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=*ONSEIGNEUR,

- Le bonheur que j’ai d’apartenir 2
VOTRE ALTESSE SERE-
NISSIME, m’a paru un titre {ufifant
pour lui confacrer tous mes travaux fans
exception. Son Gotit exquis eft i ge-
neralement connu & aplaudi, que je
crolrais avoir ateint le {ublime de ma
profeflion, fije pouvois me flater de
Favoir rolijours fatisfhit. Quel préjugé
ne {eroit-ce pas en faveur du Lsvre que

je publie fous les aufpices de VOTRE
- * 2 A L-



ALTESSE SERENISSIME!
je laiffe & des plumes plus éloquentes
que la mienne, lefoin de lotier en Elle le
gott qu’Elle a pour la Gloire, pour les
Sciences, & pour les beaux Arts. Je me
borne dans mia {phére. Heureux, i par
une ingenieufe pratique deis-ccm-noiﬂgn—
ces que j’al pu acquérir dans mon Em-
ploi, je pouvois contribuer a Paffermif-
fement d’une fanté¢ aufli précieufe que
la votre. 1 -
- Recevez, MONSEIGNEUR,
avec cette bonté qui eft {i naturelle &
VOTRE ALTESSE SERE-
NISSIME, Phumble hommage que
je lui rends. Puifle  ce fruit de mon
i‘)xperience, & de mes Travaux,éter-
nifer, s’il.eft poflible, le fouvenir du
tres-profond refpeét ,aveclequel je fuis

 MONSEIGNEUR, =

De V. A. S.

Le trés-humble, trés-obéiflant, &
tres-fomis Serviteur,

VINCENT LA CHAPELLE.
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LE CUISINIER
MODERNE,

Qui aprend & donner toutes [ortes de
Repas en gras € en maigre, d’une
maniere plus delicate que ce qui en
a €€ ecvit jufqia prefent,

BN ANs le Siecle ot nous vivons, com.

D X' me dans I'antiquité la plos reculée,

tes plaifirs de la table font du goit

%M¥ de tout le monde; on v cherche tous
les jours une nouvelle delicatefle, par

HX

-

un rafinement continuel d’apréter & de fervir
les mets. On veut prefentement qu’une table
{oit fervie dans le goiit le plus exquis, & que
Parrangement offre un beau conp d’'ail. Les
arts ont des regles generales, ceux qui veulent
les exercer doivent s’y conformer. Ces regles
ne fufhifent pourtant pas, & la perfection exige
que P'on travaille fans cefle 2 rencherir fur une
pratique conflante , & cependant fujette, comme
toute autre chofe, 4 la vicifitude des tems; &
pour cela, 1l et abfolument neceffaire de fuivre
les regles d'aujourd’hui. La table d’sn grand
Seigneur, fervie a prefent de la méme maniere
qu'tl y a vingt ans, ne fatisferoit point les Con-

Tome 1. A viés,



2 I.LE CUISINIER

it

viés. Cette maniere avoit pourtant. fes regles;
regles que Fon fuivoit ferupulenfement, & dont
Ja pratique avoit un merveilleux focces. 1 faur
donc maintenant que tout a changé de nouvels
les regles, qu'on puifle fuivre feurement, &
contenter par-la les differens goats de ceux
gu'on eft obligé de fervir. Ceelt ce qui m'a
fair prendre le parti de mettre ce Livre aujour,
Quoique le Cuifinier Frangois, dit Royal & Bour-
geois, elt trop ancien , & d’une nature a ne pou-
voir plus étre fuivi, n’ayant point €té augmenté
ni diminué depuis plus de trente années, cela
n'a pas empéché , celui qui en a le Privilege,
de mettre 2 la tétede fon Livre, qu'il eft Nou-
veau; ceux qui feront curieux, & qul voudrons
prendre la peine de I'examiner, verrons bien le
contraire; quoigull en foit, une compagnie de
Libraires érrangers, ont eu la temerité de réim-
primer cet Quvrage, par le peu de connoiffan-
ce quils y ont; mais on peut dire que leur tra-
vall elt fort 1nutile. Pour ce qui elt de moi je
nemprunte rien des-Livres imprimeés, &:je ae
donne que mon fgavoir ; ainfi, je ne compte pas
offenfer perfonne; au contraire, j'eipere de faire
“plailir au Public,

Devoir du Maitre d’Hotel,

Les fonétions de Maiwre d'Hétel demandent
des attentions trés-fericufes pour bien s’en aquit-
ter. Elles regardent d'abord la dépenfe gene-
rale qui fe fait journellement dans une Maifon,
felon Tordre qu'il regoit du Seigneur: & qui il
apartient. ‘

, Pour étre bon Maitre d'I16tel, il faut avoir

€i¢ bon Officier de cuifine, ou d’office , cet article
-'<
il



MODERNE 3

lui donne bien de Jumicres pour le rendre par.
fait dans fa charge: Il doit €ire entendu, & ca-
pable d’établir, ou maintenir le bon ordre dans
la Maifon. )

Lorfqu'il prend pofleflion de fa charge, il doit
drefler un état general de ce dont il eft chargé
par fon Seigneur, & il doit fuivre fes ordres :
Ii doit s’entendre avec fon Chef de cuifine, &
lui donner toutes les chofes neceflaires, de mé-
- me avec les Officiers d'office pareillement 3
& enfin de rendre compte de tout au Seigneur,
afin qu'il le figne , & il le gardera foigneufement,
pour le reprefenter au befoin. :

C'eft au Maitre d’'Hotel 4 choifir de bons Offi-
ciers, tant d'office que de cuifine, & de bons
Marchands, permis a lui de les changers quand
1ls ne fourniffent pas bien ; quand les uns & les au-
tres ne {e trouvent pas fuffifament capables, ou
ne font pasleur devoir, faute de quoi, il ne peut
pas fervir fon Maitre comme i faut,

1l doit avoir foin de fe fournir de tout ce qui
eft neceflaire’ dans la Maifon, & de livrer ce
quil faut aux domeftiques, fans les changriner;
en prenant fur tout garde de ne rien donner
de trop a perfonne, pour que le bien du Maitre
ne fe diffipe point, |

Celt 3 lui a faire le marché avec tous les Mar-
chands, de quelque nature que ce puifle étrey de
ce qui regarde Ja dépenfe de bouche.

1l eft neceffaire qu’un Maitre d'Hétel fe cone
noifle en vin pour la table du Seigneur, en tou-
tes fortes de liqueurs, & en vin commun, qu'l
achetera en piéce , & remettra entre les mains
da boutelier pour en faire la diftribution, & lui
en rendre compte,

Il doiv auffi fe connoitre en viande , & faire

' A 2 mar-



¢ LE CUISINIER

marché, par écrit, avec le boucher, 2 tant par
livre pour toute Yannée, tant beeuf, vean, que
mouton ; avoir foin de faire peler 1a viande de-
vant lui, & en tenir de petits livres de compte de
chaques Marchands. 11 doit pareillemeént faire
marché avec un rotifleur pour toute 'année, oy
par quartier feulement, pour étre bien fervi , i
tant par piéce, tant pour ld volaille que peur le
gibier : 11 doit obferver le cours du grand mar-
ché pour favoir le prix de toutes chofes; fui.
vant les faifons , & prendre 1a-deflus de juftes
mefures pour le profic du Seigneur.

Il en fera de méme avec le charcutier & épi-

cier, pour qu'il le fournifle de tout ce qu'il au-
ra befoin,
1l doit auffi fe connoitre en toutes fortes de
poiffons, tant de mer que d’eau douce, comme
aufli en toutes fortes de légumes & fruits: é-
tant bon Ofhcier de cuifine, ou d’office, il fera ea-
pable de s'aquiter des chofes requifes ci- deffus
mentiohnées,

Il doit de méme faire marché avec P'épicier
pour le fucre, les épiceries , bougies, flam-
beaux , huiles, & autre marchandifes neceflaires
"a la mailon ; auffi avec le chandelier, pour la
fourniture de la chandelie.

Ii elt aufli de fon devoird’avoir foin du fel, da
poivre, du cloude gyrofle,de lamufcade,dumafii,
de la canelle, poivre long , gomme adragante’, .
€corces de citrons verts & confits, fucre ,moufle-
rons, truffes, anchois, olives, vinaigre;de tous
tes fortes de fleurs, toutes fortes de fromhages ;
& en general de toutes autres chofes, dont il
faut qu’tl fourniffe chaque jour la cuifine & of-
tice, - 3
: Il
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I qura foin des batteries de cuifines, & fera
raccommoder & remplacer tout ce qui eft pe.
ceflaire a Ia cuifine & a JVoffice.

De plus , 1l faut qu'un Maitre d’Hoétel fache
bien drefler un menu, & regler les fervices de
toutes les differentes tables, qu'il plaira au Sei-
gneur d'avolr ; anffi, doit-1l connoitre 1a delica.
teffe de toutes fortes d'entrées, de potages ,
rots , & entreméts , {ans cela il lui eft impoffi.
ble de dreffer un menu dans fa perfeétion requi-
fe: & pour cet effet, il faut avoir été bon Offi-
cier de cuifine oa d'office; fans quoi il ne pours
ra jamals drefler an menu , a moins d’avoir re-
cours a ces mémes Officiers de cuifine ou d'of-
fice.

Quand le Seigneur voudra donner un repas
extraordipaire, c'eft auv Maitre d’Hérel 3 pren-
dre fes précautions, en s'informant chez les mar-
chands, fsavoir ce qu'il v aura de meilieur, com-
me chez le boucher, chez le roiiffeur & ail-
leurs, afin d’avoir ce qu'il y gura de plus nou-
veay &-de meilleur: pour cet effet,il ordone-
ra gux Officiers de cuifine de vifiter les batte~
ries, & eonfultera avec eux fur ce qui fera ne-
ceffaire pour le repas, Il en fera de méme avec
les Officiers d'office; & legard du fruit, la
quantité de plats de fruits, & compétes qu'll fau-
dra feryir, 1l prendra yn beau plan pour la ta-
ble, en y arrangeant touts les fervices, & re-
marquant- bien jes differentes grandeurs de fes
plats, & ¢e quil mertra dedans. 1l fe munira
le plus.qw'il pourra de vaiflelle & de batteries,
& en:jeteant un bean plan de table, il fera fes
menos le mjenx, & le plos delicarement qu'il
pourra; & sl faut, pour fervir, plus d'Officiers
quil 0’y en a ay fervice du maitre, il eft de fa

| A3 pru-



é LE CUISINIER

prodence de confulter aveg les Chefs de la mai-
fon, qui on prendra, afin giie tout foit bien or-
donné, & que rien ne s'égare a la culline cua
P'office, | -

II fera toujours mettre le couvert de bonne
heure, ayant foin que le tout foit bien arrangé,
le buffet bien garni, & que les domeftiques
foient prérs 4 fervir, & n'interrompent pas les
Perfonncs qui font 3 table. o

Apres qu'il aura fervi un fervice, il fe tiendra
un moment aupres de la table, pour voirfi per-
fonne n'a rien a loi dire fur le fervice; & fi
Yon fe plaint d’an plat, il doit le dire honnéte-
ment a I'Officier de la cuifine, qui I'aura faic,
afin qu'ane autrefois il y ‘prenne garde; & fi
on fe lou¢ de quelque plat, il doit de méme en
avertir iefdits Officiers, afin quils condinuent
dans le méme gofit, " o

Apres quoi, il retournera 3 la cuifine, fera
drefler fon autre fervice :  enfuite, le. Maltre
d’t16tel appeilera tout fon monde pour en lever
les-plats , aprés avoir donné vn coup  decil fur
tout le fervice, afin de bien remarquer la gran-
deur de fes plats, grands, moyens ou'petits,
& comment ils doivent étre placés furla table;
car rien n'elt plus defagréable que’ de voir nn
lervice embrotiillé, confus, ou mal rangé, ce
qui gite tout le fervice, & ne fait honneor ni
au Maitre ni aux Officiers, o

Apres le dernier-fervice de Cuifige , ‘l¢' Mai-
tre d'Hotel irra: voir fon Froic'a Poficd; & le
fera arranger fur tne table , de la m&me’ manié-
re quil doit étre fervi far celle du’ Seigricut, on
approchant, afin qu'il remarque, oji 1l placera
fes plats de fruit, compdres & autres: Et pour
forvis le fruir, it dtera generalement Yout ce qlili].:

| ¢



MODERNE 2

oft fur I3 table, & la premiére nappe, auffi bien
que le cwir de raufli, qui doic ¢tre enrre cel
le qu vient d'étre dtée, & celle qui doit fe tron
ver fous ce cuir pour fervir le deffert deflus.
Avaat que de pofer le premier plat de fruic, &
aprés quil aura fervi tout, il reftera un moment,
powr favoir, {i on n'a fien & lui dire fur le Fruit ;
& enfuite, il irra 3 la Cyifine remarguer ce qu'on
a defervi, & &'l n'y arien qui puifle fervir une
feconde fois; & erdannera an, Chef de cuifine
de le faire difiribuer aux Tables qui doivent
éire fervies apres gelle dp Maitre,, o
Qgpand .on voudra donner un repas reglé, il
faut ‘avoir égard au nombre de Perfonnes pour
placer vos couverts, & a la qualité des viandes
pour, Jes bien ordonner, afin d'éviter le voifina-
ge.de deuy plats dune méme fagon, fans en
meermedier un d'une antre forte ; car, autrement
la, chofe feroit de mauvaife grace, & pourroie
g;i%gaigdre le gofit- de quelques Perfonnes de
I3 Table, chacun n’aimant pas la méme chofe.
gﬁ -chafe qui arrive fouvent dans les grands
‘ K_uﬁi, faut-il obferver la forme de la Table paur
la difpofition de vos plais & de vos couverts,
afin qu’il y ait un tel ordre, que chacun puifle
prendre ce qui conviendra 2 fon appetit, &
que ceux, quiferviront, ne foient point con-
traints en rien, & nlincommodent perfonne en
fepvant ou defervant; ce qui elt une chofe fort
défagréable , & qui néanmoints n'arrive - que
trop fouvent, lorfgwon ne prend point fes pre-
cautions; & par amnfi, I'on .ne {gauroit trop
prendre de mefures pour ces fortes d’arrenge-
ments, & fonvent les plus habilles manquent
faute. d’attention, ou de vouloir prendre des
. “Tomy 1, A 4 aydes.
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aydes. Souvent un Maitre d’Hétel, dedans urie
Maifon’, ‘qui-fert une table.de dix & douze Cou-
verts, fe croit fort habille homme_: Pour avoir cets
te .qualité requife, -il faut fcavoir la travailler,
Tordonner, & Vexecuter; alors, on pourra dire
que ceft un commencement, & quil parvien-
draaurang des grands Maitres. Si les Seigneurs
qui tiennent des Tables, ou qui veulent avoir
des Maifons réglées, faifoient choix d’un Hom.
me, dont la capacité, la douceur, la pruden-
ce, la probite , & lafidélit€ lui foient connués;
d’'un Homme, fur-tout, qui aic paflé, pour ainfi
dire, dans tous les emplois aufguels celui quion
va lui faire occuper, doit l'attacher, & dont il
ne fauroit dignement s’acquiter, fans une extré-
me, & parfaite connoiffance des premiers. Dans ce
cas , on évitera mille inconvenients, qui arrivene
journellement ‘dans les Maifons, -ou I'on confie
le plus fouvent un embploi de cette importance
& de cette confequence, i des ‘perfonnes - qui
ont trés-pen d’expérience ; ‘inconveniens; en
effet, qui ne font que trop frequens, & aux-
quels on ne fauroir remedier que par le bon
ChOix. o ' C

CHA-
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CHAPITRE PREMIER
Des Potages & BOUI“OI‘IS.-

L T

Bawl]&n y que l on apelle Mztoﬂnage.

O N fe fert de oe Boiiillon peur toutes forteg
-de Potages; prenez un morceau de tranche
de beeuf 0l daﬁtresparties n’importe; vous ne
laifferaz pas de vousen farwr mais la tranche
eft toufours la meilleure, & le tromeau de beeuf';

toutes ces {fortes de viandes font bonne pour vo-
tre Mitonnage. Vous en metterez la quantité que
vous jugerez a propos, c'elt felonla grandeur de
vitre. marmite, & felon la quantité de Potage
que vous avex 4 faire: fupelez que voms n'en
ayes. que deux Potages qui fe tirent dun Mi-
tonnage , -prennez un morceau de tranche de
hnit 4 dix livres , un morceau de trumean de
beeuf de fept ou huit livres; vous empn-
terez cette viande daps votre marmite , & y met-
trez du Botillon a meitié la marmite, f vous en
avez, achevez de la-semplic. d’ean, & la faite
écumer, ¢tant ‘dcurmeées, “allmlonnez-13 de fel,

une douzaine e sacities , avec. des ognons, des
cloux de girofles,, jun ~bon. pageer de celleri,

une poulie, & whejaret de  veau quelque
tems apres; ils vous:peut” fervir pour met-
tre {ur vos Pottages , en les ficellants ; mats ne
les laiflez pas trop cuire; Vous y pouvez met-
tre cuire toules les garnitures de vos otages .
: As qul
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qui confiftent en cellery, chicorées, poreaux, lait-
tués, & volailies; ce Botiillon eft bon pour mi-
tonner toutes fortes de Potages, hors ies Pora-
ges aux choux, & aux navets, dont les garni-
tures les diltinguent.

Oille & la Frangoife.

Employez de la viande ftlon la quantité. des
Qilies ,que vous avez a faire, pour deux Oilles,
prenez huit livres de tranche de beeuf, autant
de veau, & un gigot de mouton bien degraiflé,
mettez-le tout dans une caflerolle rende, mettez-
le fuer, & le laiflez attacher legérement, & le
moiiillez de Boiiillon; obfervez que la coulleur
ne foit pas trop foncées, enpottés votre viande
dans une marmite; degraiflez véire Boiiillon,
& le mettez avec vétre viande, & achevez de
remplir vOtre marmite de bon bouillon, & Ja
mettez au feu, prenez des carotes & panais,
faites en blanchir trois 2 quatre douzaines, & les
mettez dans votre marmite avec deux douzain-
nes d'ogons , quelque navets, un paquet de
celert, un paquet de poreaux , une mignonnette;
mettez y de vielles perdrix, une vieille poulle, un
vieux dindon, un morceau de jambon, un cer-
vellat, faites boiiillir vétre marmite tout dou-
cement ; obfervez que votre boiiillon foit tou-
jours bien clair, & de bon gofit, prenez du
pain 4 potage qui foit chapellé , & levez les
crofites, & les mettez dans une cafferole; pafiez
de vétre boiiillon d'Qille , & faites mitonner vos
croites; étant mitonnées, mettez les dans un
pot 2 Qille, & achevez de le remplir de vétre

boiiillon, & quelques racines deflus, & dul ce-
erl,
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leri, fi vous le jugez a propos. Si vous le
fervez dans un plar, il fautr garni le bord de
votre plat, de toutes fortes de racines, & met-
tre fur voire potage deux perdrix, & vous en
fervez pour toutes fortes d'Oilles auris ; votre ris
érant éplaché & Javé, mettez-le dans une mar-
mite , & lemoiiillez du botillon d'Oille ; & vétre
vis étant cuit, dreffez-le dans on pot & Oille; le
vermicelle {e fait deméme; voicila fagon de fai-
re la mignonnette, prennez un morceau d’éta-
mine , & y mettez une petite poignée de coran-
de, du poivre , une douzaine de cloux de giro-
fle , une mufcade , liez vdtre mignonnette , & la
mettez dans votre Qille,, & fervez le tout chau-
dement.

Oille & I"Efpagnol.

Prennez des tendrons de beeuf, de la poitri-
‘neda ¢bté dua bas bout, & le coupé par mor-
ceaux grand comme deux doits, & les mettez dans
‘Yeau, prenez aufli des tendrons de poitrine de
_mouton, & tendrons de poitrine de veau, & des
queués de mouton , le tout coupez par mor-
ceaux bien proprement; prenezune marmite, &
la garniffez de bonne tranche de beeuf del'épaif-
feur d'un pouce, & y mettez vos tendrons de
beeuf , une grande quantité de racines, avec un
paquet de celeri bien propre, parce quil faut
qu'll ferve,un paquet de porreanx, moiillez-le
de boiiillon; vétre beeuf étant un peu avancé de
cuire, vous y mettrez vos tendrons de mouton, &
de veau, deux pieds & deux d'oreilles de cochon,
deux perdrix, deux pigeons, une noix de jambon,,
un bon cervelat, la moitié d’un choux blancht
& bien preflé, & ficellé, mettez-le dans votre O&H‘e

aflal=



12 LE CUISINIER

aflaifonnées d’ognons, & y mettez une mignon.

nette , achevez de la couvrir de tranches de
beeuf, prennez un couple de livres de veau, &
les coupés en tranches , mettez les dans une caf.
ferole fuer doucement fur un fourneau; é-
tant attachez comme une glafle de vean, moiiil
lezles de botiillon , & les mettez dans vétre Qille;
il faut avoir dés le foir des gravances, a trem-
per dans de l'eau tiede, & le matin, les épla-
cher les unes apres les autres ; & enfuite les Ia-
ver dans de ['ean chaude, & les mettre cuire dans
une petite marmite avec de bon boiiillon; vétre
Oille érant cuitte, goutez.-le, & lui donné le meil.
Jeur godt qu’il vous fera pofiible; enfuite, tirez toye
tes vos viandes & racines dans un grand plac , pre.
nez le plat oui vous voullez fervir, on pot & Oille,
& v rangez vos tendons de beeuf, de mouton,
de veau, & de racines, épluchez bien proprement
le tout; éant arangé dansle plat, nommeé ci-def-
fus,vous arangerez les pieds & oreiljes de cachon,
choux, celer1 & poreanx, le tout étant arangé
bien proprement, metiez vos €gravances. par-
deflus avec un pende boiillon d'Qille, & fervez
chaudement; il faut avoir des taffes de porcellai-
necquvertes, & du pain coupé en tranche, grand
comme devx doigts, & le faire griler, remplifs
fez chaques tafles de botiillon , & y mettez 2
cOté, un morceau de pain grillé , obfervez que
le boiiillon foit de bon goit, & fervez le plus
chaudement quil vous fera poflible,

Autre Oille a I"Efpagnal,

Votre viande étant coupez, comme celle ci-
devant, vous I'émpottez & affaifonnez de mé-
me ; toute la difference qu'll y a, celt qu'il n'eft

pas
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pas neccellaire d’avoir beaucoup de boiiillon;
Je tout étant cuit , il fant avoir une pincée de
faffran eén poudre , & le délaier avec uh peu de
boiiillon , & le méler dans voire Oible; obfervez
que le golit foit bon, tirez tout vBrre Oille dansg
un grand plat, dreffez-le de méme -que l'autre
ci-devant, & y mettez du boiillon autant qu’il
enpourra tenir; & vos égravances par-deflus, &
des morceaux de pain grillé au tour, & fervez
chaudement.

Autre Oille & I’Efpagnol.

Avyez un bas bout de poitrine de beeuf, envi-
ron de fept ou huit livres , ‘& la coupez par
morceaux , grande comme trois doigts : Enfuite
mettez dans une marmite quefques morceaux
de trafnches de beeuf, aprés quoi vous'y mettrez
vos morceaux de poitrine , des carotes, des
ognons, des choux blancs par grosquartiets, fice-
tes & blanchis , vous les motilllerez d'ean ou de
botiilton , {1 vous enavez, & les ferez cuire, Le
beeaf érant 4 demi cuit, vous y ajodterez
quelques tendrons de poitrine de routon, a-
vec un cervelat , quelques fauciffes , un cou-
ple de perdrix, une poularde ou poulet, un le-
vreau, un canatd, un couple de boms pi-
geons , un couple de pieds de cochon, on
couple d'oreilles de cochon. Aflaifonnez vétre
Oille de fel, poivre eh grain, one demi donzai-
ne de cloux de girofle, la moitié d’une mufeca-
de, une demi-douzaine de gouffes d'ail , un demi
gros de faffran en poudre. Vous ferez cuire le
tout moderément. Erant cuic, & prét i fervir,
vous dreflerez toutes les viandes, & autres cho-
fes dans-un play, ‘& les atrangerez te mietix ‘qu'l
vous
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vous fera poflible. Vous fervirez chaudement,
& vous mettrez par-deflus des gravances, que
vous aurez fait cuire en particulier, & épluchereg,
Cette forte d’Ollle fe fert fans boiiillon, 1l convient
quelle foic fervie dans un plat pliitGtque dansun
pot a Oille.

Potage a la Jambe de Bois.

Prenez un jaret de boeuf, coupez-en leg
deux bouts, & laiflez le gros os un pi¢ de long,
empotez-le tout dans vdire marmite avec de
bon boiiillon & un morceau de tranche debeeuf,
mettez y une caflerole d’eau froide , & Ia faite
€cumer ; étant €cuenée aflaifonnée-la de fel,
¢loux de girofle, avec deux ou trois douzaine
de carotes, une douzaine d'ognons, deux dou-
zaine de piedsde celeri, une douzaine de navets,
une mignonnette, une poulle, deux vieilles per-
drix, faites aller vOtre marmite tout doucement;
obfervez qu’il faut mettre votre marmite de
bon matin, afin que vétre boiiillon fe fafle plus
aiffément; prenez enfuite un morcean de rouél.
le de veau d’environ deux livres, faites le fuer
dans une caflerole, & le moiiillez de vétre boiiil-
lon de Jambe de Bois; étant bien degraiffé, re-
mettez le tout dans vOtre marmite une heure
avant que de fervir, vous y mettrez une dou-
zalne de pieds de celeri; vétre boiiillon érant
aflez fait, & de bons golit, prenez du pain
chapellé a potage, levez-en les croiites, & les
mettez dans une caflerole, paffez du botiilion
bien dégraiflé par-deflus vos croiites, & le fai-
te mitonner; €rant mitonné, dreffez-les dans vo-
tre plat , & garniflez-le de toutes fortes de
racines qui {ont dans voétre empotage, fi vm;s

e
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Je voullez., & mettez I'os du jaret fur vétre
Potage , & achevez de le moiiiller, & fervez
chaudement ; {i vous fervez votre Potage dans
un pot 3 Qille, vousn’avez pas befoin d'y mettre
aucun légume. |

Potage an Pi¢ de Baeuf.

Prenez une marmite , mettez-y fept a huit
livres de tranches de beeuf, & gigot de moutou,
coupez en deux. Trois i quatre livres de tranches
de veau, & la noix d’un jambon, mettez votre
marmite deffus un fourneau; & étant attaché le-
gerement, moiiillez-13 de bon botilllon, met-
tez y une poulle & une vieille perdrix, une mi-
gnonnettesavec des carrotes, panets,navets, avec
un paquet de celeri, & faites qu'elle aille douce-~

‘ment ; .prenez enfuite voire Pié de Boeuf &
achevez de le faire cuire dans un aflaifonne-
ment; le tout étant prét, prenez du pain a po-
tage qui foit chapelé , levez-en les croiies,
& les mettez dans une cafferole, paflez de vo-
wre. boiiillon, degraiflez le bien, & le mettez
par-deffus vos crotites, faites mittonner votre po-
tage; érant mittonné, dreflez-le dansun nlat, met-
tez le Pié de Beeuf deflus, achevez de le moiiil-
ler de boiiillon, & fervez chaudement , de ben
goit,

o Pomge' de Serfeiiil z‘z‘kz Hollandoife.

Vous aurez un bons corps de boiiillon natu-
rel, oli-vous couperez un jaret de veau en mor-
ceaux, de la grofleur d’un ceuf , vous 'écumerez,

& ne le laiflerez point trop cuire ; une demie

keure avant que de fervir, vous y metterezb df.is
oul-
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boullettes d’un godiveau, point trop gras, & qai
fe fodtienne , vous roullerez vos boullettes dang
de fa chaplare de pain; avant que de les jetter
dans le Potage, il faut qu'ele ne foient pas plug
grofle que des moyenes noix; un quart dheure
avant que de fervilj, vous y getterez vﬁtre Serfeiiil
en grande gquantité , hache bien fin , mettez y
une poignée de farinne en le hachant; il en fau
bien pour un grand Potage, une bonne affiette
plaine; quand cela eft haché, il eft 3 remarquer
qu'il ne le faur pommt quitter, & quand le Serfeiiil
eft dedans, on' doit le tourner rofijours, jufqu
ce que on ferve, on y met point de pain.

Potage de Santé a I'Orge perlée, a la
Hollandoife.

Vous aurez un bon corps de boiiillon, dans
lequel vous mettrez cuire un jaret de veau, oa
une volaille, toms les deux {i vous le voullez,
vous pafierez touces fortes d’herbe fichez., com.
me dans le Potage de Santé , 3 l'ordinaire , & vous
des jetterez dedans; vous prendrez la wvalleur
d’un quarteron & demi d’orge perlée, que vous
ferez cuire dans une caflerole ; étant prefque cui-
te , vous la jettez dans votre Poiage; & une
demie heure avant que de fervir, vous y met-
terez des boulletes de godiveau, comme dans
celui ci-deflus , & vous pourrez mettre la volail-
le , & de jaret, deflus, fans y mettre-de pain :car
I'Orge fert de pain. |

Potagede Ris y i la Polonoife y que 1"onnenmse
Romffole. ~ ,

. Prenez duRis , lavez-le, & pluchez-1e bienpro-

prement, & Ye mettez cuiré dans une marmite

avec
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avec un jaret de veau, un chapon coupé en qua-
tre , motillliez-les d’eau chaude , & les faires
cuires tout doucement; mettez-y une pognée de
racine de perlil, une pognée de perfil en feiiil-
les, une bonne pincée de fleur de mufcade ,
une pincée de poivre, un morceau de beure;
faites cuire le tout doucement , & le mettez
leger, & de bons goiit; un moment avant que
de fervir, mélez-y une petite poguée de perfil en
feiiilles, & dreflez votre Potage dans le plat que
vous voulez fervir, mettez votre chapon coupé
en quatre deflus, & fervez chaudement,

Oille au Ris, au Coulis dEcrivices.

Prenez du Ris, épluchez- le, lavez-le, &
le mettez dans une marmite avec de bon boiiil-
lon ; faites-le cuire tout doucement, & mettez
cuire une demi douzaine d’Ecrevices tout en vie
dans voure Ris; élant cuit, & de bon gofic,
mettez - y deflus un bon coulis d’Ecrevices, avec
les queuecs, & tirez vos Ecrevices de vétre Ris,
& fervez chaudement.

Oille au Ris , au Coulis & la Reine.

Faites cuire vétre Ris dans une marmite, a-
vec un bon boiiillon, & une poularde ; faites un
Coulisblanc, prenez un morceau de vean & de
jambon coupez en dez, avec un ognon, & le
moiiilliez de bon boiiillon; prenez le blanc
d'une poularde cuite i la broche, & le faites
piler dans le mortier; étant pilé, tirez la vian-
de de vowe Coulis, & y meitcz votre blanc

Tome L B de
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de poularde, paflez le tout a P'étamine, & le
metrez dans votre Ris, & dreffez vitre poular-
de dans le plat que vous vounlez fervir; voyez
que cela foit de bon gotGt, & fervez chaude-

ment.

Potage a la Galbeure , autrement
Beurnoife. -

Prenez un morceau de tranche de baeuf, de
cing 4 fix livres, un colet de mouton, vn colet
de vean; empotez le tout dans voire marmite,
& la mettez fuer fur le feuy étant arachez lege.-
rement, moiiillez-1a debolillon, & d'un peud’eau
pout la faire écumer; dlant écumée, metrez-la
devant le fen; prenez des choux, & les cou-
pez en quatre, faites les blanchir 4 I'ean boiiil-
Jante; étant blanchis, mettez les 2 Veau froide,
& les preflez bien , & en faites des paguets, ems-
portez-les dans véire marmite; mélez-y une mi-
gnonnette, un cervelat, un morcean de pe-
tit {alé, un combien de jambon, avec un mor-
cean de jamben, trois ou quatre cuifle dQilles,
une demi goufe d’ail; le tout érant comme 1l
faut, prenez du pain bis & le coupez en dez,
gros comme le bout du poufe, & le mettez dans
voure plat; puaffez-y du boiiillon da derriere de
votre Porage, & le mettez fur le fen, faites
attacher votre pain, tirez-en la graiffe, otez
vos cuifles d'Oilles & vos choux , dreffez vos
choux au tour du plat, & mettez vos coiffes
d'Cilies par -deflus Je pain, & achevez de le
rempiir de bouillon, & fervez chaudement.

Ker-
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Kervel-Macs : Eff un Potage qui fe mange,
ordinairenient , dans le mois de Mars £
Avrils Voici pour le Gracs.

L’on prend un jaret de veau, haché en petits
morceaux , excepté los & Ja moclle; de la
chair, I'on en fait un godiveau; lequel €rant
afTaifonné de pea de fel, noix de mufcades, bif-
cuits pillez, & jaunes deeufs ; Fon en fait des
endotiillettes grofles comme un ceuf de pigeon;
lefquelles érant cultes dans une marmite, pen-
dant l'efpace d'une grofle heure,l'on prend (rois
a quatre pognées de ferfeilil: Cp]uche,«j deux 2
Lrois’ poreaux , une bonne pognée de poreaux;
lefquels étant hachez on v mele deux a trois
culllerées de farine dc,laj ées , avec quelques cuil-
lerées de boiilllon; & cuires comme 'on feroit
une boiillie an lait clair. Ce Porage doit éwre
clair , & point fané. Pour le maigre , I'on cou-
pe gquelques anguilles en trongons, dont l'on
forme le boiitllon, & Yon y peut méler une
pognée d'ozeille parmi les autres herbes.

Potage de Fricandeaux Glaces

Prenez une noix de veau qui foit bien blan-
che & mortifide , faites-la piquer de menu lard
& la faites cuire tout comme ceux qui fervent
pour entrées ; prennuz Une aulre noix de veau,
& la coupc 2 pur trunchics bien minces, & 2
baté avec lv pl a dt, vowe codperet, fares-la
piquer en Fricandeaux; cniuite, mettez les Fri-
candeaux cuiresavu. L nois, & les clacez : faites

B2 un
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un coulis de cette facon; prenez un mor.
ceau de laroiielle de veau, & la coupez par
niorceaux , & quelques tranches de jambon cou-
pez par perits morceaux, & les mettez dans Ia
cafferole avec un ognon & carotes coupées ;
mettez voere caflerole deflus le fea a fuer tout
doucement, & la faites attacher;enfuite, moiiil-
lez -le de bon boiitllon: prenez une perdrix
cuite a la broche, ou bien quelques carcaflcs de
deferts, & les {aites piler; étant pilées, tirez de
votre caflerole le veau & les racines, & y met-
tez votre perdrix piice, & une petite cuillerde 3
pot de coulis, & lui donnez du goic, &le
pallez a étamine: érant paflé, mettez-le dans
une petite marmite, & le tenez chandement;
prenez un pain a Potage, levez- en les croiites,
&-les mettez dans une caflerole; paflez de via
tre boiiillon & mitonnage; goutez-le, & le dé-
graiflez; mitonnez vos crofites avec ce Bodiillon,
Votre Potage érant mitonné, mettez-le dans le
plat, ol vous le voullez fervir; prenez vos Fri-
caudeaux, & les coupez bien minces par filets,
& en gamniflez le bord de votre Potage; met-
tez voue coulis par-deflus vitre mitonnage;
enfuite, voue noix de veau glacée, & fervez
chaudement.

Potage de Cardes piquées € Glacées.

Prenez de belles Cardes, coupez-les par tron-
gons, long comme un doigt, & les faites blan-
chir a T'eau botiillante, fans Jes épluchery étant
bilanchies, mettez-los dens Peau fraifche, &
les netoyez bien avec ies doigts, fans y mettre le
couteau; €tant bien netoyez, faites les piq.uccfr

_ ¢



M ODERNE 21

de petit lard; étant piqué€es, mettez les dans
‘une callerole avec des bardes de lard dellous;
mettez-y da fel, cloux, un morceau de beurre,
de citron, de bon boiillon, & les faites cuir-
res enfuite: faites une glace, prenez une lhivre
de rotiele de vean, & la coupez par petits
morceaux , avec quelques tranches de jambon;
mettez le tout dans une cafferole, & le moiiil-
lez de bon bolillon: faites cuire le veaus étant
cuit, paiflez le botililon, & le mettez dans une
caflerole fuffifamment grande, pour y pouvorr
aranger vos Cardes. Mettez votre caflerole a-
vec le botitllon fur le feu, & la faites rarrir,
jufqua ce que vétre boiiillon deviene en ca-
ramel: ne l'abandonnez pas, de peur quiil ne
noircifle ; alors, tirez vos Cardes de leur blanc,
& les arangez "dans la cafferoles, le Jard dans

le caramel; mettez-le fur des cendres chaudes,
prenez un pam A Potage, & en levez les croti-
tes, & les mettez dans une caflerole, pallez.
du boiiillon de vétre mitonnage, goutez-le, &
le degraiffez, & mitonnez. Vos crofites étant
mitonnées, mettez-les dans leurs plat, & deux
perdrix deﬂus, ou bien deux gros pigeons, &
vos Cardes au tour du bord de vorre plat ; met-
tez-y un coulis comme au Potage des Friandeaux
glaflez, & fervez chandement,

Potage de Mouton a I’ Angloife.

Vous prenez un caré de Mouton, coupez en
quatre ou cinq morceaux, lavez- 'le bien, &
le mettez dans une marmite avec de leau,.
la quantité que vous jugerez i propos , ayez
foin de le bien écumer, & y metire du fel, des

b3 ognons,
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ognons, des navets , porreaux , perfit, & tin;
& quand vétre boiiillon elt fair, vous le paffe-
rez dans uns caflerole , & y mettrez de la fa.
rine d’avoine bien fine, & les laifferez boiiil-
lir quelques tems; & puls, vous y ajodte-
rez un peu de percil hachc, & quelques feiiil-
les de fleurs jaunes, qu'on apeile en Anglois ,
mary gouls, & en Francois, fleur de fouci, &
meitre du pain grillé dedans une téte d agneau
ou colet de mouton.

Bilque de Poularde.

Vuaidez , & trouflez proprement une Pou-
larde, faites la blanchir dans de P'caa chaude;
étant bIancihe metiez-y une barde de lard, &
la faites cuire dans de bon boliillon , ou dans
votre mitonnage , avec un ognon piqué de clou
de girofle , vous la laifierez cuire comme il faut;
€tant cuire, vous I'oterez du feu, & la mettrez
fur les cendres chaudes pour lentrer,emr chau-
dement: vous faites mitonner vos crofites de
pain chapelé, avece de bon boiiillon dans une
caflerole; ¢étant bien mitonndes, vous les dref-
erces dans vowe plat a Potage; enfuite, met-
teZ-y votre poularde dvec un coulis & la Reine
par-deffus , garniffoz les bords de votre plat a-
vee des cidtes de coq, ou des Risde veau cou-
pez en fiiets bien blanc, & {ervez chaudement.
Une autre fols, vous y pouvez mettre un jus
de veau clair: une autre fols un jus de veau
he¢ de coulis & deffences.

Bif-
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Bifgue de Cailles 699 Autres.

Vous trouflerez vos Cailles bien proprement ,
comme des poulets ; érant trouflez , vous les
empotez bien proprement dans une petite mar-
mite avec de bon bolilllon , un morcean de
tranche de beeuf, & une tranche de jambon g
& vous les faites cuire a peilt feny vous gar-
niflez le bord de vitre plat de crétes de coq,
& de fricandeaux de ris de veau. Prenez un
pain A potage , levez-en les crofites , & les
metiez dans une caflerole, & paflez le botil-
lon ou ont cuit vos Cailles, degraiflez-les bien;
étant degraiffées , moiiliez-en vos crolices , &
les faites mitonner; enfuite, dieflez-les dans
le plat 3 potage, garniffcz-en vos Cailles par-
deflus, avec vos culs d'aruchaux; enfuit, met-
tez-y par-deflus un coulis de veau, ou uncou-
lis ala Reine, ou un jus de veau, & fervez chau-
dement,

Vous trouverez la maniere de faire le coulis
a la Reine au Chapitre des Coulis.

Bifque de Pigeons & la St. Cloux 5 au
jus de Feau.

Il faut prendre des Pigneens les plus frals
tuez, les échauder, blanchir, éplucher, & vul-
der, & les trouffer proprement , les fares coire
dans de bon boiiillon clair, avec quelques bui-
des de lard, quelques clous de girofle, & tran-
ches de citron : on ne le mettra au fea quu-
ne heure avant que de fervir, felon Iz grofleur
de vos Pigeons, Vos Pigeons étant cuits, vous

b4 les
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les tirerez en atriere du feu; vous ferez cuire §
part, dans une petite marmite, des crétes bien
échaudez, & bien épluchez, avec des bardeg
de Jard, de la graifle de veau, & du boiil.
lon, une tranche de citron, un ognon, deg
clous de girofle. Vos Pigeons & vos crétes ¢-
tant préts, prenez un pain chapelé, & en le-
vez les croltes, & les mettez mitonner avee
du boiilllon de vitre mitonnage : votre potage
érant mitonné, dreflez-le dans voure plat, &
garniflez le bord de vétre plat de cretes, &
mettez vos Pigeons deflus, avec un bon jus
de veau, dune belle couleur , & fervez chau.
dement,

Autre Potage, ou Bifgue de Pigeons a lo
St. Cloux au Blanc.

It faut prendre de petits Pigeons échaudez,
& les bien éplucher, les vuider , & troufler
proprement , & les mettez dans une petite mar-
mue avec des crétes, les nourrir de bardes
de lard ; faites un coulis aux blanc, de cet-
te fagon, qui s’apelle 2 la Reine, prenez un
morceau de tranche de vean, & quelques tran.
ches de jambon, le tout coupez en dez, mete
tez les dans une caflerole avec vn panet, un
ognon coupé par tranche, moiilliez-le de bon
wotillon, le plus blanc que vous pourrez, &
les faites cuire tout doucement; la viande étant
cuite, tirez-la, mettez un morceau de mie de
pain blanc; il faut prendre du blanc de poulet,
ou de poularde: il n'en faut pas moins que lg
blanc d’'une poularde; faites-1a bien piler: fi von
tre coulls ne paroft pas aflez blanc, prenez cileux

0l
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douzaines d’amandes douces, & les échaudez
a Veau boiiillante pour en Oter la pean, & les
faites piler; étant pilées, detrempez-les dans
votre coulis avec vétre blanc de poularde, met-
tez-y un verre de lait boiiilli : obfervez qu'il
foit de bons golit, & le paffez 4 'étamine; é-
tant paflé, mettez-le dans une petite marmite,
& le tenez chaudement ; prenez un pain cha-
pelé, & enlevez les croites, &les mettezdans
une caflerole ; paffez vétre botiillon de mitonna-
ge , & moilillez vos crofites, & les faites mi-
tonner; étant mitonnez, dreflez-les dans vo-
tre plat, & en garnifez le bord de vos cré-
tes, & mettez vos Pigeons fur votre Potage;
mettez votre Potage fur un petit fourneau tout
doucement ; étant préts a fervir, mettez votre
coulis 4 la Reine par-deflus, & fervez chau-
dement,

Potage a In Jacobine.

Prenez un couple de perdrix, & un pou-
let, faites les cuire a la broche; étant cuites,
tirez-en la viande, & la mettez {ur une table,
& la hachez bien : étant hachée, mettez-la dans
une caflerole avec un pen de coulis, prenez un
petit pain chapelé d'une demi livre, & le rem-
pliffez de ce hachis: obfervant d'en garder pour
mettre fur votre Potage; faites piler les carcaf-
fes de vos perdrix ; érant pilées, metlez-les
dans une caflerole avec du coulis, une cuille-
rée de boiiillon, faites lui faire un couple de
botiillons : obfervez qu'il foit de bons golit, puis
Je paflez a I'étamine ; étant pafle , mertez-le
¢dans une petite marmite , ave¢ le reftant du

By haclus



-6 LE CUISINIER

rF

hachis de vitre pain, prenez du pain de Po.
tage, & le coupez en tranches fort minces ; ayez
du Parmezar rapé, faite un lic de tranches de
pain dans le fonds de voue plat, & un lic de
véire Parmezan rapé; continuez de méme, juf-
ques 2 ce quil y ait allez de pain dans voure
Potage ; cnfuite , mettez votre plat {ur up
fourneau , & le moiiillez de bon botiillon ; laif-
fez- le mitonner tout doucement; étant préc i
fervir, mettez-y vétre pain, & larofez toug
doucement de bon botiillon, & garniffez le bord
du plat de petits fleurons, & votre coulis par-
deflus, fervez chaudement.

Potage a le Houzarde..

Prenez deux poulets, épluchez-les, vuidez-
les, & les wouflez, jetez-les pendant demi-
heure, dans voéire mitonnage; enfuite, tirez-
les., & les deplecez comme une fricaflée de
poulets , mettez les dans une cafleroles avec
du beure tondu, aflaifonnez de fel, poivre
fines herbes, & fines épices; & les pannez de
mic de pain, & de Parmezan; arangez- les dans
une tourtiere, & les faites prende couleurs au
four ; prenez du pain & le coupez pas tran-
ches, faitez-en un it dans véure plat, & un
de Parmezan; ajofitez-y un lit de chonx, &
un lit de pain par-deflus, que les choux ne pa-
roiffent point; mettez votre plat deflus un four-
nean , & le motiilliez de bon boiiillon : étant
mitenne , & que le pain fe trouve 3 fec, pou-
drez-le de Parmezan, & lui faites prendre cou-
leurs avec un couvercle de tourtiere ; enfuite,
prenez une petite écumoine, & la faites gliffer
fous votre pain ,- & y mettez du boiiillon, jul-

ques
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ques 4 ce que votre pain nage fur le boiiilion;
étant prét a fervir, arangez-y vos poulets
que vous avez pannez, & fervez chaudement.

Potage de Marrons.

Prenez des Marrons, & en 6tez la grofle
peau, mettez les dans une tourtiere, feu def-
fus & deffous, ou bien dans le four; Otez-en
la'petite pean, mettez les dans une marmite,
avec de bon bolilllon, pour les faire caire ;
prenez une caflerole , & y mettez environ de-
mi livre de veau , quelques tranches de jam-
bon, & carotes, ognons, le tout coupé par
morceaux ymettez cela fuer fur un fourneau ,
julqu'a ce quil s’attache; érant ataché, moiiil-
lez-le de bon boliillon: obfervez quil faux a-
voir quelques carcafles de perdrix, ou de fai-
fants, que vous ferez piler; érant pillez, tirez
la viande de voire caflerole, avec une écumoi-
re; puls, y metiez vos carcafles pilez: obfervez
que le boiilion foit de bon goiit; metrez-y un
peu de votre coulis, & le paflez 3 I'étamine,
etant paflé, meitez-le dans une petite marmi-
te, & le tenez chaudement; prenez un pain de
Potage chapelé, levez-en les crofites, & me-
tez-les dans une caflerole ; paflfez du boiilllon
de votre mitonnage; étant paflé, degraifez-le
bien, moiillez-en vos crottes, & les faites mi-
tonner; etant mitonnez , mettez-les dans le plat
ou vous voudrez fervir : garniffez lebord de votre
plat, de Marrons; mettez fur vOtre Potage un
couple de gros pigeons, ou bien de perdrix, avec
votre coulis par-deffus,, & fervez chaudement.

Potage de Soles en Gras.

Prenez des Soles qui foient bien fraicheso,Tra-
ez~
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tilfez-les, & leslavezbien; fielles font petites.
prenez-en deux pour farcir; i elles font gran.
des, vous n'en prendrez qu'une pour mettre gy
milieu de véure Potage: prenez la Sole A farcir,
du coué de la téte, proprement; il fa faut pref
{er au-deflus pour en pouvorr faire fortir tout 'a-
réte, & la renverler: faites une farce d’un blane
de volaille, un peu de lard blanchi, un peu de
graile de bauf, quelques champignons, per-
{il, & ciboules hachées, affaifonnez de fel, poi.
vre, fines herbes, & fines épices, trois 4 quatre
jaunes d’eufs, crus, un peu de jambon cuir, de
la grofleur d'un ccuf, de mies de pain cuites dang
de la créme; hachez bien le tout enfemble, & Ie
pillez dans le mortier , farcicez de cette farce les
Soles; etant farcie, prenez une tourtiere, met-
tez-y quelques bardes de lard, & vos Soles par-
deflus; arrofifez - les avec un peu de beurre , & les
pannez de mies de pain; enfuite, faites les cuire
au four, ou fous le couvercle: obfervez qu’elles
prennent une belle coulleur; faites frire trois a
quatre Soles ; étant frites, les couper par filets, &
en garniflez le bord de vétre Potage le plus pro-
prement quil vous fera poflible: enfuite, prenez
un pain 4 Potage, chapelé, levez-en les crofites,
& les mettez dans une caflerole, pafiez du boiiil-
lon de vétre mitonnage, motiillez-en vos crofites,
& les faites mitonner; étant mitonnées, dreflez-
les dans vétre plat a Potage , & mettez par-
deilus votre coulis blanc a la Reine, od un jus de
veau, <& vos Soles deflus, fervez chaudement.

- Potage aux Pois & la Bourgeoife.

Prenez des petits Pois, & les ayant écoflez,
& mis les gros a part, il vous ferviront pour
faire



MODERNE g

faire de la purée verte ; prenez pour celi les
gros Pois, & les faites blanchir, tant-foit-peu, a.
vec, un verd de ciboule, & un peu de perfil;
aprés cela, faites les piler, & y mettez une mie de
pain trempe dans de bon bouillon: ayant pillé le
tout enfemble , paflez-le par P'étamine 2 for-
ce de bras, avec de bon bouillon; faites que
votre puree foit un peu liée. 1l faut prendre vos
petis Pois avec un peu de lard dans une cafle-
role; pallez vos Pois avec cela, & les moiiil-
lez de bon boiiillon: on y met un bouquet de
perfil, de ciboule ,un brin de farriette ; vos petits
Pois étant cuits, vous y metrez la purée verte,
On y pafle aufli quelques ceeurs de laitués pom-
mees en petites tranches, avant que de meure
les petits Pois, le toutbien aflaifonné; faites mi-
tonner voiure Potage avec du botiillon de vétre
mitopnage ; étant mitonné, mettez un peu de pu-
rée par-deflus, & y rangez vos vollailes fur vétre
Potage; vousle garnirez de laitués farcies , ounon
farcies, ou de concombres, ou de petit lard, fe-
lon que vous le jugerez & propos: arroflez en-
fuite votre Potage avec de la purée, & petit
Pois, & fervez chaudement,

Autre Maniere.

Prenez de gtos Pois verds , & les mettez dans
une caflerole avec un peu de lard fondu,ou du
beure fondu, de la ciboule, & du perfil, & les paflez
fur un fourneau 4 petit fen; ayant fué, & érant
cuits , pilez-les dans un mortier, prenez un mor-
eau de veau, & un morceau de jambon, coupez
le tout par petites tranches, & gariflez le fond
d'une cafferole avec un ognon, un peu de ca-
rotes , & panets, & Ja couvrez, & la mettez fufé:

)
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fur un fourneau : lorfque le vean commence? s’at-
tacher a la cafferole, & qu'il rouflic; motiillez-
le d'un bon boiiillon, &y mettez la grofleur d’un
ceaf de mie de pain, deux A trois chanpi.
gnons, & le laiflez mitonner A petit feu; étanc
cuit, tirrez-le,, & lavez-y les Pois qui font pilez
dans le mortier, & les paflez dans une étamine;
paffez des petits Pois dans un peu de lard fon-
du, ou du beure, dans une caflerole, & les moiiil.
lez de bon boiiillon, & y mettez un bouquet, &
¥ vuidez la purée; mitonnez vos croltes de bon
boiilllon ; dreflez proprement la volailles que
vous avez preparez,, & garuniflez le bord de vo-
wre plat de petit falé, coupé par tranches:voyez
que la purée foit d'un bon gout, & qu’elle ne.
foit point trop liée, mettez-la fur le Potage, &
fervez chaudement.

On fert beaucoup de femblables Potages aux
Pois dans la failfon, comme aufh des tétes d'a-
gneaux, canards , oies, poulets farcies, dindons, &
autres que 'on doit empoter feparement, avec
un bon boiiillon : on garni , dans la faifon de poin-
tes d'afperges, laicuds farcies, ou concombres: hors
de la faiffon, on peut faire de la purée avec de
vieux Pois, & celaeit bon, fur-tout , pour les
canards & andotiilles. Il eft aifé de fe regler fur
cet article, pour le Potage aux Pois en maigre,
les paflants au beure blanc, & faifant mitonner
vos crofites de vdtre boiiillon de mitonnage mats
sre, dont !a maniere de le faire, eft a la tete des
Potages maigres,

Potage de Canards aux Nevels.

Prenez un Canard , plumez-le, veidez-le , & e

trouflez proprement, & le faites blanchir; mé-
1€z
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tez un morceau de beeuf dans une cafferole,
avec un morceau de mouton , & votre Canard;
mettez le tout 4 fuer fur un fournean; & quand
il commenceraa s’attacher , moiiillez-le de boiiil-
lon ; & enfuite , tirez vétre viande , & paflez voure
boiiillon , & empotez le tout dans une mar-
mite avec des navets, carotes, & ognons;met-
tez enfuite votre marmite au feu , & la fajtes
cuire doucement; apres celd, tournez des navets,
foiren quitles, foit en longs ou en champignons,
comme vous le jugerez a propos; & d’autres
en petis dez pourjetter deflus votre Potage; en-
{uite, faites les blanchir; étant blanchis, mettez
les dans une petite marmite , & les moiiillez de
votre boiiitlon d’empotage , & les faites cuires;
étantpréc i fervir, prenez un pain, & Potage, le-
vez-en les crofites, & les marquez dans une cafs
ferole , paffez le boiiillon de votre empotage, &
le degraiffez bien; éiant degraiffé, moiillez-en
vos croiites de pain , & les faites mitonner, tirez
vos Navets , & en garniffez les bords de véure
plat 3 Potage. Vos crofites étant mitonnez , dref-
fez les dans le plat, avec vétre Canard, & vos
Navets coupez en petits dez par-deflus, achevez
de le moiiiller ;obfervez que votre boiiillon foit,
d’un bon gofit , & bien degraifié & fervez chau-
dement.

Les oifons , farcelles , jarets de cerfs & de fan-
gliers fe peuvent fervir en pareils Potages aux
Navets, comme aufii les pigeons ramiers , ou au-
tre pigeons.

Potage de Pordrix aux Choux.

Prenez des Perdrix, étant plumez, voidez, trouf-

Mez , & refaues, piquez les de gros lard , {1 vous
- Vou-
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voulez bien affaifonner, ayez un petit gigot-de
mouton , un morceau de veau, un morceau de
mouton , & un morceau de bauf; mettez le
tout dans une cafferole, & le faites fuer fur Je
fourneau , jufgu'a ce qu’il s’attache comme un
jus de veau, moiiiilez-le de botiillon , & mettez vo.
tre viande dans une marmite, paflez votre boiiil.
lon, & y mettez vos Perdrix ficellées; faites
blanchir des choux, & les mettez par paquets
dans voire empotage avec un merceau de jam-
bon , un morceau de cervelat, un moerceau de
petit {alé, quelques ognons, carotes, une mi-
gnonnette ; prenez trois & quatre cloux de gi.
rofle,, demie - douzaine de grains de poivre blanc,
un couple de goufles d’ail, une pincée de co-
riandre; mettez [e tout dans un morceau d’éta-
mine , & le ficellé ; étant ficellé , mettez-le
dans votre Potage aux chouxy quand véire Po-
tage fera cuit, que I'heure s’aprochera pour fer-
vir , prenez un pain a Potage, & en levez les
crottes, & le mettez dans une czflerole, paflez
votre boilillon de Potage, & le dégraiffez biens
faites mitonner ; vos crofites; étant mitonnées,
dreflez-les dans voire plat 2 Potage , & garnif-
fez de vos choux, & de petit lard, & de cer-
velat. Vous pouvez garnir vétre plar avant que
d’y mettre vos crofites mitonner : étant dref-
{ées, mettez vos Perdrix deflus, achevez de les
moiitller de véire boliillon de choux; obfervez
qu'll foit de bon gotlic, & fervez chaudement.

Potage de Perdrix a la Reine.

Vos Perdrix étant plumées, videz-les, flam-
bez -les, €pluchezles proprement, trouflez-les,
& les piquez de gros lard , & les faites

cuirg
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cuire 4 demi, i la broche; enfuite, tirez-les,
& les empotez avec un merceau de beuf & de
vean dans une marmite, avec de bon botillon,
& les faices cuires a petit feu; enfuite, prencz
une Perdrix cuite a la broche, & la pillé pre-
nez une livre, ou deux , de roiielle de veau,
& un morceau de jambon , coupez le tout par
morceaux, ou en tranches, & en garniffez le {ond
d’une caflerole,, & mettez un ognon coupé en
rranches, un peude carotes; mettez- les fuer fur
un foarneau tout doucement: & quand il com-
mencera a avoir couleur , moiiliez-le de bon
bot:llon, & Paflfaifonnez de deux ou trois cloux
de girofle , quelques champignons , {i vous en
avez ;, coupez par tranches du perfil, ciboule
enfiere, dela groflcar de deux ceufs, de mie de
pan ; faites muronner le tout enfemble 4 petie
feu; la mie de pain étant mitonnée, & le veau,
& le jambon étant cuits, tirez-les, & prenez
fa Perdrix , qui eft pilée dans le moruer, & la
délayez dans la calfercle ; enfuite, paflez vorre
coulis a l'étamine , & le vuidez dans une mar-
mite, pour le' tenir chaud ; mitonnez des croQ-
tes du méme boiitllon ou les Perdrix ont cuites ,
dreflez les Perdrix fur le Potage , & le fervez
chaudement.

Autre Potage blanc & la Reine.

Prenez des Perdrix, vuidez-les, & les éplu-
chez bien, d’érachez-en la peau de deffus Fef-
tomac, le plus proprement que vous pourrez,
fans la caffer , étez - en les blancs , & en faites
une petite farce blanche, que vous mettrez dans
le corps de vos Perdrix ; enfulte, faites cutre
vos Perdrix dans une peute marmite, avec de

Lome 1. C bon
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bon boiiillon : Vos Perdrix étant cuites, prenez,
un pain 3 Potage , levez-en la crolite, & ie
marquez dans une caflerole, moiinilez-l; de vé.
tre bouillon de mitonnage, & de celui ou ong
cuit vos Perdrix, aprés Pavoir paflé: Voscrod-
tes étant mitonnées, dreffez-les dans véire plat
3 Potage, & y.mettez vos Perdix deflus; gar-
niffez votre plat de crétes de cog , mettez par-
deflus vétre Potage , un coulis blanc 2 la Rei-
ne , & fervez chaudement. Vous trouverez ia
maniere de faire le coulis blanc a la Reine, au
Chapitre des Couls.

Potage aux Cardons d’Efpagne.

Prenez un pain & Potage, levez- enles crof-
tes , & mettez leg dans une cafferole, & les
moiiilllez de vétre boiiillon de mitonnage, gar-
niffez vowre plat 2 Potage de Cardons d’Efpa-
gne ; Voure Potage érant mitonné , dreffez-le
dans fon plat, & y mettez un couple de Per-
drix, oubien, un couple de Pigeons, que vous
aurez tout préts; ou bien, un petit pain de pros
fitrolle , & quelques montants de Cardons en filets
par-deflus; mewez par-deflus un jus de veau 2
demi lié @ obfervé qu'il foit d'un bon goiit, &
fervez chaudement.  Le jus de vean a demi lié
fe fuit de cette maniere ; prenez une livre &
deml de roiielle de veau, & unpeu de jam?
bon, coupez le tout par tranches, & en garnif-
fez le fond d'une caflerole avec un ognon , ca-
rotes X panets ; couvez-le, & le mettez fur
un peut teu ; & lorfquil eft attaché, & que
vous voyez qu'il a pris une belle couleur , met-
tez-y un peu de beurre, &le poudrez de fari-
ne , & lui faites faire fept & huit tours f'ufr e

our-
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fourneau, & le moiiillez , moitié bon boliiilon,
moitié jus , & l'aflaifonnez de ciboule entiere,
un peu de perfil , un peu de bafilic, quelques
champignons & truffes, {1 vous en avez, deux
ou trois cloux de girofle ; faites mitonner le
tout enfemble , tirez les tranches de veau de la
cafferole , paflez le jus de veau de la cafferole
dans un tamis , qu’il {oit clair, & cependant ,
qu'il foit lié, & d'une belle couleur , & vous en
fervez pour mettre fur vire Potage,

Soupe a.la Bour'geoife.

Mettez dans un pot de terre quatre livres de
beuf, & le faites écumer, affaifonnez-le de fel,
quelques cloux de girofle, une demi douzaine
de carotes, autant d’ognons, trois ou quatre
piés de celeri, dont vous garderez le ceeur pour
en faire un bouquet, qui vous fervira 4 met-
tre fur véire potage ; & vous laverez le reftant
que vous mettrez {ur le champ dans vbire mar-
mite, aprés en avolr faic un bouquet: enfuite
VOus ¥ mettrez un petit jarret de veau, ou au-
tre, & un petit colet de moutton : le tout, beuf
veau & mouton, pefans {ix fivres, ot environ;
enfuite , mettez le ceeur de vérre celeri dans
le pot : vous ferez cuire le tout doucement, met-
tant le pot devant le feu; enforte, que cela ne
boiiille que d’un c6té. On peut ajoliter un
paquet. de deux ou trois laitués; ia viande étang
cuite, & le boiiillon d'un bon golit, vous mi-
tonnerez du pain de votre boiliilon, la quanticé
que vous jugerez a propos, & mettrez par-def-
fus vos caeurs de celeri, avec quelques mor-
ceaux de carotes, ognons ; & une autre fois,
vous: pouvez mettre 4 cuire dans un petic pot

C 2 de
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de terre, ou marmite, une pognée d'ozeille
quelques laituds, chicorée, ferfeiiil, & y met-
trez de véere boiillon; celid vous fervira & met-
tre fur vorre potage, 1l faut obferver que le
pot, dans lequel vous mettrez la viande, ne foit
pas trop grand; autremcnt, la quantite de botiil-
lon feroit trop grande, & votre Soupe ne vau-
droit rien.

Croités aux petits Pois verds.

Prenez des petits Pois, & les mettez dans
une caflerole, avec un peu de bon beurre frais,
& un bouquet, & les affarfonnez de fel; éiant
paffez fur le fourneau, modiillez les d’un jus de
veau, & les laiffez mitonner 2 petit feu; enfui-
te, prenez un couple de pains ronds, dune li-
vre pefant, coupez-les en deux, & en trezla
mie: {i les quatre crodtes peuvent entrer dans
votre plat, vous les employerez, ou ce que
vous jugercz & propos, fuivant la grandeur
du plat que vous jugerez a propos de fervir;
mettez vos Croltes dans une caflerole ; mettez
une pincée de poivre concaflés par-deflus, avec
un peu de fel, prenecz une coillierée de boiiilion
gras de vOtre marmite , & le paflez deffus; & fur
le champ, dreflez vos crofites dans votre Plat,
faites qu'elles {e {ofitiennent, & les faites atta-
cher: ves Pois étant d’un bon gojtr, mettez-les’
par-deflus vos Croutes, & fervez chaudement,

Croates a la Purée verte.

Faites attacher vos Croiites comme celles ci-
deflus, €étant atrachez, vous jetterez par-deflus
un coulis verds, & fervirez chaudement. Vous

trot-
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trouverez la maniere de¢ faire ce Coulis ‘verds,
au Chapitre des Coulis.

Croiites auw Coulis de Nentilles.

Faites attacher vos Crofites comme celles ci-
devant; étamt attachées, mettez un Coulis de
Nentilles par-deffus, & les fervez chaudement.
Vous trouverez la manier de le faire, au Chapi-

tre des Coulis. :

Potage de Croites aux Cotes de
Pourpier.

Epluchez bien les Cotes de Pourpier , &
les faites blanchir 4 I'eau comme les cardes;
éuant blanchis, tirez-les, & les mettez egofiter;
enfuite, mettez-les dans une caflerole avec un
jus de veau, & jambon demi-li¢, & les faites
mitonner a petit feu; étant mitonnez, Voyez
qu'ils foient d’un bon goit, & qu'il y a1t afl¢ de
jus pour moiiiller les Crofites: faites mitonner
des Crofites avec du jus de veau, & les faites
attacher au fond du plat, étant attachées, voyez
que les Cotes de Pourpier foient d'un bon goit,
{ervez chaudement,

Potage au Coulis de Nentilles.

Prenez un pain 3 Potage, levez-en les crofi-
tes, & les marquez dans une caflerole; moti-
lez-les de votre boiiillon de mitonnage; eétant
mitonnées, dreflez-les dans leur plat, & mettez
un couple de pigeons, ou de perdrix, ou un

camufon de mouton, & garniflez vétre Potage
o C3 de
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de petit lard, ou de pain frit, ou de fleurons :
obfcrvez que votre Coulis de Nenuilles, foit bon,
metiez-le par-deflus vétre Potage, & fervez
chaudement. Vous trouverez la maniere de fai.
re ce Coulis, au Chapitre des Coulis,

Potage de Racines.

~ Aprés avoir fait de bon boiiillod, paffez.le
dans une marmite, & empotez-y un chapon,
avec des Racines, c'elt-i-dire, Carotes, Pa.
nets, & Racines de Perfil, le tout coupé en pe-
tits filetsy étant cuits enfemble, mitonnez vo-
tre Potage,, mettez le Chapon deflus, garniffez
le bord du platr des filets de vos Racines , &
achevez de le moiiiller de véure boiiillon, &
fervez chaudement ; Pon fair aufli des Potages

de Cailles, Rameraux, Poulardes, & autres aux
Racines. |

Potage de Perdrix aux Nentilles.

Ayez des Perdrix bien épluchdes, & vuidées,
& wrouflees, piquez-les de groslard, bien affai-
fonné, & les ficelez, & les empottez dans une
marmite avec du petit lard, que vous coupez
par tranche, & qui fe tienne 2 la coiienne, met-
tex y des Nentilies avec du botiillon, & les fai-
tes cuire; prenez deux -livres de vean, & un
morceau de jambon, coupez le tout par tran-
ches, & en garniffez le fond d’une caflerole, avec
des ognons, carotes, &c. Que vous mettrez
par-deflus voire viande, & le tout entier; cou-
vrez la caflerole , & la mettant fur un fourneau,
kaffez les fuer. Lorfque vétre viande fera atta-
chée, comme un jus de veau, -vous la mouille-

’ I€2
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rez avec du botiillon, & la laifferez mitonner;
mettez-y des clous de girofle, ciboule entiere,
du perfil, & quelgnes champignons, un couple de
rocamboles; le veau étant cuit, vous le tirerez
de Iz caflerole : vos Nentilles étant auffi cuites,
gardez-en pour mettre dans vétre coulis, & fai-
tes piler le refte: étant pilez, mettez les dans
votre jux de veau ; laiffez les mitonner , &
ayez {oin de les bien degraiffer, & y meticz un
peu de voéire coulls ordinaire; obfervez qu'il foit
d’un bon goit, & le paffez a I'étamine; étant
paflé, mettez- le dans une petite marmite,avec
les Nentilles que vous avez gardez, & le tenez
chaudement. Prenez un pain a Potage, levez-
en les crofites, & les marquez dans une cafle-
role, moiillez-les de vétre boiiillon de miton-
‘nage, & le faite mitonner; garniflez de votre
petit tard , les bords de vétre plat a Potage; vos
crofites étant mitonnées, dreffez-les dans le plat,
mettez vos perdrix deflus, avec véure coulis de
Nentilles, & fervez chaudement.

Potage de Tortués en Gras.

Faites cuire les Tortués dans de leau &
du fel; étant cuites, ouvrez-les, & en otez
la chair des coquilles, & la coupez le plus
proprement que lon pourra, donnez leur
la figure d’'une cuifle de poulet en fricaflée -
Etant touies coupées , marquez-les dans
une caflerole avec quelques champignons, truf-
fes, {i vous en avez, un bouquet; & moiiillez-
bes d’'un jus de veau, & les laiffez mitonner a
petit feu. Ertant cuites, liez-les d'un coulis de
perdrix, Prenez un pain a Potage, levez-en les
crofites ; marquez les dans une caflerole, & les

C 4 molill-
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motiillez de vorre boililon de mitonnage »
Vos croites étant mitonuées, dreflicz-les dang
votre plar a Potage; arrangez vos morceany de
Tortué rout auwtour , & oblervez quiils viep.
nent fur le bord dun plat. Mettez voire coulis de
Torwé par-deflus vore Potage; obfervez qui
foic d’'un bon goat, & fervez chaudement,

Vous pouvez mettre une coquilie de Torrue
empatée & frite fur vowre Potage, {1 vous le
voulez.

Potage d>.Abbaiis d°Oifons.

Vos Abbatis étant bien échandez & netoyez,
faites les cuire dans de bon botiillon, aflaifonnez
d’'un bourjuet de fines herbes, & fel: étant cuits,
coupez les par morceaux, & les marquez dans
une cafferole; mettez-y un coulis blanc 2 la Rei-
ne, ou un coulis verd, ou un coulis de nentil
les, & les tenant chaudement, prenez un pain
a Potage, levez-en les croates, mettez les dans
une caflerole, & les moiiillez du baiiillon de vd-
tre mitonnage: Vos crofites érant miionnées,
dreffez-les dans vowre plat 3 Potage, garnifivz.
les de vos Abbatis, mettez vére coulis par-def
fus, & fervez chaudement. Onen peut faire au-
tant des beatilles d'autres volailies,

Potage de Tétes d> Agneau.

Ayant bien échaudé les tétes d'Agneanx, &
les pieds, faites-les cuire avec les foyes, & du
petit lard dans une marmite avec de bon boiiil-
lon ; faites mitonner des crodtes avee de bon
botil'lon; étant mittonnez, dreffez-les Tétes d’A-
gneaux fur le Potage, & les garniffez propre-

meng
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ment des pleds & des foyes, faites frire les
cervelles, les ayant bien pannées, & qu'elles
prenent une belle couleur, &les.remettez alear
place. Ayez un cpuliis blanc, qui foit d’un bon
goit, & le mettez {urle Poiage, & le fervez
chaudement. Vous trouverez ia maniere de le
faire au Chapitre des Coulis.

A la place de ce coulis, on peut mettre fur
le Potage destétes d’Agneaux,une bonne purée
verte , & garnir le Potage comme ci- deffus :
Une autre fois des petis pols, & un coulis de
meme, felon la faifon,

Potage fans Eau,

Mettez dans une marmite bien étamé€e une
bonne rolielle ou tranche de beeuf, de la roiielle
de mouton, de la rciiclle de veau, un chapon,
quatre pigeons, deux perdrix, le tout bien re-
trouflé,, & les grofies viandes batués. Rangez-les
dans votre marmite , avec quelques tranches
d’'ognons, quelques racines de panets, & per-
fil, & affaifonnez de quelques cloux de girofe,
& de fel, bouchez la bien avec de la pate &
du papier, afin qu’il n'enire ni ne forte aucun
air. 1l faur avoir une autre grande marmite,
ou celle-ci puifle entrer; qu'ily ait de 'lSau qui
boiiille avec du foin, afin que laatre marmite
ne fe tourne, & nes’agite point dedans. Cette
marmite doit ainfi boiiillir continuellement dans
I'Eau bien ferrez, environ cing ou {ix heures.
Apres, 1l faut la découvrir, & pafler tout le
jux que Ia viande aura rendu, & le bien dégraif-
fer, & vous vous en fervirez pour de petits Po-
tages ; ce botillon eft bon pour des Convale-

cents,
By Pota~
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Potage de Santé , autrement dit 5 Fulienne
avee tne Poularde par-deffus.

Prenez une pognez dozeille, ceeurs de lai-
tués, coupez en cing ou {ix morceaux, une
pognez de pourpier, un bouquet de ferfetil,
quelques filets de racines, tant de carotes que
de panets, quelques pointes de celeri, une po-
gnez de petits pois dans la faifon; le tout étant
bien épluchez, lavez & rangez dans un plar,
chaque forte en fon particulier, mettez da lard
fondu dans une cafferole, & y paflez vos her-
bes & racines, les unes apres les autres, laquan-
tit¢ que vous en voudrez pour votre Julienne;
& en les paffant, hachez-le comme vous le ju-
gerez A propos, mais le moins fera le meillears.
Erant pallez, moiiillez-le de bon boiiillon, &
ayez foin de les bien dégraifler. Enfuite, met-
tez-le dans une marmite avec une tranche de
jambon, & les faites cuire tout doucement de-
vant le feu. Prenez un pain 3 Potage; levez-
en les crolites, marquez-les dans une caffercle,
& les motliillez du botiillon de vétre mitonnage.
Vos crodtes élant mitonnées, dreflez-les dans
leur plat, & mettez vorre Povlarde deffus. Ob-
fervez que votre plat a Potage foit garni, avant
que d'y dreffer vos croiites. Ce Potage fe peut
garnir de toutes {ortes de légumes, felon la fai.
fon.  Obfervez aufli que vétre Julienne foit de
bon gottr, & la mettez par- doffus véure Potage,
& fervez chaudement. -

Potage de Santé aux Ognons.

- Prenez un chapon , poularde , poulet, ou
. , jar-
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jatret de veau ; habillez-le proprement, & le
trouflez, & quil foit bien épluché, Laiffez-le
tremper, & le faites hlanchir, Retirez-le dans de
Teau froide, & le.mettez efluyer entre:deux lin-
ges blancs, & I'épluchez bien: pliez-le dans une
barde de lard, & le ficelez, & le mettez cuire
dans vitre mitonnage , ou bienavec vos Ognons.
Epluchez des ognons blancs,, ¢’eft-a-dire,,coupez-
en les deux extremitez, & les faites blanchir.
Prenez-en-la quantité que vous jugerez 4 propos
;pour faire le cardon de votre Potage 5 c'elt la
grandeur du plat qui doit vousregler. Vios Ognons
étant blanchis & épluchez,, mettez-les dans une
petite marmite avec de bon boiiillon, du jux de
veau, & une tranche de jambon, fi vous en
avez, & les faites cuire tout doucement. Vos
QOgnons étant cuits, mettez-les furle cul d'un ta-
mis tout dcucement, de peur deles cafler; leur
botiillon vaus fervira pour mitonner votre Po-
tage, ou bien pour les rafraichir quand vous fe-
rez prét a fervir. Prenez un pain a Potage; le-
vez-en, les crofites , & les marquez dans une
cafferole 5 paflez du botiillon de vétre mitonna-
ge, & le dégraiflez; éranc dégraiflé, oblervez
s'il elt de bon gofit, & faites mitonner vog.crl-
tes avec: garniffez vitre plat:a Porage de vos
petits Ognons; voure Potage , érant mitonné,
dreflez-le dans fon plat avec vbire -chapon del-
fus, & achevez de le moiiiller de vétre botillon
d'Ognon, .on d’un jux de’veaun, ou d’autre bon
botitllan, & fervez.chaudement.

Potage de Poulets farcis aux Concombres.
Les Poulets étant farcis,.& cuits dans une

marmite avec de bon botiillon, pelez une demi-
dou-
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douzaine de Concombres moyens , & les vuide;
par unbout, & les farciflez de la méme farce deg
Poulets. V ous trouverez {a maniére de faire cette
farce, an Chapitre des Farces; faiies cuire vos Cop.
combres avece du boliillon du derriere de vorre
marmite. Prenez un pain a Potage ; levez-eq
les crotites, & les marquez dans une cafferole;
faires les initonner avec du botilllon de vétre mi.
tonnage ; votre Potage étant mitonné , dreflez,
le dans le plat que vous voulez {ervir, avec vos
Poulets par-deffus : Garniffez le bord de voétre
Potage de Concombres farcis , coupez par tran-
ches ; mettez un jus de veau par-deflus, & e
fervez chaudement. On fait tous ces Potages
de Poulets, fans les farcir, i I'on veut, les fer-
vant au nawurel , & c'eft la meilieure maniére.
Les Potages de Chapons , Poulardes, Pigeons
farcis , ou fans étre farcis, fe font de la méme
maniére que ceux des Poulets ci-deflus.

Potage de Poulets aux Ecrevices.

Prenez des Poulets, épluchez- les bien, &
les voidez, & lestrouflez proprement, les laif-
fant tremper dans de 'eau. Faites- les blanchir,
retirez-les dans de Peau froide, & les efluyez
dansunlinge blanc. Répluchez-les, & lesenvelo-
pez d’une barde de lard fur I'eftomac. Faites-les
cuire dans vétre boiiillon de mitonnage. Prenez
des Kcrevices , & les faites cuire dans trés-peu
d'ean. Prenez-en la quantité qu'il faut pour
faire un cordon autour du plat de vétre Potage;
Otez les petites pattes , & le bout des grofles;
épluchez la queue, & qu'elle tienne au corps de
I'kcrevice. Epluchez-en de cette maniére c,t_zl

qui
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quil en faut pour garnir vétre Potage: Quand
la garniture de vitre plac fera épluchée , met-
tez-1a dans une caflerole avec du {el, poivre ,
ognons coupé en tranches, perfil, & une cuille-
rée de boiiillon, & mettez vorre caflerole fur le
feu pour lui faire préndre goit. Prenezun pain 2
Potage,levez-en les crotites, marquez-les dans
une caflerole; paflez du boiiillon de vitre mi-
tonnage, dégrailfezle, obfervez qu’il{oit de bon
golit, & faites mitonner vitre Potage.  Gar-
niffez votre plat 4 Potage de vos Ecrevices. Vos
crofites étant mitonnées , dreflez-les dans leur
plat , mettez vos Poulets par-deflus, & véue
coulis d'Ecrevices, & fervez chaudement, de
bon goir, & leger.
On fait les Potages de chapons, de poulardes,
~de dindonneaux aux Ecrevices, delaméme ma-
niére que celui des Poulets. \

Potage de Poulets au Ris 5 aux Ecirevices.

~ Faites cuire vos Poulets de l]a méme maniére
ne ceux ci-deflus. La garniture du Potage
d'Ecrevices eft toute differente de I'antre manie-
re. Prenez du Ris; épluchez-le bien, & le la-
vez dans plufieurs eaux. Rrant lave , mettez-
le dans une marmite , & le faites cuire avec de
bon boiitllen , & une demi-douzaine d’Ecrevi-
ces en vie. Remuez votre Ris de tems en tems,
en v mettant du boiiillon. Votre Ris ecant cuit,
de bon gofit, & prét afervir,titrez-en lés Kcre-
vices, & y mettez un bon coulis d'lcrevices,
Vous verrez la maniére de le faire & l'article du
pot a QOille au Ris aux Ecrevices. Tirez vos
Poulets de’ la marmite, débardez-les, dreflez-
les dans votre plat & Patage ; mettez votre Kis
par-
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par-deflus, & fervez chaudement. Faites upa
bordure d’Ecrevices autour de vdtre Potage,
fi vous le jugez d propos; ce n'eﬁ_: pas €e qui ren.
dra votre Potage meilleurs; mais c’éft tofijours
un ornement.

On fait les Potages de chapons, ponlardes
& dindonneaux au Ris, auvx Ecrevices, delz
méme mani€re que-celui des Poulets,

- Porage de - Poulets au Ris.

Vos Poulets étant bien épluchez, blanchis,
& trouflfez , comme ci-deflus , bardez-les, &
les ficelez': mettez~ les dans la marimite ot vous
ferez cuire le Ris; prenez la quantité de Ris
quil faut pour votre Potage; épluchez«le bien,
& le'lavez: Enfuite metrez - le dans la marmite
ou font vos Poulets, & le moiiillez de bon beiiil-
lon pour le faire cuire. Avyez foin de le remuer
de tems en tems, & de I'entretenir de boiiillon:
Quand vos Poulets feront cuits , le Ris le fera
anffi + IStant préc 2 fervir; trez vos Poulets,
dreffez-les dans le plat 2 Potage; obfervez que
votre Ris {oit de bon gofit; mettez- le par-defs
fus vos Poulets, & fervez chaudement,

Vous pouvez faire un bord de pite autour de
votre Potage, ou bien le garnir de petits flen-
rons; quol qu'on ne fe foucie plus des garnitu-
res, vous en ferez ce qulll vous. plaira.

Les Potages de chapon & de poularde auRis,
{e font de méme que celui des Poulets.

Poitage de Profitrolle.

Faites faire huit petits pains de la groffeur
d'on ccuf, & un pain d'un quarteron de péte;
| | cha-
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chapelez-les bien, & qu'ils foient d’une belle
couleur-: Faites-y une ouvertore deflus, & en
atez bien toute la mie , & les farcifflez d’'un ha-
chis de Perdrix. = Vous trouverez la maniére de
le faire, a l'article du Potage 4 la Jacobinne., En-
fuite , faites mitonner vos pains farcisdans un jus
de veaw: :

Faites cuire 3 demi une perdrix & la broche,
& la pilez dans le mortier. Prenez une livre &
demi de roiielle de veau, & un. morceau de
jambon, que vous coupez par tranches , & en
garniffez le fond d’une caflerole avec un ognon
coupé endeux , avec une carotes au{li coupée en
deux: Couvrez la cafferole d’'un plat, & la met-
tez fuer fur un fourneau i petit feu: Etant at-
taché comme un jus de veau , poudrez-le tang
foit peu d’'une pincée de farine ; remuez- le fept
4 huit tours fur le fourneau , & le moiiillez , moi«
tié¢ jus & moitié boiiillon, & P'aflaifonnez de
champignons & de truffes, {1 vous enavez,avec
de la ciboule entiere , du perfil, & un peu de
bafilic. Faites mitonner le. tout enfemble pen-
dant une demi-heure, a petit feu : Enfuite, otez
les tranches de veau, & y délayez la perdrix
pilée, paflez-le a I"étamine , prenant garde que
le conlis ne foit pas trop lié¢, & le tenez chau-
dement. IFaites.mitonner des: crofites, molrié
bon boiﬁ&n, & moitié jus de veau dans le plat
ou vous Woulez fervir le Potage. Drellez deflus
proprement vos petits pains. Garniffez la bor-
dure du plat du potage de crétes, & de 1is de
veat coupez en long. Obfervez que le coulis
foit d’un bon golt, & leger; mettez-le furle
Potage, & fervez chaudement,

Po-
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Potage de Eroﬁmile au Blant. e

Ce Potage fe fait de la- méme maniéte que
celui -qui--elt marqué ci-deflus ; exeepté: quian
lieu-d’un coulis roux ; il faut fe fervir d'un.cou-
lis Blanc 4 la Reine, dont on trouvera la manié-
re de le faire au Chapitre des” Coults, - <o

Potage de: Profitrolle aux Eereviees. -
¢ N o ' P
1l faut farcir vospains de la méme maniése
que celle qui elt marquée ci- deflus. - Fuaites mi-
tonner des <rofites de pain , avec de bon baeiids
lon; érant mitonnces, dreflez-les dans vOrre plat
3 Potage , & dreflez proprement les petits pams
fur vétre Potage; Faites une bordure autourida,
plat d'Ecrevices & de Ris de.veau ‘coupez. en
fong. Obfervez que vétre coulis d'Ecrevices
foit d’'un bon gofit, & qu'll ne foit point trop
li¢ : mettez-le fur le Potage, & fervéz chaude-
ment ; vous en pouvez faire de méme des Pou-
lets & Poulardes , &c. - R FA
Potage de Cailles , Perdreaux ou Pigeons
. en Profitrolle.

Prenez des Cailles, faites les cuir®W'la brai-
fe. Paflez des crétes, des ris de veau, culs d'ar-
tichatix, champignons & troffes , fi-vous en'avez,,
dans une caflerole, avec un pen de-lard fondu,
& lemoiitllez d'un jus de veau; enfuite dégraiffez-
le bien, & le licz d'un coulis de perdrix, com-
me il ¢ft marqué ci-deflus au Potage de Profi-

trolle.  Tirez les Cailles cultes 2 la braife, ?if-
ez
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fez.les égofiter, & les mettez enfuite dans le
ragodt. Vos pains étant vaidez, mettez- y dans
chacun une Caille, avec un peu de ragout, &
les faites mitonner tant-foit-pen dans un jus de
veaun, Faites mitonner des crolites dans le plat
ou vous voulez fervir le Potage, avec moiti€ jus de
veau, & moiué botillon: Dreflez proprement
vos pains fur voire Potage; garniffez le tour de
votre Potage de crétes & de ris de veau, ou
bien une bordure de petits champignons, Ob-
fervez que le coulis foit d’un bon goiit, mettez.
les par-deffus, & fervez chaudement.

Les Profitrolles de Perdreanx, de Touterel-
les & de petits Pigeons, fe font de lu méme
maniére,

Quoique ces Potages de Profitrolles ne foient
plus guéres en ufage, jen ai eependant voulun
denner ici quelques-uns: ils peuvent fervir dans
les grands repas.

Autre Potage de Profitrolle.

Formez.le de {ix petits pains, trois farcis avec
du jambon, & les trois autres farcis de champi-
gnons. Vous garnirez de petits fricandeaux gla-
¢ez, ou un cordon de créres, & an jus de vean
he par-deflus, & fervez chaudement.

Potage de Pigeons aux Ognous.

Prenez de gros Pigeons, plumez-les, éplu-
chez-les bien, vuidez-les & les trouflez propre-
ment: & les faites blanchir, en ne les laifant
qu'un moment dans l'eau boiiillante. Kpiuchez-
Jes bien, & les empotez dans une marmite avec
de bon boiiilllon, & Jes mettez cuire. Prencz

Towme 1. D des
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des petits ognons , coupcz-en les deux extremi.
tez, & les faites, blanchir: érant blanchis, mer-
tez-les cuire avec vos Pigeons, dans une petite
marmite avec du boiitllon, & du jus de veau;
& les mettez culre: éant cuits, urez-les pro.
prement fur un tamis. Prenez un pain a Potage,
levez-en les crofites, & les marquez dans upe
caflerole ; motiilez-les avec vawre botitllon d’o-
guons , & les faires mitonner. Véure Potage
etant mitonné, dreffez-le dans fon plar avec vos
Pigeons deflus, & le garniffez d’une bordure d'o-
gnons ; achevez de le moiiiller avec un pen de
botiillon ; voyez qu’il foitd’un bon goat, & fer-
vez chaudement,

Lorfqu'on veut fervir le Potage li€, au liea
de jus de veau, on y met un coulis clair de
veau, & de jambon par- deflus, ,

- On fair les Potages de Dindonneaunx aux
ognons de la méme mantére que ci~deflus.

Potage au Parmefan.

Avez des petits pains, gros comme de moyens
ognons ,blen chapelez:trempez-les dans un pea
de beurre fondu , panez-les de Parmefan rapé,
@ les meteez au four pour prendre cofileur. Fai-
tes mitonner des croftes avec du boiiillon dans
le plat que vous voulez fervir: étant mitonnées,
mettez -~y un_hachis de Perdrix par- deflus, &
le panez de Parmefun rapé , & lui faites pren-
dre une belle cofileur au four. Retirez -le &
faites - y une bordure de ces petits pains pouz
garniture. Il faut avoir un gros pain pané de
méme, & qui foit rempli de hachis de Perdrix
& de Poulets , vous le mettez au milien du plat,
& arrofez vorre Potage de bon boitillon,y & le
fervez chandement, . P
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Petage de Perdrix.

. Les Perdrix étant plumées , vuidces, trouf
fées proprement , & refaites , piquez - les de
moyen lard bien sffwfonné, & les meutez cuire
a gemi a la brochey érant 2 demi cuites, retirez-
les & les empotez dans une marmie, avec un
paquet de racines , des ognons , de bon boliil-
lon, & les mettez cwire,  Faites mitonner des
crofites dans le plat que vous voulez fervir, ou
dans une cafferoie, avec le boiillen ou ont cuic
les Perdrix , érant mitonné, urez les Perdnx,
& les dreflez proprement fur le Potage: voyez
que le coulis fuit d'un bon gofit, jettez-le par-
deflus le Potage , & fervez chaudements vous
trouverez la maniére de le faire jau Chapitre des
Coulis.

Potage de Dindon & la Chicorée.

Plumez bien un Dindon, vuidez-le, troufs
fvz -le proprement, & le faites blanchir: enfui-
e, effuyez-Je & Pépluchez bien: envelopez- le
d'une grande barde de lard, & leficelez: puis,
empotez - jo dans voe marmite avec de bon
boiillion; & une poignée de Cnicorée, coupee
en morceaux, & la nmietiez cuire. Prenez de
la Chicorée , & Ja faites blanchir dans de l'ean
boiiillante: enfuite, retrez-ia , mettez-1a dans
de l'ean froide; preffcz-la, & en faites un pa-
quet ; que vous meltrez cuire avec voire Dm-
don , ou bien dans votre mitonnage. Prenez
un pain 2 Potage , levez-en les crofites, met-
tez-les dans une caflerole , & les moiiillez avec
gu boiilllon , eu a cuit vétre Dindon, que vous

D s P}l'i.'";
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pafferez & dégraifferez bien. Votre Potage
étant mitonné , dreflcz-le dans fon plat avec le
Dindon deflus: garniflez le bord du plat de vé-
tre chicoréc, que vous y arangerez proprement;
metlez un jus de veau par-deffus, & fervez
chaudement, & de bon gofit,

Le Potage de Dindon, au celeri, fe fait de
la meme maniére. ,

On fait autli les Potages de Chapons, Poular-
des, Poulets 4 la Chicorée & au celeri, de Ia
méme maniére que ci-deflus.

Potage de Chapon aux Huitres.

Prencz un Chapon gras, épluchez-le bien,
vuicez-le, & le trouflez proprement, les pat-
tes dans le corps, & le faites cuire dans de bon
botiillon, ou dans vétre mitonnage ; enfuite, tirez
un jus de veau lié de cette maniére. Prenez une
cafferole , & y meitez une livre ot une livre
& demi de roticlle de veau coupé par tranches,
avec quelques tranches de jambon, yn ognon
coupé ¢n quatre, une carote de méme; cou-
vrez voure cafierote, & la mettez fuer tout dou-
cement fur le feu, julqu'a ce qu'elle s'atache:
¢ant atachée , tirez-en toute la viande, & y
mettez un morcean de beorre, avee une petite
poignée de farine, felon la quantité de coulis
que vous voudrez faire, & lul faites prendre
une belle couleur, en le remuant avec une cui-
liere de bols; enfuite, moiiilllez-le de botillon;
¢tant motiille fofifamment, remeitez-y la vian-
de que vous avez urée de voure caflferole , &
Vaflaifonnez de quelques c¢loux de girofle, bran-
ches de bafilic , ‘quelques tranches de citron;
aycz foin de le bien dégraifler; oblervez qig’il

oit
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foit d’un bon gofit, & le paflez dans un tamis de
foie: enfuite, mettez-le dans une petite marmi-
te, & le tenez chandement.. . Ayez de bonnes
Huitres A Fécaille, & les faites blanchir; érant
blanchies , & bien nettoyées , mettez-les dans vo-
tre jus de veau lié. Prenez garde que vos Hui-
tres ne boiillent. Prenez un pain a Potage, le-
vez-en les crofites, & les marquez dans uwne
caflerole ; paffez dubotiillon de vérre mitonnage,

& le déraiffez bien; érant dégraifle, & de bon
gotit, moiiillez vos crofites avec. & les fanes
mitonner; étant mitonnées, dreflez-les dans le
plat que vous voulez fervir, laiflez égoiter vo.
tre Chapon, & le dreflez fur véire Potage. Ti-
rez une partie des Huitres que vous avez mifes
dans vétre jus lié, & en garniffez les bords de
vétre Potage: enfuite, mettez votre jus he, &
le reftant &’Huitres par-deflus véwre Potage, &
fervez chaudement.

- Une antre fois, au lieu d'un jus de veau hé,
fervez-vous d'un coulis d’écrevices , i vous
en avez: vous pouvez aufli fervir des crofites
auy Huitres, avec un coulis de la méme fagon
ci-defTus, en faifant attacher vos Chapons de
pain au fond du plat, pour qu'ils fe fouuennent
bien, & meutanc par-deflus le coulis avec les
Huitres.

Craites an Coulis d’Ecrevives.

Prencz un pain rond d’'une livre ; coupez.-le
en deux & en trez la mie; mettez-le dans une
cafferole ; paflez deffusune cuillierée de boiillon
du derridre de vétre marmite, & dreflez fur le
champ vos Crofites dans le plat a potage: met-
tez voure plat fur le fﬁuf) & le couvrez d’un{e_‘:

- D on cal-
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caflerole ronde.  Vos Crolites €tant bien “atra.
chées, mettez un Coulis d'Ecrevices par-deflus,
& fervez chuudemant. Vous trouverez la mar
niére de faire ce Couls au Chapure des Coulis,
& dans p Iufienrs amcles des Putaﬂ‘ts

Croutes au Coulis de Perdrix.

Faites attacher des Crofites dans un pl 1t
comme il eft marqué ci-deflus: jetrez par- gei.
fus vos Crofices un Coulis de Perdrix, & fervez
chaudement. ~ ’

Vous trouverez la manicre de ﬂure ce Coulls,
au Chapltre des Coulis.,

Croutes aux Moufjcrons.
+

Prenez des Mouficrons, paffez-les dans une
caffzrole avee un peude lard fonduo, ou beurre,
motiillez - les de jus de veau, & lgs laiflez ml-
tonner: étant cus, degras sz les bien, & les
liez d'un Coulis de Perdn:x, dont vous [runve-
rez la maniére de le faire, au Chapitre des Cou-
lis. Prenez un pain rond & potags ¢'une lvre
& le coupez en denx ; brez-en la mie, & le’ nm
tez dans une c‘:ﬂhrmc avee nne cuiilierée du der-
riére de vérre boiiillen de'mitonuage ; dyefivz-le
fur le chamy dans vérre plat @ potage , & les
faires =attacher ; en les arrofant de tema-en
tems, du gras qui en forc: érant atachées, met-
tez vos Moufferons par-defius, & fervez chau,
dement. |

Croi
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Croutes aux Champignons.

Les Crofites aux Champignons {e font de la
méme maniére que celles aux Moullerons.

Vous pouvez les fervir auffi avec un coulis &
la Reine. '

- Crotites aux Trufies.

‘Prenez des Truffes , pelez-les proprement,
coupez-les par tranches, meitez - les dans une
cafferole avec un peu de jus de veau, &les fai-
tes mitogner a petit feu: érant caites, hicz-les
de coulis de veau, & de jambon: Prenez un
pain rond & potage d'une livre, coupez-le en
deux & en Otez la mie; metrez les Croutes daps
une caflerole, & paflez par-deilus une cuillierée
a pot du derriere du bouwillon de votre miton-
nage; dreffez-les fur le champ dans vétre piat
i potage, ou jatte, arrofez-les de leur boiullon,
& les faites atacher: Krant atachiées, meitez
vos Truffes & le relte du ragout par-deflus, &
fervez chaudement.,

Croutes aux Morilles.

Coupez des Morilles par la moitid, & les Ia-
vez dans.plufieurs eaux, pour en oter le gra-
vier; Krant bien égoliées, metter.- les dans une
Cafferole avec un peu de lard fondn; Ctant
pailées , moiiiliez-les d'un peu de botiilon,
mettez-v un bouquet, & les laiffez mitonner a
petit feu. Prenez un pain rond a potage d’unc li-
vre, coupez-le en deux, otex - enla me, &omet-
tez leg Croltes dans une caflerole; paflex par-

D oa dcelfug
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deflus une cuillierée duo derriére de vétre boiiil.
lon de mitonsage ; dreflez des fur le’champ dans
votre plat 2 potage ,& les faires bien attacher en
les arrofant de tems en tems. Obferves qu'elles
fe foiwiennent du mieux qu'it vous fera poflible;
étant “bien atachées , arrofez wvos . Crofices
avec le jus ou ont cuit vos Morilles; mettez ep
méme tems vos Morilies par-deffus vos Crolites,
& enfuite un coulis a la Reine, & fervez chag.
dement. |

Vous trouverez Ja maniére de faire ce coulj
au Chapiire des Coulis.

Croites aux Pointes d° Afperges.

Prenez des Afperges , & n'en coupez que Je
verd; Faites les blanchir, étant blanchies, met.
tez-les dans une petite marmite, avec un pen
de boiilllon, mettez-les cuire, & les liez dun
coulis de veau & de jambon. Prenez un pain
rond 2 potage, d’une livre; coupez-le endenx,
Otez-en la mie, & mettez les Crolites dans une
cafferole. Patlez par-deffus un cuillierée , du der-
riére du bolilllon de vétre mitonnage , & les
dreffez fur le champ dans véire plat 2 potage:
obfervez qu'elles {e folitiennent du mieux qu'il
vous fera poflible, en les faifant atacher:.érant
atachées , mettez vos pointes d'Afperges par-
deflus, avec leur jus, & fervez chaudement.

Croutes aw Parmnefan , & la Piémontoife.

Prenez un pain rond a potage d’une livre,
qui ne foit point chapelé; coflipez-le en deux,
& en Otez une partie de Ja mie, mettez-le daps
une callerole , & paflez une cuillicrée 3 p.otd-du

cra
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detriere. de stdtre hoiidlon de.mitonnage deflus:
mettez-des fur ke champ dans ung:tourtiere, &les
poudrez de Parmefan: rapé; & jeur-faitesprendre
colileurs-ay four; enfuite, garniffez le fond de
viirecplat: 3 potage de tranches .de mie de
pain-fort minces, & Jes poudrez de Parmefan
rapé; moiiilllez-les d’'un peu de jus de vean, &
les. faites gratiner. Vos Crofites ayant pris belles
couleyrs, ‘mettez-les deflus, & les faites atia-
cher; moliillez-les enfuite d'un bon jus de veau,
& fervez chaudement,

Bain- Marie.

Prewez trois livres de tranches de beeuf; trois
livres de -roiieltes de veaun, & une livre de
roiiclle- . de mouton, le tout bien degrailfe;
un chapon que vous vuiderez, & une per-
drix: prenezeun pot de terre de la grandeur
qu'it faur pour tenir cette quanuté de vian-
de; fajtes boiilllir le pot de terre, avant que dg
vous en fervir: enfuite, mettez-y les viandes
marquées ci-deflus, & affaifonnez-les d'an petit
ognon pigué de deux cloux, & tant-{oit- peu de
fel : mettez-y trois chopines d'eau; fermez le
pot de fon convercle, & le bouchez bien autour
de pire & de papier collé, de peur qull nefor-
te aucune fumée: Mertez un chandron fur le
feu, &iyifaices boiiillir de 'cau. Metrez fe pot
de terre dans le chaudron, & ayez de I'ean tofi-
jours-botillante; & lorfque celle du chaudromdi-
minué, revaidez de cette autre e3u boiullante
dans le chaudron, & TVentretenez toljours
d'eau, & qu'll boiiille pendant cing heures; a-
prés - quol vous I'6tez & louvrez ; paifiés le
boiiillon dans une etamine , eu ferviete; Jaif-

Dy fez
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fez-le répofer, & le dégraiflez bien. L’on s'ep
{ert pour les Malades, ou pour mitonner deg
Crotites; & lorfque vous te voulez faire au ris,
il n’y a qu'a remplir le corps du chapon de ris,
bien épluché, & le faire de la méme maniére
qu1) eit marquz ci-deflus.

Boiiillon du Matin 5 pour le Déjeund.

On le fait d'un morcean de beeuf du cimier,
d'an bout faigneux de mouton, d'un colet da
veau, &autres viandes que vous jugerez i pro-
pos,avec deux poulets. Vos poulets €tant cuitz,
vous en pilez les blancs dans le mortier, avec
un morceau de mie de pain, trempée dans du
Boinilon; & le tout érant de bon golit, vous le paf-
fez dans I'étamine poarle mettre fur vos crolites
mitonnées du méme Boiiillon que vous avez fait,
- Oa trouvera les Botitllons particuliers des Po-
tages de Santé, & autres, en leur jien : Void
feulement, en faveur des Malades, ce qui peat
ewre de leur ufage a cet égard. |

AVERTISSEMENT.

VOici la maniére de faire plofieurs Boiiillons
Medecinaux, fur quoi le Leteur eft aver-
ti.de s’en fervir qu'autant qu'il en aura befoin,
etant dirigé par un habille Medecin, experimen-
te dans la connoiffance des Maladies ou ils con-
viennent d’étres ordonnez. Je ne donne pas les
Boiiillons Medecinaux comme étant de ma com-
polition; mais fenlement comme les ayant faits
i : ’ -

plus
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plafieurs fois de I'ordonnance des plus fcavans
Medecins; je crois que cela ne dépiaira pas a
ceux qui pe les ont jamais faits, & qui s’y trou-
verois obligez. Une Ordonnance ne renferme
pas tofijours la maniére d’arranger les chofes qui
entre dans Jeurs compofitions : Je ne prétend
pas prendre fur mon compte les effets du mau-
vais ufage qui en pourrons faire ceux, qui
n'avant aucune connolilance des Maladies, ou 1
couvient en ¢érres ordonné prudemment; ainfi,
je me renferme dans. les bornes de la Cuiline ;
je me contente d’enfeigner la maniére de les fai-
ves : il y en & pourtant plufieurs que l'on peut
vler fans P'Ordonnance des Medecins, qui font
furt bons pour les Perfonnes qui font échauifces ,
Gu poar prevenir les incomeditils ; ceux a quije
Jes ai donnez, s’cn font bien troave.

DPotage dont ce ferwvoit M. e Duc de Boiilion
dans fes Maladics.

Mettez dans un pot de terre bien verniff¢,
ou marmite d'argent, environ {ix livres de tren-
ches de bauf, bien dégraiflées, trois livres de
roues de veau, un colet de mouton bien blan-
chi.  Faites écumer le tout; étant écumé, met-
ez -le devant un feu mederé afin quil boliille
tout doucement, vous lafluifonneresr de el lege-
yement, trols ou quatre ognons , un couple de
cioun de girolle, Lrois ou guarre carotes coupez
cn guatre , rrois 3 quatre panets de méme; lamoi-
ti¢ 'une poule, ouune poule entiere; vous au-
rez foin, lorfowil bodilhra, d'en urer Ia sraifle,
3 mefure q'if en paroiira fur le dérriere de vo-

|||||

gre pot, & vous le ferez bolinlir doucement,
parce quil azra une couleur d'ambre: obfervez,
‘ : S T - que
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que vétre pot ne foit pas trop grand, & que
vous n'ayez qu'environ trois pintes de Boiiillon
du tout. La viande étant cuite, & le Boiillon
d’un bon goiit, vous le paflerez au travers d'yp
tamis , dans une terrine vernifliée , & le tiep.
drez dans un lieu temperé. Ce Boiiillon eft for
bon pour des Perfonnes qui n'ont pas d'apetit,
Vous pouvez vous en fervir pour un petit Pota.
ge, ou pour des Panades, en mettant un mor-
ceau de mie de pain boiillir dedans, avec up
blancde Volaille pillé, paflant le tout par une éta.
mine M. le Duc de Boiillon fe fervoit de ce
Botillon, pendant qu'il avoit la Gofite, & qu'it
étoit incommode,

Boiitilon &’ Ecrevices naturel, pour purifier
la Mafle du Sang. |

Mettez environ une livre de roiielle de veau
dans un pot de terre, ou petite marmite , avee
une pinte d'eau, plus, {i vous voualez prendre
le Botiillon leger, ou en prendre plus d'un, ce-
la dépend de la fenrtaifie des Perfonnes. Vétre
roiielle de veau étant cuite, vous pilerez une de-
mi-douzaine d'Ecrevices envie, dans un mor-
tier de marbre ou de bois : étant bien pilées,
vous les metterez dans une caflerole avec véire
Botiillon de veau, & les ferez boiiillir un couple
de boiiillons; enfuite, vous le paflerez dans an
tamis de {oie, & le fervirez chaud aux Perfone
nes, prenez garde de le trop faler,

Doiizlion de Creffon.

Mettez environ un lvre de rotielle de veayu

dans une pette marmiie, avec une ou deux
pin-
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pintes d’eau, un peu de fel, & le faite bien écu
nier; enfulte, le laiffer bodillir tout doucement,
jufgu’a ce qu’il foit reduit 2 une pinte, vous pre-
nez une bonne jointée de Creflon de riviere ,
bien proprement lavée, que vous coupez un
peu , & enfuite vous le mettez dans voire Boiiile
lon, & le faites bouillir trois & quatre bouillons,
aprés quol , vous le paflerez dans un tamis de
fole , & le fervirez chaudement i la Perfonne
qui folihaite ; une autre fois, vous pouvez piler
}rét-re Croiflon, le Boiiillon en fera plus rafraichif~
ant,

~Boiiillon de Cerfeiiil.

Vous n’aurez qu'a faire ce Boiiillon comme
celul de Creflon, au lien de Creflon , mettre
du Cerfeiiil , & un peu de Bourache , cela ne
peut ewre que fort rafraichiflant.

Autre DBoiiillon de Cerfeiiil.

Au lien de le faire boiillir, vous le faites pi-
ler, & enfuite, vous en tirez environ un verre de
jus,, & vous le mettez avec vétre Bedtiillon |
blen chaud ; & obfervez de ne le point faire
botiilhir, parce qu'il perdroit fon goQt, & fa qua-
hee. 1l eft forc rafraichiffant quoi qu'il ne foit
pas trop ragofitant, a caufe de fa verdeur, il eft
excellant pour la mafle du fang ; on le prend ,
fur tout, dans le Printems. "

Boijillon de Chicorée Sauvage.

Faites vétre Boiiillon avec de la tranche da
veau , comme il elt marqué ci-devant; vousy
met-
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Fe

metterez une bonne jointée de Chicorée Sauva.
ge, & laferez bmu!{ir dans le Boiiillon ; enfai.
te, vous la pafferez dans un tamis de fme) &

ibr»’c chaudement.
Boiiillon d’Efcarfonnaire.

Faites -le de méme que celui de Chicorée San-
vage ; au licu de Chicorée, prenez une dou-
ziine de pieds d’Kfcar ronnan'c faites les cuires
avec le veau, ce Bouillonelt bon pour la poitrine.

Buiiillon de Navets pour le Rbume.

Merttez une demi-douzaine de Navets bien
épluchez , & coupez par morceaux dans une pe-
tite marmite, ou pot de terre, avec deux pins
tes d'eau, & les reduifez & une pinte; enfuite
pallé votre Botillon dans un tamis , preﬂ'ez-y
bien vos Navets, & y mettez environ une on-
ce & demi de fucre, plus ou moins, fclon fa
guantité , & les faites boiiillir trois quatre
botiillons , & les écumez bien, pour trer la cral-
fe du fucre , & que voure Boiii“on foit bien clair,
& le repaflez dans un tamis de fole; il {e prend
ordinairement le {foir , bien chaud, & le¢ matin
#1 Ton veut. Vous pouvez ajolter a ce Boilillon,
une livre de figues culte avec les navets.

Reflaurant 5 bon pour des Perfonnes dgées
Joibles &5 épuifées, pour véchauffer
le Sang.

Il faut avelr environ deug cent Moineaux bien
plumez, & videz, fans les laver; un Gigot de

Mouton, du meﬂleur & le bien degralﬂ"er qu'it
R
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ne refte point de graifle du tour, & le coupez
par petits morfeaux, avolr un'pot de terre bien
verniflé en dedans avec fon couvercle, qui
joigne bien clos deflus, & y mertezi vos Moi-
neaux, le Gigot de Mouton un morcean de
veau, & une Perdrix, le tout dedans, avec
une peme poignée de bourache de méme; une
petite poignée de ferfeiiil, & une pincée de pin-
pernelle , le tout bien melé enfemble avec la
viande dans ledit pot; en gros d’ambre, trois a
quatre cloux de girofle, environ un quart d'on-
ce de fel; enfuite, couvrez vétre pot , & le
bouchez bien avec de la nite, ou du maﬁic, &
pliez votre pot avec du foin cordé, tout le plus
ferré que vous pourrez, depuis le bas jufg’en
haut; enfuite, enterrez-le dans du fumier de
cheval; & aux coOtez, quil y en aye trois pieds
an tour, pour le moms & Iy laiflé quarante
heures; apres quoi, vous le reurerez , & pafic-
rez votre bolitllon dans une étamine, ou un lin-
ge qui foit propre, & preflez bien les Viandes,
afin que la fubftance en forte, & puis, le met-
tez dans un vocal de verre ou de terre, qui foit
bien vernifié, & le tenezdans un lieu frais ; &
quand vous voudrez vous en fervir, voos en fe-
rez {eulement chauffer la quantité que vous vou-
lez ufer fur le champs: Cela depend de ceux qui
font incomodez, d’en prendre le matin, le foir,
& dans le jour, a I'heure de leur comodlté, fe-
lon leur apetit: celd elt fort rechanfanc, plaife
a qull plaira d’en faire ufage ; on peut le faire
cuire au bain-mari, en mettant le pot dans un
chaudron plain d’eau, fur le feu, & une poi-
gnée de foin deflous , "3 celle fin qu’ll ne touche
point le chaudron,

Boiiile
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Boiiillon Confommeé.

Mettez une éclanche de mouton bien degraif.
fée dans un pot de terre, avec umr chapon, une
roiielle de veau, une tranche de beeuf, avec une
perdrix cuite a la broche, & trois pintes dieam;
& faites:le bolilllir 2 petit feu, jufqu’a ce qul
foit reduit & Ja moitié, & le preflez bien en le
paffant dans un linge ou étamine.

Eau de Veau.

1 faut couper une roiielle de Veau par tran.
ches, & la faire cuire dans un pot de teérre
plein d’eau, a petit feu; & ayant botili, e
heure entiére, paffez cette Eau dans un linge,
ou dans un tamis, fans prefler les viandes: Vous
pouvez y ajotiter de l'eau d'orge, ou laic d'a.
mandes douces, avec du fucre, pour le rendre
encore mellleurs. o

Eau de Pau!ez".

Mettez cuire deux ou trois Pounlets dans uf
pot avec de I'eau, & les faites boiillir deux heu.
res a petit feu; & quand ils feront cuitg paffes
le boiilllon par un linge. On peut y ajofiter de
la buglofe, bourache, chicorée, & autres hér
bes rafraichiffantes, fuivant le befoin des Pet-
fonnes, & Yordomnance des Medecing: Cete
eay purge doucement, & rafraichic.

Fau de Chapon.

Faites cuire 2 petit feu un Chapon dans on
pot
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pot de terre, avec trois pintes d'eau; & vbire
Chapon étant cuig,, & Peau dimifuce d'une cho-
pine, vous le retireré fans lé prefler: cette ean
engraifle- particulierement.,.fi, on met boiiillic
de bon orge monde avec le Chapon. _

. ‘u.e-v_

B?fizi!on, dont Ief Prmq:res peurvent ufer
au sz de Boud[an & la vignde.

Prenez quatre onces d'ﬁrge moulué , ou d’a-
voine , qu'on apelle communément, gruau;
ou quatre onces de ris batu, & une once de
corne.de cerf; rapée. ,Merttez-les dans quatre
pintes.d’eau Boiiil lante, & les laiffez infufer fuc
un . pﬁm feu, jufqu’a ce que le tout foic bien
enflé: enfuite faites-le botiillir ]ufqu a une coflion
parfaite ;. paffez-le par une étamine, avec upe
forte expreﬂlon , & y ajoiiez trois onces de
Imel commup, choli, bien blanc, que-vous
écumerez avec foin. On peut encore .y meler
une ou deux douzaines ¢’amandes douces, ou
ameéres, pelées & pildes, & y employer , au
lieu de rmel deux onces de fucre, & autant
de beuyre. frals

On ¥.-pent mettre un javne d caf 5 un peu de

céadae napee, & du poivre, on peut y faire
bou. ir une pincée d’herbes fines; comme thia,
fauge’, fariette, & quelques ognons blancs,
avec up p,Ie,u de fei |

umd es Pauvres manquent deé tout, 1]5 peu-
vent encare fan-e leurs Bolillons avec une cho-
pine d'ean boulllame dans laquelle on délaye
un ou deux jaunes dcr:ufs, en y melant un ped

de miel ou de fucre, avee deux ou trois cuiliie-
rées de vin,

Tome 7, E o ,»,’tfaa.ﬂ
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Maniére de faire un Potage pour une oy
deux Perfonnes.

Prenez quatre poignées d’herbes potagéres,
épluchées, lavées. & coupées menu; deux oy
trois ognons blarncs, coupez par thotceaux, &
le blanc de quatre porreaux ;demi.afice de bear.
re frais, ou de lard; quatre cuillierées de farine,
-pu de ris battu, ou dé griiau, on d’orge fmon.
dée; un gros de fel, ume pincée de.poivre:
Faites botiiilir le tout dans trois pintes d’eau ré-
duites a trois chopines, pour vous en fervir an
befoin. Vous pourrez faire de ce boiiillon , pour
trois ou quatre jours a la fois., |

Maniére de faire des Potages ¢ peu de frais
pour des Pawovres.

Prenez deux o treis livres de beurre falé, ou
de -graifle,, ou de lard; faites-les fondre dans
une marmite, qui {okt de telle grandeur que les
hierbes la puiffent remplir entiérement: jettez
poighée A poignée dans cétie graiffe, ou beur-
re rouffi, & chand, des herbes pgtagéres, ra
cines, ou légumes de da faifon, & de -chaque
efpéce ,comme ozeille, poirée, laitués , ferfeuil,
chicorées, choux, poreanx, navets, COICOMm-
bres, citrotiille, &c. Le touten quantité propor-
tionnée,, & nettoyé, lavé-& coupé menu; re-
muez-les fouvent , afin qu'elles cuifent égale-
ment. o

Lorfqu'elles le feront, vous les jetterez dans
vingt-quatre pintes d’eau bouillante , foitfd"’
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fontaine, foit de niviére , que vous -tiendrez
prétes 3 cet ¢ffer, dans un grand chaudron, &
ou vous aurez mis demi livre de fel au plus, &
demi ornce’de poivre én poudre: IMaites bouillr
le tout enfemble, Vefpace d'un quart-d'heure,
plus ou moins; & pourlors le Boiiillon fe trou

vera fait. : ,

Si I'on veus faire entrer dans ce Botiillon des
pois, ou des féves, ou des nenuiles, ns, avol-
nes ou orges mondées, &ec. On en prendra un
demi boifleai, qu’on fera moudres, aprés les avoir
fait fécher au four. Ces légumes moulués, ou
barcués-dans un mortier, f§ cuifent en un quare
d’heure, comme la boiiillie; aa lien quil faur
beancoup de tems & de fagons pour les faire
cuire; lorfqu’elles font entiéres. -

Dans la vué de relever les Potages, on mé-
le dans le Boiiillon un peu d'ail, de ciboules,
ou d'échalotes. Pour le rendre plus nourriffant,
on y pept ajolter deux cceurs de bauf, ou
un foie de beeuf coupé & haché tres menu.

Dés-que le Boiiillon a pris toute la confiltan-
ce néceffaire, & pendant qu'il eft encore tout
beiiillant, on v jette vingt-cing livres de pain,
coupé par petites motiillettes, grofles comme
Ja moiué du pouce, & non par tranches.

Plus un Porage eft chaud, quand on le man-
ge, plus il ramime & fordifie ; ceft pourquoi il
fera bon, fi celd fe peut, de faire boiillir le
pain avec le Botiillon, Yefpace d'un miferere.

Un grand chaudron, enté fur un fourneau,
feroit trés: propre i cet ufage. On ne feroit obli-
ge d'y employer, alors, que le tiers da bois
quon y confomme ordinairement. Si néanmoins
on n'a pas cette commodité , rien n'empéche

I 2 de
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de faire cette forte de bouillon dans une gran.
de marmite, mife devant le feu, i 'ordinaire,

Diftribution du Potage ci-deffis.

Il faut fe fervir d’une cuilliére d’un demi-fep.
tier ou environ, & en donner trois cuillerdes §
diner, & trois a fouper, i chaque Pauvre, ap.
deflus de quinze ans. Ce Potage ne reviep.
dra guéres qu'a deux fols par jour, pour chacup,

Autre Bouillon pour les Pavwvres, ou maly
des, ouen Santé. |

Prenez une livre de beurre frais, & & fon dé-
faut du beurre falé: faites-le bien rouffir dans
une poéle ou poélon, bien écuré ; enfuite , ajof.
tez-y une livre de fleur de farine, remuez-les
avec une cuilliere de bois, jufqu’a ce que la fa
rine foit bien cuite & rouﬂlez Apreés quoi vous
la verferez dans feize pintes d’eau boiiillante,
Vous ferez boiiillir le tout enfemble pendant un
demi quart d’heure; enfuite, vous I6terez du
feu, & le garderez dans un pot de grés.

Cette compofition peut fournir de quoi faire
pluficurs Potages. Si 'on veut n'en faire qu'un
feul, pour une perfonne avancée en ige, qua-
tre gros de beurre, & autant de farine fuffi-
ront. Il n'en faudra que la moitié pour un en-
fant. ' |

On donne de ce boiiillon au malade, de trois
heures en trois heures, ou de quatre heures
en quatre heures, comme d'un botillon or-
dinaire. - |

Pour
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Pour les gens en fante, on fera bodiillir dans
les feize pintes d’eau , une quantité fufifante
d’ognons blancs, ou dautres légumes, racines
& herbes potageres marquées ci-deflus: on les
coupera fort menu, pour en faciliter la cuiffons
on les laiflera cuire parfaitement, avant que d’y
méler la farine cuite dans le beurre ; pour lors,
ony ajotitera un peu de fel & de poivre.

Avec ce Boitiillon , on délaye quelques jaunes
daufs, fionena le’ moyen; il elt aifé de faire
des Potages mitonnez, auxquels on peut join-
dre un filet de v1na1gre ou quelques cuillierées
de vin. Il n’y 2 point de nourriture plus conve-
nable pour les Pauvres , & pour les Soldats; &
on peut méme en donner aux enfans, au lieu
de bouillie ; obfervant néanmoins d’en retran-
cher le vmalgre. Les Communautez indigen-
tes peuvent s’en fervir dans le Caréme , & pour
les jours maigres.

Il faut avoir foin de préparer ce Botillon tous
les jours en été, & tous les deux jours fenle-
ment en hyver. Chaque fois qu'on en voudra
donner , on le remuéra avec la cuilliere 2

pot, pour y méler une boilllie qui fe dépofe au
fond. .

Compofition de Boiiillons € Potages,
Maigres.

En général ,les Boiiillons & les Potages Mai-
gres feront faits & l'ean , avec ognons , por-
reaux, nentilles, herbes, racines, citrouilles &
potlrons On fait encore entrer quelquefms dans
les Boiiillons & Potages, duo poiffon, des gre-
notilles, & des écrevices, qu'on peut aufli ap-

préter en forme de bifgues légéres.
E 3 L ufa-
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L’ufage des Potages au lait fimples eft afle;
connu, Pour en relever le goGt ,” on y peug
ajolter, otwre un peu de fel, de inufeade rapée,
& quelques amandes améres ; une ou deux feiijl.
les de laurier-cerife, & une clitllierée d’eau de
fleur- d’orange double. |

Lorfque le lait de vache fera contraire au tem.
peramment, ou, lorfquwil saigrira, & qu'il fe
caillera, 1l y faudra {ubftituer le laie &’amandes.
On n’employera dans les Potages, qte du pain
de pur froment, & de pite ferme, tel que ce.
Jui de gonefle ou auwre femblable: Je con.
feille d'en exclure le pain moller , davtant
qu'il eft trop chargé de levure,

Manicve de faive les Boiiillons des
Enfans. -

Les Botillons feront faits dans un pot ex-
pres , & au bain-marie , {I cela fe peot. ls
feront compofez d’'anelivre de tranche de beeuf,
d’une livre & demi de rotelle de veau, & de
ka moiti¢ d'un chapon paillé , ou d’une volaille
qui ne foit point trop grafle , avec un ognon
blanc, piqué d’un clou de girofle, On feraboitiil-
lir ke rout & petit feu, dans une fuffifante quan-
tite deau, jufqu'a ce quiil foit réduit en gelée de
conliitence légére ; de maniére que le Boiiillon
ne {oit jamais ni trop fort ni trop clair.

On awra foin de n’en point donner aux en=
fans, qui ne foit fait du méme jour, & fur - tou
en ¢été: On le gardera dans un pot de grés ou
de fayance , en un lieu frais & fec ; & avane
gue de l'employer, en ne manquera pas de le

¢grailer.
Le
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. Le méme Boiiillon fervira“a faire les Potages
& les Panades , qu'on évitera de faire trop mi-
tonner,

Maniére de faire les Panades pour
les Enfans. |

On prendra de la mie de pain raflis, qu'on
frifera dans une ferviette , ou bien de la crodte
de pain rapée: On les mélera dans du beiiillon,
en {ufifante quantité pour fairé une Panade, dans
laquelle on ‘paurra méler quelquesfois un jaune
d’ceuf frais: Les enfans y trouveront plus de golit
qu'aux potages ordinaires.

" Au lieu de pain, on peut employer de la mé-
me maniére le ris battu cuit 2 I'ean; enforte ,
néanmoins, que ces nourritures foient plus clai-
res qu'épaifles, B '

‘Pour rendre Ia Panade plus nourriffante , &
pour procurer en méme tems laliberté du ventre,
8'll eft méceflaire , on y ajolitera , {i I'on veut,
une cuillierée de bonne huile d'olive.

Une autre Panade trés-convenable aux En-
fans, eft celle qui fe fait avec le griiaude la ma-
niére {uivante,

Panade de Griiau.

Prenez une ou deux onces de Griiau d'avoi-
ne, & du plus nouveau ; car le vieux fentiroic
aigre ; L'avez-le dans plufieurs eaux tiédes,
pour en 6ter Iz farine, que vous jetterez a cha-
que fois; & julqu’a ce qu’il ne refte que le Gruaa
pur au fond de la terrine ; mettez-le dans un
pot de terre, & le faite bothllir i petit feu, dans
trois demi feptiers d'eatr réduita la moiti¢: 6tez-

E 4 le



»» LE CUISINIER

le du fen, & le paflez encore chaud par une éta.
mine, avec une forte exprefion, pour en fé-
parer I'écorce ou le fon.

Si la Panade, apres cette cuiffon, parmt trop
éoaiffe , on y ajolitera un peu deau & fi elle
e[‘t trop ciaire, on la fera boliklir encore un mo.
ment ; enfuite on y ajolitera un peu de l'ucre,
& une cuillicrée de vin blanc,

Une auatre nourriture plus imple & moins em«
baraflante , elt de delayer deux jaunes d’ccufs
frais, dans le quart d’'une écuelle de bon boiiil-
Ion; & de les iaiffer prendre au bain-marie,
comme des ceufs au laic , fans les remuer pen.
dant qu'ils cuiront : On fera manger ce compo-
fé¢ aux enfans, avec quelques motiilettes de
pain,

Panade pour les Convalecens, ou ceux qui
n'ont point d’appetit.

Mettez une cuillierée de bon Boiilllon dans
une coflerole, & y mettez un morceau de mie
de pain blanc, gros comme la moitié d’un eeuf;
vous ie ferez bien mitonner. Vous ferez plller
un bianc de chapon, ou de poularde érant. pi-
1€, vous le metterez avec votre mie de pain,
& le ferez paffer a I'étamine ; & prenez g1rde
que voue Panade ne foit pas trop é€paifle ni
trop claire.

Manicie de faire les Boiiillons Rafiaichif-
Jans €5 Medecinaux. -
Pcrfonne n'ignore que les BOUI”OHS ne font

autre chofe que I'expreffion des viandes, ouhdes
er-
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herbes , qui fe fait par la cuiffon dans I'eau Boiiil-
lante: c’eft le plus convenable, & prefque I'oni-
que aliment dans la fiévre; ainfi que dans les au-
tres maladies qui en font accompagnées , & qui
ne permettent pas des nourritures plus folides.
li y a plufieurs de ces maladies qui exigent
qu’on ait recours a des Boililions paruculiers.

Quand on fait choix de la viande qui doit en-
trer dans le Bouillon, cn la fait cuire dans une
quantité fufifante d'eau, & dans un pot de tera
re ou autre : ce doit étre devant un feu bien al-
lomé & aflez grand, julqu'a ce que le Botiillon
foit écumé , mais plus moderé dans la fuite, &
également entretenu ; obfervant que la flamme
ne s'éleve point jufques au haut du pot.

8’1l eft néceilaire d’y ajoliter des herbes ou
racines, on fe {ouviendra tofijours de les bien
laver , aprés avoir f{oigneufement épluché les
unes, fendu & ratiflé les autres,

Dans la cuiffon, la quanuté d’ean quon aura
employée, doit étre réduite a la moiridé ou envi-
ron; & pour lors le Dotiillon fe trouve fufifam-
ment fait,

En le retirant du fea, on le paffera, la vian-
de y érant encore mélée, par une €tamine avec
expreflion, ou fans expreflion, felon la nécefii-
t¢ de le rendre, ou plus fort, ou plus foible.

On le gardera dans un leu fec & frais, &
dans un pot de grais oude fayance. Toutes les
fois qu'il fera befoin d'en donner an Malade: on
le fera, s'il eft poffible , chauffer au bain-ma-
rie, & non fur le feu. '

L.&s racines, herbes, fieurs, fruits ou femen-
ces, dont on fe fert pour les Boiiillons rafraichif-
{ans, font les feiiilles de hourrache, de buglofe,
de laitues, de poirée, dﬁ‘]POlll'pif:l' , de cerfci'tg,

Y S
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de pinprenelle , de chicorée blanche, d'ozeille,
de piffenlis, de chicoree fa.uvgage y de pulme.
naire , de houblon, d’aigremoine, de prirmeve-
re, de violete, de pervanche, d'orties piquan-
tes, de fumeterre, pointes de fureau, concom-
bres & cicroliille. _. '

Quqand les Boiiillons devront étre compofes
de differentes fortes d’herbes, ou racines, dang
une faifon ou I'on ne pourreit en trouver que
tres-diificilement, on ne fe fervira que de celjes
qui fera le plus facile de recouvrer; mais on
en augmencera la dofe 2 proportion de celles qui
manqueront. -

Au relte, entre un grand nombre de plantes
qui peuvent fervir dans les Boiiillons , on eft {ou-
vent obligé de diltinguer dans ufage, celles
qui font les plus efficaces contre les indifpofi-
tions ou maladies, auxquellesil s’agira de reme-
dier, o

Boiiillon de weauw Rafraichiffant.

Prenez une demi livre de roiiclle de veau
coupée par tranches, & un poulet écrafé, avec
une poignée de guatre ou cinq fortes feulement
de plantes marquées ci- deffus , que vous nettoye-
1€z, laverez & couperez menu: Faites botiillir le
tout dans trois chopines d’egu , jufqu’s ce quel-
les fe reduifent a trois demi feptiers ; retirez-le
du feu, paflez-le par une étamine, ainfi qu'il
a ét€ prefcrit plus haut , & le partagez en deux
Poiiillons. -

L'eftet le plus ordinaire de ces Boiiillons, eft
d’humeéter & de rafraichir. Ils font trés pro-
pres dans toutes les indifpofitions qui viennent
de chaleur & de fecherefle,

Eau
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Eau de Poulet fumple.

Empliffez un Poulet, écorché & vnidé de fes
entrailles, d'une once & demi des quatre fe-
miences froides, mondées, & un pen €crafées;
mettez-le dans un por de terre verniffé, verfant
deflus trois pintes d’eau de riviére : faites-le
bouilhr  petit fen, jufqu’ala réduétion de deux
pintes, & en faites une expreflion trés-legére a
travers une étamine bien nette: laiflez repofer
voire eau, & la repaffez; gardez-la dans un
vaiffean de terre, pour vous en fervir aun be-
foin.

Cette eau de Poulet raffraichit & tempere
Yardeur de la fiévre; c’eft pourquoi I'on en fait
boire aux Iébricitans, entre les Bouillons, Elle
convient dans les fiévres ardentes & continucs,
dans les inflammations de poulmon , & dans
les ardeurs d’urine, aux Malades d'une comple-
xion délicate, & a ceux qui ont Ia langue forg
feche. *

- Boiiillon de Poulet peltoral.

Prenez un Poulet que vous vuiderez & écra-
ferez; mettez dans le corps une once des qua-
tre grandes femences froides concaflées, une
demi once d’orge mondée, & autant de ris, &
un peu de fucre royal: faites boiiillir, le tout 2
petit feu, dans trois pintes d’eau réduites 2 la
mottié, & le paflez par une ¢tamine, avec une
legére expreflion,

Baﬁﬂw
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Boiiiljon de Foie de veau , leger €5
rufraichiffait.

Prenez un Foie de veau, des plus frais, aprég
en avoir retranché le fieli, en le cernant tout ag.
tour profondément , de I'épaiffeur de deux doigts:
ajotitez-y , fi vous le voulez, un cceur de veau;
coupez-le par tranches, & le lavez ; faites-la
botitliir 4 petit feu dans deux pintes d’eau, ré-
duites 4 la moitié: reritez le tout du feu: paf
fez-le par nne étamine fans expreffien, & le
divifez en deux ou trois Boiiillons.

Au printems, & en automne; ({aifons ot les
herbes ont le plus de force ) on peut, avant que
de faire cuire le Foie de veau, le larder de
prés, avec une grofle lardoire, de quelques
plantes, telles que les fetiilles de chicorées fau.
vages, de {colopendre, de cerfeiil, de pim-
prenelle, de creflon, & autres femblables.

Ces Bouillons font trés-falutaires dafts les fié-
vres continucs, ardentes & malignes; dans les
vomifiements fréquents, & inveterez; dans les
pefanteurs, & foiblefles d’eftomac, Ils paflent
légérement, & fans charger; ils lavent le fang,
le rendent plus fluide, & en adouciffent l'a-
creté, “ .

On en prend un le matin 4 jeun, & un fe-
cond quatre heures aprés avolr diné; c¢e qu'on
doit continuer 'efpace d'un mois. -

Bouil
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Boiiillon au Herbes , bumellant £
rafraichiflant.

Prenez des fetiilles d’ozeille, de poirée, de
laitu¢, de pourpier, & de cerfeiiil; de chacu-
ne deux grofles poignées, épluchées, lavées &
coupées menu, avec une crodte de pain, & deux
gros de beurre frais: Faites bouiillir le tout en-
femble dans une pinte d’eau réduites 3 une cho.
pine; otez-le du feu, & le paflez par une éra-
mine. - |

Supofé que le ventre ne foit pas libre, on
ajodtera aux herbes ci-deflus, dés e commen-
cement de la cuiffon, deux gros de créme de
tartre en poudre fubtile,

On doit prendre de ces Boitiillons pendant
douze ou quinze jours, en fe purgeant au Com-
mencement , au milien, & ala fin,

Boiiillon d’Ecrevices pour adoucir le
Jang.

Prenez un Poulet dégraiflé, ou une demi li-
vre de roiielle de veau coupée par tranches, a-
vec les pattes, & les queues de huit Ecrevices,
lavées & concaflées dans un mortier de marbre:
Ajoltez-y de la laicwé, du pourpier, du cerfetil,
& de la chicorée blanche , de chacune une poi-
gnée, bien épluchée, lavée & coupée menu;
Faites boiiillir le tout dans trois chopines d’eau ré-
duites a trois demi-feptiers : paflez.-le, étantencore
tres chaud, & travers P'étamine avec une forte
expreflion, & le partagez en devx Bouillons.
Al ne faut point dégraifler ces Loliillons, parce-

que
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que ce qui furnage, eft le fuc de I'Ecrevice,
en quoi confifte toute la bonté. -

Boiiillon de Viperes s pour purifier la Maff:
- du fang. y
" Prenez un poulet & le dégraiffé, de la pimpre-
nelle , de Ja chicorée , du cerfeiiil, & de la laitug,
de chacune une poignée , bien épluchées, la.
vées & coupées menus;ajolitez- y une vipere écor-
chez en vie, que vous couperez par morceaux,
aprés lul avoit 6t¢ la téte, la quey€ , & les entrail-
les, ne réfervant quele corps, le ceeur, & le foie;
faites botiillir le tout dans wois chopines d'ean
réduites 2 trois demi-feptiers : 6tez-le du feu.;,
Paffez-le par une étamine, & le parcagez en
deux Botillons, pour en prendre un tous les
matins 3 jeun, - o o
On en continuéra 'ufage , pendant quinze
jours, en fe purgeant devant & apres la quin--
zaine: au lieu des herbes rafraichiflantes, anfe
fervira d'un demi gros d’herbes vulneraires de
Suiffe , afforties, lorfqu’il s’agira de purifier plus
puiffamment Ja Malle du Sang. -

Boiiillon Rouge convenable dans les Maladies
ot les aperitifs font indigues , comine dans
celles des Reins, 69 de la Peffie 5 &
dans les obftrullions, felon I Or-

donnance des Medecins.

Prenez des racines de chien-dent , & de frai-
fier; de piffenlis, de chicorée fauvage , d’aigre-
Imoi-
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moine, dozeille, & bnglofe, de chacune une
poignée, le tout nettoyé & lavé: brilez ces ra-
-cines avec le manche d'un coliteau, pour 6ter le
cecur, & la corde a celles qui en ont: coupez-
les enfuite, & le$ faites bolillir pendant une
demi heure dans un coguemar, avec irois pin-
tes d’eau de fontaine; ajoltez -y feliilles lavées
& coupées de houblon, d’aigremoine, de bout-
rache, de buglofe, de pimprenelle, de piffen-
lis, d'épinars, dozeille,” de chicorée fanvage,
& cultivée , de pourpier, & des cing capillai-
res , de chacune une: demi poignée : laiffez boiil-
lir le tour un quart d’lieure; puis retirez le co-
quemar da feu. Quand le Bouillon fera refroi-
di, coulez la liqueur par 'étamine, fans 'expri-
mer; & la gardez dans une bouteilie bien bou-
chée, en un lieu frais & fec, On- prend une
demi cuillierée de ce Bouillon le matin 2 jeun,
avec autant de Botiillon au vean, & au.pou-
ler fans fel, & aun:lieu de tifane,le Malade peut
wler dans la journée de guelgues verres de cette
d’écoltion aperitive.

Buiiillon avec le Poulmon de veau dans
Jes maux de Poitrine.

Prenez un Poulmen de veau des plus frais,
coupez par rotielles, & bien lavée dans plufieurs
eaux : joignez-y des feiiilles de lierre terreftre,
de pas-d’afne, de pervanche, de choux rouge,
de thacun une demie poignée, deux pommes
de . renctte, ou de calville, pelées & coupées
par roiielles: faites botiillir le tout 2 'ordinaire,
& faites diffoudre dans chaque Bouillon un gros
de fiicre candi brun, On peut ajofiter au Poul-

mon
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mon de veau, une demi douzaine d’écrevices
cuites dans l'eau, & pilées dans un mortier de
snatbre, aprés en avolr 6té le boyan. Si les ma-
ladies de poitrine font accompagnées de cours
de ventre, & i les Malades ont befoin d'étre
nourris ; on délayera alternativement dans I'ug
de ces Boiiillons, un jaune d'cof frais; & Fon
{ubltituéra une livre de tranche de beeuf, a'la
place du Poulmon de veau.

I faudra continuer cet ufage pendant un mois
ou {ix femaines, en fe purgeant felon le befoin.

Les Malades, dont la mafle du fang fera fort
alterée, mais fans fiévre, n’employeront pour
toutes plantes que la fumeterre & le cochlearia,
ou les herbes vulneraires de Suille afforties.

Pour rendre ces Boiiillons plus efficaces , on
les fera au bain-marie, & on pilera dans un
mortier de marbre, les trongons de la vipere,
dont on exprimera fortement le fuc, pourle
méler avec le refte. Sil'on ne peut trouver des
viperes en vies, on y fublftitucra un gros de
leur poudre. . -

Rien n’elt plus utile que ces Boiiillons , non-
feulement 2 la fuite des apoplexies, & parali-
fies; mails encore pour guérir les galles , éréfi.
peles, dartres opinidtres, clous, &,

Boiillons pour les maux de Tétes
opinidtres.

Prenez une demi livre de roiielle de vean
coupée par tranches, feiiilles de bétoine , de
melife, & de pointes de fureau, de chacune
une grofle poignée; racines de chicorée fanva-
ge, de pilleniis, de chacune une petite ppignélﬂ;

es
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les pattes ; & les queuds - de huit écrevices
lavées , & concaflées ; faites bodiillir le tont dans
trois’ chop:rres d’ean réduites 2 trois demi-{etiers :
otez-le du feu, & le pallez par une étamine;

' Boiiillon -amer 5 dans toutes les Maladies
d'eftomac, dans les vomiffements , ¢c.

Pretiez parties égales de fummitde, de petite
centaurée, d’abfinthe; & de mille-pertuis , de
fleur de camomille, feiiilles de chardon bénic,
de camedris, de fcolopendre, de veronique:
joignez:y.de Vécorce d'orange amére, & «de la
racine .de gentiane , le tout féché 4 Tombre :
coupez-le menu, mélez-le exattement, & e
gardez dans une boéte : lorfqu’il-faudra I’ employer
pour.le Botiillon, on en prendra le poids d’un
gros, avec une livre de roiielle de veau, ou un
pouletiécrafé ; on fera botiillir le -tout enfemble
dans trois chopines d'eau, reduites. a la: moitié:
Aprés Pavoir retiré du feu, on le paflera par
une étamnne fans-exprefiion, & on le partage-
ra‘eri deukx Bouillons.

On ufera de ces botiillons le matin 3 jeun, &
trois ou quatre heures, aprés avoir din€, pen-
dant quinze jours ou trois l”emames, en fe pur-
geant au commencement & & la fin,

Autre Boiiillon avec _Z.é_ Pauiﬁwon de Deau ;
-dans les maux de Poitrines:

- Prenez un Poulmor -dé vead, lavé ¢binme

cl-deﬂus- ajoﬁr.ez -y jujabes; febeﬁes dattes ;-

Zome 1 F figues ,
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figues , raifins’ de- damas , de.chacu,n une'demi.
once; des cinq capillaires, qui font I'adianthum,
le cetherach , le polythric, la fcolopendre, &
la polypode , de chacune demi-once;: faites
boitillir le tout dans trois chopines d’eau réduites
3 trois demi-fetiers; Otez-le du feu; paflez-le
par Tétamine avec exprefiion, & le parnagez
en deux Botiillons, |

Boiiillon avec le Poulets dans les maux
de Poitrine.

. Prenez un Poulet farci d’'une donzaine de ju«
jubes; joignez-y pareil nombre de febeltes, a.
vec fleurs de pas-d’alnes, feiilles de pulmonaire ,
de fcolopendre , de bourrache, & de buglofe,
de chacune une poignée: faites boiiiflir le tour
enfemble dans trois chopines d’eau réduites 3
la moité, &c.
On méle dans ce Boiiillon, quand on eft prét
3 le prendre, vingt grains de {el de fouphre,

Boiiillon dEfcargots , & de Grenoiiilless
dans les Toux feches. s

Prenez une douzaines d’'Efcargots de vigne,’
& les caifles de deux douzaines de Grénoiilles:
faites -les botilllir quatre ou cing bouillons
pour leur faire jetter leur écume ; enfuite, pilez-
les dans un mortier de marbre; prenez encore
le blanc de quatre porreaux, ou une demi dou-
zaine de navets, bien tendres au couteau, ra
tiffez & coupez menu, avec une petite. poignee
d'orge mondée ; faites boulillir le tout dans uve

L " ' piate
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pinte d'eau réduite 1 chopine; paffez-le fans
expreflion, & le partagez en deux botiillons
a chactn defquels vous ajoGiterez, avant que de
le prendre , dix 4 douze grains de faffran en
poudre,

On ufera de ce Boiiillon le matin a jeun, &
trots ou quatre heures aprés avoir foupé ; ce que
lon continueéra pendaht un mois ou fix femaines,
en {e purgeant felon le befoin.

Boiillon dans les obffrultions du Mefentere
du Foye, £ de la Ratte.

Prenez une livre de rotielle de veau coupée
par tranches, racines de patience fauvage, chi-
corée fauvage , feiiilles de cerfeiiil, de pimnpre-
helle, daigremoine , de fcolopendre, & de
creflon, de chacune une demi poignée , éplu-
chées, lavées, & coupées menu; ajolitez-y un
%ros de rhubarbe concaffée; un gros de fel d'ab-
mthe, & une once de limailles de fer, que vous
laverez dans I'eau chaude, pour Ia dégraifler ,
& que vous enfermerez dans un linge liche-
ment pli¢; faites bodillir le tout dans trois cho-
pines d’eau, jufqu'd la réduction de trois demi
feptiers: otez-le du feu; retirez-le, Otez la li-
maille: paflez le Boiiillon par une étamine avec
une légere expreffion, & le partagez en deux
Boiiillons. On en prend un le matin 4 jeun, &
Fautre trois ou quatre heures aprés avoir diné,
pendant I'efpace d’un mois; en fe purgeant au
Ccommencement , au milieu, & 2 la fin,

Bouillons dans les Vapeurs.

‘Previes des fedilles de maaves, de guimam’ﬂés
S I' 2 >
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de bétoines, de mercurizles , d’armoifes, & d'o.
zeilles ;de chacune une poignée: le tout éplu.
ché, nettoyé, lavé, & coupé menu; faites.le
boilillir dans trois chopines d'eaun réduites 3 Ig
moitié, & la partagez en deux Boilllons, que
vous prendrez comme les précedents.

Dans le Yoiiillon du matin, on délayera fix
grains de caftor récément pulverifé ; mais ce-
fui du foir, doit étre fans aucun melange. On
continuéra cet ufage pendant quinze jours, en
fe purgeant au commencement ; au militu, &
i fa fin. Il ne fuflit pas, d’avoir indiqué jufqu'ici
Ja maniére de faire les Botlillons les plus necef-
faires , fur les lieux mémes ou l'on en doit ufer,
¥ utificé publique demande qu'on pourvoye en.
cor a cet égard, au befoin de ceux qui fe trous
vent dans des voyages lointains, & principale-
ment fur mer; dans les armées, & villes affié-
gées: enfin, dans fes lieux afligez de pefte, &
privez de tout commerce. Il elt prefque im-
pollible aux uns , & aux autres, de récouvter
les viandes qui leur font néceflaires pour les
Botiillons, lors méme qu’ils ne peuvent abfolu-
ment s'en paffer : Ce fera donc pour eux que
nous allons donner la compofition des Tablet-
tes formées de fuc de viande, & propres 4 fai
re trés proprement des Boiiillons , en quelque
tems que ce foit, & dans quelque lien qu'on
puifle &tre., |

Grand Boiiillon fait de Tablettes, facile &
trapfporter 5 € & conferver pendant
un any £ plus,

. Prenez le quart d'un beuf, un veau entier;
on
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ou partie feulement , felon fa grandeur ; deux
moutons, & deux douzaines de vieilles pouleg
ou de vieux cogs , ou une douzaine de vienx
dindons , plumez, wvuidez, & écrafez:aprés que
toutes' ces viandes avront ¢ié bien dégraifles ,
& que vous gurez fait échuuder & nettoyer -
parément les pleds de veaw , & de mouton,
jettez-lestous dans mne grande chaudiére de tein-
turier; ajotitez -y la décodlion de douze ou quin-
ze livres de ripures de cornes de cerf,que vous
aurez fair beliillir a part , & que vous cuirez ,
paflé toute chaude par la prefl=; puis, verfez fur
le tout la quantité de quatre feaux-d’eau de fon-
taine : fermez & couvrez exaétement la chau-
diere de fon couvercle , dont vous boucherez
les bords avec de la pite ; chargez- 1a d’un poids
de cinquante 3 foixante livres: faites boiiillir les
viandes a un feu doux & égal, fans les écumer,
pendant {ix heures & plus méme , sl eft nécefs
faire , c’elt-a-dire , jufgu’a ce qu’elles foient
fufifathment cuites : ce qui fe connoitra quand
les os fe détacheront aifément. Pour lors, vous
en Oterez les plus gros, puis laiffant todijours la
chaudiére {ur le feu, pourentretenirles viandes
dans une trés forte chaleur , vous les en retire-
ez aufli promptement que falre {e pourra; vous
les hacherez dans I'inftant méme , & les metirez
immeédiatement apres , dans une grande prefle,
garnie de plaques de fer chaudes, pouren tirer
tout le jus. '

Deés que cette operation fera faite , vous jein-
drez ces extrattions avec le Botiillon chand, qui
fera reité dans-la chaudiére. Vous paflerez au
plus vite le tout enfemble, par un gros tamis de
§tin, pour ¢n feparer tout ce quil y aurols de

T | 1D 3 groi;
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groflier: enfuite de quoi, vous le laillerez refrof.
dir, & en Gterez la graifle.

Auffi- 16t aprés , aflaifonnez ce Boiiillon dé.
graiflé, avec une mediocre quantié de fel, de
poivre blanc, & de clous de girofle ; fai.
teg - le boiiillir encore, en le remyant fans - cef.
fe avec une cuilliere de bois, jufqu'a ce qu'étant
ver¢ fur une affiette & froid , il fe reduife en
gelee forte , & en confiftence de miel épais,
qui deviendra de couleur brune. Otez le 1oyt
du fea: laiffez - le refroidir 4 demi, & le verfez &
Vinftant dans des vaiflfeaux de terre vernifl R
ou autres longs & plats, dont la profondeur n'ex-
cedera pas celle de trois pouces.

Si-tdt que cette extrattion fera tout- 3 - fait re-
froidie, vous la metterez fecher, foit dans éta-
ve, foit dans le four; aprés, néanmoins, que
le pain en aura été tiré - prennant garde, fur
tout , qu'elle ne s’y rbuifle, & ne brile. Llle
doit y devenir au{li dure que de la colle forte;
enforie, qu'elle puifle fe rompre aifément fous
la main, pour en former des tablettes ;du potds
d’une ou deux onces. On les gardera pour sen
fervir au befoin, dans des boiiteilles de verre ,
ou dans des boétes, ou barils, bien fermez, dans
un lieu fec, & frais. Elles font de bon goflr,
- €ant fonduds , & peuvent fervir également 2
faire des Boiiillons ordinaires , & des Potages

mitonnez, |

La maniére de fe fervir de ces Tablettes, lorfs
quon a befoin d’un Boiiillon, eft d’en faire fon-
dre dans une chopine d'eau, depuis vne once
julq’a une once & demi, ou deux onces , lelon
qu'on le veut plus ou moins fort.

Dans les Maladies, on en fera prendre de E‘Ois

gy
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heures en trois heures, ou de quatre heares en
quatre heures.

L’ufage qu'on en fera, doit étre reglé fur ce-
lui qui fe fait ordinairement des Boiiillons com-
pofez avec des viandes fraiches.

- Je vous donne la mani€re de le faire en grand;
vous n'aurez qu'a reduire vos viandes felon la
quantité de Tablettes que vous voudrez faire.
Si vous voulez avoir des Tablettes quiayent le
golit de navets , vous n'aurez qu'a en mettre
caire avec vos viandes. Si vous voulez qu'el-
les ayent le golt d’egnon, vous n'aurez qu'a ea
faire aulli cuire avec le Botitllon. 51 vous vou-
lez qu’elles ayent le goit de cerfetiit, vousn'au-
rez qu'a y en mettre une bonne quantité , elles
feront rafraichiffantes. Si vous voulez quelles
ayent le gofit de celeri, vous n'aurez qua y en
mettre 3 des porreaux de méme, &c. Ces qua-
litez de golit ne peuvent qu'angmenter 1a bonté
du Boitilion , & les Tablettes en font plus agréa-
bles & prendre ;cel dépend da golit des Seigneurs
qui s’en veulent fervir ; i ¥y en a qui n'aiment
point les herbes ; ainfi, vous ne leur donnerez
point de - celles ou il entre des legumes, A l'¢-
“gard de ceux quiaiment les légumes ,& qui vou-
dront avoir un Potage de fenté, en courant la
pofte, ou dans unerooie ou 'on ne trouve point
de bon Boiiillon , vous prendrez une partie de cha-
que Tablettes , {elon la grandeur du Potage que
vous voudrez faire. Ces Tablettes font d'une gran-
de commodiié pour les Perfonnes qui voyagent.

Si Von 'veut faire de ce Boiitilon une petite
quantité, on a qu'a fe regler a une vingtaine de
livres de beeaf, veaun & coy; fur cela, une de-
mie livre de corne de cerfs, & faire fécher le
‘tout comime lautre ci-devang,

F g Cll A
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CHAPITRE 11
Des Boudins.

Boudins Blan.

PDrenez de la chair de blanc de Poulets ,Poular.
des, ou Dindons cuits a la broche ,-fejon I3
quantite que vous voulez faire ; faites hacher vos
Iiancs de Volailles le plus fin quil vous fera
poffible: mettez-les enfuite dans une caffercle
avee de la pane de cochon coupée en petits dez,
gros camme dos petits pois enfuite, de la mie
de pain. blanc cuite dans du lait; des jaunes
d'wufs crus pour un chapon, il en faut tout ay
moins {1 eufs, une chopine de créme boiiillan-
te, ou vous y aurez mus & boiiillir une petite
poignee de coriande concaflé, & paflg auwavers
du tamis en le metiant dans vOure compofition,
& bien deiremper le tour ; metiez-y - trois ou
qualre ognons cuits a la braife, hachez bien fins,
un peu de perfil, fines herbes, & fines épices,
aflaifonnées de fel & de poivre; gofitez-les a-
vant que de les entonner; entonnez-les enfuite
dans des boyaux; étant entonnez, marquez-leg
avec une ficele dela longueur que vous voulez les
avoir: quand on n’a pas de la pane de cochon,
on peut ce fervir de lard cuit coupé en petit
dez; & en place des boyaux, on peut en for,
mer avec des crépines de veau; faites les cuire
dans une cafferole avec du lait, quelques ognons
en tranches, du bafilic, & de coriande concaf-
fé & fel; ne les pouflez pas trop fur le feu, &
qu'il foit moderé, & vous les piguerez avec une
€pina
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épingle, de crainte que le vent qui eft dedans
ne les faflent crever; il ne faut, tout au plns,
qu'un quart d’heure pour les faire cuire; érant
cuits, urez-les, & les laiffez rafroidir: on les faig
griller fur du papter, & on les fert chaudement.

| Autre Boudin Blanc.

Prenez quatre livres de roiielle de veau, &-
tez-en les paux, les nerfs ,& I'hach€ bien fin;
enfuite, le bien pilé, qulil foir reduit en pite;
ayez , fur trois livres de veau, {ix boiiteilles de
lait; faites les boliillir avec une poignée de co-
riande concaflg ; enfuite, paflez véure lait, & y
décrampez votre veau, & laffaifonnez de poi-
vre blanc ,fin bazilic, le tout medérement. Met.
tez-y environ trois livres de péne de cochon
coupées en petit dez ; caflé une douzaine & de-
mi d'cufs dans une caflerole, les biitez bien &
les melez avec vire compofition ; ajofitez-y
douze ognons cuits a la braife , bien hachez ;
mélez -bien le tout enfemble : obfervez que le
gout. foit bon, & les entonnerez dedans des,
boyaux bien propres, les faites blanchir comme
les autres ci-devant, & les faites griiler de méme,

Boudin au Sang.

Vous prendrez de la panne de cochon que
vous couperez en petit dez, vous ferez cuire a
la-cendre ol an four des ognons, le tout-bien
¢pluché & haché; vous mettez vowe apareil
dans une caflerole , y paffant lefang, & y met-
tant un peu de créme a proporicn de la quanti-
1€ de fang que vous avez, & de Boudin que
vous voulez faire, en Vaflaifonnant & propor-

N tion ,
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tion, de poivre, fel & fines épices, le tou
bien mélé enfemble; enfuite, vous les entonne.
rez dans les boyaux de la grandeur que vous le
jugerez & propos; la cuiffon de vbtre eau éant
botiillante , vous y mettrez vos Boudins, en les
remuant de tems en tems, & piquerez , dés-lors
que le fang ne fort plus, c'elt une marque qu'ils
font cuits  tirez-les , & les laiflez refroidir. Quand
vous voudrez vous en fervir, faites-les gril
ler, & les fervez le plas chaudement que vous
pourrez. - ;

Boudin de Foix gras de Volailles.

Prenez deux livres de Foix gras de Volailles,
hachez-les, & les mettez dans une cafferole, a-
vec autant de panne de cochon coupez
en petits dez , affaifonnez-les de fel, potvre,
fines épices , bazilic, tin, perfil, ognons
cuits A la braife, & bien hachez; mettezla caffe-
role fur le feu, & ayez foin de remuer vétre
compofition : quand celd aura éé un peu de
tems fur le fea, vous y ajoliterez une pinte de
créme, deux pintes de fang de cochon; obfer-
vez qu'il foit de bon gotr, & vous les entonne-
rez dedans des boyaux, les ferez blanchir a 'ean
botiillante, & les piquerez de tems en tems.
Quand le fang ne fortira plus, c’elt une marque
qu’'ils font affez blanchis, vous les tirerez & les
laifferez rafroidir; aprés quoi, les ferez gritler,
& fervez-les chaudement. |

NB. Si vous pouvez avoir du fang de volail-
les, ils feront beaucoup plus délicats, ou bien
du fang de vean, & au lieu de pine, vous pouvez
vous fervir de lard cuit, coupé en petit dez; &

au lieu de foix de volailles, vous pouvez vgls
I=
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fervir de foix de vean, le plus gras que vous pour-
rez trouver, ou de cochom: cette forte de
Boudin f¢ faitaufli fans y metwre du fang.

Andoiiilles de Cochon.

Ayez des boyaux de Cechan bien nettoyez,
coupez-les de la longueur que vous voulez vos
Andouilles , & enfuite, prenez de la pine de Co-
chon em fitets ; de la chair de Cochon de méme,
& vous couperez ceite viande en gros lardons,
de la méme longueur, dont vaes voulez vos An-
doutlles, & vous les formerez ainfi, avec moitié
d’un & d’antre, avec ces aflaifonnements comme
il faut; aprés quoi, vous prendrez les chemifes,
les bien nettoyer, & les faire tremper quelques
tems dans du vin blanc, pour en éter le mau-
vais gotit; vous les couperez de la longueur de
vos Andoiiilles; vous les paflerez proprement
dans un aatre gros boyaux, pour les en revétir,
& les lier. Quand vous auvrez fait vos Andoiiil-
les, il les faut empoter dans une marmite avec
de. l'ean, des tranches d’ognons, des cloux de
girofie, feiiilles .de lauriers, un peu de panne
de Cochon, & vous les ferez cuire doucemenr,
en les écumant bien, y mettant, aprés que vous
les aurez €cumez, une pinte de laicy vous les
tailferez refroidir dans le méme boliillon: vous
les tirerez enfuite,, & prendrez garde de les rom-
pres. Vous les ferez griller fur du papier, & les
fervirez chaudement.

Andoiiilles de Fean.

Ayez des boyaux de veau, qui foient un
peu grog, hien lavez, bicno propre, & conpizn
¢s
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les de fa longueur que vous voulez faire vos Ap.
doiiilles, ficelez un des bouts, & prenez du lard
blanchi, de la tetine de veau blanchie, de J3
fraife de veau de méme, & coupez le tout par
petit dez ou roiielles ; yous’ les mettrez dans une
caflerole , & les aflaifonnerez de fines épices,,
une feiilile de laurier, du fel, du peivre, des
échalottes hachées, & vous y ajofiterez environ
demi {etier de créme de lait ; vous paflerez le
tout enfemble fur le fourneau, & tirerez aprés Ia
caflerole en arriére : il y faut mettre quatre ou cing
jaunes d’ceufs, un pent de mie de pain; le toue
étant bienlié , vous en formerez chaudementvos
Andoiiilles avec un entonnoir, & vousficelerez le
tout; apres quoi, vous les ferez blanchir dans de
Yeau, & les ecmpoterez de la méme maniére que
celles de cochon ; on les fait coire de méme, Il
faut aufli les iaiffer refroidir -dans leur boiiillon. -
Pour les fervir, on-les faie griller a petit feu, &
on les ferc chaudement., . _

NB. Ces fortes d’Andoiiilles {e peuvent fai-
re en Kté, quand on eft-hors du tems des.co-
chons, comme dans les pais oul’on ne tu€ pas
toute année , ainfi quon fait a Paris,

Andoiiillettes de Veau.

Prenez une noix de Veau, & coupez enfiletsde
toute fa longueur , gros comme le doigt, de jam-
bon de méme, du blanc de poularde ; de mé-
me, metiez e tout dans une caflerole, & affai-
fonnez de fcl, polvre, fines herbes, fines épi-
cess prenez des boyaux, & rempliffez-les de fis
lets : formez vos Andoiilles de la longueur que
vous jugerez i propos,; enfulte, prenez une mar-
mite ou braizi¢re, & la garnillez de bardels ciiq

: g
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lard, quelques tranches de veau, arrangez-y
vos Andoiiilles, & les aflaifonnez de bazilic,
quelques feiillles de laurier, du fel, poivre,
quelques ognons, coupez en tranches, quelques
goufles d’ail ; achevez de le couvrir de bardes
de lard, & mettez-y une demi bouteille de vin
blanc ; achevez de le couvrir deffus comme def-
fous, & le mettez cuire, feu deflus & deflouss
érant cuites, faites les griller fur une feiiille de
papier, étant grillée, dreflez-les dans un plat
pour Lors d'ceuvre. ‘

CHAP,
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TR DI FI cD D EE e LR
CHAPITRE 111,
Des Coulis & Jus.

bk

Maniére de faire le Fus.

Renez un morceau de tranche de bauf du

maigre, & le coupez par tranches, épaifes
d’un pouce; prenez une caflerole, & y arran.
gez vos tranches , & felon la quantité de jus que
vous voulez faire: on ymet du beeuf; mettez.
y une couple dognons coupez en deux, un
couple de carotes coupées en deux; enfuite,
couvrez-le & le mettez au feu % fuer tour dou-
cement , jufqu’a ce qu’il s"autache; étant atta-
ché,comme ilfant, motiillez-le de bon boiiillon,
jufgu’a ce que vous le voyez d’une belle cou-
teur; aflaifonnez - le de perfil, ciboule, unbrin de
bazilic, clous, & le laiflez aller tout doucement;
ayez foin de le dégraifler: étant comme il faut,
paflez -le, & vous vous en fervez pour ce que
vous aurez befoin,

Fus de Vean.

Prenez un morcean de tranche de veau, felon
la quantité de jos que vous voulez faire , & le cou-
pez par tranches , & ['arrangez dans une caffe-
role ; mettez-y un couple d'ognons conpez par
tranches, & quelques morceaux de carotes ; cou-

Lo - VIEZ-
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vrez- le & le mettez au feu a fuer tout doucement,
julqua ce qu'll s’attache; prenez garde qu’il ne
britle, & que la couleur ne foit pas trop foncée,
On ne moiiille ce Jus de Veau, ordinairement , que
quand le corps de vos boiiillons font faits; ob-
{fervez bien dedégraifler véire Jus, & Iaffaifon-
nez de perfll , ciboule, clous, un brin de bazi-
lic, & le laiffez aller tout doucement; étant com-
me i faut, paflez-le, & vous enfervez pour ce
que vous aurez befoin.

Coulis Ordinaire.

Ce Coulis eft fait de plufieurs fagons, dont
j'en donne l'explication ; mais la prémiere eft la
mellleure , & la plus en regne, parmi tout ce
quil y a de bout Officiers: on employe de la
viande , felon la quantité de Coulis que l'on
befoin ; par exemple, vous donnez une Table de
dix adouze couverts, vous ne pouvez pas moins
employer, pour vétre Coulis, qu’un cuiffeau de
veau, & la noix d’un jambon ; pour que Jes cho-
fes foient bonnes, prenez une caflerole , & cous
pez voue cuiffeau de veau en morceaux, gros
comme le poing, & les arrangez dans votre caf~
ferole; & enfuite, des tranches de jambon, la
quantité que vous jugerez 3 propos ; un COUe
ple de carotes & ognons coupez en deux; al-
lumez un fourneau, g mettez votre Coulis def-
fus, le couvrez & le faites aller toute douce-
ment dans le commencement : étant prétde pren-
dre couleur, vous découvrez voire caflerole, &
lui faites prendre couleur de tous cOtez; mais
prenez garde de braler la viande; ayant pris une
belle coulenr , un peu foncée , motillez vétre
Coulis avec le boiiillon de voure piéce de beeuf,

oy
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ou d'autre viatide; aflaiformez voure Coulis:d’ont
peu dé bazilic, quelques clous de girofle 5:quels
ques ‘gouffes daty premezr-an citrom(X £n 6ten
la pean,coupez-lepar tranches y&ie metrezrdaps
voore Coulis, &quelques champignous, {i vousien
avez:prenez ure calferole avec un-bon-morsgaw
de beurre, & la mettez fur un fourneay allome
tout dotcement: vous y'mettrez deux oufltrais
poighées de Ta meilleure farine , &rremuerez
avee un cuillier de boisy & lui ferez premdre
couleur ; enfuite, voyez {i le boiiillon de:voue
coulis & beauncoup de couleur. .Vous me:ferez
pas tant collorer votre farine, qui-ayant.prife;la
couleur,, comme vous le jugerez i propos , motill-
lez - 12 de voure Coulis; enfaite ;- vindez - ta tout
doucement dans votre Coulis, en le remitant tol-
jours avecune cuilliere de beis ; enfulte, vousfi-
tes boitillir vétre Coulistoutdoucement , 2:3v0it
foin de le bien dégraiffer, & y. mettez uh Gour
ple de verre de vin-de champagne, vou -dante
vin, pourveu quit foit-blanc : ayez {oinde tenie
vorre - Coulis fort leger - afi: de:pouverhien le
dégraifler , & clairifier; - 1l faut le: mettre: fur-un
fourneau qui pouffe un-peu, & le:convdir d'un
couvercle qui joigne bien;ou vn grand plas, &
le laiffer boiiillir, fans-le" déceuwrinyjuiquiaice
qu'il fe répande; vous le'laiflerez commaneciz
quelques peu-de tems ; enfuite, vousie décoty
yrirez, & Oterez tout le gras qu'nt y-aura autouy
de votre cafferole, & ferez nettoyer le .couver:
cle - le couvrez encore une fois ; &:wous vers
rez, par‘ce moyen- la, que vousaurezle plus
beau Coulis da monde; pourveu ,tfjue yous ob-
ferviez ‘totites ces régles. Si par haaard voxre
Coulis eft trop péle, & que vous luiveslier don-
ner une belle couleur; vous n'avez qu'a mettre

: un
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un petit morceau de fucre dans un plat d’argent
ou caflerole , avec une gofite d’eau, le mettez
fur un fourneau, le faites' caraméler, & le moiiil-
lez avec un peu de boiiillon ; & enfuite ,mettez.
le dans vétre Coulis avec une cuillier 4 dégraiffer,
jufqu’a ce.que vous voyez que vorre Coulis foit
d’une belle couleur; fi elle elt belle, il n'eft pas
néceflaire d'y mettre ce caramel. Vétre Coulis
étant comme 1l faut , tirez la viande, & pallez
vbtre Coulis dans un éramine, ot bien un tamis
de foie , il eft beaucoup mieux ; ce Coulis fert
pour toutes fortes de ragoiits, fur des volailles,
pitez & terrines. '

Coulis d’un autre Fagon.

Prenez une caflerole, coupez votre veau en
morceaux , & les arrangez dans votre cafferole
avec des tranches de jambon, un couple de
carottes , autant d'ognons coupez endeux ; cou-
vrez voure cafferole, & la mettez fur le four-
neau alumer tout doucement; étant fur la fin,
guand [a viande commence a s’attacher, décou-
vrez vétre caflerole , lui faites prendre coulear
de tous cotez , & prenez garde qu'il ne briile :
étant comme il faut, moiiillez - le de boiiillon fu-
fifamment, & affaifonnez de fines herbes , tran-
chez de citron, quelques gouffes d'ail , de clous;
prenez de la farine, la quanrité que vous juge-
¥eZ i propos , felon la quantité de Coulis que vous
avez a faire, & la déliez avec du bodiition froid,
ou bien de P'eau; €étant déliez , prenez un tamis
de crain, & paffez cette farine déliez dans
voire Coulis ; remuez - le toljours, & le faites cui-
re tout doucement: Si la couleur n'eft pas aflez
foncée, ‘mettgz- v du jus: voire Coulis érant

Tome 1, G hien
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bien dégraiffé, & comme il faur de bon goir
tirez ia viande , & pallez voure Coulis dans up
étamine , & vous en fervez pour tout ce que
VOUs jugerez a propos. ,

Coulis d’une autre Fagon.

Coupez vOtre veau par morceaux, & le met.
tez dans voire caflerole , avec quelques tran-
ches de jambon, un couple de racines coupées
en deux, un couple d'ognons coupez par tran-
ches ; convrez votre caflerole, & la mettez fur le
feu tout doucement : vétre viande ayant pris
une belle couleur, tirez-la de la caflerole, met-
tez-y un bon morceaun de beurre, &la remettez
fur le feu ; prenez un cuillier de bois, détachez
bien le gratin de vétre cafferole, & y mettez
de la farine, que vous jugerez i propos, felon
la quantité. de Coulis que vous voulez faire, &
la faites cuire jufqu’'a ce gqu’elle ait prife une bel-
le couleur; & enfuite, moiiillez de boiiillon, &
y remettez la viande que vous en avez tirez, &
Vaflzifonnez d'un peu de fines herbes, de clous,
d’ail, des tranches de citron , & quelques verres
de vin de champagne, ou autre, pourveu qu'il
foit blanc. Laiffez-le bien cuire, & le dégraifs
fez bien; €rant bien dégraifle , bien cuit & de
bon gotic, paflez-le & Vétamine , ou bien au ta-
mis de foie, & vous en fervez pour toutes for
tes d’Entrées.

Autre fagon de Coulis.

Vous marquez vétre Coulis, tout corme lef
autres ; ayant pris couleur , comme jai marqué
ci-devant ; Ja difference quily a, ceft qu'a

yam
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vant que de motiiller vétre Coulis , vous y met-
tez un bon morceau de beurre, & remuez avec
une cuiliter de ‘bots, & y mettez lafarine que vous
jugerez a propos, {uivant la quantité de Coulis
que.vous avez a faire , &le moiiillerez avec de
bon boiiillan , & le faites bien cuire , & 'aflaifon-
nez comme les autres ci-devant ; étant comme
il faut, paflez-le, & vous vous en fervez une
autre- fois quand vétre viande fera attachée , &
que vdtre caramel vous paroitra aflez foncé 3
vous. tirerez- vorre viande , & vous y mettrex
an bon morceau de beurre. Vous metirez vi-
tre cafferole fur un fourneau, avec trés peu de
feu , pour détacher le gratin, & y mettez de la
farine la quantité que vous jugerez  propos. Et
d'abord .que vous verrez que vdtre farine com-
mencera 2 vouloir écumer ,vous la motiillerez &
y remetirez votre viande, finirez comme ci-de-
vant , &-acheverez de le moiiiller de jus de
veau.

Effence de Fambon.

Elle fe fait de differentes fagons; je commen-
ce par la meilleure felon moi, & la maxzime des
bons Officiers de cuifine, dont jefpere quils ne
trouveront pas mauvais que je I'écrive de cette
maniere ; prenez une caflerole, & y mettez quel-
ques morceaux de veau, felon la quantité d’efs
fence que vous voulez faire; prenez un Jambon,
enlevez Ja peau & la graifle ,le coupez par tran-
ches, en le bien apropriant, & le mettez dans
votre caflerole, avec votre vean, & un couple
de racines coupées eh deux , autant d'ognons ;
couvrez votre cafferole, & lamettez fur un four-
neau tout daucementdmg le commencement.} F.fz
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lorfque vous verrez que vétre viande commence
a s'actacher ; vous decouvrez vétre caflercle, &
‘vous aurez foin de tourner vos tranchesde Jams.
bon, pour qu'elles prennet de Ia couleurs; en.
fuite, vous tirez vos tranches de Jambon & de
veau. . Meuez dans votre eaflerole un morceay
de beurre ; un peu de farine, & remilez bien,
avec une cuilller de bois, & moiilllerez fur e
champ avec de bon boiiillon, qui ne foic pas fa-
lé, & y remeurcz votre viande, votre Jambon,
& laflaifonnez de tranches de citron,; queiques
goufles d'all , quelques bonsverre de vin decham.
pagne, ou d'autre vin blanc , pourvewquil foit
bon, & vous .acheverez de lier .votre effence
avec. votre Coulis ordinaire. Ayez foin qu’il
foit bien dégraiffé, Ktant comme il faut, vous
en tirerez toute la viande , le Jambon, &:paf-
fez. voire eflence dans un tamis de foie; vous
vous en fervirez.pour toutes fortes de viandes &
patifleries chaudes en viandes, ou poiffon en gras..
Remettez vos tranches de Jambon dans voue
eflence ; elles vous peuvent fervir en plofieurs.
occalions; elles peuvent aufli fervir, coupez en
petit-dez, pour jetter fur votre piéce de beeuf,
ou fur des culs dartichaux , en le laiffant en
tranches ou en filets, pour des poulets, ou pou-
Jardes, ou pour ce que Y'an jugera & propos: les
rognures & parures de vos tranches de Jambon,
font bonnes pour mettre dans votre Coutis or
dinaire. - SR }k

Autre Effence delv_?amban. o

Coupez des tranches de Jambon. bien min-
ces, les parez bien proprement, & les arrangez
dans une calferole, &y mettez quelques ognons,

: oo cOoU-
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couvrez voire cafferole, alumé un fourneau , &
mettez-les: deflus, a peut feu, tout doucement,
mais prenez, garde quelles ne brilent. Quand
vos tranches de Jambom auront prifes couleurs
d'un.coté, tournez-les de l'anire; enfuite, vous
les-tirerez de la cafferole , & y mettrez un mor-
ceau de::beurre, ung pincée de farine , & re-
muez un moment avec une cuillier de bois,
moiitllez de bon boliillon & de jus, & y remettrez
vos tranches de Jambon, quelques gouffes d'ail,

un verre de vin de champagne, ou autre, pour-
veu quil foit blanc, & quelques champignous.
Prenez un citron, en 6tez la peaa, & le coupez
en tranches, le mettez dans vétre eflfence; a-
chevez de la lier avec vétre Coulis ordinaire, &
fur-tour dégraiflez bien vbtre effence; tirez vos
tranches de Jambon, paflez vaire effence dans
vétre tamis de foie, & y remettez vos tranches
de Jambon. 51 vous voulez, elles peuvent vous
fervir & beaucoup de chofes , comme pour met-
tre: fur des artichaux , fur des poulets, pour
entreméts, . en mettant un croliton de pain au
?ond d&plat & vos tranches de Jambon par-def-
us.

Coulis a ’Italienne.

Prenez une caflerole, y mettez une demi cul-
lier 2 pot de Coulis, autant d’effence, une demi
cuillier de jus, une demi cuillier de botiillon, trois
ou quatre ognons coupez en tranches, quatre
oy cinq goufles d’ail , une pincée de coriande,
concafl¢; Otez la peau d’un citran, le coupez
en tranches & le mettez dans vétre faufle a I'l-
talienne, un peu de bazilic, quelques champi-
gnons, fi vous en avez, & de bonne huile, met-

G 3 1ez
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tez le tout fur le feu, le faites boiilllir un bon
quart d’heure , & le dégraiflez bien: obfervez qu'il
foit de bon gofit. Vous vous en fervez pour
toutes fortes de viandes, poiffons, & fur-tout,
pour du poiffon piqué & glace, pour des pou.
lets, pour des poulardes, pigeons, cailles, far-
celles; en un mot, elle elt bonne pour toutes
fortes de volailles. ' -

Coulis d’Ecréw'ces_.

Prenez de moyennes Ecrévices, & lés met-
tez au feu, aflzifonnées de fel, de poivre,fines
herbes, ognons coupez en tranches; étant cul-
tes, tirez-les, les épluchez , & gardez les queuds,
aprés les avoir écaillées ; enfuite, les coquilles
pilées dans un mortier, le plus qu'il vous fera poffi-
ble, & ne fauroient I'étre trop pour faire vétre
Coulis beau. Prenez un morceau .de vean,
gros comme le poing, avec un peu de jambon,
un ognon coupez en quartier; metiez-le a fuer
tout doucement, étant tant-foit-peua attachez,
poudrez-le d'un peu de farine; moiiillez-le de
botiillon , metiez -y quelques clous de girofle,
branche de bazilic, quelques champignons, &
un citron pelé, coupez par tranches; étant cuit,
dégraiffez-le bien: obfervé qu’il foit de bongotit;
enfuite , tirez la viande avec une écumoire, &
achevez de le lier d’'une petite cuillier d’effence;
aprés quoi, mertez-y vos Ecrévices, & les paf-
paffez a l'étamine; cela étant fait, mettez-les
dans ce que vous jugerez a propos, & vous en
fervez pour toutes [ortes d’Entrées au Coulis d' K-
crévices, - - o

Cots
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Coulis dEcrévices dune autre fagon
pour les Polages.

Faites cuire vos Ecrévices, €tant cuites, éplu-
chez-les, faites piler les coquilles, marquez un
Coulis, prenez un morceau de veau & -le cou-
pez par tranches, marquez-les dans une cafle-
role avec quelques tranches de jambon, deux
ou trois ognons, quelques morceaux de carote,
mettez-lz fur le feu, faites qu'elle aille douce.
ment; étant un ped attaché, moiiillez-la de bon
boiiillon , & y mettez un morceaude mie de pain
de potage. Vos Ecrévices étant pilez, tirez la
viande dedans vétre Coulis, & les racines, &les
dégraiffez; obfervez qu'il foit d’un bon golir, &
v mettez vos Ecrévices pilez, &les paflez a I'éta-
mine, & les mettrez dans une petite marmite ;
épluchez vos culs d’Ecrévices, & lesmettez dans
votre Coulis, & les tenez chaudement: ce Cou-
lis peut vous fervir pour toutes fortes de Pota-
ges au Coulis d’Ecrévices, au ris aux crouies,

Autre Coulis d’Ecrévices a demi-roux
pour des Potages.

Prenez des Eerévices, les faites laver & cuis
re; étant-cuites , épluchez-les , & les faites piler,
autant quil vous fera poffible; enfuite, prenez
un morceau de veau, coupez-le en tranches,
mettez-le dans une caflerole, avec une tranches
dejambon, ognons, quelques morceaux decarotes;
enfuite, mettez-le fuer: étant un peu attaché,

moiillez-le de bon boiiilion, & un peu de jus de
G 4 veal,
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veau, aflaifonnez-le de quelques champignons,
tranches de citron.,. fans écorces, clous, & fines
herbes; étant cuit, tirez _vatre. viande dedans
la cafferole, & y mettez une cuillierée devéire
Coulis:: obfervez qu’il foit de bon goiit, & bien
dégraiffezs  mettez- y vos.coquilles . d’Ecrévices
piléet ;& je repafiez & Pétamine ; mettez-le dang
une petite’. marmite avec les culs de: vos Keré
vices épluchez,. & le tenez chaudement; .ce
Coulispeut-vous {ervir pour toutes fortes.de Po.
tages '@ demi-roux. R
v . Coulis blanc &la Reine. ~

Prenez un merceau de veau & le coupezen
petits morceaux yavec quelques tranches de jam.
bon ,deux:ognons coupez en quatre, & le meoiiil-
lez fur le.champde boiiillon, affaifonné de-cham-
pignons . un .bouguet fait- de perfil, ciboule,
deux ou.trois:tlous de girofle, & le laiflez cuire;
€tant <uit, frez toutes vos viandes: & racines
avec 'écumoir, & y mettez un morceau de mie
de.pain bien blane , & la laiffez mitonner; pre-
nez:le blane d’une poularde , ou d'un couple
de.pouleis, & les pilez dans le mortier: étant
bien.pilez , delayez-les dans vétre Couatis blane:
obfervez qu'il ne boliille pas, & que vétre:Coelis
foit hien blanc; s'il.ne Pelt pas, comme il faut;
faites piler une ou deux douzaines d'amandes
douces pelées, & les déliez daos voere Coulis:
obfervez gt foic.de ‘bon goir, & le paflé 2
I'étamine; enfuite ,mettez-le dans une petite mar-
mitey &k betenezochaudément.  Vious wous en
fervez pour toutesifortes de potages an. blanc;
£ peur des croites bifques,:
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- Loulis. verd ausx:petits: Pois.

.- Prenez - des petits Pois, . & les faites cuire au
fec; prenez une poignée de perfil, une paignée
d’épinars, une poignée de verds-de ciboulle ; fai-
tes blanchir le tout a I'eanboiiillante ; enfuite,
mettez-le dans de I'eau fraiche , tirez-le , & le pref-
fez bien;apres cela, faites-le piler; prenez une
caflerole, & y marquez un morceau de vean cou-
pez en dez, & quelques tranches de jambon,
de méme un ognon CQUPEZ en MOrceaux; met-
tez-le fur un fourneau fuer rout doucement; ¢-
tant un peu attaché, moiiillez-le de vétre boiiil-
lon-de mitonnage, laiffez-le mitonner tout dou-
cement; mettez-y une poignée de perfil verd ,
de ciboulle, trois cloux de girafle, une branche
de fariette ; étant cuit, obfervez quil foit de
bon goiit, tirez les viandes & les racines; en-
fuite, vous faites piler vos Pois, & vous les dé-
liez dans.votre Coulis; apres quoi, votre verd,
& une cuillierée de Coulis, paflez 4 I'éiamine.
Ce Coulis vous peut fervir pour toutes fortes de
Terrines-, aux petits Pois , des cannetcns en
pierres vertes, & pour toutes fortes de Mets
qui concernent le verd. Et faites cuire des pe-
tirs Pois 2 part, ou des concombres en petits
dez, dans la faifon; étant cuits, mettez-les dans
vitre purée,

.  | Coz&ﬁs wverd pour des .P()fﬁ.lgf’.f.,. -

Prenez des pois, & les faites cuires dans une
petite marmite, avec de bon boiiillon; enfuite,
prenez un morceau de veau, un morceau de
Jambon, avec unognon, coupez le tout en gros
o Gy dez,
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dez, & le mettez dans une callerole fur le foy
fuer tout doucement ; €tant un peu attachez,
moiiillez-le de boiillon de vétre mironnnage af-
{aifonné , lailfez-le mitonner tout lentement, pre-
nez du perfil, du verd de ciboule & des épi-
nars, de chaques une poignée; apres étre eplua
chez & lavez, faites-le blanchir a I'eau boiiiilap.
te; étant blanchi, preflez-le bien, & Je pilez;
enfuite , levez -le du mortier, & faites piler vos
pois. Vos viandes étant cuites, tirez-lesdu Cou.
lis avec l'écumoire; degraiflez bien vétre Cou.
lis: obfervez qu'il foit de bon gofit, & y déliez
vos pois; enfuite, votre verd de ciboule, & le
paffez 3 I'étamine; le Coulis vous peut fervit
pour toutes fortes de Potages verds & crofites,

Coulis de Pois wverds.

Prenez de gros Pois, une poignée de per-
fil, du verd de ciboule, & merttez le tout fuer
tout doucement, avec un bon morceau de beur-
re; preneZ un morcean de veau, le coupezen
tranches, avec quelques tranches de jambon;
mertez-les dans une cafferole, avec un ognon
coupez en quatre,, & le mettez au feu fuer tout
doucement; étant un peu attaché, moiiillez-le
de vétre boiiillon de mitonnage, & 'aflaifonnez
de perfil, verd ciboules, clous,une branche de
fariette: obfervez qu’ll {oit de bon gofit; vos
Pois érant cuits, faites-les piler, étant pilez,
tirez vos viandes de la cafferole , & y déliez vos
Pois, & les pafleza Pétamine; étant paflez, met-.
tez-les dans une petite marmite , les tenez
chaudement, & vous vous en fervez pour met-
tre fur vos potages verts, & crofites; vous fat
tes cuire une poignee de petit Pois 4 p"aré.

@
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de bon goft, & les mettez dans vétre Coulis
verd, o - |
Coulis de Perdrix.

Faites piler des Perdrix roties, od des car-
caffes; prenez un morceau de veau, coupez-le
par tranches, avec un peu de jambon; mettez-
le dans une caflerole avec ognons, & une carote
coupée par morceaux ; mettez-le fuer fur le feu,
jufgu’a ce qu’il s’atrache ; enfuite , motiillez-le de
bon boliilllon., & du jus, aflaifonnez d’une
tranche de citron, un peu de bazilic, champi-
gnons , {ivous en avez, & faites-le mitonner tout
doucement. Vos viandes étant cuites, tirez-les,
enfuite,, dégraiffez-le bien : obfervez qu’il foit de
bon gofit, & y déliez vos Perdrix avec une cnil-
lier d’autre Coulis ; paflez-le a 'étamine, le
mettez dans une petite marmite, & vous vous
en fervez pour des potages de marrons, de car-
des , potage glacé , pour potage 3 la jacobin-
ne,& pour des entrées, en le tenant plus €pais.

Coulis de Nentilles.

Prenez des Nentilles, les épluchez & les la-
vez; enfuite, mettez-les dans une petite marmi-
te avec de bon botlillon, un ognon, un mor-
ceau de petit lard coupez en fagon, pour garnir
votre potage, & les mettez cuire doucement
prenez un morceau de veau, un morceau de
jambon, le coupez dans une caflerole avec un
ognon , & le mettez fur le feu fuer tour dou-
cement , jufqua ce qu'il s’attache ; enfuite ,
moiiillez - le du botillon de vétre mitonna-
ge, & du jus; lafflaifonnez de perfil, fines

hEI'-f
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herbes, ciboule, deux ou trois goufles d’ail, ‘&
le laiffez mitonner. Votre viande étant cuite,
& voure Coulis de bon gofit , faites piler vog
Nentilles, tirez la viande; enfuite, déwrempe;
vos Nentilles dans vtre Coulis, & le paffez 3
I'étamine: obfervez quil faut garder des Nentil.
les pour mettre dans vﬁtre Coulis , afin qu'il mar-
que que c’elt un Coulis de Nentilles ; le Coulis
peut vous fervir pour toutes fortes de potages,
qui font marquez aux crolites de Nenuilles, &
pour des terrines, en le tenant un peu plus épais

que celle-ci. -
Saufle a l Talienne:

1lachez quelque champignons, perfil; cibou.
les, truffes vertes, {i vous en avez:mettez une
pincée de chaque chofe pour une petite Sauffe
dans une caflerole aflaifonnez de fel, .poivre,
concaflé , un couple de goufles d’ail . entieres,
un verre de vin de champagne, ou, du rhin,
une trenche de citron, & le jus de la moitié
d’un citron, un couple de cuillierées 4 bou-
che de bonne huile, & un couple de cuillie-
rées 1 degraiffer de coulis ou effence. Faites
boiiillir le tout un moment, & en 8ter latranche
de citron , & les goufles d’ail: obfervez gu'elle
foit d'un bon gofit, & vous en fervez pour tout
ce que vous jugerez a propos, poiflons ,ou -voe
lailles. St vous n'avez pas de coulis, ni d’eflen-
ce , mettez-y un petic morceau de beurre ma-
nie, & un peu de jus. Elle peut fervir. aufli
fans ewe lice, pourven qu'elle foit d’'un ben
goit. o

h) éﬁf;
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' Sauffe & la Romaine.

~ Prenez un couple de cuillierées 2 pot, de
bon ‘bouillon, une cuillier de bon jus, ou demi
cuillier d’eflence de jambon, un verre de vin de
champagne, une pincée de coriande ; 6tezla peau
d’'un citron, coupez-13 moitié en tranche, un
pied de celeri coupez en morceaux, un peudefs
tragon, deuk goufles d'ail, un peu de bazilic,
une feiiille de laurier ; faites bien boiiillir cette
Saufle,, & qu'elle fe reduife 2 une pleine cuillier 2
pot; le paflez dans une étamine de foie. Ce
coulis fert ordinairement pour des poulets, on
pour ce que vous fouhaitez: Elle peut auffi fer-
vir pour toutes fortes de volailles, pourveu que
vous y fafliez attention, que le boiiillon foit bon,
& quil ne foit pas falé. Selon la quaniité de
Saufle que l'on i befoin, on employe du botiillon.
Je ne marque ici que pour une Entrée; reglez-
vous la-deflus , pour que veus ne vous trom-
piez pas. e

o Adtre Saujfe & IItalienne.

Prenez de I'eftragon blanchi, le hachez bien
menu, deux ciboules de méme, du perfil égale-
ment, deux goufles d'ail, quelques-champignons
& quelques truffes, ‘le toue bien hachez; met-
tez - le dans une cafferole, avec un’ couple- de
cuiliier & bouches de: bonne huile j allumez un
fourneau, & y mettez vétre caflerole, Paffez le
tout fur le feo, & y mettezenviron un demi ver-
re de jus,un verrede vin de champagne , trois ou
quatre cuilliers a degraiffer d’effence de jambon,
une pincée de poivre concallé, un jus de c1tr01&,:
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& dégraiflez cette Sauffe le plus qu'il vous fer,
poflible. Elle vous {cr_vir"a pour des poulets ,
ou poulardes: obfervez qu'elle ait de la pointe,
que le citron domine, & fervez-la chaudement,

Saufle en Ravigotte.

Prenez une pincée d’efiragon, une de pin.
pernelle, une de baume, une de perfil, & upe
pincée de vert de ciboule, faites blanchir le touag
dans I'eau boiiillante; étant blanchis, mettez-ie
3 Peau fraiche ,tirez-le de I'eau, le preflez bien,
hachez-le bien; étant haché, mettez-le dans
une caflerole, avec une rocambole écrafée, un
peu de jus, un peu de coulis, un jus de citron,
du fel, poivre, concaflé, un anchois bien ha-
ché., & un peu d’huile; mettez le tout un mo-
ment fur le feu: obfervez qu'elle ait de la-poin.
te. Cette maniére de Saulle vous peut fervit
pour toutes fortes de viandes; vous le fervez
aufli avec le ros, fi vous le voulez, en le met-
tant dans une fauffiere. o

Saufle en Ravigotte d’une autre fagon.

Prenez de toutes les fortes d’herbes, quifont
marquées & la premiére Ravigotte; lavez bien
ces herbes, étant lavées, hachez les bien &
faites-les piler, & mettez avec dans le mortier,
un peu de jus; mettez-y un couple de rocam.
boles, une pincée de poivre, & un peun de cou-
lis; mettez le tout dans une cafferole, la faites
chauffer, & la paflez i 'étamine; étant pafle,
mettez-y une cuillierées a bouche d’huile , te-
nez-l3 chaudement, & la fervez dans une faul-

ficre avec le ros, Vous pouvez aufli la met-
e
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ire avec des poulets ou poiflons, ou pour toutes
autres fortes de volailles.

. S@W en Ravigotte d’une autre Jacon,

. Prenez toutesles fortes d’herbes, qui font mar-
quées ci-devant; ¢tant épluchées & lavées, fai-
tes blanchir le tout; €tant blanchis mettez -les
dans P'eau fraiche jenfuite, tirez-les, égottez, &
les preflez bien, pilez-les dans le mortier; étant
bien pilées,, mettez-les dans une caflerole avec
du coulis blanc, .que I'on apelle coulis 3 la Rei-
ne. Un autre fois, au lien de coulis, vous y
mettez un bon morceau de beurre manié dans la
farine, avec une moitié de citron coupez en
petit dez, un peu de mufcade, un anchois
haché, un peu de boiiillon; mettez votre cafle-
role furle feu, & liez véire Saufle: obfervez
qu'elle foit de bon gofit. Cette Saufle vous peut
{ervir pour toutes {ortes de volailles.

Sauffe en Ravigotte dune autre facon.

Prenez une pincée d’eftragon, une de bao-
me, & une de perfil, hachez bien le tout le plus
fin qu'il vous fera pofiible, mettez le tout dans
une caflerole, avec un peu de jus & de coulis,
faites le boiiillir un moment; enfuite, aflaifon-
nez-le de fel, poivre, un jus de citron , un
anchois haché. Vous pouvez vous fervir de cette
Saufle pour toutes fortes de viandes.

Saufle en Ravigotte d'une autre fagon , 4 la
- Bourgeoife.

Prenez de toutes ces fortes de petites herbes;
) COMa
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comme il eft marqué ci-devant, & les bieg
achez ; mettez - les dans un plat, avec une goiite
de boaiiillon , un bon morceau de beurre, upe
rocambole écrafée; mettez le plat fur le feu, &
le faites un pen botillir; {i vous avez des truf.
fes, vous y en pouvez hacher, & un jus de di-
tron : obfervez que le fel ne domine pas trop, &
vous vous en {ervez pour toutes fortes de vo-
lailles ou poiffons. Au lieude beurre, on peut
y mettre de 'huile,

Saufle Douce.

Prenez une petite cafferole, y mettez du vi.
naigre , une feiiille de I'aurier,, un morceau de
canelle en biton , du fucre, ¢e qu'il en faut, & le
faites bouillir; 4yant boiiilli, & diminuez 2 pro--
pos, dreflez-1a dans une faufliere, la paflez
au travers d'un tamis, & la fervez chaudement,
Au lien de vinaigre on fe peut fervir de vin.

Saufle au Fenoiiil & Grofeilles vertes.

Prenez du petit Fenoilil , le haché bien me.
nu, mettez-ledans une caflerole,avec un mor-
‘cean de beurre, une ‘pincée de farine, affaifon-
nez de fel, poivre, mufcade; moiiillez -le dun
peu d’'eau , ou de jus: votre Saufle étant lice,
jettez-y vos Grofellles blanchies: obfervez que
vétre Saufle foit d’un bon goir , & vous en fer-
vez pour ce que vous jugez i propos. Elle fert
wordinalrement pour des macreaux

Saufle bachée.

Hachez de Vognon, des champignons, m}lﬁ
¢s
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fes, i vous en avez,.bienfin, des cipres &
.des anchois; prenez une caflerole , mettez-y
.un morceau de beurre,avec voure ognon haché;
mettez voure caflerole fur un -fournean allumé ,
pallez - le deux ou trois tours, mettez y vos
champignons, & vos truffes ; enfuite, poudrez-
Je d'une pincée de farine, & les moiiillez de bon
jus; mettez-y vos cidpres & anchois avec unverre
de vin blane, achevez de le lier d’une cuillierée
de véire coulis : oblervez qu'elie foit d’un bon
gofit, & vous en fervez pour tout ce qui de-
mande étre {ervi avec une Saufle hachée,

Sézfipic'aﬂ.-

Prenez des Ris de veau blanchis, coupez- les
en petits dez, deux ou trois tranches de jam-
bon , aufli coupez en dez, des champignons,
truffes, aufli en dez, quelques filets de volaiiles
cruts, le tout en petits dez , mettez d’abord vo-
ire jambon i fuer dans la caflerole; lorfgue vo-
tre jambon aura pris couleur, mettez-y les au-
tres chofes , avec une cuiilier 4 pot, de coulis,
& une cuiliier a pot de jus’; faites boiiitir ke
rout doucement : obfervez quil foit d'un bon
golt, & fervez-vous-en/ pour tout ce qui «if
nomme aa Salipicon ; en y mettant un jus de
citron ; vous pouvez aulll y mettre des culs d’ars
tichaux en petiis dez. '

Saufle en Remoulade chaude.

Prenez des ognons, les coupez par tranclies j
mettez-les dans ene cafferole avec une ocudeux
cuillierées 4 bouche d’huile; paflez-les un moment
fur le feu, mettez-y du jus, du coulis; un ver-
- Tyms 1, H rd



re de vin blanc, trois ou quatre goufles d’ail, la mo}.
ti¢ d’'un citron coupez en tranches, un peu de .
mes herbes, clous , cipres hachez , & perfil ;
obfervez que le tout foit d'un bon golt, mettes.
y une cuillier a degraiffer de moutarde, & le paf-
tez 3 V'étamine ; étant paflez , férvez- vouns-ep
pour tout ce qui eft marqué en remoulade chau-
de: elle peut fervir pour tout,

Sauffe en Remoulade d une autre facon.

Hacheéz de Ia ciboule, cipres, anchois, per-
{il, le tout a part fur une affiette, & une petite
goufle d’ail, un pen d’échalote; mettez le tout
dans une caflerole, avec un peu de finis herbes,
deux cuillierées a dégraifler , de bonne huile,an-
tant de bonne moutarde, e jus d'un citron, un
peu de coulls; enfuite, déliez bien le tout en-
femble, & vous en fervirez pour toutes fortés
de volailles & grillades, comme aufli avec le ros,
dans une faufliere. .

Poivrade [ice.

Prenez une cafferole, mettez - y quelques tras
ches d’'ognon, thin, bazilic, une feiille de lau-
rier,, deux ou trois goufles d’ail, une cuillierée de
jus ,une cuillierée de coulis, quelques tranches de
citron, & un verre de vinaigre; ‘mettez-le fiir
un fourneau : obfervez qu’elle foit d’'un bon gofit
& bien dégraiflé, la paflez i I'étamine, & la fer-
vez avec le ros dans une fauffiere. La méme
faufle fervira pour toutes fortes de viandes, qui
demandent une Poivrade lie ; aufii la pouvez:
vous faire fans y mettre du coulis, & elle fert

pour le ros.
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Sauffe & la Carpe.

Foncez une eafferole de tranches de veau &
de jambon ; enfuite, ayez une Carpe écaillée &
coupée en quatre, ou fix morceaux , & la mettez
deflus vétre viande avec un couple dognoss
coupez en quatre , une carote de méme; cou-
vrez votre caflerole, & la mettez fur le feu rout
doucement. Quand vous verrez que ces cho-
{es s"attacheront au fond, comme un jus de veau,
moiiillez - les de botiillon, & les aflaifonnez de
clous, bazilic, citron, goufles d’ail , & vn cous
ple de verre de vin de champagne, ou aatre.
Mettez-y un couple de cuillierées a pot de vétre
coulis ordinaire; ou bien, faites cuire de ]a fari-
ne, comme pour le coulis, & mettez la quant-
t€ neceflaire. Votre Coulis étant d’'un bon goiic
& d'un bel @il, tirez toute votre viande, & paf-
fez vérre coulis dans une étamine, ou tamis de
{oie. Vous vous fervirez de cette Sauvfle pour
tout ce qui fera marqué Saufle 2 la Carpe. On
fe fert ordiniirement de Carpes laitées, parce
quon fe ferc-des laitances pour marquer que c’eft
Saoffe’a la Carpe. La Saufle au brechet {e faic
de méme, hors qu'on prend des filets de brochet
‘pour marquer que c’elt Saufle au brochet. On
fe fert de cette Saufle pour des poulets, poular-
des, & autres.

Saufle aux Capres.

Prenez de leflfence de jambon, mettez -
dans une cafferole avec des Cipres , auxquelles

vous donnez trois ou quatre coups de coutead,
| ' 11 2 | aflai-
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affaifonnez de poivie & de fel 5 vovez quelle
foit d’un bon gofie, & la fervez chaadement,

Savfle aux Truffes.

Prenez des Truffes , & les pelez , lavez-leg
dans de I'au, & les hachezéwant hachées , megs
tez-les dans une cafferole avec du coulis & jus,
& Ueffaifonnez de fel, de poivre, & les lafleg
mitonner 3 patit feu 1 voyez que Ja Saoffe foi
d'un bon golt, & a {ervez chaudement. La
Sauffe aux champignons, & aux moullerons fe
fait de Ja méme maniére, que la Saufle aux Truf.
fes, marqude ci-deflus.

Saufle aux Ognons.”

Prenez du jus de veau, & le mettez dans uneé
caflerole, avec un couple d’'Ognons, coupez
par tranches, afluifonnez de poivre, defel, &
la laiffez mitonner & petic feu ; étant mitonnée ,
paflez-1a dans un tamis, la mettez dans une
faulliere, & la fervez chandement.

Sauffe a la Ciboule avec le Ros.

~ Prenez de la Ciboule, épluchez-1a, & la ha-
chez; paflez -1a dans une cafferole avec tant-foit-
peu de lard fondu , affaifonné de poivre, de
fel, la molillez de jus, Ia laiffez cuire unr mo-
ment, & la lide de coulis; voyez que la Saufle
forr d’un bon goiit, qu'elle ait de 12 pointe, & la
fervez chaudement avec le Ros.

Sauffe au Verjus.

Ecrafez du Verjug dans Ja faifon, & le met-
) tez
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tez. dans une affiete avec du poivre, dufel, &
la fervez froide, elle peat ce fervir chaude, en
y ajcltant un peu de jus.

- Autre Sauffe au Verjus.

Le Verjus écant pilé, prenez du coulis clair
dans une caflerole; étant chaund, mettez-y ie
Verjus ; voyez que la Saulie foi dun bon goﬁt,
& Ia fervez chaudement.

Sauffe anx Mouflerons nonveauy.

Epluchez des Mouflerons, les hachez avecan
peu de ciboule, & de perlil; preccz e cafle-
role, avec tant-{oit. pen e iazu mmdu & la
mettez fur un fourneau aih wm paflée qua-
tre oucing rours, maolinlos i de 1as, é.la jaiffez
mitonner 2 petit fen ,df—.a ;1(‘.(.;: E blen & laliez
de coulis: Voyez que ia Saufle foit dun bon
gotit, & la fervez chaundement.

Saufle au pauvre Homme,
~ Prenez de la ciboule, épluchez-1a bien, &
hachez - 12 bien proprement; étant h’tchee,met-
tez-1a dans une Sauffiere avec du poivre, da
fel, de I'eau, & la fervez froide.

Saufle au pauvre Homme a I’ Huile.

" Hachez un pea de ciboule , de perfil, & la
mettez dans upe Saufiigre, avec de I'huile, du
poivre, concafle & dun fel, on peut'y mettre un
. ped de vinaigre, & la fervez froide,

Saufle & Poivrade.
Mettez du vinaigre dans une caflerole, avec

un peu de jus, un ognon coupe par rranches ,
H 3 une
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une tranche de citron, aflaifonnée de poivee
& de fel; lorfqu’elle a botiilh , godtez-la, quel.
le {foit d’un bon gotit; paffez-la au travers q'uy
tamis, & la fervez dans une Sauffiere chande-
ment, avec le ros; elle peut fervir pour toutes
fortes de viandes qui demandent une poivra.
de lice.

Sauffe Robert,

Prenez des ognons, & les coupezendez,oien
tranches; pafifez-les dans une caflerole avecun
peu de beurre, en les remuant todjonrs ; étant
demi roux, égofitez bien la graifle, poudrez-les
de farine, & motiillez-les de jus, & les laiflez mi-
tonner a petit fen, les affaifonnez de poivie &
de fel; érant cuits, achevez de les lier de cou-
lis; voyez que Iz Saufle foic d’'un bon goir, &
ymettez un pen de moutarde, & lui donnezdelq
pomte, & vous en fervez au befoin, pour tou-
tes fortes d’Entrées, & pour toutes fortes de
guillades. | :

Sauffe au Fanbon.

-Coupez trois ou quatre tranches de Jambon,
batiez-les, & les mettez fuer fur un fourneau;
étant attachées, poudrez-les d'une pincée de fa-
rine, en les remuant tofjours, & les moiiillez de
jus, & Vaffaifonnez de poivre, d’un bouquet,
& Ia Jaiflez mitonner a petit feu,;fi elle n'eft pas
affez liée, mettez-y un peu de coulis: voyez
que la Sauffe foit d’un bon gofit, qu'elle ait de la
pointe , & la paflez autravers d’un tamis , & vous
en fervez pour toutes fortes de rots de viandes
blanches. .

) San/s
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Saufle Perte.

~ Prenez du bled verd, ou des epinards, & le
pilez dans un mortier avec une crefite de pain
griilée ; tirez le bled quieft pile,le mettez dans u-
ne étamine,, & l'aflaifonnez de poivre & de fel,le
moiiillez d’un peude jus de veau, & de vinaigre;
érant moliiliée & bien paflée, fervez-la froide,
quand vous fervirez de I'agneau,

Sauffe & I Angloife pour les Cochons
| de Lait.

_.Prenez de la mie de pain bien fine, 12 quan-
tité que vous jugerez a propos, felon la gran.
deur de la Sauffe que vous voulez faire; moiiil-
lez-la de boiiillon, & laffaifonnez de poivre
& de raifins de corinthe: faites-la mitonner,
étant mitonnée, fervez -1a dans une Sauffiere. On
fait auffi cette Saufle pour des Perdrix, en n’y
mettant, niraifin, ni fucre; mais fenlement du
{el & du beurre ,avec un ognon piqué de cloux
de girofle.

Sauffe & 1 Efpagnolle.

Coupez trois ou quatre tranches de jambon, &
environ.une livre de veau, coupez le tout par
morceaux , & les mettez dans une caflerole, avee
un couple d'ognons, cing i fix goufles dail, &
un couple de fetiilies de loriers , un demi ver-
re de bonne huile fine; enfuite, couvrez votre
caflerole, & la mettez fur le feu; prenez garde
qu’elle ne fe brile; quand le tout aura prisune

. Iig belle
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belle couleur, vous la poudrerez d’un peu dg
farine , & la motuilerez avec du jus, ou du boiijl.
jon, i elle a trop de couleur, & une demi bou.
teilie de win de champagne, ou tout aw moins,
une bouteiiie de bon vindu rhin, & acheverez de
la lier avec ducoulis, & y mettrez quelques tran,
ches de citron, aprés que vous en aurez 6té'la
peaun; un pea de bazilic,un peu de thin, clovx
de girofles, & poivre concafld ; vous aurez le
foin de bien dégraiffer votre Sauile, & de la Laif
{zr culre tout doucement: obfervez quielle foit
d’ s bon golit, point trop épaifle, & d'un bel
ceii 0 & enluite, vous la puflerez au travers d'un
tainis de fore, Cette Saofle peut vous feryit
pour toutes fortes de viandes, ou de poiildn,
ae quelque nature qu'elle foit: cette Saofle peat
aufll vous {ervir 4 en faire une a I'Traliehne, en
mettunt de la ciboule, échallote & perfil | le
tout haché finement, un couple de vetre de
vin blanc de champagne , deux ou trois goufles
d’ail entiéres, & une cuillierée abouche de boa-
ne huille; mettant le tout dans une cafferole,
avec une cuillierée a pot de votre Saufle a TRE&
pagnolle, & la faire cuire. On v ajofite aufl
des champignons frais, ou des truffes aufli frai.
ches, le tout haché finement: cette Saufle éram
culte, vous en tirerez les goufles d'ail ; obfervez
qu’elle foit d'un bon golit, & la changez de caf-
ferole: cette Saufle peur auifi vous fervir pour
des poulets & pigeons, comme pour toutes fors
es de viandes. e

Ry e O3
WER0
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CHAPITRE 1V.

Des Entrées de Terrines, en Gras
& en Maigre.

Terrine ala Regence.

Oici la maniére de la faire; prenez un cou.
ple de perdrix, un couple de lapins, une
beca{fe , une demi-douzaine de pigeons, une
demi-douzaine de cailles, trois on quatre filets
d= mouton, un merceau de filet de beoouf, noix
de jambon coupe en morceaux, & da petit lard
anill coupé en morceaux , plquez le tout de
moyen lard, bien affaifonné, & prenez une
Terrine d'une grandeur a y contenir votre vian-
de, arrangez-y toutes ces fortes de viandes me-
lées : coupez les lapins par morceaux, & laiflé
Je relte entier; étant arrangé, allzifonnez de
{el, poivre, fines épices, & tdnl:-foil:-peu de fi-
nes herbes , avec un bouquet : couvrez-la de
tranches de veau, & de tranches de jamban ;
couvrez Ia Terrine de fon convercle, &y met-
Lez une pite tout autour pour la bien fermer, &
la mettez cuire a petit feu fur des cendres chag-
des, autour, & deflus, ou bien au four, &y
En remetiez de tems en tems, & la laiflerez cui-
te cnq a {ix heures. Faites un rago(ic de cette
maniére; prenez des ris de veau, & les lavez
gans plul:ears gaux, & les faites blanchir: ¢rant
H s blan.
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blanchis, mettez-les dans de I'eau froide; cou.
pez-les en morceaux, & les mettez fur un pla
avec quelques foies gras, des champignons, trufs
fes, moullerons; marquez le tout dans une caf.
ferole, & le motiillez de jus, & laiflez-le mi
tonner & petit feu: etant cwit; dans la faifon ,
on y met des pointes d'afperges , & des euls
d’artichanx blanchis; dégrailez-le bien, & le
liez de coulis. Il faut que le coulis foit un peu
ample: La Terrine érant cuite , tirez-1a, & Pef,
fuyez proprement; enfuite, étez la pite du tour,
& l'ouvrez; 6tez les tranches de veau, & la dé.
graiffé bien : voyez qu'elle foit d’'un bon goii,
& le ragoit auffi, & qu'll {oit chaud, & lé jet-
tez dans la Terrine; mettez-la fur un plat, &
lafervez chaudement. Au lieude Terrine, vous
pouvez faire cuire vos viandes dans une marmi
te 4 ]a braife. |

- Terrine de Queués de Mouton aux
Marrons.

Prenez des Queuds de Mouton, &les faites
blanchir dans de I'eau boliillante; coupez-en les
deux bouts; & en faites des paquets & propor-
tion des Queués que vous avez ; garniflfez lg
fond d’'une petite marmite de bardes de lard,
de tranches de beeuf, & aflaifonnez de fel, de
poivre, fines épices, & un peu de fines herbes,
de 'ognon coupé par tranches; mettez les pa-
quets de Queuds dans la marmite, & les al
faifonnez deflus comme deflous, & les couvrez
de tranches de beuf, de veau, & de bardes
de lard ; motiillez-les de boiillon, ou bien de
jus de veau; couvrez la marmite de fon CQqui‘f-
- . cle,
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cle, & la mettez cuire, feu deffous & defluss
pelez des Marrons , & les mettez dans une touz-
tiere, & la couvrez defonconvercle , & les met-
tez cuire dans une cafferole avecdu coulis, & jus;
& les laiffez mitonner & petit fen. Lies Queués
de Mouton étant cuites, tirez-les, & les défi-
celez, & les laillez égoiiter; enfuite, drefleze
les dans la Terrine j voyez que le ragott de Mar-
rons foit d'un bon golic, & le mettez dedans,
& fervez chaudement. -

La Terrine de Queués de Beeuf aux Marrons,
fe fait de ]améme maniére que celle des Queués
de Mouton aux Marrons, marguée ci-deflus. 1}
fant faire cuire les Queues de Beeuf 2 la braife
de la méme maniére.

Tervine de Queués de Mouton aux
Nawets.

Faites cuire les Queués de Mouton 2 la brai-
fe,, de 1a méme maniére que ceux de Ja Terrine
aux marrons; ratiffez des Navets, & les tour-
nez en fagon d'olives, ou les coupez en dez;
mettez-les blanchir avec de Peau; étant blan«
chis, mettez-les dans une cafferole avec du cou-
hs, & du jus, & les laiflez mitonner & peut feu,
Les Queues de Mouton érant cuites, tirez-les,
deficelez-les , & les laiffez égoliter: enfuites
dreflez-les dans la Terrine, & voyez que le
ragolic de Navets foit d'un bon golt, met«
tez vos Navets dans la Terrine, & fervez chau
dement,

La Terrine de Queunds de Beeuf aux Navets,
fe fait de la méme maniére que les Queués de
Mouton aux Navets; il faut tofijours faire cuiliée

; §
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les Quenés de Bauf 2 la braife, de méme que
les Queués de Mouton.

Terrine de Queués de Mouton 5 & du petit
Lard aux Choux.

Les Queues de Mouton étant blanchies, cou.

ez des Choux pomme par la moiue, & les fai.
tes blanchir; €tant blanchi, mettez-les dansde
Ieau froide, & les preflez bien : Garniffezlg -
fond d'une petite marmite de bardes de Lard,,
de tranches de beeuf & de veau, afluifonnez de
{el, poivre, cloux, & un peu de fines herbes,
des carotes; enfuite, faltes des paquets de vos
Queues de Mouton , ficelez-les , & les arran-
gez dans la marmite: faites-en de méme aux
Chouox , & les mettez aufli dans la marmite, Pre.
nez du petit Lard, & en étez la levure de deft
fus ; nettoyez-les proprement , coupez votie
Lard par petites tranches fans le détacher dela
coiienne, & les mettez dans la marmice ; affai.
fonnez deflous comme deflus , & achevez de
couvrir de bardes de Lard, & de tranches de
beeuf. On peut y ajolter des perdrix , & un
wmorceau de jambon; couvrez la marmite de fon
couvercle, & la mettez fuer , fey deffus & def-
fous ; & ayez foin d'y en remettre de tems eg
tems. Le tout érant cuit, tirez de la marmite
les Queués de Mouton , le Chou, & le petit
Lard; dreffez proprement les Queunés de Mou,
ton dans la Terrine, & entre-deux, mettez vo-
tre Chou coupé en filets, avec des tranches dg
petit Lard : Jettez dans la Terrine une effence
de Jambon, & fervez chaudement. Vous trou-
verez la maniére de faire I'effence de jambon,
gu Chapitre des Coulis. | On
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On fait des Terrines de Queués d’Agneau de
fa méme maniére que celles des Queués de
Mouton.

Terrvine de Queués de Mouton aux
Concombres.

Faites cuire des Queunés de Mouton 4 1a brai-
fe; étant cuites, tirez-les , dreflez - les dans la
Terrine , & y mettez un ragedt de Concombres:
obfervez quil foit d'un bon golit, & le fervez
chaudement; une autre fois , vous pouvez met-
tre un ragoit de petits pois ou de navets.

 Les Terrines de Queués de Bauf aux Con-

combres, fe fount de la méme tmaniére que les
Terrines de uenes de Mouton marquées ci-
deffus. On wrouvera la manidre de fare le ra-
golit de Concombres, au Chapiure des Ragofits
dans les Volames fuivants,

Terrine de Tendrons de Feau aux petits
| Pois werts 5 a la Bourgeoife.

Ayant coupé vos Tendrons , lavez-les, &
les mettez égotiter fur un tamis; mettez une caf-
ferole avec un peu de lard , merttez-y les Ten-
drons de Veau, &les paffez; aflaifonnez-lesde
fel, poivre, un bouquet, quelques ognons: étant
pallez , mettez-y tant-foit-peu de farine, &
moiiillez, moitié boiiillon, & moitié jus ; & les
laiffez mitonner 3 petit feu : jertez-y des petits
Pois verts , la quantité que vous jugerez i pro-
-pos , avec vos Tendrons de Veau , & laillez-
les bien cuire; étant cuits, dégraillez-les blEI:S:
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& les liez de .couiis , ou deflence de jambon:
voyez quil foit de bon gout, & les dreflez damg
vorre Terrine, & fervez chaudement.

Tervine de Tendrons de Veau & la Purée

verte 5 aux Pointes d’ Afperges , &5
aux Coeurs de Laitués.

T

Aprés avoir coupé les Tendrons de Vean’,
mettez -les cuire A la braife, avec du petit lad;
Prenez une livre de Veaun , avec un morceau de
jambon, coupez - les par tranches, & les mettez au
fond dlune cafferole , avec un ognon coupé par
‘tranches, quelques carotes; couvrez la caffero.
le, & la mettez fuer fur un fourneau; €tant at.
tachez , moiiillez-les de bouillon ; mettez-y
quelques champignons , un couple de ciboules
entiéres, un peun de bafilic, & dua perfil , tréisz
quatre cloux de girofle; laiffez mitonner le tou
enfemble : prenez des Pois verds, & les mettez
dans une caflerole avec un peu de lard ,-ou bedir-
re, une poignée de perlil, une poignée de quétés
de cibounle ; couvrez la caflerole, & la mettes
cuire fur un fourneau a petit feu ; ayez le foin
de les remuér de tems en ternhs, & lorfqu’ils ont
jetté toute leur ean, & gqu'ils font cuits, metted
les Pois'dans un moruer , & les pilez ; étant ph
lez, tirez-les, otez les tranches de Vean &iles
racines de la caflerole, & y meitez les Pois pi-
lez : enfuite, paffez-les 3 'étamine; obferver
qu'elle foit bien verte: faites blanchir des ‘cueuts
de Laitues , & des pointes d’Afperges.: évaslt
blanchies, mettez-les -dans de V'eau froide, #-
rez -les, & les mettez égofiter 5 enfuite , .met-
1¢Z - les dans une caflerole avec un peu de b?iéi-l-

on,
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lon , & les mettez mitonner A petit feu: étant
cuits retirez-les , tirez les tendrons de Veau ,
& le petit lard, & les mertez égofiter, dreflez-
les dans la Terrine, & entre- deux y mettez du
petit lard; & y mettez autour les ceeurs de Lai-
tués, & les pointes d’Afperges : Voyez que la
Purée foit d’'un bon goiit , & la metiez deflus,
& fervez chaudement. |

La Terrine d’Ailerons a la Purée verte, f&
fait de la méme maniére que celle marquée ci-
deflus, celle de Poulets, ou bien de Canards,
ou de Pigeons , que celle des Tendrons de Veau
marquez ci-deflus. |

- e

| Tervine de Filets de Mouton aux
Concombres.

- -Piquez les Filets de moyen lard, bien affai-
fonné, & les mettez cuire 2 la braife, dela mé-
me- maniére que les autres entrées 2 la brai-
fe, -qui font marquées ci-devant: les Filets étant
cuits , tirez-les & laiflez égotiter, & dreflez-
les-dans la Terrine; jettez-y par-deflus un ra-
gotit de Concombres , & fervez chaudement.
Vouz trouverez la maniére de faire le ragoiit
de Concombres, au Chapiire des Ragofits, dans
les Volumes {fuivants.

- Lia Terrine de Filets de.Beeuf aux Concoma
bres, fe fait de la méme maniére que celle des
Filets de Mouten aux Concombres , marquée
ci<deflus. Vous pouvez les piquer de petit lard,
& les glacer, & mettre voire ragofic de Con-
combres dans la Terrine, & les Filets par-
dfﬂ'hﬁo ‘ o :
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Terrine de Filets de Beeuf i la Saufe

bachée.

 Prenez un Filet, piquez-le de gros lard bieg
aflaifonné, & de lardons de jambon, & le met.
tez cuire 3 la braife; étant cuir, urez-le, & le
laiffez égofiter; dreflez-le dans la Terrine, &
mettez deflus une {anile hachée, & fervez chay.
dement. On trouvera la maniére de faire Iz
Saufle hachée, au Chapitre des Coulis.

- La Terrine de Filets de Mouton 4 la braife,
avec une Saufle hachée, fe fait de la méme
mani€re que celle des Filets de Baeaf, ci-defs
{us.

Hochepot.

Prenez le bas bout d’une poitrine de beuf,
& la coupez en morceaux , de deux pouces de
long , & de large, & la faites {dégorger, & la
faites blanchir 4 {'eau ; prenez une marmite, &
la garniffez de tranches de beeuf: enfuite, met-
tez-y vos morceaus de poitrine de beeuf: avec
abondance de carotes, & de panets: enfuite,
ailaifonnez-le de fel, de poivre, d'un bouquet
de fines herbes, d’'une demi-douzaine d’ognons,
d'un morcean de jambon, & d'un fervelat, fi
vous voulez: enfuite , couvrez -1a de tranches
de bauf, -& la mouillez de boiilllon; couvrez
vorre marmite, & la mettez au feu, deflus &
deflous; érant cuite, tirez vétre viande, & les
carotes; mettez enfiite vos morceaux de poi-
trine, & autres viandes dans une caflerole, &
tournez enfuite vos carotes le plus proprement que
vous le pourrez, & les mettez avec voire vis-n-

&+
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de: enfuite, paflez le boiiillon ol ont cuits vos
morceaux de poitrine , & autres viandes ; dégraif-
fez-le bien: obfervez qu’il foit de bon goit; il
y a trop de bolilllon , vous le ferez boiiillir
pour le diminuer; prenez une caffercle, & y
mettez un morceau de beurre, & lamerttez defs
fus le feu avec une petite poignée de farine , &
remuez-la avec une cuilliere de bois, jufqu’a ce
qu’elle ait prife une belle couleur d'or: enfuite,
mdiiillez-la de vaure boiiillon d’'Hochepot ; étant
moiiillé, ayez foin de le bien dégraiffer: obfer-
vez quil foit d'un bon golit, & y mettez une
bonne pincée de perfil haché, & le mettez par-
deflus vos tendrons de beeuf, & de carotes,
tenez-le chaudement; étant préc a fervir, dref-
fez-le dans une Terrine, & le fervez chande-
ment pour Entrée, Vous pouvez le fervir dans
un Plat, également comme dans une Terrine;
vous pouvez y ajoflter aufli des tendrons de
mouton,

Terrine de Poulets aux Concombess,

Prenez des Poulets, abatez-en les ailes @=m.
bez.les, épluchez-les, vuidez-les, & les trouflez
proprement ; faites les piquer moitié gros lard, &
moitié jambon ; foncez enfuite une petite marmite
de bardes de lard, & de tranches de veau, &y
mettez vos Poulets; aflaifonnez-les de fel, poi-
vre, balilic, & ognons; achevez de les couvrir
deflus comme deflous, & les mettez cuire tout
doucement , feu deflus & deflous: enfuite, prenez
une demi douzaine de Concombres, pelez-les,
coupez-les en quatre, & les tournez en olives , &
les faites blarchir: éwant blanchis , meéttez-les
dans une caflerole avec du jus, & duy coulis, &

Lome 1. | ache-
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achevez. de les faires coire tout doucement .
étant cuits , remettez-y -du coulis fufifaromen;

our ce gu'll en faudra peur vorre Terrine. Vog
Eoulets étant cuits , tirez-les, laiffez-les égoil
ter, dreffez-les dans votre Terrine ; mettez vo-
tre ragotit de Concombres par-deflus, & fervez
chaudement pour Entrée. Une autre fois, voug
pouvez farcir vos Poulets , i vous le voulez, &
les garnir. de Concombres farcis : Vous trouve.
rez la maniére de le faire au Chapitre des Ra.
gouts. .

Terrine a la Bavaroife.

Avez une demi - douzaine de Cailles toutes
trouflees , quatre moyens Pigeons, deux La-
preaux, prenez les deux cuiffes, &:les fattes
piquer de gros lard, prenez le rable, & en aba.
tez la tete & les flanchets , & les faites piquer
de petit lard; ayez une Anguille coupée de 1a
meéme longueur que les Lapreaux, faites-la lar.
der de méme ; prenez une caflerole, & Jla fon-
cé de tranches de veau & de jambon, & y ar-
rangez vos Cailles & vos cuiflfes de Lapreaux,
champignons, truffes, &les aflaifonnez de fel,
poivre, bafilic, ognons, quelques tranches de
citron, un couple de verres de vin blanc; ache-
vez de les couvrir deflus comme deflous: cou
vrez voire caflerole , & la mettez cuire , feu
deflus & deflous; étant 4 moitié cuite , mettez-
y vos Pigeons, & quelques ris de veau, & ache.
vez de les faire cuire. Vos Anguilles & La-
preaux etant piquez , mettez une callerole fur
le feu avec une boiiteille de vin blanc , aflaifon-
nez de fel, cloux, bafilic, & ognons coupez en
tranciies: quand votre vin bottillira, vous y mety

trez
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trez vos Anguilles pour leur faire faire quelques
botiillons ;-enfite . vous les retirez : mettez vos
Lapredox-dans une cafferole avec quelques tran-
ches de jambon & de vean, &; les-moiiillez de
botiillon, un couple d’'ognons, & les faites cui-
re; étant cuites, tirez-les, & paffez leur boiiil-
lon dans un tamis de foie , & les remettez dans
voure caflerole, & enfuite fur le feu, & les fai-
tes bouilliv jufqu’d.ce qu'elles fe foient reduites
en caramel: étant reduites en caramel, mettez-
y vos Lapreaux, & vos Anguilles , couvrez
vOure caflerole , & la mettez for des cendres
chaudes, afin qu'elles glacent, & que vétre An-
guille achewe de cuire; tirez vos Cailles & vos
Pigeons ,-wos cuifles de Lapreaux , & les met-
tez dansiune: cafferole bien proprement ; mettez
la caflerole , ou ils ont cuits , deflus le feu , &
la motiliez d’une cuillierée 2 pot de jus, & une
de coulis.; ayez foin de le bien dégraifler : en-
fuite , paflez ce coulis dans un tamis de foie ,
ou étamige., Obfervez qu'il foit bien dégraiflé,
& d’un bon goit ; dreffez vosCailles & Pigeons,
ainfi du refte , dans votre Terrine, & mettez
votre coulis par-deflus, jus de citron; & enfui-
te, vos Lapreaux & Anguilles en croix par-def
fus; fervez chaudement. |

Terrine d’> Ailerons.

Mettez cuire les Ailerons i la braife ; étant
cuis, tirez-les, & les mettez égoliter; enfuite,
dreffez-les ‘dans la Terrine, & jettez un ragodc
de mouflerons, ou de champignons deflus Vous
trouverez la .maniére de le faire au Chapitre des
Ragoits.

Les Teerines & Ailerons aux marrons , & aux

I 2 na-
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navets, [efont de laméme maniére que les Ter.
tines aux queués de Mouton, aux marrons &
aux navets, aux concombres, & aux petits pois
de méme , marquez ci-devant,

Terrine de Fz’?ez‘s de Soles &I’ Italienne.

“Ayez des Soles felon la grandeur dey vétra
Terrine, écaillées , vuidées, lavées & efluyées;
poudrez-les de farine, & les faites. frires dans de
Ja friture maigre, ou du fain-doux : étant frites,
levez-les en Filets, de la grandeur que vous ju.
gerez a propes, & le plus proprement qu'il vous
fera poflible ; mettez-les dans une caflerole avec
du jus & du coulis, & leur faites faire quelques
bouillons pour en tirer la graifle : enfuite, red:
rez-en toute la faufle ; mettez-y d’une bonne
effence de jambon & jus, un jus d’orange, ou
de citron, pointe d’ail, ou rocambole. Obfer-
vez que vos Fllets foient d’un Bon gofit , & les
dreflez dans vétre Terrine, & fervez chaude-
ment. Vous pouvez les fervir avec un coulis &
I'Italienne en maigre; vous trouverez la manié-
re de le faire au Chapitre des Coulis Maigres:
ou bien une faufle i I'ltalienne en Gras, eny
mettant quelques Filets de Soles piguez & gla-
cez deflus. On peut les fervir auffi avec coulis -
& queucs d’Ecrevices. | |

Terrine de Lotes.

Ayez des Lotes, felon la grandeur de vétre
Terrine, limonez-les, & obfervez qu’elles foient
bien blanches, voidez-les fans déracher le foie
du corps; lavez-les, & les efluiez, poudrez-les
de farine, &les faites frires dans du beurre rafi-

né
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né, on fain-doux: étant frites, mettez-les dans
une caflerole avec un peu de jus & de coulis,
& leur faites faire quelques bouillons; retirez-
en le jus, & y mettez du coulis, jus, ou une
faufle & Pltalienne , ou un coulis d’écrevices:
obfervez que le tont foit d'un bon goit, & y
mettez un jus de citron, le mettez dans vdtre
Terrine, & fervez chaudement.. Si vous la
{ervez en gras, vous pouvez y mettre quelques
Lotes piquées & glacées deflus; une autre fois,
vous les pouvez fervir coupez en filets , aprés
qu'elles font frites, avec une eflence de jam-
bon, ou une ravigote, avec des Lotes glacées
deffus.

Terrine de Truites.

Ayez des Truites, felon la grandeur de vé.
tre Terrine , écaillez- les, vuidez - les, lavez.les,
& coupez- les nageoires, & le bout de la queucs;
mettez-les dans une caflerole avec une bouteil-
le on deux de vin blanc, un morceau de bon
beurre, affaifonnez-les de fel, poivre; cloux de
girofle, ognons, balilic, feiiilles de laurier, &
les faites cuivre: étant cuites, tirez-les , égoi
tez-les, &les arrangez dans vétre Terrine avee
nne faufle 4 I'ltalienne deflus, ou bien un ragofic
de champignons, & laitances de carpes. Une
autre fois vous les pouvez tirer en filets, apres
que vous les aurez fait cuire de méme, avec
un ragodt de queués d'écrevices, & coulis d’e.
crevices.

Autre Terrine de Truites.

Ayez des Truites, la guantité que vous juge-
rez i propos, & les habillez comme les autres

ci.deflus, un petit falpicon dans le corps de vos
| I3 Trui-



i34 LE CUISINIER

Truites: garniffez wne caflerole de bardes de
kird, & y mettez vos. Truites, & les affaifop.
nez de fel, poivre, clonx de gitotle,. ognons,
bafiiic, laurier, & une boiteille de vin blanc;
achevez de les couvrir de bardes de lard s &les
moutllez d'une cuillerée de boiiillon, ou de jus:
faites les cuire tout doucement: Obferves qu'el
les ne cuifent pas trop, & qu'elies foicnt fer.
mes: €tant cuites, tirez-les , égoutez-les , &
les dreffez dans la Terrine, & mettez deflus gg
ragoiit de crétes, ris de vean, moufierons, iruf-
fes, ou bien une eflence dejambon, ou faufle )
Iltalienne. Une autre fois, vous les pouvez
metire en filets, etant cuites de méme avee un
coulls d'écrevices, ou une ravigote , & quel-
ques Truites piquées & glacées deflus.  Que le
tout foic d'un bon golt, d’un-bel @il, & fervi
chaudement dans une Terrine: On peut faire
les Terrines de Vives de la meme maniere que
les Terrines de Truites.

Lerrine de Pigeons aux Ecrévices.

Prenez des Pigeons bien éplachez, videz-ies,
& les trouflez proprement; foncez une petite mar-
mite de bardes de lard, arrangez -y vos Pigeons,
& les afluifonnez de fel, poivre , bafilic, tran-
ches de citron; achevez de les couvrir deflus
comme deffous, & les moiiillez d’une cuillerée
de boliilion; couvrez vétre marmite, & la met-
tez au feu, feu deflus & deflous: faites un ra-
gout de queucs d'Ecrevices, de champignons,
de twruffes, i vous en avez, & de mouffe-
rons; marquez le tout dans une caflerole, & le
motiliez de jus, laiffez-le mitonner i petit feu:
etant cuits, tirez les Pigeons de leur braife,l&

es
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les dreflfez dans la Terrine, achevez de lier voa
we ragofit d’'un coulis d’Ecrevices un peu ample-
nent ; voyez qu'il foit d’dn bon golit, & le met-
ez dans votre Terrine par-deflus vos Pigeons,
& fervez chaudement. 1l faur prendre garde,
brfque vous avez mis le coulis'dans le ragofi,
a'il ne botitlle point, de peur qu’il ne tourne.
La Terrine de Poulets aux Ecrevices fe fait
le la méme maniére que celle des Pigeons: On
peut farcir les Poulets de la méme maniere que
ceux de la Terrine de Poulets aux Concombres,
& les mettre aux Ecrevices comme les Pigeons.

Terrine de Perdrix au Coulis de Nentilles.

- Prenez des Perdrix, plumez-les, vuidez-les
trouflzz-les, & les faites refuires; piquez-lesde
“gros lard & de jambon affaifonné, & les meutez
cuire i lu braife; prenez une livie & demi de
veat, & un peu de jammbon, coupez le tout par
tranches, & en garniflez le fond d'une caflero-
le,,avec un ognon coupé par tranches, quelques
morceaux de carotes & panets; couvrez la caf-
ferole, & la metiez fuer fur un fourneau: €tant
atachez, moiiillez - 12 moitié boiiillon & moitié
jus; mettez-y quelques champignons, un <ou-
ple de ciboules entieres, un pea de perfil,deux
ou trois cloux, & une cuillierée de Coulis; laif-
fez mitonner le tout enfemble; étant bien miton-
né, tirezles tranches de veau, & y mettez des
Nentilles pilées, que vous aurez eu foin de fai.
re cuire 4 part. Si vous avez quelques carcal-
fes de Perdrix, pilez-les ; étant bien pilees, d¢-
Jayez.les dans le Coulis ou font les Nentilles; pal-
{é le Coulis 2 Iétamine; étanc paflé, vuigez-le
dans une cafferole, & le tenez chaud. Les Per-

1 4 d[iﬂ
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drix étant cuites, tirez-les de leur braife, & Jeg
mettez 3 égofiter; enfuite, dreflez-les daps Ia
Terrine: Voyez que le Coulis foit d’un bop
golie, & le jettez fur les Perdrix; fervez chau.
dement.

La Terrine de Canards & de Sarcelles auy
Nentilles, fe fait de la méme maniére que celle
de Perdrix an Nentilles marquée ci-deffus,

Terrine de DBécaffes.

Les Bécaffes €tant plumées & trouflées, il ne
faut point les vuider; faites-les refaire, & les
piquez de gros lard bien affaifonné: garniflez le
fond d’'une petite marmite de bardes de lard, &
de tranches de boeuf bien battuds ; affuifonnez-
les de fel, de poivre, & un bouquet; un ognon
coup€ par tranches, un peu de carotes, des ci
boules entiéres, une feuille de laurier, un peu
de bafilic;arrangez les Bécafles dans la marmite,
I'eftomac en deflus, & les aflaifonnez deflus de
la méme maniére que deffous: achevez de les
couvrir de tranches de veau, & de bardes de
lard ; couvrez la marmite de {on couvercle,
& la mettez cuire, feu deflus & deflous: faites
une fanfle achée de cette maniére ; prenezdeux
outrois ciboules, & les hachez: coupez un mor-
ceau de jambon en dez ; hachez des truffes &
champignons 5 mettez une cafferole fur un four-
neaux avec un peu de lard fondu, & de jam-
bon coupé en dez, laiffez-le un peu rouffir ; met-
tez-y la ciboule, les truffes & champignons,
paflez le tout enfemble, & le moiiillé de jus:
€tant cuit, liez-le de coulis; mettez-y. un peu
de cipres, & des anchois hachez. Les Bécal
fes élant cuites; tirez-les de la marmite , & les

laifs
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hiffez €gofiter; dreffez-les dans la Terrines
voyez que la faufle hachée, foit d’un bon god,
& la mettez deflus les Bécafles ; fervez chaude-
ment,

La Terrine de Bécaffines fe fait de la mé-
me maniére que celle des Bécalles marquée ci-
deflus.

Terrine de Litvres 6° Lévreaux.

Dépoiiillez un Liévre, levez-en la peau, &
levez-en les filets, piquez-les d’un moyen lard
bien aflaifonné; mettez deux ou trois bardes de
lard au fond d’'une marmite, quelques tranches
de jambon affaifonné de fel, de poivre, & de
fines épices; arrangez les filets de Liévres dans
la caflerole, affaifonnez-les deflus comme def-
fous; mettez-y quelques truffes vertes, & quel-
ques champignons; couvrez les filets de tran-
ches de beeuf bien batués, avec gquelques bar-
desdelard: couvrezla caflerole de fon convercle,
& y mettez de la pite autour, & la mettez cui- -
re fea deflous & deflus; prenant garde que le
feu ne foit point trop vif: étane-cuites, décou-
vrez-la, tirez-en les filets , paflcz leur nouvrricu-
re, & la dégraiflé bien. Voyez qu'elle foit d'un
bon gobr, & la liez avec voire coulis: arran-
gez vos filets dans vétre Terrine avec votre ra-
gofit par-difus; {ervez chaudement,

La Terrine de Lévreaux fe fait de la méme
maniére.

derrine de Lapreaux.
Dépoiiillez les Lapreaux, & les vuidez, gar-

dez les foies, & faites refaire vos Lapreamés
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& les coupez en trois; piquez-les de moyen lard
aflaifonné , & les mettez dans une caflerole, de
la méme maniére que les filets de Li€vres, &
Yaffaifonné, & la couvrez de méme; mettez-la
cuire: étant cuite, tirez-en vos filets; paflez
Jeur mourriture; arrangez les filets de Lapreaux
dans la Terrine, faites un coulis des foles de la
méme maniére que celui de paté de Lapin. Vous
trouverez la maniére de le faire au Chapitre des
coulis: voyez que le coulis foit d'un bon godr,
& le jettez dans la Terrine; fervez chaudement,

Terrine de Saumon.

- Coupez des tranches de Saumon d’un pouce
d’épais, mettez-les dans une cafferole, & des
ognons coupez en tranches, & les aflaifonnez
de fel, poivre, d’un peu de fines épices, d'un
bouquet ; aflaifonnez deflus de la méme manze-
re que deflous ; mettez deux verres de vin blanc,
& du beurre deflus; couvrez la caflerole, & a
mettez cuire, feu deflous & deflus: étant cuite,
tirez vos tranches de Saumon, & les dreflez
dans votre Terrine; paflez leur nourricure, &
mélez , avec un coulis d’écrevices, & quelques
queuds d’écrévices, en la place du coulis d'écre-
vices ; vous pouvez vous fervir d’'un coulis de
carpes, & fervez chaudement. Vous trouverez
la maniére de faire le ragofit d’écrevices au Cha-
pitre des Coults.

La Terrine de Truites, fe fait de la méme
maniére, que celle de Saumon marqué ci-deflus.

Terrine de Saumon en Gras.

Coupez des tranches de Saumon, garniﬁ'efz ]fl
on
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fond de -votre callerale. de tranches de veau, &
de tranches de jambon; arrangez leswanches de
Saumon dans votre caflerole, & les affaifonnez
de fel, poivre, fines herbes, & fines épices,
couvrez-les de tranches de veau,. & de jam.
bon 5 & une demi bouteille de vin blanc
gouvrez la caflerole de fon couvercle, &
la mettez caire, feu deflus & deflous : éwant
cuite, tirez vos tranches de Saumon, & les
dreffez dans vétre Terrine, paflez leur nourri-
ture, & achevez de la lier avec un coulis de
vean, fervez chaudement pour Entrée.

La Terrine de Vives fe fait de la méme ma-
nicre que celle de tranches de Saumon: celle
de Truites de méme. '

Terrine de Brochets £ d° Anguilles en
Maigre.

Prenez un Brochet, voidez-le & lécaillez;
ayez aufli une Anguille dépouillée ; coupez
le Brochet en quaire, & I'Anguille 2 propor-
tion; frotez la Terrine de beurre frais, & af
faifonnez de fel, poivre, fines épices; arran-
gez les morceaux de Brochet & d’Anguille, mé-
lez dans la Terrine ; mettez un bouquet dans
le milieu, affaifonnez deflus comme deffous ;
mettez y un demi verre de Vin de Champa-
gne; ou de Vin blanc, & du beurre frais def~
fus: couvrez la Terrine de fon convercle, &
I'empitez autour , & la mettez cuire 4 petit feu :
étant cuite, découvrez-la, 6tez le bouquet, &
la dégraiffez bien. Voyez qu'elle foir d’'un bon
gour; mettez dedans un ragodt de laitances ;
fervez chaudement. Vous pouvez les faires ‘cui-
re dans une caflerole, également comme dans

une
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une Terrine; vous pouvez auffi les lier de cous
lis maigre, ou bien avec un morceau de beurre
manié dans la farine, & les drefler dans vére
Terrine. Vous trouverez la maniére de faire ce
zagofit au Chapitre des Ragofits.

Les Terrines de Perches & de Tanches far-
cies, fe font de la méme maniére que celles de
Brochet & d'Anguilles marquées ci-deflus,

Terrine de Soles.

Prenez des Soles, vnidez-les, & les ratiflez;
coupez-en la téte & la quenés, & les coupez
par grands filets; aflaifonnez de fel, de poivre,
tant-foit-péu de fines epices; arrangez les filets
de Soles dans une caflercle , aflaifonnez deflus
comme deflous; mettez-y du beurre frais, cou-
vrez la caflerole de fon couvercle, & la mettez
cuire 2 petit feu: érant cuite, decouvrez-la, &
la degraillez bien, & mettez-y dedans un ra.
goGt de mouflerons , ou de truffes vertes:
voyez qu’il foit d'un bon goit, & quil ait de
la pointe ; dreflez dans vétre Terrine, & fervez
chaudement.
~ Les Terrines de filets de Turbot, ou bien de
Barbués , fe font de la méme maniére que la
Terrine de filets de Soles.

La Terrine de Rougets fe fait aufli de la mé.
me mamniére; il faur couperla tére des Rougets.
On trouvera la maniére de faire ces Ragofits au
Chapitre des Ragotits maigre,

Terrine de filets de Soles en Gras.

Ayant coupez les Soles par filets, garniffei
le fond d'une caflerole de tranches dejambor:gz
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& de bardes de lard, & aflaifonnez tant-foit.
peu de fel, poivre , & de fines épices, &

mettez du perflil en branches ; arrangez
les filets & Soles dans la cafferole, & les
aflaifonnez deflus comme deflous ; couvrez.
les de tranches de veau & debardes de lard, &
d’un convercle; empitez autour, & la mettez
cuire 3 petic feu: éant cuite, découvrez votre
caflerole ; 6tez-en les tranches de veau, & les
bardes de lard; dégraiffez-1a bien, & y jettez
dedans une eflence de jambon, ou bién un ra.
gofit de truffes vertes: Voyez qu'elle foit d'un
bon gofit; fervez chaudement dans votre Ter-
rine,

Les Terrines de filets de Turbot & de Bar-
bués en Gras, fe font de la méme maniére
que la Terrine de filets de Soles en Gras mar-
quée ci-deflus.

“Terrine de Macreufes en Maigre.

Les Macreufes étant plamées, & épluchées
proprement, vuidez-les, & en gardez lesfoies;
mettez les foies fur une table avec un peude cibou-
le, perfil haché, champignons & truffes,fi vous
en avez, alfaifonné de fel, poivre, un peu de
fines épices , un morceau de beurre frais; hachez
bien le tout enfemble , & le mettez dans le corps
de vos Macreufes, &arrétez par les deux bouts;
mettez dans une caflerole ou marmite de bon
beurre, & des ognons coupez en tranches; ar-
rangez vos Macreufes, & aflaifonnez de fel,
poivre, fines herbes, cloux de girofie, un cou-
ple de verres de vin blanc, & un peu d’ail, une

cuillierée de beiiillon de poiffon, ou autre botil-
| lon
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lon Maigre ; couvrez-les , & les mettez cujre’ffey
deflus & deflous, tout doucement: érant cyi.
tes, tirez-les, faites-les égolter; dreflez.les dapg
la Terrine, & mettez par-deflus un ragout de
laitances , de queués d'écrevices, de champi.
gnons, de truffes & gnouﬂ‘qrons,fﬁ VOus en avez;
voyez que la Terrine foit d’on bon gofit, &
fervez chaudement. On trouvera Ia maniére- de
faire ce ragofit,y au Chapitre des Ragofits. . -

Obfervez de mettre un couple de noix en les
mettant & la-braife , & elles feront-beaucoup
plus tendres & pllitot cuites. Ceux-que vous
ferez cuire a la broche, il faut Y mettre ung
noix dans le corps , & la retirer en fervant
vos Macreufes feront beaucoup piitot cuites, &
plus tendres. - K S

CHAP.



" Des Entrées de Dindons &

- Dindonneaux.

-~ Dindons farcis aux Ecrevices.

Renez un Dindon , épluchez-le bien propre-
‘ment, flambez - le, & le vuidez de méme.
Paffez les doigts entre la peau , & la chair;
Otez - en Teftomae ,» & faites enfuite de cette
chair une farce, dont voici ]a maniére de la fai-
re.’ Prenez de la graiffe de baeuf, du lard blan-
chi, une tetine de veau aufli blanchie, de la
chair de poulet , quelques champignons , des
truffes , ot des mouflerons, fi vous en avez,
du fel, poivre, fines herbes, fines épices, dela
mie de pain cuite dans du lait , ou dans de la
créme , un couple d'eufs cruds, le tout haché
& de bon gofit. Vous mettrez une partie de
cette farce dans-le corps de voire Dindon, &
enfuite , un petit ragoiit de queuss d’Ecrevices
& mouflerons, avec un peu de Coulis d’Ecrevi-
ces. Apréscela, mettez le refte de la farce par-
- deflus, & fermez bien les deux bouts, de peur
que la farce neforte. Faites refaire vBire Din-
don dans une caflerole avec du beurre, fel, poi-
vre , perflil , & ciboule ; faites principalement
quil foic bien blane, Paffez enfuite une bro-
chette: au travers des cuilles de votre Dindon ;
Cill~
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embrochez-le & 'envelopez de quelques bardes
de lard & de papier, & le faites cuire 2 un feu
moderé. Etant cuit, tirez-le , débardez-le, & lg
dreflez proprement dans le plat ou vous le vou.
lez fervir. Mettez-y enfuite un ragoiit d’Ecre.
vices par-deffus , & fervez chaudement pour En.
trée. ‘ o

Une autre fois, vous pouvez fervir vétre Din.
don, en mettant par-deffus un Coulis d’Ecrevi-
ces, a la place du ragoft de queués d'Ecevices,

Dindon aux Ecrevices , dune autre fagon,

Prenez un Dindon , flambez-le , épluchez.le
& le vuidez bien proprément. Mettez-en le
foie fur la table, avec un peu. de lard rapé, per-
fil, ciboule , fel , poivre , fines herbes., fines
épices ,champignons & truffes, {1 vous en avez,
& un morceau de beurre ; hachez bien le tout,
& le mettez dans le corps de vétre Dindon ; fai-
tes-le refaire dans une caflerole avec un mor.
ceau de beurre, perfil enbranche, ciboule, fel,
poivre, & fines herbes. Faites que votre Din-
don {oit bien blanchi ; en le mertant a la bro.
che , envelopez-le. de bardes de lard & de pa-
pier. Votre Didon étant cuit , dreflfez-le dans
fon plat, & y mettez un ragot comme ci-def-
fus , ou bien un Coulis d'KEcrevices, & fervez
chaudement pour Entrée, -

Une autre fois, au lieu de hacher le foie de
vétre Dindon, vous lecouperez couper en quatre
on en {ix morceaux, avec quelques-autres foies,
des queu¢s d’Iicrevices, lard rapé, perfil haché,
ciboule, fel , poivre , fines épices, & fines her-
bes. Le tout érant bien mélé enfemble, met-
tez- le dans le corps de voure Dindon , blancéli
. e
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de-méme -que. ci-deffus. Apreés quil fera cuit,
dreffvz -1e dans fon plar, mettez-y un Coulis
d'Ecrevices, & fervez chandement pour Entrée,

.. . Dindon aux Hultres.

- Prénez un Dindon - flambez-le , épluchez. |
& le vuidez bien .proprement. Coupez-en le
foie pat ‘morceaux , avec une douzaine d'liui-
tres y: un morgean de beurre 3 affaifonnez, de
fel, poivre, fines herbes , fines épices, cham-
pignons, peril, ciboule; & mettez le tout dans
une caflerole que vous laifferez un moment fur
le feu: Enfuite , mettez-le dans le corps de vo-
we Dindon, <& le faites refaire comme ci-def~
fos. In:le mettanc 3 ia broche , bardez-le de
bardes deJard ‘& de papier, & que vous ficele-
rez. Ayez enfuite un ragofit d’l1unres tout prée,
pourjoiiidre 4 votre Dindon quand 1} fera cuit.
Faites.le ragott de la.mani€re qui fuit. Ayez
trois douzaines d’Huitres, faites les blanchir al'eau
botiillante , mettez-les égotirer fur un tamis, &
Otez-en les durilbons. - Mewez dans. une caffe-
role une cuillerée d’eflence de jambon ; faites-12
botiilirfur le feu, dégraiflez-1a bien, godtez-la, &
mettez -y enfuite vos [Huitres, en les changeant
de caflerole. - Quand vétre Dindon fera cuit,
dreffez-le dans fon plac, jettez-y vétre ragout
par-deffus , avec un jus de citron; ayez foin
qu'i} foit de bon gofit ,- & fervez chaudement
pour lntrée. . .

Dindon aux Huitres, au Coulis d’Ecrevices.
Prenez un Dindon, & le préparez comme ce-

lui ci-deflus , avec ceute differense , qu'au lieu
Tome 1. K de
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de mettre une eflence de jambon, vousy met.
trez un bon Coulis d’Ecrevices & queués par-def:
fus, & fervirez enfuite chaudement pour Entrée,

Dindon aux Huitres a la Hollandoife.

- Ayez un Dindon accommodé comme ci-def
fus ; faites-le cuire 2 -la. broche, & faites un ra.
goit d'Huitces, de 12 maniére qui fiit; blanchif.
fez des Hulwres en telle quantité que vous juge-
rez a propos , - étant blanchies, épluchez les
barbes & .Otez - en les durillons ; -ayez dans
une ca{lerole de bon beurre , une pincée de fa.
rine, & -unegolte de jus, aflaifonnez le toutde
fel , poivre, mufcade, avec un filet de wvinai
gre , & meutez la caflerole deflus le fourneau,
La faufle érant liée, mettez-y vos Huitres, & ob-
fervez gqu’elles {oient de bon goiiry quand vé-
tre Dinjoh fera cuit ., dreflez-le dans fon plat,
mettez le ragofit d'Huitres par-deflys., & fer
vez-le chaudement. . | o

- Autre Entrée de Didens.

Uhne auire fois,- faites feulement blanchir vos
Huitres dans leur eau, que vous garderez, €plu-
chez.les comme ci-deflus, & P'eau étant, repo-
fée, meuez-en une partiec dans une caflerole
bien étamée , avec vn couple d’anchois ha-
chés, -& un peu de jus;faites - les -enfuite boiiil-
lir, aprés quoi, mettez-y viire beurre, dont un
morceau {oit manié dans la farine; la faufle étant
lide, mettez-y vos Huitres; étant prét i fervir,
dreflez vitre Dindon, & mettez le ragoot d’Hui-
tres par-deflus avec un jus de citton, & fervez
chaudement pour-Entrée, :

' Une
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Une autre fois; vous y pouvez mettre du per-
fil, blanchi <& haché, & une autre fois des ci-
{rons coupez en petits dez. - |

Dindons aux Huitres 4 la Flamande.

“Prenez un Dindon , - accommodezle comme
¢i-deflas ;& faites votre tagoiit de cette manié-
re. Faites blanchir vos Huitres dans leur eau,
qué vous garderez , & €pluchez-les, comme ci-
deflus, mettez une parti€'de leur ean dans une
cafferole, aveéc quatre jaunes d'eufs, un mor-
¢eatt de beurre, perfil, eftragon, le toyt bien
blanchi & haché, du citron coupez en dez, un
anchois ‘haché ; du fel, poivre, & mufcades.
Mettez vos Huitres fur le feu, & prenez garde
que la faufle ne'tourne pas; lorfque voure Din-
don fera cuit, debrochez-le & détachez les ai-
les & les coifles du corps, cizelés Peftomac &
€crafez - le entre deux plats; enfuite mettez vH-
tre ragofit d’Huitres par-deflus; obfervez que cela
foit d’'un bon gofit, & fervez chaudement pour
Entrée. I n'eft pas néceflaire d’expliquer Ja
quantité de Dindons qu’il faut merttre, le plat
doit vous gouverner , & felon fa grandeur met-
tez-y des viandes. -

- Entrée de Didons Glacez.

Prenez un Dindon & le flambez, vuidez-le &
trouflez- le, & le faites refaire fur la braife, &
enfuite , faites.le piquer de petit lard; érant pi-
que, fandez -le fur le dos, & mettez un petit
ragolt de ris de veau, champignons, truffes, @
Yous.en gvez, & quelques queués d'artichaux,
amettez-le cuire dans une .cafferole .avec des bar-

o K 2 des
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des de lard, de jambon & de veau; éwant cuit,
tirez-le, & y mettez une cuillerée de boiiillon.
Faites lui donner un boiiilllon; enfuite, paffez-
le dans un tamis de foie, & le dégraiflez bien,
remettez ce boiitllon fur le feu, & le laiffez boiil-
lir,jufqu’a ce qu'll dévienne en caramel; & en-
{uite, mettez-y voue Dindon, mettez le lard
dans le caramel, & le mettez fur des cendres
chaudes, afin qu’il fe glace comme il fauc: éram

rét 2 fervir, mettez une eflence de jambon, ou
Eien une faulle a I"[talienne dans voure plat, &
enfuite voire Dindon deflus, & fervez chaude-
ment pour Entrée. S

Dindons & I" Achiay & la brocke.

. Prenez un Dindon, flambez-le, & épluchez-
le, & le vuidez bien proprement: mettez le foie
fur la table, avec du lard rapé, perfil, cibou-
le, fel, poivre, fines herbes, fines épices, un
morceau de beurre, bien haché enfemble; met-
tez le tour dans le corps de vétre Dindon, &
le faites refaire dans une caflerole avec de bon
beurre, perfil en branches, ciboule, fel, poivre,
fines herbes, & {ur-tout qu'it foit bien blanc, &
bien rond, mettez-le a la broche, & le pliez de
bardes de lard & de papier. Une autre fois vous
ne hachez point le foie, vous le coupéz feulement
en quatre ou cIng morceaux,avec quelques autres,
& des filets d’Achia, & aflaifonnez commeles
autres ci-devant ; prenez de 'Achia, autant que
vous jugerez a propos, & coupez en filets, la
faites blanchir a I'eau boiillante; étant blanchie,
metiez-la dans I'eau froide ; enfuite , mettez-la
égofliter fur un tamis; étant égoiitée, vous.la
mettez dans une caflerole avec du jus & c?u-

is,
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jis, & le fait_es botitllir un botiilllon, & le Din-
don érant cuit, vous le mettez dans fon plat, &
voire ragofle d’Achia par-deflus: obfervez que

cela aitda goiit, de V'eeil & leger, afin que cela
puifle flater la vue, & le {fervez chaudement.

Dindons aux Maingots, a la broche.

 Prenez un Dindon, & I'acommodé tout com-
me celui ci~-devant; iln’y a que le ragoir qui
diftingue , ayez des Maingots les plus tendres
que vous pourrez trouver, faites-les blanchir;
étant blanchi, levez la chair de vos Maingots
par filets; prenez ce qui eft dedans, & enfuite,,
mettez-les dans une caflerole avec une. eflence
de jambon, & les faites boiiillir un boiiillon; &,
quand voire Dindon fera coit, vous le dreffez
dedans fon plat, & mettez vos Mamngots par-
deflus, & fervez chaudement pour Kntrée.

Dindons & ’Echalote , & la broche. :

. Prenez un Dindon, & 'accommodé tout com-
me celui-ci-devant, olitre que vous mettrez un
peu d’Echalote dans la farce, véure Dindon é-
tant cuit, - tirez-le, & y mettez une faufie a 'E-
chalote, qu'il faut faire ainfi. Prenez des Echa-
lotes bien hachées, mettez-les dans une cafle-
role , avec.du jus & du coulis, un jus de citron,
poivre concaflé , &dreflez vétre Dindon & vo-
we coulis chaudement deflus , & le fervez de mé-
me pour Lntrée,

¥

Dindons en Botines.

Ces fortes d'Entrées ne fe fervent ordinaire-
K 3 ment
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ment que /dan's les grands repas. Prenez troig
Dindons, flambez-les legerement, levez-en les
cuiffes, & faites enforte, quil y refte de ia
peau autant quil fe pourra; enfuite, vous levez
les ailes, & vous laiflez les ailerons; il ne faue
point laiffer de peau aux ailes, afin qu'on les
puifle bien piguer, faites la. méme- céremonie 2
tous vos Dindons. Vous prenez enfuite, les ef.
tomacs qui reftent, & coupez la chair en dey,
avec ce qui reftefur la carcafle; enfuite;’ vous
prenez vos cuifles, & en tirez les gros os; &
une partie dela chair, fans offencer la peau, &
vous laiffez un petit bout des boats de g’ ¢uiffe,
comme un manche dine cotelette; enfaite vous
méttez encore cétte chair de cuifle en dez javec
des champignons, quelques filets de perdrix; &
de jambon coupéz én petits dez; ajdltez-y deshig
de vean, des truffed, petfil, ciboule; #it peudelard
rapé, fel, poivre,finés herbes; fines épices, & vous
mettez le tout un moment deflus le feu, & voyez
{i le tout eft de bon gofit, & ¥ méttez tn' jas
de citron; enfuite, vous étendez la peau de vds
cuiffes , & vous 'tméttez dé cé falpicon-dany ¢ha.
que cuifles ; enfoite, vous les coufez; aprés quoi
vous les metiez cuire dans nne petite braife:
voici la maniéré de faire cewe braife. Prenez
une caflerole & la garniffez de bardes de lard &
tranches de veau; enfuite, arangéz-y vos cuifles,
& les aflaifonnéz, & les acheveéz de couvrir;
faites les cuire, & les motiiliez de bon batiillen,
& qu’elles ne euifent pas tropséant cuites;tirez-los
égotiter ,dreflez-les dans leurs plats , & vous met-
ez une effence de jambon deflus, & le fervez
chaudement pour Entrée. Uné autre fois, au
lieu de Salpicon, vous pouvez vous fervir de
farce,; & les faire piquer de petit latd, & les
autres aufli {i vous voulez, L
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 Entrée &> Ailes de Dindons.

~ Pour ce qui regarde les Ailes de Dindons,
quand elles font piquées, vous les mettez cuire
dans une cafferole, avec tranches de veau , &
de jambon, un couple d'ognons, trols cu quatre
clous de girofle, & bon boiilllon ; étant cultes,
vous les tirez de la caflerole, & les tenez chau-
dement; paffez le boiiillon ou elles ont cuites,
& le degraiflez bien; enfuite, vous le remeticz
fur le fen, & le laiflsz boiillir, jufqu’a ce quil
devienne en caramel; aprés cela, vous y arran-
gez vos Alles,le Jard fur le caramel, & lesmets
tez fur des cendres chaudes, afin qu'il fe glace
tout doucement; étant prét a fervir, {i elles ne
font pas aflez glacées, les wettez un peu defius
le feu; mais ne les quittez pas, fi vous voulez
qu'elles {oient bien, & vous les fervez avec une
effence, ou bien vous mettez un peu de coulis,
& de jus dans la caflerole on elles ont cutes,
& un peu de boiiillon, un jus de citron, le dé-
graiflez bien, & le paflez dans un tamis de foie,
& le mettez dans le plat que vous devez fervir,
& les Alles deflus ; & que cela foit de bongoli,
& fervez chaudement pour Entrée. Vous les
pouvez fervir avec un ragofit de chicorce, ou
de celeri, ou de cardons d'Efpagne, ou des lai-
tués, ou des montans de chiconts, ou des co-
tons de pourpier, ou des pointes d'afperges,
cela dépend de 'Officier qui travaille.

Dindon accompagné a la broche.
E pluchez bienun Dindon, & le vuidez ; enfui-

te, tirez les os de J'eltomacdu Dindon ; 1l faut a-
| K 4 voig
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VOIr tout pret un petit ragoht, des petits pi,
geons alacuillier, avec des cretes, champignons ;
truffes , & le mettez dans le corps de véure Din.
don, & boachez-le par les deux bouts, avee up
peu de farce; enfuite , mettez-le & la broche
envelopez de bardes de lard & de papier: * Pre.
parez un ragofit de ris-de veagu , de champi.
gnons, de crétes, de queués d'Ecrevices .. |e
tout marqué dans une cafferole; vous y mertes
une cuillerée de bonne eflence, & bon jus; &
vous mettrez cuire; enfuite, il faur avoirupe
demi-douzaine de ris de veau, piquez & glacez
de Ja meme maniére que {'al marqué les ailes
de Dindon. Vétre Dindon étant cuit, vous. lg
debrochez, le débardez, & le dreffez daris fon
plat ;& vacre ragott érant de bon godr, & bien
degraiflés, metiez-y un jus de citron, & ‘dref-
fez par-deffus votre Dindon, & les ris de veay
autour , & les écrevices aufli; obfervez qu'apreg
que vos €crevices font cuites , qu'il en faur énly:
cher la queug, & mettre un petit falpicon dans
le corps de vos écrevices, fait avee champi.
gnons, truffes, mouflsrons, & moiiillez avee
un peu de coulis ; enfuite , .vous empliffiz le
corps des écrevices & les mettez dans un petit
aflaifonnement, pour qu’elles prennent-du gout;
aprés vous les mettrez autour de vétre Dindon,
entre chaque ris de veau une écrevice, & fer
vez chaudement pour Entrée,

Dindons aux Truffes Ji-fa»-»b?;éc'he; »

Prenez un Dinden-le plus fin- que -vous ‘pouves
trouver, épluchez le bien, & le vuidez propre-
ment, rapez du lard fur une affierre, pelez un
gquple de Truffes vertes , lavez-les. bienv,]'&

: ¢d
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Jes hachées, mettez-les fur le lard rapé avec du
perhl, & de la ciboule hachée, & tant-foit-peu
de bazilic, & le fole de vorre Dindon bien ha-
¢hé, & aflaifonné de fel, poivre, un morcean
de beurre, mélez Je vout enfemble, & le met-
trez dans le. corps de voire Dindon, & le faites
refaire. dans une caflerole avec de bon beurre,
perlil, ciboule, fel, poivre; éwant bien rond &
bien blanc, ficelez-le, & Venvelopez de bardes
de lurd, & de papier, & le metiez cuire a pe-
tt feu, Pelez des Truffes vertes, & les lavez
bien., coupez-les par wranches, & les mertez
dans une caflerole, avec da jus, & les mettez
mitonner a petits feu, afluifonnez de fel, poivre,
le tout moderez. Ewnt cuit, degraiffez-le, & le
lez de coulisyle Dindon érant cuit, tirez-ledela
broche, le débardez., & le dreflez proprement
dans le plat ot vous voulez le fervir; voyez qi e
le ragor foit d'nn bon golit, & qu'il ait de la
pointe; mettez le deflus le Dindon, & fervez
chaudement pour Entrée , & que cela ait de
Veedl, : S
Dindons a la Poéle.

Ayez un Dindon’, flambez-le, épluchez-le,
vuidez-le, & trouflez les pates en deffons , &
les ailes de meme; faités un falipicon de fon foie,
de ris de veau, de champignons , de jambon
cuit, le tout coupez en dez, ou en filets; un
morcean de bon beurre, un peu de lard rapé ;
aflaifonné de fel, poivre, fines herbes, fines €pis
ces, caffez les gros os des cuiffes & de Iefto-
mac de vétre Dindon , & les tirez , rempliffez-
le de vétre falipicon. Prenez une cafferole al-
fez grande pour y pouvoir mettre vétre Dindon,
foit gros eu petit , -garnifiez-1a de tranches de

K35 veay
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veau & de jambon, tranches d’ognons; mettez.
y votre Dindon, aflaifonnez-le de fel, poivre,
bazilie. & ognons, & couvrez-le deflus comme
deffous. Faites-le cuire feu deflus & deflous
tout, doucement. Etant cuit, tirez vétre Dine.
don, & le tenez chandement ; mettez dans ia
caflerole ou il a cuit, du jus, du coulis, & du
jus de citron. Ayant boiiilli un moment, vous
le paflerez dans un tamis de foie , & le dégraif
ferez bien ; obfervez qu'il foit d'un bon gotie,
dreflez votre Dindon dans fon plat, vOtre coulis
par-deffus , & fervez chaudement. Une-autre
fois.vous les pouvez ouvrir par-deflus le dos, y
mettre votre falipicon & le faire cuoire de-meé-
me,, les poulardes, chapons,& poulets s’accom.
dent de méme, aufli bien que telles autres vo.
lailles qu'on jugera a propos.

-+ Dindonneaux awx Mouflerons.

.Prenez des Dindonneaux , & les habillez de
méme que ceux aux truffes, du lard rapé, & un
morcean -de beurre frais, y mettez un peu de .
Moulferons , du perfil, de la ciboule, & tant-
foit-peu de bazilic, & les foies de vos Dindon-
neavx., affaifonnez de fel, poivre, le tout bien
haché & mélé enfemble , & le mettez dans le
corps de vos Dindonneaux, & les faites refaire
dans une caflerole avec un morceaux de beurre,
perhl,. ciboule, fel, bazilic; étant refaites, fice.
lez-les & les mettez 2 la broche , envelopez-les
de bardes de lard, & de papier, & les mettez
cuire a petit feu. [aites un ragotit de Mouflu-
rons de cette maniére ; & les mectez dans une
caflerole , avecdu jus.de veau, & les laiffez mi-
topner a-petit fen : ayant mitonné un quart d’hen-
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ve, liez-les de coulis : Les Dindonneaux érant
cuits, tirez-les de la broche & les débardez, &
les dreflez proprement dans le plat ou vous le
voulez fervir. Voyez que le ragoit de Moufles
rons foit d'un bon godt, &qu’ll ait dela pointe
mettez par- deflus vos Dindonneaux , & fervea
chaudement pour Entrée,

Dindonneaux dux Coticombres farcis & la
broche.

Prenez un Dindonneaun , I'épluchez , le vui-
dez propement , & 6tez lés os de l'eftomac,
mettez la chair fur une table avec un peu de jam-
bon, du lard blanchi, & une tetine de vean
blanchie, de champignons, unpeun de perfil, &
de ciboule, tant fuit peu de fines herbes & fines
épices, trois ou quatre jaunes d'ceufs, de Ja mie
de pain cuite dans la créme, ou du lait; hachez
bien le tout enfemble , & le pilez dans le mor-
tier ; mettez un peu de farce dans véure Dindon-
nean, & enfuite, un ragofit de Concombres, &
enfuite de Ia farce, arrétez-les par les deux bouts,
faices-les refaire , comme les autres ci-devant ,
paflez une brochette au travers des cuiffes , &
les mettez a la broche, envelopez de bardes de
lard & de papier , & le meuez cuire a petic
feu. Prenez de moyens Concombres , pelez-
les & les vuidez j écant bien vuidez, faites-les
blanchir un boiiillon; étant blanchi, mettez-les
a I'eau froide; enfuite, farciffez-les de cette far-
ce de Dindon y ‘& les farinerez par les bouts.
Mettez dans une caflerole quelques bardes de.
lard ; &y arrangez vos Concombres, eaflaifon-
hez-les, & motiillez-les d'uge cuillierée de bmitil*
o on
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lon du derriére de la marmite, & les mettez cyi-
re. Prenez une demi cuillerée de votre coulis,
& le mettez dans une caflerole , & le faites boiiil.
lir; voyez que ce coulis foit d’un bon gofie, V.
tre Dindon étant cuit, tirez-le , & le dreflez
proprement. dans fon plat ; enfuite , tirez vos
Concombres, égoiitez-les , & les metiez autour de
vorre Dindon. Mettez vétre eflence par-deflus, -
& un jus de citron, & fervez chadement popr
Enurée. T

L’on accommode les Chapons, de mé me que
les Dindons qui font marquez-ci-deflus.

Dindons a1’ Italienne > & la broche.

Prenez un Dindon, épluchez-le, & vuidez
le comme ceux ci-devant; prenez du perfil &
de la ciboule, champignons, truffes, les foies
de votre Dindonneau, du lard rapé, un mor
cean de bon beurre, de fines herbes, de fines
épices, hachez le tout enfemble, & le mettez
dans le corps de votre Dindon, arrétez-le par
les deux bouts; enfuite , faltes-le refaire dans
une caflerole, comme il eft marqué ci-devant;
enfuite, - mettez-le a Ja broche, & le pliez de
bardes de-lard, & de papier. Prenez du perfil,
ciboule,, .de Veltragon, beaume, & le faites
blanchir; étant blanchi, preffez-le bien pouren
tirer. 'eau; enfuite, hachez-le bien menu, &
mettez dans une caflerole la quauntité que vous
jugerez a propos, avec quatre. jaunes d’cenfs, un
verre. de vin de champagne , un demi verre
d’huile, un couple d’anchois, hachez la moité
d’un citron coupé en deux, une pincée de poi
vre concalfé, du fel,. un couple de rocamboles
Rachées bien menues ou écrafée ; metiez tc:ruz:

ur
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fur le feu, & y mettez un pen de coulis ; mais;
prenez garde qu’elle ne tourne; enfuite, tirez le
Dindon de la broche, débardez-le, & le dreflez
dans fon p'at avec vdétre faufle par- deflus,
Voyez qu'elle foit d’'unbon goit , & fervez chau.
dement. . e

Autre Entrée de Dindonneaux a 1 Italienne,

Prenez un Dindonneau, habillez-le, comme
ci-devant; faites-le refaire dans une caflerole,
comme les aatres; excepté qu’il pe faur point
mettre de. beurre; vous mettrez de 'huile, &
du jus de citron;-étant refait , vous le mettez
a la broche, plié de bardes de lard & de papier.
Vatre Dindonneau étant cuit, tirez-le, & le dé-
bardez. Dreflez-le dans fon plat proprement,
mettez votre faufle par-deffus, & fervez chau.
dement pour Entrée. Vous trouvez la manié-
re de faire cette faufle, au Chapitre des Coulis,

Dindons 5 ou Chapons en Galantines.
Prenez des Dindéns, felon la gquantité de Ga-
lantines que vous voulez faire ; car chaque Din-
don forme une Galantine, flambez-les, & les
épluchez proprement; fendez-les par.deflfus le
dos, otez-en ia peau, le plus proprement que
vous pourrez , & prenez garde de la cafler ;
enfuite, prenez les blancs de vos volailles, &
les coupez en filets, avec du jambon en filets,
du lard en filets, & des piltaches en filets; ar-
rangez le tout fur un plat, prenez le reftant de
la - chair de vos Dindons , avec une noix de
veau, un morceau de lard, un morceau de grail-
fe de beeuf, un morceau de jambon; coupez le

] togt
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{out en pe.tits morcez;ux, & les mettez fnr'u-ne
table, avec perlil, ciboule, ﬁ.n-e-s herbes, fines
épices, fel, paivre;‘hac-hez bien le tout enfem.
ble, & y mettez des jaunes d’enfs; pilez le tour
dans un mortier, & obfervez yue vorre farce
foit d’'un bon gofit; enfuite, étendez vos peaux
de Dindons fur une table; & y faites un lic de
farce en dedans de Ja peau, de toute leur
étendué, & puis vous faites un filet du blanc de
vos Dindens, que vous avez coupez, un filet
de jambon , unfilet de lard; un filet de pifta.
‘ches , un filet de jaunes d'cufs durs ; fi vous
vous en fervez pour des entrements froids : en-
{fuite, un lit de farce par.deflus; vous cominuez
de méme jufgu’a ce que vos peaux de Dindons
foient plaines ; enfuite, vous faites rejoindre vos
peaux de Dindons, comme {i elles éroient.entié+
res vous les coufez bien japrés quoi, vous pres
fiez une marmite , garniffez-la de bardes de lard,
& de tranches de veau ; artangez-y vos ‘Din-
dons, & les aflaifonnez; achevez de le couvrir
deflis comme deflous; mettez-y une desii bou-
teille de bon vin blanc, quelques goufles dail,
du botiillon, & les mettez cuire, fen deflus &
deflous tout doucement. Prenez garde qu'elles
ne cuifent pas-trop; €tant coites , Otez-lesdu
feu, & les haiffez refroidir dans leur braife; afin
gu'elles prennent du golt. - Vous Jes {ervez en-
tiéres, ou fur des fervietes bitonnez, ou bien
coupez en-tranches , ou-pour fervir-.de gami-
zures i quelques autres gras entremeénts ;- clies
fe fervent chaudes, {i f'on {ert pour Entrée, a-
vec vue effence de jambon pas-deffus, -ou bien
coupez en tranches , avec une eflence, Les. Cha-
pons en Galantines font de-méme,
> : ~

pfn-
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 Dindons & la Paflepicre. - - .

- Prenez des Dindons, épluchez-les bien pro-
prement, & les vuidez, hachezes foies, avee
un peu de lard rapé, un morceau de beurre;
champignons ; perfil, ciboule, fel, peoivre, fines
herbes, fines €pices; hachez bienm le tout ene
femble ,& le mettez dans le corpsde véire Dina
don, & le faites refaire comme 1l eft tharqué ci-
devant; enfuite,. mettez-le 2 la broche, & te
plicz de bardes de lard & de papier'; premez
enfuite, de la Paflepiere, éplachez-la, & jet-
tez ce qui fe trouve dur, & lafaites blanchir .3
I'ean boiiillante japrés, mettez-1i a Teay fraiche;
2prés quoi , mettez-1i dans une caflerole avec une
demi cuillere 4 pat de jus, & une Guillerée da
coulis, & faites boiiillir le tout un moment; &
vos Dmdons -étant cuits, tirez-les, &Jes dé-
bardez, vous les drefferez dans vétre phaci, &
vétre Paffepiere -deflous, & fesvez chaudement
pour Entrée, S B Rt

T brey

- Dindeons aux Ognons ,a la brocke.
Prenez des Dindons, épluchez-les ‘bien, &
les vuidez ; premez enfuite les foies de-vas
Dindons avec du perfil, ciboule, fines hetbes,
fies €piees, fel, potvre,; du lard rapé, un mor-
ceau de beurre, le tout bien haché; mertez-la
dans Je corps de vos Dindons, & larrétez par
les deux bouts , afin que I'affaifonnement ne
forte poing:; faites-les refaire dans: ane ¢afle-
role comune fes autre ci-devant; efuite, met-
w2-les a.-1a broche, & les envelopez de bar-
dos de lard & de papier-, & les mettez cuire i
. pstit



60 LE CUISINIER

petic feu : Prenez deux ou trois douzaines de
petits ognons , épluchez-les & les faites blanchir ;
étant blanchis , mettez-les dans 'eau fraiche 5
enfuite , dans une -caflerole avec de bon -boiiil-
lon ; étant prefque cuits , liez-les d'une bonne ef-
fence de jambon, &achevez de les faire cuire
doucement ; Etant cuits , dégraiflez-les bien-, &,
mettez un.jus decitron ; vos Dindons étang caig
tirez-les de la broche , & les dreflez . propreq
ment dans leur plat ou vous les voulez fervir , &
mettez vos ognons fur les Dindons; voyez que
Peffence foit d'un bon gout, & fervez chaude.
ment pour Entrée. N L,
On peut faire/ de méme .des Chaponsaux s
gnons a la broche. SR o
Dindon en Fricandeaux. -
Prenez un Dindon, épluchez-le , & le wuides;
trouflez les cuifles en dedans le corps, faites I
refaire; enfuite, coupez-le-en deux, caflez ya
peu les os, faites-le piquer de petit lard Guane
piqué , vous le mettez coire comme les autres
ci-devant marquez , en Fricandeux ou ¢omme
d’autres Fricandeaux marquez ci-deflus, & le
fervirez avec une eflence de. jambon , . ou Je-jus
que vous tirez de la caflerale ou il aura.cuity
vous trouverez la maniére de faire I3 fauflc @
%uﬁe}l'rs endroits; & fervez-le caudemgnt popr
intree. - k ' .

Dindon en Ballon.: - -

Prenez un Dindon , & Iéplachez; fendezle’
par-deflus le dos , dtez-en la peau ;. enfuite,
prenez les blancs de vdtre Dindon ', quelques
blancs de ‘perdrix , & autres volailles, mstsez le

tour
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tout en petits dez du lard en petit dez , du jame
bon en petit dez , des piftaches ne petits dez
prencz enfuite la chair de voure Dindon que vous
avez rebuté pour le mettre en filetz, un morcean
de noix de vean, un morceau de lard, tetine de
veau, un morceau. de graifle de beeuf ; hachez
bien le tout, aflaifonnez de fel, poivre fines her-
bes, fines épices,, perfil , ciboule , une petite
pointe d'ail ; caflez deux ou trois jaunes d'cufs
crus, ‘hachez & mélez bien le tout enfemble, &
mettez le tout dans un plat, & y mettez toutes
vos viandes , gue vous avezZ coupees en petits
dez avec des truffes , {1 vous en avez , coupez
de méme ; rempliflez-en la peau de vétre Din-
don, qu’elle foit ronde comme une boule; en-
fuite, vous le mettez cuire dans une petite brai-
fe blanche, & fervez-le avec uneeflence de jam-
bon deflus. Vous le pouvez une autre fois fai-
re piquer de peti lard, & le euire comme un
fricandeau ; vous le pouvez fervir froid pour
Entreméts, en le coupant en tranches pour gar-
nir des gros Kntreméts.

Dindon en Fallon.

Dindon en Vallon, ceft & peu.pres la méme
chofe que le Dindonen Ballon, excepté qu’on y
laiffe les pites & les alles ; prenez un Dindon,
épluchez-le bien proprement, & le fendez fur le
dos ; tirez-en tous les os en général, vous en
lailferez un aux cuiflfes, pour que la pate puifle
tenir, & la rempliffez de farce , comme celle
ci-deffus ; enfuite, coufez-le, & [uvl faites re«
prendre la figure de Dindon; trouflez-lui les pa-
tes a c6té du corps, & les alles pareillement;
mettez-le cuire dans une petite braifiere, garnif

Tome 1. L fez-
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fez-le de bardes de lard, & de veay; pliez v8.
tre Dindon dans une ¢tamine, & mettez-le dans
ceue braifiere , affaifonnée de fel, poivre, clous,
fines herbes & ognons , achevez de la eouviir
de bardes de lard, & tranches de veau; moiiil
lez-13 d'une cuillerée de boiiillon., un couple de
verre de vin blanc; mettez-le cuire tout douces

ment, prenez garde quil ne cuife pas trop yen-
fuite, prenez du jambon coupé en tranches fory
minces, battez-les avee le dos de vétre goltegn,
coupez-les.en petit filets le plus fin qu'il fera pof-
fible; enfuite, en petits. dez, comme Ja téte d'u-
ne épingle; mestez-les dansune cafferole, :aveg,
un petic brin de lard'rapé, & le mettez.a fuer,
fur un fourneau a, petit feu: quand il aura pris.
un peu de couleur, vous y mettez un petiy mor~
eeau de beurre; enfuite , une petite pincée de,
farine , & remuérez avec une cuilliere de bois.
pour faire prendré mne couleur d’er i voure fa=
rine ; enfuite , mofiillez.le dune cyillerée de
boijillon, faites-le boilillir, & le dégraiffezbien:
fi la fauffe n'eft pas aflez grande ou.affez li¢s,
vous n'avez qua y ajotter un peu de vitre Cou-.
lis; & votre Dindon étant cuit ,. laiffez-le égal-,
ter, & dreffez-le dans fon plat , & mestez ce:
petit Salipicon de jamboa par- defys; & yg.jos
de citron, & fervez Eﬁaﬂd-eme'nt'pour Entrée.
Une aurre fois vous, . pouvez metexe des Troffcs
coupées de meme, avec une éflénce de jambon.

" Dindons en Grenading.
Prenez des Dindons, épluchezles bien, fep-
dez-les fur le dos, & les vuidéz ;..6iez- gn toub

les os .en général; enfuite , rempliflez-fes d'yn
Salipicon de veau & de jambon coupez en deé;-
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de truffes & de champignons coupez en dez,
an-pen de lard,” & queélques filets de Dirdons ,
le tout coupéz en dez, & le tout crus. Prenez
oe ciaflérote avec un pett de lird fonda, du pér-
fit & de 12 ciboul&, mettez toutés vos viandes,
coupeées en petits dez , dans une caflerole fur le
feir, & Vafhaifonné de fel, de poivie, & d'un
j# de citron’: voyez que celit {foit & un bon gotit,
& rempliffez - en-vos Dindons ; coufez-les &
mafleZ fes ' peaux ; il faut qu'il” foit ronde
comme une -boule ; ptquez-les de petit lard, &
les ‘mettez ¢uire dans une cafferole , avec des
trariches 'de vean & de jambon, ognons , un
bouguet fait de ciboule, per(il, clouk de girofle,
brafiches de bazilic '& de thin, moiiillez-les de
boitillon , & Tes mettez cairé } petic fea ; étant
cuicey tirez-tes , & paffez votre botiillon dans un
tamts -de-foi¢ ;' dégrdiflfez-le bien', & le mettez
fur le-fen ; & le Iaiffez dithinuer jufqu'a ce que
le'jus’fe Yende én caramel ; énfuite , mettez-y
vos Grenading ‘da coté du lard, & le remetrez
fur - ded’ centtes chaudes , pour quil fe glace &
loifir , “otr bien fur un fourneau tout doucement;
mqid ne le quitez pas de vii€; & enfuite, dref-
fez-le dans le plat, avec une ellence de jambon,
& fervez chaudément pour Entrée.

... Dindon au Fambon.

Prenez un Dindon, épluchezle, & le vui-
dez, mettez le foie far voue table, avec da
Jard rapé, du fel, poivre, fines herbes, fines
épices, ¢iboule, perfil, charmpignons, rruffes,
& un morceagu de beurre’, Hachéz biew le tout
enfemBle; meezle dans I corpsde voure Din-
don, & Farrétez par les deux bouts, & le

| o ) faite



faite blanchir comme ci-aevant+ étantrefait
mettez-le a ]a broche, envelopez-le de bardeg
de lard, & papier; prencz du jambon coupez
en petites tranches , & les arrangez dans une
cafferole, & leur faites prendre coulear des deux
cdtez; enfuite, tirez-le de la caflerole; mettez-y
un morceau de beurre, & une pincée de fari.
ne, remuez avec un cuillier de bois, jufqu'i ce
qu'elles prennent une belle couleur; moiiillez-les
enfuite de bon boiillon & de bon jus, prenez
garde qu’il ne prenne pas trop de couleur: §'il
n’eft pas aflez hé, joignez-y de vétre coulis or-
dinaire , mettez-y un verre de vin blanc, & le
bien dégraifler, {i vous le jugez a propos, vous
remettrez votre Jambon dans la caflerole ;' mais
vous lut 6tez toute la qualité qu'il peut aveir,
Vos Dindons érant cuits, debardex-les & dref-
fez-les dans leur plat, arrangez vos tranches de
Jambon deflus; enfuite, voure eflence de Jams
bon, & un jus de citron, & f{ervezchaudement
pour Entrée. Une autre fois vous pouvez cau-
per vétre Jambon en filets, apres qu'il a pris
counleur; mais ne le point mettre fur-tout dans
1a faufle.

- Dindon en Hériffon. .

Prenez un Dindon - épluchez - le, vuidez-le &
acommodez comme ci-deflus; mettez-le ala bro-
che, envelopeéde bardesde lard & de papier: obfer-
vez que la téte rentre dans le corps, de manié-
re quil n’y paroifle que le bout du bec. Avyez
deux ou trois douzaines de petits hételets, long
comme le doigt: voyez la fagon de faire. des hi-
telets; prenez duo petit lard maigre, coupez-le
en petits morceaux larges comme le bout du

pou-
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pouce, minces comme deux lames de couteau
enfemble; mettez-les enfuite dans une caflerole
fur un fourneau pour en’faire fortir le plus gros,
& la graiffe ; mettez-y, enfuite, des nsde
veau, coupez comme le gros du pouce, quel-
ques champignons, quelques foies gras, perfil,
& ciboule, fines herbes, ltez-les d’une pincée
de farine , & les moiiillez d'un peun de jus; en-
fuite, les laifler refroidir: ‘ay¢z des petits hice-
lets de bois longs comme le pouce, & mettez
un morceau de ris de veau, un morceau de lard,
un peu de champignons, jufqu’a ce que le petit
hitelet foit plein; obfervez qu’il faut quil refte
du bois pour le piquer fur le Dindon; enluite,
trempez - les dans la faulle on ils ont été, & les
panez d'une mie de pain fine, & les faites gri-
ler d’'une belle couleur :. vétre Dindon étant
cuit, dreffez-le dans fon plat, avec une eflence
par-deflus, & y piquez vos petits hitelets, &
fervez chaddement pour Enurée.

" Dindons aux Marrons 5 £ petites
Sauffices , a la Broche.

Prenez un Dindon, épluchez-le, &le vui-
dez, hachez le foie avec perfil, ciboule, dua
lard rapé, beurre, fel, poivre, fines herbes,
- fines épices; ayez des Marrons , épluchez -
les , & les mettez dans la braife pour faire
quitter la petite peau; enfuite, mélez les Mar-
rens avec la farce, & mettez le tout dans le
corps de voire Dindon, & les petites Sauffices,
& les faites refaire dans une caflerole, avec un
morceau de beurre; embrochez-le, envelopez

de bardes de lard & de papier; prenez des Mar-
: L 3 rons
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rons épluchez, mettez-les dans une tourtiére,
feu deflus & deffous, & Otez cette petite peay ;
enfuite, mettez-les dans une cgllerole avec dy
boilillon, & achevez de les faire cuire, Quand
ils feront cuits, 6tez le botillon, & y. meusg
une demi cuillier 3 pot d'eflence, un pew de
coulis, & un peu de jus; vouwe Dindon éragt
cujt, débrochez-le , & le débardez s dreflez.
le dans fon plat: mettez vos Masrons par - deflus
avec un jus de citren, & fervez chaudament
pour Entrée, L ah g

Dindons aux Cardons @ Efpague..- .
' ' L gt (W .

Prenez des, Dindons, ¢éplucher-les, vaidez,
les, metiez les foies fur -véire. table aves.: du
lard rapé, di heurre,.perfil,, ciboule, champi-
gnons, fel, poiyre, fines herbes, fines épis
ees; hachez hien le tont, & le_mstteg dans Jg
corps de vos Dindons i faites-les refaire dans
une caflerole avec un -morcean de beurre, per-
fil; & ciboule en bidtons ; étant refaites,.met-
tez-les 2 1z broche envelopez de bardes de jard
& de papier; ayez des Cardons:tout préts ; met-
tez -les dans une caflerole avec une demi cuji-
lerée de ban jus de veau, vae demi cuillerde-de
bonue eflence de jambeon ; mettez-y. vos Cardons
longs comme I3 moiué du doigt,:.&. qu'ils foigat
bien blanes ; avant que de les mettre dans voire
caulis,; faites-les bauillir un botillon; & les dés
graiffez-bien: vousy mettrez un jus d'orange-ea
fervaat. . Vos Dindons étant .cuits, débardele
les, & les dreflez dans leur plat, & véire ra-
golit de Cardens par-deflus 4. & fervez. chauder
“thent pour Entrée, . e

Dins
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| Dindond la Créme.

- Prenez'oh ' Dindon ou deux, felonla grandeur
de’vétre plat & I'habillez ; mettez-le coirea la
broche; €tant cuit, tirez.le, & lelaiffez refroi-
dix, pretiez-un motceau denoix de veaa &én
Gteg bien les peaux, & le coupes par thorceavx)y
avec urf auorceau de lard “blanchi, avec de la
graiflé 'dé’' bdof, une tetine de veau, qielques
champignons , perfil , ciboule, fines herbes ',
fines ¢pices, fel, poivre ; mettez le tout dans une
callerolefust le feu :'quand cela fera cuit, oteza
le de deflus le feu, & le mettez fur une table,
& e hachezbien ; prenez les eftomacs de vos Din-
dons; & les mettez avec cette farce; érant bien
hacher, mettez-les dans uh mortiér, avec i
morcead’de paifi boiflli dans da lair; la mie de
pairi gtatt froide, mettéz-Ia avec la farce, &
1i% jaures d'ceufs; 14 moitié des blancs d'euis
foitez en1iéfre; pitez bien le tout enfemble, pre=
niez le plat'que vous voulez fervir; sil eft d’ar-
pent, mettez-y de-cette farce dans le fond, &
v ‘fettez vos Dindons deflus, & les rempliffez
deé cetre farce, laiflez un trou au milien pour y
mettre un petit ragele fait de ris de vean, de
ctétes, champighons; couvrez enfuite le petit
ragoit, & rendez véire Dindon anfli rond que
vous pourrez ; caffez un «uf, bitez-le, & en
doréz. vétre Dindon aufli rond que wous pou-
fez', & le panez de mie de pain bien fine ,
& Je mettez cuire au four, ou bien deffous
un couverele de tourtiére; érant cuit & de bel-
le"couleur ; tirez - le du feu, & le dégraiflez bien;
nertovez bien le bori du plat, & thettez un é)et}

“ &4 a gl
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d'effence & cbté de vétre Dindon, & fervey
chaudement pour Entrée. Quand-on a point de
plat d’argent , on fe fert d'une touruére lop-
gué ; enluite, Pon drefle ie Dindon. dans un
piaL. - C e

C oy

Dindon a la Créme, ala Broche, "
Prenéz un Dindon, epluchez-le, vuidez.le,
& le faies refaire fur la braife; enfuite, faites
des lardoas de lard & de jambon, aflaifonnez
de fel, poivre, fines herbes, fines épices, per-
fif, ciboule, & piquez voire Dindon; étant pi-
quez , metez-le dans une caflerole avec-une
pinte de lait, un bon morceau de beurre, fines
herbes, une pincée de coriandes, du fel, poi-
vre, ognons coupez en traches, & le mettez
un moment fur le feu; enfuite, mewez-le alz
broche , & larrofez de’ ce lait ; étant prefque
‘cult, prenez une chopine de Créme avec une
petite poignée de farine; délayez bien le tout
enfemble, & y mettez un bon morceau de beur-
re avec du fel; mettez le tout up moment furle
fen, & remuez avec une cuilliere de bois, . ar-
rofez enfulte votre Dindon, & que cela faflg
une cro(te fur votre Dindon, & qu'il foit d'ung
belle couleur: voire Dindon étant coit, tirez-le
& le dreflez dans {on plat, & mettez une poi
vrade liée deffous , & fervez chaudement pour
Encree,

Dindon a la Sauffe a la Carpe

Prenez un Dindon, épluchez-le, & le vui-
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dez, haché le foie avec un peude perfil, cibou-
le , 'fines herbes , fel , poivre , un peu  de lard
rapé , un morcean de beurre, champignons, truf-
fes fraiches, fi vous en avez ; faites refaire vo-
tre Dindon ‘dans une cafferole avec do beurre,
perfil, ciboule & fel: enfuite , meuez-le i la
broche envelope de bardes de lard & de pa-
pier , & le faites cuire & la broche. Votre Din-
don étant cuit, tirez-le, & le débardez , dreflez-
le dans le plat ou vous voulez fervir; mettez les
laitances 2 ¢6té de vétre Dindon, & la faufle
par-deflus, & fervez chaudement pour Enurée.
Vous trouverez la maniére de faire la Saufle,
au Chapltre des Saufles,

Dindons a la Sauffe au Brochet.

Prenez des Dindons, & les accommodez com-
me celui qui elt a la Sauofle 3 la Carpe; la diffe-
rence qu'l y a, celt qu'au lieu de Carpé, l'on
fe fert'de Brochet pour faire les Coulis ; & au
lieu de laitance, on prend quelques filets de Bro-
chets. Une autre fois vous avez des coquilles
d'Ecrevices bien pilées ; tirez toutes vos vian-
des , & voire poiflon du coulis, & y mettez
vos Ecrevices pilez, & le paflez 2 ]etamme Si
vous voulez , vous pouvez faire un petit hachis
de Brochet avec quelques blancs de perdrix, un
peu de coulis, & mettez celz dans un plat d’ar-
gent, & le falte atacher : vos Dindons étant
cnits, tirez-les , & les débardez; dreflez-les fur
ce hachis: ;ayez ‘des queugs d’ Lcrewces mettez-
les dans vﬁtre coulis, & quelques filets de Bro-
chet, pour marquer qu'ils font & la fan{Te au Bro-
chet .mettez le tout fur vatre Dindon: voyex
quil Toit de bon golit, & fervez chaudement
pour Entrée, Ly L1
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" Dindon & la Braife.. . ..

Prenez un Dindon , épluchez-le, & le vui.
dez, trouflez les cuifles en dedans le corps, pi
quez-le de gros lard, comme la moitié¢ du pesie
doige, affaifonnez.le de fel, poivre, fines her.
bes, fines épices ; enfuite, lardez vitre Dindon,
& le ficelez ; prenez une braifiére, garniffer:ie
de bardes de ‘lard & de vean , & y meutez vo-
tre Dindon affaifonné de fel , de poivre; de ba.
zilic , thin, laurier, ognons,un peu d'ail ;ache.
vez de le couvrir, & le motillez d’un vemwe dé
vin, d'une cuillerée ou deux de boiillon ; met-
tez-le cuire feu deflus & deflous : étant cuit,
dreffez:le dans fen plat , & y mettez une faufe
fe hachée par-deffus , ou unragoit de ris de veau,
crées ; champignons , ou tne eflence dejam-
boty, ou. un rageit d’huitres. Cela dépend. da
gofic:te TOfficier, pourveu. qu'il foit: de bon
goit, & fervez chaudement pour Entrée; .-

< Dindons aux gros Ognons. v
. o . . . BRI

Prenez un Dindon , Habillez-le, comme b
lui ci-devant, bardez-le, mettez-le & la brache:
& Tarrofez: de bon beurre, Prenez de gros Qi
gnons, coupez-les en tranches, mettez-les dans
‘une caflerole avec un morcéan de beurre ; &
enfuite, fur le fen: étant de belle couleur, pou-
drez-le d’'nne pincée de farine , mofiillez-le'de jus} -
affaifonnez-le , & le dégraiffez bien : sl el
pas aflez ié , -mettez-y un peu de vétre coulis
Votre Dindon étant cuit, tirez.le, & ledrefféz
dans fon plat; voyez que le ragofit d'Ognfo_n

: . vig
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foit de bon goit, & le mettez par-deflus, & un
jus de citron, & fervez chaudement pour Eaurée.

-« Dindons en G‘épzrzes.-

. Prenez des Dmdons , epluchezsles s vuideg-
les, & les mettez A la broche; étant cuits, laif
Afez-les refroidir, pour faire Ia farce;; prenez. un
morceau. de roiielle de veau , Otez-en la pean,
& ]e mettez en morceaux, avec un morceau de
lard, une tetine de veau, un morceau de graif-
fe-de beeaf , quelques. champlgnans -perfil, ci-
doule ﬁnes herhes, fines épices, fel, powre,
mettez le tont dans-une caflerole fir Je feu
{uer, anx environs d’un quare d’heure ;5 enfuite
mmetieg cette viande fur la table , & hachez bien
Je:tout; enfuite, pyenez les eltomacs de vos Din-
dons, & des hachez avec l'autre viande, & un
morcezy.demie de pain cuite dans du lait. Met-
tez dansvétre farce fixjaunes d'ccufs crus ; foiiet
tez trois blancs en nége, & mettez le tour dans
le mortier avec voure farce. 1l faut avoir un
petir ragoli deyjs de veau, crétes,, champignons,
queués d'arlichgux , coupez en filets; ayez de
1a Ciépine de veay .op de mouten ; ayegz autant
da.m@.r_ceauls de Crépine que de Dindons; met-
1e7 un morceau de Crépmme dans une towr Liére.
&y mettez vitre Dindon enfuite de votre far-
ce; laiffez un trou au melieu pour y mettre un
ragout , & achevez de le couvrir, pliez la Cré-
pine tout autour de vorre Dmdon s & le mettex
cujre au four; étant cult, dreflez.le dans, fonu
plat avec une eflence de jambon , & fervex
¢ audemeﬁt povr ‘Entrée,

- iz
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Dindon & la Polonoife au Safran.. .

Prenez un Dindon, wuidez-le & habillez.le ,
& le mettez a la broche, pliez de bardes de lard ,
& de papier ; prenez-des ognons , coupez-leg
par tranches en quanuié , & les faites cuire dans
une callerole avec dua bolilllon, le plus blanc que
vous pourrez; ¢étant bien cuit, paflez-les a.lé.
tamine, mettez-les dans une caflerole , & s'ils
font trop liez , mettez-y du boillon : I faur qu'ils
foient liez comme une eflence de jambon; en-
fuite , prenez du Safran, faites-le bien piler, &
{echer ; mettez-le dans un gobelet, ou ce que
\ous jugerez a propos, une bonne pincée, &'y
mettez un peu de boiiillon chaud , délayezde
bien, & en mettez dans votre coulis peu a peu,
jufqu’a ce que vous voyez que la couleur:{oit
belle; il ne faut pas qu'elle domine trop, tirez
votre Dindon de Ia broche, levez-en les ailes,
& les cuifles , mettez-les dans le coulis , & fer-
vez chaudement pour Iintrée. Une autrefois
vous pouvez prendre des racines de perfil, &
les couper en filets ; faites les cuire, & y ajofe
tez votre méme coulis que ci-devant, & le Sa:
fran; au lien de mettre vétre Dindon a la.bro-
che, vous le mettez cuire dans la marmite, va
quart d’heure fufit ; fi elle eft fine, depécez-
le, & le dreflez dans le plat ou vous voulez fer
vir; vous mettez votre ceulls de racine de péee
fil par- deffus , & fervez chaudement pour Ea-
ree. | =

Dindons ou Chapons & I" Angloife,

Prenez un Dindon, flambez-le, épluchez-le,

vuidez-le , & trouffez-le ; prenez une marmite
ou
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ot pot de terre, mettez-y de 'eau fufifamment
pour que vétre Dindon puiffe tremper ; mettez
votre pot fur le feu avec une poignée de fel; &
quand votre eau boiiillira, vous y mettsag votre
Dindon. Prenez garde qu'il ne cuife’ p® trop;
mettez un morceau de beurre dans une caffero-
le, ou un pot de terre, avec une pincée de fa-
rine, mufcade, poivre, fel, & des huitres, s'il
y € a; mettez votre cafferole {ur le fen, & 1ié
vétre faufle.  Cette faufle érant liée, & de bon
gollt, tirez vocre Dindon, & le dreffez dans fon
plat avec votre faofle aux huitres par-defius,
Une autre fois , vous prendrez une pincée de
perfil , quelques verts de ciboules, un peu de
beaume, un peu d'eftragon, {i vous en avez;fi
vous n'avez que du perfil, vous ne ferez pas
moins la fauffe ; mais, fivous avez des anchois,,
vous en hacherez un couple qle vous mettrez
dans la faufle; vous couperez la moitié d'un ci-
tron, *apres en avoir leve la peau en petit dez;
vous y preflez 'autre moitié, & vous mettez un
morceau de beurre avec une pincée de farine,
& un peu d'eaw, du fel, du poivre, & faites
cuire votre faufle : voétre Dindon étant cuit,
dreflez-le avec votre faufle par-deflus. Une au-
tre fots , vous mettrez de la chicorée avec vo-
tre Dindon , & lorfqu’elle fera cuite , vous lui don-
nerez trols ou quatre coups de couteau, & vous
la mectez dans une caflerole , avec un morceau
de beurre, & une pincée de farine , -& la met-
tez {ur le feu; enfuite , motiillez-1a d’un peu de
bouillon ou a cuit vétre Dindon : fielle n’eft pas
lie comme il faut, vous y mettrez une liaifon
d'ceufs, Une autre fois, vous le mettez aux
ognons, en les faifant cuire avec votre Dindon,
vous les mettez dans une caflerole , ou terrine
- avec
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avec un morceaude beurre, fet, poivre; mettez.
les furle feu avec un peu de bouttlon;-ou a'cuig
vorre Dindon , avec aft morceau de bedrre, ma.
mié avell@e 12 farine , & R lide d'une laifon, &

fervez ™ ETnadenient Pﬁﬂf Entrée. C ,

" Dindens aux Anguilles.

Prenez un Dindon, flambez-le, épluchezdey;
& le vuidez; prenez fon foie, otez-en I'amer;
& le hachez avec du perfil, ciboule, cﬁ&rn'pi---
gnons , fines herbes, fines épices, fel, poivre,
lard rapé, un morceau de bewrre , metied le
tout dans le corps de voire Dindon, & le faites
refaire dams ume caflferole avec un morcedu de
beurre, perfil & eiboule;, mettezde enfuneddy
broche, phiez’ de bardes de Jard & -de:papitss
prencz des Anglillés; & les écorchez, eoupédl:
les en trongons de flx pouces de longs, & Ky
faites piquet de petic lavtl ; étant plques - Preiés
du vin- blancs &'y Mettes 'vos Angéilies-pour
les faire boiiillir un -boilillen, Ayez ane ghace &
veau, & faites comme ceel. - Prents du vead,
du jambon, du boa beiiitlon ;i & fajres Hen:
botllir, jufgu’s ce que vitte veat folrbiénitdit:
celi étant cuit, paffez ie botiion fur un foled
neau-, & le faites reduite jufqi'’a ce dqueie ‘j¢-
fe rende en caramel y enfuite;, tettezuy vosLron
cons d'Anguilles , & les metted fur une cetde
chaude cuire doucement, avee un pen' d&Feth
deflus.” Vos Dindons étant. cuityy debardeatiel
dreflezles dans leur plat, & y ettez un@lefied-
ce de jatobom ; garniffenle’ plat de-voy=to
gons, & fervez chaudement pout Bhi¥ée, the:
autre fois, au lien ‘de ley phgquer deperic lardy
vous navez qu'i Jes piguer de gros: lard de tr#
vers



M ODZERNE 173
vers en travers, & les mettre cuire.dans upe
petite braife blanche; faites. avec des bardes de
lard, du poivre, fel, bazilic, tranches d’ognons ,
un couple de verrg de vin blanc. L’Anguille é.
tant cuite, & ferme, prenez une effence: de
jambon, tirez vos Anguilles’ de la braife, mer
tez-les dans vortre eflence; vos: Dmdons étant
cuits, dreflez-les avec les trongoas d’ Anguilles,
autour un jus de citron dans 'eflfence, & met-
tez par-deffus , & fervez chaudement pour

{ Dindon boiclli & D Angloife ani Celers.;.

Votre. Dindon étant bien épluché . & flambé,,
vaide, & wouflé les ailes en deffous, & les eyifa:
fes. de. mémey mettez le foie & Paile & le gi~-
gier a autre, & le faites dégorger «a Feaun frai-
che ;7& enfuite, faite-le blanchir 3 'ean boiiil«
lantey, & obfervez qu'il foit bien blanc; enfui--
ey -poudrgz.le'de farine; & le eouvrez de bar-
deg de:lard & de papier, & le plicr dans une fer-
viegie , & le faites cuire 2 I'eaw & an R1; il faue
prendre ,garde: qu’il ne cuife pas trop. Prenez
da.Geler la quantité que vous jugeres4 propos,
&le:poupé long de la moitié du doigt, & le faites
cuire jétant cuit, marquez-le dans une caflerole,
aveer up bon merceau de beyrre, aflaifonné de
poiwre,. de fel, mufcades, & preflez.y un jus
d¢ citron , ¢ y mesfez un: ped de coulis, od aa
lien, de coulis, vous m'avez qu'd mettre dans gne
cafferale une cuillerée de bon boiiillon , avec un
maorgeay de mie de pain, & le faire bien mi-
tonngr ;. & enfuite , le blanc d’un poulet bien
pilé & le mettez dans la caflerole avec la mie
de pain; & obferverez quiil foit d'un bon goﬁé;



6 LE CUISINIER

& le paflerez 4 éramine. Obfervez aufli qu'ella
foit bien blanche, & la mettez avéc viure Ce-
leri. Votre Dindon étant cuit, dreflez-le pro-
prement dans fon plat, & mettez le Celeri par-
deflus avec un jus de ciiron. Vous pouvez fer-
vir , Poulets, Poulardes, Chapons, Pigeons,
Carcelles cu autres viandes de boucherne «'qu'e

on trouvera & propos, de la méme maniére.

Dindons en Chauffon.

Ayez un Dindon bien flambé & épluche,
fandez-le fur le dos , ‘& entirez ‘tous les
os; & enfuite, mettez-y une petite farce de
volaille; & enfuite, un petit falipicon, & eén-
fuite, un peu de farce par-deflus, garniffez uge
caflerole de lard & tranches de vean, & y:met-
tez votre Dindon; étant aflaifonné de poivre,
{el, bazilic, couvrez-le deflus comme deflous,
& le faites cuire feu deflus & deflous; obferves
quil foit bien blanc. Ktant cuit, dreflez- le
dans fon plat, & y mettez une eflence par-
deffus , & fervez-le chaudement pour tae
Entrée. Vous pouvez faire de méme des Cha-
pons , Poulardes, Poulets, & autres Volailles.

A
Q%:gs’.‘

C H A-
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CHAPITRE VI

Des Entrées de Grives, Vaneaux |
Sarcelles , & Tourterelles.

Entrée de Fricaflée de Grives & la
Mofcovite.

Renez des Grives , plumez-les, & les éplu-
chez bien proprement, trouflez-les, & leur
écrafez I'eltomac : enfuite, mettez-les dans une
caflerole avecun peu de lard fonda, un bouguet,
un couple de petits ognons, champignéns, truf-
fes, fi vous en avez, quelques morceaux de ris
de vead, & de mouflerons; mettez vére cafle~
role fur un fourneau , paflez vos Grives quel-
ques tours, & les motiillez d’'un couple de ver-
re d'ean-de-vie; pouflez-les & grand feu, & les
remuez de tems en tems: Quand le feu en eft
étaint,, mettez-y un peu de jus & de conlis, & les
laiffez mitonner tout doucement. Etant cuites,
ayez foin de 'les bien dégraiffer , & obfervez
qu'elles foient d'un bon. goilt ; mettez-y un jus
de citron : dreflez-les dans le plat que vous vou-
lez fervir , & fervez chaudement pour Entrée.
Vous les pouvez couper en deux, celd dépend
de I'Officier qui travaille , & en faire de méme
a toutes fortes d'Oifeaux.

Teme I, M s
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Entrée de Grives an vin de Champagne.

Prenez des Grives, plumez-les & les épluchez,
bien proprement ; trouffez-les , & leur écrafez
I'eltomac : enfuite , mettez.les dans une cafle-
role avec un peu de lard fondu, un bouquer,
deux petits ognons., champignons , truffes ,'§
vous en avez ; quelques morceaux de ris de
veau & des moufferons: mettez: votre-caflerole
fur un fourneau ; paffez vos Grives quelques
tours, & les moiiillez de deux verres de vin de
Champagne, Apres leur avoir fait pafler quel-
ques tours ; mettez-y un peu de jus & de-cou-
lis, & les laiffez mitonner tout doucement for
le feu: étant cuites, ayez foin de les bien dé-
graiffer , & obfervez qu'elles foient d'un bon
ootit; mettez-y un jus de citron, dreflez-les dans
Yeur plat, & fervez chaudement pour Entrée.

:

' Entrée de Grives au Genéore. .

Vos Grives érant. plumées , épluchées & tronf
{¢s , comme cellés ci-deflus , mettez-les fapin
petit hitelet, & les couvrez de bardes delarlt &
de papier ; attachez-les ‘enfuite fur une broche,
& les faites cuire.” Mettez dans une caflerole
un peu de. jus & de coulis, upn verre de vin
blanc; faites-le boiiillir, obfervez qu'iffoit d'un
bon golic, & y mettez un jus de citron. - En-
fuite , faites blanchir , une douzaine de grains
de Genévre ; étant blanchis , mettez-les dang
votre coulis. Vos. Grives étant cuites, tirez-
les, otez-en les bardes de lard & le papier; puis
mettez - les mitonner quelque tems dans votre
coulis: €tant prét a fervir, dreflez-les dans Jleul‘

- plat;
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plat; dégraiffez bien le coulis, & fervez chaude-
ment peur Entrée, :

. Emrée- de Gripes ala Paifanne.

- Prenez des Grives, plumez.-les, épluchez-les &
les-troullez. proprement: Embrochez-les fur un
petit-hitelet, & les attachezfur une broche: En-
fuite, mettez.-les au fen, prenez un morcean de
Iard grand comme deux doigts , & T'envelopez
de: papier-; ‘mettez:le ~au bout d’'une brochette ;
mertez-y:lefeu, & faites tomber le lard en flam-
mes fug vos Grives. . Quand 1l ne tombera.plus
de flammes: de lard ; poudrez vos Grives de fel,
& les.panezide. mie de painc Hachez quelques
échalottes, & les mettez dars une caflerole ou
plat, & du fel, & du poivre avec un peu de jus;
{3. vous .n’avez point-de jus , mettez-y de J'ean,
un morceau de beurre', un jus de citron, ou de
verjus ;. & faute de I'an & de I'autre , da vinai-
gre. . Mettez la faufle dans le plat ot vous vou-
lez fervir vos Grives, & enfuite vos Grives
par«deflus ;& fervez chaudement pour hors-
deuwvre,- . - L
-+ dues- Grivesfe fervent ordinairement pléicdt
pour 1ét: que pour entrée;

- -Entrte de Vanneaux & la Mofeovite.

Prenez des Vanneaux, plumez.les, flambez-
les , vuidez-les, trouflez - les, éplachez- les pro-
prément: conpez:les en deux, & les mettez
€@ans urre caflerole , avee dn peu de lard fondu,
un bouguet, -deux petits ognons, champignons,
-truffes; {i vous en avez , quelques morceaux de
s de veau; & des mouflerons ;. mettez .-.lES.fl.III'
l Mz e
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le feu, paflez-les quelques tours, & les moiiil
lez d’un couple de verres d’eau-de-vie, pouflez-
l:s & grand fen, & les remuez de tems en tems;
guand le fen en elt éreint, moiiillez-lés d'un
pen de jus, & les laiflez mitonner tout douce-
meant : Ktant cuites, ayez foin de les bien dé.
graiffer & les liez de vbtre coulis; obfervez qu'ils
foient d'un bon gofit, & y mettez un jus de
citron. Dreflez-les dans leur plat, & fervez chau-
dement pour Entrée. B
Vous les pouvez {ervir entieres i vous vou.
lez ; cela dépend de 'Officier qui travaille ; vous
pouvez faire de méme de toutes fortes de Gi-

brers, ,
Entrée de Vanneaux au Fin de .
Champagne.

Prenez des Vanneaox, plumez-les, flambez-
les, vuidez-les, éplachez-les, & les trouilez
proprement; coupez-les en deux, & les met.
tez dans une caflerole avec du lard fondu, un
bouquet, deux petits.ognons, des Champignons,
truffes, {i vous en avez, quelques morceax de
ris de veau, & des mouflerons: Mettez-les fus
le feu, paflez-les quelques tours, & :les moiiik
lez d’'un couple de verres de vin de Champagne;
Apres leur avoir fait pafler quelques tours, met-
tez-y un pen dejus & de coulis, & les lgiffez
mitonner tout doucement fuar le feu: étant cui-
tes, ayez foin de les bien dégraifler, & obfer-
vez qu'lls folent d’'un bon goit; mettez-y un
jus de citron, dreflez-les dans leur plar, & fer-
vez chaudement pour Kntrée, -

Entrée de Fanneaux a la Paifanne.

Prenez des Vanneaux, plumés, ﬂambe’s,avui-
- €z,
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dez, épluchés & trouflés proprement: embro-
chez-les fur un petit hdteler, & les attachez for
une broche; enfuite, mettez-les an fea; pre-
nez un morcean de lard grand comme deux
doigts, & Penvelopé de papier; mettez-le au
bout d'une brochette, & le faites allumer au
feu; laiffez-le tomber en flammes fur vos Van.
neaux, quand i} ne tombera plus de flammes de
lard, poudrez vos Vanneaux de fel, & les poudrez
d'une mie de pain. Hachez quelques échalottes, &
rocambolles, & les mettez dans une caflerole ou
plat, avec du fel, poivre, & un peu de jus; fi
vous n’avez point de jus, mettez-y de l'ean, un
morceau de beurre, un jus decitron, ou de ver-
jus; & faute de {'un & de l'autre, du vinaigre.
Mettez la fanfle dans le plat ou vous voulez fer-
vir vos Vanneaux, enfuite vos Vanneaux par-

deflus, & fervez chaudement.
Sarcelles aux Olives.

 Prenez des Sarcelles, flambez-les, épluchez-
les, & les vuidez , prenez-en les foies,hachez-
les avec du peril, ciboule , fines herbes, cham-
pignons ,- du lard rap€, un morceau de beurre,
melez -le tout, & le mettez dans les corps de
vos Sarcelles, & les faites refaires dans une caf-
{ferole, avec un morcean de beurre, perfil, ci-
boule ; enfuite, mettez-les a la broche, envelo.
pées de bardes de lard, & de papier. Prenez
des Olives, tirez-en les noyaux, & faites blan-
chir vos Olives : érant blanchies , mettez-les
dans une caflerole avec un peu de coulis, un
peu d’eflence de jambon, & un peu de jus; fai-
tes-leur faire un botillon. Vos Sarcelles étant

Mg citi-

-
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cuites, débrochez-les, débardez-les , & les dref-
fez dans leur plat, avec vos Olives par-deflus,
& fervez chaudement pour Entrée.

Srzrce.lfes a PEchalotte.

Prennez des Sarcelles, habillez-les comme cel.
Jes ci-devant; prenez des Echalortes, hachées
bien menu; mettez-les dans une cafferole avec
un peu de jus, un peu de coulis, poivre, fel;
faites leur faire un boiiillon. Vos Sarcelles érant
cuites . tirez-les, & les dreflez dans leur plat,
& mettez votre fauflle 3 I'Echalotte par-defivs,
avec un jus de citron, & fervez chaudement
pour Entree. | '

Sarcelles au jus &'Orange.

Habillez vos Sarcelles comme celles ci-de-
vant; prenez un couple d'Oranges, & levez-en
une quanuté de zeltes ; ajoltez-y un peu d'eflen-
* ce de jambon, un peu de jus, une pincée de
poivre concalle ; faites chauffer le tour, & y
preffez vos jus d'Oranges: obfervez qu’il foitde
bon godt. Vos Sarcelles étant cuites, tirez-les
de la broche, drefles-les dans leur plat, avee
véire faufle par-deffus, & fervez chaudement
pour petite Entrée, ou hors d’eeuvre. Vous poy-
vez ¥ joindre des ¢chalottes , & rocambolles
¢crafées , & ne point faire botiillir vos zeftes d'0-
ranges, de crainte que cela ne caafe une amertu-
me dans votre fauvile. | | :

Surcelies aux Truffes. .

Prenez des Sarcelles, flambez-les & les vui-
dez,
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dez; hachez-en les foies avec du lard rapé, un
morcean de beurre , fines herbes, Truffes, per-
fil, ciboule; mélez le tout, & le mettez dans
le corps de vos Sarcelles, & les faites refaires
dans une caflerole, avec un morceau de beur-
re, perfil & ciboule: érant refaites, mettez-
Jes 4 1a broche envelopées de bardes de lard,
& .de papier; prenez des Truffes; Otez-en la
peau, lavéz-les bien, A caafe du fable, coupeza
les en tranches, mettez-les dans une caflerole,
avec de bon jus, coulis, effence de jambon ,
un demi verre de vin de champagne; faites-les
cyires tout doucement: éiant cultes , mettez-y
un jus de citron: vos Sarcelles crant cuites aul-
fi, tirez-les de la broche, debardez-les, & les
dreffez dans leur plat avec vétre ragoit de
Truffes par-deflus, & fervez chaudement pour
Enurée, - | |

.. Savcelles aux. Huitres.

Tabillez vos Satcelles comme celles ci-devant,
exceépté que vous n'y mettez point de truffes
‘dans le corps; mettez- les 2 ia broche avec des
bardes de lard, & de papier: enfuite, prenez
“des’ Huitres ', faites-les blanchir ; étant blan-
¢hies', Otez:en les durillons; mettez da cous
‘deffence de jambon, & du jus dans une cafle-
role, & voyez qu'il foit d'un bon gout; enfui-
1, ‘mettez vos luitres dedans, & prenez gar-
de ‘qu'elles ne bofiillent point. Vos Sarcelles
étant chites; débardez-les , & les mettez dans
Jeut plat’ avee votre ragofit d'Huitres par -def-
{us, & fervez chaudement pour Kntrée.

Autres Sarcelles aux Huitres.

Prenez des Sarcelles, flambez-Jes, ¢pluchez-
| M 4 les,
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Jes, & les vuidez, hachez-¢n les foies avec per.
fil, ciboule, lard rapé, un bon morcean de
beurre, poivre,{el:ayez des Huitres blanchies,
que vous mettrez avec le tout, & le metterez
dans le corps de vos Sarcelles., Mettez-les 3 |z
broche avec bardes de lard, & de papier; pre.
nez des Iluitres, faites-les blanchir dans legr
ean, que vous paflerez dans un tamis; mettez
dans une caflerole un peu de leur propre eau;
un bon morcean de beurre, du fel, poivre , muf
cade, une pincée-de farine, on filer de vinai-
gre. Vous metterez vérre Saufle fur le feu pour
la lier; éuant liée, mettez-y vos Huitres: ob-
fervez qu’elles foient d’un bon goit. Tirez vas
Sarcelles de la broche, débardez- les & les dref.
fez dans leur plat avec véure ragolr d’Huitres
par-deffus, & fervez chaudement pour Entrée.
Une autre fois, vous pouvez mettre do perfil
blancht & haché avec des citrons coupez e
petits dez, avec un anchois haché,

Sarcelles aux Cardons a4 Efpagne.

Prenez des Sarcelles, flamblées, épluchées
vuidees, hachez-en les foies avec perfil,. ci..
boule, lard rapé, du beurre, poivre, fel fines
herbes , fines €pices; faites-en remplir les corps
de vos Sarcelles, & arrétez les denx bouts; fai-
tes-les refaire: enfuite, mettez-les 3 la broche’,
envelopées de bardes de lard, de papier. Ayez
des Cardons d'Efpagne cuits; tirez-les de leur
braife, & les nettoyez bien proprement; met-
tez-les dans une caflerole, avec une bonne ef-
fence de jambon: faites leurs faire un boiiillon ,
dégraiflez-le bien;mettez-y un jus d'orange, &
du citron. Vos Sarcelles étant cuites, debar-
dez-
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dez-les, & les dreffez dans leurs leur plat avec:
vétre ragoiit de Cardons par-deflus , & fervez
chandement pour Entrée. SR

) Sarcelles & la Braife.

~:Prenez des Sarcelles, flambées, épluchées, &
vuidées; trouflez les pattes en dedans le corps,
& les lardez de groslard; mettez-les cuires dans
une petite Braife: édtant cuites, faites une faofle
hackée avec un peu de champignons, traffes,
cibonle, cdpres, anchois; moiiitlez-13 d’un cou-
lis; & vos Sarcelles étant cuites, tirez-les, égofi-
tez-les, & les dreflez dans leur-plat, avec voere
faofle hacliée par-deflus, & fervez chaudement
pour Enwrée.. UJne autre fois, vous faites un
ragoit de ris de veau, & champignons, ou bien
un ragolt de concombres, ou de celeri, On les
peut faire cuire fans les larder,

Tourterelles a l;_;z .d ’Hw:reffcs.

Prenez des Tourterelles , flambées , éplu-
chées & vuidées; prenez une caficrole , garnif-
fez le fond de tranches de veau & de jambon
blenminces, un oegnon coupé en tranclies; pre-
nex autant d'écrerices que de Tourterelles; cou-
pez leurs: les petites pattes; rangez vos Tourte-
relles dans votre cafferole,& entre chaque Tour-
terelle, une é€revice; enfuite , hachez du per-
{il, ciboule, lard rapé, quelques foies de pou-
larde, ou de poulets,champignons, truffes, fel,
poivre , fines herbes , & fines épices, mélez le
tout, & le mettez dans le corps de vos Tourte-
relles, & les aflaifonnez de fel, poivre, bafilic,
feiillles de lauriery achevez de les couvrir fur
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chaque Tourterelle d’un petit morcean de jame
hon; & enfuite, des bardes de veau; couvrez.
les bien, & les mettez cuire feu deflus & def~.
fous. Ktant cuites, tirez vos Tourterelles &
vos écrevices ; & mettez dans votre cifferole
une demi cuitlierée d’effence , & dujus & du -cou-
lis ; faites-le boiiillir un moment , dégraiffez-le
bien, paflez-le dans un tamis de foie ; mettez:y
un jus de citron, & dreflez vos Tourterelles
dans leur.plat ; entre chaque Tourterelle, une
écrevice , & votre petit coulis par-deffus., &
{ervez chandement pour Entrée. =, »

Tourterelles au vin de Cbampagne: - -
Prenez des Tourterelles acommodées commae
ci-deflus ; mettez-les cuire tout de méme; la dif-
ference quil y a, c'eft qu'il faut les motiller de
deux verres de vin de Champagne, & quelques
tranches de citron; étant cuites, retirez-les,
tenez-les chaudement, & metiez dans la caffero-
le ou elles ont cuit,une demi cuillierde d’eflen-
ce & de‘jus, & de coulis, aved deux vesreside
vin de Champagne , & une goufle d'ail: faires
bien boiiillir Je tout , que cela foic lié commel
fant , & de bon goit; pallez-le dans un tamis
de foie; dreffez vos Tourterelles dans leur plat,
& mettez votre coulls par -deflus-, & fervez
chaudement. . S

Tourterclies a ’Italienne. e

Prenez vos Tourterelles ;, vuidées & trouf-
fées; prenez quelques foies de volailles, avec
quelques ciboules, lafd rapé ,. le tout bien.ha-
ché; mettez-le dans le corps.de vos Iom;t;e.r]ﬁ!-

€s,
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les. Mettez dans une petite cafferole des peti~
tes tranches de jambon, de veau & d'ognons.
Arrangez vos Tourterelles dedans, & les aflai-
fonnez comme ci-deflus ; mettez-y quelques
tranches de citron, quelques gouffes d’ail, un
peu d’huile ; achevez de les couvrir, & les met-
tez cuire feu deflus & deflous. Vos Toarterel-
les étant cuites , tirez-les, & mettez dans cette
caflerole un peu de bon jus, de Veflence de jam-
bon, un verre de vin de Champagne; & faites
boiiillir le tout ; quil n’y refte point d'huile du
tout, & le paflez dans un tamis de foie; dref-
fez vos Tourterelles dans leur plat, & mettez
voure fanfle par-deflus , & fervez chaudement
pour Entrée.

Tourterclles auw Gratin,

Prenez des Tourterelles, flambez-les, éplu-
chez-les, & vuidez-les; prenez enfuite une
Caflerole, & la garniffez de bardes de lard, &
de tranches de veau, avec quelques pettes
tranches de jambon, & y arrangez vos Tour-
terelles. Prenez-en les foies, & les hachez a-
vec un pen de lard rapé, perfil bien haché, ci-
boule, {el; poivre, fines épices, fines herbes;
hachez bien le tout, & en remphilez les corps
de vos Tourterelles. Obfervez quiil faut les fen-
dre par-deflus le dos, & les aflaifonnez de fel,
poivre, bafilic, ognons; achevez de les couvrir
deffus comme deffous, & les metiez cuire feu
deflus & deflous tout doucement. Prenez quel-
ques fotes de perdreaux, {i vous en avez, ou
bien quelques foies d'aurres volailles que cefoit;
hachez-les bien, & les mettez dans le plat ou
vous voulez fervir, avec un peu de coults; nlw

37
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lez bien le tout enfemble, & mettez le plar fiyr
un petit fourneau, 6tes vos Tourterelles dy feu,
& les drez égodter; & les mettez dans leyr
plat, & les faites bien attacher au gratin, Erape
-attachées comme 1l faut, mectez une eflence de
jambon par-deflus, & fervez chaudement pour
petite Entrée, ou pour hors d'euvre.,

Tourterclles au Fenoiill,

Prenez des Tourterelles, épluchez-les, & leg -
vuidez ; hachez-en les foies avec du lard rapé,
perfil, ciboule, champignons, une pincée de
Fenoiill bien haché, un morcean de beurre
fel, poivre; le tout €tant bien haché, mettez.
le dans le corps de vos Tourterelles, & les fai-
tes refaire dans une caflerole avec un morceau
de beurre. EKmbrochez-les enfuite, & les en-
.velopez de bardes de'lard, & de papier, & les
faites cuire. Prenez aprés cela ude caflerole,
ot vous mettrez une pincée de Fenoiill, & fai-
tes-le bouilhir un moment, afin quelé coulis ajt
le goit de Fenouil. Vos Tourterelles érant
cuites , tirez-les & lesdébardez; dreffez-les en.
fuite dans leur plat, metez la fauffe par-def.
fus, & fervez chaudemeéent, pour petite Entrée,

-

Tourterelles au Lauricr.

Prenez des Tourterelles , flambez-les, éplo-
chez-les, & les vuides; prenez une petite caf-
ferole ; garniffez-12 de veau & de bardes de
lard ; mettez-y vos Tourterelles, & les affai-
fonnez de fines herbes, feiiilles de Laurier, per-
if, ognon en wanches; achevez de les cou-
vrir, faites-les cuire feu deflus & deflous; pre-

nez
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nez aux environs d’une demi douzaine de fetiil-
tes de Laurier verd, & les faites blanchir a2 'ean .
boitiljante. Prenez eufuite une bonne eflence
de jambon, & la mettez dans une caflerole
avec vos feiillles de Laurier. Vos Tourterelles
érant cuites, égofitez-les , & les dreflez dans
leur plat; mettes-y votre coulis, & les feiiilles.
de Laurier par-deflus ,avec un jus de citron, &
{fervez chaudemeént pour Knurée. Une autre
fois , vous pouvez mettre a la broche, vos Tour-
terelles , garnies de bardes de lard, avec le

méme coulis.

CilA-
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CHAPITRE VIL
Des Bécafles , Bécaflines , Qies

& Alotiettes.

L,

. . . B HN"'*'
Bécaffes au Vin, pour Entrée,

IL faut prendre les Bécafles, & les couperen
quatre, en oOter le dedans pour faire une
fiaifon; mettez enfuite vos Beécaffes dans une
caflerole avec des truffes, que vous couperez
par tranches, des ris de'veaun, des champi-
gnons, des mauvllerons; & paflez Ve tout -en-
femble, avec lard fondu, & i€ mouilipz. de kon
jus de beeuf: aflaifonnez le totit-defel, poivre,
ciboule, & v meuez deux verres de vin;. fai-
tes bien boiiHir le tout; & quand cely elt bien
cuit, on délaye dans la faulle le dedans des Bé-
caffes, que Von i refervez pour lier la faulle;
ou bien, on {e fert du couliy-de-Bécafles, ou
de quelques autres bons collis, que l'on a: on
peut aufli mettre une cuillierée d’effence de jam-
bon, le tout bien dégraiffé. Rangez vos Bé-
calfes dans le plat, le ragofic par-defls, &
preflez un jus d'orange avant que de fervir chau-
dement.

Salmi de Bécaffes au Vin.

Faites rouir des Bécafles , & quand elles fe-
- ront
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font & moitié cuites, ‘coupez-les en piéces, &
mettez-les dans une caflerole avec'du Vin, felon
la quantite de Bécafles que vous aurez.’ Mettez-
y des-traffes, {i vous-en avez; & des champi-
gnons hachez, un peu d’anchois, & de cérpes;
faites cuire le tout, ou lié Ia faufle avec quel-
que bon coulis : on drelle enfuite les Bécailes,
& on les tient chaudes, fans qu'elles boiiillent,
Auparavant que de fervir, vous les dégraifle-
rez.bien, & vous y preflerez un jus -d'orange,
& fervirez chaudément, o :

Bécaffines en Sur-tout.

1l faut avoir une farce cuite, de laquelle vous
ferez un bord dams le méme plat ‘que le Sur-tout
doit Etre fervi. Vos Bécaflines érant cuites-a la
broche , vous en ferez -un falmi que vous laifs
ferez refrotdir -avdnt de le mettre dans le plat;
énfuite, vous le couvrirez du refte de votre far-
c&,’‘que vous dorerez , & panérez proprements
& les metterez cuiré au four de belle couleur ;
puis,” vous les fervirez chaudement, :
KIS EEIRS : B T -

Caligee o "’Bé{—'ﬂﬁf -a”‘r{ ozz“ve!‘ |

- *Prener des Bécafles, les éplucher bien pro-
prement, les trouflez, & les couvrez de bardes
de lardy mettez-lesfarun hiteler, &' les atta-
¢hez fur une broche; & les faites: cuire; prenez
ded: Olives, tirez-en les noyaux, faitesles blan-
chir: étant blanchies, mettez-les daps -une caf-
ferole avec une pleine cuilliere a heache de bon-
ne huile ; & les paffez un moment far le feu,
& les ‘moiiillez_du jus & coulis ; ayez foin de
Yes bien dégraiffer , qu'il ne refte pas une g,%uge
- e



192 L E "CUISINIER

d’huile. Vos Bécafles etant cuites, tirez-les, &
les dreflez dans lear plat ; obfervez que véure
ragodt d'Olives foit d'une bon gott , & le met-
tez deflus vos Becalles, & fervez chaudemenr
pour Entrée.

Autres Bécafles aux Huitres.

. Prenez des Décalles, & les épluchez bien pro-
prement , X les vuidez ; prenez les entrailles, &
hachez-les avec du perfil, ciboucle, fines her~
bes , fines épices , champignons, fi vousen
avez, & truffes, lard rapé, mettez-y une dou-
zaine d’Huitres ; paflez le tout.un moment fur
le fen , & les mettez dans le corps de vog Bé-
cafles, & les bouchez bien de peur qu’elles ne
fortent; bardez-les de bardes de lard, & les em-
brochez fur un hitelet, & les attachez fur une
broche, & les faites cuire, Prenez des Huitres,
& les faites blanchir , prenant garde qu'elles ne
boiiillent, 6tez-en le durilion, & les mettez dans
une caflerole avec un peu de coulis & d’effen-
ce, vos Bécalles étant cuites , tirez-les , & les
dreffez dans leur plat ; faites chauffer vos Hui:
tres, & les mettez par-deflus vos Bécafles, &
fervez chaudement pour Entrée. -

~ Une autrefois vous pouvez donner vos Hui.
tres au blanc, comme ceci. Prenez une caflero-
le, & y mettez un bon morceaun de beurre, une
pincée de perfil, blanchi, & haché, dela muls
cade, du poivre concaflé, la moitié d’un citron
coupé en petit dez , un anchois hachez, &y
mettez vos Huitres, enfuite {ur le feu, pour lier
votre faufle; obfervez qu'elle foit d’un bon goiit,
& la mettez par-deflus vos Bécafles ou Becafli-
nes, ou pour autres Volailles que vous jugereza
propos. Lo He
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Entrée dQifons aux petits Pois.

Prenez un couple d’Oifons , & les échaudez;
érang échaudez , & bien épluchez, vuidez-les,
& n’en coupez pas le bouton : Ktant vuidez, te-
nez-les dans de I'eau fraiche ; enfuite , faites
blanchir une demi-douzaine de laitucs pommees ;
étant blanchies, metiez-les dans de I'eau fraiche,
& les preffez bien. . Aprés cela, coupez-les par
morceaux ; prenez une cafferole , & y mettez
un: bon morcean de beurre, de la ciboule, &
du per{il haché, quelques champignons au(l ha-
chez, {i vous en avez. Mettez vétre caflerole
fur le feu, & paflez-les quelques tours; enfuite,
mettez-y vos. laitués, & les aflaifonnez de fel,
& de poivre, fines herbes, & fines épices; fai-
tes leur faire quelques tours fur le feu; tirez vos
Qifons de Peau, & mettez vos laitués dans le
corps. _Prenez enfuite une caflerole, garniffez-
13.de guelques bardes de lard , tranches d’ognon,
& de vead ; mettez-y vos Oifons, & les aflui-
fonnez de fel, poivre, bafilic, thin,branche de’
lqurier, & de clous: couvrez.les deflus comme
deffous ; moiiillez-les d’une cuillerée de boiiillon
ot d'equ ; couvrez enfuite votre callerole, &
les mettez cuire tout doucement, fea deflus, &
deflous. Aprés cela, prenez une livre de rotiel-
le de yeau, & la coupez par tranches; mettez-
les, dans une caflercle avec quelques tranches de
jambon , ognons , quelques morceaux de caro-
tgs; mettez-les fuer fur le fea ; érant attachez,
moiiillez- les de boiiillon. Prenez une caffero-
le, mettez-y un morceau de beurre, du perfil,
& deux copes ou litrons de Pois; mettez-les en-
fuite fur le feu, & ayez foin de les remuer de
lems en tems. ILutant cuits, faites-les piler;

Toms 1, N érant
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érant pilez , mettez-les dans la cafferole ou eft
vowe veau; obfervez que votre coulis foit d'yn
bon gofic, & aflez i€, & le paflé enfuite i I'é.
gamine. Ktant paflez, remettez-le dans une caf~
ferole ; prencz une cope de petits Pois, ou
un litron , & les faites cuire ; érant cuits, met-
tez-les dans vitre purée verte. Enfuite; vos
Oifons €tant cuits , tirez-les, égoltez, dreflez.
les dans leor plat ; mettez votre purée par-def-
fus, & fervez chaudement pour Entrée. Upe
autre fois vous pouvez faire cuire vos Qifons
de méme, & mettre fimplement par-deflas un
ragotit de petits Pois,

Entrée d’Oies aux Marrons, €2 aux
Sauffices.

Prenez une Oie, abattez-en les ailes, flambez-
11, & I'épluchez bien proprement: enfuite, vui-
dez-la. Aprés cela, prenez des Marrons, & en
otez la grofle peau; enfuite, faites les cuire i la
.braife, pour en pouvoir dter Ia petite peaun: ce-
la étant fait, prenez le foie de véire Ole, oOtez-
en lamer, & le faites hacher avec uh morceau
de lard; aflaifonnez-le de poivre, de fel, fines
herbes, fines épices, champignons, & truffes,
{i vous en avez, & un bon morceaun de beurre;
enfuite , mettez ceite farce dans une cafferole
avec vos Marrons; mélez bien le toutenfemble,
& le mettez dans le corps de votre Qje avec
quelques petites Sauflices : mettez votre Oie 3
11 broche, & la faites cuire en V'arrofant de beur-
re. Prenez enluite des Marrons, 6tez-en la grof-
fe peau, & les faites coire dans de la braife, ou
fous un couvercle de tourtidre; étant cuits, 6teze
en la peute peau, & les mettez dans une cafle-
vole pour les faire cuire encore; enfuite, Otez-

&n
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en le boiilllon, & y mettez debon coulis. Vo-
tre Oie érant cuite, tirez-la; & la meutez dans
fon plat avec vétre ragolt de Marrons par-def~
fus , & fervez chaudement pour Entrée,

Entrée d’Oie a la Gafcogne.

Prenez une Oie, abattez -en les ailes, flama
bez-la, & Vépluchez bien proprement, & la vui-
dez : prenez-en le foie , Otez-en Pamer , & le
faites hacher avec un morceau de lard, & I'affai-
fonnez de fe!, poivre fines herbes, fines épices,
champignons, & truffes, {1 vous en avez, un
bon morceau de beurre, & une pointe d’ail,
pour ceux qui I'aiment; mélez-le bien avec vos
cofiteaux , & le mettez dans le corps de véire
QOie ; paflez le bouton dans le eroupion, de peur
que la farce ne forte ; fajtes-l2 cuire enfuite a la
broche, & Varrofez de beurre ; érant cuite, pa-
nez-la de mie de pain: enfuite, épluchez quel-
ques échalotes; hachez-les, & les mettez dans
une caflerole, avec un peu de jus, dufel; poi-
vre coneaflé, un couple de rocamboles, un pen
de coulis, {1 vous voulez ; & un jus d’orange ;
faites chauffer le tout un moment , & le mettez
dans le plat od vous voulez fervir véire Oie
tirez enfuite votre Oie de la broche , mettez-1a
dans fon plat, & fervez chandement pour kn-

trée.
Entrée de Cuiffes d’Oie.

Ces fortes de Cuifles d’Oies viennent ordinai-
rement de Gafcogne; voici la maniére de les fi-
nir pour les fervir,

Tirez vos Cuifles d'Oie du baril, & les met-
tez dans une callerole pour en faire fendre la
graifle ; enfuite , mettez-les fur le gl ; éanc

N 2 ' grils
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grillées, fervez-les avec une remounlade. Vous
trouverez la manicre de faire la remoulade au
Chapitre des Coulis.

Autre facon.

Prenez vos cuifles d’'Oie, & les mettez cuire
dans une petite braife; enfuite, tirez-les, pa.
nez-les, & les faites griller, & les fervez avec
une remoulade, ou un jus a I'échalotte,

Autre fagcon.

Vos Cuiffes d’Oie étant cuites a la braife,
comme celles ci-deflus, vous les tirez , égoi-
tez, & les mettez quelque tems dans une re-
moulade chaude.

Autre facon.
Tirez vos Cuiffes d'Oie dv baril, & achevez

de les faire cuire dans une caflerole avec dulard
fondu: enfuite, tirez-les, & les tenez chaude-
ment. Mettez dans la caflerole des ognons
coupez en gros dez, & leur faites prendre une
belle couleur d'or: enfuite, égotrez la graifle,
& jettez un peu de fel, & du poivre concallg
{fur vos ognons: dreflez vos cuifles d’Oie dans
le plat on vous voulez les fervir, & mettez vos
ognons par-deflus; mettez enfvite, dans la cal-
{erole ou vous avez frits vos ognons, un peu
de jus, & de vinaigre que-vous ferez chauffer
un moment.  Jettez-les enfuite par-deflus vos
ognons , & fervez chaudement,

Aloiiettes en Ragoit.

Ayantépluchez vos Aloliettes , vous les paflez’
dans un peu de lard, avec un ognon piqué de
clous, & la garniture que vous avez a y met-
| : | CoLrey
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tre, comme truffes, champignons, quelques
foles gras, dont vous paflez le tout enfembie,
& que vous poudrerez d’un peu de farine, fi vous
n'avez point de coulis; enfuite, vous moiiillerez
d'un bon jus de beeuf, ou de veau, vous lelaif-
ferez diminuer jufqu’au point qu'il fant; vous fai.
tes une petite liaifon d’un ceuf, d’'un peu de cré-
me douce, & un peu de perfil haché dedans;
vous jettez ladite liaifon dans la cafferole, que
vous retournez fur le feu, pour que cela la he,
& la dreffez en méme tems: mettez vn jus de
citron, & fervez.

Aloiettes en Quaiffe.
Prenez des Alouettes, & les épluchez- bien;
enfuite, mettez-les dans une caflercle avec un
morceaa de beurre, quelques ris de veau, cham-
pignons, ciboule hachée, perfil, aflaifonnez de
fines herbes, fines épices, fel, poivre; paflez-
les, quelques tours, faites,. une Quaifle de pa-
piér en rond, felon la grandeur de vétre plac;
{i vous avez un peu de farce, vous la pouvez
mettre au fond de voitre Quaifle, arrangez-y
vos. Aloiiettes, les couvrez de bardes de lard,
& les faites cuire au four, ou bien deffous un
couvercle de tourtiére ; étant cuites, tirez vitre
Quaiffe, & la dreffez dans fon plat, & arrofez
de jus ou de coulis; mettez-y un jus de citron,
& fervez chaudement pour hors d'cuvre.

-

Aloiiettes a Iz Sauge.

Prenez des Aloiiettes, & les épluchez bien
proprement, vuidez-les par le col; c’elt-a-dire,
de n'en oter que le gigier. Prenezun petit mor-
cean de jambon cuit, un blanc de volaille , &
de Sauge bien hachée, faites bien hacher le tout,

N 3
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& le mettez dans le corps de vos Aloliettes,
Prenez autant de bardes de lard que vous avez
d’Aloiiettes ; & qu'elles foient aflez longues
pour faire le tour; mettez un pep de farce, que
vous avez mis dans le corps de vos Aloiiettes,
deflus le bout de ia barde, & y mettez une A.
loiiette, & la pliez de la barde de lard tout an.
tour ; continuez 4 toutes de méme, & les arran-
gez dans une tourtiere , & les faites caire ag
four, ou fous uncouvercle ; érant cuites , dreflez-
les dans leur plat avec un jus. Une autre fois,
vous n'avez que faire de les vuider, yous n’a-
vez qu'a leur donner le goilt de la Sange; c'eft-
a-dire, leur mertre un-petic aflaifonnement de
la méme compofition des autres ci-devant, &
les pliez d’une petite barde de lard ; enfuite, leg:
faire cuire au four ou 4 1a broche; étant caites,
fervez-les avec une Saufle 2 YE{pagnolle deffous,
& chaudement. S

Moviettes au Gratin coloré de Parmefan,

- Prenez des Moviettes bien épluchées, flam«
bées, & trouflées, & les mettez dans une caffe-
role avec guelques morceaux de ris de veau,un
demi verre de vin de Champagne, un peu de
jus, & du coulis; faites-les mitonner quelgues
tems; enfuite, prenez un plat ou vous voulez
les fervir, & mettez dans le fond du Parmefan
rapé; ¢ enfuite, arrangez-y vos Moviettes , &
quelques morceaux de 1is de veau, avec leur
faufle par-deflus, les poudrez de Parmefan, &
fes- faites prendre couleur au four: ayant pris
leur couleur, trez-les, mettez un jus d'orange
par-deiius , & les {ervez proprement. L'on
peut mettre, des Pigeons, Poulets, Perdrix,
Grves, Bécallines, & Cailles de cgtte maniére,

C 11 A~
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CHAPITRE VIIL
Des Perdrix & Perdreaux.

Entrée de Perdrcaux en Melon.

Renez trois Perdreaux, épluchez-les, vui-
A dezles, trouflez-les, faites-les refaire, &
piquer de petit lard; étant piquez, mettez-les
cuire dans une caflercle avec des tranches
de veau & de jambon, un bhouquet, & deux
petits ognons ; moiiillez-les de boiiillon; é-
tant cuits, tirez vos Perdreaug, & les tenez
chaudement; paflez leur botiillon dans un tamis;
de foie; remettez-le dans la caflerole, & le fai-
tes tarir, jufqa’a ce qu’il fe redmie en caramel:
enfuite, mettez-y vos Perdreaux, couvrez-les,
& les tenez fur une cendre chaude, pour quils
fe glacent plus aifément: enfuite, mettez ala
broche deux autres Perdreaux, un couple de
poulets , & une poularde ; vos viandes étant
cuites, laiffez-les refroidir a demi, Prenez une
cafferole, mettez-y quelques champignons cou-
pez par morceaux avec guelques troffes, quel-
ques morceaux de ris de veau, & les mouillez
d’un peu de jus & de coulis, & d'un verre de
vin de Champagne; mettez le tout fur Je feu;
& quand vos ris de veau feront cuits, achevez
de les lier de coulis & d’effence de jambon ; ajot-
tez-v quelques crétes; prenez les blancs de vos

' N 4 Pre-
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Perdreaux, poularde & poulets; coupezles ep
filets, & les mettez dans vétre ragoiit, & te-
nez-le chaudement. Aprés celi, prenez un Me.
lon, le meilleur & le plus long que vous aurez
pli trouver; ouvrez-le par le milien de cingpou-
ces de long, & trois de large; vuidez-le, &
n'y laiffez de la chair que I'épaiffeur d'un doigt;
mettez-le coire dans de bon boiiillon pendant
un-quart d’heare, ou une demi heure, & ayez
foin de ie remuer de tems en tems. Etant prét
a fervir, & vétre Melon aflez cuit, tirezle.,
égoltez-le & lefluyez bien, & le mettez dans
le plat que vous voulez fervir. Enfuite, mettez.
y votre ragofit de filets de poularde, & de Per.
dreaux, avec vos Perdreaux glacez par-deflus,
& fervez chaudemeut pour Entrée.

Perdreaux & la Saint Cloux , dans Ja
Saifon des jeunes.

Ayez des Perdreaux, épluchez.les bien pro-
prement, vuidez-les, gardez-en les foies; met-
tez dans le corps de vos Perdreaux du lard ra-
p¢, un morcean de beurre, fines herbes, fines
€pices, fel, poivre; mélez bien le tout, & le
mettez dans le corps de vos Perdreaux avec un
petit morceau de canelle; enfuite, mettez-les
a la broche; attachez fur un hiteler & les pliez
de bardes de lard, & de papier; prenez une
petite caflerole, & y mettez, gros comme le
poing , de routlles de veau coupez en pe-
tits morceaux , & quelques tranches de jam-
bon ; mettez le wut fur le feu, & le laif-
fez attacher; enfuite, moiiillez-le avec du
botilllon, jus, & du coulis, un verre de vén

¢
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de Champagne, quelques tranches de citron, un
petit brin de bafilic, du thin, une goufle dail,
& des clous; faites bien cuire vétre coulis, &
le dégraiflez bien ; érant comme il faut, prenez
les foles de vos Perdreaux, & en 6tez l'amer,
& les pilez dans un mortier; mettez une goute
de boihllon dans le mortier pour bien tirer vos
foies, & les mettez dans vétre coulis; paffez-
le a I'étamine; mais 6tez auparavant les viandes
de votre coulis avec une écumoire ; voyez que
cette petite faufle foit de bon godit, & quelle
ait de la pointe; vos Perdreaux, étant cuits, ti-
rez-les, & les débardez, dreflez-les dans leur
plit, 6tez le petit morceau de canelle, que vous
avez mis dans le col; enfuite, mettez votre

coulis par-deflus , & fervez chaudement pour
Entrée.

Perdreaux dépecez au Beurre de Venvre,
ou auire bon Beurre.

Prenez des Perdreaux, épluchez-les, & les
vuidez; mettez un morceau de beurre dans le
corps , & les faites cuire 2 la broche, & les pliez
de bardes de lard, & de papier; prenez on de-
mi quarteron de Beurre de Venvre, mettez-les
dans une caflerole , avec un peu d’eflence de
jambon, une pincée de concaflé, un peu de
muicade, un jus de citron; vos Perdreaux étant
cuits, .tirez-les, &levez-enles ailes; n'y laiffez
point d'os, & les mettez dans la fauile; {i vous
voulez, vous y pouvez mettre les cuifles aufii,
& leftomac, celd dépend du goiit du Maitre
que l'on fert; il y en & qui ne veulent que Jes ai-
les; mais que cela foit de bon gotit, & fervez
chaudement pour Entree, Ny Pera
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Perdreaux & la Sauffe a I’Efpagnole

Prenez des Perdreaux, épluchez-les, & leg
vuidez bien proprement; prenez garde de ne
pas couper le bouton; ayez du lard rapé, per.
{il, ciboule, fel, poivre, fines herbes, fines &,
pices, champignons; hachez le tout enfemble,
& le mettez dans le corps de vos Perdreayx ;
paffez le croupion dedans ide bouton ; met.
tez-les cuire, attacher fur un hitelet 3 la
broche, pliez de bardes de lard, & de papier,
Vos Perdreaux étant cuits, tirez-les, & les dé.
bardez; dreffez-les dans leur plat, & mettez Iz
Saufle 4 'Efpagnole par-defius, & fervez chau-
dement pour Entrée: Vous trouverez la maniére
de faire la faufle 2 I'Efpagnole, au Chapitre des
Saufles, & Coulis,

- Rerdreanx aux Olives.

Prenez des Perdreaux , la quantité que vous
jugerez a propos, felon votre plat, épluchez-les
bien, vuidez- les proprement ; mais ne coupez
pas le bouton ; 6Otez V'amer des foies , &les
hachez avec du perfil, ciboule, Champignons,
fines herbes, fines épices, fel, poivre, lard ra-
pé, un morceau de beurre , & mettez le tont
dans vos Perdreaux, & paffez le croupion dans
le bouton; laiffez les pattes aux corps, faites-
les refaire dans une caflerole, avec un morceau
de beurre, perfil, ciboule, fel, bafilic, le tout
en branches ; mettez-les i Ja broche, envelopez
debardes de lard, & de papier. Prenez des Ol-
ves, & en Otez les noyaux, & les faites blan-
chir a Veau boiiillante; étant blanchies, meuxiz-

es
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les dans une caflerole , avec du coulis, ou ef-
fence de jambon, & jus; faites-les botiilir, &
les dégraiflez bien : voyez que le tout foit de
bon golit; vos Perdreaux éiant cuits, titez-les
& les débardez ; dreflez-les dans leur plat, met-
tez vos Olives par-deflus , & fervez chaudement
pour Entree,

Perdreaux aux Huitres & la Broche.

Prenez des Perdreaux , épluchez-les, & les
vauidez; mais ne coupez pas le bouton; hachez-
en les fois; ayez des Huitres, & les faites blag-
chir; 6tez-en les durillons , & les metiez dans
une callerole, avec un moircean de beurre, avec
les foies hachez de vos Perdreaux, perill, ci-
boule, fel, poivre, fines herbes, fines épices;
pallez le tout deux ou trois tours fur le four-
neau; enfuite, metiez-les dans vos Perdreans,
& paflez le croupion par le bouton; faites-les
refaire comme les autres cl-devant , & les met-
tez & la broche, envelopez de bardes de lard,
& de papier;ayez encore des Huitres blanchies
comme les autres, mettez-les dans ane cafiero-
le, avec une demi cuillerée de bonne effence
de jambon, un peu de vétre coulls; enfnite,
faites-le botiillir ; ayant boiulli , & étant a pro-
portion diminué, comme vous. le voulez ; mret-
tez-y vos Huitres avec un jus de citron; vos
Perdreaux étant cuits, tirez-les, & les d’ébar-
dez , dreflez-les dans leur plat, & le ragofit
:t[i:‘ Huitres par-deffus, & fervez chaudement pouar
Lntrée, |

-

Per-
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FPerdreaux & la Flamande y aux Huitres,
a la broche.

Prenez des Perdreaux, & les habillez comme
ceux ci-devant; il n'y a que le ragoiic d'Huitres
qui en fait la difference, parce que les autres font
au roux, & que ceux-ci font au blanc, & de
plufieurs fagons; prenez des Huitres, & les fai-
faites blanchir, 6tez-en les barbes, & les duril-
lons; mettez dans une caflerole, un morceaude
bon beurre, une pincée de farine, un jus de
citron, du fel, poivre, mufcade,un peu d’eauy
lez votre faufle; étant bien lie, voyez que vé-
tre faulle foic de bon goit, mettez-y vos Hui~
tres; vos Perdreaux étant cuits , tirez-les, &
les débardez; dreflez-les dans leur plat, & vo-
tre ragolt d’Huitres par-deffus, & fervez chau-
dement pour Entrée, Une autre fois, vous y
pouvez mettre du perfil haché, avec un peu
d’ean de vos Huitres, & un anchois bien haché,

Pordreaux aux Huitres, & I’Iialienne,
au blane.

Prenez des Perdreaux, épluchez-les, & les
vuidez proprement ; hachez-en les foies, pre-
hez des Huitres; pour chaque Perdreaux, une
demi - douzaine {ufit, faites-Jes blanchir, & les
mettez dans-une caflerole avec les foies de vos
Perdreaux, & un morceau de beurre, perfil,
ciboule, fel, poivre, fines herbes, fines épices
pallez le tout un moment fur le feu, & mettezs
le enfulte dans vos perdreaux ; faites-les refaire

| dans
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dans une caflerole avec de I'huile, ciboule, per~’
fil, bafillic, jus de citron; mettez-les enfuite i
la broche; pliez-les de bardes de lard, & de pa-
pier; prenez des Huitres, & les faites blanchir
dans leur eaux; enfuite, épluchez-les, ayez
une caflerole , mettez-y quatre jaunes d'eeufs,
la moiti€ d’'un citron, coupé en petits dez, une
pincée de concaflé, un pen de mufcade rapée,
un peu de perfil haché, une rocambole, & un
anchois haché, avec un peu d'huile, un petic
verre de vin de Champagne , ou dautre vin
blanc, un morceau de bon beurre, un pea d'el-
fence de jambon, metiez enfuite vore Saufle
fur le feu, & laliez; prenez garde que la Sauf-
{e ne tourne; mettez-y vos Huires; voyez que
la Saufle foir d’'un bon gotit; vos Perdreaux é-
rant cuits, tirez-les, & les débardez, & les
dreflez dans leur plat, & mettez vOure ragout
d’'Huitres par-deflus , & [ervez chaudement
pour Entrée.

Autres Perdreaux, al’ltalicnne, aux
Huitres.

Prenez des Perdreaux , & les accommoder
comme ceux ci-devant: il n'y a que Ja Sauil:
qui en fait la difference ; voicl la maniére de
la faire; mettez une cuillierée de jus dans une
cafferole, une demi cuillierée de coulis, & au-
tant d’effence de jambon, deux verres de vin
de Champagne, ciboules , ognons coupez en
tranches , ciron, celeri, une goufle d'ail, un
demi verre d’huile; une pincée de coriandre;
mettez voure caflerole {ur le feu, faites-1a bien
botiillir, julqu'a ce que vouwe coulis , foir de 12

o mnanie-



scd LE CUISINIER

maniére que vous le fouhaitez; ceft.3- dire,
comme il faut; dégrdiffez-1a bien, & obfervez
quelle foic de bon gout, & la paffez dans un
tamis de foie; enfuite, mettez-y vos Huitres:
Vos Perdreaux étant cuits, tirez-les de la bro-
che, & les deébardez, & les dreflez dans leur
plat proprement, mettez vétre ragoit d’Hui.
tres par-deflus , & fervez chaudement pour Ens
tféﬁt

Perdreaux aux Maingots.

Prenez des Perdreaux , épluchez-les, & les
vuidez proprement; prenez les foies, & en 6tez
Yamer, & les hachez avec du perfil, ciboule,
du lard rapé, um morceaux de beorre, fel, poi-
vre, fines herbes , fines €pices; mettez le tout
dans le corps de vos Perdreaux; enfuite , - faites-
les refaire dans une caflerole avec du beurre ,
perfil, ciboule ; étant refaits , mettez-les a la
broche , pliez de bardes de lard, & de papier;
prenez des Maingots, & les coupez en filets ,
& les faites blanchir dans {’eau bofiillante; €étant
blanchis, mettez-les dans une caflerole, avec
un peu de coulis, un peu d’eflence de jambon,
un peu de jus; faites-les botillir unumoment, &
les dégraiflez. Vos Perdreaux érant cuits, dé-
bardez-les & dreffez-les dans leur plat, & met-
tez votre ragolit de Maingots par-deflus, & fer
vez chaudement pour Entrée.

Perdreaux aux Truffes Vertes,

Prenez des Perdreaux , & les flambez furle
feu, & les épluchez bien proprement ; enfuite,
vuiderz-les , hachez-en les foies avec du lard

| rapé,
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rapé, perfil, ciboule , quelques Truffes , f;
peivre, fines herbes, fines épices, un morcegy
de bon beurre; hachez bien le tout, & le met.
tez dans le corps de vos Perdreaux , & les arré-
tez par les deux bouts; faites-les refaire comme
les autres; enfuite , mettez-les 4 la broche, en-
velopez de bardes de lard, & de papier. Pre-
nez des Trufles, les pelez , & les coupez par tran-
ches ; lavez-les bien, mettez-les enfuite, dans
une callerole , avec un peu de boiiillon, & les
mettez cuire doucement ; étant cuites , liez-les
avec votre coulis ordinaire , ou bien avec une
effence de jambon, & y mettez un jus de ci-
tron. Vos Perdreaux éeant cuits, tirez-les, &
les d’ébardez  dreflez-les dans leur plat, & met-
tez votre ragor de Truffes par-deflus , & fer-
vez chaudement pour Entrée,
@
Perdreaux aux Truffes & I Italienne.

Prenez des Perdreaux, & les habillez tout
comme ceux ci-devant; la difference qu'il y a,
c'eft que les autres font cuits &'la broche; pre-
-nez une cafferole,, & y arrangez quelques tran-
ches de veau, de jambon, & d’ognons; enfui-
te, mettez-y vos Perdreaux; ayez des Truffes
1a quantit€ que vous jugerez a propos; pelez-les
& les lavez; mettez-les dans une caflercle avec
les Perdreaux , alfaifonnez de fel, poivre, fi-
nes herbes, trois ou quatre goutleg d’ail, un ci-
tron coupé en tranches, un demi verre d'hui-
le, un verre de vin de Champagne; enfuite,
‘achevez de les couvrir de bardes de lard, & de
‘veau, mettez - les cuire fen deffus, & deflous;
prenez garde qu’ils ne cuoifent pas trop; il faut
que vos Perdreaux foient fermes. Vos Perdreaux

é1ans
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étant cuits, tirez-les , & les tenez chaudement
mettez dans la cafferole ou vos perdreaux ong
cuits, une demi cuillierée de bon jus, une demi
cuillierde d’effence de jambon; faices botillix. Ja
tout , & dégraiffez-le bien, paflez cette fauffp
dans un tamis de foie ; enfuite , remettez leg
truffes dans la faufie ; étant prét a fervir, met-
tez vos Perdreaux dans leur piat, & vos Trufs
fes autour ; & mettez votre faulle par-deflus,; &

fervez chaudement pour Entrée. e

Perdreaux ala Mofcovite. .. . .

Lo . P T

Prenez des Perdreaux, flambez-les, épluchez
jes, voidez-les, & les coupez en fricaflée de
Poulets; ne les mettez point dans J'eaun; mais
mettez - les dans une cafferole avec un peun de
lard fondu, & enfuite, fur le feu, bienallumé;
paflez-les quelques tours fur le feu ; enfuite,
moiiillez-les d’an bon verre d’eau-de-vie, & les
tenez togjours fur.le feu, tant qu'l peut brilers
le feu étant éteint , mettez-y quelques champj
nons, truffes , & les motillez de boen . jus,; &
e bon coulis ; enfuite, faites-les cuire a pelit
feu; ayez {oin de les bicn dégraifler; étant prét
3 fervir, mettez-y un morceau.de beurre fraig,
ou bien un peu d'huile , un jus de citron, &
fervez chandement pour KEnirée. Une auue
fois vous les pouvez laifler eptiéres. .. ...

‘Perdrix & la Braife.

Avyez des Perdrix, épluchez-les, vuidez-les,
& trouflez les cuifles en dedans le corps, faites-
les refaire fur la braife , & les piquez de grps
tard ; prenez da lard , coupez-en des. lardons

. gros
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gros comme la moitié du petit doigt ; afTaifon-
nez-les de fel, poivre, fines herbes, fines épi-
ces; prenez une lardoire de bois , & lardez vos
Perdrix ; €rant piquées, ficelez-les, & les met-
tez culre dans une braife, dont voitl li maniére
de la faire. Prenez une braifierey ou une mar-
mite, garniflez ]2 de bardes de lard, & de tran-
ches de bauf ; enfuite | mettez-y vos Perdrix,
& les affaifonnez de fel | poivre, bafilic, thin,
ognons , & les achevez de couvrir, & les motiil-
lez d’une cuillerée de bolillon, & les mettez
cuire feu deflus, & deflbus tout doucement ;
érant cuites , vous les pouvez fervir avec une
faulle hachée, ou bien avec un ragolit de ris de
vean, ou aux cardons d’Efpagne, & fervez
chaudement pour Entrée,

Perdrix aux Choux.

Prenez des Perdrix , & les accommodez tout
comme ceiles ci-devant : 1l faut avoir des Choux
& les faire blanchir ; étant blanchis, vaus les
ficelez par petits paquets , & les mettez cuire
dans votre braife avec vos Perdrix; €étant cui-
tes, vous les tirez égonter, & les Choux auffi g
enfuite, vous dreflez vos Perdrix dans leur plat;
& entre chaque Perdrix, vous y mettez un mor-
ceau de Choux, & un bon coulis par-deflus , &
fervez chaudement pour LEutrée.

Perdrix au Beeuf.

Premez des Perdrix , épluchez-les, & trouf
fez les cuiffes en dedans le corps; ayez des tran-
ches de Beeuf, bien minces, mais affez grandes
pour qu'elles puiffent faire le tour de vos Per-

Tome 1. 0 drix;
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drix; enfuite, piquez-les de gros lardons de
lard, & de jombon, & les mettez cuire dans
une braife ; étant cuites , tirez-ies égodter, &
dreflez-les dans leur plat bien proprement, &
mettez par-deflus une eflence de jambon, &
fervez chaudement pour Entrée.

Perdreaux a la Reine.

Prenez des Perdreaux, flambez-les ;, épluchez-
les, & les vuidez : déiachez la peau de deflus
Peltomac, & 6iez la chair, de I'eftomac de vos
Perdreaux ; prenez quelques blancs de poulet
avec la chair de vos Perdreaux, un petit mor-
ceau de lard blanchi , un morceau de tetine de
veau, perfic, ciboule, fines herbes, fines épin
ces, fel, poivre, un jaune d'ceof crid; hachez
bien le tout enfemble, & en rempliffez les efto-
macs de vos Perdreaux ; & fi vous avez de la
farce de relte, metiez-12 dans le corps de vos
Perdreaux; mettez-les i la broche ; envelopez
de bardes de lard, & de papier., Vos Perdreaux
étant cuits , tirez-les, & les débardez, & les
dreflez dans leur plat; mettez un coulis 4 laRei-
ne par-deflus, dont voici la maniére de le faire,
Prenez une caflerole, & y mettez aux environs
de trois quarterons de roueile de veau, conpez
en dez ; une tranche de jambon , un ognon, un
panet coupé en morceaux ; mettez voire cafle-
role {ur un fourneau, & moiiillez-les fur le champ
de boliillon ; il faut avoir des blancs de poular-
des ou de poulets, & les bien piler dans un mor-
tier ; & quand voétre viande fera cuite, tirez-l2
de votre cafferole, & y mettez un morceau de
mie de pain blanc, & la faites bien mitonner ;
- prensz garde que voue boiiillon ne. ptenne lceu-

: eur;
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leur; mettez enfuite vos blancs de volailles pi-
lez, & les paffez fur le champ & 'étamine. Ce
coulis fert pour toutes fortes de viandes, & pour
les Poulardes; voyez que je coulis foit d’'un bon
gott, & fervez chaudement pour Enurée.

Perdreaux a ]’ Achia.

Prenez des Perdreaux, épluchez-les , & ha-
billez-les comme ceux ci-devant; enfuite, met-
tez les a la broche, pliez de bardes de lard, &
de papier, prenez enfuite det’Achia, coupez-ia
par tranches, & la faites blanchir 4 I'eau boiiil-
lante, étant blanchié, mettez-la dans une cafle-
role avec un peu d’effence de jambon, un peu
de coulis ordinaire, un peu de jus; faites cuire
le tout un moment, & les Perdreaux étant cuits,
tirez-les, & les débardez; mettez-les dans un
plat ; voyez que votre ragofit foit d’un bon goar;
enfuite ; mettez 'vétre ragoflit d'Achia par- defs
fus, & fervez chandement pour Kntrée.

Perdreaux au fines berbes.

1I faut avoir des Perdreaux qui ayent du fu-
met; ¢épluchez-les bien, & vuidez-les; Otcz
Pamer des foies; enfuite, hachez les foies avec
du lard rapé, perfil, ciboule, fel, poivre,fines
hetbes,, fines épices,un morceau de beurre ,qucls
ques champignons ; hachez bien le tout, & le
mettez dans e corps de vos Perdreavx: arrétez-
en les deux bouts, & les faites refaire dans une
cafferole, enfuite, mettez-les a la broche . en«
velopez de bardes de Jard, & de papier; vos
Perdreaux érant cuits, tirez les, & les débar-
dez; dreffez-les dans leur plat, .met{ez-yﬁgns

p ¢llen-
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eflence de ambon deflus, & fervez chapde.
ment pour Entrée,

Perdreaux aux Ecrevices,

Prenez des Perdreaux, épluchez-les, & les
vaidez ; laiffez le bouton; prenez les foies dtez.
en I'amer, & les hachez avec du lard rapé, un
morceau de beurre, perfil, ciboule, champi-
gnons, fines épices, {el, poivre; hachez bien
Je tout enfemble, & le mettez dans le corps de
vos Perdreaux , & paflez le croupion dans le
boaton: faites-les refaire dans une caflerole avee
un morceau de beurre, ciboule, perfil, le toug
en branche; enfuite, mertez-les 3 la broche,
envelopez de bardes de lard, & de papier;
vous prenez une douzaine de moyennes Ecre-
vices, que vous faites cuire; étant cuites,vous
en Otez les petites pattes, & épluchez les queués,
& vous les mettez dans une cafferole, avec un
peu d’eflence & de jus, & les faites mittonner,
afin qu'elles prennent du golt: vos Perdreaux
éant cuits, tirez-les, & les débardez, & les
dreflez, dansleur plat avec les Ecrevices autour,
& l'eflence par-deflus; & fervez chaudement
pour Entrée. Une autre fois vous poavez vous
fervic d'un coulis d’Ecrévices; voici la maniére
de le faire. Prenez des peutes Ecrevices, &
les lavez bien; mettez-les cuire avec ciboule,
perfil, {el,poivre, un peu d’eau, & les mettez
fur le feu; d'abord que I'eau a pafl¥ par- deflus,
elles font cuites; épluchez-les, & faites piler les
coquitles ; mettez dans une caflerole un merceau
de roiielle de veau coupé en morceaux, & quel-
ques tranches de jambon, ognons,. carotes,

- coup€es €n morceaux ; mekez volre caﬂ'er?le
‘ iy



M ODUZEJZR N E. 213

fur le feu; lorfque vétre coulis eft un peu atta-
ché, moiiillez-le de boliillon, & y mettez une
cuillerée de coulis , & une ou deux tranches de
citron ,golitez votre coulis, sl eft de bongoiit,
& en oOtez toutes les viandes; mettez-y enfuite
vos coquilles d’'crevices pilées, & le paflez a
'éramine fur le champ. Vous pouvez vous {er-
vir de ce coulis pour toutes fortes de viandes,
pour des perdrix: quand vos moyennes KEcrevi-
ces ont pris goit, mettez-les dans ce coulis,
& fervez chaudement, Une autre fois vous met-
tez les queués de vos Ecrevices dans une cafle-
role avec jus , coulis, & {cl, pour qu'il prenne godit;
enfuite, vous les mettez dans vdtre coulis d'E-
crevices, & apres cela, mettez le coulis avec
les queues d’Ecrevices deflus vos Perdreaux,
& fervez chaudement.

Perdreaux en Fricandeaux.

Prenez des Perdreaux, épluchez-les, vuidez.
les, trouflez les cuiffes dans le corps, & caflez
un peu les os, & les aplatiffez; faites-ies refai-
re; enfuite, faites-les piquer de petit lard ; étant
piquez, mettez-les & cuire dans une caflerole
avec quelques tranches de veau, & de jambon,
ognons, & cloux. Vos Perdreaux étant cuits,
tirez-les, *& paffez le boiiillon dans un tamis,
dégraiffez-le, remettez-le enfulte fur le feu, &
le faites botiillir jufqua ce qu'il fe rende en ca-
ramel;prenez garde qu’il ne prenne trop decou-
leur; enfuite, mettez vos Perdreaux dans le ca-
ramel, le lard deflus, ot pour mieux dire, le
fard dans la glace; enfuite, vous le mertez fur
des cendres chaudes, afin qu'il fe glace plus ai-

fémenc. Etant prét a fervir, mettez une eflen-
" O 3 ce
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ce dans le plat ou vous voulez fervir, & vog
Perdreaux deflus; §'ils ne font pas aflez glacez;
mettez-les un moment fur le fourpean, & les
faites tolijours marcher, julyua ce que vousles
trouviez comme il faut ;vous pouvez tirer le ca.
ramel pourle mettre deflous vos Perdreaux; vog
Perdreaux érgnr tirez, mettez-y une pincée de
farine; remuez avec une cwlliere, & e muiijl
ez d'un peu de bolitilon, d'ua peu d'eflence,
& d'un jus de citron; dégraiffez-le bien, & le
mettez dans vOtre plat avec vos Perdreaux def.
fus, & fervez chaudement pour Knurée,

Perdreaux cn Grenadins.

Prenez des Perdreaux, épluchez-les, & les
fendez par le dos; Otez-en tous les os, & une
partie de la chair que vous couperez en ‘petis
dez, & ris de veau, truffes vertes champignons,
& jambon, afluifonnez de fel, poivre, fines
herbes, fines épices, dulard rapé; & le pafles
un moment fur le feu; voyez qu'il foit de bon
golit, & y mettez un jus de citron; & remplif
{fez-en vos Perdreaux; enfuite, coufez-les, &
les rendez ronds comme une boule; refaites-les,
& les piquez de petit lard ; mettez-les cuire
comme les Perdreaux ci-deflus;. étant cuits,
dreflez-les de méme; vous les fervez chaude.
ment pour Entrée, :

Perdreaux & PEfpagnole.

Prenez des Perdreanx, flambez-les, & éplu.
thez-les, & les vuidez; hachz-en les foies avet
un ‘morceau de beurre, lard rapé, champignons
trufes vertes, i vous en avez, perfil, cibuu{le],

€y
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{el, poivre, fines herbes, fines €pices; hachez
bien le tout, & le mettez dans les corps de vos
Perdreaux , & les arrétez par les deux bouts;
enfuite, faites-les refaire dans vne calleroles
étant refzits , mettez-les a la broche, & les
plicz de bardes de lard, & de papier; vos
Perdreaux ¢étant cuits, tirez-les, & les de-
bardez; dreflcz-les duns leur plat, & vbive
faufle a 'Efpagnole par-deflus, & fervez chau-
dement pour luntrée, vous trouverez la mainié-
re de la faire au Chapiue dus Saufies. Ils fe fer-
vent dépecez aprés quils font cuits, vous les
coupez, & les mettez dans une caflerole avee
la fauffe a I'Efpagnole, & fervez chaudement,
pour petite Entrée on hors d'cuvre.

Perdreaux a la Polonoife.

Prenez des Perdreaux, flambez-les, éplt-
chez-les , & les vuidez; meuez-les enfuite
2 la broche .avec un morcean de beurre
dans le corps, & les pliez de bardes de Jard &
de.papier. Quand ils feront cuits, tirez-les de
la broche ; ayez des échaloties toutes pretes,
épluchées & hachées, un peu de periil, du gn-
gembre rapé, lavez une caiffe fans la détacher
du corps, mettez-y une pincée de gingembre,
une pincée d’échalottes, & une pincee de per-
fil, une pincée de fel, & un petit morceau de
beurre frais; quand vous avez fait de mémeatous
vos Perdreaux, i leurs deux alles, vous les ¢-
craferez entre deux affieties, & y mettrez quel-
ques zeftes d'orange, un peu de boiillon, un
peu de mie de pain bien fine, que vous jette-
rez par-deflus; vous le gentrez un moment fur

4 n
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un réchaud , entre deux plats, avec un jus..d’o-
range , un demi verre de vin de Champagne, &
vous le ferez boiiillir un moment ; obfervez qu'il
foit d’un bon gofit; vous pouvez fervir toutes fortes
de volailles de la méme waniére, au lieu de I3
mettre dans un plat, la meurez dans une cafle.
role, & fervez chaudement pour Entrée, ’

Perdreaux & la Polonoife, qui s'apelle
Bigoche s & en bon fiangois
| Galimafrée.

4

Vos Perdreaux étant cuits & la broche, com-
me ceux ¢i-devant, dépecez-les, comme pour
fricaflée de poulets; mettez-les dans une caffe-
Tole avec un peu de boliillon, une pincée de ci-
boule hachée, une pincée d’échaloutes, une pin-
cde de perfil, du fel, da poivre, nie rocamho.
le, bien hachée, une petite poignée de mie de
pan, des zeftes d’orange avec le jus, mettez-
les chauffer un moment fur le feu; toornez=les
deux ou trois tours fans qu’ils boiiillent, dreffez-
les dans leur plat, & fervez chaudement pour
Entrée, ou hors d'cuvre. :

Hachis de Perdrix.

Vos Perdrix étant cuites & la broche, vous
en levez les ailes, & les cuiffes, & vous en ti-
rez toute fa chair, que vous hachez bien; vous
prenez les carcafies, les faites piler; éumnt bien
pilées, levez-les du mortier , metrez- les dans
une callerole,avec un peu d’eflence de jambon,
fattes-les chauffer un moment, & paﬁ‘ez.-fesi‘ 2

(=
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Pétamine , prenez vos Perdrix hachées, & les
meltez dans une petite cafferole , & y mettez
de ce petit coulis que vous venez de pafler , la
quanute que vous jugerez 2 propos; étant prét
a fervir, faites-les chauffer; mais prenez garde
qu'il ne boiiille; mettez-y une petite rocambole
bien écrafée, & un jus de citron, ouun jus d’o-
range , & fervez chaudement pour Entrée, Vous
pouvez une autre fois y mettre du blanc de
poularde; véire hachis en fera plus délicat,

Perdreaux a la Quandy.

Prenez des Perdreaux cuits 4 la broche, fai-
tes-les bien piler, & en les p}Iant, fdl[es les
motiiller d'un peu de ]us pour quils fe pilent
avec plus de facilit€; étant pilé, tirez-les da
morlier, mettez-les dans une cafferole, avec du
jus, du COL'IllS & de leffence de ;ambon fai-
tes chauffer le tout un moment ; enfuite, pal-
fez-les a Pétamine a force de bras, avec une
culliere de bois; il faut qu'il foic aflez épais,
pour qu’on puiffe le prendre avec une fourchet-
tes: étant paflé, mettez-le dans une caflerole,
& le tenez chdudemem érant prét afervir, met-
tez-y un Jus de citron, & fervez chaudement
pour hors ¢'cuvre garnie de moiiillettes ou crofi-
tons autour.

Perdreaux a la Carpe.

Prenez des Perdreaux , flambez-les, éplu-
chez-les, & les vuidez; Otez 'amer des foies,
hachez-les avec du perfil, aflaifonnez Jesde poi-
vies, {el, lard rapé, ciboules, champignons,

Q 5 fines
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fines herbes, fines épices, un morceau de beyr.

re; hachez bien le tout enfemble ; mettez.-les
enfuue dans le corps de vos Perdreaux, met-
tez-les a la broche , pliez de bardes de lard &
de papier. Vos Perdreaux étant cuiss, débar-
dez -les, meuiez-les dans leur plar, avec vog
laitances autour, & votre faufle par - deflus vog
Perdreanx , & fervez chaudement pour Entrée;
obfervez que les Carpes foient de bonne eau au-
trement cela gateroit votre coulis.

C H A-
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CHAPITRE IX

Des Entrées de Mouton.

Groﬁe Entrée dun Rit- de—-Bgf de
 Mouton.

PRencz toute la croupe d’'un Mouton bien ten-
dre’; levez adroitement la premiére peau de
deflus par la pointe , &-la laiflez atachée par le
bas, & y wettez un pea de ]ambon haché, affai-
fonunez de perfil, ciboule , poivre, avec des Cham-
pignons hachez & IruE&s, {1 vous en avez;ran-
gez le tout fur lacroupe de vbire Mouton, ren-
verfez la peau par-deflus ; arrétez la peau par
les bouts, & la couvrez de papier , & la faite
culte a la broche: étany cuite , déficelez-la, pa-
nez-la proprement, dreffez-15 dans fon plat avec
un jus d’échalotte par.deflus, & fervez chaude-
meat pour Grofle Enirée. |

On en peut faire de méme d'un quartier d'A-
gn{:au comme d'un Mouton.

Ror de- Bif de Mouton & la Srzmze
| Menou

Prenez un Mouton erifer , coupez-en les de-
vants; piquez les deuxﬁerrwres de gros lard, &
les ficellez; érant piquez & ficellez, prenez une
braiftere affez grande pour y pouvoir mettre vo-

tre Rot—de-BJf de Mouton; garniflez Ia braiﬁcz‘e
e
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de bardes de lard, tranches de beeuf & ognons;
mettez-y votre Rot-de-Bif de Mouton, & affai.
fonnez de fel, poivre,fines herbes , ognons, ci-
boules, ail ; achevez de le couvrir de tranches
de beeuf, & de bardes de lard; enfuite, moiiil-
lez-le, couvrez votre braifiére , & la mettez cui-
re feu deflus & deflous; ayez foin d'entretenir
le feu; vbire Rot-de-Bif de Mouton étant cuir,
tirez- le, & le mettez dans un grand plat, & le
panez moitié mie de pain, & moitié parmefan,
& lui faites prendre couleur au four; dreffez.le
dans le plat ou vous le voulez fervir , & fervez
chaudement, avec une effence deflous.

Rét-de- Bif de Mouton aux fines Herbes
& la Broche. 2

Prenez un derriere de Mouton, & que les
reins y tiennent, levez-en la peau le plus adrois
tement que vous pourez , tout le long du filer;
prenez da lard rapé , & un bon morceau de beut-
re; hachez du perfil, ciboule, champignong,
mélez bien le tout enfemble, & l'aflaifonnez de
fel, poivre, fines herbes, fines épices, & érant
bien meélé, fourez-le dans les reins de votre Rot-
de-Bif de Mouton; embrochez-le, & le pliez de
papier beurré, & le faites cuire. Ktant cuit, 6tez
le papier, & le panez de mie de pain bien fine;
faites lul prendre une belle couleur ; érant com-
me il fair, tirez-le, & le dreflez dans le plat ou
vous le voulez fervir, mettez un jus deffus, &
ferver chaudement. 40 o

Selle de Mou!é%"& I’ Angloife.

Prenez les reins d’'an Mouton , & les piquéé
de gros lard ; étant piquez, ﬁc.elez-le-s.bien;,l&
es
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les mettez cuire ila braifle, tout comme le Rét-
de - Bif de Mouton; étant cuit, tirez vosreing de
Mouton, & les panez de mies de pain bienfines,
& lui faites prendre couleur au four; écant colo-
rez, dreflez-le dans vétre plat, ou vous le vou-
lez fervir , metrez deflous ce que vous jugerez
a propos, & fervez chaudement.

 Rot-de-Bif de Mouton en Sur-tout.

Prenez tout le derriere d'un Mouton, & le
faites cuire 4 la broche, étant cuit, tirez-le de
la broche 5 & en 6tez toute Ia chair, routle
long du filet jufques au cuillean : hachez bien cet-
te viande avec du lard bldnchi, de la graiffe de
beceuf , un morcean de mie de pain cuite dans
du lait , ou de la crémé; hachez bien le tout,
mettez-y une demi deuzaine de jaunes d’eufs ,
foiietez les blancs en neige , & les mettez dans
votre farce, faites piler le tout dans un mortier :
etant pilé , faites des murailles de chaque cétes
des reins de vétre Rot-de-Bif, & fur le gigotde
méme ; il faut avoir un rageit de ris de veau ,
champignons , crétes de coq, truffes, quelques
blancs de volailles, comme poulets,, ou pou-
lardes, pigeons, ou perdrix; voici la maniére
de le faire : prenez des 1s de veau, faites-les
blanchir: éwant blanchis, coupez-les en morce-
aux, & les mettez dans une caflerole, avec des
chanipignons , & truffes, fi vous en avez: met-
tez-y une cuillierée de boiillon, & mettez vo-
tre caflerole fur le feu, vos ris de veau, étants
cuits, mettez-y une cuillierée & pot decoulis, &
laiffez les ris de veau la, avec les créces qui font
ordinairement cuites a part ; golitez votre ragodr,
& lui-donnez le meilleur goilt que vous pourrez,
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& le faites refroidir ; €tant froit; mettez le ras
goii dans véure Rot-de-Bif, & achevez de le cou-
vrir de farce legerement; & faites enforte que
Jes murailles ayent du foiitien; dorez-les d'cenfs
batus, & les panez de mies de pain bien fines,
& lui faites prendre coulear au four; érant cuit,
dreflez.le dans le plat, que vous voulez fervir,
& vy mettez un coulis a 'ordinaire , & fervez
chaudement, Le mieux elt de le former dans

fon plet.
Gigot de Mouton a I’ Angloife.

. Prenez un Gigot & en caflez le manche;
mettez une marmite dvec de 'eau & du fel, fur
le feu, & y mettez vétre Gigot. Lorfquil ay«
2 boiiilli deox heures, il fera cuit ; prenez une
caflerole , & y mettez nn morceau de beurre ,
une pincée de farine, du fel, poivre, mufcade,
une golite de jus , une demi-douzaine d'eufs
durs, que vous mettez bien hachez dans voue
faufle, avec une poignée de cipres; €tant prét
3 fervir, tirez votre Gigot, & le-dreflez dans
le plat que vous voulez fervir, & votre faulle
par.deflus , & fervez chaudement pour [intrée,

‘Gigot de Mouton aux Navets , a
D> Angloife,

. Prenez un Gigot, & le faites cuire avec les
Navets; prenez un morcean de beurre, & le
mettez dans une caflerole, avec une pincee de
fatine, du poivre, du fel de la mufcade rapée,
un filet de vinaigre ; liez votre faufle, & tirez

vos Navets de la marmite , & les coupez en
mor=
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morceaux; & les mettez dans vérre faufle; é.
tant prét a fervir, tirez votre Gigot, & le dref.
fez dans le plat, que vous voulez fervir; met-
tez vos Navets par-deflus, & fervez chaude-
ment pour Entrée,

Gigot de Mouton a eau.

Prenez un Gigot de Mouton mortifié, & la
bitez avec le plat da couperet; caflez-en les
gros os du Gigot, mettez-le cuire dans une mar-
mite avec de I'ean fel, poivre, clous, fines her-
bes quelques bardes de lard, une botiteille de
vin blanc; vétre Gigot étant cuit, tirez-le, &
le dreflez dans fon plat, & mettez deffus une
faufle 3 I'lialienne, & fervez chaudement pour
Enrrée. ’

Gigot de Mouton & la Braife.

Prenez un Gigot de Mouton, & le piquez de
gros lard, bien aflaifonné; ficellez-le, & le met-
tez caire ala braife (la maniére de faire la brai-
{e, fe trouve au Chapitre des Braifes.) Prenez
quelques ris de veau blanchis, coupez-les en
morceauX dans une caflerole avec champignons
& truffes; mettez-y une demi cuillerée de cou-
lis, une demi cuillerée de jus; mettez vétre cal-
ferole fur le feu, & faites cuire, vétre ragedt;
€tant cuit, voyez 81l eft de bon gofit, dégraif-
fez-le bien, & y mettez un jus de citron; vo-
tre Gigot €tant cuit tirez-ie égolter, & le dref-
fez dans le plat ou vous le voulez fervir, &
fervez chaudement pour -Entrée,

Gigot de Mouton & leaw , pigué € glacé.

Prenez un Giget de Mouton qui foit un peu
mor-
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mortifié ; bitez-le, caflez le gros os des cuifles,
btez la peau deflus; & le faites piquer de perit
lard ; étant piqué, ficellez-le, & le mettez 4 cui-
re dans une caflerole, avec quelques bardes de
lard, quelqu’autres viandes, & des ognonsy un
bouquet de fines herbes, des clous, fel, poi-
vre, & le molillez d’eau; faites-le cuire: pre-
nez enfuite une caflerole, & y mettez aux en-
virons d’une livre de veau coupé en petites tran.
ches , avec quelques tranches de jambon &
ognons: motiiillez-le de bouillon ,& le faites cuire,
Votre viande étant cuite, paflez Je botiillon autra-
vers d'un tamis dans une caflerole affez grande
pour y pouvoir mettre votre Gigot; apres cela,
mettez le boiiillon fur le feu, & le laiffez taris
jufqu’a ce qu'il devienne en caramel; vbtre gla-
ce étant préte, mettez-y votre Gigor, & la
mettez fur des cendres chaudes; étant prét ¢
fervir, mettez dans le plat ou vous voulez fer-
vir un ragoiit de concombres, {elon la faifon, &
mettez votre Gigot de Mouton deffus, & fervez
.chaudement pour Entrée. ;

b

Gigot de Mouton en Saucifon.

Prenez un fort Gigot de Mouton, -ouvrez-la
en deux, & en tirez les os; ne laiffez que le
manche pour marquer que c’eft un Gigot; ti-
rez une partie de la chair du dedans de vbife
Gigot coupez en dez, du jambon, cornichons,
des champignons, des truffes fraiches dans la
faifon, & du lard, le tout coupé en dez, &al
faifonnez de fel, poivre, fines herbes, fines é-
pices, ciboule, perfil haché, une peinte d’ail;
lardez voire Gigot par-dedansavec du gros lard,
bien aflaifonné, & y mettez le falipicon, & le

IO~
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salilez. er faycillon  ficellez-le, & le mettez 3
caire:2 la beaife, étant cnit, tirez-le égofiter, &
le dreflez. dans fon plat, & mettez un peLic

coulis deflus avec un jus de citron, & ferwez
rhaudement pour Enrrée. -

Gigot de Mouton & la Paifanne.

H faut avoir un Gigot de Mouton qui foit
mortifi¢ ;. battez-le bien, callez-en le grps os
Silevezen les peaux; faites-le piquer de pe-
tis lards : étant piqué, il faut avoir une hon-
e farce fine, & la mettez dans le corps duGi-
£al. avtanl que vous ppurez; faites-le cuire 3
la broche, & le couvrez de papier; étant cuit,
trez-le , & le fervez avec une eflfence de
jambon, & un jus d’orange, & fervez chaude-
ment pour Eptree. : .

-

- i‘pﬁu!é de Mouton en Roulades.

Prenez une Epanle de Mouton , &.la défoffez
bien proprement ; étendez-la le plus large que
VOus pognez; prenez un morceau de veau, &
en Otez la peau; prenez aufli un morceau de
grallfe .de beeuf, du-lard, perfil, ciboule,
champignons ; hachez bien le tout enfema-
ble , .alfaifonné de fel, poivre fines herbes,
fings épices;; caflez-y un couple de jaunes
d'aufs, un morceau de mie de pain cuite dans
du lair..on de la créme; hachez bien le tout en-
core; prenez du lard, du jambon, & des corni-
chons , coupez-le tout en petits dez, autant que
vous,jugerez a propos; mélez bien le tour en-
femble; Le rout étant bien mélé, metiez-le dans
voue Epaule; enfuige, rofilez-13, & pliez-1a dans

Tome 1. P " ung
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une Terviette ou-torehon, & la mettezd euire
dans une braife bien aflaifonnée: ctant cuite,
tirez-la, & la déficelez , dreflez-la dans le. plat
o vous-la voulez fervir; & mettez une effen-
ce de jambon deflus ; & fervez chandement

pour Entree. |
Epaule de Mouton Jourte aux‘Nmm:

Pritiez une Epaule de Mouton, -fendez-la..en
dedans fur la patette, & en otez la palette bien
proprement, fans offenfer - peau;-piquez-1y.en
dedans de gros Jard, & de jambon;:. €tant pi-
quée , faites un ragolit de 7is de veau,  chamipis
ghons, truffes & crétes: de coq, bien affaiton-
nez de fel, & de -poivre; - paflez fe sout deux
oun ‘trois tours fur le feu; enfuite, moiiillez-le
d’un peu de coulis on d’eflence; & laiffer-le re-
froidir, & le mettez dans votre Epaule; fer-
mez-la-bien pour que 1é ragolt ne.foste. point:
raulez-la du c6té de la palette julqu'au man-
che : obfersez qu'il faut que le manche y foit,
& ayez bien foin de mettoyer le bout, du man-
che; & ficellez-h, pour qu'elle refte-en-forme;
enfuite, mettez-1a dans uge caflerole:avec quek
yues tranches dé veau & de jambony:: faites-{a
cuire & fec, fea deflus'& deflons-tout: doyge-
ment, prenez des Navets & les tournez compme
vpus jugerez 4 propos, faites les cuire-avecune
cuillerée de bon botillon dans une petite -Mmar-
mite, avec une barde delard; vétre Epdule £-
tant cuite, tirez-1a de Ia cafferole; &y metiaz
un peu de jus & de coulis, dégraiffez: bien -ce
petit coulis, & le paflcz dass un tamis; -epfel-
te, mettez-y votre Epaule, & vos Navets; apres
étre égoiitez: obfervez quilsdoient de bon goflts
- étant
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étant précd fervir, dreflez ‘vorte Epaule dans
le plat ou vous Ia voulez fervir, & vos Navets
par-deffus, & fervez chaudement pour Enurée.

@ Ebatile de Mouton p) le Rouchi,

Prenez un quartier de Mouton de devant qui
foit merifié ; leven-en PEpdule, en: 6tant la
chair de deflus les cotes ; autant que vous le
‘powrez, & que-le filet refte -de tout fon long ara-
thé i vétre Epaule ; faites piquer lefiler de petic
lard; évamt-piqué ; metteg vétre Epanle de Mou-
ton Blabroche’; deant cuite ,'dreflez-1i dans fon
plat,-&.qus le filet fetrouve en deflus; niéttez
‘deffous un jus, oudbien un petit ragotic de chi-
coréey: & fervez chaudement pour Enirée, -

N 'f_;_"" E}??m]e *de }Mauton en Epigramme.

-+ Prenezune Epaule de Mouton qui foit tendre
& -mortifide; faites-1a cuire ' la broche; érant
cuite, titez.Ja ; levez-en la peau deflus, le mieux
4l vous-fera poflible,, ‘& que la peau refte -a-
prés le'titanche : Coupez-la au niveau du man-
the; prénez 1a chair de 'Epaule & la coupez
en ‘petics filetsfore minees. Prenez enfuite une
edfferole, & y mettez un morceau de beurre;
metiez: fur le feu, & d’'abord que vétre beurre
fera‘toux, metrez-y une pincée de farine avec
unognon' haché bien menu; mouillez-le d'un
ped de botilllon & Paflaifonnez de fel, poivre,
ané rocambolé ou deux, mettez-y véire Epav-
le d¢ Mouton coupée en filets ; faites une liai-
fon de-quatre ou cing ceufs, délayezla avec du
J8s-de eitron ou du verfus: mettez-y i peu
de mufcade , perfil haché, quelques échalmﬁz ?,:
2
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liez fur le champ ; obfervez qu'elle foit-dun
bon goiit; dreflez dans le plat que vouns voulez
fervir ; mettez voire peau d’Epaule deflus, &
fervez chaudement pour Kntrée,

Epaule de Mouton en Hachis.

Prenez une Epaule de Mouton qui foit tendre
& mortifiée; €tant cuite, tirez-la, & levez-en
la peau le mieux quil vous fera poffible ; & que
la peau refte aprés le manche. Prenez la vian-
de, & en Otez tous les nerfs; faites-la hacher;
prenez une caflerole, mettez-y un’ morceau. de
beurre avec une pincée de farine, & Iz :metcez
fur le feu; €tant un peu colorée, mettez-y un
ognon haché, & le moiiillez d’'un peu: de jus,
& Iaffaifonnez de fel, poivre, rocamboles ; met-
tez-y votre viande hachée; voyez qulelle foir af-
fez liée & d'un bon gofit; dreflez-12 dans fon
plat, mettez la peau de FEpaule par-deflns , &
fervez chaudement. Co

Epaule de Mouton en Hachis a1 ’ﬂﬁgbﬁ"‘j

Mettez une Epaule de Mouton i la broche;
étant cuile, tirez-la, & en prenez la chair, & en
otez tous les nerfs. Enfuite , coupez-l2 en pe-
tits dez le plus mince que vous pourez: étant
coupez, mettez-les dans une cafferole; mettez-
y un peu de boiiillon ou de jus , & l'affaifonnez
de fel, poivre, & un peu de fines herbes. Met-
tez-la fur le feu: enfuite, mettez-y un morceau
de bearre mani€ dans de la farine : obfervéz
gu'elle foit d’'un bon golt, & vy mettez un jus de
ciiron : dreffcz-la dans fon plat, que vobs

gar-
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rnirez - de tranches de pain grillées, coupées
en équiére, & fervez chaudement pour hors

d’ceuvre.

Rét-de-Bif de Mouton aux Navets , &
[ Angloife.

- Prenez tout le derriere d’'un Mouton, ou les
deux cuiffeaux , & que la moitié des reins tiennent,
trouflez-le du mieux qu’il vous fera poflible ; en-
fuite , mettez fur le feu une braifiére prefque
pleine d’eau , affaifonnée de fel, quelques clous
de girofle, & y mettez véire Rot-de-Bif : fai-
tes-le cuire, avec des Navets la quantité que
vous jugerez i propos. Laiflez cuire le tout
‘Pefpace de trois heures ; enfuite , tirez vétre
Roc-de-Bif, & le dreffez dans le plat ou vous
voulez fervir avec vos Navets autour, Ayez
une faufle blanche faite de bon beurre, & en
arrofez vos Navets & vdire Roét-de-Bif. Une
autre fois vous les pouvez couper en dez aprés
étre cuits , & les mettre dans votre Rét-de-Bif :
obfervez qu’il foit de bon goiit, & fervez chaude-
ment pour groffe Kntrée.

Gigot de Mouton en Chevreiil,

Parrez un Gigot de Mouton bien tendre, &
le faite piquer de petit lard ; étant piqué , met-
tez dans une caflerole un couple de boliteilles
de vinaigne , une boiiteille de vin du Rhin,
deux bouteilles d’eau , deux ou trois ognons
coupez en tranches, demi-douzaine de goufles
d'ail, un citron coupé en tranches, aprés luien
avoir ote I'écolle, aflaifonnez de fel , poivre ,

3 cloux
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cloux de girofle , thin,. bafilic , lorier , .& une
poignée de coriandre, goncaflé ; faites le . togt
bien chaufér; enfuite, Gtez de deflus le fen, &
y mettez votre, Gigot de Mouton, & le faiffé 1.
dedans pendant vingt-duatre ‘heures-, plus ou
moins ; & quand voeus voudrez le fervir, vous
le ferez cuire i la broche, & laroferez de fa
marinade , - & énle fervant, une poivrade lide
deflus : wous trouverez la maniére de la faire au:
Chapitre des Sauffes.. =~ _ -

. Fricandeaux de Mouton.

. Prenez un quartier- de Mouton: levez-en la’
noix, & autres nlorceaux qui font propres 4 fai-
re des Fricandeaux; dtez-en la peaw, & les apia--
tiflez dvec le plat de votre couperet, & les fai-
tes piquer de petit lard : étant piquez , mettez-
les dans une caflerole avec quelques morceaux
de veau & tranches de jamben , un bouquet dg
fines herbes, uncouple d’ognons, moiiillez-les
de boiiillon, & les faites cuire ;: étant cuits, -
rez-les & les tenez chaudement ; paflezleur boliil-
lon, & le remettez dans la caflerele fur Je feu,,.
& le dégraiffez bien ; faites-le tarir jufqu'a ce
quil devienme en caramel : enfuite , mettezey
vos Fricandeaux ,» & les mettez fur des cendres
chaydes , pour qulls fe glacent aifément: étant
préc a fervir, obfervez qu'ils folent bien glacez,
& les dreflez dans leur plat , mettez dans leur
caflerole un peu de coulis & du boiiillon, & le
degraiflez bien; mettez-y un jus de citron, pal-
fez-le dans un tamis de foie & le mettez fous wgs
' Fricandeaux; obfervez qu'il foit de bon golt &
{crvez chaudement pour Entrée, =
' Car-
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Carbonnades, ds- Mouton Glacees.

Prenez un gigot de Mouton ; coupez-en des
tranches de travers en travers de I'épaiffeur d'un
pouce , & les aplatiffez’ avec voue couperet,
Faites-les piquer de petit lard ; étant piquées ,
metiez les cuire comme les fricandeaux ci-del-
fus, & fervez chaudement. Au lieu d’y mettre
leur jus , vops pouvez y mettre un ragodt de
concombres, ou bien un ragofit de chicorée, ou
de laitugs. o o ‘

Filets de Mouton Piquéz & Glacez.

. Prenez des guarez de Mouton, levez-en les
Filets ; Gtez-en la peau , faites-les piquer de
petit lard ; mettez-les dans une caffergle avec
un morceau de veau , & quelques tranches dé
jambon. . Affaifonnez-les d'un Kouquet, un cous
ple d’ognons, motiillez de boiillon, & les faites
cilirg: €Lgnt cuits, tirez-les, paflez le botiilon ,
& le dégraiflez ; remettez-le dans la cafferole fur
lefen , & le faites boiijllir, jufqu'a ce qu'il foit
reduit. ep caramel : enfuité, mettez-y vos Filets,
& la cafferole fur la cendr¢ ghaude , afin qu'ils
fe glacent plus aifément : étant prét & fervir,
drelfez vos Filets dans leur plat, & metteZ dans
leur cafferole un peu de boiiillon & du coulis,
ou du jus fi la couleur n'eft pas aflez fonfée ; de-
graiflez-le bien, mgrrez-y un jus de citron, pal-
{ez-le dans un tamis de foie, & le mettez fous
vos Filets de Mouton, & fervez chaudement
pour Enwrée.. Voys pouvez meLire deffous, au
lieu de leur jus, tel Ragotirde légumes que vous
jugerez 2 propos. Vous pouvez aufli les fervir
fans les faire piquer, fi vous le voulez.

P a  Can
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Cotelettes de Mouton Glacées aux Epinars,

Prenez un quaré de Mouton , parez-le; & le
coupez cn Cotelettes , entre deux une fauffe ;
aplatiffez - les , & les faites piquer de petic
Jard , & les mettez cuire dans une caflerole,
avec quelques morceaux de’ veau & de jamboft,
un bouquet, vn couple d’ognons ; mettez<les
fur le feu, motillez-les de boiiiilon, & les fai-
tes cuire: étant cultes, tirez-les, paffez leur
boiiillon, remettez-le dans la caflerole, &l
faites tarir, jufqu'a ce quil foir réduit en cara-
mel; étant comme il faut, metiez-y' vos Co-
telettes de Mouton; remettez la callerole for
des cendres chaudes, afin qu'elles fe glacent 'ai<
fément: enfuite, ayez des Kpinars bien €piua
chez’, lavez, blanchis, & bien preflez; met-
tez-les dans une cafferole avec un morceau de
bearre & un peu de lard fondu; paflez-les quel-.
ques tours fur le feu; mouillgz-les enfuite d’'um.
pea de jus & d'un peu de coulis, laiffezates:
mitonner; étant prét a fervir, obfervez: qu'ils
foient d'un bon gotir, & les dreffez dans le plac
que vous voulez fervir; mettez vos Corelettes
par-deflus, & femez chaudement ponr Entrée.
'Vous pouvez auffi fervir ces Cotelettes fans les
faire piquer, fi vousle voulez , en les faifant cuite
de méme que celles ci-deflus ; & mettre deflous ur
ragout de telles légumes que vous jugerez A pro-
pos. Vous pouvez faire cuire des épaules de
Mouton de la méme fagon. | B

- Cotelettes de Mouton Grillées.

Prenez un quaré de Mouton, parez-le & le

coupez en Cotelettes, entre-deux une faufle;
apla-
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aplatiffez-les & les mettez dans.une caflerole,
avec un morcean de beurre, fel, poivre, per-
fil, ciboule , fines herbes, fines épices; faites
leur faire quelques tours fur le feu, pour qu'elles
prennent du gout: enfuite, tirez-les, panez-ies
de mie de pain, & les faites griller; étant grile
lées, dreflez-les dans leur plat, avec une faufle
% I'échalotte , & fervez chaudement pour En-
tree, |

Lfcalopes de Mouton.

I faut avoir du Mouton mortifié, & en Gter
les nerfs & la peau, & le couper par morceaux
gros comme le bout du pouce: étant tout cou-
pé, prenez une caflerole ronde, frottez-la de
beurre frais ; aplatiflez vos morceaux de Mouton
avec le d¢ouperet, aulli mince que vous le pou-
rez, & les arrangez dans vétre caflerole, 2-me-
fure' que vous les bitez les uns apres les autres.
Poudrez-les enfuite d’un peu de fel, d'un peu
de poivre concaffé, perfil haché, de la ciboule
de méme, quelgues champignons & truffes, fi
vous en avez, mais peu de chaque chofe. Etant
prét 4 fervir, ayez un fournean bien allumé, &
y mettez vétre caflerole: d’abord que vos Efca-
lopes-feront tombez dans le fond de la caflero-
le, remuez-les avec une cuilliere de bofs, & ne
les quitez point: dreflez-les fur le champ dans
le plat ou vous devez les fervir. Metiez dans
vdtre caflerole un peu de jus & de coulis, avec
une rocambole écrafée, un jus de citron; ob-
{fervez qu'il foit de bon gofit, mettez cette faufle
par-defius vos Elcalopes, & fervez chaudement
pour Entrée. Vous en pouvez faire de méme

de veaun, -
' Py Qua-
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Quaré de- Mouton piqué d¢ Perfil.

Prenez un Q_uaré (_ie Mouton , parez-le propre;
ment, & le faites piquer de Perfll, & le faites
cuire 4 la broche: étans cuit , dreffez-le dans

fon plat avec un jus & I'échalote, & fervez chaus
dement pour Entrée. o

Autre Quaré de Maui‘mz ala Brocbe-:

Prenez un Quaré, parez-le proprement, met-
tez-le fur un hételet, atachez-le fur la broche,
& TPenvelopez de papier: étant cuit, orez le
papier, panez-le de mie de pain, & lui faites
prendre une belle couleur. Dreflez-le enfuite
dans fon plat, avecun jus a ’échalote deflous,
& fervez chaudement pour Entrée, o

'_ Gt_zif;fmfrée de Mouton & la Mofcovites

" Prenez un Gigot de Mouton, dtez-en lapead
& tes Nerfs: coupez-le en morceaux groscom-
me des noix, & les piquez moitié lard & moi-
1ié jambon; mettez-les dans une Caflerole avec
un demi verre d’huile, les aflaifonnantde {el,
poivre, ail & un bouquet:: mettez -les fur le feu.
Lorfg'ils commenferont a étre chauds:; tnoikl-
lez. les d'une chopine d’eau-de-vie, 6 les
remuez toftjours fur le fen, jufgua ce que le fer
s'éteigne. Le feu étant éteint, ajodtez-y do jos,
du coulis, un bouquet, champignons , trafics,
fi vous en avez, faites cuire le touat doncement:
étant coit, degraiffez-le bien , & obfervez qu'il
foit d’un bon goit; mettez-y un jus de citrom,
dreflez -1e dans fon plat, & fervez chaudement.

Utie autre fois, au Jieu de le pafler avechd;
S | ’ Vhile
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Vhuile , vous le paflerez avec du beurre, & les
ferez de méme. Etant cuit , vous metterez
entre vos morceaux de Mouton, deux douzai-
ne de Marrons bien cuits, & vous prendrez
garde quils ne fe caffent, & vous mettrez la
fauce par-deflus. Vous pouvez une autre fois

aplatir vos morceaux de Mouton, & les faire
de méme.

Ritons de Mouton.

- Prenez des noix de Mouton, & les coupez

par tranches, aplatiffez-les avec le plat de vé-
tre couperet: enfuite, aflaifonnez-les de fel,
poivie, fines herbes, fines épices, perfil, ci-
boule’, polnte d’ail, le tout moderémment, ‘un
verre de bonne huile, un jus de citron; laiflez-
les mariner ainfi pendant un couple d’heures:
enfuite , €rendez:-les neix une i une, & les cou-
vrez d'une petite farce de volaille, & les rqi-
lez les: unes apres les autres, & les embrochez
fur un hdtelet; mettant une barde de lard de
chaque. c6té , de peur que la farce n'en forte.
Atachez-les fur une broche, & les faites cuire,
en les arrofant de leur marinade, mélée avec un
bon verre de vin blanc. Irant caites, tirez-
les, & les dreffez dans leur plat. Mettez dans
le dégofit avec quoi vous les avez arrofé, un
peu de jus & de coulis, le degraiffez, & le met-
tez par-defius vos Rdtons, ou une faufle 4 VI-
talienne. Obfervez qu’ils foient de bon godr,
& fervez-les chaudement. Une autre fois, vous
les pouvez faire piquer de peut lard, & les cui-
re de méme. Une autre fois, vous les pouvez
faire cuire comme des fricandeanx, les faire ma-
nner de méme, & tirer leur glace pour meéir?
. el
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deffovs. On fait de méme des Ritons de Veau,
de beeuf, fur-tour que les Viandes foient bien
mortifiées. o

Gigot de Mouton en Epigrame.

Ayez un Gigot de Mouton qui foit un -pen
morufié, & en otez la peau tout autour fans
Pouvrir , & laiffez un peu de chair apres - la
peau, aftn qu’elle puiffent fe fofitenir; enfuite;
renverfez-1a deflus le manche; & enfuite , cou-
pez I'os & la viande du Gigot, prenez une par-
tie de la meilleure chair de virre. Gigot, &la
couperez par petites tranches, & la bétez avecle
coupret bien mince ; prenez enfuite le refte de
votre chair & la hachez bien avec d# lard, un
morceau de graifle de becaf, une tranche de
jambon: érant bien hachez, aflaifonnez-les de
fel , poivre, fines herbes, fines épices , perfily
‘ciboules, rocamboles , un morceau de mie de
pain cuit dant du lait,un couple de jaune d’ceufsiy;
& meélez bien le tout enfemble, en hachant avec
votre couteau; enfuite, reformez vétre' Gigot
de Mouton de la groffeur qu'il éroic; faites un lic,
de cette farce dedans la pean, un lit de vos
petites tranches de Mouton; enfuite, un lit de-
farce; enfuite, un lic de petites tranches forc
minces de jambon, & continuérez de méme juf-
qu’a ce que votre Gigot foit remplis; enfuite,
ficelez-le par les deux bouts, de peur que I
farce n'en forte, & le faites cuire dans une pe-
tite braife blanche; étant cuit, tirez-le, 6tez la
ficelle, & dreflez-le dans fon plat; mettez par-
deflus une eflance de jambon , ou autre fauile:
une autre fois vous pouvez le faire piquer de
petit lard, & le faire cuire comine un fricand-eiu
e



MODERNTE 237

de veau, & mettre deflous ce qu'il vous plaira :
vous pouvez faire un cuifleau de veau de la mé-
me maniére.

Quarés de Mouton Piqués €2 Glacés. -

Prenez deux Quarés'de Mouton , coupez-en
les cotes a quatre pouces du filet; Otez les os
d’autour -du filet, levez la peau de deflus vos
filets, & les faites piquer de petit lard ; étant
picqaez , mettez-les dans une caflerole avec tran-
ches de jambon, & quelques morceaux de veau,
un couple d’ognons, & nn bouquer fait de per-
fil, ciboule ,” fines herbes & cloux ; motiilliez-
les- aveg du botiillon , & les faites cuire; érant
cuits, tirez-les, & les tenez chaudement ; paf-
fez leurs boiiillon par un tamis de foie; remertez
le:boiiillon dans vétre caflerole, & le remerttez
fur le-fea, & le laiflez diminuer jufqu’d ce qu'il
foit réduit en caramel ; enfuite, mettez-y vos
Quarés, le lard dans 1a glace, & les mettez fur
des c&ndreschaudes , afin qu'ils fe glacent tout
doucement ; étant prét a fervir, mettez un pe-
tit coulis dans le plat , ou vous les voulez fer-
vir; & mettez vos Quaarés glacés deflus, & fer-
vez chaudement pour Entrée. Une autre fois,
vous y pouvez mettre un ragofit de chicorées,
ou bien de concombres, fi la faifon le permer,
ou celleri, ou anx laitués, ou ofeille, oun avec des
choux-fleurs. - - |

- Quarés de Mouton en Cafferole Glacés.

Prenez des Quarés de Mouton, & les parez;
coupez-en les cOtes & quatre pouces du filet ;n’6-
tez point les peaux de dellus les filets , mettezs

| les
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les dans.une caflerole avec quelques tranches de
jambon , & quelques morceaux de vean, des
ognons, cloux, & de l'ail; motiillez-les de boijl.
len, ou bien d'eau, & les faites cuire ; étant
cyites , tirez-les , paffez le boiiillon par ua" ta.
mis, & le dégraiflez ; enfuite, remettez-le dans
Ya caflerole , & le faites boiiillir, jufqu’a ce qu’il
foit réduit en caramel, & yremettez vos Quas
rés de Mouton ; mettez.les fur des cendres
chaudes , faites blanchir de la chicorée , . &
érant blanchie, preflez-la bien, & y-donnez quel-
ques coups de cofiteau, & la mettez dans.une
caflerole avec un morceau de beurre; mestez-la
fur un fourneau, paflez-la quelques tours, -& la
poudrez d’une pincée de farine, & la moiiillez
de botiillon; & étant aflaifoninées, laiffek-13- mi-
tonner; étant cuite & de bon goit ; liez:l3 gvee
une laifon de jaunes d'ccufs, & la mettez dans
le plat que vous voulez fervir,.& vos Quarés de
Mouton par-deffus , & fervez chaudement peur
Eatrée, on autre légumes, ou leurs propse {ubs
ftances que vous tirerez apres lesavoir Stggidely
caflerole. S IRPIORNY
Filets de Mouton Piqués y €5 Glacts y, ald

Cbiﬂﬂ?"éé’; e . .f._,m__.;l-g_ PR
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. Prenez des Quarés de Mouton:, Jevez-en-es
Filets ; levez- en aufli -bien propremeiit:les
peaux ; faits-les piquer de petit lard 3 éwdnt pi-
quez, mettez-les dans une caflerole ;- avee guél-
ques tranches de veau, & de jambon, ognons,
‘e bouquet faic de perfil ; ciboule , clous &
une goufle  d’ail ; meoiitliez-les de boiiillon ;&
d'eau, & les faites cuire; étant cuits, ﬁirez%lefgz
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& les tenez chauds,; paflez lenr boiiillon dans un
tamis, & remetiez le bouillon dans une caffero~
le fur un fourneau , & le faites tarir julqu'a ce
qu’il fe réduiffe en caramel; mettez-y vos Filets
de Mouton, & les mettez {ur des cendres chau-
des, afin qulils fe glacent plus aifément; preneg
de la Chicorée, épluchez-enjles cotes de la lon-
gueur de la moitié du doigt, & Ja mettez dans
Yean, en ayant épluché la quantité qu'il vous en
faut; faites-la blanchir i I'ean bouillante; étant
blamchie , mettez-1% égolter 4 V'eau fraiche, &
la preflez ; mettez-la enfuite dans une caflerole
avec bon coulis & ‘jus, & achevez dela faire
cuire ;- étant cuite & de bon gott ,& prét a fer-
vir .- mettez vorre Chicorée dans votre plat, &
vos Filets deffus , & fervez chaudement pour
petite-Entrée, '

Bhe o

s o - Quends de Mouton au Ris.

...Prenez des Queués de Mouton., & les faites
hlanchir; érantblanchies, coupeZ-en les bouts,
mettez-les par paquets , & les faites cuire a la
braiffe; prenez du Ris épluché & lavé, mettez-
le cuire dans une marmite avec du.bodillon, un
peu gras ; obfervez qulil foit de bon goir, &
fort-épais; étant cuit, otez-le du feu, & Je met-
tez a refroidir; vos Queués étant cuites, tirez-
Jes-de la braife, & les mettez 2 refroidjr; quand
vos QQuenes feront froides, vous les envelope-
rez de Ris ,, & les tremperez dans de 'ceuf bic-
ruy: 4% -les panerez de mie de pain; €tant pa-
nées, faites-les. frice .dans de bon fain-doux d'u-
xe belle couleur; dreflez-les dans le piat ol vous
les voulez fervir, garniffez-les de per(il frit, &
fervez d'abord peur Enurée. | .
. Qucnes
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| Quézgé‘.s'de Mouton frz'zfgfs au Parmgm_r -

Ayez des Queués de Mouton cuites ¥ la‘brai-
fe , trempez-les dans de l'eaf bitu, & les pas
nez moirié mie de pain & moiué Parmefan
faites les frires dans du bon {aint-doux y dreffez. .
les dans leur plat, garniflez les de perfil frit ;&

les {ervez fur le champ pour Entrée, - - ¢
- LA

Queuss de Mouton au Parmefan, dude :
| autre fagon.

Avez des Queués de Mouton cuites-a Ia brai
fe; mettez-lés égodter, & les dreflez ddns’le
plat ou vous voulez fervir, &.mettez un pew d&
coulis par-deflus ; pdnez-les moitié mie de paid &
moitié Parmefan, & leur faites prendre couleur
au four, ou fous un couverclé de tourtiére; &
tant comme il faut, nettoyez-les bord de voire
plat, & y metfez un peu de coulis deffus i vous
fe jugez a propos, & fervez chaudement pdut
Entrée. T

Queués de Mouton & la Sainte-Menot,

Pour les faires, il faut avoir une marmite 'qui
foit propre pour celd, & y mettre un fons de
bonnes bardes de lard, quelques tranches de
veau & d’ognons; rangez enfuite vos Queucs.
de Mouton, achevez de les couvriravec traaches
de veau & de lard, affaifonnez de fines-herbes;
& de fines épices; mettez votre marmite ‘dans.
le four, ou fur la braife; que le tout foit bien
‘cuit; mais qu'il ne fe défaffe pourtant pas: il
faut aprés les avoir tirées, les bien paner,: & la_els

., gril-
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griller ; étant grillées,,on y fait une faufle, qu’on
nomme remoulade ; elle eft compofée d'anchois ,
de cipres hachées , de perfil, ciboule hachée,
& ..moutarde ; mélez le toor avec da jus &
coulis, & d’huile, une goufle d'ail, & I'aflai-
fonnement, & la mettez deffous les Queués,
que vous arrangées dedans un plat, & fervez
chaudement.. . |

- NB. Cette méme favfle fert pour plafieurs
Volailles froides que 'on pane & fait griller ,
& a'beducoup d'autres chofes,

Queunés de Mouton Farcies frites.

"Etant cuites 3 la braife, tirez-les fur un plat,
& les dégraiflez; envelopez.les d’'une petite far-
¢ légere. Vous trouverez la maniére de la fai-
re en plufiéurs endroits, au Chapitre des Farces:
il faut prendre garde de ne point trop grofir les
Queués; trampez-les dans des ceufs batus; panez-
lgs? & les faites frire dans du fiin-doux;ayant
prig une belle couleur, dreffez-les proprement
fur un plat avec du perfil frit ,” & les fervez
chaudement pour Entréc, ou hors d’ceuvre.

NB. Les Queuds d’Agneau fe font de la mé-
me maniére que les Quenés de Mouton.

" Queurs de Mouton frites.

- Feant cuites 4 la braife, comme il elt marqué
ci-deflus vous les tirez proprement, & les met-
tez égolter, & les trempez dans des aenfs batus,
& les panez d'une mie de pain bien fine, & les
faites frires dans du fatn-doux; qu'elles prennent
belle cealeurs; dreflez dans lenr plac avec du
perfil frit, & fervez chaudement pour Entrée, ou
hors d'ccuyre.. - -
. Tome 1. Q. - CIHA-
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CHAPITRE X

Des Entrées de Grenades , -
Grenadins, & Princefles.

Grenade de Veau.

TYRenez des noix de Veau, Otez-en les peanx,
§ & les coupez par tranches bien minces, dg
Ia lopgueur, & de la largeur de vos noix; en-
{uite, aplatiffez-les bien. Faites qielles foiene
én pointes par un bout, & les faites piquer dy
cbté de la pointe jufques a moitié: enfulte, pres
nez une douzaine de petits pigeons échandezy
voidez-les, trouffez-les, & faites-les blanchirg
écant blanchis, éplachez-les bien proprement;,
mettez-les dans une cafferole avec quelques
rhorceaux de ris <é veau blanchis , gquelques
champignons & truffes, i vous en avez; mety
tez-les fur le feu, & les moiiillez de jus; laiffez-
fes cuire tout doucement, & étant euits, ligz
les de yOtre coulis; mettez-y quelques cals dats
tichaix coupez en morceaux; avec des créies.
Obfervez qu'elles foient d’un bon gofit, & jes
laiffez refroidir. Prenez enfuite une -poupgtons
niére, garniffez-12 de bardes de lard bien ‘mins
ces, depuis le haut jufgues en bas: aprés cela,
prenez vos tranches de Veau que vous avez fait
piquer, & meéttez le lard du coté des bardess
prenez une tranche de jambon de la longueur

des
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des fricandeaux de Veau, & aytant large que
vous la pourez faire; meftez-1a a coté de vos$
fricandeaux, & la faites croifer d’un pouce F'un
fur Tautre ; enfuite, une autte de Veau, une
aatre de jambon; & continuez de méme, juf-
qu'a ce'que vétre Grenade foit entierément for-
mée : Enfuite, prenez deux ou trois jaunes
d'eufs, mettez de ces jannes d’ceufs deffus le
jambon, en relevant véire fricandeau ; faitesla
méme cérémonie A tous, les uns aprés’les au-
tres; mettez un peu de farce dans le fond de
véure Grenade; vous en pouvez mettre aufii
tout du long de vos bandes, {i vous le voulez;
obfervez que vétre ragofit foic de bon godt}'&
l¢ mettez dans vétre Grenade. Enfuite, rame-
nez par-deflus voure ragofit, vos tranches de
Veau & de jambon, le plus adroitement qu'il
vous fera pofible; mettez un peu de farce par-
deffus , frotez ~ le avec de I'euf , couvrez-le
de bardes de lard , & le mettez cuire feu
déffus & deffous. Votre Grenade étant cuite,
prenéz 1€ plat ou vous la voulez fervir, & la
fenverfez dedans ¢’en - deflus - deflous ; ayez
foin de la. bien dégraiffer, & de bien net-
toyer le-bord de véure plat 3 étant bien nets
toy€, ouvrez vétre Grenade, levez les pointes
des fricandeaux , d’'une maniére qu’elles forment
la'figire d'une Grenade; mettez-y un coulis ou
une effence, & fervez chaudement pour Entrée,
“Ndtfs pouvez fervir cette Grenade fans y
mﬁtf}“é de jamibon, én la faifant de méme,

o0 “Grenade de Concombres.
" Pkétez'les plus beaux Concombres que vous
poutex trouver; pelez-les, fendez-les en qua-
‘ Qz e,
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tre , & en dtez le dedans; faites-les blanchir 3 Vean
boiiillante , on il faut quils ne faflent qw'entrer
& fortir. Prenez enfuite du papier bien beurré,
& en garniflez unt poupetonniére,comme fi cé-
toit des bardes de lard: aprés cela, arrangez
ane tranche de Concombres ; une tranche de
jambon trempée dans un jaune d'ceuf, & qu'el-
les croifent d’un pouce l'une fur Vautre: conu-
nuez de faire la meme chofe , julqu'a ce que
voire Grenade foic formée. Mettez dans le fond
un peu de farce & poupeton, avec un ragofitde
pigeons ,comme 2 la Grenade ci-deflus, & rame-
nez par-deflus vos tranches de Concombres &
de fambon, le plus adroitement qu’il vous fera
poffible; mettez de la farce par-deffus, & la
dorez avez de P'eeuf & de barde de lard par-def-
fus : enfuite, faites cuire votre Grenade fed
defTus & deflous; obfervez que le feu foit tres-
leger deffous, & que vos Concombres foient.
bien blancs. Vétre Grenade érant cuite, prenez -
fon plat, & I'y renverfez ¢’en-deflus-deffous tout
doucement , 6tez-en le papier, dégraiflez-a bien;
obfervez que votre plat foit bien propre; met-
tez une petite eflfence par-deflus, & fervez

chaudement. T
Au lieu d’un ragofit de pigeons, vous n'avel
qu'a mettre 2 la broche , un couple de pou-
lets, poulardes, quatre pigeons, & deux pet-
drix; étant cuites, tirez-les de la broche , fe-
vez-en les afles & les cuiffes, & les. marquez
dans une cafferole, avec des champignons &
truffes, fi vous en avez, des culs d’artichaox
coupez en morceaux , des foies , & des cré-
tes, fi vous en avez; ajolitez-y une cuillerée de
conlis, avec un jus de citron, & mettez le tout
un moment fur le fen, Obfervez qu'il foitd'un
boxt
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bon goiit, & vous en fervez pour toutes fortes
de Grenades, comme pour celle qui fuir,

Grenade de Choux-fleurs.

Prenez des Choux-fleurs, épluchez-les, &
les faites blanchir; prenez enfuite une étamine
blanche, & la mettez dans une poupetonniéres
vos Choux - fleurs étant blanchis, arrangez-les
dedans, la flear du c6te de Fétamine, depuis le
bas jufgu’en haut: Enfuite, garniffez-les de far-
ce en dedans, depuis le bas auffi julquen haut.
Aprescela, mettez-y un ragoiit de toutes {ortes
de viandes, tel qu’il elt marqué ci-deflus : en-
{uite, couvrez-le de farce, & de Choux-fleurs,
comme vous avez fait par les cétez, & faites
lui prendre la forme d'un Chou- fleur ; mettez-y
une barde de lard par-deflus; faites cuire votre
Grenade; & étant cuite, dreflez-la dans fon
plat comme il elt dit ci-deffus, avec une eflen-
ce, & fervez chaudement pour Entrée.

Grenade d° Anguilles.

Prenez de belles Anguilles, les dépotiillez, les
ounvrez en deux , & en Gtez Varréte; enfuite,
eoupez-les en langueties de dix a onze pouces
de long , & les faites piquer 2 moiué de peti
lard ; étant toutes piquées , qu’il y en ait aflzz
pour garnir une poupetonniére, garniflez une
poupetonniére de bardes de lard, & la garnif-
fez de vos languettes d’Anguilles ; étant garnie,
mettez-y un peu de farce, depuis le bas juf-
gu’en haut pour pouvoir foltenir vos languettes
d’Anguilles : enfuite , mettez-y un ragout de
petits pigeons a la cuilliere, garnide quelquesris

Q3 ae
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de veau, de champignons, mouilerons, & truf-
fes, {i vous en avez, crétes de coq; vbire ra-
goit écant cuir, & de bon godr, & froid , met-
1ez-le dans votre Grenade , ramenez vos lan-
guettes d’Anguilles par-deflus : enfuite, vous ¥
mettez un peu de farce anfli par- deflus, dfin
qu'elle fe foatiennent ; achevez de convrir de
bardes de lard ; vous la faites cuire au four, &
étant cuite, tirez-la, & la renver(é ¢'en-defkuss
deflous dans le plat que vous voulez la fervirg
‘brez les bardes de lard, & la dégraifle bien;-fi
elle n'a pas une belle couleur, glaflez-la avec
une péle rouge , ou dans le four quifoit bien
chand pour pouvoir la glafler fur le champ: en-
fuite, mettez une petite eflencede jambon para
deffus, & fervez chaudement. \

* Voas pouvez faire de ces fortes de Grenades
de filets de Soles comme des Anguilles; vousien
pouvez auffi former de petits Grenadins.

Grenade d’Ecrevices.

- Prenez au moins un cent de petites Ecrevis
ges, lavez-les bien, mettez-les dans une marmi-
te, aflaifonnez-les de fel, poivre, clous, fines
herbes, & les moiiillez d’'un peud’ean; mettez-
les enfuite fur le fen, & d’abord qu’elles ont chan.
gé de couleur, tirez-les; 6tez-en les petites pat
res 3 la moitié; enfuite, prenez une poupetofs
n¥ére, &la garniflez de bardes de lard bien min.
ces; arrachez les queués d’'une douzaine de vos
Ecrevices , & les arrangez dans le fond de vé-
tre poupetonniére, le bout de la queué farle
lard. Aprés cela, faites un corden de vos au-
tres: fcrevices, le dos tofijours fur Je lardy ens
fuite, faites en un rang de leut -ha&teu['!-wilm le
ong
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Jong de la poupetonnicére. Celles 2 qui vous au-
rez laifié les petites pattes, vous les metirez les
petites pattes du coté du ]'n'd une, le dos, &
lautre les pattes contre le Jard - enfui-r.-e, vous$
les garnirez en dedans d’une bonne farce 2 pous
peton: blen mince ; aprés cela, vous y mettrez
un ragodt de petns pigeons, comme il eft mar-
qué au premier article des Grenades; ou bien
destfilets de toutes fortes de volailles, comme: il
eft-marqué ci- devant, Ve ragoﬁl; éant de-
dans & de bon goiit, couvrez-le de farce, & le
rendez bien unie par—deﬂus , pour que rien n'en
forte , & le mettez cuire au four , ou fur de la
br_alf'e feu deflus , & deffous. Ktant cuites,
renverfez-1x dans fon platle plus adroitement gue
vous pourez ; dégraiflez-13 bien, & obfervezque
votre plat foit bien propre, & la fervez chaude«
ment pour Kntrée. S

G 3"€mdz'm.

Prenez une noix de veau, coupez-li par tran-
ches bien minces, & la faites piquer de petit
lard. Ayez {ix petits pigeons échaudez, biea
trouflez & blanchis ; mettez-les dans une cafle-
role avec quelques petits morceaux de ris de
veau, champignons, truffes, {1 vous en avez,
& mouﬁ"erons , motiilles -les d’'un peu de boiiil-
lon, d'un pen de jus, & d'un peu de coulis, &
les, affaifonnez d’un peu de fel , poivre, & un
hougquet, Faites-les cnire 2 moitié, & y mettes
un- jus de citron; obfervez qu'ils foient d’un bon
goiit, & laiflez refrmdlr ; enfuite , prenez vos
fricandeaux de veau & les taillez en pointes, &
des tranches de jambon de méme bien minees,

Vous mettez une tranche de veau, & une de jam-
Q4 bor
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bon qui croifent fune fur Pavtre 5 vous mettrez
un peu de jaunes d'ceufs par-deflous les tranches
qui. croifent les unes fur les autres , afin qu'elles
fe collent enfemble. Vous ferez la meme céré-
monie i tous vos Grenadins: enfuite, vous met-
trez dans chaque Grenadin un pigeon avecun
peu du ragodt : éiant tous preparez de méme;,
vous les couvrez d'un pea de farce, & les ren-
dez bien unis , eny ajoutant une petite barde
de jard par-deffus. Apres cela, faites-les cuire
au four;étant cuits , & de belle coulenrs, tirez.
Jes, & les dreflez dans leur plat;, mettez une el
fence de jambon deflous, & les fervez chaude
ment pour Entrée, -

Autres petits Grenadins. -

Prenez du papier que vous graiflerez avec du
lard fondu, & en garniflez vos petits Grenadins.
Prenez un morceau de farce a poupeton, & le
mettez dans vos Grenpadins. Caffez un couple
d’ccufs & les batez; trempez les bouts des doigts
dedans, faites un creux dans vowe farce , & la
dreflez tout du long de vGrre Grenadin le pius
mince que vous pourez, & le plus uni. Obler-
vez qu'il faut pourtant que la farcé®ait du corps
pour foutenir le ragofit qu'on met dedans.  Fai-
tes [a meme cérémonie 4 tous vos petits Grena-
dins: enfuite, prenez des ris de veau qui foient
blanchis , & les coupez par petits filets, longs
comne une épingle, des champignons & truffes,
{1 vous en avez , avec des mouflerons; moiiil-
lez-les d'un peu de jos & de coulis , & les fai-
s culre: etant cuits, mettez.v quelques crétes
de cog coupdées en filets ,quelques blancs de vo-
laliivs aulii coupez en filets; obfervez que votre
. Td=
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ragot foit-d’'un bon gofit, & affez lié ; remplif-
fez-en vos petits Grenadins ; enfuite, couvrez-
les de farce, & lesrendez bien unis, eny ajoi-
tant une barde de lard par-deflus, & les faites
cuire au four ; étant cuits , tirez-les, dreffez
dans leur plat, & en 6tez le papier bien propre-
ment ; mettez un coulis par-deflus,& fervez chau-
dement pour Entrée. .

Vous les pouvez faire également en maigre
comme en gras , en faifant une bonne farce de
poiflon, & les dreflez de méme comme ceux ci-
deffus. Vous fanes le ragofic de filets de Soles
ou autres Poiffon , avec des laitances de Car=
pes, coulis & queues d’Kcrevices , {i vous le
jugez a propos; ou vous {ervez de votre coulis
maigre. Obfervez que le tout foit d'un bon
golit, je ne vous donne point la maniére de les
faire , parce qu'lls fe font de méme que ceux
qui font en gras.

Grenadins aux Laitués. ‘

- Faites blanchir des Laitnés , érant blanchies,
levez -les par feiiilles ; garniffez vos Grenadins
de bardes de lard, le plus mince qu’il vous fera
polible; enfuite, garniflez-les de fetiilles de Lal-
tucs dépuis le bas jufqwen haur ; enfuite, une
peute farce cuite ; la farce a la créme, qui ferc
pour des Poulets, & celle qui fert pour les pom-
mes d’Amour , dit ci-deffus , elt bonne pour ce-
12 faire: étant garnie, mettez-y un petit ragoiit
de filets de toutes {ortes de volailles cuites, que
'VOus jugerez a propos; vous pouvez les metire
au blanc, ou bien au roux: achevez de les cou-
vnr de farce, & rammenez vos feiiilles de Lai-
tucs par-deffus, & quelqgis-aunres feiiilies,b&

5 ar-



sso0 LE CUISINIER

bardes de lard : enfuite, faites-les cuire an four,
ou deflous un‘couvercle de tourtiére , & que le
feu foit moderé, & qu’il ne prenne point de cou-
leur : vos Grenadins étant caits, vous les tour-
nerez, ¢'en-deflus-deflous , & oterez les bardes,
& les drefferez dans le plat ou vous voulez les
fervir, & une petite eflence par-deffus : vous
pouvez en former une grande Grenade fi vous
le jugez a propos: vous pouvez également yous
fervir des fetiilles de Chou hors de la faifon des
Laitucs : vous pouvez auffi y mettre des petitg
-pigeons 4 la cuillier ,un pour chaque petits Gre.
nadins, & en faire un aux écrevices, l'antre an
blanc, un autre aux pointes dafperges, & un
autre aux truffes; & quand vous n'en ferezqu’en,
vous pouvez choiflir un de ceux dit ci-deflus , on
bien les petits ragolits en filets : vous pouvez
vous fervir de cailles, d’aloiiettes, de grives,,
bécafles ou bécaflines, & autres, pouvil que le
rout foit cuit avant que de le mettre dedans, &
d’un bon gofit: obfervez; fur-tout, que lorfque
vous ferez des Grenadins en Laitués, quils re-
préfent des Laitués, & ceux du-chou, repréfen-
terons le chou, prenez garde que le rout foit
bien cuit , & d’un bon gofit. L

Entrée de Princeffes:

Prenez des noix de veau, coupez-les en trans
ches bien minces , aplatiffez-les avec l¢ coupe-
zet, & les faites piquer de petit lard.  Garnifs

fez vos Princefles de bardes de lard bien mig-
ces; enfuite, coupez vos fricandeaux en lames
d’un ‘bout 2 lautre, & les arrangez dans vos
Princefles , en les faifant croifer les unes fur les

autres, Yous y mettrez des petits pigeons com-
| me
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me vous avez fait aux petits Grenadins, ou bien
un ragolit de filets de toutes fortes de volailles,
comme il eft marqué i I'article des Grenades.
Vous couvrez vos Princefles d’un peu de farce,
avec un morceau de barde de lard par-deflus, &
les faltes cuire an four. FErtant cuites, dreffez-
les dans leur plat, le plus adroitement que vous
pourez; mettez un coulis deffous, & les fervez
chaudement pour Iintrée. Vous en ferez la quan-
tit€ que vous jugerez a propos, felon la grandeur
de vérre plat.

Autres Princeffes.

~ +Prenez du papier que vous graiffez avec da
lard fondu, & en garniffez vos Princefles. Pre-
nez un mourceau de farce i poupeton , & le
metiez dans vos DPrinceffes. Caflez un couple
d'ccufs, & les battez, trempez-y le bout de vos
doigts, faites un creux dans votre farce, & la
dreffez tout du long de vos Princefles , le plus
mince, & le plus unt quil vous {era poflible. Ob«
fervez que la farce ait pourtant aflez de corps
pour foatenir le ragolit qu'on met dedans. Fai-
tes laméme cérémonie  toutes vos Prince{fes: en-
fuite , prenez des ris de veau quifolent blanchis,
& les eoupez par petits filets qui foient longs
comme une épingle; ajoltez-y des champignons
& truffes , {i vous en avez , avec des mouffe-
rons. Moiiillez-les d’un peu de jus & de cou-
lis , & les faites cuire; érant cuites, mettez-y
quelques crétes de coq coupées en filets, quel-
ques blancs de volailles auffi coupez en filets 3
obfervez que votre ragolt {oit d’'un bon golir, &
en rempliffez vos Princefles. Enfuite, couvrez-
des de farce, & les rendez bienunis, en vy aioﬁ;
' tan
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tant un morceau de barde de lard par-deffus, &
les faites cuire au four; étant cuites, tirez-les ,
dreflez - les dans leur plat, & en Otez le papier
bien proprement; mettez un coulis par-deflus
& fervez chaudement pour Entrée,

Vous les pouvez faire également en maigre
comme en gras, en faifant une bonne farce, dont
vous trouverez la maniére de la faire ag Chapitre
des Farces. Vous faites le ragoiic de filets de
Soles ou autres Poiions, avec des laitances de
Carpes, coulis & queués d'Ecrevices, {i vousle
jugez a propos, ou vous fervez de vétre con-
is maigre. Obfervez que le tout foit de bon
golit, je ne vous donne point la maniére de les
taire , parce quelles s’aprétent de méme que cel-
les qui font en gras., |

Intrée de Pommes &’ Amour.

Prenez trois poulardes , flambez-les & les
épluchez bien proprement; levez-en la peau de
deux que vous gardez, & les pliez de bardesde
lard, & les mettez cuire 2 la broche avec I'au-
tre: €tant cuites, tirez-les & en gardez tous les
blancs ; prenez enfuite un petit morcean de
veau & le coupez en petits morceaux, un mor-
ceau de lard, un morceau de tetine de veau,
champignons hachez, ciboule, un peu de. per-
fil, fines herbes, fines épices, fel & poivre;
mettez tout cela dans une caflerole, & le paflez
fur le feu pour le faire blanchir: étant blanchi,
mettez le toat {ur une table, avec le reftant de
fa chair de vos poulardes. Hachez bienle tout,
meitez-y un morceau de mie de pain cuite dans
du lait, trois ou quatre jaunes d'ccufs. Garniffez
enfuite vos Pommes d’Amour de bardes de Jard
‘ bien
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bien minces, arrangez bien la peau de vos pou-
jardes dans vos Pommes d’Amour; prenez un
morceau de jambon que vous hachez bien me-
nu, & le mettez dans le fond de voire Pomme
d’Amour, pour remplir le bout du teton; enfui-
te, mettez-y votre farce, & faites un creux
dans le milleu, pour pouvolr y mettre un petit
blanc, avec des petits filets de poularde: Voici
la maniére de faire ce blanc. Prenez un morceau
de veau, coupez-le en petits dez, ayez une
tranche de jambon, & en faites de memey un
ognon, & un piner; mettez le tout dans une
callerole, & le moiiillez de botillon qui n’ait
point de couleur, & le mettez fur le feu, avec
un morceau de mie de pain blanc, de la grof-
feur d'un ceuf. Prenez enfuite vos blancs de pou-
Jardes, mettez les devx alles en petits filets bien
fins, & faices piler le refte dans un mortier; €-
tant pilé, & votre petit coulis étant de bon
goit, tirez la viande qui eft dedans avec les ra-
cines, mettez-y vos blancs de Poulardes, & le
paflez & Pétamine ; érant pafle, mettez un pen
de ce coulis avec vos petits filets de poular-
des; étant froid, rempliffez-en le ceur de vos
Pommes d’Amour, & achevez de les couvrir
de leur farce; mettez-y une barde de lard bien
mince par-deflus, & les faites cuire avec de la
cendre chaude deflus & deflous; obfervez qu'el-
les reftent fort blanches: étant cuites, trez-les
'une aprés Pautre fur une afliette; otez-en les
bardes, & lesdreflez dans leur plat. Faites chauf-
far vétre coulis blanc, mettez-le par- deflus vos
Pommes d’Amour,& fervez chaudement pour En-
trée. On n'en fert ordinairement que deux dans
un plat. Une aucre fois , fi vous avez de la
déceréte , viande de poularde ou de dindon,

- vous
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vous n'avez qu’a faire la farce pareille 1 celle ci-
deflus, & faire votre coulis blanc comme celgj
ci-deflus. Aulieu de vous fervir de pean de poy-
larde, vous vous fervirez d'une crépine de v’eau','
& metirez tolijours dans le fond de vorre Pomg-
me, du jambon haché, pour former le bout dg
feton. Vous ¥ ajolicerez quelques filets de jame
bon femez par-ci par-la, pour marquer des vei.
nes; vous tormerez vos Pommes de méme que
celles-ci:deflus; vous les ferez enfuite cuire,, &
les fervirez de méme aufli. Vous pouvez encore
vous f{ervir de la peau d’un cochon de lait, fi
vous en voulez faire la dépenfe; elles font fort
belles de cette maniére, muis le dedans eft
todjours de la méme compofition.

Autrve Entrée de Pommes d’_Amour.

" Prenez trois poulardes, levez-en les ailes, &
en faites piquer les blancs de petit lard : étant
piquez, garniffez vos Pommes d’Amour de peti
tes bardes de lard bien minces ; mettez dans'le.
fond de véire Pomme la pointe du blanc de vo§
alles, & une tranche de jambon; enfuite,]def'ffgf
méme longueur de vérre blanc d’ailes: vos Pomy
mes d'Amour étant garnies de vos alles & de
tranches de jambon, vous les garnirez de fardé.
en dedans, comme les autres ci-deflus, §(£

mettrez un petit ragoft de filets de poularde”
de champignons, que vous ferez ainfi. ~~ 7’
Prenez quelques blancsde poulardes oude pous,
Yets,oude perdrix, ou de pigeons, truffes & ¢ 3y
pignons , {1 vous en avez, & des crétes ; mettez e
é’

3 'z'.liJ \.}‘

tout dans une caflerole avec un peu de coufis &
defence, un jus de citron ; faites-lui prendre gotic.
fur le feu; & étant froid, mettez-en ce qut ‘en
pourta tenir dans vos Pommes d'Amour, & l&s

COUs
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couvrez d’'un peude farce avec un petit morceau
de barde de lard par-deflus. Enfuite, faites-les
¢unire tout doucement, de peur que les frican-
dedux, qui font au fond, ne brilent: érant cui-
tes, tirez-les fur une affiette, 6tez-en les bardes
de lard, & les dreflez proprement dans leur plat
avec une eflence deflfous, ou bien une faufle &
Iftalienne, & fervez chaudement pour Entrée.
“‘Vous pouvez mettre dans cette intrée-13 au-
tant de Pommes d’Amour que vous jugerez i
propos, felon la grandeur de votre plat,

udutre Entrée de Pommes d° Amour en
‘ maigre.

. Prenez des foles, écaillez-les, vuidez-les, &
les lavez bien. Pour cette Entrée, il faut des
petites foles ; vous en coupez la téte & les na-
geoires avec la queué; enfuite , vous les fendez
toac 'du long par la moitié ; aprés celd, vous
Ies refendez enlarge, fans les féparer, afin qu'un
coté parciffe blanc & lautre jafpé , qui eft
celal du dos., Enfuite, vous frotez de beurs
re’vos Pommes d’Amour, & vous les garnit-
féz auffi de papier beurré. Aprés cela, vous
y artangez vos foles la pointe en bas, & les
fajtes croifer les unes fur les aatres. Quand
vos deux Pommes d’'amour feront remplies avec
la méme cérémonie, jettez-y un peun de fel; fai-
tes enfuite un ragofit de laitances de carpes, &
de filets de foles, que vous ferez de la maniere
qui fuit, _

“Faites frire un couple de foles; ayez trois ou
quadte laitances de carpes; faites-les blanchir;
étant blanchies , meuez - les daps de T'eau frﬁ;-_
el 3 _ T ches
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che. Prenez enfuite une caflerole, mettez.y un
morceau de beurre avec des champignons, monf-
ferons & truffes, {i vous enavez; paflez-les fur
le feu , & les poudrez d'une pincée de farine;
moiiillez-les enfuite d’un pewv de jus, maigre ou
gras, cela depend de FOuvrier.  Aflaifonnez-les -
d’un peu de fel, poivie, tranches de citron, &
une pointe de rocambole; enfuite , levez les fi-
lets de vos foles frites, & les recoupez encore
en filets, & en otez bien la peau: mettez-les
dans votre ragoiit avec quelques laitances de car-
pes , quelques morceaux de cqls d’artichaux &
pointes d’afperges, felon la faifon. Votre ra-
gotit étant d’'un bon golt, achevez de le lier
d’un coulis d’écrevices , ou d¢ vétre coulis mai-
gre ; rempliflez-en vos Pommes d’Amour. Pre-
nez enfuite un petit pain rond, levez-en ia croi-
te de la grandeur de véire Pomme d’Amour,
frotez-la de beuorre deflus & deffous, & la met-
tez fur votre Pomme d’Amour, que la crofite y
entre un peu. Caflez enfuite un ceuf, dorez
avec le jaune votre croite , & ramenez vos
pointes de foles par-deflus. Faites la méme cé-
rémonie & chaque Pomme d’Amour : mettez-les
enfuite cuire tout doucement fur de Ia braife ;
étant cuites , tirez-les fur une afliette, 6tez-en
fe papier, dreflez-les proprement dans leur plat,
avec un coulis d’écrevices par-deflus, ou autre
coulis, & fervez chaudement pour Entrée.

CIIA-
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Des Braifes & Farces.

-

- Braife pour toutes fortes de groffes
| Viandes. -

yRenez une braifiére & la foncez de bardes
A de lard, ranches de baeuf, des ognonscou-
pez en tranches; enfuite, .mettez-y la Viande
que vous avez a3 y mettre, & l'aflaifonnez de.
fel , poivre, .ognons, carotes, bafilic,thin, lau-
rier, clous, & achgvez de le convrir de tranches
de beeuf, bardes de lard, la moiiillez d'eau, une
boiiteille de vinblanc, & la metiez cuire feu def«
fus & deflous ; vous pouvez dans cette fagonde
braife, faire cuire des aloyaux, des culottes de
beeuf, des ros-de-bif de mouton, des reins de mou-
ton ,des cuiffeaux de veau, des roulades de beeuf,
& autres grofles viandesque 'on met en braile.

Braife Blanche.

Prenez une braifiére ou marmite, & la foncé
de bardes de lard, tranches de veau, des ognons
coupez en tranches; vous y peuvez mettre des
dindons, des poulardes, toutes fortes de vian-
des, afluifonnez deflus de fel, de poivre, ba-
filic, thin, 1aurier, all, clous de giroile; & faites

Tome 1. R | cui-
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cuire vos Viandes : cette braife peut vous ferviy
pour toutes fortes deroulades,& Viandesblanches,

Farce de Poiffons.

Tl faut prendre des carpes, des brochets, &
autres Potflons, que vous aurez, les higbiller, les
défofler, & hacher toutes ces chalrs fur lastd-
bie; mettez-y une mie de pain cuite dans du
lait, huit 2 neuf jaunes d'ccufs, & faites folieter
le blanc en nége; mettez-y un bon morceau de
beurre , & affaifonnez de fel, poivre, fines her-
bes, fines épices , champiﬂnons hachez , traf-
fes, {i vous en avez; mettez votre Farce ,dans
un mortier avec Vos blancs d aufs; pilez le tout

enfemble; enfuite , tirez vowre I arce & vous en
fervez pour tout ce que vous jugerez a propos,
pour grenades & grénadins en maigre, pour des
pains de carpes & de foles: cette farce ne fe
fait point autrement.

Huchi pour ‘toutes fortes de petils Pdém;’_

Avez ponlardes ou poulets de cuit , . tirez«en
{es chalrs &-les faites hachers ; érant hachez,
mettez dans une caflerole un morceau de bear-
re, un petit ognen hache bien fin, ou de la
c1boule, & le paflé quelques tours Tur le feu;
enfuites , ajodtez-y des champignons hachez &
truffes, {1 vous en avez ; enfuite , modillez-le
d’un peu de jus & de vorre coulisg obfervez qu'il
foit d’'un bon gout & aflé 1ié; mettez-j§V0£w
viande hachée ; & uan jus de’ clerofi 'y “& vous
PoUvEZ Vous en fervir pour toutes fortes de pe-
tits ’ains que vous trouverez en pldieurs aru-

cles.
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tles.. Vous pouvez faire des hachis de perdrix,
pu de faifants de méme que celui ci-deflus; la
difference eft qu'il faut faire piller vos carcafles
de perdrix ou de faifants, & les ferez paffer 2
I’étamine avec un peu de vorre coulis, & cela
vous fert pour lier vos hachis de perdrix ,
IG;zj»r'uaus en fervez pour toutes fortes de petits
ains.

Godiveau d’un Poupeton.

Prenez de la cuifle de veau , de bonne graif-
fe blanchie, & du lard blanchi , le tout bien ha-
ché ! mettez- y quelques truffes & champignons
hachez , de la ciboule , du perfil, une mie de
pain cuite dans de la créme, quatre ccufs, deux
entiers & deux jaunes ; & formez le Poupeton
comme un pité dans une poupetonniére , ou
une cafferole , avec des bardes de lard deflous,
Prenez enfuite des petits pigeons, avec des cré-
tes, quelques ris de veat , champignons, truf-
fes, & le moiiillez de jus: étam cuit, vous le
dégraiffez bien , & le liez de coulis, Voyez
qu'll foit d’un bon goidc, & le laiflez refroidir;
enfuite, vous Parrangez dans vowre Poupeton,
& le couvrez du méme Godiveau, & avec un
ceuf batu vous Funiflez bien proprement , & le
mettez au four : étant cuit, vous le dégraillez
bien, & le renverfez [dans le plat que vous vou-
lez fervir. Voyez qu'il foit de belle” couleur;
& au-deflus , vous y faites un trou de la lon-
gueor d’un écu, & y mettez un coulis clair, ou
une effence de jambom, & fervez chaudement
pour Entrée. L'on fait des Poupetons de cail-
les, de perdreaux, de faifants d’eau, d’oriolans,
& de tout ce que lon veur; il n'y aquelera-
" R 2 gout
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wollt qulon e dedans qui‘en fait'la differencel
te¢ méme Godivead fert toftjoars. ‘

Farce a la Créme.

© 'Prenez un morceau de'veau, 6téz:en les herfs
& ta peau ; coupez -le par thorceatix avec un
morceaux de lard, &un morcean de graiffe de
baof; mettez le tout {ur le feu dansune caffero-
le, & paffez-lequelque tems fur e feu 5 enfui-
tc, afluifonnez-le de fel, de poivre, fines her-
bes, fines €pices’, ttie pointe d'all ; aprés cela,
méttez-le toat fir ‘une table, & hachez-le bien;
éfant ‘haché , mettez'y un morceau de mie de
pain, gros comime le poignet, cuife dans du Vait,
& fept ou huit jaunes d’wufs , & foitettez 1a fnoi-
ti¢ des blancs en'nége ; mettez ‘le tout dans un
mortier, & le faites bien piler enfemble. Vous
vous fervirez de cette Farce pour toutes fortes
de poulardes en crépines 4 la'Créme , & autre
chofe ou vous en aurez befoin , comme pour les
grenades, grenadins, pommes d’'amour, &¢.

. Petite Farce cuite pour toutes fortes de
petites Viandes.

Avyez un poulet ou poularde cuite 3 la broche,
& enlevez la chair , & la fuites hacher avec un
morcezude graifle de beeuf blanchie, un'morceau
de lard, de méme une téune de veau , uh petit
morceau de jambon cuit ; faites bien hacher le
tout : €tant haché, aflufonnez-le de fel, por-
vre, {ines herbes , fines épices, champignons
& truffes, f1 vous en avez, le tout légérement,
POW que cedd ne domine point , un petit mor-

cean
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ceau de pain cuit dans du lait,un couple d’eeufs;
achevez de hacher bien le tout enfemble , &
vous en fervez pour toutes fortes de viandes qui
demandent une Farce cuite:vous pouvez aufli
faire des Farces de perdreaux ou de pigeons,
& vous vousen fervez pour tout ce que vous
jugereza propos. Cette forte de Farce peut auffi
vous fervir pour des boucons & pour des riflo-
les ; celle deperdrix fera toGjours la meilleure
pour vos riffoles; quand vous en pourez avoir,
fervez vous en préferablement & toutes autres,

F I N
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CHAPITRE PREMIER.

Du Rét.

Roti.

spOC AN Uoiqu'il femble n’y avoir rien que
pEi R XX de facile dans ce qui regarde le
A Q " Rét; jai criis qulil ne faloit pas
m%§m§ laiffer d’en dire queiqlued cholz;
g EAe Feored NON pas pour marquer le dégre de
Mﬁd&& c:uiﬂ'gn' n%ceffa_ire,qﬂu le terr;gs quil
faut & chaque piéce pour étre Rotie bien 2 pro-
pos, parce quon en a I'eeil, & fuivant Ia grof-
feur, & la folidité des viandes; mais bien poar
expliquer la maniére de les apréter avant que
de les mettre 2 la broche, par exemple:
Plumez proprement des Cailles , & Cailles
teaux, les vuidez, & les envelopez d'une bar-
Towme 11, A de
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de de lard , & feiiilles de vignes, & les embrochez
dans une brochette , les atacher 2 I2 broche, &
les faire cuire, & les fervez chaudement,

Les Faifants, & les Faifants-d’eau étant plumez
& voidez, vous les ficelez, & les faltes refai-
re, les ¢épluchez proprement, & les piguez de
lard fin; étant bien piquez, vous les mertez
% la broche, & les piiez de papier, & les met-
fez cuire a petit feu; éranr prefque cuits, Gtez
le papier, lear faltes prendre une belle couleur,
les trez de la broche y; & les fervez propre-
ment. |

Les Perdrix, les Perdreaux, & Gelinotes
s'accommodent de la méme maniére.

Les Bécafles & Bécaflines érant plumez, vous
les trouflez, leur bec fert de brochette, & on
ne les vuide point, vous les faites refaire, &
les piquez de méme lard; étant piques, met-
tez-les a la broche cuire a propos: on peut y
metcre une Rotie deffous ; étant cuites & propos,
tirez-les, & les fervez proprement. .

Les Plaviers & Grives s’aprétent de méme.

Ies Dindonneaux, Dindons, & Dindes, vous
les tuez, les plumez, & les laiflez mortifier; é-
tant mortifiés, vous fes vuidez, & wrouflez pro-
prement, & les faites blanchir fur la braiffe ; €tant
blanchies, & bien épluchez, vous les ficelez, &
les piquez proprement de méme lard ; €tant
bien piquez, mettez-les a la broche, les pliez
de papier, & les faites cuire 2 propos; €tant
prefque cuits , tirez le papter, & leur faites
prendre une belle couleur d'or, tirez-lesde la bro-
che, & les fervez chaudement.

Les Poules de Coq, & les Campines, fe fer-
vent de méme.

Les Chapons, & les Poulardes étant plumées

&
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& mortifices, vous les vuidez, & les refaites fur
de la bratle; érant blanchis & bien épluchées,
vous les ficelez, les bardez, & les embrochez,
& les mettez caire, & leur faites prendre une
belle couleur, les tirer & les fervir proprement.

Les Poulets gras, & les Poulets de grains é-
tant plumés, & mortfiés, vuidez-les, & les
faites refaire fur de la braife ; étant refaits, &
bien €plachez, ficelez-les, & les piquez de mé-
me lard; étant bien piquez , embrochez-les,
les pliez de papier, & les mettez cuire; érant
prefgue- cuits, Otez le papier, & leur faites
prendre ane belle couleur dorée, les 6tez de la
broche, & les fervez chasdement.

L'on barde Jes Poulets gras, de méme que les
Chapons, & Poalardes. |
- Les Ramiers & Rameraux étant plumez; vul-
dez-les, & les trouffez, & les faites refaire fur
de la braife, éranc refaits & bien épluchez ,
vous les piquez de méme lard, & les mettez a
la broche, pliez de papier, & les mettez cuire;
étant cuits, 6tez le papier, & leur faites pren-
dre couleur, les tirez, & les déficelez, & fer-
vez chaudement.

Les Tourterelles s’accommodent, & fe fer-
vent de méme. | |
. Les Canards, Sarcelles , & autres Oyfeaux
de riviére fe doivent vuider, troufler, & étre
mis 4 la broche, fans éire piquez; un moment
aprés avoir été mis a la broche, les flambez, &
achez de les cuire. |

Les Oies fauvages grafles, étant bien plu-
mées, €pluchées, trouffez-les, & les faites re-
faire ; enfuite, mettez-les a.la broche, & les
faites cuire 4 propos: ayant pris une belle cou-
leur , tirez-les, & les fervez chaudement.

. Az Vui-
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Vuidez, & bardez les Oifons, & faites uyne
farce avec les fuies, lard, fines herbes, cibou-
le & perfil, affaifonné de fel, poivre, mufca-
de, & une mie de pain trempée dans de la créa
me , le tout bien haché, & mettez le tout dans
le corps de I'Oifon, & le faites cuire i la bro.
che; étant cuit, panez-le de mie de pain, & le
fervez chaudement.

Les Aloiicttes étant plumées, on les flambe,
on les trouffe, & on les barde, en les paflant
dans une petite brochette, on les attache 3 la
broche, & on les met cuire; érant cuites, pa-
nez-les, les tirez, & fervez chaudement.

Les Mauviettes €tant plumées & refaites, pi-
quez-les de méme lard, & les mettez dans une
broche, & les attachez A la broche, & les fai-
tes cuire; étant cuites, tirez-les, & les {ervez
chaudement, Illes ne fe vuident point, non
plus que les Alotettes. Vous pouvez auffi les
fervir quand elles font piquées.

Les Bec-figues €tant plumez, on leur coupe
la téte & les pieds; on les barde, & on les met
en une brochette ; on les attache i la broche,
& on les met cuire; étant cuits, on les pane,
on les tire, & on les fert chaudement.

Levreaux, & Lapreaux, dépoiiillez-les, &
les eventrez, frotez les Lévreaux de leur fang,
-apres avoir ét€ blanchis fur de la braife, & les
Lapreaux érant vuidez, & blanchis for Ia brai-
fe, frotez-les par tour d’'un morceau de lard;
enfuite, piquez-les de petit lard ; mettez-les
en accolade fuivant leur groflear; s'ils font forts,
mettez-les a demi accolade ; faites-les cuire bien
a propos , leur donnez une belle couleur , &
fervez chaudement.

Le Chevredil entier, ou en Rét-de-Bif, étznt

e‘l



MODERNE =~ 3

dépotillé’ proprement, accommedez-le de ‘ma.
niére fur la braife, en le foltenant des mains,
ou mettez-le pour plus de facilité fur un gnl, &
faites-le piquer de petit lard; & mettez.le ma-
riner fuivant le tems de la faifon; érant mariné,
mettez-le 4 1a broche, envelope de bonnes bar-
des de lard & de papier, arrofez-le de fa mari-
nade; faites-le cuire ; étant cuit, le tirez, &
& fervez chaudement avec powrade & fauile
douce.

Le Sanglier, le Cerf & le Dain, fe font de
la méme maniére que le Chevretiil

I’Agneau entier on en quartier étant dépoiiil-
1é, trouffez-le, & le faltes blanchir a Veau; fi
c’elt en entier a la broche, {i ceft en quarm,r,
blanchiffez-le fur de la braife foarenu en l'air
par un hatelet , Phumeétez de tems en tems
d'un pea d'ean uede étant blanchi, p;quez*le
de petit lard, mettez-le a la broche, apres 1'a-
voIr piqué, & y mettez quelques bardes de lard
{ur les ﬂancs, Penvelopez de papier ; faitcs-le
cuire; fa cuiffon va a une heure & deml, que
le fen foit moderé; étant cuit, urez les bardes
de lard & le papier: fi vowre Rot-de-Bif n'eft
pas piqué jufque deflus la croupe, vous le pan-
mnerez d’'une mie de pain bien fine , lul ferez
prendre une helle couleur ; enfuite, trez-le, ie
dreflez dans fon plac & parez les bours de cuif-
feau, que le bout des os folent bien propres,
& le garniffez de creflon, {i vous en avez, &
une faafle verte, & fervez chaudement.

FPizeons €5 Ortolans.

Ayez des petits Pigeons novvesux nés de
huit & dix jours, tuez-les, & jes faties bien fu-

.&.\.l :‘; {r .{'-.-l 1
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gner, vuidez-les, & les mettez fur la braife:
quand ils font bien blanchis, frotez-les d’un pen
de lard, envelopez-les dans une ferviette , te-
nez-les chaudement pour avoir plus de facilité
a les éplucher , coupez-leur la téte & le bout
des pates, ayez des bardes aflez longues pour
qu'elles puiflent faire le tour de voétre Pigeon;
prenez vérre hitelet, & votre barde de lard
daps le milien, & vétre felitlle de vigne; enfuis
te, pallez votre brochette au travers de voure
Pigeon, & ramenez la feiiille de.vigne par-def-
fus Peltomac, & la bardez de lard en méme
tems & I'autre bout par-deflus, & enfuite en-
foncez - le dans votre hatelet, & en faites de
meéme d tous les autres; paflez un bout de fice-
le des deux cétez de vos Pigeons, pour foiie-
nir les bardes de lard, crainte qu’elles ne fe caf-
fent; attachez-les fur une broche, & les cof-
chez fur le feu; faites-les cuire, & prenez gar-
de que vdtre feu ne foit point trop ardent; é-
tant cuits; dreflez-les dans leor plat, & fervez
chaudement. '
Prenez des Ortolans, épluchez-les bien, cou-
pez les bouts des ongles, & 6tez-en les yeux;
enfuite, vousles mettez fur un petic hitelet d'ar-
gent ou autre; attachez-les fur une broche preét
a mettre fur le fen quand véwe Rot eft parti;
couchez vos Ortolans au feu, flambez-les legé-
rement,, & ayez une demi-douzaine de blanc
d'ccufs plus d’amoitié foiietez avec quelques plu-
mes de Canards, oo autres qui {otent fermes,
& jettez avec vos plumes les blancs d'ceufs def-
fus vos Ortolans, deflus & deffous, & qu'ils
foient 4 grand feu ; d’abord quils auront une
couleur dor, tirez-les, & fervez promptement.
Pour ce qui regarde le Rot maigre, -de qu‘ﬁil-
\ e
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le qualité que le poiffon foit, étant bien écaillé,
lavé, & bien effuyé, vous le poudrez de farine,
& le faites frire "dans du beuwrre rafiné; érant
frit, d’une belle couleur, vous pliez une ferviet-
te {ur le plat que vous voulez fervir, dreflez-le
deflus , .& fetvez chaudement : vOus pouvez
aufli le faire frire dans du fain-doux pour les
jours gras, & dans de 'huile pour les jours mai-
gres; les Carpes & les Brochets, doivent étre
marinez avec vinaigre, fel, poivre, fines her-
bes, &c.

Aliiettes & 1 Angloife.

Ayez des Alotiettes, plumez-les, & les éplu-
chez bien proprement : enfuite, vous les trem-
perez dans de Veeuf bitu, & les panerez les
unes apres les autres; vous les embrocherez fur
un hateler, & les ferez cuire a la broche &
les fervez pour Rot.

A4 CIIA-
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CHAPITRE 11

Des Entrées de Poulets.

Poulets farcis aux Ecrevices & la broche.

PRenez des Poulets, épluchez -les bien propre-
ment, flambez-les, vuidez-les de méme,
paflez les doigts entre la peau & la chair; dtez-
en l'eftomac, & faites enfuite de la chair de
Peltomac une farce de cette maniére. Prenez
de la graiffe de beeuf, du lard blanchi, une te-
tine de vean blanchie, de la chair de Poulet,
quelques champignons, des truffes, ou des
moullerons, {i vous en avez, aflaifonnez de fel,
poivre, fines herbes, fines épices,dela mie de
pain, cuite dans du lait, ou dans de la créme
un couple d'ecufs cruds, le tout bien haché,
& de bon gott. Vous mettrez une partie de
cette farce dans le corps de vos Pouleis, &
enfuite un petit ragoQc des queud’s d'Ecrivices,
& mouflerons, avec un peu de coulis d’Ecre-
vices; enfuite, remettez la farce par-deflus ,
& fermez bien les deux bouts ; faites-les re-
faire dans une caflferole avec du beurre, fel,
poivre, perfil, & ciboule, & faites principale-
ment quls fojent bien blanc ; paflez enfuite
une brochette aux travers des cuifles des Pou-
iets, & atrachez-les 3 la broche, & envelo.
pez-les de bardes de Jard, & du papier bien
ficele, & les faites cuire & petic feu: Lors-

' qu'’ils
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wils feront cuits, tirez-les , & les débar.
:i]ez, & les dreflez proprement dans le plat
{ur lequel vous les voulez fervir; mettez-y en-
fuite un ragoit de queués d'Ecrevices par-defius ;
{fervez-les chaudement pour Entrée. Vous pou-
vez fervir une autre fois vos Poulets en met-
tant par-deflus un coulis d'Ecrevices a la place
des queucs,

Poulets aux Ecrevices d'une autre fagon.

Prenez des Poulets, flambez-les, épluchez-les
bien proprement , & les vuidez de méme; met-
tez enfuite les fotes fur la table avecun peude
lard rapé , perfil, ciboule, fel, poivre, fines herbes,
fines épices, champignons , & truffes, {i vous en
avez, & un morceau de beurre; hachez le tout,
mettez -le dans le corps de vos Poulets, &
faites-les refaire dans une caflferole avec un
morceau de bearre, perfil en branche, & ci-.
boule, fel, poivre, & fines herbes; quand vos
Poulets font bien blanchis , mettez-les 2 iz
broche, & envelopez-les de bardes de lard,
& de feiiilles de papier ; lorfqu'ils {eront cuits,
dreflez - les dans leur plat, & y mettez un ra-
gofit comme il eft dit dans Iarticle précedent,
ou bien un coulis d'Ecrevices. Une aawre fois,
au lieu de hacher les foies de vos Poulets, cou-
pez-les en quatre, ou en {ix morceaux, avec
quelques autres foies, & des queucs d'Ecrevi-
ces, du lard rapé, perfil haché, ciboules, fe!,
poivre, fines épices, fines herbes; le tout méle
enfemble: metrez dans le corps de vos Pou-
lets, & blanchifez-les comme cy-defJus: lors-
qu'ils feront cuits, dreffez - les dans lour plat, &

Ay 12t
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mettez-y un coulis dEcrevices, & fervez chaus
dement,

Poulets aux Huitres.

* Prenez des Poulets, flambez-les, épluchez-
les proprement, & vuidez-les; coupez-en les
foies par morceaux avec une douzaine d'Hui-
tres, & un morceau de beurre; aflaifonnez ces
foies, avec du fel, poivre, fines herbes, fines
épices, champignons, perfil, ciboules , & mettez
le tout dans une cafferole que wvous laiflerez
un moment fur le feu; enfuite, mectez-les dans
le corps de vos Poulets, & faites-les refaire
comme il eft dit ci-deflus, En les mettant 4
la broche, bardez-les avec des bardes de lard,
que vous couvrirez avec des feiiilles de papier;
ayez enfuite un ragofit d’Huitres tout prét, pour
quand vos Poulets feront cuits; voicl la maniére
de le faire. Prenez deux douzaines d’Huitres,
faites- les blanchir 3 P'eau boiiillante, & remet-
tez-les enfuite dans 'eau froide; oOtez-en les
durillons, & les ayant fait égofiter, mettez-les
dans une cafferole avec une cuillerée d’eflence
de jambon, fuivant que vous jugerez a pro-
pos; car fi vous n'avez qu'un Poulet, il n'en
faut pas tant; faites-la boiillir for le feu: &
d’égraiflez -1a bien, & l'ayant enfuite gofitée,
mettez-y vos Huitres, & changez-les de cai-
{ferole: quand vos Poulets feront cuits, met-
tez-y votre ragout par-deflus avec un jus de
citron, & ayez foin qu’ils {oient de bon gottr,
& fervez chandement pour Entrée,

Pou-
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Poulets aux Huitres , au coulis d>Ecrevices.

- Prenez des Poulets, & les accommodez
comme ceux ci-deflus, avec cette difference,
quau lien de mettre une effence de jambon,
vous employerez un bon coulis d'Ecrevices
que vous mettrez par-deflus , & le fervirez
chaudement pour Entrée.

Poulets aux Huitres, ala Hollandoife.

Ayez des Poulets, accommodez comme
ceux-ci-deflus; faites-les cuire 4 la broche , &
lorfqu'ils feront cuits, faites votre ragoit d’Hui-
tres, de cette maniére. Blanchiflez vos Tlui-
tres en telle quantité que vous jugerez a pro-
pos; étant blanchies, épluchez-les barbes &
otez-en les durilions. Mettez dans une caflero-
le du bon beurre, une pincée de farine, une
gofite de jus, aflaifonné de fel, poivre mufca-
de, & un filet de vinaigre; mettez enfuite, la
cafferole fur le fourneau; la faufle érant liée,
jettez-y vos Huitres, & oblervez qu'elles foieng
de bon gofit: lorfque vos Poulets feront cuits,
dreflez-les dans leur plat, verfez-y le ragoit
- d'Huitres par-deflus, & fervez chaudement.
Une autre fois, faites feulement blanchir vos
Huitres dans leur eau. que vous gardez, éplu=
chez-les comme c¢i-deflus; & P'ean érant repo-
fée, mettez-en une partie dans une caflerole
bien étamée , avec un couple danchois ha-
chez, & un peu de jus; faites-les, enfuite,
botiillir, & y mettez voOtre beurre, dont il faut
qu'un morceau foit manié dans la farine; la
fauffe érant lite, jettez-y vos Huitres , étant
prét a fervir, dreflez vos Poulets, & mettez le

I«
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ragofit d'Huitres par-deflus, avec un jus de ci.
tron, & fervez chaudement pour Entrée. Upe
autre fois, vous pouvez mettre du perfil ‘blan.
cht, & haché; & une autre fois des citrons
coupez en petits dez.

Poulets aux Huitres, a la Flamande.

Prenez des Poulets, accommodez-les com.
me ci-devant, faites votre ragoQit de la manic-
re qui fuit; faites blanchir vos Huitres dans Jeur
eau que vous garderez; épluchez-les comme les
autres ci-devant; mettez une partie de leur eau
dans une caflerole, avec quatre jaunes d’ceufs,
un morceai de beurre, perfil, eltragon, le
tout bien blanchi, & haché, citron coupé en
dez, un anchois haché, fel, poivre mufcade,
& vos Fuitres ; mettez-les fur le fen; mais pre-
nez garde que la faufle ne tourne pas; vos Pou-
lets e¢tant cuits, débrochez-les, & détachez les
alles, & les cuiffes du corps, & cifelez-en I'ef-
tomac, & I'écraffez entre deux plats; enfuite,
mettez voure ragofic d'Huitres par-deflus vos
Poulets; voyez que cela foit d’'un bon gout, &
fervez chaudement pour Entrée,

Poulets a la Monmorencs.

Prenez des Poulets, flambez-les, vuidez.les,
troufez-les, & les faites refaire fur 13 braife; en-
fuite, fanes-les piquer de petit lard, étant pi-
quez, fendez-les fur le dos, & mettez un petit
ragout de ris de vean »champignons, truffes, fi
vous en avez , & quelques culs d'artichaux;
mettez-les cuire dans une caflerole avec des bar.
des de l'art, de jambon, & de veau; mettez-

les
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les cuire ; étant cuits , tirez-les, & y mettez
ane cuillerée de botiillon; faites-le botiillir un
peu; enfuite, paffez ce bouillon dans un tamis
de foie, & le dégraiffez bien ; remettez ce
boiiillon fur le feu, & le laiffez botiillir jufqu'a
ce quil devienne en caramel ; enfuite, met-
tez-y vos Poulets, & mettez le lard dans le
caramal, & le mettez fur des cendres chaudres,
afin quil fe glace comme il faut ; étant prec
3 fervir, mettez une eflence de jambon, ou
bien une faufle a Vltalienne dans véure plat, &
enfuite vos Poulets par-deflus , & fervez chaude-
ment pour Entree.

Poulets a I’ Achiay ala broche.

Prenez des Poulets, flambez-les, épluchez-
les & les vuidez proprement; mettez les foies
fur la table, avec du lard rapé, perfil, cibou-
les, fel, poivre, fines herbes, fines épices, un
morceau de beurre, bien haché enfemble; en-
fuite, mettrez le tout dans le corps de vos
Poulets, & les faites refaire dans une caflerole
avec de bon-beurre , perfil en branches, ci-
boules , fel, poivre, fines herbes, & fur-tout
qu’ils foient bien blancs, & bien ronds, mettez-
les a la broche, & les pliez de bardes de lard,
& de papier; & les faites cuire. Une
autre fois vous ne hachez point vos foies,
vous les coupez feulement en quatre ou cing,
avec quelques autres, & des filets de I’Achia,
& aflaifonnez comme les autres ci-devant. Pre-
nez de I'Achia, autant que vous jugerez a pro-
pos, coupez-les en filets , & les faites blanchir
a Peau botillante; érant blanchis, mettez-les
dans l'eau froide ; enfuite, mettez - les égoix;er

uy
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for un tamis; vous les mettez dans une’ cafle-
role avec de bon jus, du coulis, & les faites
botiillir un boiiillon. Les Poulets etan; cuits 4
vous les mettez dans lear plat, & votre. ragou:
d’Achia par-defius ; voyez que cela ait du godr,
& de l'eil, & leger afin que cela puiffe flat-
ter la vue , & fervez chaudement pour Entrée.

Poulets aux Anchois, a la braoche.

Prenez des Poulets , & les accommodez
comme ceyx ci-devant, & les mettez a la bro-
che; prenez des Anchois & les lavez, hachez-
en un couple, & coupez les autres en filets.
Ceux qui font hachez, vous les mettez dans
une caflerole avec de bon coulis, & du jus,
& un jus de citron; vos Poulets étant cuizs,
tirez-les de la broche, & les dreflez dans lem
plat; arrangez vos Anchois en filets par- def-
fus , & fervez chaudement pour Entrée,

Poulets en Bostines.

Prenez trois beaux Poulets, flambez-les le-
gerement, levez-en les cuifles, & faites enforte
quil y refte de la peau autant qu’lfe pourra;
enfuite, vous levez les ailes, & vous laiflez les
ailerons; 1l ne faut point ]alﬂ'er de pean aux
afles, afin qu'on les puifent bien piquer, & les
faites cuire comme un fricandsau de veau: vons
prenez enfuite les elfomacs qui reftent, cou-
pez-en la chair en dez avec ce qui refle fur,
la carcafle; enfuite, prenez vos cuifles, & en
tirez les gros os, & la chair, fans en oﬁenfer
la pean; vous laiflez un petit "bout des bouts

de la cu.tﬂ‘c: comme un nmnche dune cote-
Jette
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Jette ; enfuite, vous coupez €ncore cette chair
de cuifle en dez, avec des champignons, quel-
gues filets de perdreaux, & de jambon coupez
en petits dez; ajolitez-y des ris de veau, des
truffes, perfil, ciboules, un peu de lard rapé,
{el, poivre, fings herbes, fines épices 3 & met-
tez le tout un moment fur le feu: voyez fi
le tout eft de bon gofit, & y mettez un jus de
citron; enfuite, vous étendez la peau de vos
cuiffes, & vous mestez de ce falipicon dedans
chaque cuiffe, que vous coufez enfuite; vous
les mettez cuire dans une petice braife; €tant cui-
tes, tirez-les égoiter , dreflez-les dans voure
plat, & vos ailes glacées entre chaque cuifle, &
mettez une eflfence de jambon deffus , fervez
chaudement pour Entrée. _ -

Une autre fois, au lien de falipicon, vous
pouvez vous fervir de farce, & les faire piquer
de petit lard, & les autres aufli {i vous voulez,

Entrée & Ailes de Poulets.

. Pour ce qui regarde les Ailes de Poulets,
quand elles {ont piquées, vous les mettez cuire
dans une caflercle avec tranches de veau, &
de jambon, un couple d’ognons, trols ou qua-
tre clous de giroffe, & bon bodiillon; étantcui-
tes, vous les tirez de la cafferole, & les te-
nez chaudement ; paffez le boiiillon ou elles
ont cuites, & le dégraiflez bien; enfuite,vous
le remettez fur le feu, & le laiffez  bouullir
jufqud ce qu’il devienne en caramel; Pprenez
foin quil ne devienne pas noir; enfuite, vous
y arrangez vos Afles, le lard fur le caramel, &
les mettez fur des cendres chaudes, afin qu'el-
les fe glacent tout doucement; €tant prét a fer-
vir,



i LE CUISINIER

vir, i elles ne font pas aflez glacées, mettez
les un peu deflus le feu ; mais ne les quitez
pas , 1t vous voulez gqo'elles foient bien, &
vous Jes fervez avec une eflence, ou bien vous
mettez un peu de coulis, & du jus, dans I3
caflerole ou ils ont cuits, & un peu de boiiil-
lon, avec un jus de citron; dégraiflez-le bien,
paflez-le dans un tamis de foie, & le mertez
dans le plat que vous devez fervir avec les Alles
deflus; & obfervez que cela foit de bon goit,
& fervez chaudement pour Entrée : vous les pou-
vez fervir avec un ragolit de chicorée ou de
celerl, ou de cardons d'Efpagne, ou de laitugs,
ou de montans de chicons, ou de cotons de
pourprier , ou de pointes d'afperges , cel2 dépend
de 'Officier qui travaille. :

Poulet & la Tartare.

Epluchez bien vétre Foulet, & coupez-le en
deux, & le battez avec le plat du couperet; en-
fuite , mettez-le dans une caflerole , avec des
bardes lard, fel,poivre , fines herbes, fines épi-
ces, perfil, ciboules, & laiffez mitonner tout
doucement, jufyua ce qu’il foit prefque cuiry
enfuite, vous le panez, & le faites griller fur
le gnil; obfervez qu'il ait une belle couleur; en-
fuite , vous le fervez avec une remoulade, ou
bien avec du jus, & un jus de citron par-defs
fus, & fervez chaudement pour Entrée,

Poulets accompagné , & la broche.

Epluchez bien vos Poulets ,- & les vuidez 5
enfuite, tirez lesos de l'eftomac du cété du ja-
bot:1l faut aveir tout prét un petit ragofie, des

petits
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petits pigeons ala cuilliere’, avec des crétes,
champignons , truffes, & le mettez dans le corps
de vos Poulets; bouchez-les par les deux bouts,
avec un peu de farce; enfuite, mettez-les a la
broche , envelopé de bardes de lard, & de pa-
pier; préparez un ragoict de ris de vean, de
champignons, des crétes, des quenés d’écrevi-
ces, le tout marqué dans une caflerole; vous y
mettez une cuillierée de bonne effence, & bon
jus, & vous le mettrez cuire; enfuite, il faug
avoir une demi-douzaine d’écrevices, & une
demi-douzaine de ris de veau, piquez & glacez
de.la méme mameére que je marque les ailes de
Poulets ; vos Poulets étant cuit, vous les débra-
chez, & les dreflez dans leur ‘plat; & vétre ra-
golt étant de bon golit, & bien dégraiflé, met-
tez-y un jus de citron, & dreflez par-deflus vos
Poulets & les ris de veaua autour, & les écrevi»
ces aufli: obfervez qu'aprés que vos écrevicas
font cultes, il en faut éplucher la quene, &
mettre un petit falipicon dans le corps de vos
écrevices , fait avec champignons, truffes, -
mouflerons, & moiiillez avec un peu de coulis;
enfuite, vous empliflvz le corps des écrevices,
& les mettez dans un petit affufonnement , pour
qu'elles prennent du godt; aprés, vous les mete
tez autour de vos Poulets, entre chaque ris de
veau une écrevice, & fervez chaudement pour
Entrée. Sion n'a pas de belles écrevices, on fe
contentera desmoyennes en épluchant la queuk,

Poulets & la Famaique.

. Avyez des Poulets, trouffez-les, & mettez un
petit rago(ic dans le corps, & envelopez - les de
bardes de lard, avec da papier autour;mettez-

- Tome 11, D les
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les & la broche, & quand ils feront coits, vous
les fervez avec une faufle hachée, ou bien
un ragotit deffus ; ou ce que vous jugerez a
propos.

Povlets aux Truffes s a la broche.

Prenez des Poulets , les plus fins que vous
pouvez trouver, épluchez-les bien, & les vui-
dez proprement; rapez du lard fur une affiet-
- te, pelez un couple de Truffes vertes, lavez-
les bien , & les hachez ; mettez-les fur le lard
rapé avec du perfil, de la ciboule hachée, &
tant-foit-peu de bafilic, avec les foies de vos
Poulets bien hachez, & aflaifonnez de fel, poi-
vre, un morceau de beurre; meélez le tout en-
femble, & le mettez dans le corps de vos Pou-
lets, & les faites refaire dans une cafferole avec
de bon beurre, perfil, ciboules, fel, poivre; €.
tant bien rond & bien blanc, ficelez-les, enve-
lopez-les de bardes de lard & de papier, & les
mettez caire 3 petit feu: pelez des Truffes ver-
tes, & les lavez bien, coupez-les par tranches,
& les metiez dans une cafferole avec du jus de
veau, & les mettez mitonner i petit feu: aflai-
fonnez de fel, poivre, le tour moderé; étant
cuttes liez-les de coulis; & les Poulets étant
cuits , tirez-les de la broche, les débardez, &
les dreflez proprement dans le plat o vous
veulez les fervir; voyez que le ragoit foit d’un
bon golit, & quiil ait de la pointe; mettez-le
deflus les Poulets, & fervez-le chaudement pour
Entrée,

Les Poulets aux mouflerons fe font tout de
meéme; fur ces fortes de Poulets, vous y pou-
vez mettre une faulle a Yéchalote, & un jus d’o-

range ,
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range, ou bien une faufle i la ciboule, en la fai-
fant frifer par les deux boats, & on ne la faic
point blanchir, on la met feulement furles Pou-
lets en fervant, & long comme la moitié du pe-
tic doigt, 'on en hache un peu, que 'on met
avec un peu de jus, du fel, poivre, & un peu
de coulis; on le fait boiiillir un boiiillon ; enfui-
te, un jus de citron; enfuite, on la met par-
deflus les Poulets: fi on a point de coulis, on
met un petit morceau de beurre manié, & au
lieu de citron du verjus.

‘Poulets aux fines herbes , & la broche.

Prenez des Poulets, épluchez-les, & les vui-
dez proprement ; ratiffez du lard, un peu de
jambon bien haché que vous mettez avec le lard
rapé, un peu de bafilic, du perfil & de la ci-
boule; les foies des Poulets hachez, aflaifon-
nez de fel, poivre; mélez le tout enfemble, &
le mettez dapns le corps des Poulets: vous ob-
ferverez qu'il ne fant jamais couper les boutons ;
faites-les refaire dans une cafferole, avec un
morceat de beurre, perfil, ciboule, le tout en
branches, & les faices embrocher, envelopez
de bardes de lard, & pliez de papier, & les
mettez cuire a petit feu: Itant cuits, trez-les,
& les débardez, & les dreffez proprement dans
le plat que vous voulez fervir , & mettez deflus

une effence de jambon, & fervez chaudement
pour Entrée,

Poulets aux Concombres farcis, & la broche.

Prenez des Poulets, épluchez.les, vuidez-les
proprement, & en Gtez i'eftomac, & le défofi-
b2 fez;
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fez; mettez la chair fur une table avec un peu
de jambon, dua lard blanchi, & une téune de
veau blunchie, des champignons , vn peu de
perfil & de ciboule, tant-fort-pen de fines her-
bes , & fines €pices, trois ou quatre jaunes
d'ccufs, de la mie de pain cuitedansde la créme,
ou dans du lait; enfuite, laiflez-la refroidir ; érant
froide, mettez-la avec la farce; hachez bien le
tout enfemble, & en meitez un peu de cette
farce dans le fond de vos Poulets; enfuite, un
petit ragotit de Concombres dedans; enfulte, un
peu de fuarce par-deflus, & les bouchez bien:
faites-les refaire, comme les autres ci-devant;
paflez une brochette aux travers des cuiffes, &
les mettez 3 la broche; envelopez de bardes
de lard, & de papier, & le mcttez cuire & pe-
tit feu; prenez quatre moyens Concombres, pe-
lez-les, & les vuidez; érant blen vuidez, fai-
tes-les blanchir un beiiillon; étant blanchis,
mettez-les a Peau froide; enfuite, farciflez-les
de la méme farce, & les farinerez par les deux
bouts; meitez duns une caflerole quelques bar-
des de lard, & y arrangez vos Concombres ;
gllnfonnez-les, & meliiliez-les d'une cuillerée de
boti{inon du derriére de la marmite, & les met-
tez cune; prenez une demi cuillerée de vétre
coults, & le mettez dans une cafferole, & le
faites botitliry vovez que ce coulis foit d'un bon
gout ; vos Poulets érant cuits, tirez-les, & les
dreflez proprement dans leur plat 5 enfuite, ti-
rez vos Concombres, égoltez , & les mettez
autour de vos Poulets, & mettez votre coulis
par-deflus, & un jus de citron, & fervez chau-
dement. NB. L'on accommode les Chapons
de méme que les Poulets qui font marquez ci-
deflus, v -

Pon-
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Poulets & I"Italienne, a la broche.

Prenez vos Poulets , épluchez-les , & les
vuidez comme ceux ci-devant; prenez du per-
fil, & de la ciboule, champignons, truffes, les
foies de vos Poulets, du lard rapé, un morceau
de bon beuarre , de fines herbes, de fines épi-
ces; hachezle tout enfemble, & le merrez dans
le corps de vos Poulets; arréuez-les par les deux
bouts , comme 1l eft marqué en plufieurs en-
droits ; enfuite, faites-les refaire dans une caf-
ferole, comme 1l elt marqué ci-devant; enfuire,
mettez-les 2 Ja broche, & les pliez de bardes ce
lard, & de papier; prenez du perfil, ciboule,
de l'eftragon, baume, & les faites blanchir; e-
tant blanchis , preffez - les bien pour en urer
Yeau ; enfuice , hachez-les bien menu, & en
mettez dans une cafferole la quanitté que vous
jugerez a propos , avec quatre jaunes d'ceufs,
un verre de vin de Champagne, un demi verre
d’huile , un couple d’anchois hachez , la mol-
tié d'un citron coupé en dez, une pincée de
poivre concaflé , du fel, un conple de rocam-
boles hachées bien menu; mettez le tout fur le
feu, & le lié avec un peu de coulis; mais pre-
nez garde qu'elle ne tourne; enfuie, tirez ies
Poulews de la broche, débardez-les, & les dref-
fez dans leur plat avec viere faufle par-deflus;
voyez qu'elle foit d'un bon goit, & fervez chau-
dement pour Entrée,

Autre Entrée de Poulets a I Italienne.

_Prenez des Poulets, habillez-les comme ceux
ci-devant ; faites-les refaire dans une cafierole
comme les autres , excepté qu'il ne faut point

B3 met-
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mettre de beurre ; vous metirez de lhuile, &
du jus de citron ; étanc refaits, vous les laiflerez
mariner, & les mettrez 2 ia broche, pliez de bar-
desdelard , & de papier: étant cuits, dreffez-les, &
mettez une {auffe 4 I'[talienne par-deflus. Vous
trouverez la maniére de la faire au Chapitre des
Sauffes, Les Poulets 2 'Efpagnolle s'accommo-
dent de la méme maniére, il n'y a que la faufle
qui en fait la difference: vous trouverez la ma-
niére de faire la faufle au Chapitre des Coulis
& Sauffe. -

Poulets en Galantines.

Prenez des Poulets, felon la quantité des Ga.
fantines , flimbez-les , & les €pluchez propre-
ment; enfaite , fendez-les par-deflus le dos, 6tez-
en la peau, le plus proprement que vous pou-
rez, & prenez garde de la cafler; enfuite, pre-
nez les blancs de vos volailles , & les coupez en
filets, avec du jambon en filets, du lard en fi-
lets, des piftaches en filets, arrangez le tout fur
un-plat , prenez le reftant de la chair de vos
Poulets, avec une noix de veau, un morceau
de lard,,un morceau de graifle de beeuf, un mor-
ceau de jambon ; coupez le tout en petits mor-
ceaux, & le mettez fur une table, avec perfil ,
ciboule, fines herbes, fines épices, fel, poivre;
hachez bien le tout enfemble, & y mettez quel-
ques jaunes d'ceufs, pilez le tout dans un mor-
tier, & obfervez que vétre farce foit d’'un bon
golt 5 enfuite , étendez vos peaux de Poulets
fur une table , & vy faites un It de farce; enfui-
te, vous faites un filet dublanc de vos Poulets,
un filet de jambon, un filet de lard, un filet de
piltaches, un filet de jaumes d'cufs durs, {i vous

Yous
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vous en fervez pour des entreméts froids ; en-
fuite, un lic de farce par-deflus: vous continuez
de méme jufqu’d ce que la peau de vos Poulets
{oit pleine ; enfuite, vous faites réjoindre votre
peau de Poulets , comme {i elle étoit entiére ;
vous la coufez ; enfuite, vous les faites cuire
dans une petite braife blanche : vous trouverez
la maniére de la faire au Chapitre des Braifes;
prenez garde qu'ils ne cuifent pas trop : €tant
cuits, 6tez-les du fen ,& les laiflez refroidir dans
Jeur braife , afin qu’ils prennent du gofit; vous
les fervez entiers fur des ferviettes, bartonnez,
ou bien coupez en tranches, ou pour fer-
vir de garnitures a quelques autres gros entremers:
ils fe fervent chauds, {i on les fert pour Entrée,
avec une eflence de jambon par-deflus; ou bien :
coupez en tranches, avec une eflence. Les Din-
dons en Galantines {e font de méme,

Poulets & la Paffepierre.

Prenez des Poulets, épluchez-les bien propre-
ment, & les vuidez; hachez-en les foies, avec
un peu de lard rap€ , un morceau de beurre ;
champignons, perfil, ciboule, fel, poivre, fines
herbes, fines épices;hachez bien le tout enfem-
ble, & le mettez dans le corps de vos Poulets,
& les faites refaire comme il eft marqué ci-de-
vant ; enfuite , mettez-les 3 la broche , & les
pliez de bardes de lard , & de papier; prenez
enfuite de la Paffepierre ,épluchez-ia, & jettez
ce qyai {e trouve dur, & la faites blanchir a 'ean
bouillante ; aprés, mettez-la a l'eau fraiche; en-
fuite, dans une caflerole avec une demi cuillerée
a pot de jus, & une demi cuillerée de coulis;
faites boiiillir le tout un moment; & vos Pou-

B 4 lets:



¢4 LE CUI-SINIER

lets étant cuits, tirez-les & les débardez ; vous
les dreflerez dans vorre plat, & véure Paflepierre
deflous, & fervirez chaudement pour Kntrée,
Les Poulets 2 la Crifte-Marine {fe font de g
meme manicre, en la blanchiffant de méme,

Poulets Aurore.

Prenez de petits Poulets de grains , qu’on a-
pelle Poulets a ia Reine, flambez-les , & les éplu.
chez proprement , & les vuidez; prenez garde
de couper le bouton, 6tez amer des foies; cou-
pez les foies par morceaux avec quelques au-
wres, aflaifonnez de fel, poive , fines herbes,
fines épices, un morceau de bon beurre. Mélez
le tout enfemble, & le mettez dans le corps de
vos Poulets. Paffez le croupion dans le bouton,
& les faites refaire dans une caflerole avec un
morceau de beurre , perfil, ciboules en bran-
ches. Etant refaits, embrochez- les: fur un hite-
let, & les pliez de bardes de lard & de papier,
Atachez -les fur une broche , & les faites cuire
a petit feu. Ktant cuits, tirez-les, débardez-les .
& les dreffez dans leur plar avec une faufle 2
I'ltalienne par -deflus , & mettez entre chaque
Poulet un petit fricandeau fort mince, bien gla-
cé¢, & taillé en pointe , & fervez chaudement,
La grandeur de votre plat reglera le nombre de
Poalets que vous devez prendre,

Letits Powlets a I Angloife , aux Choux-

Jeurs.

Ayez des Poulets , épluchez-les, flambez-les
&jes vuides proprement , wouflez les pites-en
: def-
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deflous, les alles de méme ; paflez 2 une des ai-
les le foie, & a une autre le gigier; paflez une
brochette au travers des deux cuilles pour lestenir
en refpeft, &une ficelle par-deflus, & les faites
blanchir & 'eau bouillante : obfervez qu’ils {oient
bien propres ; mettez un morcean de beurre
manié dans de la farine , dans la marmite, cu
pot de terre, c'elt-a-dire, quil y ait de l'eau,
& du fel, & la moité d'un citron coupé en
tranches , aprés en avoir 6ié 1'écorce: quand
Pean boiiillira, vous y mettez vos Poulets , qui
¢rant cuits, vous les trerez, & y mettrez des
Choux -flears , ce que vous jugerezZ a propos;
lefquels érant cuits, & vos Poulets , vous les
dreflurez dans vatre plar, & les Choux autcur:
vous mettrez une petite fautle , de bon beurre,
une pincée de farine, un peu d'eau, un pen de
{cl, poivre, de la mufcade, la lierez, & la met-
trez par - deffus vos Choux - fleurs ;on les garnis
auffl de petit lard coupé en tranches autcor:
on les peat fervir aux épinars, enles faifant cut-
re de méme,

Poulets aux Ognons, a la broche,

Prenez des Poulets, épluchez-les bien, &les
vuidez; prenez enfuite Jes foies de vos Poulets
avec du perfil, ciboules, fines herbes, fines épi-
ces , fel , poivre , lard rapé, un morceau de
beurre, le tout bien haché; meties-le dans le
corps de vos Poulets, & l'arrétez par les deux
bouts , afin que Vaffaifonnement ne forte point:
faites-les refaire dans une caflerole, comme les
autres ci- devant; enfuite, mettez-les i la Bro-
che, & les envelopez de bardes de lard, &
de papier, & les metrez cuire i petit feo ;. pre-

s B3 nez
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nez deux ou trois douzaines de petits Ognons ;
épluchez-les , & lesfaites blanchir; écantblan.
chis, mettez-les dans 'eau fraiche; mettez.
les enfuite dans une caflerole avec de bon
bouillon; étant prefque cuits, liez-les d’une bon-
ne eflence de jambon, & achevrez de les faire
cuire doucement ; érant cuits , dégraiflez -les
bien , & y mettez un jus de citron; vos Pou-
lets étant cuits, tirez-les de la broche , & les dref-
fez proprement dans le plac ot vous les voulez
fervir, & mettez les Ognons {ur vos Poulets:
voyez que la faufle foit d’un bon golit, & ferver
chaudement pour Entrée.

Poulets en Boiiteille.

Prenez des Poulets , épluchez-les, flambex
les pattes, les ailes & la téte le plus propre-
ment quil vous fera pofible ; vuidez-les par le
col, & en tirez tous les os en général; & une
parties de la chair: obfervez qu’il ne faut point
fendre beaucoup la peau & cété du col; faites
une farce comme les farces de Poulets 4 la cré.
me: toutes la difference qu'il y a, vous la fe-
rez un peu plus légere, & plus de blancs d’ceufs
fotietté en nége;il faut avoir une Boiiteille d'un
verre bien mince, le gouleau un peu plus
grand que les Boiiteilles ordinaires ; faites entrer
vos Poulets le plus adroitement que vous pour-
rez :enfulte, vous tiendrez tofjours la pean en
haut comme un boyau, & vous y entonnerez
de vorre farce prefque & moitié pleine ; il faut
AVOIr un petit ragoQt toat prér, fait avec des fi-
lets de Poulets ou de Poulardes, & coupez. le
plus fin qu'il vous fera pofible, & fort court, &
dgs filets de perdrix, trpffes, fi vous e axgz,

Cts
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filets de crétes moiiillez d’'un peu de boltiillon,
Vaffaifonnez; & obfervez qu’il foit d’un bon gotir,
& le liez d'un petit coulis blanc i la Reine, &
un jus de citron, & la mettez dans voétre Pou-
let, & achevez de le remplir avec le refte de
votre farce , & attachez ja téte avec Ja peau au
deflus du col de vétre Boliteille: vous pouvez
prendre une autre fois des Poulets, & en formez
des poires, un pied vous fert pour la queut d'une
poire; un gros Poulets vous fervira de deux
poires: pour le faire bien, il faut avoir un pe-
tit Poulet, un pied fert pour la queuc de Ia
poire, & le rempliffez de la méme farce, & du
méme ragofit: obfervez de le rendre en figure
de poire autant que vous pourez , & les faire
cuire dans une petite braife blanche ; étant
cuits , vous les fervez avec un petit coulis
blanc a la Reine, ou une eflence de jambon,
ou une faufle a I'ltalienne; une autre fois vous
les ferez piquer de petit lard de tous cbtez, &
les faire cuire de meme; & prenez garde qu'il
ne foit pas trop cuit 4 caufe du lard; & vous
aurez une glace qui et marquée dans pluficurs
endroits des fricandeaux de vedu tout préts,
& vous les glacerez le mieux qu’il vous fera
pofible; vous en pouvez faire des Poulardes,
une Poularde en forme quatre ,un Chapon , Din-
don de méme: vous pouvez en faire aufli des
Perdrix, des Pigeons, des Phatfants, & des Ca-
nards de méme: pour ce qui concerne les Pou-
lets en Boiiteille, vous en ferez autant, felon la
grandeur de vétre plat: vous les ferez cuire au
bain-marie dans de l'eau; & prenez garde quil
n’en entre point dans la Boiiteille: if faut tout au
moins trois heures pour cuire; étant pret a fer-
vir, vous y mettrez un petit coulis blanc p:la]r le

aut
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haut de vérre Boiiteille, & coupez vétre Boi
teille avec un diamant, afin que ceux qui fom
a table puifle tirer les Poulets eux-mémes.

Poulets a la Poéle.

Prenez des Poulets, épluchez-les, flambez-
les, & les vuidez, & les fendez fur le dos, -
rez-en les gros os des cnifles, & de T'eftomac,
& trouffez les pieds comme des petits dindons;
aflaifonnez-les dedans avec fel, & poivre ; garnif-
fez une caflercle avec des petites tranches de
veau , & jambon, tranches d’ognons, bafilic,
goufle d’ail hachée, mettez-y vos Poulets, &
mettez dans vos Poulets un petit falipicon, fait
avec des ris de veau, foies gras, champignons,
crétes; & le mettez dansle corps de vos Pou-
lets, & les couvrir deflus comme deflous; cou-
vrez votre cafferole , feu deflous & deflus , & les
faites cuire tout doucement; étant cuits, tirez
vos Poulets, & les tenez chaudement; mettez
dans cette caflerole une cuillerée de boiiillon, &
Ia faites boiiillir : la viande étant cuite, tirez-la,
& la paflez par une étamine de foie , & dé-
graiflez-la bien, & la mettez fur le feu, & la
faites bouillir jufqu’a ce qu'elle foit reduite en ca-
ramel; enfuite, vous y glarerez vos Poulets ;
étant prétsa {ervir, dreflez vos Poulets dans leur
plat, & mettez dans voire cafferole un peu de
boiiillon,du jus & coulis, & un jus de citron:
obfervez qu'elle foit d'un bon gofit, & Ia met-
tez deflous vos Poulets;une autre fois, vous les
pouvez faire fans les glacer, en mettant du jus,
& du coulis dans vétre caflerole,” & vous vous
fervirez de la faufle en la mettant fur vos Poulets.

Poiua
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 Poulets en Epigrame.

Ayez des Poulets cuits, levez-en les cuifles,
& les ailes, & en parez les bouts des manches,
& en tirez les gros os des cuifles, & lailffez la
peau apres les ailes, & les cuifles autant que
vous pourez , & levez une partie de la chair en
dedans fans defigurer aile ni la cuiffe, & coupez
la chair de I'eftomac de vos Poulets en petits fi-
lets , le plus fin que vous pourez, & le rebut des
carcafles; hachez-les avec une tétine de vean, un
morceau de lard blanchi, un morceau de mie
de paincuite dans du lait, un auf, aflaifonnez de
fel, poivre, fines herbes , fines épices, champi-
gnons, truffes fraiches, {i vous en avez;le tout
étant bien haché, & d'un bon golit, vous en
couvrirez les afles, & les cuifles en dedans de
I'épaiffeur de deux lames de cofiteau; panez-les
de mie de pain, & les arrangez dans une tour-
tiére avec des bardes de lard, & les faites pren-
dre couleur au four; faites un ragofit, mettez
dans une caflerole un morceau de beurre,
champignons coupé en filets, truffes, {1 vous
en avez; paffez le tour un moment fur le feu
avec une pincée de farine, & moiiillé de boliil-
lon, & Paffaifonnez, & mettez une rocambole
hachée , & mettez vos filets; obflervez quil
foit d’un bon gofit, lié d'une lizifon , & un jus
de curon; dreflez-le dans voue plat, & vos
cuiffes, & ailes par - deflus,

Poulets a > Ail,a la broche.

Prenez des Poulets, épluchez-les, & les
vuidez bien proprement , prenez-en les foles
avec per{il, fines herbes, fel, poivre, fines
épices, une goufle d'ail, dulard rapé, un mor-
ceau de beurre; hachez bien le tout enfemble&-



50 LE CUISINIER

& le mettez dans le corps de vos Poulets; fa-
tes-les refaire dans une caflerole comme les au-
tres ci-devant, & les mettez 4 la broche envex
lopez de bardes de lard, & de papier; & les
mettez cuire; ayez une douwzaine de goufles
d’All, epluchez-les, & les faites blanchir a 'ean
boliiilante ; étant blanchies, & prefque cuites ,
mettez-les dans une calferole avec un peu de
coulis & jus, & mettez le tout fur le feu; fai-
tes-le bouillir, & le dégraiflez bien ; obfervez
que voétre coulis foit comme il faut, & y met-
tez un jus de citron en fervant; vos Poulets,
érant cuits, tirez-les, & les débardez; dreffez-
les dans leur plat, & mettez votre ragott d’Ail
par-deflus vos Poulets, & fervez chaudement
pour Entrée,

Poulets en Fricandeaux.

Prenez des Poulets, épluchez-les & les vui-
dez ; trouflez les cuifles en dedans le corps ;
faites-les refaire ; enfuite, coupez-les en deux;
caffez-en un peu les os; faites-les piquer de pe-
tit lard : étant piquez , vous les ferez cuire,
comme les alles des Poulets marquez ci-devant,
on comme d’autres Fricandeaux, & les fervirez
avec une eflence de jambon, ou le jus que vous
tirez de la caflerole ou ils auront cuits ; vous
trouverez cette fagon en plafieurs endroits ;
fervez-les chaudement pour Entrée,

Poulets en Puits , aux Moufferons.

Prenez deux Poulets, fendez-en un par le
dos, & lantre par leftomac, & en tirez tous
les gros os; lardez-les de jambon en dedans ;

enfuite, coufez-l¢s enfemble , deforte que les
deux
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deux n'en faffent qu'une. Faites enfuite un
ragofit de Mouflerons, & en empliffez le corps;
bouchez les deux bouts, & les mettez cuire dang
une braife féche; prenez une petite marmite,
& y mettez des bardes de lard , tranches de
veau, & de jambon; enfuite, mettez-y vos
Poulets, & les aflaifonnez de fel, poivre, o
gnons, fines herbes & enfuite , couvrez-leg
deflus comme deffous, & les mettez cuire feu
deflus, & deffous; lorfqu’ils feront cuits, tirez-
‘les, & mettez-les égotter; & enfuite, dreflez-
les dans leur plat, & mettez une eflence de jam-
bon deflus, ou bien un petit ragofit de Mouflg-
rons, {i vous en avez aflez.

Poulet en Balon.

Prenez un Poulet, ’épluchez; fendez-le par-
deflus le dos, dtez-en la peau; enfuite, prenez
le blanc de vétre Poulet, avec quelques blancs
de perdrix, & d'autres volailles; mettez le tous
en petits dez, du lard, en petits dez, du jam=
bon, en petits dez, des piftaches, en petits dez;
prenez enfuite la chair de véire Poulet, ce que
vous avez rebuté pour le mettre en filets; un
morceau de noix de veau, un morceau de lard,
tétine de veau, un morceau de graifle de beeuf;
hachez bien le tout, aflaifonnez de fel, poivre,
fines herbes, fines épices, perfil, ciboules, une
petite pointe d’ail; caflez deux ou trois jaunes
d’ceufs crus, hichez & mélez bien le tout en-
femble, & le mettez dans un plat; ajolitez-y
toutes vos viandes, que vous avez coupées en
petits dez, avec des truffes, {i vous en avez,
coupees de méme; rempliffez-en la peau de vo-
we Poulet, qu'elle foit ronde comme une blau-

£F
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le ;enfuite, vous les mettrez cuire dans une peti-
te braife blanche, & fervez-le avec une eflence
de jambon deflus; vous le pouvez, une autre
fois, faire piguer de pede lard, & le curg,
comme un fricandeau: vous le pouvez fervir
froid pour entremérs, en le coupant en tran-
ches pour garnir de gros entremets.

Poulet en Vallon.

Poulet en Vallon, c'eft & peu-prés la méme
chofe, que le Poulet en bilon, excepté qu'on
y- laifle les pates, & les alles. Prenez un Pou-
let, €pluchez.le bien proprement, & le fendez
fur le dos; trez-en tous les 0s en général; vous .
en laifferez un aux cuifles pour que la pate puife
fe tenir, & le remplificz de farce, . comme ce-
lui-ci-defius, Enfuite, coufez-le, & lui. faites
reprendre la figare de Poulet; troufiez -1ui les,
pates a coté du corps, & les alles pareillement;
pliez votre Poulet dans une étamine, & le faites
cuire comme les autres ci-devant: prenez. garde
qu’il ne cuife pas trop; enfuite, prenez du jam-
bon coupé en tranches, fort minces, batez-les
avec le dos de votre coliteau, coupez-les en pe-
tits filets, le plus mince qu'il vous fera pofible ; en-
fuite , en petits dez, comme Ila téte d'une
epingle; mettez-les dans une cafferole, avec
un petit brin de lard rapé, & le mettez 3 fuer
fur un fourneau & petit feu; quand il aura pris
un peu de couleur, vous y mettez un petit mor-
ceau de beurre; enfuite, une petite pincée de
farine, & remuérez avec une cuilliére de bois,
pour faire prendre une couleur d’or & vérre fa-
rine; enfuite , motiillez-1le d'une cuillerée de

botillon ; faites-le boiiillir, & le dégraiffez bien 11
i
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£ 1a fauffe n’elt pas aflez grande ou affez liée,
vous h'avez qu'a y ajollter un pen de voire cou-
lis, & vétre Poulet étant cuit laiflez-le ¢hofiter,
& dreflez-le dans fon plat, & mettez ce petit
Salipicon de jambon par-deflus , & un jus de ci-
tron; & fervez chaudement pour Entrée. Une
autre fois vous y pouvez mettre des truffes cou-
pées de méme, avec une effence de jambon.

Poulets en Grenadins.

Prenez des Poulets, épluchez-les bien, fen-
dez-les fur le dos, & les vuidez, Otez-¢en tous
les os en général; enfuite, rempliffez-le