=)

&

cr>, muflz | ouan bre: & lot Que vou
A a 2 . £ . 1" g ’
e.cs prefede {ervir, fastes un ¢t de cé
appareil & un it de jus d'orar ge &
fucceflivement jufques cu nombre de
cing ou fix: puis pafliz la pesile rovge
pardeflas, garni(lés de fuc-e & mufe .
= > 8L / e
oueau de fleur d'orange | & flervés,
67. Nulle veree,

Elle ne differe point de: precedentes
by, Q8 €0 couleur,que vous don 1ziés aindi
i qu’ala gelee,dont vous avés la methoa
-de ci devane,

68. Arsichanx fric fea.
Y Coupez les prefque en cas , 6iez en

o3

Y

edfs ;
e foin, & lss jettés dans I’eau boiiil-
pends

Linte, pour lesblanchir, Faites les fei-

cher, & les farinez,puis les paflés avee

{ain doux , ou beurre affiné : fervez les

chauds, & garnifez de peifil frit, pour
F 4
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1% Le cusfinier
}fquci frire il eft nece(Maire qu'i! {oit
bien verr,&qu'il ne foit poine moiiillc.
69. Artichanx fiits,

Découpez les en quatre , nettoyez
les, &en dtez le foin , puis les faites
blanchir dans ean ehande, & les met-
wez effuyer, farinea lesavecde la fari-
ne & du el menu : faires bien chauffer
Je (aini doux ou beurre affiné, ou lard
fondu , & étant bien chaud, mettes y
vos attichaux , & les faitesbien frire;
metcez les aprés ¢gouter , & mettez
dans vorre friture une poignee de pere
fil bien vert , que vous mettrez fur vos
ertichauz érant bien fec, & fervez,

708 Artichaunx alapoivrade.

Coupés vos artichaux par quartiers,
4145 en le foin , & les faites Blanchit
dans de Vean bien fraiche & lors que
vous voudrez fervic , meteés lesfur un
plat aveg poivre & {el, puis fervez.

71 Artichanx en cs.

O ftez toutes les feiiilles devosartia fed,
chaux , & coupezlés juﬁgﬂs_au foin, | fuyy
Puisles faires cuire avec boiiillon , ou ® gl
avécde Peau,dubeurre & dufel:érans.  Wpy

c,ui(s.)tirés,iesde1euxboiiillon,é91uchés_. fitvey
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& ez le foin rmettés les enflite avec
du beurce & du fol, & lors que vous
voulezfervir, faites une'(auce avec du
beurre bien frais ,un fil=rds vinaigre,
mufcade & un jaune d’ceuf pour lier
la fauce , puis fervés, en forte quils
f{eient bien blancs,

72 Champignons en rasonf?:

Eftans bien nettoyés, paflez les paz
}a poile avee dubeurre bien £ ais,per+
fil aché, iboule, aflzifonnés les, & Fai-
tesmitonner , & lors que vous ferez.
preft de fervir, mereés yjus | écorce de
citron , & un. pen de blanc manger,
puss lervez.

73, Champignons farcis, .

Cho iffez les micux faiis pour tenir
la farce, que vous ferez de quelques
viandes on bonnes herbes, en forte
quelle foirdelicate & lideavec jauncs
d'ecufs ; puis vos champignons érans
farcis & aflaifonnés |
wo plat fur une barde de lard | od fur-
un peu de beurre , faives les cuire , &
{ervez garnis de jus de citron.

Faites lesblanchir dans 'ean fraiche

Fs

metrez les dans
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&enfuite effuyés,puis les matinés asec
un peu de vinaigre , fel, poiv.e, & ot=
gnon : & lors que vous ferez przique

preftde fervir, faites une pate liquide:

delayée avec jaunes d'ccafs:faites frice:
vos champignons , & fervez,
7. Champignons a I'Qisvier.

Eftans bien nettoyez, coupés les pa
quartiess ,les lavant dedans plufienrs
esux I’un aprés 'autre pour en oterla
terre.Eftansbien nets,mettéslesentre
deux plats.avec un oignon & du fel,
puis fur le rechaut , afin qu’ils jettent.
lear ean éeant pre(lésentre deux affiet:
s¢s., prenez auffi du beurre bien frais
avec perfil & fiboule , & les fricaffez:
Aprés cela mettez les mironner , &
qu'ils feront bien coits, mettez y de fa
ctéme , on du blanc manger, & fers
vEeZ:

+6. Omelettes de jarsbon.

Prenez une douzaine d'cufs, les cafZ.
fea, téslesblancs d'une demi: dous
zaine,& les battés ; prenés enfuite aus
tant gue vousjugercs neceflaire de vo-.
sre jambon,achés le , & le mélés avec.
wo0s @afs, prenés du lard, le decoupez;,

-
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& le Faites fondre jcnés dedansvorre
omelette, ﬂntc senforte qu'elle ne foic
trop cuite ,. & ferves,
77 Tortuér.

Coupésen les s pieds, la quecd & la
térrmertés le e rpsu.uc mcu  pot:
& I'a .n!lonl s bi rec finesherbes
!Ol'QLJJ etleslere

tt'Z v da vip ."

P
=i
".
S
)
”
g
-
!

abienoter 1 amer,
avec 'u"ﬁ D(:"'Jf € ou -« i
boule , mertés les enfiite mitonner
avee peude betiillon, & lors que vous
ferez preft de fervir, delayés unjiune
d’ccufavec du verjus, m }

ble e {ervés bian ad

78. Tourie"
Faites fondre «
{‘X jaul ( ¢

{i){E.
e T

faires voure abbaifle |
metezy votre apparcil, fors
"m'{::&la bandez avec du papiex
Beurré, étant cuite, fervezla fucrée, &

F &
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29, Ooufs i la Porrugaife,
Prenez quantité de jaunes d'cufs, &
ane livre,ou demie livre de (ucre,dont
vous ferez an {yrop, lequelérant fait,
vous le mélerez avec vos eufs , avec
une goute d’ean le flzur d’orange, &les
£iites cuire, Eftans cuits, fajtes un cor-

net de papier beurré & bien double ,.

mettez vatee appareil dedans,, lequel
Lrantrefenidi | brez le papier & met-
tez cetapareil furune afftetre,la poin-

se en haut , le focrez & le garniflez de-
nompareille, canelle, écorce de citrons

confite , & flears , puis fervezs
Axtre fagon.

Faitesun {yrop pareila celuide Parti-
cle precedents: puis eallez une douxai=
ne d’eafs ouplus , & les battés bien,
faites chauffer.vérre fyrop,&lors quil
{era bien chaud, mélés y vos cufs:pal-
fant le tout enfemble dans un pafloire,
& faites le cuire , étant cuic., le faue
fervir avec da befcuit coupé & dreflé

en piramide , eaux de fentenr, mufc ou.

ambre gris, 8o Ocuf moigrons.
Faites vatre [yrop ainfi que deflus, 8¢

2.8
,Al
a garmﬂ'ez d'écorce de citron confites.
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p o

prenez desjaunes d'ceufs , les delayez
bien & les mettez dans votre {yrop :
Eftans cuits- mertés les for une afliette
avecune golice d’eande fleurd’erange
& de mufc & fervez.
81, Oenfs filez,

Prenez une chopin'e devin blanc avee
un motceau de fucre, faires lesbien
boiiillirenfemble,puis cuflés des ceufs,
& les battez bien, paffez les dans une
pafloire, & lesmetcésenfuite dans v5e
tre poéllon , ol fera viire vinblanc
vorre{uere toutboilillant:par ce moier
ils font cuits enun moment & {& trou-
vent enfilés : tirés les de vorre {yrop.,
& les mettez. égouter : puis fes ferves
en pitamide avec ean de {enteur-

>
-
d4

81, Oenfs a la Varenne.

Faites un {yrop bien fait, faires frire
des blancs d'eufs dans la poille avece
du beurre , & les mettez dansvoue
fyrop, érans cuits, ferves lesavec ean
de fleur d’orange.

Autve fagon

Faites vétre (yrop, & avec vos ceufs

frics,mélés y un peu de Jaict bien frais:




3 LeCtifinier
Elans cuits , on les fervira fur une al-.
(ierrabienblancs , & garnis d’eaux de
fenteurs., 8. 5.'{]‘:»2[‘1 neige.
Fairee boiiillir du laik avec peu ds
farine bien ulnvce,mem yapr rés plas
de la moitié de douze blancs d cm F— &
xm;"“zh::zlsy utenfemble ﬁ-

7y

d’cufs,bartezles avec une p'un e, mes
lez le tout en n:’ﬁ.fe , ou bien faitcs
blen frire IL rmeu‘ vosblanes , & les
Jt.“C.; pardeflus vor t’"-‘r;”n yms
ylegerementun couvert d le four ou la
peiliedy f urovge, & uf' s & les fu-
crez avec \Echu\ seatxde (r-l‘l(.l

s pouvés au lien de blanc y met-

ticle jaune \‘L’v(‘ﬁ."f‘L fs  proportion
\.LHLS
{azarine ff’ fa:' de

XU lS

]n quenolt e,
Prcucs m:j 1s d’¢clanche de mounton,

Jemerrez {vr une affiette , ou dans-un

plat, ayez des cufs bien frais, 8 13




Frangoise. - 535

eallés dans vOrre verjas: Futf’s les cui=
re avec peu de (el : érans cuits, on ¥
reme tcmm jus, & dela mu( de- puis
fervez. 84.Ca rdons d'&[pagne,
Emns%.arc[ &tés en la.peau bien:

proprement, & les mettiz trempes:
che: puis les (eivezavec:

dans I'ean fraic
poi ivre & {el.
84. /)'Jcrgfr enraoon’.

S

Choilifez ies plus grofles,r l-.J-.g en.
iepld ‘ic leslavez: pu isTes.faitescul=
lee dans eau, les fal'ezbien , & ne les
laifeztrop cuire. L,f’*'ms cui n.s megez
les ¢gouter, & faites une {zuce avecdu.
beurrebien frais, pea de vinaigre, fel,
mufcade, & un jaune d’eaf pour t‘c‘:
la {auce l‘q 12lie prenez garde qu ‘elle
ne (e tourne & ferve “bien gumeﬂ
de ce que vous von *.r»_z.,

97. Afperges enrag xJ‘}.

o

Prengz vos alpzress, & lesrompes
) *® 1 L -”
bien menacs pws les P ,H;u par la poc-

! S
le avec beurte onlard | cz.y p:tnl
& fiboule,le tou ui" )aﬂ 4!r\1111 met-

1
yez prefta fewvir i voas y p Jouves met=
srede lacreme,o ulauu 25 d canfs,oujas,

rezles xmtonncr julq n.’i*—.u: gue vous [0a:
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Bt L. Cuifinier:
d’¢clanche de mouton, & en pouvez-
garnir autre chofe,
88. Afperges alacrime,

Coup\zlcs bien menués, &n’ylaif-
fezrien que Je vert, ﬁ.cm:z lesavec
beutre bien frais ow lard fondu , perfil
& Giboule | ou un bouquet:aprés cela
faites les mitonner avec de la créme Co
bien fraiche , & fervés fx vous voulez
avec un peu L.e‘mu‘cm

8o, m_s.'c de monton en vagonft.

Eftant bien nettoyée , fendez laen
deax: pms la farinés , la paflez dansla

- duéeh
})"Lx(‘ & la faur mettre enragott avec ik
vinaigre, verjus, fel, pon .;us d’o- kil
range &carrm achées,Eftant bien mi= :
tonnée , & la fauce bien lice. )

90« Langus de mowton picguce, .,\\

La faut prendre cuite, & la nertoyer, | 'd““:ci;
fmwslap;r quer de petits lardons, & | !
rotir & fervir avec un jus de c1tron s m:
ou quc'auﬂ orange. n
‘gt.. Langue de monton [urle gril, Voo

I la faut Lenifepula moitié, Ta met: vi
tant {ur Je gril avec fel mie de pain par- nl-l?
deffus pms faites une {auce avec ver= b

jus de grain , ou grofeille,, peude chas-
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gelure de pain : de peefil & fiboule
achés bien menus : puis étant bien cui-
- te , ferves.

91, Saladede grenade.

Faut éplucher vos grenades : les meta
gre {ur une affiette , les fucrer :& gat=
niffez de citron , puis {ervez.

g3, Hure de fanglier.

Coupez la proche des épaules pour
Ia rendre plusbelle & plusapparente:
& pour conferver le col , quieneft le-
theilleur , pourvi qu'il foit bien allai-
fonné, I'ayant coupée ; faites labriler
ou échauder , fi vous voulés qu'elle
foit blanche, paiis coupés la pean & qua-
tre doigts du nez tout autour de la
1ére,de peur qu'elles ne @ retire, & ne
décende en d’autres lieux.Faites lacui=
re. & bienaffaifonner, & érant A moi-
A ti¢ cuite,metcés y du vin blancourous
w4 ge,&la faires achever de cuire, dere=
2 chefbien afaifonné de poivre, oignon
clou, écorce d'orange, & fines herbes.
Vous la pouvés faire coire & bien en=
velopper avec du foin , de peur queliz
ne {e defalle. Eaat bien cuite , {erves

la froide , entiere,, & garnie de flenrs
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que fivousl'avez curourrée {erezf &
pnx enches gue vous no"rrez\ ‘egui=

fer en plufieurs ﬁgonc de rogoulft.

Coupez laifor Je col ,ou u»l.lprés ,cH
defous Poreille & ervez,
¢§ Trenche de b Vi ragouft,
’Hm coupn de la forte |, faites la
beii Hiravecdu vin, & peude th"rh
levse de pain 3 étant cuite, & la fauce
lwt {erveze /’rm’rJ gon-
(lantcoupée comme dit eft, poudrez.
la de mie de pain , & la mettez fur le
gril. Efant guillée ﬁ;vcz avec jus de
citron Autemps de si illes de vignes
enveloppezendire trenche,& ferves
promptement avec verjus de grain,
96, Posx virts,

Paffezles (i vous voulez par la poélle
avecdu beurre, & les faitcscuire avee
lai&uéspommeées, ou pourpier. Eftant
bicn cuits avec un bouquet, & bien af-
{aifonnez fervez les.garnisde laictués.
iV ous pouvez e~achomn~0der& aflais ‘_
(onn r avec de la créme ainfi que les. s
alp erges dont eft Fdllmentlgnu deflus | -
en Varticle 88 d'afperges ala créme, | ¥
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7. Roignosi de bellier.
I le bien blanchir dans Peau
friiche,Otez en les peanx, & les cou-
pez en trenches fore ¢ liées: Paflez les
pat la poéle avec dubeurre ou du lard
foniu, allaifonnés de tout ce que vous
autez : puis les faites mitonner avec
champignons , & jus d’éclanche de
mouton , puis (ervez. Auere fagon.

Coupez les de mémne par trenches,
&les faites tremper avec peu de vinais
gre 8¢ de fel: qrelque temps avant que
{scvir , étans eMiyez , pallez les dans
laparede baignets,&les faites frive, 8
jectez deffus jus de citron, ou dorange
puis (ervez. 98, Palets de beaf,

&

£ L W

enez les bien cuits & bien doiiil=
lets , & ne laifftz de les faire botiillie
oy botiillon pour &ter le goflit de la
Tripiere ; cela fait , coupez les fore
deliés , les paflés par la poc:le bien af..
fai(onnés, & faires mironner : que Vo=
wre [auce foir lide d’un jus de citron,
puis {ervés, L

Les pairrs de bezufa garnir l€ fricafe
ont de méme , horfimis que yous les
coupés enderails

A
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g9, Arbelade,,

Faites fondre peu de Brurre , & pre=
nés de la créme , jaunes d'eafs, jic de
poires, {ucre , & fort peu de fel | fiites
cuire le tourenfemble - érant cuit, fu-
ctésavec eaux de fleurs & (Brvésverte,

100. Pigeosniatix,

Eftansbienblanchis dans Peau , un
peu farinés , & p s par la poéleavee
du lard faites. les mitonner avec bon

fauce,

boiiillon, champignons, trufles, & un s
bouquzt, le tour bien aflaifonnéd | & b i
3 ) bien ¢

fervés lafance bien liée, & garniflis
de citron coupé,
Le méme ragoit {& peut faire aux

Pigeonneaux rocis. |
tot. Grives. ‘
Ohésles juliers, paffés lesden &ne | Hon

que les pigeonneaux , & Ies faites cui-
re plus long-temps, parce quiils fone. '
plusdures.  Eftant.cuites & affaifone- [
nées aufli de méme | fervis garni de
granade ou citrop coupé,
102, Perdreanx.

Prenésquelques morceaux de tren.
ches de beenf, & les bateés bien avec
du lard,Vaflaifonnés e fel & poivre,&:
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pallés par'la pocle tant que le lard foic
bien roux , enfu te futes mitonner cét
appareil avec peu de boiitllon , & un
linge | & vens en tirerés un jus fort
rouge  auque! vous mélerés une poin-
te de verjus de grain, un peu de farine
cuite ,ou chapeleure: puis prenés vos
perdreaux, levés en les cuifles & les ai-

des , & les faites mitonner avec votre

fauce , & ajofitaut champignons &
ttufles , jufques a ce que la f{auce {oic
bien liée: fiites cuire, & (ervés promp-
tement de peur qu'ils ne durcitfenr,

Les perdrix s’accommodent de mémes

Metisade pour faive ja mbons de
Mayence. |

Vésie porc érant habillé , levés en
les j2: 'bons , & les étendés bien pour
leur £ reprendre le pli. Mettésles en
1:cav duranc quatte jours , pendant
quoi il en forei . de I'ean qu’il faut
effuye fore fouvent : que fi letemps

eft humide, ne lesy lailles que denx-
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fois vingt qmrrt- heures, puis lesmer«
!(S’I.lupl' {fe ertre deux aix, & les v
Jaifferés le zem E‘\»QU ilya cvc! pota
eft mort. Aprés ce

poivre, c‘m* & anis lmtwe laiflZs le:

-{a, falics 'sa'gfi'c!,
s
pre ndre (el I'efpace deneu imsr:‘;lpi:(ﬁ

quoi vous les tirerés & metecs d
la liede vin pum'mt aurres neufijourss
Enluite enveloppés les avecaufoin, 3¢
enterrés dans la cave en lien qui ne
fcvz:rnr). umide :les 'Swntnres pen-
dés lesa la cheminée du coré quifume
le moins, & ne manqués de les p parfu-
mer deux fmole our aveedu g'n.ure
Eftant fecs & pen enfumez pe endez les
auplancherdansunec hambre qui ne
{oit point humide, & jufques a ce que
Vous Ex :yis aff Are vifitez Ls fou-
vent de pear , qu tls re puurri(h nt,
Pcut les 'Fane cuire }‘r(nczce?u. que
vousvoudrés, nettoy &l(‘rﬂf([\.b ael-
J{‘c“-(’l' dansune gfd'] de« hﬂl} 11ere P LIP‘
d’eau, aflaifonnés le de fines heibes, &
n'y meLtes point de vin, Eftant cuit ,
levez lacoine,parfemez le de poivie&
de perh! aché, & le picq ez de clou,
pus rebaiffiz la coine s & le mettca

ans de
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levouliez fecvic,ce que vous ferez gar.
> ¢ - o
s de Heurs, i vous en avés,
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’,.'...m.w/ 1S & co
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nens 7,, >
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Liaifsn d amande.

Pelés bien vo; amendes | & les pi!cz
dansun mortier, puis les mettez avee
bon boiiillon, miede pain:j unesd’cufs
)r:sC citron, un oignon, ("] clou , &
trois ou quaire chx::u}‘-wo‘ : m]r-”
boiiillir tout cela un boiitllon,la piffez
par l'eftamine,&'e mettez dansun pot
pour vous en {ervir au befoin,

Liaifon de C;Jpzmp.t;gnom,

Prencz des queucs de champignons
avec pea d’amendes battucs, oignon ,
perfil, mie de pain,, jaunes d’eeafs | &
capres, faites boiiillic le tout avecban
botitllon & PPaffaifonnés Da(.",, me'es y
ane trenche de citron paflcs !e enfaite
dans une eftamine, &le n 's dans un
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Liasfon de farine.

Faires fondre votre lard ibsenles|
cretons; Jeteds votrs farine dans vO=| —
crelard fondu, faites la biencuire,mais |
prencs garde qu'elle ne tieone 2 la | M0
potle, mélés y de loignon A propor—| i
tion de ce que vous €n aurés affaire, \ i
&eant cuit mertés le tour avec bon
boiiillon , champignons , & an filet de
yinaigre: puis aynt b #illi avec fon |
aailoncement , pafles le vont par le- W ko
(tamine, & le mettés dans un pot, lors | s

4e vous voudrés vous en fervir , vous

te tiendrésfur de la cendre chande pout
lier vos fauces.
Liaifon de trufles.

Prenés de la farine {=1-he , que vOus
delayerésavec bon boiiillon , trufles,
oignons, champigpons & un brin de |
thin, pilés le tout enfemble, & le fai= |y,
ees boiiillir avec voire farine delayée, | v

le paflés par upe eftamine, & le mectés |1y
dansun pot ; cela vous ervira pout
lier vos entrées on tagoufts,

Vous pouvis vous {ervir de ces liai- |
{ons en Caréme, pourvi que vous |
n'y mettics pont d'wufs, eiles vous|®
EJCUV":H‘C

.

u

an
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Frageoiss r4s
peuvent avfli fervic par tout éomme &
ée , Second ; & Entre-mets.

——

pizhons, de banf,ou de monton,
gl penvent | rabea
£ b 4

A oCaAUCOUD dE
J i

~ )
PP i gl
AUCCS ¥
/ # W/

I;m’f m chasnps g0, ‘
cenez les plaschetifs de vos chaih.
pignons,lavésles bienavec leurspeaurx,
& leurs queuds , {ans en rien Oters
faites les botiillir dans'un pot avec de
bon botiillen:enboiii!lant mettés y un
bouquet, un oignen picqué de cloux

%)
v

e v ‘ L
9 F“ de que‘q_qss morceaux de viande rotie,
(IS, T 5 S 1
) e tout bien aflaifonné de fel , aprés
n brin &

avoir bien boiiilli , paffez le tour pac
leftamine , & le mertés dans un pet
pout vous en fervir au befoin.

& lefa

gerayee,

lemettés : - ;
#mel® " 11 peut fervir 4 toutes fortes de ra=
WEE “goufts, ménes aux potages, & louvest

il pafle pour jus de mouton.
Ius de beeufou demonton.
Faitescuire votre viandeun ped pius

7
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Le Car !i niew
a 1‘”5’““0“"'1" cfych de r‘-—‘E
ant alors ¢ cuite 5 \)LL‘_)!L nez

AR o

“

auel vons ferés prendre avos malades,
aui en (anté ont be-
';ment avec autea
,ou avec un boiiil-

on ‘.u\U‘ ‘.’l ceux

e tout \: },JN‘GH dubefoin, &

s forcesde 'un & de l'autre ; & re-
rmrqmws en g fant que le jus c'-c
viande rorie eft {t bien plus »ort & lus
pourriffant que celui de viande boiil=

lie , quoi auil foic en plus gmmc

t'}\lﬂ"t‘ltx,.

um‘.c';w.tri ane bouteille, vous poui-
wés vous {ervir d’an mqucmarc d»n é-
me fagon que la bouteille ,leboue hant

bien de I»....c, & de P?.[“L,LUD 1n par def-

{us.
Ean de roa[’-—*,
Hibillez votre m,u:t,“_’. étnn:‘x.er
net,emph [4sle d’orge,& le i

fe« nlﬁ un '{‘0' avecune "‘1
T

forte qu elle {e rumﬂ

ayant cuit |~m ues a ce qt ue | ’: ¢

oallis 1= tout pat aneeflt

T L refroidir : il fant

& peut on donner de cette €ad

)
"'.r
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mémes aux enfans de mammelle.
Lapandde.
Prenés bon boiiillon , & miede pain
biendeliée, faites les bien boinillic en-

fe;‘:m‘-".’, & (ariahn m ,‘;g;-_-, \,» j;‘;nhr-

IS' ie knfun,

d'e.fs, fortpaade (el &
Autr

Prenés viande de ch

drix bien achée, bartés |

mortier. puis la 'jf‘iﬁ}’:"!‘.- avecbotitllon

1

de {anté,c’eftun boiiillon de la marmi.
te, prude miede pain & de (el érane
;

aues

F1d 1.\ Q

te de zrc;zfzj/@ﬂ, ; /

Paté de membre de mouniton -
Datea P Anqaloife. 2
Pate de fanglicr, £

=

]“uz[’ de [‘Jol 507,

Patede pouler d' Tnde 6

Paie ci’[’g[,’L diveanx, 7

m




paie

) 4 y 7 15

jhz"l.‘ /Tll_' MANCIC ¢
T ourte de pigeonne.
S ¥ NS
ronrie de lavd,

) o

7 Ae wm
& s

£ g8




Erangoin iyt
BONYLe ¢ "’“ veadu .j 4

ol Vi

tee paté l'efpace de trois henees & de=
» 1 1 L

mie : éeant cuit , bouchez avec de la
A it "y g0
dce le trou que vous aurez laifie pout

donner vent, & fergez par trenchess
2. Parcde membre de wonton,

Eftant bien mostifié , il le faut bien

battre,en dtez ledel i

rous voulez
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fauce trofs. ou quatre jours bien coft
vert rmqnes a ce que vous vouliés met-
tre en pate : Ce que vous ferés alorsen
pate fine ou M.c,le bien atlifonner de
fel poivre,clou hatty, mufcade, & une
Rblls de Lauric r, & mémc une goufis
d’ail écrafée fi vous veu!és. Eftant fer-
meé & doré d’un jaune d Ccuf, faites le
cuire 'efpace de trois heures & demie,
& n'eubli¢s pas de le picquer , c’eft 2
dire, fui domyr ouverture par dfiﬁxﬁﬁ
pcuapés qu'il fera au four.

350000y 3, Pl L Angloife,

Prenésun levrantonun ,1~ vie; a chés
kebienavec graiffe det u .
ton ou méme avec du 'ci AN0C (fi: chapon
méiés bien le tonr enfemble , & affai
fonnds,; mettés y i vous voulés des ca-
pres & du fuere. Faites ait 11’ ot e pé-
e, vf\rf ou’«:l"" fera farinée | érendés
1. & lapliésen treisou C}U.‘.[xetujiﬂjf
une exvifm', mcczax:t du beuree frais
fur chaque 1@ de'plee, enforte que
pour une livre de pate il v ait une de-
livee de beurre a prcvsoma.. Ain-
(i accommodeée, 1:illes la repofer quela

que peu, &fmcs enfuite votre paré

mie

2




pate, qu2 vous ﬂurﬁrfg au del

pwze beurié, f vires le bi

dorés d'unjaune d’eof, & fervés,
a:-Pace a le fanylicr.

R el }
T (& Lot & afluifonne ae méme con
=Y o | - | 1 -
que celui de memore de mouton,
¢. Paédechavon,
N g . o 1 ' : e
Flantbien habillé, lardes le de moien
i =

6 1’ Até de pwe d d Inde
!"1}"’7 a\ LW!!" g ‘:_Z"',S}Csw&— }:

rrou(Tés : lardés le de gros lard . & I'als

i.ufonfxw ]1\\.; le myzrtes €n g Are fine

i) Ywinicd
ae tard

oubife, mnmrlewu' rre

car eette chaireft fort (":i(:hv quand el-

leelt cuite: Mafbnnés le comme un
x

2
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IM.S § I“u
iz ‘nale,

Faites vos ;"ur‘s fore Kaurs & fore-

£froits , L'mp‘;‘]"c lesde gaudivesux., °

weés enlorre que fe couver-

cle foiv aullifort haue : puisles fervés, Wl
|

3 \
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fvsiniiy
incipalement pour u*-'mnm 2 une

S i £
picceder @fou e unea

13 Pate a.lg mar
Prencz de la farine. de
{allerés . fairesen \f)
P o
Iajultez.en forr ne de ,
drés enfeite un lieute on

ae mogton

, due vous acherés

nu & affaifonnerés,
e voure paré , saugnel
deffas vous | .HT; rés un {Im:pn.;'i lors

o ierves:

i
[ Lisnel la janines
avec une f[auce planche d€ jauncs

d’ceufs deu;sy"s,

Que (i vos poulers font gros , vous
1 it Fariia AR
les pouvés picquer de moyenltaras &¢
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o C C
& faites c“nc de méme fagon que I€s
: |

sspour manger chaud ou froid,
1. Paé de !“..r,.. ‘d.

Eftant hahille, I 4 :
& 1’.aiﬂiq,uﬂcam'és 'nifm., mettés le c'np
fin ‘0‘!%‘-‘(‘ rlegarder f.ai e le cui.
‘ : tro sheures: fecvés & le
ud.

:' #ié de m.uru. e an lavd,

Il {e fair & fe fere de méme fogon

s }
gme €M
diatement.
L ’ .
13, Paie d atgnean.

les quartiers de dr'r"q , &

}»,fux%vg..ﬁ;gj 1 lae faires bia

I )
chir dans I'eau fiaiche, pu:m;e:tcs en
A G :
pate fine & bien dref]
nerfil & fines heibes
peililt & nnes Ncroes
i

bien cuir , & bien allaifonné , fervés
avec upe fauce blanche
Antre agon-

Vous ponves wend evotre _Ajgnc—a'a
entier, ou en quartiers , fansde decou-
per,le larder degros lard , & le merre
k
en pace, affaifonné de ;t‘lﬁlarHL fel,
poivie, LlOd battu, & garni dem (M

pignons , mexilles & capres , & ctant

e canard , ci deflus imme=.




Fran C"fi. . 16&
cuit; le fervésavec une fauce blanche,
¢ ;gnunesd’oznfs delayisavecduverjus.
3 4. Piré de langne de monton,

Lavés les avec He Peaurtiede, & les
nettoyés, puis les mettés en pate : pre-
nés champignons peti itspaletsde bauf
coupés , beatilles , peude nerhl & [i-
boule S,pﬁl{es e tout par la pocle, ]°t'
tés par defl us, qunesd c:enﬁ cus d’arti-
chanx , lard l~ sten . ou beurre frais | &
le mettés dansvoere pare,que vous fe-
rez cuire Ecm ge de deux heures, &
{ervésavec une faucede jnes d'cufs,
& delays
2§

i

A\ V2C V£ !1 19,

=5
n
&

1

ate dechovreatt wﬂiﬁ 4,
1
I

i—n« e, % en

5
¢s L - 1

mettés. lee

aarmiiicz le
B D\ Z
morilles tr u[i s mouifl rve
$ivous le voulez fcrvn uuu faitesen
Vafaifonnes nmgih ort,

Si vous avez i/w,: clw reaux, tirez
du-corps de chevre i1l ou de la biche,
fardez les ., & afaifonnez , & § m¢ t\( %
quantisé defucee, qui r;::dm & vou
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je' ¢ e fance toute fuct
1vos eaux {ont petits, mettés
Ies en pate dreflée, & ] ;".‘37’\. és,meta
tant 'un en fucre, & Fautie en ragout,
L

cPioe 41};;
=

i
e Gy
CIne,
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2{3. Tourte de moélle.

renez de lamoélle, & la faites fons
dre,érant fondué, paflez.la , & y mé d B
lez fucre, jaunes d'aufs, piftaches, oul 4
amandes. pilibes fmc~ enfuire une| .,
abaiflz fi
quelle vous ;:;crircz vf‘ne:
bandez 4 i-vous voulez
& lafervez (ucrée.

3¢. Tonrte de wean,

3

e

=

fine, metrés dellus vorre viande ,

lien de laquelle vous metrrez ce

vous auzrés, comme bearilles, &c.
ou

s (i vous voulés : puis érant cuite,

Garniffez une abaifie de pate fine ou
Fetiilletce, &' & Cmpn‘h.“ ala moitié de
voire viande achée , mettez par de T

[

champignons,roignds creftcs cusd’ar- b
tichaux, ¢ “dcg-,amw s d eeufs,& letout
i 9 %' a JIN

bien afla fonné, achevez d’emplir vo- |
“ VUL

rre tourte de cette méme viaude  fa |

L]

4 o al 1 | 4
couvics & d'otez o un gufcru delaye,
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i Uhieeslacoire J'm. d’une heure &
dew e “\: la 1~'\ ez decouvette avec

7

Tonree de beatilles.
F.zic-zs'\_‘)‘mch‘,r vos beatilles, lesmet-

e e
+ 11 tez dans une mmﬂc laifonrés & gar=
il i
g i flezde méme que latourte depigeon-

u:a, X3 nucs la gmm cuire de meme ,
L\ la fervés avec une {auce blanche,ou ©

A
AQ ®

- es rd fvm.ﬂ e ragties :
m-'w; -nés etere piltache
o [idees cefta :‘.i-.': pleées & achces.
Tonirte He MOINEAUX,

Elle (L fait & {e ferr de méme q'}"

uce

celle de pi‘*ccmzcc X, aVec une fauc

Mon=

=

es.

1 1
nmodes a2

2 ,4 Tounrte d allo ;’E;t

<
n
o
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Y
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<
m
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&
Loy
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les affai=
capres, &de
(Joavr‘: vo

e deux
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f otage de poireinx. 38
4| potage de macrenfe frrcie 5
] I ,j Jaréic. ) }’
7| potage de lotze, <0
| pat. Q > d afperzes rompuiés, 4
i f""f-{éff de tfm’/ X /' CUFS, 4%
w| potage a(’,uc[h 43

potage de riz, 44
potage de Tailladin, 45
2 zmz;zge de purée de poixverts. 46
i potage de puree de poix vicnx .

[eruieverte. 47
§ | potage de Muacrenfe auxnavets. 48
T pesage de Macren/e gy 7. 49
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Mezhode pour appreter & [fervir les
. 7
potagesmrigres, dont la T able
p;ra‘cﬁ‘e immediatenieny,

1, Potage anx herbes.
Faiteschanffer de leau avecdubeurre
& du {el puis ayé:-ofﬁi!le,bug[ozc:boua
roche, chicorée ou laictucs, & poirée:
Etant bien nettes,déecou sés les, kmres
tés dans un por de terre avec une enta-
meare de pain : faites botillir le tout
qu>lque temps , julques a ce qu’il foit
bien confommé: cequ'érant fait faites
mitonner vd:ce pain, dreflis & ferves.

3 Pomgé-d‘fcrt’v{[fe:,
Nettoyéisvos écrevitles, & les faites

¥
‘
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Frangois. 571

Cuire avec duvin & du vinaigre , da

fel & du poivre : Eftant cuites , éplu-
thes les pieds & la quent, & les pificz
avec du bearee bien frais, & peu de
perfil:puis prenés les corps de vos écre-
villes &lesbattés dans un mortier avec
iin oignon,des enfs durs,& une mie de
pain: mettés les mitonner awec de bon
boiiillon aux herbes | ou autre ; f1 vous
dvés dela purée , & que veous defiricz
vous en {ervir , il faut qu'elle foit bien
claire. Etant boiiilli, paflés le tout en-
fenble +érant paflé | merttés le devant
{¢ feu, puis prenés du beurre avec peu
de perfil aché, & le fricallez ;: meetés le
enfuire dans vorre boiiillan bien affai-
{fonné : & le faites mitonner avec vos
crouftes (eiches couvertes d’un plat ow
&’ane afliecte : meteés aufli deflus voire
pa‘n, quelque peu d’achis de'carpe &
jus de champignons : Empiiffez votre
plat, & le garniffez de vos pieds &
queuds d’écrevilles , avec grenades &
jusdé citron, & fervez,
3. putagede carpe.
Delolles une carpe & metrés en boiiil-
lir lesos avec de la purée , quelque
Ha
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: « f
oignons ouceul durs & deia mie«

- ~ ' roe

pain. Eftensbotitllis, puffez les
{es avee poe de perfil & les remettes
dans v&:re beiiilion.  Ayhnt botidlli
fiites leicher & mitonner vOrre p
fiites un achis de la chair de voire car-
pe, & ¢érantcuit , le mectez {ur votre
pain,i& Pempliffés garnid’andotiillet-
tes,le tout bien aflufonné, fervez avec
jus de citten, & champignons par defs

f‘.J‘,‘-.

Potage de tanches.

Prenés vos tan hes,les defoffez & de-
tharnés,puis les farcillez de leur chair,
qne vous aures achée bien menué.,
aprés quoi rejoindrez proprement
Touvertute par laqueile vous aurés fait
entrer vorre farce , le tour bien affai-
fonné.Pour le boilillon , tirésle fivous
yotllés de purce ou de navets ; ou
d’herbes, oa de tanches , ou d’aman-=

es, ou de carpes, ou dcrevices, il
n’importe , pourvi qu'ilfoit bon , fai=
tas mitonner vo re pain, & le garniffes
detanches, ou farcies ouroues , avee

le aucre garniture gue yous voudrés,
puis {ervez,
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§: P(*:.’gf de { a,nufz*'u
Deioflez & décharnez vos carpes, &
les farciflesde feur propre chair , re=
coufant bien prorement 'onverrares
par laquelle vous avez palle al'.: e far-

ce de méne qu'aux tanches. Faiie

caireennz pl
re,verjus fiboules 8
re vos offemens,
boiiillen q

fel, yJL‘J['f.' &
tonner vorre pain e
vos Car| nq_av'nq capres
gnons : }:L.Nﬂpita vous [t .

6. P ’1‘6616(“.::*5.35:,

ﬂug("i /6' (&) F"’
edul beure & en
vous mettrez

' 1
{ans écaitle ¢

Ladlo

faices ane ﬁuc: ave cl eurre, ;:cr'u! , (i-
bou'e un fil:t de verjus & de vinzigres

Je toutbien afl’ w(o nu&. mitonnéavee
botitllon tiré d’antre pot o 1 de purée,
Prenés enfaite des navers, los decou-
»és en deux : Lefquels érans M.mc,hi-}
vous les far meres & frirez, }'z”-iz clat
frits , mettés les dedansun potavee &2




178 Le Cuifinser

tes les en r gouft, ponrquoi fiire.

vous en prendres perfil, iboules, beur-.
re & verjus, & fricaflerez enl’ mble,&
enfuite les palferez & ¢rans pallés , Jes
mctirez.avec vos efperlans,  Servés
garni de grenades & citrons,

13 potage d’afperges,

Prenés quantité d’herbes,les meteés
dans vn pot avec mie de pain , & les
alluifonnezbien, paflez les enfuite, &
¢rant paffes, les empotcés. Faires mi-
tonner voire pain , & le garniflis dal-
p rges que vous avrésfair cuire dans de
Teaua & du fel , & lelquelles érare
égoutés, vous aurez mis avecdu beur-
re frais, (el 8 mulcade deffos.vétre po-
tage , vous vous fervircz desal, eiges
fricaflées romputs , puis fervés.

Autre fagon.

Servez vous du méme boiiillon , jois
gnez y par deflus un pea de achis de
carpe garni d'alperges fricaflées &
d’autres, champignons., & l.i&tances,
puis {ervez,

: A.tre _fagan,
Aprésquevd.re pain [efa bien miton.

aé garniffez le d'hecbes & d'afprrges s
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8. potage a la Drinceffe,

Faurprenire de b purée bien claire
en laquelle vous ferez cuire des offe-
mens de carpes avec quelques jaunes
d'@afs & un bouquet, le tout bien al-
faifonné ; & puis faites {eicher un paii
& aprés mitonner, paflés yfortpeu de
achis 4 carpe & jusde champigeons @
emplilfes vdire plramelur: qu’il mi-
toen2, & le garmiflés Jechamigrons,
wrnfles laié ince, fage de lofie | toure
forte d’he bes, Gienade & ,tronches
de citron , puis ferves,

9. potage de tortués,

Prents vos rorues, hbillésles, & les
decoupés par morceaux . faites les pal=
{er par la potle avec dub-ucre, pe ehil
& (iboule. Eansbien pailees & allai=
fonnés,mettés les mitonner dedans un
plat fur le rechaut avee pen de boiils
lon. Pour leque! fiire vousnettoyerez
bien vostortueésen les faifanscuireavee
de ’eaubien affailonnées pour vous ¢n
fervir,Prenésgarde de crever 'ameren
les Jecoupant, & faires mitonner voree
pain, & enfuitele garniflés de vos roi~
wuds avec leur (auce megrantantous dy.

“ -"0




6 Ls Cusfinicr
plar, afperges , champignons, trufles 3
tranches de citron & jus de champi-
gnons, & fervez.
10.Porage de champignons farcés.

Fape prendre les éplucheures de vos
champignons & les laver, Mettez les
cnire dans de 'éau ou quelque antre
boiiillon, un eignon picqué & unbrin
de thin le sout bien afaifonné ; puis
pafles voure boitillon, & le mettez dans
un pet Pi

¢s auflienfuite vos champis
gnens [

I : pecle avec du beurre,per-
{11 & capres, & les remetrez dans le
méme pot , vous pouvez faire le fonds
de vbtre porage avec des offemens de
carpes que vous ferez bicn beiiillic
avec vos champignons | faites miton-
ner votre pain , & Joks qu’il {era bien
mitonné, metiés y un lir d’achis de
capres , & Vempliffés de voire apareil
enfuite a melure qu'il mitanne , érane
empli, garniflés viire potage de vos
champignons fatcis de la méme farce
dont vous aves fait vorre achis cuic
entre deux plats & de laidtancés : &
lors que veus ferez preft a feryir g
mettés autonr grenade de citren pais
{ervez

-
L
L
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i74, Le Cuifinier
Peauoudel:purée. Quaindils feroné.
cpits & aflaifonnés , faites myitonnec
vorre pain que garnirés.des capres da
vos navetsavec capres , puis fervcs,

Si vous n’y mettez des navets vous la
garnirés de champignons ou d’alpci-
ges oubien de capres,

7. porage a la Reyne.

Prenés carpes outanches , faites les
cuire avec de 'ean & du fel & un oi,
gnon, perfil , cufs durs & une mie de,
pain: & érans cuits pailés voure boiil-
lon & le mestésdans un autre potaves,
aucant de beurre que merwiez dans un
auire.potage. Faurprendre desaman-
des 'esbi:n piller & les mélésavec vo,
tre boti;llon : & aprés avoir botiilli en-.
femble que!queefpace detemps , paf-
frz les & y.mettésun oignon picqué de
cloux.& lelaiffez fur un peade cendres,
chandes.. Que voure pzin fe mitonne,
avec un.pen de votre premier beiiilloa,
& remplilfez voire platd’an boiiillon.
de jaunc=#’zufs delayé avec verjus &,
jus de ch-mpignon , enforte roure fois.
qu'il ne foit uop lié , pais feryés avec,
Grenades & trenches de citron,

percap
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Frangcis 179
avec capres & jaunes d'ceufs, & { fvés,
Vous pouvcz blanchir votre potags .
vous voulez.
14.poraged’ Attercans de poiffon.
Prenez des carpes les delofliz,; 8-
faites unachis avec dubeurre bien al=
{aifonné avec de bonnes herbes, pronés
enles os, & les faites boiii!lir avec de
la purée | ou autrc botitllon | un bou-

guet , dubeurce & du fel ; puis de vos

peaux de carpes faites des attereaux s
c’cft a dire des morceaux de peaux de
carpes lesétendant, & metcantandell
(s vorre achis aflailonné, & des ceafs
our les lier, puis les roulez en forme

‘andotitllertes. Eltant roalées  faires
Jes cuire dans ua platavec dubevrre
peude verjus, & une fiboule : Eftar 5

.

ey

o

P

cuites, garnilfezOtre pain de vorre
achis,& de vosattereanx,&metez pas
defTus champignons 8 alperges romi-
puEs , puis fervez,
15, potage de laiitues faycis,

Prents vos laiGtués & les faites blaae
chir dans!’eau fraiche,faites une farce
de poillon ou d'herbes, & apies les en
avoit farcies . metrez les mitanner

H v




180 Le Cuifinier
dans unpotavec de lapurée ; ou d'aus
tre botiillon, & Jes affuifonnés bien de
beurre ,de fel , & d’un oignon picqué
de cloux, faites mitonner votre pain,
& le garniflésde vos lai&ués, que vons
fendrés par la moitié , vous ¥ pouves
metire un lictde achis de poiffon , puis
fervés. 16. Potagede chonx au lailt,
Coupés vos chous par quart iers , &
les faites blanchir | puis les empotés
avec del’eav, dubeucre a force, du
fel, du ppivie , &us oignon picqué de

Pt
cloux : Eftans bien caits , mertés yda
lai& , faites mitonner vorre pain, &

1 : 1
wrvez ;e ;\'le'(]? de vos choux.

r¢nés ¥OIre cnw-.'mlr pla (f[_-(_\,»:‘j_.

£Z par morceaux, & la faives cuirg



T

_,?Tf‘f::zgr:’r, ISE.

avecde eau & du (e Eltant cuite, mf—
Y 4 \ I

gés la, & la mer ud‘.mun PO[&VE;U"

oigoon picquéde cloux rre frais

&:pmv: : faites mimnmno re pain,
&f':vousvo!,m:s demy trois ou q'iaa
tfstwnes d’cenls les mettés avee
du bolitllon par deflus.
20, Porage rJf cirrofithe aulaift.

Decoupés. la, & faites cuire comm e
deflus, en‘fm:vs pillez la dans une pala
foire avec dulaié, & la faires boiiilliz
avec dubmure afl: uﬂ"mas de .ci, poi=

pcg par (’_a Ar:’.‘::s oul

s
tes les promprement Em«. J. ir les fa=
ol

0 Sedle SR L
rines: puis ies pafies par ia

oli BER
I

du beurr 2 quid el
orerés.lors ¢

{oite ¢ m.;‘n:(a. vQSs navet
ou de la puree & bes fagtes
}csaﬂnm,;. s, & faires mitonner ¥o-
t & le mrr‘“cc de Vos navets ,

auffi de capres & fervés,




183 LeCuifinser-
/’mr: fﬂgon

Vos.navess cransratilli z, decoupes-

par quartiers & blanchis, mettez les
cuireavec del’eau, du beurre & du el
& un oignon picqué de cloux. Eftans
bien cuits faites mironner véire pain,
& aprCS ‘\“O” m:s vos navets avec J'J

beurre frais & remué [oavent julquesa .

ce que Je beurre {oit fondu. Vous en
garnirez » ore potage, puis fervés,

22 porage de lailt anx fuﬂﬂﬂ d’aufs,

Prenez ‘ulaick bien frais & le f:xtes
betillir aflaifonné de fel avecdu fucre;
egant prefl a betullir, delaycz feprjaus
nes u’u:ufs pour un grand plat & pous
un petit a proportion , mette z les dans

vorrelaict & lereniués bienten faifant
fonbciilion : prenez bifcuit ou p 1
& en faites vOire potage, que vous
visez fucré,

Autrr fagon,
pprétes vorre laik, & le.garni(s

f::s & @ufs pochés en l'ean,bieu choifis,

& bien frais | afin gwils fe pochias.

migux : puis fervez.
23, angc de ltrof!nut.
Faites nutonsier youe pain avee di

tee pait
fersir

Mtz r
benafly

tfoog
Painay
putes
Miton
ferve



Frangose, 135
meilleur de vosboiitllonsmaigres,puis,
prenés tx petits pains fait expres : fai-

tes les bien fecher , & leur fiites ung
ouvertace. par delfus de la Jargeus.‘

d’untefton, parou vousdtarez la mie

de dedans : étans bien fecs, pafez les

avecdubeurre afhné, & lesayant bien
égourez, mertez les mitonner (ur vo-

tre pain, Lors que yous ferez preft-a
fervir , empliffez les de toutes fertes ,
comme lai%tances , champignons, als
perges rompués , trufles , arrichaux,
eapres,recouvez lespainsde leur coun-

vertare, & garniflez | iGtances,cham
pignons , grenades & trenches declx
tron ; puis {ervés,

24. porage de pois verds,

Paflez lzs pac la pocle avec du beur.
e on du lard fondu: les plus menus &,
plus nouveaux que vous pourrés & les
mettez mitonner dedans un petit pot
bien aluifonnez avec pen de perhl &
da Ghoale. Lors faites mitonner du
painavec boiiillon aux herbes ou de la
purée de vicux pois. Quaand il fera
mitoncé,, garmilez-le de pois vers &.
{ecvez.




Auntre j;x(‘om

Faut prendre lesplu gros & les met=
tie -“rﬂ-puxsen ticés Ja purée & y pafs

fez du beurre avec peu .'Zf: perfil & fi- s el
boule achée& I'affaifonnez bien. Faites 2
mitonnerun peu vb tre potage enymet- il
tant capres, & le garniffez de pain frit.
250 Potage d bhevbe: fans benrye,
Faut prendre quan:icé de bonne here cir &

1 1y 3ol
ties quand elles [ont nouvelles . I s

fompre dans 'eau boitillante avecupe e
entameare de p n & les affiifonnez & gl

;_',s' n: enforte qu'elles {aient nn peu ai
ore I erces A force d'ofzille. . Faites mi-

AP

ronnher voire pain & dec(llz vo re po- e de
r T |
tage ¢ mclant des capresfi vous vous

5:.7 }mshv" Incop
Pour rendre vére
prenez lan 10irié des he

s sl
'\,,(717}'( VCSOAQ" :L}i?S

drhc’cs : ]es i‘nc;.ii:




Frangeis. i3
eroultede pain que lailivez boitillic
fort peu. Vous ymet trés des capres:
faives {eicher vhire pain & mitopners
puis drefles avec un filec de vinai-
gre.

27. Potage de Concomnbres farcis.
Famt peh r vos concombres & les vui-
der bien proprement : faites les blan-
chir & étans blanchis n“m de lean
fraiche les faur me égouter & y
£aire une farce d’ofell ’eufs
& @afs entiers, e toutbienaluifonné
L\. le jettez dedans vos concombres,
Aprés qvm les mettrés dedans un pot
avee de leauon de 1» ;!mu « faites les
n cuire & biens
Enres,é{mi;f,':ne:vf'
niffes d‘: Vs Co
par quartier ,L/.mumx"..
5 potage ’xié’l" 7
I (e fait de luick bien aflaifonné de
fel & de | {ucte : & lors.que vous fe

1!
la 1
by ms..\..

p::"ﬁ. afervir , prenésfeblanc des
nes d caufs que vou s aurésdelayés pour
netire en vorrelaidt, faites les frire,&2
trez avee voure la {erves

les
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Antre figon penr les jours gras.
Faires witonne: votre pain avec da
b.il en d’amande , Peu de viande
achee, & jus d2 mouton tout enfems
Ele. & eta fetvir. Faites frire d
Sle, erant prefta fervir, faites frire des
blanes d’cufs | & les nietrez fur vébire
poage, aites rougir la peéle dufia,
& la patlez par deflus pour lesachiver
de cu're, puis fervez,
18, Porage de Meules.

Prenezvos moulos, lesrariffez & la-
vez bicn, puisles oeeriz botitllir dans
up voclonavecde Pean ,dufel , & u

. r s e v
oigoon. Eftant cuites tirés le,& éplu-
thez, leus Stant la coquille a quelques
ines , lalaiffant aux autres pour gar-
nir Effantainfiép'uch z,paflizles par
japoéleavec pen de perlil aché¢ ; pour
= I L ) I3 5 rr ] /{“ '
Youre bouuion | ctant raif's | laiitez '@
fond , de peur quil n’yaiedo gravier,

& le faites botiillir & lors qu'il boue

pallez y peu de patfil avec.du beurre
bien frais ; faites mBonner vbtre paim
¥ . . ’ A

Eftartbicn mitonné diefliz\ Otre po-
tage, garniflez]ede vosmoun es & les
blanch flt z.avec des javnes d cenfs de-
layez dans da verjus fi vous voulezy

anades




: Frangois,, &7
e :
W legis fervez. 30, purage d'Huaiffres,
1 e . .
tedy |” Vos huiftres érant bien blanchies &
Hang tcbos . afll z fes par. 12 poell
¢ farinées , patli z les par la poéile avec
ey peudepe efil | puis les mettés mitonrec
"ties dansun pot:faites mitonner votre ; ain,
iire |, avec d’aurre boliillon , comme blanc
af er:Efintbi o L T4
i1, minger:ERantbien mitonné.garniflés
iy lede vos huifires, dont ferczfrire quets
ques unes€n baign: ts pour garniravec
grenades , trenches de citron, & jug
&‘ ;,_‘ Pt o T
i Lecrevillis, puis {crvez,
e -
£ darg 31. petage de Gremofts,
&u Habillez les , & les faites cuireren
W g .
bl fcon d’cltuvée,atlaifonnez de toutes
4 >
qus.  fortes fe bonnes herbes, de benrre, &
gr on filce de vin blung. Faitesmironncs
s voure pain & le garniffezavec vosgre-
o nolts,capres,champignons, & lii&ant
zs  cesde carpes, fi vousenavés, puis fers

ier, €s. 32. porage de Sanmor

ot Coupez du [aumon par trenches , &
we  lefaites frire,puis le metrez mitonnet
Ay avec peude vinblanc, & du fucre, fa's

es aulll mitonner votre pain aves
quz!queautre boiiillonque vo:\slam'é% :
p(l)nrvﬁ qu'il (oir bien afaifonné : gar=
fil.s le de vAure (aumon, lafauce pag




|
|
'8 Le Cuifinivr |
ie(las, le laHT: wmhLul,‘ln un bwi.-J :
on,pubfuwz o
33.potage de grenoiiille: att [affran. b
Truums vos grenoliilles, & les me 1) gac
téshaii Hir avee du boii }on ou de ia;
purée, & afl ifor l',\ 'slesav ‘Cl"“w un V¢
eignon ‘§‘~j\2\'.}  cloux 5 & a1, .1) g}’
t'r-'n F:i-es mitonner vrre prn, &le
ga .’T C\"a«:’_ enoiiilles blanchies,
avec faffr.n'ov jauncs d'eufs, puis fors
vez

s

fivoree?

Autre fagon,
Troufles !cs en ceriles, les faites Fri. | Nnsg
e, & les mettés mitonner entre deus
;favs avec du beurre frais , un filet Je'
un jusd’o $2nge ou L.C citren,
e ufonnés bi ien,avec un bouq: M"
3*1115 pour faire voere boiiillon | frites
c‘nboiiiifﬁra rec o’c fa purée oudel'e
fel, perfil, fiboules ,une ;‘J-.‘-'g‘&"l‘ u"a-
mmdu pxi es & ]a wﬂ: d’cafs ,
quoi vous paflecds le roat cvfn* s
fntes mitonner votre pa m : {ur leque 1
VOus pouvés metrre peud’achis de car-
pec, ou autre pm‘rm empliflés véure
pi ty & le garniils de vos grenaiiilles,
citgon & "-'n.. los , piis fervés.




‘ Franguis, ify
4 "4 j)ggf cu’e V‘fl

1

muoa.il Prenés du mn de bled !e plo

| que vous pours és trouver,f
tan, bm] llir avec de ‘.’Pu, avec
lt5mg, greed’amandes, & un bouq
4 faifoninés bien ; p"ncs le enf
une éramine , & le remetees betidlin
r':'z(s'nirc'mcr vérre pain ;& emp'if~
ﬂs vorre pl

e ce boiiillon,, que vous
ouves Hk.nc“'r‘lvons'row cs av cdes
;kfs dela qksa\;:‘. verjus, & le g tnil=

{isde fleurons fi vous en avés pu‘s fer=

5 a’ ull. :,J.'1_

ené squant te d’herbes | que vode

‘mel’LS comme un p()t’”’ avec

une mie de pain , patlis letour , & le

mettés boiiillir dans un pot, palles y

aui du bearre frais dans | ;) a poc'p “""C

5 un pew de pet rfil , & un lmac]mt , &le

lop, jetrésdans votre pot, Lnr=f mitonner

Your ,,P”,i mfcvor e botillon , apres

quo faites cuire voérire ouh\uon avee

de Vean & Ju el : érant cuir , & égouté
wl | metés le avec du beurre & garnillez

i | €N vOLLE m.') , puis fervés yorre l‘""'

1nes

e B blanchi i vouswvoulés avec jaunes
)
d'eufs , delayez dans du verjus.
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36, porage ae framboifes. |
D"iavez des ccufs avec des fransboi!
fes, & pafcz e tour enlmble : faiey
botiillirdula:@ bien affnfonne de fel,
& lore au’i! boult ;(:‘tlé‘- vo:r a;\na-
reildedans, & le remudzbicn dreLtzu,
le garnide framboifes, ‘
27. Fumgc de panets. !
Netroyés teshien | & ehoififfez e,
Tes meyens, fiites Ls cuire av:c da :
beurre & un bouquer , & les aflaifon- | §™°
n*s de fel & d= clov pi.qué, puis lesiia
ris & kur drezla peaufivou swuleﬁ,,
& lesmeit senfafte avecdu beu re,& |
tine gou e de beiiillon ¢ faites lc’s mi-
tonper,& votre fauce fe trouvera il €,
Votre pain érant aufli bien mitora?
& votre potage em p]. ‘garnifliz chc
Yos navers pm‘ fery
38, pam ze de pozre.mx
" Prenés le blanc de vos peireaux, &
fe scoupp(zbmn menus , refervez e | "
glue ques uns que vous corpnerez en | My
long, pour g« thir ; & lierez cnfemb]e. Mt myg
faites lesblanchir & les mertrez coire | "Msa
avecdela purée,ou m] canjcranscuts,
faites mitonner voire pain, &gnrmﬂu | Farig
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Frasugofs, rgt
sotre potage des poireaux qic vous
avés couppé en long , puis fervez,

Vous ks poavez blanchir avec jaunes
dacofs delayez ov € ver, s,

~Vous pouvez anfii y mercre du laick
& du poivre , & [ervir td:,

+€i vous les voulés fervir fins-blan<
chir,il faut les faire cuireavec de [#pu-
rée de pois, y neettce des capres, &bien
afzilonner : faires mitonner |, & (ervic
girni de méme forre que Pautre,

~3g. patage de macrenfe farcie.

“Eftant bien habdiiée-&-ez enlachair,

& 1'achez bien avec beurre , chanmpi=

guons, jaunes dienfs, fel, poivre, fines
herbes comme perfi! fiboules;thin,un
eeuf cru,pour hier la chair: puis furcifs
{ez vorre macrenfe , & la fermez avec
nne brochette oaun filet : empotez la
avec de la'purée la plusclaire que vous
pourr-z , & li fustes ‘bien cuire »en
boiiillantelle nes’ paifizque trop:fai-
tes mitonnervd re pain, & dreflcz vO-
tre macreufe avec telle garniture que
vaus aurez abors | puis fervez.

40- potage de loires.
Farinez les , faites les frire, & en gars




£g2 Iw.uf‘mr
nillez votre potage ..f,L‘J que v.rcr\

pain{ Pnbwn nwonn" avec le méil- e
leur de vos botiillans: érantbien 'wf.am Delea
Mrn:f'"f- le ce que vous aufez, comme
champignons, crufles,afperges,laitan- | han
ces, & lcsLu.mJMl avecdn b iillon
d'amandes , ou autrement avec du “

-
l‘oumon décrevilies,

fu

] e 4
rage d afperges Yoy Plels. :
A1 f‘}"o"“ /1 f : tosner
Taites 1,1 her des crouftes, & miton o f¢
ner avec! le meilleur deves oo Lnl.onsﬁ i

ormi es-les 1 vos afpergss & cham- X
«) U'}C\l.\ ‘& {1vous voutesd alperges €n
long , puis iLf‘Cs

Si vm s ‘voulés qu’elles fentent le
mPrd faites les blanchir dhnslcwa..

fon , dontvoust faites mitonner voure

pain,

4 41, porage d”cbrafxf urs.
Anpro“ut.s vos choux Heurscomme _

pout les mettre au beurre, & les Faites el

fort peu blanchir = puis achevés lesde m‘\ ‘
cuire & bienaffaifonner - - faites miton- r‘“:
(e

nervorre painavee quelque boiilllon
que vous ayes , & les Uclrmm:s de vos
choux flcurs l/a‘iezpnr le bearre, fel | -
& mufcade , & artounlcs de boiiilloh

d' Amandt g
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damandes: puis fervés.

dulait, f.1.es ¢
nezeéna i«iupr‘.-;’; Ot

faire vorre botiili

comme les fidelles fais v
tie pain, S :
i le girnifles de tailiadiss feiiilletez | &
fleurons,
" On peut faire un potage au!
i méme , & le fervic i vous voulez (u-
‘

cre & garnl de macaron
] 45 f’u[':?/}i' detailladins,

Faites une pate allaifonnce de fel

e leulement , ’ctendez & laconprezle

plusmenu,que vous pourrcz €n 1M 2

I
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<
de tailla 'ins : paflés les par la poclle, &
B
les faites mitonaer avec fort peu de

s dubeurre L‘f.,
. F.vmge , & fer-

Li\ -i-.lL}\)n‘-\‘kl::f A
{il & beurre, & le tout
jecees le dans votre rn{ te, qt
¢orez boiuillic. Pourlagar niture , nete
to; yéslaidnés,chicer ¢e 0'1 concombre,

. petits pois p2 (Iés & cuits avec bevr-
re {el, & pendepoivre: lots que v ous
fe upret*d {e tvtfnusm armc:vo-
tee pain av&.vocn pucée& le gzrmd es
de cequevous Anrcs ou meme darti-

ehaux e cus, i vo 1s voules, & fervese




Frangois,

Ig§
C& | 47, Poragea ;.4 Ce A Pois Commuus,
! de fervie converse.

Faites les cuire avec de I’e
avoir plitor fair , tirés en votr
fortclaire & étant prefta vous el
vir paflez y pe echl , -31"5(‘15;1 . O

W nouvelle , beurte

itot
dua Rl !1 vous m’
Wt | rien, am.hé, le de pain
oucz'efeurovs puis fervés.
Pour la fnlr verte, battés ]m-{‘:.‘
it -ouozeille , & enarrofés autour de vé-

o9
=
E

4'8. Potage demacr auy navets
1 per Voire macreufs érant habillle, lar.
mbe,  désla d’anguille oude carpe, puis
1003 pafles par 11 :uc;: & la faites cu

avec moiti¢ eau, & moiti¢ purée biep
'I ufonnée dc_ L“"rre & d’an bouquer,
bac preﬁiw cuite cnu"es vos navets,

i c les paflez pac la petlle

¢ beurre : & lors qulils fLrum:

bien roux, fyites les cuire avec vérre

macreufe:érant cuice , faites mitonner
votre prin, & l'en "umﬂes enfemble

12




ﬂ?-z. y an pei 1de farine,
cde v .u-ﬂ"r P‘...])

T96 Le Cuifins:r
avec vos navets, Que fivorre potage
L]

e
n’eft afles lie, pe
capresou une

fervez
49 Porage de Macrenft gans.
1l {e Fait de éme que Vaurre, hot-
mis que | 1lez que vos na

U
VLS paro! {Tent . vous 365 "'v'; UVEZ ﬂahn
affrifonncz d’an bouquet ou cignon ,
& bon beurre, crant bien cuite, Tervés
vbtre potage bien garni ‘de chamyr
gnons , & 2 ichaux & peu lié.
50, Potage depotréeala pmee
Faites la tort peu anchir & cuire
avec *Jm' e bien ‘
& de fel : faites mitonner. yotre pain ,
le "arnlﬂ‘ z de vos poireaux , pour lef-
uuets blanchir, dela \7[2 Jm jaunes

i mu*sa\ecu'm\l'” les jeteez

e

par deffus : puis fervez.
Autre f "(ﬂz

4
e

Vos p(}n'?:\r
;1 peu {’eau
faifonne, & ti,

s1. Potage de L".:'.'.fdnr

éranscuits , & reduits
ik bien al-

Prenez vos limandes , leur otez la
queuc & latéte, & les pah' z a lamol«




Frangots.
8¢ tiéfrites, puisles mettez en
% en caftrolle, la fauce fort long
S5 bien liée |, faites mitonnervoire
avec du u
mmmf de voslimandesparde
Lbam ignons & capres , puis (erves
C

21 VOUus

poi Ton

2. Dotagea.
S'IO Z A

1 1 e
eur ge vos bou

toyéslesl
b“nre & unbo: 1quet fur

1"’ uniesemp nr’7
Pi

dien,

S
b

1
naag-

s bien botiillies&atlation €S,
mntezyl ’enramenre ‘
i_,ncm pieque,&ca
& le pouvés garnir de Jaick
& méme pouvés aufli pai
es faire cuiredes pois:
tement , & garn =T s de co
§3. Pvrrzge mraw an f

: Vorre oignon ¢ étant cor m.? fort de=
Uy lit&paflé avec dubeurre, enforte qu il
{oicbien roux, ast le cuire avec peu

) d’eau, ')'cn'ii v




53 Le guifinier
faifant mitonner vos crouftes feiche®,
54 Potagede Lackes.
Eftansentieres, fxrc1ffc~-.es avec pen
d’ozeilles, jaunes d’ceufs, & laidt, & les
(aiforinés bien de beurre fondu!, mé-
1¢5 le tout enfemble {ans les farinec
que d’elles mémes , & faites les cuire
avec beurre , Lrﬁl,hl&: poivre : &
faites minonncr VoS crouﬁc avec dw
meilleur de vos boiiillons, & les gar-
pi{lts de vos lofches, qm vous ferez
ir avec 3‘:Dnesa ‘cufs, & u’r""
cuvés ferviren entée, o
ous pouvés. aufli en gar-
"'i'\!e !‘0?‘ ’11] V(Jl;)”ﬂ {’ '!‘

A foit brun, uC r'-uuuzs fi 1G&
quelies feront frices
§§. Potage de vizes,

{{‘v;ar"b*enirﬂtové' s Faites les botiil-
Jir avec peude purée & de vin blanc,
oign o.wu qué omm' m-que : le tout
bicn affai fonné , puis deés vos vives, &
les mettésen mg\).u} prenant quelque
!xnim ou trufles : laiflés les mitonner
bien affaifonnces de i'c. , beurre frais,

Capres .uhhs,:f\_ un anchois,& les cou-
™ 1 Al
vrese  Dourle botiillon pallcs le pat




F!’ﬂn},@l.f tga
ane éramine , & le faires botli'lir avec

beurre frais, pea de perfil & capres
achées, faites mitonner une cro: e e
p-ain & mertés par deffus un pen de

o 1 1 1

champignonsaciés, & dela chair de
N 3 1 : 1 1 - 1/ ¢
Viys I:mzuuu‘i mitonne , garnics

ag R
€s

e ragouit
o

e, d. vOs V1V
puis {erves,
A

§6. Partage d
. A

YVosamande
toaner avec du
pf'm p*liSlcS pal

O
rx\_‘._ 1L
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du fel,du poivee & un oignon:mete
< o « 1 I | e Q, =<3
mi leptier de vin dblanc,Xpeu ae

ttache ¢

Elchauades

chair en faites




i '_;'nnc: meteé
e, oignon ,& de citron :
rez les & les efs

vecds la farlne, O"

15 ¢ :unaucp ud

7 frire avec

capres, & crou faites bien
cuire Je rout enfemble , & ¢€tant buen
cui & la fance liée & courte {ervez,

-.Carpe ﬂ.wcmmgc [t.

pe ] :
Voftre carpe Crant bien

vuif?az-l«‘\ & lafenlezlelon
edudos,levezenlaipean: & en

i
i3

'] {'A,l‘f‘: fi"' eyousacnercsndil
- 2 ! I

& allaifonnerez de
2 :

{el

o
o)

=
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"

®

=
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a
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Frangois, 107
frais, champignons ,
afperges, fivounles: érant bien cuite, &
la (auce bicn liceavec chapeleure &
apres, fervez.

8. Carpe |

Il1a faus é-.l { & vuider, puis ia
fendre, Oter arr d
& farine | nm: 1
beurre aftiné; €
che avecun jus
9. Car ,7.:/
Vuidés la forta
PEs | D’i‘\i\h 15, 1a beus r{s, & metiés fuc
lwnn' étanctd

4
[¢]
~
(=
w2
—
=

) (D

-
-~
—
L8]

-~
[N
-
o™
a

7 vaconfts
gom

P

ria
ha
{

L

“"'lfu frais pa (‘ par la pocile , pecll
i 1 -

& fiboule aci.czl yien menus vcr}us .
3 (T, '

yinaigre,peu de botiitlon : allaifoanez

4

bien le toue , & le faires cuire avec ca~
pres, Sivous voulez , fervezalafauce
verte , & [i-tdt que vous 'aurez m' (e

to. Carpe an Aeni conrt-boiiillon.

Faut prendre une carpe venant d
Peaulavaider&la coupe r.‘apr;:pc-rtien
quelleelt woﬂe-mcn sla ave¢ vinai=-
gre for:pcude {el, poivre & oignon
aché, puis la mertés avec capres &
beurre bien frais,f3ites lacuire dans un

o]
er




D, oL LlELVEZ.

Achisdec

de cloux:, érant

seu de beurre b
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110 Le Cuifinicr
17. Lottes frites en vagouft,
Eftant habillés, i elles font grofles,
decoupésles par defFas > & les farinés
puis les ﬁute a moitié frire avec du
beurre afliné : mectés-lesen ragonft,&
fﬂ'ﬁ"s“exure frais,capres,jus de ch i_
fcs (el & poivre, &

pl 1s,perlil bon
12 [ance crant fort courte& liée, [t rveés;
Suire facon de ot

ottes que Lon me:

Iétuvée avec
Ifcum fi vous
, YOus pouvez

Sl {cl pOl\r‘
'15[1_,6"2 CLE\NE
1 ccnrte& lie
s \.-"r:'.i's‘ pouvés meutre ¢ an

o =
:
o
\’)
»

an demi conrt. boiitllon. [allées
i‘:irr;s lesbien blanchir dans’eau,
oaflez par la pelle avec beurre
iboules, & le es afaifonnez bien,
ites les mitonner m.vrc peu de vin
anc ; €rant cuites ; & la fauce biea

l-' .<a-"‘.
ECT  AGLVE

>




b Frangois, a1z
i Aitre fagen.

Sortans de la :othe, mettés.les fur
e redmur avec beuarre frais, mufcade
fiboules picquées de cloux, thm ,peude
cmp“feure d-’pwm & ut 1}113 "orange
cudecitren , ¢tant cuites , fervez

Aatre facon.

Prenés-les morres ou vives, les net-
toyés & blanchillls bien , puis les pal-
{és par la potleavec un oignon bien
menu, boritbeurre frais ,capres, & les
allaifonnés bien: érant cuites , {ervez.
Yous les pouvds fricafler avecdulard 3

ft vou & mé:r.c‘;;_!’i'(T_..,mu,;m;,
otveg Feiftres en ragonft.
ivre,  bier fr&icfzcs faices les
i ‘)’l"‘“‘ , & pre nés yi:ie {i L:Hw ne {onz
( lice, iw sint alerées, en les touchant & frap-
5 pant fesunes concre lesautres; car cel-

les quifon ”“)* crenx, & qui fontalte-
: alentrien qu’a faller, Eftant

rées , ne va

tirées hors de I'écaille, 6tez en bien
/

le graviec , & les meteés dans un plaz

cleur eauy chm aflez avec beurre
,oignon, perlil bien ac 14.. c‘prc
peu de chwr‘*lwre de érans

NS
picn cu'tss, fervez.
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114 I¢ C:mﬁf«:w
frais, fel vm.durc k)n\re (bounle &
rerﬁ ,le tout pafle par la poe e, & la
{auce fm‘tcm“e fzv s avec un:pea
den um...etnz deffus.
Soyes retses (ans .....:.f',

Fai tES!SS[Dii"iJJS y mettre de Fa:-

ce, faires une fauce de méme forte, ¢

...(

>
1 1th'le vous adjoliterez des €apics,
puls {ervis.
27. Soyes a lefuvies
Metzé ha commie une Carpe , liez
bien la fauce;la garniflés de
& [ervez.
28. B beanz en *‘—f”o:rj'?‘.
S'ils font menus, mftrcsle aleftu-
vée,faites les bjen cuire, & fervés,Clelt
tout le ragotit que I'on leur peut don-
nar. 29. .)‘H[] AUX l\)lfl
S’ils font moyennement gros, lmD l-
lés.les, f‘i"fs les rotir fur e gul ;
fervés avec (auce de haur golt.
30- Embem*x ﬂi:a"cmi conrt i"oii"’c’mz.
Prenez les affez gros m tés les au
< emi court ucmi.on ,avec vin blanc,
beurre frais, fel, poivre, fibou les , pet-
fil &capres, teans bien cuits, & la
fauce lice , fervez.




Frangois;
J

1, LATGEAN X AN Court

Faites les cuire en leur
lon, étant cuits j6tésen la p
meties fur un plat puis f
fauce liée,& lametiés p31

"cuell bien faite }: rends
A f

axo,aw

e.onut ,pu, de dcm J{)_Lu.b(,-‘l‘ on

{& mette ea h.]‘

Is(e Fo méme que la carpe, en-

baflin , 01 en un
‘ bC 1.CS P: ag




Pr'i‘. Je b
ck amp
'b;c‘;{ LG1E

vnl(n Se

¢ € Ca (troile-

m-ao.n ace lm. ne

W s
€5 :,\C 1CCoin
h is & fervés de dememes

une { -ce;vccbmrre,aiggaﬂ peclil,
fel , poivre & vinaigre. Le tout u;..
= ’

bt' ’ IMELres e

11C=
1l

=}

f.[i ;1*“;: enler
ton &ravec vos limandes, h'["annor-
te que la (auce {oic bien liée, & fecves,
37. Pliesen m,i‘n[:
Ho:billéslesd’autre cdré que les Bar- | fin,
scuire , & au refte lesacsy QL::;

commodés de méme , & fervés.
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39. ﬂ.wzc‘rm ¢ enr: {ﬂz;.
Plamés labien, & I’

i

abillés de mé.
me forre qu’un c:u'auf ,puisialardés de
gros lerdom d nvuxHe ou de carpe
metcés la '1 xoche & en tournant
arroufés la d i eurre vu.imzre_. {el,noi-
vie LJibou ics & ecorcede citron.Eftane

a moitié cai
avec de I'ean, & la fauce dont vous 1’a-
vés arroufée :i,ns ::;en cuite & affai-
fonnée | meﬂncg y champignons avec
c.:pres & lerves.

4.0, Macreufe an cours boiiillon.
1"1,‘1).116.5-1“,0\.xnlauf’ﬁz({“ méme q"“‘;
Ia pmfcdf:nre puis la faites cuire ave
e Peau&’aliifonnésbieu.Lors qu’el-

lm:ﬁ... mo{ti¢ cuite mettés ¢ u ne pinte
de vin blanc & |.. faitesbien cuire ,puis
la fervés avec du per 11 par deflus

w

)

ite, mettés.-1a dans un por
f
]

et

41 Macrenfe v15c en ragonft,
Faites la cuire a la bioche : érant
bien cuite . metrés lafur le gri
faires une fauce Ronert, oa tejle autre
que vou drés i s 'Lrws
q2. Mac / defoffée farcie.
La fiutfarcir de tource quon,aura ;
melé & acl‘a > avec fa chair , & mett &
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leiIUS, PW'

e 4 ravee,
srceaux , a mettez
m ec pfm‘ capres,
5,le tour bien af

(‘)rt(__'

vt

\c[
la moitié, & en
‘.an& L. tran-
0s deux tran-
ue, ! b ree, rf’\:

f‘n'
Y

¢ 0o ceaux , & la
mettés dans un potlon avec vin blancy
L 8
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i:2 Le Cuifinscr

< 4. Anguille demer a Uefluvée.
Eftant habillée , on la coupera pas
trongons , & on ",:iur’!m nera dc m2a

me aue les autres éruvée
le ac miy f"m‘f; ez W{;wz:f...
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24 Le Cusfinier
Qu’'il {lLa cuittirés le de labroe che , &
1-"‘ ,{l lOI’ﬂC Jﬂﬂ‘ une m(’l“e 1A=

ce qu ela atre, & le garniffcz de cham-
pignons, hjébrccs de carpes , pifta-
(ht‘s,“uﬂ’:" & alperges rompués , &
prenés garde que la fauce ne foit trop
gie fle LJlssluvcs avec grenades , ol
écorce de cirron.

62. Ix agierea % frais 73215,
Faites les rotir avec da Fexoull
érant rotis , ouvrés-les, & levez Par-
réte, puis faites une bonnc fauce avec
beurre, perfil & grozeilles,le tout bien
afl mfonnp faites mitonner un beiiil=
lon vos maquereaux avec vorre fance

puis fervés,
3. Harans fraisroris.
Vuidés les par 'oiiie, & les faites rocie
fur le gril , moiiillés de beurre, lors
qu'ils femqr rotis , faites une fauce
avec du beurre frais, un filet de vinai-
gre , {el gonre&murmdc mélez y
dclav ‘).dee & lervez.
6 4. f’j.’uﬂﬂi a la fauce ronffe,

Vos harans ¢tant rotis, faites une

fauce roulle, failant rouffir vorre benr-

ze dansla pfdc avec du perfil & fibous




k/m’qc" 22
,fsdme‘s jue vous jerrerds dans véire
urremv xavec un filec devi (mvre St
vous vou!és joi gucs ycapres, & {eryes,
65 Sardines de Royant
Aprcs qu ‘elies !exonr CCul! Ices, aca
commodésles de méme que! les fnrarw
i(\USs-.'\.lL[V(.va\"’C une fauce blanche |
oa [auce roufle & moutarde.
€& Rongeten r,fﬂan/‘ g
Pavoir imn haH,..c ,mettés-le

dansun plat, laflaifonnés d= beur: ek
-

el

i.poivre, un bot lmu,ch.m "noxs,
perfil aché, verjus & boiiillon , faites
i deux plats. Eftant cuir,

oS

R :
C une le‘c} ce , pour la

merttrafion ..za;m‘-on

I'accommoder comme
ifui nmcin ement.
enoft en nwou, :
| &dec\m peésle , puis le

J"(‘S\”Chplf deffus & le pa ettés 1H=
fur le gril , érant ron, faites une
auce roufle , avec laquelle on le fera
mitonner , }“OJI lui faire prendre fel ,
écfeomu:dc Ce que vous y aurés pu
FRETIre,

Ks
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Fm::cs {8 23
par de fTus, puis la meeeés dans une le-
chefrite ou ,{.-nd un baffin plar; avec

1

e .,
bon bcnrrrtte‘. poivre, & clou battu,

chalr de car
:sacheze ;'(mh‘f‘ &

q
'I.L“!\u,

resde pen d:* beurebien frais,decapres

& u fines herbes’, errez le

unlinge , & le lics : puis

=
-
O
<
-
¢
[




2:8 Ze Cusfinier
avec du vin blanc en £ 'gon de court
botiillon. Eftant cuit, merrés le & égout-
ter, érant égonté ehns le }e fauc
couper par rxmah 4, m.y.f.rwriurunﬁ‘
aflietze comme du jambon.

7% lambonde paiffon,

I e faic de méme force que la fou.
prefle , hormis que vous enveloppez
"'oneappl---ll de peaude carpe, deflus
une enveloppe de papier beurré, & par
deffus encore u linge : faires le cuire
de méme forre, & [’*: vés froid de mé.
me qu’un )nmbnn.

7 4. Moules de v ¢ poiffon.
Nettoyésles, & les faivesboiiillir un
boiiillon avec unbouquet, fi 14t qu'el-
:Fs feront ouvertes | tirez.les g & les
s &ed:&xm!a coquille, puis les fris
cafl %sw cdu beurre frais | F(f.,..l fi-
boules

g ‘ach es, dif:lfarwzlces de poivre
8¢ mufc 2, puis de!.

yé w,aunesd ccufs
aver V‘“*‘}l v & les mélez enfemble
{ervez wmrmffﬁz de leurs coqmllcs

les mieux f—!lt"s
/j i\ b‘ff” ite f,rj f/iynhu
11 la fauc habiller, Ju l;ner 5
ocrie. lnaon quielt de %Ju P.,m la
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‘V{'ﬁ:li’r & ot ?( f‘_)y bien pr :,"-nfpunr

& l'amer 2 iToiten nent; f1 vorre r**&"—’
eflt o u!f‘:, Orés
f"zf corps,
Dlanc ou ve:;u

s df’nx otes, & laif=

JV"C (u vin

P’ *'C‘mre fel
ac I,.lmm tir
zhnraui ites une {aucer
du bearre pdm & (boules
"L\.S L\,P b.,:7,\/'“;_-4-;:1, roi

‘fswl n ﬁl“t devinaie
= 14 ;

ie coupez par trenches
O F/,,(,)’_/,’f,/,f en ra
F f‘ui s par I'eeil d
avec ut mti'cvmm zr-.,\r'-
falt :!me €tay

Ig
mettant fur Ic plat, pm, isrv:s aveg

une orange oucitron,
774 Tfrippe.t de morucs frig affées,
Faites les cun.e & ¢tans cuites 5
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Fancoss.

rez vousen f{ervit
rongons & enfuite cuire avec 4
ervesles{ecs,ouavec nne
iflonnee de tout ce




832 Ez{fm Taicy
8., Magquercanz |
- 1 L84 1 J P | "
Fendez les le long iu w ntre & les fa=

l'y Yy i»{ uv

1veus v )L;!f’Z- : H'_\“'\“‘,\

mannt

Eftant ¢ PmFQ[
fauce avec beur cuie
soivee , & moutarde , faites il

mer,& fe vuid
onles enfonce J
1 ue vousen aul s af
faler, egouter , & ¢
vous les ferés 1otir , 8
lamoutarde ; on av
Antre fi

Vous les pouvez fervit <
conpant pai MOICEAV & lesfaifa
cuire avecde !’ oigm‘.:

86. Harans forets.

Eftant a moitie u.iu enfilés-les , &
metrés en wmer a la cheminée,lorsque s




Frangois, 33
vousen Jur(is.urui@ ouvrés les, &les
faites rwmper dans dalai; ; pour fer=
vir , tirez- les,, & faites fort ptumnr
fur 'er*n], & fervés fi vous voulésavec
de la mourtarde

87. Truites communes,
Habillcs les par l'ouie, faites les
mariner, ¢tant marinées | cifelez les a
Pmportlor] de lenr molrur & faites

cuire enfuite tout a mmr ag. court
boiiillon, afluifornéde tour ce quieft
n;u.ﬂkure & dont vous trouverés la fas
gonen ’ow.ucoup d’endroits de fervice
de poiffon, & pre enés garde qu'elles ne
fedécharnent étans cuites , {ervez les
entieresavec perfil, & une {ervietee

ployce.

3

88. Patd de lotte
Vos lottes érant hab llées , & bierd
blanchies , cot 1pcs les par morceauy
& les mettés dans une abbaille de pate
fine ou fetiilletée, avec quelque garni-
tare ,comme laji&ance de carpes,ca-
pres,: .-pcrg‘“s rompnu champignons ;
jrones d'eeufs , & aflsifonnés le tout i
puis ferves, 8y, Piré d anguille,

s e ragit

Coupés lapar ruelle , & la mettes




234 LeCrifines
dang votre abbaifle, bien affaifonnée
avec jaunes d’ceufs, perfil, champi-
guons, afperges. laictances , verjus de
grain, ou grozeillesen la faifon : & ne
plaignez nibeurre, nifel, 1i poiv e
couvrés votre paté,& le dotez. Pour le
folitenir , prencs des petite s bandesde
vier, & les beurrez , me tos les auw
our, & les{errez doucement avec un

t , faites le cuire, & étantcuit , de-
ayez trois jaunes d'cufsavec un filee

i = * o e © 1
de verju

[

S.¢
>

& un peu de mufcade , % lors

Que v

v{

crez prefta

'
a1 .} £t 4 ¥ "o
b 2] tan f‘:{ 13 .eit
¢z ! €niuite .ﬁ{:_ l;
Z IC LUIte, ©

1t de la croufte coupée ¢

vous

es d eut:

ETgES rompues
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]
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rites cuire, &

£

ous
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en abbaiflz de la grandeur de vos Flier
& les mereés dedas Jsdt(owp'*e.es feule-
ment par deflus, & garnies de champi-
fj ons, aip . ichaux ,capres &
le tout b en aflai-
mn;: de '11: urre r:é.!n fras, fel pmvre ¥
%; ane trenche de citron ou
range (_m*v;f‘s le & ."«5LPS cuire,

jauineés a oout

. b S ) X 13 l
cuit, mcics y jaunes d'ecufs delayés
) Q. |
GLU VEerjas , & ICrvez,

Jaittances,
lanchir & ég'out"’”'
qf'a)ﬂe & la gar-
s de vos lai: ‘br*wc qecnme cham-

pignons, trufles, capres jaunes d’ceufs
durs , fg“r(‘r s romputs, cas d’arti-

chaux, fel, poivre, perfil & beurre
{:mis;i(;.lv:ts la, & faites cuire dansun
tour oudans une tourriere, dorez avec
desceufsficelt en cl.‘xrnmr‘.! ors qu'els
lenpm croufte,donnez lai ven t;érant
cinite découvrez la bien pronrcmem:
coupes le deflusen g quatre , mergez le
au tour , & fervez,
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Frangois.
\, puis s des ceufs bien
, s .

[ qu'ilvous en faut

i avec vor:




240 Le cuifinier
Oenfs o u lar(t
Caflez vos J*ufs f;\!:z les, & les {u-
crez. {i vous voulés, battez les bien , &
y mélés voree laict; pour les faire cui-
re, faites fonoxc un peu |dc beurre Era s
dans un plat étant fondu, mettés vO-
gre app,.-rul dedans f;ncs les cuire ,
leur donnew couleur avec la pelle da
fou. Eftant cuirs, fervez & fncrez.

5

G+ )rz‘;a,si ozeillc,
Choififlcz de 'ozeille bien jeune

)

* y 14
&rant bien nette & égoutée , mettez la
o 1 | ik 5 1'i
lats avec du beurre, da

n . o
ftantoien C_n uﬁu‘h,h\ y

une d’cuf, & la garnil.
:éss::q r“ersohcvm-
yous voudrez,, & fervez.

Pour tenir vos Cﬁ.lfﬁ\i totijours bien
i‘r;us , mettez les daans de I'eau fraiche.

7. Qeufs fricaffiz en tran ches.

J

Faites lc‘; durcir , tirez lesde la co-

quille & les coupez par tranches, paois
1 1
les frica dca 1vec bon beurre, perhif {1«
)
eiil
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P Courts , mertez y
boiiillon ; puis fecve

avec mulcade. Sivous vonlé s, mélez

V
capres | ¢ha mpignons ; alpergesrom=

avant que "‘5 meler |
18 ‘1‘: ;rn.m}w nsacar la
[on n'en vaudroit rien,
8 O« f.,-pa;.-:.e:;;: Lean.
Choififfez :c:ufsfes plus frais que

vous pourrés , faites bodillic de ’ean

& 'ors qu :if: bout, caflez ves @i
dedanscetre can, lailfés les un beuNL,
re frappant fur la queaé du podl om,
de peur qu'ils ne s’aut chm: au fond
L’qu’é'iSlr:b:‘Cz’c ,puistices le ,.\)Ls-
cement, & le metter égourter. Pouc

fervir, ﬁuw; une .f_::::‘: roa(f-‘ ou ver-

te, avec une peignée d’of U[e ont
/
voustirerés le jus, puis faites Ff}.wrr'
r
n‘:a:dc"ﬁe'} reavec {é], mulcade & un

e toutmm 2{aifonné &
L;Clﬂ. TC \‘”"“[ . Pl S ('[\ O‘ vouas ‘J'
mereés voure jus : & les remuez, &
fervez &d.]ltﬂ’
9. Oaup a la creme.
Caflés des eafsa proportion , dtez
en la moiti¢ des jaunes : & les hattez




241 Le cuifinier
Dicn a\i\.\.j'lgu-.& &P"U de fel 3 n“fﬁ!
lés.y vbrre ¢ ».mc, & faites cuire le

rout dans ua p\u‘o'l- E'“J‘lt cuit , fer-
vés (uc une atfierte , & fucrés.  Sivous
voulés don wner coul mr vous le pou-
268 avec fa pe le da feu: & fi vous ai-
gnes ia fenteur,vousy & \.,_.V»S met-
£es 10. Omelet ff.a crer«;c’

Cailez des ceufs , drez en la moitié
des blancs s am'ro 1ésles de (el & de
créme,& batiésbien letout enfembles
imms chauffer dubeurre un peu pms
qu'a ot /hﬂ.'iu.\. . & étantcuite , {ervés
laencarcé , ou {quierre , ou en Uétat

quelle et , & ﬁ..ucs la bien i vous
voulés.

11 Omelette de perfil.
Callez vos eufs, & atlhifonnez I
3 fel, osr. il aché mcnu, & ﬁ';v:v“
ous voulés, battés les h
beurre, & faites voire om

faite , vous la roulésfi vo: %
lacoupés par ruelles, ¢ 2
ﬂz:tte {ucrés & llne»_ )=

temeut que fiire {e pou
[ 24 Omf an

.Aﬁr‘s avoir cailé vo Gite

1%




"mn;ou 2%
nés lesde fel | & les bareés bien : brez
enlesge rmc< » & tirés de la braize, (ur
lacucl le vous cs ferés tourner en mee-

tant beurre & ver}us de grain battus &
pa‘hs par la potle. Eftans cuit, fervé és,
prenés garde qu'ils ne (oient trop liés,
13- ()mff anxanchots.
Nerttoyés bien vos anchois , & les
delfollez, les ¢l 11ngeant fouvent d’ean
cude vin: 6tés leur Parréee L& les mer.
tés fondre avec du beurrc bien frais
dansunplat, érans fondus | caffés des
cufs a proportion que vous avez de
fauce : & érans cults& brotiillé
vés les avec un peu d -ru[ca*e.
14 Oesfs an Y mage.
T’rem, beutre &f Fsm.m're , & les fai-
tes fondre enfemble; ce que vous Pf‘uh
rés facilement faire en coupant votr
fromage fore delié. Lors qu’ils ﬂlom
fcna'xs callts des cafs & telle quanti

73]

r’x

3

:..a B VO

vous }’lz YCQ :‘k JVU! Ll.ilﬁ‘ C{GNE
ce que yous : a‘ésw fondu.E ’ta”sbiu'
’

battus, meteés les (ur le feu, & a me-
,.1requ u:ﬁntr° 0 é~.\s :Et érant
cuits, fans ctretrop liez | fervee avec
de la mufcade,

e




244 ze Cusfinter
t§. Oenfs broiillez

Faires fondre du beurce avec des
eufs dansun plat | aflaifonnez de fel
& de mufcade :lors qu'ils r€'“01t {ur le
fenremuez lesavecune cueiller | juf
qu'a ce qu'ils {oientcuies | & [‘*(v- i

16, Oeufs au :-fmozr.r,; crémne.
Faites un lit de bearre dans votra

plat. cafiés vos ceufs *UU‘IS Eftantcall

pl
fez ]:ﬂ.mrn(""m (el : puis y met.
s de la créme julqu'a ce que les

: !
ent cachés | ou dulaidt, pour-

a 1
vii au’il {oit bon : fxmt;lu cuire , &
levr donnez couleur avec la pme

:fcwg;,i*, puis {erve z.
Yenfs faits dans des verres,

T'-,:?ws un appareil {femblable aux
ceufs de pain, & yadjotizez de la cré-
we, qu i ne [oit point aigre , & pour le
refte, peude fucre, & peu de rm“ de
pain: }'c‘rcs en (u]tc: vos verresde fou-
‘“‘rn mettés-les {ur une aflietce pto-

he le F navecfort peu ‘ebeurre érant
fnr:.,?ax » mettez auffi votre appareil

s ces v urc'f:corwr“i!sh:.. devant
le F:u, s cuifent; mai< 2 mefure qu'ils
cuiront, tourncs les. Efanscuits, ren-

da

en

&
e
]
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:
verfez les furune aurre aflie

te, 1k ‘u)f'

[
] . - »
ti:ont des verres 1a poifite e
(
1

3 ‘,‘ n 1‘ acls ,
; 1 s

fervez les 1;:1!1,&71& garnitlez de ca-
C ar

qu:lquerefle de celIvous enavez o

£cCLomne }(}l—-

2 |

Lﬁ.ti’»,;..ﬁ‘r‘(';rm sier
vous voulés da ﬁjC!C‘ :bat
faizes cmre avecdu Iw irre on da la wi
puis fervés voire omelette fucrée
. "ZEBCarce o

vous voulez | & la ploy
enequerre, oularoniez pour 1a coupsr

19. O»,.r» ﬂ“.’ neige.
Caflez des @ut'& {eparez
d'.’qvfc qu jaunes : m- ttez
dans un platavecda beucre
[aifonnez de (] ; polcz !
cendr echau le: baerés & foi i
f"‘ﬂb]:‘;:]‘% peuavn,:"'l“-- iﬂzvir
tht s les ;urles jrunes, avec une
ted’caurofe , & lapelle du feun

L

oG
o

3



246 Le Cuifinier
pax deflus , puis fucrés & fervés;
Autre fagon.

Vous pouvésmettre des jaunes.an
milieude la neige , quieft faite de.vos
blancs foliettés - & les faites cuire dew
vant le feuun plac derriere.

Table du fecond Poiflon,

» 4 ¥ v

Turbofls au cozrt boiillon, z

Barbué ay conrt boiiillon, 2
= e o

F Fuesro ties fur l'("g?‘h. 2

Solles frittes. 4

Sanmoen ain conviboiiilion, r

9
Maifeiiin e ragon/?, 70
Limandes frites en ragouf?. 7z
Lovxtre demer au court boiiillon, 12
Z on:6170 de mer furlz grid. 13
Rayefrite.

LN ANy S
Eanches an conrt boiiillon, 7

1/

By B %

s by b

b~

-3 o



Frangois, 24,7
Alloge an conre bojiillon, i6
‘7

‘ Alloze ritie, 7
S Atoruifraiche. 18
Brefine rotie. 79
Brocbet anblen. 20
Brocheta la fauce. 20
Truites an court bokiillon, 22

107 o »
' I f"f”f’ 7:'1/4’.7» /‘/v [ % 2
o s D IRy e v
Perches d cokri 80#24497, 24
! it c
Loites, 25
;
Z : 26
4 e 2z
y ” /
4 AR 0
Carpe faree 24
[ ¥/ ) AR
E[PEYIARS, 29

1)5’.”'6'5. 50
7 Muacrenfe, o7
) Macreufe en ragoufl. 22
' Barbueen caffrolle. 22
Brochet farc: ¢ riid. 7

-

17 2 4
i Saumon a la fance douce, 75
N Ji ! bt
T Zottesen ny:\,gm/}. 7 76
g Cuarbe an dewii court Loiitllon. 37
f T anches frites en ragon)l. 38
() v -

L 4
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o L 4 3 g
Metnode ¢ difionrs de fervir se
o

a9 Aoy
[OR A0

vous y terés biep proprement., ou atie

TR e A s el =
tr¢ »'.h'(‘ 'I'IU' 31522~’ s une

u, fines w‘lbfs , comm
! ..‘.k: oignon , & le laiffés
oifir, de x,-urr il ne {¢

1‘

ne; ctant cuit, laiffes le repofer fore
e ({H 3 | 2 |a N
peu , p‘umn!vxctmnm e gouft
{ 8
! ' garni de fleurs &
8

2. Barbué aw conre Lokidllon.
saccommode de méme {orte que
g . :
le turbor, horfmis qu’il ne fout pas qu
3 : I
fe court botiillon {oit de §i h:
ree a1 o A
parce qu'elle prend plicor

tant quelle eft plusdeliée

b od B
e




250 Ee euifinier
te,fervés la avee perfil i ché deflus,
3o Fives roties [ar legrit,

Les vives font dangercufes a caufe
de certains picquans qu’clles ont pror
che la téte : c'elt pourquoi lors que
vous les habillerés , fouvenez-vousde
es ratifler, & de leur couper ces trois
pointes & latére pat les ouies ; par o
aulli vous les vuiderés. Eftant ainfi ha-
billées & vuidées,deconpés les par del-
{us, & faites fondre du beurre, & en pal-
{¢s par les couppeures avec fel & clou,
puis les metrés fur le gril : érant racies
faites une fauce roufle avec beurre
frais , (el & poivre , perfil aché gro-
zeilles, ou verjus de grain , & un filet
de vinaigre , faites les mitonner avec
voure fauce , & fervés.

4- Solles frites,
Eftant habillées , effuyésles, & i el-
les font grofles , fendés les le long da
dos : farinés les , & faites frire dans

‘huile d’olive , ou-dn bearre affiné:"

Eftancfrites | poudrés les de fel pat
deflus, & fervés avec orange.
§. Sanmon an couvt bosisllon,
Vuidés le par ouie, & le cizeléshe




‘& les mertés par deflus femée

Frangois, 1§71
ong dudos | & le mettés dans voue
court boiiillon bien alfaifopné, Efant
bien cuit fervés,

6. Efturgeon as conrt beiiillo.

Ii { peuc fervir 1 6ti fur le gril , mais
an fecond, il le faut metwre aw courr
beiiillon , & le. fervir de méme que le
favmon,alareferve qu'dtant coic voes
prenésdenx outrois fervietres p

AE [ar
e P\- Le

(2]

itl | & ainfi vous fervez,
7. Grezoft en caftrolle,

Quoi qu'il (e ferve d’ordinaire an
eourt baiiillon , néanmoins au fecond
il (= peur fervir en caftrolle, & pour cét
effer, faorle metere dans un poclon ,
le bien aflifonner & garnir de cham-
pignons & trufles, fur rout prenés gar-
de qu’érant cuic il ne {oitpoint déchar-
ne, & fervez;

8 Becard au court bedillon.
Accommodes. le | & le fervés de mé-
me que 1'étmgeon ci devant article 6.
avectrois ferviertes femées de perfib,
Marfouin an conrt baiisllon,

H fe fere & accommode de méme

foree que U'Efturgeon & le Beccard,
L6




A1 Le Cuifinier
exceptéque la cuiffos eh efibigh plus

zongm c.mr"Cu1tf rvés,

10, Marfonin ¢ ra ('4 iff.

Coupés le par p 1CC s, le faitesrozie
3 labroche : en cuifane , arro’ez le de
beurre , fel | vinzigre & polvre : étane
bien cuit, arrofés le d’ me autre fauce
ce de beurre & oignon aché , & puis
tour enfemble | & le faites
onner , meiés-y un peu de farine ,

mit g
& fervez.
11, Limandes fritesen ragonft.
=11 gk Looga s LA e
Lliéss acCiinmodéent aé meme qu ad
S : g

diicoursdesentrees de pomon ci-de-
T

12. Lonxtre de saer an court boiiillon,

Habillez le, & le preparez pour le
mettre an courlamlion lequel vous
accommod lerés de mune [orwquz= =
lui fes barbzaux. Eftant bien cait, fer-
vés le fecavec perfil dans une fervieie
par deflus,

L3 ..J.fwr de mer [urle gril,

H.billés.le, & faites rbur ¢ érant
18ti, faites yune (auce telle que vous
vouadrés, pourvii quclle foir de haut
god,& d'autant que ces grolles malles




I’"m;;;‘or':. 243
cntremcu prendre eofir | fenlez.le

f ou le découpé ‘FTI‘(]LL\ s, faites le mit=
| tonneravec (a (A uce , t<nt a peu pres
ot quiilen: Bivimbu pi::f {erves les, &
e garniflés de ce que vous aurés.
“Cing 14.  fri
g Eftant bie

metrés la mari

i bien afaifonn
i) vir,faites la frice ave
?

nid= PPhuiles d2als 2
ouat il hunie d olive , etant cume

riifb‘f:c . mettés la éoouter, & 1a (ur
femésde fel'menu:puis la fervés entie~
re, ou les deux corez raffemblez, avec

erange.
"-:«‘“" 1§- Tanches an conrt boiiillon,
our le Aprésles avoir bien échrudés vous les
vous pous és.mettre au court boiiillon “'l‘i:\
e e que deflus | & les (ervir avee perfil.
fet 16. Alloze aum cossrt boitillon,
jette Vous pouvés aufi mettre ’alloze
au coure botiillon | la {ervantavec fon
caille bien alaifonnée de perhl, dans
et une ferviette par deflus.
| 17, Alloze rotie.
e Sortant du court botiillon mettés [a

w | fur le gril; étant rowie 5 faites une




254 Le Cutfinier
fauce fagon de fzuce Robert, & faires
m tonner le toutenfemble, ma’s fors
peu, puis fervés , & i vous voulls
mezés y des capres.

Autre fagon,

Eftant écaillée & hal illée par Pouie
bien netie &elfuyée, onla paflesa dans
dubeurrefrais, &la fersbien rotir;puis
on la fendra tout le long dudos , Otant
lesarréresqu'il pent yavoir , & lare-
fermés:prenésla laitte, &avec quans
tité de bonnes herbas, faites une {auce
un peu picquante:d’autant.que ce poil-
foneft doux de foi , faites yentrer ca-
pres , anchois , champigrons , & liez
votre (auce avec un pen de chapeleure
de pain paflé par la poéle.

Quautrement faites une farce avee
de Pozeille bien aflilonnée : ayant
boiiilli un botiillon fervez.

18, Morud fraiche,

Mcttés laen fagon de court boiiil'on
Jalaiflés forr pen boiiillir, & la retires,
puis la laifles repofer, & couviés d'une
nape ou d’une {erviette: & lors que
vous voudrés fervir: mettés la égourer
faites une (auce , & ferves avee perfil.
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19, Brefmerorie.

Eftant habillé= faives la rorir fur le
gril, & la beurrés par detlus, Eftant r6=
ue, faires une favce avec beurre frais),
perfil & fiboules, vinaigre | fel & poi=
vre: faites mitonnerle tout eafemble;
& fervés,

Aatre figon,
Vousla pouwés mectre au court beiiils
lon,pusla faire rbtir , & aprés. une
fauce avec beurre bienfrais, perfil &
fiboules achés,, paffer le rount par la
pocle,lors que vous voudrés fervirmeé.
lesun jusd’ozeille | & fervés,
20, Brochet an blew.

Habillés le fortant del eau, & lacoua
pés,oule Laifésentier: &en certader-
niere eau,cizelésle le lang dudos, puis
le mettés dans un baflin, & prenés fel,
vinaigre, oignon, peivre , & €ccicede
citron, ou d’orange ,a quantité , faites
boiiillic le touten{emble un fenl boiiil -
lon, le jettés fur véere brocher, &
auflitotil deviencbleu :pout le cuire,
faites botiillir votre vin blanc affai-
fonné de (el meteés y voure brocher,&
le laiffés cuire : golités a voure court
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sii-llon ¢'il eft aflés fort |, & laif én ¥
repofe lebrochet uiqu'_, ]11 ait
pus golit : prenés garde q;. .il n v foit
trop ‘Ou“ temps , &
piquesa cequil

4 ; ) 4

vous ferésevans ch

1

, i — : R
lide & bienaflsifennée de fel,

; , 5
écorce : & i vous voulés |
des ancl hois: maisj prenés gard
it tournée , & {ervez votre bro-

oisad.

22, Ifz“.ru as canrt boiiillon.
A 'nvpm.?o;l E leur grofleur ciz clés

Ei’S 5( U.![VZ"IC‘ la {Of’f a \n rre court
bou Avant que de les faire cnire
habilies i ‘s par ouie, & t‘('a: mari-
ner ; puis les faites caire tour a loifir,

de peur qn ‘elles ne fe décharnent.
Eftant cuit:s, lervez les avec petfil




/mm, wees,

Accommof ’C’R, ¢ fervés de mé-

s comymunes ci devant,

24 Perches an court boiiilon.
tant de I'ean habillés les pae
Pouye, & les mettés dans un  coure
' ’ ¢, bien aflaiforné
ine poivre, fel, clou
écorce -'.*Iu cx.tro ou d’orange,fiboulcd
oigron, Eltant cuites, tirés les , & leng
otés la peau faifant une f‘uce d’une
goute de vdtre court boii illon | del: ayé
avecdu vinaigre  un jaune d P 1, un
o'ox‘o"'—‘c:"rt“h:l,:.. re frais (o1 &fort
peu ue poivre blanc, mélés
femb!e promptement fur
mettés [ur vos perches |
15 Lottes
Faites tiedirde I'eau les =ncztia de-
dans peu aprés tirés les, Htés leor le lie
mon avec un colizean , & parainfivous
lesrendrez route s blanches. Habiilés
xes enfaite, lavés les  mettés le 5(’ 1re
uxhﬂ"'"';,&lcse i.j«x’-s Cel s qui
les 3 t s ¢i

CS Clw

sﬂom 2LOLCS mELLes
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zelez par deflus, pour fervir a I'uile
ouaubeurre affiné, avec fel & orange,
Servez.
26. Lottesencaftrolles,

Mettés vos lottes en caftrolle, & lés
aflaifonnés de beurre, fel | clon battu,

oivre, écorce, unbouquet, verjus, un
filet de vinaigre , & fort pea de bon
boiiillon. Eftant cuit', ferves & garnif
fez (i vous voulez d*anchois , capres ,
champignons, & de quelque zutre gara
niture que vous aurez.

27, Carpe aun blen,
Lameilleure forte de carpes eft 12

Iaiteée, Prencz la vive & "aflaifonnés
pour mettre au court betiillon, de mé-
me {orte que le brocher ci devant arti=
ele, 20 Sielleeft groffe , vous | pous
vez, mettre er quatre, ou la cizeler ié
longdudos, & la metere dans un baf-
iin & aublev, Sivons la voulez faite
cuire dans un poiflonier,ayés une feiiils
le-pour metere au fonds |, prenez-vorre
carpe avecun linge,affaifonnés 1a bien
avecoignon,poivre.fel, choux, écorce,
& letoutbien enveloppé dans voire

linge,mettezla cuirelafeiiille defious;




F?‘dﬂgaih 3¢9
de peut qu’a force de boiiillir elle ne
bréle , ou que le linge nes’atrache an
poiflonn’er , faites enforte que vétre
court boiiillon ne foic alteré d’aucune
chole , mais bien affaifonné de tout ce
qui elt neceflaire. Eftant cuite tout &
leifir, (ervez la avec perfil dans une
ferviette, 28. Carpe farcie.

Levez-en la pean par deffus le dos
jalques au ventre , 6tés toures les peti«
tes arcéres, les tripes & laictances , &
tirez de la.tére les ouies & la langue ,
puisfaites une farce avec peude viande
de carpe bien achce &aMiifonnéed’aw.
tantde beurre que d¢
fi}, fibcales, & un
& liez le tour avec un cuf, ou mélés y
champignons,laictances,oumoules,ca~
pres,fiboales, langnes de carpes, & cus
d'artichaux | mettés vorre farce dans
votre carpe tout du long | & laiffez un
creux ot vous mettrés ce que vousavés
paife rallhifonnez bien le tour, & la
fermez , faite. la cuire dans un baflin,
ou dansune caftrolle quieftfaite en fa-
gonde grande tourtiere, & comme uns
elpece de lechefrjte , on dans un plag

e
canir,pen de pera
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devant le fenavec un filet de verjus, &

peu deboiiillon & beurre ; & ce que
vous avésde refie de vos chan,‘; gnomns,
trufles, ou lai&ances | faites mitonner
letout enfemble tout loifir,&de peur

e 7 =

qu'il ne s'atrache ;mettés cjuc‘.qvﬁ {1
s ‘

erfil dcuorzsnvec peu de ve

-Q{_prtg {_«vrra & peiyg
mettre en plie fine ou felisiletée, '5’,;
garnir de ce gue vous auIcz,
24. Ejﬂ r;du

Prenésles bien frais lesenfilés & Ie

elfoy é: bien , lors fﬂiur* vous ferés rreﬁ
b . l .
alervir farinés les & faites frirea Vhui-

Ie 011 anl be :‘7 é '5 laverge , les fan.
poudrésde fl , & fs.rvc;: avec
O[ﬁti;ge.

Vous tronverés cérarticle & tous les
fuivans de la Table au difcours des en-
rées d A 1 A;"wl
rees de poiflon qvi cut ete inuttle
de repeter, & f’nn'.m de cotter par
artic les & p1r pages , d’autant quiils
=iroltront a la pxen‘ierc recherche.

Cependant je vous donne advis quece

~
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‘que ne vous oblige ni

il P“U'? nia moins dans Eil rencma'-'o Je

que je vous o

vos hoan
mais bies
vous faire {ouvenir
fcr‘.‘ﬂ' = La!% r)‘.u-)il:‘r

>
alement po:ar
qui [e peat
sdire, que
qm’ vous
cler parez ou
tmm(aa propo tion\']cs pin*c.;m vous
aurés,en o lervi o]t

vous pouvés cl

2 a

b .
PEntre-meats des jours
ja
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Daigness.
Pets de putain.
Pate filee.

Serveldis z’f’.’z?,‘gfqz}’/‘c’.
Zaiftances de carpes frises,
Laittances en ragonft.
Foye de lottes.

Gé’lt’c depeiffon.

Blanc manger.

Gelee verte.

Artichaux fris.

Afperges a ba finci blanche,
Afperges 4 lacreme.
Ca’![‘ﬂ).

Cf'mrf x fleurs.

Zarzhon de poiffon.
Lortuésenra rmz(-f

7’ ignets de /w,,mm

=

[Peaignets & artichaux.

-

]3‘.**” d’amandes.

Ramequins de teutes fm‘if;.,

\ » ", Y ~ ‘.‘ )
Ocufs a la creme,

2 Ra N
Ny Q\v_t'. ~f

[

2
=

30
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Methode & accommoder [ Enp :
wers f""].'m}‘r (7 "f/b § \:1/”' m
i
/‘ 1L /:"1’[("1” ARy b;l T(L j/”

‘9"(’ L/U imme t ' ZECHC RE,

. ﬂ'fa‘ﬁ':aﬂ
Prenez le bien frais, 6tés en [e gra-

vier, & le lwés avac e I’ean ou du vin
b!anc pms le mertés dansun platavec
dubearre bien frais, bien aflaifonné de
fel ; poivre blanc ,clmpexeure de pain,
& vous prendeés garde qu'il ne brile :
€tant cuit , meteés y un pea de mufca-
de, unjus d orangeou de citren , puis
Srvis,

Autre facon.

Ille faut paffze p.lria poélleavec du
beurre frm,‘ou 1, un bouquet , poi=
vee, {el, le Liiffant mitonner lars un
ﬁ[”t(‘.l un ‘)J\ P & q :md vous voudreés
! rvir , il yf faut mettre de fa créme on
i\,; wine d ,1.1 Q."]( au U én J"]A “har (=
Vogre de pain, pende mufcade, &

yCz.
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Yous pouves en garnie
Arriah ¢

vYous l""l ;f"i , & '.;':(,“‘:J‘\J),..u
Lite Que vous en aures.,
a

/ y
7 ( A 5 A :
Fau 1 oy Sl e |
aut 1€es prel & 1 reca oL AviY
3

les plus petits , cac ils font les meil-
leurs : faut les peler a f & les bien
laver avecdel’eau, & aafli-tor tirez
Jes & les faites bien égounter : coupés
les plus gros, &en femble avec les plus
its,fricafles les 1"“ ¢ du beurre frais,
il & (iboules achées bien menues,,

<5

£l & paiv : puis les faites mitonnet
lans un petit pot ju {que J. ce que vous
foyés preft ‘e fervir : & alors y },ouvcs
metere de la créme, laqu elle ayant
itrels ou umemurs &h[!ll'
e étant bien li¢ :. vous les pouves e
brement f[ervir,
3. Trefles.

Faites les cuire au court boiillon :
érant cuites ,ff’rvcs les dans une fers
victte I"xO}

J[.z!re fa Ger.
crvez les de méme forte quele
sfferon , & y meteés peu de boili l-

qu elouc jus em’nt
coupees

me
ceme
b]

(9]
&




‘,ﬂa,

, fervés.

delices les paﬂcs en f‘hci r
poc'e, & les thonn(s..c- fore pe

‘E. au@qul fjuc«]ut"' s betl i

g tewpsavec quelque bodiilley qu
vuw Jmf rés qu'il foitbon, E {tang

| 3

bien n €nues
] -
J

(i

©r

L £

CUl-
ics les, & faites tmwt“ que
h faUL* loit un peu li¢e par le moyen
de que .A]nﬁ liaifon, ou de {2 s_u.:t_;J\L.'_{',,‘:‘;
depain: puis fervez,
J4ereJL

Sortantdu {able ln ez les avee
vin blanc, & les fmtca cuire aveg
moswn Jorce fe lcfi‘ oivee étant ¢ lites,

[

b

L

f rvés Iesa\ebzx‘ ru.rr.,p

. L\’) o

4. OL."' 7[1,"\.

Vous les troaveréds aux entremets

F.._,]JL]X\W:J.S avecla fagonde les for
v‘f.
5« Nulles

Prenés quarre o”crm;mncs d'eufs,
de la créme bie n fraiche | q it
de fucre, & ungrain de f{
bienletont cn!cmn e, & faites cujre
fur une affietce creufe oy un plat, pai
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le -.’..‘-:11 rouge pndf Tus

e Oc¢ 'rrr 7'21 g o0ns
Vous tionverez laf con dc
& de les {ervir aux entre.-mets des

'c 17He de ‘rwfﬁ}'lb.zn .
s tronveres avy difcours & &

L]

- la pariflerie des jours grase
S, Omelette ala creme.
;mmtcrf@ jaones d’eeufs,
& peu de créme, n.n
sortion , battés le tout enfem.-
peu avant u:? de fervir fai-
omeletre, & i vous voulez
: {ervez, 9- Edfg??’f!.
uatre fromages a petits
choix i*entens fromage blance & mol,
} demi litron de faripe , &
le fe] batt!sle tourenfemble , &
cs fromages font (‘}ilf:‘uiut‘

is trop mols , ou trop fecs, &«.
10 Peél ts de Putain,

de mime- a la referve qu'il

v Frot avzttre uao peu de idur,e davan-

%aoa: urez les fort menus avee une

A
=
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guenc de cuillier. Eftans cuirs farveg
les fucrés »& arrofez de flears ¢’ oramn-
ges, I, P;zteﬁ/ee

Vous trouyerés | £ ‘agon de [accom.
moder & fervir aux jours gras,
12, Cer.zet'pzr.r a’ anguslle,
Habil)¢ iesvorre angm”*‘ & la fendey
Par la moirié ,tirésen | arrf*te bettez
bien la chair, & Paflaifonnés Conlf‘“ '3
& la lids. Et”tan: lice en"e’oppw iz
dans un petit linge, & Ia faites cuire
dans un petavec d'l vin ; fel , poivr e,

cloux, omncn fines } ﬂc';cs [a‘tt's en
forte que 1a W'cc

bien cuire dwe lopp
par tranches fo; t de
1CC, onavec da |, [
13: Zu’»w ;i’/’L’J‘ de¢
I\elmy 25 les
dans!’eay & le
midras.erair
frire, Eftang f
Siange.' 1y 'E

a, & coupcz

D
e e

5 avec
;'Eqme enrag
Faites| exolancm; d?l"‘j(fau , & les
mettés dans up piar avec un filet de
vm blanc, bien lonnés 4@ be eurre
.H s Un n\'_) }Gu@t FQY
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de champ’ghons , pcu de ¢ npres & an=

(‘“OlS'ld'\’uC(‘ érant lice fervez avee |

jus d’orange ou de citron , & mufcade,

: 14 Faye ede lotre, g
Tirezleda poi Bn: & le merids dans

platavecdu be UreE bien fais, pea | &*
d= fines hetbes , perfilat hé bien miny,

G
ra

ehe O NS numu nus, dumenilens
de vost oi'\liiolxs, cap sres achée ées,&un| P

wn

oachois, Eftant bien cuity & lafauce | ¢
lie , {ervez,

Astre fagon,

Faitesle frire fi vous vouhc,&lefr- :

vésavec fel, jus d'orange ou de<citron
16. Gelée de poiffon. o
Prenés de s;rnllts de carpes , demi

douzaines detanches,& trois m\ pines
de vinblanc . faites bien cuire ie Lw‘

> 5
cmble avecpeude {c] & decanelle, | &1

et
& quatre c'c-'*;v” o m-;.\:rai.nlc'c"t' B
fans mv* ferviette, celt a dire r.e“".sl
pout en faire forti c,u , & 'y me
une livre de fucre: ;ur*zésdgm\qmr !
cron d'ceufs &en Faites fire lesblancs | |
ydtee chaufle prefte & biennet:[ @
, |

=

-

[}

i |
) i g ;
ite chantfer 'n:'“lf g‘f)‘.i’ c crans | &
Y
P e, el © i n o 16 Qe
abotiillic , jetiés ylejusdecing | ¥



Frarcozs:
2
1 ’ A op
citrons & vosblancs d'ee
\ PN =)
fa commencs a botiillir

la chaufls & latepafl-z julq
».>t b et d‘li e: 11‘|i:23.'L\ fa an

19 Artichaux fiits.
. :

Corpezlescommea la poivrade,cou
prz auffi s pointes, & les faires blana

ch rdans 1“ l eauchiude:'ce au’étant
fair  meteés les (eicher fari
pour frire lors quc vous
foin. Servez les gar 1

20. L/L‘u'f:‘ﬁc‘_r a ,:afl.f,«; ¢ Elanch:,

I“-‘“n’m‘-.},. tgas. lesratifiez , & les

coupe Zuf,i es, f.nttJ les cuire avec de
Peau 8 du fel | ’:irc'/ les i ' :

[wl

S}‘L]f;‘ vaus .BO'.‘.H'@Z) elt e
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les mettés cgonter : puis faites une faus
ce avec du beurre frais , un jaune

d'@uf, fel , mufcade, un petit filet de

vinaigre: & le tout bizn remué enfem.

ble, & la (auce liée, fervez,
28, Afperges 4 la créme.
Coupés les en trois, & les ayant faig
blanchic fricaffez les de méme bien
affaifonnées. Eftant cuizes , mettez y
voire créme, & les faires mitonser,
avec. Sila (auce eft trop claire ; merrés
¥ jeunes d’ceufs pour la lier | & fervés,
22, Celeris,
il fe mange avec poivre & fel, oy avee
haile, poiyre & fel.
: 32 Chonx flenrs,
es & faires blanchir , les,
avec beurre, ean: érant
leségouter, & faites une.
;

bl

q .
Habillez |
taires cuir

€uits mere

~

( [vez,

24. lamben de poiffon,

Prenés la chair de plufienrs carpes
avecanguille : achés bien le tout en-
femble:Palaifonnés de beurre, & 'al-
femblés enforme de jambon : emplif-
{es en vos peaux decarpes , les recouy

|

ite
¢ mcme qu'aux afperges , puis,
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fés & enveloppés avec un linge for®
gcas. Faites les cuire dansun poravee
moitié vin & moitié eav bien afzifon.
néesde fel , &c. Faites bien confom.
mer vorre fauce , & érans cuits , tirez
les & les developpés toutes chaude

Vous les pouvez fervir chaundes &
froides , & en tout cas garnies conyme
un jambon,

25. Tortués en rvagoufl.

Ounles peut manger en tout temps ;
Yon en fait quelque liaifon , & on sen
fert aux potages pour garnir, & a beau-
coup d’autres chofes,

26. Basgnets de ponmes
Vous trouverés cet article, & les qua-
tre qui fuivent aux difcours des jours
gras, & de la fagou des ceufs  ayez ra-
coursa la Table, :




- oy WS~ 6% iy =k
] \D N Sd b
3
- 5
.KL.
; NS )
P i
L o
[V _® S Rilong >
VTR G R 3
) : R DR
r - »4 oY =

ores
5 7o

re

7L

Powmmes fric

al an
Care

/
&l
%




IOV )L\_L(au[h

Autre

{.:U meler du .r.am.

.'.S

2

ans vos cheruis

Autre f»zgmz,
les frireen Caréme., detremy
votre farine avec peu de lai@ ou ver-
isde fel. Motiillez vos cheruis
dans cézappareil,&les faites frire dans
du beurre I.ﬁ’i he pour ¢ etre meilleurs.
o1vous voulez garniflez les de perhil

M g




27 4 Le Cui ifinser
frit; pour .Lq el frire vousf es jette
dans vorce friture

f

)mrmm , bien
net & bien fec, an(fi tér (oreés- I: &\' le
mettes devant le fea, enfor te qm foir
bien verd, Servés vos fl eruis, [e perfi]
auafour,
2, Botislliede fleir d
Elle fe faic de r\L ne q ue LC;[ de
fear deriz ; & veulent cuire autant

Pune que Pautre. Pour les £ itg; de-

iayez lesavec fort peu de laict & el <
meteez y hors le Caréme , jiunes,

d'ceafs | pen de beurre, & du fucres

iiflez l\w re a-loifir, e;.fone quil
L‘.HL un gratin, fervez & fucrez,

3. Oubelon,

Nettoycs le bien, & ne laiffez que le.
verd, tartesfebo_ul lirun bo h“zené 08
de Feau, puis llgoa:cs & le metiez
dans unplat aveg peude beurre | un ﬁ-
Jet de vinaigre, un peu de »on:e meil-
feur botiillon , f&l &mucca es Fa“wle
mitonner rom vous en {ervic & L garnir,
ou a autre chofe.

4+ Laitnes,

Pouren garnir foutes fortes da po-

eages, foir de poulets, de pigeons, de




g Frangois, Ry \‘;, $
')LH.LP herbes, ou de (anté , faitzs les
bien b 1ch1 ; (‘x leslavés: metru les

mito nne rdun;npomveu {'nnmjx’cm

de vos botlillons, Aux joursgrasallai-

fonnésles de gras, amJuurn m{mrw 3
mettés v du L urre, & lors.qu (’“c“' fe-
ront caites ; fendés les par la moitié,en
garniflés vos po ta

.T'“S 3 (.,\ thi\'\ Z.

=1

te u-,';,.,,x ‘“1, ;m,rn: ave
((Jlllhu)’.. ‘[lLJJ
tre citroiiille \; ]1 fric
earre , & unoignon aché
al :ufm‘ufs la d’un filet
mufcade , & (ervez,
Autre fagon,

€ comune deflus, metds

Tl
st
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s lailfés bien mitenner
techaur, puis lervés avec jaunes.
el Fon
d'e@ufs , fi vous vou'és.

.,rz,ure fe gou
Pourles confire prc tésles rurr
e lftS

isun pot t avec du f;,‘“
o C.“-«r:y les bien | &,
0 TR N oo 3

n'y cubl.cs pas descloux de gircfles

Anutre fagon.
Faites les confire d’autre £ con, &
pour ¢ et e ffer, coupez les fort delicz
puis les mettéds avec oj grnon fel F""“

<

~

gcmés}:u,&'ﬂc les fervir mettcz
wdel'hnile | &les fervez en falade,
12 Navets.
Ratiflez-les, les faites n'mclnr

les mettés mm“vn fe 'ean, du beur-
re, &dufel, E ftant cuits , metgez les
dan sun platavec dubeurre bies frais 3,
Vousypowcs mettre.de [amoutarde,
fervez_avecmufcade,

e, c‘“--' vinaigre : L!‘."-"! bien. confits.
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~ . e
13.. Pommes fricaffees,.
Pelez les | les coupéc par ru-lles, &
vés,failinrun boiiils
lonavec un pen de mufcade.

Ay thcfma*z

Coupés les par la n'ol ¢, Otez-les

"pmsb{ tour ce quieft autour , fervés
lfs fous la peau, & [ mettés dans un
platavecbeurre, du fucre, de eau, &
un peu de canellesfaitesles cuire ainf,
¢rans cujtes , {ervezles (ucrées

14. Carolres ,—,,;,pr,

Onles prenuc de méme {orte que..

Ies blanche
15, ﬂf} Tﬂe‘f_fn ca

pgmp z les par pe t‘iS 1x Q.Ce;l‘n?{ ;

9.
pais les lavés bien , étant égoutées
jgs

fuuﬁL les avec du beurre bien fra
& les allaifonnés de (&1 poivre, &
ﬁl aché : érant fricafles , mettez les
mitonner {ur le.rechaur avec un oi-
gnon picqué de clou & une goute de
f\(/ i «Ion, puis (ervez avec multade,
Vous y pouvez aulli metsre de la
créme (1, yous voulez,

r'c:ﬂu avec dubzurre bien frais,
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es d artéchany,

Choififez les plusblanches , en tez
Jes filets, puis les fn:w}.mncmr. étant
blanchies, metees les cnireavecdu fel
&de l'eau,un morcean de i‘a“nrrf',&nna
cronﬁe de pain, Eftantbien cuites ,
rniffez vOire plat, faites y une fauce

blanche , & fervez, 19. Pois paffex.
aites t:e‘nner vos poi s & leslavés
ien : faites iﬂs cuire dans de |’eau
d ande & les rempliffez Eﬁ”’ ans cuits,
| faut les broyer, & les pafler de-
dans une pzf’}ire puis prenez dz la
purée ha plus épaifle , & la faites mi=
tonner fur le rechaut avee du beurre ,
du fel , & vn oignon entier picque de
clou, }wl'., {
Vous pnrzv::’,
pois entiersavec
gaon ache pcm--:':
Caréme garniffez de harans,
20. Trufles d’entries.
Jettoyés lesbien, pe
g beurre bien fr
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Lnfivallion pos

fevie de
J

-‘;v;’.wt que paﬁ' r plas outte a vous
ourir des m oyens de ..pp eret >
d’autant quil y fera pm,: {fouvent d
diff. rentes fortes de patez , )'ay ;Ugf‘

propoes de vous dﬁm et quelque petit
A 3

L

Do

T

3

enfeignement pour la drefler.

Pour cet effet , vous fgautez: que la
pére fetiillecée fe Fair pre I
de fleur, detrempée avec de
fei fored oucc-mai,..w.rszimw‘x- pea
s.ﬂpo.»\,e vous|’¢érendrésavec la quar=
tite de deux livres de beurre 3 ‘o.muu
lesenfemble | & laiffez la Em‘imm“*
pnrtic de votre pate vuide pour la plo-
yeren trois , & votre beuree Crant fer-
vous ctendu encore votre pase
':”'ﬂfif"' pour .\ ;—’ U}L‘ 19} (lh.ltre .
afait , vous fites encore 3, autres

5 cfg “‘cme,‘.prgs quoi ,; vous la
pol¢s en lieu frais pour vous en {ervir
1 evousenanrés a lr(-prmmua
votre page a p.ogor:mn dn
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o Yo da wrnttir ~11a 2 ekl é
‘,‘J e guae ia tourie quc vous vouies

frice , & remarque 2 certe pace et

[
P/
s
)
5 b

 § 1 3 Bl
rlL-S nalalicéa noutrir gue :;L:Q uneai=

3

ir e,zf.n que vous ne vous y trampicz

it de quatrelivees
e livee & demie que vous
ien ﬁ et enfemble avec da

Vli: .\.)l ;/U{CC

¢Z ou rourtes.

" ;
au chaude fe fair

o i
(l!;a € a4 veu.




286 Le cuifinier

Pignons , trufles, afperges , jaunes
9ceufs, cus d'artichaux, capres, car-
deg, piltaches,

Aux pités de chair, outre les'garni-
tures de jardin, vous y faites entrer rig
de veau ,roignons , creftes ; &e.

Les pdtez de viande garnis, & de
viande fort tendre , ne veulent étre an
four que deux heures & demie:Cenx de
poiffon ,.gros ou petit , de méme gran-
deur , autant, Il yadela difference an
paté de levraut, lequel quoi qu'il
s'aflaifonnentde méme ne veut étre an
four que deux heures, {oit qu’il foit en
pite feiiilletée oa autre, Il fe fere
chaud.& découverr,

Les patez que vousvoulez garder,
il faut qu'ils {oient de plus haut gotic
q'Ue C::ux q'\]‘c V‘OHS f;uFC’S Pour mm?ge:
chauds, Sivous les faites porter loing,
il faur que la pére foit un peu bife : &
fielle eft fine, il faut faire nn panier
exprés pour les porter,

Vous larderez vos patez maigres
avec anguillesou carpesbien aflaifon.
nées de poivre,fel,vinaigre clen bateu:
Faites votre paie fine ou autrement
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8 allaifonnés vbire paré de clou , {el

poivre, fines herbes & une clmiore.
Eftant fait dorés le en clnmege d’un
t.  jaune d’ccuf ,‘en Caréme d’eeufs-de
brochet 4rlw"s dans de 1cau & les
‘ mettés au four . c- le pre’us peu aprce.
Aprés ce mot d’avis,qui n’eft pasinu-
ey tile, comme je croi: Venons m détail
:5"35 des fagons de parilleries qui fervent
(‘-!\ill’i\ii aux ‘0[‘!'3 UrE\S on ma'Oi’Cw
1. Pité ’,eSa'tmsf?

~ Vorre poilfon érant habillé , lar.
des-Je d'an guille ou carpe ,allrifonné

de poivre \l & cloubatru: "nns le met-

v | tés fur de la pite , & par deflus uns
foiiille de lawrier , & du bon beurre

der. l‘”:on lard bactu, felon le jour que
o | vouleésvous en [ervir : le de
> | dardavecun filer de vinai le for-
\ Itz ala form; e dupoi um tant cuit
\} fervez '(‘L‘..s(‘*'f,n roid

-

2. Pe‘f’ de Trui




s. 1"4:::'6;:'-4’ £t
Aulli de mémie.
n" / 7],7

6. late 5 ;
Habillés «Otre Barbue & la «

£4 1
par deflus:( 1vous voulcs 1\..[\‘;: lad’an-
suile bien allaifonnée-s puis drellés

bl'\ A

vorre pase a la g;:an:.c=ur de voure
E(ﬁ{[ h‘.:;‘ \',\; E. me - i i
fonne

bes c!'

fo

o A Pl 7L
7. £ ate de !’?‘L»"JI.-';
}.1',’\'{_!‘11 I")A (11e " 1C O
3

]’f;‘,af de traitess



Frangis, 289

Pempliffez  d’anguilles , de jrunes

d'eeafs durs , champignons , trofles |

vousen avés, cusd’artichaux , & bon

1] beurre frais. Servéz le découvert avec

- 1 %

une {auce blanche compofée dejaunes
d’@afsdelayés dansdu verjust de pear
qu’il ne s’abacte liés-le avec du papier
beurté | & un filer de vinaigre : étant
cuit otez le papier,

>

ik L. Paré de morut fraiche,
vl Faites le comme celui de barbué | &

fervés chaud,
Aigd: P ’
12. Patéde carpe dej@j”cru

Farciflés la de méme fagon que pous
une entrée, & dreflés vorre pacé, mee-

tés la dedans girnie de tout ce que
i vousvoudrez : faites le cuire couvert
: ayant cuitdens heures, fervez le dé.
couvert avec uae fauce blanc
Autre fagon,

Coupés vdre carpe par morceauy,
& la metrés en pate dreflée & affaj-
fonnée de ce que vous aure , faites

| cuire votre pité, & le ferve
vert avec une fauce blanche.

i 13, Paté a la Cardinale,
. Prenés chair de carpe & d'anguill

N

&

he.

(¢}




Le Cu{['m'c}
b en avecdubeurre, & lesall
onnes de fel, poivre, finesherbes &
cn de champignons , puis dreflez vos
¢s les plas petits que vous pourrez,

T¢s les, couvrés, dorés, & faites
cuiie , puis ’Pr\P

4. Paré d( lima «der.
nt habillées cizelésles & metrés
wre abaifle al.axfon'acs de fel,
' mammom 1§ p: f.

g— 293

pfurce ir

tout ce que yous
am‘ 55 LoL.wL.\, le ites cuire & le
I =urré, Eftant cuit

{arvés avec une fauce blanche, mufca-
de, une chalotte, jus & trenches decis
tron oud’oia nge o

15, Pacé de grenofts,

Eftant habillé cizeles le, & le mettés
dans vbire abaifle affaifonné de fel,
poivre , beurre frais » chw-p%crn-sns :
trofles , mouflzrons, morilles | perfil
allé, & cus d "artichaux, Le paté dref=
{é, cHiivere & bande d ¢ papiet beutre ,
ites le cuire | étant cuit {ervés le de
couvert avec une fauce blanche, ou
quelque autce liaifon que vous aucez.

iy —
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16. Pate deSolles.

1! {e fait de mEme que celui de bars
but d’autant qul eft d'une méve el.
pece de chair, & { fe mange chaund.

17. Paté de Solles mamejnrr
Faut les pafier a moitié par la polle
gmavec da beurre : levés Parrére & les
farciflés de ce que voudrés , comme
chl:npignarjs , capres, trufles, moufle-
ons, cus d’artichaux | beurre frais | le

o rout paflé pac la potle avec perfil & {i-
» boul :s achées bien menu€s, Metiés les

reflée ou dans une abaifle
etée,que mettrés dedansune tou:-
tiere,& par deflas le refte de vorre far-
ceen gz ifad n"armmm , avec ):-.ures-
d’eufs, &dbeurre bien frais : Couvre
yorre pa:é & le percés quelque tem:ps

I e

itk npvf'squ 1 ; aau four : érant cmt;“ <.
fel vésle : vece tetlefance gue vousvoudrés,

15 Paré mf;fe d ac i’ il

j1§ C apdrtiie
S .

I {e faic de méme que celui de car-
ela

» chair d’arsuille

pe:, alarefes xc qie
s 1
A etant pius grafle que ""Hc"*cawey-.
ne la faut dcla") ravechboure come cel-
! le de carpe:fe ;it-'nemn leslesenfema

flaifonnés bien de fel , poi-
vie & pea de fines herbes, puis en

N 2




292 Le casfinier

faites un [idk. Er deflus celuvi.ci, voms
mettés champignons morilles, trufles 4
& pea de perfil aché que pafferés de-
dansla pocle avec du beurre, & an
deflussde tour cela le refte de vdrre
achis : puis fermez votre piré & le
faites cuire : érant cuit fervez le avec
fauce blanche.

19. Tourte de Limandes,

Elle fe fait de méme que le pAréde
Limandes , dont vous avez linftry.
ction ci devant article 14,

200 Tourte d huiftres fraiches.

Vos huiftres étant nettoyées & blan.
chiss dans I’eau chaude, les faur pafler
par la pocleavec dubeurre frais, pet-
fil | aveciiboules achées | & champi-
anons, le tout bien affa’fonné. I| faue
mettre tout dans vos abaifles de telle
pite que defirerés , & garniffésde jau-
nes d'ceufs duts, cus d’artichaux , mo-
les , afperges rompués, le tout bien
€, couvrés vorre teurte & Ja faites
cuite, Etlor ,:,_:L:'d'c .fetl'a cuite avec
bonne [auce qu'il favt faire paller par
la rocle avec dubeuir 2, deux ou trois
tbowles entieres, fel, poivre , un filee

ril
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de verjus on de vinaigre, pais érant
soufle, faut ¥y méler deux |a:*m~. d’rﬁqf@:
hien delayés avec "cr,? 15: otez la fi-
boule , & mertés vbure [Huce boiiillan.
| te dans vére tonrte avee pen de muls
thay ) (cade ¢ puis vous la remuerez tant foit

"“ !
fpeu, & fervez décoaverre.
k, 2. Tonrre de foye de lottes.

1l Ie fioe fort pen blanchir en de
Peauchaiude, bien net & cf‘“xym met~
tez fe dans une abaifle, puis paflez
by~ moullecons, morilles, Etuﬂcs alperges

&y rompués’, peude perfl aché | cus d’ar-

Vidie
0t pafe tichaux c.arlons ou c rdes cuites &
1 Dater

"F" jaunes i cufs, le toutbien allaifonné:
{8, phie %

;Mj & a telle proportion que vbrre rourte
dalilpl* n H
lhy Depuifl iffe cnul_:rl,{cm‘n nom , & que la

I garpirure n rwc:::e—:c‘ ipal g £aile
A rall L
¢ teie 3
le g la cuire, & fer
B 12, Tourie de laitance de Carpess
(, mo- . _

; Elle fe fair de m&me que celles da
thim g :

(% lottes ci deffous en ['acticle fuivane
ines 1

e avec telle garniture que vous aurez,
AL .

; 23. Tourre de lottes,

Faites 13 bien blanchir avecde ['ean
aflzs chaude pour bcer le limon, juf=
¥ quesace qu'elle foig blanche,puis vous
N 3




pres cbzmp‘gnonc jaunes a'ceafs durs

294 Lo, Cuifinier )
lafaut t couper par ruclles ju(qa’a moi 8
11é de latéte, pour la mertre dans une

abai It avec fel, pmvre clou batra, ca-

cus d arrichaux , peclil, fiboules tress

biein achées, & yar dellus beurre bieo

3 ermés la d’une abaille de pakc

e (i vousen avés. Eftant cuite,

¢couverte avec une {(lUCL
garnie de fon deflus coupé

d
&

4. Tourtes de carpes.

{1ia four fnr & alaifonner de me.
me que celle de lottes, c1 devant arti-
cle immediatement precedant , borf-
rmJ C,ul] ne fau lwmuq,. .vlSDL a

Pecailler.

25, Towrte I¢fireviffe
Faitesles cuire avec [t

i) Pul & t"o

eur les me%c &
habil (Lr&{ 911-
u beurre hms,
champignons, & teat.ce gue vo us avis
a y mettre, fans oublier du perfil acheé:
aflaifonnés bien le tour & le mettésen
ile 5\3. que vou.ﬂcs fine ou fetiil=
te. Eftant cujte, la faus fervicaves

s
]
!

T
d

wp‘ 1 de vinaigre : Gres
Jc derriere,puis les fau
fer pat la potle avec

(¢
¢
r-
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169 Le Cuifsuser
18. Tonrte de benyre,

Faites fondre un morceau de beura
re, ¢rant fondu mettésy fucre & des
amandes pillées avec un>peu de créme
eude laictdelayéavecde la farine cui-

te, puis foncez une abaifle de pate fine.

ou feiiilletée, mettés y vbire appareily
la bordez, lafaitescuire & la fervez
{ucrée, & avecde l'eaude fenteur | fi
yous en avez,

29 Toturte d'efpinars,

Prenés des feiiilles d’efpinars , neg=
toyés & les faites blanchir. Eftane
blanchies , faites les égouter , & les
achés bien menuds : érant achéss de-
layés les avec dubeurre fondu , dufel,
du fucre, & le poids d’un macaron d’a-
mandes pili¢es , puis metrés le tout
dans yOtre abaifle | & la faites chire:
étant guite, [ervés la fucrée ; & i vous
voulés garnir au tour du plat de l’écor-
ce de citron confite,

30. Tourte de melon,
Rapez voure melon, & le pillés dags
inmortier: faites fondre du beurre &
le mettésavecdu fucre,un brin de poi-
vie, fel, & un macaron , mélez le tout.

’

D
P
u

e
feba
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Frangois. 167
enfemble , en garniflez vorreabaifle,
faites la cuire , & fervez fucrée.

€y 1. Tourte ;fepzﬁ,ulse,

ftieg, | Vospiftaches érant mondce faites
L | i

’{é:cire\ les battre , & de peur qu’elles ne s’hui-

el g &N arrofés {&?S avec. eau de ﬂlcur d’o=
iy | FADgEOUAUTIES de (enteur , faites fon-
gy ;| e autantdebearre que de piftaches,
"l & prenésautant de {ucre , pen de fel

& de mie de pain blanc paffe, cu une
goute de Jaié : puis le tout érantbien
delavéenfemble , mettez le dans une

abaifie de pace bienfine , la tourte &

i

fucréslapour la fervir chaude , puis
Varroufez derelle eaun de {enteur que
verrésbon. 32, Tonree d’amande.

Elle fe fait de méme forte, hormis
que pour ’arrofér vous y faut mertre
un peade laicau lien d’eau de fenteurs.

33, Tonrtede citroisile,

Faites la boiiillir avec de bon laidt,
Jalaiffant dans une pafloire forr épails
{e, 8 lamélezavec fucre, beurre, peu
de {el,avec amandes pilées, i1 vous vou-
lés que le rout foir fore deli¢. Mertez
ladedans yotre abaifle, & 14 faites bien

v N 5




de {ucce devant que de [;
34. Tonrte de peire.
Faut peler vos poites, en les coupant
forr delides . !r" nf.s.ntc;::'.c avec ea
defucre: lors on'vi

L«:

ble, le metrant dans vorre abaifle flu
fc.ice bandez la {1 vous vanlés lors
que la f:r"'scuire ¢rantcaite, arroufcs
i avecde lean de fleurs | la fucrés &
{ervés, 35- .oztrt/’ a.e Créme.
l'rpn(" de la créme bien fraiche, &
la delayésavecun peu d an\’fs hat-
1acs , da fucre | & an peu de boitillia
hu:es avec du lai . 0 fn’tEb
botiillir le tout cu['mwu nn b D on
q\zxols qn“toucet appareil [era froid,
merttés le dans vorre abaille | _kx.erl(
caire. Eftant cuite, fucrés la bier, & fi
vous voul’s la mufqués, & lervez.
36. To:rtedepc;'mnf’f
Elle fe fait > & fe fervde méme {oree
que cclIe de Fo:re 34~ art,
7. Tourte de fra; xrnrpxmr,ﬂ,
P.enez dela plus belle f fleur que vous

pourcés trouver | & la detrempés avec

€ront cuires,met- i
4 ) ’ t'
tés du benrce frais: [‘ tiés tout enfe
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s g des blancs d'ceafs i aa mo Y an:

H : 1 arit
prenez h {ouzieme partie de voire

pite , & l'étendes julgues a ce que
vous voyez le jouran cravers ; beuries
vorre alliette on toartiere | éendaz
S
niete abaiile la fon
e

detias, X &n rages ae

™~
- 0
»

:
faite =
MG j.,_qw an nom '8 i
faires cuii & voire touree 2 1t €ian
che, § tite arrofés la d’eande - fucrez

bien , & {T;’:v:s,
ucsg.[i ametere parsen
re {1 1ot '}!“c“." , pdrce
3 e [e (eiche, & iors elle eft hors de

, d’autane qu'il f‘m.t que vos
es {oient deliées comme de la
10t pourc bier

)

de (el & de {acre: faites fon-

| fonnésle

dredu b-:c:r h;ns avec dulaiét : me-
- lés le tourer , puis mectez v
fiith tie ag-arcxl par, 'G!!‘: abaifle de'pate
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fine : faites la cuire & la {trvez chande
{ucrce,
39. Tonrte de jannes d'aufs.
Delayez cing jaunes d’ceafs avec du
beusre, lucre , deux macarons, peu €

fel & 12ick, en formez véere tourte, &

la faite cuire: érant cuite , la fauz
fervir [uciée avec écorce de citron dew
lice par dedlus,

40. Tourte de maffipain,

Pour la faire remplie , glacée & lar-
ge comme une aflierte :prenés une de-
mie livred’amande & un quarteron de
{ucre , batrez vos amandes & Y METes
du fucre ,étendez vérre pite , ladrels
{anc afles bas , & la faite cuire fur une
affiettecreufe 3 petit feu: faites une
cremede [ai&, dont vous trouverez la
faconciaprés, empliflés. en certe piie
environ Pépaiffeas d’un demi doigr , la
faites cuire , en paffant lapoéle par
deflus. Metrez-y cerifes ou frailcs i
framboifcs ou grozeilles, ou verjus, ou
abricots confits par deflus peu plus de
la moitié. Eftant pleine remetrez la an
four, & faites une glace avec la moitié
d'un blanc d'enf & Gix fois autant de

I
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fucre bien ! "areis cm:-rbie & érant
la defrls votre
tourte, & lui oo«n. cs lefen vif & peu,
puis {ecvez (ur I'af] B

Pour faire la créme donteft Fait mene
tion ci deffus. Delayez forr peu de

farineavec una chopinede laid: faites

la bien cuire & fort cliire : metrez ¥
enfuite pen de bearre , quatre jaunes
d’eeufs , & deux blances bien battus.
Tournez bien le tour fur le feu ,en vy
melant fort peude fel, & de fucre en-
viron la moitié d’aurant que vousau-
rez de créme. Pour la faire verte il y
faut mertre des m!’mshes bartacs ou de
larapeleure d’écorce de citron confite-

Vous pouvc:f l\ rvir votre tourte gla-
ece [ins confitures, & au fruix comme
alentre. mets.

(.
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!_',(\vn vOils

:—k ;rﬂ’ U-/"‘Yﬁc e Jlils nne l’J

~ ! | : :
Coupés lear le F' 1 &'ce quiefttrop

tout auto!

2 3

5 i'!. & ies E'ar(l" ’U. z’iUCS ace (]"Ie
¥QUs €N 2 “yu. affaire , & alors faires les
deflaller dansde 'eaun tiede , faites les
cuice ctant deffalées avec du beurreou
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quelgue morcean de lard ou de graiffe..
Eftantcuits fervés les avec une f{auce
blanche ou garnie,
3. Concombres,

Prenez les fort petits, faitesles blan-
chirdans de Veau fraiche, &les picqués
declou, puis les mettés dans un |

2]
~

~ 1 - n St AL
avec let,poivre, vinai

r1er: COuVLCs

tee point d'air, & les fervez en fu{n‘fec
4.. Pouyprets
Il {e fait de méme que le concombre
& vous les pouvés {ervir enfemble,
. Laifinis,

Choififlez tes plus pommées, en brez
les grandes feiiilles | fairesles blanchir
dans de Pean frii.he,& égourer. Fitant
égoutées,picqués les de clon, & lesal-
failonnésde fel  poivre, vinaigre | &
feiiilles de laurier: couvrés les bien, &
lors que vous les voudrés fervir faites
lesdeflaller,puis aprés cuire, & vousen
fervez en garniture oucn falade..

6. Trufles,

Faites les boiiillir avec de bon gros
vin, fel, poivre & clou , puis les tirez
& les empotésavec el poivre , vinais
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gre , cloux , quelques feililles de I'au-
rier, & les couvrez bien : lors que vous
voudiés vousen fervir faites les del-
faler & cuire avecdnvin, & lesfervés
dans une fervierte ployce.

2, Bette raves.

Lavés les biennettes , & les faites
cuire : étant bien cuites, pelez les , &
les meteés dansun pot avec fel , poivre
& vinaigre , pour vous fervir quand
vous voudrés.

8. Afperges,

Dour lgs garder, mertés les dans un
pot avee du beurre fondu, vinaigre ,
fel, poivre & cloux : couvrés, les bien ,
& pout vous en (ervir faites les deflal-
ler : érane deffallées, faites les cuire
dans de [’eau chande : ét |
{ervez les avec une fauce blanche, ou
pour garnir en potages, oucn (alade,
ouen patifferie,

9. Puzs werts,

Prenés les {orrant de la coffe pafles ies
avec dubeurre, & lesaflaifonnés com-
me {i vous les vouli ‘s manger al’heute
méme , mais ne les fricallez pastant,
miettezles enfuite dansun pot de ters
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5
re les eflaifonnésdereche £, & lescons
vresbien imettésies daus vn liea £z is,
&clers que vous voudrés vous en fervie

faites les dellailer | & les pailés par la

pocle comme auparavant.
10. Chicevée.
Baites nme hit lice, dans du fable.

O

‘ﬂrs que veus croirés quc.le {e puiffe
garder, netroyés |

{a l

oien & !zt metter
dans un p':t vec ('r,:] » poivre., veu de
vinajgre & romar
an és/‘,,, iire , fg., a L." {aller peur
ferviren falade , Bu rei v la fairecuire
pour garn if ;.00 Pm“ far

1018 que wous en

Ir Cku 7 zlgz ons,

bcvrre comme
prefentément, pﬂ& it Fricaflés

.}.ifonn:"s, mettcs les dans un

d’alfailonnemen

N !\.'.\’;'

, Faites l:'s: tremper dans plu-

~ i ; R r« .
xeursieaux tiedes, puis aprés les friz
cailés | |
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Prenés les plus grands & les plus
ges , les faires blanchir dans hm cau
entre deux plats, & ¢govtez. Aprés ce-
larmm*és les avec vm.,-;'re (el, poi-
i vre , & écorce de citron ou.d’er mce

| érant marinez emps , fortez
il £
r les , & les faite vec du beurre

(T ant frits,mee-
ade,(1 vous

afiné & peude
ésles dansene antre o

les v'mh 5 gal
Vou

nic, ouen mrrpr ;

3 ‘(h “("" o)

1 2
s ‘7""'13 €s X

Prenés lesp
en quatre ducdiede aguene , puis 'es
faires blanchir ‘
*l‘Vv £ : mettes-ies
d’z | mt

feaiche & ef-
5 un {zlloir om
el poivre, vinai-
r., ouun pea

de tOmarin, V
de \,"nu , & lors

" en {ervir, fai
b I'can tiede, pot

& nonenfala
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nettoyer : Si elles fone grofles | vouy | !
les cimelés par deffus, & les farinés | #%

aprésles avoir effayées : Aprés quoi
faives les frire 3 moitié avec dg benrre
ou de l'huile & les merrés propremerit
dans un pot avec fel, poivre, clon bat-
tu, écorce d’orange ou de citron. & vi.
naigre : convrés les bien | & pout vous
en fexrvir, foreésles du pot, & les faites
tremperdansde ’eau, Fftane deflallées,
faites les frire avec du beurre ,0u huile
pour ceux qui l'aiment : N’oubliés pas
deles bien fariner | & frrvés les avee,
orange oucitren : ou {i vous veulés,
aprésles avoir pafles par Ja poéle, ou-
viés Parrére . & les mettés en ragouft:
pourquei faire , metrés dedans des cats
pes, anchois, cha mpignons, trufles, &
tous ce que vous pourrés avoiripus les
faites mitonner, & fervez avec fauce
lice & un jus d'orange ou citron.
V4. Huiffres.

Sorrez les de la coquilie, & les fajres
blanchir, oncomme elles (ont forrang
dupanier : merrés les dans un.por, &
les atlaifonnés de fal. poivre, clou bar.
tu, & quelque feiiille de lanrier L Col=

T

thle

4
oy el
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viésles bien, ou f vous voulés vous cs
pouves enfoncer dansun baril, Lors
Q1€ vous voudris vous en (ervir faites
les defTuller dedans 'ean tiede, Eftant
defiallées | vous en pouvés garnir | on
faire des baignets “ou fric:iler,

15. Creftes fallées,

1l leur faur bien deer le fang , & les
mettre dans un pot avec fel fondu, poi-
vre,, clou | un filer de vinaigre , &
quelque f: iiille de laurier, couvrés les
bien, & les merttés en un lieu qui ne
foit ni froid, nichaud, Iors que vous
voudiés vous en fervir prenés en ce
qu'il vous en faur, les mereés deflaller
dans de I'eau tiede , & les changés
fort fouvent, Eflant bien deflailées f.i.
tes les boiiillic dans de leau & les é=
chaudés : étant bien netres , faites les
cuireavee duboiiillonon del’eausérans
pre(que cuites mereés yun boz:quet,cﬁu
beurre ou du lard & une trenche de ci-
tron Eftantbien cuites, fervés vous en
pour garnir tout ce que vous youdrés.
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1. Cardes ﬁ"‘ir.’z'n'/;mx

Choififlés les pieds les plus blanes,
coupés les de longueur de demi pied,
leur &tésbien les filets les metréstrem-
perdansde Ieau fraiche , & les chan.
gez deux ou trois fois : faites les blan-
chir & egouter  cfluyés les, lesmerrez
dans un pot & lesfallez, étan it fallez
faires fondre & affiner une livre de
beurre, & la jettez par deflus, pour les
ferrer, & yous en feryir au be {oin.
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Sallez les fortant de a téee | & los
{feerez, julqu'a Cf’ que vousen ayls a
faire : lors faites les deffa fiur;/”:
fallez | fairesles cuire , & Stés
de deffus & les barbilions: puis le
COUPCZ PAr MOrCeaX ou par
les mettez en ragouit ';Ja"") garn
toue ce q; vous aurez befoin : m
delay i-‘rr“: a quot ils veus peu-
ventbeancoup fetvir,

'l""}

3 Lan gue de monton,
1
i

: . » éc 11
vlen tirées de la téee, falles

Eftan I
tié & les efl: “/_a dien : on les farinera
ff.:‘f:', fera friced moiticipuis les mettr e

potavec (), poivre, vimaigre
I ,
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& fines herbes : couvrez les jufques i
ce que vous en ayés affaire : & alors
faitesles defluller avec de Peau frai-
che ouriede , qui fera bien la meilleu.
re: ctansdeflallés efluyes les & fari.
nés : puis les faites frire : érans frits,
fervés : & fi vous voulés qu'ils paroil.
fent : faites y une liaifon avec des
ceufs, & les faives frire , & les metts
en fauce avec un jus d’orange.

5« Roiguonsde belier,

Oftés leur la premiere robe | & les |

decoupés par deflus pour leur faire
prendre fel: les mertés dans un por, &
en lieu frais, Pour vous en fervir, faites
les deffaller, & cuire, puis vous en fer.
vis a tout ce que vous vondrés.
6. Pigconneanx.
Aptéslesavoir bien applatis,effayés

les, les farinés & faites frire , puis les
; e o
meties 03-.1[}5 un PO[ avec vinaigre | po!' {

vre , clon, & fines herbes, Lors que
vous voudrés vous en f{ervic faites les
deflaller & les mertés en ragouft ouen
potage , ouea pate , ou pour les fervit
marinez,

7. Dedrre

——

got
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7+ Beurre fallé.

Lavés lebien en eau fraiche & P'ef.
goutés ; puis le mettés dans une rerri_
ne, & le pefirilfés avec fel blanc, clon
d- girofle ,quelques feiiilles de laurier
& anis pillé, i vous voulds, Aprés quoi
mettcs le dansun pot & le couvrés bien

. S 7 ;
avec papierou parchemin, aprés avoir
6:¢ I'eawqui en {ore: meteds Jo alaca-
ve & vous en fervez.

ve pear fiire en
! ey = el A
Careme-los boiis /) ons.ac P 91,’,17;)'/1 X
R ) i
de puree,ams oy mend,

ot il rerediaat 2
X I iZGLN

Béiisllon de poi/fin.
Faites véure boiiiilon moitié ez 3
moitiépurée prenés des offemens de
carpe, ou d'autre poiffon , avec un oj..
ghon piequé de clou,un bouquet, & du
fel : faites bien cuire le tout enfemble
avec mie de pain & dubevrre , puis le
palles, & vous en feryé '

¢s pour tel boii
lon que vous voudsés > excepeé les her-

bes, la putée, & beaacm:p de porages
qui font fans poilon.

O
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Vous poneés vous en f(ervir au pos

tsge d’efcrevitles,le faifant boiiillir un

llon avec les coquilles de vos é-
crevitles pilées & paflées par un linge,
pat te moyen dequoi wéire boiiilon
deviendraronge, aprés.quoi vous paf-
feres le tout , Vaflaifonnerés, le dreffe
rés & ferés mitonner.  Purée,
Pour faire purée claire, & qui foit
bonne: faites tremper vos pois du jouc
anlendemain aprés les avoir bien é-
pluchés: puis les meteés cuire avec de
t'eau de riviere ou de fontaime | éiant
tiede. Eftanc prefque cuirs, tirez vé-
tre purée , & vousen ferv:s a tout ce
que voadrés,

Bouillon aux heybes,

Vous le trouverés dans les potages
des jours maizres,& comme il eft com-
mun, il n’eft pas befoin de lerepeter.

Bodillon d amandes.

Pelés bicn vos amandes dans de I'ean
chaude, & les pillés dans un mortier :
a mefure que vous les pillés , arrofez-
les d’ean iraiche, Eftant bien pillées,
meités lesavec duboiiillon de poiffon
& mie de pain: puis faites boiiillir le
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tout avec fel,beurre un oignon picqué,
& une écorce de citron , dent la peay
de deffus foit 6tée, Eftant cuit | paliés-
le par une étamine & le meteés dans ua
pot julqu’a ce que vous enayés affuire,

Pour faire vétre baiiillon d’amagp-
des au laié | pelés bien vos amandes E
battés-les, & en les battant de fois &
autre acrofés les avee dulai@, Eftane
bien pillées , mettez lesavec du laid
bien frais , de la mie de pain , dufel,
peude clou & de canelle , faites boiiil-
lir le tour un boiiiilon, & e pallez
aprés par I’éramine : quand vous ferex
prefta lervir mettés le boiiillir avec du
fucre , & fervez,

Tous les potsges 4¢ Caréme fe font
& aflailonnent comme ceux des jours
maigres , hot finis: que vous n’ymerttés
peinc d’a@ufs ; mais aux uns vous ¥ mé-

¢sdela purée , aux autres, que vous
voulés fervic blancs ou marbrez , vous
mettés du boiiillon d’amandes: faites
les mitonner comme les autres, & les
garnifles de méme. Enfuice de laTable
il fera dit aufquels il faut metere boiiil-
fon d’amandes, & aufquels de la purée

2
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3
Tables des potages de (_ arcime.

s p -
potage.d :j/m*wﬁ o S e ey
potage d*achisde carpes, 2
_2‘)!)2‘(1'76’ anx berbes. 3

zzc//’ L:,"ert sfarciesan.: AAPELS
'mz‘u% a b Reyne. o
47;3(3’?6 r't(l[’?;u»&fu 6
f‘”ﬁl"fﬁ ’R LoTtHes. /"7'
iage de champignons. &

: 9

70

1 7

£2

75

J s

pot ,.rgena foltes.

potage défperlais;

2 - I3 /7 ¢

jfhﬁi«dg(‘ 144 92./1,"' ’7[- 8

potage d’ﬂ ’me AUX

potage de mzu’m» 1z

porage de chensxc.an lait. 74

[ rotage dechons bt purce. If
0 ,zqe .f”c citroi ul/c 76

¢ de citrogiille an laift, 19

,/fm{ de navetsan bozilla blanc.z18

Dedage (u. 1AVELS ]/ i ..’9
ze de parse. 20
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potage fans bewrre.. . 2
potage deprofiteoles.
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: potage demontes. 2
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Difeours des potages de Caréme,

r. Potage d' efcremﬂe:
Servez leavec de la purée.
1, Potﬁge d’ackis de cnrper’
Avec purée & ainandes.
3. Porage aux herbes,
Avec forr peu de purée.
4 Potagedetanches farcies anx navely,
Avec fleur frite , & peude purée.
§ Porage ala Reyne,
Avecd H\u.‘lon de carpe oud’antre
goiflon, mélé de puru‘ & d’amandess
6. Por age ﬂ @ Princeffe,

1l (e fxit de paré te, que vous faites

cuirc avec des of!emt‘ns de carpe.
7. Potage de 7oy ués. *
Avec peu de purée,
8. Potage de champignans,
Avec purée. 9 potages de Safles,
Avec purée.
10, porage defp ¥lans,
Bon boiiillon mcic d’amandes.
1I. pare d «zfper_ga;,
Purée & herbes
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12. pntu‘gc a‘atiereany,
Tirésle du meillevr de vos botiil-
fens.
Y. porage de Laitucs,
Avec purée.
Y. perage dechonx an pain frit
Peu de purée & force beurre,
15.potage de choux an lajét,
Peo de purée & force bearre,
16 poragede chonx i la parée,
Mo:ztés dans vbire purée un oiguon
picqué de clou, poivre & (2] s érane
cuite fervés la bien garnie de vos
choux | & quelque morcesn da pain
fuic | que vous aurez fait cuire ayec.
17. potage de citveiiijl,,
Faitesbien cuire vdrre citroiiiile
enforte qu'elle foit plus liée an’y
dinaire’, puis frica(fés tne fhoyla 5.
dubeurre. & la merids dedans avec diz
fel: puis (ervés poivrée,
18 potage de citroislle 4y lai&t,
Bitant bien cuite | paffiés ;
p {foire:8 n'y laiflés l"ﬂjlt iebotiillon &
coule dulai& quily faur merrrs Eibane

bienallaifonnée avee dyi
beutre : faites mirop;

L

' vorre pain

O
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& fervez poivrée (i vous voulez.

18. Potage de navets au boiisllon blane,

Ratiflés vos navers, & les mettés
dansun potavec de ’cau : érans bien
cuits,affaifonnés les de fel & d’antboa-
quet : Lors que vous voudrez dreffer,
otés les de deflus le feu, y mettez du
beurte bien frais, & le temués hors du
fen fans plus 'y remettre : puis fervez
avec cau de boiiillon d’amandes pas
deflus, 19. Poragede navers fries,

Ratiffésles, & les conpezen denx.,

ou autrement,ftiresles 'ml“m:}ﬂjr‘ & les
farinez. Eftant ...Llj-u faires les frire,
& les mettés cuire avec del'ean, peu

de poivre,& unoignon ;n; jué de clou:
1

b.i l!Eo" neltlié, vous v pouvez.msate
tre peu de farine frite avec un hlev de
vinaigre : puis fervez.
20, Potage u’e[)'m'f,
Prenezla plus ‘claire & la mettes

daps un por, puis paffésde |’ OZ\.I; e,du
cerfeiil & },t‘uéi’;mrm, avee do beur-
re metrés le toutdansun potfaites e
bien cuire, L\ l‘l.ma'n'.“ bien , faites
e, & ,:‘uvtz%

lors que vous 'u..ﬁnz drefler , ivoure
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racinesde perfil cuires avec.,
21, Pamge [ans benrre.

Il (e fair a force d*herbes bien affai-
fonnées , & cuites avec une croulte de
pain : faues mitonner ; & fervez,

22. Potage de profireciles.
irezles de plufieurs boiiillons , puis
oaveés c'es nmns an nomw" de fx que
' Caire exprés ¢ faites un
'ﬁfﬁ &en uw,’l mie : paf
> da peurre |, &les “*wp’f '
ncesde car rpes;cl nnmwr nons,
RetsoR “s,uz remarquez ,‘
otcuitsavant que de
] ";:;_zrn-" ns metres les miton.-
nec cout a toili fur vétee potage
vous garnités de laiCances, chas

&

snons s afperoes ’('nxDl‘f‘ | & fervez,

112 a4

YVous at
I

1

o~
-

J
«Fo otage 4l a,%..m
1 fe fait de méme forte que hors la
La cwe, Voyezaux potages maigres

<

24.4 amge de monles,

ii fe faivanlfide méme forre -

ie Cardme vous v pouvez merere des
cufs, & v pou vés metere Dcuiiu;: d'a-
.;rm‘!\s ou-de quelque ragouit, vE
2¢ garni de moules,

Og
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L5 p(r:zg"a'e grsrraiif!lé:,
Rx»:i‘)p:"’ les.os , & les noticz, pt 115 les
faites blauchir & égounster: mettés les
dansun plat ]ufcncb a ceque vous ayés
fait un boiiillon de puru: pallés-y peu
de pecfil aché avec du beurre : ayane
boitilli, mettésiles c‘ansvotre boiiil.
jon, & aufli tor les tirés.: delayés peu
de{affran, & le mettés dans votre por :
faites mitonner votre pain, le garnife

{&s de vos grenoiiilles., & fecvez,
16, porage de gren ofts.

It fe fait de méme fagon qu’ wx
jours maigres de-charnage , vous I'y
trouverez.

2. potage :ieﬁmmm, ala fhuce douce.
C Dupes le par. tranches , & le metiez
mariner., pall »s vos tranches pqr Ja
ocle avec du beurre , picquez les de
clon& les mettés entre deux plats avec
dubeusre | un bouquer, fuere, vin, peu
defel & powrc bien bartu, Faies. 169
milonner, pui is feicher voure ;Hm, & ‘
aufli w..mmer avec quuqu ‘autre
beiiillon; garniffts le enfuite de vos®
traac‘xfsa" {xumon la fauce par deflus,
& garni fi vous voulés de figues, o4 |
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prunes de Nur'ﬁoha.
28.porage de [in.

1] (e fait de méme forte qu'aux jours
maigres, hormis que veus r; ¥ nertes
point d’eafs.
29.potage de grf»za.‘:*J’J anz amendes,

Vousles trouverés aufli aux P ot”*@s
des jours maigres , fairesle r*c méme ,
mais o'y mereés po' d’caus

30 potige de (;}4&:&7

Faites s un botitllen de porée, N lemes.
tes boiillir: paflts peu dé bornes her
bas bieaachées sparlapoéle,& les mer~
tés dins vorre pot : faites y cuire
votre oudelonapr(s Wil ferablanchi.
Peudevant que ?cl rviar, tirez le & la
mettes ; ,v:‘,_.n., beurte | ,(-'f-.i , mafcade
v;mm"' & torepeade botiilion Eftane
bien aflaifonné faites mironner votre
pﬂ'] , ie a2 !:;:."53‘, de vhtre oubelog &
empl ilés wG"rr e & (ervez,

3
U, potageds panets.
De méme qulau» “matgres hor
mis que vous [ a0 >de la by

ce, & n'y metrée
32. 'Dom_gedtp 2

\_.\JJP\.Z YOS PGI“




$24. L Cuifinier
€aites lesblanch ;cs-fﬂ'y:‘a tes fai-
tescuireavec deda purée L!Buu Eftant
cuits, mertés y du lai&, poivre | el &
clou:faites mitonner vérre pain & le
g;‘.rm‘i" de vos p.ﬁimu\ , puis {ervés,
. Potage d'a } Wger;o’/f/z«cf.
Rou 562 vu., u:b‘ rges ou les Loupea
& les fricalizavec bon beurre , fel s
poivre , pesil & fiboules achées : faites
bien mirtonner le tour enfemble, puis
faites un botiillon de },mc(‘ oude pota-
ge aux herbes,que vous paflerés : ﬂnxcr
aufli mitonner voue pain, & le gar-
niflés de vosafperges, pu. felvez.
Vousy pouvés metire jus de chams
pignons , & ch"rnpim"m enragouft,
34 Potage declovxfl-urs,
Habillez-les , & les faites blanchis
dans I'eau fraiche puis les mettés dans
un potavec de bon boiiillon on dela
purée, bien aflailonnée de beurre, fel,
& un oignon picqué de clou : érans
cuits, enforte qu’ils ne foient pis rom-
pus, faltcs mitonner votre pain, gar-
mﬂiz le de ves.choux & fervez. :
Vous y pouvez.mettre du lai@ & da
poivre.

1
i

-
3
g
i

b



Frangois,

39, Porage de fidelles.
Faitesles cuire avec de eau ou da
Iiié.Eftant cuites & bien aflaifonnées;
1i¢s epaune partie pour fricaffer, & du
refte faites un porsge avec beurre, fel,
peivre | oignon picqué | puisdre(lés,

36. Poragede yiz.

Il fe faicde méme que celai de f-
delles, f.ites le caire jufques a ce quil
foit bien crevé, puis fervez,

37.Porage de tailladin,

Il {e fait de méme | hormis qu’éeant
cuit vous y pouvés mettre fort peude
{affran , & du beurre bien frais, Vous
y pouvés mettre aufli du laiét pour les
faire liquides : & le tour érant bien al-
faifonué | fervez,

38. porage de macrenfe e ragouft.

Vous le tronverés 2ux porages mai-
gres, le ferés de méme fagon , mais
yous n’y mettrez point d'eceufs.

39- poragede macrenfec anx mavits,

Eftant habillée lardez la d’anguilley
& lui donnez un tour de broche , o
la paffez par la pocle avec du beurre 2
la mc:’tés dansun pot avecde I'cau, de
Ia purée & un bouquet. - Eftant prefs




que cnire, paffez des navets par 3
pocle & les mettez avec votre ma-
creufe.
Pour lier votre potage , paflez un
eude [arine par la pocle julqu’a ce
quelle foitiouflfe,& ladelayés avecun
filet de vinaigre :mettés la dedans vo.
tre pot, puis ayant boiiilli un botil-
lon, faites mitonner votre pain avee
vorte garnitare , puis fervés.
40. porage de poreanx ala prrées
Eftans wres-bien blanihis-dans de
Ueau fraiche , mettez. les avec voure
purée S descapres , & les affaifonnés
biep, ERans cuits fzives mitonner vo-
tre pain, & le garniffés de vos poreaux,
& vous fervirés promptement.
40 poragede Limandes,
. Faites mitonuer votre pain avec de
vos imcillenrsbeiiitlons & le garniflez
de vos Limandes que veusaurcz frites
dans la pocle & mifesen ragontt, avee
champignons, capres & alperges rom-
pucs, puisfervez.
42+ potage de Rougets.
Habili¢s les & les mettez dans ua
poeionavec un bouguer, un peu de

Sa w3 by K

i i SRS Y
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wiablanc,& blen aflifonné: faites mi=
tonner voure pain d’autre boiiillon, &
le garnifliz de vos roug:ts avec leun
fauce , & fervez.

43. potagede lentilles,
Eftans bien cuites & atlarfonnées de
beucre , {el, & un bouquet.puis (ervez,
Vous lespouvez metire {ur le potage
avec del'huile érans fallées,

Table desentrées qui {< font en
Caréme, & otr il nentrt
s > [ &
point d’ceufs.

(9]

Tanches farcies,

Tanches fr: res.

Carpe d I,"aﬁzwcfe.

Carpe farcie,

Carpe rotie,

Carpe frite & mift enra gouft.
Sanmon.

Lshas de carpe,
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Sciamon 3 e/ flinvee.
Lﬂ'é‘ﬁ". :
;Tlall(, d /’v’_’/?ff”{:’d"(:

—

Carpe aw demi conrt bosiilfon
Huiftres.
Hu. jf res en vago

/; r i@ !
Flu ,'f;( f, L V/,:.’,;u /y,;"”

n‘)

“’zm/i’ on ht’(u!’/]

Filain aw court boiiillon ri+.
&,Azl;/:,-‘g/;

3y iy

DAVYOCAUX.,

)
Barbués.

Limandes en caffrolles.
Limandes frites,
Plies en ragouft,
Zlies frites.
ey :/t/é.
Macrenfe au convt boyilln,
Macreuf10¢ie
Alloze ritie,
A[loz“mmamrr botiillon ritie
Lamproye,
Lamproye furle ¢ril.

t,




Fru¥y Coils 39
Zamproye ,; la fauce douce.
La /};frw al &yt Favce
A ”ﬂzu/[c encery "/zﬁ.
n""” wille en foagan d’cfnvee.
jf‘é;whc P n’»,m conrt bosiillon
Anguille de mer ai f/ nvee.
ﬂ‘;/Qumv de mer frite d Ui fluvee.
Aumare :71( court Loizillon.
;/ﬁmz.:;.ﬂ: vicoffeeala fance bliche.
#ffe an conrs boiiillon.
1 ."W*‘c’ v lu fance blanche

3 ; '—1 & ! P A.’q ”
B '“«:z'/;c[ farcl €5 roti a L1 broche.
Maguercan ‘,/,“."',a' T aLLS.

y
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330 Le Cuifinier |
Jlonles. | 70
R zzyc* frite. | §en

Raye an courrboiiilfos, che

Raye frite en ragou . Bi
Efperians. It
Tripe de Morus. Ef
Seihes. P
Merluche fvz' fe. Po
Merluche a Phuile: il

M g;vg[bt] ﬂ'(;tl?ﬂ‘.
JH arangs ﬁzj retis.
Saumon a la /. -we e ff/,"::

Scoumona hui azznar() vinaigre | ¥
o [elade /vrr//w' Vij
M quercatix /:..s(,?\. S‘
Hernngs a Lefinvce.. m
Ha rangs [ore:s l
iTl?'f"Sf 7. i
j)big, szlrdt, P
Lettes-raves, Lc

L‘ 7 "m/ i
Carottes,
Panets.




T good

Frangons. 1 4
T aupinambours.
Ser[ifis.
Cheruis.
Bardes de pairee.
Leniilles. :
Efpinards. 1
Pommes fricalf?es:
Pommes au [ucre.
praneans.

A1 S,

Certte Table ne fembloit pas beav-
coup neeeflaire , ron plus que les fui-
vantes , d’autant que ce qui y eft cotté
gaccommede de méme quen autre
temps excepte toutesfois qu’il ne s’y
met point d'ceufs, ni pous lier, ni pour
autre chofe : mais au lieu d’ceufs pour
lier, vous pouvez prendre chasir de car-
pe au d’anguille, avec beurre , qui lie
beaucoup mieux que non pas les ceuf’,
c’elt pourquoi jen ai obmis les dit-
cours, ala relerve des cing derniers
articles, dont n’ayant pasencore fis
mention , ’ay. trouvéa prepos de las.

aferericy,
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A Lentilles,

Eftant bien cuires, pafﬁ:z les par la
potle avecbeurre fmls fel , poivre,
peade fines herbes & (boules : tan
bien fricaflees , fervez les,

Elles fe peuvent fervir en'purée ;4

afaconde cclle de pois : Sivousavez
dp la peme 2 les paflér , battés:les dans
un mortier

Elles pzuvent auffi écre {erviesaveg
huile d’olive paflée dans la peéle.

E[pinars.

Prenésles plas blonds, & ne vous fer.
v#s des plus verds qu'a faure 4 autres:
netioyésles bien, & les laves pluf'crrs
fois-, les faites uoutrr & jereer lent
€au enereidéux plats ; affaifonnés les
avec la moitié , autant de “beurre que
d’cfpinars, fel, poivre, une -.{‘ou!e &
a\ (i un eignon pi ane de cloux : P,u
{és le tour par la prc le & le faites mits
tonnet dans_un plat couvert. Eftant

lr a " LVIL VOUs.y rouvez . mettre
me ﬁ:t le & créme, Ginon f{crvez les
comme ils long
Plufi~urs les font botiillis ec de

oy c ale s {11
iEatl, iaats lis he lont p

fm}
nf
lite
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qu'en {uité vous les accommodiez de
méme,

Pommes fricaffées.

Pelez vos pommes &cles coupez par
ruelles jufques au ceeur - faites rouffir
dubeurre , & les fricaflez avec pende
{el & de poivre. Sivousavezdelacré-
me vous'y en_pouvés, metere , 3 les
{ervir apeés quielles auront botiilli un
boiiillon.

Pommes an fucre.

Prenez des pommes, fendez les'en
deux, orez en le ceeur , & les picqués
par deflus avec!a pointedu coticean
emplifles en vdrre plat & moiti¢ avec
un pey d’eaw;canelle, beurre, 8 quan-
tité de fuere : faites les cuire a loifir
avec un couvercle de four ouune tour-
tiere. Eftans cuites, fervés les fucrées.

Pruneanx,

Prenésles de Tours on communs, les
lavés & nertoyés bien,étant-bicn nets,
faites les cuire a loifir dans un por:lors
qu’ils feront 4 moitié cuits, mettés ¥
du fucre , & le botiillon ¢tant preft de
faire {yrop , fervés.

Sivous n’y voulés mettre du fucre




134. Le Cuifinier
en cuifant, le [yrop érant bien li¢, paw
femezles de fucre, & fervez.

WPy IS,

veulent manger que de lhuile, il les
faut fetvir 4 leéar mode. Or poar empé.
cher que’ 'huile ‘ne renre | faires-1a
boiiilliravecune croufte de pain bri.
lée, aprés quoi on poarra librement
s’enfervir comme de beutre,

Table du fecond de Caréme,

Turbor.
Barbucs.
Barbués en coftrolless
Vives,
Solles,
Saumon,
Saumon & la fauce dowce, -
Truste fanmennée,

Tly a beancoup de perfonnes qui ne.

|

| 1
1
Ma
547‘
Rait
B

a

b




Francois,
Raye.
Efperlans,
/l/z;agz;ermzzx,
Sardine,
Ronges, |
Bra&bv’t.
Brochet ala fance,
Brother farcs,
Carpe.
Carpe farcie de laiftances.
Lutie,
Lotte en ragouft,
pe vches.
Tanches.
Allozes,
Moruc fraiche,
Brefme rotse.
pizcr.
Macrenfe.
Carp: au demi court boisllon.
Tanche frites en ragonft.
Barbeanx envra  gouft,
Viiain en r\a‘g'a,q,r.
Grenoft.
Moz foiiin,
Becare,
Lo

X

335
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Dorafde anconrt boziillon.
Dorafde ritic.

Arangs frais
Hw:, lg / <

ADVIS

Toutes ces viandes du Second de
Caréme fe fervent de méme forte, &
avecle méme affaifonpement quaux
‘ours maigres du refte de 'année.

Pour la Patifferie de Caréme, Vous la
trouverés aux jours maigres, & l'ac-
commoderés de méme fagon , & avec
méme alfaifonnement : (inon que vous
n'y mettrés point de jaunes d’ccufs.
Vous dorerés voire patiflerie avec

ceufs de Brochet pilés,ou avec dubeur- |
re fondu, d’autant que le faffean 0y | G

vaut rien.

Farer, 3 o

-

1 . ~
T'abledesentre-mets deCarémee

Champignons,
: é < ’
Cardens,

Cardes

= e BT e

e W

T
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Cardes,
Cheruis,
Lrufles en va Zowf?,
Blanemanger,
Artichanx friss,
Cha mpignons fris,
Tortns,
Pate filée,
A ,';‘fa’.-"fgc:f.
Zonric de franchipanme.
Servelaff d’ 4 nouille.
Lambon de poiffon.
Laittances frites,
Laiffances en ragon/?,
Foye de foste,
Gelee de outes fortes de 2oiffons.
Celeris,
Rameguins de tontes fortes,
Champignons 3 Polivier,
Morilles,
Y Pruneanx.
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Cheruis. 4
Petite tour.e de creme mu guce. ot
Tourte d'e[pinards. i
Riffales. ft
ZLottes frites. &
Afperges en pois Verks. i
fc}/c de lotte frites. dt
Efereviffes frica [fees. 't_ i
Efcreviffes en ragonf?, &
Baignets de grenozzzl[e!‘. ﬁ;j
Grenoiiilles enragouft. ‘ ‘ };e
Nulle de laittance. a
les

Vous trouverés aux jours maigresia = &
fagon d'accommoder tout le Second | ¢
du Caréme,a la refervedes articles | Ti
fuivans que j'ay adjolitezs §
foe

Rsfolles. ,

Prenés quelque refte d’achis decar-|
pe, de champigoons & de laickances,| &
achés le tout enfemble , bien nourride]
beurre & de créme {i vous en avez | for
a(laifonnés le d’un bouquet,& le Faires | %
boiiillir un betiillon pour ler iieuxlies, | fii



maigrem
le Second

¢ arricle
£5 articiés

s decits
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& vousen fervir a faire vos riffolles :
pour lelquelles bien accommoder pre-
nes pte feii letée | étendez 13 , & y
metees de votre appareil 3 proportion
de lagroffeur que vous leyr voulez
donner : moiiillés’les autour , les coun.
viés & dorez avec dy beurre, fanta
d'@afs debrocher : le faffan n'y vaut
rien. Eftanc dorées, mettez Jes apy four,
& crant cuites | (eryez,

Les petites riflolles fe font de pite
fine, & y en doit moins avoir qu’a up
petit pdeé : vos abaifles ¢ran, faires |
empliffez-les 4 proportion : moiiiller
lesautour , & les fermesy puis lesjeccés
dans du bearre affiné bien chayd s jul-
qu'a ce qu’elles foient'cuires & jaunes,
Tirés-les aufli téc, & puis les fervez.

Sivous factéste dedansil faut aufli
fucrerle defus en feryane, !

Basgnees de Qrenasiilles,

Choififles lesplus be/les & e plus
grofles,mettés les en cerifes,c’efti dire

¢, Tatifl. z1es caifes de vos grenotiilles en

forte que 'os foit per par un beur | Jes

faites fore peublanchir & les efluyez «

faices une pate avec farine, (el s laidd,
Pa




540 ze Cuifinier
fromage blanc , & detout fort peu:
battez le tout dans un mortier , & le
rendes liquide , }nﬁ;ues a cequ'il foit
comme une pate de baigncts : prencz
vos grenotblles pai la queug, les trem-
pez dans vacre appareil , & les jertez
dans dubeurre bien chaud | faites les 1
{rite con me desbaignets, & fervez

g;z'xr.i de pu{il fric. ‘\
les

e T 1o
& ; ol f
Memoire de ce qui [e peut [ersuit | o
au Vendreds Saint. g

Yo

z:j Otage de f[anté,que vous f:ésd’o-
L zeille,laiGtuds. poivre, ponrpier & | M
un bouquet:faite cuire le tout avee fel,| P
beurre,& uneentameure de pain, fai-
tes mitonner & leIvez,

Potage de purée fort claire , que|
vous ferés y metrant peu d’herbes; des| “T
cagres, un bouquer, & un oignen pic- g
qué decloux. Etant cuit, fervez garni Do
de pain frit, " i

Potage de lait d'amandes,pour lequel| "
faire ,, vous LIOUYELEZ la maniere aus( "
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e Caréme,

Derges,
cfireo! £ai
tco'es ! Kdfe
19 o4 fix perits piins : one

“\.C"or’!lnwﬂ'pl
icheraprés du feun og
potie avec du beurre
‘ ;sfcrm'omr’ Mrecuqmii -
lon Fn r-wmrc‘ ,cham; pignons,purée oi-
ghon picqué,le tour hmn alaifonné, » &
paff: uparavant par la pocle, \Serve:
vo 15 de ce boiiilion pour faire vmre
potage, & garniffes vo: re plavde *m re
pain (ec s puis Pemplifl=s de peticras
gouft,comme tm’i“ arei hm‘c af uf*c-
ge’, & championons Fmr;, carniffezle
tour duplat dc citron & de grenade ,
arroufez i vous vouléds vérre potage
de jus de chan pignons : puis ﬂn“z.
Potage de B .\;LOT.S:C\ font r{ 5, te-

jertons dechoux verds | fa res les cuire

>
avec de 2’;-:':. H.u (el , purée, F‘ urre,
oigro. Pr\ﬁL X pe ,:ié.'pon" A es
mitonner vo: x croufte , [a girniffez

1’5




14t Le cuifinier
de vos brocolis, & empliffez v&ue
plat, puis fervez.

Le méme potage fe peut faice de
lai&, & garnit de méme forte.

Le potage d’oubelon fe fait de mé.
me que le¢ porage de Brocolis,& [¢ gate
nit de L. ¢méme forte. ’

Le potage a la Reyne [e fair de mé.
me forte que celui de Caréme , horfs
mis que vous faires up achis de cham=
pignons pour garnir votre pain, Eftant

empli, & pluficurs fois pafic par la |

pocle, garniffés par deflus de piftaches,
grenades & citrons couppez.

Vaus tronverés 3la Tub'e du Caré.
me & avx jours maigres la fagon de
faire un potage de jus d’herbes fans
benrre , vous poaveés vous en fervir
yous voulez,

Porageala Princeffe g wrnide flearons

€e font des petits parons fetiilletez:
Potage de laict,
Potage d'oignon roux.

Poc=gede purée, garni de laitues ;4

~ i o

& alperges rompucs,
Potags de fidelles ou tailladins, gat:
ni de pare frite, '
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Potage de choux fleurs.
Potage de riz garni d’un- pain fe-
ché,

Potage de poids verds:pour le fervir,
faites [es fore peu cuire,puis les battez
dans un mortier, & les pallés & aflhi-
fonnés comme les autres , puis fervez.

e 893 0% B33 BN 0%

Ean. ) FonT S AL
Eacree pour le Fendredi Saint,

w)

Ette.raves en dez anbeurre roux :
avec fel;

“tee-raves au beurre blane,
crte-raves pallées,

arotees rouges frites , avec une (aaca’
foull: par deflus.

Carottes rouges pilées & paflées pag
la poile avec oigron , mie de pain
amandes,champignons & beurre fraiss
le toutbien 1ié & aflaifonné.

Carattes rouges fricaflées au beurre
goux’avec Ogg”()ﬂ. -

Carortes rouges en ruelles 4 1a fauce
blan he, avec beurre , fel , mufcade ¢
fibonles & peu de vinaigte,

P4

Somae:
ag

b

=l o)
D

{y




144 Le Caffinier

Carottes blanches friféess

Carottesen pate frite.

Carottes achées en ragoult avee
champignons.

Toutte de piftaches.

Tourre d’herbes,

Tourte de beurre.

Tourte d’amandes.

Panets A la fauce blanche,avec beurre.

Panets frits.

Serfifixa la zuceblanche,avec beurre,
Serfifix frits en pite,

E(pinars.

Pomnies au beurse,
Pommes fricalfées,
Boullie de farine,

Bouillie de riz & d’amandes paﬁ—c"fs.

Pruneaux,

Alperges rompués frica(fées.

Riffoles d’achis de champignons , ca-
rostes & piftaches bien nourries de
beurre , fervies chandes , {ucrées, &
avec fleur d’orange.

Cheruis frits en pate.

Cheruis 4 la fance blanche avecbeure,

Cardes de poirce.
Cardons.
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Taupinambours,
Attickaux entiers,
Fufs!lc-'s.

’
UCICe-

|
Ot

it
éf:r_t , qu’érant bien lavé & bien net
wa, le fafliez fricher devant le fen 3
¢tant bien fecvous le fathiés mitonne
oM avec dulait bien frais, & prenés gar=
PR dede la noyer : le ferés cuire a perit
fm , Sele remuerez {ouvent de pf:ur

oo Guiine brile, & 4 mefure y. mettrez
kol PEARTY

Chss-npw ons en rageuft;

(,'immr)w“c';s a la créme,
A [m‘ucrm 15 en ragouft , garnis de
i] .;AA\"S‘
[ 4
Trufles coupces enragouft,& garnie
de grenades.
Afperges a la fauce blanche,

Gl |
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T cufles an court botliilon,
Salade de citron.

Salade de chicorte , cuites
Morilles en ragouft.
Mortilles farcies,

Morilles 4 la créme;

Créme de.piftaches.

‘Tourie de créme d’amandes.
Galteaux damendes,
Gaflteaux feiiillerez.
Arrichaux frits.

1 3
Je n'ay point inferé ici de. difcours '

nour les fagons de fes (ervices, damtan?
qu’ils fontaifez a rrouverdans Jes dif*
cours des jours a la Table Alphabetis
que adjofitée en cecee impreflion, pout
plus commodement, &4 toute occafion
trouver ce dont vous.aués befoin : Ee
le memoire precedent n'eft que pour
vous donner avis de ce qui [e peut fe:-

vir 4 ce jour auquel d’ordinaire on fert |
fort peu de poiffon, principalement|

fur lestables.des grands,

FTI N.
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Infiruttion pous faive diverfes fories
de Confitures [ciches ¢y liguides
avec guelgne, antres potits cuvio-
fizeg o delicarefles de bouche.
Abvicors liguides,
Yo Aites boiillir de I’ean & y méles
de la gravelée | & proportion d’une
?:'Ug!}‘l'é ou environ PO{IT un cent d’ﬁ«'
bricots : Lefquels vous mettez dans
cetre ean boiiillante, & les remuez
avecune cueill e, jufqu’a ce que vous
vous apperceviez quiils fe pelleat fur
le pouce : apeés quoi tirds-les , mereés
les dansde I’eau fraiche , & les pelez
bien nets. Faites derechef boiiillic de
Peau: mettés-y vos abricots, & les y
laifles quatre ou cing botiillons. Faites
lesraverdir dans ’ean, & piquer fur la
queuc :prenésdu fucrea proportion,
trempésdedans vos abricots, & les fai-
tes cuire autant qwil-eft neceflaire.
Abricots [ecs,

Prenezles plus fermes, & lesmettez
égouter , puis faites cuire dafucre en
conferve, mettés vosabricots dedans
cesee cuiffon un peu plus forre ; faites

P-6> =




343 ™ Le Cuifinier

les botiillic. deffus le feu , & les tirez.
aprés quoi vous les ‘glacerez & met.
trés fur de la paille, s'ils ne fontpas
bienfecs,patfe wés lesde fucce en pou-
dre . & les faites feicher devant le
feu,

Conferve de. rofes,

Prenés des rofles de Provins , les plus
rouges qui (e pourront rencontrer ,
faicesles {eicher le plus.que vous pour-
ez dans une vaifelle dargenta petit
feu,, & lesremués fouvent a la main:
étant bien feiches battez les dans ua
snortier, 8 aprés les paflés dans un ta-
mi bien delié, puis les detrempez avee
un jus de citron , au deffus duquel vous
mettrés une demie ence de rofes bat-
tués én poudre : & a faute de jus.de ci-
tron, & du verjus:prenés du-(ucre,
& le faites cuire julques a la plume,
étant cuit o6tés le dedeffus le feu & le
faites blanchir avee ’efpature : puis
mettés vosrofesdedans;tant que vorre
conferve ait { ris conleur,qué fi par ha-
zard votre fucre éroit trop cuit, meé-
I¢s y un jas on demijus de citron,apro=
portion de €€ que vous jugerez necefe

<o

e
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faire : Lailfes en (uice un peu refroidir
votre conlerve & la tirez,

Conferve de cirvon

IM@C%EOT((’!H@T‘;! a

dafucre, & le faites cuire. 1a premien

}

widios [
e plume qu ilfera e de detlus

s e
15 I

Q o 2 P M. ¥ 5,
feu , & mettés vérre rapuse de cirvon

dedans | & : el
pature, & y mertés un pea de jus de ci=
tron, lequel y eft neceMuite, puis drefs
fez vdire conferve,
Conferve de grenade
Prenésune grenade, & la p{lés pour
en ticer le jus, puis le mereds deflus nne
aflierce d’argent , & le faites de(fbicher
apetit feu fur un peude cendre chaude,
faites cuire votre fucre 4 la plume | &
plus fore que les autres. Eftant bien
cuit 0tés le de deflus le feu , & le faires
blanchic. Mertés.y aprés votre jus, &
tirez vorre conférve,
Conferve de piftaches.
Prenés des piftaches & les pillés faie
tescuire dufucred la plame | & aprés

rad liba S yers |2
C f‘lurﬁ Diafic ;)!1 avecl




530 " Le Cuifinsor
blinchir:ce qu *rant fal tECZ VOR
piftachus dedans, irs y semuez ¥
aprés quot tircz voure conferve [ur du
papier.
Conferve de fr:m:.

Prﬂnez, de Pécorce de cirron, des
piftaches, des abricots & des cerifes ;
é 1\5 par E}“U'S morceaux; parie-

cell
n¢7
tes delleicheravp ,;.'wf-( .\pcxéum,me-»
nésdu fucre&k le Faites cuire la plume.
un pen fort: puis {aps 1'bter de deflus
le F:u vous "m:ms vos fruits dedans,
& lors que vousa pﬂerra’vexcs la méme
ph}me diés le & le faites s)“' chir,
"LP[LS quoi qu:.nd vous verrez 'y foi
mer la petiteglace 5 vous t: irerez vOLLS,
conlerve avec u ne cueillie
Tranche de Jambon.
Prendés des pi lac 185 pxl\,caa une pate;
dela poudre de rofede “"@"1[1‘3uL[[f‘ln‘

&k;f‘(CxF‘tn"O" ":,&':sfliw

o. N -3

\“‘ce avee un ]"’SL:(‘ citron d’auvise pulf, ¥

-desamandes pilces eay Are encore
d’auntre port, & iesa gant aiafi feparés;
£aites cuige environ u'v* livee & demie
de fucre en cuilfon de conferve, lequel
Lrant cuit , vousle feparerez £n trois

R o =

=

I T S R



Frangois 352
deflque les vous en mertrez &
gonfbr véres denx fur la cendre chau-
de | &dans aucre vous verferez vos
roles , & aprésles avoir bien delayées
dans ce {ucre, vous vecferez le tout e
{emblad ns une foiiedle de papier dou-
ble , lag _lmm vous r“r'luez dc deux
doigtes

(-1

Darties

> hauteur aux pﬂ"cu
.xtm }fr\)&h‘ quatre coins, avee d
~fvw1r~g!cs aprés quoi , & lors qne ge
P[(Iﬂl(’l‘ 1[]“:(‘ Vkr( " raa "][‘2“» LlL 1
& ainfi coloré vous prendrez de vos
amandes les m ::rezda unedes pac-
tiesde {:cr laiflées fu‘a gcndr*‘c.i 1L
de, & les fe z deflus cér-appareil,
& fc‘rez:mT de méme des p.!hrnfw.
Duis quan’. il (era preft déire coupé
an cofirean, a{b"ev les bords de la
fetiille de E,.xpwf & coupts ce {ucre par
tranchesde "époilfeued’ unquare d’ecus,
Fenoiitl blanc,

Prenés. du fenoiiil en branche |, & le
nettoyés'bien. Faites. le feicher , &
¢rant fec, prenés un blanc d’ceuf, & de
Peaude chrd orange : batrés ]c tout
enlemble,&trempésle fenoiil dedans,

puis mettés du fucre en poudre par

P
<

w
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I ) Pl g 13 1o 4
blanc d'@ulb, battes.ie roul
re £

p A E g | 3
& y trempez votre fenoutl , mett
3 (£

du [acre ¢n poudie comme alauirt,
.
& le fuites er 1u Soletls

¢ fenoiitl bletts
courne (ol & le Lap(’&fd!‘;*;
a de poudre
itrez e tout

‘ol

Z '-f’é‘li c f\

cher comme |'autre.

Pourblanchsr des eillers,des vofes, & des
wviolertes,

Prenésun blanc d’a@af, avec une pe-

tize goute d’eau de flear ’orange, bar=

& mettez. trel

b
T?f’!
el b d o bataddaptr oa.  Bh
vos flenrs dedans : puis 1€s {1z, & cn
I >

AN | ad L1
tes les entemole

It

les retirant {ecoti¢z les , mettés du {o-
cre en poudre par deffus, & les eichis
auprés le feu.

Vous pouvés vous (egvit dela méme
figon pour faire blanchir grolelles
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fFouges, cerifes , framboifes & fraifes,
fans qu’il foit befoin de faire un article
particulier pour chacune de ceschofes,
n’y ayant aucane difference, & fe pous
vant feicher de méme an fiu ouau
Soleil.

Cerifes lignides,
Prenez lesplus beles que vous pour.
rés, & beur Seés le noyau ¢ du fucre 3
proportion de vos cerifes , & les faites
boiiillir enfemble,tant quele firop (oit
bien fait & cuit autant que vous
rez neceflaire. Sivousen voulez tircr
defeichesa I'heure méme faites égouta
ter une partie de ces mémes cerifes, &
prenez du fucre | que wous ferez cuire
enconlerve:merte: vos cerifes dedans,
lesfaites boiiillic | & lesticez.
Prunesdetoutes fortes Liguid
Prenez des prunes | & les picq
aprésquoi vous lesjetterez dansug haf-
fin d’ean botiillante , & leur donnerez
tout doacementun boiiillon ou deux s

’!g\"m

Faites ies taverdir | les metrez dans de

- A . ’ .

Peau fraiche. & les faires ¢ souter, pais
trez

2
faites cuire fort peu vbere fucre, je
£ esy faites 1:=;;Li:lliw;iuq

-




154 Le.cuifinier
boiiillons. Mettés les enfuite dans Pés
tuve, fi bon vous femble , ou bien (i
vous ne les trouvez pas aflés cuites, fai-
tes ceboiilllir voere fyrop cing ou fix
boiiillons,remettés vos prunes dedans;
& lear donnez encor un boiiillon cu
denx. Amandes vertes.

1l les faur accomm.oder de méme que
les abricots,

Verjus liquides.

Prenés les plus beaux qu'il fe pourrs,

& cn Otéstous les pepins; faites boiiil«

lir de ’eau ; & y faites un peu raverdis

yvbtre verjus , puisle remettez dans da

fucre un peu cuit & le faites botllie

{cpt ou huit gros botiillons, & le tires,
Verjus fec,

Faites.le bien égouter;, faitescuire
du fucreen conferve, & y-jettezvoire
verjus , mettés le [ur le feu & lui faites
orendre la méme cuiffon qu’il avol
lors que vous 'avés mélé, enforte que
la plume en foit bien fosre.

Caus d'artichasnx.
Prenez des cus d’artich:ux, tel
guantité que vous voudrcs, pelez.les
souta fait, & en dcés foigneufement I8

P T e

vy
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foin , faites enfuite boiiillir de 'eau 5
jettez-y vosartichaux , & lesy laiflés
julqu’a ce qu’ils foi&: bien cuirs. Aprés
quoi vous les mettrcz dans le fucre,les
y. ferezlaufli boiiillir quatre on cing
baiiillons, &y laiiltrez tepofer , puis
les mettrés égouter & les tirereze

Boutons de vofes fecs.

Prenesdes bourons de roles, Jes pic=
qués de cing on lix coups de cciiteau,
& les fiites beilillir dix ou douze boiiils
lons dans de I'eav.  Aprés quoi prenes
du (dcre , faitesle fondre, meteés ves
boutons de rofes dedans, & leur laiilés
encore prendre huit ou dix boiiillons,
Pour les mettre a fec, accommodez leg
comme les oranges, donr vous avez la
fagen unpeuplushbas.

.F'ﬂ;-r_/f'f_

Prenés bon ponfif,coupés lepar tran-
ches, & le metrés dans de Peau fraiche
avecune poignée de {elblanc, Laiffez
les tremper cing ou {ix heures , &.
enfuite fiites les boi:llicr dans de
Peay f"t‘-ﬁl“" sace qu’elles foient cuites,

~

Lirez-es & les faites égouttet , puis
L r : ugdlic, &
prencs du fucre, le faites bolidlic, &
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yjettés vOs trenc i]rs de porﬁf fa,zes
1

portion , & les tirez.
Citrons entiers,
Pelez les au blanc, & les coupez pat
la pm*ue faites botiillir de Fean & les
mets és dedans jufquesa ce o wils f’\i*-n:

A moitié cnits. Vaidés les & lesrem ¢
tés dans autce ean boiiillante % g.ns
beitillons , & 1€sv'*clﬂ-'\'f"z ¢ cuire,

1levles&|car’~meuf dans Peau frai-
cbe , puis faites fondre du fucre , &y
trempez vos citrons.

Crang

ol

pa ; et

d’ux ]cms’*m ersdans de I'ean fraiche

qnf‘xowsch..n:»’ és deux fois par jour.

Faiteshotililir fe l’c’an f.'cd.‘zz“'} ‘.[-:ﬂin
e

metiés y vos.or
re a moiti¢, vaide 163 3 8( achevez de
cuire dans une autre can botiillante,
prés quot m ettés les égouter , & pre-
n¢s du fucre a proj po tion de vos

ges, avec autant 1¢au faites botiillic
le tout a gros boli.!l l'\;ua avec

‘]

a

- 3
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. o RN AR 7
ges ,puis lestirés & fuites cgouter,

Pour faire des woix blanches.,
farcvw des noix , les pelez au blanc,
& les meteés teemper dans de P'eau fix
jours durant, mais ne manquez pas de
les changer d’eandeux fois tous les
jourss sfaicend es caire aprés aufli dans
de l’e =u, & lors qu’elles feront cuites
lardds les d'unclou de girofle, de ca-
ne%le, zun lleu on h cirron confit:en

tcs cuire,me ttcs VOS noix .-1 *43:15‘ &les
y laiffes pend“n: lix ou d i1
lons , puis les tirez | lesmettez g
ter , & faites “"'igh'-- :
Pare d' Abricor,
Prenés les bien meurs |, & les pc’fz ]
pnis les mettez dans un pocion fans
ea w0, & les remuez fo '.':-u avec une
écumoire u’qvemcer‘u ils L-tem ufen
fecs. Oiteés les de de(Jus le £ ‘u, & les
melés avec antant de ﬂn,:ewlt 11 COf1m
ferve,, comme vous aurez de phce,
Pare degerfes,
Prenez des cerifes . apiés lesavoir
faitboiiilic dans de Peau : patlez les

@w




338 Le Cuifinier
dans un tami, Surune pinte deriz de
ceriles mettés quatre once deriz de
pommes, que vous ferés cuire & pafle-
résde méme, Boiiillés le tout enfem-
ble , le faites fecher , & apprétés com-
me ci-dellus.
Piaro de Gicifelle ¢r de Verjits.

Elles fe preparent & fagonnent de

méme que celﬂle de cerifes.
‘Pate de Caings.

Prenés des coings , faites les cuire
rous entiers dans ’eaun & les pafles de-
dans un gros tami: puis les faites fechet
dans un pocflon fur le feu , comme les

<ecedentes. Vous les mélerez avecda
{ucre & leur donnerez cingou fix tours
fur le feu , pourvii qu'ils ne boiiillent
peint : dreffez-lesa moitié freids, &
ainfi des autres,

Pour faire Aw Maffipain.

Prenés des amandes & les pelés:
mereés les tremper dans 'ean , & les
changés incontinent jufqu’a ceque la
derniere en paroifle toute claire, Bat-
tez-les avec un blanc d'cuf & de I'ean
¢+ fleur d’orange : puis les defleichés

¢ vecun peu de fucre fur Jefeu Enfoite
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o dequoi vous les pilerez de quatre ou
«<inqcoupsde morticr en lestravaillane
comme vous l’entendrés,

Pour faire gateansdeCerifes d’ Abricots,

de Piftaches & 4’ Amandes,

[ Faut.prendre des cerifes ou des Zbrje
I tots ce gue veudrés, les battant dans
Wt | un mortier avec du fucre en poudre
tant qu'ils {oient fermes pour étre mis

nceuvee , faices les cuire avantqu'’ils
foient glacés , & les glacés deflus &
deffous. Lesp ftaches & amandes s’ac-
commodent:facilement | & font plus
aifez a faire giteaux,

Pour en faire les abaiffes | il faug
mettre tremper de la gomme dans
P'eande fleur d’orange, & piler vos a«
k& mandes ou vos piftaches dansun mor-
tier avec un morceau de gomme , de-
layés letout enfemble avec du fucre
en poudre , puis faites & dreffés une
pdre cemme vous l'entendés, :

Vous pouvés en cette méme pire
faire une glace fort c]aire)y mélant un
pen demulc, & foignés a labien net-
toyer pardeflus,puis la coupésen long,
enrond ; ouenquelqu’aucre fagon.
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Pour la faire cuire , il faut angrand
{oin, & une grande circon{pection :
Vous la metirés dans le four; ou bien
dedans la Tourtiere avec du deflus &
aufli du deffous : mais péanmoins il y
£iut miercre un peu moins de deflus.

Dour faireantves pareslegeres.

. Fact prendre un blane d’'euf & le
bien battre avec un peu d'ean de fleur
d’orange , & le delayés avecun peu de
siftaches ou d’amandes ce que vou
drés. Maniez-les tres bien avecdu fu-
cre en poudre en 'y mettant un pende
mulc. Faitescuire votre appareii dans
une tourtiere avec un pen de cendres
chaudes tant que deflus que deflous.

Pour fasre une tourte a la Combalet,

1l faur prendre trois jaunes Jens
fans aucun mélange de blancs, demie
livre d’écorce de citron , avec de l'eat |
de fleur d’orange & du mufc. Battez

une écorce de citron , mélez le ol

enfemble & le defeichés avec une nol-

gnéede fucre en battant  Meres auffi |

Je tout enfuite dansun poclon , & Jul |

faites faire trois ou quatre tours fur le

feu, Formez une tourte & la mette?
' dans |

O K ooetw dn b

T
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“dans la rourtiere avec fucre en poudre
deflus & deflous, & la fermez & en..
tourez de feu. Lors qu’elle fera 2 moj-
tié cuite, levés la & |a metrez {eickor
dans le four,

Pour fasre despetires abaifes glacées.

Prenés de toutes fortes de fruits fecs,
8 les pilés avec ean de flenr d’orange |
empliffés vos abbaiffies de ces feuits |
qui formeront ane cerraine épaiflens
capable & propre pour les glacer, lai(-
fezenun peu deflas, & faites caire
dans la tourtiere, rant queda glace (oir
levée. Pour ce faire meteds do fem def-
fus , & point deffous,

Pour fasve du [yrop decerifes,

Prenés des cerifes, preficz les | §zen
tirés le jus, paliés le | & lemereés for
le feudeux sutrois boiiillons - puis y
meteés du fucre ptoportion de trois
quarteronis pour une pinte de jus,

Le (yrop de framboift (¢ faiz de ma-
me,

Powr faire la limsonade.

Elle fe far diverfement, feloa Ia
diver(ité des ingtediens. Pout la faire
avec da jalmin , il en faut prendre en
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i1 les deux mains , le mettre
 ans deuX ou ioisipintes d'cau
& I’y 1aifdar pendant huict on iix heu-
res, aprés QUi (ar une jinte deau
45 (ix onces de fucre. Cel-
ra;\gc,dcmres mufcades
font de méme. Pour
itrons;

le de fleard’o
. d’erilets e
e de ci(r:m,prrués desc
ap & en tirer le jus, enle
mme ¢i devant
pour le couper
jus , & du fucre

fairecell
les faut coop
matrant par:nil'eau co
Pelgz ab autre citron
par trenches pafmice
a propoition.
Celic d'orange (e fait de meme.
Pouy f;uré des coingsﬁc:.
1l vons les faut peler & les fuice
hofiillir dedans de Ieau , puis les tirec
en les remerrant dans du fucre boiiile
lant: Q1 €rant cuits , les Frut eiret de-
¢ dans da {ucte

£ & les cenverle
s retirercz & ferez

& auires frois

reche
cait , 4 ot vous te
comme lzs Oranges
dont il aété parté ci devant.

Po 17}”&1‘16 Hipocras blanc.

Vous faut prendic trois pintes du
livre & demit

weilleur vin blané, une
,plus ol moins , UNg Onee
!

de lucie

de

gt
jaf
fer

un

l
&
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canelle, deux ou trois fi i {les demar.
jolaine _deux grains de poivee {ans pi-
ler.Pallés le tout dans une chaufle ayec
un petit grain de mufque , & deux oy
trols rorceaux de citron : aprés quoi ,
Liilez infuler le tour enlembje pen-
dant treis ou qnatre heures,

Le clairet (e fait de vip clairer | ayec
las mémes ingcediens & appareil, .

Pour faive créme Sfouerede.

Prenésunc pinte de [114 » & la me.
tez dans une terripe » AVEC environ yp
quarteron de fucre, Prepey sufli une
chopine de lcréme doyce s Que. voyu
mélerez parmi voire Jai& a mefure
que vous le foiietterez avec desve
Vous oterez i mefure I"¢cume de
fus & la meterds dans un platenfo
de pyramide,

Pour faive de [ creme cuite,

Pienez de ba créme douce avec nne
Pinte ou deux d’eay d’am 3 les bien bag-
Lues , puis méloz le tout dans un p
lon, le Lemucres, & ferez cuire 4 petie
feu: & lors que vous voys appercev:dg
qu'elle devien: cpaifle , preneg deyx

2

1

Forro
1 D

Q.o

a s
Ci=

fme

tk’ Ce
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jaunes d'ceufs les delayez avee un ped i
de {ucre en poudre,, JeLicz lesdansvo- &l
sre créme, & la tournez encore quatre I
.eu cingq fois. for
Pour fasre créme 4 Angleterre.
Prents de la ctéme douce & la fai- fi

ges un peu tiedir dansla vaillelle dans
laquelle vous la voulez fervir , puis 1t
prenésla groffeur d'un grain de bled i
deprezure , & vous la delayerez avec
.un peu de laick. I
Powr.fasre gelée de-groifelies. .
Prenés des groifelles , preffez les &«
les paffez dans unc {erviette s mefurer L
yotre jus , & a peu pres mercz trois
quarterons de fucre fur une pinte de
jus , faite le coire avant que delemé ¢
ler , & recuire enfemble : étans mélés g
effaycsen fur une affictte , & vous cons
noltrez quelleeftcvite lorsqu'elle &
Jeve.
Celle deframboifes e fait auffi de
meme, te
Pour faire gelée de werjns, {
Prents duverjus , & lui donpexz 1 |
Loijillon dedans Veau, pallesle.parvn
gros linge, & faitgs cuire des pomp “ii (

o |
|
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ddnt vous y mélerez dela decodtion
& le refte comme deffus.

La gelée de cerifes fe fait de méme
forte,

:

Pour faive gelée de pommies.
Faitesune deco&ion de vos pommes,
la pafles dans une ferviette , & ymélez
trois quarterons de fucte ou environ
far une pinte de decotion , &c.

Pour faire gelée de wm\gr

Faites p1rcxllermm une decoction de
vos coings, & la faites auﬂ‘ nn p
rouzir, la pallEs dans une ferviette,
la mertez au fucre comme les aucres,

Ponrfaire dubifiunit,

Prenés huit ceufs une livee de {i«
cte en poulre, avec trois quatterons
de firine: botiillés bien le tout enfeme.
ble , & parce moyenilne fera ni trep
mol ni trop dar.

Ponr faire du Maicaron.

Prenés une i:'v:fru amances piflées,
Ies mettés trempet dans de 'ean Feai-
cue,u’ £e
faites les cgouter , & lespilezdans gn
mortier , ::rrouﬁi’s les de trois blanes
d'csafs au lieu d’eau Je feur d’orange,

Q3

-

es laves ;u" ues a !'eau cl:
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metiésy un quarteron de fucre en por-
dre: & faites o'r" } ite, laquelle vous
flxhcrfn (ur le papier,en formc'dema-
caron : [aites le cuire,mais gar zez vous
de lui donner le feutrop « h u!l, Eftant
cuir tirés le du four, & le ferrez en licu
chand & fec.
Pour faire du Corignac d’Orleans.
Prenc z QLIT‘ZC livres de coings , ttais
]La' es de (1 -qu- , & deux pln"es d'ean:
£iites bouillic le rour\n{ mble : étant
bien cuirp :‘.Tez le peu a peu dans une
{crviette, & en tirez ce que vous pout.
#ls - mettés enfuite voire decoctica
dans un baflin avec quatre livres de
fucre, faites la cuire: pour fqa& ¢ fi
elle *h cuite, e(liyez en fur une “1 et-
e, &N c.l‘e (} leve hirez vous de la
revirer de deflus le feo & la ferrez dans
dcs boé;tf’s , ou ailleurs.
Por:rfzzr('d” f":fiﬁ’r
Prenez de la ;v.w' de mafle pain , la
roulez dansvos mainsen forme de frai-
fes , ap{“ quoi vous les tremperez
dans du jus Ek LL,.)e vinerte o .136 gro-
geille rmm & les remuctez forr, Ce
quelles 1c Out metrez les dans um
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plat & les faires (eicher devantle fen |
& lors qu *elles feront feiches ; reire m~
péslesdenouveau parirois cu guatre
fois dans le méme jus,

pwr faire le Caramel.
Faites tondre du fucre avec prq
d’cau enforte qus | cuiflc
plus forte que celle de conferve. M -

) €n ’)-K

tez ydu {yrop de capilaire , & jertés le
tout dans ean fiaiche,
fJ/é r faire le Aduftadin,
Prcnt' r‘h poudrie de {ucre, un peu
£

héu[) r-J’(iJL;_“f’]'] ‘q.?u d'o1
& dv mulque , pilés le tout enfem
faite l: en mufcadin, 8 (eiche
auf=u on au Solei!,

poitr fasve pasede neige,

e

Picnez la poudic de fucre , & de

la gomme im‘;:g na proportion. Pi-
. A

lez le toutenfemble, en y adjofitant

hEph piaien o fs Sl i
qielque bonne eau , puis faites votie
Yaig
apbatlle,

pour faire gatean de pftackes,
Pcenez une demie livre de poudre e
fucre, un quarteron d= pumchc p ur
un fol de gomme adragan, & une

Q4
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goute d’eaude fentcur: pilez le tont

enfemble , & de cette pate faites vos

gireaux environ de I’épaiffeur d'un te-

fton , & les faites cnire au four,
Framboifes confites.

Faites vote {yropavecde la déco-
&ion de pomme , étant bien cuit, jet=
tés vos framboifes-dedans | lenr don=
nez feulement un boiiillen , les retirés
% les mettez ot vous voudrés pour les
conferver, Coings liqwides.

Prenés les bien jaunes & fanstaches:
coupez les par quartiers & les faites
cuire dedans I’can jufques a ce qu'ils
{oient bien mol:, Cela fait, mertezles
égouter & jettez vbire fucre dans la
méme ean , que vous ferez euire un
pen plus que le fyrep. Remettez ves

coings,&y jettez leurs pepins que vous.

aurés feparez & noiiez dedansunlinge
pour leur donner coulenr. Lots qu’ils
feront cuits tirez les.

Pour faire une compofte de pommes,

11 fauc prendre des pommes de renet-
12 [pstaches, & les p: ler bien unies, fi
¢'les [ont groffes , les faur metrre en
quatce:ielles fone petites les faurcous



Wlaehes:

' Frango‘s, 163
per parlamoitié, en §tant auxures &
aux autres les pepins & les fuperfluités,
A la mefure que les pelerez jertez les
dans 'eau: puis quand elles y feront
toutes , metrez ‘tout dans un poclon
avec dufucre 3 proportion d’un quar-
teron & demi pour huit groffes pom-
mes& un peude canelle, en tems d*hi-
ver que les pommes ont moins dé fue,
vous y pourrés mettre un verre de vin
blanc, Faites boiiil'ir le tout julques &
ce que vos pommes (oient molles {ous
les doigts. Enfuite prenés les par mor
ceaux épreignez les entre deax caeile
leres , & las arrangez fur une »@ieue
en paflant vGrre fycop dans uoe fer-

victte en double. Eftant pail? | rerfiec-

tez le dans le poélon pouren faire une
gelée : laquelle vous conuottrez ére
cuite en la prenant dedans une petite
cueillere : & voyez guece qui en dee
goute tombe comme de petits Gla-
cons, Alossla faui tirer hors dufeu A
moiti¢ froide , & la mettez fur vos
pommes; atrangées {ur une affietee,
Couipofte de pommes de Calville,

Elle {e fait de méme , hotfmis qu’il

w'en-faur pas Stes la peau,
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pour faire Mermel.de d. pomimes,

Prenez dix ou douze pommes, pelez
les & les coupez a ..nfurc julques au
troignon , & les mettez dans de I’ean
claire. Premzcnﬁurg & les pemmes
& l'eandans laqﬂm.e ellestrempent ,
avecdem livee d {uc r“ ou moins (1
vons voulés , jettez les dans un poclon
& les faites cuire, &‘ en -.mfant écrafts
les de peur qu e?!ss ne brﬁ‘cnt & lors
qu’iln’y aura pquue plusd’ eau paflcs
le tout par un tami. Reprenés ce que

us aurf" paffé, & le remettés dans le
méme potlonavec larapeure d’un de-
mi citron ouorange trempée aupara-
vant environ un demi quart d*heure
dapsun pen d’ cauchau e,&paflce dans
un linge pour connoitre & en drerl'a-
meitaine : én CU][J.(?I l'Cll]UCS tOU ours
crainte que voire M' kmelade ne brd-
le : vous fcavez qu'elle elt caite lors
qu ’elle [eracomme en gelée, &fera  pa-

| d

roicre moinsd’hum !xz:. Etlors qu'el-
lz (ra commeil £ dedeflus
le fua, & Petende itean 4

P =
[ €oaliicus
1%
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pour faive compofie de poires.

Prenez telles pores que vous vorr-
drez pourvi qu’clles fo'entbonnes -

' feky chsfesﬁutpefer& en bter fes pe-
| pins, la dureré quieital’ailde |2 poi-
g re, & les autres fuperfliices conme

Vo 1s faites aux pommes, Si elles fone
grolles les faur couper par la moirié
ou par quartices ; i elles {one petices |
par tiers. Pauis les fing metrre dansun
poclon avec de eay dy 1;

cane'le ; lors qu'el!
caites , il y faur verfer piein un veire
de gros vin rougs , €n les tenant cou-

u fucre 8 Ja

Hes ferontaomi je &

vartespour les fa're mieux roue; -
n’slaur envicon avtant de eniffon que
oy £:1i:z an (ycop daurres confitures.
i Aittre ﬁzgn-’z.
iint Faitescuire des poires dans les cen.
kil dres chauies, & érane cuites les faur
i peler & couper par la moitié , on par
W quartiers, {elon lear grofleur en érane
" le dedans, Faites up {yrop avec du fu-

cre & dujusde citron, ou de 'exu de
fleee d'orangs | verfes vospoires dans
; ce lyrop.& leur donnés yn beii.lon, &
L les metcez fur upe affierte.

Qyj
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Powr faive des marons o la-Limofine,

Faives cuire das marons a |'ordinaire,,
tesnecuits pelés les , & en les pelane
les appatificz un peu entre les mains :
accommodés les fur une aflictte & pre-
o z de I’ean,du fucre, dujusducitron,
ou de I’ean de flecur d’orange, faites v
fyrop , lequael ¢rant-faic vous le verfe-
sez tout boiiillant {ur vos marons , &:
les (ervirez chauds ou froids.

Awmsre fagos.

Si vous les voulés blanchir , prentz.
anblane d’'@uf & de Vean de fleurd'o-
sange, battez les enfémble, trempez- ¥
vos marons; & les mettez dans unplat

avec de lapoudrede {ucre. Routlez-les:

tant qu'ils en foient couverts, puis fai-
tas les feicher auprés da fen.
Pour faire.campafte de citron.

Foites une gelée de pommes & la fais
1es cuire , EtantCculte ayez un gros Ci=
won , pelezle bien épais., & proche
dus jus : coupezle par la moti¢, & ea
long, 8 dives(és ces denx parties-en
plafiears wenches : dués en les grains,
& jeetés cestrenches.dans vore gelce;
donnez luiencose dixou donze bouil-



ety

Iy
nuopiat

e

Frangois, J2%
Idns; rant que voere gelée ait encore-
fa premiere cuiffon. Tirez la hors du -
feu | & la laifls froidir a moitié: chars
gez une allictce de trenches de citron &
& les couvrez de véere gelée. .
Pawr faire pate de citron;

Prenés du fucre en poudre > & dess
blancs d’ceufs avec un peua.de rapeure
de chair de citron, pilés lerour enfime.
ble dans le mortier., & i d’avanture il
y-avoittropd’ceufs, metrez y de la fan
sine de fucre fi bien qu’en battanc vous-
rendiez ce qui eft'dans véire morttier
€npate maniable. Travaillez Ala gui-
fe de'ordinaire , & faites vos gate avx:
comme-vous voudrez a 'épaiffear d’un
demi doigr, ou moins fi vous voulez, .
Faizes le cuiredur du papier dans une-
tourtiere, avec feudeffus & deflous
avec mediocsité, Prenez garde qu'ils-
ae jauniffent | & 6 161 que veus vous
appercevecsquilscommencents pren-
dre cette couleut, tirés les, car des locs
ils font cuits,

Pouy faive Lifense.

Prenez. fix jaunes & hui@ blanes

d@ufsavecune livee de fucre en pou-
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dr. ,troisquarterons e bonre farine
faire de ben fromentavecde ’anis, Bat-
tez le tout eufemble & le faites bien
botuiillir. I—ams une pare nitrop mol.
le ni trop dure , i elle eft trop molle
vous y pouv fZ meler de la farine de
fucre g pov ur I'e fFormir, Etant bien pro-
;or'i ‘m‘{ ,mettez la dansdes moules
de fer blanc fuits exprés , & enfuite
les cuire a demidans e four:étans de-
mi cuits, retirez-los & remotiillez par
dellus J‘e jaunes d'eeufs. Aprés quoi
remertez les au four cuire entiere-
ment, étans cuits ave¢ proportion en
forte qu’ils ne fo'ent ni trop brilez,ni
trop mols | titez-fes & ferrez en licu
qui nie foitriop frais ni trop fec.

Fail1 V.
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