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L faut avotier que dans les
' premlers tems , 'on ne con-
> noiffoit point encore la déli-
8- catefle des Tables. La Tem-
pérance & la Frugalite y éroient dans tout
leur luftre. Comime 1es Hommes ne’
fe fervoient alors que d'Alimens fim-
ples, pomt de Traites de Cuifine parmi
eux ,ils nen avoient pas befoin. Ufans:
fans beaucoup d’afaifonnement’ . &
meéme avec modcratlon , des bienfaits de”
la Natware, ils en étoient plus forts &
plus robuftes ; ; &  expofés’ a. moins de’
maladies , ils vivoient plus long-tems.

Cérte fobriété ne fur pas de longue’
durée : I'habitude, comme le dit ’Auteur
des Dons de Comm dans la Préface de la¢
derniére édition qull vient de donner au-
Pubhc, I'habitude  de manger toujours
lés mémes chofes enfanta le dégolit; le
dégoit fic naltre l2 curiofité ; la curlqﬁte
Iexpemence & 1expcrlence 1a fenfualité.
L’homme gouta eifaya choifit, & par-
vint ainfi peua peu a fe faire un art de’
Pa&ion-la plus fimple & la plus naturelle.
a-iij




v PR E’FACE.

Voila , felon le méme Auteur , en abrégé
I'Hiftoire de la Cuifine que nous allons en
.peu de mots ici développer, {ur tout ';'elle
des Romains, dont nous avons plas de
connoiflance, & qui n’ont fait qu’encherir
fur les autres Peuples qui les ont précédés.

Les Nations fe formérent; 'Homme
courant apres les richelles, n’en aima la
jouiffance que pour fournir a fon luxe,
& changer une nourriture imple & bonne
en d'autres plus abondantes , plus délica-
tes, & mieux affailonnées , mais quelque-
fois dangereunfes ala fanté. Le laitage, les
légumes , des pains cuits fous la cendre,
des viandes boiiillies , grillées, ou roties
( nourriture ordinaire des premiers Peuples
du Monde ) ne furent plus un régal pour
les Grecs & les Romains dans les tems
floriffans de leur Republique.

Ceux-ci compofoient leurs repas de
trois Services. Par furcroit de bonne chere
& de délicateffe , on les augmentoit juf~
qua fepr. Le premier confiftoit en fala-
des de laitués, olives, hultres , & autres
chofes pareilles , qui pouvoient exciter
le.ur appetit; le fecond en réti & en
viandes les plus folides ; on y entre-
méloit quelques plats de poiffon , dont
1ls%toi<int fi grands amateurs , que fans
ces mets ils naurolent pas crit faire
bonne ‘chere 5 le troifitme Service qui
compofoir le deflert offtoit des Fruits
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& de la FPariflerie. Cette manicre de
fervir a paff¢ julqu'a nous; peut-étre
que dans 'ordre des plats ils gardoient
moins de {ymérrie. A |

Ils avoient des Domeftiques dont les
uns en Maitres-d Fotels , arrangeoient les
Services ; les autres , comme Echanfons
veilloient a la diftribution des vins. On
en voyoit , qui femblables aux Ecuyers
tranchans , coupoient les viandes ; &
quelques-uns iw’étoient occupés qua chaf~
fer les Mouches avec de grands Eventails
de plume. Telle éroir la maniere de fervir
chez les Romains.

Toutes les Nations de 'Europé anjour-
d’hui fi policées , & rafinant {ur tout, pre-
nant les unes chez les autres ce qui peut
flater , fantaifie, gotit , fenfualité | plaifits,
ne Pemportent donc point {urles Anciens
dans le fafte & la fomptuofité des repas,

Le Beeuf, le Veau, le Mouton , ’A-
gneau , le Cabril, le Porc, paroiffoient
fur leurs Tables comme f{ur les ndtres.
A la réferve des Dindons, qu’ils ne con-
noiffoient pas , ils avoient de la Volaille
en plus grande quantité que nous. MAR-
TIAL, qui fait 'énumération de toutes,
nomme les Oies , les Paons ,; les («) Phé-

(2) Les DPhenicopteres étoient des Oifeaux

L plumes rouges , qui vivoient dans les
marécages. |
a 1ij



viij PREFACE.
nicoptéres, les (4) Perdrix , les (&) Nu-
midiques , les Faifans, les Poules, les.
Pigeons , les. Ramiers, les Tourterel-
les , &ec.

Entre. les Oifeaux , ils aimoient beau-
coup le Francolin, nomme en l_atjn At-
tagen ; ils faifoient leurs deélices des
Becfigues , quiils mangeoient avec du
poivre , des Grives ,.du Galbula ( quon-
croit &wre le méme que le Lorio ) de-
la Perdrix des champs,. des Grucs de’
Malte , & des Roflignols. Le Lievre, le-
Lapin, le Loir | le Chevreiiil | les Faons,.
les Marcaflins , le Cerf, le Sanglier. |
POurs méme, recherché par quelques-
uns , en averfion chez d’autres, & dont:
les Paifans des Pyrenées font. encore
aujourd’hui des Parés. ; toutes ces diflé-
rentes Bétes fauves entroient. dans leurs
tcftins , & dans leurs repas ordinaires..

Parmi le Poiffon , le Congre qu'on ne
connoit pas bien aujourd’hui, PAcci-
penfer ,. quon croit ¢ue le méme que
PEfthrgeon , le Turbor, le Mulot, la

.(a) Les Anciens diftingucient les Perdrix
des champs, de la Perdrix privée & domef-
tique.

(6) Les Numidiques étoient des Poules de -
Numidie , marquées de petites taches, ou-

mouchetées. C’eft pour cela qu’on les appelle-
Guttate en Latin, c’eft ce que nous appellons
Piutades, ' .



PRFEFACE. it
¥urene ou la- Lamproie, le Loup de:
mer , plufieurs autres Poiffons & Co-
quillages de toute efpece ; enfin les
Harangs de Lipare, les Raves de Man-
tinée , les Navets de Thebes, les Bettes:
d’Actes , voila- ce dont ils. compofoient
leurs entrées , entreméts & ambigus.

Les Frangois & leurs voifins ne font’
point les inventeurs de la chair en pite ,.
& de la paiifferie : Les Aunciens fga-
volent. faire. & avoient contme nous:
différentes.fortes de Ghrgaux ; leurs Cui-
finiers. anfli. habiles que nous’, ai--
guifojent de” méme VPappérit. de leurs
Maitres par des ragofits violents,. en:
faifant changer de figure les-morceaux:, .
qu'ils appréroient. Nous lifons que Ni-
coMEDE, Roi de Bithinie, dé¢firant-man=-
ger du Harang , & {e trouvant dans un-
lieu ¢loigné de la mer, fon Cuifinier en-
fit un avec d’autre P'oiffon. Celuirde Triv
M ALc1onN - plus- habile, compofcit
avec de la chair de Poiflon des Pigeons
ramiers , des Tourterelles & des Pou~-
lardes: A tsone & parlé d'un Cochon:
a demi roti & a demi bouilly, préparé
par un Cuifinier , qui avoit el 'art de-
le vuidér & de le farcir fans Péventrer (). -

(4) -Par un petit trou fur une Epaule, il fit
foriix toutes les Entraiiles, & apres avoir lavé ™

adtij ;
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Comparons ces Caifiniers de Antiquité
avec ceux de nos Confreres , qui ont le
plus de réputation en France , & dans les
Cours Etrangeres , y trouverons-nous de
la différence ¢ méme {cience pourappréter
& défigurer les mérs, quiils avoient a fer-
vir , méme delicateffe dans les ragotts,
méme propreté pour le coup d’eil , mais
pius d’abondance qu'auiourd’hui, c’eft rou-
te la différence qu'on y pourra trouver.
Que dis-je ! La profufion des viandes
n'eft pas moing le golr régnant des
bonnes tables de I’Europe que celul
des méts rares & recherchés , & l'on
feroit pen content de la delicatefle, fi
I'abondance ne s’y trouvoit pas. Dans les
grandes Villes nous avons des Traiteurs,
qui, Cuifiniers Artifles , comme cet ancien
Romain (a) ont le fecrer de flater la déli-
catefle des fins Gourmands, & de s’enrichir
en peu de tems par le trafic prodigieux
qu’ils font de leurs viandes préparées.
On agiffoit autrefois , comme on agie

l2 dedans avec du vin qu’il aveit laifl¢ écou-
ler , il fit enfuite entrer la Farce par la
Gueule,

_ (@) Cneius Aufidius Lucro trouva le moyert
d’engraiffer des Paons, & gagnoit fous les ans
a ce trafic forxante mille Sefterces.

Le petit Sefterce valoit deux fols un denier,
& un peu plus de notre monnoie. Le grand Sel~
terce en valoit mille petits, ce qui revient 3 x5
€cus , & plus, de notre monnoie,
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anjourd’hui. Dans les réjouiflances pu-
bliques , on faifoit rotir pour le Peuple ,
des Beeufs, des Veaux , des Moutons,
des Porcs aflés fouvent farcis 5 il y a
encore de pareilles profufions pour des
Noces d’¢éclat ou dautres Cérémonies
remarquables. Cependant ces prod1g1eu-
fes plcces ne viennent point en entier
couvrir la table des Riches. Céroit le
golt des Romains , quil’avoient pris des
Grecs. s faifolent fervir des Sangliers
entiers dans lefquels on merttoit aunfli
d'autres picces euntiires, rangces de fa-
con que les derni¢res ¢éroient les plus
petites , julqua la groffeur d'un Rofli-
gnol (a).
Cette abondance, cette délicatefle

s’étolent introduites avec le luxe chez les

Babyloniens, les Egyptiens & les Perfes.
Ceux-ci les communiquérent aux Grecs ,
les Grecs aux Romams & les Traliens
enfin firent connoirtre la bonne chere aux
Francois. Ils portérent d’abord fi loin la
profuﬁon que plulieurs de nos Rois ten-
terent par des Edits de la réprimer.

Dans tous les 4gesily a eu des Lucu!-
lus ; il y en a dans tous les Pais , a qui la

(@) Un Sancrher accommode de cette ma-~
niere fe nommoit un Sanglier 2 la Troyen-
ne, par '111uf'on au Cheval rempii de Trou-
pes, qui fervit a la prife de la Viile de Troye,
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Mer & la Terre peuvent a peine fournir
pour l'entretien & la dépenfe de leurs ta-
bles, ils perpétuent ce goir décidé pour
la bonne chere , pour la fompruofite , &
pour la délicateffe , fur laquelle les Na-
tions , & furtout la norre, cherchent a-
rafiner” tous les jours en défigurant de
cent différentes manieres des méts, qui’
par une maltidude de ragotCts trop recher-
chés changent de nature ,. perdent leur
bonne qualite, & fontr, fi Je puis par-
ler ainft, autant de poifons flateurs qui’
abrégent lés jours quand Pufage en eft-
ttop fréquent, , , _

Ainft la Cuifine fimplé dans les com=--
meneemens , devenue- de fiécle en fiécle”
plus abondante & plus délicate ; perfee-
tionnée’ en France {ous le dernier régne, -
plus rafinée encore fous celui-ci , eft un*
Art' & une Etade pénible pour ceux de-
nous qui veulent sy diftingner & avoir de”
la: reputation. Les Ancieits ont el des:
Ouvrages {ur cette matiére, & nous avens
anflinos Apicirus,ceflt A-dire plufieurs-
fameux Cuifiniers qui nous ont donné des :
Traités de leur Art.

Ces Ouvrages ne laifferoient rien a dé-
fiter fur cet article ;, il n’éroic queftion -
que de rendre ces alimens agréables au
golt. Le Di&ionnaire de Liger | le nous
veau Cuifinier Royal & Bourgeois de-
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‘Afaffialor , augmenté de nouveaux ra-
_golits , par Vincent de la Chapelle ; Ou-
~.vrage ,ou l'onvoit réuni le gottFrancois
‘awvec celui des Nations voifines , mais qui
jette dans une furieufe dépenfe: le Trai-
.té de Cuifine , la Cuifiniere Bourgeoife ,
- .& la Science du Mattre d’Horel-Cuifinier
de M. Meénon: I’Ecole parfaite des Ofh-
.ciers de Bouche: les Dons de.Comus: le
Cuifinier Francois , le Cuifinier Gafcon ,
& plufieurs autres , tous diftingnués dans
notre Art, ont fufifamment appris la
maniere de préparer & de varier les Ali-
mens.

- Prefque tous ces Livres traitent de:a
.Cuifine Ancienne & Moderne. L’ Ancien-
ne eft celle que les Frangois ont mis en
.vegue dans toute I'Europe fur la fin du
fiécle paflé. La Moderne, érablie fur les
fondemens de lancienne, fe fait avec
.moins d’appareil , d’embarras, .& ne coli-
e pas tant. Elle eft plus fumple, plus pro-
-pre, plus délicate , plus fcavante, difons-
nous , & méme plus varice. 1l y en a par-
mi nous qui préférent la Cuifine Ancien-
ne a la Moderne; 'un & lautre a fes
Partifans.

Ceft ce qui fait que dans ce Traité gé-
ngeral de Cuifine, on en trouvera une
fimple & naturelle pour les Bourgeois,
ape plus couteufe par fes préparations en
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faveur des Riches, une troilicme plus
délicate & moins abondante que la pre.
cédente au golt des Senfuels. Cet Ouvra-
ge eft fait pour tous les Etats , afin que
chacun puiffe régler fa dépenfe fuivant
fa fortune & fon goiit.

Mais fi 'on s’étoit borné a ces trois
diffé¢rentes forres de Cuifine, quauroit-
on donneé de plus que les autres Livres
dont nous avons parlé: Voici le neuf &
le plus intéreflant de ce Dickionnaire :
d’habiles Médecins ont écrit fur la na-
ture , les proprietes , & le choix des Ali-
mens , ce qui fe trouve difperfé¢ dans plu-
fieurs Livres fe trouve ici raflemblé fous
le méme point de vué. La nature de cha-
que Aliment en particulier: quel eft Je
plus parfairt, le plus fain, 8 le plus nour."
riffant : les différentes qualités qu'il regoie
par la variéeé avec laquelle on le pré.
pare : quels font ceux qui ont le plus
befoin d'étre cotrigés par les affaifon-
nemens : la- nature de chaque aflais
fonnement en particalier , afin que fur
les différentes qualités quon y remar=
que , chacun puille juger de lufage
quil en doit faire : Pexcellence du gras
fur le maigre , les propriétés des Fruits,
des Racines, des Légumes, des Hers
bages , la mani¢re de rendre les Ali-
mens maigres falutaires , ou au moins
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innocens , par le moyen des prépara-
tions quils recoiveant ,s’ils ne le {ont
pas par leur propre nature: lexamen
des Boiflons en général , la nature de
chaque Boiffon en particulier; une ana-
life exa&e des différens Vins , de la Bier-
re, du Cidre, & des Liqueurs {piritueu-
fes, qui font le plus en ufage . les effers
que tous ces différens Alimens peuvent
- produire rélativement aux differens ages
& aux différens rempéramens; les fignes
de chaque tempérament en particulier ;
des régles de diette dans les différentes
conftitutions du corps humain ; un regi-
me approprié aux différens dges , & mé-
nte aux perfonnes malades, c'eft ce qui
faic le mérite de ce Livre , & ce qui ne
{e trouve point dans aucun autre de mé-
me genre.

On ne s’eft pas contenté de lire avec
foin ceux qui ont le mieux écrit {ur cetre
maticre. Nous avons encore confulte de
nos Confréres, Grands Maitres del’Arc,
& anos connoiflances particuli¢res , nous
avons joint les leurs, ce qu’ils ont bien
voulu nous permetrre.

Pour tout dire en peu de mots : un Trai-
té complet desAlimens par ordre alphabé-
tique , leur nature,leur ufage , leur pro-
priceé, rélativement aux différens 4ges, &
différens tempéramens, daprés ce quiont
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.&crit les plus habiles Médecins qui -one
traité cette matiere : fous le méme .coup
d'ceil, les Alimens apprétés différemment,,
" fuivant la methode ancienne & moderne
des plus habiles Chefs de Cuifine de la
Cour & de la Ville : voila tout le contenu
.de ce Di&tionnaire , qui ne peut Ere
qu'approuvé de ceux qui confultent au-
gant leur {anté que leur gotir. '

A la téte de ce premier Volume, on
‘trouvera une Lifte de ce que.chaque fai-
fon peut fournir de meilleur & de plus
-excellent , ‘& comment des Tables de .
9. 11. 13. couverts , peuvent &tre {ervies,
foit en maigre , foit en gras , & a.come
bien _de fervices. -

¥ I N,

AVIS
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C,sE n'eft pas aflfezd’apprendre avec la gua-

lité & la propriéeé des alimens la maniere
d’appréter les différens mets , & d’entretenir
aune table délicate, il'fautencore fgavoir ordon-~
ner & arranger proprement unrepas. Pour cela
nous alions commencer cetounrage par une lifte
des différens alimens que nous fourniflent les
quatre faifons de I'année , & des modéles de ta-
bles pour 'ordonnance des fervicesen gras & en
~-gnaigre pour.cesdifférentes failons.

— -

L. £ PR INTEMS.

T) Endant les mois de Mars , Avril & Mai ,
outre les prémices des produllions de la
nature , NOUs aVOns, '
-En groffes Viandes , Volailles & Gibier,

Le Beeuf, Le Dindonneau,
‘LeVeau de lait, LeCanneton de Rouen,
Le Mouton engraifl¢ , Le Pigeon de voliere .
L'Agneau deait, le Marcafiin, i
Le Poulet de grain, Le Chevreiiil,

e Poulet aux ceufs, Le Chevrillart ,
Le Poulet a la Reine,  Les Levraux.
EN POISSON.

La marée comme en hyver,

~T’Alofe de Seine, La Truite de Mer,
- L’Alofe de Loire, La Truite de Riviere &
"L’Efturgeon, A de Ruifleau,

Le Maquereau, La Lotte , '

- Le Saumon de Semme, L’Ecrevifle.

L e Saumon de Loire,-
- Le refte du poiffon d’eau douce frais, en Mars
| & en Avril n’eft pas bon.
| En Légumes ; Herbages & Raciners.
- Les petits Pois, Les Haricots verds
 Les Féves de Marais,  Les Epinars nouveaux,

Tome I, a
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‘La bonne Dame,
La Laitue,

1.e Cerfeiiil 5
‘Les Afperges,
Les Chirouis,
Les Cercifix ,

,’Ofeille nouvelle; 7 'I.eS"Concof%Bres';

3.0

St

Al .
L : ;
; ',

Les Artichaux, .
Les Cardes de Poirée;
Les petites Raves,
Y.es Morilles,

Les Moulflerons,

EN FRUITS,

Y.es Fraifes,
Les Cerifes,
Les Abricots verds,

Les Amandesverted,
Les Grofeilles,

Les Vins & les Liqueurs les mémes qu'est

Hyver.

—————nil

L’ E T E’l

T) Endant les mois de Juin, de Juillet & d’Aotit;
nous avons les produélions.de la nature dans

toute leur perfe&ion.

En Viandes dé boucherie , Volaille ¢ Gibiers

Le Beeuf, :
Le Veau de lait ,
- L’Agneau,
T.es Poulardes nouvel-
les, |
- Les Dindonneaux,
- Les Poulets’, '
Le Canneton,
JLesPigeons,
Le Chevreuil,
Le Faon,
Le Levreau,
Le Lapreau,

Ia Perche,
La Carpe de Scine,
La Carpe de Loire ,

EN POISSONS,

Les Oifons,

Le Coq Vierge,

La. Caille & le Caille
teau,

‘Le Perdreau

" Le Faifandeau y

Le Halebran,
Le Tourtereau,

-~ La Grive,

Tous les petits Off
feaux gras, =
Le Sanglier & le May:

caflin, B
La Carpe d’Aifne,
La Truite de Riviere;
La Truite de Mey, .

¥



Pomt we Poiffon de Mgr,rexcepté Ia Mong

Rouvelle,

“a.

1

Eh Légumes ,-Herbages & Raciness

Jes Artichaux,

I es petits pois quarrés,

Les Haricots verds,,

Les Féves de Marais,

Les premiers Choux-
fleurs, )

dLes Cardons,

ENFR

“Foutes les efpeces de
Péches, .
Toutes les efpeces de

" Prunes,
Les Abricots,

Les Concombres,

La Chicorée,

Toutes fortes de Lai~
tues,

Toutes fortes de four=
nitures de Salade,

Les Melons. ‘
UITS.

Les Grofeilles,

Les Cerifes tardives

Ies Bigareaux,

Les Figues.

-

Les Vins & les Liqueurs comme au prin~

'3ems._

L’ AUTOMN EL,

P Endant les mais de Septembre , 4’C&obre &

A" de Novembre , on joujt de toutes les richet~

fes de la nature ; nous avons abondamment;
En viandes de boucherie yvolailles & gibierse

Le Beeuf,
Le Mouton,

Le Veau,
e’ Veaun de lait,

e Cochon,
Les Poulardes de Nor-
- mandie , du Mans,
Les Chapons de diffé-
tens endroits, ‘
tes Poulets gras,
ies Poules de Caux ,

€s Cogs vierges de

Caux,

Les Dindons,

Les Pigeons de toute
efpece,

Les Canards,

Les Oifons & les Oies
grafles, '

Les Perdrix rouges &
grifes de différens en~
droits, -

Les Bartavalles duDau<
phiné , -

a ij



i

3.’ Qutarde, .

Les Gelinottes des bois,

La Beccafle & la Bec-
caffine ,

1es Mauviettes,

L’Alotette ,

Le Pluvier,

Je Canard,

1'Ojfeau de riviere,

I.e Rouge-gorge,

La Sarcelle,

1.2 Macreufe,

Le Sanglier,

Le Faon,

Le Chevreuil, :

Le Lievre & les Les
vraux,

Le Lapin,

Les Pités, les Jambons,

- les Langues de difféx
rens endroits,

EN POISSQ NS,

Ye Saumony

L’ Alofe,

L’Efturgeon,

Le Turbot,

ie Turbotin,

1z Barbue,

Le Carlet,

Lalimande,

La Dllie,

LaVive,

La Sole, :

La Truite de Mer,

La Truite faumonnée
rouge, -

La Lamproie,

La Raie,

Le Brochet 4

La Breme,

La Tanche,

L’Anguille,

La Loste ,

La Morué fraiche &
falée,

Le Hareng frais ,

L’Eperlan,

Le Merlan,

Le Rouget,’

La Tortue,

La Sardine fraiche,

La Macreufe,

Les Huitres vertes &
blanches, '

Les Anchois,

Le Thon ,

Les Moules ,

1e Homar,

Les Crabes,

L’Ecrevifle ,

La Carpe de Seine;

La Carpe d’Ajfne,,

Les Plies de Loire,
La Perche,

En legumes, vacines €& herbages,

Les choux-fleurs,

Les trufes ,

Les cardons d’Efpagne,
-Les épinars,

Les artichaux d'au¢
tomne , .
Toutes les efpéces ge
choux, |



Tes oigridns ;
Lé celeri,

Le poireau;
Les racines g
Les chicorées 5

v .
Les navdts s .
Toutes les petites hes<
bes,

, Les champignons.

En fruits.

Le bon-chrétien d'Hay

- & de Poitou,

Toutes les efpéces de
raifins,

Toutes lés efpéces de

_ figues, ¥

Les olives , :

Les marons

Les chataignes ;.

Les triifes,

Les mouflerons ',

Les différens fromages,

De Graves,

Vins &’Efpagne ,
Vins de Canarie’s:

De Bordeaux;

De la Mofelle 5

Du Rhin,

Les vins nouveaux 3

Celui d’Afty,

Celui d’Arbois ,

Le Saint Peré,

Le Moraché 4

Le Mulfeau.

Les vins de Bourgo=
gne, de Champagney:
des meilleurs cany
tons. ‘

i/im de liqueur.r.

Vin de Malaga;

Vin de Tokay,

Vin &’ Alicarite; Vin'de Hongriey
Vin de Malvoifie, Vin' Maufcat.
| ' - Ligueurs, )

) Eau des Barbades,
Fine orange , ,
Ratafia de grenade

Eau-de-vie d&Irlande:
De Dantzio, :
D’Andail. \
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L’ HYV E R.
PDEndant I'hyver nous avons i peu-prés Tes
L mémes chofes que pendant automne. Ainfd
¥on ne dennera point de table particuliere.
MENUS POUR LES QUATRE SAISONS.
Diner de Printems fervi a fept.

PREMIER

Ene picce de beeuf i Ia.

SERVICE
Sainte Menehoyld s
ij
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ipour» le milieu, - - Un perage.dé Juliénne

Un potage dliffuc d"a~=  aux filets de racines;
gneau a la Reine, |

Quatre Fors - d ceuvres..

Palais de beeufroulés, au gratin,
Caiffons de cervelle- de Filets de volaille 3 Ia:
veau , créme,

Saucifles. 3-la maoutarde:
DEUXIEME SERVICE.

Deux Entrées pour re- de Poulardes ,.

lever les potages, Gigot de mouton 2w
P3té chaud de cuiffes ris de veau. -

TROISIEME SERVICE.

Trois plats derét, Deux faufles,
Quartier d’agneau ,. Sauflfe a lagneau,.
Poulets i-1a Reine , Saufle Bacchique .
Lapreaux, Deux Salades.

QUATRIEME SERVICE.
Sep: Entremners.

Tourte de cerifes,. Ecreviffés: mafquéesy. .
Epinars au jus, Beignéts de fraifes. -

~ Afperges, Le fruit fuivant la. fai~-
Créme au naturel,. {on, '
Morilles, - - '

Souper de Printems o fervi a neuf s en grase
PREMIER SERVICE,
Quartier de veau de riviere pour le milieu;.
‘ ' Quatre Enzrées,. -

Filets de boeuf aleftou- Quartier d’Agneau aw '

fade, Vénitien,

Crépinettes de céte- Poulets 3 la minute an.

lettes de mouton, verd-pré;.
Quatre Hors-d euvres.
Petits pités a la Rei- Pieds de Mouton ens
ne, cannelons,
Riffoles, de- fraifes de DPaupiettes de Languess

veau ,, - de BReenf,. 1

e T
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DEUXTEME SERVICE.
Un Pité froid pour le milieu.
" Quatre plats de Rér.

Poularde , , Dindonneau 5:
Levraut 4 4. Salades ,
Petits Pigeons 5 2. Sauffes,

TROISIEME SERVICE.
_ Neuf Entremets, le Pité reftant an milieu:

Mouflerons 5 Petits Choux de confis
Artichaux, ture, A '
@ ufs au Salpicon, Réries de pite d’'amany
Ecreviffes grillées, - des, _
€réme 3 la Nonpa- Beignets Printaniers ;-
reille, Le fruit fuivant la fai-
_ - fon. , o
Diner de Printems; en maigre, de huit on. dix:

Couwverts.
PREMIER SERVICE.
Un potage i la purée Raves & radis,

garni de laitues, Pité de moules 3 Ia
Quatre perits Hors- créme, .

" d’ceuvres, _Hatelettes d'anguilles-
Beurre ,

DEUXIEME SERVICE.

Une moyenne Entrée  Soles aux fines herbess:
potir relever le pota- Raie i-1a Provengale »
ge ; par exemple, un’ Darnes de Saumon a:
alofe a Vofeille, Vefturgeon,

4+ Entrées , Plies en cafferole.

TROISIEME SERVICE.
’ Deux Plats de Réts.

.Balibue au court:boiiil- Carpe frite 3 I'huilés
‘on,

QUATRIEME SERVICE.
Cing Plats d’Entremets.

Tourte de créme, Morilles dans leur eaus:

O melette farcie, Crevettes , .

Afperges en petits pois,. Le fruit a Vordinairées:

a iiij.



¥ij
Souper de. printens 5 en maigre, de quasve ou fl
cougveris.
PREMIER SERVICE.
Une petite Oille.
Deux Hors-d’ceuvres.,
Filets de Turbot 4 la Rifloles de Soles.
Béchamel.
SECOND SERVICE.
Une Entrée pour lever POille , par exemple 5.
Une matelotte de Vive gloife garnie,
& d’Anguille a1 An-
_ PR Deux Entrées. _
Magquereaux aux fines Darnes de Saumon i I
_herbes, paele. _
TROISIEME SERVICE.
Deux plars de Rér.
.Allofe au court-boiitl- Grand Quarrelet frit.
on,
QUATRIEME SERVICE.
Trois Entremets chauds.
Petits Pois , - "Afperges.
Morilles , : Le fruitd Pordinaire’’
Table de quarorze couverts, fervie 4 treize,a foupera
PREMIER SERVICE, . '
Un furtout pour le mi- Deux Oilles pour les

. Jiew, " deux bouts.
. Deux Hors dOeuvrés pour les deux flancs..
Pains 3 la venette, ‘Yofeille,

Queues de Mouton 3

Quarre  moyennes Enirées aux quatre coins.. .
Pité de Saumon, gnotte, -
Gigot de cent feiiilles, Pigeons en concom~
Poularde a la Bourgui- bres.

Quatre petites Entrées pour les quatre coins de la
. table.
Oreillons de veaud la  Filets de Lapreaux i la

Svltane, Czarienne , '
Palais de boeufenrifz  Soles  la Martine, .

fQles, '

b



SECOND SERVICE.
T Deux - relevées pour les deux pots a oille.
Eonge de veau i la Poitrine de beuf glaw

Gafcogne, cée au parmefan..
- TROISIEME SERVIGE.
Huit plats de rét, Quatre falades.

QUATRJIFEMESERVICE.
_ Douze Entremets.- ,
Giteau de beeuf,. €réme de bifcuitsy- -
Pité froid,. Beignets: en lacs- das
Jambon i la broche au mour »
vin de Champagne, Tourte de Cerifes,

€roquante,,. Ris de veau en caiflei 5
Afperges,. Mouflerous,
Petits pois Huilires farcies 5

Le fruit i J’ordinaire, . .
Table de quinze couverts,. fervie a quinze ; &
dz.ner. :
- PREMIER SERVICE.
Un furtows pour le  d’un jarret de veau ;:

-~ miliew o » Un 3 la' purée ver~
Deux potages pour les- - te garni de deux pr~
. deux bouts, geons,.

Wn de fanté garni- ,
o Six Entrées.. ,
Quarré de mouton-ila: Poularde en hochepot,:

Chirac, - Mufettes a la Sultane ,-
Gételettes- de veau  3© Pigeons fouflés,
1a Choify, Magquereaux glacés..

. Quatre Hors-d’euvre.
Langues de mouton a2 Petits pitésd'une boas
la Gafcogne,. - chée,. -
Pieds d’agneau i la Brefoles de veaw.-
~ "Marianne, , N
. DEUXIFEME SERVICE.
Deux Entrées pour releuver les deux potagesi-
€ulottede beeuf auna: Paté chaud de La-
surel,. preavx .
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TROISIEEME SERVICE,
Deux gros Entremets a la place des releviesi
Jambon 3 la brocheau® Paté froid.
vin I’Efpagne , 4 _, )
Six plats'de vt pour velever les fix Enmtrézs,.
Trois poulets d 1a Rei— innocens .
ne ,- Canneton de Roiien’;.
“Trois petits lapreaux'; Dindonneau ,
_ Six pigeons de voliere: Levraut.
Quatre Salades pour velever les quatre Horse-
d’ euvres. _ -
QUATRIFME SERVICE.
Dix Entremets chauds Zgour relever:le vér- & Iy
a

Jalades.
Tartelettes: de Choco-  gne, _
colat, Ragoiit miélé,
Beignets 3-la Reine,  Créme au cerfeiiil 5
Timbales i la Proven- @lufs i 1a moeélle,
gale, - Haricots verds au vin?

Afperges au coulis de© de Champagne ,

jambon & beurre, Rifloles de marmelade

Arrichaux-d°la: Gafco--  dabricots;:

Meni d'une table de [ix ou huir couverts, moitié
viande ¢ moitié poiffon , en gras.
PREMIER.SERVICE..

Un quafi de vean i Péfturgeon, S

Quatre Hors-d’euvre. :

Hatereaux de-filets de Filers de. vives Huxy

folés, ) concombres, -
Retits patés danguilles: Breflole de faumon anx!
-3 I'’Efpagnole, . fines-herbes. ’

DEUXIEFME SERVICE.
~ Trois Entrées. '
Pletit poulets au beurre’ Maqueraux glacés 3 la-
décrevifles, broche , fauffe pis
Perches 3 Ia Génoife, quante.
-  TROISIEME SERVICE,
- Trois plats de vér.
Barbue a la braife ;. Lapreaux 5.
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Salade- Une campines
: QUA'I'RIE’ME SERVICE.
Cmq Entremets.
Buiffon d*écreviffes ,. vengale 4.
Pois , @Eufs en canapé’y.
Artichaux 3 la Pro- Génoife.
CINQUIFEME SERVICE.
Tourte d’abricots.a la glace pour: lever le quarricines
Service..
Le ﬁ'uxt a Pordinaire.

MENUS D'E'T E%.
Diner d’Eté (ervi aﬁ
PR EMIER SERVICE

Une piéce de beeuf au  lieu..
naturel pour le mi-

Deux Potages.
Un au ris garni d’une- la purée verte nous-
poularde, velle..

Un autre de croflites a-
' Quatre Hors-d eunvres.
Queuds de veaux-a la. Quenelles dé poulardés:

1 rémoulade, Palais de beeuf en bei--
Languesde moutonsen:  gnets..
filets,

SEC OND SERVICE.
Deux Entrées pour relever les Potages.
Dindonnneau i la- Pigeons accompagnéss
poele, de grenadins,
TROISIEME SERVICE..
Un giteau 3 Panis de  lieu..
Verdun pour le mi-
Deux plars de rér:

Ramcreaux, Coq viergei
Quatre Emntremets chauds.
Retits pois » Beignets de péches .
Artichaux jumeaux.. Deux falades.
@iréme Biangoife:,. Lg Suait fuivant:la (ais

QR .



! Soaper d'Eté fervi a neuf.
. PREMIER SERVICEs
‘Aloyau i la braife pour’  le milieu,.
, Quarre Entrées,
Cotelettes de veéau en: - glacésy )
furtout, “Yourte forte de La<
Poularde 21a Touloufe, preaux,
Grenadin  de canards ]
_ Quatre Hoys-d euvres,
Pieds de mouton A1I- Savattes de veau

talienne, = | Langue de beeuf  auwy
Petits pités de’ cham- fines herbes.
pignons, _ _
| SECOND SERVICE.
Un giteau de mille lieu,

feirlles pour le mi-
Quatre plars de rét.

Dindonneaux gras Poulets gras,:
Pigeons en caillesy Quatre falades, -
Failandeaux,, Deux fauffes.

TROISIEME SERVICE.
Neuf Entrmets , le gdteau reftant pour le milieus
Artichaux 3. la-gelée,  Créme veloutée enro-

_ Petits'haricots verds,- ~ cher,
Choux-fleurs, Beignetsien couronnesy’
Oeufs aux gobelets,, Ris de veau 2 la pluche’

Tartelettes de mafle~ verte,
pains-a-la‘glace’, Le fruit:de la faifon;

Menus dune table de quinze converts, fervie a dix-
‘ Jept > en gras.
PREMIER SERVIiICE.
Un fartout pourle mi~  pour les deux bouts;
lieu, o Deux Oilles:

Deux jattes de fleurs : :

 Teeux grofles Entrées pousr les deux flancs.
Pité chaud de b(f:uf! ton dans-la fauﬁ‘e‘,’.
Balon d’¢paule de wg 3

<
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Dix Hors-d’euvres ‘Pour Tes bouts & collierss

Petits pités aux moufl-
ferons ,

AQueues de cochon 3 1a -

fainte Menehould,
‘Efcalope de lapreaux
dans leur faufle,
“‘Balotine de dindon,
Rifloles de palais de
" beeuf,
Pieds d’agneau encar-
SECOND
Cuiffeau de veau 3 la
daube chaud,
“Terrine d’arguilles & de
Dix petites Enrées ponr
Coétriertes de mouton
au perfil,
Poulets au celefte,
Filets de levraut , faufle
au civet,
Cailles a 1a Polonoife,
Pigeons i la Romaine
nouvelle,

touchies, :
Ailerons de poulardes
au fang, |
Semelles de veau i "o~
range , :
Matelotte de cervelle
de veau, faufle pi-
guante, - :
Langues de mougons 3
1a poele. -
SERVICE.
lapreaux au boiitllos
de lapreaux,

lever Jles Hors d’envréss

Cuiffes de poulardes en
~ hochepot,
Oifons au pereDouillet,
Salmigondis mélé,
Petits perdreaux 3 la
Génévoife,
" Petits pains de veau en
profiteroles.

"TROISIEME SERVICE.

Quarre Entremers froids pour lever les guatre;
groffes Entrées.

Pité de vean »
Jambon glacé,
Buiffon d’écrevifles ,
Crtoquante ,

Six plats de rét,
Lapreaux,

Perdreaux ,
Fricandeaux, _
Dindonneaux ,
Ramereaux ,
Cailles,
Quatre falades.

QUATRIEME SERVICE.
Diy Eusremets chauds pour relever les réts & les
Jalades.

Pois,
Afperges,
¥Féves de marais,

Haricots verds,
Créme en rocher,
QOszcilles de veau em
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Panachiness .. Artichaux ¥'laProvent
“Tartelettes de fraifes, -cale,
‘Beignets d’abricots ‘Oeufs en animelles,

Le fruit fuivant la faifon.
Table de fix Couverts, a diner, en grasq
PREMIER SERVICE.
Un Potage garniaux raves.
Quatre Hors-d’ceuvres.
Petit - falé de .cochon Sauciffes de veau;
de lait, ‘Andoiiilles 3 la Pre3
Riffoles de Poulardes., vengale. -
DEUXIEME SERVICE,
Une Culote de beeuf au Gros Sel,
Deux Enztrées.
Salmis de[Perdreauxau -Cailles a la poeley
botiillon,
TROISIEME SERVICE,
Deux Plats de Rér.
Pigeons Romains, Saufles & Salades,
Lapreaux au Fumel ,

QUATRILME SER{VICE.
Daube de Dindon fouré pour le milieus
Quatre petits Entremets chauds.
Animelles, @ufs ala Grand- Me—

Cardes, re,

Gateau Vole-au-vent, Le fruxt a l’ordmalre. ‘
Table de huit couverts, a ﬁmper, en mazgre.
PREMIER SER VICE.

Une Oxlle aux pois.
Quatre hors-d’ euvre.
Filets de Perches en @ufs en meringues ;.
matejote, Concombres farcis.
Pité aux Ecrevifles,
| DEUXIEME SERVICE.
Une Terrine mcélée  I’Efpagnole pour le«
d’Anguille, de vive - ver I’Oille.
& dEfturgeon, 2
‘Quasre moyennes Entrées.,
Raie 3 la Provencale,, Truites au Lauriery -
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Giteau d'Oféille;

Y.

Y otté au vin.

TROSIEME SERVICE.
Six plats de #ées

Barbue,
Paube
frais,,

Carpe frite,

d’Efturgeon Peux Salades.

QUATRIEME SERVICE,

Poupelin fouré,

Cinq Entremets.

Pois,
Ecreviffes 4 la Sainte Deux afliettes deRames
" Menehould , quins ,
Féves de Marais, Le fruit & Yordinaire*
Artichauxfrits,

Table de 18 couverts 5 fervie a diner, en gras.
‘ PREMIER SERVICE.

Un Aloyau a 'kl a-
-Bifqueala S Cloud,
Potage de Parmefan a
PEfpagnole,
Bernoife,

gnole pour le miliex.

Quuarre Potages.

Potage de Santé garnt
d’un jarrét de veau &
racines.

Stx Hors-d’euvrez

Langue de Beeuf e
hatelettes,

alapurée de Navets,
Poul i la .Coi
oulets a la Coigny,

Queuc de wean a la Béchamel au naturel,

Tartare,

Lételettes .de Moutons

Petits Pités.

Dix Entrées.

Paupiette 3 ’Eftoufade
au vin de Champa-
gnc, o

4Gigot de moutona la
Mailli ,

Poularde en Hochepot,

Viande blanche en ve-
naifon,

Coquilles de pigeons
au Parmefan,

Canarden Globe

Perdreaux i la Preras
let, '

Lapreaux farci: u gi-

Andouilles 3 I' Angloi-
fe,

Tourte de cételettes de
Mouton,
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SECOND SERVICE.

Quatre Entrées pour relever les porages.

‘Terrine de tendrons de Dinde grafle A Ia Car<

veau a la purée verte, dinale ,

Pité de darnes de Sau- Epaule de Mouton eg
mon , _ Grenadin. .
TROGISIEME SERVICE,

Huit plats de Rot, Six Salades,

:Sept gros Entremets froids.,
UnvFlanchi de Beeufen Deux de trufes en fegs
fauciffions marbrés viette ,
-pour le milieu, Croquante,
2 Buiffons d’Ecreviffes, Tourte i la .Glace.
- QUATRIEME SERVICE.
Quatorze Entremets chauds paur velever le Rét &
‘ les Salades.
Peux de Beignets Bac= Deux de Ragofits mé=
=

chiques , 1és.,
Deux de créme i Y’ef- Deux de éve
tragon & au perfil, rais ,
Deux ' Artichaux, Deux de Cervelle de
Deux de petits Pois, veau en Caifle.
Table de vingt Couverts fervie a quinze, a Jouper ;
en gras. ' '

PREMIER SERVICE.
Un Surtout pour lemi- DeuxPots AOille pour
lieu , les deux cétés,
Six Entrées.
Filets de Beeufa la Vil- preaux,

lars ., Poulets en Po"ires,
Epaule de Veau & la Filets de Levraut 4 1#
Turque, " Cabour,

Poularde aux Ya- Cannetons en Globe.
Six Hors-d’ ®uvres.

Oreilles de veau en Concombres, -
Ravigotte, Pains i lay/nette ;,

Palais de Beeufen ril~ Filets a II;V ne‘ham;:l,’ ’
foles , Petits P4 °C¢

Pieds de Moutons aux
SECOND
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SECOND SERVICE.
Beux grofles Entides pour velever les pots a Oille s
par exemple :: R
Un Gigot decent feiiil-- Un Aloyau i PEfpa~
les . gnole.
TROISIEME SERVICE.
- _ Quatre Entremets froids.
Filets de viande pana- Crogquante,

chés, Daube de Dindomy,
Pité de veau froid,,  Quatre Salades..
s - Six Plats de Ror.
Cailles,- Lapreaux,
Faifandeaux-, Dindonneau,.
‘Pjgeons Romains, Poularde.

QUATRIEME SERVICE.
Dix Plars d’Entremets pour relever les fix plars
de Rér & les quatre Salades.
Beignets. en lacs d’a- Rdties i la Duchefle 3.

mour , _ Peétits Giteaux dePif-
€Créme 3 PEftragon;,- taches ,
Petits Pois, Ramegquins Indiens ,
Artichaux ila Sultane, Féves de Marais a Ia:
Ecreviffes au Gratin, Macédoine,

Choux-fleurs 3 laChoi- Le fruit a ordinaire.
fi, .
Table. de dix Couverts fervie a dix-neuf, a dinersen~
' maigre.
PREMIER SERVICE.
Un Potage a la Villeroi.
_Quatre Entrées..

Soles i lIa Martine , fan, .
Yilets de Vives mari- Morue aux Filets «®:
nés , Racines.

Quarrelets au Parme-
' Quarre Hors-d euuvres.
Beurre , tes d’afperges -
Raves-, Eufs en panadei.
@ufs glacés aux poin-

Tome. I, 8-
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SECOND SERVICE.-
Barbue 3 la Romaine tage.
pour relever le po~ .
TROISIEME SERVICLE..
Trois Plats de Rot, .
Brochet au court-boiiil-  Buiffon- d’Ecreviffes g.
lon , Deux. Salades.. ‘
Soles frites 4

Quatre Entremets chauds;

Haricots verds, Afperges, '
@ufs 3 la Demoifelle; Crétes dreflées-auGras-
tin,

MENUS DAUToMNE ET PHYVER
Diner dans les deux Saifons , fervi a fepr , en grass
A PREMIER SERVICE

~ Une-Oille i1a Faubonne pour le milieu, .
Quatre Hors-d envres, '

Sauciffes aux Trufes, tin , aux- petits Ois
Palais de Beeufau Cin- gnons , . '
gara, Biéfoles: de Moutom:
- Pied &’ Agneau au Gra- mélées.. :

Deux. Entyrées.
Beccafle 4 la faufle 3 la. Ailerons de Dindon s
Bec¢cafle ,. Yétuvée.
SECOND: SERVICE.
Une piéce de Beeuf 3 la-place de I’Oille;
TROISIEME SERVICE.
Deux Plats de Rér.

Pluviers , Chapon de Bruges..
] Quatre Entremers. e
Semelles glacées, Créme deé ritz foufliée;.

Foies gras en petites Salade ,
Caiffes, . Le fruit felon la faifon:
Cardons d’Efpagne ,. :
_ Souper , fervi’a neuf, en gras.
_PREMIER SEfl;\VlgCE."
Quartier de Mouton 3 pour-le miliew,.
" JaSainte Merehould: '
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- Quatre EWtrées. - .
Poularde 3 la- Cardi- Pigeons "aux oignons:

nale, ~en crépines,
Pité chaud de Per-- Tourtereaux 3 lacen-
dreaux., dre.

Quatre Hors-d euvres.
Cervelle de Mouton: a:° Cotelettes . d’Agneam.:
- Pétuvée , _en Papillote,
Petits Grenadins- de Filets de Canards.
Veau,.

SECOND SERVICE.
Un jambon-i 1a broche pour le milieu, .
Quatre-Plats de Rit,

Poule de Caux, .  Faifan,. :
Beccaflines, Quatre Salades..
@anard Sauvage’, Deux- Saufles.

"TROISIEME SERVICE.
Neuf Entremets , le jambon reflant au milienas.
Omelette au Fumet,  Beignets- découpés , .
Fromage a I’Ecarlate, Créme au vin I’Efpa-=-

Huitres aux-fines her= ne,
bes; au four, ~ KRéties de pain d’amens -
Trufes 34 14 Minute; des,

Tourté-de confitures » Le Frnits :
Diner des deux faijons, fervi 4 onze 5 n maigrés .
PREMIER SERVICE.
Pité chaud d’anguilles  pour le milieu.

: Quarre Potages. t
Potage au-lait mérin~ _cines 3 1a Julienne ;.
_gue, ‘ Potagea I'ltalienne aw-
Potage au parmefan,. coulis de-lentilesy g

Potage aux filets de ra-
Six Hors-d’ envrés.
Petits pités de carpes, Oeufs frais,
Moules a-la Hollan-- Oeufs en caiffes au pars-

- “doile, ' mefzan,
Omelettes en paupiet- Oecufs pochés-ila cha--
1885, - pelure..

bij;



SECOND SERVICE. ‘
Quatre Entrées pour velever les quatre Potagere
Perches 3 la faufle au Efturgeon aux crous

vert pré, | tons, )
Truite a VEfpagnole,  Raie a I’étuvees
TROISIEME SERVICE.
Giteau de Compiegne Un giteau au zephir
pour le milieu, pour les deux bouts..
Un de ramequins.,,
Quatre plats de rét,
Saumon au court-boiiil-  Soles frites;
lon, Vives frites, -
Carpe au bleu ,. - Quatre falades.
QUATRIEME SERVICE.
Huits Entremets chauds pour relever les quatre
plazs de rér & les quarre falades. '

‘T'rufes au four , Champignons aux filets:
Choux-fleurs au beurre de-racines rdties mé-
Ecreviffes 3la Proven--  ringunées,
cale, Pomures en furprife ,,
Huitres farcies dans:  Créme croquante,. -
leurs coquilles, Le fruit,

Souper fervi a neuf, en maigre.
PREMIER SERVICE.
Brochet 4 la broche & pour le milieu,.
la- faufle au brochet |
Quatre Entrées.

Saumon-en ragoit, Anguille en beignets ;-
Queue de morue farcie- Raie 3 la faufle 3 la
4 la Bourgeoife, raie.. :
Quatre Hars-d’ euvres.
Petits pités dreflés aux cés de parmefan ;.
cenfs , OQeufs en redingotte,.

Oeufs aux anchois gla- Oeufs aux fines herbess
SECOND SERVICE.
Pour le milieu:¢ les deux bouts.
Buiffon d'écrevifles ,. Petits bonnets de tur~
Tartelettes,, quie,,

-



Devx plats de vots:
"Marbot au court+boiiil-- Lotes frites ;-
lon,. : Quatre falades.-
TROISIEME SERVICE.
Six Entremess. pour-velever les deux plats de rot &
les quarre [alades:.

Trufes au naturel,- Pommes et croix- de

Epinars,. ~ Chevalier,.

Champignonsauvinde Painaila créme;.
Champagne, Fruit.

Rotiesaux fines-herbes. _
Table de douze couverts; [ervie a neuf a diner:, em
ras.
_ PREMIER:- SERVICE..
Un petic furtout garni  pour le milieu..
- Deux Potages..

Un de rabioles, - - Unde cardes au boiitllon:.
, Six Flors-d’ eavresi-
‘Andoiiifles” & Ia Pro-  cis,.
vengale . : Langues de moutons:
Rifloles d’anneau,. grillées,
Balotine de faifan; Perits patés de  beccat-
Petits choux verds far- fines,
_ ) Relvéede deux. Potragess,
Hochepot Royal, fade. .

Gigot de veau i I’étou-
- SECOND SERVICE..

Trois perizes Entrées.

Peérdreawux an foie. Filets'de poulardea Ia.
Filets de plaviers 3 1a- créme aux trufes..
Mancelle , )
. Trois-autres petites Entréési
Petits pains de mouton navets ,
_dans leur jus, Filets de lapreaux dars
Allerons de dindons -3’ leur:faufle.

la' pocle , parés de
TROISIEME SERVICE.
Deux Ewntyemets froids. .
Galantine marbrée, Paté en fauciffon



Qaatre. plats de rit.

Petits innocensy Poulets i 1a Dauphine;.
Beccaux , Citron & orange.
Perdreaux rouges;

Deux [alades.
Chicorée (auvage, Laitues.

QUATRIEME SERVICE,
Six Entremets chauds pour lever le yér & les faladess

Créme ala Polonoife. fan, . )
Animelles au citron, ~ Rotiesa la moelle ,
Trufes aPail, Crétes ala Provercale,-

Peaux I’Efpagre defai- L
CIN?QgUIEME SERVICE. .
Deux Entremets pour velever les Entremets froids.-

Kamequins, Le fruit dans-le méme:
el A
Petits giteaux voleaw  gout.

vent;,.

Table de dix ceuverts a [ouper en mazgre,
PREMIER SERVICE..
Qille & la Faubonne, maigre o -
Quatre Hors-d euvres. |
Pité de moules a'la- Perits pains i la Ségo=-
créme, vie,
Filets de merlans 3 Y'I-- Cannelons d’anguilles. -
talienne,
SECOND SERVICE.
Trois Entrées pour velever [Doille & les Hors=-

d’envress _
Terrine mélée’en ma- Vives a la Duchefle ,-
telotte, Perches au” reftaurante-

TROISIEME SERVICE.
Deux autres Entrées pour lever les premieresi-
Elturgeon i la’poéle. au falmis.
Filets de Lotte, faufle
QUATRIEME SERVICE..
Trois plass de vés.
Morué fraiche ;.
Deux falades,

Barbue, -
Solle Sa .
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E SERVICE.

Cing Entremets en deux tems.

Buiffon d’écrevifles, -

Cardes au boiillon-
maigre;, _

Huitres & groflés tran-

‘ches- de trufes aux:

Table de foixante

PREMIER:

Dix-neuf grands plats,
Deux de: quatre ma-
creufes, »
Quatre pots a oilles,
Deux de quatre bro-
chets en caflerole,

Deux de quatre truites:

aux huitres,

Peux de deux carpes:

aux oignons & par-
mefan;

Deux de déux alofes-a-

Pofeille:,

Deux de barbues a-la-

fainte ' Menehouldy

PDeux de barbues far--

cies fur Yaréte -,
Quatorze petits potages
qui ‘doublent,

Deux de profiterolles , .
Deux de bifques-d’é--

creviffes ,

Peux: de tortues au

~ Roux,
Deux de moules, -

Deux-de filets de folés;.

Deux &’Eperlans , -

Deux de julieanes,

‘Deux de purée verte
aux poiates d’al~

fines herbes -

G¢énoife o
Fores de lottes frits a:
Porange.:

couverts en maigres.
SERVICE.
erges ;.
Deux de lentilless .
Peux de trufes,
Deux de mouflerons au«
blanc,
Deux de laitances aus
- blanc , un pain dans -
le milieny,
Deux de culs' darti--
chaux ,
Deux d’oignons blanes;.
Trente-fix Hors-d’ceu--
vres,
Huit plats dhuitres,
Quatre de Macreufes-
en filets au jus d’o-
range,
Quatre de foles enfilets:
a ’Efpagnole,
Quatre de filets de tur--
bot au-blanc,

Quatre de filets- de-
vives, -

Deux de truites aux o«
lives, |

Deéux de perches aux:
trufes,

Quatre d’Eperlans en:

.miroton ,

Quatre defilets de.bro=-
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chets” aux pointes’

d’afperges, ]
Quarre de petits pains

" farcis , un ragoit de

laitances deflus.
Quatre de lottes 3 la

Dame Simonne,,
Quatred’épinars,

Quatre dé morue cou--

pée en éperlans frits ,

une fauffe-robert def~

fus,
Frois Entrées pourre-
lever les potages &
les huitres ;. ‘
Quatre dé vives fgril-
lées au jus d’orange,
Quatre de foles en-
tieres aux écrevifles ,
Qaatre de.faumon gril-
1¢é, . |
Deux de rougets a la
fauffe verte,

Peux tourtes de bar-

bues ou turbot- au
blanc,

Deux de mirotons &

lottes, :
Deux: painsila céte de
melon 3 la barriere ,
Deuxpouperons,un ra-
goiit dedans,
Quatre perches en fa~
Iade, :

Deux brochets 3 la

_braife aux huitres ,

Quatre de petits pités:

a VEfpagnole,
Deux terrines aux pois

de toutes fortes dé
poiffons,
Deux carpes accompa--
gnées aux Ecreviffes ;.
Dix-neuf grands patés-
de file, ,
Trois grands: platsde
gelée an blanc-man-
ger drefi¢ encriftaux,.
Deux grands plats de
faumon froid,
Deux croquantes drefs-
fées en dome,
Deux turbots,
Deux faumons,
Deux carpes,
Deux truites,
Deux alofes,.
Deux barbnes,
Trente-fix plats de fris
Six de foles ,-
Six de vives, .
Six ‘de cétes ,
Six d’éperlans,.
Six de truites, -
Six de brochets,
Trente-fix plats d’Entre=:
mets froids,
Quatre de créme
Quatre de trufes ,
Quatre de:-créme ve=
loutée ,
Quatre de balons,
Quatre de galantines,
Quatre d’artichaux ala’
glace ,
Deux giteaux farcis
aux piftaches,

Deuxs



Deux petites tourtes de
pite d’amandes ,_

Quatre de champi-
gnons & lhuile,

Quatre falades & affiet-

" tes de citrons & o-
ranges ,. '

Trente - fix Hors-
d’Oeuvres pour re=-
lever les falades &
oranges,

Quatre
I’Angloife & farcies,

Quatre de tortucs 4.

PEfpagnole,
Quatre de grenoiiilles

d’écrevifles ai:

XY
fritess

Quatre de faitancesau.

coulis d’écrevifles,

Quatre de moules 2 la:
matelotte ,

Quatie d’huitres ,.

Deux de petits pains ad:
Earamel,

Deux d’afperges a la:
Sayfle , '

Quatre d’Artichaux au-
Parmefan grillé au
four ,

Quatre de Ramequins-,

Deux de Beignets i‘la.
Baviere ,

Six petits Hors-d’enures.de relevée.

Deux de petits pois.,
Deux de Mouflérons.,.

Deux de Morilles, .

Table de quarre-vingt Couwverts en filets, propre:
our une Noce. :

P

Cette Table eﬁ couverte de trois grands.Fi-
lets , deux fois fervie a vingt-quatre.

Celui du milieu contient huit grands Potages,
huit groffes. Entrées, trois en Piece de Beeuf,.
trois de Rét, deux en Ragoiits. ,

Les deux Filets des c4tés contiennent chacun
trente-une Entrées , feize moyennes , quinze
petites & deux autres petites. pour. fermer les

deux bouts.

Les moyennes Entrées font de boucherie , les
petites de menus en Volaille & en Gibier,
Table de quatre-vingt Couverts a.diner au mois.
: d’O€tobre.,
PREMIER SERVICE.

Troi§ Machines pour
le milieu,

Six corbeilles d’Oran-
Tome 1,

.BSS»
Six pots i fleur ,.

c
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Quatre Pots 3 oille,
Vingt Potages,

Soixante-quatre Horse

d’ceuvres.

SECOND SERVICE.

Quatre groffes Entrées
pour relever les qua-
tre pots a oille,

Vingt Entrées pour re-

lever les porages,
Soixants-quatre Hors-

d’ceuvres pour rele-

ver les deux cordons,

TROISIEME SERVICE.

Quatre gros Entremets froids pour relever les qua=
‘ tre groffes Entrées.

Vingt Plats d’Entre-
mets froids,

Trente-quatre Plats de
- Rét

Quatre jattes d’Oran-

ges
Vingt Salades ;
Six jattes d’Olives..

QUATRIEME SERVICE.
Soixante-quatre Hors-d’ceuvres d’Entremets:

chauds pour relever le Rét,

Salades & Olives,

AMBIGU.

Une grande corbeille
chargée de fruit ou
d’Oranges , ou moi-
ti¢ fruit & oranges ,

Deux autres corbeilles
charigees de conﬁtu-
res feches, ou pites
différentes ,

Peux Plats de Rét fe-

. lonlafaifon,.

Quatre Salades diffé-

.__rentes,

Quatre piéces de four
diftérentes,

Deux Oifeaux de ri-
viere farcis aux hui-
tres ,

Cerifes au Liquide,

Perdrix aux Olives, ;
Compote de pommes.
Poulets gras aux trufes,.
Verjus au quuxde,
ngeons a la Braife,
Compéte de Poires,
Poulets frits ,
Fromage , tel quom
voudra ,

.Champignons farcis.,

Compéte de Marons,

Trufes au court-boiitl~
lon,

Coins au Liquide,

Chapon defoflé aux
huitres ,

Pommes rétiess
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Table de douze Couverts” ew ambigu pour un
~  déjeqner.

Un PAté de Faifans,
Des Crofites a 1a Moel-
le,
DesCotelettes de Mou-
ton grll]ee> s
Des petits I'atés de Re-
uétes , ‘
Des Pieds a la: Sainte
- Menehould,
Un Dindon.froid,
Des ®ufs pochés au
jus ,
Des Poulets gras a la

Tartare ,
Des Crolites au jus de
veau ,
Des Sauciffes de veau,
Une Langue de Boeuf'
au Cingara,
Perfiliade de Boeuf,,.
Pieds de Mouton frie
caflés aucitron ,
Filets de Veau a la
Royale, froids ,.
Deux tétes d’Agneau.
au vinaigre.

Table a vingt-neuf Couverts pour une Collation.
Cing grands Plars pour le milieu.

Une Oille aux Racines:

au naturel ¢

- deux Truites & c6t&
au Bleu , .

Une Oille au Ritz aww Quatre Soles frites,

coulis d’écreviffes ,
Une Carpe au Bleu,

Un Brochet frit , deux

Vives frites 3 c¢6té.

Douze moyens Plats.

Une Croquante,

Ecreviffes au court-
boiunllon,

Créme Veloutée,,

Salade de Filets de Tur-
bots & de Rougets
aux cornichons &
montans de cardes,

Ritz au la:t R

Afperges a Thuile,

Trufes au court bo iil-
lon, .

Ramequins ,

Piquatoche ,

Huitres , fauflfe & Phui-
le & fines herbes ,

Gros Echaudés frits ,

Racines frites ,

“ -+ Douze hors-denvre."- - -

Lentilles . fricaffées i
I'huile, o
Epinars fricaflés da

. méme s :
Champwnons
“au four ,

C I]:’

3 hutile,
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Racines a huile’, Phuile ; aux fnege
Artichaux a Phuile herbes,
Haricots en falade, Topinambours,.

Pommes i la Norman- Creéme de canelle,
de ,avec des pifta- Caille de laitances de-
ches , carpesa l'huile &aux,

Grenoiiilles frites . fines-herbes
Haricots fricafflés A DPanées au four ,
F LN

i s SO -

On trouvera fous chacune des lettres de ce Dic-
tionaire la maniére & appréter ces.diffévens mets.

On-t'a pasjugé a propos de mertre.ici une Table
de la quantité extraordinaive des mets. & ragoiits:
que ce Livre renferme , étant déja trop gros par-
kii-méme , & de crainte. de le rvepeter ; d ailleurs.
un Dittionnaire wen a pas befoin , powvant trou~
ver facilemens ceux dont.op peut fe fervir,

M

De. IImprimeric d¢ GISS E Y.



DICTIONNAIRE
R | DES

A L-I’M ENS
TANT SOLIDES ‘QUE LIQUIDES.

"ABA.
= BAISSE, Md]ﬁi fartmacea fubav-

Sl ra, terme de Pitiflier. Ceftla pite
£}l qui fait le -deflous & .le deflus d’une
755 =] piéce depatiflerie. On applatit cet-
i==l-—==] (e pite . fur-une table bien propre
avec un rouleau. ‘Quand elle eft bien préparée,
-on 'y'met les viandes , ou autre <hofe, -dont
wune piéce de ‘pitiflerie eft compofée. 1l y a des
' Abaiffes de ‘pites fines , & des dbaiffes de pite
bife. T.es premieres s’employent pour les fines
pitifferies, c’eft-a-dire pour.celles dont les crod -
-tes font mangeables. Elles fe font avec de la
“fleur de froment ,-de’bon beurre., de I'eau & du
‘fél. Les autres-qui ne font qulune patifferie grof~-
diere , font employées pour les atés de Liévre ,
«le Sanglier , de Canards., tels qu'oales fair a
Amiens, & dautres grofles viandes 5, quon:met
€n pite , & dort ©n ne confidére que Ja viaa-




2 ABA. ABA.
de & non la croiite, Iy a aufli des Abaiffes de
feuilletage. Voici la maniere de faire: les unes
& les autres.
Abaiffe bife pour les Parés de Jambon , & grof~
. fe wvenaifon.

Prenez un boiffeau de farine de feigle, pétrif~
fez-1a avec de ’eau un peu chaude : metiez y du
fel menu, une demi-livre de beurre frais. Fai=
tes une pate un peu ferme; formez votre Abaiffe
avec le rouleau de V’épaiffeur d’'un bon pouce,

Abaiffe de Pate fine pour des Pdtés de toutes

Jortes.

Prenez de la plus pure farine de froment,ce que
vous.en avez befoin,du beurre a difcrétion,du fel
raifonnablement.Mettezcette farine fur une table
bien propre. Faites une foffe en rond au milieus
mettez dedans du beurre, aprés 1’avoir manié
s’il eft dur. Ajoutez du fel écraf¢ , & de l'ean
chaude ce qu’il en. faut. Detrempez le tout en-
femble. A mefure que la pite fe fait, arrofez de
~-fois 3 autre avec un peu d’eantiede. Lorfque
- la pite fera.bien liée , faites votre abaiffe , fur
laquelle vous jetterez un peu de farine, ainfi

que deffous , afin que la pite ne tienne point

a la table,

La Pite en Hiver doit. étre plus graffe quen
Eté, c’eft ce quila rend bien plus maniable.
Quand 1l fait froid, il faut. avoir foin de la cou-
vrir afin gu’elle s'en paitriffe mieux. On fe fert
de cette pite , tant en gras qu’en maigre,

Abaiffe de Pate feuilletée.

Mettez trois livres de fleur de farine fur une
table , faites de la pite avec de I'cau froide,
mettez-y un peu de fel menu, quelques jaunes

- d’ceufs , fi vous voulez. Paitriffez-1a ,& la ren-
dez maniable.Faites- en une abaiffe avec un rou-
leau 3 Dépaiffeur d’'un pouce. Couvrez-la de

-deux livres & demie de beurre frais. Renver{ez



wn des bouts fur I'autre , de telle maniere que
le beurre foit dedans. Détendez-la une fecon-

" de fois avec le rouleau, en la poudrant de fari-
ne deflus & deflous , pour qu'clle ne tienne pas
3 la table. Repliez ; détendez jufqu’i cing ou
fix fois. Cette forte de pite eft bonne i faire
des Patés d’Affiette de Veau , de Pigeonneaux 4
de Béatilles , d’Abbatis , dont nous allons par-

“ler , de Tourtes , de Confitures , & autres pié-

"ces de Four.

" Mais il ne faut pas trop s’accoutumer i 'ufage
de ces fortes de patiflerie, non-feulement parce
quelles font prefque toutes pefantes fur P'efto-

'mac, mais encore parce qu’tl faut toujours pré-

 férer autant que 1’on peut les alimens les plus
fimples aux compofés.

. Ces Abaifles fans levain & nourries de beurre,

_de lard, de graifle, ne peuvent étre que trés-in-
digeftes. C’eft pourquoi les perfonnes avancées
en ige , ceux qui ont un eftomac foible , & qui
digerent mal, doivent s’en abftenir, ou au moins
en ufer trés-fobrement. Sion veut les rendre

* moins indigeftes par les aflaifonnemens ,il eft
encore a craindre que ces mémes aflaifonne-

“mens ne les rendent trés - préjudieiables i la
fanté, Tout le monde fcait que les épices, fur-
tout quand elles font prodiguées enflamment e
fang , & y produifent une fermentation tou-
jours accompagnée d’accidens funeftes. Voyez
- encore au mot Pdre , ce que l'on dit fur ce

fujet.

’ ABATIS, Minute partes amputarz wvelu-

crum. On entend en cuifine fous ce nom les té-

~ tes, les pieds, les foies & autres chofes fem-

" blables des animaux, foit terreftres (oit volatiles.

ABATIS deDindon & autres volailles. On
en fait des Tourtes. On les accommode en fri-
caflée de Poulets. On fait des ragouts d’iflys de

A ij
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téte d’Agneau, pieds , foie, qu’on fert en entrée
ou hors d’ceuvres. Aux mots Dindons 4 Pou-
lers, Agneau , on trouvera la fagon d’appréter
ces Abatis. On en fait aufli des Potages & des

‘Entrées.
Potages d’ Abatis.

' 81 'on veut faire unpotage 4’ Abatis ' Oifon
ou d’autres Volailles, on commence par les
échauder & les nettoyer. On les fait cuire en-
fuite dans un boiiillon bien affaifonné. Quand
ils font cuits, on les coupe par morceaux, on
les paffe i la poele avec du lard fondu, perfil,
du peivre blanc. Quand le tout eft blanchi avec
des jaunes d’ceufs, un filet de verjus, & un jus
de Citron, on drefle fon potage , fait d’ailleurs
de bouillon de viandes de boucherie, otion a
fait mitonner des croutes féch?es au Four. On
drefle enfuite les Abatis deflus, & Yon fert ce
potage chaudement. :

'Pour connoitre les effets que peuvent produi-
re ces abatis, foit en potage , foit en tourte ,
foit en fricaflée , voyez les articles, Potage,
Tourre, ¢r Fricaffée ; ou Ton explique les pro-
priétés générales de ces alimens , & les effets
qu’ils peuvent produire rélativement aux diffé-
rens iges, & aux différens tempéramens. Voyez
aufls Alimens.

ABRICOT, Malum armeniacum , fruit
pretque rond, charnu , de la groffeur d’une
petite péche , rouge du cété qui et expofé
2u Soi;eil._,' & jaune de 'autre 5 quand il eft mir,
la chair de ce fruit eft tendre, agréable, & d'u-
mne. bonne odeyr. Elle renferme un noyau aflfez
dur & applati , dans lequel on trouve une
2amahde, _

Iy a trois fortes d’Abricots, les précoces *
4ui Yont mirs 2u commencement de Juillet
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fes Abricots ordinaires, qui fe mangent vers le
19 du méme mois , & les mufqués , qui (e fes-
went dans le méme tems.

On doit choifir les Abricots gros, charnusg
colorés , & agréables au goft. :

Les Abricots hume&ent & rafraichiffent, par-
¢e qu’ils contiennent beaucoup de phlegme ,
chargés d’'une aflez grande quantité de fel acide
eflentiel , & propre acalmer le mouvement vio-
Tent des liqueurs. Ils provoquent l'appétit, a
caufe de leur fel acide , qui picote légérement les.
parois de 'eftomac. . ‘

Cependant.on doit en ufer fobrement , parce
qu'ils centiennent un fuc vifqueux & épais qui
caufe quelquefois des vents & des crudités.

1ls conviennent dans les tems chauds, aux jeu-
nes gens, qui ont un bon eftomac , & qui font
d’un tempérament bilieux & fanguin.

On confit les Abricots pour les rendre plus
agréables & plus fains , & pour les conferver
plus Iong-tems, Is produifent de cette maniere
moins de mauvais effets , parce que le fucre &
Ia co&ion raréfient leur phlegme vicieuvx. Ils en
font aufli plus peQoraux , parce que le fucre leug
fournit de nouvelles parties huileufes, propres &
adoucir les acretés de Ia poitrime. S

Abricors werds en compére.

- Prenez des Abricots verds, les plus frais cueil-
lis que vous pourrez : mettez dans une ferviette
fa quantité que vous en voudrez. Pilez une poi-
gnée defel, jettez-la fur ces Abricots: remuez~
les dans la ferviette, & les arrofez avec de ’eau
ou du vinaigre , en les laiffant dans ladite fer-
viette. Quand leur bourre ou leur premiére peau
={t 6tée , mettez - les dans ’eau fraiche pour les
dien laver: ayez enfuite de I'’eau que vous ferez
»otitllir dans une poéle: lorfque les Abricots fe-
ient bien égouttés fur un tamis , jettez-les dans

Ajj
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Teau boiiillante., Remuez-les de tems en tems
avec Pécumoire: fi une épingle y entre facile-
ment , retirez-les du feu, pour qu’ils ne cuifent
ffas trop. Jettez-les avec’écumoire dans de l'eau
fraiche. Prenez du fucre clarifié; lorfqu’il =
boiiilli, & qu’il n’eft point trop cuit, mettez-§
les Abricots & les faites boinllir 3 petit feu.
Quand ils font devenus bg¢aux & verds, onles
Taifle un peu repofer, afin qu’ils jettent leur eau,
& qu’ils prennent fucre. Aprés qu'ils ont repo—
£¢ , on les acheve promptement , afin qu’ils con-
fervent leur verd.
Autre maniere.

Unie autre maniere de faire une compote d’4-
bricots, eft de faire une leflive avec de la cen-
dre de Bois neuf, lorfque cette cendre a boiiil-
1i, jettez les Abricots dans la leflive & dans la
cendre , faites-les bouillir, jufqu’a ce qu’ils {&
débourrent , & que leur premiere peau fe léve,
ce qui fe fait en les frotant doucement. Sil’omr
1’a pas de bonne cendre, il faut faire une leflive
avec une livre de cendre gravelée; on les jette
enfuite dans ’eau fraiche, on les lave dans une
premiere & feconde eau, pour les nettoyer
& leur Gter leur peau. La premiere leflive avec
le fel eft meilleure, & plutét faite. Les Abricots
en verdiffent mieux, & deviennent plus beaux.
La quantité de (ucre fe regle fur celle des Abri=
eors. Il faut une livre de fucre pour une livre
d'abricots i on les veut garder.

o Troifiéme maniere.

Voici encore une autre fagon d’ Abricots verds
en compére. On prend la valeur d’un litron, ow
environ, ' Abricots werds , qu’on met dans une
pocle a confiture, o V’on verfe de ’eau i demi 3
on y repand enfuite deux ou trois bonnes pelle-
tées de cendres de bois neuf, ou bien pour un
fol ou deux de gravelée. Lorfque la leffive eff



| - ABR. AB R 3
Faite & qu’elle 2 boiiilli fept ou huit boiiillons ,
on y jette les Abricots , qu’on remue doucement
avec I’écumoire en les maniant. Quand on voit:
qu’ils quittent leur Bourre , on les prend avec
Yécumoire , & on les jette dans’eau froide ; enw
fuite on les manie avec les doigts pour les
bien nettoyer, on les jette 3 mefure dans d’au-
tre eau claire , & ’on a2 de 'eau boiiillante dans
une po€le a confitures ; on y jette les Abricors
pour les faire blanchir , c’eft ce qui s’appelle
cuire. On voit avec une épingle s’ils font cuits?
quand elle y entre facilement {ans trop la prefler
on a un demi- fetier ou chopine de fucre cla-
rifi¢ , ou bien du fucre i ’équipollent qu'on fait
fondre dans une petite poele i confiture. Lor{-
que ce fucre a boiiilli, on prend les Abricozs
qu'on a dii faire égouter fur un tamis , ou fur
quelque autre chofe ; on les y jette, quand ils
ont boiiilli deux douzaines de botiillons, qu’on
voit qu'ils commencent i verdir, cn les prefle
encore de fept ou huit boiiillons: On les Ste
de deflus le feu, & aprés les avoir remués &
€eumés , on les laiffe refroidir & on les fert.

Abricors miirs em compite. .

On prend une douzaine d’A4bricots , que 'on
fend par la moitié : on en cafle les noyaux pour
en avoir les amandes. On pele ces amandes , &
on les tient prétes pour les jetter i la fin dans la
compdre. Pour la faire on met une demi-livre
de fucre dans une Poele i confiture , qu’on fait
fondre : aprés qu’il a bouilli on y arrange ces
moitiés d’ Abricots , on les fait bouillir une tren-
taine de boiiillons, on y jette les amandes def-
fus. On retire cette compdte de deflus le feu ,
en la remuant doucement, pour amaffer I’écu-
me , qu’on 6te avec du papier. Quand les Abri~
cots ont jetté leur eau , on les refait boiillir dix
®u douze boiiillons , s’il y a encore del'écume

A 1iij
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on I'4te., on les laiffe-refroidir ,.& on les fezts

Si par hazard les Abricors étotent trop durs 3
en peut les paffer #1’eaw, Ieur donner un boiiil-
lon, & les faire.égourter, avant que de les met-
sre dans le fucre. Quelquefcis on les pele 4
quelquefois on ne les pele pas ; eela dépend de
1a fantaifie, Quand ils {ont pelés, la compéte
eft plus belle ,. mais elle n’a pas tant de goiit,
parce quavec la peau elle fent plus le fruits
€e qui-eit plus agréable. Il faut encore fe (ou-
wenir qu'avant que de les mettre au fucre, il faut
que ce fucre foit cuit en fyrop-, car autremens
sout s’en iroit. en marmelade.

- Abricots grillés en compite..

On prend des. Abricots , telle quantité qu'on
veut , on les fait griller de tous les cotés fus
un réchaud de feu ardent: on les pele avec les
doigts , & le plus proprement que 'on-peut. On
les met enfuite dans un-plat d’argent, ou dans
une terrine, on dans une petite pocle a confitu-
res bien nette = on y jette une bonne poignés
ou deux de fucre en:poudre , avec un demi
verre d’ean; & on les remue bien fur le feu
on leur donne quatre ou cinq boiiillons, afim
que le fucre fonde. Enfuite on les retire de def~
fus le feu, on les laiffe refroidir, & lorfqu’on
veut {ervir-cette compére , on l'arrofe d’un peu
de jus de Citron , ou d’Orange.

Abricots werds en confirures..

Ce: font les premiers fruits qui e confifent,
On les prend-tendres ,avant que le bois de noyaw
commence a durcir : om les met dans ’eau clai-
re-avec un peu de bon tartre pour détacher la
bourre qui eft deffus ; on les effuie enfuite cha-
cun a part, pour Oter cette bourre , & on les
confit , metrant feulement livre pour livre de
fucre & de fruit. Si c’eft pour manger encom-

pote, il fuffit pour une livre de fruit de metis:
une demi-livre.de fucre, ‘
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"dbricors ni trop verds ni srop miirs en con--

. firuves.

Si on les veut entiers , en faifant une petite
entaille ¥ la pointe de I’ dbricot , omr poufle avee
un couteau le noyau par le cul. Quand on en &
quatre livres, ou ce que l’on veut préparér
de cette maniére , on jette €es Adbricots dams
Yeau boiiillante pour les faire blanchir.©On prend
garde qu'ils me s’ouvrent dans l'eau. On les
leve enfuite proprement avec une écumoire', &
on les met égoutter fur un tamis. On a quatre
Tivres de fucre clarifié , que l'en faitcuire i la
plume. On y met les Abxicors doucement 'un
aprés 'autre. On leur donne feulement deux
ou trois bouillons. On les retire de deflus le feu
& on les laifle refroidir , pour qu’ils jettent lewr
humidité & leur eau , & qu’ils prenirent f{ucrs.
On égoutte le fucre , & on les fait rebouillir- =
quand il a jetté fept a huit boiiillons, on les
kaiffe repofer pendant deux ou trois heures , ou
fi 'on veut jufquw’au lendemain. On les remet
~ fur le feus. on les acheve , & en les garde li-

‘quides avec leur fyrop dans des pots.

Les Abricots dans leur parfaite groffeur fe
confifent pelés, & non pelés : on poufle le noyau
aux plus: verds , on leur donne un petit boiiil-
¥on pour les éverdumer : puis fans le fécher, on
Ies prend avec I’écumoire , on les met dans le
fucre caflé , avz=c un peu d’eau. Il faut pour les
confire & les gouverner cinq quarterons de fucre
fur une livre de fruit.

Pour les Abricots 5 qui font trop mirs, peléds
& non pelés,'on les met parmi le fucre caffé
avec fort peu d’eau , fans les faire boiiillir
auparavant. Ea force du fuere , qui les faifit,
empéche qu’ils ne fe dépecent, & on lesretire
de la pocle, plus entiers pour ainfi dire, qu’on
»e les y a mis, Quelques-uns mettent.les amans
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des de leurs noyaux. Mais quand on en met 3
il fant les faire confire d part avec un peu de
fucre ; car fi on les mettoit {ans cuire, ils fe-
roient déluire la confiture , & elle chanciroit,

Il y en a qui confifent les Abricors d’une au-
tre maniere, Voici comment on les péle: au
lieu de les mettre dans ’eau, on a du {ucre en
poudre qu’on jette par deflus : on les laiffe in-
fufer un jour ou deux, jufqu’d ce que le fucre
foit bien fondu : on les met enfuite fur le feu ,
& les ayant rerirés apres le premier boitillon,
on les laiffe encore repofer deux autres jours
dans le méme fyrop, au bout defquels on les
acheve de cuire ; on met les abricots dans des
pots, & aprés avoir bien fait recuire le fyrop ,
on le verfe par deflus. Cette facon de confire
cft embaraflante,& ne fait pas fi bien que la pré-
cédente,

ABRICOTS en confiture facile a faire. On
les pique avec une épingle de plufieurs coups ,
afin que dans la cuiflon le fucre y pénétre plus
aifément. Etant ainfi piqués on les jette dans
Yeau, on la change enfuite, & on les fait boiiil-
lir dans une autre. Quand on s’appercoit qu’ils
montent , on a foin de les éter de deflus le feu,
pour les laiffer refroidir. Comme il eft ef-
fentiel pour la beauté de cette confiture d’avoir
une couleur verditre; aprés les avoir 6té de
deflus le feu, on doit les remettre (ur un autre
plus modéré, les tenir bien couverts , & veillee
qu’ils ne bouillent point, parce qu’ils fe ren-
droient en marmelade. Quand les A4bricors ont
acquis la couleur, qui leur convient, on les met
dans ’eau pour les rafraichir. Cela fait on les
jette dans une autre eau, avec une doze de deux
cuillerées de (ucre, contre une d’eau. Il faut
%m les Abricors y foient égérement plongés 2
©On les laifle en cet état julgu’au lendemain
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qu'on les met fur le feu dans un’ Poclon, od
ils ne_.doivent feulement que frémir & non pas
bouillir , ce que ’on empéche par le grand re-
miiement que 'on y fait avec quelque inftru-
ment. Le jour fuivant on fait égoutter les Abri-
cots, on donne fept ou huit bouillons au fyrop,
on les pofe doucement dedans , quand ils
fremifilent , on les 6te de deflus le feu : on les
laiffe jufqu’au lendemain, qu’on leur fait pren-
dre encore quinze ou vingt boiiillons, en aug-
mentant le fucre. Le jour (uivant on a foin de
faire cuire le fyrop de telle maniere qu’en trem-
pant le bout du doigt , on voie en dégouttant
cette liqueurfur le pouce, qu’elle s’cuvre aufli-
t6t un peu, & forme de I'un i Pautre un filet,
qui fe cafle tout d’un coup, & qui refte en goutte
fur le doigt. A cette marque on connoit que le
fyrop eft liffe. Cela fait, on laifle encore les
abricots , jufqu’au lendemain qu’on fait pren-
dre au (yrop quelques boiiillons, afin de lui fai-
re acquérir une confiftance plus forte. Lorfqu’on
le voittel, on y met les Abricots, qu'on ne laif-
fe que frémir fur le feu ;5 nfin faifant encore cui-
re le fyrop , on y gliffe les Abricors pour leur
faire prendre fept a huit boiiillons. Il faut avoir
foin pendant ce temps de les tenir couverts, &
de les écumer de moment en moment, Lorf-
qu’ils font cuits, onles drefle.

Il y a encore une autre maniere de confire les
Abricors. Voici , comment. On prend les Abri-
cots 5 fi on les veut confire avec 1z peau, onles
lave dans un poe€lon , dans lequel on aura de
la cendre neuve, qu’on mettra fur le feu il faut
avoir foin d'8ter avee I'écumoire les charbons 3
qui nageront deflus. Aprés que cette leflive a
boiiilli, qu’on la juge bonne, on la laifle repo-
fer , pour n’en prendre que le clair. Cela fait ,
enremet cette leflive fur le feu, dés qu’elle come
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mence 2 boiillir , on yjette deux ou trois Abriz
cots; fi 'on voit que la bourre, qui tient a leur
. peau , s’en ére facilement, ony met tout le
" refte Quand on les en é6te, on les frote avec
un torchon net pour les nmettoyer , & on les met.
dans ’eau fraiche pour les bien laver. Apres tous
ees {oins , om pique tous les Abricors avec unm
poingon, & on les jette en méme tems dans une
autre eau, d’on on les tire pour les mettre dans
une troifiéme. On les y fait bouillir 3 grands
boiiillons ; jufqu’a ce qu’ils foient cuits, cequt
fe connoit , losfqu’ils obéiffent aifément fous les
doiges. A
Aprés que tout cela eft exécuté, onm prenddu
fucre clarifié, on le met fur le feu y lor(qu’il
commence 3 bouillir, on y jette les Adbricots ,
apres les avoir bien égouttés. On les conduit &
petit feu jufqu’d ce qu'ifs commencent & verdir.
Quand ils ont pris le fucre , on les fait égoutter
fur quelque chofe: cela fait , on verfe du fyrop
pav deflus, de telle forte qu’ils y foient plongés.
On les laifle ainfi jufqu’au lendemain, quon
met le tout dansun poclon fur le feuw, ou il fré-
mit. Lorfqu’il a frémi, on remet fes dbricots
dans la terrine , & le jour fuivant on les égout-
te fur une pafloire; tandis qu'on fait prendre
fept & huit boiiillons au fyrop, en 'augmentant
d’un peu de fucre, on y jette encore le fruit;
on Uy laiffe feulement frémir. On continué ce
méme foin pendant quatre ou cinq jours, & ¥
chaque fois on augmente lefyrop de {ucre, pour
y faire frémir les Abricors.Enfin pour en achever
Ia cuiffon, on les fait boiiillir jufqu’a ce qu’on ju-
ge que le fyrop foit afléz épais, aprés quoi on les
tire dans des pots pour les conferver,
Marmelade d’ Abricots. ,

~ On les prend bien miirs , & on les fait cuire -
&vec le fucre; pour trois livres de fruit.on.met
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fa moitié d’un demi fetier d’cau fur deux livres
de fucre. On les cuit en confiftance pour les
garder. On'met cetre marmelade .dans les pots
& tafles , en la couvrant & la gouvernant g
comme les autres Confitures.

Autre Marmelade.

‘On ‘6te les durillons , les taches & les pourri-
tures,-on les.coupe parmorceaux dans une Poé-
1e 3 confiture, au nombre de quatre livres d’ 4=
dricots 3 on les defléche , & on les réduita deux
livres, ‘On prend deux livres de fucre en pou-
dre , on les méle avec les Abricots, qui doi-
vent étre réduits 3 deux livres.On remetla poé-
Je fur le feu pour que le fucre fonde & s’incor-
pore mieux, & cela pendant 'efpace d’un Parer,
‘Onmet cette marmelade en pot.On peut en dref~
fer en pite fur des ardoifes, ou dans des mou-
les de fer blanc. Il eft difficile de manger quel-
que chofe de meilleur. On peut avec une pom-
me ou deux cuites., meélées dans deux on troig
cuillerées de cette marmelade en faire des tour-
tes, qui feront admirables, oubien avec une
poire cuite a la braife. Il ya peu de gens, qui
fachent ce que c’eft quecette marmelade.

' Troifiéme Maniere,

"V oici une troifiéme facon de marmelade d’4-
bricors. On les prend murs, c’eft-2 dire prées 3
manger : on les pele proprement, on les pafle
dans 'eau boiiillante : on fait enforte qu’ils ne
s’écartent que le moins qu’on peut. Oh'les met
£goutter : .on les pafle au travers d’un tamis: on
Yes defléche pour leur faire boire leur humidicé,
"Sur chaque livre de marmelade on met une Jj-
wre de fucre clarifié ; qu'on fait cuire i la plu-
me; on laifle repofer ce fuere : on jette la mar-
melade dedans, qu’on remue avec la fpatule,
Onla met un moment fur le feu, afin que tou

s’incorpore bien enfemble. On prend garde dq
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1a faire cuire trop, ou trop peu , pour que
marmelade foit belle, claire , & tran(parentes
On la met dans des pots, on la laiffe réfroidir,
& on la couvre bien, Celle-ci eft la maniére de
faire la belle marmelade.

On peut faire de méme des Péches & des Poi-
res de Rouflelet , c’eft-a-dire confites 3 mi f{ucre,
ou a plein (ucre. Plein fucre, c’eft livre pour li-
vre , demi-fucre 4 eft une demi-livre de fucre ,
pour une livre de fruit,

Abricots de ménage.

On prend des Abricots miirs qu’on pele, il ne
faut pas qu’ils ayent acquis une parfaite maturi-
té. On fait cuire autant pefant de fucre i la
plume. On y gliffe le fruit auquel on fait pren-
dre un pett boiiillon, pour qu’il jette fon eau.
On le laiffe réfroidir : on le remet fur le feu: On
1e fait bouillir jufqu’a ce qu’il ne rende plus d’¢-
cume. Quand on a bien écumé les Abricots , On
fait cuire le (yrop i perlé , & I’'on obferve s'il
n’y en a pas affez de Paugmenter a chaque fois,

On y remet encore les Abricors , & quand on
Jeur a donné un boiiillon couvert, on les tire
dans des Pots,

Abricors verds aun fel.

Quand les Abricots verds font confisau liquide
comme lon a dit ci-deflus , & qu’ils font refroi-
dis , on les met égoutter fur une pafloire , on
les drefle enfuite fur des ardoifes , ou des plan-
‘ches propres, qui ne fentent aucun mauvais goiit:
on les porte 3 I'étuve. Ces fruits ayant ainfi
paflé Ia nuit, on les retourne le lendemain, &

-1e foir méme encore. On (e donne fes foins juf-
qu’ad ce que le tout foit bien {tc On les met pro-
prement dans des boectes garnies de papier en
dedans. On garderoit bien volontiers de ces
Abricots au liquide; mais ils font fi fujets i s’en-
graifler qu’il vaut mieux les mertre promptea
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ment i Vétuve , que d’attendre plus tard , outre
qu’ils (e confervent trés-bien au fec.

Abvicots miirs au fec.

Ces fortes d’ Abricots ne font point {ujets comme
les autres i s’engraiffer , c’eft pourquoi on les
peut tirer au fec en tout temps. B

Voici comment : on met de ’eau dans un Poe-
lon, on le porte furle feu, on y pofe laterrine,
ou le pot, ou font les Abricors. On fait boiiillir
VYeau environ une demi - heure; c’eft par ce
moyen qu'on fait chauffer le fyrop des Abricots,
qui fe liquifiant , donne la facilité de les tirer
pour les mettre égoutter d’abord. Enfuite on les
range , comme les précédents , & on les fait (¢-
cher de méme , apres les avoir poudrés de fu-
cre. Abricots [échés au Four.

On féche encore les Abricots au four. Cleft
en faveur du ménage qu'on en va parlerici, &
pour ceux qui ne veulent pas faire la dépenfe
de les.confire au fucre. .

On les prend miirs. On leur 8te Ie noyau en
1e repouflant par ’endroit de la queue ; on ‘les
aplatit enfuite fans les ouvrir. On les met -au
four lorfque le pain en eft tiré, ou dans un four
chauff¢ expres, & dont la chaleur ne foit pas
plus grande. Voici une autre maniere de les {é-
cher, qui les rend plus délicats que les précé-
dents,

On prend les Abricots , comme ei-devant ,on
y met a la place du noyau, gros comme une
féve de fucre ; on en emplit une tesrine , 3 law
quelle on fait un couvercle de pite : enfuite on
1a met au four chaud, comme il a été dic. On
Yy laifle jufqu’a ce que le four foit refroidi. Cela
fait, on tire les Abricots qu’on tire proprement
fur des ardoifes ; on les y laiffe (écher a loifir
foit dans le four, ou dans une éruve. Lorfqu’il
font affez fecs , onles poudre de fucre étant en=
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«eore chauds. Deux jours.apreés qu’ils font fecs .
«on les met proprement dans des boetes garnies de
jpapier blanc, & dans un lieu, quine fost pas hu-
smiue,

Les -jardins :nous fourniflent -quantité d’autres
fruits qu'on feche au four , & qu’on fécheroit au
foleil ,-s’il avoit affez de -«chaleur pour cela,
comme en Languedoc. Mais ¢rant obligés i
nous affujettir aux climats.ott nous vivons , oR
fe fert du premier expédient , & chague efpece
de fruits étant de différente -nature on dira,
comme on vient de faire.d larticle des Abricots
fechés au four, parrapport i chacun en parti-
culier , la maniere de les{écher. Foyez Cerifes,
Prunes , Féches , Poires , Pommes , Raifins,
& méme des Féves & des Champignons fechés
au four, .

Abvicots.a I eau-de-vie.

On fait d’abord confire les Abricots de la
méme fagon qu’il eft expliqué pour les confitu-
ges de Prunes. On les met enfuite fur le feu
avecdeur fyrop. ‘Quand ils boiiillent , on y jette
-une pinte d cau-de-vie;on laiffe faire un beuillon;
«on les retire , & on les met dans des bouteilles.

11 faut une pinte d'eau-de-vie par cent.

Tourte .d’ Abricors.’ :

‘Pelez vos Abricots,6tez-en les noyaux ; met-
gez - les.dans une poele avec la quaniité qu’il
faut de fucre clarifié. Faites-leur prendre un
boiiillon, écume:-les bien & les retirez. Foncez
mne tourtiere d’une abaifle de pite feuilletée,
arrangez-y vos Abricots quand ils font refroidis;
faites deflus des facons avec des bandes de pite
feuilletée un peu terrées, une bordure autour;
dorez un peu ces bandes, faites.cuire votre Tour-
te au four ou fous un couvercle. Quand elle eft
cuite , rapez du fucre deffus , glacez-le avec la
pele rouge ; dreflez-la dans un plat & fervez
chaudement, » Pire
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Pate d Abricots.

‘Mettez -les alaleflive; comme on I'a dit a
Particle des compdtes , & les faites enfuite ra-
fraichir dansl’cau pour leur 6terla peau. Aprés
ecla faites-les cuire & gros boiiillons jufqu’a ce
qu’ils {oient bien mollets; preffez-les au tamis ;
faites cuire du fucre i cafl¢, incorporez-y votre

ite en marmelade. Remuez-les bien , faites
frémir le tout. Dreflez enfin votre pite fur des
ardoifes ou dans des moules , faites-la fécher 3
I’étuvé avec bon feu. Quand elle eft féche d’un
coté,tournez-la de I'autre ; ferrez-1a enfuite dans
des boctes garnies en dedans de papier blanc.

11 faut pour faire cette pite, méme dofe de fus
ere & de fruit. ‘ _

Conferve d’ Abricots.

Voyez au mot Conferve ’article Conferve de
toute forte de fruits, elle fe fait de laméme fagon.
: Ratafia &’ Abricots.

Mettez des abricots coupés par morceaux infufer
sendant deux jours dans ’eau-de:vie : paflfez en-
uite cette infufion 3 la chiauffe , melez~yun gros
le canelle, des clous de girofle , deux pincées
le coriandre , du fucre ce qu’il en faut & fer-
ez enfuite cette liqueur dans des bouteilles biew
»ouchées.. - . ‘
| Aurrement 4 _
Faites boiiillir les abricots avec dit vin blane
ue vous tirerez apres au clair. Ajoutez-y de
‘eau-de vie, pimte pour pinte ,- & fur chaque
inte un quarteron'de fucre,avec de la canelle ,
a clou, du macis , & les amandes dés abricots.
1élez le” tout eniemblé & le laiffez infufer pen—
ant huit ou dix. jours, paflez:le alors 21a chauf

¥ & le mettez dans.des bouteilles pour vous'
ndervir au befoim o

‘ ' Eau &’ Abricots.

Prenez une douzaine d’abricots mlts 3 pales+
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les & en Stez les noyaux; faites boiiillir enfujte
une pinte d’eau. Otez-la de deflus le feu quand
elle a bouilli, & y mettez vos abricots., Aprés:
une demi-heure detems , mettez un quarterom
de fucre dans cette eau. Le fucre fondu portez-
la dans un linge, & la glacez; fi vous la pre
nez-pour vous rafraichir, paflez-1a i la chaufle,
elie en eft plus claire & plus belle.

Sivop d’ Abricots. '

Prenez des Abricots bien murs, pelez-les &
Yes femdez par la moitié, Mettez de petits ba-
sons de travers fur un baflin ou fur une terrine 3
faites une couche d’abricots fur les bitons, une:
couche de fucre en poudre fur les abricots , &
ainfi fucceflivement jufqu’d ce qu’il. y en aitafs
fez : Mettez le tout dans un lieu frais pendant
une nuit: faites chauffer un peu d’eau, mettez
Yes abricots dedans,verfez-les fur un linge blanc,
paflez I’eau & ne preéfler. les abricots que le moins
‘que vous pourrez. Mettez cette éau dans um
poclon avec le {yrop qui fera tombé des abricots
dans la terrine. Faites boiiillir 1€ tout enfemble:
jufqu’a ce que le (yrop foit a pérlé, Cela faity ti=
rez-le & le mettez dans une phiole deterre.

Ce Sirop eft fujet i s’engraiffer, c’eft pour~
quoi on n'en fait gueres que ce que 1’on veut
confommer fur le champ. Il faut une livre de
fucre fur une demi-livre de fruit, o

On a expligué au commencement de cet ar
ticle les qualités des abricots apprétezavee. &
fucre, foit en compbtes foit enr confitures..
ACCOLADE, Binorum cuntculorum junc~
3i0. Ce terme fe dit en Cuifine de deux Lape-
raux rdtis - quon fert , & qu’on préfenteartachés -
en;emble furun petit plat, Voyez Larreauxd

ACCOMMODER, on dit en Cuifine
accommoder 3. manger, appréter les viandes,
Ies fgavoir déguides ' Condere.. '
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AGNEAU,; Agnus. Cet animal contient
tane grande quantité d’huile & de fel volatil.
Les parties les meilleures de I'agneau, & les plus
Yégeres , font la téte & les piés.

11 eft humeétant & rafraichiffant, & nourrit
beaucoup, & adoucitles humeurs acres & pico-
tantes. Quand il eft trop jeune , ou qu’il n’eft.
pas affez cuit 5 il eft indigefte & pefant fur I’ef=
somac.

M. Lemery dit qu’il convient dans les tems
chauds aux jeunes gens bilieux ; mais que les
perfonnes d’un tempérament froid & phlegma-
tique doivent s’en abftenir , ou en ufer mo-
dérément. ‘

On doit choifir ’Agneau tendre , bien nourri,
d’une chair délicate & agréable au golit. Le
tems , oil on en mange le plus ordinairement,
&ft le printems. '

Plus ’Agneau avance en ige, moinsil con-
tient des parties vifqueufes, parce qu'i meflure
que la fermentation de fon fang augmente , elle
atténué , & chafle au déhors les mariéres lentes
& groflieres qu’il contenoit.

L’Agneau {e fert en cuifine de différentes fa-
gons. Voici les différentes parties , dont on fai¢
alage:; :

, Tére d’ Agneau. :

On Ia fert en enerée. On les £chaude , on les
fait cuire avec des foies , & 'du petit lard dans
ane grande marmite , dans unbouillon affaifons
n¢ de fel, poivre , & clous de girofle. Quand
Yes tétes font cuites , on les fert avec un ragofit.
par deflus. On fait aufli des Potages de tétes
&’ Agneau. Voyer Asartis. La téte , le foie, la
cceur , le mou & les pieds d'un Agneau s’appel-
Jent ius. - ‘ '
Téres & Agnean de plufienrs fagons, '
©On prend deux tétes ol le collet tienne : onen

B ij
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_6te les machoires & le mufeau, on les fait blans

chir & cuire dans une braifs blanche, c’eft-i-direy
on met dans une petite marmite du boiiillon o,
un demi-fetier de vin blanc, la moitié¢ d’un ci~
tron coupé en: tranche, la peau 6tée’, ou du
verjus en grain; fi-on eft dans le tems , un bou-.
quet garni , fel, & quelques racines ; onles cou-
vre de bardes de lard, c’eft ce qu'on- appelle
braife blanche, Quand elles font cuites on les
fert cuites avec une fauce piquante.

L’autre fagon-eft de mettre ces tétes & Agnean:

dans une marmite avec du boiillon, un gros
bouquet.garni, fel, poivre,.racine,. oignons, du
verjus en grain, ou la moitié¢ d’un citron coupd
en tranches,la-peau 6tée. On les fair cuire a pe~-
tit feu. Quand elles font cuites on découvre les
cervelles ., on-les. diefle dans un Plat qu'on doit.
fervir , on fert deflus telle fauce qu'on juge 3
propos , comme fauce i VEfpagnole’, fauce &
la Ravigote, fauce a. la Potvrade, ou fimple~
- snent on prend-du boiitllon de leur cuiffon, pour-
vii.qu’il ne (oit pas trop falé ; onen-délaye avec
trois jaunes d’ceufs, une-pincée de perfil hach¢s
on lie le tout fur-le feu, & on fert deflis les té-
ves. On- peut aufli i la: place de fauce:, .y mettre
un ragoiit de créte,, ou un petit falpignon, ow
un ragout de truffes.

- Pozevine d’ Agnean. frite..

On en prend une qu’on coupe’ par gros mor=
€eaux : on la-met tremper dans du verjus, di»
vinaigre , du fel, du peivre, du clou de girofle 5.’
de la ciboule, & du laurier- On y laifle cette:

poitrine quatre heures durant-,. aprés quoi: onla:
trempe dans une pate claire; compofée de farine,
de vin blanc & de jaunes- d’ceufs.. Puis on la
frit-3la poele dans du beurre , ou dans du fain=-
doux.. Quand:elle eft bien frite, on la fert..
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Pieds d’Agnean.

On les fert en entrée : on les échaude, on les
fait cuire jufqu’i ce qu’ils foient mollets. On
Teve I’0s du miliew. On les farcit d’une farce,.
compofée de roiielle-de veau, petit lard; moef-
Ie de beeuf, fel & poivre , le tout aflaifonné de
bon goiit. Ces pieds étant farcis , onles trempe-
dans des ceufs battus, puis-on les pane ; onles
E-it ainfi frire , & on les fert garnis de perfik
£rit,. '

' Iflus & Agnears:.

Pour Hors-d’eceuvre , on &te les'machoires de
Ta téte , & le mufeau, on les fait dégorger dars
I'eau avec le refte de iffus; coupé par mor=
ceaux: on les fait blanchir un moment , & cui~
re d petit feu; avec du boiiillon , un peu de beur-
re, un bouquet garni, fel' & poivre. Quand-il
eft cuit, il faut delayer trois jaunes d’eeufs aves
un peu dé lait. On lie Ia fauce fur le feu, on
y met un filet de verjus. On dréfle la téte dans
un plat;la cervelle découverte, le reftant de Lif-
fus autour, & la fauce par deflus:.

Freffure d’Agneau.

On la cuit au pot, ou on en fait une fricaffée
apres Paveir mife en morceaux. Onla paffe &
1a pocle avec du beurre , & on la fait cuire dans
du-boiiillon du Pot, affaifonnée de fel;dée poivre,
de‘clou degirofle. Lorfque ta cuiffon approche
onm prend des jaunes d’ceufs delayés dans da
verjus , onles jette incontinent dans le boiiillom;,
ouau lieu de verjus on.fe fert de créme douce
pour épaiffir la fauce. ' ‘

< . Quartier d’ Agnean:

Celui de devanteftplus délicat que celui de der-
riere. Il fe fert ordinairement r6ti pour un plat
de r6t On le fert aufli en fricandéau ;. voick:
scmment, :
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Quartier & Agneau en fricandeau.

_ On le pique, par deflus avec .du petit lard: on
le fait blanchir un moment dans de 1’eau bouil-
Jante , on le met aprés cuire dans du boiiillon
avec un bouquet garni. Quand il eft cuit, on le
retire de la Cafferole , pour bien dégraiffer la
fauce. On la paffe dans une autre Caflerole avec
un tamis. On la fait apres réduire fur le feu ,
jufqu’i ce qu’il n’y en ait pré(que plus. Ony met
aprés le fricandeau pour le glacer. Quand il eft
bien glacé ducéié du lard, on le drefle dansle
plat , on détache fur le feu ce quieft dans la
Caflerole, en y mettant un peu de coulis, &
tres-peu de bouillon. On goute fi cette fauce
eft de bon goiit, & on fert deflous le fricandeau.
Pourle bien glacer , onprendla glace , qui eft .
dans la Caflerole avecle dos d’une cuilliere , &
on I’étend fur I’Agnean. ‘

On fert aufli un fricandeau avec un ragolt
d’épinars , ou cuit ala braife avec un ragott de
Cornichons.

On fair auflt des Entrées 3 I’Angloife d’un
quartier d’ Agnean en mettant les coteletes fur le
gril , comme les cételetes de Mouton , & lerefte
du quartier , onle fait cuire 4 la broche. Quand
il eft froid on en fait un hachis & les cételetes
autour.

__ Le quartier de devant (e déguife auffi. Quand
i} eft cuit 3 Ja broche , & qu'il a été déja fervy
far table , on le coupe par filets , & on le met
€n blanquette ou i la Bechamel. :

~ Filets d’ Agnean en blanquerte..

Mettez dans une Caflerolle un morceau de
beurre , des champignons coupés en filets, un
bouquet garni, paffés fur lefeu, mettez:y uns
pincée de farine moiiillée avec du boiiillon , fai-
tes cuire les champignons jufqu’a ce qu’il n’y-ait
Plus de fauce, Mettez dedans les filets d’agneay
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enits i 1a broche , & coupés en petits morceaux
avec une liaifon de trois jaunes d'eeufs délayés
avec du lait, faites lier la fauce fur le feu , fans
qu’'elle boiiille , affaifonnez-la bien , & d’un bore
goiit , mettez dedans un filet de verjus ou de
vinaigre. Servez pour Hors-d’ceuvre.
* Filets d’ Agneau a la Bechamel.. ‘
La Bechamel n’cft autre chofe que de faire ré-
duire de la créme jufqu’a ce qu’elle foitaflez li¢e
pour faire une fauce. Quand elle commence &
s’¢paiflir, tournez-la toujours pour qu’elle ne
foit point en grumelot. Quand vous étes prét &
fervir , mettez-y vos filets coupés , comme pour
la blanquette, faites-les chauffer , fans qu’ils
boiiillent y affaifonnez-les de bon gofit, & fervez
pour Hors-d’eeuvre.

Toutes fortes de filets a ]a Bechamel fe font de
¥a méme facon.

QUARTIER DE DERRIERE. le quartier
d’Agneau de derriere fe met ordinairement ala
broche. On le met aufli farci en dedans,cuit a 1a
braife ,"& fervi avec un ragofit d’épinars cuit &
¥a braife & refroidi, on en tire les filets que Vo
met en blanquette ou i la Bechamel.

Ris d’ Agneau,

Ils fe fervent dela méme facon que les rig
e Veau. Voyez Ris de Veau.

LALANGUE,Ila queue, s"Taccommodent
€omme celles du Moutron.

Les Terrines de queués d’agneau fe font de la
méme fagon que les Ferrines de queues de mou-
zon. Voyez Mouton,

. Agneaw en regoiit,

Coupez en quatre un quartier d’agneau, lar<
dez de moyen lard , donnez-lui un peu de cou-
Yeur dansla Caflercle , aprés quoi vous le ferez
cuire avec boiiillon, fel, poivre, clous , cham-
Pignons & beugque: de fines Lierbes, Quand il
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fera cuit, mettez-y un coulis de Veau ; & {83
yez.

Autre manzere.

Faites rétir un quartier d’agneau 2 la broches
Quand il eft cuit, paflez -le; mettez au fond
de votre plat un coulis de Veau clair, avec um
Anchois, un peu de ciboule, du gros poivre ,.
du fel & un jus de citron, faites-le chauffer un
peus mettez votre quartier d’agneau {urce cou=
Iis , & fervez.
~ Voyez aux articles , Fricaffée, Ragoitt 5 Saucey
Ies effets , que peut produire la chair d’agneaw
apprétée de différentes manieres. Voyez auflx
Tarticle Aliment.

Voyez encore Varticle R#. ]

Quartier d’ Agneau a la créme. _

On le fait de la méme maniere que les cha+
pons 2 la créme. ( Voyez cet article au mot®
Chapon. ) On doit mettre un ragoiit dedans 5
C'eft-i-dire qu’en drefflant la farce on laiffe um’
grand trou dans le milieu , pour y metrre un ra-
goiit de ris de veau ou de foies gras; ou de
petits pigeons ; ouw d’ortolang , ou de caillese
( Voyez fous les articles parriculiers la maniere
e faire un ragofit. ) On couvre le trou de la mé-
wme farce, on le frote &’ ceufs battus,, onle panns
d’une mie de pain bien fine; on le fait cuire au:
Fourde belle couleur,-& on le fert chaudement.

Agnean a la Chanceliere.. '

__ Choififfezun bel agneau , bien charnu , defof~
dez-le fans percer la peau. Faites un.rageiit de’
Ppigeons fort gras, ris de veau, champignons ,-
<uls d’artichaux & aurres chofes femblables , le-
gout.paflé. avec bon affaifonnement; leragoit
«uit-& bien lié, mettez-le dansle corps de Pa~
gneau & le recoufez : donnez-lui la figure d'a~
ghcau. Piguez-le enfuite. de moyen lard, &l
: ' mettez
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ettez dans une Caflerole garnie de tranches
de veau battues des bardes de lard , & autres
aflaiformnemens néceflaires dans les braifes ; gar-
niflez deflus comme deflous’; moiiillez de deux
cuillerées de bouillon clair , & faites cuire dou-
cement ; quand il eft cuit i propos , retirez-le de
fon affaifonnement;paflez cette aflaifonnement an
travers d’un tamis ordinaire , repaflez-le enfuite
dans un tamis de foie , pour qu’il foit plusclair z
mettez-le alors dans une cafferole, faites-le cui-
re & réduire en caramel, dont vous vousfervi-
rez pour glacer votre Agnean du c6té du lard,
Garniflez de fricandeaux, ou de ce que vous
jugerez i propos, une grande eflence de Jam-

on deflous , & fervez pour une grande Enrrée.
Quartier d’Agnears a I’ Angloife.

Faites rétir 3 la broche un quartier d’agneau
de devant ;maniez enfuite un morceau de beurre
frais avec perfil , ciboule, échalotte , fines her-
bes hachées, fel, poivre, mufcade , un peu de
farine ; le quartier d’agneau cuit , retirez-le de
1a broche , mettez-le dans un plat fur un ré-
chaud , avec une cuillerée ou deux de boiiillong
levez d’un cété Iépaule du quartier d’agneau ,
€tendez deflous le beurre quife fondra, remuez-
1e afin qu’il ne tourne pas ; ajoutez-y un jus d’o-
range & fervez pour entrée,

Les autres manieres d’apprécer le quartier d’ A«
gnaeauie trouveront fous V'article quartier.

Ris d’ Agneau au blanc.

Faites blanchir vos ris d’Agneau , paflez-les
enfuite avec un morceau de beurre , des cham-
pignons , un bouquet, mouillez de boiiillon &
Jaiffez cuire; quand ils font cuits, liez-les aves
desjaunes d’ceufs , de la créme, & un jus de d.
gron , & fervez chaudement,

Ris d’ Agneasn awu citron. .

Faites-les dégorger dans I’cau tiede, & blaa-

L&



chir, coupez chaque morceau en deux, fairagd
les marineravec te jus de deux citrons;quand ils
ont pris gout,farinez-les, faites-les frire & fervez
garnis de perfil frit.

Sauciffon d’ Agnean a la fultane.

Défoflez un quarticr de derriere, lardez-enla
chair,fans percer la peau,avec du lard & dujam-
bon, hachez enfuite du lard ; du jambon , des
truffes , des champignons, des ris de veau blan-
chis , perfil, ciboules , champignons , un point
d’ail , aflaifonnez de fel & gros poivre ; marinez
bien le tout enfemble : mettez cette farce dans
le quartier d’Agneau; roulez enfuite comme un
fauciffon , coufez-le pour que rien ne forte , en-
veloppez-le de bardes de lard & d’une étamine,
Faites-le cuire dans une bonane braife avec du
boiiiilon & un demi - fetier de vin blanc, fel,
poivre , un bouquet , racines,oignons. Quand il
eft cuir, retirez-le , efluyez-le de fa graiffe &
fervez avec une faufle i la Sultane. (Voyez au
mot faufle, Particle faufle a la Sultane. )

Cérelertes 4 Agnean a la potle lardées de truffes.

Coupez un quarré d’Agneau en cotes,les pius
épaifles que vous pourrez, lardez-les avec des
lardons de trufies , hachez de ces lardons avec
perfil, ciboules , champignons ; paffez les cé-
telettes fur le feu avec lard fondu & fines herbes
hachées, fel & gros poivre. Foncez une cafferole
de tranches de veau , mettez deflus les cé6-
telettes avec leur affaifonnement, couvrez-les
de bardes de lard, & faites cuire a petic feua la
braife. Mette-y un demi verre de vin de Chams-
pagne ; quand elles {ont cuites , dreflez-les dans
un plat , mettez deux cuillerées de coulis dans
Ia caff role , faites boiillir pour dégraiffer ; pal.
fez la faufle au tamis, preffez-y un jus de citron,
&flervez avec les cotelettes.

AGRIOTE,efpeee de grofle ceriffe aigre : .08
g confit comme le s cerites. Voyez au mot Cez
¢, Vatucle , Cerifes confiresa
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"ATGRE de Cedre. Voyez CEDRE.

AlIL , Allium. L’Ail eft d'une nature ehaude
mncre & corrofive. Ceft en vertu de cette qualité
qu’il échauffe & atténue le fang,qu'ilincife & di-
vife les humeurs groflieres.1l met de ’acreté dane
les humeurs & les agite trop. 1left pernicieux &
ceux qui ont des émorrohides,& aux Nourrices.

L’Ail modérément pris , dit M. Andry , for-
tifie 'eftomac & tous les vifcéres , il purifie la
mafle du fang , il réfout les fucs trop vifqueux,
facilire le cours de tous les fluides.

11 convient, dit M. Lemery, principalement

Jans les tems froids aux vieillards , & 2 ceux qui
tbondent en humeurs crafles & groflieres, ou
lont I’eftomac ne digere qu'avec peiae, ou qui
ont accoutumés a de grands travaux de corps ;
nais les perfonnes d’un temperament chaud &
ilieux , ou qui font d’une complexion délicate ,
e doivent peint en ufer.
Quand les feuilles de ’Ail font encore jeunes,
n les emploie quelquefois dans les ragouts , &
ans les falades pour fournitures; mais lorfque
Ail commence a donner fa graine , on f{e fert
e la bulbe.

ATILERONS. On accommode les Ailerons’
e plufieurs facons.

Tourte d’ Azlerons. ,
Eplachez proprement vos Ailerons, coupez-
1le bout, faites une abaiffe d’une pite com-
une, foncez-en une tourtiere, mettez au fond
1lit de lard rapé , avec fel , poivre , fines
vices , un peu de fines herbes. Arrangez vos
ilerons dans la tourtiere, garnifiez de cham-
gnons & de morilles , aflaifonnez comme def~
us, ajouter bardes de lard, tranches de veau,
uvrez la tourte d’une abaiffe de méme pite,
itez-la d’unceufbattu,& mettez au four fuus un

C ij
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couvercle. Quand elle fera cuite découvrez-Tay
otez les tranches de veau & les bardes de lard,
& la dégraiffez. Jettez dedans un couiis clair de
veau & de jambon ; recouvrez la de fon cou-
vercle , & fervez chaudement.

Terrine d’Ailerons a la purée verte.

Elle (e fait de laméme maniere que la terrin€
de tendrons de veau i la purée verte. Voyezq
terrine de tendrons de veau a Particle Veau.

Terrine d dilerons anx champignons &
moufferons. :

Faites cuire vos Ailerons ala braife , égoutez-
les, dreflez-les dans la terrine , jettez deflus un
ragout de mouflerons & de champignons.

Voyez a Particle ragofit , la maniere de faire
celui-ci. :

Terrine d& Ailevons aux marvons &7 aux

, navets.

Elles fe font de la méme maniere que les ter<
rines de queues,aux gueues de moutons,aux mar-
rons & aux navets. Voyez aumot mouton , I'ar-
ticle terrines de queues de mouton aux marrons,

- Voyez les articles Tourte & Terrine, pout
favoir quels eftets peuvent produire les Ailerons
apprétés de cette facon,

ALBRAN , Anaticulas;jeune Canard fauvage.
On Panpelle ainfi julgu’en O&obre,ou il devient
Canzrdeau , & un mois aprés , on 1’appelle Ca-
nard, ou Oifeau deriviere.

Pour fes proprietés & fes qualités, voyez &
Yarticle Canard, ‘

On accommode les Albrans de la méme fa-
con que les Canards. Voyez 3 I'article Canard.

Albrans en ragoiiz.

Retrouflez vos Albrans , paffez-les 4 la caf=
ferole avec lard ou beurre,champignons, truffes
& culs d’attichaux : Stez enfuite le lard ou le
Leurre , mettez 3 [a place du Bodillon , un bou-
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Auet de fines herbes, (el, poivre , & quand votre
ragoiit fera prefque cuit, mettez-y un verre de
vin, laiffez prendre quelques bouillons & votre
ragoiit , mettez-y un coulis brun, & fervez.
Voyez larticle , Ragodirs, 2 quiils conviennent,

ALENOIS, efpece de Creflon. Pour fes qua-
lités & fes ufages , voyez au mot Creffon.

ALIMENS , Adlzmenra. Tout ce qui fert au
corps de nourriture, ’

On trouvera les propriétés des Alimens en
particulier , dans les articles qui leur font pro-
pres, & {ous leurs noms.

Généralement parlant , Pexamen des qualités
différentes des alimens , eft affez fuperflu pour
ceux qui étant d’'un tempérament fort & vigou-
reux , prennent beauconp d’execrcice pendant le
jour, fe couchent de bonne heure , & fe levent
matin ; car tout Aliment formera de bon chile,
fi Pexercice & la vie réguliere en ont procuré
une bonne digeftion. Cet examen & le choix
des Alimens , ne font particulierement impor-
tans, que pour les perfonnes valétudinaires, les
intempérans & les parefleux.

Les Alimens les plus fains , les plus conformes
a lafanté, les plus capables d’entretenir le fang
dans une jufte confiflance , font ceux dont la na-
ture eft mitoyenne entre V’atténuant & l'incraf-
fant. Tous ceux dont le fuc eft mauvais , font
nuifibles: Un homme attentif i (a fanté , doit en-
core éviter la variété des mets ; s’il remplit fon
eftomac d’'une grande multitude de chofes de
différente nature , il fera difficile qu’il s’en fafle
une bonne digeftion,

Quant a la quantité des alimens qu’en doit
‘prendre , A&uarius confeille fort fugement de
demeurer fur fon appétit; car alors on fera fur
que la digeftion fe fera bien. Il faut encore con-
Gulter 13- deflus la qualité des Alir&cn_s'_; plus ils

- iij
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font nourriffans , pluson doit étre attentif 3 n¥
s’en point raflafier. On peut avec moins de dan-
ger donner fur les alimens legers & peu nour-
riffans , parce qu'ils fe digerent plus facilement 5
1] faut encore mefurer fa boiffon f{ur la fechereffe
& I’humidité des alimens.

Doétrine de M. Hoflman fur les Alimens.

La raifon pour laquelle le corpsa befoin tous
les jours de nouveaux Alimens, eft palpables;
car la fanté me peut {ubfifter long-tems , fi les
Alimens qu’on prend, ne réparent la pertedes
fucs évacuds.

Les Alimens folides & liquides font propres a
réparer cette perte , s'ils font difpof¢s comme 3l
faut. Tous les Alimens qui renferment un fuc
gclatineux tempéré , conviennent parfaitement
pour faire du (ang, parce que le fang & les li-
queurs louables , qui fervent a la nutrition,
font tempérés, & comme la gelée , font com-
pofés d’une terre légere , d’eau & d’huile fubule
exaltement mélées,

Les chairs des animaux jeunes , les fucs & les
bouillons qu’on en fait, & principalement les
chairs des Beeufs , des Moutons , des Veaux , la
Volaille , Poules,Poulets , contiennent beaucoup
de gelée, & font conféquemment tres-propres a
la nutrition.

Le chile eft ]a matiere prochaine du fang ; c’eft
_une efpéce d’émulfion naturelle , compofée d’'une
huile tempérée , de parties infipides , aqueufes
& mucilagineufes : ainfi les alimens qui contien=
nent des principes analogues i ceux du Chile , -
font extrémement propres a nourrir le corps, &
a faire de la lymphe & du fang. '

Ainfi le lait, & toutes les femences tempérées
qui renferment un fuc laiteux , les grains de toute:
elptce, le pain , les ecufs & le lait , font des ali=
mens excellens & univerfels,
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T e fang , le fuc nourricier, & toutes les par-
ties du corps étant formées de trois principes s
Yup fulphureux, hvileux & inflammable , un
autre terreftre , alcalin | fubtuil , & le troifi¢me
aqueux 3 toutes les efpeces & les qualités des
alimens fe rapportent natureliement a ces trois
clafles.

La partie fulphureufe & tire en quantité des
-animaux & de leurs chairs , furtout lorfqu’eiles
font réties. Les animaux fauvages & nés dans
les bois , la fourniffent en plus grande quantité ,
‘que les animaux domeftiques & privés.

Les chairs des animaux contiennent plus
d’huiie f{ubrile que les végétaux ; aufli font-elles
fujettes a une prompte putréfadtion , furtout en
Eeé. - _

Ilentce de V'acide danslacompofition de tous
les végéraux , & aufli leur huile eft plus tempé-
rée. Toutacide eft exclus de la compofition des
fucs des animaux & de leurs parties, qui fe ré-
folvent entierement par la diftilation en huile
fubtile , & en fel volatil. _

Les viandes réties 4 furtout fi ce font des oi-
feaux, & autres animaux fauvages , répandent
dans le fang plus de fubftance fulphureufe 1“gere,
que les bouillies & celles qui viennent d’animaux
domeftiques.

La chair des animaux & des oifeaux fauvages
eft plus légere , plus ténue & plus huilcufe que
celle des domeftiques ; elle contient aufli moins
de {ubftance mucilagineufe & gélatineufe , parce
que les animaux fauvages fe donnent bien plus

-de mouvement que les domefliques , & qu’ils
- prennent des nourritures plus (éches.

De plus enrétiffant , ils perdent beauconp
d’humidité ; ce qui fait que le principe huileux,
g¢baraflé des parties qui 'enveloppent & exalté

C iv

i~ P
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par le feu , eft plus dégagé , & domine fur les
autres principes.. :

On doit ranger dans la clafle des Alimens qui
fourniffent de I'humide au fang, parmi les ani-
maux , les poiffons , & parmi les végétaux , les
herbes potageres , les racines tempérces , &
quelqgees frusts d'’Eté.

Les Alimens qui donnent la partie fixe & ter-
reufe du fang , font les grains de toute efpece,
toutes fortes de pains, leris, les pois, les fteves,
Jes lentilles , les amandes, les chataignes, les
féves de Cacao, le fromage, & tout ce qui fe
fait avec de la farine,

Les alimens propres a la nutrition, font ceux
dont le mélange & la température approche de
gelle du chile & du fang; tout ce qui s’éloigne
de la nature & du caratere du fang, ou ce qui
leur eft totalement étranger , ne fert aucu-
nement 3 la nutrition..

Tout ce qui abonde enacide, eft peupropreila
Rutrition , parce que le chile & le fang font en-
nemis de P'acide, qui eft d’un caraétere éloigné
du fang , & qui coagule les liqueurs vitales.

Ainfi le trop grand ufage des fruits confits au
vinaigre , des fruits d’Eté , furtout s’ils ne font
pas aflez mirs, du vinaigre, des bierres tiranta
Paigre , & des vins ou l'acide domine , eft nui-
fible i la fanté. ‘

Tous les fels & les alimens trop faiés con-
viennent peu a la nutrition , parce quil n’y a
point de fel qui entre dans la compofition du
fang, du chyle & du lait, ’ '

Le farg & le chile ne (e marient jamais avee
les liqueurs fpiritueufes; ainfi elles font un tort
confidérable ala fanté, fur-tout quénd onen fait
trop d’ufage.

Les fubftances douces , fucrées , miellées 5
n'ont aucune analogie avec le chile & le fang,
& différens totalement de leur compofition ; leug
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faveur dominante ne fe trouve point dans le
fang , le chile & le fuc nourricier. Ce n’eft pas
affez pour qu’un aliment foit propre i la- confer-
vation de la fanté, qu’il renferme dans lui-méme
1a nature-d’un fue louable , il faut qu’il foit bien
diffous dans le ventricule ; ainfi les alimens dont
la fubftance dure & compaée , donne trop de
travail 4 'eftomac , ne font pas convenables i
la fanté.
. Les. chairs des animaux trop-vieux , celles qui
font fumées ou falées, les- ceufs durs, prefque
tous les poifflons de mer,le plus gros pain, fe
diflolvent avec peine dans le ventricule , & ne
fe changent que difficilement en fang & em
chile ; ils ne conviennent donc qu’aux perfonnes
robuftes , & qui font beaucoup. d’exercice.

Les racines ; les herbes , les fruits, furtout fi
on les mange-criis , ou. qu’ils ne foient pas fufh-
famment cuits, {e digérent difficilement, i caufe
de leur tiffu trop fibreux.. v

Les parties ténaces & gluantes. des animaux 4
Yesalimens gros fe digerent encore difficilement:
les graiffes E)nt d’autant moins faines, qu’elles
font plus vifqueufes, plusrances & plus vieilles;
celles qui font nouvelles , & qui fe-digerent plus
aifément , font moins de mal, '

Les chairs defféchées i la fumdée, furtout quand
elles y ont été long-tems, de méme que le lard
qui fent le rance ou qui eft jaune , font contraires
a la fanté.

Tous les alimens qui obftruent les orifices des
vaiffeaux la@és qui fe trouvent dans les inteftins,
ou qui les reflerrent plus que de raifon , font
préjudiciables a la fanté.

. Les acides , les aftringens, les mucilagineuxy
les gluans, les vifqueux , lesauftéres , les mixtes
qui fe coagulent aifé¢ment , nuiféent principa-
lementa la.fanté , parce qu’ils offenfent 'ation
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des inteftins , & par ce moyen les empéchent Je
chafler par bas les parties groflieres des alimens
digérés,

C’eft par cette raifon que les {ruits mirs ou
non, les poires, les coings , les grénades , les
nétles , le pain cuit en bifcuit , la croute de
pain , le pain moifi , dur, ou trop groffier, ou
fraichement tiré du four, toute la patifferie ,
les purées de pois, féves & les giteaux, le pain
qui n eft point affez paitri ou levé, la trop grande
quantité de fromage & de laitage en général,
les graifles , portent préjudicea la fanté 5 & ce
préjudice eft d’avtant plus grand, quon prend
en méme tems du vin , des acides & des boiflons
froides 5 car il fe forme par ce mélange un coa-
gulum épais & folide , qui fe colle fortement
aux membranes des inteftins , & fait un enduit
qui obftrue les extrémirés des vaiffeaux ladtés,
& qui caufe des vents & des convu:ifions.

Tous les alimens qui diminuent ou altérent la
force fermentative & difflolvant= du ventricule’
- font nuifibles ; ainfi tout ce qui eft gras, hui-
leux, doux au gofit, le miel, les liqueurs miel~
Yées , leraifin frais , les fruits, les legumes, les
patifferies , les racines fibreufes des racines, &
autres femblables alimens, mangés en quantité
& fouvent, font d’autant plus nuifibles, qu’on
les prend a jeun.

Tout acide , & toute (ubftance qui approchent
de la putréfaltion, eft extrémement contraire @
Ja confervation de la fanté; ainfi on doit ranger
dans la clafie des alimens nuifibles , tous ceux
qui aigriffent, ou fe corrompent aifément daas
Yeftomac. :

ALOSE, dlofa, Clupea , on Chipea , poil-
fon de mer qui paffe fouvent dans les Riviéress
1l croit fouvent jufqu’d la groffeur du Saumon.
L elt couvert d’¢cailles minces, grandes & fas
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tiles & détacher. Sa téte eft imprimée vers le
haut de fon corps, fon mufeau eft pointu, fon
dos eft de couleur blanche , jaunitre, fes cotés
& fon ventre font argentins.

L’Alofe entre dans les Riviéres au commen-
eement du printems. Au fortir de Ia Mer elle
eft maigre, féche, aride , & Jd’un mauvais
goiit, mats quand elle a refté quelque tems dans
Yeau douce, elle devient grafle, charnuc &
& d’'une faveur agréable.

Quand I’Alofe n’eft pas bien fraiche, ellea
un goiit un peu acre qui incommode les gencives
de ceux qui en mangent.

On fale I’Alofe pour la conferver ; mais elle
n’eft plus d’un goiit aufliagréable qu’auparavant,

L’Alofe contient beaueoup d’huile & de fel
volatil. Elle convient dansle printems, ouelle
eft meilleure qu’en toute autre fai‘on, a toute
forte d’dge & de tempérament, pourvi qu'on
en ufe modérément,

On appréte I’Alofe de bien des manieres.
Elle eft fort faine au court boiiillon , fervie a
fec avec fon écaille & bien aflaifonnée de perfil.
Elle eft encore bonne a 1’Etuvée, aufli-bien que
¥otie , foit fur le gril, foit a la broche.

Alofe Rérie. .

Ecaillez votre Alofe, incifez-la légerement 5
frottez-Ja d’un peu de fel & de beurre, ( quel-
ques uns y ajoutent ’huile & le poivre,& veulent
qu’on ’arrofe avec fa marinade ) & laiflfez-la
rérir 3 petit feu, julqu’d ce qu’elle ait pris une
belle couleur. Quand elle eft rétie , on la fert
fi onveut, a Lofeille qu’on fait cuire avec du
fel, du poivre & du bon beurre, un peu de
perfil & de cerfeuil. La fauce préparée, on fert
Y'Alofe deflus, on peut encore fervir ’Alo(c avec
un ragolt de champigneons , ou bien dans une
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faufle faiteavec du beurre frais , ciboules , per<
fil haché , le tout pafl¢ a la Caflerole avec bon
aflaifonnement. On fait mitonner un peu A~
lofe dans cette faufle , qu’on lie avec le foie dé-
layé , ou avec la farine frite, fi ’on veut fer~
wir le foie pour garniture.

Alofe au court boiizllon.

Faites cuire votre Alofe avec du vin ( quels
ques-uns préferent le blanc) un peu de vinai-
gre , fel, poivre, laurier , oignons piqués de
clous de girofle, un peu d’écorce de citron
vert, un morceau de beurre. Quand elle eft
cuite {ervez-la pour entre-mets , aufec, furune
ferviette.

Servez i vous voulez, une faufle blanche
d part , ou une vinaigrette , pour ceux qui
Paiment.

Quand I'Alofe eft cuite 3 moitié , quelques=-
uns la tirent , & lafont enfuite rétir fur le gril's
apreés quoi ils la font mitonner dans une faufle
faite avec du beurre roux aflaifonné , un filet de
vinaigre , & perfil verd pour garniture; om
en fait une Entrée,

Pour fcavoir quels effets’ peut produire I’A-
Jofe accommodée de différentes fagons , voyez
quelle eft la nature & la qualité des ingrédiens
& aflaifonnemens qui entrent dans les fauffes 5
& comment ils agiflfent rélativement 3 la fanté.

Al CQUETTE, Alauda. L’Aloiiette eft un pe-
tit oifeau gris, aflez connu, dont le ramage
eft agréable. 11 y ena de hupées ou crétées,
& d’autres qui ne le font point ; elles e nour—
riffent toutes de vers, de grains & de fourmis.

Elle contient beaucoup d’huile & de fels vo=
latils, elle eft tres-délicate & eftimée pour fon
bon gotit, comme elle eft dans un grand mouve-
ment , elle tranfpire beaucoup , & conféquem=
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sment elle contient peu d’humeurs groffieres ,
a beancoup de principes volatils & exaltés.

Ondoit choifir les Alotiettes jeunes, tendres
& bien nourries. Quand elles {ont vieilles,
leur chair eft dure, féche, dun mauvais fuc,
& difficile a digérer.

L’Aloiiette convient 3 toute forte d’ige & de
tempérament , principalement en automne , ou
elle eft plus graffe & plus délicate qu’en au-
cun autre tems de ’année.

Quand PAloiiette eft vieille , fa chair eft
dure , féche, d’un mauvais fuc, & difficile a
digérer , parce que f{es principes les plus balfa-
miques & les plus volatls fe font infenfiblement
‘enlevés , & il ne lui en refte plus que de grof-
fiers & de terreftres. LEMERY Trairé des ali-
mens.

Alouerte en ragotit

Vuidez vos Alouettes , paflez-les au roux
dans la Cafferole avec un peu de lard & de fa-
rine ; aflaifonnez-les de fel , de poivre, faites
les mitonner dans un boiiillon ; mettez-y un
paquet des fines herbes, champignons & mo-
rilles , & un verre de vin blanc, quand elles fe-
ront 3 demi-cuites. Quand votre ragoiit fera
cuit , mettez-y un jus d’orange , & fervez pour
entrée.

, Tourte d’ Alouerte.

Vuidez vos Alotiettes, otez-en le gigier, &
le refte; mettez le avec du lard rapé.dans le
fond de la Tourte ; mettez deflus vos Aloiiettes ,
apreés leur avoir Oté les pates & la téte , &
les avoir paffés fur le feu, dans une Caflerole,
avec un peu de bon beurre, perfil, ciboules,
champignons , le tout haché , & laiflez re-
fl’Ol;‘:l »

Einiffez votre Tourte felon la méthode géné<
rale, & fexrvez pour Entrée.
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Aloiietres rories.

Plumez-les au fec, écorchez-leur la téte ;
ne les vuidez point, piquez-les , ou les bardez,
moiti¢ I’'un, moitié 'autre , & les attachez ala
grofle broche pour les faire rotr : mertez def-
fous des réties de pain pour recevoir ce qui en
tombe; fervez-les fur les réties pour un plat
de rot. :

ALOUETTES EN SALMI ila Bourgeoife;
prenez le débris ou les carcafles des Aloiiettes
réties qui ont été fervies ; Gtez les tétes , le
gigier & ce qu’elles ont dans le corps; fervez-
vous du refte avec les roties , pilez le tout dans
un mortier , délayez ce que vous avez pilé
avec un peu de bon bodillon , paflez-le a I¢é-
tamine , aflailonnez ce coulis de fel, de gros
poivre , d’un peude rocanbole écrafée , un fi-
et de verjus, faites chaufter dedans les Aloiiet-
tes fans qu'elles boiiillent , & fervez garnies de
croutons frits,

Aloiiettes en caiffe.

Aprés les avoir plumées, coupez - leur les
ailes & les pates, tendez-les fur le dos pour
Oter tout ce qu’elles ont dans le corps que vous
mettez 3 part. Otez-en les gifiers & du refie
faites une farce avec lard rapé , moelle de beeuf,
champignons , foies gras, fel , gros poivre,
anuicade , fines herbes , le tout haché & pilé
enfuite dans le mortier. Liez cette farce de deux
jaunes d’ceufs, farciflez-en le corpsde vos alouet-
tes & les faites cuire i la poele comme les cail-
les ala pocle. ( Voyez cet article au mot Cazlle )
Quand elles font bien cuites faites une farce de.
papier ou de pite , étendez defflus un peu de
farce y arrangez-y vos Alouettes , couvrez-les:
de farce, panncz-les légerement , mettez la
Laille au four pour lui faire prendre couleur,
sreflez-la dans un plat & fervez avec yne peti~
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ge Taufie haché?, & jus d'orange , ou bien i
fec , pour entrée ou hors d’ecuvre. ( Voyez au
mot faufle Varticle fauffe hachée, )

Alvitetees en coques.

Epluchez 'biegl vos Aloiiettes , coupez les
pates & les ailes, fendez - les fur le dos,
farciffez- les comme celles de I'article précédent,
& les faites cuire de méme i la pocle; faites un
petit falpicon, & en le finiflant mettez-y un peu
de mowzarde. ( Voyez au mot falpicon.’) prenez
enfuite des coques d’ceufs qui ne foient ouvertes
que par le haut ; lavez-les bien afin qu’elles ne
fentent aucun mauvais golt : prenez enfuite
d’autres deflus de coques d’ceufs pour emboiter
chaque morceau de deflous. Mettez dans cha-
que coque une Alouette & un peu de falpicon 3
grempez les bords des coques dans des ceufs bat-
tus pour les fouder enfemble. Roulez-les en-
fuite dans ces ceufs battus, pannez-les & les fai-
tes frire de belle couleur. Dreffez-les dans un
plat avec perfil frit , & fervez pour entrée.

Alotietzes aux ceufs.

Prenez des alouettes cuites a I’étoufade, qua
aient leur téte : mertez-les mitonner dans une
faufle hachée : mettez-les enfuite dans des co-
quilles d’ceufs bien propres avec de la faufle ha-
ehée ; que la téte pafle parle bour de I'ceuf:
arrangez-les dans un plat ; mettez entre deux
coquilles des ceufs pochés a l'eau, une faufle
claire fur les ceufs, rien fur les coquilles , &
fervez chaudement.

Pité d’ Aloiierces.

Vvuidez-les bien , gardez les foies , retrouflez-
Ies proprement , piquez-les de gros lard & de
Jambon atiaifonnés de poivre, fel , fines her-
bes, fines ¢pices , fendez-les par le dos , pilez
les foins aver lard rapé, champignons, trutles,
ciboules , perfil , fel , poivre , fines herbes , i+
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nes épices;farcifiez-en le corps de vos aloiiettés;
Faites une abaifle d’une pate compofée d’un ceuf,
.de bon beurre , farine & un peu de fel. Etendez
fur cette abaiffe dulard pilé dans le mortier ;
arrangcz deflus vos alotiettes affaifonnées com-
mme il faut, apresleur avoir caflé les os. Mettez-
y truffes,, champignons , une feuille de I'aurier,
le tout bien couvert de bardes de lard. Couvreéz
d’une autre abarffe de méme pite , dorez le pité
& faites cuire au four. Quand il eft cuit, Otez
le papier de deflous ; ayez un bon coulis, quel-
ques ris de vean , champignons & truffes ; dé-
couvrez le pité, Otez toutes les bardes de lard,
dégraiffex-le bien , preflez-y un jusde citron ,
& avant de fervir, jettez le tout dans le pité,
recouvrez , & fervez chaudement pour Entrée.

Autre Paré d’ Aloiietres.

Faites une pite fine d Pordinaire , étez les gi-
giers des alouettes , habillez-les proprement ,
rangez-les au fond du pité, fur un godiveau
compofé de rotielles de veau, un peu delard ,
moclle ou graiffe de beeuf, garni de champi-
gnons , truftes, quelquefois gras ; couvrez-le
de méme pite, dorez-le , faites-le cuire. Etant
cuit , faites une liaifon avec un peu de lard fon-
du , & un peu de farine que vous ferez frire dans
le lard, vous y mélerez un jus de citron, & de
mouton, ou jus de veau.

Voyez aux articles Tourtes, Rér, Paté 4 les
propriéeés géniérales de ces mets,

ALOY AU, Cofta bubula , piece de beeuf,
qu’on coupe le long des vertebres, au haut bout
du dos de cet animal. Il y a des aloyaux de la
premicre , de la feconde & de la troifiéme pieces
©On appréte Yaloyau de plufieurs fagons.

Aloyau réri.
__On doit manger 'aloyau réti un peu rouge &
faigneux. Il en eft plus tendre plus délicat &,
plus fucculent, Ceux
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Ceux qui le veulent plus cuit , le coupent par
tranches , y fontune faufle avec un peu d’eau,
du fel, du poivre, un filet de vinaigre , quel-
ques ciboules hachées 5 ou bien avec trois ou
quatre anchois hachés & aflaifonnés de fel &
de poivre, avec du jus de beeuf, & quelques ca=-
pres, fi I'on veut. Ces faufles {e fervent chau-
des. On fait boiiillir un peu la premiere fur le #
réchaut avec les tranches.

Si on ne veut pas fervir Paloyau dans fon
jus, on en leve le filet que I'on coupe en tran-
ches minces ; mettez-le dansune caflaroleavec
une faufle faite avec capres, anchois , champi-
gnons , une pointe d’ail , le tout haché & paffé
avec un peu de beurre, & mouillé avec bon
coulis ; quand’ vous avez dégraiflé la faufle &
-aflaifonné de bon golit , mettez le filet dedans ,
-avec le jus d’Aloyau, faites chauffer fans qu’il
boiiille , & fervez {ur 'aloyau.

Aloyar a la braife..

Prenez un-aloyau dé la premiere piece, ol
il y a le plus de filets , dégraiflez-le bien , pi-
quez-le de gros lard , bien affuilonné de fines:
‘épices’, fines herbes, perfil , ciboule hachée 5
un’ peu de champignons, quelques truffes ha-
chés. Prenez une marmite de la méme gran-
deur que votre alovau, garniflfez le four de bar-
des delard , de tranches de bocuf maigre epaiffes
d’'un doigt , & battues : affaifonnez de fires épi-
ces, fines herbes , oignon, careottes, citron
feiulles de laurier , poivre & fel.. Mettez vorre
aloyau dans la marmite , les filets au fond pour
qu’ils prennent plus de goiit. Ficelez-le aupa-
ravant , afin de le tirer fans le cafler , quand
il fera cuit. Aflaifonnez-le au-deffus , de méme
qu’au deflous ; mettez des tranches de beeuf &
odes bardes de 'ard par defflus. Fernez e;)fuite Vo=
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tre marmite avec de la pite autour; mettez dit
feu deflus & deffous, & laiffez cuire.

Pendant que votre aioyau cuit, faites un ra-
gotit de ris de veau, de foies gras,de champi--
gnous , de truftes, de mouilerons , pointes dal-
perges , cul d'artichaux , erétes que vous paflez
avec un peu de lard fondu, & que vous mouil-
le: d’un bon jus.& qu’enfuite vous liez d’un bon
‘coulls dé veau & de Jambon.
~ Tout €tant prét , tirez:votre aloyau de-la mar-
mite , 1a1fféz-le un-peu égoutter , mettez-le dans
“un-plat, jettez votre raﬁo(‘n par deflus , & fervez
vorre aloyau, garni, {1 vous veulez de poulets
‘marinés, ou de cételettes..

Aloyau avec une faufle hachée...

* On fertaufli’cet aloyau a la braife avecune-
‘faufle hachée. On hache un peu de Jambon , de-
ciboule , de perfil, truffes, champignons, &
mouilerons, le tout paflé enfemble avec un
peu de lard; on: le moiille d’unbon jus, enfuite:
on le lie d’un bon coulis de veau & de Jambons.
& on-jette la faufle hachée par deflus en le fer--
vant.

On le fert encore avec un ragoiit de. Chi-
‘corée, ou bien avec des petits oignons cuits
fous la braife , que Pon jette dans un coulis clair..-
Quelquefois avec des cardons d Efpagne..

- Quelquefois avec du Celeri.
Enfin on le fert avec un ragoiit de Con=
"combres, que l'on fait ainfi.

Choififfez des Concombres bienmiirs, pelez
& coupez-lés par tranches,, faites - les. mariner
avec quelques.oignons coupés partranches avec
poivre, fel & vinaigre, pendant deux hcuress
Preflez-les enfuite vos concombres dans un lin-
ge , paflez-les dans un peu de lard fondus;
quand ils font roux , moiiillez-les d’un bon juss,.
& les laillez mitonner (ur le fourneau ; quand.
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§ls font cuits , dégraiffez-les bien, & les liez
‘avec un bon coulis de veau & de jambon, &
les jettez fur votre Aloy=u. ,
Ce méme ragoiit de Concombres fert pour
. toutes les Entrées 3 la broche, comme filets
d’Aloyau,filets de mouton,fricandeavrx 'e mou-
ton, fricandeaux de filets de beeuf, filets de
veau qu'en fait piquer de menu lard, quon
met & la broche, ou cuits dans Jeur jus furle
fourneau. On met le ragciit de Concombres

par deflous, & les filets par deflus. :

Liger veut que l'on faffe cuire a moitié les
‘Aloyaux a la braife, 3 la broche, & qu’on
acheve de les faire cuire, dans ]a marmite ,
comme nous Yavons dit.

‘ Aloyau a b Angloife. A

Mettez votre Aloyau pendant deux jours aw’
-fel, mettez le enfuite 3 la broche; quand il fe-
-¥a cuit, pannez-le; jettez par deflus- & par def~
fous un bon ragott , fervez-le garnis de bat-
- teletes ,- de marinade ,. ou-de poupiettes cui-
. tes & la broche.- , ,

) Aloyau Farci. »

Garniffez votre Aloyau d’un Salpicon. Voyez
@au mot Salpicon , la maniere-de le faire.
- Ou: bien mettez votre Aloyau 4 la: broche,-
& quand il-eft 2 demi cuit, retirez- le, levez-
en la peau; prenez-en la chair, hachez-la me-
nu, avec lard , moelle de beouf, épices, foies”
gras, ris de veau, trufles, champignons, mo-
rilles; mouflferons , & autres bonnes garnitures
& fines herbes. Mettez cetté farce entre’la- prau
& l'os, & recoufez-la bien de peur que la chair"
ne tombe.Achevez de faire cuire votre Aloyau,
au four dans une léchefrite ; panez-le enfuite,
quand il fera prefque cuit, laifflez-lui prendre-
amn peu couleur, tirez-le , garniffez votre platde’
fricandeaux , en fagon de cdtelettes pigudes:

D ij 3



avec pain frit. Quand il eft fur la table,. om-
6te les peaux pour qu'on. puiffe en prendre:
avec une cuilliere..
Aloyau ala:Maitre d'Hérel..
Choififlez un Aloyau bien gras qui foit morti«

£ié |, dégraiffez-le ,. parez-en bien le filer =
& lardez de lard & de jambon ; aflaifonnez de

fines herbes & fines ¢pices.: couvrez le tout

autour d’une farce délicate faite avec ’efto-

mac de poulardes, de poulets & de perdrix; ha-

chez cette viande avec du. lard blanchi, de la.
tetine de veau cuite, quelques ris de veau blans-
chis ,. des truffes- & des champignons, de la.
moelle, une mie de pain trempée dans du lait-
&.toutes {ortes-de fines herbes , avec un peude.
fromage a:la créme , & de la-créme de lait , au-

tant qu'on. le juge 3 propos, le toutiien ba-
‘ché & bien affailonné’, mettez-y quatre ou cing:
jaunes d'ceufs , & un om deux blancs, envelop~
pez-le enfuite dé trarches de veau bien minces,.
ficelez-le de peur que la farce ne tombe , & le-
faites cuire i la broche. Pendant qu’il cuit,.
faites une faufle au jambon, coupez en dés trois:
tranches.de jambon, mettez-les dans une caf~-
ferole avecun peu de beurre frais ;. couvrez la
caflérole & faites fuer:- poudrez d’un peu de fa--
rine , moinllez- de- jus & de foulis, ajoutez-y-
des champignons hachés que vous faites cuire.
Dégraiffez cette fauffe de tems-en-tems ; quand’
elle eft cuite tez-la de deffus le feu , ajoutez-y:
une pincée de petits eapres , un anchois lavé:
& haché), deux Echalottes 2ufli hachées , un peu:
'de gros poivre & un jus de citron.

1’Aloyau étant-cuit, Otez-en lestranches de-

veau & la farce fi vous les jugez a propos:;.
dreflez un plat, incifez le filet, verfer la faufle-
au jambon par deflus , & fervez chaudement:
Pour: grofié: Entrée,.
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Aloyan ala fauffe a I Angloife.

Quand I’Aloyau eft cuit 4 !a broche , cou-
pez-en le filet en tranches bien minces ; hachez-
des champignons , paflez-les & les moiiillez de-
coulis ;. faites leur faire quelques boiiiilons avec.
un bouquet & une pointe d’ail. Quand la fauffe
eit cuite & dégraifice , mettez-y des capres &

12

" y. chauffer-les filets fans bouillir & fervez chau=-

dements
Aloyau a la Provencale.

Parez bien le filet fans ’6ter de deflus les 0s 5.
piquez-le de jambon, lard , anchois; faites en-
fuite une farceavec lard rapé, mocile de beeuf;.
bon beurre , huile, & toutes fortes-de fines her=
bes hachées, & ail, le tout bien mélé & affai-
fonné de bon goiit.Ficelez le filet dé deux doigts-
en deux.doigts, metiez de cette farce dedans:

- & deffus , & quand 1l eft garni tout dd long:

-

couvrez-le de bardes de lard & de papier, & l&-
mettez cuire a.la broche, En cuifant arrofez-le-
dé fon dégout; quand’ il eft: cuir, dégraiflez ce-
dégout,allongez-le d’une jauffe piquante i ’hui~
le, preffez-y un jus d’orange-, ajoutez-y  du:
gros poivre, & fervez avec I’Aloyau.

Filets d’ Aloyan aux. Cardes.

Coupez en petites tranches bien minces um:
filet cuit 3 la broche. Faites blanchirdes car=-
dors- d’Efpagne avec de I’ecau & un peu de vi-
maigre ,. parez-les enfuite, faites les- cuire dans.
un blanc bien afliifonné & de la graifle de boeuf,
& la moiti¢é d’un citron coupé par tranches..
Quand 1ils font cuits , égoutez les, faites-leur-
faire un boiiillon dans une bonne eflence,& fex+-
vez avec les filets.

Filets d’ Aloyau au Celer:.
‘CGhoififfez de beau Celeri & le faites blanchiry
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faites-le cuire dans une bonne braife.Quand il eft
cuit, faites-lui faire un bouillon dans une bonne’
effence. Faites y chaufter des tranches bien min-
ces d’un filet d’Aloyau avec des échalottes &
un jus de citron & fervez. .

Filets d’ Aloyau a la Chicorée.

Coupez trés-mince un filet d’ Aloyau cuit ¥
Ia broche. Faites blanchir de la- Chicorée, &
la faites cuire en’uite dans une bonne braife;
apres 'avoir égouttée coupez chaque pié endeuy,
Faites-leur faire un bon bouillon dans une bonne
eflence, mertez-y enfuite les Filets & beaucoup
d’échalortes , faites chauffer le ragout fans
boiiiliir, & fervez avec un jus de citron.

Filets d’ Aloyau aux Concombres.

Prenezun Filet d’Aloyau cuit a la broche ;
eoupez le trés mince. Coupez des Concombres
de la méme facon que le filet , faites les
mariner avec poivre , fel & vinaigre. Faites
fuer une tranche de jambon dansune cafferole,
preflez vos concombres marinés & les mettez

dedans ; paflfez-les avecun morceau de beurre,-

moiillez de jus & d’un peu de bouillon, dé-

graifflez le ragout, liez-le d’un coulis, faites

chauffer dedans: le Filet fans bouillir & fervez
chaudement. o _
Filets d’Aloyau a VE(pagncle ..

Coupez endeux le Filet d’'un Aloyau cru’;-

faltes-le cuire enfuite dans une bonne braife avec
une demi-bouteille de vin blanc, du beuillon,
un bouquet , quelques racines ,-oignons ,tran-
€hes de veau , aflaifonnez de haut gofit; quand

il eft cuit, fervez-le avec une fauffe 3 I’Ef~

pagnole. ( Voyez au mot jauffe la maniere d&
la faire.)
Filet d’ Aloyau Glacé. oo
Levez le filet entier d'un Aloyau crii, pi=



| AL O. AXM A el
quez-fe- & le coupez en deux , mettez-le cuire
avec du bouillen, un bouquet, une tranche-
de jambon, Finiffez-le comme un fricandeau:,.
& le fervez-avec un ragofiit tel.que vous vow~
dreZm .

Filets d’ Aloyau- aux Mivorons.

Faites une faufle hachee. ( Voyez au mot faufle-
la maniere de la faire. ) Arrangez deflus le Files,.
remettez de la-fauflz par deflus, faites chauf-
fer fans botiillir & fervez chaudement..

Filets d' Aloyau au Salpicon.

Faites cuire le Filet a la braife avecune tran<-
g¢he de- veau , moiti¢ bouillon & moitié vins
blanc, un bouquet de f{ines herbes, clous de-
-girofles , oignons , racines Quand il elt cuit &
gegraiffé » fervez avec un Salpicon. ( Voyez au
mot Salpicon la maniere de la faire: )

Voyez a Particle beeaf le qualités de I’Aloyaun.
Voyez aux articles fauffe , R3t, & Ragoiir les
effets que ia chair de beeuf peut produire réla-
tivement i la fanté.

AMANDE , dmygdala, il y en a' de deux:
fortes 4.de douces & d’ameres-, qu’on ne diftin-
gue que par le goiit. Dans les Amandes don-
ces il fe trouve  moins de fel, & ce fel eft par--
faitement li¢ & retenu par des parties:rameu~-
fes , de forte qu’il ne peut faire qu’une legere
impreflion fur la langue. Les ameéres au con-
graire contiennent plus de fels dcres, qui n’étant
qu’d demi embaraflés par des parties huileufes,
excitent une fenfation plus.forte:, mais plus
défagréable,

Les Amandes douces paffent pour étre nour~
riflantes., elles procurent le fommeil & augmen~
~ tent la fécrétion de la femence:s Elles font de

difficile digeftion, lorfqu’on en mange trop.
'~ Les Amandes ameres détergent, atténuent
& raréfient les humeurs groflieres & vilfqueufes.
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- Les Amandes douces & ameéres étant fé2
ches , fe digérent dithcilement , & caufent des
maux de téte. Les douces contiennent beaucoup:
d’huile, peu de fel & de phlegme. Les ame-
res contiennentplus de fel'que les douces ,-beau-
coup d’huile & peu de phlegme.

Elles conviennent les unes & les autres, e
tout tems, a tout dge & a tout temperament -
pourvii,qu’en en ufe modérément.

On doit les choifir nouvelles , larges, bien
nourries, hautes en couleur, & qui-n’aient point
été gatées par linjure des tems.

On exprime des Amandes douces , pillées &
délayées dans de Y'eau un fuc laiteux , qu’on
appelle lait ’Amande , qui eft trés-fain & trés-
nourriffant. Il convient aux gens maigres , aux
étiques , aux pleurétiques , parce qu’il contient
beaucoup de parties huileufes,balfamiques , pro~

res a nourrir & rétablir les parties folidesy
-a modérer le mouvement impétueux. des hu=
meurs , & d'adoucir leur Acreté.

On fait avec ce méme lait ’Amande, mé<
1¢ dans de la gelée de poiffon, un excelleng
-blanc manger..

On couvre dé fucre les Amandes douces
pour en faire des dragées.

On pile encore les Amandes douces ,-& 'on
meéle cette pite, avec du fucre & de I’ean rofe
Ppour en faire de petits pains: appellés Macas
rons,.

Huile &’ Amandes douces.’

Pour tirer 'Huile des Amandes dowces, on
choifit les plus belles , on less monde de leur
dure écorce , onles pele avec de I’eau tiéde,
on les féche dans un linge, puis on les pile
dans un mortier de marbre avec un pilon de
bois , juiqu’a ce qu'elles foient réduites en pd-
3e. On met cette pite dans un fachet de ca-

nevas ,
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nevas, on d’étamine claire, on Pexprime tout
doucement a la prefle, fans la chauffer : Voil
" ¥a maniere de tirer I’huile Amande douce fans

feu , laquelle eft bonne a prendre par la bou-
che. Pour avoir de cette huile, il faut pren-
dre garde de mcéler des Amandes amcres par-
mi les Amandes douces , ni des Amandes vieil-
les, 1l faut qu’'elles foient dépouillées de leur
pcau, afin que l'huile en foit plus pure , &
plus lénitive. )

Pour peler les Amandes fans eau tiéde, ow
les ‘latfe tremper dans l’eau froide fix heures.
durant atin de les pouvoir écorcer facilement
avec la main. On les met enfuite fécher trois
ou quatre heures entre deux linges. D’autres
les torrefient avec du fon dans une pocle fur um
petit feu , en les remuant avec la main jufqu’d
ce que 'écorce fe fende, & (e mette en piece
par la chaleur. Enfuite Iis les criblent pour en
géparcr le fon : Apres ils les frotent rudement
dans un fac de toile neuve, pour OSier toute
Vécorce.

On tire cette huile doucement, peu-i-pew
.afin qu’elle foit plus claire , qu’elle ait plus de
vertu, & qwelle foit agréable a prendre par
la bouche. Pour la tirer avec le feu; on tient
ces Amandes pilées environ cinqg heures dans
un lieu chaud, ou felon MESUE’, on les fait
cuire pendant une heure au bain-marie, ouw
fur le fable, ou fur les cendres chaudes. Cet-
temaniere n’eft pas meilleure que la premiere,
parce que l'huile de ces Amandes échauffées,
qui doit étre tempérée devient bientdr chaude
& rancie: & au lieu d’adoucir, elle échauffe,

- Huile d’Amandes Ameéres.
" Pour les Amandes ameres , on les prend fé-
ches & bien mordées , pour en faire de 'huile,
©On les pile dans un mortier de marbre, avee

E
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un pilon de bois , jufgu’a ce qu’elles foient r&=
duites en pite; on les met eufuite dans un fac
de toile , ou d’¢tamine , pour en tirer I’huile
chavdement a la preffz. On chauffe les Aman-.
des amcres , pour quelles rendent davantage
d’huile. Pour cet efiet on les met dans un vafe
de verre, & ce vale dans un autre plein d’eau
boiiillante (ur le feu, 2fin que I'huile ne f(oit
pas gitée par Vattouchement du feu, & la
mixtion de l'eau. ‘

L’huile d’amandes douces eft propre pour
adoucir Paprété du gofier , du poumon, des
reins , & des parties externes, &c. Celle I’A-
mandes ameres eft propre pour diffiper le tin-
tement d'oret'les, pour ouvrir les obftru&ions
du foie, & des autres vifceres, & pour amol-
lir toutes fortes de duretés. _

On fait des Amandes wvertes en confiture. Des
‘Amandes vertes en compdte , des Amandes &
la praline , des Amandes glacées, des Aman-
des foufiiées , & de [’.dmandé : voyons com~
ment.

Amandes verres en Confiture,

Il ne faut point de fel , comme aux abri-
cots. On fe fert de la 12{ive de cendre, oude
gravelce. lorfque les Amandes font bien la-
vées & bien nettoyées, on les jette dans I'eau
bouillante , comme on fait les Abricots , &
on regarde avec une épingle pour qu’elles ne
cuifent pas trop , parce qu’'elles s’ouvriroient.
On les jette enfuite dans Peau fraiche : on les
met ¢goutter apres dans un fucre clarifié |, qui
foit leger ; lorfque le fucre bour on y jetteles
Amandes , afin qu’elles. prennent leur verd.
On les acheve promptement de peur qu’elles ne
noirciffent. Pour les garderon met livre pour
livre , & on aattenuon que le fyrop foit cuit
A Propos, '
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Amandes vertes en compite.

‘On pafle les Amandes a la leflive de cendre
wn de gravelée, & on les gouverne comme
les Abricots ; car cette compéie fe fait de
Ja méme maniere. Si on veut tirer des Aman-
des au fec , aprés qu'elles ont été au fucre,
on met du fucre clarifi¢ dans une poele, onle
faic cpire 3 la plume, auflitét on y jette les A-
mandes , apres les avoir fait égoutter {ur un ta-
mis. On les remet aprés fur le feu , on le re-
muc bienr, on les fait bouillir: on les retire de
deflus le feu , on les laiffle refroidir i moitié:
on frote enfuite avec une cuiller, ou le dos de
Yécumoire le (ucre qui eft tout autour de la
pocle, jufqu’d ce quon lait troublé par-toute
Apres quoi l'on tire les Amandes avec Pécu-
,moire : on en fait égoutter le fucre fur un clayon
'de fil darchal , ou fur une paille épluchée ,
qu’on range fut un plat. Ces Amandes fe fé~
<hent dans un‘moment , & on en fait tant que
Yon veut de féches, ou de liquides. On tire
de méme les Abricots verds.

De tous les fruits , que I'on confit , onen
peut faire des compétes, Lorfque les fruits font
paffés i 'eau , ilne faut que cinq a fix onces
de fucre , tout au plus, pour la livre de fruit,
& faire ¢uire le fyrop , comme fic’étoit des con-
fitures, ou approchant, parce qu’elles s’éclair-
<iffentaflez en jettant jeur humidité. Voild com=
me on fait des compotes de tous les fruits. S’k
y a peu de {ucre ils confervent leur gotit naturel.

Pate d’AmzmdeJ vertes.
F Elle fe fait de la méme fagon que la pite
d’Abrxcots verds. Voyez au mot d'dbricor
pites d’Abricots verds.

Amawdes a la Praline.

I1 faut pour deux livres d’Amandes bien
tries, une livie ou c¢inq quarterons de fucre ,

Ey
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on les fait cwire a la plume , & ony jette les
Amandes qu'on remue avec la fpatule, pour
quelles ne s’attachent pas au fond de la pocl®
qu’elles prennent fucre , & qu’elles foient bien
prilinées ; 4 la fin on les mene doucement fur
un petit feu , pour faire fondre les égrenilles
du fucre : on fait enforte qu’il n’en refte point
& que tout s’attache autour des Amandes. 11 ne
faut pas qu’elles fe mettent en huile, Elles pe<
tent loriqu’elles font prilinées. Alors on les
tire de deflus le feu, on les couvre avec quel-
que chofe pour les faire refluyer ; on les laifle
enfuite refroidir : on les met dans des boetes,
On priline de méme des avelines , & les pri=
lines, qu’on fait de cette maniere, font grifes,

Pour les faire rouges, des qu’elies ont pris
le fucre , on les retire de deflus le feu: onles
crible ,& le fucre qui tombe du crible fe met
dans le méme poclon. On y ajoute un quar<
teron de fucre , & un peu d’eau pour fondre
le tout. On le fzit cuire 3 caflé ; on y jette de
Yeau , dans laquelle on fait bouillir de lacoches
stille avec de Palun & de la créme de tartred
On met decette eau , autant qu'il en eft nécef=
faire pour donner au fucre une belle couleurs
on le fait encore cuire fur le feu , pour le faire
venir d.caflé. -Quand il eft cuit, on y Yette les
Amandes & on 4te le poelon de deflus le feud
On les remuc bien, jufqu’a ce qu'elles foient
féches.

Pour faire les Pralines blanches , on échaude
d’abord & on péle les Amandes, on les jette
dans du fucre cuit 3 caflé : on leur fait prendre
enfemble un .ou deux boiiillons : & on faitle
refte , comme ci-deflus les prilines conviennent
2 tout le monde , & ne peuvent produire apcyn
mauvais efiets
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Amandes Glacées.

On jette les dmandes pelées dans de la gla-
e , compofée de (ucre en poudre, blanc d’ceuf,
fleur d’orange , ou de citron, & orange de Por-
tugal fi on en a ; on leur fait prendre la glace -
€en les y roulant bien, Enfuite , on les drefle
{ur une feuille de papier , & on les fait fécher
au four a petit feu.

Amandes foufflécs.

On échaude, & on pele les Amandes : on
{es jette dans du blanc d’ceuf, enfuite dans du
fucre en poudre, ot on les roule bien, fi el-
des ne font pas aflfez glacées la premiere fois ,
on recommence , puis on les drefle, on les
fait fécher , comgme 1l eft dit ci-deffus,

‘Tourtes d’ Amandes.

Prenez un quarteron d&’ Amandes, faites -leur
faire un boiiillon dans I'eau , pelez-les enfuite
& les mettez dans ’eau froide ; retirez-les, ef~
fuyez-les entre deux linges. Dillez les bien dans
un morticr en les arrofant de tems en-tems de
lait, quand elles feront bien pilées, mettez_y
de V'écorce de citron verd , quelques bifcuits
d’Amandes amerées , de mocelle de bauf, la
quantité¢ qu’il en faut ;5 du {ucre , trois ou qua-
tre jaunes d’ceufs ; repilez bien le tout enfem-
ble, faites une abaifle de pate feuilletée , & en-
foncez la tourtiere que vous voulez faire : Eten-
dez votre pite d’amandes dans la Tourtiere,
faites-y quelques ornemens, & mettez cuire au
four : quand elle fera cuite , rapez-y du fucre,
glacez-la au four , ou bien avec la pele rouge,
dreflez-la dansun plat, & fervez.

Tourtes d’amandes , pour les jours maigres.

Les Tourtes d’amandes pour les jours maigres 5
fe font dela méme facon; il faut feulement
mettre du beurre frais dans la pite , au licu de

moeile de beeuf,
E iij
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Potage de lait d’amandes.

Prenez une livre ou deux d’amandes, felon
Ia grandeur de votre plat, bien échaudées: pi-
lez-les en les arrofant d’un peu d’eau- Ayez de
Peau(ur le feu, qui foit tiéde, avecun peude (el.
Quand vos amandes feront bien pillées, mettez
eette eau dans votre mortier, paflezle tout &
Yétamine deux ou trois fois. Mettez coa lait
dans une marmite bien nette, avec un bon
morceau de fucre & Jde canelle en biton, faites
suire le tout a petit feu. ‘

Pour dreffer votre potage , coupez de la mie
de pain cn tranches, rangez-les dans un plat,
& quand elles feront f(échées faites les {echer
a Yair d’un petit feu , faites. mitonner votre
potage du méme lait , & quand vous ferez
prét a fervir , arrofez-le autant qu'il eft né-
gefluire,

Autre facon.

Quelques-uns font bouillir environ deux pin-
tes d’eau dans une marmite, y mertent la mie
de deux petits pains.qu’ils mettent enfuite dars le
mortier avec les amandes, & les font enfuite
mittonner dans la marmite pendant trois ow
quatre heures avee fucre & canelle , apres quot
ils le paflfent & drefient de méme, -

Garniflez avec du maflepain, ou des aman-
des a la praline. L

Amandes de Languedcc fritcs.

- Pelez vos Amandes, mettez -les dans I'eau 5
égoutez-les, mettez-les dans un baffin avec beau-
coup de fucre en poudre; faites chauffer de Phui-
Je dans un poelon, faites-y cuire vos Aman-
des , jufqu’a ce quelles foient dorées, tirez-les:
avec 'écumoire. On les nomme aufft pralines
dorces.

Pite d’amandes o pour 'Orgeat. )

Mettez une livre d’amandes douces trempos”
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dans VTeau chaude, pelez-les, pilez-les bie’r'uf,"
mettez de tems en tems un peu d’eau, pour
qu’elles ne tournent pas en huile. Quand elles
feront bien pillées, mettez-y une demi-livre
de fucre aufli pilé , faites du tout urne pite,
pour vous en fervir dans le befoin. Quand vous
voudrez vous en fervir , prenez de cette pite ,
gros comme une ceuf que vous delayerez dans
environ une pinte d’ean, que vcus paflerez
dans une ferviette.
* Toutes ces fortes de préparations des aman-
des font fort falutaires, & conviennent i tout
le monde, eu égard a la rature de 'amande
& des différens ingrediens qui nme peuvent pro-
duire que de bons effets,
Autre Pare & Amandes.

Echaudez vos Amandes , lavez-les dans I'ean
fraiche, pilez-les enfuite , arrofez-les d’'un peu
de blanc d’ceufs fouetté avec un peu d’eau de
fleur d’orange ; 3 mefure que vous les pilez,
continuez de les arrofer , afin qu’elles ne vien-
nent point en huile. Quand elles font pilées
comme il faur , tirez la pite du mortier , mettez-
la dans ure pocle fur le feu pour la deflécher
avec du fucre en poudre. Pour une livre de Pite,
1l faut demi - livre ou trois quarterons de fucre;
mélez bien le tout enfemble avec une giche, &
Femuez votre pite jufqu’i ce qu’elle ne tienne
plus i la poéle, ou qu’elle ne s’attache plus au
dos de la main quand vous la pofez deffus; otez-
la alors de la poéle , maniez-la fur une table
bien nette avec un peu de fucre en poudre.

On peut aufli la deflécher fi ’on veut avecdu
fucre cuit 3 la plume; pour livre de pite demi-
livre de fucre , en obfervant tout ce que nous
avons dit ci-deflus. ‘

Ufage de la Pite d’ Amande.

La Pite &’ Amande fert 4 plufieurs ufages , &

1y
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fe travaille de plufieurs manieres ; elle fert ¥
faire des abaiffes pour des tourtes ; on la glace,
on la pafle 3 la feringue , & des rognures qui
reflent on fait des petits choux, ou autres gar-
pitures de plats , apreés les avoir pilées avec un
blanc d’ceuf pour les ramollir.

Pate d’ Amande feringuée.

Prenez de la Pite d’Amandes, pilez-la dans
un mortier avec un peu de créme naturelle &
cuite, & apres Vavoir paflée a la feringue, faites-
1a frire en grande friture , rapez-y du fucre par
deflus , & fervez pour entremets.

Pare d’Amandes pour faive des Tourtes ou Tar-

relettes.

Prenez de la Pite d’Amande defléehée, de
bon beurre frais , de I’écorce de citron verd ha-
chée, quelques autres confitures, un peu de fu-
cre , quatre ou cing jaunes d’ceufs , pilez bienle
tout enfemble ; les jours gras vous y mettrez de
Ja moclle de beeuf ,fervez-vous-en pour Tourtes
& Tarteleties , faifant les abaifles de Pate feiiil-
letée.

Lait &’ Amandes pour collation.

Prenez une livre & demie d’Amandes douces, -
& une douzaine d’Amandes améres ; quand elles
feront pelées, pilez-les dans un mortier , atro-
dez d’un peu delait; quand elles feront bien pi-
Aées, faites tiédir trois chopines de lait , délayez
wos amandes dedans , paflez-les dans une éta-
amine , mettez ce lait d’amandes dans une caf-
derole , avec un morceau de canelle en biton ,
mettez la caflferole fur le feu , faites cuire votre
lait comme une créme , remuez-le toujours
avec une cuillier ; quand il commence a fe lier ,
mettez du {ucre ,ce qu’il faut , & un peu defel ,
arrangez des petits croutons de pain bien fec
dans un plat,verfez votre lait d’amandes dedans,
& fervez chaudement pour ¢ollation,
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Lait &’ Amandes en gras 5 ou pour entremet:.S7

Pilez vos amandes, prenez ‘cﬁopfne de créme,
‘que vous faites bouillir avec un biton de canelle,
un zefte de citron verd , un peu de fel & de
fucre ; délayez vos amandes, paflez-les dans une
-¢tamine avec {ix jaunes d’ceufs frais ; mettez de
Veau dans une cafferole fur le fourneau, quand
elle eft préte a boiillir, mettez deflus le plat
que vous voulez fervir ; qu’il foit plus large que
3a cafferole , pour que I’eau en bouillant n’entre
pas dedans; verfez votre lait d’amandes dans ce
plat, couvrez-le d'un couverele de tourtiere ,
mettez {ur ce couvercle de 1a braife vive 7 levez
le couvercle de tems en tems pour voir i votre
lait ne cuit pas trop ; lorfqu’sl eft pris , retirez=
le de deflus la caflerole , laiflfez-!e refroidir, &
fervez pour entremets,

Créme &’ Amandes pour entre-mets.

Pilez vos Amandes bien échaudées, avec de
Yécorce decitron confis, & un peu d’écorce de
citron verd , prenez deux ou trots pineées de fa~
rine, & trois ou quatre jaunes d’ceufs , délayez-
Yes dans une caflerole avec une quantité con-
venable de fucre, verfez du lait petit-i-petit ,
un peu plus que chopine ; délayez-y enfuite vos
amandes pilées , & paflez le tout d Pétamine
deux ou trois fois, apres cela faites cuire de ja
méme maniere que les autres crémes. _

Quand elle fera cuite , verfez dans un plat, &
Ya fervez froide pour entremets,

Si vous voulez la fervir chaude aprés qu’elle
fera froide , faites une glace blanche deflus , &
mettez-la dans le four pour fécherla glace.

Créme d’Amandes pour les jours de jeiine &

collation.

Paffez vos amandes pilées avee de I'eau par
Pétamine pour faire le lait d’amandes ; votre
fait fait , formez votre Créme avec un peu de
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tarine 5 du fucre & de Peau de fleurs d’orange ;.
fans ceufs & fans lair , mais feulement un peu de
fel & beaucoup de fucre ; quand votre creme
fera cuite , fervez pour collation,

Si*vous voulez en faire des tourtes , garniflez
de bifcuits' de' Savoie , de meringues , ou chofes
femblables , & faites ’abaifle de pate croquante
ou de feuilletage.

Beurre d’ Amandes.

Pilez environ quarante Amandes doucesbient
pelées , metiez—y environ demi-livre de bon
beurre frais , beaucoup de fucre en poudre, & un
peu d’eau de fleur d'orange ; pilez le tout en-
femble , paflez-le 3 la feringue avec le fer rond
a petits trous , & le dreflez {ur une affiette.

Amandé.

AMANDE’ , PAmandé eft une boiflon nour~
riffante & rafraichiffante, propre i adoucir les:
acretésdu fang , & 3 provoquer le fommeil.

Pour faire de PAmandé ,on pele deux onces
d'amances douces des plus nouvelles. On fait
boiiillir 1égérement dans de leau une demi-
poignée d’orge mondé ; on jetie cette pre~
miere eau , on lave l'orge dans une autre eauw
chaude , jufqu’a ce qu’il foit bien net ; on le
fait boiitllir enfuite dans une quantité d’eau (uf~
filante , jufqu'a ce qu’il commence a crever.
Alors- on retire la décoltion de deflus lefeu, &
on la laiffe refroidir; on pile enfuite les Amandes
dans un mortier de marbe , avec un pilon de
bois ; quand elles commencent i fe mettre en
pite, on y verfe peuya-peu une livre de la dé~
coétion d’orge pour faire un lait , qu’on coule
avec expreflion, & dans lequel on diffoud une
once & demie de bon fucre. Silon veut rendre
ee lait plus délicieux , on y peut méler une once
d’eau de Heur d’orange,ou quelqu’autre aromates.

AMBIGU, On -appelle ainfi un fervice com=
pofé de piéces d’Enirées, de Rét, d’Entremet, &
de Deflert..
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AMOURETTES , Moclle qui fe trouve dans
Yes reins 'du veau ou du mouton quand onle
fend ; prenez-en la quantité,dont vous avez be-
foin, coupez-la en morceanx de cing ou fix
pouces de long , mottez-les dans une caflerole
avec oignons coupés en tranches , perfil en
branches , & un peu de bafilic , affaifonnez de
fel & poivre, du jus de deux citrons, ou bien
du vinaigre , & d’un verre d’eau; laiffez-les
mariner pendant deux heures', égoutez-les en-
fuite , poudrez-les de farine , faites-les frire
qu’elles foient croquantes & moelleufe ; fervez-
Yes chaudement pour entremets. ,

On peut auffi faire une pite , en mettant dans
une caflerole une poignée de farine & une couple
d’ceufs , & la détremper avec de la bierre ou du
vin blanc , en y ajoutant un demij verre d’huile
& un peu de fel. ' :
_ Voyez a Dlarticle Mcélle , & quelles perfonnes
conviennent principalement les Amourettes.

AMCHOIS , Apua , petit poiffon de mer , de
Ia groffeur & de la lomgueur Jdua doige tout an
plus , ayant la téte groffe , les yeux larges &
noirs , le corpsargentin, & le dos rond, E

©On fale ce poifflon pour le conferver ; mais
auparavant on en ote la téte & les entrailles ,
aprés quoion le met confire au fel dans de pe-
tits barils h

L’Anchois eft fort eftimé pour fon bon gotit s
il entre dans les fauffes & dans les.falades , 11 eff
fort apéritif, il aide 2 la digeftion & fortifie-
Peftomac par fes principes volatifs & falins quz
y excitent une chaleur douce & modérée , &
qui atteniuent les alimens cuits qui y {ont content:Sy.
mais 1l faut en ufer fobrement ; pris avec eXccs
& fouvent , il rarifie trop fortement les bu-
meurs, il les rend acres & picotantes.

On. doit choifir ' Anchais tendre, pouveau.,
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blanc en dehors, rouge en dedans, petit, bien
nourri , d’une chair ferme , & d’un bon goit.

Comme cet aliment eft fort defléchant , i1l ne
convient qu'aux perfonnes replettes , aux phleg-
matiques , aux meélancoliques , aux vieillards 4
& 3 ceux qui digérent avec peine ; les jeunes
gens d’un tempérament chaud & bilieux doivent
s’en abftenir.

Anchozs en falade.

On fait ordinairement des falades avec les An«~
chois , c’eft la facon la plus commune de s’en
fervir ; on les lave pour cela dans du vin , puis
on les leve par filets, & on les méle avec du
jeune cerfeuil , & de petites laitucs,

Coulis d’ Anchoss.

On fait auffi un coulis d’Anchois qui entre dans
plufieurs ragouts tant gras que maigres, érang
fort propre a exciter I'apétit. Voyez Coulis,

Roties d’ Anchois.,

Prenez des tranches de pain dela longueur & de .
1a largeur dudoigt , faites-les frire dans V'huile,
arrangez-les dans un plat d’entremets, mettez
pat deflus une f(aufle faite avec de l'huile fine ,
vinaigre , gros poivre , perfil, ciboule, écha-
lottes , e tout haché , & couvrez & moitié vos
réties avec des filets d’Anchois,

On frit encore fi 'on veut, [es arétes des An-
chois qui ont fervi ; on les pafle dans une pate
faite avec de l’eau, ou du vin blanc, de la fa-
rine,un peu de poivre & de fel, un ceuf & un pe-
tit morceau de beurre , le tout mélé enfemble 3
on les frit enfuite , & on sen fert pour garnir
autre chofe , ou bien on les fert pour hors-
d’ccuvres, avec orange & perfil frit,

Anchois farcis frits.

Prenez des Anchois entiers , nettoyez-les bien,
fendez-les en deux , Otez-en P'aréte , mettez i
Ja place une petite farce bien liée avec des ceufs 3
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faites-les frire en les trempant dans une pite &
beignets au vin de champagne , & quand ils font
frits de belle couleur, fervez a fec,

Allumelle &’ Anchois.

Faites une pite i frire avec de la farine & de
Yhuile , point de fel i caufe des Anchois ; dé=-
layez cette farine avec du vin blanc ; fendez vos
Anchois en deux, lavez- les bien , faites-les defs
faler dans du lait , trempez-les dans la pite ,
faites-les frire de belle couleur & fervez,

ANDOUILLE , Hilla. Les Andouilles fervent
pour entrées : voici la facon de les faire.

Andoiitlles de Cochors

Prenez de gros boyaux de cochon , dont vous
couperez le gros bout , faitzs-les tremper un jour
oudeux; faites-les enfuite blanchir dans de Peau
avec un peu de fel , quelques tranches d’oignon
& de citron , & un peu de vin blanc; retirez en-
fuite ces boyaux , jettez-les dans une autre ean
fraiche , coupez-les apres cela en lanieres, de la
longueur que vous voulez qu’ayent vos An-
doutlles ; prenez enfuite du ventre de cochon,
dont vous &terez le gras , coupez-le par tran=
_ches de la longueur de vos Andoiiilles , & for-
mez-en vos Andotiilles, moitie d’un & d’autre,
& ayez foin de les aflaifonner comme il faut ;
enfuite vous le pafferez proprement dans les
chemifes ourobes que vous aurez fait tremper
quelque tems dans du vjn blanc pour en éter le
mauvais gout. Ayez foin aufli de ficeler le bout
de chaque Andoiille 5 vos Andoiilles faites ,
mettez-les dans un pot bien bouché fur un feu
médiocre , avec del’eau, un oignon piqué de
clous de girofle , deux feuilles de laurier, deux
" verres de vin blanc , du fel & du poivre 3 laiffez«
" les cuire doucement , ayez foin de les écumer
& me-tez-y aprés une pinte de lait , laiffez-leg
refroidir dans le méme boiiillon ; tirez-les enfny
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& quand vous voudrez vous en fervir, faites-les
griller fur une feuille de papier, & fervez-les
toutes chaudes, Les Andouilles du Ponteau-de-
ier [Ont trés-ekimées.

Andoii:lles de veas.

Prenez des boyaux de veau qui foient un peu
gros , bien lavés & bien propres , coupez les de
1a longueur que vous voulez donner 3 vos An-
doiiilies , & ficelez un des bouts ; prenez du
lard blanchi, de la tetine du veau blanchie, de
1a fraifz de veau, le tomt coupé par rouelles ou
aiguillettes 3 mettez-le tout dans une cafferole,
3 Ja réferve d2s boyaux , aflaifonnez-le avee
épices fines battues , une feuille de laurier, du
fel, du poivre, un peud’échaloties bien menues,
& un demi-fetier de bonne créme de lait , pal~
fez le tout fur le fourneau , retirez enfuite la
caff:role , jettez-y quitre ou cing jaunes d’ceufs,
ua peu de mie de pain; & le tout étant bienlié,

ranez vos boyaux, formez-en chaudement vos
‘Andoiiilles avec un entonnoir fait expres , & les
ﬂCelez.

Apres cela faites-les blanchir 3 I’eau , empo-
tez-les de la méme maniére que les Andouilles
de cochon, pour les faire cuire, On les laiffe
aufl1 refroidir dans leur boiiillon.

Pour les fervir, on les trempe dans un peu de
graiffe douce , on les pane , on les fait griller 2
petit feu , & on les fert chaudement,

Ces fortes d’Andouilles peuvent fe faire en
Eté, quand la faifon du cochon eft paflée.

Andotiille de caréme.

Prenez de la chair d’Anguille,, de Tanche
de Carpe, de Moruc¢ fraiche , ou a fon défaut,
celle de Brochet ; hachez-les bien avec perfil,
ciboulettes, fel, poivre , clou, mufcade, ro-
cambole, bafilic, graiffe d’Anguille & beurre
frais , ce qu’il en faus,
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Pilez dans un mortier les offemeps de vos
poifflons , les arrofant avec une quamité con-
wvenable de bon vin vermeil | arrofez-en votre
hachis , & de ce hachis , empliflez vos peaux
&’ Anguilles que vous couperez 3 la longueur
que vous jugerez i propos, ficelez-les enfuite
par les deux bouts. .

Vos Andoiiilles ainfi faises , mettez-les ma~
riner pendant vingr-quatre heures dans du (el &
de 1a lie de bon vin ; quand vous les aurez re-
tirées , vous les mertrez dans le méme tems i
la grofle fumée de votre cheminée : cette cir-
conftance n’eft pourtant pas bien néceflaire,

Lorfque vous en aurez befoin, wvous les ferex
cuire dans du vin blanc avec fines herbes, ou
dans deux tiers d’eau & un tiers de lie , aufft avec
fines herbes : on les fert aufli pour entrées.

Andoiiilles aux choux.

Faites blanchir des choux de Milan ; mettez-
les enfuite cuire i la braife avec une Andoiiille
.ordinaire , peu de fel, mais bien nourris , faites
cuire 4 petit feu; quand ils fone cuits égoutez
Ie tout , dreflez les choux dans un plat , I'An-
doitille dans les intervalles, une fauffe claire def-
fus , & fervez , les fauciffes de méme.

Andoiiille a la Créme. _

_Prenez une fraife de yeau bien lavée, coupez-
Ja par filets ; coupez de méme en filets deux
livres de poitrine de porc, & une oreille ,
une poularde cuite 3 [a broche , & une livre de
lard en petits lardons , une livre de panne de
méme ; fondez une livre de panne dans une
cafferole avec trois oignons en filets, paflez le
tout enfemble avec épices , fel , poivre , fenoiiil
en poudre, une mie de painila créme , mettez-
y huit jaunes d’ceufs pour foutenir le tout, &
mélez avec vos filets ; prenez des boyaux de
Porc que vous coupez d’'un pied de long, liez«
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les par un dout, mettez dedans votre farce ;
qu’ilsme s0lent pas erop pleins , liez Pautre bout
& les taites cuire dans une fainte menehoud
claire & de bon gout pendant quatre heures,
Quand vos Andouilles font cuites , {ervez-les
pannées, grillées ou toutes blanches,

ANDOUILLETTES , Farcimen , chair de
veau hachée & roulée en cvale. Prenez dela
roitelle de veau , hachez-la avec du lard, fines
herbes , jaunes d’ceufs crus , fel , poivre , muf~
cade ; formez vos Andoiiillettes de ce hachis ,

aflfez-les a la caflerole , jufqu’a ce qu'elles aient

ris une belle couleur , & en les fervant pour
entrées délayez-y des jaunes d’ceufs avec du
verjus & un jus de citron.

On met aufli ces Andoiiillettes 2 la broche
entre des bardes ou platines de lard 5 on les ar-
rofe de ce qui en tombe, avec des jaunes d’'eeufs
& dela mie de pain, tantétun , tantét Pautre,
pour leur faire prendre une belle croute ; met-
tez-y pour f{aufle un jus de mouton ou autre,
ou bien un ragoiit de champignon & perfil frit
pour garniture,

Ces mémes Andouillettes fervent aufli de

arniture pour un potage.

g P Andoz‘iil?ettc.rg de Poiffon.

On fait encore des Audouillettes de poiflon
avec de la chair d’Anguille & de Carpe hach¢e
bien menue ou pilée dans le mortier , & bien
aflaifonnée. D’une partie de cette chair, on
forme un cervelas dans un linge, onle fait
cuire dans du vin blanc , beurre & bouquet de
fines herbes; du refte on forme des Andouillettes
que I'on fait cuire avec du beurre & un bouquet
de fines herbes dans un boiiillon de poiflon.

Pour le ragolit que I’on jette deflus , paflez des
champignons , quelques truftes que vous mouil-
lez d'yn peu de bouillon de poifion , prenez

Jaitang
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Iaitance de carpes que vous aurez fait blanchir ,
mettez-les avec vos champignons & vostruffes ;
faites un bouillon; joignez-y culs d'artichaux,
pointes d'afperges , queues d’écrevifles, liez
wotre ragolit d’un bon coulis d’¢écreviffes ou de
quelqu’autre poiffon. Jettez le ragofit fur vos
'‘Andoiiliettes, & fervez pour entrée , ou bien
fervez-les en potage fur des croutes boiiillies.

L’on peut direen général que les Andoiiilles 4
furtout celles qui font fumées , font plus nui-
fibles qu’elles ne font falutaires. Lespetfonnes
fortes & vigoureufes peuvent en manger de
tems en tems , mais bien fobrement ; elles fe
digérent difficilement; ainfi ceux qui fontd’un
tempérament foible & délicat,qui digérent mal,
- ou qui font peu d’exercice , doivent s’en inter-
dire 'ufage méme modéré.

Les Andotillettes ne font pas tout-a-fait i
nuifibles 3 la fanté , mais il et bon den
ufer fobrement & rarement. '

ANGUILLE , 4dnguilla , poiflfon £’ean douce ,
fong & menu, de la figure d’un ferpent, &
dont la peau eft entierementunie & gliffante. Orx
grouve quelquefois des Anguilles dans la mer 4
mais elles viennent des rivieres ou elles prennent
naiffance.

~ L’Anguille contient beaucoup d’huile, de fek
wolatil, & de phlegme vifqueux & groffier; il efk
aifé de voir de-la les eftets qu’elle peut pro-
sluire.

.Sa chair eft tendre , molle & nourriffante 4
parce qu'elle contignt beaucoup de parties hui-
feufes & balfamiques;mais comme elle contiens
aufli heaucoup de parties lentes , grdflieres &
vifqueufes , elle eft difficile a digérer , elle pro—
wluit des fucs épais , & excite des vents..

Elle convient aux jeunes gens d’um tempc~
gament chaud & bilicux , quiabondent e hus

E
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meurs acres & tenu¢s , encoie faur il qu'ifs:
aient un bon eftomac, & qu’ils e n ufent modé-
rément. On doit boire de bon vin par deffus,
pouraider 3 la coion defon phlegme vifqueux-
dans eftomac. '

Les phlegmariques, ceux qui font maigres
& atténués , ceux qui ont un mauvais eftomac ,.
ceux.qui font attagués de la goute ou de la
pierre , doivent s’en interdire P'ufage,

On appréte 'Anguille de plufieurs maniéres 3
on la mange rétie ou boullie. On d&it remarquee
que plus la préparation la dépouiile do fa vif~
cofité-, moins eile eft malfaifante. Rétie elle pa-~
roit préférable, parce que par cette préparation s,
elle perd plus de fon phlegme.. Au blanc, elle-
eft'encore falutaire ; on la coupe par morceaux,.
on la fait blanchir dans I’eau boutllante ;. on la
1ziffe rendre fon eau fur une ferviette , on la.
paflé aun beurre blanc, & on la fait cuire dansdu.
vin avectdu fel, du poivre , de la mufcade, des
feuilles de laurier. Cette préparation & ces-af=
faifonnemens doivent nécefliirement corriger .
du moins. en partie, les fucs vifqueux de ce poif--
fon.

On fale aufli ' Anguillepour la-conferver, elle-
n’en eft que plus falutaire.

On doit-choifir I’ Anguille tendre , bien nours-
rte , & quiaitéié prife dans désrivieres claires:&
nettes, .

Anguille farcie.

Prenez la chair de vos Anguilles , hachez-l1a-
bien menue , ou plutdt pilez-la bien dans um:
mortier 3 joignez-y créme douce , mie de pain,

eux ou trois rocamboles , perfil , ciboules.
‘champignons & truffes. Votre Godiveau bien:
affaifonné , farciffez-en les arétes de vos An-
guilles. proprement , panez-les d¢ mie de pains,,
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& faites-les cuire au four dans une tourtiere,
afin qu’elles prennent une belle couleur. '
: Anguille au Blanc.

Faites blanchir a ’eau bouillante votre An-
guille coupée par morceaux, paflez-les au beurre
blanc, faites-les cuire avec fel , poivre, bouquet
de fines herbes, clous & un morccau de citron;
quelques-uns ajoutent un verre de vin blanc,
joignez - y culs d’artichaux , champignons &
pointes d’afperges , paflez avec bon beurre &
fines herbes, faites une faufle blancheavec ‘aunes
d’ceufs & verjus , & fervexr votre Anguille pour
Entrée, garnie de perfil frit , ou de pain frit.

Anguille a la fai:fle Rouffe.

Coupez vos Anguilles par morceaux , paf-
fez les i la caflercle , au beurre roux, avec fa~ -
rine faite, un peu de boiillon de poiffon ou
purée claire , champignons, ciboules , perfil ha-
ché, bouquet de fines herbes, poivre , clous,
& capres , faites bouillir le tout enfemble ; quand
votre ragoit fera prefque cuit, jettez-y un peu
de verjus & de vin blanc , faites encore boiiilir
 un peu, & faites-y une petite liaifon avec un-

ceuf pour le dégraifler. ‘
‘ Anguzlle Mavinée ou frite. - _

Coupez votre Anguille par troncons , faites-
les mariner dans du verjus ou dans du vinaigre -
fel poivre, laurier , ciboules , jus de citron.
Deux heures fuffilent pour leur faire prendre le:
golit de marinade ; farinez-les ou trempez-les
dans une pate claire délayée avec des aufs,.
puis faites les frire 3 la poele dans du beurre affiné,
& fervez avec perfil frit pour garniture. Cette
marinade fert de plat I’Entremets , oude Gar~
nitares d’Entrée.

Anguille fur le gril. _
. Coupez-votre Anguille par troncons; incifez+
les', & faites-les mariner un peu dans du beurre

Eij
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fondu, avecfines herbes, perfil,ciboules, poivre
& (el 5 faites-les chauffer un peu; panez-les
avec de la mie de pain, & faites les griller 3
petit feu, afin qu’ils foient de belle couleur.

Votre Anguille ainfi cuite , vous pouvez la
mettre 3 plulieurs faufles.

A la faufle Roule, avec ciboules, perfil &
capres, mettant votpe fawfle dans le plat & U'An-
guille autcur.

A la faufle Verte que vous ferez airfi. Prenez
de Vofeille, pilez-la , exprimez-en le jus , cou-
pez un oignon fort menu , paffez-le au beurre
dans la cafferole avec capres hachées, melez-y
votre jus d’ofeille & celui d’une orange , avec
fel & poivre , mettez-y votre Anguille & fervez
pour entrée,

A la fauflle Rebert, Voyer (aufle Robert.

A la fauffe o1r Beusve blanc. Sel , poivre 5 &
une pinte de rocambole.

A la faufe Roufle. Farine pour fervir de liai~
{on > vinaigre, fel , poivre , & un peu de boiiil-

on.

On fert encore I’ Anguille grillée avec quelque
petitragoiit de champignons, ouragoiit de mon-
gans de laitue. '

Anguille a la Brocke..

Quand ’Anguille eft groffe , vous pouvez la
faire cuire 3 la broche , enveloppée de papier
bien beurté, & la fervir de Ja méme manicre que
quand elle eft cuite fur fe gril,

Anguille a la Matelotze.

Coupez votre Anguille par morceaux , paf-
fez-les au roux avec un peu de farine , un peu
de boiiillon de poiffon ou purée claire , cham-

ignon , bouquet de fines herbes , ciboules , &
perfil baché, fel , poivre, & laiflez boiullir le
gout,

_Yotreragolit & moitié fait , mettez-y environ
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un verre de vin, & apres quelques boiiillens ,
retirez-le, & fervez pour entrée.
Anguille en fricaflée de Poulets.

‘Ecorchez , vuidez , épluchez , lavez & cou-
pez par morceaux vos Anguilles , mettez les
troncons dans une caflerole avec un morceau
de beurre , un bouquet de fines herbes , des
champignons ; paflez-les fur le feu , mettez-y
aprés une pincée de farine , & mouillez de
beiillon & vin blanc. Quand elles feront cuites,,
faites une liaifon de jaunes d’ccufs & de créme,
& fervez pour entrée.

Anguille aux montans de Latrué Romaine.

Coupez-la par trongons , & faites-la cuire
comme {i vous vouliez la metzre en {ricafl¢e de
poulets. Quand elle eft prefque cuite, prenez
odes montans de lajtué romaine bien épluchés,
& cuits dans une eau blanche avec un peu de
12} & de beurre, mettez-les égouter, & leur faites
prendre du goiit avec ’Anguille 5 mettez-y en-
fuite une liaifon de trois jaunes d’ceufs délayés
avec de la créme ;& s'il n’y a point de vin dars
vyotre fricaflée d’Anguille , mettez dans la liai-
fon un filet de verjus, & fervez pour Entrée.
. Anguille a I Angloife. .

Coupez votre Anguille bien émondée en trois
©u quatre trongons, felon la longueur. Mette z—
la dans un plat, verfez deflus de bon vinblanc,
& retitez-la au bout de quelque tems. Faites-lui
des incifions de diftance en diftance jfur ledos
& aux cotés. Préparez enfuite une farce de cette
facon, prenez mie de pain blanc bten éiroifl¢e,
fines herbes de toutes fagons , perfil, ciboules,
le tout bien haché , poivre , clous, mufcade &
1el 3 ajoutez-y quelques jaunes d’auls , Anchois
pilés, Fon beurre frais , mélez le tout enfemble;
empliffez de cette farce les incifions que vous
avez faites 31’ Anguille , remettez la propremens.
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dans la peau , liez-la parles deux bouts, piquezs
1a avec une fourchette en plufieurs endroits ,
puis faites-la rérir fur le gril ou ala broche.
Quand elle eft cuite, 6tez la peau, fervez votre:
Anguille a-fecavec un jus de citron , ou faites-y"
une faufle mlanche avec bon beurre , vinaigre,
fel, poivre, anchois & capres. ‘

Adnguille a la Daube.

Hachez dela chair d’Anguiile & de Tanches ;.
aflaifonnée de fel , poivre clous, mufcade. Pre~
nez d’autre chair d’Anguille, dont vous met~
trez un lit fur les peaux, & enfuite un lit de
chair hachée , en continuant ainfi comme un
pain long.. Enveloppez-les dedans un linge,.
faites-les cuire moitié ean, moitié vin vermeil 5.
avec clous , laurier & poivre. Etant refroidi
dans fon boiillon 4 fervez par tranches pout
entremets ou pour entrée.

On peut encore fe fervir des Anguzlles en Pitégy
en Tourte & en Potage , voici comment.

Pacé. & Anguille.’

Dépoiiillez vos Anguilles , coupez-les pat
trongons. D’un morceau faites-en un godiveau,
avec des champignons , ciboule , perfil , beurre
frais , affaifonné de fel, dé poivre , de fines
herbes & de fines épices. Dreflez le pit¢ fait de
pite fine d’'une médiocre hauteur, garniffez-en
le fond du godiveau, &y arrangez les trongons
d’Anguilles , aflaifonnés dé fel , de poivre, de
fines herbes & de fines épices. Il y faut” mettre
un bouquet, le couvrir de beurre, & enfuite
d’une abaifle dorée d’un jaune d’ceuf, & lon:
et le Pit¢ au foer, Pendant que le Pité cuit,.
faites unragolit de champignons, de truffes &-
de laitance. Il faut qu’il foit un pen ample dé
coulis , & qu’il ne foit pas trop 11é. Quand le-
Pité eft cuir , découvrez-le, & le dégraiffez ,
yoyez s'il.eft. de bon goit , jettez enfuite le
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ragolit dedans , & le fervez chaudemert pour en=:-
mrée, V

Tourte & Angutlle.,

Dépotillez vos Anguilles, stez-en les tétes .
Kachez-enla chair avecde fines herbes,ciboules,.
{el, poivre,champignons & dubeurre frais. Faites-
vne pite fine, formez la Tourte que vous vou=-
lez faire cuire ; quand elle eft 2 dems: cuite , ver—-
fez-y un verre de vin blanc, & avant que dela:
fervir , mettez trois jaunes d’ceuls crus , & du:
jus de citron, :

Autre facon. Tourte d’Anguille par Reiielles.

Echorchez I’Anguille , coupez-la par roiielles;.
apres en avoit 6té laréte. Empatez-la d’une
pate fine , & I'aflaifonnez de fel, poivre , cham-

ignons, coupez-en des morilles ou mouflerons,.
5' vous en avez , & autres aflaifonnemcns : for—
mez votre Tourte & la couvrez ; quand elle eft:
cuite, fervez-la 3 la faufle blanche..

Anguille en Tourte d’une avtre maniére.
" On prend une Anguille, on'la dépouille, on:

1a vuide, on'la cizele, on la'coupe par petits:
troncons. On prend-un morceau de chair d’An-
guille , gw’on met fur-une table avec quelques-
champignons; un peu de perfil & de ciboules ha-
chées , & du beurre dela groffeur de ’Anguilles
On hache le tout enfemble , on le pile dans un:
mortier, on le met- enfuite for une affiette , on-
fait une abaiffe d’une pite fine & brifée, on met-
le godiveau au fond dé¢ la tourtiere, qui doit étre-
aflaifonné de fel , de poivre, de fines épices , &-
de tant foit peu de fines herbes. On arrange-
apres I’ Anguilleedans la tourtiere ,. on met un:
bouquet au fond , on garnit ‘cette Tourte de
champignons-, de truffés & de moufferons , & le-
deflus comme le deflous- doit étre affaifonné. On:
étend autant qu’il en faut de heurre frais par:
deflus , & Von couvre la Tourte d’une abaifi¢ de:
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laméme pite jon y fait une bordure autour, et
la frote d'un jaune d’ceuf battu, & on la met
cuire au four ou fous un couvercle. Quand clle
eft cuite, on la tire, on la drefle dans un plat
& on la découvre peur en oter le bouquet, la
dégraiffer , & yjetter deflus un ragoiit de queue
d’Ecrevifles , ou bien un coulis au roux; fila
Tourte eft de bon gofit, on la couvre, & on
fa fert chaudement.
Potage d Anguilles,
11 faut avoir une belle Anguille , on Ia coupe
“par trongons aprés avoir écorchée , on la pafle
au roux dans la caflerole avec de fines herbes,
& de bons aflaifonnemens ; enfuite on la met
dans un pot avec du boiiillon fait avec du poif=
fon , du beurre , du fel, du poivre, un bouquet
de fines herbes & des oignons piqués on laifle
boiiillir le tout enfemble ; apreés cela on fait i-
fonner des croutes , on met ’Anguille deflus ,
& on fert le Potage avec un coulis de cham=
;ignons > ou fimplement un jus- de citron. Au~
ieu de boiiillon de poitlon , on peut fe fervir ,
fi 'on veut , de purée claire.
Autre Porage d Anguilles. :
Prenez une Anguille,depoiiillez-la & Ia vuidez..
Quand elle eft coupée par petits troncons,. il
faut la pafler dans une caflerole avec du beurre,
ur bouquet de fines herbes , un aflaifécnnement
de (el , de poivre , quelques petits champignons
& des mouflerons 3 le tout étant bien paflé , mé-
Yez-y une petite pincée de farine , & moiillée du
boiiilfon de poiffon ; laiffez-la mitonner i petit
feu. Servez-vous du boiiillon de poifflon pour
faire mitonner des croutes dans le plat deftiné-
i fervir le potage; mettez au milieu un petit
ain farci de hachis de carpe, voyez fi le ragoiit
ﬁ’Anguille eft {’un bon gout , & en garnifiez 12—
bord
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bord du Potage; jettez par deflus un coulis
d’Anguille fait de ]a maniere fuivante.

' Coulis d’ Anguille. '

On prend deux ou trois trongons d’Anguille 5
qu’on pafle dans une cafferole avec un peu de
beusre, On pele une douzaine d'amandes douces,
on les pile dans un mortier, on y met ’An-
guille rétie avec les coquilles d’une douzaine
d’Ecrevifles, & trois a quatre jaunes d’ceufs ; on
pile le tout enfemble ; on prend enfuite un
oignon coupé¢ par tranches , quelques morceaux
de carottes & panais, on les pafle dans une caf-
ferole avec un peu de beurre; quand il eft roux
& d’une belle couleur ; on les mouille d'un
boiiillon de Poiffon, on y met des petites croutes
de pain avec des champignons coupés par tran-
ches , un peu de perfil & une ciboule entiere
quelques clous, & tant foit peu de bafilic. On
fait mitonner le tout enfemble ; quand il eft cuit,
on tire le coulis qui a été pilé dans leé mortier ;
& apreés P'avoir délayé dans la cafferole, on le
pafle dans une’étamine. Quand il eft paflé, on
le vuide dans une terrine ou marmite , & on s’en
fert comme il eft dit ci-deflus.

On met encore I’Anguille en terrine avec le
Brochet. ‘

“Terrine d’ Anguille & de Brochet en masgre.

Coupez votre Anguille & votre Brochet en
trongons , frotez la terrine de beurre frais ,
affaifonnez de fel , de poivre , fines épicess
arrangez les morceaux de Brochet & d’Anguille
mélés dans la terrine ; ‘mettez un bouquet dans
le milieu , afflaifonnez comme deflous , mettez-
y un demi verre de vin de Champagne & du
beutre frais; couvrez la terrine de fon couvercle,
empitez-la autour , & mettez cuire 3 petit feu,
Quand elle fera cuite, découvrez-la , 6tez le
bougquet , dégraifien | jettez dedans un ragolt

G
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de laitance , & fervez chaudement. Voyer &

Varricle Laitance la maniere de faire ce tagotite
Anguille Frice.

Coupez-la par tranches , étez V'aréte, ci<
felez-la , mettez-la mariner dans du vinaigre 4
fel, poivre , laurier , ciboules & jus de citron

endant deux heures ; farinez les trongons 4
faites-les frire avec beurre affiné, & fervez{é=
chement avec perfil frit,

' Anguille en Caiffe.

Foncez une caifle d’argent d’une farce mai<
gre ou graffe , coupez votre Anguille par filets
que vous rangerez fur la farce , recouvrez en-
fuite de la méme farce, uniffez avec un cou-
teau trempé dans un ceuf battu , poudrez de mie
de pain, & faites cuire votre caille au four ou
fous une tourtiere. Quand elle eft cuite, égou-
tez bien la graiffe , & fervez deilus une bonne
eflence de jambon. Si c’eft en maigre , mettez-y,
un coulis maigre, un peu piquant.

" Anguille aux Cornichons.

Coupez une groffe Anguille par troncons , &
Ia faites mariner avec fel, poivre & huile ; em-
brochez-la dans une hatelette, enveloppez-la
de papier , faites-la cuire i la broche & l'ar-
rofez en cuifant avec fa marinade. Quand elle
eft cuite & dégraifi¢e , fervez-la avec un ragodt
de Cornichons que vous ferez ainfi. Faites fuer
dela carpe jufqu’a ce qu’elle foit attachée | re-
tirez-la alors de la caflerole , mettez-y un mor-
ceau de beurre & un peu de farine que vous ferez
rouflir. Moiiillez de bonillon maigre, & faites
bouillir une heure i petit feu ; mettez-y un bou-
quet , quelques champignons entiers | & paflez
2 (aufle au tamis , mettez dedans quelques cor-
nichons blanchis & fexrvez le ragofit ayec UAnx

gﬂiﬂ@:
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Anguilles en Fricandeaux.

Coupez vos Anguilles par trongons pour en
Stet 'aréte , piquez-les de petit lard, mettez-
les cuire avec du bouillon , une tranche de jam-
bon & un bouquet, Finiflez comme les frican=
deaux ordinaires. ( Voyez au mot Fricandeau )

Anguilles en Galantines aux pointes d’ Afperges.

Coupez par trongons une grofle Anguille §
ouvrez chaque trongon par le milieu, dStez-en
Paréte , étendez le plus que vous pourrez les
trongons , mettez deflus une farce faire avec
blanc de poularde , graifle de boeuf, lard blan-
chi, perfil, ciboules , jaunes d’eccufs pour
Haifon & bon affaiionnement 3 fur la farce un
filet de jambon , un filet de truffe, un filet de
jaunes d’ceufs durs ; recouvrez légerement de
farce 5 roulez enfuite votre Anguille , uniffez
le deflus avec un couteau trempé dans un ceuf
battu ; poudrez de mie de pain; ficelez chaque
morceau, & f{aites cuire dans une.braife bien
nourrie , & du vin blanc,

Prenez des pointes d’afperges, faites-les blan<
chir , mettez-les enfuite dans une bonne effence.
Quand ’Anguille eft cuite, dégraiflez-la bien ,
& fervez chaudement avec votre ragoiit de
pointes d’Afperges.

Anguille Roulee.

Apres 'avoir depouillée & vuidée , coupeze
Jui la téte, ouvrez-la tout le long du ventre,
pour en éter I'aréte. Coupez-la enfuite par le
milieu dans toute falongueur , & la mettez dansg -
unecaflerole avec fel, poivre , mufcade, perfil,
ciboules , une échalotte & un peu d’ail , le toue
bien haché. Remuez-la bien dans cet aflaifon-
nement , faites-en deux rouleaux que vous ez
féparément avec du fil ; faites-les cuire enfuite
dans un bon affaifonnement. Quand ils fone
cuits , otez le fil , deellez-les dans un plat, 8¢

Gij
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fervez avec un petit ragotit ou une faufle hachée,
Wous pouvez aufli quand Anguille eft cuite
la tremper dans du beurre fondu, la panner d’une
mie de pain bien fine, la faire griller & la fer-
vir avec une remolade,

Anguille ais Lard.

Coupez par trongons une groflfe Anguille
faites-la cuire avec des tranches de beeui & de
wveau , un peu de boiiillen , fel , poivre, unbou-
quet de fines herbes. Coupez du petit lard en
dés , faites-le frire dans du fain doux ; mettez-
le enfuite dans une bonne eflence. Quand ’An-
guille eft cuite,, mettez-la dans ce ragoit , un
jus de citron par deflus, & fervez chaudement,

Anguilles a la Poulerte,

Coupez-les par troncons , paflez-les dans
~une caflerole avec un morceau de beurre , un
bouquet de fines herbes , & des champignons
coupés en dés; moiillez d’une chopine de vin
blanc & de bouillon. Quand elles font cuites,
liez la fauflfe avec quatre jaunés d’ceufs & de la
créme, un jus de citron , & fervez.

Anguille ala Sainte Menehoud.

Coupezla par trongons , faites une fainte Me-
nehoud .avec du beurre manié , du lair , fel,
poivre, laurier, perfil, ciboules entieres; faites-
fa lier fur le feu, & mettez cuire I’Anguille
dedans. Quand elle elt cuite , & froide trempez-

la dans Ia Sainte Menehoud; pannez-la , trem~

pez- la enfuite dans un ceuf battu, pannez-laune

“feconde fois , faites-la griller , & fervez avec
wne remolade dans une fauciere, :
' Anguzille Fumée.

Chotififfez une belle Anguille , dépoiiillez-la

& la vuidez ; roulez-la enfuite dans de fines

gpices , fel & fines herbes ; remettez-la dans fa

eau, liez-la bien , mettez-la a la fumée fans Ia

E?-i&@ cuire pendant un moiy plus ou- moing,
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Quand elle eft bien fumée , fervez-la comme
de la Mortadelle. Il faut y mettre un'peudzi'y
on peut la faire cuire fi 'on veut dans un petit af=
failonnement , quand on veut la manger.
Anguille a la Sultane.

Dépoiiillez votre Anguille , ouvrez-la du
c6té du ventre, fans la féparer , pour en 4ter
I’aréte , coupez-la par troncons égaux; coupez
en dés unris de veau blanchi, des champignons
& des truffes , paffez-les fur le feu avec un mor-
ceau d: beurre, une tranche de jambon & un
bouquet ; moiiillez avec un verre de vin de
Champagne , deux cuillerées de réduétion , au~
tant de coulis ; aflaifonnez de fel & gros poivre.
Quand le ragout eft cuit , 1a fanfle lice , mettez-y
des cornichons blanchis coupés en dés; prenez
un morceau de crépine, mettez deflus un mor-
ceau d’Anguille aflaifonné de fel & de poivre,
enfuite duragout froid fur I’Anguille ; envelop-
pez-le de ’Anguille & de la crépine, faites-en
autant aux autres morceaux. Foncez une tour-
tiere de bardes de lard avec tranches de citron
& oignons, mettez deffus les morceaux d’An-
guille, arrofez-les de beurre, & pannez de mie
de pain; faites cuire feu deffus & deflous. Quand
ils font cuits de belle couleur, mettez une faufie
a la Sultane dans un plat, les morceaux d’An-
guille par deflus , & fervez. ( Voyez au mot
Jauffe 5 Particle Sauffe a la Sulrane. )

Anguille a la broche a la Saulle Aigre.

Coupez une groffe Anguille par tronconsy
faites-la marjner avec huile , fel, gros poivre,
perfil, ciboules, ail, échalottes , le tout haché,
thin , laurter , bafilic en poudre ; coupez des
morceaux de mie de pain épais d’un demidoigt,
& de la grandeur des troncons d’Anguille ; pal-
fez dans une hatelette un trongon, enfuitt_e une
tranche de pain ,ainfi de fuite, & faites cuire A

G iij
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la broche ; arrofez-les mies de pain, & PAn<
guille avec la marinade. Quand ’Anguille ef¥
cuite , dreflez dans un plat , un morceau de mie
de pain , un morceau d’anguille deflus , ainfi
des autres y,une (aufle aigre deflous , & fervez.
{ Voyez au mot faufle , l'article fauffe aigre.)
Anguille farcie avec Bafilic.

Coupez-la par morceaux , dtez la chair de
thaque troncon , gardez les arétes; hachez &
pilez cette chair dans un mortier , ajoutez une
mie de pain paflée avec unverre de vin de Cham-
pagne, un morceau de beurre frais, perfil, ci-
boules, deux truffes , le tout haché tres-fin , fel,
poivre , fix jaunes d’ceufs pour liaifon. Le tout
pilé enfemble , farciffez-en les arétes d’An-
guilles, donnez-leur la premiere forme ; trem-
pez enfuite chaque morceau dans des ceufs bat-
tus, pannez-les de mie de pain, faites-les frire
de belle couleur , & fervez garnis de perfil
frit.

Ronlades a I Anguille.

Prenez une Volaille grafle , aprés Pavoir
flambé,fendez-1a par le milieu,defoflvz-1a, éten-
dez deffus une farce fine , couvrez cette farce
de lardons de jambon & d’anguille,roulez enfuite
votre volaiile, ficelez-la , & la faites cuire dans
une braife avec tranches de veau, bardes de
lard , un bouquet. Faites cuire dans la méme
braife des morceaux d’anguille piqués , glacez-
des enfuite. Dreflez les Roulades dans un plat,
un morceau d'anguille dansle milieu, les autres
A c6té , pour faufle, la braife réduite , dégrail-
fée & paflée au tamis; preflez-y un jus de Ci-
tron, & fervez avec les Roulades.

Sauciffons d’Anguille.

Prenez des Anguilles , ce que vous voudrez 5
fuivant la quantité de Sauciflons que vous vou-
lez faire , gardez les peaux que vous lavez



‘proprement ; hachezla moiti¢ de la chair de vos
anguilles avec de la chair d une carpe , mettez=
Ja dans un miortier avec une mie de pain trem=
pée dans de la créme 5 unmorceau de beurrey
fel, fines ¢pices , perfil , ciboules , champignons,
une pointe d’ail ; pilez le tout enfemble, des
jaunes d’eeufs pour liatfon. Céupez en dés la
chair d’anguille qui vous refte , affaifonnez-la
de poivre & fel , mélez-la bicn avec votre farce
fans la piler ; entonnez enfuite tour cela dang
des peaux d’anguille que vous ficelerez bien ,
& mettez cuire avec moitié vin rouge , & moitié
bouillon , fel, poivre , clous de girofle, aily
thin, laurier, bafi:ic, racines, cignons. Quand
Yanguilie eft cuite , laiflez-1a refroidir dans fon
court bouillon ; retirez-la enfvite , coupez-ia
par morceaux , & fervez fur ure ferviette pour
entremets avec perfil verd.

Ona vuau commancement de cet article les
qualités & les proprietés de YAnguille; on a
beau la déguifer de différentes facons, elle con~
ferve toujours quelque chofe de fa nature. Sou-
vent méme Papprét la rend plus nuifible ; mal-

ré les aflaifonnemens qu'on 'y met, elle elt tres-
indigefte en tourte & en pité. Voyez au mot
Tourte, Paté,Ragout. En la faifant frire ou griller,
onla débaraffe un peu de fes parties lentes &
vifqueufes , mais elle eft toujours indigefte. La
friture méme lui communique de mauvaifes qua-
lités. Voyez au mort beurre , les mauvaifes qua~
Yités du beurre paffé au feu.

ANIMAUX, dnimalia. De tous. les ani-
maux les uns marchent ou rampent furlaterre
les autres font ailés & s’¢élevent dans'air , & le
refte vit dans les eaux. Confidérons en géné-
ral les trois efpeces rélativement i la fanté,

On peut dire en général que les animaux qui
me quitient point la terre échauffent tous au det-

G iv
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fus d’un dégré modéré, qu’ils fourniffent une
nourriture folide, qu’ils font un fang épa’s qui
ne s'acommode bien avec la fanté que dans lés
perfonnes qui ont un tempérament vigoureux,

Les Animaux , qui habitent 'air nourriflent
moins , & la nourriture que le corps en tireeft
aufli plus légere. Ils font plus legers & plus
fecs que les quadrupedes, aufli font-ils unfang
plus fluide.

Quantaux Animaux qui vivent dans les eaux,
on les croit plus humides , & plus charnus que
les précédens. Généralement parlant les” Ani-
maux aquatiques font plus humides & plus froids
que les autres; mais la différence qui regne en-
tre eux , rélativement a ces qualités, n’eRk pas
petite.

L’efpece écaillée , celle qui eft fans écailles,
& la crouteufe ne produifent point les mémes
effets. Dans l'efpece écaillée , les uns font
¢étacés , & vivent en pleine mer , les autres ne
s’éloignent point du rivage & des rochers. De
ces poiflons , ceux qui fontles plus gros dans
leur efpéce fourniffent plus de nourriture , mais
elle eft plus groffiere ; les petits en donnent
mcins , mais elle eft plus pure. Les poiffons
qui vivent en pleine mer & qui font continuel-
lement battus & agités par les flots, font plus
exercés, fe nourriflent de meilleurs alimens , &
conféquemment ont la chair plus délicates & plus
folide que les autres. C’eft pourquoi cette chair
doit nourrir davantage & engendrer un fang
plus épais. Ceux au contraire qui vivent dans
des eaux bourbeufes & dans des lieux maréca-
geux, font gras a la vérité, & méme aflez
agréables au gofit, mais ils n’ont rien de pur
& de falubre. Les poiffons qui vivent aux en-
virons des rochers, dans des eaux limpides,
ont la chair beaucoup meilleure , ils font
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Faciles a digérer , & le fang qu'ils font eft
pur & fluide. "

Tous les aquatiques doux font fupérieurs par
lIa qualité du fuc a la plupart de ceux qui font
¢écaillés ; mais ils font pleins de nerfs & durs a
la digeftion.

Les poiffons de Vefpéce crouteufe fe digerent
plus facilement que les poifflons doux & ils font
un fang plus fluide & plus pur.

L’efpcce teftacée eft la moins eftimée , parce
que les poiffons de cenom font {édentaires , ne
s‘exercent point, ou s’exercent trés-peu.

Parmi les Animaux de la méme efpéce, les
jeunes fourniflent une nourriture chaude, ceux
qui ont toute leur force, une nourriture plus
folide, pluschaude & plus defléchante , & ceux
qui font vieux la nourriture la plus mauvaife,
Quant 3 ceux qui font dans Vétat d’accrniffe-
ment, ils engendrent dans le corps des humeurs
groflieres , impures ; & ces effets font propor-
tionnés a leur groffeur & a Vexercice qu’ils
prennent,

Les Alimens , dont on nourrit, ou fe nourrif~
fent les Animaux font beaucoup de change-
ment a leur chair. Il n’y a perfonne qui ne di-
ftingue la chair d’un Lapin de garenne , d’avec
un Clapier ; celle du Cochon de baffe-cour ,
avec celle du Cochon fauvage, qui eft le San-
glier, Comme les Animaux miles font d’'un
tempérament plus chaud, que celui des fe-
melles , leur chair eft aufli plus féche, moins
ehargée d’humidité, & produit un meilleur
aliment. La chair des Animaux , qui ont éié
chitrés principalement dans leur jeuncfle , eft
beaucoup plus tendre, plus agréable , plus
nourriffante, plus grafle , & plus aifée a digé-
'zexé, que celle des Animaux , qui ne Pont poing
sLC,



Le foie eft ordinairement d’une fubflance
compaféte, ferrcée, difficiled digérer, & pro-
pre a produire des obftru&ions ; cependant il
différe beaucoup fuivant Pefpéce, I'Age, & les
alimens de I’Animal. Par exemple on mange
avec délice les Foyes gras des Poules, Pou-
lets, Poulardes, Chapons, Oies, & des jeu-
nes Cochons, qu’on a nourri avec de la farine,
du lait , des figues féches, des féves , & au-
tres alimens pareils; on fait encore aflez de cas
des Fofes de veau, mais ceux de plufieurs Ani-
maux avancés en ige , font de mauvais ali-
mers.

La Rate produit toujours un fuc groflier ,
épais, mélancholique , & de dure digeftion.

Les Reinsy quon appelle communément Ro-
gnons font ordinairement d’une fubftance fols~
de , compaéte & difhicile a digérer. Cepen-
dantil y a quelques Animaux jeunes dont les
Reins font aflez bons , & aflez tendres, & de
bon gofit, comme ceux d’Agneaux, de Veau 4
de Cochon de lait & autres.

Le Ceur eft un mufcle d'une fubftance fort
folide , & compale, par conféquent un peu
difficile 3 digérer. Cependant quandil eft bien
cuit , i1 nourrit beaucoup, & il produit un
affez bon fuc.

Le Poumon eft d’une fubftance molle, hu-
mide , fucculente, légére, facile a digérer , &
aflez nourriflante , il peut paflfer pour un bon
aliment. '

Les Glandes {ont prefque toutes tendres, fria<
bles , agréables au goiit, de bon fuc, nour=
rifantes & aifées a digérer, fur-tout quand I’A-
nimal étoit fain, & bien nourri,

Les Tefticules, ont une faveur forte & d’éfa~
gréable dans les vieux Animaux, mais dans les
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Jeunes ils font d’un golitaflez délicat , & ils pro-
duifent un bon fuc.

L2 Langue furpafle toutes les autres parties
pour fon goit excellent : elle eft d’un bon fuc.
Les Langues d&’Agneaun , & de Mouton , de Co-
chon font fort aifées d digérer. Celle de botuf
eft un aliment un peu plus groffier, maisel-
le eft trés agréable & nourrit beaucoup.

Les Pieds & les autres extrémités , qui font
toutes compofées de membranes , tendons &
cartilages , produifent un fuc vifqueux, glu-
tineux , rafraichiffant , & hume&ant. Elles font
naturellement difficiles -a digérer, c’eft pour-
quoi on ne fert que celles qui viennent d’un
Animal jeune , & s’il fe peut qui tete encore-

La Cervelle , 1a Moelle de P'Epine & la Graifle
font d’'une fubftance infipide, difficiles a digé-
rer, propres a produire un fuc groffier, épais,
a exciter desnaufées, & i abattre 'appétit.

Les Os méme fervent parmi les alimens. On
les met dans une machine de nouvelle inven-
tion , pour en tirer une efpéce de boiiillon ou
de gélée fort nourriffante.

La Moélle de Beeuf eft bonne pour les ra-
gofits , les Tourtes. Les Médecins eftiment pre-
mierement la Moélle de Cerf, enfuite celle de
Veau, puis celle de Taureau, celle de €hé-
vre , &enfin celle de Mouton.

L’Eftorsac ¢r les Intcfting des Animaux étant
d’une fubffance membraneufe , (ont"aufﬁ durs,
vifqueux , & difhiciles 3 digérer.

Le Sang des Animaux de quelque maniere
qu’on le prépare, car on ne employe jamais
feul , & tel qu’itl fort des veines, &ft toujours
difficile a digérer; il {e coagule aifcment , &
fournit quantité d’humeurs groffieres. On pré-
tend que le Sang de Taurcauv bi, auffitét qu’il
eft tiré, empoifonne, Le fang, dont nous nous
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feryons le plus fouvent en aliment eft celui de
Cochon. Celui de Liévre eft encore affez agréa~
ble : onfe fert aufli de celui de plufieurs au-
tres Animaux plutét dansla médecine que dans
les Alimens. _

Voyez a leurs articles particuliers les appréts
de toute: ces différentes parries,

ANIMELLES. On appelle ainfi les Tefticu-
les de Béliers.

* Manieres & appréter les Animelles.
~ Coupez les Animelles en morceaux , quatre
ou huit, 6tez-en la peau, mettez deflus un
peu de fel pilé, farinez-les, mettez-les dans
une friture bien chaude, & qu’elles foient bien
croquantes quand vous les tirerez. Servez chau-
dement pour entre-méts,
Autre fagon.

Detrempez de la farine avec biere ou vin,
mettez-y un demi verre d’huile & du fel. Les
Animelles a demi-frites met tez-les dans cette
pite, remettez-les (ur le champ dans la fri-
ture. Quand elles feront cuites, garniffez-les
de perfil frit , & fervez chaudement.

Troifiéme fagon. |

Faites mariner les Animelles avec tranches
d’oignons, perfil, poivre, clous, vinaigre, un
peu de bouillon , coupées i Iordinaire ; mets
tez-les dans des ceus battus, panez-les , fai-
tes-les frire , & garniflfez de perfi frit.

Voyez a2 Yarticle Animaux ol 'on expofe les
qualités & les propriétés des différentes par-
ties , ce que ’on dit des Animelles ou Tefti-
cules. :

ANIS, Anifum, c’efl une petite {emence de
couleur grife verdiatre affez connue.

La femence d’Anis contient beaucoup d’huile
exaltée , & -de fel volatil.

L’Anis facilite la digeftion & fortifie 'Efto=
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mac , parce que fes principes volatifs excitent
dans cette partie une chaleur douce , & at-
tenuent les alimens qui y font contenus. Il

chafle les vents , parce qu’il rarefie les fucs vif-
queux qui par leur grofliéreté bouchoient le
paffage aux vents , & les empéchoient de s’é-
chapper ; par cette méme raifon il appaife la
colique caufée par des vents; enfin 1l donne
bonne bouche par fon goiit & fon odeur aro-
matique qui proviennent des fels volatils joints
aux foufres exaltés qu’il contient,

L’Anis convient aux vieillards , aux phleg-
matiques , a ceux qui font {ujets aux vents, a
la colique , & qui ont ’eftomac foible. Le trop
fréquent ufage de I’Anis rend les humeurs icres
& trop agitées, '

.Le meilleur Anis vient de Malte & d’Alican.
On doit choifir cette femence grofle, nette ,
bien nourrie , récemment féchée, d’une bon-
ne odeur , & d’un gott doux , mélé d’une petite
acrimonie agréable.

"~ On fait entrer I’Anis dans plufieurs compofi-
tions pour leur donner un goiit & une odeur
aromatiques. Il ya une efpece d’Anis, que 'on
nomme anis de la Chine, de la figure & de la
grofleur de la femence de Coloquinte, il a P'o-
deur & le gott plus forts que le nétre, & eft
plus eftimée.

ARTICHAUT , Cinara, efpece de Chardon
trop connu pour en donner la defcription.

"Les Artichaux centiennent beaucoup d’huile
& -de fel effentiel. On doit les choifir gros ,
tendrés & bien nourris. Les Artichaux crus pro-
duifent de mauvais effets ; ils font venteux &
de dure digeftion, 3 caufe de leur chair folide
& compadte qui demeure long tems 4 fermen-
ger dans ’Eftomac, .

" Quand ils font cits ,¢’eft une nourriture fine
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& agréable, ils font apéritifs & excitent les uri-
nes par leur fel nitreux , qui diffout les matieres
vifqueufes, & ouvre les conduits par on il paf~
fe. Ils font cordiaux & purifient la maffe du
fang. Onprétend qu’ils portent extrémement i
Pamour 3 ce qui pourroit ¢tre , parce qu’ils con-
tiennent beaucoup de parties huileufes & balfa-
miques , jointes avec des fels effentiels. Peut-
&tre aufli font-ils en partie redevables de cette
qualité aux matieres dcres & picotantes, com=
me le poivre & le fel , dont on les aflailonne.

Les Artichaux conviennent, dans les tems
froids , aux vieillards , & 3 ceux qui font d’un
tempérament phlegmatique & mélancolique.

On fait communément ufage des culs d’arti=
chaux pour garnir les ragolits & les patés de
béaulles,

On les fert aufli en entreméts accommodés
de pluficurs fagons.

Coupés le verd de deflous, & 3 moitie les feuil-
les de deflus. Faites-les cuire dans I’eau avec
fel,&bouquet de fines herbes, Mettez-les enfuite
égoutter , & dtez le foin.

Artichaux en gras.

Prenez de bon Coulis , mettez-y un mor=
ceau de beurre , un filet de vinaigre , fel, gros
poivre , faites lier la faufle fur le feu, met-
tez-la dans les Artichaux , & fervez pour entres
méts, -

Artichaux en maigre.

Ala place du coulis mettez une fauffe bland
che faite 3 Vordinaire.

Artichaux a Ihuile & au vinaigre.

Quand vos Artichaux font refroidis , faites
un fanfle avec huile & vinaigre , poivre , &

fel.
, Artichanx a la [aufle blanche,
Faites cuire vos Astichaux dans de l'eau &
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du (el paflez-les culs dans une cafferole avee
beurre & perfil , poivre blanc & fel, Faites une
faufle avec jaune d’ceufs, filet de vinaigre , &
bouillon.

Artichaux a.la Créme.

Faites cuire vos Artichaux 3 ’eau boiiillante,
paflez-les au beurre dans la caflerolle , mé-
lez-y dela créme, avec paquet de ciboules &
perfil , unjaune d’ceuf pour liatfon, & bons af-
faifonnemens, Servez pour Hors-d'ceuvres &
Entremets.

Artichaux Frits.

Coupez vos Artichaux par morceaux, étez
le foin, maniez-les dans une caflferole avec une
petite poignée de farine,deux ceufs,blanc & jau-
ne , un filet de vinaigre , fel, poivre ; faites les
frire julqu’a ce qu’ils foient jaunes, & fervez
avec perfil frit.

Quelques-uns les font boiiillir trois ou qua-
tre tours dans ’eau , les font tremper avec vi-
naigre , poivre & fel, les farinent comine ci-
deflus, & tont frire dans du fain-doux ou beurre
affiné, - .

Artichaux a la Saingaraz de Jambon.

Prenez tranches de Jambon battués, paffez=
es avec un peu de lard & de farine , un bou-
quet de fines herbes, & de bon jus qui ne foit
pas falé, faites cuire le tout enfemble , mettez-
y unfilet de vinaigre ; liez cette fauffe, avec un
peu de coulis de pain. Jettez la faufle fur vos
Artichaux avecles tranches de Jambon, ayant
bien dégraiffé. ‘

Artichaux au  Jus.

On les acommode aufli au Jus- Voyez 'ar<
ticle Jus. .

' Artichaux en fricaffée de Poulets.

Coupez vos Artichaux par morceaux , faitess
Les cuire dans Peau , un quart d’heure ; remets
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tez-les 3 'eau fraiche; accommodez-lesen fri-

caflée de poulets. Quand 1ils feront cuits , met=

tez-y une liaifon. -
 Avtichausx a la Barigoulie.

Coupez lg¢ verd de deffous, & la moiti¢ des
feuilles , mettez-les dans une caflerole avec eau
ou boiiillon , deux cuillerées de bonne huile,
un peu de fel & de poivre, un oignon, deux
racines , un bouquet garni. Quand 1ls font cuits
& quil n’y a plusde faufle, laiflez riffoler un
peu dans lhuile ; mettez-les enfuite fur une
tourtiere avec 'huile qui refte dans la cafferole 3
Otez le foin, couvrez-les d’un couvercle de
toursiere bien chaud , du feu fur le couvercle
pour faire griller les feiiilles , ou bien mettez-
les dans le four. Quand elles feront d’une bel-
le couleur, fervez, avec une fauffe 3 'huile,
vinaigre, fel & gros poivre. '

Artichaux en verjus en grain.

Otez le verd de deflous, coupez i moitié les
feiilles de deflus , faites-les cuire dans une
petite braife, affaifonnez légérement, Faites-les
_egolter , 6tez le foin. Cela fait,

Mettez dansune caflerole un morceau de beur-
re, une pincce de farine, deux jaunes d’ceufs,
verjus , fel , gros poivre; liez la faufle fur le

. feu; mettez y du verjus en grain que vous
ferez boiiillir un inflant fur le feu, & fervez.
Artichaux en purée.

Faites cuire dans de l’eau avec un.morceau
de beurre paitri avec farine & fel, vos culs d’Ar-
tichaux bien levés jufqu’d ce qu’ils foientcom-~
me une boiiillie,retirez-les, paflez-les dans une
paffoire 4 petits trous , comme les pois. ; faites
des mitonner 3 petit feu , avec beurre frais, fel,
poivre, mufcade , eclous battus , bouquet de
.fines herbes., ‘

-Prenez amandes douces bien pilées ,écorce

—
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de citron confit , bifcuits d’amandes ameres,
jaunes d’ceufs durs, quantité convenable de
fucre en poudre , mélez bien le tout enfemble 4
avec eau de fleur d’orange ; incorporez ce mé-
lange dans votre purée d’Artichaux, remettez
un moment fur le feu, & fervez.

Artichaux a la poivrade.

Les Artichaux violets , tendres , & les petits,
verds , fe mangenta la poivrade ; on les mer 3
c6té de la foupe pour un petit Hors-d’ceuvre,
Voyez au commencement decet article ce qu'on
dit des Artichaux crus.

Pour les Artichaux cuits , ils ne font point
mal fains. Voyez le commencement de cet
article. Voyez aufli Particle Beurre.

Artichaux Boizllis.

Parez-les , faites-les cuire avec de I’eau, du
fel , un morceau de beurres Quand ils font
cuits & égoutés , vuidez - les de leur foin , met-
tez dans une eflence un morceau de beurre , un
filet de vinaigre, fel & gros poivre ; faites lier
lafaufle , & fervez avec les artichaux.

Arrichaux en Criftaux.

Prenez des Artichaux violets , parez-les 3
dreflez-les fur un plat fens deflus deflous, met-
tez par deflus des morceaux de glace bien
blanche , & fervez.

Artichaux a IEfpagnole.

Coupez-les comme fi vous vouliez les frire 3
faites-les cuire avec huile , perfil , ciboules 3
champignons, une pointe d’ail , le tout bien ha-
ché & du boiiillon. Quand ils font cuits, dé-
graiffez-les , mettez-y un peu de jus , liez-les
d’un coulis, & fervez avec un jus de citron,

| Artichaux a UEflouffade. :

Parez-les a Vordinaire , foncez une cafferole
de bardes de lard , aflaifonnez de fel, poivre,
& d’un bouquet ; arrangez les artichaux deflus 5
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moiiillez de boiiillon , couvrez de bardes de
lard , & faites cuire a la braife , du feu fur le
couvercle, pour que les feuilles foient riffo!ées;
vuidez les de leur foin , & fervez avec une ef~
fence & un filet de vinaisre dedans.
l Artichaux a la Fagit., :
Coupez de l'oignon en gros dés ; paflez -le
au beurre , plus qu’a demi-roux , affaifonnez de
fel , poivre, & laiffez refroidir dans le beurre.
Faites cuire des culs d’artichaux bien blancs ;
quand 1ils font égoutés , empliffez-les de votre
oignon, faupoudrez de mie de pain ou de par-
mefan , donnez-leur couleur au four, & fervez
a fec.
Artichaux ala Galérienne.
Coupez-les par quartiers, 6tez le foin & les
feiiilles , a la réferve d'une, faites-les blanchir
mettez-les enfuite dans une cafferole avec per-
fil , ciboules , champignons , échalottes ha-
chées , deux goufles d’ail entieres , une tranche
de citron & de 'huile. Quand ils font paflés,
moiiilez-les d’'un verre de vin de Champagne,
de jus de veau , & laiffez cuire, que lafeuille
tienne de facon quon puiffe les porter ila
bouche. Quand ils font cuits & dégraiflés , liez-
les d’une effence légere , & fervez avec unjus
de citron , bienarrangés dans un plat, la feiille
en 'air. Vous pouvez les fervir avec leur faufle
¢laire deflous fans liaifon. : \
' Artichaux Farcis. .
Parez-les, dtez-en le foin fans les caffer, faites-
Yes blanchir; égoutez-les enfuite , & les rem-
pliffez d’une bonne farce , telle que vous jugerez
a2 propos ; uniffez le deflus avec un couteau
-grempé dans un ceuf battu, poudrez-les de mie
de pain , couvrez-les de bardes de lard ; foncez
une caflerole de bardes de lard , mettez les ar-
$ichaux deffus avec boiillon , fel, poivre, un
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Botquet, & {aites cuire 3 perit feu. Quand ils
font cuits, égoutez-les bien de leur graiffe, &
fervez avec une eflence.. A

~ Areichaux en Surprife.

Choififfez les plus petits Pigeons que vous
pourrez trouver y échaudez-les, trouflfez-lewr
fes pates dans le corps, & les faites blanchir 3
mettez-les cuire dans un blanc avec autant de
crétes que vous avez de pigeons; paflez des
champignons & des ris de veau coupés comme
un falpicon, moiillez de boiiillon, dégraiffez &
liez d’un coulis ; mettez vos pigeons dans le
ragout , & le laiffez refroidir, Prenez autant
d’artichaux que de pigeons, parez-les a Vor—
dinaire , faites-les blanchir , mettez-les dans de
Yeau fraiche , vuidez-les de leur foin, & les
mettez égouter. Quand le ragotlt eft froid,
mettez un pigeon dans chaque artichaut avec
un peu de ragoiit ; couvrez le deflus de chaque
artichaut d’une farce faite avec du poulet cuit 4
un peu de veau paflé avec du perfil, ciboules -
champignons hachés , un morceau de beurre,.
une pointe d’ail , de la graiffe de veau & dw
lard blanchi , fix jaunes d’ceufs pour liaifon &
bons aflaifonnemens;jettez un peu de mie de pain:
fur cette farce , foncez unplat d’argent de tran>
ches de veau & de jambon bien minces & d’une’
barde de lard ; arrangez deflus les artichaux , &-
les faites cuire au four. Quand ils font cuits 4
fervez-les avec une bonne eflence , & fur chaque:
artichaut coupez un peula farce pour faire re—
mir une créte bien drotte.

Artichaux frits en furprife. )

Vuidez-les de leur foin , & apres les avoir:
blanchis , faites-les cuire dans une braife ; laif-
fez-les refroidir, rempliffez-les d’un ragotitaves.
un petit pigeon , comme dans l'article précéa
dent ; couvrez-les de méme farce, frotez-lg
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bien patr-tout d’une paite faite avec de la farine 3
des ceufs & un peu de fel. Faites-les frire en-
fuite dans une friture neuve & bien chaude; quand
ils font frits , fervez gdvnis de perfil frit 3 I'ene
tour. I faut mettre la fricure dans une caflerole
ronde bien creufe , afin que les artichaux forent
couverts de friture. :
Artichaux en f[urprife a la Sainre Menehoud.

Ils {e font comme ceux de l'article précédent 5
excepté quil faut mettre un petit pigeon dans
le ragofit, & le fervir avec une eflence. Il faut
aulli quelques jaunes d’ceufs dans la fainte Me-
nehoud,

Artichaux a la [aint Geran.

Choififfez de gros Artichaux , parez-les, cou-
pez-les en deux , faites-les blanchir & cuire en-
fuite dans une bonne braife , un peu de haut gofit
& bien nourris. Quand ils font cuits & égoutés,
farinez-les, faites-les frire & fervez garnis de
perfil frit.

Artichaux a la Polaque.

Parez des Artichaux, coupez-les par quartier,
faites les blanchir enfuite pour en dter "amer-
tume , mettez-les a I’eau fraiche , égourez-les ,
faites-les cuire dans une caflferole avec lard ,
veau , jambon bien nourris , un peu dhuile,
deux gouffes d’ail , laiffez cuire, Quand ils font
cuits , égoutez-les, dreffez-les dans un plat , &
fervez avec une fauffe hachée i I'Italienne ,
un jus de citron , ou bien avec leur fond dé=
graiflé,

Artichaux grillés a la Provengale.

Parez-les, laiflez-les entiers , 6tez en le foin
Javez-les bien , faites-les mariner avec fel &
buile ; faites une caiffe de papier , faites-les gril-
ler i petit feu pendant une heure & demie.Quand
1ls font cuits , faites griller un peu les feuilles ,
& fervez avec un pen d'huile par deffus. On peut
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Yes faire frite avant deles griller ; quand ils font
grillés , on les fert de méme avec un peu
d’huile, ‘
Artichaux a U'lralienne.

Parez-les i P'ordinaire , faites-les cuire dans
une caflerole avec huile, fel, poivre, un bou-
quet & du boiiillon ; couvrez les artichaux ,
faites-les cuire i 1a braile , que les feiiilles foient
riffolées, vuidez-les de leur foin , & fervez avec
une fauflfe chaude i 'huile & au vinaigre , fel
& gros poivre.

Artichaux au Jus.

Faites-les cuire dans une braife avec un peu
de jus, un morceau de beurre & un bouquet;
vuidez-les enfuite de leur foin , mettez-y fuer
une tranche de jambon, moiiillez-1a de moitié
jus & moitié bouillon ; faites réduire la faufle ,
& fervez fur les artichaux.-

Artichaux rournés au Jus.

Tournez les Artichaux en coupant avec la
p‘ointe} d’un couteau , jufqu’i ce que vous ayez
attrapé le foin ; jettez-les 3 mefure dans de
Yeau , faites-les cuire dans un blanc de farine
avec fel, poivre , du boiiillon, la moitié d’un
citron pelé, coupé par tranches. Quand ils font
cuits, otez-en le foin , faites-leur faire un bouil-
lon dans du jus; liez d’une eflence, preflez-y
un jus de citron , & fervez.

Culs &’ Artichaux a la Villevoi.

Tournez-les , faites-les blanchir & cuire dans
un blanc; finiflez comme les artichaux 3 la Fa-
gity c’eft la méme chofe.

, Artichaux a la Gafconne.

Prenez-les a I’ordinaire , mettez-les cuire avee
de I'eau, du fel, poivre , oignons en tranches
deux goufles d’ail, perfil , ciboules , feiiilles de
laurier, laiffez-les cuire jufgu’a ce que vous puif~
fiez en dter le foin; égoutez-les enfuite y mettes
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dans une czflerole un demi verre d’huileavee
perfil , ciboules , champignons hachés 4 fel,
gros poivre ; paflez-les un moment fur le feu,
foncez une tourtiere de bardes de lard ;, mettez
les artichaux defflus & les fines herbes , avec
Yhuile dans les artichaux ; couvrez-les de bardes
de lard, mettez-les cuire au four. Quand ils
font de belle couleur, 6tez les bardes de lard 5
& fervez,

Artichaux a la Sultane.

Parez-les, faitesles blanchir, jufqu'a ce que
vous puifliez en tirer le foin ; foncez une caf~
ferole de bardes de lard , de tranches de veau &
de jambon ; mettez les artichaux deflus avee
des tranches d’eignons , un bouquet de perfil 5
ciboules, ail, thin , laurier, bafilic, clous de
girofle , fel & poivre , moiillez avec un verre
de vin de Champagne, & faites cuire a la
braife. Quand ils font cuits , dreflfez-les dans unr
plat avec une faufle 2 la Sultane. ( Voyez aw
mot Sauffe , Varticle Sanffe a la Sultane. )

Artichaux & la Minime.

Parez-les , & les faites: blanchir jufqu’a ce:
que vous puiffiez en Ster le foin ; lavez-les &
les mettez dans une cafferole ,. avec un demi.
verre d’huile , fel, gros poivre, perfil , ciboules,
champignons , truffes , une poimte d’ail , un:
verre de vin de Champagne ; faites-les cuire-
a petit feu , quand ils font cuits , preflez-y un jus
de citron , dreflez-les dans un plat avec leur-
faufle affaifonnée de bon goiit.

Tourte d’Artichaux.

Prenez des culs d’Artichaux , faites-les cuire;
empitez-les avec fines herbes , ciboules me-
nues , poivre , fel & beurre ; couvrez votre
tourte , faites-la cuire , un jus d'éclanche en
fervant, ,



ART. ART. o¢
Autrement. - 7%

Pilez les culs d’Artichaux , paffez-les & I’éta-
mine avec beurre ou lard fondu, pour en faire
comme une créme ; ajoutez-y deux jaunes
d’ceufs crus avec fel ;. mettez le tout fur une
abaifle fine , couvrez.d’une autre abaifle 3 'or-
dinaire ; faites euire & fervez avec un jus de’
mouton.

On peut aufli dans cette eréme d’artichaux,
mettre un macaron pilé , dufucre, de I'écorce
de citron confit , un peu de créme & de fel;
faites-en votre Tourte fans la couvrir. Quand
elle eft cuite , poudrez-la de fucre ,arrofez d’un
peu d’eau de fleur d’orange , & fervez.

Mantere de conferver les Artichaux pour
: Phiver.,

Otez toutes les feiiilles & le foin avec un cou-
teau, ne laiffez du cul quece qui eft bon a man-
ger ; jettez-les dans V’eau fraiche a mefure que
vous les accommaodez , afin qu’ils ne noirciflent
point 5 tirez-les enfuite de l'eau , farinez-les
bien , rangez-les fur une claie , & faites les fé-
cher au four. Quand on veut s’enfervir, il faut
les faire tremper pendant vingt-quatre heures.

Quelques-uns recommandent de les faire cuire
dans ’eau, pour en bter plus facilement le foin,
du refte la préparation eft la méme. '

Autre maniere {de conferver les Arrichaux.

Pour conferver les Artichaux fees , voict
comme on s’y prend. Quand ils font blanchis ,
& que le foin en eff 61é, mettez-les deflus des
claies d’ofier pour les égouter ; aprés cela faites-
les fécher au foleil , ou dans un four modéré-
ment chaud , de fagon qu'ils deviennent fecs
comme du bois ; avant de s’en fervir , il faut les
faire revenir dans P'eau tiéde pendant vingt=
quatre heures ou plus,
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Troifiéme fagon de conferver les Artichaus.
 Préparez une faumure avec deux tiers d’eau
& un tiers de vinaigre , & plufieurs livres de
fel , fuivant la quantité de faumure , une livre
pour trois pintes. Faites chauffer la faumure
fur le feu , jufqu’a ce que le fel foit fondu; laif=
fez-la repofer , & tirez-la au clair. |

Prenez des artichaux , la quantité que vous
voudrez confire , les plus tendres, les moins
filandreux , bien épluchés; faites-les cuire dans
Yeau bouillante , mettez-les aprés dans 'eau
pour les refroidir. Retirez-les , laiffez-les égou-
ter , efluyez-les bien & les mettez dans les pots
qui leur font deftinés , que ces pots foient bien
propres. Mettez votre faumure par deffus jufqu’au
bord du pot ; mettez par deflus de huile ou du
beurre fondu , qui fe figeant fur la faumure , em-
péche les artichaux de prendrel’évent. Mettez
les pots dans un endroit qui ne foit ni trop chaud
ni trop froid , ne les ouvrez que quand vous
voudrez vous en fervir, ‘

Avant d’employer les artichaux ainfi confis,
il faut les deflaler dans V’eau fraiche

Porages de croutes aux culs &’ Artichaux.

Tournez deux ou trois douzaines de petits culs
d’artichaux anfli égaux qu’il eft poflible. Faites-
fes blanchir a ’ean blanche,qui fe fait avec beurre
manié , farine , fel & eau, autant qu'il en faut
pour blanchir les culs d’artichaux. Otez-en le
foin , parez-les proprement , mettez-les mit—
tonner dans un coulis clair de veau & de jam-
bon, mittonnez des croutes avec du jus de veau,
& les laiflez attacher; bordez le plat des culs d’ar -
tichaux , mettez le plus grand au milieu, jettez
par deffus les croutes le coulis de veau & de
jambon ,- & fervez chaudement.

Potage de cals &’ Artichaux en maigre..

Prenez deux ou trois douzaines de petits ar-

| tichaux
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¥ichaux , les plus égaux que vous pourrez trou-
ver , tournez-les proprement , faites-les cuire
dans une eau blanche, jufqu’a ce que le foin fe
. tire jtirez-les de la marmite , & quand vous les

aurez bien nettoyés & parés tout autour avec
un couteau , achevez de les faire cuire 3 petit
feu dans du boiiillonde poiffon ; mittonnez des
croutes dans le plat ot vous youlez fervir le po-
tage de boiillon de poiffon. Le potage étant
bien mitonné & d’un bon gotit, garnifiez votre
_plat d’artichaux , le gros 2u milieu ; mettez par
deflus un coulis d’Ecreviffes 3 demi roux ; &
fervez chaudemegt.

Voyez au ‘mot Ecreviflfe , la maniere de faire
ce coulis 3 demi roux,

Autre maniere.

Quand les artichaux font cuits & parés , far-
ciffez-les d’une farce de poiffon, pannez-les de
mie de pain, beurrez une tourtiere , arrangez-
les dedans , faites-les cuire au four , ou fous un
couvercle , qu’ils ayent belle couleur, garnif-
fez-en le bord du potage , & fervez chaudement.

ASPERGES ,° Afparagus. L’ Afperge pafle
pour un des meilleurs légumes ; Peftomac le
digere {ans en étre fatigué.Ce légume eft médio-
crement chaud ,- il eft compofe de parties ex-
trémement déliées , il nourrit beaucoup , & fait
un fang trés-pur ; il a encore la propriété de
lever les obfiru@ions des vifceres , & confé-
quemment celles d’atténuer les humeurs qui y
font contenués , a caufe du fel eflentiel quil
contient en affez grande quantité , capable des
pénétrer dans tous les recoins, d’y diffoudre les
matieres glutineufes, d’ouvrir les petits tuyauk 5
& de détruire tous les obftacles qui s’oppofent a
fon paflage, |

Les Alperges conviennent dans le printems 5

1



98 ASD. ASD;
a tout age , aux perfonnes d'un tempéfament
phlegmatique & mélancolique. '

Les perfonnes d’un tempérament bilieux ;
doivent en manger fobrement , parce que prifes
avec exces, elles rendent les humeurs icres, &
€chauftent un peu.

On doit les"choifir grofles, tendres, bien nour-
ries , d'un bon gott , & cultivées dans les
jardins.

On appréte les Afperges de plufieurs facons
on en fait des potages avec de la volaille ou de
Ya purée verte ; on les fert pour Entremets,pour
Hors-d’ceuvre ou autres Plats,

Afperges ala Créme, .

Coupez vos Afperges a petits morceaux ,
faites-les blanchir dans I’eau bouillante , paf=
fez-les 4 la caflerole avec du beurre 5 aprés cela
mettez-y du lait & de la créme ; aflaifonnez le
tout de fel , d’'un peu de poivre, de fines herbes,
& quand votre ragoit fera cuit, délayez-y deux
jaunes d’ceufs avec de la créme de lait , jettez-
les dans vos afperges, & lorfque la liaifon de la
faufle fera faite, fervez,

Afperges en petits pois.

Coupez vos Afperges de la groffeur des petits
pois, a peu pres , lavez-les bien, faites-les cuire
un moment dans Veau , mettez-les égoutter ,
achevez de les faire cuire i petit feu dans une
cafferole. avec un morceau de beurre , un bou-
quet de perfil & ciboules, Quand elles font
cuites & qu’il n’y a prefque plus de faufle , met-

#gez-y un peu de fucre , unpeu de fél fin, une
Liaifon de deux jaunes d’ceufs avec de la créme ;
faites lier fur le feu , & fervez pour Entremets.

Autre maniere.

On peuvt encore fervir les .fx-[‘pcrges en pe-
gits pols avec un coulis verd d’ecpﬁ'es de pois
ou autre chofe , une croute an milicu , & garns

damserdon de pain de jambon,
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Afperges au jus.

Vos afperges rompues par morceaux , paflez-
lesavec lard fondu, perfil & cerfeuil haché me-~
nu , fel , poivreblanc , mufcade; faites-les mi-
tonner 2 petit feu dans un peude boiiillon gras,
dégraiflfez-les quand elles feront cuites , mettez—
y un jus de mouton & de citron , & fervez i
courte faufle & chaudement.

Afperges a Peffence de jambon.

On fert aufli les afperges en bitons entiers a
Yeflence de jambon. :

. &  Aperges au beurre blanc. .

Faites cuire d Peau vos afperges en bitons en-
tiers ; quand elles feront cuites,mettez-les égout-
ter , faites une faufle avec beurre frais , fel, vi-
maigre , mufcade ou poivre blanc, remuant
toujours la faufle , crainte qu’elle ne tourne
en huile ; jettez fur vosafperges, & fervez.

Afperges en falades.

Quand les afperges font cuites , comme on
wvient de le dire , {ervez-les avec bonne huile
d’olive , vinaigre, gros poivre , & fel,

Afperges confites.

Prenez les plus petites , coupez-les en plu-
fieurs tranches, faupoudrez-les avec beaucoup
de fel & de clous de girofle groflierement con-
caflés , couchez-les dans un pot de terre plombé,
faites une couche de fel , enfuite une couche
d’afperges,de méme jufqu’au haut du pot.Il faut
que le premier & le detnier lit foit de fel ;
rempliflez enfuite le pot de bon vinaigre,, & le
tenez bien fermé. Servez - vous d’une cuiller
d’argent pour les tirer quand vous en aurez
befoin ; preénez garde auffi que la main ne
touche le vinaigre.

Auntre mantere de conferver les Alperges.

Otez le dur de vos afperges , & aprés leur
avoir fait prendre un boiiillon avec eau , fel &

1ij
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beurre , temettez-les dans ['eau fraiche , retizera
les enfuite, laiflez-les égoutter & refroidir; met~
tez-les dans un pot de leur longueur, avec clous

de girofie entiers, fel, citron verd , moitié eau, -

& moitié vinaigre (quelques-uns ne veulent que
du fel & de I'eau) ; couvrez-les d’un linge en
double , & par deflus deux ou trois doigts de
beurre fondu; ferrez-les dans un lieu tempéré,
Quand vous voudrez vous en fervir , faites-les
tremper & cuirecomme les autres,

Ragodr de potates d Afperges.

Mettez le verd de vos afperges bien Blanchies
dans une caflerole avec du coulis clair de vean
& de jambon , & un peu d’eflence de jambonsj
faites mitonner a petit feu. Quand elles font
cuites , & que le coulis eft diminué a propos,
mettez-y un petit morceau de beurre manié avec
un peu de farine ; remuez de tems en tems
donnez au ragofit une petite pointe de vinaigre,
& fervez chaudement pour Entremets,

Potage d’ Afperges.

Paflez des afperges pilées par 'étamine avee
du boiiillon d’herbes pour faire un coulis verd ;
paflez d’autres pointes d’afperges i la poele aveg
beurre frais , fines herbes & bons affaifonnemens.
Laiffez bien cuire le tout , faites mitonner votre
potage , & rangez vos afperges par deflus avec
ie couils auquel vous ajouterez créme naturelle
oy jaunes d’ceufs. - S

Porage de croutes qux poinres d’ Afperges.

Faites blanchir a Veau doiiillante le verd de
vos afperges ; faites-les cuire enfuite dans une
marmite avec un peu de boiiillon ; mitonnez des
croutes de jus de veau , & les laiffés attacher au
fond du plat. Vos afperges cuites, faites-en une
bordure autour dun plat : vous pouvez mettre
wp petit pain de profitrollé au milieu, & jettez
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Par deflus un jus de veau i demi lié ; fervex
chaudement. )
Porage d’ A'perges a la purée verre.

Faites blanchirune poignée ou deux d’épinarsy
dvec trois ou quatre ciboules, égouttez-les 4
preflez-les bien , pilez-les dans un mortier avec
une cuillerée a pot de pois cuits ; ajoutez-y fi
vous voulez quelques pointes d’afperges bien
blanchies.

Faites cuire dans une petite marmite avec un
boiilllon de racines , quelques petits paquets de
pointes d'afperges blanchies ,; autant qu'il em
faut pour garnir votre potage.

Mettez dans une caflerole un morcean "de
beurre , quelques tranches d’oignon , quatre oun
cing tranches de carottes , autant de panais
champignons & truffes, cerfeiiil & perfil ; paflfez
le tout enfemble fur le fourneau, mouillez-le ,
moitié bouillon de racines , moitié boiiillon de
poiffon ; mettez-y la grofleur de deux ceufs de
mie de pain, un peu de bafilic, fel, quelques
clous ; faites mitonner le tout enfemble , dé-
layez votre purée dans une calferole , paflerla
a I’étamine, tenez-la chaudement dans une mar-
mite , faites mitonner des croutes, moitié bouil-
lon de racines , moitié boiiillon de poiffon ; met-
tez un petit pain au milieu. Garniffez le potage
d’une bordure de pointes d’afperges , jettez la
_ purée par deflus , & fervez. chaudement,

Tourre d’ Afperges.

Coupez le tendre de vos-afperges , pafiez-les
daleau, dreflez-les dans une tourttere fur une
abaiffe de pite fine , avec lard fondu ou beurre
~ frais dans le fond, fines herbes, ciboules , fel
& poivre., Couvrez votre tourte , quand elle
fera cuite , mettez-y créme ou jus de mouton.

Autre maniere.

Faites blanchir le verd de vos afperges , met-

iij
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zez-les enfuite dans I’eaun froide ; mettez dang
une caflerole du beurre la grofleur d’un ceufs
quand il fera fondu , mettez-y une pincée de
farine & remuez. Quand il fera roux, mettez-y
un peu de boiiillon de poiffon, fel, poivre,
bouquet , & vos pointes d’afperges. Quand elles
feront cuites, liez les d’'un coulis roux , & laif~
fez refroidir votre ragout. Foncez une tour=-
tiere d’une abaiffe de pite feuilletée , vuidez-y
le ragolit d’afperges , couvrez d’une abaiffe de
pite feuilletée, dorez d"un ceuf battu , & met-
~tez cuire. Quand elle fera cuite , fervez chau-
dement dans un plat.
Omelertes d’ Afperges.

Coupez vos afperges en petits pois , paflez=
Jes au roux dans unecaflerole , avec fel , poivre,
perfil , ciboules hachées. Quand elles feront
cuites , mettez-y un peu de créme , verfez-les
dans des ceufs préparés pour une omelette ; bat-
tez bien le tout, faites cuire i la poele, avec
bon beurre , & fervez.

Pain aux pointes d Afperges. _

Coupez des pointes d’afperges autant qu’il en-
faut pour un plat, & pour emplir un petit pains;
‘faites les banchir a I’eau bouillante , égouttez ,
paflez-les dans une caflerole , avec bon beurre
frais, bouquet , fel & poivre , un peu de farine 3
faites-leur faire quelques tours fur le fourneau,
& moiiillez d’un jusde veau. Quand eiles font
cuites , liez-les avec deux jaunes d’ccufs & de
la créme ; mettez-y un peu de fucre.

Ouvrez un pain chapelé par deflous, 6tez-en
1a mie , rempliffez-le du ragolit de pointes
d’alperges 3 rebouchez-le du morceau que vous
aviez Oté; ficelez-le , mettez-le tremper da_ns‘
du lait, égouttez-le , faites-le frire dans du fain-
doux , qu'il prenne belle couleur ; mettez-le
mitonner dans le ragofit d’afperges , que la
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fauffe en foit un peu longue. Retirez-le ; dreflez-
le dans un plat, votre ragolt par deflus ; fervez
chaudement pour Entremets. '

ASSAISONNEMENT , Condimertum. On
appelle de ce nom tout ce qui communique des
‘qualités agréables a quelque fubftance que ce
foit ; mais dans un fens moins érenduz condimen—
tum fignifie tout ce dont on aflaifonne les ali-
mens , foit pour leur donner un meilleur goiit ,
foi¢ pour en rendre la digeftion plus aifée.

On voit affez a quoi peut fervir Yaflaifon-
nement des alimens.

1°, Il eft néceflaire toutes les fois que la
foiblefle des vifceres & le défaut de digeftion ,
demande qu’on excite la faculté concodtive de
Veftomac, pour que le corps puiffe recevoirla
nourriture dont il a befoin.

2°, 11 eft néceflaire lorfque les alimens font
trop durs, pour pouvoir aifément fouftrir aleé-~
ration qu'exige la nutrition des perfonnes qui en
ufent. .

3°, Il eft néceflaire , pour donner uu goit
agréable aux alimens, qui par eux-mémes {ont
dégoutans & défagréables,

Il eft aifé de coneevoir de ce qu'on vient de
dire , que la méme efpece d’aflaifonnement n’eft
pas également propre i tout le monde , puifque
les uns aiment le doux , d’autres Vamer, &
dautres ce qui eft acide. Ces golts parti-
culiers peuvent venir du tempérament parti-
culier de chaque perfonne, ou de la coutume,
ou ¢tre 'effet de quelque maladie.

Boerhaave aflure que les acides , les fels &
les aromates que ’on emploig dans les affai-
fonnemens , nuifent 3 la fanté par leur acri-
monie , offenfent les vaiffeaux capillaires , &
furchargent le corps au lieu de le nourrir , en
excitant un faux appétit par lirritation qu'ils

v
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occafionnent. Les fubftances graflfes & huileufet
au contraire lubrefient , relichent & affoibliffent
les folides.

Il faut donc ufer fobrement de ces fortes d'af-
faifonnemens ; les meilleurs de tous, font la
foif & la faim. o

Il eftimportant d’examiner la nature de chaque
aflaifonnement en particulier , afin que {ur les
différentes qualités qu’on y remarque , chacun
puifle juger de celui qui lui convient , & de
Vufage quil en doit faire.

AVELINE , Avellana 4 fruit du Coudrier ou
Noifettier, C’eft une amande ronde, ou prefque
ronde , un peu rougeitre, revétue d'une petie
peau, & enfermée fous une écorce ligneufe.

Les Avelines contiennent une médiocre quan-
tité de (el volatil & effentiel , beaucoup d’huile
& de terre,

Eiles font pe&orales & nourriffantes, 3 caufe
de leurs parties huileufes ; elles reflerrent le
ventre par leurs principes terrefires , qui donnent
plus de confiftance aux liqueurs, Elles fe di«
gerent difficilement , furtout quand on en ufs
beaucoup , a caufe de leur fubftance terreftre,
folide & compaéte ; elles excitent aufli I'appé-
tit , a caufe d’un fel mordant ; mais modifié
& corrigé par les foufres qu’elles contiennent.

L’ufage modéré de ce fruit convient a tout
ige, & a toute forte de tempérament , pourvu
qu’on ait un bon eftomac. »

On couvre les avelines de fucre pour en faire
des dragées , que 'on fert ordinairement au def~.
fert , pour donner bonne bouche , & pour fa-
ciliter la digeftion.

AVOINE, Mvena s efpece de blé qu’on feme
en Mars. Il y en a une cultivée, quieft lameil-
leure & la plus nourriffante , & une fauvage
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aflez noire, qui eft la moindre ; 'une & lautre
font longues & menues. _

L’Avoine contient beaucoup d’huile & de fel
Effentiel.

11 y a des Peuples Septentrionaux , qui fau-
te de froment, font du pain d’avoine affez nour-
riffant , & dont ils s’Taccommodent bien.

On en prépare aufli le gruau, qui n’eft au-
tre chofe que de l'avoine bien mondée de la
peau & defes extrémités, & réduite en farine
grofliere. Voyez Gruau. :

B

AIN-MARIE. Prenez trois livres de tranche

de beeuf, trois livres de rouelle de veau, une
livre de rouelle de mouton maigre, le tout bien
dégraiffé , un chapon vuidé dont vous 6tez la
peau , & une perdrix. Prenez un pot de terre,
faites-le bouillir dans de Peau avant que de vous
. en fervir ; mettez-y toutes les viandes dontnous
venons de parler , affaifonnées d’un petit oignon
piqué de deux clous , & d’un peu de fel ; met-
tez-y trois chopines d’eau , fermez le pot de {on
couvercle , bouchez-le bien autour de pite &
de papier colé¢.Mettez de V'eau fur le feu dans un
chaudron , faites-la boiiillir, mettez votre pot
de terre, ayez d’autre eau toujours beuillante ,
& i mefure que votre chaudron diminue , rem-
pliffez-le de celle-la ; faites boiiillir pendant
cinq heures ; ouvrez-le enfuite, paflez le boiiii-
lon dans une étamine’, laiflez-le repofer; en-
fuite ayez foin de le bien dégraiffer.

On fe fert de ce boiiillon pour les malades,
ou pour mittonner les croutes; il fortifie , nour-
rit & reftaure. .

Si vous voulez le faire au ris , remplifiez lg
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corps de votre chapon de ris bien épluché, &
faites cuire comme nous venons de le dire.

BALAQUINES. Prenez des filets de pou-
lardes , de perdrix, des queues d’écreviffes, des
truffes vertes, des piftaches , des jaunes d’ceufs
durs , des champignons , des foies gras, du
jambon, le tout cuit & coupé en dés. Paflez
tout eela i la cafferole avecdu lard fondu; pou-
drez d’'un peu de farine, mouillez d’une pe-
tite eflence de jambon, & faites cuire. Quand
votre ragoGt eft cuit , d’'un bon golt , point
trop liquide, ajoutez-y un jus de citron, & le
laifiez refroidir ; dreffez enfuite des pités de
pite fine dans des tourtieres 2 ’Efpagnole , met-
tez un peu de farce au fond , enfuite du ragoiit
froid,& un peude farce par deflus; couvrezd’un
abaiffe de méme pite, dorez d’un ceuf battu,&
faites cuire au four;quandils font cuits,découvrez-
les pour &ter Ja farce de deffus, mettez-y un peu
de iiaifon faite avec jaunes d’ceufs , créme , une
ciboule entiere , & un peu de mufcade que vous
faites épaiffir fur le feu ; dreflez-les dans un
plat, & fervez pour Entrées, Hors-d'cuvres
ou Garnitures. :

Si vous les voulez au roux , fervez-vous
d’une effence de jambon , au lieu de liaifon.
BALON. On en fait de différentes viandes,
d’une hure de porc , d’'une épaule de veau, d'un
dindon,
Balon d’une hure de porc.

Prenez une hurede porc que vous échauderez
bien , levez-en la peau proprement ; prenez
la chair du cou, coupez-la par tranches’, met-
tez-les dans un plat, aflaifonnez de fel, poivre,
fines herbes , fines épices , perfi], ‘ciboules ha-
chées, une rocambole, le tout bien mélé en-
femble. Coupez tranches de jambon maigre,
autant que de porc 3 étendez dans une caflerole

‘



¥a peau de la Hure , faites-y un lit de petites
tranches de porc aflaifonnées, un lit de tranches
de jambon , un lit de truffes coupées par tranches,
un lit de tranches de porc, un lit de tranches
de champignons, & un lit de tranches de jam-
bon , continuant ainfi jufqu’a ce qu’elle foit
pleine : renverfez par deflus le refte de la peau,
coufez-la bien, mettez-la dans un linge bien fi-
celé, Prenez tranches de beeuf quatre ou cing
livres , coupez-les par petites tranches & les
battez ; garniflez-en le fond d’une cafferole, &
de bardes de lard , mettez-les fuer, comme un
jus ; étant roux , jettez-y une bonne poignée de
farine, remuez-les fept ou huit tours fur le four-
neau, jufqu’a ce que la farine foit cuite , &
inouillez de bouillon & d’eau, autant de 'un
que de 'autre : détachez bien le fond de la caf-
ferole.

Mettez votre balon dans une marmite de la
grandeur qu’il faut,vuidez-y ce jus & les tranches
de beeuf aflaifonnées defel , poivre, fines épices,
Yaurier,bafilic, tranches de citron verd , oignons,
perfil , ciboules, carottes , panais, deux bou-
teilles de vin blanc; que votre balon f(oit moiiil-
1¢ comme il faut; faites-le cuire pendant cing
ou fix heures; aprés cela retirez-le du feu , laif-
fez-le refroidir dans fon jus:tirez-le , otez la
ficelle & le linge , dreflez-le dans une ferviette
pliée fur un plat , & fervez garni de perfil
pour entremets,

Quand on fait des balons fans hure, on prend
de la chair du cou du porc, & on fe fertd’un
flanchet de beeuf pour Venvelopper , le refte
comme ci-deflus.

Balon d’une épaule de wveau.

Choififfez une épaule de veau d’une bonne
grandeur , 6tez-en la peau , levez enfuite la
viande par filets que vous mett€z a part; ¢teR-
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dez la peau dans une petite cafferole , mettez
deflus du lard pilé , de petites berbes hachées
bien menues , une couche de vos filets de veau
coupés tres-minces , des fines herbes aprés,
un peu d’ail , des champignons coupés en tran-
ches, du poivre concaflé, tres-peu de fel ; aprés
une couche de tranches de jambon coupées
minces , par deflus de fines herbes & des cham-
pignons coupés en tranches , enfuite une ccuche
de filets de veau , ainfi de fuite en finiffant par
les fines herbes. Pliffez la peau de Lépaule,
coufez-la avec une ficelle comme une bourfe ,
& lenveloppez d’une étamine. Foncez une
marmite de bardes de lard , Ie balon deflus
avec quelquesracines , oignons,, champignons,
un_bougquet ; motiillez de bouillon , & faites
cuire 3 la braife. A moitié de cuiffon vous pou-
vez ajouter un demipoifflon d’eau-de-vie : fer-
vez ce balon froid pour entremets, ou fi vous
voulez le manger chaud , fervez-le avec une
fauffe piquante.

Pour le balon de Dindon , voyez au mot
Dindon.

BARAQUILLES. Coupez en petits filets
deux perdrix & une poularde; prenez des moules
de baraquilles , qui font faits comme des moules
de petits pAtés, mais beaucoup plus grands : faites
une farce pour de petits pités de cette fagon.

Prenez une noix de veau , un morceau de
Yard , un morceau de graiffe de beeuf, une té-
tine de veau blanchie ; coupez le tout par pe-
tits morceaux dans une caflerole ; affaifonnez de
fel , poivre, lciboule hachée , perfil haché &
fines herbes : mettez la caflferole au feu pour
blanchir le tout, remuez de tems en tems , &
Yaiflez refroidir 3 hachez enfuite le tout fur la
table avec champignons & fines épices.

Faites un morceau de pite feuilletée , foncez~

L

-
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en vos moules , mettez-y votre farce avec une
abaifle par deflus, dorez-les y & mettez cuire au
four.

Prenez enfuite champignons & truffes vertes
& ris de veau , coupez-les en filets , mélez-les
enfemble ; mettez-en la moiti€¢ dans une pe<
tite caflferole avec un morceau de beurre ; paf-
fez-le quelques tours fur le feu, poudrez d’une
pincée de farine , & modiillez d’un bon boiiil -
lon, & laiffez mitonner tout doucement fur un
fourneau.

Me:tez lautre partie de ris de veau , cham-~
pignons & truffes dans une caflerole avec un
peu de coulis , un peu de jus & eflence , faites
mitonner doucement. fur un fourneau; mettez
dans ce ragolit la moiti¢ de vos filets de pou-
lardes & perdrix , 'autre moitié dans le ragofit
blanc. '

Quand vous ferez prét i fervir, faiteS une
liaifon de jaunes d’ceufs ; délayez-les avecun
jus de citron , perfil haché & un peu de muf-
cade ; liez-en votre ragout blanc , & fi Vautre

n’eft pasaffez lié¢ , mettez-y un peu d’eflence &
de coulis,

® Tirez vos baraquilles, ouvrez-les par'deﬁ'us By

Otez-enune partie de la farce , i toutes la mé-
me chofe ; rempliffez une baraquilie de votre ra-
gofit de filets au blanc, & une autre de votre
ragoiit coloré , & pourfuivez de méme avec des
filets de piftaches par deflus , & fervez chau-
dement pour entremets,

Autre Baraquille.

Votre farce préparée , comme ci-deflus, pres
nez une tourtiere de laggrandeur de votre platy
foncez-la d’'une abaife de pite feiilletée ; rem-
pliffez-la de votre farce jufqu’a votre feiiilletage
par bande , & les mettez tout autour fur votre
farce , quelles croifent les unes fur les autres 4
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jufqu'a ce que cela faffe comme un efcargot ; do<
rez-la avec un ceuf battu ; mettez-la cuire an
four. Quand elle fera cuite, tirez-la du four,
découvrez-la ; 6tez une partie de la farce , rems
pliffez-la d’un des petits ragolits , dont nous
avons parlé ; tantét du blanc, tantét duroux,
mais jamais que d’un 2 la fois ;avec un jus de ci-
tron ; remettez le couvercle , & fervez chau-
dement pour Entrée. ‘

Pour les qualités des Baraquilles , voyez aux
mots Paré & Paiifferie , Paré.

BARBEAU, Barbus , Mulus Barbatus , poiffon
oblong, & de grandeur médiocre , & couvert
de grandes écailles tendres. Il y en a de mer,
& d’ean douce : on I'appelle ainfi 4 caufe de
quelques brins de poil qu’il a 4 chaque c6té de fes
levres, quifont une efpece de barbe.

Ce poiffon contient beaucoup de phlegme,
d’hiiile & de fel , prefque tout volatil.

Il pefe rarement plus de deux livres ; les an-
ciens Romains en faifoient un grand cas.

Lachair du Barbeau nourrit beaucoyp, & pro-
duit un aliment affez folide , a caufe des fucs
grofliers qu’'elle contient ; mais ces mémes fucs
Ya rendent dure & difficile 3 digérer.

Les parties les plus eftimées du barbeau pour
leur bon golit , font le foie & la téte.

Il convient en tout tems , aux jeunes gens bi-
lieux , a ceux qui ont un bon eftomac, & qui
font accoutumés 3 un grand exercice de corps.

Les petits barbeaux font meilleurs que les
grands , parce qu’ils font plus aifés i-digérer ; ils
doivent aufli avoir été pris dans des eaux claires
& liquides.

Les eeufs du barbeau ®nt dangereux , ils pur-
gent violemment par haut & par bas, comme
fe plus puiflant émétique. On doit donc avoit
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grand foin de les tirer avec les entrailles, & de
ne les point faire cuire avec le refte.

On appréte le barbeau de plufieurs maniéres
différentes. Comme il eft extrémement infipide,
il a plus befoin qu’un autre du fecours de ’af-
faifonnement ; il (e mange au coure bouilion ou
a Vétuvée, & il n’eft point mal fain de la forte.

Barbeaux en caflerole.

Si vos barbeaux font petits , apres les avoir ha<
billés proprement , c’eft-a dire, écaillés & vui-
dés , mettez-les cuire dans une caflferole avec
vin, fel , poivre , bouquet de fines herbes, bon
beurre. Quand ils feront cuits , liez la faufle
avec un peu de beurre mani¢ avec de la farine ,
& fervez,

Aurre fagon.

Les ayant fait cuire , comme ci-deflus , quand
Ia faufle eft . tarie , mettez pour liaifon un petit
roux, Ceft-i-dire , de farine frite , & fervez
votre ¢tuvée dans un plat , avec tranches de ci-,
tron pour garnitures. ,

Troifiéme maniere.

Si1 vous voulez encorc , les ayant fait cuire
fans beurre, le refte , comme ci-deflus, dreflez-
les dans un plat, verfez deffus un ragoiit fait
avec champignons , truffes , morilles , culs
d’artichaux, le tout bien aflaifonné de fel,poivre,
& cuit A la cafferole avec bon beurre frais , &
purée claire.

Quelques-uns compofent ce ragott des mé-
mes ingrédiens , & a la place de la purée , fe
tervent de bouillon de poiffon, ou de jus d’oi=
gnons. ’

Barbeau au court-boiitllon ou au bleu.

Si vctre barbeau eft gros , vuidez-le, fans
P'#cailler, mettez-le dans un grand plat, jettez
deflus du vinaigre tout bouillant, aflailonnez
de fel & de poivre ; faites enfuite bouullird grand



112 B A R. B AR.

feu dans votre poiffonniere , du vin ,du verjusy
fel , poivre, clous , mufcade, laurier, oignon,
citron verd , ou orange féche ; quand le tout
bouillira“a gros botiillon , mettez-y votre bar-
beau cuire ju(qu’a ce que le boiiilllon foit affez
confommé. Quand 1l fera cuit,dreflez-le i fec fur
une ferviette dans un plat garni de perfil verd,
ou de creffon, aprés 'avoir écaillé.

Barbeau grillé.

‘Si votre barbeau eft de moyenne grofleur;
kabillez-le proprement , incifez-le légérement
fur le dos , frotez-le de beurre & de fel menu,
‘puis vous le mettrez fur le grid. Quand il fera
.cuit , dreflez-le dans un plat ., & verfez deflus
une faufle aux anchois, 3 laquelle vous pourrez
-ajouter des huitres blanchies , & amorties dans
12 faufle ; mettez pour garniture champignons
frits & perfil fiit.

Barbegu grillé a la (aufle blanche.

Votre barbeau grillé, comme on vient dele
dire , on peut le fervir i la fauffe blanche, avec
bon beurre frais , fel , poivre , une pointe de
rocambole & de vinaigre,

Vous pouvez ajouter a votre faufle deux an«
c¢hois fendus, & olives defoflées,

Pour les propri¢tés de barbeaux différemment
apprétés,voyez au commencement de cet article.

BARBILLON. On appelle ainfi le barbeau
quand i} eft encore jeune. _ :

Barbillon a Iétuvée. .

On le met a Pétuvée de la méme fagon que
la Carpe. Voyez carpe a Péruvée. -

Barbillen fur le gril. 4

Quand il eft d'une moyenne grofleur, on
peut le mettre fur le gril avec une faufle blanche
ordinaire.

BARBOTE , petit poiffon de riviere ainfi
appellé , parce qu’il barbote dans I’eau trouble:
il vit de boue & d’écume. «

Ce
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Ce poiffon contient beaucoup dhuile , de
phlegme & de fel volatil.

11 eft peu eftimé, parce qu'on prétend qu’il
conferve une {aveur des ordures dont il s’eft nour-
ri; il aune chair molle & vifqueufe , aflez fa=
cile 3 digérer , mais peu nourriffante. Plufieurs
aflurent qu’iln’y a que le foie quifournifie un bon
aliment. '

11 convient en tout tems i ceux .qui ont un
tempérament chaud & bilieux.

On doit le choifir bien nourriy, d’une chair
tendre , délicate & agréable au goiit.

Les ceufs de la barbote ne valent rien, non
plus que ceux du barbeau.

Barbote en ragoi..

Délimonnez vosbarbotes dans I’eau chaude,
& quand vous les aurez bien habillées, farinez-
les, & mettez-les frire enbonne friture ; mettez-
Yes enfuite dans une caflerole ou dans un baflin
avec beurre roux , anchois fendus, le tout pal=
f¢é enfemble ; aflaifonnez de fel , poivre muf=
cade, capres, jus d’orange ou verjus de grain..
Laiflez cuire le tout doucement , & fervez vos
barbotes chaudement garnies de perfil frit & ci-
trons par tranches pour Entrée, comme tous les:
autres ragotits de poiflon.

' “Barbotes en cafferole.

Vos barbotes préparées , comme on I’a dity
gardezeen le foie s paflez-le 4 la cafferole avec
beurre roux ; myettez-y enfuite de la farine
pour frire , joignez-y vos barbotes. avec vim:
blanc , fel, poivré; un bouquet de fines herbes 4
un morceau de citton verd & des champignons..
Iie tout étant cuit , fervez-les garnies des mémes
champignons avec un jus de citron.

Autre fagon.

On peut encore, ayant fait cuire les barbotes ,.

comme nous venons de le dire , faire un ragoit

K
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A part de la méme faufle des barbotes , aved

les foies & des champignons : on en garnit le

plat, yajoutant un jus de citron en fervant,
Bavrbotes en gras.

Apres avoir nettoyé vos barbotes de leur li<
mon dans ’eau chaude, vous les vuidez & en
gardez les foies: mettez-les enfuite dans une
caflferole avec un jus de veau moitié li¢ , avec
deux verres de vin de Champagne; aflaifonnez-
les de fel, poivre, clous, oignons, citron verd,.
perfil & fines herbes ; pafiez quelques cham-
pignons & truffes dans un peu de lard fondu, &
vous les mouillez de jus , enfuite vous le dé-
graiffez & vous le liez d’'un bon coulis de veau
& de jambon ; mettez-y les foies de vos bar-
botes. Tirez vos barbotes de leur jus, ou elles
ont cuit, mertez-les fur un plat, jetrtez votre
ragoit deflus , & fervez,

_ Barbotes en maigre.

Apprétez vos barbotes de }a méme fagons
faites un petit roux que vous motiillerez de jus
de poiffon ;moiiillez aufli votre ragoit de bouil-
1oa de poiffon au lieu de jus;liez d’un coulis d’é-
creviffes par exemple,le refte de la méme fagon.

Paté de Barbores.

Mettez - les en pite fine avec leurs foies,
champignons , laites de carpes , queues d’¢-
creviffes , huitres, culs d’artichaux, fel, poivre,
fines herbes , faites cuire & fervez aveé jus de
citron, '

Porage de Barbotes.

Vos barbotes bien lavées, paflez-les i Ia
po€le enti¢res avec beurre roux, & un peude.
farine : faites- les cuire enfuite dans une ter-
rine avec fel , poivre , bouquet de fines herbes ,
bouillon de poiffon ; quand elles feront cuites,
drellez-les fur vos croiites mitonnées, garnif-
fez de champignons & fervez,
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Autre fagon de faive le paté de Barbotes. d

Préparez une pite fine , dreflez un pité de
hauteur médioere , mettez du beurre frais au
fond, fel , poivre , fines herbes , fines épices 3
arrangez-y vos barbotes , aflaifonner deflus
eomme deffous , mettez beurre frais & bouquet,
‘couvrez de V'autre abaifle, mettez cuire au four,
Quand il fera cuit, découvrez , dégraiflez bicn ,
jettez dedans un ragolit de laitances , & fervez
pour Entrée.

Voyez au mot Laizance , la maniere de faire
ge ragodt,

Autre fagon de faive le potage de Barbotes.

Vos barbotes nettoyées dans I'eau chaude 4
mettez-les dans une caflerole avec demi-fetier
de vinblanc; faites un petit roux avec beurre &
farine , motiillez-le d’'une cuillerée de poiffon,
vuidez-le dans la caflerole ol font vos bar-
botes , aflaifonnez de fel, poivre, fines herbes,
fines épices , perfil , ciboules, tranches de ci-
tron verd. Faites cuire,a petit feu , ayant foing.
avant de les faire cuire, de laiffer les deux plus
belles entieres , & découper les autres par fi«
lets. 7 7

Faites un ragott de leurs foies de cette fagorn..
Paflez truffes , champignons coupés par tranches:
dans une cafferole, avec un peu de beurre .
moiiillez d’un peu de boiillon de poiffon; &
quand il fera cuit , dégraiffez bien , mitonnez:
des croutes dans un plat; quand elles feront mi-
tonnées , dreflez deflus les deux barbotes en-
gieres , garniflez le potage d’'uncordon de filets:
des autres barbotes ; mettez les foies' des bar-
botes dans le ragofit de champignons , faites~-
Teur faire un boiiillon , & les liez d’un coulis d’é-
crevifles 3 demi roux : jettez votre ragofit par”
deflus le potage , & fervez chaudement.

Pour les qualités des Barbotes différemment-

Kij.



116 B AR BAKR.
déguifées. Voyez les articles , Ragodt , Sauffe,Pi+
#¢ , Porage.

BARBUE , Rhombus levis , poifflon de mer 5
qui ne diftére du Turbot proprement dit, qu'en
ce qu’il n’a point d'aiguillons : ainfi il ne faut
pas confondre la barbue avec le barbeau.

La chair de ce poiffon e moins ferme & moins
friable que celle du Turbot ; ce qui eft caufe
quelle prend plutoe Paffaifonnement ; c’eft pour-
quoi pour étre {ainement apprétée , il y faut
moins de fel & des autres aflaifonnemens, qu’au
Turbot proprement dit.

Quelques-uns prétendent que la barbue eft
meilieure vieille; c’eft une errcur, Les vieilles
barbues on la chair longue & coriafle ; les jeunes
Vont friable & délicate. Andry.

: Barbué¢ marinée.

Votre barbué vuidée , incifezla fur le dos,
pour lui faire prendre la marinade ; marinée ,
panez-la de mie de pain affaifonnée de fel,
faites-la cuire au four , & la fervez garnie de
perfil frit.

- Autre maniere. *

Votre barbue habillée , comme on P’a dit,
laiffez-1a mariner pendant deux heures dans du
verjus, fel , poivre, ciboules , laurier, citron;
trempez-la dans du beurre fondu, poudrez-la
de fel, mie de pain & chapelure bien fine;
faites cuire au four dansune tourtiere , qu'eile
ait belle couleur, & fervez avec garniture de
petits pités, ou de croutons & perfil frit,ou de
champignons frits, ou de riffolles, ou de ha-
telettes d’anguilles,

' Barbué¢ au court-boiiillon.

Faites-1a cuire de la méme fagon que le bar-
beau , & la fervez enfuite chaudement pour
Entrée avec une faufle blanche, liée avec dela
eréme aflaifonnée de fel & poivre blanc.
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On peut encore la fervir quand elle eft
froide fur wne ferviette garnie de perfil verd
pour Entremets.

Barbué a la fauffe anx Anchoss.

Mettez mariner votre barbue, faites-la frire,
levez-la enfuite en filets, faites-une fauffe aux
anchois, & fervez. Voyez au mot Sauffe , Sauffe
aux Anchois.

Barbué en f[alade.
Votre barbue étant cuite au court-boiiillon &
. froide , coupez-la enfilets fur une affiette ,avec
de la petite {aladé;aflaifonnez de fel, poivre. ,
huile & vinaigre , & fervez pour Entremets.

Ou bien mettez-y une ramolade compofée
de perfi] haché , ciboules hachées, anchois ha-
chés, capres hachées, le tout mis dans un plat

" . ayec un peu de fel, poivre , mufcade , d’huile

‘& de vinaigre bien d¢layés enfemble , & arrofez
vos filets de cette faufle.

Autre facon de mettre les Barbués au court-

botizllon. :

Une heure avant de mettre votre poiffon cuire,
mettez quantité convenable de fel fondre dans
Peau ; paflez cette eau tout doucement dans un
finge , afin que la craflfe du fel: demeure au
forrd ;mettez votre poiffon dans la turbotiere ou
caflerole , verfez-y votre faumurc, ajoutez-y de
Yeau affez pour que le poifflon baigne , avec
clous , feiilles de laurier , oignons & poivre
blanc, & faites cuire fur un fourneau. Quand
votre barbue fera cuite , vous la retirerez & la
mettrez fur les-cendres chaudes ; jettez-y une
pinte de lait , puis vous la fervirez a fec fur un
plat avec une ferviette blanche , garnie de perfil
verd pour rét.

On met ainfi au court-botillon Turbot, Soles,
Quarejets , Cailletaux & Limandes. 1l ne faut
pas faire longtems bouillir ce poifion,
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Barbué a la Romaine.

Votre Barbué vuidée, lavée & efluyée, faites
fa mariner avec huile ,fel , gros poivre,perfil,.
ciboules, ail, le tout hach¢ rres-fin, & quel-
ques feiiilles de laurier entiéres. Quand elle a
été dans la marinade pendant une heure, met-
tez des feuilles de laurier fur un gril & la faite
griller des deux c6tés; quand elle eft cuite,
mettez dans une cafleroie de ’échalote hachée,
un demi verre d’huile; (el , gros poivre, lejus
de deux citrons ; faites chauffer la (aufle fans
.bouiillir & fervez avec la Barbue.

Barbué a la Portugaife.

Faites la cuire au court-boiitilon blanc 3 or=
‘dinaire; prenez toutes fortes de petites herbes 5
eftragon , pimprenelle ; baume, cerfeuil, civet-
te , que vous faites blanchir , & que voushachez
enluite trés-menu j mettez-les dans un caflerole
avec trots jaunes d’ceufs, que vous paflfez au
tamis avec un demi verre de vin de Cham-
pagne ; ajoutez un demi verre d’huile, unjusde
citron , {el, gros poivre , un morceau de beurre,
un peu de mufcade , un anchois haché j faites
lerla faufle fur le feu fans bouillir, & fervez
avec la Barbuec bien égouttée de fon court- -
bouillon.

Barbu? a la Hollandoife.

Faites la cuire "dans une turbotiere avec de
Yeau & dufel. Faites blanchir une poignée de
perfil, hachez-le enfuite & le mettez dans une
caflerole avec un morceau de beurre, un an-
chois haché , un citron coupé en petits dés ,
fel ; gros poivre , une pincée de farine , un peu
d’eau ; faites lier la faufle fur le feu fans bouil-
lir, & fervez avec la Barbué bien égouttée.

Filets de Barbu€ a la Ravigore.

Levez les filets de votre Barbue , foncez une

caflerole avec du beurre, de I'oignon coupé en
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tranches, perfil , ciboules, thin, laurier;bafi-
lic, le tout en branches ; arrangez deflus les
filets aflaifonnés de fel , gros poivre; couvrez-
les avec du beurre, tranches d’oignon, fines
herbes, tranches de citron. Ajoutez un verre
de vin de Champagne ; faites cuire 3 petit feus
laiflez les refroidir. Pannez vos filets de mie de
pain quand ils font froids, faites-leur prendre
couleur fur le gril, & fervez fur une bonne
ravigote chaude. _

Filets de Barbué au Bafilic.

Levez les filets de votre Barbué;faites-les ma-
riner avec fel, poivre, vinaigre, thin, laurier,
bafilic , perfil, eiboules, ail; apres une heure,
retirez-les de leur marinade, & quand 1ils font
bien efluyés trempez-les dans de Pcenf battu,
pannez-les de mie de pain, faites les frire de
belle couleur & fervez garnis de perill frit.

: Barbué a la Reine.

Foncez une cafferole de bardes de lard , un
bouquet de perfil , ciboules, thin, laurier bafi-
lic, tranches d’oignons. Mettez deflus votre
Barbue proprement habillée , avec fel, gros
poivre , une goufle d’ail; couvrez la de bardes
de lard , moiullez avec une demi-bouteille de
bon vinblanc , & faites cuire & petit feu. Quand
elle eft cuite, dreflez-la dans un plat, & fer-
vez par deflus une fauffe 3 la Reine. (Voyez
aumot Sauffe , article Sauffe a la Reine.)

Barbué Glacée.

Votre barbue habillée, laveé & vuidée, pi-
quez le deflus avec du petit lard , faites la cuire
dans duvin blanc avecfel , po'vre, un bouquet
de perfil, ciboules, thin , laurier , bafilic,ail,
clous de girofle, oignon en tranches. Coupez
en dés des tranghes de veau & de jambon ,
faites-les fuer dans une caflerole , moiiillez avec
de bon boiiillon , faites cuired petit feu pendant
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une heure. Paffez cette faufle au tamis, faites<
1a réduire enfuire en caramel ; retirez la Barbuée
de fa cuiffon, dreflez-la dans un plat; glacez
tout le deffus de votre Barbue avec votre gla-
ce. Mettez dans la cafferole un peu de rédu&ion
& de coulis pour détacher ce qui refte. Faites
botiillir un moment, paflez la faufle au tamis,
preflez-y un jus de citron, fervez deflous la
barbue. : :
: Barbué ala provengale.

Votre barbue vuidée , lavée & égouttée,fon-
cez une tourtiere de bardes de lard , ou de
beurre , fi c’eft en maigre, de tranches d’oi-
gnon , perfil , ciboules entieres , thin, laurier,
bafilic, fel, poivre'; mettez la Barbue deflus,
couvrez de tranches de citron ,fel, gros potvre,
tranches d'oigron; bardez de lard , ou de beur-
re, couvrez de papier beurré, & faites cuire au
four. Quand elle eft cuite, 6tez tout ce qui l'en-
velope , & fervez deffous une faufle a la Pro-
vengale. ( Voyez au mot fauffe la maniere de la
faire.) ' :

Barbué a I'Efpagnole.

Votre barbue¢ vuidée faites-la cuiredans un
court-bouillon blanc fait avec une pinte d’eau,
une poignée de fel, racines, oignons, clous de
girofle , une goufle d’ail ; faites bouillir cette
eau une demi-heure & la laiflée repofer. Paf-
fez-la enfuite au tamis-, ajoutez autant de lait
que d’eau , & faites cuire la barbue dans ce
court-boiiillon fuf un trés-petit feu , fans boiiil-
lir. Quand elle eft cuite , & bien égouttée, fer-
vez-la avec une faufle 3 I'Efpagnole. ( Voyez
au mot faufle la maniere de la faire.)

P4ré de Barbueé. .

Le pité de Barbuc fe fait de la méme manie-
re que le paté de Turbot.excep¥é qu'elle ne dois
Ppas cuire fi long-toms. g

Voyez |



Voyez aux mots fauffe , commencement de.
cet article les qualités de la Barbue différem-
ment apprétée. Voyezaufli article Pare.

BARDE , Lard: Lamella , tranche de lard
- quwon met furla volaille ou gibier qu’on faig
x6tir 3 Ja broche. ,

BARDER , Lardi lamind cooperire, mettre
une barde outranche de lard fur le gibier qu’on
fait rétir a la broche.

BASILIC , Ocimum , petite plante trés-odo-
riférante. Il y en a de deux efpéces. Le bafilic
diffipe les vents & provoque l'urine, On em-
ploie quelquefois les feuilles féches du petit
bafilic pour donner du relief aux ragofits.

BATONS ROIAUX, elpece de patifferie aflfez
délicate , que V'on faitainfi. Faites une farce de
ce que vous jugerez 4 propos , mais qu’'elle foit
fine; étendez plufieurs petites abaiffes de pite
fine fur la table, prenez enfuite des morceaux
de votre farce que vous figurerez comme des
fufeaux: envelopez-les dans les petites abaiffes,
mouillez-les bien en les formant de la figure
des fufeaux. Garniffez les batons de petites
fleurs de lis partout , qu’elles foient bien fou-
dées ; faites les frire comme des riffoles : ils
fervent a garnir une picce de beeuf, ou pour
Hors-d’csuvres.

BAUME, ou Menthe Muntha. 1l y enade
pluficurs efpéces. Nous ne parlons ici que de
celui que ’on cultive dans les jardins ; c’eft
une petite plante d'une odeur forte & agréable
& d’une faveur aromatique.

Le Baume eft bon a 'eftomac; il fortifie beau-
coup ; il excite 'appétit, il chafle les vents, &
rend I'haleine agréable. Son ufage trop fréquent
échaufte,, & rend les humesirs dcres & picotantes.
11 contient beaucoup d’huile exalice & de (el

ellentiel,
| L
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Il eft bon dans le tems froid, pour les'vieil-
lards , les phlegmatiques & les mélancoliques,
Mai, il ne convient point aux jeunes gens d un
tempérament chaud & bilicux.

Cette plante étant compofée de principeftres
exaliés elle peut produire les bons effers dong
nous venons de parler. Elle fortifie I'efomac
& facilite la digeftion en atténuant & divifant
les alimens , & en communiquant & Veftomac
une chaleur douce & modérée.

" On emploie les fommités tendres de cette
lante dans les falades.

BEATILLES , Minutie Efculente , petites
viandes délicates qui entrent dans la compofi-
tion des tourtes , ragouts , potages , &c. comme
ris de veau, erétes de coq, palais de beeuf.

Tourte de Béaxilles.

Votre pate étant préparée , rangez vos Béa-
tilles dans votre tourtiere , mettez champignors,
ris de veau, culs &’ amchaux un peude moclle
de beeuf; affaifonnez le tout de fel » poivre ,
mulcade , un peu de lard broyé ; couvrez votre
tourte , faxtes la cuire, & avant de la fer-
vir , dorez-la & y mettez des jaunes d’ceufs
delayés.,

" Autre fagon de faive une Tourte de Béatilles.

Faijtes blanchir du veau , hachez-le avec graif-
fe de beuf ou de veau & un peu de beurre
frais , blanc de chapon, quelques abatis de vo-
lailles que vous mettez entiers, champigrons,
culs d'artichaux , fel & pOlVle. Mettez tout
cela fur une abaifle de p1te fine en tourtiere;
couvrez-le d'une aurre abaiffe de méme pate ,
dorez votre tourte , metiez-ia cuire au four,.
cuau Foycr » feu deflus & deffous.

Voyez Darticie Tourre 5 les cffets que peu-
vent pxodmre les tourtes de Béatiiles.

BLC(.AE\D fadmo famina, Quelques- uns
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difent que c’eit la femelle du raumon, qui a le
bec pius crochu que le mile, D’autres difent
que ce font les faumons du Printemps, qui de-
viennent Beccards au mois d'Aolit, & de Sep-
tembre , au¥quel tems ils font les moins bons
de 'année. Voyez pour les manieres différen-
tes de 'accommoder, & de le fervir, SAU-
MON.

Pour fes propriétés & qualités, voyez aufli au
mot faumon.

BECCASSE , Ruafficula Becaffa, perdix rafli-
ca, oifeau affez connu. Les bécalles quittent les
montagnes pendant ’hiver, acaufe des neiges.
Elles reflemblent affez a la perdrix , mais elles
ont un bec beaucoup plus long qui leur fert i
tirer de la terre lgs vers qui font leur principale
nourriture,

Eiles contiennent dans toutes leurs parties
beaucoup d’huile & de fel volaril.

Elles fortifient, reftaurent & nourriffent beau-
coup , i caufe des (ucs épurés & des principes
exaités que leur chair contient ; ces memes fucs
enrelevent le goiit. .

Llles conviennent en hiver , i toute forte
d'ige & de tempérament , - dit M. Lemery ,
pourvil quon en ufe modérément. Quand on
en ufe avec exces, il eft évident qu’elles doi-
. went échauffer beaucoup. ,

" On doit les choifir tendres , grafles, bien
nourries , & jeunes. Car quand elles font vieil«
les , leur chair devient dure, ferrée dans fes
patties , & conféquemment difficile a digérer.

On fertles beccafles apprétées de pluficurs fas
gons ; voici les principales.

- -,\Beccaﬂg a la Broche,

Faites rétir 2 la breche vos beccafles fans les
vuider, piquées ou bavdées , & feuilles de vigne.
Vous mettez deffous des roties poir recevoir ce

. i
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qui en tombe, quand elles feront cuites fervers
Yes fur les roties avec jus de cicron,

Beccafles en Salmi.

Quand vos beccaffes feront 3 demi-cuites 3 la
broche, retirez-les , coupez-les en pieces , met-
tez-les dans une cafferole avec cu vin ; joignez-

truftes , champignons , capres, anchois, le
tout haché bien menu, & taites cuire douce-
ment. Mettezun bon coulis pour lier la fauffe,
dégraiffez bien, avant de fervir; puis fervez
pour Entrée, avec un jus d’orange.

On fert de la méme maniere les Dindons ,
les Beccaflines , & autres volatilles.

Beccafles a la Bourguignone.

Coupez vos beccaffes en quatre, 6tez-en le
dedaus pour faire une liaifon. Mettez vos beccal-
fes dans une caflerole avec truffes coupées par
tranches , ris de veau, champignons & mouffe-
rons ; paflez le tout enfemble avec lard fondu,
& mouillez de bon jus debeeuf, Mettez poivre.
fel, ciboule, & deux verres de vin; quand le
tout fera bien cuit, delayez dans la fauffe le de-
dans des beccafles que vous aviez gardé pout
faire la liaifon; ou bien on fe fert du coulis de
beccafle, ou de quelqu’autre bon coulis. On peut
anfli mettre une cuillerée d’eflence de jambon.
Le tout bien dégraifié, mettez vos beccaffes dans
1e plat , le ragott par deflus , & fervez pour En<
trée avecunjus de citron.

Beceafles farcies a la broche.

Fendez vos beccaffes par derriere pour les vui-
der ; Otez feulement le gigier 4 hachez le refte
& le mélez avec du lard rapé , ou un morceau
de beurre, perfil, ciboules hachés, un peu de
fel ; mettez cette farce dans leur corps, cou-
fez Pouverture , & faites cuire vos beccaflzesa la
broche envelopées de lard & de papier.

Quand elles font cuites , (ervez-lesavec ung
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fauffe ou un ragofit , comme faufle 2 la carpe,
faufle a PEfpagnole , faufle aux zeftes d’ orange,
faufle A la fultane; ragow de tru&"es , ragoit de
montant , ragolit d’clives, ragofit aufaipicon.
Voyez fous Jes noms pamcuhers la fagon de
faire ces faufies & cesragoflits.

Beccafles ala Fr ovengale.

Accommodez & retrouflez proprement vos
beccafles, faites-les rétir avec urne barde de lard
fur I’ eﬂomﬁc pendant qu’elles cuifent faites un
rag8lic avec foies gras, ris de veau , perfil,
ciboules hachées; affaifonnez de fel, poivre, &
paffez 2 la cafferole avec un peu de lard & de
farine. Mettez dans ce ragoiit un verre de boa
vin , des capres hachées avec un anchois & des
olives defofies , un bouquet de fines herbes, &
un coulis de boeuf pour hiaifon.

Votre ragout fait , dreflez vos beccafles dans
un plat , votre ragoiit par deflus , & fervez pour
Entrée avec jus de citron.

On fert de la méme facon les chapons, les
poulardes, les poulets, les perdrix, les din-
dons.

Beceafles en furtout réties.

Faites une farce compofée de lard cru, &
jambon cuit, de truffes & champignons hachés
avec les foies, pf’r['l & ciboule , une pointe
dail , & quelques ris de veau, letout bien ha-
ché & bien affaifonné & lié avec quelques jaunes
d’ceufs. Farciflez-en vos beccafles entre la peau
& la chair & dans le corps, & les ficelez. Met-
tez f{ur 'eftomac de chacune un grand frican-
deau piqué, & ficelé. Embrochez enfuite vos
beccafles que vous enveloperez de papier, &
faites cuire ; étant réties faites-y un bonragoft,
& avant de leferwr , Otez les fricandeaux, ver-
fez votre ragout ou coulis fur les beccafles ’
gemettez le fricandeau, & fervez.

L 1ij
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Beccaffes a UEfpagnole.

Ouvrez-les par le dos, 6tez tout ce qu'elles”
mnnt dans le corps, faites-en une farce, avee
Yard rapé, perfil, ciboule, champignons, une

ointe d'ail, le tout bien haché, deux jaunes
d’'eufs pour liaifon , & bon aflaifonnement. Far-
ciffez-en vos beccaffes , trouflez les pates , paf-
fez les becs en guife de brochettes, faites-les
cuire 3 la broc%e envolopées de bardes de
lard & de papier, & fervez avec une fau{}'e a
]’E(pa?nole. ( Voyez au mot fauffe la maniere
de la faire)

Beccafles aux Olives.

Farciez-les, & les faites cuire 3 la broche
comme dans larticle précédent & les fervez
avec un ragofit d’olives ( voyez au mot Olive
Ja maniere de faire ce ragoiit. )

Beccaffes aux Truffes.

Vos Beccafies farcies & cuites 3 la broche -
comme on I'a dit, fetvez-les avec un ragoit de
truffes, ( Voyez au mot Truffe la maniere de faire
ce ragolit. )

Beccaffe en Macarolle ou en Genievre.

Farci‘lez-les,comme on I’a dityavec ce qu’elles
ont dans le corps, lard rapé, perfil, ciboules,
champignons, truffes vertes, le tout bien aflar-
fonné & pilé dans le mortier ; garniffez enfuite
une cafferole de tranches de veau & de bardes de
lard ; vos beccafles deflus, 'eftomac en deflous,
avec une vingtaine de grains de genievre , fel,
poivre , un bouquet de fines herbes. Couvrex
de bardes de lard & tranches de veau, & faites
fuer la caflerole bien couverte fur un fourneaus
motiillez de bonboitillon, & faites cuired petit
feu. Quand les beccafles font cuites & la faufle
tarie, tirez-les de la caflerole, Stez-en les bar-
des & les tranches de veau; faites attacher le
jus fur un fourneau , moiiillez-le d’un jus da
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veau & de jambon ou de boiiillon , & le pal=
fez au tamis. Dreffez vos beccafles dans un plat,
le jus par deflus, avec une échalotte hachée &
un jus d’orange;fervez chaudement pour Entrée.

Les pigeons , les lapins , & autres viandes

noires fe fervent de méme.
Beccafes a la Piemontoife.

Vos beccafles flamblées & épluchées, cou-
pez-les en quatre. Piles-le dedans avec les cous
& les pates, paffez cela a ’écamine & moiiil-
lez avec un peu de rédultion ;5 mettez enfuite
vos quartiers de beccaffes dans un cafferole avec
lard fondu, un bouquet , une tranche de jam-
bon, ris de veau blanchis, truffes , champi-
gnons , fel , & gros poivre._ Faites cuire le ra-
gouta petit feu & le dégraiflfez ; quand il eft
cuit , mettez. dedans votre coulis de beccafles,
& apres quelques boiiillons , 6tez-le jambon &
le bouquet , preflez-y un jus de citron , & fer-
vez i courte faufle,

. Beccafes anx Huitres aun blanc.

Quand elles font flamblées & épluchées’, ou-
vrez-les par derriere pour les vuider ; faites
une farce des entrailles avec perfil , ciboules,
champignons , lard rapé, -fel, gros poivre.
Mettez-leur cette farce dans le corps avec une
douzaine d’huitres entieres, & les faites cuire a
la broche envelopées de lard & de papier.
Quand elles font cuites, fervez-les avec un
ragott d’huitres. ( Voyez au mot Huirre la ma=
nierg de faire ceragoit. )

 Terrine de Beccaffe.

Trouflez vos beccafles, ne les vuidez point
faites les refaire, & piquez de gros lard bien
aflaifonné ; garniffez-le fond d’une marmite de
“bardes de lard , & de tranches de beeuf battues ,
avec bon aflaifonnement , fel, poivre , unbou~
quet , un oignon coupé par tranclfs., un peu

1v
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de carottes & de panais , Ciboules entieres , per<
fil haché , une feuille de laurier, un peu de
bafilic, & fines épices; mettez-y enfuite vos bec~
‘caffes , 'eftomac en deflous ; aflaifonnez deflus
comme deflous ; mettez tranches de beeuf & de
veau , de bardes de lard, couvrez la marmite
& la mettez furun tripied , feu deflus & def=
fous, & laiflez cuire.

Préparez une faufle hachée de cette maniere,
Prenez deux ou trois ciboules bienhachées’, un
peu de perfil, coupez un morceau de jambon
en dés , hachez champignons, & truffes, met-
tez vne caflerolle furun fourneau avec un peu
-de lard fondu, & le jambon coupé en dés 5 laif-
fez-le rouffir un peu, mettez-y la ciboule, le
perfil, les truffes, les champignons, pallez le
tout enfemble & le mouillez de jus; érant cuit,
liez-le d'un coulis de veau & de jambon, met-
tez-y quelques capres , & un anchois haché.

Quand vos beccafles feront cuites, tirez-les de
la marmite, laiffez-les egoutter, dreflez-les
dans Ja terrine , jettez deflus votre fauffe hachée
& fervez chaudement. .

La terrine de beccaffines fe fait de Ja méme
maniere.

Tourte de Beccaffes. :

Vuidez vos beccaffes , gardez-en le ventre 3
piquez-les de moyen lard affaifonné , levez-en
les cuiffes & les ailes , & coupez la carcaffe en
deux. Pilezle ventre dans un mortier avec-du
lard rapé, un champignon, une truffe hachée ,
tantfoit peu de perfil & de ciboules.

Faites une abaiffe dans une tourtiere 3 mettez
au fond les boyaux &le lard que vous avez pilé,
affaifonnez de fel, poivre, tant {oit peu de fines
épices & de fines herbes, arrangez-y enfuite vos
beccaffes , aflaifonnez deffus commedeflous ,
mettez-y tranches dg veau§ bardes de lard 5 &
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un morceau de beutre frais 3 couvrez d’une
abaiffe d¢ méme pite , frotez-la d'un ceuf &
mettez au four.

Pendant que votre tourte cuit , faites un cou-
lis de cetre maniere; faites cuire a demi une bec-
cafle i la broche, & la pilez dans un mortier.

Prenez enfuite une livre & demie de veau &
un morceau de jambon coupé par tranches ;
garniflez-en le fond d'une cafferole , mettez-y
quelques tranches d'oignon , quelques mor-
ceaux de carottes & panais , couvrez la caffe~
role , laiffez la fuer fur le fourneau; érant
attachée , mettez-y un peu de lard fondu , & une
pincée de farine , & remuez , moiiillez de boiiil.
lon & jus, moitié'un , moirié 'autre; affaifon-
nez d’une ciboule entiere , d’un peu de per-
fil, tant foit peu de fines herbes, quelques chams
pignons , deuxou trois croutes de pain; laif=
fez-les mitonner a petit feu; étant cuits, ti-
rez les tranches de veau , & délayez-y la bec-
cafle pilée , & le paflez dans une étamine 3
vuidez-le enfuite dans une caflerole, & le tee
nez chaud.

La tourte étant cuite dreflez-la dans un plat ,
decouvrez-la, 6tez en les'tranches de veau &
les bardes de lard , & la dégraiffez bien 3 jettez-
y votre coulis; recouvrez & fervez chaude-
ment.

La tourre de beccaffines fe fait de la méme
maniere que. celle de beccafles.

Paté chaud de Perdrix , Beccaffes.

Voyez a larticle perdrix , la maniere de le
faire. : :

Paté de Beccaffes froid.

Il (e fait de la méme maniere que le paté de
perdrix. Voyez au motperdrix , larticle , pd-
té de perdrix firoid. _

Pour connoitre les qualités de la Beccafle difa
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féremment deguifée & les effets qu'elle peut
produire , voyez les articles Réz, Ragoiiz, Paté
Tourte , Animaux. ,

BECCASSINE , Rufticula minor , efpece de
beccafle qui ne diftére de la premiere que parce
qu'elle eft plus petite & de couleur différente.
C’eft aufli un oifeau de paflage.

Elle vit de vers comme la beccafle ; elle en
a toutes la qualités & toutes les propriétés. Sa
chair eft feulement meilleure 3 manger, & plus
aifée a digérer

On fait rétir les beccaffines dela méme fagon
que les beccafles. Voyez beccaffes réries.

Becaffines en Ragoilt

Habillez vos beccaflines ; fendez-les en deux
fans rien Oter du dedans, paflez-les a la pocle
avec lard fondu ou bon beurre roux, fel, poi-
vre , ciboules & perfil en paquet, un peu de
boiiillon & un verre de vinj; laiffez cuirele tout,
étant cuit, rapez-y de la crofite & fervez chaus
dement avec un jus de citron,

Beccaffines en Surtout.

Ayez une farce a croquets , de laquelle vous
ferez un bord dans le méme plat que le fur-
tout doit étre fervi. Vos beccaflines étant cuites
a la broche , vousen ferez un falmi que vous
Yaifferezrefroidir avant de le mettre dans-le plat;
enfuite vous le couvrirez du refte de votre farce
que vous dorerez & panerez proprement , & le
mettrez cuire au four & quand il fera cuit &
de belle couleur , vous fervirez chaudements”

Beccaffines en Salma.

De la méme maniere que les beccafles en fal-

mi, Voyez a Particle Beccafles en Salmi.
Beccaffines ala Greque.

Coupez-en les tétes , & les étouffez dans une
braife de veau,lard & jambon a Pordinaire,
Yes tétes par deffus, Quand elles font cuites &
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&gouttées, faites fondre du parmefan rapé, de
I’épaiflfeur de deux écus, dans le fond d’un plat
arrangez-y enfuite vos beccaffines, & entre les
beccaflines un petitragolit coupé en dés avec
des piftaches , des pigeons, des raifins de
corinthe & gros raifins , avec de petites truffes
entrelaflées dans les beccaflines, les tétes de bec-
caflines [e bec en déhors, une olive farcie dans
chagque bec. Saupoudrez de parmefan rapé &
faites prendre couleur au four. Avant de fervir
dégraiflfez , mettez deflous une faufle ila gre-
que , au beurre & d huile , jus de citron, &
fervez.

Terrine de beccaffines.

Elle fe fait de J]a méme maniere que la ter-
rine de beccafles. Voyez au mot Beccaffes , Vare
ticle Terrire de Beccafes.

' Tourte de beccaffines.

La tourte de beccaffines fe fait de la méme
maniere que la tourte de beccafles, Voyez au
‘mot Peccaffe Tourte de Beccaffes. _

BEIGNET , drtolaganus, forte de pitiflerie,
dontil y a de plufieurs fagons , & tous cuits
avecdu fain-doux ou du beurre, & en plufieurs
endroits avec de I’huile. Onen faitaux pommes,
au lait , au blanc manger , &c. Les uns & les
autres fe fervent pour Entremets.

Beigners d’ Abricots en confirures féches.

Incorporez ces abricots dans une pite claire
délayée avec de la farine , un peu de fel, beurre
falé & eau; il faut que cette pate fo1t affez liquide
pour couler dans la pocle, dans laquelle on
doit avoir ou du fain-doux, ou du beurre tout
chaud. Quand ces beigners ont pris belle couleur,
on les retire , on les poudre de fucre , & on les
fert chaudement pour Hors-d’ceure. Les beignets
aux cerifes, grofeilles, & aux prunes, (e font de
méme,
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"~ Beignets aux Amandes ou a la Reine,

Echaudez des amandes douces, pilez-les dans
un mortier, arrofez-les de tems en tems d’un
peu d’eau claire ou de lait, afin qu’elles ne de-
viennent pas en huile ; pilez comwe il faut,
otez-les du mortier , pilez erfuite de 'écorce
de citron corfite, & du fucre en poudre , ajo-
tez au tout de la marmelade d’abricots ou de
pommes : joignez-y du fromage de Gruiere,
jaunes d’ceuts durs, bifcuits d’amandes ameéres,
un peu de canelle en poudre, & un peu d’eau de
fleur d’orange pour les hume@&er, letouta pro-
portion. Le tout étant bien pilé , remettez-y [a
piate d’amande , mélez le tout enfemble avec
de la fleur de farine; formez-en une pate fufh-
fante, roulez-la & la coupez par morceaux ; que
ces petits morceaux ne s’attachent pas les uns
aux autres. Quand on eft prét i fervir, on les
frit dans du bon fain-doux ou du beurre ; tirés
de la poele , on les poudre de fucre, & on verfe
deflus un peu de vin d’Efpagne , & on les fert
promptement pour Hors-d’ceuvres,

Beignets au blanc manger.

Ayez du ris, lavez-le en cinq cu fix eaux;
faites-le fécher au feu & bien; enfuite pilez-le
dans un mortier , & paflez cette farine par le
tambour , afin qu’elle {oit bien fine. Il en faut
une demi-once plus ou moins , felon la quan-
tité qu’on en veut avoir, Mettez toute cette fa-
rine daus une cafferole , & la délayez avec du
lait 5 il faut y ajouter enfluite une chopine de
lait : on met le tout fur un fourneau qu'on re-
mue toujours ;on y joint encore quelque eftomac
de poularde roétie haché : on forme la pite
comme fi c’¢toit pour faire une créme, on fa-
rine fur le tour, on vuide cette pite deflus ,
on la détend avec le rouleau, on ymet un peu
de fucre , d’écorce de citron confit & de citron
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verdrapé en cuifant. Quand la pite eft refroidie,
bien étendue fur le tour, on la coupe par petits
morceaux, on farine fa main, on laroule pro-
prement avec; on frit ces beignets dans du bon
fain-doux comme les autres. Si 'on eft prét &
fervir , on les fucre , on y verfe de ’eau de
fleur d’orange , & s'ils fervent de plat, on les
garnit de beignets a 'eau ou autres,

Beignets de Brioche.

On prénd de petites brioches de deux lards;
qu’on coupe par la moitié ; on en éte la mie, on
met en la place une créme cuite , ou des con-
fitures 5 on recole enfemble les deux moitiés
de fagon qu'elles paroifient entieres : on les
trempe avec une pite faite avecde la farine ,un
peu d’huile, du fel & du vin blanc: on les fait
frre de belle couleur, & on les glace avec du
fucre & la pele rouge.

Beignets a ’ean ou Beignets mignons.

On met de ’eau dans une caflerole , avec gros
comme une noix de beurre , un peu de fel, de
Técorce de citron vert & confit , haché bien
menu ; on fait bouillir le tout fur un fourneau ,
& 'y ayant mis deux bonnes poignées de farine,
on le tourne a force de bras , jufqu’a ce que ce-
la fe détache de la cafferole ; alors on le retire ,
on y met deux jaunes d’ceufs , le tout mélé en-
femble, on continué d’y mertre deux ceufs a
deux ceufs, jufqu’a dix ou douze , pour quela
pate foit délicate. On la farine’ enfuite fur le
tour, l'on trempe fa main dans la farine, &
on tire la pite par morceaux fur le tour. Quand
elle a repof¢ , on la roule , & on la coupe par
petits morceaux, empéchant qu’ils ne s’attachent
l'un i Pautre. Quand on eft prét a lervir, on
les frit dans du fain-doux ou du beurre , on
jette du fucre deffus ; quand ils font tirés de la

pocle , on les arxofe d’eau de fleur dorange,
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& on les fert promptement pour Hors-d’ceuvress

On en peut garnir des tourtes de crému, Les

beignets au boiillon fe font de méme,
Beignets au fromage.

Prenez un litron de fleur de farine, trois pe-
tits fromages a la créme , qui foient du jour
meme ; caflez-y trois ceufs ,ajoutez-y la groffeur
d’un ceuf de moelle d= beeuf, hachée & pilée bien
menu. Que le rout foit bien dérrempé & melé;
on y ajoute autant de vin blanc qu’il en eft be-
foin, on l'aflaifonne d’une pincée de fel menu,
d’une once de fucre en poudre ; quand cette
Eﬁte eft épaifle environ comme de la bouillie

ien cuite, on y ajoute de 1’écorce de citron
rapée ou hachée par morceaux, & on fait ces
beignets comme les autres avec du beurre ou
du fain-doux. Quand ils font cuits , on les
poudre de fucre , & on les arrofe de quelques
gouttes d’eau rofe ou de"fleur d’orange , & on
les fert.

Beignets au laiz.

On les faits comme les Beigrers 3 I’eau ; mais |
al n’y faut pas tant mettre de farine, afin que la
pite en foir un peu plus délicate. St elle ne
Yeft pasaflfez, on y met quelques jaunes d’ceufs
davantage ; on prend enfuite une afliette, & on
renverfe la pite fur le cul de ladite afliete bien
étenduc : fi le fain-doux ou le beurre eft bien
chaud , on trempe la cuiller dans la friture ,
pour que le beignet ne s’y attache pas. On
forme ce beignet, on le remue doucement dans
1a pocle, quand ils font bien colorés, ( car on
en peut faire cuire plufieurs 3 la fois ) on les
tire , on les fucre tous chauds, on les arrofe
d’un peu de fleur d’orange, on les reiucie en-
core un peu , on les glace méme {i Pon veut
avec la péle du feu , & on les fert chaude-
ment, |
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Beignets foujfies , ou Pets, ou petits Choux.

Mettez dans une caflerole gros comme un
ceuf de beurre , deux citrons verds rapés , de
Yeau de fleur d’orange plein une cuiller a caffé,
.un carteron de fucre , un peude fel, un grand
demi-fetier d’eau; on fait bouiliir un moment
le tout enfemble : 1] faut metere dedans autant
de farine qu’il en peut entrer pour faire une
pite bien liée & bien épaifle, on la remuc fur
le feu avec une chiller de bois , julqua ce
que:le s’attache i la callerole, Pour-lors on la
met promptement dans une autre caflerole, &
on y délaye deux ceufs 3 la fois en remuant
bien avec la cuiller de bois. On continue i
mettre deux ceufs 3 la fois , jufqu’d ce quela
pate devienne molle fans étre claire : on la
drefle enfuice fur un plat , onPétend avec un
couteau de I’¢paifleur d’un doigt, on faitchauf-
fer de la friture médiocrement. On trempe le
manche d’une cuiller 3 ragoit dans la friture ,
onprend de la pate avec ce manche gros com~
me une noix, on la fait tomber dans la pocle ,
& on les fait frire a petit feu enles remuant fans
cefle. Quand ils font bien gonflés & bien co-
lorés , on les poudre de (%cre fin, & on les
fert chaudement.

Si les beignets font bien faits, ils doivent étre
légers & creux en dedans.

On peut encore s’y prendre d’une autre fagon
pour les frire; on fait des pertits tas de pite dela
grofleur d’une noix , les uns procne des autres ,
fur une feuille de papier blanc. Quand la fri-
ture eft plus que moitié chaude , on les ren-
verfe dans la poele, & on les fait frire,

On fe fert de la méme péite pour faire de pe-
tits choux ; il faut feulement avoir foin de mettre
plus debeurre dans la pite, & les faire cuircau
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four. Ces fortes de beignets fe fervent pouy
Entremets.

Beigners de Pommes.

Détrempez de la farine avec ecau , fel & ceufs
& un peu de beurre filé , le tout bien délayé 3
force de bras; mélez-y du fucre en poudre , &
un peu d’eau de fleur d’orange : faites fondre du
“beurre afiné ou fondu dans une poele fur un feu
clair ; quand il fera bien chaud , prenez une
cuiller a bouche , dans laquelle vous metrrez
de la pite avec une tranche de pomme: verfez
Ye tout dans la poele que vous remplirez de bei-
gnets 'un apres Pautre. Titez-les 4 mefure qu'ils
{eront cuits , bien colorés & bien revenus,

Beigners de Peche.

Les beignets de peche fe font de la méme fa~
con que les précédents.

Aurre fagon de Beignets de Pommes.

Creufez -vos pommes par e milieu, (ans les
partager , pour en Oter les pepins, pelez-les &
les coupez par tranches de I’épaiffeur d’un écu,
faites-les mariner comme les précédents; trem-
pez-les enfuite dans une pite faite comme celle
des beignets de trioche , faites-les frire & les
fervez glacés a (ucre.

Beignets Tourons.

Faites cuire du ris avec du lait ou de 'eau
affez épais ; quand il fera refroidi, pilez-le, &
ajoutez-y fi vous voulez des amandes douces
aufli pilées. , -

Mettez le tout dans un vaiffeau avec moitié
autant de fleur de farine , des ccufs, un pen de
fel, du vin blanc ou du lait, ce qu’il en faut;
réduifez tout cela en bouillie ou pite, qui ne
foit ni trop ferme , ni trop molle. Ony peut
ajouter , fi 'on veut , du raifin de corynthe , &
de P'écorce de citron rapée.

Verfez de cette pite avec une cuiller d;ns’
u



BELY BETL 137
fain-doux ou du beurre fufifimment chaud : re-
tournez vos beignets dansla poele pour les faire
cuire des deux cétés 3 quand ils ferent cuits ,
tirez-les, laiffez-les égoutter , arrangez-les dans
le plat, & les fervez chaudement. Tous ces
Beignets , felon la fantaifie de ceux qui les
mangent, ou de ceux qui les fervent, pour va-
rier le fervice de table.

Beignets de Beterave.

On coupe les Beteraves de I’épaiffeur d'un
écu, on les metdans une pite délayée avec des
ceufs , du lait & un peu de fel: au refte ces
beignets fe font comme les beignets aux pom-
mes.

Beignets Bachigues.

Dans le tems que la vigne poufle les bour-
geons , prenez-en les plus tendres que vousac-
commodez de la longueur que vous voudrezs
ayez une pate de beignets faite 3 la biere , trem-
pez-les dedans, & les faites frire avec fain-doux,
glacez-les & fervez.

Beignets de Fraifes.

Ayez de grofles fraifes épluchées, faites une
pite 4 beignets de cette fagon : mettez de la
farine dans une caflerole , delayée avec de la
bierec ou du vin bianc, un grain de fel , un
peu d’huile. Quandon eft prée a fervir, fouettez
quelques blancs d’ceufs bien pris , mettez-les
dans cette pite , jettez les fraifes dedans , & les
faites frire dans le fain-doux de belle couleur;
glacez-les & les fervez.

Beigners de Nefles, ,

Vuidez & nettoyez des nefles , empliffez-les
de ce que vous voudrez , comme créme, mar-
melade, faites-les frire avecune pite & beignets,

étant frits de, belle couleur, glacez-les & fer-
vez chaud.

M
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' Beignets glacés a I’ Allemande.

Mettez fur une table nette une demi-livre de
fatine , un quarteron de fucre en poudre , du
beurre gros comme une noix. Faites un creuxau
milieu dela farine , mettez-y du fel autant qu’ii
en faut pour faler ladite farine , 2joutez un peu
de canelle en poudre , dela rapure de citron bien
menue , un peu de bifcuit, d’amandes améres ,
de celui de fleur d’orange Jun peu d’iris , le tout
bien en poudre; delayez cela avec cinq ou fix
jaunes d’ecufs : mantez bien le tout i force de
bras , roulez-la comme un petit rouleau, & la
coupez par tranches de V’épaiffeur d’un travers
de doigt ; formez-en plufieurs petites abaiffes ,
auxquelles vous donnerez cing coups de videlley
pour avoir la facilité de les entrelafler , puis
faites-les frire dans de la friture , telle que vous
jugerez i propos , felon le jour. Etant frits de
belle couleur , tirez-les de la poele , & les
¢goutez : poudrez-les de fucre iin, & les gla-
cez avec la pelle rouge ou au four , & fervea
pour Entremets.

Beignets de Pain a chanter.

Prenez telle quantité que vous jugerez 3 pro-
pos de Pain i chanter , felon la grandeur du
plat que vous voulez faire ; coupez-les tous en
rond de la grandeur d’un écu : mettez fur chacun
gros comme une petite noix de confitures , & les
couvrez d’'un pareil rond de paina chanter, ap-
platiffez-les un pen. Quand ils font tous faits,
on les trempe I'un aprés Vautre dans une pite
faite de la maniere fuivante. On met une cho-
pine de vin blanc dans une caflerole , avec gros
comme une noix de beurre frais , qu'on fait
fondre fur le feu ; enfuite dans une autre caf-
ferole on délaye deux poignées de farine avec
le vin blanc. Quand elle eft bien d¢layée & mé-
Iée avec le vin 5 on doit prendre garde qu’elle
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ne {oit ni trop liquide, ni trop épaiffe; il faur y
ajouter trois blancs d’ceufs fouettés, bien méler
le tout enfemble. Faites chauffer la friture ,
trempez les beignets dans la pite, faites-les frire
de belle couleur , tirez-les de la friture , égou-
tez-les fur un linge blanc j arrangez-les enfuite
fur une feiitlle de cuivre, poudrez-les de fucre
fin ; glacez-les au four ouila pelle rouge ; dref~
fez - les proprement , & fervez povr Entre-
mets. :
Ces beignets fe font avec toutes fortes de
confitures.

Beignets de Savoye.

Prenez un demi-fetier de créeme , un demi-fe-
tier de lait , un carteron defarine de ris ; détrem-
pez cela conme une créme,ajoutez-y du fucre
enpoudre; paffez le tout dans une étamine furune
caflerole ; mettez-y un peu de fel & un peu
d’eau de fleur d'orange ; faites cuire cela a pe-
tit feu fur un fourneau : quand cela eft cuit
comme une créme , laiffez-le refroidir ; cou-
pez-le en morceaux gros comme des noifettes :
détrempez un peu de farine dans du vin de
Champagne , roulez-les ‘dedans ; faites des
caifles de papier , rangez-les dedans, autant
qu’il en peut tenir; faites chauffer du beurre
fondu , ou du fain-doux ; quand 1l eft bien
chaud , renverfez-les dedans., Il faut en mettre
peu ala fois , de crainte qu'ils ne s’attachent,
Quand ils font bien frits & de belle couleur-, ti-
rez-les , & les faites bien égoutter. Mettez-les
dans un plat, poudrez-les de fucre , & les fer-
vez pour Entremets.

Beignets , gros Beignets aun fromage , ou
Ramequins frits.

Faites botillir dans une caflerole un bon de-
‘mi-fetier. d’eau ; mertez-y un bon demi quar-
teron de beurre frais , autant de fromage de

M ij
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Brie, un peude Parmefan, un peu de Gruiere
coupé bien mince, peu.de fel, a caufe du fro-
mage. Quand le tour eft bien fondu, jettez-
y de la farine peu d peu, autant que cefa en peut
boire , en remuant toujours fur le fourneau a
force de bras , comme les beignets a Veaun;
lor(que celafe détache dela caflerole, retirez-
la de deflus le feu, laiffez un peu refroidir, &
y délayez des ceufs entiers. Il faut que la pite
ne foit pas trop liquide ; tournez les beignets
avecla main ou autrement, de la groffeur d’un
ceuf , rangez-les fur du papier de fain-doux fon-
du. Faites chauffer la friture un peu plus que
tiede , renvetfez les beignets qui {ont fur le pa-

ter dans la friture 3 laiflez-les frire une demi-
Eeure. Etant cuits & de belle couleur, tirez-les
& les égouttez, Dreflez-les & les fervez fans
fucre pour Entremets,

Beignets a la Quande.

Caflez {ix ceufs , battez-tes bien, délayez-y
an peu de farine , mettez y du fel, & la ra-
pure d’un citron verd , de’eau de fleur d’orange
& de la canelle en poudre ; dé¢layez-y peua peu
un demi-{etier de lait, Il faut que Ja pite fois
un peu ¢paifle 5 délayez enfuvite dans une autre
caflerole de la farine avec ua poiffon d’eau-de-
vie, que cela {oit un peu épais j verfez lautre
pate ot font les ceufs peu d peu dedans , endé-
layant bien le tout enfemble, Faites chauffer du
fain-doux ; quand il fera chaud, trempez le fer
3 beignets dedans pour qu’il chauffe ; tirez-le,
& le trempez auffi-tot dans la pite : remettez-le
dans la friture , pour que la pite fe détache du
fer , & qu’elle cuife dans la fricure. Continuez
toujours de méme , jufqu'd ce que la poele
frire foit pleine de beignets. Les beignets érant
cutis, de belle couleur, tirez-les & les égouttez,
Recommencez , & continuez toujours , jufqu’a
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ce qu'il n’y ait plus de pite. Enfuite rangez les
fur ure feuilie de cuivre j poudrez-lzs de fucre
fin , mettez-les au four pour les glacer , ou vous
» fervez de la pelle rouge. Quand ils font glacés,
dreflez-les dans un plat , & les fervez pour En-
tremets,

Beignets d Anchois.

Oter Yaréte de dix anchois, faites-les def-
faler ;3 a la place delaréte , mettez une farce
faite avec un peu de volaille cuite 3 la broche ,
du lard rapé , perfil , ciboules , champignons ,
une pointe d’ail , point de fel. Liez de quelques
jaunes d’ceufs , trempez-les dans une pite, faites~
les frire de belle couleur , & fervez a fec fans
perfil fric.

Beignets d’ Animelles.

Otez les peaux de deux paires d’Animelles 5
coupez-les en quatre , poudrez-les de fel & de
farine ; faires-les frire fur le ckamp avec dufain.
doux bien chaud: ayez une pite toute préte ,
faite avec de la farinre , une honne cuillerée
d’huile fine, un peu de fel délayé avec du vin
blanc , que vous mettrez dedans les animelles
fortant de la poele : refaites les frire de belle
couleur , fervez garni de perfil frit. -

Beignets en lacs 4 Amour.

Metttez dans une cafferole un demi-fetier
d’eau , de bon beurre, un demi quarteron de
fucre , de leau de fleur d’orange , du citron
verd rapé. Quand tout bout , ajoutez autant de
farine que I’eau en peut boire ; tournez fans
cefle, jufqu’a ce que la pite foit bien détachée,
& qu’elle quitte la cafferole ; mertez-la enfuite
dans un mortier bien propre , mettez-y trais
bifcuits d’amandes amcres , & un ceuf 3 fa
fois ; pilez la pite, & continuez de mettre des
eeufs-un i un , jufqu'a ce que la pate devienne
maniable, cependant un peu ferme ; beurrez
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'dc;:s morceaux de papier blanc , mettez de cette
pite fur des papiers en figure des lacs d’amours
faites chaufter de la friture s MEttez-y VOs pa-
piers , peu 4 la fois, & faites frire ces beignets:
ils fe detacheront 3 mefure qu'ils cuiront. Quand
ils feront cuits, glacez les avec du fucre & la
pelle rouge ; tenez-les chaudement , jufqu’a ce
vous les ayiez tous finis , & les fervez le plus
chaud que vous pourrez,
Beignets a }a Jardiniere de plufieurs facons.

Prenez de la fleur de fureau’, faites-en des pe<
tits bouquets , ou fi vous voulez prenez du pe-
tit pourpier qui {oit tendre ; faites-en des petits
bouquets : vous pouvez encore prendre des pe-
tites feuilles de vignes les plus tendres ; 6tez-
en la grofle cote , prenez ce que vous jugerez 3
propos de ces trois : la fagon de les accommo-
der eft laméme. Mettez-les dans un plat avec
du fucre fin, du citron verd rapé, unpeu d’eau
de fleurs d’orange, de la canelle en poudre, un
verre d’eau-de-vie : faites-les mariner trois ou

uatre heures , retournez les de tems en tems,
%’Iettez dans une caflerole deux poignées defa-
‘rine, une cuillerée d’huile & vin blanc, deux
ecufs ( fouiettez les blancs) du fel fin j délayez
bien cette pite , mettez égoutter ceé que VOus
aver mis mariner i I'eau-de-vie : détrempez-les
dans de la pite , faites-les frire de belle cou-
leur , retirez-les de la friture , mettez-les égou-
ter fur un linge blanc, glacez aveec du fucre &
la pelle rouge.

Beignets de pommes a la faint Clou.

Pelez fept ou huit pommes de reinettes bien
faines & bien faites ; lailfez-leur un petit bout
de queué, coupez le c6té de la queue en fagon,
de petit couvercle , pour quon puifle le
remertre ; vuidez-les de ee coté la avec une

petite cuiller , prenez garde de percer la
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Pomme dansaucun endroit ; mettez ces pommes
& leur ‘petit couvercle dans une terrine pour
les faire mariner quatre ou cinq heures avecun
verre d’eau-de-vie, un quarteron de fucre, des
zeftes de citron verd , de ia canelle en biton, de
I'eau de fleur d’orange. Quand elies font bien
marinées , mertez-les égoutter, & les rempliflez
de marmelade d’abricots, Couvrez-les de leurs
petits couvercles de facon qu’ils tiennent. On
peut pour cela les tremper dans un jaune d’ceuf':
faites une pate avec de la farine, deux ceufs , un
peu de fel ,un demi verre d’huile, délayez avec
du vin blanc, trempez les pommes dedans,
faites-les frire de belle couleur , glacez avec du
fucre & la pelle rouge.
Beignets a la Romaine.

Détrempez trois cuillerées 3 bouche de fa<
¥ine avec cinq ceufs jaunes & blancs, une cho-
pine de créme; mettez-y trois bifcuits , amandes
ameres écrafées , de 'eau de fleur dorange,
du citron verd rapé , un morceau de fucre, de
la canelle en poudre ; mettez la créme furle
feu , faites-la cuire pendant une demi-heure en
la tournant , confervez -Ia toujours épaifle.
Quand elle eft bien cuite,laiffez-]a refroidir, cou-
pez-la en petits morceaux en forme de boutons;
d¢layez deux ceufs avec de la créme , trempez
dedans les morceaux de beignets , faites-leg
frire dans’ du fain-doux ; quand ils font frits
de belle couleur , glacez avec du fucre & la
pelle rouge.

Beignets a la Néelle.

Délayez une bonne poignée de farine avec
¢inq ceufs & un demi-ferer de créme ; mettez-y
un peu de fel , du fucre , du citron verd rapé,
de I'eau de fleur d’orange 5 mélez le tout en-
femble , beurrez une cafferole , mettez-y de la
¢réme: couvrez la cafferole , faites cuire atres-
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petit feu deflus & deflous. Quand elle eft cuite
- coupez-la en petits morceaux longs & quarrés;
donnez 4 ¢haque bout deux coups de couteau
en forme de croix : faites-les frire dans du fain=
doux. Etant bien cuits & de belle couleur , gla-
cez-les avec du fucre & la pelle rouge,

Beignets de Confitures.

Prenez des confitures qui ne foient pas liquides,
comme gelée de grofeilles , marmelade de
pommes ; trempez légérement dans ['eau-de
grands pains 3 chanter , envelopez dedans les
confitures,, & les trempez dans une pite A frires
que la pite foit un peu épaiffe, afin qu'ils ne
crevent poiat dans la poele. Retirez-les quand
ils font frits , glacez-les avec du fucre & la pelle
rouge.

Beignets de Pdte.

Pour faire cette farine, mettez un demi-fes
tier d’eau dans une caflerole fur le feu , avec
gros comme une noix de beurre ,un petit mor-
céau de fucre , un peu de citron verd rapé.
Quand Peau bout , mertez-y de la farine , au-
tant que ’eau en peut boire ; tournez toujours
& la faites bien deflécher. Retirez-la du feu,
c¢hangez-la de caflerole , délayez-y des ceufs,
autant que la pare en peut boire, mais qu’elle
ne foit pas trop liquide. Etendez la pate fur un
plat-fond ; faites chauffer la friture, mais quelle
ne foit pas trop chaude ; couchez-les avec le
manche d’une cuiller.de cuivre, en les trem-
pant de tems en tems dans a friture, afinqu’ils
fe détachent mieux. Remuez toujours la poele,

aites cuire & petit feu ; retirez-les quand ils font
cuits, jettez par deflus du fucre fin, fervez-lesle
plus promptement que vous pourrez , parce
quils fe ramol'iffent.

Beignets de Poulavdes.
Prenez une Poularde de Déferte , coupez-la

pas
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Par filets ; faites la cuire dans une braife pour ui
donner du %oﬁt.Retirez-la & la mertez égourter;
trempez chaque morceau dans une pite a
frire ; aites-les frire de belle couleur | & les
fervez garnis de perfil frit. Voyez au mot de
Pare , les propriétés des Beignets,

BELIER , Aries , le male des Brebis qui en<
gendre les Agneaux. Sa chair a une odeur dé-
plaifante , & un goiit prefque aufli rance que
celui du Bouc. On n’en fait point d’ufage en
cuifine, & il n’eft urile a la campagne , que

our la multiplication des Troupeaux.

BEQUEFIGUE , Ficedula , Cifeau ainfi nom-
mé , parce qu’il aime beaucoup les fizues. Les
Bequefigues habitent plus volontiers dans les en-
droits oti il y a beaucoup de figues & de rai~
fins , comme en Provence & en Italie. Leurs
plumes changent de couleur en automne ; elles
paroiflent aufli changer de figure : apparemrent,
dit M. Lemery , parce qu’eiles muent, & qu’elles
font devenucs plus grandes, Elles ont alors le
fommet de la téte noir,

Les Bequefipues contiennent beaucoup d’huile
& de fel volaul.

Elles font d’un gobit délicat & exquis ; elley
nourriffent beaucoup, produifent un bon fuc,
fortifient 'eftomac , fe digérent tres-facilements
& felon obfervation de Pifanelle, ceux qui
en mangent un grand nomktre, paflent toute la
journée avec beaugoup de gayeté ; & vérita~
blement, dit M. Lemery , comme elles font fort
tendres & délicates, qu’elles font dans un exer-
cice (uffifant pour joiiir d’une tranfpiration litre,
qu’elles fe nourriffent de bonsalimens, & qu’elles
ont des principes purs & exa'tés, il n'eft pas
étonnant qu'elles produifent de bons effets.

On doit les choifir jeunes, grafles, tendres,



146 B E Q. BET,

& principalement quand les figues & les raifing

font mirs. ‘

. Quand elles font devenues vieilles, leur chair
eft coriafle & difficile 3 digérer.

Elles conviennent a toute forte d'ige & de
tempérament,

Les Bequefigues {ont fort grafles dans la fai-
fon des figues. Ces oifeaux fe mangent rétis 3
ils ne veulentétre que plumés: on en coupe la
téte & les pieds; & en cuifant A la broche, on,
les poudre de pain rape & de fel. On les fert
avec jus d’orange , fel & poivre.

BETE, Betas 1l y a deux efpeces principales
de bete ou poirée,l’'une blanche,Pautre rouge:la
rouge eft aufli de deux efpeces,la premiere n’eft
différente de la poirée blanche que par fa couleur
rouge:lafeconde a des feiiilles plus rouges & plus
petites que la premiere ,&a une racine trés-grof=
fe, remplie d’un fuc fanguin, ayant une figure
approchante decelle d’une rave, d’ou lui vient
le nom de beterave.

On fe fert en alimens des feuilles de la poirée
blanche & de la premiere efpece de poirée rou=
ge. On doit les choifir tendres, charnues ,
luifantes, pleinesde fuc & d’un gout nitreux.

Elles conticunent peu d’huile, beaucoup de.
fe! effentiel & de phlegme.

Par la qualité nitreufe de leur fuc délayé
par une [uffifante quantité de parties aqueufes,
elles lachent le ventre & purifient le fang;
mais elles fe digérent un é;u difficilement &
caufent des flatulences, parce qu’elles contien-
nent un {uc épais, & groflier qui demeure quel-
que-tems dans 'eftomac, avant que d’étre par-
faitement atténuées. _

Elles conviennent aux jeunes gens d’un tem-
pérament chaud & bilieux ; mais les vieillards,
es phlegmatiques , & ceux qui ont l'eftomac
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foibles doivent en ufer trés-rarement & trés-{o-
brement.

Les Betes font beaucoup d’ufage en cuifine ¢
ons'en fert pour faire des Farces, & les cardes fe
mangent i la faufle blanche. Les Beres fe mettent
aufli dans les potages, tant gras que maigres,

BETERAVE, Beta Rubra, efpéce de bete
ou poirée’; grofle racine remplie d’un fuc rouge
comme du fang , & faite enrave qui poufle des
feuilles rouges, luifantes & charnucs,

" On doit choifir ces racines bien nourries 4
grofles , tendres, d'un gout doux & agréable,

Elles ont les mémes propri¢tés que les betes
ou poirées. Elles font plus nourriffantes que les
feuilles ; elles épaiffifient le fang ; mais com=
me elles paffent affez facilement, on peut en
manger de tems en tems, fans craindre d’en
étre incommodé,

La Beterave pour étre une efpece de legu-
me commun ne doit pas étre méprifé. On fait
cuire cette racine ou dans 'eau, ou dans le four
ou fouslacendre, & on en 4te la peau pour
les manger, ou frites ou en falade.

Beteraves friics.

Vos beteraves cuites au four , & pelées s
coupez-les en tranches de I’épaiffeur d’un bon
doigt , mettez-les tremper dans une patce claire,
faite avec des ceufs , ou fans ceufs, faites les
frire dans du beurre afiné, étant frites, fervez~
lIes dans un plat particulier pour Entremets ,
avec du jus de citron, On s’en fert fi 'on veut
pour garnir d’autres plats cn maigre.

Autre fagon. ]

On coupe de la téte 3 la queue cn maniere
de foles ces beteraves , de I'épaiffeur de trois
ou quatre écus j0on les met tremper dans une
pate claire faite de vin blanc, fleur de farine,
créme douce , jaune & blanc d’ceuf crud ( plus

N1
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de jaune que de blanc) poivre , fel, & clous

degirofie: on les tire de cette pite, & on les

poudre de farine, mie de pain & perfil haché,

On les fait frire enfuite & étant {éches, on les

fert dans un plat particulier pour Entremets.
Beteraves fricaflées.

Quand les beterdaves ont eété cuites danms
Yeau, au four,ou fous la cendre , onen éte la
peau, onles coupe par roiielles aflez minces,
& on les fricafle avec beurre-, perfil , ciboule,
hachés , unpeu d’ail ( pour ceux qui I'aiment)
une pincée de farine , du vinaigre futhfamment,
fel, & poivre; on fait bowllir le tout un quart-
d’beure , & on le fert chaudement,

Beteraves en Salade.

Cette falade fe fait comme les autres, avee
huile, vinaigre , fel , & poivrej elle fere aufli de
garniture aux autres falades , & on la meéle avec
d’autres falades. Voyez SALADE.

BEURRE, Batyrum. Le beurre contient la
partie huileufe du lait. Ainfi cet Aliment four-
anit, fur tout avec le pain & I'eau, une nour-
riture excellente , convenable i tous les genres
de vie & de tempéramens. Il faut feulement
remarquer par raport au beurre, que plus 1l eft
nouveau , plus ileft gracieux & fain. Il devient
defagréable au golit & rance en vieilliffant. Son
tropgrand ufage reliche les fibres de P'eftomac,
diminue leur tention, & caufe des naufées.
Le fromage joint au beurre nourrit aufli beau-
€oup.

Quand le beurre eft frais, fes principes hui-
leux & falins font étroitement unis enfembles
il en eft plus agréable & plus falutaire. Quand
il eft trop vieux , la fermentation intérieure a
defuni ces mémes principes : il eft un peu icre,
huileux & defagréable. Pour empécher cette
fermentation on le fale, Le fel bouche les po-
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res du beurre , empéche I'air d’y entrer avec
aflez de liberté pour communiquer aux par-
ties infenfibles un mouvement intérieur qui dé-
truiroit Jeur arrangement,

Les principes huileux & balfamiques que con-
tient le beurre, font propres a rérablir les

arties folides du corps, en s’y accrochant, &
a adoucir , & embarafler les humeurs Acres.

Mais fi on en ufe avec exces, ces mémes
principes humeé&ent tellement les fibres de P’ef-
-tomac qu’ils leur font perdre leur reffort, &
cette partie {furchargée d’une matiere gralle fait
des efforts pour la rejetter; de-ld les envies
de vomir. ’

Quelques bonnes qualités qu’ait le beurre,
foit en aflaifonnement, foit en aliment, il ne
convient pas 3 toutes les conflitutions, & les
perfonnes d’un tempérament bilieux, doivent
en ¢viter le fréquent ufage parce que les par-
ties huileufes & grafies dont 1l eft chargé, s’en-
flamment fort aifément & fe tournent en bile.
Si le beurre éprouve le feu, fi on le fait rouflir
ou frire,d’humectant & rafraichiffant qu'il étoit,il
devient plus propre a pervertir les alimens qu’a
les aflaifonner , en contraltant une acreté dan-
gercule. Le beurre brulé fe tourne tout d'un
coupen bile, & excite dans le fang des fermen-
tations vicieufes, :

Le beurre eft une huileéparée du lait; or
tout ce qui eft huileux s’enflmame aifément dans
nos corps pour peu qu’on ait laiffé trop exalter
fur le feu. de-la les rapports que caufent ordinai-
remens les fauffes au beurre roux , & les fri-
tures.

Il faut donc, dit M. Andry, que les affai-
fonnement qui fe font avec le beurre, foient
préparés de maniére, ou que le feu quon y
gmploie (0it trés doux, ou que le feu, silelt

N iij
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violent , foit corrigé par une fuffifante quantit&
deau, qui 'empéche d'agir trop immeédiate-
ment fur une fubftance auffiinflammable que lg
beurre,

Ulage du beurre pour la Cuifine.

Comme la bonne qualité du beurre eft trés<
effentielle , pour tout ce qu'on accommode en
cuifine , & que les meilleurs mets ne valent rien

uand le beurre (e fait fentir, il elt néceflaire
que les Cuifiniers & les Cuifinteres s’attachent
a le bien connoitre , & qu’ils mettent le prix
qu’il faut pour 'avotr bon.

Le meilleureft celui qui eft jaune naturelle<
ment. Le blanc n’eft pas i beaucoup pres dun
gotit {i agréable. 11 y a des beurres d’un jaune
falfifi¢ , & qui fe fait avec le fuc d’une plante,
appell¢e barbote. Le jaune eft plus foncé que
€clui qui eft naturel au beurre ; & fe diftingue
aifément , quand on veut s’y appliquer. Pour
cet effeton le porteaunez, & on fent siln’a
point un gofit de rance.Les beurres de Mai & de
Septembre font les plus eftimés par Ja bonté des
herbes que les vaches broutent dans ces temss
1i, & quidonnent 3 leur lait un trés-bon goiit.
C’eft dans ces deux faifons que les perfounnes
prévoyantes & ménageres font leurs provifions,
foit pour en fondre, ou pour faler.

Maniere de fondre le Beurre.

Sur trente livres de beurre qu'on met dans
un chaudron bien propre , on met quatre clous
de girofle, deux feuilles de laurier , deux
oignons 3 on fait cuire ce beurre pendant trois
heures i petit feu, fans écumer, julqua ce
qu’il foit clair , fin, Vous le retirez aupres du
feu, pour le laiffer repofer une heure. Vous
Y'écumez enfuite, & le verfez doucement dans
des pots de grais. On pafie le fond dubeurre
au travers d'un tamis, Quand les pots fouf
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pleins on les porte a la cave, & étant froids
on les couvre de papier, & d'une ardoife., Ce
beurre fegarde long-tems fans fe giter,

Facon du Beurre [ale,

La fagon du beurre falé eft trés-bonne, quand
il eft bien faconné. Apres Pavoir lavé plufieurs
fois, pour lui faire fortir fon lait, onen prend
deux livres a la fois, qu'on met fur une table
bien nette. OnYétend avec un rouleau, com-
me un morceau de pite , de V¢paiffeur d’un
doigt, on répand du fel deflus en raifonnable
quantité , on plie le beurre entrois ou quatre ,
on le repétritde cette facon, jufqu’'a ce quele
beurre foit bien mélé avecle{el

On continué de cette fagon deux livres par
deux livres. On le met a mefure dans des pots
de grais, bien propres, on le prefle bien avec la
main, pour qu’il ne refte point de vuide. Quand
les pots font pleins , on prend du fel qu’on fait
fondre avec un peu d’eau, qu’on met fur la fu-
perficie des pots, On le porte ala cave pourle
conferver , & on les couvre de la méme fagon
que les pots de beurre fondu.

Beurre frifé &r filé.

On prend une ferviette pleine , fine & bien
forte : On Yattache par les deux bouts 3 un
crampon de fer ; on nou¢ les deux autres, en
forte qu’on puifle mettre un biton entre la fer-
viette y, & le na:ud: on met une livre, ouune
demi -livre de bon beurre frais dans la ferviet-
te , & deflousune terrine pleine d’eau fraiche,
pour recevoir je beutre fortant de ladite fer-
viette, en la tournant , & en la ferrant. Ce-
la fait, on ramafle le beurre, & on le drefle
fur une afliette, pour le fervir, comme on
lejuge a propos, au commencement du repas
avec la foupe dans les jours maigres, ou au
deflert,

Niv
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BICHE , Cerva. Ceft la femelle du cerf, el<
le a A peu pres les mémes qualités mais elle a
cela de commun aved la pliipart des femelles des
autres Animaux,que fa char eft molaffe,& n’eft
pas fi bonne 3 manger, que celle de fon mile,

Cependant la chair d’une jeune Biche eft aflez
délicate , & affez agréable au gout; mais quand
clleeft en chaleur, on ne deit point en ufer.
Voyez i larticle Cerf, fes qualités. On lac-
commodeen cuifine,, commele Cerf.

11 faut la faire tremper de méme dans une
marinade apres Pavoir piquée de menu lard. On
Varrofe en la faifantrétir , & étant cuite , on y
met des cipres & un bon coulis dans fon dégofit
pour fervir deflous ladite Entrée , & on la fait
mitonner dans {a {aufle.

- On peut aufli, quand elle eft piquée , mari-
née & rétie , envelopée dans du papier , y faire
une faufle douce , avec du vinaigre, du poivre,
du fucre, de la canelle, & une échalotte en-
tiére. Voyez Cerf. :

BIERE, Cerevifia. La biere eft une liqueur
devenue {piritueufe par la fermentation ; les ma-
tieres qui entrent dans la compofitionde la biere
font Vorge ou le froment, ou enfin quelqu’au-
tre e[pecede blé que 'on a réduite enune farme
grofliére. On prend une certaine quantité de cet-
te farine, on y jette de I'eau chaude, oubien
on la met boiiillir dans I’eau pour que la liqueur
s’impregne des principes les plus a&ifs dela fa-
rine ; on la coule, on y fait boiiillir de nouveau
des fleurs de houblon ou uin peu d’abfinthe , cu
d’autres plantes ameres, d‘:iand Ia liqueur a boiiil-
1i un tems fufhfant, on ’agite a force de bras,
la verfant & la reverfant dans différens vaiffeaux ,
pendant qu’elle eft encore bien chaude. Cleft ce
qu’on appelle braffer : puis on la coule , & on
1a laifle fermentex. Pour exciter ceite fermens
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ration, on y jette des feces de biere ou quel-
qu’autre matiere fermentative. Enfin quand el-
le a été bien dépurée & bien clarifiée , par le
fecours de la fermentation, on la verfe dans
des tonneaux & onla garde. Voila la maniere la
plus ufitée de préparer la bieseselle fe fait néan-
moins de beaucoup d’autres, & 'on veut dire
que chaque Brafleur a la fienne particuliere.

Le houblon oules autres parties améres que
Yon méle avec la biere, aide i rarefier les par-
ties groflieres & vifqueufes du froment,& conferve
la biere en empéchant qu’elle ne s’engraiffe,

La biere ne fe fait pas également bonne dans
toutes les faifons , non plus que dans tous les
pais. La conflitution de l'eau varie, fuivant
ces circonftances , & rend Ja biere plus ou moins
boune. Le temperament de ['air variant aufli
fuivant les faifons & les pais , augmente ou di-
minu¢ beaucoup la fermentation & la dépuration
de la liqueur. Quand il fait grand chaud, la fer-
mentation de la biere fe fait trop fortement , il
{e fait une exaltation , & un dévelopement trop
confidérable de fes principes qui fe diffipant en-~
fuite fortaifément, parce qu'lls font peu rete~
nus, donnent bientot lieu a la liqueur de sai-

< grir Ainfi pendant I’été, on eft oblig¢ de mé-
ler i la biere que 'on fait plus de houblon que
dans le printems , pour 'empécher de s’aigrir.
Le printems, furtout fon commencement, eft
plus convenable pour faire la biere que 'autom-
ne ; aufli eftime-t on la biere de Mars pour fon
bon goiit, & fa durée; fans doute que la confti-
tution particuliere de ’air & de I'eau eft pluscon-
venable en cette faifon au degré de fermentation
néceflaire pour” faire de bonne biere ; ou que
les ‘matieres qui entrent ordinairement dans fa
compofition , comme le blé & le houblon font
-meilleures & ont plus de force que dans 'automne,,
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Il y a plufieurs fortes de biere qui différent paf
leur circonftance ; car les unes font chargées,
¢paifles , troubles; les autres font claires &
Yimpides par leur couleur ; les unes font
blanches, les autres jaunes, les autres rouges
par leur goiit, les unes font douces & pénétran-
tes , les autres ameres & dcres, les autres pi-
quantes. Elles différent encore par leur ige, car
1a biere nouvelle a un goiit fort différent de cel«
le qui a été repofée & gardée. Ces différences
procédent de la maniere dont la bierea été pré-
parée , des diftérens pais ou elle a été faue,
deseaux dont on s’eft fervi, du tems auquel on
y a travaillé, des ingrédiens qu'ony a fait en-
trer & de leur proportion,

La biere eft une boiffon nourriffante & humec-
tante par les principes huileux & balfamiques
que le blé lui a fournis en affez grande quantité.
Elle eft fort apéritive ; prife avec exces, elle eni-
vre , parce qu’elle contient beaucoup de parties
{piritueufes qui produifent Pivrefle.

La biere trop nouvelle contient beaucoup de
parties vifqueufes & acides , qui n’ayant pas
été (ufhilamment atténuées par la fermentation,
cauvfeat des vents, en fe raréfiant dans les inte-
ftins par la chaleur du Corps. Elle excite aufli
des ardeurs d’urine , & quelquefois mcme des
efpéces de gonorrhées, en s’arrétant aux con-
duits de V'urine,& en les picotant fortement.Cleft
peut-étre ce qui faitdire a quelqu’uns que I'u-
fage de la biere étoit pernicieux aux reins &
au genre nerveux,quoique I'expérience fafle aflez
connoitre que cette liqueur eft falutaire On re-
médie a ces mouvemens en buvant un peud’eau-
de-vie qui divife & incife ces parties vilqueufes
& qui les chafle des endroits o elles s'étoient
"comme cramponnées. Ce font encore ces par=
ties qui contribuent a rendre livrefle de la bierq
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plustongue & plus dangereufe que celle de nos
Vins,

Ia biere doit étre choifie claire, de belle cou-
leur , d’'un gout piquant & agréable, fans.ai-
greur, mouflant beaucoup quand on la verfe,
& n’étant nitrop vieilie, ni trop nouvelle,

La biere convient en tous tems, i tout 4ge ,
& a tout tempérament , moins cependant aux
perfonnes grafles & repletes qu'aux autres,

Elle contient un efprit inflammable, com-
me celui du vin, du phlegme, de 'huile noire
& de Pefprit qui n’eft autre chofe que du fel aci-
de réfous dans du phlegme.

Les Anglois pour rendrela biere plus agréa-
ble , jettent dans les tonneaux , apres quelle eft
braflée,du fucre, de la canelle, & des clous de
girofle : Les flamans du miel & des ¢pais.

Auties Obfervations [ur la Biere.

La biere doit tenir parmi les boiffons le mée
me rang quetient le pain parmi les alimens foli-
des , & comme on ne peut difconvenir que le
pain ne foit trés-fain 4 manger , on ne peut dif-
«convenir aufi1 que la biere, quand elle eft faite
d’'un bon grain, ne foit trés-faine i boire. En
effet 'un & 'autre font compofés des memes
principes & ne différent , 3 proprement parler,
qu'en ce que 'un eft un pain qui fe mange , &
Yautre un pain qui fe boit. Cette conformité de
fubftance fait que ces deux nourritures s’affo-
cient mieux dans’eftomac & qu’elles s’y digé-
rent par conféquent d’'une maniere plus parfaite.
Les particules de la biere font homogenes avec
celles du pain. Eiles pénétrent donc & diflolvent
celles-ci plus ailément , puifque les [emblables
Sediffolvent par les femblables, & que, felon cet-
te autre maxime tirée de Pexpérience , rel eff le
dien d'un mixre , tel doit érve fon diffelvant.

Le pain (& digére donc avec plus de facilité
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par le moien de la biere. Or commeil n'y z
point de nourriture qui fympathife mieux avec
toutes les autres que le pain, il faut conclure
que fi la biereaide a la digeftion du pain , elle
ne peut ctre que favorable a celle des autres ali-
mens.

Dans les pais feptentrionaux on ne donne
pour boiullie aux enfans que de la mie de pain
délayée & cuite dans de la biere,& cette boiiillie
eft tout autrement faine que celle que nous fai-
fons avec la fimple farine & le lait. Car cette
farine qui’ n’a point fermenté, n’ctant mélée
non plus avec aucun liquide qui ait fermenté , &
qui avec cela lui foit aflez analogue pour en pé-
nétrer les parties les plus 1infenfibles, ne fait
qu'une mafle lourde , plus propre a donner des
tranchées aux enfans qu’a les nourrir.

Suivant ces obfervations ceux qui mangent
beaucoup de pain doivent trouver dans la biere
plus de fecours pour la digeftion que dans le
wyin, : ) !

Toutes les bieres ne font pas également bon=
nes , & la nature du grain , celle du climat,
celle de I'eau produifent ici de grandes dif-
férences. De toutes les bieres étrangéres il
n’y en a point de meilleures que celle de Bru-
xelles & de Harlem. La biere d’Amfterdam eft
grofliere & lourde, parce qu’on lafaitavec de
Yezu bourbeufe. Celle d’Angleterre eft bonne
parce qv'elle eft faite avec d’excellente eau de
fontaine, Four ce qui eft des bieres de Paris,
celles qui fe braffent au Fauxbourg St. Germain
font fort bonnes a caufe que les eaux de puits
dont on les fait viennnent du courant de la fei-
ne. Celles du Fauxbourg St. Antoine font en-
core meilleures, Quant aux bieres des Faux-
bourg St. Victor & St. Marceau , elles {ont faite
avec les eaux de la petite riviere de Bievrg
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qui n’eft pas trop bonne, ou avec des eaux de
puits qui font extremement crues 3 mais on em-
ploie tant d’art & de foin pour les bien travail-
ler que Yon corrige fufifaniment ce que ces eaux
pourroient avoir de moins falutaire.

La biere nouvelle eft moins faine, furtout fi
elle eft trouble, parce qu’alors elle fait des ob-
ftru&ions. Celle qui n’eft ni vieille ni récente
eit meilleure, La vieille a une pointe d’aigre
qui eft ennemie des nerfs. La biere qui n’a pas
affez cuit blefle le cerveau & caufe des ventss
celle qui eft faite de pur froment eft tr2s-nour-
riffante & un peu échauffante ; celle ot il n’entre
que de V’orge pour tout grain eft plus rafraichif=
fante , pourvi toutefois qu'on n’y mette pas trop
. de houblon, car ona coutime d’y en mettre plus
que dans celle de froment. Celle qui eft faite
d’orge & de blé tient le milieu. Celle dont le
grain au lieu d’étre réti au four , n'a été que
féché au foleil, fait beaucoup d’embarras dans
les vaiffeaux capillaires & eft contraire aux Afth-
matiques. Plus il y a de houblon dans la biere,
pluselle eft apéritive. Quand elle eft forte de
grains, elle eft plus vive , quoique plus douce,
Celle qui fe fait aux mois de Mars & d’Avnil ,
fe conferve plus long-tems que les autres. Plus
les vins approchent du midi, & meilleurs ils
font : Il n'en va pas ainfi de la biere qui eft
meillcure dans les pais feptentrionaux.

Quand la bierea toutes les conditions réqui-
fes , qu’elle a fuffifamment cuit , qu’elle n’eft ni
trop récente ni trop vieille, qu’elle eft faite de
bonne eau, qu'elle ne contient ni trop, nitrop
peu de houblon, & qu’elle n’eft point fophifti~
quée, elle nourrit , engraiffe , & rafraichic ; el-
le tient le ventre libre , elle poufle doucement
par les uriness, & peut convenir a prefque tous
les tempéramens. Il y a plus de Peuples qui
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ulent de biere, quil n’y en a qui ufent de vin;
& ceux qui boivent de la biere font ordinaire-
ment grands, forts , & bien faits.

La biere douce & foncée qui eft celle ov il y
a peu de houblon & beaucoup de grain nourrit
davantage & convient paiticuliérement aux gens
maigres. La claire & piquante eft diurétique;
Vamere eft bonune ala rate & au foie.

Quelques- uns pour lui donner plus de force y
melent de Pabfynte, d’autres de la fcolopendre,
d’autres du romarin, d’autres de la fauge , d’au-
tres des baies de genievre, ce qui la rend fort
défob trultive & tres-propre aux Afthmatques.
L’ulage des amers eft de diffoudre , & la biere
pro-uit cet effet {ur les humeurs trop vifqueufes,
en forte qu'elle ne peut qu'aider i la circulation
des fucs & contribuer par conféquent a 'embon-
POlnt.

Si 'on veut étudier les effets de cette boiflon,
on verra qu’elle chaffe les crudités qui font dans
les premieres voies, & gqu’elle les chafle tan-
tot en les fondant, de maniere qu’elles fe diffi=
pent en forme de vents , & tantét en les pur-
geant par les fels. On verra qu’elle chafle aufli
les crudités qui font dans le fang : qu'elle fait
fortir les plus grofliéres par les urines, fur-tout’
lorfquelle eft melée de genievre, ce qui larend
tres-propre 3 prévenir la gravelle , & les autres
par les pores de la peau. .

Autant que l'ufage de la biere eft {alutaire
quand il eft modére, autant il eft dangéreux
quandil eft exceflif : car alors apres avoir ré-
fout les fucs grofliers & hétérogenes qui font
dans la maile 4 il eft i craindre qu’il ne réfolve
jufqua la {fubftance fibreufe du fang , C’eft-a-dire
cette fubftance gluante qui eft comme la gelée
du fang & qui e convertit en fikre , lorfque le
fang en eft nrd,
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On boit ordinairement la biere pure fans la
tremper, elle en porte plutét a la téte & offenfe
plus aifément les nerfs. ; elle feroir plus faine ,
fi on y metioit un peu d’eau.

BISCUIT , Panis dulciarivs. Patifferie frian-
de, affez congué : on en fait de plufieurs ma-
nieres.

Biftuits &> dimandes ameres.

On prend une livre ou deux d’amandes dous
ces, & unquarteron d’ameres. On faic beduillir
de ’eau, on I'6te du feu, on y met les aman-
des, on les remue avec uue écumoire , on voit
fi elles fe pelent bien. Quand elles font pelées ,
on les met dans 'eau chaude, d’od on les retire
pour les mettre égoutter; on les pile enfuite ,
& aufli fin que la pite a faire du pain:on
méle quelques blancs d’ceufs pour les empécher
d’huiler. Ces amandes étant bien pilées, ony
méle aufli péfant de fucre en poudre , avec quel-
ques blancs d’eeufs encore. On paitrit le tout
dans un poelon , avec une cuiller a bouche, ou
une gache. Cette pate ainfi aprétée , on y mé-
le de la farine tres-fine , puis du tout bien in-
corporé, on fait des bifcuits qu’on fait cuire. On
y méle de I'eau de fleur d’orange,fil'on veut,ils
n'en font que plus agréables. 11 faut que le four
ne foit ‘n’yrrop chaud, n’y trop étroit, On en
peut faire de méme avec des avelines, & avec
des piftaches, mais i on n’en fait qu’avec des
piftaches il faut méler des amandes douces.

Bifcuits &’ Amandes dovces.

Ils fe font comme les bifcuits d’amandes amé-
res , excepté qu’il ne faut que des amandes
douces & une livre & demie de fucre pour une
livre d’amandes.

Bifcuits a la Bourgogne.

Prenez un quarteron d’amandes douces, trois

d’amandes ameéres ; échaudez-les toutes, pelez-
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les & les pilez dans un mortier en y mélant de
tems-en-tems deux blancs d’ceufs 5 quand letout
eft bien pilé , on y mele quatre livres de fucre
en poudre , on remue le tout enfemble a force
de bras , jufqu'a ce que lapite foit maniable,
On prend cette pite , on la pafle au tamis, en
la’preflant fort, & de ce qui efk paflé on en
forme des bifcuits qu’on met dans du papier.

Les bifcuits ainfi dreflés mettez-les fur une
planche , & le couvercle du four par deffus,
avec du feu , pour leur donner couleur de ce co-
té ; quand ils en ont affez pris , & qu’ils parnif-
fent affez gonflés, Otez-le feu, détachez les
bifcuits le plus adroitement que vous pourrez,
enfuite glacez-les du c6té , qu’ils étoient pofés.

On peut encore , fil'on veut, faire cuire fes
bifcuits dans les moules ordinaires , & fi la pate
cft trop forte pour la tamifer , verfez-y un peu
d’eau de fleur d’orange.

Bifcuits ala Chanceliere.

Prenez deux ceufs frais , 6tez-en les blancs
& les germes , délayez les jaunes , & a mefure
que vous les délayerez mettez-y du fucre fin en
poudre , cuillerée a cuillerée, remuant totjours;
Mettez-y apres deux cuillerées de farine, un peu
d’anis battu , un peude fleur d’'orange ; melez
le tout enfemble , continuez d’y mettre du fucre
en poudre, jufqu'a ce quil foit fait comme une
pite , que vous dreflerez ou feringuerez fur du
papier en telle forme qu'il vous plaira. Faites
cuire vos bifcuits , dans un four de cuivre rouge
a petit feu deflus & deflous 5 quand ils feront
citts , laiffez-les refroidir & fervez.

Bifcuits de Chocolat.

Prenez blancs d’ceufs , ce que vous voudrez,
foiiettez-les jufgu’a ce qu’ils forment une efpéce
de neige, répandez deflus du chocolat autant

quil
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gu'il en faut pour en donner Podeur & la cou-
Yeur. |

Prenez enfuite dv fucre rapé en poudre,un peu
de farine , mélez avec les blancs d’ceufs , au-
tant quil eft néceffaire pour faire une pite ma-
niable qui devient telle a force d’étre battué,

Votre pite faite, formez-en des bifcuits fur
du papier, de quelle figure vous voudrez , &
faites-les cuire au four modérément chaud.

On fait encore de 1a méme facon des bifcuits
de fleurs d’oranges, de piftaches, de chair d’o-
range , & de fleur de jafmin, obfervant a tous

- €es différens bilcuits de faire la pite comme cel-
le des précédens & de les faire cuire de méme,
Bifcuits de Citron.

Prenez des blancs d’ceufs, a difcrérion, rapez-y
de la chair de citron, ajoutez-y un peu de mar-
melade de méme fruit, avec du fucre en pou-
dre; incorporez-le bien avec le refle, & en
mettez , julqu’a ce que vous ayez une pite mas
niable, Dreflez vos bifcuits fur du papier blanc,
& les faites euire dans un four modérément
chaud. , \

Bifcusts a Ecorce de Citron confite.

Faites la pite, comme la précédenre , met-
tez-y de la pite de citron confite piice menuz
délayez bien le tout enfemble , formez vos tif-
cuits , comme les autres., & les faites cuire de
1a méme facon. Ilfaut qu'ils foient fecs & caf
fans.

Auzres Bifcuits de Citron. :

Prenez de la raclfire de citron préparée com-
me celle de la conferve; faites de la pite (em-
blable i celle des bifcuits de fleurs d’orange, &
en la broyant , mettez-y de la raclire de ci~
.gron. Le refte a Vordinaire.

Grands Bifcuits de Citron.
- Faites cuire du fucre & caflé, otez-Te de def-
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fus le feu, mettez-y un peu de racliire de ofis
tron , donnez-lui telle couleur qu’il vous plaira.
mettez-y deux blancs d’ceufs bien foiiettés 3
verfez promptement votre glace dans des mou~
les de papier double, pli¢ en longueur ou en
Jargeur, a proportion du fucre que vous y vou-
lez mettre. Quand votre pite commence i re-
froidir, coupez-la de telle fagon qu'il vous plas-
ra, & faitescuirea Yordinaire.

Bifcuits Communs.

Caffez huit ceufs dans quelque vaiffean, bat<
tez-les bien & long-tems avec une {patule de
bois, comme pour une omelette ; mettez-y un
livre de fucre en poudre, autant de farine; mé-
lez & delayez bien le tout pendant demi - heure 5
jufqu’a ce que vorre pite foit bien blanche ; &
fi vous le jugez 3 propos , ajoutez-y deux pin-
cces d’anis en poudre; verfez enfuite votre pi-
te dans des moules de fer blanc ou de papier ,
formez en quarré long , avec des bords relevés
pour contenir la pite ; poudrez vos bifcuits de
fucre, & les mettez au four , on dans un fon{r
de cuivre rouge avec feu deflus & deflous , mais
plus deffus que defflous 11 ne faut pas plus d’un
quart d’heure pour les cuire ; quand ils font cuits
& de belle couleur, glacez-les avec du fucre
mis en poudre,dont vous les poudrez , & les tre
rez de leurs moules encore chauds. *

Bilcuits a Dame Barbe.

Prenez une livre d’amandes douces, un quar~
teron d’amandes ameres bien pelées, battez-les
bien dans un mortier , verfez- y detems entems
un blanc d’ceufpour les empécher de tourner en
huile. o

Votre pite bien battué, Stez-la du mortier o
prenez autant péfant de fucre en poudre, &
quelques blancs d’ceufs , paitriffez & incorpores
‘bien le tout enfemble,
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Cela fait, verfez vos bifcuits , larges d'un
écu & moins épais , fur une feiiille de pa-
pier i quelque diftance 'un de autre; mertez-
les au four, feu deflus d’abord , & lorfque vos
bifcuits feront bien rebondis , bien colorés, met-
tez du féu deflous pour les achever de cuire,

Bifcuits a la Dauphine,

Prenez trois ou quatre ceufs , & quandils fe-
ront bien battus , mélez-y quatre ou cinq pin=~
cées de fucre en poudre , autant d’écorce de ci~
tron & autant de cuillerées de farine cuite aupa~
ravant dans le four.

Le tout biendélayé, verfez-le fur des feitil~
les de papier poudré de fucre , poudrez de mé-
me votre pate par deflus , & faites cuire au four
2 un feu modéré.

Votre pate étant cuite vousla retirez , vous
coupez en méme tems vos bifcuits avec le pa-
pizr par deflous bien proprement, en leur dogr-
nant la figure que vous voulez.

Bifcuits de G.nes.
Prenez une livre de farine , quatre onces de
" wfucre, de la coriandre & de I’anis , autant que
vous le jugerez i propos , ajoutez-y quatre
ceufs, & mettez le tout dans une quantité fufh-
fante d’eau tiéde, Formez-en une pate dont vous
ferez un pain que vous ferez cuire au four 3 lorfe
qu'il fera cuit , coupes-le en cinq ou en fix
sranches que vous ferez recuire au four.
Bifcuirs de Jafmin.

Ayez des fleurs de iafmin d’t{pagne ow com~
mun, épluchez-les bien, mettez-les dans um
mortier de moarbre bien net, pilez-les biemr,
mettez-y enfuite des blancs d'ceufs & du fucre
‘en poudre, & achevez vos bilcuits de la mée
ae fagon que les bifcuits de fleur d’orange.

Bifcuits de fleurs d’Orange. X

Prenez des oufs bien frais ; dont vous tirerez

1j
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les blancs, & poudrez a proporton d’un feul
blanc pour emploi d’une livre de fucre ; met-
tez-les dans un mortier de marbre bien net,
broyex - les petit a petit , en mélant de tems
en tems du fucre en poudre , & un peu
d’eau de fleur d’orange ; continuez jufqu’a ce
que tout devienne épais & maniable. Votre pi-
e etant formée , dreflez la en petites boules ou
en bifcuits. Si vous la dreffez en petites boules 4
roulez-les dansles mains avec du ‘ucre en pou-
dre, & les mettez {ur du papier éloignées les
unes des autres. Sivous la dreflez en bifcuits
étendez-la {ur une table bien nette avec un rou-
Jeau , en mettant toujours du fucre en poudre
deflus & deflous , & la changeant fouvent de
place, jufqu’a ce qu’elle foit de I'¢paiffeur d'un
¢cu. Coupez-la enfuite avec un couteau, fai-
tes-en vos bifcuits de telle longueur & de telle
largeur qu’il vous plaira : mettez-les fur un pa-
picr blanc, un peu éloiznés les uns les autres,
de méme que les boules. ,

Votre pite ainfi drefiée, foit en boules, foit
en bifcuits , mettez cuire dans un four de cuivre
rouge , avec un feu médiocre deflus & deflous %
quand ils feront cuits , laiffez-les refroidir & les
levez froids. J

Bifcuits de fleur d’Orange ambrés & mufqués.

Ces fortes de bifcuits peuvent fe faire ambrés
& mufqués , ce que vous ferez en broyant vo-
tre pire dans un mortier de fonte , avec un pilon
de méme matiere & mélant de P'ambre & du
mufc avec du fucre en poudre i mefure que

-wous le broyerez,
Bi‘cuts de fleur d’Orange Glacés.

Faites votre pite de la méme facon quela pré-
cédente , coupez-la de la méme facon , mettez
enfuite des blancs d'ceufs dans un plat, trem-
pez-y vos bifcuits , I'un aprés l'autre, faites-les
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€goutter , mettez-les dans un autre plat‘avec
quantité de fucre en poudre , mettez-en deflus &
deflous , arrangcz-les fur du papier ; & les fai«
tes cuire comme les autres.

Bifcuits a la Reine.

Prenez fix jaunes d’ccufs, foliettez-les bien
d’un c6té , & lesjaunes de l'autre. Prenez envi-
ron une livre de fleur de farine, délayez-la peu
a peu dans les jaunes d’ceufs , melez-y une livre
de fucre en poudre, ajoutez-y vos blancs d’eeufs,
& battez bien le tout enfemble , enforte quevo-
tre pate (oit un peu ferme. ~

Cela fait , dreflez vos bifcuits fur du papier
blanc de telle figure que vqus voudrez, & pou-
drez-les par deflus, & mettez cuire. Il faut que
le four foit un peu plus qu’i moitié chaud,
Quandls feront cuits , dérachez-les proprement
avec un couteau en les gliffant entre le papier
& le bifcuit.

Autves Bifcuirs a la Reine.

Prenez douze onces de farine , une livre de
fucre fin, douze ceufs dont vous &terez trois
jaunes de peur que- la pite ne jauniffe trop.
Ajoutez'y de Ianis & de la coriande 3 difcré-
tion ; battez & mélez bien le tout enfemble
jufqu’ice quiils’en faffe une pite affez liquide.
‘Quelques-uns y ajoutent un peu de levain pour
rendre cette patiflerie pius faine. Il faut mertre
cette pite dans des cornets de papier ou de fer
blanc, larges de deux doigts , & deux fois plus
longs, que vous mettres dans une tourtiere dans
un four modérément chaud Mettez-les enfuite
fur une feuille de papier pour les faire recuise

~mne chaleur lente. A
Bifcuirs de I'’émions.

Prenez fix ceufs, faites la pite de méme que
celle des bifcuits communs , excepté qu’elle doit
€txe un peu plus ferme, Ltendez votre pite fi
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du papier blanc, de V’épaiflfeur d’un travers de
doijt; coupez vos bifcuits larges d’un doigt &
lonss de méme, Poudrez-les de fucre , & les
mettez au four ot vous les laifferez peu de tems;
érant cuits , detachez-les de deflus le papier, &
les mettez-en lieu fec.

. Autre Fagon.

Preneztrois ou quatre jaunes d’ceufs ou da<
vantage , {i vous avez beaucoup de bifcuits 3
faire , de la farine cuite au four aufli péfant que
les ceufs , & autant de fucre en poudre. Pre~
nez-les blancs de vos ceufs dont vous ferez de
la neige a force de les battre; ayez de Pécor-
ce de citron confite rapée & pilée dans un mor-
tier ; mélez-y votre farine, le fucre , & en-
duite les jaunes d’oeufs; délayez bien e tout.

Cela fait, prenez de cette pire avec une cuil-
ler 2 bouche , formez-en vos bifcuits; gla-
cez-les proprement avec du fucre en poudre &
des blanc d’ceufs dont vous les froterez aupara-
vant. Faites les cuire au four modérément chauds
Yaiffez-leur prendre belle couleur, & quand ils
feront cuits detachez-les du papier.

- Autre Fagon.

On peut encore, fi 'on veut, prendre moing
de blancs d’ceufs, fe paller d’écorces, Je citron,
& fe fervir de farine, fans la faire cuire,

Bifcuits de Savoie.

Prenez quatre ceufs frais, foiiettez bien leg
blancs i part, dans une terrine, & quand ils
feront bien montés , jettez les quatres jaunes de-
dans, ajoutez demi-livre de fucre en poudre,
& battez bien le fucre & les ceufs avec une {pa-
tule de bois; les ceufs & le fucre bien bartus,
mettez, fi vous voulez , un peu de citron, que
wvous ferez {écher fur une afliette devantle feu oun
fur la cendre chaude , ou bien un peu d’ants
en poudre , ou de 'écorce d’orange de Portugal
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bien rapée s vousle remuerezavec la pointe d’un
couteau. Lorfqu’il fera bien efloré vous en jet-
terez une pincée ou deux dans votre bifcuit 4 -
& quand vous voudrez le drefler , vous y met-
trez un quarteron & demi de bonne farine que
vous meélerez , batterez & incorporerez avec
votre pate d’ceufs & de fucre, puis vous les dref=
ferez en petitsronds, & les poudrerez de fucre
pour les glacer, pour les empécher de couler &
de s’étendre fur le papier. Faites les cuire dang
un four 3 maffe-pain,four 3 pitiflier, ou four %
cuire du pain, & vous jetterez Yame d’un fagot
dans un des c6tés du four pour les réchauffer,
Apres Pavoir bien balayé , mettez des feiiil=
les ou demi-feiiilles dans le four;avant de les en-
fourner de 'autre c6té du four, vous mettrez um
etit morceau de bois fec allumé pour donner de
fa couleuri vos bifcuits, i
Bifcuits au (ucre.
Prenez un quarteron de fucre, & davantage 3
fi veus voulez ; clarifiez-le , & le faites cuire
- au grand perlé ; enfuite mettez-y deux ceufs fraiss
foucttez bien le tout, -ajoutez-y un peu d’eaw
de fleur d’orange 3 aprés quoi vous dreflerez vos
bifcuits fur du papier, & les ferez cuire, com-
me les bifcuits & I'écorce de citron confite,
BISCOTINS. Pour faire des bifcotins prenez
une demi-livre ou une livre de fucre, fuivant
1a quantité que vous en voulez faire, & le faites
cuire 3la plume. Prenez demi-livre ou trois
quarterons de farine, jettez-la dans le fucre cuitp
remuez-la promptement pour la mettre en pite,
& ne la mettez plus fur le feu. Dreflez Ia fur
une table ou fur vne planche, avec un peu de
fucre , paitrifiez-la promptement , puis pilez-la
dans un morrier avec un blanc d’ceufs. wn peu de
fleur d'orange, un peu de mufc & d'ambre , fi
¥ous voulez ; pilez & incorporez le tout, & fait&



268 BIS. B S

comme une pice ferme ; mettez-la par petites
boules ; ayez enfuite une poele d’eau boiisllante
fur le feu, jettez-les dedans, ils vont d’abord
au fond; & quand ils viennent deflus, l:vez~
les avec une écumoire, mettez les égoutter fur
des feuilles de fer blanc oufur du papier , & les
mettez dans le four pour les faire cuire & leur
faire prendre belle couleur.

S’ils ont de la peine i quitter le papier quand
ils feront cuits, mettez le papier {ur une fer-
viette motiillée que vous aurez bien preflée, &
ils fe détacheront auffitér.

BISET , Palumbus , Pigeon fauvage plus pe=
tit que Je Ramier , qui a le; pieds & le bec
- rouges, Ce font des oifeaux de paflage , qui fe
perchent fur les arbres ;3 on les voit ordinai-
rement par bandes i la finde Septembre. Cleft
un bon mets en cuifine; on mange les Bifers r-
tis , & pour cela on les vuide , on les pique de
menu lard , & on les fait rotr a la broche. Ces
oifeaux peuvent encore fe déguifer comme les
Pigeons.

Conflultez Particle pour fa qualité, & lama«
picre de les appréter.

BISQUE, jur ex diver(arum carniam luccis
sonditpm. Ceft un potage en ragoirr ; on en
fait en gras & en maigre de p'ufieurs facons. On
fait des Bijques de Piseons, des 87 'qucs de Pi-
geonneaux, des Bi:ques de Poulardes, des 87 ques
de Cailles & autres ; des Bilgues de Poiflon, d=s
Bijques d’Ecrsvifles , &rc.  On en trouvera
la compofition fous tous ces noms particu=
ﬁCrS. '

Les Bi'ques en général, quoi jue trés-agréables
au goiit , (ont préjudi iables i la fanté , quand
on en fait un trop fréquent ufage.

BLANC-MANGER, Cibus albus, efpece de
. gelée bienfaifante dags les confomptions & dains
c$
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Yes maladies ot 'on doit fe propofer de corriger
les humeurs , & d’en tempérer I'dcreté,
Prépararion du Blanc-manger , [uivant la phar-
macopée de Feller.

Prenez quatre pintes de lait , les blancs d’'un
chapon boiiilli , des amandes douces blanchies ,
deux onces. Battez le tout enfemble , & faites-
en une forte expreflion; faites bouillir Pextrait
fur le feu, avec trois onces de farine de ris;
lor(que le tout commencera a {e coaguler, ajou-
tez du fucre blanc, huit onces , d’eau de rofes
rouges , dix cuillerées : melez bien le tout en=
femble. -

Autre Blanc-manger.

Prenez un couple de pieds de veau, dtez-en
les os, joignez-y une volaille qui ne foit pas
tout 3 fait graffe ; vuidez-la & la fendez fur le
dos, Otez-en I’ame: lavez les pieds & la vo-
laille en plufieurs eaux, & les faites blanchir
dans de I'eau boiiillante ; enfuite retirez-les &
les mettez dans Peau fraiche, Lkmpotez la
viande dans une marmite ou pot de terre, que
vous ferez cuire dans deux pintes & chopine
d’eau ou environ. Lorfgu’elle bout, écumez-la,
couvrez cette marmite & retirez-la en arriére,
pour qu’elle ne bouille qu’a petit feu. Quand
le boiillon eft réduit prefque a la moitié, que
les pieds de veau & la volaille font cuits , met-
tez un peude ce bouillon fur une afliette, &
laiffez-le geler , pour voir s’il eft trop fort ou
trop délicat. S’il efd trop délicat , faites-le boiiil-
lir encore ; il eft trop fort , mettez-y de
Ieau. _ -
 Quand il eft fait, paflez ce boiiillon avec une
ferviette dane une caflerole , laiffez-le repofer

“un moment,dégraiflez-le. Si vous ne voulez faire
qu’un plat de blanc- manger,ne prenez de boiiil-
lon que ce qu’il en faut pour remplir le plat,
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Enfuite pelez une demi- livre d’amandeé
douces , & une douzaine damere; pour les
peler , métrez-les dans ’eau bouillante , & 3
- mefure que vous les pelez, jettez-ies dans Veau
fraiche : on les tire de I'eau , & on les effuye
fur un linge blanc, enfuite pilez-les dans un
mortier , & les arrofez de temsen tems d’une
gourte de lait. Quand elles font bien pilées ,
prenez le bouillon qu’il faut pour votre plat ,
mettez-y du fucre 3 proportion de ce qu’il faut
pour ce plat ; 2joutez-y un morcedu de canelle
en biton , une couple "de clous de girofle yun
peu de fel, des zeftes de citron verd ; faites
chauffer le tout fur un fourneau. Quard il eft
chaud, retirez-le , & y délayez les amandes pi-
1ées; faites-le réchauffer tant foit peu fur le four-
heau, paflez-le dans une étamine ou une fer-
viette fur un plat; quand il eft paflé, revui-
dez le blanc-manger dans I’étamine ou dans la
fesviette , en y mettant un peu de lait, & lé
repaflez deux ou trois fois de méme , afin que
Tamande paffe mieux, & qu’il foit plus blanc,
Quand 1l eft paflé, & qu'on a bien preflé les
amandes , on prend une féiiille de papier
blanc, on la pafle deffus le blanc-manger pour
le dégraiffer. On y met une goutte d’eau de
fleurs d’orange, & on le drefle dans le plat ou
dans la jatte ou on veut le fervir. On le laifle
enfin geler, & on le fert froid pour Entrémets,
garni de citron fi 'on veut.

On peut, fi Von veut, ne fe fervir que de
boiiillon de pieds de veau , fans volaille ; &
fi Pon veut en faire plus -d’un plat, il n’y a qu'a
angmenter les amandes 3 proportion. :

Autre Blanc-manger pour fervir d Entremets.

Pilez dans un mortier de marbe un quarteron
pefant d’amandes douces pelées ; arrofez-les peu
apet d’'un peu d’eau rofe , ou plutér d'éau



€ommune; lorfqu’elles feront bien pilées , ajou-
tez-y une chopine ou un peu plus de boiiillon

- bien confommé, foit avec de la volaille , du
beeuf, du veau , fans qu'ily ait des herbes ,
mais feulement deux ou trois clous de girofle,
un peu de canelle, & dufela diferétion,

Quand on n’a point d’'amandes pour en faire
du lait , on peut fe fervir de quelques cuillerées
de bon lait de Vache ou de Chevre. Le boiiil~
lon doit étre dégraiflé & chaud; & quand il eft
mélé avec des amandes , il le faut verfer dans
une ¢tamine ou ferviette , & y ajouter deux
orices ou environ de blanc de chapon , ou d’une
autre volaille rétte ou bouillie , qui aura été
hachée ou pilée dans un mortier , aprés qu'on
en aura 6té la peau, les nerfs & les os,

Au lieu de volaille , on peut fe fervir de
veéau ou de quelqu’autre viande plus grofliere,
mais le blanc-manger fera moins d¢licat. On
y peut ajouter gros comme un ceuf de mie de
~ pain blanc , pour rendre le blanc-manger plus
épais, mais il n’en faut point, i on veut le
faire bien délicat. Il y a des perfonnes qui
ne paflent point le blanc de la volaille par
¥étamine; elles fe contentent de le bien piler ,
& de le faire diffoudre dans le bouillon , quand
il eft en lait d’'amandes ; mais quand la viande
eft broyée ,on la met avec les amandes & le
bouillon dans Pétamine, qu'on tord pour en
avoir la liqueur. Il faut remuer & rafraichir le
marc avecun peude bouillon , & le prefler en~
core pour en tirer ce qui refte du fuc.

On verfe le lait dans un poelon ou écuelle
d’argent , eny ajoutant le jus d’'un ou de deux
citrons, & un quarteron de {ucre plus ou moins.
On tient ce blanc-manger fur un feu bien allu-
mé , on le remue¢ d’abord pendant quelque
gems , afin qu'il s’épaiffile , & on le laiffe un

P ij



~
L

172 B L A. B L A.
peu repofer : enfuite on le remué quelquefois
avec une cuiller, On en met fur une afliette ;
cileft en gelée en {e refroidiffant, il eft cuit,
.l faut oter du feu. '
Blanc-manger de Corne de Cerf pour Entre-
mets.

Prenez environ une livre de Corne de Cerf
yapée plus ou moins , felon la quanticé de blanc-
manger que vous voulez faire ; faites cuire rai-
fonnablement cette corne de Cerf rapée; en-
{orte que tatant avec les doigts , vous trou-
viez que P’eau en foit devenue comme gluantes:
c’eft un figne qu’elle eft aflez cuite, Paflez dans
une caflerole cette gelée par une étamine bien
fine ; mettez-y du fucre a3 proportion de ce
qu’il en faut , un peu de fel, des zeftes de ci-
gron verd, de la canelle en biton, deux ou
¢rois clous , mettez la gelée fur le fourneau ;
étant chaude,retirez-la,, & y délayez les amandes
pilées ; paflez le blanc - manger dans une éta~
mine ou ferviette fur un plat. Etant pailé, re-
paflez-le en le revuidant dans I’étamine ou fers
viette deux ou trois fois.

Etant bien paffé , & ayant bien preflé les
amandes , paflez une feiiille de papier blanc par
deflus , pour en Gter Pécume; mertez-y une
goutte d’cau de fleurs d’orange. Gouttez fi le
blanc-manger eft de bon got: dreflez-le dans
ie plat ou la jatte ol vous voudrez le fervirs
mettez-le dans un lieu froid , afin qu’il géle 5
étant gélé , cleft-i-dire pris comme un caillé,
fervez-le pour Entremets froid. '

Si on ne veut faire qu'un plat de blanc-man=<
ger de corne de Cerf, il ne faut prendre qu’un
guarteron de corne de Cerf rapée , que vous
mettrez dans une marmite ou pot de terre , aveg
¢ing demi-fetiers d’eau que vous ferez boiiillir,

Lorfgwelle bout , couveez la masmists de £on
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rouvercle ou le pot de terre, & la retirez en ar-
ricre, pour qu'elle ne boiitlle qu’a petit feu.

L’eau étant réduite i la valeur de trois demi-
fetiers , on pafle la corne de Cerf daus une
étamine ou ferviette ; & on la prefle bien. On
aflaifonne & on fait le blanc-manger de méme
qu’il eft marqué ci-deffus.

Autre Blanc-manger.

Prenez demi-livre d’amandes émondées ;
faites-en une pite fort battuc ; ajoutez-y du lait
afin qu’elles fe mettent mieux en pite,, & qu’elles
ne rendent pas leur huile. Ayez une cuillerée &
demie de farine de ris, mélez le tout enfemble ,
paflez-le'par le tamis avee une grande écuellée
de lait ; faites boiiillir le tout doucement en re-
muant toujours : ajoutez-y du fucre autant qu’il
en faut ; faites- le cuire plus épais que de la bodil-
lie. .Si’on veut on y ajoute du blanc de chapon
haché; il faut le piler avec les amandes & le

-xis , le paffer par le tamis, & faire comme on
a dit ci-devant. ‘ '
Aurve Blanc-manger pour prendre le matin an lieis
_ d’un boiiillon.

Prengz une bonne écueilée d’excellent boii'l-
lon dégraiff? , fait fans herbes, & falé modé-
rément ; ilfera d'un plus haut gofit, fi on y fait
boiiillir du vin blanc , comme pour faire de la
gelée : faites-le bouillir 3 petit feu 4 'efpace
d’une heure ou environ, & le remuez fouvent
avec une cuiller, afin que rien ne brule. Lorf(-
que le boiiillon eft diminué enviror de moitié,
on y ajoute le lait d'un quarteron d’amandes
douces pelées & pilées dans un mortier , avec
deux ou trois cuillerées d’eau rofe ou d'eau
commune froide, ou du lait ou du boiiillon ,
que I'ony mettra peu & peu en les pilant. On
laiffe encore fur le feu le blanc manger prcs
d'une heure , ou jufqu'a ce quil foit moderé=

e v
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ment épais, en le remuant de fois 4 autre ave&
une cuiller. On peut le pafler par un linge
ou par une étamine , en preflant le linge ; on
met dans un poclon ou dans une écuelle d’ar-
gent ce qui eft coulé : on y ajoute un quarteron
plus oumoins de fucre , mis en morceaux , &
un brin de canelle ; on y peut mettre du mufc
ou de I'ambre gris ,,un peu d’eau de fleurs d’o-
range , du jus de citron ou d’orange , & on fait
bouillir le tout enfemble un bouillon ou deux.

Toutes ces efpeces de blanc-manger nour-
riffent & fortifient beaucoup , réparent les
forces perdues ou affoiblies ; on en peut faire
un ufage moderé en tout tems , fans craindre
d’en ¢tre incommodé,

BOEUF, Bos, Animal i quatre pieds , affez
connu ; 1l ne différe du Taureau , qu'en ce
qu'ayant été chatré , il devient plus gros & plus
gras , mais moins fort & moins féroce.

Toutes les parties du Beeuf contiennent beau-
coup d'huile, de fel volatil & de terre.

La chair de Beeuf nourrit beaucoup, & pro-
duit un aliment folide , qui ne fe diffipe pas fa-
cilement ; parce qu’elle contient un fuc groflier,
qui s’étant une fois condenfé dans les véficulcs
des fibres , y demcure fi fortement attaché,
qu’il ne s’en f{¢épare que trés-dificilement.

C’eft encore ce méme fuc terreftre qui fait
que la chair de beeuf reflerre le ventre.

Galien a beaucoup décrié la chair de Beeuf;
elle fe digére difhicilement , dit-il, elle produit
des humeurs groffieres, & des affections mélan—
coliques. Nous ne voyons pourtant point qu’elle
produife de pareils effets chez nous, quien
faifons un grand ufage ; peut-étre aufli que
Galien avoit raifon , par rapport aulieu oi il
étoit. On fcait que la chair de Beeuf dificre
beaucoup en vertu & en gofit , fuivant les pays
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& les paturages. Enfin la chair d’un Beeuf'vieux,
pourroit produire les effets dont parle Galien ;
mais quand il eft jeune, il fournit un bon ali=
mefit. 7

‘La chair de Beeuf convient en tous tems, aux
jeunes gens bilieux , & 4 tous ceux qui ont un
bon Eftomac , & qui font beaucoup d’exercice.

Le Beeuf eft bon toute ’année : les meilleurs
font ceux de Cotentin, de Normandie & d’Au-
vergne. Il faut choifir celui qui ala couleur
foncée de rouge cramoifi, gras & bien couvert.
1! faut le laiffer mortifier ‘quatre ou cinq jours
en hyver, deux ou trois au printems & au-
tomne , pour I’été un jour ou deux, fuivant les
chileurs & V'expofition des vents ou 'on met la
viande. 11 y a des parties dans le Beeuf qui fe
confervent mieux les unes que les autres.

En parlant des principales parties du Beeufy
nous ne parlerons point de ce quon appelle
bafle boucherie ; cette viande n’eft d'ufage que
dans le bas peuple. L’accommodage chez eux
eft force fel , poivre, vinaigre , 2il, échalotte,

our ea relever le golit infipide : voict ce qum
eft d’ufage chez le Bourgeois , & gens qui
tiennent bonne table. La cervelle, la langue,
les rognons, la graiffe, le palais, la queue.
Dans la cuviffe on a la culotte , la trancbe, la
piéce ronde , le gite 3 la noix, le cimier, la
moclle ; apres la cuiffe font I'aloyau, les char-
bonnées , les flanchets & les entre-ctes , la
poitrine , les tendrons de poitrine , les ,Pal‘
lerons & le gros bout. Ona déja vu ce qui re=
garde I'Aloyau. Voici pour d'autres piéces.

LaweuE de Beeuf, voyez LANGUES.

CervELLE de Beeuf, voyez CERVELLE.

Parars de Beeuf, yoyez Parars.

GraspouBLB, voyez GRASDOUBLEs

ErauLe de Beeuf , voyez EPAIi)LF-

1y,
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Bout Saigneux.,

Cette piéce de Beeuf mife au pot fait un
trés-bon potage : on en peut encore faire un
Haricot, voici comment,

‘ Bour Saigneux en Haricot.

Il fe mange avec des navets, & fe fait en
l¢ coupant par morceaux , & en le faifant
cuire avec de l'eau, du fel, du poivre, des
oignons & des clous de girofle. On Jote en-
fuite de ce bouillon, & on le paffe au rouxavec
du lard ; aprés quoi on le met égoutter , puis
ayant préparé un coulis avec les navets , on le
verie {ur cette pi¢ce qu’on a.mis dans un plat,
& on la fert. ‘. ’

- TraNcHE de Beeuf, voyez TRANCHE.
PorrriNE de Beeuf, voyez Po1iRINE,.
Cimier de Beeuf, voyez Cimier
CuroTE de Beeuf, voyez CuroeTr.
BoeNoNs de Reeuf , voyez RoGNONS,
GRratsse de Beeuf , voyez Grarsse,
Queve de Beeuf, voyez Queues.

Gite 3la Noix, voyez GiTE.

MokteLLE de Beeuf, voyez MoELLE.

TruMmeau de Beeuf, voyez TRUMEAU.

CHARBONNEE , voyez CHARBONNEE.

Rourape de Beeuf, voyez Rcurans.

Beuf en Entréc.

On prend une piéce de Beeuf 3 demi-falée,
on Pempote proprement dans une marmite,
avec toutes fortes de fines épiceries & oignons;
on emplit la marmite d’eau, on la fuit cuire,
& on Pécume bien ; on y met du jus de viande
pour la bien nourrir. Etant cvite , en la dref~
fant dans un plat, onla dégraifle, & on y met
une faufle hachée de jambon , garnie de ma-
rinade de cételettes de veau frit piqué, & de
concombres farcis, cu bien de% culs d’Artichanx
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coupés en deux avec des ris de veau, le tout
fiit & trempé comme les concombres.
‘Beeuf a la Royale.

On le pique de gros lardons affaifonnés de
fel & de poivre ; on le met dans une cafferole
ou on le laiffe mariner ; le Beeuf étant mariné,
on P'envelope d’un linge, de fagon que la graiffe
n’y puifle pénétrer ; on le met dans une mar-
mite ‘ufhifamment grande , avec de la panne
de porc en morceaux, environ trois livres. On
le laiffe bien bouillir , apres y avoir ajouté du
verjus, du vin, quelques tranches de citron, du
perfil , des ciboules & du laurier. Quand le
le botillon eft bien confommé, on tire la mar-
mite du feu, on laiffe refroidir la piéce de Beeuf
dans le botiillon , & on la retire pour la fervir
“par tranches en Entremets.

Beuf a la Mode.

On prend de la cuiffe de Beeuf, une piéce
grande comme on la fouhaite ; onlabat, onla
pique de gros lardons, on Paffaifonne de fel &
de poivre ; on la met dans une caflerole ou
terrine , avec l'aflaifonnement ordinaire, lau-
rier & citron verd; on ’étoupe bien, on la
met fur un réchaud avec trés-peu de feu, on
laiffe ainfi fuer ce Beeuf A la mode ; on af{oin
de lentretenir toujours d’un petit feu, jufqu’a
ce qu’il ait rendu tout fon jus. Alors quand on
voit que le Beeuf eft prefque cuit , on y met
un verre de bon vin, on le fait bouillir 5 quand
il eft tari on le tire pour le fervir avec un jus de
citron. -

Autve facon.

D’autres prennent du jus de Beeuf, affaifonné
de fel, poivre, clouvs de girofle en poudre, &
jus de rocamboles , quils mélent avec un verre
de vin ; enfuite ils font mariner leur piéce de
- Beeuf pendant deux heures ; ils la lardentapres,
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comme on a dit 3 ils Ia mettent dans une caf>

ferole avecle jus, quelquesfeuilles de laurier,

& un autre verre de vin ; ils laiffent cuire le tout

a petit feu. Le Beeufa la mode fe fert ordinai =

rement par tranches lorfqu’l eft froid , & pout

Entremets. '
Autre facon.

Le Beeuf étant bien battu, lardé de gros lard
on le paffe, fi 'on veut 3 la pocle , avant que
de le mettre cuire, avec fel, poivre, laurier,
citron verd, demi-douzaine de champignons,
un verre de vin blanc , deux verres d’eau. On
le peut aufli faire cuire dans fon jus 3 petit feu,
& on y met un petit coulis pour lui fervir de
Hiaifon.

Beeuf au bon Cuifinier.

Prenez de la poitrine , faites-la cuire i moi«
ti¢ dans un pot; enfuite piquez-la de gros lard
affaifonné ; mettez-la dans une caflerole avec
bardes de lard au fond , fel , poivre , fines
herbes en bouquet, un verre de vin blanc,
laurier & bon bouillon, on P’acheve de cuire
ainfi ; étant cuite , on la drefle dansun plat,
on met par deffus un ragolit de champignons,
huitres , capres & olives défoffées 3 on fert le
plat garni de fricandeaux ou marinades de
Pigeons , ou de telles autres chofes que I'on
weut, le tout pour Entrées.

Autre fervice de Beuf,

On peut fervir du Beeuf pour Hors-d’ceuvres,
qui ait une petite pointe de fel , & garni de
perfil 5 fi Ceft une moyenne Entrée , on la
garnit de ce que I'on veut. On en fert auffls
au jus coupé fort mince, avec une échalotte
ou rocambole, perfil haché fort menu, & bon
jus.

Beeuf a la Vinaigrette.
Prenez une tranche de Beeuf, battez-la, lags
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dez-la & la faites cuire avec eau & un verre de
vin blanc , affaifonnée de fel, poivre , clous,
laurier , un bouquet de fines herbes. Il faut
qu'elle foit de haut golit ; on laiffe confom-
mer le bouillon j étant refroidi avec la tranche
dans le méme pot, on 'a fert avectranche de
citron , & un filet de vinaigre.

° Beuf en Paté. ,

La tranche de Beeuf fe met en pité | & fe fait
comme celui de la roiielle de veau , excepté que
le pate de Beeuf doit cuire plus longtems, &
quil ne faut pas furtout oublier de le percer en
cuifant , & de le boucher étant cuit. Voyez
Veau , Paté de roiielle de Veau.

Filets de Beuf a4 la Cendre. :

On les fait de la méme maniere que les Cha<
pons & la cendre. Voyez Chapon ala Cendre,
au mot Chapon. Voyez axfli l'article Filets.

Voyez fous les noms particuliers des différens
appreéts du Beeuf, les effets quil peut produire,
rélativement 2 la fanté.

Filet de Beeuf a la Villars. ,

Lardez le filet d’'un aloyau d’anchois , jambon,
lardon de veau & delard, le tout affaifonné de
fel , poivre, fines herbes hachées, & faites cuire
dans une bonne braife bien nourrie. Quand il
eft cuit , fervez-le avec une faufle au vin de
Champagne. Voyez au mot Saulle.

Filet de Beeuf en Canoniere.

Parez le filet de fes filandres , creufez le
milieu comme une canoniere , fans oter la
viande , en commencgant avec une grofle lar-
doire 4 & achevant avec un couteau ; rem-
pliffez ce trou de lard rapé, perfil, ciboules,
champignons, ail , échalotte, el , gros potvre,
e tout manié enfemble. Ficelez les deux bouts,
& le faites cuire A Ja broche envelopé de lard
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& de papier. Quand il eft cuit, fervez-le avée
une faufle piquante,
Beeu! en Sauciffon Marbré.

Prenez un flanchet de Beeuf, ouvrez-le en
deux , uniflez-le en le batrant avec un cou-
peret ; mettez une étamine fur la table , éten-
dez le flanchet de Beeuf deflus 3 vous avez en-
fuite des filets de toutes fortes , comme jambon,
lard, jaunes d’ceufs durs , le blanc de deux
ceufr , amandes douces, de tranches de Beeuf,
de truffes , de piftaches ; faites une rangée de
chaque filet fur le flanchet , comme l'on fait a
une galantiere, Quand tous les filets font ar-
rangcs, aflaifonnez I deflus de f2l, gros poivre,
ail, échalctte , p-rfil, ciboules, le tout haché
trés-fin 5 ét ndez fur tous ces filets deux ceufs
battus , poudrer-les légérement de farine ; rou-
lez enfuite le flancher , envelopez -le bien,
ferrez-le avec Vétamine , ficelez-le, & faites
cuire dans une bonne braife avec bouillon ,
vin blanc, un bouquet, oignon, racines,fines
herbes & épices, Quand il eft cuit & refroidi
dans (a braife , fervez 3 fec fur une ferviette
pour t ntremets,

Poiyine de Beuf glacée de Parmefan.

Prenez une poitrine de Beeuf, ce qu’on ap-
pelle le gros bout; défoffez-la , lardez-la de
lardons de jambon , & la faites cuire dans une
marmite ; mettez dans le fond de la marmite
destranches de Beeuf & de veau, & des bardes
de lard, la piece de Beeuf par deffus, des oi-
gnons en tranches , carottes, panais , un gros
bouquet de toutes (ortes de fines herbes , épices,
peu de fel ; couvrez-la marmite & faites fver
3 petit feu pendant une heure ; moiiillez de
boiiilon & de vin blanc , & faites grand feu
pour faire boiiillir promptement. Quand elle
eft entrain , faites cuire doucement; quand



elle eft cuite , metrez dans un plat un peu de
coulis fans fel , du parmefan rapé par deflus ,
enfuite la piéce de Beeuf , du méme coulis par
deflus avec du parmefan rapé, & faites glacer
au four. Quand elle eft de belle couleur, fer-
vez pour grofle Entrée.

On peut aufli laiffer refroidir cette piece de
beeuf dans fa braife , & la fervir a {ec fur une
ferviette pour gros Entremets froid.

Filets de Beeuf a la Fiémontoife,

Levez le filet d’un aloyau, parez-le, piquez<
le par deflus avec du petit lard; mélez enfuite
“du lard rapé avec toutes fortes de fines herbes ha-
chées, fel, gros poivre : fendez le filet du c6té
qui n’cft point piqué 3 mettez cette farce tout
le long du filet , coufez-le pour que rien ne
forte , embrochez-le fur une hatelette envelo-
pé de papier y & faites cuire 3 la broche. Quand
il eft cuit, fervez deflous une fauffe au vin de
Champagne.

- Gateau de Beeuf. |
Hachez un morceau de tranche de beeuf tens
dre avec un morceau de jambon ,, tetine de
veau; coupez en dés un bon morceau de lard
& le maniez avec votre viande hachée ; affai-
fonnez de fel , fines épices , perfil , ciboules,
. champignons , une pointe d’ail , échalottes , le
tout haché trés-fin , thin, laurier, bafilic, en
poudre, un demi-verre d’eau-de-vie; foncez
une poupetonniere de bardes de lard , mettez
votre farce deffus , aprés 'avoir bien mélée,
couvrez-la de bardes de lard ; mettez le cou-
vercle de la poupetonniere, bouchez le tout avec
une pite faite avec de la farine & du vinaigre 2
faites cuire pendant cinq ou fix heures dans le
four a feu doux ; Jaiffez l€ tout refroidir dans la

braile , & fervez froid fur une ferviette pour
Entremes,
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Hachis de Beuf a la Minute.

Hachez un morceau de tranche de Beeuf
paflez-le avec du beurre & toutes fortes de
fines herbes , comme perfil, ciboules , ail,
échalotes aflaifonnées de fel & gros poivre : il
ne faut qu'un demi-quart d’heure pour la cuif=
fon, Retirez-le enfuite , mertez dans la méme
cafferole un peu de beurre & de farine , faites
rouflir ; ajoutez un peu de boiiillon , faites cuire
un moment la farine ; mettez enfuite le hachis
dans cctte caflerole, fans le faire bouillir , pref-
f{ez-y un jus de citron & fervez. ‘

Cervelle de Bauf au Citron.

Coupez la cervelle de Beeufen filets larges
de deux doigts ; faites-la dégorger dans P’eau
tiede peridant une heure. Quand elle eft égout-
tée, faites-la mariner avec le jus de deux ou
trois citrons , fel , fines ¢pices , perfil en bran-
ches , ciboules entieres , deux goufles d’ail,
feiiilles de laurier , thin , bafilic. - Quand elle
a pris golt de la marinade , & qu’elle eft égout-
tée, poudrez chaque morceau avec de la farine,
faites frire dans du fain-doux , & fervez avec
perhl frit,

Cervelle de Beuf en Matelote.

Faites-la dégorger dans de ’eau tiede, & blan-
chir un moment dans de I’eau boiiillante ; met-
tez-la cuire enfuite dans une braife blanche
avec bardes de lard , bon botillon, un citron
en tranches, apreés en avoir 6té la peau ; aflai-
fonnez de fel, poivre , un bouquet de perfil,
ciboules, deux goufles d’ail, thin , laurier , ba-
filic , un verre de vin blanc. Faites blanchir de
petits oignons blancs , dont vous couperez les
deux extrémités , Otez-en la premiere peau,
faites - les cuire dans du bouillon ; mettez-les
enfuite dans une caflerole avec deux cuillerées

de redgdtion , une cuillerée de coulis , un demi



¥erre de vin de Champagne , fel, gros poivre 3
apres quelques bowllons, la faufle aflez réduite,
fervez ce ragolit avec ia cervelle que vous ti-
rez de fa braite.

Vous pouvez mettre avec les oiznons des¢
racines que vous tourneérez,que vous faites blan-
chir & cuire enfuite avec ie ragoit.
 Yenx de Bauf avec une faufle au Réveil-matin.

Parez=les de leur noir , faites-les tremper dans
I’eau tiede , & blanchir enfuite 3 eau boiiil-
Iante ; faites-les cuire enfuite avec boiillon ,
bardes de lard , tranches de citron, la peau
6tée , un bouquet de perfil , ciboules , ail , clous
de girofle, thin , laurier, bafilic , fel, gros
poivre. Quand ils font cuits a petit feu, dref-
fez-les dansun plat , & fervez par Jdeflus une
faufle au Réveil-matin. { Voyez aumot Sauffe,
Ia maniere de la faire. )

Piece de Beewf au Natuvel,

Dans le plat dont vous devez vous fervir ;
faites un grand bord de feuilletages coupés en
morceaux quarrés , placés les uns fur les autres,
& les faites tenir avec des ceufs battus , & cuire
enfuite au four. Coupez le plus beau de la
piece de beeuf , qui doit ¢tre de poitrine en
tranches ; mettez une faufle hachée dans le
plat ol eft le bord de feiilietage , les tranches
de Beeuf par deffus ; mettez encore de la faufle
fur le Beeuf , faites un peu mitonner fur le feu,
pour que le Beeuf prenne gotir, dégraiflez 1é-
gérement & fervez.

' Piece de Beeuf pannée au Four.

- Faites-la cuire dans la marmite a Vordinaire,
& la dreflez dans un plat ; délayez quatre jaunes
d’ceufs avec du beirillon & du coulis 4 fel ,
poivre : faites lier la faufle un peu fort, met-
tez-la fur la piece de beeuf, pannez-la, faites-
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Iui prendre couleur au four, & fervez garnie

de mie de pain frite trempée dans de I’céuf,
Piece de Bouf a la Sauffe hachée.

Faites cuire la piece de beeuf d Pordinaire ;
dreflez-la dans un plat; faites frire de la mie de
pain trempée dans de Pceuf , garniffez-en la
piece de beeuf tout autour , & mettez fur le
beeuf une fauffe hachée. ( Voyez au mot Sauffe,
la maniere de la faire. )

Pour connoitre les différens effets que peut
produire la Chair de Beeuf différemment ap-
prétée , voyez les articles Ragoiit 4 Réti  Boitills o
¢rc. & ce que nous en avons dit au commen-
cement de cet article.

BOISSON. Comme le fang & les liqueurs
de notre corps font dans une agitation con=-
tinuelle, il s’en diflipe aufli continuellement des
parties aqueufes & phlegmariques, foit par la
voie de la tranfpiration , foit par celle des
urines , ou par quelqu’autre que ce puiffe étre.
11 eft donc néceflaire de réparer cette perte par
la boiffon 5 car fans ce fecours les principes les
plus volatils & les plus exaltés des humeurs ,
n’étant plus fuffifamment étendus & féparés les
uns des autres par des particules aqueufes , &
ayant par conféquent trop de force & d’ac-
tivité , cauferoient dans les humeurs une raré-
fa&ion exceflive , & communiqueroient aux
partics folides une chaleur infuportable.

Pour prévenir ces inconvéniens ficheux ,
qui détruiroient en peu detems I’économie des
parties folides & fluides de notre corps , 1a na-
ture nous avertit de tems 4 autre du befoin in-
difpenfable que nous avons de boire par un fen-
timent vif quelle excite en nous, & qui fait
naitre la foif , ou le defir de la boiflon. ‘

La foif augmente beaucoup dans les grandes
&vacuations , dans la fieyre & dans les exer-

~cices
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gices violens, parce que le corps fait pour-lors
une perte exceflive des parties aqueufes & phleg-
matiques. Les alimens falés & épicés, & ceux
qui font trop fecs , produifent encore le méme
effet , parce qu’ils picotent fortement la mem-~
brane intérieure de P’cefophage & de I’eftomac 3
& qu'en abforbant fes humidités, ils la dé-
- fechent. |
~ La foif eft plus ou moins fréquente dang
chaque perfonne , fuivant les différens tempé-
ramens. Par exemple les bilieux dont les li-
queurs font fort acres & fort agitées , onz
plus fouvent befoin que d’autres , d’une boiflon
humedtante & ralraichilfante , qui calme le mou-
. vement rapide de leurs humeurs. Les perfonnes
au contraire d'un tempérament phlegmatique
fe paflent plus longtems de boifforr, parce que
Yeurs humeurs font naturellementafiez délayées.
C’eft aufls par cette raifon que les hommes qui
font d’un tempérament plus chaud que les fem-»
mes , reflentent plus fouvent qu'elles, les ar-
deurs de la foif.

Quelques-uns ont établi comme une maxime
qu’il faut boire le triple de ce qu’on mange ; en-
forte que fi ce qu’on mange monte par exemple'
a deux livres , il faut prendre fix livres de
boiflon ; mais il eft ridicule de vouloir établir
quelque chofe de fixe fur un cas comme celui-ci
ou le tempérament & Ja maniere de vivre 5 ap-
portent tant de changement. Il y a des per—
fonnes d’une complexion froide & pituiteufe
qui fe trouveroient fort incommodées de boire
Ie triple de ce qu’elles mangent , & d'autres &
qui ce e feroit peut étre’ pas affez de s’en te~
»ir a cette mefure. Les uns tran{pirent plus o
fes autres moins; les uns mangent des viandes;
qui contiennent peu d’humidité ; les autres
aupent les fruits , les (alades. & d’antres nours

L
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ritures femblables qui contribuent beaucoup & -
détremper le fang.

Le mot de Boiflon pris dans un certain fens 4
pourroit convenir i toutes fortes d’alimens li-
quides, tels que font les boiiillons , le lait , &c.
Mais on le prend ici dans un {ens moins étendu o
pour un corps fluide & liquide dont nous nous
fervons, principalement pour nous défalterer,
pour aider a la digefion & a la diftribution des
alimens folides, & enfin pour réparer la perte
qui fe fait 4 chaque inftant des parties humides
& aqueufes de nos humeurs.

I1 y a deux fortes de Boiffonsen ufage parma
nous ; Pune qui eft fimple, purement aqueufe,
& que la nature nous fournit libéralement. Voyez
au mot Eau , les avantages de cette boiffon 3
Pautre qui eft faite & compofée comme le
Vin, la Biere , le Cidre. Voyez fous les noms
particuliers , les qualités de ces différentes Boif=
fons.

Pline en faifant rtéflexion fur le nombre
prefque infini de différentes Boiffons qui ont ¢té
inventées , ne peut sempécher de fe récrier fur
e ridicule des hommes , qui fe donnent bien
de la peire i préparer toutes ces boiffons , tan-
dis que la nature leur en fournit une qui e_f’t de
toutes la plus falutaire ; mais Pline s’en tintil
a celle-la ?

BONNET DE TURQUIE, forte de giteau.
Pour le faire , ayez un moule qui fe nomme
Bonrer de Turouse , fait en cote de melon, Faites
ce giteau de pite de giteau de Savoye, ou de
pite de giteau d’amande , de maniere quil e
marqué a2 Amande. On le peut faire aufli de
pite croquante. Voyez Pdre Croguantc.

On fait une grande abaiffe de cette pite , dont
on fonce le moule, & on marque bien le def-
fein de ce moule ; puis en le mettant au four,
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ayez foin de le bien piquer avec la pointe d'ua
couteau , afin qu’il ne cloche point. On peut
faire ]a pite plus fine , & mcme la foncer de pate
d: maflepains blanche, qui font des amandes
douces , bien pilées enfemble ; mertez-les fur
le feu dans une cafferole avec une poignée de
fucre,, remuez-les toujours avec une %patu]e N
étant cuite il faut en faire une abaiffe comme
pour une croquante foncée dans le moule ; on
de met cuire d’une belle couleur, ainfi que des
autres. Erant cuit 'un comme l'autre , pour les
fervir avec des confitures de plufieurs fortes de
couleurs a part, on fait unecéte d’une couleur,
& Vautre d’une autre , ce qui fait un fort joli
effet. Onfert ce giteau fur un fond garni de
confirures , comme un fond de croquante ; on
Penjolive le plus qu’il eft poflible , & on le
fert pour Entremets,
Autres Bonnets de Turquie.

Délayez de la farine avec vingt jaunes d’ceufe
& du fucre , faites-la lier fur le feu. Quand el-
le eft prife & un peu cuite , mettez-y des pifta-
ches échaudées & bien pilées avecune cote de
citron confit aufli échaudé & pilé avec les pifta-
ches, du fucre fufifamment , de la fleur d’o-
range en conferve ; écralez & mélez bien le
tout enfemble avec fix ou fept jaunes d’ceufs. Le
tout bien mélé, foiiettez les blancs en neige,
& les mélez aufli dans la créme. Paflez du beur-
re fondu clarifié dans un bonnet de Turquie bien
net ; mettez~-y enfuite la créme, & faitescuire
au four modérément chaud pendant deux heu=
res, & fervez chaudement.

Autre Fagon. .

Echaudez & pilez une demi-livre de pifta-
ches. Quand elles font bien pilées , mertez-y
trois quarterons de fucre fin , du cirron confit,
aufli pilé , un peu de citron verd hach® tres-fin

Qjj
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douze jaunes d’ceufs , battez bien le tout em>
femble avec deux cuillers de bois. Foiiettez
les douze blancs en neige, qu’ils foient bien
montés , mélez-lesavecle refte , mettez-y auffi
une demi- livre de farine trés-fine , mélez bien
le tout enfemble avec les verges. Beurrez-le
bonnet de Turquie avec du beurre affiné , met-
tez les bifcuits dedans ; faites cuire au four pen-
dant trois heures, & fervez froid.

Vous pouvez, fi vous voulez, le glacer par
bandes de quatre facons, une bande blanche
avec une glace blanche, une aitre bande de
grofeilles ¢crafées avec une cuiller, une troi-
ficme avec de la marmelade d’abricots, la qua-
tri¢me avec du verjus confit, ou de piftaches
pilées, '

Bonner de Turquie en furprife.

Beurrez le bonnet.de Turquie avéc du beurre
afiné en dedams, & mettez tout a l’entour une
pite d’amandes. ( Voyez au mot Amande la ma-
niere de faire cette pite) quand le giteau eit
cuit , levez-le & le couvrez de différentes cou=
feurs,

Bonnet de Turquie a la Triboiizllet.

Mettez une livre de piftaches pil¢es avec une
demi-livre de fucre fin, un peu de citron verd
haché , quinze jaunes d’'ceufs ; que la pite ne
foit point trop liquide ; battez bien le-tout en-
femble comme les bifcuits ; foiiettezles blancs
d’ceufs en neige & les mélez avec le refte, avec
une demi-livre de farine pafi¢e autamis, & re-
muez le tout légérement. Beurrez le bonnet de
Turquie de beurre affiné, mettez dedans votre
bifcuit, & le faite cuire au four , 3 feu doux,,
faupoudré de fucre; quandil eft cuvit, glacez
une bande blancheavec une glace blanche, &
une bande couleur de chairavec de la coche-
Bilie,
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BOUCONS. Pour faire ce ragotit,prenez de pe-
tites tranches de rouelle de veau,un peu longues
& minces, applatffez-les fur une table jrangez
P'un apres lautre fur vos tranches un gros lar-
don delard crti, & un jambon; poudrez-les
d’un peude perfil & de ciboules, aflaifonnez de
fines ¢épiceries & de fines herbes, Vos tranches
étant ainfi garnies , roulez-les proprement ,
comme des filets mignons, & les mettez dans
un pot pour cuire i la braife. Quand elles feront
cuites ,égouttez la graifle, & fervez avec un bon
coulis & ragout de champignons, truffes & au-
tres garnitures. _

Voyez au mot ragott, les effets que les bou-
cons peuvent produire.

BOUDIN , Botellus , ou Botulus , efpece de
mets. Ily ena de deux fortes, le noir & le
blane, le blanceft plus délicat, Ils fe fervent
tous deux pour Entrée.

Boudin Noir,

Mettez dans une terrine du fang de Cochon
qui ne foit point grumeleux ; ajoutez-y un pen
de lait & une cuillerée de bon bouillon gras
pour rendre le boudin plus délicat, fel, poivre,
perfil, ciboule bien hachés , toutes (ortes de
fines herbes , panne de Cochon hachée menu..
Brouillez bien le tout enfemble, prenez des
boyaux de Cochon bien lavés & bien nettoyés,,
rempliffez-les de tous ces ingrédiens melez, &
faites cuire vos boudins dans ’eau boiiillante,
piquez-fes pour faire fortir les vents qui' pour-
roient les faire crever, Vous réconnoitrez qu'ils
feront cuits quand il n’en (ortira que de la graiffe..
vous ferez griller le boudin fur le gril , & fer=
virez chaudemert.

Quelques-uns aprés avoircoupéla panne de co~
¢hon par petits lardons, la font frire avec pery
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fil & ciboule hachés & toutes fortss de fines
herbes, & verfent le tout dans le fang. 1ls met-
tent enfuite une marmite ou un chaudron fur le
feu plein d’eau boitillante & y pofent la terrine
ou caflerole o eft le fang , afin qu’il fe con-
ferve chaud. On remué continuellement afin
qu’il ne prenne pas au fond,& quandtout a pris
gout, on fait les boudins, comme on vient
de le dire, ., '
Boudin blanc,

Prenez du blanc de volaille rétie, i propor-
gion du boudin que vous voulez faire, de
1a panne de Cochon coupée fort mince, fel,
poivre , & un peu de lait. Le rout étant bien
haché mélez-y deux ou trois blancs d’ceufs fouet-
tés; prenez enfuite des boyaux de Cochon bien
échaudés & bien ratillés; entonnez-y votre ha-
chis ,& vos boudins formés de la longueur que
vous vondrez, liez-les par les deux bouts. En
Yesrempliflant , piquez-les tant {oit peu pouren
faire fortir le vent, faites les blanchir dans un
peud’eau, & les ayant tirés fur une ferviette,
Yaiflez-les refroidir. 1l faut les faire griller fur
du papier 3 un feu mediocre, & y mettre un
peu de fain-doux ou autre graifle.

On peut, au lieu de blanc de volaille, fe
fervir de chair de Cochon.

Autre Fagon, ,

Prenez le blanc de volaille rétie , comme
dindon, chapon, haché proprement avec de la
panne de Cochon fort mince. Mettez le tout
dans une caflerole avec deux oignons cuits fous
1a braife un peu pilés, fines herbes & perfil, le
tout bien affaifonné d’épiceries ordinaires , ajou~
tez-y deux ou trois blancs d’ceufs-foiiettés ; pre-
nez enfuite une pinte de lait avec une douzaine
de jaunes d’ceufs, que vousdelayez, &que vous
faites cuire fur un fourncau COmmE Une CICMC »
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prenant garde qu’il ne tourne, Mélez le tout en-
femble, & le faite chauffer un peu; que votre
farce ne foit point trop liquide; formez enfuite
vOs bm_xdms, comme nous venons de le dire
& les faites blanchir dans un peu d’eau, un pew
de lait , & quelques tranches d’oignons,

On faitencore du boudin de foies gras & de
foies de veau,

Boudin de fozes gras.

Coupez bien menu un quarteron de chair de
porcy hachez une livre de foies gras & autant
de chair de chapon, aflaifonnez le tout de fines
herbes , ciboules, fel, poivre-, mufcade, clous
pilés , canelle, fix jaunes d’ceufs crus, & deux
pintes de créme. Rempliffez - en des boyaux de
porc , de mouton , ou d’agneau, & faites cuire
votre boudin dans du lait , avec fel, citron verd
& laurier ; faites les griller de méme que leg
précédens, & fervez avecun jus d’orange,

Boudin de foies de Veau.

Hachez un foie de veau que vous pilerez dans
un mortier,avec le tiers autant de panne de pore
dont vous en couperez auffi en dés, Affaifonnez
le tout comme les autres boudins , & entonnez
dans des boyaux de porcou de veau, Faites cui-
re vos boudins dans du vin blanc, avec fel,
laurier, a petit feu ; laiflez-les enfuite refroidir
dans leur bouillon, pour les griller & fervie
comme les autres.

Boudins de Baragan.

Coupez beaucoup d’oignons en filets , mee=
tez-les dans une cufferole avec de la panne cou-
pée en dés, paflez I'oignon avec la panne ; af~
faifonnez de bon zolit, ; mélez enfuite 'oignon 4
la panne & le fang ; entonnez le tout dansles
boyaux blanchis i Pordinaire , & grillés,

Boud'ns de Bayez.
Prenez une douzaine d'oignons haehés tregs
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menus , cuits au fain-doux, quatre livres de
panfie en lardons, Mettez le tout avec huit jau-
nes d'eeufs , demi-fetier de créme & le fang.
‘Affaifonnez de bon gofit, entonnez dans des
boyaux blanchis i lordinaire , griilez & fer-
yez. .
Boadins &’ Ecreviffes.

Faites blanchirun cent d’écreviffes, pilez-les
bien, n’en gardez que les queuds. Faites fuer
une tranchede jambon & une de veau. Quand
elles font attachées moiiillez-les avec bon botii!-
lon, paffez enfuite autamis, & paffez enfuite
les écreviffes pilées avec cette eflence. Hichez
& rpilez de la panne de cochony melez-y trois
oignons <uits fous la cendre , un peu de bafilic
haché trés-fin , perfil haché de méme , fel, épi-
ces mélées, & trois blancs d’ceufs fouettés que
vous délayez avec cette farce ; ajoutez d tout
cela les queues d’écrevifles hachées. Quand le
tout eft bien mélé, délayez dix jauncs d’ceuf avec
Ie coulis d’écrevifles , faites lier fur le feu com-
me une liaifon, fans bouillir. Mettez enfuite
votre farce dans e mortier , mélez bien le tout
‘enfemble. Entonnez dans des boyaux de cochon
bien lavés & bien ratiflés, piquez-les de tems
en tems avec une épingle pour en faire fortir le
vent, Faites les blanchir & griller comme le
boudin blanc, Il faut faire cuire les queues d’é-
crevifles dans du botiillon avant de les hacher.

Boudins blancs de Poiffon. ‘

Prenez de Panguille,de la carpe & dubrochet,
le tout haché bien menu. Faites tremper de la.
mie de pain bien fine dans du lait, & y dé-
layez une demi- livre de bon beurre frais. Ce-
1a fait, mettez votre hachis dedans & mélex
bien le tout-enfemble, affaifonnez de routes for-
tes de fines herbes & d’épices ordinaires avec umr
ped de coriandre pileé, puis vous mettrez des

wufs
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‘ceufs blancs & jaunes & un demi fetier de cré-
me. Que le t ut foit bien m¢lé, il faut le met-
tre fur un fourpeau légérement allumé pour le
faire blanchir. Entonnez enfuite ce mélange , de
méme que les boudins de viande ; faites-les cuire
de méme, Quand ils font cuits , mettez-les re-
froidir entre deux ferviettes 5 piquez-ies enfuite
avec une lardoire, & les mettez cuire a petit feu
entre deuxtourtieres pour qu’ils prennent belle
couleur Servez chaud pour Entrée. Il ne faut
pas trop les remplir ; car en blanchiffant ils pour-
roient crever.
Boudinades d Agneau.

Prenez un quartier d’Agneau de devant, def~
- offez-le pro, rement, étendez-le fur une table
rempliffez-le de boudins blancs, de faucifles &
de boudins noirs , repliez-le proprement, fice-
lez-le, & lemettez ala broche , & en cutfant
arrofez-le de beurre fondu. Quand il efi cuit,
dreflez-le dans un plat, avec une faufle ha-
chée, ou une faufle a 'Ef.agnole, pafléce par
Pétamine, ( Voyez au mot fau’e la-manicre de
les faire, )

- Boudinade de Lievre,

Defoffez un lievre par deflus le dos, levez<
en les filets ; faites une farce tell: que vous ju-
gerez i propos que vous étendrez fur la peau du
lievre. Vous aurez des filets de jambon, de
poularde , de faifans, de perdrix, des lardons
de lard, le tout cru. Faites les mariner dans du
fang de poulet ou autre volailie, avec bonnes
épices & fines herbes. Arrangez enfuite un lit
de votre farce fur la peau du lievre, & les fi-
lets marinés , par compartiment , roules le tout
de la figure d’'une grofle andouilie, faites cuire
dans une demi - braife , & fervez avec une ef=
fence de jambon légére.

R
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Les Lapins ainfi que pluficurs autres viandes
fe peuvent faire de méme en boudinade.

Tous les Boudins en général font une affez
mauvaife nourriture ; ils font difficiles 3 digérer
& caufent ordinairement des rapports. conf(é-
quemment lesVieillards & ceux qui ont un efto-
mac foible & qui digérent mal doivent s’en in-
terdire Pufage.

Les Boudins blancs produifent moins de mau-
vais eftets que les noirs,ainfi que les boudins de
foies gras & de foies de veau, parce que les foies
de poulardes & de chapons qui ont été nourris
& engraiflés de bons alimens, font tendres,
fucculens & d’un bon gout : de méme le foie
d’un jeune veau bien engraiffé de.bons alimens,
quoique d’'une [ubftance un peu compatte , fe
digére beaucoup mieux que quandcet animal eft
avancé en ige; mais la quantité d’aflaifonne-
ment qui entrent dans ces boudins peut produire
de mauvais effets, Voyez larticle allaifonne-
ment.

BOUILLANS. Frufta farciminis filigine fepara-
tim inclula. Pour faire des bouiillans , prenez I'é-
ftomac de poulets ou chapons rétis, avec un
peu de moelle, gros comme un ceuf de Tetine
de veau blanchie, autant de lard , & un peude
fines herbes. Le tout bien haché & bien affai-
fonné , mettez-le fur une afliette.

Faites un morceau de pite fine , tirez-en deux
abailles minces comme du papier ; moiiillez-
en légérement une avecun peu d'eau; mettez de
votre farce deffus par petits tas un peu éloignés
lesuns des autres. Couvrez-les enfuite avec lau-
tre abaifle , & avec le bout de vos doigts; en-
fermez chaque morceau entre les deux pates.
Coupez-les énfuite un-i-un avec un fer propre
A cela, mettez-le deflus deflous, dreflez-les pro-
prement , comme de petits parés & les faites cui-
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re de méme aufour 5 quand ils feront cuits ,
fervez chaudement pour Hors-d’ezuvres ou pour
garnitures d’Entrées.

Voyez aux mots Ragedies, & Pdtés ; les pro=,
- prietés des Boiillans.

Boiillie pour Collation.

Délayez de la farine dans une caflerole petit-
a-peut avec du lait & de la crém= , un peu de
fel, & un bon morceaude fucre. Faites-la cuire
.a petit feu & tournez toujours. Quand elle eft
cuite , mettez-en dans le plat oll vous devez 14
fervir ; mettez le fur le feu pour qu’il fe fafle un
gratin ; verfez-y le refte de la bouillie , & paf-
fez enfuite la pelle rouge par deflus pour lui
donner couleur,

BOUILLON, jus, forbirio. On fait ufagede
bouillon gras & de bouillon de poiffon.

Bouillon gras.

Prenez tranches de beeuf, roiielles de veau,
une éclanche de mouton bien dégraiffée cuite 4
1a broche , autant de toutes ces viandes qu'il en
faudra. Empotez-les i 'eau froide,faites-les cuire
a petit feu , & écumez foigneulement; ajou-
tez-y enfuite vos volailles, {elon le potage que
vous voulez faire.

Si c’eft pour vos bifques vous vous fervirez
de ce botiillon pour faire cuire vos poulets, vos
cailles , vos pigeons a part, avec des tranches
de lard & de citron pour les tenir bien blancs.
Quand c’eft pour des bifques , ajourez dans vo-
tre corps de bouillon des volaiiles pour le nour-
rir. Vous I'aflaifonnez de fel , racines , oignons,
clous, & le laiffez cuire i propos.

Ce bouillon fert généralement pour toutes {or-
tes de potages. Il n’y a que le déguifement des
viandes que 'on mer fur les potages , & les gar-
nitures , {oit coulis ou légumes qui marquent les
difléxens potages, On fe fext de ce bouillon pout

R 1
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mouiller toutes fortes de coulis & pour mettre
cuire toutes fortes de légumes.
Boiiillon de Toiffon,

Prenez les corps de plufieurs poiffons dont la
chair aura fervi pour faire des hachis. Ayez une
anguille , coupez-la par morceaux , mettez le
tout dans un pot (ufifumment grand avec eau,
beurre, (el & poivre , bouquetde fines herbes
& oignon piqué de clous de gircfle. Laiffez bien
boiiillir le tout pendant une heure, paffez-le
apres dansun linge blanc; faites d’ailleurs frire
de la farine, paffez-la 3 I'étamine pour en faire
un coulis , dont. vous vous fervirez pour nour-~
rir votre bouillon quand vous le dreflerez.

Autve boiiillon de Poiffon.

Faites mitonner des tranches , habillez an-
guilles , brochets & carpes dont vous tire-
rez les ouies, & les coupez par troncons. Met-
tez le tout dans une grande marmite avec eau ,
beurre, fel, bouquet de fines herbes & oignons
piqués de clous, Apres une heure & demie de
cuiffon , paffez le boiiillon dans un linge , & le
{¢parez en trois marmites.

Dans la premiere, mettez-les épluchures de
champignons & les pallez enfuite par I'étamine
avec coulis, farine frite & un morceau de ci-
tron verd,

Cette liaifon vous fervira pour les Potages
bruns , pour les Entrrées & Entremets.

Dans l'autre, paffez amandes pil¢es & jau-
nes d’ceufs durs, & ce fera pour vos Potages
blancs, comme profitroles, ¢perlans, perches,
foles, & autres poiffons, au bouillon blanc &
quelques ragoits femblables. -

Dans la troifiéme marmite vous pouvez faire
cuire le poiffon de tous vos Potages tant blancs
que bruns, Entrées & Entremets , & méme en
faire quelque Gelde, :
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Autre boiiillon de Poiffon.

Prenez oignons , carot:es & pannais,coupez=
les par tranches , mettez-les dans une caflerole
avec un morceau de beurre ; faites les fuer com-
me un jus d’oignons, Quandcela eft roux , met-
tez votre poifflon dans la cafferole , faites-lui
faire deux ou trois tours; moiiillez-le d’une pu-
rée claire, mettez-y bouquetde perfil, cibou-
les, fines herbes, clous, & fel, avec quel-
ques champignons. Faites bouillir le tout pen~
dant une heure paffez-le autravers d’un tamis
dans une moyenne marmite , & vous en fervez

our mitonner vos potages de poiffon.

Obfervez que pour les boiitllons de poiffon,
Ia carpe eft la mcilleure.

Beitillon maigre.
Pour le potage aux herbes.

Mettez tcutes fortes de bonnes herbes avec de
Yeau dans une marmite,avec deux ou trois crou-
tes de pain ; affaifonnez de fel , beurre , & un
‘bouguet de fines herbes. Aprés une hgeure de
cniffon , paffez le bouillon par un linge ou éta-
mine.

Il vous fervira pour le potage de fanté fans
herbes, & pour beaucoup d’autres , comme po-
tage de laitues, d’afperges, de chicorée, d’ar-
tichaux , de cardes &rc. '

Boiiillon de Racines.

Faites cuire deux ou trois litrons de pois verds
fecs, écrafez-les enfuite & les mettez dans une
grande marmite qui tienne unfeau d’eau. Met-
tez votre marmite fur le feu pendant une heure
& demie, retirez-la enfuite & la laiffez repofer.
Paffez dans un tamis la purée claire que vous
metterez dans une moyenne marmite avec un
paquet de carotes , un de panais, & un de ra-
~ cines de perfil, une douzaine d’oignons y affai-
fonnez de fel , d’un bouquet de fines herbes ,

R iij
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& d’un oignon piqué de clous. Faites boiilliz
le tour enfemble avec un paquet d’ofeille & un
paquet de cerfeiiil ; mettez-y deux ou trois cuil-
terces de jus d’oignons ; que votre boiiillon foit
d’un bon gofit, Servez-vous-en powr mitonner
soutes f{ortes de potages de légumes.
Boiiillon du matin pour le déjediner.

Prenez un morceau de beeuf de cimier, un
bout faigneux de mouton, un colet de veau &
deux poulets pour faire ce boiiillon, Quand
les poulets font cuits prenez-en le blanc ; pilez-
- les dans un mortier avec un morceau de mie de
pain trempée dans du boiiillon, Le tout érant
de bon golit, paflez-le dans I’étamine pour le
mettre fur vos crofites mitonnées du méme
bouillon que vous aurez fait,

Botizllon pour conlommeés,
~ Mettez une éclanche de mouton bien dégraif-
1¢e dans un potde terreavec un chapon, une
voitelle de veau, une tranche de beeuf, une per-
drix cuite 3 la broche , & trois pintes d’eau.
Faites bouillir le tout a petit feu jufqu’a ce
qu’il foit réduit 3 moitié , preffez-le bien en le
pailint dans un linge.
Boitillon reflaurant ou potage [ans ean.

Mettez dans une marmite une rouelle ou tran-
che de beeuf, de la rouelle de mouton, de la
roiielle de veau , un chapon, quatre pigeons,
deux perdrix , le tout bien retrouflé , & les
grofles viandes battucs, Arrangez-les dans vo-
tre marmite avec quelques tranches d’oignons ,
quelques racines de panais & perfil; aflaifonnez
de toutes fortes de fines herbes & peu de fel.
Faites une pite & avec du papier fort, bouchez
cxa&zment votre marmite en forte que lairne
puifle y entrer ni en fortir. Ayez une grande
marmite ol celle-ci puifle entrer, Rempliffez-
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1a $eau qui boiiille toujours 3 mettez-y du foin
afin que Yautre marmite ne tourne point dedans.
‘Vous la ferez botillir ainfi pendant cing ou fix
heures ; aprés cela vous la découvrirez, vous
paflerez tout le jus que la viande aura rendu &
le dégraififere: bien ; hachez enfuite les volail-
les qui étoient dedans pour farcir un pain avec
de bennes garnitures ; érant farci , faites mi-
tonner autant lafoute que le painavec le mé-
me jus, & faites unragout de toutes fortes de
garnitures paflées au lard pour mettre par def-
fus. Garniflez avec des crétes farcies, ris de
veau, ou autre chofe femblable, Le tout dref~
{¢ proprement.
Autre Boiiillon gras & maigre.

Comme le boiiillon, dit I’¢]égant Auteur des
dons de Comus,eft 'ame des fauffes il faut com=
mencer par en faire de bon avec toute Latten=
tion néceflaire, )

Mettez dans une marmite , felon la quanticé
dont vous avez befoin, quatre ou fix livres de
tranches de beeuf, un grosjarret de veau,une
poule & une vieille perdrix d’un excellent fu-
met. Ecumez bien le tout, mettez-y ce quil
faut de fel , & letenez bien doux; au quart de
la cuiffon de votre boiiillon, mettez-y carotes,
panais , navets & deux pojeaux blanchis un
boiiillion auparavant. Aux trois quarts de la
cuiffon vous le gouterez & vous y mettrez un
petit bouquet de celeri avec deux clous de gi-
rofle, la moiti¢ d’une racine de perfil , & qua-
tre oignons, le tout blanchi. A la parfaite cuif=
fon de votre boiiillon vous le pafferez au clair
& vous le dégraiflferez bien pour vous en fervir
aux ufages fuivans,

. Quinteflence ou Reftaurent.
" Mettez dans le fond d’une caflerole bien éta-
mce quelques tranches d’oignons avec un pew

KR 1y
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de moelle de beeuf. Garniffe: votre cafferole de
tranches de rouiolle de voau qui (oit fait & bien
blanc; merttez fur les tranches de veau quel-
ques zeftes dejambon bien (ain & bien dégraiffé,
& enfuite quelques zeftes de panais & de caro-
tes. Ayezune ppulebien faine tuée (ur le champ
& bien nettoyée en déhors eomnme en dedans.
Coupe:-la par membr:s & les concaffes;mettez-
les tout chauds dans votre cafl-role , & remettez
par deffus quelques bardes de veau & de petits
_zeftes de jambon. Oblervez que pour tirer deux
pintes de cette quinteflence , 1l ne faut que
quatre i cing livres de veau & quatre onces de
jambon avec ia poule, le tout bien arrangé dans
votre caflerole; jettez-y un verre de votre bouil-
lon ; lutez bien la caflerole , mettez-la d’abord
fur un bon feu pour éviter I'inconvénient qui ar-
rive quand on la fait d’abord aller a petit feu,
qui eft que la viande rend (on jus (ans étre refaite,
& que le jus s"attache & fe caillebotte fur la
viande, enforte que dans la fuite ce jus fe dur-
cit en cuifant, ce qui I'empéche de tomber
dans le fond dela cafferole pour former le re-
flaurant.

Lor{que votre viande eft refaite , mettez vo-
tre cafferole fur un feu modéré l'efpace de trois
quarts d’heure, & qye cela fue contnuellement.
Prenez garde que rien ne s’attache a la caflerole,
& moiullez A blanc avec votre bouillon, dont
1a quanité doit étre proportionnée de maniere
que le reftaurant ne foit pointcre nitrop fort,
mais doux , ontueux , & enfin de facon a pou-
voir diverfifier vos faufles qui ordinairement
font faites avec plufieurs fortes d’ingrédiens
qui portent avec eux leur golit & leur faveur.
Plufieurs Officiers pourroient mettre dans cecte
quinteflence plufiears choles de gotit fort comme
Tail, duclou, du bafilic, deschampignons, &c,.
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mais la facon la plus fimple elt la meilleure
pour le goilit & pour la fanté,
Boiiillon maigre.

Comme on n’a pas moins befoin en mai-
gre qu’en gras d’'un bon corps de boiiillon pour
nourrir les Potages , les Entrees & les Entre-
mets , il eft 3 propos d’en marquer la facon.

Mettez dans une marmite la quantité de pois
convenable pour le botillon que vous voulez
faire; faites-les cuire aux trois quarts & demi feu-
lement ; s’ils étoient cuits tout-a-fait, ils fe ré-
duiroient en purée, & rendroient le bouillon
trouble. Il faut quil {oit trés-clair , & qu’apres
Yavoir pafl¢ dans un tamis, vous le mettiez

ans une autre marmite propre avec un morceau
d’excellent beurre , carofes, panais, oignons ,
navets , celert , quelques racines de perfil, le
tout blanchi a propos; ajoutez du fel, un bou-
quet de perfil & de ciboules , clous , macis, co-
riande , bafilic,le tout dans une jufte proportion;
faites bouillir tout doucement jufqu’a la par-
faite cuiffon des racines, puis laiffez-le repo-
fei‘. ot

Ce boiiillon fert pour tous les potages , oils,
en lui donnant la couleur convenable. 7

Mettez enfuite dans une caflrrole des tranches
d’oignons, un morceau de beurre, des zefles de
- carotes & de panais , des trongons de carpes bien
neitoyés, des trongons de tanches, de brochets
& d’anguilles; remettez par deflus cela quelques
tranches d’oignons, de carotes & panais , quel-
ques champignons, un peu de boiiillon de pois;
couvrez la cafferole , faites fuer doucement pen-
dant trois quarts d’heure: enfuite faites attacher
légérement le jus & le moiillez avec dubouil-
lon de racines ; aprés cela remettez dans la
marmite devant le feu tout ce qui eft dansla
caflerole , faites-le bouillir une bonne demi-
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heure , & vous aurez d’excellent boiiillon ;
pourvu que le poiffon ne fente point la bourbe.
BOUTON. Entrée d’un petit Bouton. Formez
un godiveau bien affaifonné comme pour le Pou-
peton. ( Voyez Godiveau d’un poupeton i 'ar-
ticle Godiveau. ) Faites en comme une abaifle
fur de grandes bardes de lard qui puiffent en-
veloper tout votre Bouton ; mettez-y un bon
ra%)oﬁt de champignons, ris de veau , culs d’ar-
tichaux,crétes , mouflerons & pointes d’afperges
paflées au blanc ; recouvrez-le avec une autre
abaifle de godiveau & de bardes, faites-le cuire
doucement i la braife ou autrement ; fervez
apres avoir dégraifle & garni de roulettes farcies,
fricandeaux & marinades entremeélés,

On en peut faire autant en maigre , formant
le godiveau de chair de carpes , anguilles ,
tanches & autres bien hachées & aflaifonnées.

BRAISES, maniere de cuiffon qui releve ex=
trémement Je gofit des viandes, On trouvera la
maniere de faire Jes differentes braifes fous les
noms particuliers des viandes que Lon accom-
mode ainfi;

BREBIS, Ovis. Cn ne mange gueres de Bre-
bis, la ch-iren cft infipide , vilquenfe & fujerte
a produire des humeurs groflieres , & de mauvais
fucs.

Quant 2 ce qu’on appelle proprement Mou-
ton, qui eft le mile de la Brebis , coup?, c’eft
une viande fort eftimée , parce qu’elle eft tendre,
qu’elle a unbon gofit & fort amoliffante, pleine
de parties huileufes, balfamiques & de fels vo-
latils propres 3 produire de bons effets.

On doit choifir un Mouton qui foit jeune ,
gras . tendre, qui ait eu de bons paturages , &
qui ait vécu dans un air pur & fec; c’eft alors
une nourriture fort faine & fort aifée a digérera
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Quand il eft vieux , fa chair eft féche, dure &
plus difficilea digérer. Voyez Mouton.

BREME , Brefmia , poiffon d’eau douce , ref=
femblant aflez a la carpe, excepté qu’il eft plus
plat , & qu’il a de plus grandes écailles. On le
trouve ordinairemert dans les eaux dormantes,
il fe nourrit d’herbes & de boue.

La Bréme a la chair molafle , & d’un goiit peu
relevé; on n'en fait pas grand cas,on I'appréte de
la méme maniere que la carpe : elle paroit ra-
rement fur les bonnes tables.

Il y a aufli une Bréme de Mer ( M. Andry dit
Brame ) autrement appellée Dorade , ou Dorée,
Aurara o a caufe de la couleur de fes écailles; fa
téte paroit d'un verd doré, & le refte du corps
d’un jaune d’or , mélé d’azur ; elle a le dos hé-
nfl¢ d’épines , 1a queue fourchué , deux nageoires
au-deflous de la téte , autant fous le ventre , &
toutle corps plus large que ror.d. C’eft un poiffon
excellent , & dont les anciens faifoient grand
cas; il a la chair blanche , ferme, un peu plus
féche que celle de la truite & du faumon, mais
d’un gout aufli agréable; clle fe digére faci-
lement , nourrit bien , & n’eft point fujettea fe
corrompre dans Peftomac, .

On mange la Brame ou Dorade rétie, grillée,
ou au court-boiiiilon; on la fale aufli pour la
garder , mais elle perd alors beaucoup de fon
golit , & n’eft pas fi faine. '

On Yappelle 2 Rome Poiffon de S. Pierre , par-
€e que le peuple croit que le-poiffon dans la
bouche duquel S. Pierre trouva la piéce de
monnoye, avec laquelie il paya le tribut a Ce-
far, étoit une Dorade.

Bréme grillée. ]

Ecaillez-1a & la vuidez de fes boyaux ; enfuite
incifez-la, ou la taillez fur les cotés , & la fro-
tez de beurre fondu, On Ja poudre d'un peu de
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fel , & onla met rétir fur le gril; on I'arrofe de
tems entems de beurre fondu , jufqn’a ce qu’elle
foit cuite; faites apres une faufle rouffe avec
ciboules hachées , perfil , capres, anchois, bon
beurre , fel & poivre. On paffe le tout d la caf-
ferole , on le motuille d'un peu de boui.lon de
poillon, onle laifle bout:lir deux ou trois boiiil
lons ; on lie enfuite cette faufle avec de la farine
frite , ou un coulis de poifflon:il faut obferver
que le tout foit bien aflaifonné , & de bon geiit;
on ne doit pas mettre I’anchois que dans le tems
qu'on eft prét 3 fervir. Quand ce ragofit eft
achevé, on le fert pour Entrée , enle garniffant
de laites de carpes frites, ou de croutons , ou de
perfil frit feulement , ou d’andoiillettes de
poiffon, ‘ .

Bréme vétie.

On fert aufli la Bréme rétie fur le gril, & on
Paccommode comme le Brochet , ou bien on
fait implement deflous une faufle avec du beurre
frais , perfil , ciboules hachées menu ; fel ,
poivre, & une pointe de vinaigre; il ne faut pas
que le beurre fe tourne en huile. On lie cette
faufle, & 'onfert ce poiffon pour Entrée, gar-
ni de quelques marinades de poiffon, ou autres
garnitures qu’on voudra. On peut encore fervic
1a Bréme avec une bonne farce d’herbes.

BREZOLE, efpece de ragofit. On en fait de
Vezu, de Dindon., de Mouton, &c.

Brezoles de Veaw a I'Italienne.

Coupez de la roielle de Veau par filets bien
minces ; foncez une caflerole d’une tranche de
jambon avec huile , perfil, ciboules , cham-
pignons, une pointe d’ail , le tout haché trés-
fin & mélé dans huile ; mettez-y une couche
de filets de Veau, fel , gros poivre , & remettez
de 'huile avec toutes les fines herbes qui font
dedans , enfuite une couche de filets de Veau,
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& de méme iufqu’a la fin. Faites cuire 3 petit
feu i la braife. Quand les brezoles font cuites,
retirez-les une i une avec un couteau.& les met-
tez dans une cafferole a part; dégraiiflez la faufle
qu’elies ont renduc, mettez-y ducoulis bien dé-
graiff¢, & verfez fur vos brezoles avecdes écha-
Totes hachées , faites chauffer fans bouillir &
fervez.
Brezoles de Dindon.

Choififfez un Dindon bien tendre , Stez-en la
peau, levez-en toute ia viande, coupez. la par
filets bien mince, faites vos brezoles comme les
précédentes.

Brezoles de Mouto®a I Angloife.

Ievez le filet d’un quarré de Mouton tout d’une
piece , 6tez-en les filandres, faites-en des bre-
zoles comme celles de veau; fonce  une callerole
ronde de perfil , ciboules , champignons , ail ,
échalotes , letout haché ; mettez-y du lard fon-
du , enfuite une couche de brezoles, perfil, ci-
boules , ail, échalottes, gros poivre, une fedille
de laurier, lard fondu par deflus ; mettez la cafs
ferole fur un grand feu , apres un boiiillon ; re-
muez-les en les égoutrant de leur graiffe, Il ne
faut qu’un demi-quart d’heure pour les cuire 3
moiiillez apres d’une bonne eflence, faites chauf-
fer fans bouillir , & fervez.

Brezoles de Mouron d’une autre fagon,

Levez les noix d’un gigot , coupez-les en
gros dés , applatiffez-les avec le couperet de I’é=
paiffeur d'un doigt ; foncez une cafferole de
tranches de veau & de jambon, avec periil , ci-
boules , champignons hachés & paflez avec du
Jard fondu ; arrangez deflus les brezoles , perfil,
ciboules , champignons , une poin:e d'ail , le
tout haché tres-tin, fel , gros poivre, une feuille
de laurier entiere par deuus ; couvrez de bardes
de lard , & faites cuire @ petit feu d la braifeq
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Quand elles font cuites , retircz-les une i une;
& les drellez fur un plat ; mettez du coulis dans
la faufle qu’elles ont rendue , faites lui faire un
bouillon pour la dégraifler , paffez-la au tamis,
& fervez fur les Brezoles.

BRIOCHE, Placenta, patiflerie délicate que
Yon faic avec de la farine , du beurre & des
ceufs. Prenez un boifleau de farine ; mertez un
tiers de coté, & dans ce tiers un quarteron de
levure de biere ; délayez-la avec de I'eau un
peu plus que tiede, paitriffez-la un peu plus que
molle , mouillez-la un peu, & la mettez lever
dans une nappe biengenvelopée P'efpace d'une
demi-heure en hyver, & point en ¢été, Pendant
ce tems la,mettez lerefte de la farine fur latable,
faites un trou au milieu,, mettez-y un quarteron
de fel fin , cinquante ceufs & cing livres de beurre
bien manié ; jettez le beurre par petits morceaux
avec les ceufs , un peu d'eau, & mélez bienle
tout enfemble & enfuite la farine Quand le tout
eft bien melé , paitriflez trois fois, & I’étendez;
jettez la patedu levain par delius bien tenduc;cou-
pez-la plufieurs fois avec les mains pour la mettre
en différens tas; & quand elle eft bien méléeavec
le levain , donnez-lui encore trois ou quatre
tours avec les mains,* mettez-la enfin dans une
nappe bien envelopée , & la laiffez revenir
fept ou huit heures avant de vous en fervir Pre-
nez un morceau de pite fuivant la groffeur des
brioches que vous voulez faire , mouillez-le &
appuyez un coupe pite deflus, dorez-le, & faites
cuire au four. :

On fe fert de la méme pite pour le pain
béni.

BROCHET, Lucius, Ce poiflon et commun
dans les Rivieres ; 1l nourrit médiocrement &
produit un affez bon aliment. Quelques-uns
prétendent qu'il fe digére difficilement, qu'il



B R O. BRO. 109

pefe toujours fur 'eftomac, & qu’il fournit tou~
jours un mauvais fuc; apparemment parce que
ce poiflon {e nourrit de boue dans les Etangs.

On doit éviter de manger les ceuls “du Brochet,
parce quils excitent des naufées , & qu’ils pur-
gent quelquefois affez violemment : les ceufs
de Brochet font fort bons a manger,

- Le Brazhet aott étre choifi gros,gras,bier nour-
ri, d’une chair blanche ,ferme & triable , qui ait
été pris dans les rivieres préférablement 2 celui
qui habite les lieux bourbeux & fangeux,

Il contient beaucoup d’huile & de fel volaril,

Le Brochet , dit M. Lemery, principalement
celui de Riviere , eft din gout fi delicieux ,
qu'on le fert (ur les meilleures tables , comme
un mets exquis. Quoiqu’en difent quelques
Autcurs anciens , 11 peut paffer pour un bon
aliment , & il fe digére facilement , parce que
fa chair efl friable , peu compacte , peu reflerrée
en fes parties, & peu chargée d’humeurs vif-
queufes & grofficres.

11 convient en tout tems, mais particulie-
rement en hyver, a toute forte d'ige & de tem~
pérament.

La chair de Brochet , dit M. Andry, n’eft pas
fi facile a digérer que celle de la Truite ou de
la Perche. Aufli le Brochet ne convient guere
aux infirmes. Nonnius ne veut pas qu'on mette
le Brochetau rang des alimens falutaires. Pifa-
nelli dit qu’il doit étre détendu aux malades :
les vieux Brochets & ceux qui fe nourriffent dans
les eaux bourbeufes,font les moins fains.

Le Brochet s’appréte de plufieurs facons dif-
férentes; il eft affez fain foit 4 la fauffe &’Alle-
magne , {oit au bleu , {oit rétia la broche ; plu-
fieurs le mangent frit, mais il eft alors beau-
coup plus difhicile 4 digérer, 2 caufe de la mau-
vaile qualité que le beurre & I'huiie ne manqueat
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point de contralter par la trop grande a&ion du
feu qui les rend toujours Acres & briilans.

Le Brochet en cafferole ou au beurre roux, eft
encore aifez mal fain, furtout quand il eft lardé
d’anguille , telon Pufage ordinaire, car 'an-
guiile eft déja fort mal faine de (a nature,

: Biochet aux Anchois.

Vuidez le Brochet , faites y quelques incifions,
mettez-le mariner avec du vinaigre, du poivre,
du fel , du laurier & des ciboules ; quand il eft
mariné, farinez-le , & le faites frire de belle
couleur, Faites enfuite fondre des anchois au
beurre roux , pallezles 3 I'étamine aprés y
avoir ajout¢ du jus d’orange, des capres & du
poivte blanc, on metle Brochet dans la faufle
& P'ayant garni de perfil frit, on le fert,

Brochet a la Sauffe Allemande.

On prend un Brochet qu’on habille propre-
ment, on le coupe en deux, on Je fait cuire,
mais non tout a fait; Payanctiré, on Vécaille,
on le met dans une caflerole avec vin blanc,
capres hachées, anchois, fines herbes, cham=-

ignons hachés, des trutfes & des morilles; on
fait bouillir le tout doucement, de peur qu’il ne
fe rompe;ony met un morceau de bon beurre;
il faut qu’il (oit bien li¢, & un peu de parmefan.
Quand on eft prét a fervir, on dreffe ce plat , &
~on le garnitde ce qu’on veut, ‘

Brocher a la broche.

Ecaillez-le , incilez légérement, & le lardez
de moyens lardons d’anguille , affaifonnez de
fel , poivre, mufcale, ciboules & fines herbes;
mettez-le i la broche tout de fon long , & I'ar-

‘rolez en cuifant de vin blanc, vinaigre, citron
verd. Quand il eft cuit, on faic fondre des an-
chois dans la faufle ; on les paffe par écamine
avec un peu de coulis , on y ajoute des huitres
amores dans la faufle , avec capres, poivre

blang
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blanc , & on fert. Au défaut decoulis, on (e
fert d’un petit roux de farine.
Autre facon.,

Ecaillez, vuidez votre Brochet , faites une
farce compofée de chair & laitance de carpes ,
chair d’anguille , de tanches,& fines herbes ; ha-
chez le tout avec des champignons, truffes,
pointes d’afperges : fic’eft en charnage , joignez-
y quelques jaunes d’ceufs durs ; affaifonnez le
tout de fel , poivre , clous , mufcade, & liez
cette farce avec un peu de vin blanc, dans le-
quel vous ferezinfufer un oignon blanc; ajou=
tez-y de petits morceaux de beurré frais : far=
ciffez enfuite le corps du Brochet , & le recou-
fez. Apres , embrochez-le , & Penvelope#
d’un papier graiflé de bon beurre ; vous [ar-
roferez de verjus & d’ean. Quand il fera prefque
cuit , on ote le papier pour lui faire prendre
couleur, & onle fert fec , ou bien avec une
petite faufle pointué deflous, c'eft-i dire, on
prend deux anchois, des capres avec un coulis
Yéger, avec deux jus de citron, du poivre & du
fel qu’on fait chauffer enfemble , & qu’'on met
dans un plat,& le Brocher deflus.

Brochet en cafferols.

Ecaillez les Brochets & les lardez d’anguille;
faites-les cuire avec beurre roux ,vin blanc,
verjus , (el, poivre, mufcade, clous, un bou-
quet de fines herbes , laurier, bafilic & citron
verd. Quand ils font cuits , on fait un ragoiit de
champiznons , qu'on pafle dans une caflerole
avec unpeu de bon beurre frais , qu'on moiiille
avec du boiiillon de poiffon, & on le lie avec
un bon coulis: il faut que le tout {oit de bon
goiit. Quand on eft prét a fervir, on retire les
Brochets dans un plat , on met le ragoilit par def-
fus , & on fert chaudement, S
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Brochet au court-boiitllon.

Mettez votre Brochet dans un plat, jettez def-
fus du vinaigre & du fel tout boiiillant ; faites
enfuite bouillir du vin blanc , verjus 4 fel ,
poivre clous, laurier, oignons & citron verd,
ou orange. Quand ce court boiiillon bouillira &
grand feu , mattez le Brochet pli¢ dans une fer-
viette , avzc Paffaifonnement marqué ci-deffus ,
comme de fines herbes , oignoas, citron , lau-
rier , noivre, fel, clous , un bon gros morceau
de beurre dans le corps; quand il eft cuir, on
le fert a fec fur une ferviewe blanche pour ur
plac de rét, garni de perfil.

On trouvera & Particle de Court-boiiillon la
mani¢re de le faire pour tous les Poiffons d’eaw
douce,

' Grand Brochet en Entrée.

Cn le coupe en quatre , on met la hure au
court-boiiillon, un travers 3 la fauffe blanche
un 2n filet ou en rag>ic, la quesuc frire avec
une fauflz de capres ; on drefle le tout dans un
g-and plat: ony peutajruter un petit ragoit de
foie de Brochet & de laitances decarpes.

Brochets en gras pour Entremets. ]

Onle fair blanchir dans Peau tiede apres Pavoir
écaillé & vuid4 par le haut du ventre , & onle
pique d2 menulard , puis on le met i labroche,
on l'arrofe & on le fait cuire comme on adit
du Brochet 4 la Broche 3 on le garnit de ris de
veau piqués , & de champignons farcis.‘ 1 [}:»
peut encore accommoder comme la Truite , ou
Yon. peut aller voir pour s’en inftruire.

Brochket farci. -

Fendez le long du dos, levez la peau depuis
la téte julqu’d la queué ; Stez la chair & lespe-
tites arétes; laiffez Pépine du dos pour la te-
nir plus ferme quand vous 'aurez farci. Cela
fait, il faut prendre moitié de chair de Brochet
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moitié de celle de Carpe ou d’Anguille 5 ha-
chez-le bien menu avec perfil, fel & poivre
fines herbes & champignons;onen farcit adroi-
tement le Brochet le long de laréte qu'on a
laifi¢e; on envelope ce hachis de la peau du
Brochet , & onla recout ; apres cela on met
le tout cuire dans une caflerole avec beurre
roux , farine frite , boiiillon de poiffon , ou pu-
rée claire , un filet de verjus. Quand, le ragoic
et prefque cuit , on y ajoute quelques cham-
pignons coupés en dés, laites de Carpes; fi on
veut, on fert ce Brochet farci garni de pain ou
perfil frit avec des tranches de citron,

Autre facon.

On pile dans un mortier une douzaine de
grain de coriandre avec deux clous, ony met
le hachis de poiffon avec la groflfeur de deux
tiers de bon beurre , on y ajoute gros comme un
ceuf de mie de pain qu’on a fait mitonner dang
de la créme de lait fur le fourneau ; on la met
dans la farce avec quatre jaunes d’ceufs crus s on
méle le tout enfemble dans le mortier, enfuite
on farcit les Brochers. Les ayant coulus , on les
met dans une caflerole de leur grandeur ; on

fait un petit roux mouillé moitié boiiillon de
~poiffon, moitié vin blane, qu’on met dans ces
Brochets ; on les aflaifonne d'oignons, de per-
fil, de fel, de poivre , clous & fines herbes 3
on les fait mitonner i petit feu, de peur qu’ils
ne (e caflent , on fait®un ragolit avec quelques
champignons , queues d’écrevifles , truffes ,
pointes d’afperges dans la faifon , ou euls d’ar-
tichaux ; on pafleles champignons dans la caf-
ferole avec un peu de beurre frais , on les
moiiille d’un boiiillon de poifion, onles lie d'un
bon coulis d’Ecreviffes ou d’autres. Quand ce
ragoiit eft fini, qu’'il eft dun bon goiit, & qu'on
oft prét de l¢ {ervir, om tire cgs Brochets de de=

S ij
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dans leur jus, & on les met dans un plat pour
les laiffer égoutter ; aprés on les met dans le
plat qu'on leur a deftiné pour étre fervis, & le
ragoiit par deflus : le tout doit étre chaudement
fervi. 1l faut obferver que quand on fert des
pointes d’afperges qui ont été blanchies , on ne
les doit mettre dans le ragolt qu’'un moment
avant que de les fervir , de peur qu’elles ne
cuifent trop. |
Brochets en Haricor aux Navets.

On coupe les Brochets par morceaux , petits
comme la moitié du doigt , on les fait blanchir;
étant égouttés 4 on les pafle au beurre roux ,
& les navets A moitié roux aufli ; on les fait
cuire doucement enfemble , & on y met une
laifon de bon goit.

Brochets anx Huitres.

On habille le Brochet , on le coupe par tron-
cons ,on le met dans une caflerole avec du vin
blanc, perfil, ciboules, champignons , trufes
hachées , fel, poivre & bon beurre. On a des
huitres qu’on fait un peu blanchir 3 Peau avec
quelques filets de verjus ; étant blanchies , on les
jette dans la cafferole avec leur eau, & quand
on eft prét a fervir, on drefle ce brochet, & on
le garnitde ce qu’on a.

Brochet mariné.

On I'habille , onJécaille , on le met mariner
pendant deux heures dans du verjus , fel , poivre,
ciboules , laurier & jus deitron ; enfuite on le
fait frire 'ayant fariné , ou bien on le met cuire
au four dansune tougtiere aprés ’avoir trempé
dans du beurre fondu & poudré de fel, mie &
chapelure de pain paflé au tamis. Etant cuit&
de belle couleur, vousle fervez avec une faufle
deflous , compofée de beurre roux , anchois
fondus & paflés 3 étamine , un jus d’orange »
capres, fel & poivre ; garniffez de perfil frit, ou
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de foie de brochet , ou de laitances de carpes
frites.

Brocher en ragodr.

On l'habille proprement , & on le coupe par
gros morceaux ; on le met enfuite Yans une
caflerole avec vin blanc, beurre frais , fel ,
poivre , bouquet de fines herbes , un peu de ci-
tron verd , & clous de girofle. On laiffe cuire le
tout doucement ; pendant qu’il cuit, on fait &
part un ragouit de champignons paflé¢ a la caf-
ferole avec huitres , capres , farine frite , un
peu de faufle ot qn aura cuit le brochet. Quand
le brochet eft cuit , & que la faufle eft achevée,
on le drefle dansun plat qu’on fert pour Entrée,
& qu’on garnit de champignons frits,, ou de foie
de brochet frit , ou de perfil frit fimplement.

Brochet a la faufle blanche.

On le met en caflerole avec un peu d'eau &
vin, bouquet de fines herbes, fel , poivre ; étant
cuit, on le tire an fec, on y fait une faufle avec
du beurre blanci, & une liaifon de foie de bro-
chet , & mie de pain pilée qu'on pafle a Véra-
mine apres avoir fait bouillir le tout dans une
caflerole , avec un peu de boiiillon au poiffon,
ou purée claire. Quand la faufle eft faite, on
met le Brochet dedans , onI'y laiffe prendre un
bouillon ou deux , puis on fert pour Entrée
garnie de perfil frit.

Ausre facon.

On habille le Brochet comme ci devant, &
1a faufle blanche fe fait avec de bon beurre, une
pincée de farine, deux anchois hachés, une ci-
boule entiere , une tranche de citron , capres ,
fel , poivre & mufcade ; on y met un filet de
vinaigreavec un peu d’eau. Quand on eft prét 3
fervir , on tourne la faufle fur le fourneauv , juf-
qu’d ce qu’elle foit Jide , on lajerte furle poiffons
quand on veut dégraiffer Ja fauflc blanche, on
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r’a qu'd y mettre une fois du coulis d'Ecreviffes

dedans, une autre fois du coulis roux , une au-

tre fois du coulisblanc : ce mélange eftbon &

diverfifie iadite fauffe. Cette faufle blanche de la

maniere qu'elle eft marquée, fert 3 toutes fortes

de poiffons , que 'on fert de cette maniere.
Brochets a la faufle Robert.

On écaille & on vuide les Brochets , on les
fend, on les coupe en quatre ,on les cifele,on les
met mariner avec (el,poivre,oignons,tranches de
citron, bafilic, laurier & vinaigre. Aubout d’une
heure, on retire les matelats de la marinade,
& onles met fur un linge blanc pour les efluyer,
on les farine , & on les fait frire; on fait enfuite
une {aufle Robert de cette maniere.

" On met du beurre dans une caflferole, on a
‘des oignons coupés en dés, qu’on fait frire dans
Ya cafferole , jufqu’d ce qu’ils foient roux ; on les
moiiille d’un bouillon dePoiffon;étant cuits , on
Yes dégraifle bien, on leslie d'un bon coulis; on
met les Brochets dans 1a fauffe mitonner fur les
cendres chaudes; quand on eft prét a fervir, on
drefls proprement le Brochet dans un plat. Avant
de jetterla faufle deflus, on la met un peu fur le
feu,on y met un peude moutarde,& un filet de
vinaigre ; on a2 foin qu’elle {oit de bon gout,
on la jette fur les brochets , & on fert chau-
dement,

Ceux qui n’ont pas la commodité de faire des
coulis , n'ont qu’a fe fervir d’'un peu de farine
dans le tems que Poignon eft prefgue roux
avant de les moiiiller , afin que la farine ait un
peule tems de cuire : la marinade ci-deffus fert
pour tous les poiffons d’eau douce frits.

Brochet en fricaffée de Poulets.

Mettez votre Brochet coupé par troncons dans
une cafferole avec du beurre , un bouquet , des
shampignons ; paflez-le fur le feu ; mette-y
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eufuite une pincée de farine, & moiiillez de
bouillon & de vin blanc, & le faites cuire 3 grand
feu. Quandilfera cuit , mettez-y une liaifon de
jaunes d’eeufs & de créme,

Brochet a la Génévotfe.

~ Prenez unbrochet bien approprié , ficelez-le
de deux doigts en deux doigts ; mettez-le dans
une poiffonriere de fa grandeur , avec fel,poivre,
un oigron piqué de clous, fetulles de laurier
deux croutes de pain , quatre bouteilles de vin,
trois de blanc, une de rouge dumeilleur, peu
de (el ; il faut que le court boiiillon feréduife 2
chopine de Paris. Mertez-le (ur un feu de fagot
vif, que le feu prenne dedans; quand ce feu a
fait fon effet . mettez y une demi livre de beurre,
laiffez cuire doucement; ajout=z des épices faites
d’un gros de macis, un gros de girofle , demi-
gros de canelle, le tout pil¢ & réduit en poudre,
que cela cuife une heure ; quand le court-botiil-
lon eft affez réduit jettez-y des morceaux de
beurre toujours en remuant la poiffonniere ,
de peur que la faufle ne tourne en huile ;. tirez
enfin votre faufle dansune caflerole en égouttant
bien le poiffon ; finifler.-la en y mettant du beurre
petit & petit julqu’a deux ‘ou trois livres , tou-~
jeurs en remuant ; dreffez le Brochet dansun
plat, votre faufle par defflus & fervez chau-
dement, oo

1e pain que Pon met dedans fert a 6ter P'acreté
du vin ; il faut ’6ter avant de mettre le beurre,
Sur chaque livre de poiffon il faut une chopine
de vin , & une chopine de plus pour la premiere
Livre. ‘

La Truite 3 T2 Génévoile (e fait de méme ,
Carpe, Perche, Anguille & autres poiffons de
méme. Comme les gros Boiffons ne fe mangent
pas tout & la fois, on fait réchauffer le refte
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entre deux plats , la méme faufle allongée avec
vin & beurre comme ci-devant. :
Brocher en gras roulé.
Choififfez un gros Brochet ,quand il eft écaillé
otez la téte & la queué , fendez-le par le dos
d’un bout a Vautre, vuidez-le par cette ouver-
ture, Otez-en 'aréte , enfuite levez la chair de
deflus la peau ; de cette chair faites des lardons,
faites-en aufli de jambon & de lard de la méme
§roﬁ'eur » & de vos rognures faites une bonne
arce bien aflaifonnée ou il entre un peu d’an-
chois ; coupez en deux la peau du brochet ,
¢tendez deflus un petit lit de farce, arrangez-y
les lardons du jambon , de brochet & de lard,
quelques queues d’écrevifles, quelques capres,
-une truffe verte hachée; faupoudrez tout cela ;
mettez par deffus un peu de farce pour couvrir,
que vous uniflez avec la main trempée dans un
eeuf battu; roulez-les proprement & les ficelez,
mettez un peu d'ceuf battu aux deux bouts , fa-
rinez par deflus ; faites-les cuire enfuite 3 la
broche ou au four. Quand ils font cuits , dre~
fez-les proptement dans un plat, une faufle
piquante deflous , & fervez pour Entrée.
* Autre fagon de faire cuire ce Brochet.
Mettez (uer dans une cafferole quelques tranches
de roiielle de veau battues avec deux tranches
de jambon, un oignon par tranches, quelques
petits morceaux de lard au fond, faites réduire
en caramelle; ajoutez-y enfuite un morceau de
beurre frais & une cuillerée de farine. Quand
cela aura pris couleur , moiiillez de boiiiilon &
d’une demi-bouteille de bon vin blanc ; affai-
fonnez de fel , poivre, avec un bouquet de fines
herbes, & une goufle d’ail; mettez-y enfuite cuire
vos roulades de brochet. Quand elles font cuites,
¥ous pouvez les fervir avec une faufle a IEf-
' pagnole

)
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pagnole , quelques capres & une échalote ha-
chée dedans. ( Voyezau mot Saufe , la maniere
de faire la faufle a I'Efpagnole. )

Brochet glacé a U'Efpagnole.

Votre Brochet écaillé & vyuidé, levez-enla
peau d’un cété pour le piquer de petit lard ; cou-
pez-le enfuite en trongons, foncez une caflerole
de tranches de veau & de jambon coupéesen dis,
faites-les {uer un quart d’heure, mouillez avec
deux verres de bon vin blanc, une cuillerée de
rédultion , bon boiiillon ; ajoutez un bouquet
de toutes fortes de fines herbes , une goufle d’ail,
clous de girofle. Faites boiullir cette glace pen-
dantune heure, paflez-la au tamis, faites blan-
chir un moment les trongons de brochet dans
Yeau bouillante , mettez-les enfuite dans I'eau
fraiche , & les faites cuire dans la glace que vous
avez paflé autamis. Quand ils font cuits , re-
tirez-les , & faites réduire le boiillon en cara-
mel ; faites-y enfuite glacer votre Brochet
cemme un fricandeau , mettez dans le fond d’un
plat une faufle 3 I’Efpagnole, ( Voyez au mot
Saufle , la maniere de la faire , ) les trongons de
Brochet deflus & fervez.

Brochet a la Sultane.

Lardez un gros Brochet moitié jambon , &
moitié lard ; faites une farce de volaille cuite &
la broche & froide , hachée avec graiffe de beeuf,
lard blanchi, perfil , ciboules, champignons,
truffes, une pointe d’ail , une mie de pain paflée
fur le feu avec un verre de vin blanc, le tout
pilé enfemble ; aflaifonnez defzl, poivre ,jaunes
d’ceufs pour liaifon. Rempliffez le dedans du
Brocher avec cette farce , coufez-le pour que
rien ne forte ; paflez une échzlote au travers du
brochet , & le faites cuire i la broche envelopé
de lard & de papier. Pendant qu’il cuit, met-
tez une chopine de vin blanc dans une cafierole

T
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avec un morceau de beurre ; quand il a boiiilli ,
fervez-vous-en pour arrofer le Brochet. Quand
il eft cuit , dreffez-le dans un plat, une faufle &
1a Sultane par deflus, & fervez.

Brochet a la Romaine.

Ecaillez & vuidez un grosBrochet , lardez-le
‘de lard , d’anchois & de jambon ; faites une farce
avec de la volaille cuite i la broche , hachée
avec de la tetine de veau, lard blanchi, perfil,
ciboules , champignons , truffes , une pointe
d’ail, le tout haché tres-fin, une mie de pain
paflée avec de la créme , un peu de fel & poivre,
quelques jaunes d’ceufs pour liaifon ; farciffez-en
le dedans du Brochet , coufez-le pour que rien
ne forte , foncez une poiflonniere avec des tran-
ches de veau & des bardes de lard , le Brochet
par dellus ; couvrez de tranches de veau & de
bardes de lard , tranches d’oignons, thin, laurier,
bafilic , goufles d’ail, perfil , ciboules ; motiillez
de trois demi-fctiers de vin de Champagne , &
faites cuire le Brochet dans le four. Quand il
eft cuit , arrofez-le avec dubeurre pour le pan-
ner , faites-lui prendre couleur au four ; paflez
1a cuiffon au tamis , dégraiffez la faufle , remet-
tez-la fur le feu avec deux cuillerées de coulis
faites-la réduire, preflez-y un jus de citron, &
fervez avec le Brochet. :

Brochet panaché.

Votre Brochet écaillé & vuidé, Stez-en la té-
te , coupez - le par trongons; lardez chaque
troncon avec jambon , lard , anchois , truf-
fes. Mettez le Brochet dans une cafferole avec
une demi -bouteille de vin Champagne, deux
cuiller¢es de réduttion , gros poivre, fans fel,
perfil, ciboules , champignons, truffes, une poin-
te d’ail, quelques échalottes, le tout haché tres-
fin,un demi-verre d’huile,& le faites cuire.Quand
ileft cuir, la faufle pretque réduite; dreflez-le dans
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@n plat; mettez dans la fauffe un morceau de beur-
re, capres hachées , un anchois baché | deuxjau-
nes d’ceufs durs huchés, une pincée de perfil blan-
chi haché ; faites lier la faulle fans boiullir , &
fervez avec le Brocher.
‘Brochet a la Cendre, ‘

Ecaillez & vuidez deux anciens Brochets 3
ouvrez-les le long du ventre pour en oter a-
réte ; farcicez-le dans le eorps d'un falpicon fait
avec un ris de veau blanchi, deux foies gras
blanchis , une tranche de jambon, du lard, le
tout coupé en petits dés, fel, gros poivre , per-
fil, ciboules, champignons , une gouflv d’ail ,
le tout haché tres-fin , & lard rapé. Coufez-les
pour que rien ne forte ; foncez un: caflerole de
tranches de veau & de jambon , bardes de lard:
arrangez deflus le Brocher fens deflus deflous ,
couvrez-les de bardes de 1ard , tranches de veau
& 'de jambon , deux tranches de citron , un bous
quet de perfil, ciboules , deux goufles d’ail ,
trois clous de girofle, thin, laurier, bafilic. Fai~
tes cuire A trés-petit feu. Quand les Brochets
font cuits 3 motié, mettez dans la braife un ver-
re de vinde Champagne bouilli & écumé, qu-nd
ils font tout a fait cuits , dreflez-les dans un plat.
Mettez dans 1a cafferole ouils on cuit une cuil-
lerée de coulis ; faites bouillir, dégraiffez la
faufle , paflfez-la au tamis, & fervez avec le
Brochet,

o Brocher a I'Etuvée,

Coupez - le par troncons , mettez - le dans
ane caflerole avec trois cuillerées de coulis mai-
gre , un bouquet de perfil, ciboules, thin, lau-
rier , bafilic, clous de girofle, deux goufles
d’ail , fel, gros poivre, petits oignons blancs cuits
d moitié , champignons , un morceau de bdn
beurre , une demi-bouteille de vin de Champa-
gne, bon bouillon, Faites cuire le brochet a

Ty
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& ands boitillons. Quard il eft cuit, mettez-y
un anchois haché., des capres fines eniieres 3
fervez-le Brochet avec des croiitons paflés au
beurre.

Brochet en Haricot au Blanc.

Coupez-le par trongons, mettez-le dans une
caflerole avec oignons en tranches ; deux gout-
fes d’ail , clous de gircfle, un morceau de beur-
re , perfil , ciboules, racines, une chopine de
vin blanc, un demi-fetier d’eau, fel, poivre;
faites-le cuire dans ce court bouillon; tournez
des. navets en amandes, faites les blanchir juf-
qu’a ce qu’ils foit cuits 3 moitié , mettez-les dans
une cailerole avec un morceau de beurre, un
bouquet, paflez-les fur le ieu, mettez-y une pin=-
cée de farine , mouillez avec un verre de vin de
Champagne & beuillon ; aflaifonnez de fel &
poivre, & faites cuire les navets. Quand ils font
cuits , la faufle tout 3 fait reduite , liez-les avec
trots jaunes d’ceufs & de la créme ; mettez-y un
jus de citron , retirez-le Brochet de fon court-
boiiillon, 6tez-en la peau, dreflez-le dans un
plat, le ragout de navets par-deflus , & fervez
chaudement.

Brochet ala broche,a la Conty.

Laiffez mortifier un beau Brochet ; quand il
eft écaillé & vuidé coupez une Angulle par
la moitié , une partie pour faire des lardons &
Yautre pour faire une farce. Maniez ces lardons
d’anguille avec perfil, ciboules , une pointe
d’ail. Lavez huit ou dix anchois, fendez- les
en deux , coupez chaque moiti¢ en deux parries,
lardcz le Brochet moitié anchois , moitié anguil-
le. Faites une farce de ce qui vous refte d’anguil-
le avec perfil, ciboules , champignons, une
pointe d’ail , un morceau de beurre , de la mie
de pain pafl¢ fur le feu avec un verre de vin de
Champagne, fel, poivre , quatre jaunes d’ceufs
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pout liailon, le tout pilé, Mettez cette farce dans
le corps du Brochet,coufez-le pour qu’elle ne for-
te pas, paflez un hatteleite en travers, & lat-
tachez i la broche; faites cuire votre Brochet en-
velopé de papier, & P'arrofez de tems en tems
avec un peu de beurre; quand ileft cuit ., drel~
fez-le dans un plat, une bonne faufle piquante
par-deflus & fervez.
Brochet a la Flamande.

Aprés Pavoir écaillé & vuidé coupez - le par
morceaux, ou fi vous l'aimez mieux laiffez le
entier. Mettez le dans une caflerole avec un de-
mi-verre d huile , une demi-bouteille de vin de
Champagne , fel, gros poivre, unbouquet de
perfil, ciboules, ail , clous de girofle, thin,
laurier , bafiiic, oignonsen tranches , racine en
zeltes, deux tranches de citrons, deux cuille-
rées de bouillon , faites cuire a grand feu. Quand
le Brochet eft cuit, dreflez - le dans un plat,
paflfez le court boiiillon au tamis , faites-le re-
duire , mettez-y une cuillerée de coulis, un
morceau de beurre , un peu de perfil blanchi ha-
ché; faites lier la faufle fur le feu fans qu’elle
boiiille , & fervez deflus le Brochet,

Brocket a la Minime.

Coupez-leen trois morceaux , faites le mari-
ner avec fel, poivre,perfil, ciboules, ail, clous
de girofle , thin, laurier , bafilic & vinaigre.
Quand il eft mariné, farinez-le, faites-le frire
dans de ’huile, mettez dans une caflerole deux
cuillerées de coulis maigre,, deux verres de vin
de Champagne, quatre anchois hachés, un de-
mi-verre d’huile , mettez dedansle Brochet bien
égoutté de la marinade 5 faites le cuire 3 grand
boiiillon jufqu’i ce que la fauffe foit réduite 3
mettez-y du gros poivre & fervez.

Brochet a la Tartare au coulis d’oignons.

Coupez voire Brochet par la moitié¢, fendez

Tiij
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chaque moitié en deux, faites-le mariner avec
huile , fel, gros poivre, perfil, ciboules, cham-
pignons, une goufle d’ail : pannez-le de mie de
pain, faites-le cuire fur le gril , arrofez-le de tems
entems du refte de la marinade. Mettez dans une
cafferole trois gros oignons coupés en petits dés,
paflez-les avec du beurre , mettez-y une pincée
de farine,, & mouillez avec un verre de vin de
Champagne, du jus muaigre aflaifonné de fel
& de poivre: quand les oignons font bien cuits ,
paflez-les dans une éramine pour en tirer un cou-
11s. Faites-le bouillir dans une caflferole ; 5’1l n’eft
point affez coloré, metiez-y un peu de jus mai-
gre , dreffez-le dans un plat, le Brochet grilké
par-deflus,
Brochet au gros (el a la Perfillade.

Quand il eft écaillé & vuidé fendez-le en
deux , coupezle par trongons , cizelez-le du
c6té du dos , mertez-le a plat fur une table,
poudrez-le de gros fel, laiffez-le dans le fel pen-
dant une heure. Prenez du perfil haché , des ra-
cines de perfil coupées en filets, truffes & cham=
pignons hachés ; 6tez-le fel de deflus le Brochet,
Mettez-le aufli dans la caflferole , mouillez avec
de I’eau boiitllante , pouflez-le fur le feujufqu’a
€e quil n’y ait prefque plus de faufle, mettez-y
un peu de gros poivre & de mufcade, un peu
d’ail & le jus d’un citron, Quand il eft cuit, fer-
vez a courte f{aufle,

Brochet a I Allemande.

Coupez-le par filets, faites-le mariner dans
du beurre , perfil , ciboules, champignons, le
tout haché trés-fin , paflez-le, & le moiiillez de
bouillon & de vin blanc , affaifonnez de fel &
poivre. Quand il eft cuit , liez d'une liaifon
de jaunes d’ceufs & de créme , & fervez.

Brocher piqué a la broche , farci a I’ Allemande.

Ouvrez-le par le c6té, piquez - le de autre,
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rempliflez-le d’une farce faite de poularde, graif-
fe de beeuf, lard blanchi, mie de pain trempée
dans la Créme , perfil, ciboules , champignons
hachés, fel, gros poivre, une pointe d’ail, jau-
nes d’ceufs pour liaifon recoufez le trou , & fai«
‘tes cuire le Brochet a la broche fur une hattelet-
te. Quand il eft cuit & de belle couleur fervez
deflous une faufle a I’allemande.- Voyez au mot
Jau[fe la maniere de la faire.
Brochet en beignets.

Quand il eft écaillé & vuidé, otez aréte
du milieu, & le coupez par filets ; faites le mari-
neravec fel , poivre, vinaigre , ail , perfil, cibou-
les, clous de girofle, un morceau de beurre ma-
nié dans la farine. Laiflez-le pendant deux heu-
res dans {3 marinade , faites. le frire enfuite &
fervez garni de perfil frit.

Brocher en Dauphin.

Choififfez un beau Brochet; quand il eft écail-
1¢, incifez-le fur le cdté en tournant , & de
méme {ur le long dudos; mettez dans les inci-
fions dufel & du poivre, arrofez d’huile , & laif-
fez mariner ; paflez enfuite une hattelette de fer
dans la téte au travers des yeux & dans le
travers du corps; faites lui prendrela figure d’'un
Dauphin, en le tortillant , que la téte foit d'un
coté & la queue de Pautre. Arrofez le enfuite
de fa marinade , pannez-le de mie de pain, fai-
tes le cuire au four , & fervez avec une fauile
hachée , ou une autre.

Brochet en filets a la faufle aux Capres.

Otez-lui1 les oiites , fans I’¢cailler, fendez-le
en deux & le coupez par filets. Faites-le cuire
enfuite dans un court-botiillon avec du vin blanc,
de l'eau, oignons, perfil, laurier, thin, ba-
filic, fei, poivre, un morceau de'beurre. Quand
il eft cuit, Otez les écailles, rangez-le propre-
ment (ur un plat, & fervez par deflus une fauflz

T iiij
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blanche aux capres, ou telle autre fauffe qué
YOous jugerez a propos.

‘ Brochet frit enragott.

Quand il eft écanlé, Stez arréte, coupez~
le par filets , mettez-le mariner, & aprés [’avoir
fariné faites-le frire & fervez avec un ragoit
fait ainfi. Faites blanchir des laitances de carpes,
paflez des champignons avec un bouquet & un
morceau de beurre, motiiillés de coulis, ou de
faufle d’¢tuvée de carpe. Ajolitez quelques cor-
nichons blanchis dans le ragott, & (ervez avec
le Brochet.

Brochet a la Hollandoife.

Aprés 'avoir écaillé , coupez-le par filets, fai-
tes-le cuire avec une poignée de perfil,vin blanc,
un morceau de beurre ; racines, oignons , peu
de fel. Quand le Brochet eft cuit, dreflez-le
dans un plat, paffez fon court-boiitllon au ta-
mis, faites-le réduire , & fervez deflus le Bro=
Chefo

Brocher pour Rir.

Otez-les oiiies, écaillez le c6té de la queue
Jufqu’d moitié ; coupez-le par la moitié, fendez
ta queué du cété du dos, & la téte du coté du
ventre , cifelez la queue & la faites mariner avec
fel, poivre, vinaigre & eau; farinez - la enfuite
& lataites frire. Pour la téte, faites-la cuire dans
un court-boiiillon, & fervez I'une & lautre gar-
nie de perfil verd.

Brocher roulé a la (aufle hachée.

Quandil eft écaillé, btez-en lesarétes; aprés
Yavoir ouvert le plus que vous pourez , coupez-
le en deux, étendez deflus une farce faite avec
de la carpe, un morceau de beurre , perfil , ci-
boules , champignons hachés , quelques jaunes
d’ceufs pour liaifon & bon affaifonnement; rou-
lez enfuite vos moitiés de Brochet , ficelez-les,
pannez-les ¢otés , & faites cuire dans une braife
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maigre. Quand le Brochet eft cuit, fervez—lz:
avec un fauffe hachée ( voyez au mot fauffe la
maniere de la faire. )

. Brocher a la fauffe hachte.

Coupez-le par filets , faites-le cuire comme
onl'a dit & PArticle du Brocher 3 la fauffe aux
capres , & fervez avec une faufle hachée.

Brochet en falade.

Prenez un Brochet de defferte frit, ou cuit
au court-boiiillon, étez les peaux & le coupez
par filets. Arrangez-les dans un plat avec perfil ,
ciboules hachées, culs d’Artichaux cuits, {i vous
enavez ; (ervez avec huile & vinaigre, fel &
gros poivre.

Brochets en Vives, avec une [aufle a Efpagnole.

Coupez-leur ia tére comme a des Vives , fai-
tes-les mariner avec fel, poivre, huile. Faites-
Yes gril er enfuite apres les avoir écaillés & cife-
1és des deux cbtés. Servezavecune faufle A PE(=
pagnole ( voyez au mot Jauffe la maniere de la
faire )

_ Brochet en filets frits. A

Habillez votre Brochet & I'écaillez, coupez-
le par trongons & en faites des filets, puis met=
tez-les mariner , trempez-les enfuite dans une
pite claire , ou les poudrez feulement de farine,
Faites les frire au beurre afhne , & les fervez gar-
nis de perfil frit. "

Brochets en filets frits a la fauffe blanche.

Vos filets préparés,, comme on vient de le
dire , vous y pouvez faire une fauffe blanche qui
eft une liaifon de Brochet avec une mie de pain
pilée que vous paflez a I'étamine apres 'avoir fait
boiiillir dans une caflerole deux ou trois tours
avec un peu de boiiiilon, ou coulis de poiffon 3
faites mitonner vos filets dans cette faufle bien
affaiffonnée de champignons, fel, poivre, fines
herbes en paquet , & fervez,
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. Brochet a la Polonoife.

Une heure avant que de fervir votre Brochet ;
écaiilez-1= de facon qu’il foit bien blanc, feri-
dez-le en deux , efluyez-le bien , coupez le en~
fuite en morceaux longs de quatre pouces. Ar-
rangez vos morceaux fur latable, couvrez-les
de fel ; mettez de 'eau fur le feu , fecotiez bien
le fel de deflus vosmorceaux de Brochet , arran-

ez-les dans votre cafferole avec une pincée de
ﬁeurs de mufcade, des racines de perfil en filets ,
& des champignons hachés, Mettez votre caflero-
le fur un feu bien allumé, moiiillez-la d’eau boiiil-
lante, laiffez - la fur le feu jufqu’a ce qu’elle foit
prefquetoute diminuée. Alors mettez-y du beur-
re gros comme le poing en petits morceaux, &
lui donnez du gout, 1l n’en a pas aflez ; dref-
fez votre Brochet par morceaux dans un plat,
les racines par - deflus avec la faufle, & fervez
chaudement pour Entrée.

Brocher a la Polonoife y au fafran.

Votre Brochet nettoyé , coupé par mor-
ceaux, & falé comme on vient de le dire , met-
tez-le dans une caflerole avec des racines de
perfil, & des fleurs de mufcade. Mettez-le cui-
re dela méme fagon avec un morceau de beur-
re ; coupez par tranches des oignons , faites-les
bien cuire avec de I'eau dans une caflerole ; paf-
fez -les enfuite a4 étamine ; qu’ils foient bien
épais comme du coulis. Votre Brochet étant di-
minué futhifamment, mettez-y du coulis d’oi-
gnons tant que vous jugerez i propos; pre-
nez environ le tiers d’'une cuilier i caff¢ de fa-
fran tout pilé, mettez-le dans ce que vous vou-
drez pour le bien détremper ; mettez enfuite
dans votre Brochet , jufqu’a ce qu’il ait belle
couleur. Que tout cela foit d’un bon gott, dref-
fez votre Brochet dans un plat & fervez chaude«
ment, pour Entrée,
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On fait bien entrer le Brochet dans les mate-
Yotes. Enfin il fe met en Pités, en Tourtes , en
Terrines , en Potages , & en Ragofits.
Pat¢ de Brocher,

Coupez votre Brochet en filets longs comme
le doigt, faites-les blanchir, affaifonnez-les de
bon golit, pailez-les au beurre avec champi-
gnons , truftes, pointes d’alperges, laitances de

Carpes.

Faites outre cela, un bon godiveau de chatr
de Carpes cu d'Anguilles bien affaifonné , & 1ié
avec mie de pain trempce dans du boiiillon ; gar-
niffez-en le tour de votre patc , & une liaifon de
jus de citron en fervant.

Autre fagon. :

Votre Brochet bien vuidé & bien écaillé , pi-
quez-le delardons d’Anguille & d’Anchois, fai-
tes une farce d’'un morcean de chair de Carpe ,,
truffes & champignons perfil , ciboules ; affai-
fonnez de fel, poivre, fines herbes , frres épi-
ces & bon beurre frais, Hachez bien le tout en-
femble , mettez-y deux jaunes d’ceufs crus , &
farciflez-en le corps de votre Brochet. Faites
une abaiffe, garniffez-en le fond de bon beurre
frais, fel, poivre, fines herbes, fines épices
Pou_r.a,ﬂ'aifonnement. Coupez votre Brochet par
moiti¢ , mettez-le fur 'abaifle , meme aflaifon-
nement par-deflus , avec un bouquet ; couvrez-
le de bon beurre frais, & enfuite de {on abaifle
dorée d’un ecuf, & faites cuire au four.

Quand il eft cuit, dégraiffez - le bien , & jet-
tez dedans un ragoiit de queucs d’Ecrevifles, de
laitances , de champignons, de truffes; que Je
coulis foit ample ; recouvrez,, & fervez chaude-
ment pour Entrée.

Tourte de Brochet.

Mettez-le parfilets avec champignons, moril-

les & truffes hachés au fond d’une abaiffe aveg
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fel, poivre , perfil & morceau de champignons 3
ou bien defoflez vos poiflons , Otez les arétes &
les tétes que vous ferez frire pour garnir, Quand
votre tourte eft cuite , fervez.

Autre.

Defoffez vos Brochets par le dos, coupez.-les
en filets de la longueur du doigt, faites-les blan-
chir dans de Veauriede & un peu de verjus , paf-
fez-les enfuite a la catlerole avec bon beurre ,
champignons, truftes, pcintes d’afperges, lai-
tances ge Carpes & un morceau de citron en
cuifant, Affaifonnez le tout de (e, poivre, clous,
mufcade, ciboule & fines herbes; €tant cuit, fai-
tes un petit godiveau de chair de Carpe ou &’ An-
guille bien aflaifonné,& liéavec de lamie de pain
trempé dans du boiiillon de poiffon , ou purée
claire. .

Dreflez une abaiffe de pite fine dansune tour-
tiere ; garniffez le fond de votre godiveau, vo-
tre ragolit de Brochet par-deflus. Couvrez d'u-
ne pareille abaifle, faites cuire a petit feu, &
fervez chaudement pour Entrée , avec jus de
citron,

Tourte de fotes de Broches.

Faites blanchir dans 'eau des foies de Brochet 5
& quand ils feront bien blanchis, mettez - les
dans I'eau froide. Prenez champignons, truffes
& mouflerons ; mettez la groffeur de deux noix
de beurre dans une caflerole fur un fourneau ;
quand 1l fera fondu , mettez-y une pincée de fa-
rine & remuez toujours. Quand il fera roux,
mettez-y les champignons,truftes & mouflerons ,
faites faire fept ou huit tours, & affaifonnez de
fel, poivre & un bouquet; érant paflés,moiiillez-
les d'un bon boiiillon de poiffon, & les laiffez mi«
tonner, Ayez foin de les bien dégraiffer & écu-
mer , étant diminuées 3 propos , mettez - y les
foies de Brochet ; laiffez les achever de miton-
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ner ; achevez de lieravec un coulis d’Ecreviffes
ou autres , ou bien avec une liaifon d’un jaune
d’ccuf & créme. Laiflez enfuite refroidir votre
ragout . foncez une tourtiere d’une pite feiiil-
lerée , vuidez-y le ragoi de foies de Brocher
couvrez d’une abaille de la meme pate , faites
une bordure dorée d’'un ceuf battu ; mettez cui-
re au four ou fous un couvercle. Votre Tourte
¢tant cuite, dreflez-la dans un plat, dtez-en le
couvercle, mettez-y un peu de coulis clair E-
crevifles , recouvrez & fervez chaudement,
Ragoiit de foies de Brochets, en maigre.

Prenez des foies de Brochets, 6tez- en I'a~
mer , faites les blanchir dansde ’eau , mettez-~
les enfuite dans I'eau froide; mettez un peu de
beurre dans une caflerole , tant {oit peu de fari-
ne, faites-le rouflir, champignons , truffes cou-
pés par tranches & mouflerons; paffez le tout
enfemble, moiiillez-le d’un peu de boiiillon de
poiffon , mettez-y un bouquet, fel, poivre, &
laiffer mitonner a petit feu. Mettez-y les foies.
Que leragoit, foit d’un bon goit, qu’il ait un
peu de pointe ; dreflez dans un plat & ferves
chaudement pour Entremets,

Terrine de Brochet & &’ Anguille en maigre.

Voyez au mot Anguille Varticle , Terrine
d Anguille & de Brocher.

Porage de Brochets ausx Huitres.

Vuidez un Brochet , coupez-le par la moitié 5
faites le griller a petit feu, pelez-le enfuite &
le mettez dans une caflerole avec un demi-fetier
de vin blane & un peu de boiiillon de poifion ;
affailonnez. de fel , poivre, fines herbes , & fines
épices , une tranche de citron verd , un oignon,
perfil, & ciboules, un morceau de beurre ma-
1gié dans la farine, Faites cuire le tout enfem~

le.

Prenez des Huitres écaillées la quantité qu'il
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en faut , mettez-les dans une caflerole , faitess
leur faire trois ou quatre tours fur le feu, net-
toyez-les enfuite une a une & les mettez fur une
afiretre. Paffez de petits champignons & quel-
ques tranches de truffes dans une caflerole avec
un peu de beurre & bouquet de perfil, moiiillez-
les d’un botiillon de poiffon & laiffez mitonner
a petit feu.

Faites un coulis de cette maniere; prenez deux
ou troistroncons d’Anguille que vous paffez dans
une caflerole avec un peu de beurre. Pelez une
douzaine d’'amandes douces & les pilez dans un
mortier, mettez-y ’Anguille qui eft rouflieavec
les coquilles d une douzaine d’kcreviflfes & trois
ou quatre jaunes d'ceuf, pilez bien le tout en-
femble.

Prenez un oignon coupé par tranches, quel-
ques morceaux de carote & panais , palfez - les
dans une caflferole, avec un peu de beurre,

uani ils feront roux , d’une belle couleur,
mouillez les d’un botiillon de poiffon & y met-
tez de petites crolites de pain avec des champi-
gnons coupés par tranches, un peu de perfil , &
une ciboule entiere , quelques clous , & tantfoit
peu de bafilic; faites mitonner le tout enfem-
ble. '

Etant cuit, tirez-le coulis qui eft dans le mor-
tier , délayez-le dansla cafferole , & I'ayant paf
{¢ dans une ¢étamine vuidez-le dans une terrine,
~ Leragoit de champignons étant cuit dégraifs
fez-le bien, mettez-y les huitres , faites-leur faire
trois ou quatre tours fur le fourneau, fans les
laiffer boiitllir. Liez le ragofit avec votre cou-
lis : Mitonnez des crotites de boiiillon de poif-
fon dans le platoll vous voulez fervir votre po-
tage. Dreflez proprement le Brochet deflus
garniflfer le potage d’un cordon d’Huitres , jet-
tez le coulis par-deflus & fervez chaudement,
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Potage de Brochet aux Choux.

Faites cuire le Brochet, comme on vient de
le dire 5 coupez par la moitié des choux pom-
més , lavez-les bien , faites-les blanchir dans
Veau boiullante ; mettez-les enfuite dans ’eau
froide , preflez les Lien, faites-en deux ou trois
paquets ficelés, Empotez-les dans une marmite
avec du boiillon de Poiflon, & preneztout le
gras ; mettez-y un paquet de carotes ou de pa-
nais , un de racines de perfil, & une demi-
douzaine d'oignons; aflaifonner de fel & d’un
oignon piqué¢, & les mettez cuire. Etant cuit,
que votre bouillon foit d’'un bon goiit , miton-
nez-en des croiites dans le plat ow vous voulez
fervir votre Potage; dreflez proprement votre
Brochet deflus, garniffez le Potage d’une bor-
dure de choux , & le mouillez de méme boiiil-
lon & (ervez chaudement.

Porage de Brochets aux navets.

Faites cuire votre Brochet , comme on vient
de le dire ; coupez des navets en dés ou en long,
farinez les , faites-les rouffir dans du bteurre
rafiné. Etant bienroux , tirez-les , laiflez-ies
égoutter ; mettez-les dans une petite marmite
avee du bouillon de Poifflon , & laiflez cuire.

Mitonnez des crotites dans le plat ou vous
voulez fervir le Potage de botiillon de Poiffon 3
dreflez enfuite le Brochet deflus bien proprement,
garniflez le potage d’un cordon de navets , que
ce boiiillon ot ont cuit les navets {oit d’'un bon
gout ; jettez-le par deflus , & fervez chau-
ment,

Voyez au commencement de cet article , &
fous les articles Ragoir , Paré , les eﬁe,ts que
peut produire le Brochet différemment déguifé.

BROCHETON , Luciolus , diminutif des
Brochets, 1l s’appréte comme le Brochets
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BROQUES, chez les Italiens Brocolis. Cé
font des rejettons du chou verd i grandes feiiilles,
qu’il poufle lorfqu'on I’a dépouille de fes iedulles,
1ls font plus fains que le chou; on en fait ufage
principalement pendant le caréme , ou 1is fe
mangent 3 la purée & en Entremets , quelque-
fois aufli tous crus en falade ; on en fait aulli
des Potages en maigre.

‘ Potage de Brocolis en maigre.,

Vos brocolis bien épluchés , jettez-les dans de
I’eau fraiche , & les faites blanchir ; empotez-les
enfuite dans une petite marmite avec une cuil-
lerée de jus d’oignons, & une cuillerée de boiiil-
lon de fanté. Quand ils font cuits , mitonnez
des crolites d’un bouillon de fanté clair; que ce
Potage foit d’un bon gout , ainfi que le boiiillon
ol les brocolis ont cuit ; mettez-y une cuillerée
de coulis de racines. ( Voyez a l'article Racine,
Ya maniere de le fatre. ) Garniflfez le potage d'un
cordon de brocolis , mettez un petit pain au
milieu , & jettez par deflus le boiiillon ou ont
cuits les Brocolis , & fervez. ,

BRUSSOLES. Prenez de la viande en tran-
ches , battez-les un peu avec le dos d’un cou-
teau ; mettez-les dans une caflerole avec plu-
fieurs bardes de lard rarigées deflous ; poudrez-
les de perfil & ciboules hachés & épices;continuez
de faire un lit de femblalle affaifonnement, &
un lit de tranches de viande jufqu’a la fin que
vous les couvrez bien de bardes de lard ; mettez-
les cuire 4 la braife, feu deflous & deflus ayant
bien couvert la caflerole. ‘ -

Quand elles font cuites , faites un coulis de
carcafles de perdrix,le tout bien dégraiffé. mettez
ces tranches dans un plat, & le coulis par def-
{us : ce font des brufloles ou burfoles a la braife,
& qu'on fert p ourEntrées,

On
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Autre fagon.

On peut encore ies farcir d’'un bon godiveau
haché & bien pilé dans un mortier avec fines
herbes , jaunes d’eceufs , créme & afiaifonnemens
ordinaires , mettant cette farce dans des frican-
deaux bien larges , qu’on envelope de bardes
de lard , & on les fait cuire au four dans une
tourtiere ; érant cuits , vous y faites un ragout
que vous jetrez par deflus , compofé de truffes ,
mouflerons , & un coulis de veau pour liaifon.

Voyez aux mots Ragodts & Farces 4 les effets
que peuvent produire les Bruffoles.

C.

C AFFE’ , Sorbirio fabagina , wulgo caffzum.
L’arbre qui le produit eft un peut arbrifeau
fort bas , qui porte des fleurs odorantes. Ses
feiiilles ont environ cinq pouces de long fur deux
de larges dansle milieu, & font terminées en
pointes. Les fleurs naiffent des aiffelles des
feuilles, & font remplacées par des baies, dont
chacune renferme deux f{emences ovales, en-
‘velopées d’une peau fort mince, arrondie dun
€oté, & applaties de P’autre, avec une petite rai-
nure qui les traverfe dans leur longueur.

On nous apporte en France du Caffé de PAra-
bie,fous le nom de caffé du Levant, dont I'efpece
eft beaucoup plus petite que toutes les autres o
& de Java par la voie de Hollande, beaucoup
plus gros & plus blanchitre , & que P'on vend °
fous le nom de Caffé de Java ou d’Orient. On
nous en apporte encore de®l Amérique. fous le
nom de Caffé de Surinam, dont les baies font
de groffeur différente , & de couleur verdatre.
Il nous en vient auffy de V’Ifle de Bourbon en
Afrique , fous le nom de Caffé de Bourbon,

Le Caffé de la meilleuse qualité doit étre choil

(Y
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nouveau , verditre , de moyenne groffeur , ne
fentant point le moifi , mass le foin, d’un gotit
d’herbe agréable ; compacte & quelque peu tranf-
parent.

On prépare aujourd’hui dans prefque toutes
les parties du monde avec les baies de caff¢ ro-
ties & mifes en infufion , une liqueur connue
fous le nom de Caffé.

La maniete de preparer cette boiffon, eft dif~
férente chez diﬂlcjrens peuples.

Suivant I’analife chimique., & les expériences
faites fur les baies de caffé réties, on peut ad=
mettre dans linfufion ou déco&ion du cafté,
dont on fe fert pour I'ordinaire , un extrait gom-
meux impugné de parties huileules , fixes &
volatiles , fznfible 3 la vué & au goilit, qui fe
dégagent des baies que Pon a fait rétir , & qui
fe mélent avec [eau. :

11 s’enfuit donc que le Caffé tient de la vertu
délayante de Peau chaude ; qu’il poflede les
qualités émollientes & modérément nourriffantes
des fubftances farineufes & huileufes ; qu’en
confeéquence de fon principe volatil , 1] contient
des parties qui aiguillonnent les fibres , & ré-
veillent les efprits animaux ; que {6n principe
huvileux, & fon principe falin joints enfemble ,
agiffent en qualité de favon naturel , & que P'eau
qui en eft une fois impugnée , fe méle avec la
mafle du fang, & agit par fa qualité réfolutive
& déterfive,

Les autres vertus du caff¢ dépendent des dif- -
férentes fubftances que chaque perfonne y ajoute
fuivant fon goit.

On peut donc aflurer que le caffé donne de
Ya&ivité, & bannit le fommeil, qu'il défaltere

& appaife la chaleur extraordinaire qui accom-
pagne ia fievre & 'indigeftion ; & que dans les
maux de tétes qui naiflent des congeftions dis
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fang dans cette partie, 1l contribug a détourner
les humeurs vers les parties inférieures.

Le Caffé eft falutaire 3 ceux qui font d’un tem=
pérament mélancolique, qui fe nourriffent d’ali-
mens grofliers & vifqueux , & qui ne boivent
point de vin. La maniere dont les Turcs vivent
en eft une preuve fenfible 5 car quoiqu'ils vivent
de légumes , de fruits, de lait , de pain mal
cuit & fans levain,ils font rarement affligés de
maladies d’eftomac , dit M. le Febvre. Cette
liqueur leur eft encore néceflaire 3 caufe du
fréquent ufage qu’ils font des Opiats & des Nar-
cotiques.

Le Caffé que I’on prend une heure apres le di=
ner , eft encore bon pour ceux qui font fujets
aux maux de téte, & qui ont ’eftomac affoibli
par de longues méditations. Il eft encore trés-
bon pour le mal detéte que caufe Pivrefle.,

L'ufage journalier du Caffe paroit convenir
davantage i ceux qui font d’un tempérament
phlegmatique , qu'aux perfonnes colériques ,
maigres, exténués, & dont le fang circule trop
vite. Si ces dernieres ont leur fanté 3 ceeur,elles
le prendront foible, coupé avec du lait , &
avec un peu de pain réti : il eft méme bon de
boire un verre d’eau froide auparavant.

L’eftomac fe trouve par la fortifié contre les
qualités affoibliffantes de I'eau chaude ; la di-
geftion des alimens qu’on a pris fe fait plus fa-
cilement , & le ventre conferve fa liberte,

L’ufage immodéré du Caffé eft extrémement
préjudiciable , furtout aux perfonnes foibles ,
ou qui ont le {yftéme nerveux trop prompt a
s’émouvoir ; mais P’abus que Fon fait d'une
chofe , ne doit point en détruire l'ufage. :

M. Andry dans for traité des Alimens de ca-
réme, enfeigne la maniere de préparer un Cafté
préférable i celui que Y'on prend ordinairement,

V ij
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11 eft I’un gofit & d’une odeur plus agréatle ; & -
eft ami de la téte & de Peftomac ,il diflipe les
crudités , 1l corrige I'acrimonie des humeurs ,
& guérit la toux,la plus obftinée, la voici.
Prenez du Cafté cru dépoiillé de fa coquey
une dragme ; faites - le bouiir dans huit onces
d’eau commune pendantun demi quart d’heure,
vous aurez une liqueur couleur de citron. Laiffez-
larepofer , & buvez-la avec un peu de {ucre.

On ne (era point fiché de trouver ici les ré=
flexions de M. Andry , {ur la nature & les pro-
pri¢tés du Cafté. La préparation qu'on donne
au Caff¢ par la force du feu, en change , dit-il,
confidérablement Ja nature. Ce fruit contient
des principes volatils , & des principes fixes in-
timément unis enfemble, par le moyen d’un
phlegme groffier & vifqueux qui les lie; mais
le feu réfout & confume ce phlegme : enforte
que les principes volatils, dégagés de leurs
liens , font plus en état de fe déveloper dans
VYeftomac & de communiquer enfuite au fang
leur adiivité; ce qui eft caufe que le Caffé chafle
e fommeil , remédie aux affe@ions foporeufes 4
facilite la refpiration , & provoque les urines.

De plus les fels dcres & adufles qu'il contient
quand il eft ainfi préparé, & qui s’y trouvent
alors en trés-grande quantité , font autant de
particules irritantes, qui érant toutes dans un
grand mouvement , agacent les organes, &
ouvrant par ce moyen les conduits du cerveau,
Procurent aux efprits animaux un cours libre
& aifé , qui fait qu'on peut fe pafler plus long-
tems de dormir.

Ces mémes corpulcules s'infinuant dans les
branches des poumons , les délivrent des ma-
tieres groffieres , dont elles fe trouvent quelque~
fois embarraffécs , ce qui facilitela refpiration.

Enfin comme le propre des amers eft de ré-
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foudre , il arrive qu'une partie du fang fe tourne
en férofité , & quaprés sétre fileré dans les
reins , elle tombe duns la veflie , ce qui fait
qu’on urine plus abondamment , & qu'on fe
guérit ou fe garantit par-1d de quantité d’obf~
tructions. :

Mais fi 'on confidére la caufe de tous ces bons
effets,on verra que le Cafté n’eft pas une boiffor
dont on puiffe faire exces impunément , puifqu'il
eft impoflible , lorfqu’on en prend trop, qu’il
ne diflipe les efprits 3 force de leg agiter , qu’il
n’é¢paifliffe le fang i force d'en féparer la partie
féreufe , & enfin qu'il ne reliche ou engourdifie
les organes, i force de les agacer.

D’auleurs le Caft¢ devenu extrémement po=
reux & alealin par I'ation violente & immé-
diate du feu, qui en a, pour ainfi dire,, criblé
toutes les parties , eft capable d’abforber i la
dongue, les fels & les foufres les plus intimes du
fang , & de les entrainer ainfi par les urines. Le
moindre de ces aceidens eft capable de ruiner le
tempérament le plus robufte ; aufli remarque~
t-on que ceux qui font exces de Caffé, jouuflent
rarement d’une fanté parfaite.

Les effets falutaires que le Caffé modérément
pris , a coutume de produire par fes parties ac-
tives , font voir qu’il doit principalement con-
venir en caréme , 3 caute de la qualit¢ des nour-
ritures dont on ufe alors, qui pour la plupart
font froides & aqueufes. Aufli remarque-t-om
qu’il fait beaucoup de bien aprés qu'on a mangé
du poiffon , pourvi: toutefois que ce poiffon ne
foit point trop affaifonné , & qu’on ne boive
point le vin trop pur; car alors le Caffé ne peut
faire que du tort , en (e joignant i des fucs dé¢ja
trop vifs, dont I'a&tion demanderoit plutdt d’étse
ralentie quexcitée,
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Creme de Caffé.

Prenez ce quil en faut pour quatre bonnes
tafles faites-le bouillir dans une caffetiere avec
de ’eau. Repofé, tirez-le au clair j; merttez-le
enfuite avec une chopine de créme & un quar-
teron de fucre ; faites-le boutllir & réduire a
moitié , délayez-y quatre jaunes d’ceufs & plein
une cuiller a cafté¢ de farine ; paflfez votre créme
au tamis , & la faites cuire au bain-marie,

Cette créme eft aufli (aine qu'agréable.

Autre fagon.

Prenez une pinte de créme, mettez-la dans
une caflerole avec un morceau de {ucre & deux
cuillerées a bouche de Caffé en poudre ; faites
bouiillir le tout , & I’6tez enfuite de deflus le feu,

Prenez enfuite deux outrois gifiers de vo-
laille, ouvrez-les, prenez & hachez la peau;
mettez-la enfuite dans un gobelet avec un verre
de votre créme a Caft¢, aupres du feu ou fur la
cendre chaude;¢tant pris,mettez-le dans votre cré-
me de Caffé, & paflez-le promptement par I'éta-
mine ; mettez votre plat fur de la cendre chaude,
couvrez votre créme d’unautre platavec du feu
deflus. Quand elle eft prife, mettez-la dans un
lieu frais , & la fervez pour Entremets quand
vous voudrez.

Vous pouvez aufli la fervir i la glace.

CAILLE, Coturnix. C’eft un petit oifeau
un peu plus gros qu'une Grive; elle a un aflez
beau plumage, & un ramage peu agréable ; elle
vit ordinairement de millet, de blé & d’autres

rains.

Quelques Auteurs ont regardé la caille com-
me un fort mauvais aliment;elle n’efl cependant
pas aufli pernicieufe qu'ils nous le veulent faire
croire , & on la fert (ur les mreilleures tables.
Elle eft quelquefols un peu difficile 3 digérer,
& cela parce quétant fort graffe , fes parties
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graiffeufes fe figent & pefent fur Peflomac ; mars
quand on en ufe avec modération , on ne s’ap-
percoit gueres de ce petit inconvinient,

Elle doit étre choifie jeune, tendre , graffe &
bien nourrie, .

Elle convient en tout tems , & toute forte
d’ige & de tempérament , pourvii qu'on en ufe
avec modération.

On appréte les cailles de bien des fagons ¢
voict les plus ordinaires.

Cuilles a la broche.

Vuidez & faites refaire vos Cailles fur de 1a
braife, envelopez-les de feuilles de vigne bar-
dées de lard ; faites-les rotir , & fervez avec
un jus d’orange fi vous voulez. :

Cailles a la braife, :

Vos Cailles bien vuidées & retrouflées propre-
ment , mettez dans leur corps une bonne farce
faite avec blanc de chapon,moclle de beeutaflais
fonnée de fel , mufcade , poivre & jaunes d’ceufs
crus; garniflfez le fond d’'une marmite de bardes
de lard & de tranches de beeuf battues; arran-
gez-y vos cailles farcies , & y mettez un mor-
ceau de jambon cru & haché, affaifonné de
fel, poivre , & un bouquet de fines herbess
couvrez de méme vos Cailles de bardes de lard
& de tranches de baeuf , couvrez bien votre
marmite , & faites cuire feu deflus & deflous.

Faitesun ragofit de risd’Agneau ou de ris de
Veau paffé au blanc, avec champignons , truffes
& crétes ; mettez-y vos Cailles, un peu avant
de les fervir j liez avec un bon coulis blanc.
ou bien avec de la eréme & quelques jaunes
d’eculs , & fervez. . o

$i vous voulez les fervir au roux , vous
motiillez le ragout de jus , & le liez d’un bon
coulis de veau & de jambon, fi vous n’en avez
point de perdrix, Vous retirez vos Cailles dg
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votre ragoiit , vous les rangez dans un plat 3
jettez votre ragout par deflus , & fervez chaue
dement,

Cailles en ragodir.

Fendez vos Cailles en deux fans les féparer,
paflez-les & la cafferole avec lard , (el , poivre 4
fines herbes en bouquet, trois ou quatre cham-
pignons , un peu de bouillon gras & farine
frite ; laiffez cuire le tout doucement, étant
cuit , & avant que de le fervir, nourriflez ce
ragoiit d’'un bon jus de Mouton en fervant pour
Entrée.

Autre fagon de Caille en fricaffée.

Paflez vos Cailles dans la callerole avec un
peu de lard fondu & leur garniture , fgavoir 4
champignons , truffes , morilles, mouflerons,
avec une tranche de jambon battue dedans; af-
faifonnez de fel , poivre, clous & bouquet de
fines herbes ; fi vous n’aviez point de coulis 5
vous mettriez un peu de farine , vous lui feriez
faire deux ou trois tours, & les moiiilleriez d’un
bon jus, & y ajouteriez un verre de vin de
Champagne, & les feriez mitonner a petit feu,
Ayez foin de les bien dégraifler.

Lorfqu’elles {ont pre(que cuites, vous les liez
d’un bon coulis quand vous étes prét i les fer-
vir; fi vous n’en avez point, vous les liez d’'une
liaifon faite avec deux ou trois jaunes d’ceufs dé-
layés avec un pen de jus ou de verjus , & les fer~
wvez chaudement, :

Catlles aux choux ou an coulis de lensilles.

On fert auff les Cailles aux choux garnies de
petit lard , ou au coulis de lentilles comme les
Perdrix. Voyez a Varticle Perdrix.

Cailles a la poele.

Fendez vos Cailles un peu fur le dos , faites
une farce avee dulard ratiffé & un peu de jam-
bon, une truffe, quelques foies gras, un i;m
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deufcru, le tout haché enfemble , pilé & affai-
fonné de fel , poivre , mufcade & fines herbes 3
farciflez-en vos cailles , mettez au fond d’une
caflerole des bardes de lard, rangez vos cailles
deflus, ’eftomac en deflous avec fel , poivre &
fines herbes deflus & deffous ; couvrez-les de
tranches de veau, & de jambon, & de bardes
de lard ; fermez enfuite votre caflerole avec une
afliette , enforte qu’elle touche la viande 5 met~
tez un linge autour de Vaflierre , & une autre
couverture par deflus, Faites fuer fur descendres
chaudes votre caflerole pendant deux heures, &
un moment avant de fervir otez les tranches
de veau, de jambon & de lard. Finiflez vos
cailles fur le fourneau , & quand elles ont pris
belle couleur, & que le jus eft attaché i la caf-
ferole, tirez les cailles, arrangez-les fur un plat,
6tez la graiffe qui eft dans la cafferole , moiiillez
ce qui eft attaché de bouillon & de jus, autant
de 'un que de Pautre pour le détacher ; mettez-
y un peu de poivre concaflé & un jus de citron
paflez ce jus au tamis , jettez-le fur vos cailles,
& fervez chaudement,

Les Pigeons , les Poulets & les Perdraux, fe
font de la méme maniere.
Cailles a la cendre aux Ecreviffes. ,
Flambez vos Cailles , vuidez-les, laiffez-leur
les pates, & 6tez les ergots ,” vuidez-les par
1a poche, & les refaites légirement ; foncez
une caflerole de tranches de veau & de jambon,
paflez des truffes & des champignons hachés
dans du lard fondu, mettez-les fur le veau , &
arrangez les cailles deflus , I’eftomac en deflous;
mettez-y autant d’écreviffes que de cailles,
apres les avoir paffés dans du Jard fondu , &
les arrangez entre les cailles; couvrez de bardes
de lard, & faites cuire i la braife. Une heure
apres, Orez les ¢crevifes, & laillez les cailles.

X
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Quand elles font cuites, vous les dégraiffez &
les finiffe; comme les Pigeons a la poé€le; quand
elles font dégraiflées. vous remettez chaufler les
écrevifles dans la faufle , apres leur avoir 6té
les petites pates, puis vous [ervez avec un jus
de ciiron. '

Cailles au gratin.

Prenez fix ou huit Cailles, aprés les avoir
plumées & vuidées, faites-les refaire dans de la
graifle ; foncez une caflerole de franches de veau
& de jambon , mettez vos cailles deflus avec
perfil, ciboules , champignons , le tout haché,
paflez dans du lard ‘ondu; couvrez de bardes
de lard , & faites cuire fur la cendre chaude. -
Quand elles font cuites , retirez-les & dégraiffez
ce qui refte dans la cafferole ot elles ont cuit,
& mouillez d’un coulis clair ; faites faire un
beiiillon pour mieux dégraiffer, & paffez au ta-
mis. Dreflez les cailles fur le 1 lat ou vous au-
rez fait le gratin , & fervez deflus la faufle ou
elles ont cuit avecun jus de citron.
~ Le gratin fe fait en prenant Jdeux foies de
volailles que vous hachez avec perfil, ciboules,
champignons , fel , poivre , lard rapé, & deux
jaunes d’ceufs pour liaifon. Vous étendez ceste
farce fur le plat que vous devez fervir, & la
faites attacher fur un tres-petit feu ; vous égout-
tez bien la graiffe , & fervez deflus les cailles,

Cailles au laurier.

Prenez huit Cailles , flambez-les , vuidez-les,
farciffez les d’une farce faite avec leurs foies,
lard rapé, perfil, ciboules, champignons ha-
chés, affaifonnez de fel, poivre , & liez de deux
deux jaunes d’ccufs 3 coufez vos cailles quand
elles feront farcies , faites les refeire dans de la
graifle , & les faites cuire 3 la broche envelo-
pees de bardes delard & defeuilles de papier,

Prenez enfuite huit feiiilles de laurier , faites-
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les blanchir ; mettez-les dans une effence , faites
un bouillon , & fervez deflus les cailles.
. Caillereanx au [alpicon.

Prenez fix caillereaux , flambez-les, refaites~
les fur un fourneau , laiffez-leur les pates en
entier ; foncez une caflerole de tranches de
veau & de jambon avec leger aflaifonnement,
mettez-y du lard fondu ; arrangez enfuite vos
cailleteaux deffus, 'eftomac en deffus jcouvrez
de bardes de lard , & faites cuire 3 la braife 3
tres-petit feu, Quand 1ls font cuits , dreflez-
les fur un plat, apres les avoir bien efluyés de
leur graiffe,, & fervez en falpicon par dedus.

Pour faire le falpicon , prenez des cham-
pignons , des ris de veau blanchis que vous
coupez en petits dés & un bouquet ; vous paflez
le tout avec un morceau de beurre , une tranche
de jambon ; mouillez-les de bon bouillon
faites-les cuire & les dégraiffez. Quand le fal-
picon eft prefque cuit , ajoutez-y du coulis ,
quelques morceaux d’artichaux cuits , de petits
ceufs blanchis , coupez en dés les artichaux.

. Quand tout eft cuit, & de bon goiit , vous
fervez deflus les cailleteaux.
Cailles en compite.

Habillez cinq cailles , trouflfez les pates dans
le corps, paflez une brochette pour les tenir en
€tat , faites- les revenir un peu dans une caflerole
avec du beurre ; retirez-les enfuite & les paflex
fur le feu avec un ris de veau blanchi coupé en
quatre , des truffes , champignons , une tranche
de jambon, un morceau de beurre , un bouguet
de toutes fortes de fines herbes , mettez y une
pincée de farine moiiillée avec du bouillon , un
peu de rédudtion , un verre de vin de Cham-
pagne ; faites cuire le tout enfemble i perit eu,
dégraiff z le ragolit. Quand les cailles font
cuites , mettez-y un peu de coulis . 6tez le jams

X, ij
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bon & le bouquet ; preflez un jus de citton dang
Ia fauffe , dreflez les cailles dans le milieu & la
garniture autour.

Poupeton de Cailles.

Prenez de lacuiffe de Veau, moclle de Beeuf,
lard blanchi, le tout bien haché avec cham-
pignons , ciboules , perfil, mie de pain trempée
dans du jus, & deux ceufs crus. Cela fait , for-
mez votre poupeton , ceft-a - dire, prenez
une tourtiere , garniffez le fond de bardes de
lard , & par deffus mettez votre hachis , puis vos
caillzs paflées au roux auparavant;couvrez-les
enfuite du refte de votre hachis , couvrez votre
gourtiere , mettez feu deflus & deflous & les laif-
fez cuire. Votre poupeton ¢tant cuit , vous le
tirez adroitement fans le crever, le renverfant
dans un plat fens deflus deflous.

Autre facon.

Faites un godiveau , de Veau, de graifle de
Beeuf, de lard, avec un peu de ciboules, perfil,
an peu de jambon, champignons , fel, poivre,
clous mufcade , fines herbes , quelques grains
de coriandre battus, le tout bien haché enfem-
ble ; ajoutez-y un peu de mie de pain trempée
dans de la créme , quatre ou cinq jaunes d’ceufs
crus , le tout bien pile dans un mortier ; garnif=
fez une poupetonniere de bardes de lard , & en-
fuite de farce bien arrangée; mettez dedans vos
cailles en ragofit , comme on vient de le dire
dans Particle précédent; couvrez-les de la mé-
me farce , de peur que la fauffe du ragout ne
forte , & la frottez par deflus d’un ceuf battu ;
mettez des bardes de lard par deflus , & faites
cuire feu deflus & deflous.

Quand votre poupeton eft cuit , renverfez-le
dans un. plat , au deflus faites un trouou vous
mettreZ un petit coulis de ce que vous voudrez ,
& fervez chaudement, ,
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Cazilles en - Surtout.

Les Cailles en furtout fe font de la méme fa-
con que les Beccaflines en furtout., Voyer
au mot Beccaffine , l'article Beccaffines en Sur-
tout,

Cailles au Bafilic.

Echaudez vos cailles & les faites blanchir 3
faites-leur fur le dos une petite fente pour y
pouvoir mettre la farce fuivante,

Prenez du lard cru, bafilic , perfil, fel &
poivre , hachez bien le tout enfemble , farciffez-
en vos cailles ; faites-les cuire enfuite dans un
pot avec de bon boiiillon & affaifonnemens.
Quand ils feront cuits,retirez-les, dorez-les avec
des ceufs battus, poudrez-les de mie de pain; en-
fuite faites-les frire dans du fain-doux, jufqu’a
ce quils ayent pris une belle couleur, & ks
fervez chaudement pour Entrée., ’

On fert aufli les Pigeons de la méme fagon.

. Bifgues de Cazlles. o

Vos Cailles trouffées proprement , paflez-les
au roux comme des Poulets , empotez-les dans
un petit potavec bon bouillon , bardes de lard,
un bouquet de fines herbes, clous & autres af-
faifonnemens , avec un morceau de tranche de
Beeuf battu , un -autre de lard maigre & du ci-
tron verd , & faites cuire 3 petit feu. Garniffex
votre bifque, comme la bifque de Poularde,
( voyez Poularde ) de ris de veau , culs d’ar-
tichaux , chamrpignons, truffes, fricandeaux ,
crétes , dont vous faites un cordon avec les
plus belles; mettez un petit coulis de veau clair
par deflus , & fervez,

Porage de Cailles,

Faites-cuire vos Cailles blanchies & bien re-
trouflées dans de bon boiiillon gras , avec fines
herbes , quelques bardes de lard dans la marmate;
faites un coulis de blanc de volaille rétie, mets

X iij
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tez-le dans une petite marmite bien couverte;
trempez-en votre potage qui doit étre de croties
de pain mitonnéss avec de bon bouillon clair;
rangez enfuite vos cailles deffus , arrofez -les de
bonjus, & avant de fervir, preflez un jus de
citron dans le coulis,& te mettez par deffus;puis
fervez ce potage garni de crétes de Coq farcies
de ris de veau piqués & rotis,

Le Potage de Perdrix fe fait de la méme fa~
con que le Potage de Cailles.

Potage de Cazlles aux racines,

Faites de bon boiiillon, paflez-le dans une
marmite, empotez-y vos cailles avec des ra-
cines de perfil , panais, & petites ciboules en-
tieres. Le tout érant cuit enfemble , mitonnez
votre Potage , mettez vos cailles deflus , gar=
niflez de panais & de petites ciboules, arrofez
avec de bon jus de veau, & ferve7.

On fait de la méme maniere des Potages de
Chapon , Poularde & autres aux racines.

Potage de Cailles en maniere d’Oil.

Faites blanchir a I’eau vos cailles, & les em-
potez avec de bon jus; mettez-y un paquet de
porreauxcoupés par morceaux , quelques ci-
boules , & bouquet de fines herbes, un de céleri,
un autre de navets, un paquet d’autres racines,

Le tout etant cuit , faites mitonner votre Po-
tage du méme boiiillon , rangez vos cailles def~
{us , faites un cordon de vos racines, jettez un
bon jus par deflus , & fervez.

On fert de méme toute forte de volaille,

Potage de Cailles farcies.

Faites une farce de blanc de Chapon, moclle
de Beeuf , jaunes d'ceufs crus, affaifonnée de
fel, mufcade & un peu de poivre blanc; far-
c1ﬂ'cz-en vos cailles, faites-les cuire dans un
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pot avec bon bouillon & bouquet de fines
herbes. Quand elies font cuites , entretenez-les
chaudement fur la cendre chaude , puis faites un
coulis.

Prenez deux livres de veau, un morceau de
jambon ; coupez-les par tranches, garniffez. en
le fond d’une cafferole avec un oignon coupé
par ttanches , carotes & panais , & le laiflez
fuer. Quandil fera attaché¢ comme un jus de
veau, moiiillez-le de bouillon & de jus , momc
I'un, moitié V'autre ; mettez-y queiques croiites
de pain, chammgnons , truffes hachées , un peun
de perfil, de ciboules & de bafilic, deux ou
trois clous, faites cuire le tout enfemble.

Pilez dans le mortier deux ou trois cailles
cuites a la broche , ou bien un Perdreau ; le cou-
lis étant cuit, &tez les tranches de veau de la
caflerole , délayez dedans les cailles qui font
pilées, paffez-les a1’¢camine ; vuidez votte cou-
lis dans une marmite que vous tiendrez chau-~_
dement fur des cendres ; mitonnez vos crotites
d’un bon boiiillon , dreﬁ'ez vos cailles fur le
Potage tout autour, mettez au milieu un petit
pain farci, jettez votre coulis par deflus , & fer-
vez chaudement, .

Les Potages de Perdreaux, de Faifandea