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MESSIRE

JACQVES AMELOT

CHEVALIER MARQVIS
DE MAVREGARD AMELOT,
Scigneur du Mefnil Madame-
Ranfe, Carnetin, Nanteuil, Con-!
{ciller du Royen fes Confeils , &
Premicr Prefident en fa Cour des
Aydesa Paris,

U A\VARONSEIG NEVR,
Les hommesn'ont riende [ beas

quwvne jufte reconnoiffance , ¢

quand on les voit porter as reffen-
i ij



timent d'un bien fait on pewt di-
re quils ont vne vertu qus les mes
a counert des reproches que on
fass alingratitude. Vous m'anez,
fait quelque-fois [honnenr devous
ferwir de moy pour I'affasfonne-
ment des Viandes qui devoient
counrir voftre T able ; Ie pHis dire
que s'ay tromue chez. vous le [ecret
de contenter vn gouft difficile , la
pofterire ¢ plaindroit de moy fi ie
Lemporiois aw tombeaw. le me
[r21s done refolu de le communiguer
aw Public afiz dobliger wne infi-
nite de perfonnes: Mais, Mon-
[esgnenr, comme c'eft en vous fér-
mant que £ay troyue cette [Cience,
sl ne ferout pas raifonnable que den
vonluffe tirer tous les auantages.
Lcs delicats en profiteront , il fant
auls fe (ounicnnent de vons par-



my lesrs Feftins, € quils wous
beniffent tour auntant de fois que
mes ragoufts refueilleront leurs
appetss ; Pour moy ie [eray [atis-
fait fivons me fastes | honnenr 4 a-
greer ma reconnoiffance , €9 fi
VOKs approusseZs que i aye mis Vo-
fire 1lluftre Nom au frontifpice
d'vn Ouurage qui ne meritoit pas
de le porter. Vous auez, wne bon-
té qus donne beanconp d'efclat ala
glotre des antres vertns que vons
poffedez,, vous la ferez, parroifire
en fon luftre enpardonnant a la te-
merite que 1ayeué de m ofer adref-
fér & vous , €9 plus encor en w3 ac-
cordant la glorienfe qualite,

MONSEIGNEVR,

- De Voﬂrctrc.t-’mma’r[e ¢ tres-obeifang
[ermtcur PIERRE DE LVNE.



AV LECTEVR.

MyLecteurie te donnece pe-

tit Ouurage de ma fagon,
non pout cn tirer de la vanité ny
autre vtilite quela rienne, en cas que
tu y trouue quelque forte de fatif-
faction ; & n’eftoit que i'ay efté
command¢ par des perfonnes qui
ont beaucoup de puiffance fur mon
“elprit, ic n’aurois iamais pris la li-
berté dele mettre en lumiere , bien
que ladiuerfité de beaucoup de bel-
les chofes pouuoit iuftement me
rendre criminelde ceux quine{ont
pas {i auamcez que moy en cette
maticre; faits s'il t¢ plaift reflexion
fur tant de ieunes gens qui cou-
rent de ville en ville pour attraper
cetre belle {cience fi requife & fi
pompeufc dans le {fiecle ou nous
fommes, ou tant de celebres Per-
fonnages ont trauaillé & trauaillent



ncore pour la perfetionner, ic ne
ne veux pas dire vn de ceux-la,
maisic tediray feulement queic fuis
ton {cruiteur, Adieu.

o

AVITRE ADVIS AV LECTEVR
mcc/]&irc a [;auoir.

My Le&euricvousdonne cesmots
our vous aduertir que le pacquet
Yaffaifonnement dont ic parleray cy-
apres , foit compofe d’vne barde de lare,
vne fiboulette, va peu de theim, deux
cloux.ferfeiiil,perfil,&le liczauecvne fif-
felle ; pourlesiours maigres vousenpou-
nez autant fairen’y mettanc poincdelare.
Ie vous prie aufli de vous fouuenir de
pelerlecitrondont vous vousferuirez, &
le picquer de deux ou troiscloux de giro-
fAc,cesdeux fortesdaflaifonnemens fone
Fort vtils pourlesPotages, Entrées,Encre-
mets,Ragoufts,Coullis,Marinades, Eftu-
uées, Court-boiiillons, & autreschofes.
Pour ce qui eft desgarnitures, comme
piftaches, vouslespouuez peler oumon-
der auec cau chaude; & les metere dans
I'cau froide,les couper pour vousen fer-



.air: couper aufli le citron,le tenir aufli
dans I'cau, couperles oranges & les tenir
A fecc, monder la grenade & Ja tenir de
mefme. defoffer les oliues & les tenir dans
leur cau, les capres dansleau tiede , frire
le perfil & le poudrer de fel & de farine,
le painle faut paffer dans des ceafs batus
aflaifonnez de fcl, & poivre, toures ces
petites garnitures doiuent eftre preftesa
bonnceure, Pour ce qui cft des paltez
de riz de veau, deroignons de bellier,
foyes gras, & autres petitesgarniturcs ou
cniremets, le plustart que vous les pou-
rez frire elt le meilleur, & faire quevos
frituresfoient bien nettes.

Pour lafirine frite que vous trouue-
rez, faites-1a de la forte , meteez du lare
tondu & roux dans vne terrine, eftant
bicn chaud mettez dela fleur de farine de.
dans & laremuez aucc vne cuillere d’ar-
gent, cltant roufle & cuite metrez-y du
boiiilldn, & lailaifonnez d’vn pacquet,
vnmorceaude citron, comme i¢ vousay
dicev deuane fel, & vonmorceaude tran-
che de baeuf roftie, cectre compofition
vouspeut {eruit aux Potages bruns, Ra-
goufis, Entrées, Entremecs, Sauces, &
autreschofes,

TrAITTE



"TRAITTE

DES \QVAT&E SAISONS
pr UUANNEE:

Dans lequel eft contenu lamethode
pour apprefter toutes {ortes de
Viandes, Gibier, Volatiles,
Poiffons tant de Mer
que d’cau douce.

Des viandes de Boucherie,

Quariier de Veaw de derriere.

£ EroviviyEz le manche
d’vn quarticr de veau deder-
riere , le lardez de gros lare,
et A aflaifonne defel,poivre,muf-
eade, fines herbes menués, le piquez de
facnu lart, mettez Je i la marinade aueq
A




3 Methode pour traittce

vin blanc, verjus, fel, vn pacquet, vn
morceau de citron, deux ou trois feuilles
delaurier, ayantelte vae heure ou deux
dans le vin mettez lealabroche & le fai-
tes cuirc a petitfeu, arofez le defamari-
rade, & y merrez vne cuillerée de bouil-
lon ; cftant bicn cuit mettez le dans fa
fauce aucc champignons, deux ou trois
anchois, vous y pouuez mettre huiftres
alefcaille, enferuant ius de citron, puis
le garnir derisde veau piquez. petits pi-
geonncaux & tranches decitron.

Qwartier de vean de denant.

Vous pouuez eouper l¢ manche ou le
depoutller, le piquez de menu larc & le
faicesroftir. Faites fauce auec verjus, fa~
rine frite & capres, vn jus de champi-
gnons, affaifonnez defcl, poivre blancen
{eruant.

Membres de monton piquez.

Lcucz la peau, les faites blanchir fur
se gril , piquez de menu lare , faices les
roftir, arofez les de bouillon affaifonné
defel, poivre,mufcade, vn paquet, cltane
cuitfaites fauccauec le degouft & farine
frite; vous y pouucz mettre capres, oljs



duns les quatve faifons delannée. 3
ues defoflées, jus de citron , en teruang
anchois.

Vn aloyau de beeuf fe peut feruir
aufli dans vn ordinaire, pourueu qu'il
foit bien gros: maiseftant cuitcoupezle
filec par cranches & le meteez dans fon
fang , aflaifonnésde farine; Faitesvn pa-
quet, fel, poivre blanc, vn moigean de
citron vere, vn 1us de chimpignons, &
nele faites point bouillir, mus tenez le
chaud; Vousy pouucez meture des capres
en feruant,

Maniere d ‘apprefter le C erf, Biche,
Chenreiid; Dain, Sanglier , ¢5*
aure vcnai/’on.

,dim':r de Cerf.

Il fe peut accommoder de la foree, lars
dezle de groslare, affaifonné defel, poie
vre, mu(%adc, clous pillez, & le piqués
de menu larg; faites le trempet daas du
vin blane ; verjus , fcl, vn paquet, va
morgeau de citron vert, trois ou quatre
feuillesde laurier, le fait:s cue a pecig
feu, & larofez d¢ fa marinude ; citang

A i



4 Methode pouy traitter |
cuit mettez le dans fon dégouft auec fi-
tine frite pour licr la {auce, puis capres;
vinaigre ou jusde citron, & poivre blanc
en {eruant,

Autremen?.

Piquez la longe ou I'efpaule de Cerf
bien menu & I'enuclopez dans vne fueil-
lede papier, eftant cuite faites fauce auee
vinaigre , farine frite, poivre , mufcade,
fel, tranches de citron, vn peu de cha-
lotte.

Autrement, _

Le morccau de Cerf eftant cuit a la
broche vous le pouuez manger i la fauce
douce: maisfaitesla de la forte; Prenez
vn verre de vinaigre, fucre, vo peu de
fel | trois ou quatre clouxentiers, canel-
le & vn peu 3(: citron, cftant cuite me-
tez y vn peude farinefrite, poivre blanc
& jusd’orange.

Cerf en ragouft.

f.ardez vn morceau de Cerfauec gros
lart, aflaifonnez de fel & poivre, le paflez
par la poefle aucc lare fondu, mettez le
cuire dans vae terrine aunec bouillon ou
caué chaude, deux verres de vim blane,
aflaifonnez de fel, mufcade, vn paquet,
trois ou quatte fucilles de laurier, va



dans les quatve [aifons de I'année. g
morccau de citron vert > le faites cuire
trois ou quatre heures , felon comme il
feradur, eftant cuic liez la fauce auec
farine frite: mertez capres & ius de ci-
tron en feruant,

Autrement.

Lardez le Cerf de gros lare, le faites
cuire dansvn pot auec caué, deux verres
devinblanc & autancde verjus, aflaifon-
necz defel, clouxenticrs, poivre, vn pa-
quet, ynmorceau de citron, vn peu de
laurier; eftant cuit laiffezle freidir dans
{fon bouillon & leferucz a fec fur vne fer-
uictee garny de citron vert & fleurs,

Sangtier rofty.

Le fanglicr eft ordinairement plushu-
mide & plus gras que le cerf, vous le
pouucs piquer de menu lare, puislefaire
roftir 2 petic feu, paffer oygnons par la
poifle auecle degouft , puisles faites cui-
re dans vn petic potauccvn peude bouil-
lon, eftans cuits pillez les dans vn mor-
tier, les paflez par I'eftamine auec la fau-
ce dont ils auront cuit, mettez vinaigre,
{el, poivre blanc, caprescn feruant.

Astrement.

Latdez vne longe ou vne efpaule de

f;mglicr aucc gros lare, faitesroftir a la
’ A iy



8 Methode pour traitter

Ja broche, eftant cu..c mettez la dans
vne caferolle aucc vn verredevinblanc,
vie cucillerée de bouillon, vn paquet,
vn morceau de citronvert, fel, poivre,
fauncfrite, puis ¢ pres, huiftres, & ius
de citron oud’oranges en feruant.

LAntrement.

Mecttez le fanglier par morceaux & le
pallez par la poiflc auec lart & naucts,
eftant prefque cuit mettez farine , vn
paquet,fe! poivre, mulcade, vne feuille
de laurier, & en {eruanty mertez capres,
vn filetde vinaigre, & vne echalote cou-
pec menu. |

Maniere d'apprefler la ._?ichc.

LaBichceft delamefme nature quele
Cerf, fincn qu'clle eft plus molle & plus
fade; vous la pouucz piquer de mena
lare, la fairc aremper duns vne marinade
de mefme que le Cetf la faire roftir &
FParofer, cftant cuite mectez capres, fa-
rine frite dans fon degouft, vn peu de

;iuon vest, & la faites mygonner dansfa
zuce.



dans les quatre [aifons de Uannée,
Autrement.

Piquez la menu, & lametrez tremper
dansvinaigre , fcl & laurier, puisla faices
toftir enucloppée de papier, eltant cui-
te faites fauce doucc aucc vinaigre,, poi-
vre. {ucte, canclle » & vne chalote en-
ticre, _

Ciné de Biche , de Cerf, ou de
Chevrentl.

Coupez laBiche ou le Cerf par mor-
ceaux groscomme vne cfpaulede liévre,
latdez de gros lard  paflez par la poifle
aucc larc fondu, puislamerrez caircauec
eaué¢ ou boutllon, van verre de vin clarret,
affaifonnez d'vn paquer, fel, poivre,
mufcade & laurier. cftanc cuit licz la
fauce aucc farine frite , mectés vn filet
de vinaigre & capres en {eruant.

Le Dain eft encore plus doucercux
que toute autre venaifon, Cleft pour-
quoy fi vous le mangez rtofty lardez le
de gros lard , afluifonne de fel, poivre,
cloux pillez, le mertez tremper auvec
vinargre, laurier, & fel , le faites roftir a
petit féuen l'arofant; eftant cuitmetcez
anchois ,capres, efchalote couppec dans
la fauce & citronvert, licz la fauceauce
€arine frice.



5 Methode pour tvaitter
' Autrement.

Vous pouuez piquer le Dain auec me.
nu lare & le metere ala marinade ; met-
tez cinq ou f{ix gouces d'ail, & le faites
roftir enucloppé d'vn papier, puis le
mangez i la poivrade.

Lc Fan de Dain fc peut manger de
mefme que e Dain, mais il ne luy faut
paslamarinade fi forte. |

Vous le pouuez encore manger a la
- fauce aigre-doux. Pour ce fairc il fauc
piquer le Fande Dainauec menu lart &
le faire roftir, referuer tout ce qui de-
gouftera, puis y mettre fucre , canclle,
poivre blanc,vn morceau de citron vere,
vnpeudefel, farine frite, vne echalore
coupce, & meterele tout dansvn baflin
ou terrine, le faire boullir 2 petit feu,
aucc vin clairet ou vinaigre, auoir foin
dc tourner la viande afin qu’elle prenne

le goult de la faucc,puisymcttrc capres
enfcruant.

Manicere d accommoder le Chewreuil,

Le Chevreuil neft pas fi fade que le
FandeDain , piquez le dc menu lare &



ddns les quatre [aifons de Uannée.
lefaitesroftir : vous le pouucz manger 3
la fauce douce, naturelle , ou 2 laigre-
doux, ou 3lapoiurade naturelle, ou (gairc
paffer laratte du Ghevreuil par la poéfle
aucc lart fondu & vnoignon, eftant cuic
piller le tout dans vn mortier & paffer
parleftamincaueciusde mouton, de ci-
gron & de champignons,& poivreblang.

Autrement.

Lardez le Cheuretiil de gros lart, lo
paflez par la poéfle aucc larc fondu, lo
mettez dans vne caflerolle ou terring, af-
faifonnez de fel, poiure,vn paquet, lau-
rier, mufcade, bouillondebeeuf oueaué
chaude, mettez y vn verre de vin blanc,
vn peu de citron vert, liezla fauce anec
farine frite : megtez capres & vn ius de
Gitron ou vinaigreen feruanc.

Autrement.

Vous pouucz aufli le manger lardé de
gros lart, le faire cuire auec eaué, vin
blanc, vn pacquet, citron vert, laurier,
fcl, poiure , mufcade, cloux de girofla
pille, le laiffer froidir dans fon boiiillon,
& leferuir fur vne feruiette auec tranches
de citron, creflon amorty dans le vinais
gre & le fel. |



1w Methode ponr traitter

Traissez des boiiillons pour les porages

enirecs.

Meteez trumeaux de beguf ou tranched
ac fimict, eftant cuictirez le boiiillon &
le pallcz par vn linge, puis mettez dans
lamefme marmice les tranches de fimier
defquellesvousaurcztiréleius faites les
bien cuire & entirez encore le boiiillon,
& les tenes chaudement tous deux; Du
premier boiiillon vous pouu€s empoter
les chapons, veau, dindons, poulets, cail-
les, & les viandes farcies lelquelles vous
voudres feruir au bouillon blanc.

Duboiillondes chapons ou de veau,
VOUs pouuez empoter vos pigeconneaux
pour L. sbifques; auec le mefme bouillon
des bifques vouspouuez paflerle coullis
pour les potages 3 la Reinc & 3 la
Royalle

Aucc le bouillon des viand < farcies
wous pouués paffer le coulispour les mef-
gucs viandes, comme poulets farcis, din-
dons,jarcts ou poitrines farcies, & autres
viandes qui le dowucnt blanchir.



dans les guatve faifons de Unnée. 1

Du fecond boiiillon que vous auez
tiré de voftre grande marmite vous pou.
ués empoter vos potages bruns, comme
canards, farcelles, rouges, lapreaux,
ramiers, alouéctes, faifants, griucs, fai-
fantcaux , choux, nauets, & autres pota-
ges bruns, & pafler les liatfons brunes
auec les bouillons bruns, fans confondre
Vvndanslautre.

De ce mefme bouillon vous pouuez
faircvosentrées & d’vne partic du mef-
me bouillon vous pounes mettre cuire
vos cfpluchecures de champignons pour
en tirer la fubftance, laguelle vous peut
feruir 3 vos potages, entrées, & cntre-
mets.

Coullis powr les Entrécs brunes.

Mettés vne tranche ou deux de fimier
par petites charbonnées., & les mceteés
dans vn baffind’argent ou caflerolle, auec
vn peude lare fondu, le mertesfurlabrai-
fe infques 3 ce que la viande s'attache au
fond dodic baflin | eftant bien riffollée
d'vn eofté tournés la de l'autre , & en
faices de mefme, apres mettes de la fari-
ne & la faitesbienriffoller auec le ius &2
lelare, eftant cuite mettésy du bouillon,
aflailonnésd’'vn paque, cicron vert, {cl;



I Mcthode pouy trastiey )
& trois ou quatre champignons, & le te.
nesfur vn peu de cendre bien chaude.

wANtres Conllis.

La viande & |a farine de voftre baflin
eftanc cuite metcés du boiiillon & le paf-
fésparlcftamine anec amandes pillées &
1aunesd’ceufs durs affaifonnesde mefme,
mais ne mettéspointde farine. Cecoul-
lis eft bon pour despotagesbruns,entrees
eu cntre-mets. ’

Coullis de piftaches.

Faites tremper les piftaches apres les
auoir mundees & les pilles, paflés les par
Peftamine auec bon boiiillon naturel,
aflaifonnés d’'vn pacquet, citron vert &
fel. Ce coullis vous peut feruir 2 marbrer
vospotagesblancs, potagesa la Princes,
potages de profitrollc, potages ala Rey-
nc, & potagea laRoyalle. :

Pour d’autres coullis, vous lestrouue-
1es parmy les potages dans les faifons,



dans les quatre faifons de Uannée. 13

Boiillons posr les potages de poiﬂ'on, tant
au boiitllon an waturel qu'an boiiillon
bran ¢ bosiillon blanc , tant en Carcf-
me qu’hors du C amfmc.

Faites limoner des Tanches, Anguil-
les, & Brochets, puislesmettezdansvne
grande marmitte auec eaué , mettez y
auflides Carpes, & vous fouuenez de ti-
rer lesouyés oulesoreilles: pourvousle
micux faire entendre , aflaifonnez d'vn
pacquet, & vn oygnon picqué de cloux
de girofle ; ayant cuitvne heure 8 demie
paflez le beuillon dans va linge , puisle
feparez en trois marmites, dans 'vne metc-
tez lesefplucheures des champignons &
les paflez apres aucc coullis par I'eftami-
ne auec farine frite, aflaifonnez d’vn
morccau de citron vert. Cette liaifon
vous peut {eruir 2 vos potagesbruns, es-
trées & encre- mets.

De lafeconde marmite, vous pouuez
affer amandes pillées & iaunes d’ceufs
durs (fi c’elt horsde Carefme ) pour faire
vos potages blancs, comme proficrolles,



14 Methode pour trasties

Eotagci laReyne, potage d'efperlans au
outllon blanc, pot'ge de perches, po-

tagede foles, & a quelquesragoulfts,

“De la troifiéme marmite, vous pou-
uez faire cuire le poiffon pour vos pota-
gestantblancs quebruns, entrées, entre-
mets, & mefme en faire quelque gcléé
oublanc manger.

Bosisllon maigre pour les potages aux
herbes.

Mettez toutes {ortes de bonnes her-
bes dans voe marmite auec deux ou trois
pains, fclon que vous en aurcz affaire,
a(faifonnez defel, vn paquer, & beurre,
ayant cutt vne heure & demye paffez le
boiiillon par vo linge : de ce boiillon
vouis pouucz faire potuge de fanee fans
herbe, potage de laictués, d'afperg s, de
chicoree,d'artichaux, de cardes, 8 au-
tres.

Methode pour tirer le weritable jHs de
chamlbzgnom peur s’en fcruir aux
porages gras s maigres.

Nettoyez bien les champignons, les
meteez dans va ballin auce va morccaw



dans les quatre faifons de 'année. 13
de lare, faites les riffoller fur la braife
iufques i ce qu'ils sattachentau fonds du
baflin, eftans bien roux mettezy vn peu
de farine , puis fuites riffoller auec les
champignons , eftancfaicmeteez y debon
bouillon & les oftez de deflusle feu, &
merttez lciusdans vn pota parcaflaifonné
d' vinmorceaudecitron & fel.

Yous pouuez faire encore le mefme ius
maigre metrant du beurre au fonds du
baffin au licude lart. Ces champignons
vous peuucnt {eruir achez menus, cou=
PEZ ou enticrs aux potages, aux entrees
& entremets.

Autre Meshode poHr tirer jus dc_

Poiffon,

Limonez les tanches & les fendez tout
au long, oftez les oreilles, & les oreilles
des carpes que vous efcaillerez & metrez
de mefme que les tanches dans vn baffin
d’argencaucc vn peude beurre, & lesfai-
tes riffoller comme le beeuf duquel on
tire le jus; eftant bien rflolle, metre” va
peude farine eftant cuite & du touillon
de poifon daus (¢ baflin tant que vous ea



16 Methode pour traittep

aurez affaire, puisle paflez dans vnlinge,
& le preflez bien fort, aflaifonnez d'viy
pacquet , de citron vert piquéde cloux,
& fel. Ce us eftfortbon pour les poti-
ges, entrees & entremets.

Confomme.,

Mettez vn membre de mouton dans
vn pot de terre, auec va chapon, vne
ruellede veau, & trois pintes d’¢aué , fai-
tesle boiiillir a petit feu iufqu ce quil
foit feduita la moitié, & le preflez bien
en le paffant dans vn linge.

Reftanran.

Mettez trois perdrix, deux chapons,
vn membre de mouton, vne ruclle de
veau, le tout bien degraiffe , les os des
perdrix & des chapons brifez,& oftezles
autres; mettez lc tout dans vne bouccille
ou flaccon de verre ou de terre {ans rien
lauer ny mettred’eaué, boucheed’vn lin-
ge & d’vn morceau de pafte bien dure,
& mettez encore pardeflusvne peau de
mouton; Faites la bouillir douze heures
& faites que le goulet de la boutcille ou
cruche ne foit point dans l'eau: tenez
toufioursle vaiffcau ou la boutcille cuira

plein
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plein d’cau boiiillante, fur peine de per-
dre tout; ayant cuitdouze heures tirez la
boutenlte , & paflez le reftaurant prami<
prement parva linge , & le preflez.

Tortagat , ok reflanrant de Tortiies.

~ Coupez les teftes & les piedsdes Tork
tués, & lespaflez vn peu fur le gril pouk
ofter les efcailles, oftez auth I'amer , &
mettez 12 chair dins vrie bouteille fans la
jauer n'y ¥ thectre d'eau, bouchiez com-
ine deffus § vous y pouueéz meteré vne
chaifne d'orduecla chair détortué, &la
faire cuite hui& heures, de la mefiue fa-
¢on que le reftaurant de viande , eftanc
cuitpaffczledemefme. Ie nemets poine
d'aflaifonnement d’autant que c'eft au
choixdes Medecins ou des rgala&cs'. '

v a1 Eawde Pouler. |
‘Mettez cuire deux ou trois poulets
dans vn.pot auec cau, les faites botillic
dcux heuresi petit feu; quand les pou-
lets fetont cuits paffez les par v linge,
les vns y mettent de la buglofe & bouro-
chie, lesautresdesvioletes, chicorée,8c¢.
& d’aurresy micteent doublons. e laiflg
C!hau Me CGlRa 8
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Eau de Vean.

‘Coupez vne rouelle de veau par peti-
tes tranches & bien minces, puis la faites
cuire dans vn potde terre ou bouteille de
verre pleine d’eau, faites la boiiillir yne
hecure 3 petit feu, & la paffez dans vn
linge fans la prefler. -

Ean de Chapork.
Mettez vn chapon dans vn poe de ters
fe auec trois pintesd’eau, le faites bouil-
lir 3 petitfeuiu{ques a ee que le chapon
{oitbicn cuit, & quel’eau foit amoindric
d’vne chopine, ne preflez point le cha-
ponenlctirantdel’cau.

Tus de Perdrix , de Vean ¢5 de
Chapon.

Mettez i ld broche vne roiielle de
veau, vne perdrix & vn chapon, eftans
cuits, preflez la rotielle, la perdrix & ke
chapon feparement.

Tus de Vean.
Coupez vne rouclle de veau on trois,
Ia mettez dans vn pot de terre, le boun
¢hezauec vn couucrcle & pafte afin quil
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n'aye point d’air, puis le mettez fur vn
peude feu cnuironl'efpace de deux heus
res, voftre ius de veau fera fait.

Gellée de Gannalles pour les malades.

. Paflez les Garnulles par 'eau tiede les

faites cuire I'efpace d’vne heure, & les
paflez parvn linge, eftans bien preflées
faiteslesclarifier auec blancs d’ceufs frics
aflaifonnez de el , fucre, & vn peu de
citron, :
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T abledes Potages gras en la premiere (4

fon, [¢- 1anuier, Feuricr; Mars.
Potage de poulets farcis, 5
Potage de chapon defo[s¢ awx cardesgs -fromage,a

Potage de ramiers aux chowx Verts, ]
Potage de ca:lles au boniblon brun, 4
Potage de perdrix aux . hamp{gnans p 5
Potage 4 la Reine, 6
Potagede vix, 7
Potage au fromage ou Iacobine, 3
Potage auxc pigeonneanx gorgex, 3
Poiage d allouettes a [ _Angloife, {3
Porage de Poslle d Inde al’ Allemande, 1t
Potagede lapreaw & [ Italienne, 12
Potage de farcelles anx nawets paffex, 13
Potage de oot de veay farcy. 14
Potage defchinée de porcanx pois paffex, 1§
Potage de gelinote aux chowx de Milan, 16
Potage de cochon de lasét, 17
Potageala Royalle, 18
P.dcjaret de Veau ¢o de chapon. dit de fanté,19
Porage de prgeenneanx ou bifque, 20
Potage de canards a la rabefque, 2x
Potage de faifans au pot ponrryy 22
Potage & oye grafle aux nanets, 13
Potage de profisrolle, 24

Dutage de mauuicttes ay bowillen brun, 3§
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B it th e o e

TRAITTE DES POTAGES
+ de la premicre (aifon, [,anoir langier,
Feurier gr Mars,

1. Potage de powlets farcis,

FAitcs farce auec roiiclle de vean,
moélle de beeuf, ou graiffe, vn peu
de lare, fines herbes, fiboulettes, fel, mu (-
cade, troisou quatre iauncs d’'ceufs crus,
farciflez les poulets entre peau & chair,
les faites blanchir, & les mettez dans vn
potou terrine auec bon bouillon, vn pa-
quetaflaifonnéde (el, & les faites blancir
aucciauncs d'cufs & ferfucil, & les met-
tez fur descroutesde pain bienmitonné,
tus de cicron & tranchesautour.
2. Potage de chapon defofSe.

Faut fendre le chapon par le dos, en
ofter I3 peau enticre & faire farce auec la
chair, moélle debeeuf, vapeudelarr, fi-
nes herbes, iaunes d’ceufs, & farcir la

cau , & la coudre aucc vne lardoire & vn
peude fiflelle , & Ic faire cuire auec bon
bouillon dapsvne terrine, puisfaire cuire

B iy
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cardes bien blanches & les mettre vn pen
dans la tetrine, faire mitonner pain cn
croutes, dreffer le chapon & les cardes,
& mettre frqmagc de Milan rapé ou pag
eranches, puis faire mitonner cnfcmblc
meiteziusde cicron,

3. Potage de vamiers aux choux de Milan.

Faur prquer lesramiers, les faire cuire 3
demy dlabroche,faire blanchir les choux
& lesachermenu, garder deuxdespomn-
mes , puisles paﬂ‘cr par la poefle auec larg
fondu, les faire cuire auec boiiillon, vn
pacquct , deux ou trois cloux fcl iy
peu de poiure, &les dreffer fur du pam
mitonné, aucc ius de mouton.

4. Potage de caslles au brun.

Faut faire blanchirles caxllcs &les em-
poter dans vn pot de terre auec de ban
bouillon & vn morceaude veau, affaifon-
ner de fel, vn pacquet ; puis plllcr vn
morccau de filetde bcr:uf vn peu de cha=-
pelure de pain, & paﬂﬂr par leftamine
auec le beuillon de cailles, & le mectre,
dans vn petig pot fur le feu, drefler les
cailles & mettre ce coullis pardcffus en-
richiflez de ee que vous aurez, champi-
gnons ou crouﬁcs > s de citron & par
tranches,
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§- Potage de perdrix aux champignons.

Fauc larder les perdrix de moyen larr,
Jes paffer alabroche iufques a demy cuif-
fon, les empoterauecbouillon, vn pac-
quet , pais paffer champignons par la
pocfleauvcc lart fondu & vn peu de fari-
ne: quand lesperdrix feront prefque cui-
tes mettez les dedans le por aflaifonnées
de fel, faites mitenner croutes de pain
qucc le mefme bouillon & dreflfez vos
perdrixdeflus , ius decitron & par trane
ches. |

6.  Dotage a le Retne.

Prens la chair d’'vn chapon 2 demy row
fty, & la pille dans vn morticr auec va
demy quarteron d’amende , fix iaunes
d’ceufs durs: la pafle par I'eftamine auec
bonbouillon, puis la met dansvn potdeé
terre, va pacquet aflaifonné de el vn
champignon pique de cloux,& descrou-
tesdeflous mitonnées auec bonbouillon;
tu peux mettre {ur le pain deux perdrix
boulligs au blanc, ius de mauton & de
citron & tranchesen {cruane, enrichyde
champignons, de creftes & roignonsde
€Qcq.

i B i
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9.  Poiage de vix de veau.

Apres que lestiz feront bien blanchis
paffczlcs d.nsla poefle aucc lart fondu &
Vi peu de farine, mettez apresdu bouil-
lon dedans aflaifonné de fel , VL pacquet,
& les dicllez fur des croutes mitonnées
auec boullon , ius de mouton & de ci-
tron & par g cranchcs,cnnchxffcz de cham-
pignons.

8. Porape au formage ou Tacobive.

Achesle blanc de deux perdrix ou cha-
pons, lemcteesdis vn pot auec bouillon,
vn pacquet, fel , & faites mittonner cru-
tes auec bouillon, puis meteez la chair
achéepar dcffus auec formage par tran-
chesourape, capres , chwpclurcdcpam
& le faites bien mitonner, ius de mou-
ton& de citron & en tranches en fer-
yant. B
' 9. DPotdge de piseonneanx gorgex;

Achésvn pe u de mouclle dc veau & de
bceuf, vn peu de larc a gorger vos pi-
geone, les mettez en vn pot auec bouil-
Yon, allaifonnés de {el, mulcade, & vn
paquets puisquand ils (eront cuits paflez
par I'efamine deux douzaines d’:&mandcs
8 fix launesd’ ceufs plilcs, & les meteés
¢wire dansvn por a petit feu: & quand{
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yospigeonsfcrontdrellez fur des croutes
de pain bien mitonnees mettes coullis

ardeflus, champignons, ipsde moucon

_fz de citron en feruant, & tranches fur
lesbordsdes plats ou baflin.

" 10. Potage d Aliviietres a U Anglofe.

" Paflesles; alloiicttes par la poefle apres
les auoir vuidcés, auec lare & v peu de
farine, les mettes cuire dans vn pot aucc
bouillon affaifonné de canclle, de dates
de Leuant, prunesde brignolles, ecorfe
de citron confite coupée par tramches, vn
peu de fel, vn verre de vin blanc, puis
faites mitonner bifcuits ou maquarons
auvec le mefme bouillon; drefsés vos al-
loiicttes, encherifses de tout ce qui fe
trouucra dansle pot: mettes tus de citron
enferuant. '

" 1. Potage de poulle d'Inde i I Allemande.

Lardés vn pouletd’Indede groslart,
le faitesroftirademy, le mettés dans vne
terrine auec bouillon affaifonné d'vn pa-
quet & fel , quand il feta cuit mettes
huitres, oliues defofs¢® | capres , & vn
bouillen brun pafsé , que vous trouucres -
au commancementde la prefente faifon,

& le drefseés aucc croutgsde pain miton-
pees, enrichifses de champignons frio
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3z de tranches de citron, & vn peu de
poiure blanc.
12. Porage de levraut & ' Italenne.

Faut mettre le levraut en quatre quars
tiers, le larder de groslare, le pafser par
la pocﬂc auec lart fondu, & le mettre
cuireauec bon bouxllon,pruncs de Sain-
te Catherine, prunesdates, raifins de Co-
rinthe , ecorce de citron, canelle , fel
vn verre de vinblanc, & le drefser {ur des
bifcuitsou pain : mettes ius de citron &
tranches, & grains de grenade en fer-
uant.

13. Fotage de [arcelles aux nayets pafiex;

Lardés les farcelles de moyen lare, les
pafses par la pocfle auec lare, dans le mef-
me larc pafsés nauetsauec vn p:u de fari-
ne, puis metees tout boijillirauec bouil-
lon debeeuf, vn paquet & {el, & quand
les naueys {eront cuits pafles lcs par lefta-
mine auec le mefmz bOLli"OH drefles les
fur croutes mittonnees au mcfm_c bouil-
lon: mettes pain fiic & ius de mou=
ton. t
" 14. DPotage de gizot de Vean farcy.

Faut faire la farce de la mefme chair.
aunec graiflc & lare, fines herbes, fibouls
les. poiure , mufcade, fe], quatre iquncs
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d'ccufs eruds, petits champignons , le
faire cuige auec bon bouillon dans vn
pot ou terrine, paffer fix iaunes d'ceufs
cuits par l'eftamine auecbouillon: quand
le potage fera dreffé,faur mertre ce coul-
lis par deffus auec ius de citron & cham-
pignonsfarfis. |

15. Potage d'efchinée aux poix.

Faites cuire des pois auec cau deriuic-
re, lespaflez par I'eftamine quand ils fe-
ront cuits auec vn peu de bon bouillon
affaifonne d’yn pacquet, declonxachez,
ferfueil , perfjl bien menu , puisles paflez
parla poefle auec lartfondu: garniffez dg
pain frit ou de roiiclles d’andoiiilles , vn
filet deverjus, & ius de mouton; dreffés

¢n pain mittonne.

16.  Potage de gvos powlets aux choux.

Lardez lespouletsde gros lard | les fai-
tesroftir ademy, oules paflez parlapoef=
le, & les empotez auec bouillon: faites
blanchir les choux, lesachez menus, les
pallez parla poefle avec larg, les mettez
auec lespoulecs, aflaifonnez de f¢l, poi-
wre,vn pacquet, puis les dreflez {ur des
¢routes mittonnées, enrichiffez de pain
frit & faucifles. |
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I7. Potape de cochon de lait. .
Faur larder le cochon de gros lare, 1o
pafler par la pocfle par quartiers , & le
faire cuire auec bouillon, aflaifonné de
fel, poiure, vn pacquet, cloux, champi-
gnons paflcsala poefle, auec vn peu de
farine, marons, capres, & I'enrichiflez de
champignonsfarcis & frits, iusde citrons

& par tranches.

18. Potage 4 la Royale.
Achezblancde perdrix bien menu, le
mettcz dans v pot auec de bon bouil-
lon, & vn pacquet: pillez vn quarteron
de piftaches & les paflez par I'eltamine
auec iusde veau, & lesmettez dans vnau-
tre pot: & quand les croutes {eronc bien
mictonnces mettez le blanc des perdrix
aucc champignons achez & cuitscomme
le blanc de perdrix : apres auoir misles
piftaches paflées par deflusvous les gar-
nirés decreftes& roignonsdecocq, puis
merttrésiusde citron & de veau, 8 citrons

par tranches.
19. Potage de [ante avec chapons ¢ 1arets
‘ de Veaw.

11 faut empoter vn chapon & vn iaret
deveaudansvn pot de terre ou marmito
auec bon bouillon bien pafle par I'cfta-
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mine, affaifonne d’vn pacquetaucs hare,
fel & lebien écumer,puis faires cuire her-
bes dans vn autre potauec du mefme
bouillon : faites mittonner croutes de
pain, puismeteez laviande, & paflez les
herbes par I'eftamine : mettez le boiiillon
furle potage, fivous voulez y laiffcr des
herbes il eft 2 voftre choix : mettez iusde
¢itron & de mouton cn feruant. ‘

20. Potage de pigeonneanx ou bifque.
Les pigeonneaux les plus frais tuez
fontlesmeilleurs: apreslesauoir plumez
& blanchis qu'ilsfoient bien nets empo-
tezlesen vn potde terreauec bonbouil-
lon bien net & bien blanc,aflaifonnéd’viy
pacquet auec lare & fel, les faites cuire
trois quaresd’héurc aucc bon feu: faites
mittonner croutes aueé le mefme bouil-
Ion , & ne dreffez point les pigeonneaux
quc fe plus rard que vous pourrez, garny
de creftes, risde veau, champignons ou
morilles,ou mouflerons,& piftaches cou-
pees: Enferuantiusde mouton & decis

tron, & par tranches.

21. Petage de canards & la vabe[que.
Lardé lc canard de gros lare, le pafle
par la poefle, coupe desnauctsbien me-
aws & les faices cuire dans vn pot auce
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bouillon affaifonné de fel, va pacquet,vn
peu de poiure & cloux , faites cuire deux
dbuzaines de prunesde SainteCacherine
dansvn petit pot auec vin blanc, quand
elles ferpt cuites pafles les par leftamine
aucc leius, & metrez dansle pot des ca-
naids auec capres, faufiffes, oliues def-
ofl¢es, & drefles {ut des croutes miton-
nées auec le mefme bouillon : mettes ius
de citron, & par tranches, & grains de
grenade en feruant. '
22, Pctagede faifans au pot powrry.

Il faut mertre cuire les faifans dans vn
pot ou terrine auec bon bouillon affzi-
fonne d’vn pacquet, {cl & cloux; & met-
tre ancc champignons,risde veau,& pil-
ler vn morceau de filet de beeuf & vn
demy quarteron d’'amande ; & pafler par
I'eftamine auec va pen de bouillon, &
mettre dans le pot,; & dreffer le cout fur
des croutes mitonnées: meteez enfernanc.
ius de citron & de mouton, & garniffez
d=citron par tranches & de champignons
frics.

23 Pbtd\ge d'oye grajﬁ anx naucts.

Lardé- 13 de groslard ; affaiffonne de
poivre,fel , cloux pillez , & la pafle par la
pocflcancclartfondu, metez la dans e
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potoutcrrincauecboiiillon , paflé naucrs
couppez par la poéfle auec lart & farine
& metecz auec Poye aflaifonne de fel, vn
pacquet; iusdecitron enferuant , & gar-
nislesbordsdu plat de pain frits.
14. DPotage ou profityolles.
Mettez petits pigeonncaux , riz de
veau, crefte de cocq, champignons pat
morccaux, mocfle de beeuf, va peu de
lare pillé & aflaifonne d'va pacquet, {¢l,
‘mufeade, va peu debouillon , 8 lesfaites
cuire, puistirezla mic d’vnpainde deux
fols, & le faites bien feicher, & quand
les pigeonneaux feront cuits faut tout
metere dans le pain , & lemettre dans va
plat aucc boiiillon, puis le dreffer fur la
croufte mitonnéc , & piller vn blanc de
perdrix, vn quartron d’amandes, quatre
iaunes d'ceufs cuits, & pafler par lefta~
mine auec bon boiiillon , affaifonne d’vn
pacquet, le faire cuire & le mettez furle
profiterolle,, garny de champignons fars
cis, creftes, citrons par tranches, & ius
de citrorr & de mouton enferuant,
2§ Potage de mostettes am bownllon bran,
- Faue pa?%crlcs mauuictees par lapoefle
aucc lart apresles auoir vuidées, & paf-
fer aufli trois ou quarre foyas de chapon,
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les piller & les pafler par Ieftamine atied
bouillon, & mettre les mauuiette § auee
dans vn pot aflaifonné de fel , cioux , va
pacquet, bouillon ; champignons par
morgeaux > & les drefler fur des croutes
mitonnces, 1us de citron en feruant &
par tranche.

Table des Entrées de tables , en viande;
pour la premiere faifon, a [canoir
lanwier, Fevrier ¢g0 Mars.

Powlet dInde defofSé,
Bdarinade de poslets,

Paftille d’espanle de mowton,
Lot pourry d oyfon,

Cochon de lait ay blanc,

Achy de blanc de perdrix,
Aloyau de baeuf 4 ' _Angloiffs
Gz;ggt de mouton 4 la Royalle,
Vinasgrette de baeuf,

Poulle d'Inde an por poury, ‘
FricafSée de poslets 4 /a [ance brune; 11
Lewravt 4 la Suiffe, 12
Grillade de poulet d'Inde frod, ' R
Ragout &vn petic agneay, - 1

T oY R xw o
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Bowtin blanc, 15
G igot de Vean eﬂoufe’, 16
Perdrix en yagouft, 17
Queué de mouton ala Suife, 18
Andoiiilletes 4 LE [pagnolle, 19
Membre de mowton en carbonnade, 20
Sauflices de Vean, 21
Andoiiilles de porc, 22
Poulets 4 ESpagnolle, 23
Ptgconnmux al'Italienne, 24
Ragouﬂs dalloviettes al A ﬂgloiﬁ } 23

—

Manicre d'appreﬁcr les wiandes des En:'

trées contensies ¢y deffus.

1. DPoulet d'Inde deﬁﬁ éala Suifle.

11 fautofter 'osde 'eftomac du poulec
d'Inde, le larder degros lare affaifonné
de fel, cloux battu, poivre, laurier, vn
pacquet, citronvert & le faire cuire dans
vn pot enuclopé d'vne feruictte auec
boiiillon & vn peudevin blanc,le tenir
de haut gouft, le laiffer refroidir 2 demy
dans fon bouillon, & leferuir fur vac fex-
uictee ployée,aucceranches de citron &

grenade.
C

-~
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2 MMain de de peulets.

Mettez les poulets par morceaux, les
faites tremper en vinaigre, fel, poivre;
cloux, fiboulles | taurier, faites vne pafte
Lien claire auec farine, vin blanc,iaunes
d'cculs detreripez dedans & les faiees fri-
resen lartfondu  feruez en piramide auce
perfil fric , cicrons par tranches.

3. Lafhlle defpaslle de mouton.
Fautvne clpaulle de mouton bien mor-
rificc,lalarder de gros tare, affaifonne de
fe! , poivre, mufcade, fiboulletes, & la
faire cuirea labroche, Parroufer d’eau &
vnpeudefel, quand elle fera cuitte met-
tre danslafauce huiftres, ancliois, capres
champignons, pafler en poéfte auec lare
fondu, & farine, feruir efpaulle dans la

fauce, anectranchesde cicron,

4. Porpourrydoyfon ou oye.

Mettez Jes quatre quartiers Jardez de
groslart, & paflez alapoéfle auce vapeu
de larr, & les faices cuire auec boiitllon
vn peu de vin blanc, andoiiillettes de ve-
auache, lard & prunesde brinolles , dac-
tes de [ cuane, ratfins de Corinthe,écorce
decitron confit, vn pe: de poivre, canel-
le,felcapr =5 wasde citron , grains de gre-
nade en feruane,
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, 5+ Cochon au bleu ow an peve doui'let,
Mets le en quatre, garde la cefte ens
ticre, faits les blanchir dans eau, les lar-
dede moyenlare, mets lesdedans vnlin-
geaflaiffonnédelel, poivre, clousenticrs,
~mufcade , laurier, citrons verts, fiboula
lettes , & faits cuire dans va pot auec
boiiillon, vn peu de vin blanc, fajicqu’il
foitde haut gouft, & lelaifle froidira de.
my, & fere {ur vne feruiette aucc tran<
cliesde citron, & fleurs.

6. Achis de blancdr perdrix.

Faur acher blanc de perdrix cuites, le
metere dans vo pot auec va peu de bon
boiiillon, vn pacquet, vne douzaine de
petits champignons, {el, mufcade, deux
1aunes d’ccufs & mettre en feruant ius de
citron & de mouton , creftes de cocgq,
champignons farcis.

7. Aloyas de beenf a I’ Angloife.

_Faut vn aloyau aucc le filet, & ofterlo
gros osde l'arrefte,lelarder de gros lard,
aflaiffonner de fel, poivre, fines herbes,
& l'enueloper de papier, lefuire cuire a
demy 3 labroche, & puisle metere aucc
la fauce dansvneterrincauec boiillon,vn
verre de vin blanc, champignons , Ic bien
boucher qu'il ne prene pointd’air; quand

1)
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ilfcrapourry de cuire mettre anchois, ca-
pres, huiltres, farine frite , & ius de ci-
tron, feruez a courte fauce auec le tout
pardeflus.
8. AMembre de mouton 4 la fidelle.

Efcorchele membrce, &le batauec vn
roullcau, & le larde de moyen lare, le
met cuire dans vi potde terre ou terrine
aucc ve cuillerée de botiillon affaiffon-
ne¢ de fcl,poivre, vn pacquet, & le bou
che.de pafte quil nait pointdiair, le fais
cuire a petit fen, & puis pafle champi-
gnons par la poéfle aueg farine, riz de
veau, creftes, capres, & quand le mem-
bre fera caitdcefgraiflclafauce,mefle toue
enfemble & fair mitonner, mets ius de
citron & par tranches.

9. Vinagyette de bauf.

Prens tranche de beeuf, la bats bien,
talarde de gros lare, & la fais cuire auce
eau & vn verre de vin blanc,aflaiffonneé
de fel , poivie, cloux, laurier | vn pac-
quet, la faits bien cuire qu'elle foit de
haut goult, laifle confumerle bouillon &
froidir dans le pot on il aura cuit, & le

fercauec tranchesde citron & va fillet de
winal gie.
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10 Poulet d’Inde au pot pourry.
Lardcle de groslare,le pafle a la poéfle
pour le colorer vn peu,lc fait cuire dans
vne grande terrine auec bouillon , vn de-
my {cptier de vin blanc, champignonsaf-
{aiffonnez d’vn pacquet,poivre,fel,eloux,
quand il feracuit pafie huiftres parla poé-
fle auec lart & vn peu de farine , ris de
veau, capres, concombresau vinaigre pel-
lees & par tranches, & mets dans le pot
pourry, & fert letoutenfemble.
11. Fricaffées de poulets au brum.
Mets les poullets par morccaux, les
pafles 3 la poéfie auec lard fondu, mets
dansvnpotaucg vn peude beure , vn ver-
redevinblanc, aflaiffonne defel , poivre,
mufcade, petfil, {erfeuil bien menu, fi-
boulettesenticres, que turetireras quand
tu voudras feruir, pafle farine parla poéfle
aucc lart & mets dansles poulets auec ius
demouton & de citron , & par tranches.
t2.  Levraut ala Suiffe.
Mets par quartier & larde de gros lare
& lefaits cuire aucc bouillon aflaiffonne
de fel, poivre, cloux,vn peude vin,quand
il fera cuit quela (auce fera confommeée
pafle le foye & le fang par la poéfle, vn
peudefarine , & mefle tout cxgcqr_xblc > VR
- 11
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fillet de vinaigre, oliues defoflces & ca-
ptes, & garny dc tranches de citron.

13. Gnrillude de poulet d' Inde froid.

Tirczles cuifles, lesaifles, & le cropion
& lesfaites grifler auec {el, poivre, paf-
fez fanine par la poéfle auec lare fondu
metez huiftres, anchois, capres, mu(ca-
de , va peu de laurier & de citron verr,
vinaigre, peu de bouillon, & faites mi-
tonner letout enfemble.

14 Rdoouﬂ d'agneau,

Mets le en quatre quamcrs e larde de
moyen lare , & luy donne vn peude coul-
leur le metsdansvneterrincauec bouil-
lonaflaiffonne defel, poivre, vn pacquet,
cloux, champignons, & quand ilfcracuit
paﬂc hmﬁr;s pquapocﬂc vn peu de fa-
rinc, deux anchois, ius de citron, & pat
cranches,garny de champlgnons frxts. |

1S, Bondins blancs,

" Ache chair de pouler d'Inde ou de
chion, & dcmv roucllede veau, letout
v peu plus qua a demy cuit, & mets la
moitic aurant de panne de porc coupcc
en piecces, & cnuiron huid iaunes
d'ccufscrus, troispots de crefme de laic,
affuiifonne de ted, poivre, mufcade, co-
liandre pillée , pille trots ou quatre fibou.
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lcttcs & les pufle par Iz :{famine auec vn
peudebouillon,manie bien le rour enfems
ble, & Pentonne en boyaux de porc ou
de mouton, & les dedoubles, puis les
faits cuire dans du laic environ vn quare
d’heure a petit feu, les pique aucc vne
lardoire, & leslasifle froidir dans le laic,
& quand tu les voudrasmanger, mets les
far Je gril furvne feuille de papicrgras.

16, Grgot de Veay tﬁo’ﬁ

Lardele gigotde groslart & le pafle par
lapoefle, le mets eftoutter dans vne ter.
rine, auec champlgnons vnecullerecde
bou1l]on vanverrede via blanc, aflailon.
ncdefel, poivre,vnpacquee. aucc cloux,
mufcadc quandil fera cuit, pafle farine
part la pocﬂc pour lier la fauce, ennichis
de pain fric,ris de yeau, iusde curon &
par tran chcs.

17.  Perdrix en vagou/}.

.Fendezles perdrix ou les aplatafez , 15
lardez de moyenlare, pallez en lapocdlc,
& les faites cuire dans vne terrine aucc
bouillon, fel , poivre, mufcade, pms pat-
fez champlgnons a la poéfle aue lare &
vnpeu de farine, faices cuire tout enfem-
ble aucc vnvesre de vinblanc & iusde ci.

C iiiy
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tron, & de mouron, en feruant garnifez
dcrisde veau , champignons frits.

18.  Quené de mowton 4 la Swiffe.

Il1afautlarderde gros lare, lafaire cui-
re dans vapora partauec cau & vn peude
vinblanc, aflaifsonne dc fel, poivre, lau-
rier, cloux, vn pacquet,vne tranche de
citron, & iu fairede haut gouft & pafser
parla pocfle aueclare, capres, anchois &
wn peu delafauce ou elleaura cuit , met-
tre pardelsusen feruane iusde citron ; ou
vn filletde vinaigre a lail.

19, Andetisllcttes a I'Effdgno”c.

Fautacherchair deveau, & vnpeude
lart, fines herbes , taunes d'ceufs , {el, poi-
vre,mufcade, canelle pillée, & fairean-
douillettes dans des platines de lare, les
mettre 3 la broche & receuoir ce qui en
tombe, & quandelles feront cuittes arro-
fes Ies a la broche de la fauce & de huit
oudix 1aunesd’ceufs cuits & miede pain
frefe menu,tantoft de I'vn tantoft del'au-
tre infqui ce qu’elles ayent fait vne belle
croufte; mets ius de citron & de mouton
enfernant& perhil rir,



dans les quatre fasfons de lannée. 4t
20. Membre de mouton en carbonade.
Coupez membre de mouton en car
bonade &le pafsezenla poéfleaucclare,
le mettez dans vne terrine auec bouillon,
fel, poivre, cloux, vn pacquet, marons,
& champignons, pafsez farinea la pocfle
pour lier la fauce,metés capres eniferuant
& ius de citron & par tranches, garnifez
de champignons frits,& painfric.

21, SaufSices de Veas.

Il faut acherruelle de veau aueclamoi-
tie autantde larcaffaifsonné defel, poi-
vre,mufcade, fines herbesbien menués, &
les entonnez endesboyaux de porcou de
mouton bien dedoublez, les mettre furle
gril auec papier gras & feruir auec mou-
tarde. :
22, Andoiitlles de porc.
(Coupcz panng de porc par petits mora

caux, les afsaifsonnez de {el, fines hetbes
achéesmenugs, poiure, & en rempliffez
les petits boyaux, & en faites andoiiilletes
dans lesgrands boyaux,affaifonnez enco-
re decloux pillez: quand ellesferont fai-
tesroulez lesdans vn linge neuf & les fai=
tes cuire dans vne poiffonniere auc - cau,
laurier & citron vere , & leslaiffez froidis
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dansleur bouillon,&lesmettez fur le gril,
23.  Powleis farcys 4 I'Efpagnolle,

Faut faire farce auec ruclle de veau ,
lare, iaunesd’'ceufs , fines herbes | fel , poi-
vre ,mufcade, canelle, & farcir les pous

“dets & lesfaire cuire a labroche , lesarro-
fer & mettre mie de pain, puis les feruir
auecjusde citron & mouton.

24, Pigeonneaux 4 U italsenne.

Il les faut fendre par deflusle dos, les
faire tremper dansdel'hnilled’oliuc, fcl,
poivre, laurier, vn pacquet, yn peu de vi-
naigre, leur faire vne pafte bien claire,, &
les pafler dans lapafte, puisles friresdans
la mefme huifle & les feruir au vinaigre
rofat, oualall, auec crefson amorey dang
lefel, & le vinaigre.

25.  Ragouft d Alodietres a [ Angloife,

Vuidez les alloiictees, les paflez a la
poéile auec lart & vn peu de farine, Igs
mectez dans vne terrine auec boiiillon &
vin blanc, dattes de Leuant par mor-
ceaux, efcorfe de citrons confits, pifta~
ches, canelle, fel,vn'peude poivre, deux
douzaines de prunes de brignolles, & 1us
de citron en feruant, & les garnifez dp
tout ce que vous aurés mis dans le pot,
{erués i courte fauce.
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Table des Entremets tant grak gue

masgres.
Troufles au 1us de mouton, 1
Oeufs ﬁle:{dla poefle, 2
Deufs au ius de mouton, 3
Langues de porc, 4
Pieds de porc dla daube, 5
Roignons de bellier frits, 6
Pieds de porc aw 1us de moston, 4
Saufices de tlanc de chappon, 3
Rix de veau piguez, 9
Foye gras en ragouft, 10
Gelée de grenade, 1
Ravouﬂ de beatilles, 12
Cbam[ngﬂom en rdgouﬂ 13
Bonnets 4 paffer par la [Ennguc. 14
Oeufs & la Portugaife, 1§
Cardonsd’ F /imgne 16
Qeufs aux pifiaches, iz
Poupelins de Flandre, 18
Omelettes de 1ambon de Mayence, 19
Tourte de ptﬂac}m favs pafte, 20
Pets de putain, 21

»
e

Perfillade de tranches de iambon 4 la poefle,
Tranches de jambon cuittes [ur le gril, 23
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Ocufs 4 'eau de flour d'orange,
Omeleite defcorce de citron,
Souﬂvc rfe de porc,

Roties de roignons de Vean,
Rix de vean frits,

Riz de veanen vacoult,

Pieds de porc [ur le gril ala fauce,

Blanc manger d'E[Paéone,
Gelee de citron,

Gelée Verte,

Geleée royge,

Geleede violette,
Champlgno-/ s frits, |
Cham pignons en caf]érol/e R
Roche d'eufs rouges,
Roche d aeufs Verts,

Oeufs filex ,

Crefme de piftaches,
Poupelins de Flandres farcis,
Pan de porc,

Foye gras alabroche,
Palets de baeuf & menu droits,
Oenfs ala Milanofe,
Blanc-manger fui,

Nalle veree,

Nulle ay naturel,

Nulle rouge,

.Mozﬂ?rom,
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WUorilles en ragos it
Morilles frites,
Froufles alabrasfe,
Froufles anw Vin,
Artichawx a la fauce blanche,
Avrtichaux aw bewrre blanc,
Avrtichaux frits,
Culs dartichaus: en pafte & frits,
Afferges d la crefme,
AShperges au bewrre blanc,
ASherges au 1us de mouton,
Crefpes a la Florantine,
Afictte de crefme damande,
[ ham,ignom a la crefme,
Choux fleurs au bewrre blanc,
Choux fleurs as 1us de mauton,
Omelette de foye de lapin ou de leWeay,
Foyes frits dans la creSpine de porc,
Omclette de voipnon de Yeau cwits
Pois tendre au itra’,
Crefme de petits poss,
Poss & la crefme,
Febues tendres 4 la crefme,
Febues an layd ,
Febues a UItalienne,
Faufracho a 'Epagnolle,
Oreille de porc a la barbe Robert,
Tranche de paftc de Yenaifon,



46 Methode pour trasttcy

Huyye de /&ng[ier par tranches, S0
Curdes d artichayx ay fromage, 3t
Menus droits de cerf ow de chevrenil, 32
Ragouft de tranche de fanglier, 83
Mclon frits 84
Crefmede Melon, . 95
Concombre fri en paﬂe, | 86
Concombre & la (auce blanche, 54
Concombye au iws de mouton, 88
Bonnets au fromage de Milan, 89
Oretlle dc porc fritee en pafle, 90
Ragouft de beccafiines, 9t
Ragouft de carlles, _ 92
Ragosuft de petits pigeonneanx, 93
Roftics de bccaffes, 94
Rofties de fore gras, g5

“Ragonft de lingue de beeuf coupce menu, 96
Ragouft de ranches de jambon en pafle, 97
Ragouft degroffes crefles de cocq farcies, 98
Ragouft de rosgnons de cocq aw us de mouton,

99

Ragouf? de tranches de jambon & Uhypocras,100
Bowdins c¢ foye gras & de chapon, 101
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’
Maniere d’appre[lcr les Entre-mets
contenus cy- de/]m.

1. Trovfles aw 1us de mouton.”

Mondez les, puisles coupez par tran-~
ches, les paflez par la poéfle auec lare
‘ondu & farine pour lier lafauce, mettez
/n pacquet aflaiffonné de fel , mufca-
de, poivre, vnpeude botiillon, & les fai-
tes mitonner dansvnplat; quand lafauce
[era cuitte & courte,mettez ius de mou-
ton & de citron.

2. Oesfs ﬁ/t’;{' ala poéfle.

Paffes douze iaunesd’ceufs crus par e~
tamine auec deux pots de crefme natu-
relle, efcorfe de cicron confitsrappee ; &
les metez dans vne cruche aucc bonne
friture, & les faices bien rifoler & bien
cgouter, & les feruez auec {ucre & fleur
d'Orange.

3. Ocufs aun 1us de mouton.

Mettez ius de mouton {ur vne afliecce
ereufc & le faites chauffer, & mettez ceufs
frais dedans affaifonnez defel, mufcade
s de citron, & piftaches coupees, &
pafsezla pefle dufcurouge par defsus.
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4. Langues de porc. |
Fauc ofterlapeau, lesbiennettoyer, &
lesgarnir de fleurs enferuant,
5+ Pieds de porc a la danbe.

Faut auoir des pieds de porc fraiz, les
bien nettoyer, les fendre par defus, les
mettredans vnlinge & les faire cuire auec
€au; vin blanc, fel, poivre, cloux, lau-
rier , fiboulles, & fines herbes , vne liure
de faindoux, ou beurefraiz, & leslaifler
froidir dans le boiiillon, puisles pafler fur
le grilanec miede pain 8¢les(eruirafec.

6. Roignons de belliers frits.

1] les faut faire cuire en de 'eau auec
fel, cloux, laurier ,ofter la peau, les cou-
per par eranches, & les fairetremper dans
vinaigre, {el, poivre, faire vne pafte bien
claire , auecfel, farine,eau , & les frires
dans fain doux, & feruir auec perfil fric,
& tranchesde citrons.

7. Picds de pourceas au jus de mouton.

Ces meflmes pieds fe peuuent mertre
par morceaux, les paflera la poéfle auec
lard | puis les metere dansvn pot deterre
aue< vnpeu de boiiillon, vnpacquer, fi-
boulle, & poivre, quand lafauce ferabien
courte mettez ius de mouton & de citron
& capres.

SaufSices
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. 8. . SaufSices de blanc de chapon.

~ Faut acher vn blaric de chapon anéc
vnmoreccau de filetde porc, & la moitié
autant de panne coupée pat motceaux,
aflaiffonnéc defel, poivre, mufcade, vne
fiboulle, va peu de fines herbes, va de-
my verre de vin blanc, & les entonner
en desboyaux.de porc bien menus, faire
cuire fur le gril, feruezauec moutarde de
Dijon. , ~
9. Rix de Yeai piquex.

Paffez les ris de veaudansleau chatide
8 lespiquez demenu lare, lesfaites cuire
1 la broche, mettez ius de monron & de
zitron ,poivre blanc, froteé Paflicere d’v-
1e efchalopediail, & garny de perfil,

10. Foyes gras en ragouft.
Paflésles foyespras parlapoéfle aveclatt
‘ondu, les mectez dans vne teriine auce
lemy vetrede vinblanc, trois ou quacre
;hampignons, vn pacquet, {cl, poivre,
iboulle, pillez vn des foyes pour lier la
ance , mettez ius de citron & de mou-
on en feruant, garnifcz de cranches de
itron. |

o 1. Gellée de grenade.
Paflez graine de grenade oude lefpine«
lincttedans vnlinge biennet, metez le
D

-
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usdanslagell¢e de citronelle prendraia
couleurdc grenade.

12, Rdgouﬁ de beatilles.

Faites cuire lesbeatilles auec bouillony
les paficza lapoéfleaucclartfondu & vn
peu de farine,vn champignon, vn pac-
quet, fel,vnpeude poivre blanc, meteez
iusde citron & de mouton en fcruane.

13, Champignons en ragouft.

Faut couper les champignons par eran«
ches, les pafferdans vo plac ou poefleaucc
lart ou beure, & les affaiffonner de fel ,
mufcade, vn pacquet, & les lier auec vn
peude farine frite, launes d’ecufs & iusde
sitron.,

i4. Bonnets & paffer par la feringue.

Faites pafte auec eau & farine & vn pent
de fe!, & cn faites comme vne omelette
ala poélic aucc vn peu de beure,& quand
elle (eracaicee pillez dans vn mortierauec
jauncs d’ceufs, les paflcz par la feringuo
enbonne friture,(cruez anec fucre & can
de (antaur.

15, Oeufs 3 la Portugaife.

Faitesfondre dufucrcauecde I'eau de
Zeur d'orange , deuxiusdecitron, vnpe-~
rit de fel, launes d’oeufs & mestea fur le



dans les quatre faifons de lannie. qx
feu toutdouceme..t. ¢s mouuésauec vne
cuillicre d’argeur, & lots que les ccufs
quitteront le plat ou poéflon ils ferone
cuits, lors quiilsferont froidis jdvefl z en
piramide , garniflez defcorfe de citron
confite, cancllers de tlorance, cotignac
d’Orleans , & fucre mufque,

. 16. . Cardons d’Efpngne.

Faut biennettoyer lescardons  lesmcrtic
dansleau , puisles feruiz tur ne feruieste
entiers ou coupez, aucciel, & poivre.

17.  Oenfs aux piftaches,

Pillez piftaches & vn morccaud’cfcorw
fede citron confic, & faite cuire le fucre
auccius decitron, & quandlefirop{ra i
moiti¢ faic “meéxez lessprftaches d. uns,
aucc iaunes d’cevts crus moauez iufques
3 ce.qu'ils quittenc le poétlrn, & fcr-
uez auec cau de fenteur {tur des bifcuits
partranches. ‘

18, Poupelains de Flandre,

Prenez des petits formaves mouts, les
pillez dansvn mor ieraued farine, iaurics
d’'ceufs & vn peu d: lel. laiff =2 1o feuer
trois ou quatre heures, & en farce abnfo
efpefle d’vados de coutcau, 8 iacoupss

Dy
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delagrandeur d’'vnefcu, les glifez auee
fucre & fleur d’orange, & les faites cuire
i petit feu dansvn four

19. Omslctte de 1ambon de Mayence.

Mettezdeux oucroistranches de iam-
bon achcesbien menu, & battez auec huit
ceufs, vn peude poivre,, & vn peu de fel,
& faite Omelette aucc lart fondu, puis
mettezius de citron & de mouton:

26, Tourte de piftaches fans pafte.

Pillcz piltaches auec eflcorfe de citron
confite, canclle, cinq ou lix iaunesd'ceufs
ctus, auec vnpende fleurd’orange, deux
macarons,& faites cuire dans vne tourtie=
reauec moéflede beeuf fondut & la glais
fczauccfucre mufqué & fleur d'orange.

2L Bety) bs.

Aucclamefme paftedes bonnetsferin-
gucs tu peux faire ceux- cy, y metrant
yn pen de moéfle fondué & vn peude fa-
rinc , fert aucc fucre mufque, cau d'o-
range.

22. Perfilade de iambon de Mayance.

Coupez vi jambon cru par tranches
bien delices, oftez la cotfne & les faites
cuire a la pocfle a fec, & les feruez auec
perfilfritenvinaigrerofartouauxats.
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3. Autrestranches dc jambon cutt en Vin,
Coupeziambon cuit partranches & les
moulicz en vinaigre, mettez mic de pain,
perlil coupe menu, poiure, les mertez
furle gril oudans vnetouruere, & lesfai-
testifoler; {eruez afec,
24. Ocufsal'ean de fleur d'araf:ge.
Meteez {ucre & fleur d’orangedansvn
plar, ou poéflon, & vn pot ou deux de
crefme natyrelle, rap¢ efcorfe decitron
confite, vp peu de {cl, puis meteez huig
ou dixiaunesd’xufs crus & remucz com-
me ceufs broullicz , {cruez auec pous
pelainsde Flandres au tour. '
25. Omeletts defcorce de citron confite.
Faites boiiillirefcorfe de citronauecvn
verre de vin blanc, quand ellefera cuitte
paflez par l'eftamincauce le mefme vin o
elle aura cuic, pillez deux macarons, &
meteés enfemble vne douzaine de jauv
nes d’ceufs crus, faites voftre omelette
dans vne tourtiere auec mocile de beeuf,
feruez auec fleur d’orange & fucre muf-
qUée
16.  Soufperfe de pore.
Prends pieds & oreilles de pore, deux
ou trois pieds de veau, ofte les os apres
les auoir faic cuire , puis les mers dansvn

D iij
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Einge, affaiffonuc d2 {el | poivre, mufea-
d.,fin:sh rbes, cloux battus, & cn fais
comime vae boulle, qumd il fera froid

couociciai wanc s
27, Roties d roy ns de Veau cuits.
Achebicnmesa 1. lonne deferfeiiil,

e, canclle ), vnov,ue Leeaf | fucre , &

mers (i des roues - paflees fur le
g ih icrsicci cre, eules aile,
23, R dr aw fries,

- Blanchist:inzdeve: w & lescoupe par
tranches, peucrededel & potvre, 8 les
farire, patl- parlajoéfleavec fain-doux,
fcrrance periilivic & iusde citrons.
19, i d: acas en rdgouﬂ.
Couperizde veau par morfeaux, pafle
par la poifle auee larr fondu, deux ou
troischampignons, vn p.cquet, fel, poi-
vie mulcade, va peu de bou.llon & farg
cuite, licsance v peu de farine , puisius
de citron & de mourton en feruant.

50, Pieds de porc furle ! 4 la fauce.
Quand le: pieds de pore feront cuits
pafies les wive il & favcee auec fibou-
st ovnrec deFmure . fel poivre .muf.
ciies, vapeudeboure, fel | poivre ;muf.
C:d;', VN de vii \igrc\ %2 vn peu de
amonirde; Yoruniens-coy de paffer les 4=
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boullettes par I'eftamine avant que d'y
metere la moutarde.

31. Blanc manger LE[pagne.

Quand la gellee de cieron eft pafiee,
mets amendes bactues dans vn potou ter-
rincaueclagellcede citron, la fais va peu
chauffer, & la pafle par I'eftamine & la
laiffe prendre, garny en feruancde gelles
gouge,ou veree.

32.  Gelee de citren.

Metesdeux rotielles de veau & v vietx
chapon, les taites cuire dansvn pot auca
cau & le tiersde vin blanc, faitesque la
chair foit bien blanchic dans ’ecau , efcu -
mez la bien,quang clle fera confommmée
delaticree partic & quelachairfera cuite
paflcz dans vn linge & la remettez boiiil-
lir,battez lc blanc d’vine donzaines d'ceufs
pout la clariticr & atlaiffonnez de canclle,
cloux entiers , poivre concafle , vn pcu
defel, iusde citron & fucre, puisla laif-
fez vn pearepofer,la palfez dansla chaut-
feoulinge, auecvn grainde mufque.

33.  Gclee verte.,

Pilles feiiille de poiree dans vin nior-
tier de marbre, en oftez bien les cotres,
tirez le ius, & le faites confumer dans va
plac d'argent ou pog de cerre neuf, &

D 1y
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quand le ius fera.en farine démeflez le
aucc vn ius de citron dans la gellee,
metés vo péufuriefeudela paflez,ellefe:
Iavcrtcfansautrc coulcur, |

34.  Gelee rouge.

Ne faut que prendre d%x tornefol de
Portugal, ou beftes raues cuites dans la
cendre, la ratiffer & la faire boiiillir va
boiiillon & la pafler Parla chauffeauecva
peude mufque.

35, Gelee de wiolette.

Prencs tornefol violet ou poudre de
violcttes & la faites boiiillir vo bouillon
aucc la geliée commune, puisla paflez.

36. Chdmpnmo 15 fraes.

Paffez les dansvn pocﬂon auec vn pey
deboiiillon pour lesamortir, puisles pous
drezde fel menu, & peu dc poivre & fa-
rine , & les faites fmc cn fain- doux fer-
aez y iaperfillade & iusde citron. '

37 Champignons en cafferolle.

Merez champlgnons dansvne tourtiere,
auec lart ou beure, pcrﬁl thin ache bien
menu , aucc hboulle entiere, les afl2ifon-
£1CS du {el, mufcade, poivre, & les faites
cuire comme vae tourte, bien rifolés,
quand la fauce fera confumcc non pas
roucz faicmeirezius de catron & de mous
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on, garnifcz de perfil frit, & tranchesde
sitron.
38.  Roche d’eufs rouges.

Prenczceufsila portuguaife, les pillez
lans vn mortier aucc gcllcc de grmfcxllcs
ouges , & paflez par la fcrmguc ayez
/ne platine quifoit bien percée oules paf-
ez dansvnetoillede crin, & lesferuez les
>lusfecs que vous pourrez, tout nus.

39. ¢ Rochc & eufs Verts.

Pillés de la poirce & en tirez leins le
slus cfpais , & le faites cuircauec vn peu
le fucre pour luy olter la crudicé, l¢ paf-
ez comme cy- deflus par la fcrmguc oy
a soille de crin.

40.  Ocufs ﬁ[t;{,

Faites fyrop defucre tout pur auec vn
‘erte de vin blanc, dans vn baflin &’ at-
cent, quand le fyrop fera plus de moitié
ait battcz deux douzaines de iaunes
’ceufs fans rien autre chofe , les paffez
lans vne grande efcumoire platc afin que
=s filets {e facent bien, eftans tirez faites
ssfcicher deuanc le fcu, feruez toutapres
ssauoir mufquez,

41. Crefmedepiftaches.

Pilés demyliure de pxﬁachcs auec vn

Juarteron d'efcorce de cition confite, les
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aflés par 'cftamine auec vn peu de vie
Ela nc & d’cau de fleur d’orange , vo quat-
teron defucrefondu, va peu de mufque,
puis taitesla crefme rout doucement &
petit feu, & mouucz touliours : quand
vous verrés qu'elle commencera vo peu a
boucletirésla 8 1a drelses.
42.  Poupelins dc Flandres farcis.

Ces poupclins {e font commeles autres,
quand ilsfont cuits les faue ouurir par le
cofte & y mettre cette compofition, cou-
pesabricats en confiture feiche, cerifes &
oreilles par morceaux , les mettés dans va
plat auec eau de fleur d’orange & de
mufque, vn ius de citron & vn peu de
fucre, puis le tenes va peu fur le feu
couucrcd'vne aflictte, & metrez dansvos
poupelins: feruesaucc (ucre.

43. Pan de porc.

Faites le bien cuire en bouillon aflai«
fonnc de fel, poiure, cloux, & laurier,
puislctires & mezteés mie de pain & poi-
ure par defus, le faites riffoller dans vne
ourticre couuerte, & l'arroufez par fois
de beurrcfondu, & leferuez toucfec.

44. Fyyes gras alabroche.

Paflesles foycs gras par I'eau chaude, les

meceesen vae broche, les faites cuire, &
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>s arroufcs de larc fondu & vn pacquert,
uand ils{eront cuits mecees fel s pain fri-
:, polure blanc, & ius d’'orange en fer-
ant.
45, Palets debaeuf en menus droits.

Faices les bouillir auec cau & les peles,
oupés les par petits morceaux cn tran-
hes déliees, les pufles par lapocfleauec
art fondu, perfil, erfueil bieninenu,vn
eude thin. vne fiboulle entiere, poiure,
2l, vnpeudebouillon & de vinblanc, &
:s faites mitonner dans vn pctit pot oy
lac, 1iés la fauceauec chapelure de pain,
neteés ius de mouton & de citron en fer-
ant.

46. Qeufs a la Milanoife.

Faites fondre fucre auec va peu d'eay,
% le faites cuire vn peu plus qu'a demy,
»uis prenes iaunes d’acufs 'vnapresl’au-
¥e aucc vne cueilliere dargent, & les
netees dansvoftre fucre, quevous ticn-
irés toufiours bien chaud, les mettrés &
irerés 'vn apres l'autre : vous en feres
:ant qu’il vous plaira: quand vous aurés
fait mettés danslerefte de voftre fucre pi-
ftaches mondeées, écorce de citron par
¢ranches , vo peude flcur d’orange , & va
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jus de citron, & metees par deflus vos
aufs,

47. Blancmanger frir.

Delayestarine de rizon d‘ax'idon auec
cauou Jaic, lefaices cuireen rémuant, &
quand yous verres qu'il fera cuit meteés
le dans vne tourtierg, eftant froid cou-
pesle par cranches & le faices frire , met-
resfucre, mufque & cau de fleur d'orange
enfcruant.

48. Nulle verte,

Pilles piftaches auec fucre , écorce de
citron, iaunes d’cufs, von peude fel & de
iusde poiréc ,iusde citron, eau de fleur
d’orange & mufque, puis faites cuire fus
vneaflictre a petit feu, & paflés 1a pefle
souge par deflusde loing.

49. Nulle au naturel,

Mettez dans va mortier deux maqua-
rons , quatre icauries d'ceufs, ius d¢ ci-
tron, yn peude lait, de fucre, & de fel,
cfcorcede citronrapée, caude fleur d’o-
rangce; faices cuire {ur voe aflictee ou plac,
garniflez d’efcorce de citron & de pifta;
eheslicees.

§0. Nullerouge.
Mettez deux maquarons, quatre iaus
pesd'ceufs, fucre, cau de fleur d'orange,
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ufque ,vn peu defel, ius de citron, &
1¢ taffe de iusdc groifelles rouges, mé-
z le tout enfemble , puis faites cuirede
e{me.

§1.  MoufJerons.
Fautr bien mondecrlesmouflerons, les
uervn peu, puislesfecoiierdans vnlin-
s, les faire cuire dans vn platou poiflon
iec beurre ou lart fondu, vn pacquer,
| & mufcade, & les lier auec vn 1atne
ceuf , farine ou chapeleure de pain, vii
:udciusde citronenferuant & de tran-
1es {ur les bords de laflictte ou da
at.
2. Morilles en ragouft.

Les faut couperenlong, les bien lauer;
s paffer entla poefle auec beurre ou lare
indu, perfil ; ferfueil bien menu, vne (3-
»ulle, fel & mufcade, y mettre vh pen
¢ bouillon, & les faire mitonner danas
1 petit potdeterre , & les{eruir A cource
uceaucc vaiusdecitron,ouvn pes de
naigre,
_ §3-  Morilles frutes.
Il fauc fendreles morilles enlonguevr,
s faire bouillir auec vn peu de hon
ouillon a petit feu : quand le bouillon
ira confornmeé farinez les, les faites frivy
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te en lartfondu ou {ain-doux , faitesfaua-
ce auec lc relte du bouillon ou elles au-
tont cuit, ius de mouton & de citron,
metecez la fauce, qui {era bien courte,au
fonds de lafliece aflaifonnee de fel & muf-
cade encuifant,

’ s4. Troufles a la braife.

Lauez lesbien, les fendez iufques a Ia
moiti¢, y meteez fel, poivre blanc con-
cafle', & lesreferme 2 toutdoucement, les
mettez cuire dans vin papier moullié en
Iabraie quine foitpastrop ardante, puis
ferucz dans vne feruietee plice. '

§5.  Troufle- aw win.

Mecttez les cuire dans va pot de terre
avcc vin blunc ouclairet, affaiffonnez de
{el, laurier, vn peu de poivre, & feruez
demefme, auec poivreblanc.

§6.  Arcichaux 4 la fauce blanche.

Faites cuire petitsartichaux dans 'eau
& vn peu de {el, quand ils feront cuits

paflez les cus par la poéfle auec perfil, af-
faiffonné defel, porvee blanc, & faites fau-
ccauec iaunesd’acufs & vn filetde vinai-
gre & vn peude boiiillon.
§7.  Artichaux au bewrre blanc.

Faitescuirelesartichaux de mefme que

Jes autres, oftez le foin quand ils ferane
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nits, & fa:ts fauce auec beure blanc, vi-
aigre, fcl, & mulcade.

§8.  Artichaux frits.

Coupez les artichaux par tranches, o-
:es le foin, & les faites boiiillir trois ou
wuatre boiiillons dans P'eau, les mettez
remperauec vinaigre, poivre, fel, vne fi-
oulle, puis les farinez & les faites frire
uec fain-doux ou beutre affin¢, metez
erfil frit enferuant, ‘

9. Culs dartichaux en pafte & frits.

Qnand les artichaux feront cuits oftés
e foin, faites palte aucc farine, fel, poivre
% cau, & les en paftez, les faites frire cn
rrand’ fiture, erucz auec perfil frit & vn
alet de vinaigrerofart.

60. Afperges d la crefme.

Rompez les par petits morceaux iuf-
juesau dur, les faices blanchir dans 'eau
poiiillante , paflez les ¥ la poéfle auce
beurre , ferfuéil, affaiffonnez defel ,muf-
cade, oftez le beurre & y metrez la crefme
naturelle, auec vniauned’ceuf,

€1.  ASperges au beurre blanc.
Faites cuire les alpergesdans I'eau auec
¥n peu de fel,faites fauce anecbeure, {el,
vinaigre , mufcade, ou poivre blane, mes-
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tez fur vos afperges qauand ellesferont
dreflées. . \

6.  ASperses au ius de mouton.

Rompez alperges par morceaux , les
paflez ala poéile auec lart fondu, perfil,
ferteuil coupe menu, & vne fiboulette
entierre,, que vous tirerez , aflaiffonnez
de fel, mufcade, les faites mitonner dans
vnpot a petit feu, apres vous ofterez vn
peudelarc ou de beure, & mettrez vn ius
de mouton & de citron;feruez a courte
fauce. . :
63.  Crefpes a la Florantine.

Faut piller dans vn mortier deux fro<
mages mouts, douzes iaunes d'ceufs,vn
peu dcelaic, vie demie liure de faring | ef-
corfe de citron confite & rappee, & fai-
re vne palte a demie claire, & la metcte
danevne cruche ou potdeterre, & lafai-
tes frire en grande friture, faites petits
& gours, quand ils(eront cuits glaifesles
aticcfucre,fleur d’orange & muique dans
vietourticere au four. , .

64. AfSiette de crefme d'amande.

Pillez vneliure d’'amande que vous au-
rez fait tremper en eau apres les auoir
pellées, arrofcz les auec vn peu d’eau ou
laicdes paflez par l'eftamine,auccle moins

que
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ducvous pourrezd’eau, les meteez cuird
dans vn pot de tertei petic feu & les re-
muez aucc va roulleau ; quand vous vera
rez qu’elleferaefpaife comme crefme na-
:urelle, mectez y fucre, & cau de fleur
d’'Orange mufquée.

65.  Champignons 4 la crefine.

Mettez euite clampignons par mor-
teauxaucc beurre , aflaiffo: nezdefel, vi
»acquet, vn peude mufcad. , & les faices
suire en grahid feu . quand 1lsteront cuies
% qu'il n’y aura prefque plus dé fauce;
nettez la cre(nie naturelle quand vous
roudre® feruir.

66. (houx flenrs au betrye blanc.

)uand vos choux fleurs feroncbien ef-
sluchez faites les cuire avec eau; fel,
reurre, en gtand feu ;va clou de girofle,
aites les bien efgoutet & les mettez aueo
reurte dans vn platpour lestenir chauds,
nis faites vne fadce liée aucc beiirre,
'inaigre, fel, mufcade; pdivre blanc, &
ranches de citrons, que vous mettred
[uand vous lesaurez dreflez.

€5, Choux fleuts dw 1us de motron.
Faites cuire vos cioux comme cy-defd
os, lespaflez & lapoéeaucc larcfondu,
verfil, fexfeiiil, vn peu de ‘hi% > Ve fia
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boulle entierre, {el, & les faites miton<
acr; quand vous voudrez feruir meteez
insde mouton & vn filetde vinaigre, 8
poivre blanc,

68. Omelette de foye de lapin ou de levras:

Pillezfoyesdelapin oude levrau, &les
achez tout crus, puis les pillez auec vn
peu de fines herbes, aflailfonnez de fel,
poivre blanc, quatre ceufs, larcfondu, &
quand le toutferamelé faites voltrc ome-
Iette dansvne grande tourticre aucc lare
fondu, feruez auec ius de mouton & de
citron, fur tout qu’elle foit bien cuite &
humide. A

69.  Foyes gras frits. .

Prenczfoyesgras & les enucloper cha-
cun a part dans vn morceau de crefpine
deporc,ou de veau, ou d’agneau, affaif-
fonncz de fines herbes bien menués , fel,
poivre, &leslicz , faiteslesaprestremper
dansvinaigre, fel, fiboulles, laurier , puis
les farincz & lesfaites frire aueclare fon-
du , mettez poivre blanc concafle, ius
de mouton & decitron au fonds de l'af«
fictee, frottez d'vne efchaloue , & mce=
wéslesfoyes deflus, ’ )
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70, Onficletie de voignon de Veau cuit.

" Fautacherleroignonde veaubien niea

nu, & lc battre dans vn plat auec huit

ceufs cruts, aflaiflonné defel, poivre, cae

nelle, & faire 'omelette aucc lartfonduy,

la faire bien cuire, & la feruir auct iusde
rhouton & dc citron.

vt ey, Petits pois Verts au lars,

~ Fhicks fondre du lare & paffez vds pois
}lapoéfle ouddnsvn plat on terring, met-
tez{ur le feu auec vn pacquec d'affaiffon-
nement, vipeude fel, & y meteezvnpeu
detbotiillon, ne les couurez poitit, ayez
[oin de les remuer foduent  petit féu, &
les conlerue? les plus vers que vous pou=
rez,en feruans mettez vn peu de beurré
Frais & les remuez.

74, Crefaie de pesies pois.
- Fait&slesbotiillir va boiiillon , 1€ p’ilfci‘
dans vn mortitr ,les paffez par I'eftamine
wiec lart fondu ,les mettez cuire dansvn
slat auec vn petit pacquet affaiffonné do
cl, poivre blanc, & les faites boiillic 2
setit Fil; garniflez le bord de Pafficere dd
Petites eranches de iajubon d¢ Mayenéd

paiicilspociic £ i
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23.  Pois & la creftme. »

Faites cuire vos pois comune cy-dcﬂ'ns,
& quand vous voudrez feruir mettez y
voftre crefme.

74.  Febues tendres 4 la crefme.

¥aites blanchir vos febues & les de-
toiiez , paflezlesparla poéfle auec lart ou
beurte, (ariette, fel bienmenu , & les fai-
tesmitonuct dans vo pot ou plat,8quand
vous voudrez feruir mettez y vn isune
d'ccuf delaye aucc lacrefme % vn peu de
mufcade.

7§. Febnes an lart.

Il les faut accommoder de mefme les
autres, hors qu’il ne faut point mecere de
acfme ny d'ccufs, mais vous y pouucas
mettre vn ius de mouton fi vous voulés,
aflaiffonne de fcl, farietee, & les forucs 3
petite fauce.

6.  Febues a P Italicnne,

Apres qu'elles {erontbien blanchies &
déroiiéesles faut poudrer de fel, poivre,
& farine, les faices frire en grande fricu-
gc, & les ferués i fecauce perfil frit.

77. Faufrache 4 CESagnolle.

Quand les fc{brucs tandﬂsgfcront def-
goiiecs pillesles dans vn mortier aflaifsony
gfsdefel, poivse, trois cwufe crws, les i
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ges ciire dans vne tourticrre aueclare fon-
du, comme vne tourte fans pafte, & la
feruez entgierc ou coupee.
'98.  Oreille de porc a la barbe Robert.

Tl fa fautgouper par tranches & lapaf~
fer par la pogfic aucc vn peu de beurre,
fricafser dans le mefme heurre fiboulles
bign menyés, afsaifsonnéesdefel, poivre,
mufcade, vingigre , gapres, vn peu de
boiiillon, quand vousvoudrez feruir met-
tczyvnpeu demouftarde.

79.  Tranche de paflé de Venaifon.

Coupés vos tranches de venaifon du
bon fens afin que les lardons parroiffent
bienmis & lcsﬂrcﬁ'ésfur vae afficeee,

80. Hure de [anglicr par tranches.
Aptés auoir bien bruflec & bien la-
uée, faites la cuire en vin vermeil affaif-
fonné de force fel, fines herbes, citron
vere, ognons, laurier, mettés du foin au
fondsdu chauderon peur qu'il ne bruile,
& meteés luy vn pacquet de poivrepillé,
& cloux, poivre long , dans & foubs la
langue,quand elleferad demy cuircc met-
tés y vne pintc de vinaigre & la laiflés
froidir dansfon bouillon , vous la pouugs

feruir pare, enticre, ou partranches.

E i
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81. Cardes dartichaux.
. Faitescuire vos cardes aucc cau, heuy=
re , verjus, vne croufte de pain, quand
clics feront cuirtes metgés les aueg bon
beurre & fromage de Millag, faites mi-
tonner 3 peut feu auee mufcade, fcl, &
yniusd'Orange. P
82 Menus droits de cerfe .
Ilfauc faire cuire les menus droits dans
eau & vinblanc, (¢l,[aurier , & les coupes
par tranches raifonnables, les pafler a I3
pocefle, ancc lart fondu, fings herbes, vn
pacquet, affaiflonne de fel, poivre, muf-
cade, vne tranche'de cigron vere, & v
peudebouillon, & lesmettredans vn pe-
tit pot aucc vnverrede vin blanc, & les
lier quec yn pcu de farine fritte ,metere
vniusde meuton & decitron cn feruant.

83. Ragouft de tranches dhyres de fangher.
Faitesles griller auec miede pain & poiy
vre, faites yne fauce auec lare fondu, fa-
rinc cuitte, vn pacquet, fiboulle ou ef-
chalotte,ius de mouton & de citron en
feruang. oo

24.  Hfelon frit.

Il faue ofter les coftes du mellon & lg
gouper par granches, les faites amorgia
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succ vn peude fel menu, puis faites vno
afte auec farine, deux ou trois iaunes
d'ceafs & I¢s faites frire en grande friture,
apresl'auoir paflé dansla pafte ferugs aueg
fucre mufque. |
85,  Crefme de Melon.
Faites. cuire le Melon par morceaux
dans vn pot auec vin blanc & vn peu de
canelle, fucre, puis pafl¢ parl'eftaminele
tout enfemble , & mettésdans vn poéflon
ou platd’argent, lafaitescuirca petitfeu
cn lamouuant, quand vousverresqu'clle
feraefpefle comme la crefme naturelle ra-
pésy efcorfe de citron confite, mettéseay
de fleur d’Orange & (ucre mufquéenfer+
wang.
‘ 8¢. Concombre frit enpafle.
Apres auoir couppe vos concombres
mettes les dans vn platausc fel, & poivre,
faites pafteaueccau, farine, & fel, & les
trempes dedans & lesfaites frire en gran-
de friture, ferués auec vinaigre a lail &
poivre blanc.
87. Coscombre & la (auce blanche.
Coupesvos concombres par morceaus,
les faites blanchir dans 'cau & fel, les paf-
{és 3 ba poéfle aucc lart ou beurre, fincs
kerbes, fcl, Poivrc R mufca%c s & faites
E il
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fauce blance aucc 1aunesd’ceufs & vinaiy
gr. ou verius.
88 Concombiy. aw ius de moutan.
Coupés vo: concombres par tranches
ou sar morceux , les faites blanehir en
cau bouillante, les paflés aucc lare par la
poelle, vn peud. fincsherbes,fel, porvre,
mufcade, & les faices mitonner dans va
pot ou plat, quand vous voudres feruie
oftes le lare & mecees jus de cition 8z de
moutron.
8o Fannets au fromage de Milan.
F.ites pafics aue¢ demy liure de fari-
nes trots 1annes d’ceufs, l{:l » vin blaac,
lafarine foit vn peu clairecre, puis cnupés_
fromage de Milan par mo ccaux comme
pierresa fuhil, & faites bonnets en grande
fricure & les ferugs fansfucre.
90.  Qreille de porc fritte en pafle.
Coupés vne oreille de porc par trans
shes, la p. fles dans voe pafte que vous fe-
res aucc farine, vin blinc,fel, poivre,
finesherbes, bicn menués & la faitesfrire
en grande friture. megiés poivre blang,
iusde citron en feruant.
91.  Ragou[l de beccafines.
Fendesles becafiresen deux & les paf-
{€s a 13 poéfle aucc lare fondu»aflaiffons
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aédefel, poivre blanc, vne fiboulle en-
tierre, que vous tireres, 8 vapeu deius
de champignons & ius de citron, il ne
Fane rien ofter du dedans des becafines,
[eruésaucc tranchesde citron,

92. Ragouft de caslles.

Fendés les cailles, mais ne les feparés
pas,les paffés auec lare parla poéfle,affai-
[onnésd'vn pacquet, fel, poivre, mufca-
de troispu quatre champignons, vn pey
de farine , meceés en feruantius de citron
gz de mouton.

93.  Ragosft de petits pigeonncaux.

Metteés petits pigeonneaux dans vn pog
aucc lare pille , pecits champignons ou
mouferons , aflaiffonne de fel, vn pac-
quet, vn peu de poivre, va demy verre
de vin blanc ;les faites cuirea petit feu
metees y auflt vn peu de bouillon, pillés
vnc douzaine d’amendes, les paffes par 'es
taminc auec quatre iaunes d’ceufs, & le
mefme bouillon de pigeonneaux , puis
mettés tout enfemble, 1us de mouton &
de cicronen feruant, '

64. Rofties de beccaﬂ?s- .

Achez menuésla chairdes beccafles 8¢
Y dedans auffi, hors le icufier, aflaifion.
nésdefel, poivre blanc , & vn peudelass
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ondu, meflez le tout ¢nfemble , faites
vos rofties & les faites cnire a petit feu
dans vne tourtiere , puis vous froterez
vne efchalotte dedans vn ius de mouton
& d’orange, que vous metrrés fur vos
rofties , enferuang ne mestes poine de fu-
cre. -
95.  Roflies de foye graa.
Paflesfoyesgrasalapoéfleauec lart pils
Ie » trois ou quatre champignons , fines
herbes, fiboullesbien menués , affaiffon-
nésdefel, poivreblanc, 8 les faites cuire
de mefmecellesde beccafle, & les ferues
de¢ mefme. )
96. Ragouft de langue de F@nf coupie menu.
Coupés langue de beeuf par tranches,
la paffes 3 la poéfle aucc lart fondu, fines
herbes , fiboulle ; aflaiffonnés defel, poi-
vre, mufcade . vn peu de vin blanc, vn
peude farinefrite , vne tranchede citron
vert, & mettésle ius en feruant.

97- Ragouft de tranches de jambon en pafte.
Coupestranchesde jambon cuit, faites
paftc auec farine & vin blanc, fel, poi-
vr= blanc concaflé, trempes vos tranches
& les faites frire en {ain-doux, & {crues
auce perfil fric.
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98. Ragonf? de erj]Es crefles de cocq farcies. |

Prenesdes plus grandes ereftes dc cocq
& faites cuire 3 demy, les ouurés par le
zras bout aucc la pointe d'yn. couteau,
aites farce auec vnilanc de poulet ou de
thapon , moéfle de beeuf, vn peu de lare
pille affaifonné de fel, poivre, mufcade,
yn daunc d'ceuf, & farciflés vos ereftes
& les faites cujre dansvn platauec vn peu
de bomllip e{pais, quatre champxgnons
par tiapches, & les liés ' aucc yp 1aung

muf cru, mcl;tcs en fcruant ius dc cxuoq
§c cmouton,; _,
“99', Eacrouﬁ de wgnom de oocg as ius

€ mﬂ“tOﬂ.

Paﬁ'cs raigpons c[c cocq pal la por;ﬂc,
aucc lart fondu, vn pacquer, fct,) ,poivre,
mufcade, vn pca de farine cuitte , meflés
troufles par tranches ou par morceaux,
faites cuire le routenfemble dans vn petic
pot,feruesa courte fauce, & mettés ius

gecitron & de mouron,
100, Ragouﬁ' de tranches de jambon
| a Ubypocras.

Paff¢s tranchesdcjambon toutes crués
f“ la pogfle, & faises fauce aucc fucre,
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canelle, vn macaron pille, vin vermeil ;
vnpeudepoivre blanc coneaffé, & me:.
tés aucc les tranches, quandlz fauce fera
faiccmettésus d'orange enferuant.

YOr. Boudins de foye gras & de chapon,

Coupés bien menu vn quartrondepan.
medc porc, achées vne liure de foyes gras
aucc vne liure de chairde chapon, affaif-
fonné defines herbes, fiboulles, fel, poi-
vre , mufcade, cloux pillé , canclle, fix
iaunesd’ceufs crus, deux potsde crefme,
& merteés en menus boyaux de porc,ou
demouton, ou d’agneau, & les faites cui-
redansdulaie, auecfel, citron vert, lau-
sier, & les faites roftir fur vne feuille do
papicr & petitfcu , metces oranges en {ore
uane,
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hetadh st dh dahtnsdh: dhdadh s
"able des Viandes qui f¢ mar:iem ordi-

nairement toute ’année , chacune en
leur [aifon. Depuis laS .Remy infques
)] . . R :
& Pafques , qui contient la derniere
o premiere [aifon, on peut [eruir co
qui senfuit.

~hapons .

?nuis cb%}‘:l’n.'

Poslet & Inde om cocq &'Imis.
Chapon de pallier, )
Zelinotes de bois.

Lewraux, "

Lapins.

Prrdrix.d Carons
Benars de Gafconene
Beccaffes. 4 :”d
Beccafiines,

Ramiers.

Plusmsers.

Vaneausn.

Sarcelles.

Canards.

Taifans,
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Poslets de 2ram.

Cowrlis.

DPigecnnecanx de Yoliere.

Cailles.

Qges g”dﬂ;:.

oAlowettes.

Arondelles dt me#,

Beutors.

Bifets.

Tiers.

DepuisPafques infquesi 14S. Iedn o
imange en leur bonte les viandes qui s'en-
{uiuent,

Poulets.

Dindons de Uannce.
Oyfons. '
.Agneai;.
CheYreass
ngeonncaux.
Leyraux de Tanyicts
Lapreayx.
Marcafiins.
‘Perdrix.

Faifans.

Cochonde last.
Pigeons dc campagne en vamerean s,
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DelaS.leandlaS. Remy ces viandes
ont 1 leur bonté.

.

1

lecque-figues de Prowence.
wtolans.

Derdreausx.

lamereanx,

“onrtre.

atfanteaux.

ailletéanst,

EHPAUX

Marcaﬁinsa

oulets d Inde.
‘haponneanx.
geonneaux de woljere.
fiudeanx.

‘oullardes de Tannce.
taslles de bruiere.

rives. \
Mauusetes.

Yochon de lait en agmedy.

Bien quetoutes ces viandes{oient bon-
les toute Fannce, clles ne laiffent pas
Veftre meilleures en leurs faifons, €’cft
»ourquoy i‘ay faic certe feparacion pour
duottiz _beaucoup deo perfonnes qui
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nayant pas I'experience font beaucoug
de fautes dans leurs achapts & proui-
fions, & ayant ces {cparations en lidee
y pourront plus facilement fatisfaire
leurs maiftres, & s'acquitter de leur
charge.

Table gmemllc de tout le gibier ¢ vo-
latiles que Lon peat [eruir aux bonnes
TaZlcs pendant souse lannie,

Fdifans, faifandeaux,
Caslles , Caslleceaux, 3
Perdrix , perdreanx, 3
Ramiers' jyamereanxs 4
Dindes, dindonneaux, 5
Beccaffes , beccaflines, ¢
Plusers, V4
Vaigneaux, $
Tourterelles, L
Blﬁr:_, 10
Canars, b f
Tiers, 1
Sarcellesy 13
Romges, 14
Sapinestes, 1§

Corls,



Corlss,
Bewtort,

~anards de paslle,

Dye [aunage,

23fon,

Trimess

4[1056! tes,

.‘bapom Lras & chdpoim de pallier,
*omles , powlardes , ponles chaflrées,
Poslets & « fludeanx,

"ofilets en pancaw,

igeonneaux de Voliere,

"igeons de campagne,

senilottes de bous,

reolans,

Womettes, -
talles de brwsere | & valles eany
Youles d'eaw,

uflardes,

aifans bruans ou faifans noirs;
Secque figwe: de Prosence,

"enaris de Gafcongne,

lrondelles de Mer,

seYves , LiéVranx,

\apins » lapreaux,

fgmeaux > chévrednxs

"QChOﬂI df l“‘t‘

Carguafins,

ivel:

powr les guatre [aifons de lannée.

&t
16

17

a8

19
20
21
2%
23
24
th3
16
27
28
29
30
3I
33
»
34

35
36
37

Asg

39
40
41
42
45
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Sdngb.ﬁ’.f ’ 4%
Cheureusl, &5
Cerfs ¢o biches, 46
Dains , & fansde Dains; 47
Cochon en mayquafin, 48
Cochon de Lot en agnean, 49
Agnean en cochon de lait, §o

-

Methode pour apprefter toutes les Vian-
des nommées cy-deffus en la
Table Prmdmtc.

1 Lesfaifans & lesfaifandeaux , fe doi-
uent plumer i fec, & vuider,& les piquer
de menu latt, les roftir & les manger 24
verjus, fel | poivre ;ouilorange.

2. Les cailles & cailleteaux les faut vui-
der & les manger bardées auee poivee on
piqueéesaucc oranges. ; !

3 Lesperdrix & lesperdreaux, les faue
piquer & les manger au verjus ;fcl, poi-
vre blanc, ou oranges.

4. Lesramiers & les ramereaux fone
bons aucc verjus degrain ou orange , ax
vinaigre rofart, aucc {el ,poivre blanc.

5 Les dindes & les dindonneaux fo
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oiuerit arro?cr en rotiffanc auce vn filet
de vinaigte, fiboulles; vn peu de fel, &
poivre blanc. _

6. 1l ne faue point vmdcr les Bccc:aﬂ'cs
nilesbeccafines, maislesfaue piquer bien
menu, &les roftir 3 labroche, faire ro=
Rics & fauce auec orange fcl poivre
blanc ;vne fiboullctee.

7. Les pluuiers fe doiuent apprcf’ccr
de mefme que lesbeccafes, & les manget
de mefme.

8. Lcsvamcanxfohtvnccfpeccdcplu-
ulcrs, ils. sapprcﬁcnc de mefme & fe peus
uent manger a la mefme {auce , ouau vera
|ﬁsdegram- Co

- 9. : Les tburtcrellcs fc doiuent vuis
ilcn: fes piquer, ou barder, & les manget
aucc verjus de %ram , Oranges, ou vinai=
grerofare ;auccicl, & poivre blaric.

19. Lesbiflees: fon efpeces de pigeons,
il les faut vuider & les piquer de tenu
lare, 8 lés m:mger auec. vmalgrc rofarc s
verius, ou ofanges, fcl., & poivre blane.

11. Les canars ou oyfcaux dc rinleresfe
doiuentvuider & les mettre i la breche
(ans larder ; & quand ils ferone 3 demy
Guitsles flamber auec lare, & les manger
$oui fangtans jauce fel; pogrc blanc &

3
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iusd’orange ou poivrade narurelle.

12, Les tiers {e doiuent appr:fter ainfi
que les canars, & les manger 2 la mefme
fauce.

13. Les farfelles fe peuuent apprefier
tout dec mefme que les tiers 8 les manger
de mefme. ,

14. Les rouges fe peuuent piquer de
menu lare & les vaider, & les mangerala
poivrade, ou auec ius d’orange, poivre
blanc, & fel.

15. Les fapinetes fe pcuuent vuider &
les piquer de mienu lare,, & les manger
suzc fel, orange,ouilapoivrade.

16. Lescorlis, fautofter lesboyaux &
le iuficr, taiffer le foye, le picquer de
menu lare, & le manger ala poivrade, on
aucc iusd’orange , fel, & porvre,

17. Iltaut piquerle beutor &le vuider
& le mangeralorange aueefel; & poivre,

i8. On doit mectre quelque bouquet
de menu lare aux canars de paillier, & les
faire vn peu plus cuire que les autres, &
lesmanger ilamefme (auce.

19. Les oyes fauuages & les oyes pri-
uées fe doiuent vuider & les mettre i la
broche fans larder fi elles font bien gra-
&cs, licllesfont maigresil n'yapas de dang
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get d'y mettre quelquelardon,, ceft i di-
-equelque bouquer, 8&laflamber delare,
& faire fauce aucc pruncaux de Sainte
Satherine , les paffant par Ieftamine
juand ils feront cuits, ou les mangerala
soivrade ouau fel, & al'orange.
'80. Lesoifons {e doiventbarder & vuis
let& faire farceauecles foyes,lare, herbes
ichées bien menu, aflaiffonnées de fibou-
etes, el , poivre, mufcade, iusde citron
% de mouton en feruant, ou les manger
1 verjus de graig ou vinaigre;auec pois
rre, &fcl. .

.2t. Les gtiucs,, les faut mettre en vne
mochetce, couper les picds & la cefte, &
esflamber delace, en cuifant mettez mie
le pain & fel, & les mangés aucc verius
juc vous moterez dans ledegouft, & poi-
e ,froteg le plac d’vne efchalotte, &y
neceez vn peu d'orange.
2z, Les allotlietces fedoiuent apprefter
% manger de mefme que les griues hors
ju'on peut mettre va peu de {augedans
afauce. _

23. Le chapon grasnefe doit point pi-
fuer, mais le faut vuider & le barder , &
newtre dans le corps vnoignon pique do
doux de giroffle, fcl, & poivre blanc,

" F ijj
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quand il feracuitoftez labarde & meesey
pain frail¢ & le mangez auec creffon a-
morty dans le vinaigre & fel, ou lc man-
gez aucc orange & le fol; ou auce hui-
ftres que vous ferez amortir dans lIa grai-
ce que ie chapon gras aura rcnduc.pour
lesauttes vous les piqucrez demenu lart
& les mangcrczala mcfmc fancc quc lc$~

ras.

. 24. Lespoullardes fe domcnt; vuxdcr,
des piquéer de menu lart & les manger Y
Vorange ouau verius de gram ,8fel. .

Les poulles chaftrézs de’ Normandie
{e peuuengbarderde latt oud’vne feiiille
de papier, & mettredansle. corps comme;
au chapon gras, & les mangcr aia mcfme
fauce.

25. Les poullets & les cfeudeaux [c:
doinent vuider , piquer & Harder fi on
vcut & lesmanger au verjus de grainow

2 l'orange, auec fel, poivte, ou faire vn
degouft uce vn peu de boux[km vmax-
gre, & iusde giron, ‘

26. Les poulletsen panncau font poul,
lets communs, il lesfzuc vuider & les pi-
quer de'menulare,les choifir gu'ilsfoieng
noirs, il leur faut laifier lecol, les plcds.
& vng alﬂc &lcs fernizauce, & los mans
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ger aucc oranges ou verjus de grain, {cl,
poivre blanc.
- 27. Fautplumer les pigconneaux dans
Yeau chaude, les vnider, & lesbarder on
Jes piquer , lesmangerau verjus de grain,
ou au vinaigre rofart, anecfel , & poivre
blanc, ‘
. 28. Les pigeons de campagne fe pcu-
uent apprefter & manger alamelme faua
€. - . .

29. Les genilates de bois fe doiuent
apprefter comme les perdrix braucoup
laillent les aifles & lecol, fi vous voulez
les laiffcr enugloppez les de papicr, &
leur donnez lamefme cuiflon quaux per-
drix, & les mangez de mefmeganee Poran-
g, lefel. &lepoivre blanc.

30 Les ortolans (g doiuent vuider &
les enbrocheren vne brocherge bien de-
lige{ans émoin ny barde, & las arrofer
dxnpeude lare fondu, puis megtre pain,
& (¢l bien menu par deflus, & les manger
a lorange & fel. |

31. L es mauuicttes{ont vne efpece do
griues, faut couper la celte ¥ lawfer les
pieds touglong, les piquer de menu larg,
fans les vuider , & les manger aucc vag
fwce que o ferezdansle df: goultauce

i



88 Methode pour trastter
verjus de grain, fel, poivre blane ,ou lgg
mangeraufel , & il'orange. '

32. Lesralesdebruiere fe doiuent vui-
der, & lesmettre dans vne feiiille de vi-
gne auccfel, & les manger au verjus de
gr:n, oual'orange, fel, & poivreblanc,
maispaur les ralles d’eau on les peut pi-
qucr anec menu lare, & les manger a la
poivrade, & les vuidez.

33 Lcs poulles d’egu fe doinent vuider
& piqrer de menu-Hft, & manger 3 la
potvr.de’

34. Les ouftardes font wne efpece de
poull s-d’Inde, hors qu'elles ont trois
ou quatre fortes de chair, & plus courte
quelachaird’'vnd’Inde, il lesfaut vuider
& les piquer de menu lare, les roftir. &
les manger auec orange, poivre blanc,
fel ,ou porvrade,

35. Les faifans bruians ou faifansnoirs,
il les faut p-quer de menu lare,les man.
gerau jusd'orange ,{el, & poivre blanc 4
ou ala poivrade, i vous voulez prendre
lapeinc deleuer la peau toute entiere, les
piquer & lcsreueltir deleur peau,le plag
eft fort beau, & on les peut manger de
snelme. a

~ 36, Lesbecque-fiquesde Prouence,ny
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aut que les plumer,couper les pizds & la
cfte ,-des embrocher en vne petite bro.
hette; Jes faire cuire ilabroche , metcre
ain rape, & fcl, & lesmanger A l'orange
uec fel, ou au verjus de grain & poivie
lanc. 3

37. Lesvenarisde Gafcongne font plus
etits que les orcolans , 1l les faut appre.
ter de mefme & lesmangerauec!’orange,
cfel, &lepoivreblanc.

38 Fautvuiderlesarondellesde mer,les
iiquer de menu lare, & lesmangerroftics
labroche aucc vne poivrade ,ou verjus
le grain,

39. Les liévres & les levraux; les faus
:nfanglanter auec leur fang,& les piquer
le menu tare,les cuire a la broche , & les
nanger aue¢ la poivrade, ou a la fauce
louce, auec fucre , vin , vinaigre, canci-
e, & poivre. I
- 40, Leslapins& lestlappreaux rlesfaut
viquer ot barder , les faifecaireala bro-

*he 8 lesmanger al'cand dufet, poivee

dlanc ,on i T'orange. S -
41. Les agncanx & les cheureaux fo

blanehiffent dans i au ou fur la braife, les

E;q“és de'menu lait, oulesDardez fur les
rédcs meteez mic de pam & fei, & 16§
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mangez ilafauce verte. onalorange, fl,
& poivreblanc ;ouau vinaigre mért.

a2. Ilfauc pellerle cochon a I'eau chay, .
de,oftcrlededans & y mererefel, poivre,
fiboulles ,.& vn morcecau de¢ larg pille,
& lefaire cuire alabroche, quand il fera
cuitflambe le aueclare {ur vne pellerou-
ge , puis l'arrofdz auec vnpeu d’eav & g
{el en cuifant, &'lc.mangcz aucg fel, poi«
vrcblanc & orange. .

43. Le marquafin, ne faut pointefcor-
cher ny la tefte ny les pieds, les faur pi-
quer de menu larg, & le faire roftir bien
a point, le man"gcr a la poivrade ouaucg
orange, {el, & poivre.

44. Le fanglier s’apprefte de mefme
que lc marquafin, faug piquer les longes
ou les efpaulles, & faire roftir, manger
a lapoivrade ou 2 la barbe Robert.

45. Le chevreiiil , le faut piquer dg
menu lare, legoftir alabroche, faire fau-
ce auec oygions paflez a la poéfle auce
larc, & pafler par 'eftamine aucc vinaiy
gres vn peudeboiiillon aflaiffonné defcl,
poivre , ou fauce douce.

46. Leferf & labiche sapprefient de
mefmel'vn que lautre, il les faut piques
deacaulast, lesfaire guireala brache &
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ssmanger aucc lapoivrade.

47. L dain & les fans de dains; los faus
pres quiils feront blanchis furle feu pi-
uer d& menu larc, & les arroferauec fel,
ihaigre , citron vert , vn pacquet, poi-
re,8lesmangerila mcfmc {fauce.

48. Cochen de laic en marquafin, i 1
aut faire mourir vn cochon de lait 4
oups de baftons), le laifler froidir, puis

dcfpouxila; & gardcr le fang,nc def-
oiiiller point la tefte ny les pxcds vui-
czle &Te frotez biende fonfang , le fai-
=s refaire fur le gril, lepicqués , & le fai-
=s cuire de mefme le maxquaﬁn naturel
k le mangez de mefme,

49. Cochon de lai€t en agneau, il les
wtbien fcxgmzr 3 ie dcfpomllcr comme

%}nczu ,Jeblanchir dans)'eau, coupey
1 eefte & les pieds, & le piquer de menu
ire, le faire roftir , & le manger au vmax.
re 4 I'ail ,auec poivre blang, fcl oua la
luce verte.

so. Vn petit agnean bicn gras; cchau.
eslecomme vn cochon de lait; oftez le
adans, & luy coupet les plcds., luy ron-
nezlesoreilles,le crouflez comme vn cos
hon | le farciflez auec farce de veau, de
at, champignons , fings hetbess poivie,
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fel, & larrofez de fel & d'ecan, & de ow
qui degouflera, flambez Ie, & batez 6ix
iauncs d'ceufs crusauecfel , & quand il fe.
ra prefque cuit, arrofez luy la tefte auec
les ceufs & mie de painfrai{¢ afin de defi-
gurer la telte, & le feruez auec cicrons
ouorange ,& poivre blanc.~

Table des potages maigres contenus en ls
premiere [asfon , [canair lanuicr,
Feurier, Mars. B

Potage d’efturgeon,

Potage de [anmon fraig, -
Potage de brachet aux nauets, |
Potage de tanches farcies au bowsllon bruns .
Potage de folles farcies, :
.Patage de turbor,
Potage a la Reyne,
Potage d’hw ﬂre:,
Potage de profierolles,
Potage de lanéouﬁe:,

5\‘03\4 TN Y SRR

»

Potdge d -ej}m’ ns aw bowsllons bren,
Potage de chowx de Milan,
Potage d’efcressffes, :

Losage ou Iacobine,

fawsz
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'otage de tostues au bowllon brun, 1§
otage de cardes d artichanx, 16

bt R

Wethode posr apprefler les porages mai=
gres captenus en la premiere [afon,
[sauoir lansicr , Fewrier,
Mars,

- 3. Potage d'cflurgeons.

Apres'auoir bien netroye lefturgeon,
: faut mettre par trongons &le faire cuire
edans vne terrine, cau, vn pacquet, vn
cu de beurre & fel, quand ilfera i demy
uitfauccirerle boiiillon & remettredans
| terrine vin blanc, fel, poivre, cloux
illez, verius, oygnons, laurier, & le fai-
s acheuer de cuire; pour faire Ie bouillon
evoftre potage, paflez champignons 2
v poéfle auec beurre, vn peu de farine,
¢ mettez dans le boiiillon ouleftrugeon
ura euit 3 demy, auec vne cuillerée de
urée , 8 faites mitonner croufte de pain
ucc ceboliillon; & tirczl'efturgeon, &
e faites efgoufter, le dreflez fur le pain
lans vn baflin 3 oualle ou rond, puis le
jarais d'haiftres , champignons capres
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& mettez ius de citron, & cranchics €8
feruanc. Coe
2. Potage de Sawmon frasx, ,
~ Faut efcailler le faumon & le meeere par
" trongons & lefaire cuire a demy comme
Pefturgeon, pour en tirkr les boiiillons,
puis laflaiffonner &le faité cuire 3 petit
feu, & du premierboifillon vous l'affaif-
fonnerez de {¢l, vne éuillerée de purée
claire , fines herbes acheées bien menu,
aucc ce boiiillon vous ferez miconner
croufte de pain, & quand vous voudtcz
feruir dreflez le faumon fur le pain, &
garniflfez de champignons farcis, lettan-
ces de carpes , & auttes champignons 3
Peftuuée, metrez capres, ius de cicron 8
par tranches, & iusde champignons.
3. . Potage de brochet anx nawets

Efcaillezle brochet, le mettez par érona
gons, le faices paffer a la poéfle auec beura
re , & le mettez cuire dans vne térrine
aucc cau, vaie euilleree de puree, affaif-
fonnezdefel, vn pacquee, va peude poi-
yre; & paffez nauets par la poéfle auee
beurre roux & farine ; & les faites cuira
auec eau, poivre, fel, vo pacquet, quand
yous voudrez feruir dreflez le broches
fur du pain mitonné aucc l¢ boiilion
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i brochet . & mettez vos nauets propre-
hent, & le garniffez de pain fric, vnius
le ciertmypar deflus. '

4. PWagede tanches farcies ay bovillon
brun. ‘

11 faucleslimoner dansPeau boiiillantede
esincifetfurle des, ofterlapeauentiere,
rouper laquené & latefte fairefarceauec
a chair, champignons, fines herbes, trois
>u quatre iaunes d’ceufs , fel, poivre,
nufcade , lesfaire cuire dans vn baflin ou
yrande touttiere auec cau, vne cuilleree
de purée claire, beurre, & paffcr champi-
gnons par la poéflc auec farine, les fairo
cuire auec cau affaiffonnéc defel, vn pac-
quet ;cloux, & faire mitonner croufte de
painaucc le boiiillon des champigmons,
dreflez vostanches garniffez voltre pota-
ge aucc champignons, & lettances do
carpes ; capres, tusde citron & par tran-
ches. . )

§. Potage de folles farcies.

- Efcaillez vos folles les fendez par le
dos , oftez Farefte, faites fance auec chair
d'anguille, aflaiffonnez de fel, poivre,
mufcade, fines h=cbe:, vn peu de < ham-
pignons , & les faites cuire comme les
sanches, & faites mutonner croufts de

—



06 Methode powr trasrtey
pain aucc bouillon de poiffon, dreflez
vos folles & les garniffez de woufles,
champignons,detanches, huiftres,iusde
citrons & de champignons , & citrons par
tranches.

6. Potage de turbot.

Efcaillez le turboc, le faites cuire dans
vn linge auce vin blanc & moitie cau,
verjus, {el, poivre, mufcade, cloux, lau-
tier, faites mitonner crouftes de painauec
bouillon de poiffon, faites bién efgouter
leturbotauantque de le dreffer, 8 I'ayant
dreflé garniffezle de champignons fur le
corps du poiflon, & les bords du plat de
champignonsfacis, lectance, huiftres frie
tes, capres, & ius de citron & par tran-
ches.

7.  Potage 4 la Reyne.

Achez chair d’anguille, la faites cuire
auec vn peu de beurre & demy verre de
vin blanc, quand ¢lle fcra cuitte pillezla
ch vn mortier auec va carteron d’amande,
& la paffez par 'eftamine auec bouillon
de poiflon au nature: ,lafaites cuire dans
vn petit pot aflaittonne de fel, vn pac-
quet, auec cloux, vn champignon, & la
mouuezauec vn roulleau,mettez vn mog-

ccau de citon vert, & faites mitonner -
‘ crou-



dansles quatve [aifonsdePannée. 9y
efouftesausc bouillon de poiffon, & mets
ez voftre coullis garny de lettances,
hampignons, grenade, 1us de citron &
ius de champignons.
. . 8. Porages d’husftres.

Paffez les huiftres par la poéfle auee
seurre roux; gardez leur eau, paflfezauce
70s huiftres champignons par morceaux,
n peude farine,mettez cuire dans vn poe
wee purée claire affaiffontiée de fel, vn
norceau de citron vert, & faites micon<
aer voftre pain auec bouillon de poiffon
i dreflez vos huiltres & vos champis
rnomns garhisde capres, tranchede citron,
¥ mettez 'eau de vos huiftres dans vo-
tre potage,iusde champignons & decie
;roh;

9. Profiterolle de poiffon.
'Farciffez trois ou quatre petits painsila
node apres les auoir fait {cicher, oftez la
mic; pour ce faire, faites farce aucc chair
le carpe ou anguille, aueclettances, pe=
its champignons, fines herbes,affaiffon-
1ez de fel , mufcade, capres, faites cuire
e toutdans vn platou pot auec vn peudo
seurre ,demy verre de vin blanc, & far-
siffez vos pains, & les faites mitonnet
wee bouillon de poiffon au nasurel &
G
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quand vous voudrez feruir mettez vn
coully faic auec amandes pillées, iauncs
d’ceufs crus & vn peu de blang de bro-
chee,garniffez delaittances & de champi-
gnons, iusde eitrons & de champignons,
& grainsde grenade. :

10.  Potdge de ldngouﬁci‘

Fautofter vnpetit filet qui eft Ia queud
delalangoufte;cafler les osaucc vn roul-
loau, & la faire cuire dans vn pot auec de¢
Teau, ynverre de vin blanc, aflaiffonnez
d’vn pacquet, eloux,fel, beurre , quand
ellefera cuittelafauttiter,ofter les os,fai-
re mitonner croutes auec le mefme bouil-
lon, & dreflerla chair fur le potage , & le
brunir auec farine frite, & garnir de ¢a«
pres& tranchesde cicron,

11, Potagedefperlans au bosisllon brun,

Faites cuire efperlans dans vn baffin ou
terrine auec purce chire, aflaiffonnée de
£\, v morceau de citron, paflez parla
poéfle des champignons par morccaux
auecfarine frite, & lesfaites mitonner fur
I¢ feu, & faices mitonner crouftes de pain
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Micc bouilloz:.:ic {;’{H'On, dreffez les ef-
perlans {urle pain, & y mettez le bousllon
oiiils awronc cuit,les garniffez de champia
gnons & du ius, & ius de citron i pac
tranches.

12.  Potage au choux de Milan.
~ Prenez les ceeurs des choux, les faices
blanchir aueeeau, les achez bien menus
i larcferue dedeux ou trois pour garnir le
rotagc,lcs Pa‘ﬁ'cz ila poéfleaucc beurre,
es cmpottesaucec ¢au bouillante . & vne
suilleree de purce , aflaiffonnez de (21,
sloux, poivre, fiboulles, & paffez vn pain
en morceaux par la poéfle & mecerezdans
vos choux, & les dreflez fur crouftes mi-
tomnecs garniflez de pain fric.

13. Potage d'rfcrm[g];:.

Lauez bieh vos cfcreuifles, les faites
cuire en €au aucc vn pacquet, vn peu de
[el, beurre, puis vous tirerez les queugs
8 les pattes; pillerez les coques que vous
paflerez auec le boilillon defdites efcee-
nifles, que vous mecerez dans vn pots
apres vous paflercz les queuss & les pattes
parla poéfie aucc vn peude beurre & de
hoesherbes bien menués, & vousles met-
trez apres dans vn pot ou plat auec le
bouillosle plusrouge que vousaurez pafe

) G ijj

-
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{¢, apresfaites mitonner crouftes de paift
succle mefme boutllon, trois ou quatre
champignons achez menus, dreflez vos
sfcreuifles, & garniflez le potage de let-
tanccs, & champignons, iusde citron , 83
ius de champignons. |

Y.  Potage ou Iucobine.

Achezchairde carpe ou d’anguille, 11
faites cuire auce vn peu de beurre & de
vin blanc, vn champignon, achez la en-
core quand etlefera cuite, faites mitton-
ner crouftes auec bouillen de poiffon s
mettez la chair par deflus suec fromage
de Milanrapé, chaplures,ius de champi-
gnons & de citron & par tranches.

15.  DPotage de tortués.

Coupes la tefta & les pieds de la tors
rué.la faicesbien cuire en eauauec vn pew
defcl, oftes I'efcaille & amer, mettez le
refte par gros morceaux, & les paflez a la
poéfle auec beurreroux, fines herbes, af-
faiffonnez de fcl, mufcade, vn peu de
bouillon, & pafl¢z par la poéfle champi-
gnons par more€e aux, farine, va pacqueey
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faites mitonner crouftes de pain aunec
bouillon de poiffon, mertez vos tortugs
{ur voftze pain, & garniflez de champi-
gnons, capres; ius de cigron & d¢ ¢ham-
pignons.

16, Patage de cardes dartichaux.

b4

* Faites cuire cardes d'artichaux, anec
gau , beurre, fel, vne croufte de pain,
quand elles feront cuites meteez les pro-
prement dans beurre fondu , coupez les
fore courtes , & faites mitonner crouftes
depainauccbouillond’herbes, mettez la
sroufte d’vn peeit pain entier aa milieu
du plat, dreflez vos cardes fur le pain &
mettez fromage de Milan rape , capres
& boiiillon blane, garniflez de tranches
de citron, |

G iij
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Table du poiffon qui fe peus [uir és
Entrées de la prefente [aifon , ¢ de

toute |’ année.

Turbot en ragonft,
Barbues en mgouﬂ,
Solles en mgouﬁ’,
Barbottes en mgowﬂ,
Trustes en vagouft,
Carpes en ragouft,

S
Carpes farcies en vagouft,
Carpes au demy court boysllon,
Tanches farcies en r::gouﬂ,.
Tanches an ragouﬂ d’anchoss,
Tanches fricafiees & la [auce blanche, It

OM 0™ M P ve -~

Tanches fricafices 4 la (auee brume, 1
Tanches en cafferolle, 13
Brochet farcy, 14
Brochet en cafferelle, 1§
Brochet frit & la fauce d anchois 16
Brocher frit auec pafie; 17
Brochet e vagouft par trongoss, 18
Tranches de [aumon & la fauce douce, 19
Saumon en ragouft awec gqufigmm s 20
wafnguilles ro[igm £}
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Anouslles & la fauce blanche,
Angulles frictes,
Angulles o la fauce brune,
Fortués en ragouft,
Foreués en yagouft 4 la fauce brung,
Tortwes 4 la marinade,
Efcreut(fes en yagouft,
Efm‘[/];'s as Tiizt;g[rfe,
Efcremqés 4 la fance blanche,
Ragouft de rouges barbes,
Ragouft de moulles a la fauce blanche,
Ragouft de moslles ala fauce brune,
Rd&'lﬂlﬁ de limandes,
Rtgouﬁ de plics de Laire,
Rdguﬂ d'aumar,
Ragouft de langouftes,
Huiflres fur le gril,
Huftres en ragouf?,
Hwfives frittes,
Cheuretecs frittes,
Cheurettes au court bowsllom,
ESperlans aux anchois,
ESperlans en cafferolle,
E(perlans an court boutllon,
Palaurdes en ragosft,
Pdlaurdes au Vinaigre,
Posfle pieds ap Vinaigre,
Peef piks o ragof .
G iij§

108
22
23
24
2y
26
27
28
29
30

3t
3%
33
34
33
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
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Horfins 4 la pomrad;,
Solles marivées,

Solles au court bowllon,
Ton marine, '
Ton fur le gril,

Ton en paﬂe mpor
Greneaux en caﬂ@rol[e,
Queué de molué fritte,
Molué empaflée ¢or fritee,
Merlans empaflex & fnts.
Salerins ﬁw le gril,
Salerins fr;t«'

Flets fries.

Sardines de Royan [ur le gnil,
Sardines frites,

Moulles fur le grzl,
Sardines marinees,
Lampro]es,

Lanmproyes a la [auce douCﬁ
Solles farcies en ragon/f
Bycmmes en rdoou/?,
Bremmes ro[hes,

Elaits en cq/ﬁralle,
Mullets fur le grtl
Maullets frits a anchois,
Raye douce frite,

Raye clouee,

Congres frits par trengons & Pancheis,
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Congres a ln marinade,
Macreufes & la broche,
Macrenfos au pot powrry,
Macrenfes ay court boiisllon,
Goujons frits empaflex,
Gosufons & Ueflunce,
Bavbottes en cafferolle
Achis de carpes,
Achis. d’efcrewiffes,
Pigeonneaux; ds blanc de brochet,
Ragouft de vix, de Veaw falfifiex,
Iambon de poiffon,
Tranches de.iamben,
Seruelats de paiffon,
Davbe de chasy &’anguille,
Popeton & la Francoife,
Popeton a1’ 4 ngloife,
Parches en ragouft,
Vines frites en vagouft

Marué fraifche en vagouft,

1e5
78
79
g0

81
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Methode pour apprefler le poiffom dons
la Table eft cy-deuant.

I Ragouft de tur{vof.

Apres auoir bicn nertoye le turbot le
faut mettre vn peu dans vnbaffin auegfel,
vinaigre & vn pcu dc poivre, le Laiffer
tremper , puisle mettre dans vnautre baf-
fin auec beurre & vin blane, aflaiflonné
de cloux, vn pacquet, mufcade, deux
feiiillesde laurier, vo morceau de citron
vert, fiboulles , & pafler chamepignons par
la poéfleaucc beurre & vn peude farine,
& le faites cuire i petit fen , quand il fera
cuitmettez y capres & 1usdecitron, gars
niflcz les bords de champignons fareis &
tranchesde citron.

2. Barbué en ragonft.

Faites cuire la barbué d‘g mecfmequele
turbot, mais ne la faites point tremper
dans le vinaig ¢ & la feruez de mefme fi
vous ne voulez changerla garniture,

3. Solles en ragoufh. »

Paffez les folles par lapoéfle aucc beur-
re affine, puis oftez 'arefte & les mettez
dansvn baffinaucc vn peu debeurre roux;
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Farine, yn pacquet, {cl, mufcade, va mor-
ceau d'cfcorfe d’orange, verjus de grain,
pu jus dorange, garniflez de perhil.
4. Barbottes en rdgquﬁ.

Limonésles barboges auec eau chaude,
& les farinez , faites les frirc en bonne fri-
ture, les mestez dans vn baffin aueg beur-
re roux, farinc., anchois fondus paflez

rLeffaming anec ledit beurre , affai-
onnczde f¢l ,mulcade , vne iboulle, ca-
pres & iusd’orange,ou yerus de grain,
garniflez de perfil fric & cicron par tran-
¢hes. |

g §. Trutes ¢n vagoufl,
.+ Efcaillez les truites & les incifez, puis
mertés lesdds va baflinauec beurreroux,
faring frite , yn peu de vin blanc , aflaifon-
pez d'vn pacquet, fel, poivre ,mufcade,
vne feiiille de laurier, va morceau deci-
tron vere, & quand vous voudrez (eruit
vn ragouft de champignons par deflus,
fqrmifcz decigrop & pain frit ou huiftres

T1tCs, '

6. Carpes lardees d’anguille en vaoouft.

Efcaillcpzeie\s carpes, igcs lardez ?lc];ros
last faie de chair danguille, les paflés par
la poéllc auec beurrc roux , les mertez
en vA baffin ayec I melme beurre & va
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peu de farine fritc, champignons affaif.
fonnez de fel, poivre, mufeade, cloux,
vne feiiille de laurier, va peu de citron
vere, vn verre de vin blanc, quand clles
feront cuites mertés huiftres frefches, &
capres, puis les laiffez vn peu mitonner,
garniflesde tranchesde citron. C
7. Carpes farcies en vagouft;
Efcailleslescarpes, oftésia peau faiflés
ylatefte &la queué, & faites farce auce
lamefme chair & chair.d'anguille, affaif-
fonnés dc fines herbes, fel , poivre, muf~
cade, thin, cloux, beurre, petits cham-
pignons entiers ; farcifles les peaux , les
couf€s, ou lies auec fiffelles, les mettés
cuire dansvn baffin auec beurre roux, ma-
niesvn pea de beurreaucc farinefrite , &
perfilbien menu.puisl'eftendes par deflus
vos carpes, metees vin blanc, vn peu de
boiiion du poe, & faites cuire dans vn
four ou deuant le feu meetant vn baffin
dcrrierer. garniffes de lettanees, champi-
gnons,capres, & citron par tranches,

8. Carpe an demy conrt-boullon,
Laiffes les efcailles, mettés cuire les car-
pescn quatre , auec vinblanc ou vermetl,
vn peu de verjus & de vinaigre, {el , poi-
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fre, mufcade, cloux, fiboulles, laurier,
rn peu de beurreroux, vae efcotfe d’o-
range , faices confommer le boiiillon i la
‘eferued’vn peu, & mettescapresendref«
ant, garniflésde cicron en tranches.

}

9: Tanches farcies en ragouﬁ'.

Fautlimonet les tanches & les fatcir de
nefme queles carpes, & les feruir de mefs
ne.

18y Tanches en vaseuft.

Mettésles pir morceaux,les faites frire
'n beurre affiné.faite fondreanchoisauec
>eurre roux, ius d’'orange, vn pacquet,
¢l, poivre, mufcade, capres, & les fer-
1ésaucc petfil frie & tranches decitron.

11.  Tanches & la fauce blanche.

.Apres lesauoir limonées coupesles par
norceaux, oftés les areftes & les faites
slanchir dans eaubouillante, les paflésa
a poefle auec beurre blanc, vn pacquer,
isaifsonhes de fel, poivie mufcade, vne
‘euille de lautier, & vn verre de vin blanc,
es faites mitonner dans vn potou terrine,
% quand vous voudresferuir delayés iau-
aes d’ceufs auec verjus ou ius decitron,
82 mettés dans vos tanches, vn ius de

shampignonsy eft fort bon.

-
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13. Tanches fricaffées & ba fauce brund.

Pafsés les tanches par morceaux 3 18
pokfle auec beurre roux, fines herbes
achéecsmenu, v peu de farine, aflaiffon-
nez de fel, poivre, mufcade, cloux, ci«
tronvert,champignons pat morceaux, vn
verrede vin blanc; puis mettez dans vne
terrine mitonnet , quand clles feront sui-
tesmetez capres & iusdecitron. ‘

13.  Tanches en cafferolle.

Incifcz vostanches, les paffez dla poé-
fleaucc beurre roux, pourleurdonner vn
peu decoulleur, lesthettez dans vn baflin
oucaflerolle, paflez vn peu de farine dans
le mefme beurre ,mettez vin blanc ,ver-
jus, vn pacquet; fel, poivre, mufcade,
laurier, & quand eclles feront cuites mee<
tez y huiftres, capres, & ius de champi-
gnons,iusde citron & par tranchies; gas«
niffes de pain frit.

14.  Brochets farcis.

Efcaillésles brochets, le defoflés par lo
dos, faites que la tefte & la quené tien-
nentila peau, faites farce auec la mefme
chair, afsaifsonnés de fel, poivre, muf-
cade, cloux, fiboulles, beurre, & cham-
pignons, puis farcifsés vos peaux & les
coulez, & les faivgs euirs daas vn baflin
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iuec beure roux, tarine frite, vin blanc,
verjus, vn peu de bouillon, vn moreeau
de citron vert, & quand ils feront cuits
meteés en r‘algou& d’huiftres , champi-
gnons, garniflcz de pain frit , tranches de
sitron & capres. "

~'15.  Brochets en caffevolle.

Efcaildez les brochets, les lardex de
lare d’anguille comme lescarpes,lesfaites
cuireauce beurferoug , vin blanc, verius,
kel ,poivre » mufcade, cloux, vn pacquet,
gitron vert, laurier, & quand ils feront
cuits faites ragouft de champignons., hui-
Rres, capres, farinefrite aucc la faucc od
auront cuits les brochets, garniflez de
eranchesde citron, lettances de carpes fris
tes, & champignons frits.

16. Brochets frits & la fance d archois.

Incifez las brochets apresles auoir ou-
uercs par le ventre, les faites marinerauee
vinaigre, fel, poivre, fiboulles, laurier ,
les farinez quand vous les voudrez frire,
quandilsferont frits faitesfondre anchois
auce beurre roux, paflez par I'eftamine,
guis mettez ius d’orange, capres, poivre

lanc , garniffez de perll frit & tranches
docisonenieruans,

PP
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7. Brochet en paffe & frit.

Faites ce brochet comme l'autre, puis
faites pafte auec farine, ceufs, fel , poivre,
faites quela pafte foicclaire , trampez vos
brochets dansladite pafte, & les faites fri-
re en grande friture, feruez auec perfil
frit & oranges,

18.  Brochet par trosigons.

Coupez voftre brochet par trongons &
lc lardez de gros lardens d'anguille , le
paflez a la poéfle auec beurre roux & va
peu defarine frite dahis le mefme beurre,
puisle mettez cuire dans va baffin ou ter-,
rine aucc vin blanc, vetjus,vn peud’cau
fel, poivre, cloux, mufcade, laurier, &
quand il fera cuit faites rogouft de chama
pignons & capres, huiftres ,atiecla mef-
me fauce . & meceez par deflus enferuant
tranches de pain fric & citfon par tran-
ches.

19. Tranches de faumon 4 la [auce douce.

Coupez vn faumon bdu ce que vous
voudrez par tranches & le farinez, & le
faites frire en beurre affiné , faites fauce
douce aucc vin vermeil, fucre, canclley
vn peu de fcl, poivre , cloux , citrom
vere, & mettezauce voftrefaumon,le fai«

cs



dans les ghatre faifons dePannle. 113
kes mitonner fur le feu,mettezen feruang
kranchesde citron.

28, Saumon eh ragouft.

. Mettezvne hure ou ce que vous vous
drez de faumon, incifée ou partranchaes,
la mettez dans vn baflin aucc vn peu de
vin, verjus, fel, vn paquet, poivre, cloux,
mufcade,laurier, cicron vert, vnpeu de
boitillon de poiffon, & lafaites cuire dans
vn four couuert d'vn autre baffin, faitcs
ragouft d'huiltres, capres, farine frite,
champignons, & lefoyesdu faumon, 8¢
neeeez par deflus en feruane, & cicron pag
tranches. ,

v 21 Anpuilles fur le gril.

Efcorchexl'anguille & I'incifez, eftant
sartrangons ;la faites tremper auec vinai-
rre, fels poivre, fiboulles, laurier, 8 apres
esfaitestoftir furlegril, faicesfaucecauca
seurre roux ;farine, capres, fcl, poivre,
nufcade , cloux, vinaigre, vn peu de
»ouillon, & faites bouillir vi peu vosana
wuilles dedans quand elles feromt cuijeee.

$2. . Anpuilles 4 la fauce blanche,
Quandl'anguille fera efcorchée meteés
a par tranches, la paffez 3 la poifle auce
reusre blanc, va pacquet, aﬂ'aiﬁ;;nné de



it4 Meithode pour traitter
fel, poivre ;cloux, vne feuille de laurier ,
vn verre de vin blanc, mufcade, quand
clle {era euite faites fauce blanche auce
iaumes d’cenfs, & verius, garniffez de ei-
ston partranches & painfiic.
23. Angulle frite,

L’anquille frite ne {e doit point efcot-
cher, oftez larefte, la coupez par tran-
ches, lamarinezen vinaigre, fel, poivre,
laurier, fiboulles , puisla Exrincz & la fai-
tes frire enbeurre affine , puislaferuezde
perfillade avec vinaigre rofare, poivre
blanc.

24, Angwilles 4 la fauce brane.

Coupez anguille par tranches & la paf-
fez ilapoéflc auecbeurrerourx, fines her-
bes bien menuds, fiboulles, va verre de
vin blanc, vn peu de verius, & farine fri-
te, & poivre , mufcade, cloux, fel, & ca-
pres, faites cuire le tout enfemble dans
vne teirine cu plat, garniffés de citronen
feruant.

25. Tortués en rdgouﬂ.

Coupeslatefte &les piedsde latorrué,
la mettes cuire dans cau & vin, fel, lau-
kier,quand clle fera cuitte oftés I'efcaille
&zl'amer, la coupés par morceaux,apres
padés laala pocile ausc beusre soux, fi-
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ics herbes bien menués, fiboulle , fel,
poivre ,vn peu de farine fiite, mufcade,
capres ,vn peu de bouillondepoiffon. &
tus de champignons & de citron g inif-
lez d’huiftres frices, lectances d¢ carpes &
tranches decicron,

26 Tortués & la_fauce blanche.
Apretez torrués comme cy-deflus, faia
tes voe fauce blanche aucc 1aunes d’ceufs,
garniffez de lectances en caflerolle , &
tranches decitron.
17.  Tortués a4 la marinade.

Quand vos tortués feront cuites, faia
tes les cremper vn peu dans du vinaigre
fel, poivre , fiboulles. puis les farinez 8¢
les faites frire enbeurre affine, & les fer-
uez i la perfillade frite, aucc oranges &
poivreblanc.

28.  Efcrewsffes en yagouft.

Faites cuireefcreuiffes dansduvin, vi-
naigre, fel, prenez les queués & les pata
tes, & le dedans des corps d’efcreuifles,
les paflez 3 la poéfleauec beurre roux, fi-
hes herbes henués, von moerceau de cicrom
vere, fcl , poivte, mufeade, vn peu de fa-
rine frice, lusde champignons & de citrom
en feruant, .

H y
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- 29, Efcrewiffes an Vinaigve.

11 faur faire cuire les efcreuifles aueé
vin, vinaigre , fel, poivre, cloux, laurier,
fiboullcs ;& les ferues enticresaucc perfil
wert. 3 L
30.  Efcreutffes o la [awce blanche.

11 les faut patler 3 la poéfle apres les
auoirépluchées, auecvn pacquet , beur-
re blanc , aflaiffonnez de fel ;, mufcade,

oivre . fiboulles, fines herbes bien me-
nués , & faire fauce auec iaunes d’ecufs,
iusde citron & de champignons.
31, Ragouﬂ de vouges barbes.

Efcailles les rouges barbes & oftez le
dedans, & gardez les foyes, trempez les
dansdu beurre, les faites cuire furle grily
paflez lesfoyes par la poéfleauec vn peu
dcbeurrelespillez &lespaflez parlefta-
mine auec v peudu mefme beutre ou ils
auront cuit, mettez poivre blanc , fel,
ius d’erange, oude citron, & frottez Faf-
fiette ou le platd’'vne efchalotte.

32. Ragouftdemoulles éla fauce blanche,

Tirez lesmoulles de leurs coquilles,les

afleza la poéfle auec beurre blanc, thin,
fincsheibesachees bien mehués,aflaiffon-
nezdefel, poivre, mufcade, fiboulles, &
$aices confommer I'cau defdites moulles,
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mettez iauncs d’ccufsaucc verjus, ouiug
decitrop, garniflczde coquilles, & pain
fric. '

33. Ragouftde moulles ala fauce brune.

Faites comme deflus hars que vous ne
mettrez pointd’ceufs,mais vousy mettrez
vn peu defarince frite, & garnirez de mef=
me,ouauec tranches de cicrons,

34.  Ragou ft de limandes.

Coupgzles teftes des limandes, tes paf-
fcz parlapoéfle auec beurre roux, lesmee-
tez dans vneterrine auec vin blanc, ver-
jus, vn pacquete,fel , poivre, mufcade, lau-
ricr, farine frite, capres, vn pcu d'efcorfe
d'orange’, garniflezde tranches decitson,

' 35- ' Ragouﬂ de p[z'cs de Loive,

Mettez plies de Loire cuire avec vin
blanc, verius, fel, poivre, laurier, faites
fauec blanche auec bcurrc,yinaigrc,muf—l
gade, tranches decitron, & capres.

36.  Ragouft daumar.

Bouchez Yaumar auec vn petit linge
& lemértez dans vne terrine, le faites cuia
reau four,eftant cuit vous tirerez la chair
& lamettrez par morceaux,la pafferez i la
paéfle aucc beurre,fines herbes bien me-
nués, vne fiboulle enticre, aflaiffonnez
de {cl, poivre, mufcade , faites fauceaucq

H 1
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le dedans de 'aumar, va filet de vinaigre
gofart, oulus d’orange.

V 37.  Ragouft de langonfles.

Cc ragouft fe faitde mefme que celuy
d’aumar , car c’eft la mefme efpece, &
r’ont ricn de difflemblable que les pattes |
c’eft paurquoy vous les pouuez manger
de m.fme,cllesfontbonnesenfaladeaucc
huv e vinaigre, poivre blanc, & fel , fai-
fantfauce du dedansdu corps.

38, Huiftres fur le gril.

Mettes huiltres (urle grilauec beurre,
mie de pain, & mufcade,& lesferpcz auec
ius d’orange toutes chaudes.

39. Huiflres en mgouﬂ.

Meteez huiftres eptre deux plats auec
beu re, vn "icjuet, mufcade ,vn peu de
farinc fiie -u bleu ,& vn peu d’orange,
meceesiusd range & poivre blancenfer-
want, garniflzz de cicron.

40.  Huflresfrites.

Faites pafte avee cau & farine, {el, poi-
vre blanc, paffez les huiftres dedans, les
faitesfrire enbeurre affiné , & ferucz auec
perfil & oranges.

41. Chauvettes frites.

Il fautleuer les chaurettes. les poudrer

artel,de fanine, & poiyye, & les frirc sn
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beurre affine, les{cruir auce perfil fric &
eranges

41.  Chaurettes an court-botillon.

Faites Ics cuire dansdu vin blanc, fel,
poivre, laurier , & les mangczau vinaigrq
& poivieblanc.

43.  Efperlans anx anchois.

I1 fauefrire lesefperlans & les feruir ala
fauce d’anchoisfondusauecbeurre roux,
ius d’orange & poivre blanc.

44. Efperlans en cafferolle.

Mettez efperlans dans vn baflin auee
beurre, & va peu de vin blanc, mufcade,
vn peu de citron vert, vn peu de faring
frire, mettez capres, iusde citron en fer-
uvanc& fel,

45e  Efperlans au court-bouillon.

Faites cuireles ¢perlansauec vin blanc,
eitronvert, poivre, fel, laurier , & les fer-
ucz fur vne feruiecte aucc perfil & tran-
chesdecitron, & lesmangezau vinaigre,
& poivreblanc. -

46.  Palourdes en ragouft.

Les palourdes font vne efpece de co-
quillage qui fe mange en la bafle Breta-
§nc, ilne faneque les bien lauer ,les paf-

srparla poéfle comme les moulles, auce
fines herbes, beurre roux, vne fiboulez=
H iy
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i, & les feruir aucc les coquilles , & leg

mangeraucc 'orange & le poivreblanc.
47. _ Paloyrdes an Vinaigre, *

Illes faut faire cuircauec vnpeu d'eau,
poivre,apetitfou , vne feuille de faurier,
quand ellesferontbien cuitesmangez Jes
®u vinaigrerofart, & poivre blanc.

48 Pouffe pieds ay vinasgre,

Le poufle pieds cft vn demy coquilla-
ge, cn tant qu'il tient contre le rochew
d’ou il prendvic,le fautcuircaues cau &
{el, cloux;, laurier , poivre, & le manger
euvinaigre & poivreblang.

 49.  Pouff pieds en vagouft,

Il faut ofter I3 coquille & vne peau
quele poufle piedsa qui eft fort rude, lo
paflera la poéfle auec beurte roux , fincs
herbesbien menués, vnmorceaud’oran-
ge, vnpeu de farine, poivre, fel, mufca-
dc,& vnfiletde vinaigre en feruang.

§0.  Horfins & la poivrade.

Les horfinsfe mangent crux auec poi-

vre blanc, & oranges, o
§l.  Solles marinces.

Faites frire folles & les mettez dans vn

baffin outerrine , paflfezala poifle cicron
ar tranches ou oranges , laurier , auee
beurigaffiné, fiboulles , {cl menu , poivrs,

e
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aufcade, & le mettez aucc vos folles &
esfernezainfi.

52, Solles au conrt bowuillon,

Faites cuire vos {olles dans vin blanc ,
erjus, fe], cicron vere, poivre, & lesfer=
lcz 2 la fauce blanchc que vous feres
mge beurre,

$3,  Tom mdrmi

Faiges frircle ton par roiiclles, faites
narinade.comme aux folles & les fcrucz
Is mefme. ,

§4. Ton fur legril

Poudrez le ron defel, poivre, le beura
‘ez & lefaites cuire par tranchcs le man+
3oz 3 I'orange 8 au beurre roux,

§s.  Paflc en pot de ton.

Achez du ton apres auoirofte la peau
8 les arreftes, & le mettez cuite dans vn,
pot ou terripg auec beurre roux & vin
lanc , vn morceaude citron verr; vo pac-
quet, fel, poivre, champignons, ou ma-
rons, & cap:cs,lc garmf{'cz de pain frit,
' hulﬁrcs. frices, 8 tranches de ¢irron,

§6.  Geurwaux en cafferolle.

Oftezles Ruyes & le dedans,& lesmet -
tez dans vne terrine auec vn peu de ViR
blanc, beutre tpux, vn peu de farine,
deux oy trois champxgnons par morq
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ceaux, aflaiffonnez de fel, poivre , muf-
cade,vn pacquet, vo morceaude eitron
vere, & les garniflez de pain fric & tran-
¢hes de citron. -
ueué de molué frite,
Efcaillez vne belle queué de molus,
1a mettez cuire dans I'eau chaude fansla
faire boiiillir, la circz bien.enticre, &
quand clle fera bien efgouttée, farinez
la, & lafaites frirc en beurre affiné , & la

feruez auccius d’oran ge & poivre blanc,

§8.  Moluc empaftee o frice,

Prenez les creftes de molud, cuites
eomme dcflus, les paffez par petits mor-
ccaux dans de la pafte, que vous ferez
auec f.rine, poivre, & cau, vn peu de
fel, la faites frire comme cy deflus, & la
feruez aucc ius d’orange, poivre blanc,
& perfil fric.

§9.  Merlans frits:

Fendez les merlans parledos, les pou-
drezdefel, poivre, 8 les laiflez tremper
dansdu vinaigre, les pallez en pafte faire
auec farine, cau, fel, poivre, & lesfaites
frire , les {eruez auec oranges & poivie
blanc. : ;
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6o  Salerins fur le gnl.

Efcaillcz les, les poudrez de gros fel,
les faites cuire fur le gril, & les feruezauec
verjus de grain , ou orange , & poivre
blanc. '

61.  Salerins frt't.r.

Apresles auoir efcaillez paffez les dans
vne pafte claire & lesfaites frireauec beu-
re affiné, & les mangez auec orange &
poivre blanc. |
' 62.  Flets fries en yvagoufl.

Incifez les flets, les faites frire auce
beurreaffiné, puisles mettez dans vn baf-
fin ou plat aucc vn peu du mefme beurre,
farine, citron par tranches, huiftres, ca-
pres, fiboullettes, laurier, & vn peu de
verjus,d’orange, fel& poivre.

63.  Sardines di voyan fur le gril.

Efcaillezles & les poudrezdefel, vui-
dezles & lesmetrez fur le gril, & les fer-
uczayccorange, poivre & fel.

L 64.  Sardines frites,

- Faitgs de mefme que cy deffus, les fari-
nez & faiges frire en beurre affiné, & fer-
ucz de mefme, :

'€ Muges ew mullers fur le gril.

-Efcailler. les , les incifez, & trempex
dans beurse fondu, les faires griller, &
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faites fauce auec beurre roux , farine ftite,
capres, tranchesde citron, vn pacquet,
poivrefel, mufcade, verjus, ou oranges.
' 66.  Sardines mavinées. ’

Faites frire vos fardines, & faites mari-
nade auec beurre roux, citronou oran-
ges par tranches, laurier, fiboulles, poi-
vre, {el ,mufcade, & vinaigre, metccz par
deffusvosfardines, & lesfcrucz froides.

67. Lamproyes.

I les faut faigner & les limoner dang
Peau ehaude, en faire erongons, & lesfaire
cuire dans vne terrine auec beurre roux.
vinblanc,affaiffonné defel, poivre , muf-
cadc, vn pacquet, vne feiiille de laurier,
& mecere lefang auec vn peu defarine fri-
te & capres, garniffez decitron partrans
¢hes. ’

68. Lamproyes & la fance dowce.

Gardez lefang, & apresles auoir limo-
nces, meteez les cuire auec vin vermeil y
beurre roux, canclle, poivre, fel, & {u-
ere,vn morceau de citron vere, & iusde
citron en feruante,

69.  Solles farcies en vagouft.

Faites farce auec blanc de brachet oy
d’anguille; aflaiffonnez de fel, paivre,
mufcade , ouurez vos folles par le dos,
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ftez larefte & les farciflez, faites cuire
lans vn baffin auec beyrre roux, vn peu
le vin blanc,champignons par morceaux;
itton vert, vi peu de farine frite, hui-
tres crués, efcreuiflcs & capres, iusde ci-
ron enferuant & par tranches.

70.  Bremmes enva ouﬁ.

. Efcaillezlesbremmes,lesincifez , & les
aites frire en beurre affin¢, les mertez
lans vn baflin ou terrine duec verjus,vn
racquet, poivre , mufcade, capres, vn
seu de farine frite, & beurre roux, fel,
/n peu de citron vert.

71. Bremmes vofhies.

Faitesles roftirauec leursefcailles fur le
ril ,eftant cuites oftés les & faites fauce
uecbeurre, {el, mufcade , & perfilaché
»ien menu 4 ius d’orange, ou vinaigre,

92, Flets en cefferolle.

Apteslesauoir bien nettoyez mertcsles
Yans vn baflinauec beurc, farine frite,ver -
us , vin blanc, va pacquet, fel, poivre,
mufcade, citron vers par tranches, vne
reiiille de laurier, & les faites cuire de-
uantle feu ,vnbaflin derriere , mettcz 6=
pres o {ervant.
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73 Mullestes fur le gril,

Les mullectes fontvn poiflon de lamier
Mediteranee,qui eft fort delicat, pourle
manger bon nc faut quel’effuyerauecvn
linge & le metere fur le gril , eftant cuitle
manger tout chaud auec orange, fel, &
- poivreblanc.

74 Mullets frits & Lanchois.

Efcaillez lesmullets, les faites frire en
beurrcaffin¢ . puisles mettez dans vn plat
auccanchois, capres, ius d’orange , muf-
cade, & vn peu du mefme beurre ou ils
auront cuit, & frottez le placd’vne efcha.
lotce.

75.  Raye douce frite.

Pafféslarayedouce furle gril pour oftet
la peau, la farinés, & faicesfrire enbonne
fricure, faites fauce auec beurre roux,
anchois, iusd’orange ou vinaigre, mufca-
de, & capres.

76.  Raye aigre on raye clojice.
Faites la boiiillir auec eau , verius, fel,
laurier, & vnoygnon, apres auoir ofté la
pcau vouspouues faire fauce auec beurre
blanc,oubeurreroux,affaiffonner de fel,
mufcade, ius de citron, ou de vinaigre,
& capres, '
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77-  Cumgres frits par trongons.

Coupesvn congre par trongons , le maa

inesen vinaigre, fel, fiboulles, & poivre,

yuis le farines & faices frire enbeurre af-

ine, faites fauce aucc beurre roux,vm

»acquet, poivre, fel, capres, mufcade,
rinaigre ,vn peu de mouftarde.
78.  Congres marinex.

Il les fauc meeere par trongons, lesfri-
‘cenbeurre affiné , & faire marinade auce
¢ mefmebeurre, tranchesde citron vere,
laurier, capres, fel | poivee , muflcade,
cloux enticrs, vinaigre a l'ail & meure
tout enfemble & le feruirde melme.

79.  Macvenfes & la broche.

Apresles auoir plumees & vuidcesmet.

teslesilabroche,arrofesdebeurre & fel,
faices fauce aucc le foye, le achant bien
menu, 8 le merees auecle degouft des ma-
ereufes, affaiffonnés de fel, poivre -muf-
cade, vn pacquet, demy douzaine de
champignons par merccaux, & iusd’o-
rangces.

$0. Macreufes aw pot powrry.

Lardesles macreufes de groslarcd’an-
guille ,1es paffes parla poéfic auec beurre
goux, & les mettes dans vne terrine ou
pot avecva peu du mefme beusre & va
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peu de farine, affaiffonnés de fel ; cloux;
poivre , mufcade, ciampignons,vn pac-
quet,vn peude citron vert,del'cau; les
bouchés bien, & les fijres cuire 3 petit
feu quatre ou cinq heures, ferués les 3
eourte. fauce , meceés huiftres, capres 8¢
ius de citron. o A

81. Macreufes aw court bowillon, & la poi-

o Yrade voyalle. :

Lardes lesde mefme que cy-deflus, les
faites cuire autant de temps que les au-
tres , auec cau, fel, v pacquet; laurier,
cloux, poivre, & vn peude vinblanc,va
morceau de beure, & les couurez bien s
faitesfauce aucc beurre blanc, farine , fel,
poivre blanc, vn peu de citron vert, vi-
naigre ; & frotrez d’vne efchalotte le fone
du plat. -

82.  Goujons frics evpaflex.

Faites pafte auec farine, cau, fel, poi-
vre blanc, & demy douzaine d’anchois
fondués, nettoyez bien voftre goujon &
le crempez dans cetee pafte, & le faites fri=
recnbeurreaffine, feruez aucc eranges,

83.  Gowjons & Lcftuuce.
Netroyez les bien , les mettez dansvne
terrine aucc beurre roux, capres, vn paca
quet  (cl, poivre, mufcade, cicton vere,

v
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vh peu’de farine cuice, feruez i courte
[auce auec ius de citron ou d’orange, oy
vinaigre. : '
84+  Barbottes en caffevolle.

Limonés les barbottes, gardezle foye,
saflez les a la poéfle auec beurre roux,
>uis les metcez dans vne terrine auec lo
nefme beurre, vn peu de farine frite,
rin blanc, aflaiflonnez de fel , poivre,
nufcade, vn pacquet, vn peude citron
rere, faites ragouft 3 part auec les foyes
% champignonsauecla mefme faucedes
varbotes, & en garniflez voftre plat , met-
eziusdecitron enferuant.

85.  Achis de carpes,

Faites blanchir la chair de carpe , la
chés bien menué aucc trois ou quatre
hampignons, & la meteés dans vn pot
wu terrin€ auec boiiillon de poiffon;; vn
acquet, aflaiffonnezdefel, poivre, muf-
ade, citron vert, ius de citron & da
hampignons, enferuant garniflczde bet-
ances , champignons farcis, & tranches
€ citron,

86.  Achis defcreuiffes.

Quand les efcreuifles ferontcuites tirés
:s queués & les pieds, taites achis, pil-
:z lededansdescicreuifles, & p:iffcz par
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Ieftamine auec vn peu de boiiillon de
poiffon, ou d’autre, meteez dans voitre
achis auec vn pacquet, citron vert, poi-
vre blanc, fel, mufcade, & faites boiiillir
vn boiiillon, meteez ius de citron & de
champignonsen feruant,lettances de car-
pes; champignons & corpsdes efereuifles
farcis. :

87. DPigeonncanx de poiffon en ragouﬂ.

Vous pouucz voirdans letraicte dg ma
patifferic de cuifine lamethode pour faire
les pigeonneaux , mettez les dans vn baf-
finouterrineaucc beurre blanc, vnverre
de vin blanc, vn pacquet, fel, poivre,
mufcade ; champignons par morceaux,
vnpeudecitron vere,& de farine frite en
feruant ius de citron & dechampignons,
& les ferucz tous nus.

8. Ragouft de viz de Veau falcifiex.

Vous trouucrez dans la paftifferic de
cuifinelesriz de veau falcifiez ,mettezles
ensragouft comme les pigeonneaux, les
{eruez de mefme, & garniffez d’huiftres
frites, & tranchesde citron,

89. Zambon de poiffon.

Prencz chair de tanches & d’anguille,
tantde I'vn que de Pautre, achezle toue
enfemble, le pillez dans vn morticr de
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narbré, & pillez vne darne de {aumon
fraizaflaiffonnésdefel, poivre ,mufcade,
beurre, & faites vne forme de jambon far
des peaux de carpes, meflez bien les
chairs, c’eft i dire la chair detanches &
d’anguilleaueclachair de faumon & lzit-
tances de carpes, pillecaufl, faites quele
toutfoit biecn mefle,puis'enuelopez dans
vnlinge neuf, le coufezbien ferre, & le
faites cuire moitie eau,moiti¢ vin ver«
meil, affaiffonne decloux, laurier, & poi-
vre, & lclaiffez froidir dansfon boiiillon;
feruez auec laurier, fines herbes coupces
inenués, & tranches de cicron.

9S.  Tranches dudit jambon.
Vousle pouuez couper par tranches &
le feruir froid. :
| 91.  Seruelats de peiffon.
N’efcorehez point les anguilles, oftez
lesteftes, lesfendez & oftezl'arefte 8zaf-
faiffonnez defel, poivre concafle, petits
morceaux de lettances de carpe, cloux
battus, & lestoullez enucloppéesdansdu
linge neuf; & lesmettesentre deux afliec-
tes ; & les ferrez bien auec fificlle, & fai-
tes cuire comme le ;ambon, puis cftane
froid coupez par tranches. [
Y
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92.  Duule de chair d angmlle.

Achez chaird’ :mguxllc & tanches affaif.
fonuce de fel, porvre, cloux, mufcadey
faiteslardonsd’anguille , & metees fur les
peauxdesanguillesvnlitde chair & vnlic
de lardons,en continuant, faites vne for-
me qui foit longue comme vn pain de
quatre {olca la mode, & mettez dans vn
Linge & faires cuire de mefme que le iam-
bon, & terucz par tranches,

93.  Dopetan de puiffon.

Achez chair de carpes & d’anguilles,
aflaiflonnzesde {cl, poivre, cloux battus,
mufcade prcncz vne huguenote de terre
frortez dc beurte, & mettezles peauxdes
car pc s tout au tour par le dedans, & mee-
tes de la chair ackee de lcfpalﬂ'cur d'vix
demi poufle depuisle bas iufqucsau hauts
& le rempliffezde chimpignons, laittan.
ces, pigeonsde poilfons, creftes & rizde
veau, trouflles, mortlles, foyes de bro-
chet, lingues de carpes, bien aflaiffonné
de beurve, le couurez dcla mefme chair
achce comme vn palie, mettez vne afliet-
e d rgeut & le tisescuire denancle feu

‘nle tournant, quand il {era cuit renuera-
wle turvneathicece creunfe & couurez par
tus, metges lus de citron & pat tran.

’
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shesen feruanc, & piftaches mondce.
94. Popeton a ' Anclorffe.

Le popetanid’Angloiffe fc faitde mef-
me l'autre hors qu'ille fauc remplir de pe-
tits ‘Pigeonncaux de poiflon |, foyes de
brochec, andoiiillettes de poiffon, lan-
guesde carpes, datres de Leuant, pruneg
de brugunolles, raifins de Corinthe, el-
corfe de citron confite , deux macarons
pillez, beurre, fucre, fel, canelle, poivre,
& lefaites cuire de mefme que Laucre, &
le dreflfez de mefine, metees tusde citron,
¢ grainsde grenade en feraane, |

8S.  Perches en ragouﬂ.' \

Faites cuire les perches en vin blanc,
fel, cau, laurier , & les efcailles 3 demy
cuites puisles meetésdans va baflin , paf-
fez champignons parlapoéfle aucc beur-
e roux, vn peu de farine friec, huiftres,
vn pacquet , citron’vert , fél, poivre,
mufcade, 8 capres, & iusde citron.

.9

96.  Viues en vagouft.

Paffes les viuesalapoifle, les incifés &
lesfarines , faites fauce aucc beurreroux,
anchois, capres, huiftres, vn pacqucr,
mufcade, & ius d'oran e en foruane,
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) 97.  Molué fraifche en vagoufl. .
Efcaillés 1a molue fraifche , & la faices
euire dansdel'eau & vinaigre auec vn pa-
quet , citron vert, laurier, fel, poivre, &
faites fauce auvec beurreroux ,farine frite,
capres, anchois, huiftres, tranchesde ci-
tron vert, & ius de cicron, pojvre blanc,
en feruant, '

Table des poiffons qi [¢ peanent [eruir an
fccond [eraice , tant au conrt- bogillon
gue frits, fur le gril@rala broche ,

tant en C 4rc[me quanx lours gras.

ESturgeon au court boutlon,

Saumon ay court-bowllon,

Truittes au court-bowllon,

Broehet au coure- bourllon,

Brochet ala fance & Alemagne,

Carpes au cowrt-bowillon, ~

Carpes fur le 2 1, ‘.
Perches an beurre blanc,

Alofe roftie, ,

Alof: au court- bowllon, 1
Turbot au court bowillsn, I
Tanches ﬁ‘ittc:, ' 12

-
L]

Q0 00N Ay d v W
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Barbués au court-bomillon, 13
Solles frittes, 14
Vises furle gnls Iy
Pliesde Loive frites, 16
Beccay au court bowsllon, 17
ESperlans frits, 18
Carpes frtes, 19

Brochet lardé danguilles cuit alabroche, 20
Brochet pigué de menw lars de porc & la broche, 2.1

Trwstes aw lare, 22
Sawmen awlart, ' 23
Turbot aulare, 24
Maguereaux fur le gril, 3.

Maniere pour apprefler le poiffon du
fecond feruice, tant en Carefme qu’anx
iours gras , contents ¢y-de/fus.

I Eﬁurgeon aw cort-bosillon,

Apresauoir bien nettoyé inciféslefur
le dos, le mettes cremper dans le court-
boiiillondontil doit cuire, qui feracom-
pole de vin blanc, verjus, vinaigre, vn
peud’ean,fcl,poivre, cloux, porvrelong,
lavricr, oygnons, vi morcc—.xlu de beuric,

11
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mufcade & citron vert, & le dreflés fur
vnlinge plxc.
2. Saumon au court- bowillon.

Aflaiffonnés le faumon de mefme que
I'éturgeon, maisn’y mettes point debeur-
re, &le {crués de mefime auec perfil cou-
p¢ menu, uanches de citron, & grains
degrenade,

3. Truite aw court-boullon, -

Faites cuire voltre truite anec eau, vi-
naigre, vn pacquet, perhl, fel, lautier,
poivre, citron vert, & feruez dc, mefme,

4. Brochet au cove-boullen ¢u an blew.

Coupésle bic chct en quatre, le metrés
dansvn baflin, ictues vinaigre, {el, tout
boiiillonnant deflus , puis mLttcs vin
blanc, verius, fel, poivre , cloux , mufca-
de lauuer ovonons, & le faites bou1 lir

ur.md ﬁu , DICLLES vv(‘uc brochet de-
dans, cioron vere, ouorange, ferués a fec.

§. Lrochet ala fayce d’./]/emagnc

Donnlddebleuan brocher comme def-
fus , mcic’s dans vne poiffonniere vin
l»l:.nc, mlade, vn peu de poivie, vn
morceau ;- cirron vert, vapeudelel puis
meteés voilie nmdwt cuired grand feu,
couurdslejquand ic botuillonferaprefque
tout confomme - lareferee d'vne chopis
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¢, tirésle brocher, mettés vne liure de
onbéurre fraiz, bien manié, aucc muf-
ade, capres, citron , par tranchcs &
1ouues bien & vous verrés que la faucc

:liera, feruésaucc pain fric & citron par
anchcs

6. Carpes au court-bowsllon,

Oftes les ouyés 8 le dedans descarpes,
zles mectesau bleuauec vinaigre, & fel,
:s faites cuire en vin blanc, ver.us, vinai-
e, oygnons laurier cloux poivre, &
'rucsfur vneferuicere auec pctﬁl Vere, 8¢
-anchesde citron,

7. Carpes fur le gril.

Efcailles vos carpes, les faites cuire fur

= gril auec {el, beurre, faites fauce auec
ICUTTE FOUX , caprcs, citron vert,anchois,
inaigre , ou oranges, a{fnﬁonncs dc(cl
oivre, mufcadc. '

8. Devches an bewrre blanc,

Faites les cuire aucc vin, verius, eau ,
cl,clonx, lauricr, oftésleselcailles & les
cruésauec vne faucelice quevous feres
uec beurre, vinaigre , mufcade , tan-
:hesdecitron, qu elle 1oxt blcnhcc,. :

9,  Alofe roftie.
Efcaxllcs la, & Pincifes, froteés la de
deurre, 8 de fel , & lametces fur legril,
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faitesfauce aucc ofcille, perfil , ferfeiiil,
fiboulles, beurre, fel, poivre , mufcade,
vinaigre, oula feruésaucc vn ragouft de
champignons, ou vne fauce brune auec
capres.

10.  Alofe au court-bowillon.

Efcailles la & I'incifés , la faites cuire

aucc vin blanc , vinaigre , fel , poivre,
cloux, laurier, oygnons, & citron vert,
feruésfur vne feruiecte.

1. Turboe an cowrt bousllon. .

Efcaillés le turbot , le mettés dans le
court-boiiillondontil doit cuire,qui fera
compofé¢ de vin blanc, verius, vinaigrea
aflaiffonné de fel, cloux , poivre , mufca-
de, laurier, citron, oygnons, & le faites
cuire a petit feu dans vnlinge, afin qu'il
{e conferue blanc, & le ferués {ur vae fer~
uiette ou aubeurre lie. '

12.  Tanches frites.

Fendés les tanches par le dos, poudres
de fel, & farine, puis les faites frire en
beurre afhiné , feruésauec oranges.

13.  Barbués au coure-bowillon.

Mettés dans vn linge, affaiffonnés de
fel, poivre, mufcade, & laurier, vn pac-
quet, cloux, faites cuire auec vin blanc,
verjus, v morceau de citron vergs &
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eruésfur vne feruiette ou 3 la fauce blan-
she.

I4. Solles frittes.

Faites frire les folles en beurre affiné .,

& lesmangés aucc{cl , & oran ges.
15.  Viues fur le gni,

Efcaillés les viues, lesincifés, trempés
es en beurre fondu, puis meteés fur le
rril , faites fauce auec beurre blanc, fer-
ciiil, perfil bien meny, fel, poivre, ver-
us, mufcade, fiboulles, capres, vn peu
1e farine frite , & tranchesde citron.

16, DLhes de Lotre frites.

Vuidés les plies,les poudrés de fel , fa-
rine, & les faitesfrire cn beurre affiné  fer-
nésauccfcl & orange. -

17.  Beccar aw court-boullon.

Lebeccareft vneefpece de faumon, on
le peut aprefter comme le faumon, & le
feruir de mefme.

18.  Efprrlans fnts.

Il nefaut queles effuyer & les poudrer
defel, & farinc ,les frire en grande fritu-
re, & feruir auec oranges, poivre blanc,
& perfil frit. “

, 19,  €arpes fiites.

Efcaillés les carpes & les ouurés parle
dos, poudrés defel, & de poivre, les fa-
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rines, puis les taites frite en grande fritu-
re, ferucs auecoranges & perfil fric.
20. Broches lavddd'arpwille, cust alabroche,

Efcaillés le brochee, Pincifés legere-
menr, & lelardesde moyen lare d’anguil-
e, atlaiffonné de fel, poivre, mufcade,
fiboulles, fines herbes, le mettésala bro-
chetoutdefon leng, airofésle en cuifant
de beurre, vin blanc , vinaigre , citron
vere , lauricr , quand il fera cuit mettes
anchois dans lafance quand les anchois
ferone fondués paffez les par Peftamine
auec vn peu de farine cuite, & mettcz
huiftres amortie dans lafauce ; capres, &
poivre blanc, vous le pouuez garnir de
champignons frits, laittances de carpes,
cicron par tranches. .

21, Brochet pique de menu lLare,

Efcaillez e brochet, le vuidez par le
hautduvenure, e faices blanchir dansdé
Pcau tiede, le piquezde menu lare, puis
meceeez le a la broche, & le faites cuire
comme Pautre cv-deflus, &laroffez rout
dc mefme, faites fauce auec le degoutt,
capres,ainchois, oliucs defoffees, vn pea
de farine frice, & le garniffez deriz de
veau piquez , champignons farcis, tran-
chesdecitron.



dans les quatre [aifonsde Lannée. 141
, 22, Truttes au laye.
11 faut efeailler les cruicees, les incifer,
les paffer 31a poéfle auec lart fondu,
smettre mitonner dans vn baflin, paffer
1ampignons par morccaux dans le mel-
ie lare, van peu de farine frite ,aucc vin
lanc, affaiffonné de {¢], poivre, mufca-
¢, vn pacquet, vne tranche de cicron
ere, faites que lafauce ne foit pas trop
¢e, garniflez desfoyesde truittes, foyes
¢ poullet ou de chapon, metees ius de
itcronen feruant.
23, Saumon ax lare.
- Efcaillés le faumon , l'incifez legeres
ient, le lardez de moyen lare, aflaiflon-
¢éde poivre,, mufcadce, cloux batus, fel,
nes herbes, & lemettez a la broche, l'ar-
offez de vin blanc, verjus, vn pacquee
lanslafauce, vimorceaude citron vere,
aitesle cuire 3 petit feu, & faites faucs
uec le mefme degouft du faumon,en y
nettant huiftres, champignons cuirs, ca -
sres, farine frite, & le foye du faumon,
voivre blanc1usde citron, en feruane &
par tranches.
- 24.  Turbot au laye.
Efcaillez le turbor, le lauez bicn, meta
tes bardesdelartaufond d’va batlin, puis
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le turbot ,affaiffonnes de larcfondu, vin
blanc, verius, vn pacquet, fel, poivre ,
cloux enticrs, deux feiiilles de lautier,
citron vert,mufcade, & le couurez enco-
rede bardesde lart, & le couurezd’vnau-
tre baflin, le faites cuire dans vafour ou
furlefcu , quand vousle voudrez manger
oftez les bardes & faites vn ragouft de
champignons auecla faucedu turbot, vn
peu de farine frite, & mettez fur voftre
turbot, garniffezde tranchesde citron,
35.  Magucreanx [ur le ovil,
Vuidez les maquereaux, lesfendez fur
fedos, froteez les de beurre , & les faites’
roftir enuelopez de fenoiiil vere , faites
fauce auec beurre roux, fines herbes a-
chées menués , mufcade, vinaigre, fel,
vne fiboulle , & grofeilles vertes, garnif=
fcz dccitron par tranches,

Ein de la premiere [aifon.
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Table des Patgges gras en la [econde
faifon , & [yauoir Avril, May,
t'y‘.luin.

Yotage de poullets aux pois veres,
Potage de petits oyfons aux pois paffeX,
otage de poitrine de Veau farce,

Potage de chapons defv[Jex, aux champignons,

LY O

, : 4
Sotage detefle de Yean 4 deux fafes, s
Sotage de dindonneanx auecmonilles fava 6
Porage de pouh'cts auec Concombres farcies, 7

Potage de perdrix an boiiilion brun, 8
Potage de pain farcy auec letewés farciess 9
Potage de tefles dagneau, 10
Potage de poullets en ragouft, It
Potage de cheyreaux au botisllon vlanc, 12
Patage de dindonneanx an choux blanc, 13
Potage d'agnean auec lettués vomaines, 17
Potage doyfons auec aSperges, 15
Potage de choux blancs farcis, 16
Potage de lappreaux asuec petitesyanes, 17
Potage de penits cus dartichanx , conconsbres ,

& lettués 18

Dotagede cailles aublanc manger naturel, 19
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Potagede petites fitroutlles farcies aU'Efpagnollz,

20

DPotage parterreon a l Iralienpe, 2t
Pota arde pzeds Ofi A/ﬁs dc ?ﬂm, 22
Potage dun popetonen trtangle, . 23
Potage de [ante auec vn chapen ¢ idret de
%.m, 24
Potage de petits pigeonneaux on bifgue, * 25

Methodc pour apprefler les potages gras
éen la ﬁcondc /.u[on [canoir Awril,
May, ¢ luin.

L Potdge de poullets anx pois Verts.

Mettez les poullcts dansvn potdeterre
auec bouillon paf{c vn pacquet d’aflaif-
fonnement, eft i dire vne fiboulle, vn
peu de thin,deux ou trois cloux, & les
roullés dans vne barde de lare & la fifellés,
le vouspriede vous fouuenir biende ce-
€y, & par tout ou vous verrez v pacquet
ecric pour affaiffonner vn potage, faites
lede mefme, tant pour {auuer la peinede
llmpnmcul que de Autheur; pour re-

uenir 3 nottre potage faices blanchir les
pois
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ois tant{oit peu, ou leslapez feullement,
s paffcz dans vn plat auec lare fondu &
uclques cosrsde lettués,les mettésaucc
os poullets,affgiffonnés de fcl, yous pou-
ez paffer vn peu des pois par I'eftamine
our abonnir le boiillon , dreflez auec
ain ou crouftes, & garniffez de lectués,
zde veau, ou creftes.

2. DPotage de petits oyfons au pais paffex.

Emporttés vos oyfonsde mefme queles
dullecs, affaiffonnés de mefme, & faites
lire vos pois d part, les paflez par P'efta- -
ineauec lcur boiiillon, mettesy ferfetiil
:hé bien menu , dreffes vosoyfons el
-oufte mitonnécaucc le mefme bouinon
:s oyfons , 8 meccez les pois pafles, &
wniflés de boutsd’afperges, creftes; cie
on par rranches. ‘

3. Poitrine de Veaw farcie.

Faites farccauecchairde veau, moélle
s baeuf , lare, fines herbes, fiboullectes,
lampignons par morceaux, {el, poivre,
ufcade, iaunes d’ccufs crus, & farcifles,
risla faites cuire dans vn pot, paffez par
ftamine vn peu d’amendes pil:és & iau-
18q’ceufs cuits pour blanchirvoftre po-
ge, les ayant fait boiiillir, garnifics de
15 d’astichaux, : K ‘
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4. Potdge de chapss defofés anec champigmass.

Defofics vos chapons, faitesfarcede ln
chair auec moéfle, & vn peudelare, affai-
fonnés de fel, poivre, mufcade, iaunes
dceufs, fines herbes, mettés champignons
pat morceaux, riz de veau, creftes, &
farciffés vos chapons & les coufes, faices.
les cuire dans vn pot ou terrine auec bon
boiiillon , puis paffes champi‘gnons on
morilles parlapoéfle auee lart fondu’,vn
peu de farine frite, v pacquet d'affais
fonnement, vn peu de bouillon, &les fai-
tes mitonner dans vn pot de terre, dref-
{é<dos chaponsfur des crouftes mitonees,
&-meucs les champignons garnis de ci-
tron par tranches ; ius de mouton & de
citron,

§. Potage detefte de Veaw & dewx: faffes.

Pelés vne teftede veau,lefcorches,far-
ciflés 1a peMde chair achée auec graifle
debeeuf, vn peudelare, finesherbes , fel;
poivre, mufcade,jauncs d’ceufs, lacou-
{es , & lafaites cuire auec bon bouillon,
mettez cuire la tefte 3 parr, & quand
ellc fera cuite tires les yeux & la langue
que vous couperés par tranches , apres
vous pilleres la feruelle dans vn mortier
aucc iauncs d'ceufs crus, fines herbes, puis
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neéeeves poivre ; fel, & paflerés la tefte
% tourela pafte dansvne poéficaucc bon-
ac friture, anea les yeux & 1alangue; &
Irefsexés fus du pain cn crouftes miton-
1ées aucade boiiillon, de lapeau farcie;
I'vn cofté du plat & latefte de l'autre, &
aites vn bouillon blanc pour lapeau, va
»ouillon brun pour la tefte ;& garnifsés
ateftgdes yeux & de la langue quevous
wres frics , & riz de veau, faites aufli vn
agoult de champignons, & garnifsés la
»eau de lettués farcies, cus dartichaux ;
»outs d’afperges » & eranches de citron
»af rout. .

5. qulgf de dindons anec morilles faréies,
Lardez vosdindonsde moyenlare, les
.ouborés ila poéfle auec lart fondu, paf-
cs morilles par la poéfle aticc le mefme
art & vn peu,de farine, & mettez auec
ros morilles farcies que vous aurez far-
iies auec farce de veau & motfle, fel;
1oivre, mufcade, & mettez vn pacquet
lans le pot des dindons , dreffez fur des
:rouftesde pain bicn mitonnés & garnif«
¢z de vos morilles ; tranches de citton;
Kinsdemourton 8 decitronauili.
~ 7e - Potage de poullees duec concombres. :
Faitcs cuire vos poullets (}ém_ vn pot
C i
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aucc bon bouillon, vn pacquet, & fel,
oftezle dedans des concombrey 8¢ les fai-
tes blanchir en cau, & les farcifiez aucs
bonne farce faitesles cuice dans vne tets
rinc auccboiiillon , vn pacquer, & paffés
par 'eftaminc huiciaunes d’eeufs cuirs, &
vn ius de poirec ou bletes,auee bon boul«
lon,& faites boiiillir dans vn-plat, drefiez
le potage aucc crouftes, & garniffez de
vosconcombres farcis.

8. Porage de pevdvix am bonitlon brum.

‘Lardez vos perdrix de thoyen lare ;les
paflpz parlapoéfleaueclare fondu,'pah'és
aufli farine dans le mefme lare, mectez le
tout enfemble dans vh pot auec bon
bouillon, vn pacquet, fel | pillez vnmor-
ccaude filetde beufrofty , & le paficz par
Peftamine auec l¢ bouillon dés perdrix ,
& le faitestenir chaudemerit, couper pe-
tits cus d'artichaux cuies, & 1es meete2
dans ce coullyauec vne tranche de citron
vere, creftes cuites, & voftre porage fur
crouftes mitonnées auee le boutllon des
perdrix, & garniffez de tout ce que vous
aurczmis dans ledit coullis, puisle mee-
tez {ur voftre potage, garnifliezde tran-
chesde citron. - )
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9. Puage de petits pains farcies.
Faitesfarcgge chair de veau, aucgmoi-
fle dc beeuf, vii peu delare, fines hetbes,
champigngas par morccaux., affaiflonnés
defel, mulgade, & la faites cuire dansvn
plac; quand.elle fera cuite & froide mees
tez-y trojs Haunes d’'ceufs crus, farciflen
YOS p&Lits ‘paing , que vous aurez fait fei-
cher, & oftex la mic, les faites mitonnee
succ bonboeuillon, apresvous les drefles
rez furdes crouftes mitanneas, garniffez
de petitesdsernés farcies; pointes d’afper~
ges, faices ynbouillon aucciaunesd’'aeufs
& pois verpss paflez ius de champignons

& de mougen.” . -

10. Potage de tefles d agnean.
Mertez cuire tefies d’agneau bien la<
uées & bien efchaundées, auec du bouil-
lon, les pieds & les freflures. aflaifonnces
d'vn pacquet, & fel, quand le tour fera
cuic pafez les pieds & les freflures par
morceaux , a la poéflc auec lare fondu,
perfi}, ferfeuil aché bien menu, vo peu
demufcade, puisfaitesvn bouillon blang
auec huit acuts , meceez dans la poeflc &
remuez , metrez 1us de cieron ou verius,
puis dreffez les teftes fur crouftes miton-
necs, garmflcz des pieds & de la freflure

: K 1y



fso " Methode pour traitter
& mettez lc bouillon blanc auec ius dé
champignons & de mouton,

1. Potage de poullets ¢n rdgouﬂ.

Coupez gros poullets par quarciers, leg
paflezalapoéfleancelarcfondu, & cham-
pignons par morceaux » perfil ache , va
peude farine frice ,va pacquet, va verre
devinblanc, & lesmettez cuire aucc bon
bouillon dans vn pot, aflaiffonnez d'vn
pacquet, fel, faites mitonner crouftes de
pain aucc le mefme bouillon, & dreffez
vos poullets , garniffez de cus'd’arcichaux
farcis , & champignons frits, ius de ci-
tron & de mouton. "

1. Potdge de chevreay.

Mettez cuire vn chevreau en quatre
aucc bouillon paff¢, affaiffonnez d'vn pa-
quet, & fel, le garniffez d'afperges,quand
il feradrefle,faites vn bouillon blanc pour
metere par defsus qui foit bien li¢ , & no
lemettez point que vousneferuiez.

13. Potage de dindons aux; chowx blanes,

Lardez de moienslardonsvosdindons,
& lespafscsalapoifle aueclare, & dans lo
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mefme lare pafsez vos choux achés bien
mecnus , meteez le touc cuire dans vn pot
auec bon bogillon, moefle de beuf, va
pacquee, fel ;poivre, & ledrefsezfurdes
crouftes mitonnces, & garnifsez de peti-
tesandouilletes de veau & de petitS mar-
€caux de lare entre lardé |, meteez ius de
mouton en feruant & pain frit.

14, Petage dagnean auec lettuis Romaines.
Coupesvoftreagneauen quartre, lefai-
tes cuire aucc bouillon, vn pacquer, &
fel, puis faites farce de veau & moéfle,
farcifsez lesfeuillesde letcués Romaines,
& les faites cuire dans vn baflin auec
bouillon bien afsaifonne, coupés les ti-
ges defditeslectués par morceauxles paf-
fez alapoiéflcaucclart fondu, vn peude
farine frite, & les faites mitonner dansvn
potaucc vn peu debouillon, puis pafsez
par I'eftaminc huit iaunes d’ceufs cuits,
succ vn peade poisverts, 8 drefsez vo-
ftre potage ,garnifsez des lettugs farcics
& des tiges aufh , 8 meteez voftre bouil-
lon blanc & ius de mouton & de citron
enferuant. '
' 35. . Potdge d'oyfons Zarny dafperges-
Faites cuireles oyfonsen bon bouillon,
pafiasafperges rompugés par la % oéfleaucc -
111



(1] Methode pour tragtter
lare, vn peudefarine, & les faites miconn
nerdansvn pot auec vn peusde bouillon,
perfil, ferfeuil, les blanchifséz auec.fix
iaunes d'cenfs crus, garnifsez voftre po-
tage de cusd’artichaux bien blancs, met-
tés vos alperges fur voltre potage, & le
bouillonblanc, ius de citron , & de mon-
ton. ' o
16. Potage de petits choux blanes farcis. -
Prenés petits choux, oftes les fteuilles,
fufqu’a ce quil ne foit pas plus grosqu'y-
ne bigarade, & les faites blanchir dans
Yeau bouillante , les faccifsés auec farce
delicate faite auec chair de veau , moéfle
de beeuf, lare , & vn peu delchoux &
champignons, afsaifsonnez de fel, poivre,
mufcade, cloux , iaunes d'cenfs, & les
fifellez & lcs pafsez a la poéfle auec lare
fondu, & dans it mefme lare ‘pafses les
feuilles blanches. & achees bien-menu,
afsaifonnés d'vn padquec, 8¢ drefse
fur le pain mitonné en.-piramide , 1é5
choux aches au tour garais de pain frit,
defaufhifsonsde Boullongne, iusde mow-
tonen {eruant, IR
17. Potage de petits lappreanx-aux vages,
tendres, .
Lardes leslappreaux auec moyen larg
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{es pafsey,a la pogfle aucclart, & dans ic
mefme larc pa[ié.s raues, que vous aurés
coupées ep papets,faites blanchir & met-
1es: ot enitgaecbouillon, va pacquer,
farine , fe}, les drefsés aucc le meime
bpyillon fiir, crealtes mitonnées , & met-
§éspaivedblanc en drefsant.
2N e A8 Potage mtﬂe'- . E

. Fagsfargggucc chairde veau, & grefe
(¢ de baruf, Jarc, fines herbes, afsaHson-
rés e fel, poivee , mufcade; farcifsés
concqmbres;, letruds, & cus d'arcichaux,
faisss cuike lgs, artichaux dans vne tous-
kigrag:ayec vn peu de bouillon, les con-
gombres & lgs letcués peuuent cuire en-
[emble dansvn baflin aucc boujllon auffi,
quelques chgmpignons, drefses le tour
fur,pain migpnné aucc le mefme bouillon,
medes le-tapgonfemble , & ictiés voe pu-
téedg poisvesspardefsus.
195 - Patage de paslles au blanc manger naturel.
- pFaites cuige les cailles dans vp par de
ssrec auec ben,beuillon, vn pacquer, &
dufcl, pillesamendes & les palsesaucc lo
bouillon des cailles par eftaminc , & les
fattes cojre auec vn peu de canclle, dc fu-
cre, & faites le fonds de voltrc potage
aucomacarons,& quand les cailles feront
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drefsées meteés voftre bouillon blanc par

deflus, garniffez de tranches de citron,

& mettezius, & grains %rénadc.

20, Porage de petites firromilles faccies 4TE[-
agnolle.

Oftez 'efcorce des ficrouilles qu'elles
ne foient pas plus groffes quedes bigara-
des, les vuidez auec vne culliere d'ar-
‘gent, & les paflez dansl'eau bouillante ,
puis les farciffez auec farce delicate, les
paflez 2 la poéfle auec lare, & tes faites
cuire dans vne terrine auec bonbouillon,
vn pacquet, les dreflez fur des croufkes
mitonnees & rapes fromage de Milan par
deflus, & le couurez vn peu ,garniffezde
tranchesde ¢itron. :

21.  Porage par terre ou & ' Italicnne.

Ce poragefe peut fairc dans v baffin,
& faire vne feparation- de pafte en croix
au fonds du baffin, faire en forte qu’elle
sy attache, mettre crduftes mitonnees
dans les quatre carcz du baffin, en va y
faire vne bifque, en autre vn porage de
petits poullets , au troifiefme vn porage
de cailles, au quatriefme vn potage a la
Reyne en profitrolle, aucc vne perdrix
farcic au licu d’'vn pain, puis garnir de
champignons, dc creftes ,de piftaches &
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:ranchesde citronles petits pigeons; & les
cailles les faue garnir de perits cus d'arei-
chaux,riz de ¥au frits, & iysde champi-
gnons & de citron; les petits poullets les
zarnir de pois, & creftes; lc potage 3 la
Reyne, faue metere la perdrix farcie fur
€ pain, & mettre vn potage a la Reyne
»ar'deffus garny de petits champignons
fareis , & tranches de citron, roignons
le coéq; apresvous prendrez quatre ba~
lotins & lés couperez par le gros bout
poursfter lededans, & les pafierez dans
*eau buillance, les paflerez au bout des
puatre caréz fur le bout du baffin , les
dieh affurer, & lesremplir de painmiton.
né enbonboiiillon, les garnir I'va decre.
ftes, I'autre de trouffiesen ragoutt,le croi-
fiefme de riz de veau, le quatricfme de
champignons , & mettre ius de mouton
K de citron.par tour, & citron par tran-
ches; faites que lesbouillons foient fepa-
reZ , couurez les balotins de ce que vous
wrez coupé, & que le tour foit bicn
garny.
' 22, Potage de pieds ¢ fraife de Vean.
Coupez tout par morceaux , les paflez
parl'cau bouillante, les pafsez a la poéfle
aucc lare fondu, les-faites cuirc dans vn
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pot auec bouillon, mettez vn pagquet,
fel , perfil , ferfeuil ; & le blanchifsez aueg
iauncs d'ecufs, capres, & poivre blancen
fernant, :

23, Potage d'vn popeton en triangle,

Achezchair de veau aueeg graifse',latt,
& fines herbes, fiboulles, fel, mufcade ,
poivre, & iaunes d’'ceufs, faites an fond
d’vne tourtiere vn lic de ladite farpq ou
chair achée enforme d'vn criangle, &le
garnifsez de pigeonneaux, riz 48 yeau,
beatilles, petits cus dartichaux, cham-
pignons, andoiiilletes, & le couurez de
1a me(me faice comme vn pafté ,dores lg
aueccva euf, & lc faitescuire comme vne
caurte 3 petit feu, & quand il fera cuic
mecrésle fur crouftes miconnées, & 'ou-
urés comme vne tourte , garnilsés voltre
patag:dc la counerture coupée par tran-
che, & mettes le bouillon dontle pope-
ton aura ¢uit & capres, iysde citron, &
par tranches. :

14.  Potage de fomtc.

Mettes chapon & iaretde veau dans vn
pot de terre & le counres bien, vo pac-
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1et d'afsaifonnement, & fel, metrez
\ns vn autre pot i part bonnes heroes
>mme oifeille , pourpier , ferfeuil , le
ucéoupé biéﬁmcnu,rc drefsésfur cron-
¢s mitonnées aucc le mefme bouillon,
irnifsés de lettués ou pagrpier, met-
s vos herbes ou les pafses dans vne paf-
irc ,& iusde mouton.

25. Porage de pigeonneaux on bifque.
Voustrouuerées dans latable des pota-
>s de la premiere failon, le moyen de
ire la bifque, & vous vous fouuiendrez
ac les pigeons les plus frais tués fontles
cilleurs pourcc porage.

Fin des potages gras de la ﬁcandc Jaifon.



158 Methode pour traittey

Table des entrées de table, pendant la

feconde [aifon , a [cauoir  Auril,

May ¢9* luin.

Pigeonncaux marine, |

Pieds de Veas Pique& de mm’u.[art,
Poslets d'Inde 4 la Suij]é, ‘
Griueléte; de Veau a la perfillade,
Daube d’Vn gigot de Veau pigué meny,
Teftes dagneau frites, _
Lapreauyx 4 la fauce blanche,
Poulets fricaffex 4 la crefme,

Popeton de pigesnneanx,

Poitrine de Veau marinee,

0yfons en ragouft,

Entrée de foye de wean,

Teftines de Vafche ala fiuce dowce.
Ragouft de lapreanx 4 la fauce brune,
DLieds de veaw & la [ance blanche,
Letits poulets enfersfex:

Longe de veaw en vagouft,

Foslets a Ucftunée lardex, de moyen lart,
PLosless defoffex,

Oyfons 4 la daule,

VO NI dw B oy
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st cofté de mouton 4 la brochi, 2l

icafSee de pigeonncaux, 22
ndoiislles de veay 23
aixe de Veam fritve, - 24
ulets d Inde frits aux concombres, 25

{anicre pour bien apprefler les entres

de la feconde Jaifon,

1. Mannade de pigeonneaus,
Mereés les pigeonneaux en quatre,les
ites tremper dans du vinaigre , fel, poi-
‘e, & vn pacquet, puisles farinés & les
lites frire en faindoux, les ferués auce
inaigre rofarc, poivre blanc, & perfil
it.

2. Pieds de Veau piguex.,
Quand les pieds feront cuits, fendez
s8¢ les piqués menu auec lare, faitesles
remper au vinaigre, fel, poivre,, vn pac-
[uet, & les farinés | les faites frire en
onne friture , & lesferués aucc vne poi-
irade, capres, & perfil frie;

3. Poullets-d'Inde 4 la Suiffe.

Lardes les poullets d’Inde de moyen
are, les faites cuire cnucllopésd’vne fore
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viette afsaifsonnésde fel, poivre, vn paé-
uet, laurier citron vere, les faites cuire

dansdu bouillon & vn peude vin blanc,

& les ferués {ur vne {eruietre auec tran-

chesdecitron & grains de grenade.

4. Griscllctesde vean piquce.
Coupéspetites griuelletes de veau, les
faites piquer de.menulare, les pafsésa la
poéileaucc vn peu delart fondu, vn peu
de farine & champignons, vn peu de
bouillon, verius, vn pacquet, fel, poi-
vre, mufcade, & les faites cuite dans vn
platouterrine , & metteziusde citron &
tranches,enferuant que lafauce foiccour-
tc.
_§. Gigor de vean piqué & la dinbe.
Oftez la peau du gigot, le faites blan-
chir, le piqués de menu lare , le faites
tremper en verjus, vin blanc, fel, vnpac-
quet, poivre, vn peu de Jauricr . puis le
faitesroftira labrochea petitfeu, & Var-
rofez dudit vin, verius, & vn peu de
bouillon , quand il fera cuit faites fauce
aucc le degouft, vn peu de farinc frice,
capres,tranches decicron & iusde cham-
prgnons ,le faitcs mitonner dans {a fauées
vaanchoisyeftforcbon,

-

Teftes



dans les quAtve ﬁfﬁms delannées 161
6. Teftes dagne s frites.

Fendez vostetes, gardez lalangue en«
iere, les€fites boiiillir auec eau, fel, va
»acquet, . & puris les mettez dans vn peu
lc vinaigye, vnpeudefel, & poivre, pil-
cz les fcrucllcs affalfronncs de fel, pox-ﬂ
re ,;mufcade , & iaunesd’ceufs, erempes
cs tcﬁcs dans cette pafte, les t.nccs frires
'n lare fondu , {eruez aucc perfil fric &
ranches de citron.

7. Lapreaux & la [auce blanche.

Meteezles par morceaux, fendez lesee.
tes, 8les paflezila pocﬂb auec lare fon<
lu, vn pvaucr fel, poivre, mufcade,
itton veft ;'vn peu de botiillon & vin
lanc, les méreez dans vneterrine , quand
§ ferone caies faites fauce blanchc auecc
tuncsd ceufs.

8.  Poulets fricoffex a la crefme.

Mertez vos poullets par morceaux, les
affez ila poéfleaucclare, puislesmeteés
ans vn pot auec vn peu de bouillon,vn
etre de vinblanc, vn pacquet, fel, poi-
te,vn peu ‘de bonbeurre, & mufcade,’
:s faites mitonner fur du feu , quand ils
sront cuits oftez vn peu de la gralffc

Pthuc;, ‘mettez fc la crefine en fer-
ant. ' U '

L
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9. Popeton de pigeonneanx. .

Faites farce aucc roéflede vean, graifla
de bauf, lare, fines herbes ; fiboulles,
cloux pillez, poivre, mufcade, iauncs
d’acufs,faites comme vn pafte dreflé dans
vne huguenotee de terre, meteez bardes
de lart autour, puis garniffez de 1a farce
fur voftre lart ou bardes, de I'efpoiffeus
d'vn demy poufle; Tufques au bout de la
huguenotte, & la remphiffez de champi-
gnons , pignons, riz de veau, creftes,
troufles, mocfle de beeuf, Jare pillé, le
toutaflaifsonne comme deflus, & le cou-
urcz de ladice farce, puis le faites cuire
deuant le feu, ayez [oing de le tourner,
couurcz d’vne afliette,, quand il feracuit
renuetfez le {ur vneaflictte creufe, & o~
ftezla couronnc & ferucz auec ius de ci-
tron.

10.  Poitrine de Veau 4 la marinade.

Prenczvne poitrine de veau bien graf-
fc,lafaites cuireddemy dansle por , apres
tirez la, & lafendez , mettez la dans du
vinaigre, va pacquet, fel ,poivre,, laurier,
& lafarinez, puislafaites frire en bonne
friture, faites bouillir Jafauce & enmet-
tez pardeflus, feruez auec perhl frit
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11 Oyfons en ragouft.
. Lardez oyfonsde moyen lart, les paf-
fez a la poéfle auec lare les mettez dans
vne terrine auec champignons, vn pac-
quet, fcl, poivre, mufcade, vn peu de
bouillon, & citron vere, quand ils fexone
cuits lies la fauce auec farine frite , & ius
de citron enferuant, garniffez de cicron
partranches. | _
12, Entrée de foye de vean. |
Mettez le par gros morcecaux lardes
de groslare,le p'a(%czi lapoéfle auec lare
fondu, puis le mereés dans vne terring
aucc bouillon, vn verre de vin blanc ; vn
pacquet, fel, poivre,, mufcade, laurier,
citron vert, & vi champignon, & le fai-
tescuire a petit feu. |
iy, Tetine de vache 4 la [auce douce.

Faiteslacuiredansdel’eau oubouillon,
quand clle fera bicn cuite coupés la par
tranches, & la poudrés de fel, & farine,
la faiees frire en faindoux, fates fauce
auec vin blanc, fucre, poivre blanc, ca-
nelle, vn peu de fel, vn ius de citron en
feruant.

L 14 Zaprédux a la fauce brune. |
Coupés par quartiersleslardésde moien
larc, les paffésalapocfle auec lare, vnpeu

Ly
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defarine, les faites cuire dans vne terriné
auec bouillon, vinblanc, vn pacquet, fch
poivre, mufcade, citron vert, & lés fer-
ués a courte fauce.
15.  Pieds de Vean.
vand ils feront cuits mettés les par
morceaux, &les paflesd la poéfle auec
lart, voe fiboulle entierre, fines herbes
bien menués, aflaiffonnés defel; poivre,
mufcade, faitesfauce blancheaucciaunes
d’ceufs crus, verius de grain ou vinaigre,
garniflez de pain frit & perfil.
16, Petits posllets enferis,

Coupés petits poullets par petits mor-
ecaux, defcharnez les os tant que vous
pourés pourucu quils tiennent i la chair,
lesmettez eremper dansvinaigre, fel, poi-
vie, vnpacquct, citron vert, & laurier,
faites vne pafte aucc farine, cau, & fel,
trempéslesmorceaux de poullétsdedans,
puisles faites frire enlarcfondu , puisfer-
ez laperfillade & tranchesdecitron.

17, Longe de Veaw en ragoufl.

Lardez la de gros lare, aflaiffonnez de
fcl, poivre , & mufcade, lamettesila bro-
che , quand elle fera prefque cuite, met-
%5 la dans vne cafférolle couuerte, aucc
beiillen, vo verre de vin blane, va pac-
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Quet, champignons & le degouft de la-
dite longe, vn peu de citron vert, fa-
rinefrite,la degreflcs vn peu, enferuant
metees piftaches,ius de citron & courte
fauce, garniflez deriz de veau piqueés, &
tranchesde citron. |

18, Poullets lardex de gros lare.

Lardez vos poullets de gros lare, les
paflez a lapoéfleaueclarc fondu, les mee-
tez dans vne terrine auec bouillon, va
verre de vin blanc, champignons ou mo-
rilles, cus d’artichaux, vn pacquet, fel,
poivre, mufcade, vn peu de citron vert,
g farine frite,ius de citron & par tranches
en feruant.

19.  Poullets defoffex.

Efcorchez vospoullets, gardez 1a peau
entiere, faitesfarce deroéflede veauauec
moéfle de beeuf & lare, fines herbes, fi-
boulles , fel , poivre, mufcade, iannes
d'cenfs, & champignons par'morceaux,
rempliffez les peaux defdits poullets, &
les coufez , puisles pafleza la poéfle auec
lare fondu, & la chair des poullets aufli
lardec de moyen lart , mettez cuire le
tout enfemble dans vne terrine auec
bouillon, v verrede vin blanc, vn pac-
quet, & champignons, vn Pci dc. citron

' ' i1
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vere, & farine frite , & ius de citron en

feruant. '
20.  Oyfons & la daube.

Lardez vos oylons de moyen lart, af-
faifonnés de fel, poivre, cloux, mufca-
de, laurier, fiboulles, citron vere, & les
enuclcpés dans voe feruiette, les faites
cuirc dans vn pot auec bouillon & vin
blanc, & les laiftésa demy froidiren leur
bouillon, feruez fur vne feruictte auce
tranches de citron. |

21.  Haut-coffex a la broche.

Lardez les de perfil, les meteés cuire 3
la broche, quand ils feront cuits mereés
pain fraifc, fcl, poivre blanc, & les man-
€Z auec verjus oy oranges.

22.  Fricaffée de pigeonncaux.

Mettezles par quartdiers, les paflez i la
poéfle auec lart fondu, vn pacquaet, fel,
poivre . mufcade, citron vert, farinefrite,
champignons, vn verre de vin blanc, &
Ies faites cuire dans vn pot auec vne euil-
lerée de bouillon, mettez iusde citron &
partranches, puisferuez i courge fauce.

23. _Andowilles de veau.

Prenez traifes de veau, faites que les
grosboyaux ne foient pas fendus, coupes
Jafraifc parinorccauxde lalongueurd'vn
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pied & plus, coupez aufli d'vn filec de
porcde la melmelongueur, gros comme
le petit doige, & vn peu duventre entre-
lardé,aufli gc mc{me longueur, faites vn
pacquee, &le licz par vnbout, & I'affai-
fonnésde fel , poivre, cloux, finesherbes
bien menugs, & les mettez dans le gros
boyau,lesliés, & les faites cuire roullées
dans vn linge necuf bien ferré, mettés y
laurier, fiboulletes, citronvert, vneliure
de fain-doux, les mettes cuire dans eau
& vn peu de vin blanc, laiffez les froidir
dans leur boiiillon, puis les faites griller
{ur du papicr, & les (cruez toutes chau.
des.

24,  Fraife de Veau frite.

Quand !a fraife fera cuite coupezla par
morceaux & lamctrez tremper vn peuen
vinmigre , fel, poivre , laurier, fiboulles,
la faites frire bien farinée, mettes poivre
blanc, vinaigre,rofart, & perfil fric,

25. Poullets d'Indes fords anx choux ow aux
concombres,

Ouurés les aifles & les cuifles des din-
dans , les mertes dans vne teirine aued

L 1
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cancombres par tranches, lart fondu, va
peu de boiitllon, vn pacquet d' afrallron-
nement, fcl, mufcade, & mcteés ius de
mouton & de citron ou vcr)us de grainen
feruant, & poivreblanc, & defgraiflés vo
peula fauce.

Fin des entrées de table de la prefente farfon.

Pour les viandes que I'on ferc au Se-
cond,vous les trouuerez ala premiere fai-
fon, & les entremets auflis C'eft pour ne
donner point tant de peine au Leéteur
que i¢lesay expofcesdelaforte,

TAHC des porages matgre: de 14 pre-

[emte ﬁz on.

]’otage de garnalles,

Potage de 7 Zoujunss

Potage de petits pois Yerts,
Potage de (bdrrpro nens,
Potage de m(ml/cs ,

Potage de concombres farfiss
Potmc de lamproyes,

!?or:wc d ‘y}erge;,

OO A\ A P U W e
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Potage de lestues farcies, K
Potage de magucerean frits, 10
Potage & la Irinceffe, 1
Potage de framboises, 12
DPotage de fante, 13
Potage de macreufes, 14
Potage de chowx blancs aw laiét, 15
Porage de tortnes an bosillon blanc, 16

Methode pour apprefler les Potages ‘

contentss en la Table cy- deuant.

1. Potage de garnulles,

Coupésles cuiflesdesgarnulles, les paf-
fcz i la poéfle auec beurre roux, perfil,
ferfeuil aché menu , trois ou quatre
champignons, vn pacquet, mettes fel,
& vn peu de bouillon de poiflon, faites
mitonner fur le feu, apres mettesles eorps
des gamullcs dansvn potauec eau, quand
ilsferdc cuits paflez les par Peftamine pour
en tirer la fultance, & les faites bouillir
bicn aflaiffonnés, faites mitonner crouftes
de pain aucc, rengez vos garnulles, &
mettez leur boiiillon par deflus, iusde ci-
tron & par cranchesen {erflant. B
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2. Potage de goujons.

Efcailles les goutons, Coupez les teftes
& lesqueuis, lespaflezalapoéfleaubeur-
re roux, trois ou quatre champignons par
morceaux ,vn peu de farine, puisles met-
tés dang vne rerrine ou baffin auec va
pacquete, fel, les dreffez {ur des croultes
mitonnées auec bouillon de poiffon,
puis dreflés vos goujons, vne croufte de
painaumilieudu porage , & faites miton.
ner enfemble , mereés wsde citron & par
tranches. '

3. }’_otage de ch;;mpz;gnam.

Paflez champignons par la poéfle auec
beurreroux & farine, mettés les dans vn
pot de terre & vn pacquet d'affaiffonne.
ment ,{cl, & coupes vn petit pain en qua-
tre, le paffez a 1a poéfle auffi & lemerres
dans vos champignons, puis dreflés fur
des crouftesauec le mefme bouillon , gar-
niff¢sde champignons farcis,ius & tran-
chesdccitron.

4. DPotage de pois Verts,

Paflés vos pois parla poéfle auec beur-
re blanc, vn paqquet, les meteés miton-
ner dans vn pot & en paffes vn peu par
Yeftamine, faites mitonner croufies auce
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ouillon d’herbes quinefoit pasaigre , & -
mcttez les pois par deflus.
5. Potage de morilles.
Coupéslesmorillesen quatre, leslaués
bienapres, pafles les comme les champi-
gnons, les mettés mitonner dans vn peu
de bouillon, vn pacquer, fines herbes me-
nués, & fel , fuices mitonner crouftes de
pain aucc bouillon aux herbes & vn peu
depurée claire. puis dreflésles morilles,
garniffes de monillgsfrites & farcies,
; 6. Potage de concombres farcs,
Oftés le dedans de vos eoncombres, les
faites blanchir dansi'eau, faites farce en
paffant parla poéfle vne pognéed’oifeille,
perfil, ferfeurl, mettés ceufsdansla poifle
comme vne omellette, achés bien menu,
aMaiffonnés de fel, & poivre , mufcade,
iaunesd’cenfs crus, farcifés vos concom-
bres, & les faites cuire dans vabaffin suec
beurre & fort peu de boiiillon, les dreffes
fur crouftes mitonnées auec bouillon
d’herbes, & pafitz iaunes d’aeufs, & pois
verts, & mettes {ur voftre potage cn fer-
nanc,
7.  Potage de lamproyes.
Coupés vas lamproyes par morceaux
apres les auoir limonécs, les pafles a la
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poctleanec beurre roux, farine, fines hey-
besbien menues, trois ou quatre champi-
gnons, vn pacquet, fel, purce claire, vn
morccau de citron vere , & les dreflés {ar
crouftes mitonnées auec le me{me bouil-
lon, garniffes de tranches de citron &
meteesleius, ' '
8. Potage d‘af}:erges.

A faute de pois vous pouuez pafler af-
perges pillees parl'cftamineaucc bouilld
d’herbes , paffez afperges rompugs par la
poclle auecbeurre, & fines herbes, apres
metees lesmitonner auec les paflcesdans
vn pot de terre , & vn pacquet, fel, &
dreflez les bouts d’afperges {ur crouftes
mitonneesauec botiillon d’herbes, & met-
t¢s les afperges paflées & fricaflées par
deflus, & garniffesd’ceufspochez,

9.  Potage de lettués farcies.

Faites farcec auec herbes, ceufs, fines
herbes, {cl, poivre , mufcade, les faites
cuire dans vne terrine auec beurre, vn
peude bouillon, vnpacquer; & les dref-
fez {ur crouftes mitonnées auecbouillon
d’herbes , & les blanchiffez auec ceufs,
mettez y va ius de champignons & vne
crouftede painau milieu du potage.
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. 10, Porage de magqsereanx frirs,

Incifez les maquercaux comme les vi-
ies, lesfarinez , faites les bien frired pro-
pos en beurre affiné, & les mettez dans
vn baffin aucc farine frite, vn peu de
bouillon de poiffon ,oud’herbes, puisles
drefes fur crouftes mitonnées , garniflés
de champignons cn ragoutt, & capres,
tusde citron & partranches.

12. Potage & la Prinre‘ﬂ?.

Paffés chait danguille par la poefle,
auccautant de champignons, vn peu de
beurre blan¢ ;aches le tout enfemble, &
fe mettez dans vn pot auce boiiillon de

oiffon, affaifsénnés defel, vn pacquer,

?ait'cs mitonner crouftes de pain auec le
mefme boiiillon de poiffon, mettez vo-

fire chair achée par deflus, garniffés de

lefrances de carpes, foye de brocher,

champignons farcis, & tranchesde ¢itron
& ius de champignons & de ciuon, &
capres.

12.  Porage de framboifes.

Mettez enuiron vne chopine de fram-
boifes dans vii potdeterre auec eau, vn
verre de vinblanc, & lefaites bouillir, afs
faifonnés de canellc, fucre |, vn peu de
fel ;lesdreffez fur du maquaronmiconné,’
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&le garnificz d’autres framboifes confit-
tes dans le fucre, & grofeilles blanchtes
dans le {ucre pille. .
13.  DPorage de fante

Coupez lettucs, oifeille, & pounrpier,
les metees dans vo potdeterre aucc beut-
re furle feu, pour faire amortir les herbes.
puisy metteseau bouillante , vn pacquet,
fel,& vn pain, que vous mettrez au mi-
lieu du potage, vous paflerez les herbes
fi vous voulez, ou les mettez, garniflez
de petites lettues, 8 vn ius de champi-
gnons, & vne cuillercede puree.

_ 14.  Potage de macreufes. .

Lardezles macreufes d’anguilles, les paf-
fez alapocfleauec beurre roux (les faires
cuire dans vn pot de terre auec eau, vn
pacquct, fcl, & paflez dans [e mefme beur-
re champignons, & farine, mettez les
dans le pot quand les macreufes {eront
plusdedemy cuites, & drefsés fur crou-
ftesde painmitonné du mefme bouillon,
& garnifsés de champignons farcis, fus
& tranchesde citronen feruant.

15.  Potage de choux blancs aulaie.

Faitesles blanchir danseau; lesachez
bien menu, & les paffcs i la poefle auec
beurre blanc, les meteez dans va pot da
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erre aucc du lait chaud, affaifonnés de
:l, poivre, & vn paquet, & drefsés fur
ain par tranche.

16.  Potage de tortués aw bowmllon Llanc.

Vous fercz cuire les tortucs comme if
ft dic dansles encremets, les pafferés ila
)oesle auec beurre blanc, perfil, & fers
eiiilaché menu, & dclayercz huitiaunes
'ceufs auec verius ou ius de citron, &
nettrez auec vos tortues, & qu'il ne fe
ourne pas , puis les drefses fur du pain
nitonné en crouftes, meteés voftre bouils
on blanc par defsus, & ius de champi-
ynons en_f{eruant, champignons en ra-
gouft & farcis.

FIN.

‘Mesbienaymés Leé&eurs vous troiues
tez dansla premicre faifon cententrées de
table de poiffon, qui peuuentferuir toute
Pannée, & cents plats ouafficctes d’encre -
mects que ic croy quifuflicont pour le pro-

fene,
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Table des potages de la troifie[me fa lﬁ’ﬁv;
Luiller , Aouft, ¢/ ScPtembre.

DPotage de vamereaux aux champignons, 1
Potage de gmilottu ala chicorée blanche, 2
Potage de carlles, 3
Potage d'efpaules de mouton anx nawets, 4
Potage de chapons aux champignons, $

Poragede deux jarers deveau & Lepigranme, 6

Potage de powlets & [nde defoffex , 7
Lotage de faifandeaux aux tro: fles, 3
Potage de dindonneaux aux concombres, ')
Potage de pigeonneaux en ragouft 19
Potage de grives as bowtllon brun, 1
Lotage ala Princef]e, 12
Potage de ptrdrix ala capilorade, 13
Potage de rix de veay, . | 14
Potage de mellon auec petits poulets, 1y
Poragr' de perdreaux au bousllon pafSe, 16
Dotage de chapon aucc prunes de brignolle, 17
Pota_e de petire oye d'oyfon, 18
Potage d oyfons a.x nascts, | 19
Potage de gros poulers aux choux de Milan, 10
Pota.ed g inclieresde Veau piguces, 2t

Ifotaée dcgrgot de Veau farcy & Pfque', 22
DPotage de poulets farfis auec purce de poisyertss23
Potage



dans les quatve [aifons de Tannée! 177
Potage de fante auec jaret de Veay & cha-

pon, 24
‘otage de petits piceonncaux , ou bifque, 25

Wethede pour ﬁzire les potages contenus
n la prefente table.

1. Potage de yamereanx awx champignons.

Piquezlesramercaux de menulare, les
lites roftir a demy , puis pafsez champi-
nons 2 la poésle aueclare fondu,vn peu
e farine, 8 empotés le tout enfemble
1ec bon bouillon afsaifonné d’'vn pac-
aet , fel, & les drefsés {ur des crouftes
itonnéesdu mefme bouillon, garnifsés
e tranches de citron,ius de mouton &
: citron, & rizde veau piqués.

2. DPotage de poullets auec chicorce.
Faitescuire vos poulletsauec bon bouils
n,vn pacquet, fel, faites blanchir vo-
re chicorée dans Yeau | la faites cuire
1ec vos poullets, drefsez fur crouftes
itonnées dumefme bouillon , garnifsés
2 chicorée, & le fernez au bouillon na-

irel, auecius de mouton & de champi-
nohs.
M
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3. Putage de cailles farcies.
Faites farceaucc blanc de chapon,moié?
{lede beuf, afsaifonnez de fel , vn peude
poivre, mu(cadc 1aunes d’ ocufs crus, &
farcifsezles calllcs & lesfaitescuire dans
vn pot dc terre auce bon bouillon & vn
pacquet, & pafsésparl'ettamine deux cus
darvichaux cuits, & fix iaunes d’ceufs
auccic bouillondescailles, le faites bouil-
lirfurles cendres chaurks,drcfscs voscails
Jes fur de crouftes mitonnées, garmfscz
de petits cusd'artichaux, &mettcsvoﬁré
coully pardefsus, 1usdcchampxgnons&
de mouton.

4. DPotage dyneefpaule de mouton anx nayets,
~ Lardes vne bonne efpaule de mouton
bicn mortifiée aucc gros lare, la faitesro-
ftir adcmy ala brochc, & auecle mefmo
lare paflesnauets coupésendez ou long,
mcrees cuire le tout enfemble auec bon
bouillon, vn pacquet, fel, poivre, & vn
peu de farine cuite , puis drefsés fur
crouftes mitonnces, & garnifses de pain
fric.

. Potage de c’)dmpwnom asec vn chapon.
Lardcs vn chapon Tde groslart, le f';utcs
rouflirala poéfle auec lart fondu, le met-
t¢s aucc bouillon, afsaifennés d’vn paca
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uet ,fel, & palses champigrons auec le
1efme lart, & vn peu de farine frite, dref
's {ur du pain miuonné »garnifses de riz
e veau frits, champignons, iusdé citron
r par tranches en {eruant,

. Potage de deux jarct« de veau 4 I'Epigmm.'
me.

Lardez deux jarcrs de veau aucc gros
ire;, lespaffesa la pocflcaueclarcfondu,
ans le mefme lart paflez petits cusd’arci-
haux , pallets de beeuf , & farine , les fai-
=« mitonnerauec vn peu de boiiillon, vn
acquet, fel , dreflez les jarets {ur crou-
s mitonnées , garnilsés de ce qui cft
ansle petitpot, 1usdecitron & de mous
>nenferuane, & les jaretscuitsen calles
dllc auec champignons.

7. Potage de poul.ct d'Inde defoff.

Defoflez vn poullet d'Inde, farces fara
cauec lamefme chair, moélle de beufoun
taifse & lart, fines herbes, 1aanesd’cenfs;
flaifonnés de fel, poivre, mufcade, far-
iffez 1a peau, & la eoufez . paficzlaa la
oefle auec lare fondu & faictes cuire dans
me terrine auec bouwllen |, afluiionnes
I'vn pacquer, fel, champignons vinpon
le farine cuite,dreflez (ur crousftesmiton-

1ées , garnifsés de cuts darnchaux frues,
M y
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& autres champignons, copcombres fars.
cis, iusde cicron & tranches en feruant.
8. DPotage de faifandeaux asec trouffles.
Pour bicn faire ce potage faut empoter
les faifans dans vn pot de terre auec
bouillonde beeuf ou de veau bien clair &
bien net, aflaifonné d'vn pacquet, fcl,
& couper trouflics par morceaux non pas
par tranches, lcs paffer dans va plat auee
¥n peu dc lart, va peu de boiitllon, vn
peudefel, & drefler {ur crouftes miton-
nées aucc le mefme bouillon, paflez par
I'efftamine vn morceau de filet de baeuf
cuit & pill¢,, ouiusde mouton pour bru-
nir le potage , garniflez de trouffies, &
ius & tranches de citron en feruant.

9. Potagede dindonneausx aux concombres.

Lardecz dindonneaux auec moyen lart;
les paflez d la poéfle auec lare fondu, les
faites cuireaucc boiiillon, faitesblanchir
concombres par morceaux, les paflfez ila
poéflc auec lart , & les meteés dans vii
potauec vnpeude bouillon, vn pacquet;
fci, poivre, vn peu de purec de poisverts,
& metres {ur voftre potage auce ius de
mouton,
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12, Porage de pigeanneaux en ragouft.

Lardez pigeanneauxde gros lart. pafsez
es 3 la poéile aucc lare, les faites cuire
ans vne terrine aucc bouillon, vn pae-
lugt, fel> v peu de farine, quand ils {e«
ont cuitsdreflez {ur crouftes mitonnees,
¢ garniflez de cus d’arcichaux, metees ius
le cieron & de champignons, & de mou-
on enferuant.

11. Potage de grives an bousllon brun,

Vuidezles griues, les paffez i la poéfle
ueclart, meteesles cuire auec bouillon,
npacquet, fel, paffezauffi lesfoyes par la
oéfleauccle mefmelare, les pillez & paf-
:z par I'eftaminc auec bouillon, mettés
ans vos griues, puis les dreflez fur crou-
.¢s mitonnées auec le mefme boiiillon,
as de champignons & par tranches en.
sruanc.

12,  Patage ala Princeffe.

Faites mitonner crouftes de pain auec
ouillonde beeuf oude veau, ouaucc des
flemens de perdris ou chapons roftis,
flaifonnés du petit pacquer ,deux cham~
ngnons,{ecmezvn peud’achisde perdrix
na de chapon fur voltre pain, & le gar-
uflezde creftes, roignonsde cocq, petits
;hampignons , petits mosceaux de trou=

M iij
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flcs, ou pat tranches, meteésyaullileius
d’vne rocile de veau , ius de citron & par
tranclics. '
13. Borage de perdrix en capilotade,
Tircz les cuifles, lesaifles, & le cro-
pion,aches la chair de eftomach , met-
teztoutdansvn pot auecfel, vo pacquet,
& bon bouiilon, faites mitonner crouftes
aucc bouillon, rangez les cuiffes & les aif-
lesau tour du plat, meteés la chair achee
.pardeffus, fromage de Milanrape, & fai-
tes bien bouillir, mettés capres, ius de
mouton & de citron & par tranches en
{cruant,
4.  Potage de vix de Veau.
Piquezles riz auec menu lare,les pafl-
fcsvn peu a la poéfle aueclare fondu ', &
dans le mefme lare paffez champignons
parmorccaux & vn peu de farine , metees
le toutdans vn porou terrineauec bouil-
lon, vn pacquer, fel, & drefles fur des
crouftcsmitonnees, ius de mouton & de
_citron & par tranchesenferuane.
1§ P tage de melon auec petits poullets.
Mettes petits poulletsdansvn potauce
bon boiiillon, affaifonnés d'vn pacquet,
fel faitescuire vne particd’vn melon & la
~paflcz par 'eltamine, aucc le jus d'vne
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roéfle de veau,les faites cuire dans vn pe-
tit pot affaifonné de fel, vo pacquer, &
quand voftre potage fera dreflé mertés
ce pafté par deflusvoftre potage, & gat-
nifiés demelon frie par tranches, metces
enferuant iusde moucon & de citson.

16.  Potdge de perdreanx au bousllon paffe.

Faites cuirc vos perdreaux auec bon
boiiillon de beeuf ou de veau, aucc fel,
vn pacquet, pillés demiy cartron d’amen-
des, vn blanc de perdrix ou de poulles
pafse par Peltamine auccle mefmebouil
lon, faites vn peu boiiillir aucc vn mor-
ccau de citron vert, drefsés voltre pota-
ge & meteésle boiiillon pafse par defsus,
garnifsés de creftes, champignons, met-
tez ius de mouton, & de citron 8¢ par
tranchesen {craant.

k7. Potage de chapon aux prunes de bri-

- gnolles.

Faites cuire prunes dans vn petit pot
auec bon boiiillon, dattes de Leuant ,af-
faifonnesde fel, vn peu de cloux, pafsez
vn peu de prungs cuites par Ueftaminc, &
quarid le potad fera dreflé fur crouftes
mitonnées garnifscz de pruncs, & mettes
lc bouillon f palse, & vnusde cieron.

M uy
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18.  Potaze dabatis d'oyfen.

Faites cuire les abatis dans bon boiiil«
lon, afsaifonnés d’vn pacquet, fel, cftang
cuits coupcs les par morceaux, & les paff,
feza lapoéileaucclare fondu, perfil, fer«
feiiil,vnpeude poivre blanc, & le blan
chifsez auec huit iaunes d’ceufs, vn filet
de verjus,ou iusde citron, puis le dref-
ez commelesautres.

19. Potare doyfons aux nauets.
Lardés les de gros lare, les pafsés i la
poésle auec lare, & dans le mefme lare,
pafsés naucts & farine, empottez auec
bouillon, vin pacquer,fel, poivre , & le
drefsés fur pain mitonné,garnifscsde fauf-
fifes vn iusde champignons.

20. Dotagedegros poullets au chowx de Milan.
Lardez les de gros lare, les pafses a la
poésleaucclare, & dans le mefme lart paf-
{¢schoux de Milan, que vous aurez fait
blar.chir, & acher bien menu,alareferue
de quciques pommes pour garnit les bors
du plac. apres vous mecrees tout dans vn
pot aucc boi:llon affaitonné d'vn pac-
quet, fel, poivre, & le garnirez de pain
frit, & morccaux de lart encre-larde,
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21. Potage de griuclletes de Veaw piquees.

Coupés petites tranches de veau, les
piquesde menulare, les pafsesila po'é‘slc
aucc lare fondu, pafsez aufli dans le mef-
me lare farine , & mettezle tout dans vn
otauec bouillon, vn pacquet, fel, & les
dre(sésfur crouftes mitonnces, garnifsez
de champignons farcis, iusde mouton &
iusde cicron & par tranches. '

22. Potdge dyn gigo_tde Vean farey ¢ piquc,

Farcifsez vn gigotde veau, & laifsez Ia
peau bien efpaifse,le piquésde menulare,
faitesleroftir ademy, & pafsezfarincala
poésle auec ce quiaura degoufté ,mettes
tout enfemble dans vn pot, ou terrine
auec bouillon | vn pacquet, fel, cus d’ar-
tichaux ,defquels vous le garnirés, met-
tés ius de champignons & de ciwron, &
par tranchesenferuant.

23.  Potage de poullets farcis auec puree.

Farcifsez vos. oullets aucc moélle de
beeuf, lare , finey herbes , champignons
par petits morceaux, fel , poivre , les fai-
tes cuire en boiiillon de besuf, auce va
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pacquet, & fel, pafsez pois cuits par 'es
ftamine auec le mefme bouillon, drefsez
auccvoltre purée fur crouftesmitonnées,
& garnifsez de cus d'artichaux ou con-
cosnbres,
24.  Potage de [am‘c

Vous trouuerez dansla premicre faifon

parmy lespotageslamethode delefaire.
2§, Potage dc pizeonneaux oy bifque.
Voyezla prcmxcrclaufon.

Ta(zle des entrées de table que lon pent |
faire en la prcﬁnte (aifon, Luilles
Sep:embre.

DPoitrinede Vean en rdaouﬂ,
Fricaffve de poullets ala ﬁmce blanche,
J?oc/lc de Yeau en deux ¢ plqul'e,
Lapreawx en cafferolle,

Lonoede Veaucen achis,

M.yvimade de poullets empaflés,
Dosllets dIndeen pot powrny,

P geonneaux fricaffex alafance Llanche,,
proﬂmdt de pizeonneaux,:

Pcspeline de Veay,

Porpelinesl gnglafe,

N U\Vl*w ]

HH
v OO &
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Sauc de licvre, 1%
Cochonde luét al' Alemande, 13
Langues de Vean ala fau. e douce, 14
Efpaulle de Veaw aux cham pignonss 15
Tefte de Vean frite, 16
Posllers d'Inde defoffix , 17
Griues en ragouft, 18
Membre de monton &la Suiffe, 19
Oyfon par quarticrs lardex de gros lart, 20
Besf 4 lamode, gy
Tcisnes de vean a la fauce douce, 22
Eaut coftex de mowtan biengros,bousllis ¢ paf-

Jex dla poefle, 23
Langues de baeuf frasfches lardees de gros lavt, 2.4,
Quené de mowton pafJée alapoefle, 15

Methode pour appre(ler les entrées con-
senues en la prefente [asfon Lailler,

Aouft, g Septembre.

I. Poitrine de Yedu en. rdgouﬂ-.

Metrez lart fandu dans vee poéfle » fai-
tes roftirla poitrine de veau, puislamet-
tcz dans vne terrine auec bon bouillon,
vn verre de vin blanc, vo pacquet, fel,
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poivre, mufcade, quand clleferad demy
cuite paffez dans le mefme larc champi-
gnons, & farinc, mettez tout enfemble,
vn morccau de citron vert, garniffez de
riz de veau, creftes, champignons frics,
mettés ius de citron & par eranches ey
{cruant. |

2. Fricaffee depoullets 4 la fauce blanche.

Coupezles poullets, les paffezi lapod
flcaucc larcfondu, & les mettezdansvna
terrinc auec bouillon ou cau, & vn verre
de vin blanc, vn pacquet, fet, poivre,
grois ou quatre champignons, & mufca-
de, quand vous voudrez feruir delayez
y trois ou quatre iaunes d'ceufs auec ver-
Jus ,oucitron. '

3. Rouefle de Veay en dewx , fl.q#e’e.

Mertez rouéfle de veau en deux, batez
hauccledos d’vn gros eoutcau, lapiqués
de menu lare, & la mertez au fond d'vn
baflin, qucle lart foit en bas, merttez la,
fur lc feu, a mefure qu'elle rouflira tires
le ius, apres mettez bouillon, champi-
gnons,vn pacquet, fcl, poivre ,mufcade,
quand vous voudrez {eruir metzez farine,
frice & lc ius que vous aurez tiré & ius
de curon,
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4. Lapreaux ow lapins en cafferolle.

Mettez vos lapinsen quatre, les lardez
egroslare, paflezlesi lapoéfleanec lare
»mdu, les mettez dans vne terrine auec
oiiillon & vnverre de vin blanc, vn pac-
uee, poivre, fel, vn peu d'orange & de
rine frite.

§.  Longe de veau piquce en achis.
Prenez vnelonge de veau piquee & ro-
ie,leucz la peau & la faites tenir au gros
out, acheslachair, & la paflez ala poé-
¢ aucec lart fondu, fines herbes achées
1enu, vn pacquet, fel, poivre, mufcade,
¢ remettez le toutenfemble ,auecius de
itron, de mouton & de champignons.

6. Powllets mavinex paffez 4 la pafte.

Coupés petits poullets par la moitié,
>s marinez 2 Pordinaire. faites paftcauce
au, farine, iaunes d’ceufs, fel, poivre,
ines herbes, les trempez dedans , les fai-

es frire enfain.-douxaucc perfil fric-

7. Powllet-d'Inde au pot pourry.
Lardezledegroslare,lepaflezalapoéa
le pour le colorer aucc lart fondu, mec-
ez le cuire dans boiiillon & vn verre do
rinblanc, vn pacquet, fel, poivre, quand
1fera 3 demy cuit paflez champignons
daps le mefme lare, & vn peu de farine,
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meteez tout enfemble auec cus d'areis
chaux,andoiiillettes, riz de veau. mereés
ius de mouton, de citron & par tranches
en feruant.
8. Fricafféc depigeonncavx ila fauce blanche .
Coupez les pigeonncaux, les paflez 3
1a poeflc aueclart fondu, vapacquet, fel,
poivre, mufcade , vn champignon, vn
peu de vin blanc, quand ils feront cuits
faites fauce blanche auec iaunes d’ceufs,
& iusdecitron.
9. Potyrade de p{gemmadx.
Fendcz les parle dos , & les battez va
peu ,mectesfcl. poivre, & les faitescuire
a pectcfeu fur le gril, puis les feruez aucé
vinaigrerofarcoualail.

10. Deupeline de Veau.

Achesroefle de veau auec graiffe & vn
feu de lare, fines herbes, iaunes d'ceufs
crus, {¢l, poivre, mufcade, & en faites
vn lit au fonds d voe tourtiere, mettez
rizde veau, champignons par morccaux,
trouflles, creftes, & lacouurez e lamef=
me chair achée comme vne tourte . met-
tez vn pacquet par dehors, quand vous
voudrez {cruirliésavec iaunes d'weufs 8&
lusdecicron & par tranches.
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© I1.  Poupeline a l'.AngIoife.

La poupeline 2 I'Angloife fc fait de
efme que l'autrc, hors que la faut gar-
r autrement, quand vous aurez fait le
: de la chair achée garnifiés de petites
anches de iambon de Mayance cuites,
vne Jangue de veau roftie & par cran-
hes, tranches de citron confit , moélle
e beeuf ,dates de Leuant, raifinde Co-
nthe, canelle, vnpeude fel, poivre, 8
icre , & la couurcz de.mefme l'autre
z la faites cuire , quand vous voudrez
:ruir faitesfauce blanche, & mettez fu-
re,ius de citron & par tranches, & pafs
:zla pellerouge pardeflus.

12, Cysue de licyre.

Leucezles cuifles entieres & les efpattl-
es, mettez le refte par morceaux, lardez
le groslart, & paflezila pocfleaucclare
‘ondu, & le faites cuirc auec bouillon &
7in blanc, vn pacquer, fel | poivre, muf=
zade, vne feuille de laurier, vn peu de
citron vert, & fricallez lefoye & le pillez
& pafiés par l'eftamine auec farine frite,
vn peu du mefine bouillon , mettez iusde
citron & par tranches.
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13- Cochen de lait a I' Alemande. .

Coupésleen quatre,le paffésalapoéfle
auec larcfondu, lefaites cuire auec bouil-
lon,vnpeudevinblanc, vn pacquer, fel,
poivte , mufcade , pafles dans le mefme
lart huitres & farine, va morceaude ci-
tron, capres, oliues defoffces , & ius de
citron & par tranches.

14. ZLangues de veaw a la fayce douce.

Piquesles langues apres qu'elles feront
cuites dans P'eau, & les faites roftir, puis
lesferuez alafauce douce.

15.  ESpaulle de “veau aux champignons.

Lardez I'efpaulle de groslart, 1a paflés
alapoéfle auec lare fondu, la faites cuire
dans vne terrine auec bouillon, vinblanc,
vn pacquet,fel, poivre , mufcade, citron
vert, paflcs champignons dans le mefme
lart , & farine , mettés tout enfemble,
avant que de feruir mettés ius de citron
& partranches.

16, Tesle de Veay fnte.

Apresquelatefte de veauferacuite, tia
réslesos, lesyeux ,lalangue, & lesjoués,
les mettez tremper dans vina}grc ,{el,
poivre, fiboulles, laurier, & lesfarines &
paficsilap: éfle. pillés lateruelie dansvn
morticr auec ccufs crus, fel, poivre, va

peu

t



dass les quatre faifons dePannce. 193
eu de farine, & trempezlereltedelate-
¢ dedans, & paflésd la potficen grande
iture ; patlés aufli les gros os trempez
ans la mefme pafte, ferués tout enfema
leauecperfil,iusde citron,

17.  Pouller d'Inde defoff.

Defoflés vn poullerd’Inde, & gardésla
cau entiere , faites farce de la mefine
hair aucc graiffc ou moélle de beeuf’, va
cu de lare, fines herbes, chump:gnons
ar morceaux . aflaifonnés defel ,posvre,
wfcade,iaunes d'ceufs crus, farciffés la
eau, la coufes, paflés la i la poéllc auec
irt fondu pourla tolorer, faiteslacuire
.ans vne terrine auec boutillon, vn verre
le vinblanc, vn pacquet. & mettes bar-
lesdelarcdeflus, quand il fera cuic pafsés
‘hampignons i la poéfle auec furine, 8
neceés auec vn morceau de citron vere,
neteés ius de cicron en feruane,

18.  Griues en ragouft, _
Oftéslesiufiersdesgriues, les paffésa
apoésleaucc lartfondu, vn peude fari-
ne affaifonnes d'vn pacquet, poivre, fet,
mufcade, vn peu de vinblanc, capres, 84
ius de citron en feruant, N :
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19. Membre de mouton & la Su{ﬁ({

Battés vin membre de mouton ,lelardes
de gros larc, faites le cuire auce cau, vn
peu de vin blanc, aflaifonnes d'va pac-
qustfort, fel , poivre, laurier, citron vert,
& lefaites cuire dans vn porde terre, fai-
tes qu'ilfente le {el | & ke poivre, vn peu
plus quelesautresragoufts,feruezfur vne
feruictceaucec tranchesde citron.

10. Oyfon par quartiers lardede gros lart.

Maettez vn oyfon par carticrslardé de

ros lare , le paflez 3 la poéfle auec lare
%ondu » faites le cuire auec bouillon, va
pacquet, vin blanc, fel, poivre, mufca-
de, vomorceau de citron, & paflez fari-
ne parlapoeflcaucc vnius decicron, gara
niffez de cus d’artichaux fries.
21.  Buesf 4 la mode.

Battez le bien, lardez le de gros lart,
le paflez 3 la poifle ,& le mettez dansvne
terrine auec vn verre de vin blanc, deux
verres d'eau , va pacquet, fel, poivre,
laurier, citron vert , demy douzaine de
champignons, 8 le bouchés bien d’vne
autre terrine aucc pafte,& ke faices cuire i
petit feusquand il fera cuit pallez farine 3
la poéfle aucc lart fondu & metcés dans
voftre terrine , & ius de citren,
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22, Tetines de Veaw 4la fance douce,
€oupés les pat ihorceaux quand elles
feronc cuittes, les farinés 8 lesfarres fri-
re auec fain-doux, & les {eruezalafauce
douce, & y mettez vnius de citron.
23, Hautcoflé de mouton 4 la foé(ic.

Faites cuire hautcofie de mouton biely
gras. dans la marniite,, faites vne pafte &
le paffés dcdans , le faites frite en lart fon-
du, & le fcruez auec verjus de grain &
poivre blanc.

24. Langues de beeuf fraifches lardees de gros
, lare. )

@nd. clles {etonic bien fuittes dans I3
marmite lacdez les de groslare, & lardez
delongucur;pafleslesa la poéfle auec lare
fondu,8 les metcez dans vneterrine, atieg
boiiillon, vin blanc, vn pacquet, fel poi-
vre, mufcade ; citron vere, & paffcz fari-
ne i la poéfle auec le mefmelarc & vinaij-=
gre, metcez dans la terrine; & froees le
plat ou Iaflictce d’vne echallote en fer-
uant.

25.  Quent de mouton 4 la poifle,

Quand la quené de mouton {eracuite,
oftez la pean; & la trempez dans de I3
pafte que vous fetés auec farine, iaumned
d’zufs, bouillon, finesherbes, fel, poivre,

N 3
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lartendaispafle i la poéfle, 8 mettés cous
en bonne friture, ferués aucc poivee
blanc, verus de grain, & perfil frit,

Table des potages maigres en la troific-
me [aifon , [cancir luilles, donfl,
Septembre, |

Potage de brochet farcy,

Porage de carpes farcies,

Dotage de purce de pois verts,
Potage de chosx blancs,

Potagede grancanx an bosillon brwn,
Potage de mowlles, X
Potage de barbeanx anec puréc de febves frites 7
Potage de barboties auw bowsllon brun. $

A P b ~

Potage de melon, ’
Potage de grams de mu[quaft, i1e
Porage d’anguiﬂts, 13
Potage on bifque de pof/ﬁm, 12
Paotage de lait anec pifz‘achu; i3
Potage de [sumon aux champignons, 14,
Porage de perches ax bowillon blan, 1§

Poiage de [urowlles an laii?, 16
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Methode posr apprefter les potages con-

tenus en la table precedente.

1. Porage de brochet farcy.

Efcaillezle brochee, 'ouurez parle dos
oftez la peau enticre que la tefte & la
qucuéy tiennent faicesfarce auecla chair
du brochet, & chair d'anguille achée
bien menué, aflaifonnés de fel, poivre,
mufcade, fincs herbes, champignons par
morceaux, puisfarciflés la peau , & la fai-
tes cuire dans vn baflin aucc bouillon de
poiffon, vin blanc, beurre, vn pacquet,
citron vert , quand il {cra cuiemetees hui-
tees amorgies aucc, & le dretfes (ur crou-
ftes mitonnees , le garniflez de champi-
gnons, hureres, laittances de carpes, ius
decitron & par tranches, & quelebeur-
refoit bon.

2. * Dotage de carpes farcies,

Vous pouucz éirc carpe farcic de mef-
me quelebrochet, la garnirauec cusd’ar-
tichaux , huicres frites, capres, champi-
goons ena ragouft, & tranches de citron
& 1us.

N 13
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Potage de purce de pois Verts.

Faitesles bowilir trois ou quatre bouil-
Ions, les pillez & les paflez par Peftamine
aucc cau, afluifonnez d'va pacquer, fel,
beurre, & fines herbes bien menués, vn
pain entici que vous metgrez au milieu
du potage, gainiffes de concombres ou
de pruiscus d'artichaux. ‘

' 4. Potage anx cheux blancs.

Faites blanchir les choux , les achés
menu, ala referug des caeurs, les paflez 2
Ja puefle auec beurre roux.lesempottaz
aucc cau boiiillante , & vn peu de puréc.
aflai{cnnes d'vn pacquet, poivre, fel, &
yn pain pafle par lapogtle, lesdreflez fur
crouftes mitonnécs, garn:ffcz des mor-
cecaux de pain & d-s cceurs des ehoux,
cusd’artichaux fries, & huitres frices.

§. Potage de gvancaux aw bousllon brun.

Paffez lesa la poesle auec beurre roux,
les faites cuire dans vne terrine auec
bouillon de poiffan, ou d’cau, vn verre
de vin blanc, pafles par la poesle farine
auec lc mefme beurre, huitres, champi-
gnons, citron vert , aflaifonnés de fel,
poivre,vnpacquet, & dreflez fur crou-
ftes mitonnees, mettez ius de citran,
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€  Potage de moulles.

Laués les bien, les paffés par la poesle
aucc beurre blanc,vn pacquee,paflésleurs
cau dans vn linge, efpluchés les moulles
& lesrepaflesalapoesle auec farine, fines
herbes, lesdreflez {ur crouftes mitonnées
auec le mefme bouillon, & vn peu de
bouillon de poiffon, ou d’herbes,& gar-
niflez.de coquilles, vn ius de champis
gnons & de citron & par tranches.

7. Poragede barbeaux anec purced: febues fritese

Efcaillésles & les incif¢és, lesfaites cui-
re dansdel’eau, vn verrede vinblanc,vn
pacquee - fel , poivre, peu de bouillon,
& faites cuire febves, 8¢ les deroiiez, en

illés le moitié pour faire purée auec le
£ouillon des barbeaux, farinez l'autre
morti¢ de febves, 8 les paffes farinées 2
la poesle auectriture, garniflez le porage
aucc cusd’artichaux, & ledreflésfur pain
mitonne.

8. Patage de barbotes aw bouillon brun,

Limonés les barbetes, & les paflez i 1a
poesle toutesentiercs aucc beurre roux,
palfez dans le m-fme beurre farine, puis
faitescuire le tout dans vae terrine apec
vn pacquet,fcl, poivre, vn peu de purée
de pois ou bouillon de poitfon, va peu

' N i1
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devinblanc ,dreflez fur crouftes miton-
nees & le garniflés de champignons, &
capres. '

9. Porage de melon.

Coupés mcion cdmefitrouilles,le pafles
alapocfleauec beurre, le meteés dans vn
potauec vn pacquet, fel, eau, poivre, en
paflvz vnpeu par leftamine , & dreffesfur
crouftes mitonnees auec le mefme bouil-
lon, & garnifles demelon fri & grainsde
grenade.

10. Porage de grains cle mu]'quaﬁ alg Porty-
ajfe,

Pillez amendes & les paflez anec eay
par I'eftamine s faites boiiillir , affaifonnes
de canclle, fel, vn peude fucre, quand
vous voudrés drefler mettds y grains
de mufquaft, oftes les pepins, & le drefl-
{¢s fur maquarons, garniffés de mufquaft
confitdansle fucre,1usde citron, & mare
bres auccvn peudeiusde grofeilles.

1. Potage d anguille.
Efeorchés l'anguille , la mettés par
morceaux , pafl¢sla i la poesle auec beur-
reroux, finesherbes, fel, poivre, vo pac-
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set, & farine , 'empotez dans vn pot
1cc cau boiiillante , & dreflez fur crou-
es mitonnces, meteez capres & ius de

tron.
12.  Bifque de poiffon.

Achcz champignons bien menus , les
ctrez fur descrouftes auec bouillon de
»iffon , faites bien boiitllir, quand il fera
ien mitonné, garniflez deMaictances de
irpes, faye de brochet, champignons,
neugs & patesd’efcreuifes, iusde citron
‘dechampignons, & tranchede citron.

13. otage au laict amec piftaches.

Pillez piftaches., les paflcz par I'eftami-
sauec laid , le fattes cuire aflaiffonné de
1, canelle, fucre, & le dreffez {ur bif-
ritsbien fecs, garniflez de grainsde gres
ade ,& mettez tus de citron,
1a. ‘Potage de {aumon awx champignons.
Paflez darnes de’ faumon par la poéfle
1ccbeurre roux, paflez auffi dansie mef-
ic beurre-champignons, vn peu de fari-
s, & mettroz cuirc dans vne terrine auec
w bouillante , vn verre devinblanc , v
acquet, fel, poivie, & le dreffez fur
rouftes mitonnées , garniflez d’huiftres
rites, champignons farcis, ius de citron
£ par tranches. )
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15. DPotage de perches au bousllon Hane.

Pillez amandes & 1aunes d'ceufs cuits,
paffez parl'eftamine auec bowllon blane
d: poiflon, affaifonnes d'vn pacquet, fel,
beurre , & faites boiiitlir , 3 pegit feu,
metcez cuire vos perches dans vin blanc,
fel, laurter, poivre, verjus, oftez les efcail-
les, & les dreflcz fur croultes mitonnees,
& meteez Je bouillon blanc, garniffez de
champignons en ragouft, laittances de
carpes,iusde champignons & de citron
& partranches.

16.  Fatage de citrouilles au laiéd.

Coupésles citrouilles par dez bien me-
nues, les paflez i la jocfle auec beurre
blanc, perfil, ferfeuil menu , vn pacquer,
fel, & lesmetcez dans vn pordeterre auec
laict bouullanc, & les dreflez fur erpuftes
mitonnées, garniffcz de pain fric, & mete
tez poivre blanc en feruant.

Vous trouuerez les entrées que vous
voudrez,enlapremicre {aifon, & lesen-
tremets aufll, afin que vous n'ayez poing
lapeine de voir tant de cables.
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abledes potages gras de la dernierve (ai-
fon, Oftobre , Nouembre , ¢g*
Decembre.

orage de perdrix aux choux de Milay,
otage de canards aux nauets,

Yotage d’allowestes a Uhipacras,

'otage de f;lelli} de Gennes,

otage de crefles on bifque plate,

'otage de chapon aux choux flesirs
‘otage de farcelles aux champignons,

'otage de chapon aux cardes au bowillon blanc, 8

N A AW -

‘orage doye graflc aux pois paffex;, 9
‘otage de chapon d- [ (J'x_awx husfires, 10
Yotage de trois popetons, 1
Petage de canards aux choux, 12
Yorage de membre de mouton farcy aux naseis,

‘ 13
Potage de champignons farcis, 14
Potage de gros poullets farcis defoffex, 15
Porage de cailles aux champignons, 16
Potage d andowlles au pors, 17
Potage de gigot de veau farcy aw bowsllon blam;,

1

Potage de jarets de ferfeoude fanglier, 19
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Potage ou bifque de pctsts poullm de gra'n aux

trom ﬂes, 20
Potage de [anté anec chapon & jaret de Veaw, 21
Potdace o4 l';vifquc de ptgconneaux, 22

é 3
Potage deteftes d agneaux de[(;/]?:{; 23
Potage de farcelles & Ubipocras, 24
Pitage de perdrix farcies, 2§

-y

Table des porages de la dernicrre [aifon
Odtobre, Nouembre, ¢ Decembre.

1. Petage de perdris anx chosx.

Lardez les perdrix de moyen lare, les
paflezi lapoéllec aueclare, lesmereez cui-
re auec bouillon de beuf, aflaifonnez
d’vn pacquet,fel,poivre, paflez les choux,
apresles auoir faic blanchir dans I'eau |, &
achez bicn menusila rcferue de quelque
pomme pour garnit, meteez moéfle de
beeuf garniffcz de (auciffiffons de Bou-
longne par tranches, ius de mouton, &
de champignons.

2. Potage de canards aux nasets.

Lardez les canardsde groslare, les paf-

{ez 2 lapogfle aucc lart &les nauets auffi&
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wrine, mettez tout enfemble dansvn pot
nec botiillon de beeuf ; afflaifonnes de fel,
oivre, vn pacquet, & le dreffes fur crou-
‘es mitonnées,mettez vn filet devinaigre
n feruant, garniffez de pain fric & fauf-
fles.
3. Potage dalloieites & Phipocras.
Vuidez lesallouettes & les mettez cui-
= auec bouillon de beeuf, vi bafton de
anclle, cloux , citron vert, vn peu de
2. fucre, & faitestremper vn pain encan
ie bifcuic,dansdu bouillon, ou vin, & le
affez par 'eftamine pour lier le porage,
¢ mettez pruncs dates, efcorce decitron
onfite » raifins de Corinthe, & dreffez
ar bifquits & vniusde citron en feruant,
4.  Potage de fidellis de Gennes.
Mettez dans vn pot bouillon de beeuf
na de veau, quand il bouillira mettez vos
idellis, vn pacquet, fel, & les faites bouily
ir troisquarts-d’heure,dreflésvn chaponi
wa poullet bouilly fur crouftes miton~
1ées, & meteez vos hdellisauecfromage:
le Milan rape, ius de mouton & de ci-
ron.
5. Potage de creftes on bifque plate.
Faites mitonner crouftes auec bon bouls
on de beuf ou de veau, femez trois ou
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quatre champignonsachez menus, & garé
niffezde creftes,rizde veau, roignensde
cocq, petits champignons, ius de cicron
& de mouton, piftaches coupées; & ci-
tron par tranches. .

6. Potage de chapon asx choux flewrs.

Lardez chapon de groslare, I¢pafiez &
la poéfle auec larc fondu, le faites cuite
dans vn potaucc bouillon, faitesblanchir
vos choux flcurs, &les paffez dans le mef-
me lart , aflaifonnés d'vn pacquet, fel,
poivre, farine frite ; quand voftre potage
fera dreflé fur crouftes miconnées garnif-
fez de voschoux, metréz ius de moutahs
de cicron, & dechampignons.

.7+ Porage de farfclle; aux champignons.

Lardez les fart-lles de moycen lare, pallez
Ies a la poéfle auec larc ;s les faites cuite
ancc bouillon de beeuf, va pacquet, fel ;
puis paflez auec le mefime lare, champi-
ghons & farine , les meteez aucclesfarfels
les,quand etlesferonca demy cuites,dref-
fez {ur crouftes; meteezius de mouton &
de crtron & par tranches. |
8.  /'otagede ch.ipon aux cardes.

Faizes cuite vn chapon blanchement,
pillez amendes & iaunesd’ceufsdurs, paf-
fez par I'cltamine auccbon bouillon,ve
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acquet, dreflez le potage, garniffcz da
ardes bien blanches, & mettez voftre
rouillon blanc & ius de mouton & de
‘hampignons. ‘

9. Potage doye graffe aux pois paffex;

Si l'oye cft fallée ne la lardez poinc; &
tlle nc Veft pas lardez la de gros lare, la
paffez par la pocfle auec larc, & la faices
cuire auec bouillon , vn pacquet, faites
cuire vos pois i pare, & les paflez parle-
ftamine aucc le bourlon de loye, perfil
vnpeu de poivre, vn morceau de eitron
verty gamiffcz de pain frit & morccaux
depeticlare.

10, Potage-de chapons defo[fex, auec huiftres.
dcfoffez voschapons, les farciffez auec

lamefme chair ; graifle , lart, finesherbes;

fel, poivre ,mufcade, iaunesd’eufs, met.
zcuircaucc bouillon, & paflez huitres,

;@pignons ,farine, par la poéfle ,met-

‘tezcuire toutenfemble, quand le chapon

féra prefque cuitmereezius decitron.

- 1t Potage de trois popetons.

Vous trouuerez i la table des entrées
le veritable popeton faites en trois petits,
&les remplitlez tous trois diuerffement,
Jesdreflés furdescroiutes mitonnées auec
bon bouillon, mettez ius de cicron & de
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mouton, garniflez de creftes, riz de veau,

champignons & citron par tranches.
12.  Canards aux chowx.

Lardes les de gros lare, les paffes 3 Ia
poéfleauec lart fondu ; & les choux auffi
aucc le mefme lart apres les auoir aches
menu, & les faites cuire auec bouillon, vn
peu de purée, garnifles de fauffifle, pain

fric.

13. Potage de membre de mowton farcy anx
nagcets.

Faites farce auec la mefme chair, lart,
graille de beeuf , fines hicrbes . fel , poivre,
mufcade, iaunes d’ceufs . farciffezla pean
& la coufez, pafsés parla poéfle auec lare,
& les niuersauflii parcaucc farine, faites
cuire en bouillon afsaifonné de fel, poi-
vre, vn pacquet, dretsés fur crouftes, gara
nifsés de fauflifscs, & meteés va filet de
Vinaigre,

14. Potagede champignons farcis.
Faites farce auec chair de veau, moéfle
debauf, ynpeudelartafsaifonnesde fel,
poivre,
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poiure, mufcade, & vne mic de pain trem-
peean pot, vn iauncd’ceuf ou deux, far
cifsez voschampignons, & lesfaites cuire
daris vne tourtiere auec fel, & vn patquet,
vn peu de bouillon, & les drefsés fur crous-
ftesmitonnéesauec bon bouillon, garnif-
fés de petits foyes de poulletsen ragouft,
champignons frits, ius de mouton & de
citron par tranches, & liés auec faring
friee. " .
15, Potage de gvos poullets favcis defeffex;
~ Farciffesvospoulletsapreslesanoir def-
ofsés, faites farce auec la mefme chair
moéfle de beeuf, & lare, afsaifonnés de
{¢1, poivre, mufcade, iaunesd’ccufs crus,
& les faites cuire auec bon bouillon, &
vn pacquet, puis pafsés par I'eftamine v
morcedd de filecdé béeuf rofty, amendes
pillées & iaurnies d’acufsdurs, & les faites
buouillir ade€ viimorceau de citron-vert,
dréfsés vos poullets fur crouftes miton-
nées & mettcs voftre bouillon pafse; ins
d¢ citron, & de mouton , gariifsés de
chimpignons. .
16. DPotage de cailles aux ch‘tmpz:gtidn':.. _'
Fiites cuire les cailles dans v pot de
tefre duec bon bouillon, pafses champis
gnonsila poéflcaucclart fonda, vi peik

. O
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defarine, vri pacquet, {¢l, puis le drefsés
aueccrouftes mitonnécs auecle bouillon
des cailles , & le garnifsés des champis
gnons,rizde veau piqués,iusde mouton
& decitron & par tranches.

17. 1 otage d'andowlles anx pois paffex.

Faites cuirc les andouillesa pare, & leg
poisa part, les pafsez aucc bon bouilloa,
vn pacquet, v morceau de citron vert,
pafsez fincs herbes menues par-la poesle
aucclartfondu, & meteez dansvoftre pu-
rée, drefscz fur crouftes mitonnees, cou-
pes les andouilles par rouelles & mettez
fur voltre porage, garnifses de pain fric,
mettez iusde mouton, & de citron & par
tranches,auec poivre blanc.

_ 1.8. Potage de gigot de Vean farcy: |

Faites farce auec la mefme chair de
veau, graifse , fincsherbes, & lare, iaunes
d'accuts crus, champignons par morceaux,
fcl, poivre ;mulcadc, & le coufes, faites
cuwre auec bouillon, fel, vn pacquer, &
pafses iaunes d'ceufs cuits & amendes par
Veftamine auec 2 mefme bouillon, le fai-
tes cuire dans vn pot , drefsés voftre pota-
ge , & metees le bouillon pafse, garnifses
dc champignonsenragoudt ,ius decition
& de mouton.
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19. Potage deiaretde [erfou de fanglier.:
- vous aurez iaret de fcrf'g ou de
{anglier lardéz le de groslare, le paffez )
lapoéfle, & paflez dans le mefme larc des
naucts & farine, & mettez cuire le tout
enfembie aucc bodiillon, vapacquer,fel,
poivre, 8 vafiler de vinaigre, &lc drefu
1ésde mefme que lesautres. .
20 Potage o bifque de petics poullets de grain
- Faites €uire les petits poullets danswn,
pot de terre auec bouillon de beeuf on
veau, vn pacquet, & fel, coupez troufles
par tranches , les pafses i la poéfle auec
larefondu, vnpeu dé farine , & les mettés
mitonner dans vn petit pot aue¢ vn pea
dc bouillon , quand voftre potage fera
dreflé¢ auec bonbouillon fur crouftes gar-
nilex derizdeveau, & creftes, puis mee-
ez des troufles par deffus & ius de mous
von & de cicron & par tranches en fere
vant, , .
. &l Potagede fante. .
. Vous trouuerez dans les poragcs de l2
ptemiere faifon comme on doit faire l¢
potage de fanté. L _
1o, Dotage de petits pigeonneanx o% Inﬁ;ut}o
Voyezenlapremicrefaifon , vous trod-
ucresla bifque,’ » ‘

O if
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23. Potage de teSles d'agneas farcies] -
Efchaudez les teftes d’agneau, les ef
corchez , & farcifsésles pcaux aucebon-
ne farce faite de blanc de chapon ou de
poulletd'Inde auec moélle debeeuf, fines
herbes, vn peu de lare, fel, poivre , muf-
cade , & les faites cuire tour enfemble
aucc bouillon , vn pacquet,fel, paflez
champignons a la poéfle & mettez auec,
quandlesteftes feront cuites drefles les,&
meflezles fareiesauec les veritables, mee-
tez perfil , & ferfeiiil dans la poéfle auce
vn peude lart,& 1auncsd’ceufs pour blan-
chir le potage, ius de mouton & de ci«
tron.

24 Potage de faycelles & U'bspocras.

Faites cuire les farcelles auee bouillon
de beeuf, affaifunnes de fel ,mertez dans
vn petic pot dattesde Leuant, efcorfede
citron confit, canelle, fucre,vn verrede
vin blanc, & faites bouillir, drefsés vos
farcelles fur creouftes mitonnces auec
leur bouillon, puis les garnifsez de tout
ce qui fe trouuerra dans le petit pot, &
meteez le vin par deflus ,ius de citron 8
poivre blang,
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25.  Potage de perdrix farcies.
Fendezles perdrix, par le dos, oftezla

chair del'eftomach fans rienromprs , fai-
tes farce guec moclle de baeuf & lare,
champignons, iaunesd’ceufs, & farcifsez
vos perdrix & les coufez, faites les cuire
anec bon bouillon , affaifonnés d’'vn pac-
quet, fel, garnifses lesde creftesde cocq,
champi dgnons farcis, 8cautres, ius de moy.,
ton & decitron, & par tranches,

Ta ble des entrées de ral:k de la dermcre
Jaifon ,Oltobre, Nouembre,

Decembre,

Poitrine de Vean farcie

Popgronal’ .Angla:[e s

Membre de monton 4 la Tudaiqye,

I’m.‘e de beuflardee de groslart
Quiewi de mowton & la crouﬁade R

de basuf piquce,
Pmmouton ala fauce blanche

s de mouton a la gr:llade N
P ix & la daub: laydées de gros lart

fas a la daube ,
Yeau achée & piquee ,

0 BN A h WY -,

plube

Ll
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Foyede Veau alamarivade 12
Boudins de foye de Veau, 13
Aricot de postrine de mouton , 14
G.limafree deSpaulle de mouton 15
Roifle de Veau aux huitres, 16
Capilotade de perdrix, I
Capilotade de chapon , . 18
Foyedé Yeaupique & raﬂ] R 19
Attines de vean, 10
Canards on vagouft, 21
Tefles de Yeau en meny dyoits 22
Marinadcdeperdrie, = 23
Ragenft dcfo_ye de porc, . 14
Canards f.rcis ala fauce dowce 29

Methode ponr appre(ter les entrées con-
sennes en la prefente ﬁzﬁm Oé?obre

Nogembre, Deccmbr:.

x. Poitrim de veaw fdra'e.
Faitesfarceauec roéflede veau, graxﬂ't:’
de’ beeaf, lare, fines herbes , affaifonnés
de fel; poivre), mufcadc faccifsez la p poi-
trine, & mettez parmy la faree petits pi=.
geenneaux, riz de veau, champignons,
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la pafféz A la poéflé aucclart fondu, lafai-
tes cuire dedans vne terrine auec boiiil-
lon, vn verre de vin blanc , vn pacquet,
quand elle feracuite paflcz champignons
par la potfleducc le mefme lart & vn peu
de farine, mectez tout enfemble , ius de
citron & partranchesen fernane, ©
7 2.+ Popuon al Anglofe.

Ce popeton fe faic de mefme l'autre,
hors quil le faut remplir de pigeonneaux,
tiz de veau, dates de Leuant, raifins de
Corinthe, fucre, efcorce de citron, moél-
ledebeeuf, canelle, fel, poivre blanc, lare
pillé , & le faites cuirc de mefme , meceés
en feruantius de citron & par tranches.

3. Membre de mouton 4la Iudaique.

Prenez membre de mouton bren marei-
fié, & le lardez 1ail, & d'anchots, I'en-
pellopez d’yn papier auec lare pille, fines
herbes, & I'irrofés de ce qu’il rendra en
cuifant, quand il fera cuic dagraiflés la
fauce, & le mang-zauec fon ius, poivre
blanc, & ius d’orange. |

4. Piece de beef lardee.

PFaites cuire vne piecede beeufd: poi-
trine dans vne marmite, quand elle { rad
demy cuitelardéslade gros lare. affaifon-
nésde poivre, mufcade, el , cloux pillés,

i | O 1y
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& la mettez dans vne terrine auec bardes
delartau fond, affaifonnésde fel, poivre,

vn pacquet, & la fantcs bien cuire auec
bouillon,vn peude vin blanc,cu:ron vcrt
laurier, quand elle fera cuite mettez ra-
nouﬁ de champignons, huitres, oliues
defolsées, capres, & liez le tout cnfcm-

ble ,mettez ius de citron & part tranches
en (cruant.

5. Quené de monton alacrouflade.

Achez vnedemy roefle de veau auecly
moiti¢ autant de motélle ou graiffe de
beeuf, fines hcrbcs aflaifonnez de fel,
powrc mufcade, champlgnons cuits a-
ches, puis mettez vne queug de mouton
dans vn baflin auec la chair achée defsus
cuireau four; 3 demy cujte meteez mic de
pain, arrofez defa graifse, remetés tou-
fiours du pain iufjuesace qu cllcayt faig
vnegrofse croujte , & iusdecitron enfer-
uant.
6. Lanpue debouf ala fauce douce,

Quand elle fera bien bouillic oftez la
peau & la piquez de menu lar, Ia faiges
roftir  la broche , & la feruez i la fauce

doucc mettez vniusde citronen fcruam:
& poivre blanc.
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R
7+ .- Piedsde mouton & la fawce blanche.

Maetgez les pieds par mqreeaux & les
aflez 3 la poéfle anec lart fondu, fines
ierbes , fboullettes entieres, que vous
ceirerés ,aflaifonnés de fel , poivre , mufs
:ade, poudre de thein, & la blanchiflez
wegiauges d'ccufs, vinaigre rofare, fai-
(3 gaﬁc augc farine, fel, poivre,iaunes
Poeufs, Anes herbes, & vinblanc, & paf-
ez les psdes pieds dans ladite pafte, &
les faites frire pour garnir, & perfil em-
pafte frit aufli, pour meeere {ur le bord
duplageu aflicgee,

8.. Langues de moutan a la grillade.
Fendezleslangues, meteésiel , & pain,
ou farine, puislesfaites griller, & lesmet-
tez .daps vn plat ayec, verjys, bouillon,
champignons, yn pacquet , fel, poivre,
atipefrige , mufcade, citron vere, & fai-
tegbouillir;

9. Perdrix 4 la daube.
Lardezlesde groslare, & les faites cui-

tedansvnlinge que vousmettrez dans vn

pot de terre ,auecbouillon ou cau chauy

de; aflaifonné de fel, poivre, vn pacquer,
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laurier,mufcade,deuxverresde vinblanc,
lesfaites cuire 3 petitfey , laiffez lcs dans
leur boiiillon infques a ce que yous fer-
uiés, garnifses de tranches de citron &
dcgrenade, & lesferuez dansyne feruie-
te. '
10.  Chapon gras 4 la daube.

Lardez lede groslart, & le faites cuire
comme les perdrix, aflaifonné de mef-
mc, le {eruez auecle creffon amorty dans
fel & vinaigre , meteez poivre blanc en
feruant. - '

11.  Daube de veau achée ¢ piguée.

Achez vne roéfle de veau, aﬂya';ﬁmné
defel, poivre ,quatreiaunes d'ceufscrus,
& faites de tout trois petites mafles en
oualle, faites les refaire ponr les pounoir
piquer au fond d’vne rourtiere fur vn
peu de braife aucc lart fondu, eftant pi-
quee fuites cuire dans la mefme tourtte-
reauec le mefme lare 3 petic feu comme
vne tourte , quand clle fera cuite degraif-
{¢slafauce, & mettez moutarde de Dijon,
ius d’orange & poivreblanc. -

12.  Foye devean ala marinade.

Cowpez le foye par ‘tranches, & le
mertez en vimigre, feb, poivre, vn pac-
quet, le farinez & le frifés enlare fondu,
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¢ ferusz’auec perfil, poivre blanc, & vi-
aigre a [ail.
* 13, Bowdins de foye de veay,

Achés vn foye de veau, le pillez dans
'n mortieraucc laticrce partic de pannc
€ pore ,-& en couperez cngf_;rcs autang
ar petics dez, aflaifonnés de'fel , poivre,
loux pillez. fines herbess fiboullesachées
iem menu, vn peu de coriandre, pillé
awig imames d'ceufs » vn peu de canelle batc-
é,& leseatonnés endesboyaux de porc
u de veau, les faites boitillir dans vin
lanic auec fel, laurier, 3 petit feu, les
wfler fraidiz dans leur bouillon, & les
aeteez fur le gril, puis feruez auec oran-
es. o

< t4. . Avicot depoitrine demonton,
Paffea 3lapoefle poitrine ou collets de
auron aucc lart, & paffez nauets par la
wéfleauccle mefmelare & farine, & inet-
ez cuireauec bouillon , vn pacquet, fel,
oivre, & vn filet de vinaigre, garniffez
uec pain fric.
15. Galimafrée d efpaulle de mouton.

.euez lapecaud’'vne cfpaulle.la faites tenit
u manche , achésls chair menué, la paf-
esilapoéfle aucc lart fondu , fines her-

s fiboullesenticres, que vous oftegéss
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fel, poivre, mulcade, bouillon, eapres,
champignons, citron vert; faites boiiilliv

lc tout, mettesiusde citron & de mougon
¢nicruant.

1%, Roélle de Vean aux huitres.
Coupcz?a roéfle endeux,lalardez de
moyen lare, paffez a lapoéfle anec lare, la
faites cuire dans vne terrine auec bquil-
lon, vn verre de vin blanc, laurier, vn
pacquet, fel, poivre, mufcade, & cham-
pignons,quand clle fera cuite paffesdans
le mefme lare huitres & farine cuites tout
enfemble, garniffés de citron par tran-
ches,
17.  Capilotade de perdrix.
Tirésles aifles, les cuifles & les cropions
des perdrix, les pafleza lapoéfle aucclare
fondu, vn pacquet, {cl, poivre, mufca-
¢, vn peud’écorfe d'oranges, capres, vn
peude farine frite, & en feruant mettez
1usde mouton & de citron,

18, Capilorade de chapon. -
QOuurez les chapons & les mettez dans
vne terrine auec vn peu de bouillon, vn
pacquet,fel, vn peud’orange, paflez hui-
trespar la poéile auce farine frice, faitcs
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suillir letout enfemble , mettez capres,
sivieblanc, & iusd’orange enferuiant.

19, Fope de veay piqee ¢ rofty.

Piquéslcfoye de menu lare, lefaites ro-
ird la broche, &leferuez ala poivrade,
ul lafaucedouce.

20.  Attines di Vean.

Mettez vne roéflede veau en trois, ld
affésila poéflcaueclartfondu, la faites
aire plasdedemy, mectez dans vne ter-
ific ; thauderon ;ou poéslon , aucceau &
'in blanc, vn pacquer,champignons, &
itrof vert, licz auec vn peu de farine ou
aunesd'ceufs, mettez fel | poivre, & muf-
cdde.

21, Canards en vagouft.

Efcraffés les canards, & les lardez d&
Ftos lare; paffez 3 la poésle auec lare,les
taites cuire dans vne terrine auec bouil-
lor, vinblanc, vn pacquer, fel, poivre,
mufcade, 8 citron vert, liéslafauce auee
farine frice, & mertésius de citronenfer-
tant.

23, - Tefte de Veaw en menus drants.

Tirez la chair d'vne tefte de veau, [a
coupez menu, & lapaffésalapoéslcanee
Jare fondu ; fines herbes achiées menués,
sfhaifonpés de fcl, poivic, mulcade; cin
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tron vert, va pacquect , faites mitonnet
auec vn peu de vin blanc , liés auec fatine,
mcttez capres, ius de mouton & de citron’
cnferuant. L
23, Marinadle de pevdrize.
Fendéslesperdrix endeux, & laiffésles
ceftes, batcesles 8 les faites tremper auec
vinaigre, fel, vn pacquet, laurtier, poi-
vre, & les farines, quand vous voudrez
feruir frifés les en lare fondu , & ferucs
auec vinaigreal'ail,, & poivreblanc.
24, Ragouft defoye de porc.
Aches vn foye de porc auec Ia tieree
partic de larc. fines hetbes, cloux pilles,
poivre  ;mufcade, ail , trois iaunes d ‘ceufs,
le mettés dans voe crefpine de porc, 8 en
faites vne forme longue & caree, & lafai-
tes cuire dans viic tourtiere auec vn peu
delartfondu, & vnverrede vin blanc,&
laurier, quand il fera cuit oftés la graifle
& meteés moutarde de Dijon , & oranges.

25, Canards farcis & la [auce dowce.

Ouurés les canards par le dos, tirés Ja
chair laifleslesos & la peau enfemblefans
le defigurer, faites fauce aueg la mefme
chair, vnpeu delare, dates de Levant, ef-
¢orfe decitron confic, piftaches ytroisou
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Jatre miaquarons affaifonnes defel , ca-
:lle, var peu de poivreblanc, &le cou-
zZ, &njﬂ"gigcd cufre ilabroche , & Yarro-
z en cuifantde vin blanc, {ucre, canelle,
1 peu de citron vere, ferucz le dans la
efme fayce , & mettcz iws de citron enl
ruant.

bl dlifntqgc’i\maigm pendant Ofe-
bre, Nouembre, @ Decembre.

‘otdge de barbués;

oragede folles aux champignons ;

'otege de last marbré

'otage de toriués au bowsllon blanc.

otage d cfperlans au bowsllon blanc

orage de perches an bolion bran ,
*ocage-de pigéonncavx de poiffen ,

sage de huve de [aumon [alice & la puree
otage de bygches anx choux

2otage de champignons faras

Yotage de gerveaux au bowi:lun brun, ic
Potage d aufs pochex au fromage de Milan,12
Yotage de Viues I3
"otage de cqrdes d’ artichayx ig
Yofage de Vert meflc I
Yorage & andosiliestes de poiffers 18

O 6o v A b .

=t
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La maniere de faire les potages nommez,
cy-deffus.

1. Potage de barbuks. |
Ffcaillezles barbués,les faites cuire ddns
vn baflin auec purée claire , vn verre de
vin blanc, affaifonnés de fel, poivre, vn
pacquet, pailes champignons a la poéfle
aucc beurre blanc ; vn peu de faring, ca-
pres, citron vert, & le dreflez fur des
crouftes mitonnces auec bouillon de
poiffon, & mettez lesbBarbués & garnifles
de champignons, lettances , huitres fri-

tes, & citron par tranches. |

2.  Potagede folles aux champignons.

Paflezles folles parla poéflc auec beur-
re roux, champignons , fatine frice, &
mettez dans vn baffin duec bouillon de
poiffon, aflaifonnés d’'vn pacquet, fel,
citron vert,dreffez fur des crouftesmiton-
néesauec le melme bontllon,garnifses de
champignons frits , pates d’efcreuiffes,

mettez iusde citron & par tranches.

3. DPotagede lait marbreé.

Faitespotagedelaitaueclait, amendes,
iauncs d'ceufs, aflaifennés de fucre , fet
canelle,
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rnelle, & lc dreflez auec pain ou bif-
suits ; verfes par deffus ius (fc groifeilleg
rouges & ius de poiree cuite auccfucre,
B ﬂg:l:r d’oranges, garnifsez aucc grains
le grenade & nomparcille,

Y faiagc de tortués an bowsllons [ lanc.

Coupet les teftes & les pieds, faites
Euire én eau, va peu de {cl, vn pacqueey
& rifezla chair ; oftez amer, & les pafsés
3 la poéfle auec beutre blanc, fines hec-
bes-achées bieit menu, fel, & les drefsés
fur dés crouftes mitonncesavee:bouillon
d¢ paifson , teés blanchifsez anec iauncs
d'ofufs; garhifses de champignons enra-
gouft crouffles, & mettez ius de cham-
pighons & de citron & par tranches ext
ferdane.

§o Potdge drefratlans du boustion blanc.
Faites cuire lesefperlans auec ¢au,fel, 8
vn pacqueét, pilles amendes, les pafsés par
_l’egihu' inc atiec bouillon de poifson , af-
faiforinésd’verpacquer, & lesfaees bouil-
Kix s fectes y #n morceau de citron, vert
dreliés les efperlans fur crouftes miton-
nées-guce le mefine pouillon ; & ?cucé
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le bouillon blanc par deflus, ius de cham4
pignons & de citron & par tranches ;.86
grains de grenade en feruant. !
6.  Potage deperchts as bouillon brum.
Faites cuire les perches dans eau, vers
jus, {el,vnoignon, & les efcaillez quand
elles ferontcuites , & lesdreflésfur crou-
ftes mitonnécsauec bouillonde poiffon,
paflez par la poéfle vn peu de farine ;&
capres, huitres, vn peu de bouillon, &
meteez par detlus, garniffez de citron &
iusdechampignons. -
7. Potage de pigeonneaux de poiffon.
~ Vous trouuerez au traitté de la palti-
feric comme I'on doit faire les pigeon-
necaux, que vous dreflerez fur crouftes
mitonneées aucc le mefme bouillon des
pigeonncaux, & lesgarnirezdecreftesde
cocqdemelme queles pigeons,de cham~:
pignons, laittances, trouffles, piftaches
coupecs,ius dé champignons& de citron
& par tranches. . o
8.  Potage de hure de faumon. fallce.
Efcaillez la-hure de faumon, la lardez
de lart d’anguille, affaifonné de poivre,
la paffez i la poefle auee beurreroux, la
faites cuire dans vne terrinc aucc purée
claire, aflaifonncz d’'vn pacquet, citson
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rert,tfines herbes achees menu, quand
rous woudrez feruir mettez capres, &
affez huicres & champignons par lapoé-
le, vn peu de farine, beurre roux, gar-
iiflez voftre potage que vous ferez mi-
onner auec le mefme bouillon, méttez
usde citron & par tranches,

§.. Porage de brochet aux choux.

tfcaillcz le brochet; le mettez en qud-
te,lardez ledélare d’anguille, & le paf-
Ez3la poéfie duct beurre roux, mettez
e dansvne terrine aucé purce claire,afs
aifonnez d'vn pacquet, poivre, & fel,
idfez choux pat la poéfle auec le mefme
)eurre apres les auoir blanchis & achés
nenu, affaiforinez de (el , cloux pilles, le
ifefez {ur croultes mitonnées aucc I&
aefme bouillondu brocher, garniffez de
laint frit, champignons frics, & tranchies
le citron,

to.  Pordge de dempignori; far as.

Faites farce auec chair de poillon,vne
nie de pain au pot, affaifonnez de fines
ierbes, fel, poivre, mufcade, les farcif-
ez , faites les cuire dans vne tourticre
uec beurre, & les couurez , quand ils
cront cuits dreflesles fur crouttes micont-

P i
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neesauecbouillonde poiffon , megtemiug
de citron & par tranches, & liesauec vi
peu de farince frite, vn peu de beurra, &
le ius ouleschampignonsauront cuit.

11.  Potagede gerreausx an Lowillon bran.

Paffez les gerreaux par la poésle auee
beurreroux, vn peu de farine ; lesmettes
cuire aucc eau ou bouillon de poiffon,
ou purce, aflaifonnés d’vn pacquer, fel,
poivre, & lc drefles fur pain mitonné ;
garniflez de capres, huitres, & ius de ci-
tron & partranches.

12. Potage deufs pochex amec fromage de
‘ Milan. -

Faites mitonner crouftes auec bouillon
d’herbes ou purée, mettez ceufs pochez
par deffus, rapés fromage , puis mettez
capres, & chaplure bien menug, pais fai-
tes mitonner.

13. . Potage de Viues.

Efcaillez les viues & les incifez, paflés
les a la poéfle auec beurre roux, les mec-
tez cuire dans vne terrine auec bouillon
de poiffon, ou purce claire, affaifonnez
d'vn pacquet, fcl, poivre, les dreffés fur
srouftesmitonnces, 8 garniffes d’huitres
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ites, champignons en ragouft, capres,
ziusdecitron & par tranches.

14.  DPotage do cardes dartichaux. '
Faites cuire les cardes auec eau, {el,
reurre, vne croufte depain, quand elles
eront cuites meteez les dans du beurre,
yuis faiees miconner auec bouillon d’her-
)ES , MELIEZ YN pain que vous aurez mis
w pot au milicu du potage , garniffes de
-ardes par tout, mettez fromage rape &
¢ faites vn bouillon blanc aucc iauncs
Toeufs, & capres.

If.  Potdge de Vert meﬂe’.

Faites mitonner crouftes de pain auec
bouillon d’herbes, mettez vn pain aumi-
lisudu potage, faitesle bien bouillir, gat-
nilles lesbords du placde chicorée cuite,
& lepain aufli, & achez oifeille bienfe-
coiice , lerfeiiil , & vne douzaine deiau-
nes d’ceufs durs bien menu, & le feruez
par dedus voltre potage, & le couurez,
garniffésle de tranches de cicron.

16.  Potage d'andouillettes de poiffon-
Achez chair d’anguille , & chair de cars
pe, & la pillez dans le morricr, affaifon-
‘ P ij
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n¢s de poivre, fcl, mufcade, & en faites
comme vnferuelacdans vnlinge, le faices
cuire dans du vin blanc, & beurte, affai-
fonne d’'vn pacquet, du refte de la chair
faitesandouillettes & les faites cnire dans
du beurre & yn peu de boiiillon, & vn
pacquet , paffés par la poéfle champi-
gnons, lettances decarpes, vnpeu de fa-
rinc, & faites boiiillir auec bouillon de
poiflon, & citron vert,drefles {ur crou-
ftes mitonnées, & garniffés du feruclar,
gue vous coupergz par tranches & tran-
chesde citron & ius. '

Fin de.y quatre [aifons.
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RAITTE
DE PATISSERIE

POVR TOVTE PANNEE,
tant 2 manger froid que chaud,
& le moyen pour la bien
faire,

Table des pastez 4 manger froids.
Afede cerf,

Pafle de chevremi ,
Pafle de (anglier,
Paﬁi de fnﬁ
Paﬂe’ de vean
Paftc de membre de mouton,
Pafte de licyre on de levraus,
Pafté de levraut defo/5e,
Pafté de lapins
Paftéde erdr:x,
Pafle J: perdrix defofices,
Pafté de 'oullct d'Inde ,
PAﬂe de powlles &' Inde defofé,
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Pafté de canards,

Pafté doye ou doyfon,

Paftc dofturde,

Pafté de 1ambon de Mayence,
Pafle d’hure de fan(glier,

" Pa-cde fafans,

Pafte d. corlis,

Pafte de [arcelles,

Pafté de poullet d'Inde auec les os ,

Paﬁe’ de Pe/d)'tlx deﬁz,’]?e 5

14

15
16

7

18

19
20
21

22

23

Toutes ces paftes fe peuuent faire de
feiglc,entant qu’elleeft pluspropre i gar-
der les viandes & plus portatiue. Souue-
nez vousque touslespaftes degarde doi-

uent eftre bien cuits & bien bouchés.

M ethode pour bien appreﬂer les pastex

amanger froids , contenusenlatable

prccedcme.

1. Paflc de cerf.

Aiflesmortifierle cerf & lelardésde
groz larc affaifonné .de fel, poivre s
mufcade, & cloux, le toucbien pillé. Fai-
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tes pafte comme deflus, auec fel, vn peu
de beurre , & lefaites en abaiffe afflaifon-
néc comme deflus, force lare pille, lau-
rier, & bardesde lare, apresledorez auec
iaunes d’ceufs, puisle faites cuire troisou
quatte heures, & vous fouuencz de le
pergerde peur qu'il ne sen aille, fortang
du four bouches lc & le mettes fur vn
cleonouclee.

2. Pafté de chevrem!.
Le pafte de chevreiiil fe fait de mefme
celuy de cerf, maisil n’eft pas befoinde le
laiffer tant cuire, ny Vaffaifonner fifort.

3. Pafté de fanglier.

Lardés lede gros lart , aflaifonné defel,
poivre, cloux de giroflc, mufcade, lau-
tier , & le faites en abaifle de pafte bi-
fe, puisie faitescuire troisou quatre heu-
res, & ayes foin dele boucher eftang cuit.

4. Pafle de beuf.

Prenés vne cranche de fimier, battes la
bienauec ledosd’vn couteau, puislardés
de fgxos-lart » aflaifonnés comme deflus, &
le faites cuire de mefme, ne vousoublies
pas de le perger & de lc boucher eftang
cuig.
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§. Paft de voifle de veau,

Lardes les roéfles de veau de moyen
lart, afsaifonne de fel, poivre, mufcade,
vn peu de cloux pilles, laurier, & faites
palte aucc beurre, fel | & cau, la faites
cuire grois heures, donnésluy du venc &
lcbouchez eftantcuit.

6. Pafté de membre de moutan.
Lardez les de menu lare, aflaifonné
commedeflus, callezles os, oltezle man-
che & lesempaltez en mefme pafte quele
veau, & le faites cuire de mefme ,cftant
cuit mettezy vnegoufle d’ail ou de cha-
locee par le foupirail.

7.  Dafté de licure cu de levras.
Selonmon fentiment lespaltez de lic-
vre ou levrau font meilleurs auec les os
que defoflez, lardez le de moyen lart,
aflaifonnez de fel, poivre, mufcade,
cloux, laurier, & ne le faites point affa-
mez de lare pillé , & bardes, meteez les
en palte bife ou blanche, eftant cuic
meteez le enlieufec, & lebouchez.
8. Paftc de licvre on de leVrau defof]e.
Oftezlesos & laiffez la chairla plus en-
ticre que vous pourrez, lardez lede gras
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e, affaifonnes demefme que deflus, &
empaftez en mefme pafte, & le faites
uirede mefme.
9.  Pafté de lapins.

Lardez les de moyen lare, aflaifonnés
ommedeflus, & lesempaftez de bonne
afte, il n’eft pas de befoin de lesfaire cui-
=deux heurés. '

10.  Paffé de perdrix.

Lardez lesperdrix de moyen lare, affai-
onnés de fel , poivre, mufcade, quelques
loux enticr, laurier, & le faites en pafte
refféeou enabaifle en forme carée, fai-
esy vn foupirail , & le faites cuire deux
w trois heures fclon le feu, tenez le en
leu fec. |

1. Paflé de perdrix defofees.

Fendez les perdrix par le dos, oftez
os de I'eftomach, le cropion , & laiffez
:s cuiffes entiereslardéesde moyen lare,
flaifonnés comme deflus, & les cmpaftés
lc mefme, & leur donnez la mefme cui-
on,

12.  Pafté de poullet &' Inde.

Caffez les os, abartez 'eftomach, &
¢ Jardezde gros larc, mettez en pafte bife
»u blanche, aflaifonncz de fel, poivre,
nufcade, cloux entiers, lauricr, lart pillé
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& par bardes , cltant cuit meteez vne efe
chalotte parle (ouPir.ul & lebouchez. -

3. Pdﬂc' de Po#l[ct d Inde dt[éjft’

Ouurezle poullerd’lnde par le dos , ti-
reztouslesosalareferuc du cropion, ra-
fembléslachair & lalardez de moyenlare,
affsifonnez comme deflus, & I'empaftez
tout de melme, eftant cuit mettezla pe- -
tite efchalotte par lefoupirail , & le bou-
chez.

14. Pqﬂe’ de canavds.

Efcrafcz les canards, leur faites trois
ou quatre taillades fur 'eftomach , lardez
Iesde moyen lart, & lesaffaifonnez defel,
poivre , mufcade, cloux pillez, canelle
pillee, laurier . lare pillé, & bardes de lare,
empaftez en pafte demy blanche, en pa-
fte dreffée ou cn abaifle en forme carée,
dorez le comme les autres auec iaunes
d’ceufs crus, faites le cuire deux petites
heures.

15.  Pafie d'oyes o d'oyfons.

Ce pafté fe fait cour de mefme que ce-
luyde canards. horsqu’onle doit nourrir
dauantage , & le tenir plus ferme de fel
& du refte, faites le cuire dauantage,
metecz y eftang cuicvne goufled’ail.
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6. Poflédoflarde.
Abatez eftomach de loftarde; caflez
es osdes cuiffes ;lardez le de moyen lare
bien efpais, aflaifonnez de fel, poivre,
cloux entiers, mufcade rapée;laurier, 8
ne luy faites point faute de lare pillé,& en
bardes, entant queloftarde eft vn gibier
qui eft fort fec ;¥ousle pouuez faire dref-
{¢ ou enabaifle aucc bonne pafte, dorez
lc $odefaites cuire trois ou quatre heures.
17.  Pafté de jambon de Mayence.

- Coupezlemanche dujambon, le faites
bicn sremper ; faites qu'il foit bien net,
oftez la peau & s'il eft bicn gros coupés
#n peude fonlare, ou d’'autre poar lelar-
kfer , affaifonnez les lardons, eftanc lardé
mites pafte bien dure auec ¢au chaude &
‘whipeu de beurte fondu, dreflez vn pafté
de 14 fatgeur & hauteur qu'il te faur, &
qu'il foit efpais d’vn poufle , meteez le
jambon dedans s affaifonnes de poivre,
mufcade, €loux ; canclle pillée , firies her-
bids ackiées bien menués, laurier, & vne
liuse & demyede beurre frais, oumoélle
de bebuf achée, & rempliffez les vuides
du dedans du pafté crainte qu'il nes’abat-
te, coutirez ie dela mefme pafte &l do-
résde mefme , faives le cuire huic heures,
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mettez du papier autour & deflus afin
qu’ilne prenne pastrop decouleur, quel-
ques vnsy mettentdes trarichesde citron
vert, lesautresnon,

18.  Pafte de hure de fanglier.

Faites bruflcr le poilde lahure ,la net.
toyez bien, coupez les machoires, & les
autres o0s, oftésle crainenincifantle haut
dcla liure fans la d.figurer, oftez aufli la
ceruelle & lalardez de groslare, & I'em-
paftezdemefmeque le jambon;du mefme
aflaifonnement, & n’oublicz pas 3 y met-
tre dufel,& vn peu de poivre long pille
menu, faités le cuirc de melme, eftanc i
demy cuit mettez y vn demy-feftier de
vinclairet par le foupirail, quand ce pafté
fera deux heures plus que l'autre danste
four il n’en vaudra pas moins; & vn iusde
citron. -

19.  Pafté de fasfants.

Eftantsbiennettoyezlardez lesde gros
lart ,affaifonne de fel, poivre, mufcade,
cloux,laurier, & lesempaftezen vn pafte
drefle, leslaiffez le plus entiers que vous
pourrez , couurez le pafte de la mefme
ia(}c » 8 le dorez, faites le cuire deux

eures,
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20,  Pafté de corlis,

Vuidezles corlis & les lardez de moyeri
ire, affaifonnés comme deflus, & y met-
2z vae cfchalotre cltant cuit, cepafte (e
aitdrefle,enfin vous le pouucsfairc com=
ac il vous plaira, faites le cuire deux
icures & demye,

1. Pafie de_farcelles.

Ce pafté {efaittout de mefme que ce-
1y de canards, & le faites cuire de mef-
ne.

22, Pafte de canards defoffex.

Fendez les canards par le dos & oftez
ous les os a la referue des cuifles, railla-
I¢s.les fur leﬁomach & les lardez de

en lare, affaifonnés de mefme, auec
@ oivre, mu(cadc cloux, laurier, &
vonlare plllc & bardes ,ﬁutcslc dreflé ou
:nabaifle en forme caree, dores & le faiv
rescuiredeux heures.

33, Pafléde farcellesdefoffces.

Le pafté de fatcclles fe faic de mefme
ue celuy de canards, hors qu'il ne faug
pas lefaire tant cuire. '
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Table des pastez a manger chands.

Pafté de cailles.

Pafte de pigeons,

Pafté de posllets & la crefme
Pafte dallowertes ,

Pafte de lievre

Lafé de leveau a U Angloifé ;
Pafte de levrau dutrement ,
Pafte de chapon defoff¢,

Pasté de postrine de veais,

Pafte de gaudiuean a [’ Iealienne
Pafté dc gaudincan a la F ran;oiﬁ 3
Pafté dafierte,

Pafic a la Royallé,

Pafti devoe(le de yean ,

Pafte de beanlles ,

Pafle delapins ,

Pastc de canards a la fauce,
Pafie dla Porrugaiﬁ N

Pafté al dlemande

Pasté de posllardes dc_ﬁ;_/fée:‘,-‘ :
Pafte fin,

Pafte de griue;‘,

Pafte de vamiers ,
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Temefuisoubliede metere ce pafté de

amiers parmy lespaftés 3 manger froids,
‘ous trouucrzs bon queielemereicy.

Methede pour apprefler les pa/?ez a mar-
ger chauds conrenus en la table
precedente, 7

i. Paste de cailles,

Vuidezlescailles, faites pafte duec eau,
farine , beurte, quelqués 1aunes d’ceufs;
& fel,; drefls vn pafté de quatre poufles
de hauteur, mettez vnpeu de gaudiueau
 fond, ce gaudiucau fera cempofé de
rocfle de veau, vn peude late, moélle on
graiffe de beeuf , aflaiforiné defel, poivee,
mufcade; & vous dreflerez les cailles au
rond du pot (ur voftre gaudiueau, vous
garnirés de champignons, tiz de veau,
creftes, trouffles, larc pillé, vii morcean
debeutre fraiz, & le couurés de la mef-
me pafte, dotés fe & le faites cuire vne
heure & demye, oftés le pacquert daffai-
fonnement en feruant, & mettés ius deo
¢itron, & piftachescoupees. Q
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2. Paﬂe’ de pigeonneaux. _

Ce paite de pigeonncaux fe fait dreffé
¢omme celuy decailles, hors qu'il ne faue
pasy mettre de gaudiuean ,mais garniffés
lederis de veau, champignons, creftes,
moélle de beeuf, lare pille, ou fondu, &.
le faites cuire de mefme, eftanccuic met-
t¢s ius de veau & decitron, & piftaches.

3. Paflé de poullets & la crefme.

Quand voftre paltéfera drefle , metecs
y les poullets par morceaux, aflaifonnés
defel; poivre; mufcade, canelle, lart fon-
du, ou pille, vn pacquet d'aflaifonne-
ment, couurés le de mefme pafte, cftanc
cuit mettesylacrefme &le laiffes vn peu
dans le four , mettes en feruant ius de
¢hampignous.

, 4.  Dasté dalloucttes.

Dreffez vn pafte de trois pouffesd’hau-
teur & de pafte finc, oftcz les icufiers
des alloiictres, & les rangez au fond du
pafte, garniffez de champignons, quel-
ques foyes gras, troufles, lare pille, fely
poivre , mufcade,vn pacquet, & le cou-
urezdemefine pafte, dorez le & lefaites
cuire, eftant cuic faites vne liaifon auec
vn peu de lart fondu & va peude farine,
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gue vousferrez friredanslelare, & vouis
y meflerez ius de citron & de moutonou
lusde veau,

§. Pafté de licyre

Achet lachair d'vnli¢vre aueclachair
d'vnh membre de mouton, & auecla tier-
ce partic de lart, affaifonnez de fel, poi-
vre, muftade , cloux, canelle pillée | fines
herbes, fiboulle, & faites vne abbaifle de
pafte fine que vous aurez faicaucc farine,
cau , & beurre, & faites volit de 1z chair
achee (urlapafteen forme d'vnliévre, &
y rangez de moyens lardons, remettezde
la mefme chair & deslardons d'étageen
€rage, cftant faic mereez feiiilles de lau-
rict, & bardes de lart, couurcz Ie de la
mefme pafte & le dorez, faites e cuire
trois ou quatre heures  eftantcuit mertez
iusde citron & vne efchalotre, oufonius.

6., Ppaste deleVranx 4 l’,Anglai/E.

Lardez le levrau de moyen lare, caffez
les os & le mettez en abbaifle de pafte,
fetiilettée en forme d’oualle ou delicvre,
affaifonnés le de fel, poivre, mufcade,
cannelle pillée, larcfondu ou pillé, & fai-
tes cuire dans vn pot, écorce de citron,
dates de Lcuant, prunes de brignolle,
¢oupez le toutpar tranches, aflaifonnes

Q i
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d'vn verre de vin blane, fucre, canelle;
poivre , citron vert, quand le pafte fera
cuit glifez le de glaife faite aucc fucre
bien pille, & cau de fleur d’orange, la
glaife eftant faite découurezle paite ¢ y
mettes la compofition que vousaures fai-
tedansle pot,& viniusdecicron, & grains
dcgrenade en feruant.
7. Pafté delevran en pafle brifee.

Caffez les ¢s du levrau, le lardez de
moyen lart, & empaftés en pafte brifee
& en abuaifle,aflaifonnés de fel , poivre,
cariclle, mufcade, lare pillé, & laurier,
eftant fair dorésle & le faites cuire deux
heurres, eftanecuit froceés le.cus d’vn plac
d’vne efchalotte & faites vnius de eitron
aucc & metteesdansle pafte enferuant.

8.  Pafte de chapon defoff.

Ouurez vnchapon parlcdos, gardczla
peauentiere, oftez tousles osa la referue
du cropion & des cuiffes & le farciffésde
farce que vous ferrez auec fa chair, vn
morceau de veau, moélle ou graiffe de
beeuf, lare , afflaifonne de fel, poivre,
mufcade, fines herbes, fiboulletes, cloux,
champignons , trouffles, riz de veau,
efrant farcy mereez ledans vo pafte drefle
& le couurczde la mefme palte fine, do-
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'esle & le faites cuire deux heures, met-
ez iusde cicronen {cruant,

9.  Pafté depoitrinede Veasn.

Mettez la poicrine de veau par mor-
ceaux, y mettez vn lardon oudeuxa cha-
jue morccau, & I'empaftez dansvn pafte
Irefle affaifonné de lare,fcl,poivre,cloux,
nufcade, fines herbes, laurier, champi-
rnons, cus d'artichaux, & le couurez de
a mefme pafte fine, faites le cuire deux
reurcs, mettez y vne fauce blanche, auec
rn 1us de citron , iaunes d’ccufs, vn peu
uparauant que vous voullics feruir.

10.  Pafté de gaudiucan a ['Iralienne.

Faites gaudiueau aucc roéfle de veau,
noélle ou graiffe de beeuf, aflaifonnésde
el, poivre, mufcade, cloux, fines herbes,
iboulles, & le mettez dans le pafte que
+ous aurez drefl¢ en triangle auec pafte.
ine, garniffez voftre pafte deriz de veau,
moélle, larepillé, efcorce decitron, dat-
tesde Leuant, raifinsde Corinthe,, pifta-
ches , canelle, fucre, & roullez quatre
bardes de feiiilletage longues de cinq
poulles, & large d’'vn poulle & demy,
¢ftant roullé¢esmettez en vne {ur chaque

Q iy
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eriangle poflees furla chair, & vne au mi-

lieu, dorezle &le faitescuire vne heure

& demye, mettez ius de citronen feruant

& {ucre. ' '
1. Paftédegaudiueaud la Frangoife.

Faites gaudiucaux auec roéfle de veau,
moélle ougraifle de beeuf, vo peu delare,
aliaifonnezdefel, poivre, clonx, mufca.-
de, fines herbes, fiboulles, & dreffés vo-
ftre paftc de mefme quedeflus, garniffez
le de champignons ,riz de veau, cus d’ar-
tichaux ;morilles, andouillertes, &y fai-
tes les mefmesbardesde feiiilletage qu'au

aft¢ a I'Iraliennc , mettez y vne fauce
glanchc auant quede feruir. -
: 12, Pasié daflceee.

Achez vn morceau de roéfle de veau
auec graifle de beeuf, faites qu'ellic foitbié
menué & bien delicate, affaifonnésdefel,
poivre, mufcade, fines herbes, fiboulles,
drefles le pafté de pafte que vous aurés
faite auec farine, beurre, ceufs, & faites
qu’clle foitbien dure, mettez voftre gau-
diucau dedans & le garniffez de riz de
veau, morilles, trouffles, ehampignons,
creftes, moélle de beeuf, lare pille, puis
faites comme vn petit dofme au milieu
du pafté¢ du mefime gaudiueau, & le cou-
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prez dela mefme pafte, faites qu'ellefoig
bien minfe, dorez le, & le faites cuire
vne heure, mettez ius de cicton & de
mouton enferuant.

13.  Paste a la Royalle,

Efcorchez deux ou trois membres de
mouton, les coupez par roéfle, drefles
voftre paftéde patte faite auec cau chau-
de & vnpeude beurre, farine, fel , efpais
d'vn poufle, & demy pied de hauteur,
metees voftre chair de mouton dedans,
vousy pouucs mettre perdrix & ramiers
defofsés, auec le mouton, & garnir de
lare pille , champignons, trouflles, moril-
les, groffes creftes de cocq, asaifonnésde
fel, poivre , mufcade, finesherbes, cancl-
e, & cloux pillés, &le couurir de la mefs
me pafte,le dorer, mettre vn papier au-
tour auee vne fiflelle, & le faire cuire huit
ou dix heures, parcequ’il faur quece pa-
fté e mange 11a cuilliere d’argent, frotés
lefond d’vn plar d’vne efchalotte & met-
tésy vniusdecitron, & meteés touc dans
voftre pafté quand ilfera cuit,

14. Pafic de voefle de Veau.

Mettes vne roéfle de veau en trois, 1a

lardés de moyen lare, & la metrez en abail-

fes auce paftebrifée, garnifsés de chame
| ' Q. iiij
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pignons, cusd’artichaux,, morilles,, trou-
flcs, larcpille, alsaifonnez de fel s poivre,
mufcade, cloux, laurier, fiboulles, fines
herbes, couurez de la mefme palte, &le
faices cuire deux heures & demie, eftant
cuig mettez iusde citron,

1S, DPasle de beccaff:s.

Drefsez vn pafte de la hauteur deirois

ouises,mettezles beccafsesdedansapres
fcs auoir lardees de moyen lare, oftez les
jufiers,garnifsezle palté de champignons,
troufles, lare pillé, fel, paivre, mufcade,
fiboulle ou efchalote, vn peu de citron
vert, ou d’orange, vnefeiiille de laurier,
& le couures dela mefme pafte, dorés lg
& le faites cuire deux heures, eftant cuig
mcreesy v ius de citron ou d’orange s oy
verusde gram,

6.  Dasle de lapins,
Lardesleslapins & lesempaltés ¢nab-
baifsc de pafte brifée, afsaifonnes de fel,
poivre,mufcade, cloux, larepille,laurier,
yne efchalote, & le dorés, faites le cuire
deux heures, metees en feruant ius d’os
range.
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17. DPaste de canards.

Abactés Feftomach des canards, leslar-
Iés de moyen lart, & les metees dans v
»afte drefié, garniflez de champignons,
roufles, foye gras , aflaifonnez d’vn pac-
Juct » vn mor¢eau de citron vert, fel,
voivre , mufcade, cloux , lare pille, &
aurier, faites le cuire deux heures, met-
ésiusdefchalpte ou dail , & d’orange en
eruant.

18, Paflé 4 la Portugaife.

Achez vn blinc de poullec-d'Inde
wec moéfle de beeuf, affaifonnés de fel,
poivre, canelle, garniffez le d’efcorcede
ritron , dages de Leuant, piftaches cou-
pées, prunesdc brignolle, raifins de Co-
rinthe , lare pille, & faitesle pafte cn pafte
feiiilletee de la forme de deux Dauphins
[ur vne feiille de papier, faites que P'vn
flautres’encretiennent par le dos, ayant
fait cerre forme 12 fur voftre pafte & mis
la chair, couurez le de la mefme pafte,
cltantpefque cuic glaffez leauec fucre &
eau defleur d’orange, & faites vnaygre-
douxauec ius decitron & fucre que vous
mettrez dansvoftre pafte, en feruant garq
niflcz de grainsde grenade.



250 Methode pour traittey
19. Pafté il Alemande.

Mettez vn agneau en quatre quartiers,
le lardez de moyen lart ;& le mettez dans
v pattédreflede pa(’ccadcmy fine ,affai-
fonnez de {¢l, poivre, mufcade, cloux,
lauvier | lart pxllc fines herbes, fiboulle,
couurés Jade lame{me paftefaiteslec cuire
trois heures, & paflez huitres par lapoé-
fle auec lart fondu, farjpe frite, capres,
oliues defoflees, 1us de citron, de cham-
pignons & de mouton , & P’cau des hui-
tres, & mettés dans ic pafte vn quart-
d’heure auanc que deferuir.

20. Pafté de poullardes def/]'ees.

Oftez I cﬁomach des poullardcs & les
troufles, faitesles blanchirdans 'eau, les
lardez dc moyen lart,affaifonnes de fcl
poivre, mufcade, faltc le pafté dreffé en
forme douallc le garniffez de champi-
gnons, cus d’ artxchaux foyc gras, fincs
hcrbcs ,larc fondu ou pl”C & le couurez
delamefme pafte faitesle cuire trois heu-
res, meciez cfchalocc& ius de citron en
fcmant.

21, I’as‘?e’ﬁn

Faites gwdxucau auec roéfle de vean,
oraiflc de beeuf, & lartfondu, affaifonnés
de fel , poivre , mufcade, ﬁncs herbes, fi-
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oulles, faites le pafté en abbaille auec
afte feiiillecéc en forme quarée ,garnif=
ez le de cus d'artichaux , champignons,
reftes, riz de veau, & troufles, le cou-
Irez dcla mefime paﬁc dorez le & lefai-
es cuire yae heure, eftant cuit metcezy
ne fauce blanche & ius de citron, ou
erjusde graincn feruan.

Table des tonrtes de viandes,

Tourte de pigeonneaux 1
Fourte de powliets , 2
Fewrte de cailles 3
“ourte d’alouencs , 4
“ourte de gasdiuean s
“ourte de foyes gras, 6
Fosrie de bcat:lles R 7
Tomrte de vetgnons de Vean, s
"owrte de blanc de chapon, 9
Fowrte de lapreayx , 10
Fomrte de lare | it
Cowrte de moelle de basf, ¢
Fourte d'alowcttes 4l Angloife, 13
Tewte de langues de meuton, 14
Tourtede langues de bawf , 15
Tourte deiambon de Mayence 16



252 Methode pour traistep

Tourte de rix de Veaw , 7 .
Tonrte de raimiers 18
Tourte de iambon de Mayanceachq, 19
Tourte ae meefle de besf feslletee , 20
Tourte d abarys d'oyfons 2t
Tourte de rorgnon de Yeanache ¢ cuit , 22

Mft/Joa'e pour fane le; tonrtes contenues
&y deffus.

Y. Tourte de pig ‘oeonneaux.

Faites blanchir les pigeonneaux dans
I'eau chaude, faites palte auec beurre, fel,
vin blanc, & lalaiflez repoler vne heurc,
apres maniez laauec vnmorceaudebeut-
re,afinquelle foicbien fine, faites enab-
baifse dedans latourtiere ou baffin, ran-
gez vos pigeonneaux I'eftomachen hau,
garnifsez de riz de veau, champignons,
troufles, beatilles, affailonnés de poivre,
mufcade , cloux, vn pacquet, que vous
ofterez en feruant , mectez lare pillé ou
fondu,moéllede baeuf par morceaux, ius
de citron, ou verius de grain, 8 plﬁachcs
enferuant.
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2. Tourte de poullets.
Pour faire cette tourte mettés lespeul-
ts par quarticrs oules brifez, 8¢lesem»
altez de mefme paftc que deflus, affai-
nnez demefme, & la couurez delamef-
ic pafte que la tourte de pigeconncaux;
ieteez aufli ius de citron.
3. Tomrte de cailles.

Faites bien nettoyer les cailles & les
-oufles, les empalftez en pafte brifee , af-
ifonnez de fel, poivre , mufcade, vn
acquer,garnifleslatourte derizde veaus
hampignons, troufles par morccaux
arc pillé ou fgndu, moéfle de beeuf, puis
1 couurez , faites la cuire deux heures,
negteziusde citronen feruant.

4. Tourte dallouéttes.

Faites ofter lc iuficr aux allouéeees, les
angez dans vne tourtiere auec palte fai=
ic comme dellus, les garniffez de champi-
ynons, foyes gras, larc pille , moélle, vn
dacquet d'afsaifonnement, fel , poivre,
mufcade, & la conurcz de mefme pafte,
Faitesla cuire vie heure & demye, cftanc
cuite faites liaifonauec larefondu, farine
frite, capres, & verius, ou ius de citron
& mettez dansla tourte en {ecruant.
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§. Tourte de gandineau fesilletce. |

Achez blanc de chapon ou roéfle de
veau , auec autant de moéfle ou graifse
de beeuf, afsaifonnez defel, poivre, muf-
cade, fines herbes, fiboulles achées bien
menués, faites pafte auec cau, farine, &
vn peu de beurre, & de verius, ou vin
blanc, qu’elle foit mollette, faitesabbaif-
fe , & merrez la moitié autant de beurre
bien manie, & I'efcachez aucc la pafte,

aflez le roulleau par defsus, & laployez
cinq ou fix fois efgalement fans que le
beurre parroifse, laifsez repofer voftre
pafte vne heure ou deuxaplicu ou vous
la ferrez, faites abbaifse de la moitié de
voftre pafte dans vne tourticre ou baffin,
mettez la chair achée, & garniflez de
champignons , troufles, creftes, riz de
veau, eus d’artichaux, & lart fondu ou
pill¢,, covurez lade lamefme pafte, & la
dorez , faitesla cuire vne heure ;mettez
iusde citron & de moutonen feruant, &
piftaches mondees.

6.  Towrte de foyes gras.

Paflez les foyes par I'eau chaude, les
rangez dans vne tourtiere auec paftefine,
garniflez de champignons par morceaux
achez menus, fines herbés, fiboulle, lare
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11¢, affaifonnez defel poivre, mufcade,
.0uX, V¥n morceau dc citron vert, & la
>uurez de la mefme palte, dorez la & la
ites cuire vne licure & demye, pillez vn
rye des mefmes & le paflez ala pocﬂc
1cc vn peude larcfondu , vn peu de fasi-
s, puis le paffcz par I ¢ftamine aacc ios
¢ mouton & dc citron, frotez le fonds
uplac d’vne efchalote & mettez dans la
»urte en feruant,

_ 7.  Tourte de bearilles.

Mondez les bearilles dans Peau chau-
¢, les rangez f{ur vne abbaifle dans vne
surtiere auec pafte brifée, garniflcz de
hamplgnons troufles; tizde veau, moil-

: d¢ beeuf, aMaifonnez d’vn pacquet,
1, poivre, mufcade,, lart pillcou fondu,
cla couurezde la mcelme pafte, dorez la,
utes cuire deux heuresi petit feu, mee-
ez iusde citron & de mouton en {eruant.

8. Tourte de rorgnons de ‘vean.
Aches roignon de Veau auee vn peu
e lare, affaifonnez de fiboulle, fines her-
>cs,fcl s poivre, mufcade , canelle, cham-
vignons, rizdc vead ; & faitestourte auec
»alte brifec, la couurcz de mefme, dorez
a, faites la cuire vac heure & demye,

-
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mettez ius de citron & de mouton en fer-
vant.

9. Towrte de blanc de chapon.

Achez vn blanc de chapon tout cru,
auecautant de moélle ou graxffc de beeuf,
faices tourte aucc pafte brifée, garniflez
de chantpignons, troufles, crcﬂcs rizde
veau,iflaifonnesd’ vnpacqucr fel, poivre;
mufcade, vapeu delarepille, & couurez
delamelme paﬁc dorcz, & la faites cui-
re vne heuve & demye, mettez piftaches,
insde citron & de mouton enferuant.

10.  Tourse de lapreaux.

Coupezles lapreanx par morceaux, les
paflez parla poéfleaueclartfondu,vn pcu
de farine frice, fines herbes, ﬁboullctc ;
aflaifonnez de Icl, poivre, mufcadc vn
peudebouillon, eftant froids faites voftra
zourteauec pafte fine, garniffez de moril-
Ies, troufles | lart plllc la couurez de mef-
me paﬁ:c falccs cuire vnc heure & dcmyc,
cftant a demy cuite mectez la fauce d'oty
vouslesaurez pafle (urlefeu dansla poé-
{le, metteziusd'orange en feruant.

I. Towurte dr lare,

Faites fondr<vne liure de lare, le paﬂ’cs
parleftamincauecdeuxou trois cusd’ar-
tichaux cuits, deux 1aunes d’ceufs crus;

deux
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leux maquarons, aflaifonnésde fel, poi-
ire concaflé, canelle pillee, fucre , & le
neteez vn peu fur le feu  remiiez le toue
wec vne cuilliere, & le mettez {ur vne
valte brifée oien mince, la faites cuire
ans la couurir de pafte vne demy heure
»yumoins, faices glaifc auec vn filet d’edu
le fleurs d’orange, & de tucre fin paflé
»ar le tamis, & glaifez lacourte 2n met-
ant de ladite glaife pardeflus, & vn peu
le feu, faites quelaglaife foit blanche.

12.  Towrte de moélie de beeuf.

Faites fondre la moélle & la paffez pae
‘eftamine, mectez apres dans la moélle
iroisiaunes d’ceufs crus,deux maquarons,
tfcorcedecitron confite rapee, aflaifon-
nez de fel , canclle, fucre, & la paffez vn
peu fur du feu en la mouuant auec vne
cuilliere d’argent, faitesla tourte auec pa-
[te brifée ¢ bien mince, ne la couurez
pointde pafte, faitesla cuire demy heure,
8 feruez auec fucre, caude fenteur, vn
iusde citron,

13.  Towrte de pifiaches.

Pillez vn quartcron de piftaches, auee
demy quarteron d’efcorce de citron , mel-
lez auec vn potde crefme, vnpeu de larg
fondu, ou vopeu debeurre, aflailonncs
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de canelle, fucre ;mufque, ambre , mows |
uez tout cnfemble fur vn peu de feu, &
faitcs tourte auec pafte briféebienfine 8¢ -
biendelice , nelacouurez pointde pafte,
faires la cuire demy heure oumoins, mee-
tezfucre, & caude fleur d’orange , grains
de grenade enfervant., )
14.  Tourte de langaes de mouton.

Coupez les langues par tranches, les
rangez dedans vne tourticre auec pafte
fine, garnitlcz d’efcorce decitron confis,
raifins de Corinthe,dattesde Leuant, af-
faifonnez de fel, poivre, canelle, fucre,
deux maquarons broyez dans v mortier,
lart fondu, & vn peu de chair de citron
vert, couurezdela mefine pafte,dorezla
aucciauncsd'ceufs crus, & vn peu de laie,
& lafaites cuire vne heure, mettezius de
citron, ecau de fenteur, fucre, & mufque
en f{eruant.

1. Tourte de langue de baeuf.

Coupez vnelanguce de beeuf fallée par
tranchesbiendcliées, rangezlesdans vne
tourtiere aucc pafte fine bien deliée, af-
faifonncz de canelle, poivre , fucre, vn
peu de lare fondu , & 1a couurez de la
mefme pafte, faices Ja cuire demy heure
su plus, cftant demy cuite,mettez y dg-
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ny verre de vin vermeil, laiffez 1a cuire
out a fait, & meteez {ucre; iusde citron,
% grainsde grenade en feruant.

16.  Tourte de 1ambon de Aayence.,

Coupez d'vn morceau de iambor de
Mlayence cuit petites tranches, & lesrani-
rez dedans vne tourtiere auec pafte fine,
rn peu de fines herbes menués, aflaifon-
1z de poivre, canelle , mufcade , bon
»earre fraiz, vne feiiille de laurier, & la
souurez de la mefme pafte, dorez la& la
aitescaire demic heure, eftant cuite met-
<z y.ius de citron & de mouton, & v
yeud’efchalotte enferuant.
| 17.  Tewrte de rix de Yeau.
- Faitesblanchirlesriz de veau dans’eau
»oiiillante ,les mettez en pafte fine, gar-
niffez de champignons bien petits, trou-
les, vn pacquet d'aflaifonnement, fel,
paivre, thufcade, vn morceau de citron
vere, lare pillé, couurczde la mefme pafte,
doresla & lafaites cuire vne licare & plus,
eftant cuite mettez y iusde mouton ou de
veau, & iusde citron & piftaches enfes-
uant,

18.  Tourie de raniters.
Vuidez les ramiers & lesefcrafez ,megs

tezlesen palte finc auec lare pille cusd'as-

Ry
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tichaux, fines herbes, fibeulles, laurier;
moélle de beeuf, troisou quatre champi=
gnons, v morceau de beurre frais, &
couurezde lamefme pafte,dorez lag& la
faites cuire trois heures, mettez ius de cis
sroncn {eruant.
19. Tourte de jambon de Mayence aché.

Achésvnmorceau dejambon de Mayé-
ee cuit, & le meteez dans vne tourtiere
entre deux paftesfines, aflaifonnez de ca-
nelle,fucre, poivre blanc, efcorce de ci-
tronconfic, v peudelarepillé , 8ta do-
rez, faites la cuire demy heure, mettez
ius de citron & fucre en feruant,

20. Towrte de meille de baeuf feilletce.,

Mettés la moélle de baeuf par mors
caux, aflaifonnés d’vn peu defel ; canels
le, poivre, efcorce de citron confite, &
autres, le tout rapé, deux maquarons,
deux iaunes d’ceufscrus,fucre ,meflez lo
toutenfemble,8 mettez entre deux crou-
ftesfeuilletées,la dorez & la faites cuire
vne heure & demye , mettes fucre, & eau
defenteur, grainsde gtenade en feruant

21, Tourte dabatu d'oyfons.
Metrez les abaris par morceaux; & les
efchaudez, meties les cpire deux erow.
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ssde pafte fine, aflaifonnez de fel, poi-
¢, cloux, fines herbes, fiboulle , mufca-
:,vne feuille de laurier, lare pille, cus
artichaux, champignons, morilles, &
couurez de mefme pafte , faitesla cuires
sux heures , mettez vne petite fauce
lanche en feruantaucc verius ou citron.

v Tourte de voignon de Veau aché ¢o* cuit,

Achesvnroignon de veau quifoit cuit,
wcttez le entre deux paftes fines, affai-
>nnez de fel, poivre, canelle, fucre , ef-
orcedecigron ,datesde Leuant,vnpeu
¢ beurre, deux maquarons, couurezla &
afaites cuire trois quartsd’heure,, meteés
usdecitron, fucre, cau de fleurd’orange
:n {eruant,

Table des paﬂcz de poiffon a manger

chauds.
Pafte de turbot , X
P ‘ﬂé df bd’b“é » 2
Paftéde rogets bdrbe; , 3
Pafté de folles, 4

R i
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Pafte de carpe entiere

Pafte de carpe furce,

Pajté de graincan

Paftede brocher defo jfc

Paft¢ danguille

Paftede lam proye ,

I’a/fe de [ampro_ye a I’Amrlalﬁ 1
Pafté detrutes,

P(lﬂf detor

Pafle debarbotes ,

Paﬂe’ de bremmes

Lafte az gaydiweay, ,
Petits paﬂexj femt‘[tte{,

Pafte fin,

Pafle de blanc de brochet

Pafte de macrenfes,

Pasté ae macreufesdefoffees

w N o w-

10

12

I3
14

15
16
g
18
19
20
3

Manicre pour apprefler les paftez dc

po j]Bn & manger chauds.

1. Pafte de turbot.

Ccpaﬁc fc fait ordinairement dansvn
boilin rond ou en cualle | il le faut bienef-
ca'llcr & laucr.fatre abbaiffede pafte fige,
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wouper laqueué & leboutrdela tefte, 0-
er les ouyes, affaifonner de fel, poivre,
loux, mufcade, fiboullette, fines herbes,
hampignons, ou morilles, &lc couurir,
[uandilferaa demy cuitmeetezy vnver-
¢ de vin blanc, {i vous n"auez point de
saflin mettez le en pafté dreflé, quand il
era cuit meteez ius de citron ou verius
le grain.
2.  Paflé de barbue.

Lc palte de barbué fe fait de mefme
1ors qu'il ne faug pas qu'il cuife filong-
cmps.

3. Pafléderouoets barbes.

Il faut garderlesfoyes & nctroyerbien
es barbes , faircle pafte dansvn baflinou
>afte drefl¢, aflaifonner de fel, poivre,
nufcade, champignons, pattes d’efcre-
aices, finesherbes, fiboullettes, & le cou-
arir de mefme pafie, pafler les foyes par
la poéfle auec vn peu de beurre roux, les
piller & les paffer par 'eftamine auec de-
my verrede vin blanc, & les mettre dans
le pafte lors qu'il fera a demy cuit, mettes
jusde citron enferuant.

4.  Pafté de folles.

Apres que lesfolles feront bien cfcail-

lees & lauces, cmpafiezlesaucc pafte fing
_ | R 1y
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dans vn baffin ou pafté dreflé  affaifonne
defel, poivre ,mufcade, fines hcrbcs bien
mecnués - {iboulles, champlgnons trou-
fics, mortlles, oumouﬂ'crons huitres frai-
ches, & le couurez ; quand il fera cuit
mettez s de citron, faites quele beurre
2’y imanque pas-

5. Pafte de carpe entieve.

Faut efcailler la carpe, la larder d’an-
guiile , affaifonner de fcl, poivre, cloux,
mufcade, fines herbes, fiboullettes me-
niués, laurier, huitres, & dreffer vn pafté
dela loncrmur dela carpe en palicfine de
coumr & le faire cuire 3 petic feu ,met-
tre yn verre de vin blanc quand il fera
ademy cuit , mettez y bon beurre.

6.  Puflede cmpef ycie,

Efcaillé la carpe & la d&.[pOUl”C par le
dos. qu= la peau foit entiere,ach: bien
Iachair  affaifonné defel, ponvrc,mufca,-
de, ﬁnc; neroes, hboullcttcs & beurre,
farciflez 1z peau aucc ladite chair ,cham-
pignons , luittances de carpes, huitres,
cusd’ armh aux cuits, deux cloux, &1 af-
fem®™1e comme fi elle eftoit cntlcrc &
Yempliffez de mefime que lautre, cn fer-
want meteez ius de citron,
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7.  Pafle de graineasux.

Ce poiffon ne laifle pasd’auoir vne pe-
itc efcaille, c’eft pourquoyil kefaut net-
oyer , couper les nageoires, & lemettre
n pafte drefle  afflaifonné defel, poivre,
aufcade . fines herbes , fiboulle, cloux,
witres, cus d’artichaux, champignons,
¢iusdecitronou d’orangeenferuant.

8.  Paflé de brochet defoffe.

Faut defloffer le -brochet apres I'auoir
fcaille , & le depoiiiller par deffusle dos,
aire que la tefte & la queué ticnne a la
veau, & faire farce de ladite chair, affai-
onnerdefel, poivre; mufcade , fines her-
ses, fiboulle, & bcurre, & farcir la peay
% I'affembler comme sl eftoit enuer,
nettez y laictances de carpes, champi-
rnons, huitres, capres, & par dchors Ia
ssau cus d’artichaux , champignons  hui-
;res ,capres , & faites vn palte drefle de la
%randcur'du brochet em pafte fine, & le
aites cuire a petit feu, metrez ius de ci-
tronen {eruant.
| 6. Pafte danguille.

Fautefcorcher l'anguille ,Iacouper par
trongons, faire palté dreflé en pafte fing
enoualle ourond, affaifonne defel, poi-
vre, cloux, mufcade, fincs herbes , fibaula

o
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Ic, beurre, capres, laurier, chapelure de
pain, ademy cuit vnverre de vin blane,
iusde citronen {eruant.

io.  Paflé de lamprosé.

Il faut tirer le fang dela lamproié & la
limoner dans cau chaude, 'empafter en
palte fine, dreflezle palté enrond ou en
oualle, aflaifonn¢ de fel, poivre, mufca-
dc, cloux, troufles, morilles, fines her-
bes, fiboulle, beurre, chapelure de pain,
& quand il feraddemy cuit meteezle fang.
{ansle paft¢ auec vn verrede vinclairet,
zaites cuire a petit feu.

1. Pajte de lamproié a £ Angloife.

Ce pafté fc faic.de la forte, gardez le
fang . linonez la lamproi¢ & lempaftez
- enpalte fine enabbaifle , aflaifonné defel,
poivre, canelle pillee, fucre , efcorce de
citron confite ,datesde Lepant, raifin de
Corinthe, chapleures de pain, & quand il
feraademy cuitmereésle fang & vndemy
verre de vinblanc, faites cuire a petic feu,
& le glaife , quand il fera cuit mettez ius
dccition, '

13, Pafté de rruite.
Tupeu larder latruite d’anguille apres
Yauoir efcaillee & railladee, puis 1a met-
wte en paftefine, pafte dref{é ou enabbaifs
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e, aflaifonne de fel, poivre, mufcades
zloux , laurjer , beurre , champignons>
cus d'artichaux, fiboulles , herbes fines
achces bien menués, capres, huitres, lait-
tances & iusde citron en {eruant.

13, Paflc de ton.

Ce pafté fc faic dreff¢, puis coupez ls
ton par rouélles; vous le pouucz enrichir
d’huitres, cus d’artichaux, fines herbes,
Bboulle , beurre, fel, poivre, mufcade,
laurier, vne ou deux tranches de citron
vere, & le faire cuire & petic feu, iusde
citron , ou vafiler dc vinaigreen feruant.

r4.  Pafl¢de barbottes.

Defpoiiill¢s la barbote & la mettez en

afte drefle auec pafte fine & auec fes
Foycs » champignons, laittances, queues
d’efcreuifes, perits cus d’artichaux affai-
fonnede fel, poivre,, mufcade, fines her-
bes, fiboulle, ius de citron en feruant,
vousy pouucz mettrc huitres.
15, Pafie de byemmes.

Efcailiés les bremmes & les tailladez,
faites pafte dreffé, & le couurez de la
mefme pafte, aflaifonné de bewrre, fel,
poivre, mufcade, fiboulles, fines herbes,
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cloux pillez, laurier , champignons, hui-

tres, capres, valusde citron en {eruane,
16, Pafte de gaudiueas.

Faut acher chair de carpe, tanchesoy
anguille, aflaifonner comme deflus, hors
qu'ony peut mettre laictances de carpes,
& morilles, il ne le faur pas couurir & y
mettre vie fauce blanche & ius de citron
enferuant

17- . Petits pastex feuilletex.

Faut acher anguille aucc laittance de
carpe & champignons 2 demy cuits an
caflerolle , affaifonnez de fel, poivre,
mufcade, fiboullctee, fines herbes, faites
fondre de bon beurre, la moitié autant
qu'ily ad’achis, & faites feiiilletage bien
mollet, & faites les paftez dansde petites
courtieres, & y mettez ius de citron oy
deveriusde grain.

18.  Paflc fin.

Faites fciiilletage , & en faites vne ab-
baiffe en forme quarée ou oualle, & la
garniffez de chairde carpe oud’anguille
bien achée , cus d’artichaux, champi-
gnons, laittances, pates d’cfcreuiffes, &
bonbeurre, fel , poivre, mufcade, cloux,
andouillettesde poifflon, mettez vne fauy
ceblan¢he & tusdecitron enferyant,
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19.  Pafté de blanc de brochet.

Aché bien le blane de brochet auec
champignons , le faites cuired demy dans
vn pot.ou plat, vn verre de vin blanc &
v¥n morceau de beurre; aflaifonne defel,
poivre, mufcade ; fiboulles, fines herbes,
champignons par morceaux, laittances,
cus d’artichaux , 8 mettez en pafte dref-
{¢, & le couurez ;mettez ius decitron cn
{eruant.

20, Paflc de macreufes.

Faut bien battre les macreufes auec le
dosd’vngroscouteau, & faire pafte coms=
#une, 8& drcfler vn pafte quifoic bieh
efpais, puis mertre les macreufesau fond,
wuec beurre, {el, poivre, cloux, mufca-
de , champignons , cus d’artichaux, fie
Houlles, fines herbes, 8 le faire cuire fix
heures, en feruant ius decitron.

1. Paftc de macrenfes deoffées.
-~ Faut defofler lesmacreufes, faire farce
<de la mefme chair, 'empafter en vn pafté
drefle, & aflaifonner comme cy-deflus,
hors quel’on peut faitela pafte plus fine,

mais le fauc bien faire cuire ,car ce poif=
foneft dur.
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Table des Tourtes de poiffon.

Tourte de laittances de carpes ,
Tourte de langues de carpes ,
Tourte de foye de brochet
Tourte degarnulles ,

Tourte d'efcremiffes ,

Tourte danguille achée
Tourtsd anguille par vouefles ;
Tourte de chair achee,

Tourte de faumon partranches,
Tomrte de faumon achi,
Tourte de[perlans,

Tonrte dhuitres

Tourte de folles

Tourtede moélles

Towrte de pigeonneayx de blanc de brochet s

Tourte de beatslles de poiffon ,
Tonrtede tanches farcies
Towurte de perches

Tosrte de toriués,

Towrte d achis d'eferemffes, .
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NManiere posr faire les tourtes de poif=

jbn contenues en cette Table.

1. Tourtedelasttances de carpes.

Faut faire pafte fine, & fairc abbaiffe
au fond de la tourtiere, & y ranger les
laiteances , aflaifonner de fel, poivre,
mufcade, fines herbes, {iboulles , cham-
pignons,morilles ,beurrc , & la couurir,
la dorer, & la faiic cuire a petit feu, va
iusde citronenferuant,

2. Tourte de langues de carpes.
Cetre tourtc fe fait de mefiue quecelle
de laictances , hors qu’a celle-cy vous
pouucz metereles yeux & la feruelle des
carpes, les trouflesy fontfort bonnes,vhy
iusde citron en feruant,

| 3. Tourtede foye de brochet.

Aflaifonnélatourte de foye de brochet
de mefme que celle de laitrances, hors
qu'il lafaut faire au beurre roux, & y mee-
tre vae anchoix fondu, & capres, & 1us
decitronen feruane,



172 Methode pour traitter _
4.  Tourte de garnulles,

11 faut mettre les garnulles en cerifes,
& les paffer dansl’cau chaude, les ranger
fur I'abbaifle, aflaifonner de fel, poivre,
mu(cade, cloux, tTois ou quatre champi-
gnons achez menus, finesherbes, fiboul-
le, deux anchoix, & bon beurre, vn ius
decitronen feruant,

5.  Towrted'efcremices.

Faut faire cuire les efcreuices auec vn
verre de vin blanc, apres les auoir bien
lauces ,monder les pates & les queués, &
piller routle refte dansvn mortier, le paf-
fer par vnlinge ou eftamine auec vn peu
debouillond’¢creuices & vn peude beur-
re chaud, & rangerletoutdanslatourtie-
reaucc fel , poivre, mufcade, fiboulleres,
champignons par morceaux, la couurir,
la dorer, &lafaire cuire,en feruant ius
decitron.

6.  Tourte danguille achee.

Fautefcorcher 'anguille ,ofter I'arefte,
acher la chair auec fines herbes, fiboulle,
fel, mufcade, poivre, champignons, beu-
re blanc, eftant 2 demy cuitte vn verre
devinblanc, faur quelatourte foicen pa-
fte fine,mettez y en feruant trois iauncs
d’ceufscrus & va ius de citron,

' , Tourle



dans les quatre faifonsdelannte. 273

7. Tour.’ed‘an(rui//cparroné/fﬁ.
Efcorchez l'anguille & la coupez par
)ucllcs apresauoir oftelarelte, &I’ empa-
¢ en pafte ine aflaifonnc de fel polvrc
>mme deflus, & la couurcs, ferucz.lad
f{auceblanche.

8. Tourtede chairde poiffon ache.
Achez chair de carpe aucc fines her-
ss, {cl, poivre, mufcade, beurre, cloux,
la mettez parmorceaux dans le tond de
tourticre auec champignons, cusd’ar-
chaux, laittances de carpes, & capres;
couurit & la feruir aucc 1us de citron
1brun.

9. Tourte de faumon par tranches.
Faut prendre varouklle de faumon &
faire boiiillir 3 bouillon dans vn plac,
iec vaverre de vin clairer, apresle tirer
ir petites tranches, & lcmpaﬁcx en pa-
¢ fine, allaifonner de dates de Leuant,
corce de citron confite , fucre, canelle,
npeude poivre, fcl, beurre, a demy cui-
 mectez le vin ou le faumon aura cuit,
lafaut couurir & la glacer, mettez en
‘tuanc vniusde cicron.

10. Tource de ﬁmmon aché.

Achez rouélle de faumon aucc chams
ignions, finesherbes, fiboulles, {gl , POl
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are,mufcade, & Fempaftez en pafte fine,
mectésy champignons parmorceaux, &
cus d’artichaux , en {eruanc meteés pifta-
ches coupées&iusde citron.

1. Tourte defperlans,

Achezchampignons ou morilles, & les
mectesau fond de latourte, & rangés les
efperlans, aflailonnd de beurre, fel, poi-
vre , mufcade , fines herbes, fiboule,
champignons par tranches, & la faitesen
pafte finc, & lacouurez, vnius de citron
ou d’orange enfernant.

1. Tourte dhuiftres.

La tourte d’huitres {e fait de mefme
hors que vous y mettrezvn peu de cha-
plurcs de pain, capres, vne tranche de
citron vert, & la couures, & mettes iug
decitron ou ¢’orangccnferuant.

13. Teurte de folles.

Faut defofler lesfolles, ofter touteslcs
areftes, couper leseeftes, &les frircauec
la graille, & faire tourte dela chair par
morccaux aucc champignonstroufles, af-
faifonne de fel, poivre, mufcade, fibouy
les, finesherbesachées menu, lacouurir,
mereesy iusde citron en feruant,les teftes
& arcitesau rour,
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14. Tonrtcde moulles.
‘Aprcs que les moullcs {cront mondds
¢ brenlauds paflez lesala poddledesefles
1rs Pefcaille , empattés wuce Champi-
nons par morccaux,motilles; aflaifonné
¢ {cl, poivre, mufcade, thin, & beurre,
n pafte fine, couurés la, 3 demie cuite
1cteez y leurs eau auec vn peu de cha-
lures de pain, & 1us de citron en fer=
ant. *
1§.  Tourte de pigeonneaux de Carefme,
Faut piller chair de brocher auec v
cudechaird’anguille, laiccances de car-
es, apres lauoir bicn achee aff':fonnee
cfcl mufcade, & faircde petirs pigcon-
caux {ur vne feuille de papier , & manicr
:dits plgconncaux aucc beurre fondu,
rainte des'empifter Iés mains, & les vui-
€s auec le eyl d vne latdoire de bois, &
mettre ‘v petit mdrceau de foyes dc
rrochet oude barbore.- Les faites blan-
hirdansvn baflin plcmﬂa_ beurrecharid,
le lamefmechair vous peutiiz fuire cre-
fcsdccocq & empafterle thucbienrans
;ccn paftt an, aflailonnd de 1! mufeas
le., poivre jvnpacquer picgnd de clouy)
hampignons, lrteances , miclles Lcn
T

J

J
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beurre, v peude vinblanc, & lacouurir,
vn 1usde citronen {eruant.

16. Tourtedebe:tilles de po [Jon.

Dclamefme chaircy- deffus vous pon-
ucz faire creftesde cocq & riz de veau,
y melant & pillantdeux outroislaittances
dc carpes, & fairclesrizde veaudansvne
cuilliere d’argent, les taire blanchir dans
le beurre chaud | & les creftes aufli, &
cmpalter comme deflus | aflaifonne de
mefine, & la {eruir auflide mefme.

17. Tourtede ta~ ches farcies,

Fautlhimorer lestanches, lesfendre par
le dos, faire tenir lateflte & laqu-uéa la
peau, faire farce de la chair auec cham-
pignons, laittances de carpes , aflaifon-
ncr defel, poivre, mufcade, fiboules., fi-
nes herbes, cloux pillez, & lesfaruir, puis
les mettre dans pafte fine auec huieres,
champignons, laittances, foyes de bro-
chct, beurre, demy verre de vin blanc,3
lademy cuiffon, lacouurir, lafaire cuire,
metere viiusdecitron en {eruanc.

18  Towurte de pevches.

Faites bouillir vn bouillon les perches
auccvnverre de vin blanc pour ofter I'ef-
caille, les empaltez en pafte fine, affai-
fonne de fel, poivre, mufcade, vn pae-
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}u:t picque de cloux, mettez laittances
e carpes, champignons, morilles, hai-
res, & beurre, couures & faites cuire,
:nicruant meecez iusde cicron,
ty. Tourte de terruc.
Coupezlatefte & lespieds delatortug,
a faites cuircenvinblanc & cau, infques
| ce quelle quitee les efcailles. & em-
»afte cn pafte fine, & vousfouuenez d’o-
ter I'amer, couclerefte eft bon, affaifona
1¢ de (el , poivre, mufcade , fines herbes,
iboules, champignons , morilles, pates
Vel reuifles, & queués, capres, vn peu
ie chapluresde pain, fortpeu debeurre,
couurcz , & mettez ius de citron ea fer-
nant.
20. Tourted'efcreuiffes achees.
Apresquelesécreufles{eront mondées,
achez-les & les empaftes aucec larctances
de carpes, champignons par morcezux,
foyes de brochet, morilles, troufles . {el,
poivre ,mufcade, vn pacquet picque de
cloux, & bon beurre, covurez & faites
cuire, merees s de citron ou d'orange
en {eruant.

Sy
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—————— - e e —— -

Tavle de dmer, es Tourtes ponr [eruir a
l'entremets | tant graffis que
maigres.

Tourte de crefme,

Tourted: cvefme aunatuyrel,
Towrts de ‘,'/j,uu'/)r;,

T wrtede melon par tranches,
T owted:m-lonen marmellade
Towted rgre doux,

Tonrted amandes,

q'ts e fe (‘/mmlﬁ{gnom 5

3
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Tourte demorilles,

Towrte de monfirons,

Tourtede treufles,

Tourre & artichaux,

Tonetede C}‘(‘//;)l ed. 1rrz'c])d!:,‘~: ’

Tonree de er fmed articlanx as fu:;c
Towrtede befies rases,

Towr e de bewyre ()drucf’,

Antre fucon de tonrte de beyrre,
‘Cowrte de crefnie d pemmics,
Autre tawrte de rormes,

[
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Towrtede wsd cifell e
— N / :
Tourted ¢ | Pimar,

{9
—
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ourtede chowx Veres, 22
‘ouree d’aﬁ:(/rgc;, 23
‘ourte d'eerfs, 24
“ourte d'cfiorce de citvon, z§
“ourte de Vin Vermeil, 26
“ourte doranges, ‘ 17
‘owrte de citran vert, 28
“osrte de grains de grenade, 29
Tourte de marmellade d'abricots, 30
“owrte de pifiaches conpées, 3¢
Fosivte de crefme Verte ayec pi ﬂa‘cbc:; 32
“owrte de crefme d’amandes, 33
“owrte de franchipanne, .34
Tosrte de ﬁancbipannc couuerte, 35
Cosrie de cbampig nons en ca[]érollc:; 36

Maniere pour faire les tourtes dont la
Table eft cy-denan.

I. Tourte de crefme.

Pillé va quartron d’amendes. & les pai-
fez par I'eftamine aucc vne pinte de lait,
& le faites cuire a petit feu enremuant,
quand il fera ¢bouilly de la moici¢, met-
tez quartre iaunes d'ceufs crus & remuez
ensore, quand vous verrez quils'clpeflic

S 1y
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mettés-y vn quartron de fucre , va pew
de fel, & ie tirez dans vn plat frote de
beurrc, faitesabbaifle dans vne tourtiere
dcpaltcfine biendeliéea peticbord, met-
tez crefme quinc foicpoint trop efpaife,
rapésefcorce de citron,& ladorez,quand
clle fera cufte mettez fucre mufque,eau
de fleur d’orange.
2. Towrte de cve[me au naturel,

Meteez bouillirvne pintede laiéta pe-
tit feu, quandilferaéboully dela ticrce
partic, mettez-y fix iaunesd’ceufs, vn peu
de fel  fucre, vi morceau de beurre frjis,
remuez bien le tout enfemble & laiflés
froidir, & faites tourte comme deflus, &
la {eruez de mefme.

3. Tourtede piftaches.

Fautpiller les piftachesapres les auoir
mondeces, vn peu de fel, canelle, fucre,
vn morceaudebeutre , elcorcede citron,
& fairc abbaiffe dans vne tourticre de pa-
fte fincbien deliée d pecit bord, & faire
tource,quand elle fera plusde demy cuite
Iaglaifer auec{ucre & eaude fleurd’oran-
ge.
' 4. Tourte de melon par tranches.

Faites tranches de melon bien delide,
& les arengez dans Ja tourtiere auec pafte
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e, aflaifonne de fucre, canelle, vn peu
e {cl, & la couurezen bandes ou aurtre-
1ent,dorez & faites cuire, mettez fleur
‘orange & fucre en feruant.

s. Towrtede melonenmarmellade.

Faites bouillir la chair de melon auec
n verre de vinblanc, quand le bouillon
:ra confomme , pillez dans vn mortier
uec deux maquarons vn peu de fucre,
anelle, & faitestourte en pafte fine fans
ouurir , mettez {ucre, fleur d’orange en
sruantou la glaifez.

6. Towrte dayove-doux.

Mettez vn verrede verjusou iusde ci-
ron ,auec vn quartron de {ucre,quand
{era bouilly 2 la moiti¢, meetez-y va
ot de crefme, fix iaunesd’ceufs, vnpeu
le beurre, fleur d'orange , elcorce de ci-
ronconfiterapec, canclle pilléc , & met-
cz en palte fine fans couuuir.

. Tourte d' amendes.
Pillezamendesaueclamoitie autantde
tcre, va peu de beurre, tel, canelle pil-
¢e, efcorce de citron rapée, vi peu de
leur d’orange mufquée , & metecs en pa.
te fincau fond d’vnetourticre, & la gla-
ceZ quand clle feracuire. Y
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8. Tuurcede c/mmpwnam.

Faitesabb:iilede palte fine , & mettez
champignons par morceaux , aﬂ'axfonnc
e tiaes hetbes, fiboulles, fel, mufcade,
Lo cutee, Lcurrc, & la couurez de la
e me pafte, & dorez, faites cuire, &
meaes ¢ n {cruant g dc citron & 1us de
mouton.

9. Tourted: morilles.

La tourte de morilles {e fait de mcfmc
que ccllede champignons, la couurcs &
Laferuesde mefme,

10.  Touriede mouferons,

Apres que les mouferons feront bien
mond¢s, mettez lesen pafte fine de mef-
me les champignons , mais ne coupez
point les herbes ny lafiboule, mettez vn
pacquet, & feruez de mefme.

It. Tourte detyoufles.

Pelds bicn les troufles, & les coupez
partronches ouparmorceaux, & lesem-
priteade mc(xncquclcs moufcrons, auec
va =2 de farine cuite, aflislonnez de
niciine lusdecitron & de moutonenf{er-
u.ng.

12, To.ovee decus & artichasx.

Cund des arrichaus {eronebicn cuits,
&z boablancs, empaltlis-lesen pafte fiac,
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ec fines herbes  finoules mendiés | aflai-
nnes de porvre L suufeade fcel, beurre,
yuurés | & nececz lauce blanche en feg-
antauecvn hicrd - vinany -

3. Teurte ¢ (‘rcjmcd arrrchai e,
Pillez cusd'aruichaux bouiliis, & lks; af.
z par!a paﬂolrc auec heurre oulare fon-

1, deux iaunes d’ceufs cius, aflafonné
¢ fcl,mufcadc , & mettezen palte fine,
1tes quelatourte foit bien mince, la tai-
s cuire & ferucz aucc fusde mouton &
isde citron,

14. Tourte de crefme d'atichaus aw fucre.
Faites crefme comme deflus, & ymeta
Z ¥n maquaron, v peu de cxc(mc al-
ifonnédefecl, canelle, fucrc, efcorce de
tron confice, & faites tourte {ans cou-
rir, & laglicez quand vous voudrcez {er-
irauecfucre & fleurd’'orange,

15. Tewrtede beﬂu rages.
Faites cuirc lecb-{tesraues dans la brai-
» & les m»ndes bien, coupes par mor-
caux, & farces boruilliv ausc vin verre de
in blanc, & les pillez dans v morticr
uec vin morccaude {ucre, vonpeu de fcl,
anelic, & faites marmel- 1d , & lonictrez
n paftc finc auecefcorce de cition con-
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fite & rapce, vn peu de beurre, meflez,
& laferuez auec fucre mufqué, & fleur
d’orangc fanscouurir,

16  Tourtede beurre bardee.

Faut piller va peu d’efcorce de citron
confite, vn peu de fel, canelle ,deux ma-
quarons, vn morceau de beurre frais,
quatre iauncs d'ceufs crus, & mettre cn
palte fine, & la barder, mettez fucre,
fleurd’orange enferuant.

17. siutre fa ondetourte de bewrre,

Mettez viomorceau de beurre, & {ucre,
fleur d’orange, deux maquarons, quatre
1aunes d'ceufs crus,demy tafle de verjus
confit, & faitescrefme de citron, mectes
fien pa(’tc delice ,fleur d’orange, & fucre
cnferuane, nela couurez point.

18. T.uvre de Crefme de pormmes.

Pcllez pommes de rainette , les faites
umcd:ms vnc terrineauec vin blanc ceft
a dirc lachair de la pomme s eftantcuites
pillezdansvnmoruer auec fucre, canelle,
fleur d orange, & les paﬂcz parl’ ctamine,
& les mectezenabbaiflc biendeliée, & la
glm{cL cnfetvarne.

19. Autre ficon detorrte de pommes.

Coupezles pommes par tranches, oftés
lededans, puis faites cuircavec vin blmc,
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corce decitron confite , canelle, fucre,
* mettezen pafte fine, couurez de pafte
wuilletee bienminfe, dorez & faires cui-
-, {eruez-la aucc {ucre & fleur d'oran-
Co

20, Tourte dertus dorferlle.

Pillez oufeille, & tirez lc ius, mettez
» dans vn plat auec fucre, canclle, trois
raquarons, vo morceaude beurre, trois
wnes d'acufs, efcorce de citron confite
ipée, flur d’orange, & faites vne cref-
1c lamettant (ur lefeu , puislamsttez en
bbaiflebicndelice, faites cuire & ferucz
uecfucre, 3

11. Tourte J’ef}):"'dr;.

Prencz lesfeullesd’efpinars, & lesfai.
es amortir dansvn pot de terre auec vn
.cmy verre de vin blanc, & quand tout
e vin {era confommé achez bien menu,
ffaifonnés de fucre, canclle, efcorce de
itron confite, vn peu de fel, deux ma-
juarons, vn peu de beurre, & mettez ¢n
vafte fine, & la couurezen barde , metcs
ucre enferuant.

22, Towrtede choux Verts.

Faites blanchir leschoux, & les ¢gou-
rezbien, achez-lesbienmenu. & les met-
:cz en pafte hne, les garnitlez descaenrs
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aflaifonnez de lart fondu, moélle de
beut, oygnen picque de cloux, poivre,
& peuites tranches de lare entre-larde,
coupc bien delié, couutez de 1a mefme
paftc, mettez iusde mouton en feruant &
s decitron,

23, Tewrted aSperges.

Coup¢ le tendre des afperges, & gar-
dez les bouts pourla garnir, faitggdblan-
chir en cau, & les meteez en pifte fine,
afliifonn¢ de lure fondu ou beurre | fines
herbes, fiboules, {<], poivre , mufcade,
& couurcz. quand elle fera cuite mettez
credine ou 1us de mouton, & vn laune
d’ccuf,

24, Tour:e d eufs.

Mettez fleur d'orange, va morceau de
fucre,& vnpeudebeure & 1aunes d’cenfs,
faites comme vnecre!{me & la mettez en
palte fine, & bien deliec, a petir bord,
rapez elcorce de citron vere par deflus,
fates cuire & laglatfez.,

25. Tourte d’efcurce de citron confire.

Pillez cfcorce de ¢itron, deux maqua-
rons, vn peu de canclle, demy rafle de
verjus de gram confic, & meteezen pafte
bien delice, taires cutre, mettez flcur
d'orange cn kruant,
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26.  Tourte de VinVermeil.

Prenez demy verre de vinvernneil, de-
1y taffe de iusde groifeilles rouge  deux
1aquarons, quatre iaunes ¢’ccuts, & fai-
zs comme vne creime  aflaifonnez de fu-
re, efcorce de citron rapee & confite,
anelle, va peu de fel, vi petic morcean
¢ beurre, & limettez en palte bien de-
¢ ,mettez fleur d’orange cnferuant.

27. Tourted oranges.

Oftezlcefcorce desoranges, & lescou-
sez par tranches, oftcz les pepins, & les
nettez en pafte delice auccfucre, vin ma-
juaron pillé, canelle, vn peu de pifta-
-hes coupees,couurez-la & laferuezauce
acre mufque,

28, Tourtede citron Vert.

Cette tourte {e fait demefme que celle
-y-deflus,ne meteez peint de piltaches,
mais mettez-y efcorce de citron confite
& rapce, & laferués de mefine.

29. Tourtede grains de evenade.
Mettez grains de grenade en pafte bien
deliéc,auec {ucre,efcorce decitron con-
fite & verte bicn rapce, & lz couurez,
nmeteez fleurd'orange en fervunt
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30. Tourtede marmellade d abyicots.

Meteésabricots crusou confitsauec fu-
cre, & faites marmellade, vn peu de ca-
nclle, & mettez en pafte d’amendes bizn
delice,mettez fleur d’orange en feruant
oulaglacez.

3. Tourtede piftaches coupées.

Coupez piftaches, & cfcorcedecitron
confite, & meteez en pafte fine bien de-
lice, aflaifonncz de {ucre, canelle,iusde
citron, couuréslade lame{me pafte, met-
tez fleurd’orange enferuant:

32, Tourte decrefme Verte.

Pillez piftaches,lespaffez par l'eftami-
ne auec ius de poiree; deux maquarons,
dcux iauncs d’ceufs, vn peude fel, & da
beurre frais, faites cre/me, & mettez cn
pallcfine biendeliee, faites cuire, & met-
tez fleur d'orange, fucre mufque en fer-
uant.

33. Tourte de cr:fme d’amendes.

Pillez vne Liure d’amendes, & les paf-
{és par cftamine auec laiét. & les faites
cuire furlefeudans vii poéflon ou potde
terre & les mouucz iu{quesa ce quelles
foiécencrefme,puis metees fucre, canclle
entiete, & mettes en pafte d'amédes, & la

~ marbrez
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marbrez aucec s de framboifes au groi-
feilles & fleur d’orange en feruane.

N 34. Tourtede fmm‘blpanne.

Faites ciefme auec lait & 1aunesd’ceufs,
quand elle fera fuite mettez-y deux ma-
quaron$;, fucre, vn bafton de canclle , de-
my cartronde piftuchespilices, & vnpen
de fel, efcorce decitron confite & rapée,
& la mettez en abbuille de mafepain;
mectez fienr d’orange & fucre mufqué.
© 39 ufdre facon detourte de franchipanne.
Pilléglcarcion de piftaches & lamoitié

nellotPMigt , dcux maquarons, deux pores
de éréfme naturelle fucree fleurd’orangé,
deux iaunes d’ccufs, & faites marmellade
&tamertez en pafteteiiilletée ou ei patte
tirce , mettés vn peude beurre & la cou-
urez, dorez-la, & lataites cuire auec {u-
tre mufque enferuanc:

$6.Tourte de ch. mpignons en forme de cafferolle.
' Faites abbaiffe de pafte fine, mettez
¢hampignonsdcdans , fineshetbesachées
bien menu, mettez larrfondu ou beurre,
fel, poivre, mufcade, & la faites cuire
faitcs petitfeudeflous, & grand feu defs
fhs, quand elle fera cuice mettez ius de

mouton ficlleeftau lart, & rusdecitron.
T
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TLLLIVLALLALLLLSL
Traiteé ¢ particulierd’ a'uﬁ ponur les entrées
o# entremets des 10urs maigres.

O Eufs farcis mollets, 1
Oeufs farcus & frits, 2
Ocufs an ius d otfeille, 3
Ocufsa leanrofe, 4
Ocufsan pain 5 S
Ocufs ala Germaine ¢oala Romttﬁ}) 6
Ocufs ay fromage, 7
Ocufs al E [pagnolls, -8
Blancd' eufs frits, 9
Taunesd eufs frits, 10
Ocufsentripe, 1§ 4
Ocufs alanegligence, S B
Ocsfs au beurre yowx, 4 13
Saumon d eufs, 14
Ocufs an Verius, 15
Oesfsaulaiét, 16
Ocufs pochex al'ean, . 17
Oeufs pochw\dans le fucre, 18
Germaine i la Frangoife, 19
Germainerouge, . ®

yylle rouge, . at
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V“”f ,yerte,
Vullesaune,
Imelerte farcie €5 coupée par trdnchcs»
Imeletse favgie de laittances de carpes,
Imelette an afpergess

Imelette de champignons,

Imeletee 4la crefme,

Imelette an fromage,

Yomelette d'efcorce de citron;

Wmelette aux piftaches,

Deufs sy deflewrs d’orange

leu sdla / ortugatfe
¢ d'anfs Verts,
oche d'eufsrouqes,
‘oche d'eesfs saunes,
Yeufs amx anchosss
eufs & I'hypocras,
‘eufs ambesrre lié;
wufs alacrefme,
owpex dorces:
veufs il anglorfe,
leufs en pajie frits,
melette farae & herbes;
lesfs d L Intyigne,

291
22
23
24
2§
26
27
23
29
30
3L
32
33
34
35
36

37

39
40
41
42
43
44
45

47
48
49
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Oefs pochex ala [a. ce d’anchots, 50
Omclette aw fucre & alorange, Bl
Ocuf; l‘o:ffl[[e, . 52
Ocufs ala Florantine, 53
Oc: fs marbrex ) 54
Oneletteauec fines herbes €& anchois, 5]
O.nelette glace [line, 56

Veritable methode pour bien 4pprcﬂei’
les @ufs contenus en la Tablftyr

df_'mu.

1. Ocufs farcis mollets,

Pourbienfairce ces ceufs faitesblanchir
petites lettues, oifeille, feifetill , perfil,
va champignon, achez le tout enfemble
aucc iauncsd’ceufs durs, aflaifonnez d’vn
pacquer, fel,mufcade , & mettez le tout
dans vn plac auccbeurre, & faites qu'il
foic bien clair, eftant cuit mettez-y vn
pen de crefine naturclle ; & dreflez vos
ceufs aucc lafarce.

2. Ocufs farcs ¢ frits,

Paffez par la pofle lettués, pourpiers

ferictitl, pedils oifcille,auec beurre, &
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y mettez fix ceufs crus, eftanc faic achez
le our enfemble , & mertez les iaunes
d'ceufs durs parmy, auec quitre iaunes
crus, mettez lel, poivee, mulcade, vos
gcufs efbans. farcis m 'trez les dans de la
pafte que vous aurez faite aucc farine,
1aunes d’ceufs crus, fel, poivre, & vin
blanc ;& lesfaitesf.ire, [eruczanec pers

fil fric.

% . 3. Ocufsautus deiferlle.

Po%;lcs ceufs dans Peau bouillante,
pillcz& Bllle , prencz le us, meetez dans
vn platanec beurre, deux ou trois iaunes
d'ceufs crus, fel . mufcade, & faites vne
{auce hiéeauecle tour, & metrez fur vos
ccufs en fcruant.

4. Oceufsaleanrofe.

Prencz voe douzaine & demye de iau-
nés d’eufs, & lesdetrampez aueceauro-
fc, deux maquarons, efcorce de citron
rapee, (el canelle pillée, & les faites cui-
re a pecicfeu dans voc rourtiere auec beus
rc afhae, eftans cuics glacez les aucc fu-
cre & cau de fleur d'orange, & metrez,
lus de gitron & grains de grenade en fer-
uant. :

T 13
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o 5. Oeufs aupain,

Frezez vne mie de pain, & la mettez
auec vie douzaine d’ceufs affaifonnez de
fel ,vuere de fucre, & batés le tout en-
fmnlwl , faites cuire dansvn platd’argent
aucc beurre affine , & mettez vn platder-
riere, & quandils fcrontcmcs mettez {u-
cre, cau de fleur &’ orange, & la pefle du
feu que vous paflerés par deflus cftant
rouyc.

é. Oeufs alaGermaine ¢o 4 la Romaine.

‘Batez vne douzaine & demye de iau-
nes d’czufs crus auce vo peude feur d’o-
range ,aflaitonnez de canelle, fel , & met-
tésvn peu de beurre affinéau fond d'vne
tourtiere , & y mettes la quatriefme’ par-
vie des ceufs batus , faites-les cuire 2
petit feu, & en faites quatre de mefme
faconde lalargeur delatourtiere, & vous
en meterez voe au fond d'vne affiette {ur
laquelle vous mettrez efcorce decitron,
piftaches & abricots, e rout par mor-
ceaux & confit aucc {ucre,eaude fenteur,
& vn maquaron, vnpeu dc crefme, apres
vOus mettrés cncore vne fc-.ondc de ces
abbaifles d'cufs, & la garnires tout de
mefme iufquesa la troificfme, & vousles
couurirez de la quatriefine & dernicre
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que vous garnirez de grains de grenade,
cane¢lle de Florenceen feruant.

7.  Ocufsau fromage,

Mettez vne douzaine d’ceufs auec vne
demy liurede fromage de Milanrape, afl-
faifonnez de poivre, & les faites cuire
dans vne tourtiere aucc vn peu de beurre
affiné, a petit feu, eltanc cuigs ferucz-les
fapsaucre chofe.

8. Ocufs aEfpagnolle.

Batez vae douzaine & demye d’'ceufs
avec cfcorce de citron confite, trois ou
quatre enaquarons ,deux pots de crefme
naturclle aflaifonnez de fel, {fucre , canela
le, & les faites cuire dans vne tourticte
aucc beurre affiné, & couurez latourtie-
re, cftanc cuits coupez-les par tranches
& les glacez auec caude fleur d’oranges,
& les grcﬂ’czpropremcnt.

9. Blancs d'enfs frts,

Battez blancs d’ceufs,aflaifonnez de fel,
anis, canelle & fucre, les faites cuiredans
vne tourticre aucc beurre affiné, eftang
cuits coupes-les par tranches, & les paf-
fez dans vne pafte claire, que vousaurez
faice ancc vin blanc, farine, & fel, faites
les frirc aucc beurre affiné , metees {ucre,
& caude {encecur cnieruant.

T iiij
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10.  sanunes dufs frits.

Vous pouucsaprefter lesiaunesd'acufs
de mcfme les blancs, mais vous mectrez
fi vous plaittiaunesd ceufs ala palte que
vous ferez pourles cuire, ferues de mef-
me cy-defls.

I Qefsentripe.

Coupez desarnts durs par quartiers ou
parruélles, rspalez alapoéfle auec beu-
re roux fines he besy nboulettes, fel,
poivre, mutcade, & y faites voe fauce
blanche auec cwufs & vinaigre cnfcmznt,
&vnpw de lai& , garniflcz de pain fric&
peritlenferuant.

12, Ocufs alanegligence

Coupez ceufs durs par la moitic, les -
paflez ala poélle auec beurre blanc, ﬁncs
hcrocs fiboules bien menués, aff.ifon-
nés de fel , poivre, mufcade, capres, &
vinaigre, rralmfrcz commcdcffus.

13.  Octifs an bewrre roux.

Poches ceufsl'vnapres l'autre 3la poé-
fle auec roux , & aucc le mefme beurre,
fricaflcz fines herbes,vne fiboule entiere,
affaifonnczde fel, mufcade,, troisou qua-
tre anchois, ¢ pres. tranches de ¢itron
vert, vinaigre, peu de botillon, & garnif-
fez de featllesd'oifeile en paﬁc&fntcs.
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14, Saumor d eesfs.

Pochez vnedovzaine d’ceufs en grand
curre afliné, affaifont.cz de {el, poryre,
wicade, vinaigre , & garniflez de perlil
‘it

1§. Ocufs au Verius.

Bavez vne douzaine & demy d'acufs
nec verjus de grain, afluifonnés de el
wicade, & les faites cuire dans vo poé-
onou plat, auec vn peu de brurre ,gar-
ez dg pain fric, ou patte thite.

. 16. Oc foaularct.

Batez ¥ne douzaine de irunes 4’ceufs
1cc du laick, affutfonnez de (el, fucre,
anclle, & les faices cuire dans vn plac
aec vn peu de beurre roux, & quand ils
ront cuits metrez fucre & cau de {en-
:ur > & les colorez mereant vn plac der-
cre. g

17. Oeufs pochex al'ean.

Apresauoir pochéles ceufs fuices fauce
1cc beurre lié  fcl , mufiade, vinaige,
. capres.

18, _ Oenfs pochex dans L fucre.

Mettez vne linre de fucre dans vn poé-
on ou plat,auec vnverre de vin bleng,

firop cftant plus dc demy fait, mereez-

fur vn petic feu, & pochez vos eeufs
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Pvn apres lautre, eftans cuits mettez pi-
ftaches mondecs, & vn ius de citron dans
le fucre pour garnir les ceufs,

19. Germaine 4 la Frangoife.

Faites comme deflus pour ce qui eft
pourlesabbaiflcs d'eufs, & lesremplifles
dc laiteances de carpes en ragouft, achis
d’efcreuifles, champignons, troufles en
ragouft, & eltant bien fournies & I'vne
fur Faucre, mettez par deflus vne fauce
d’anchoisauec vniusde citron ,& feruez
bien chaud.

20. Germainevouge.

Prenezdesiaunesd’ceufscrus, & les de-
layez aueciusd’efpine vinecte, puis faites
comme deffus pour les abbaiffes, & rem-
pliffez vos germaines de piftaches cou-
pees, ferifes 3 orange, garniffez de gre-
nade, le tout pafl¢ parle fuere, & ius de
citron, cau de fenteur, & fucre, ou 13
glacez.

21, Naulle vouge.

Delayeziaunes d'ceafsaueciusd’efping
vinette, fucre, eaude fenteur, vn peude
fc!, va maquaron, va pot de crefme, vn
ius de citron, & la faites cuire fur lamef-
me aflicte que vous la feruirés, faites
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rellefoit bien mollete ,rapez-y efcorce
:citron confic.

22.  Nulle verte.
Prenésiusde poirée.aucciaunesd’ceufs
us,deux pots dc crefine, va careron de
Rtaches pillécs, {ucre, fcl, cau de fen-
ur, batez le tout enfemble & faites cui-

de mefme, garnifficz de grains de gre-
deen fernant.

| 23.  Nullesaune.

Declayez jauncs d’'ceufsauec vn maqua-
n, vn pot de creime, fucre, cau de
ursd’orange,vn peudelel,citron confic
pé, & lafaites cuire de mefime, mettez
cre & iusde citron, & grainsdegrena-
:enferuant.

24. Omtlette farcie ¢ coupee.
Faitesfarce auec oifeille,champignons,
1s d’artichaux ,affaifonné de perfil , fer-
uil,fel, poivre, mufcade, vne douzai-
: de iaunes d’ceuts durs, faites cuire le
ut enfemble aucc beurre , eftant cuic
ceeez dans va plar, & y mettez vine dou-
ined’eufs crus, batczle toutenfemble,

mettez dans vne tourtiere aucc beurre,
ites cuire a petit feu , cltant cuits cou-
:z par tranches, & ferucz aucc poivre
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blanc, ius de champignons & de citron
en{cruant. .

25. Omeletre farcie de la ttances de carpes.

Coupez les largrances par morceaux &
les faites cuire entre deux plats au-c
champignons , bearre,vn pacquee, atlai-
fonnez de fel, poivre, malcade, capres,
& les meteez dans vne om:letee que vous
ferezauec vine douzaine d’cenfs affuifon-
nez de fcl, & la plicz en triangle fans la
renuetfer, meceez ius de citron en fer-
uant,

26, Omelette d’aﬁurges.

Coupez afpergesen poix & lesfricafles
ancc beuarre roux, fines herbes, {iboules,
fcl, poivre, mufcale, & les meflez auee
vne douzaine d'ceufs & vn porde crefme,
& faites cuire e tout dans vne taurticre
aucc beurre & 3 peut feu, mettez ius de
citron en feruant.

17.  Ome ettede champignons,

Faites cuire les champignons entre
dcux plats, affailonnez d'vn pacquer, fel,
poivre, mufcade, & faites vne omelette
de douze ceufs, eftant cuite , mettez les
champignons & la pliez en triangle & la
renucelez, mettez wus de citron ¢n fcr-
vane
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28. Omelerte ala crefme.
Battez vne douzaine d’aufs auec trois
yts de crefme, allaifonnezde fel , efcor-
: de citron, & la faites cuire 3 petit feu
\ns vne pocﬂc auec beurre blanc, met-
z fucre & ius dc citron en feruant, &
ainsde grenade.
29. Omelettean fromage.
Coupez fromage de Milan par petits
orceauk , battez auec vnc douzaine
ceufs affaifonnez de fel, poivre, & la
ites cuire dans vne tourtiere, auec beu-
s & ap"tlt feu, feruez la toute chaude,
ieteez ius de citron.
30. Omelerted’efcorcede aityon.
Vous trouucrez 'omellette de citron
anslesentrcmetsau 2. article.
.31, Omelette aux piflaches.
Pillez-vn quartron de piftaches, & vn
jwartronsd’efcorce de citron confic, &
atez auec vnedounzaine & demiede iau«
es d'ceufs crus, deux potsde crefme, af-
aifonocz de fcl & la faites cuire dans vn
aflieualle auec beure affine 3 petir feu,
nettez[lucre,iusdecitronenferuanc,
32, Oeuﬁ aleau deﬂeurd orange.
Vous trouuerés cesceufs p: lrmy les en-
:remetsde viandeau 2 4. article.
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33.  Oenfs filex.

Pour ces ceufs filez, voyés 'entremets

grasau 40. article, ‘
34. Ocufsflex alapoéfle.

Prenez douze iaunes d’ceufs crus, les
battez dans vn plat auec deux pots de
crefme, vn peu de fel, trois maquarons,
& mettez dans vo entonnoir & les filez
delicatement dans la poéfle auec beurre
affine, & quifoitbien chaud , mettez {u-
cre enferuant & caude fentcurs.

35. Ocufsmigmons,

Preneziaunes d'ceufs crus, & les faites
cuire dans vn poéflon auec fucre & vin
blanc, vn bafton de canclle , & quand
vous verez que les ceufs quitteront le
poéflonvouslestirerez, & raperés vn peu
d’elcorce de citron, & les dreflerés fur
petits bifcuits de Sauoye bien delieats,
mettez-y vn peu de iusde groifeilles rou-
ges, & canelle de Florence, eau de fen-
teur, & lesdrellez en pyramide.

36. Ocufs ala Milanorfe.

Voustrouuerez les ccufsd 1a Mildnoife
danslesentremetsenlarticle 46.

37.  Oenfs ala Portuguasfe. -

Vous les trouucrez en la table des en-
tremetsarcicle 1g.
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38. Roche d'eufsvouges.

Voyezenlamefmetablearticle 38.

' 39. Roché deufs verts.

Vous les trouuerez dans la mefme ta-
dlearticle 39.

40. Roché d eufs iaunes.

Faites firotdefucre & vin blanc,8 met-
;ez deux douzaines de iaunes d’ceufs, &
cs faites cuire iufquesa ce qu’ils quitcent
cpoédlon, mettes-y eftant cuits va peu
I'cau de fleurd’orange mufque, & vaius
le citron, & les paflez dans vne toille de
;rain fur la mefme afliette que vous les
roudrezferuir,garniflcz de grainsdc gre-
1ade ;efeorcede cicron paflce dansfucre
Juit.

.. 4. Ocufsanxanchois.

Faites fondre anchois aucc beurre; &
cs palap par I'cltamine auec vn peu de
arine fritg , aflaifonnez d’vne fiboule,
soivre Bfanc & iusd’orange , meteez vos
xufs 8 les faites cuire comme des ceufs
wmigoir 3 petitfeu, -

.. 42, Oeufs alhypocras;

Mateez acufs durs en deux, les paffez
lans. vne pafte faite deiaunes d’ceufs, vn
»eu de farife, fel, ‘canelle, peu de vin
i les faites frire on beurre affing, faites



304 Methode pour traitter

fauce auec vin clairet, vinaigre, fucre.

cloux cnticrs, canclle, & la faites bien

cuire quelle foir vn peuliée, dreffés en

pyramide, garniffez de canclle de Flo-

rences & grams de grenadeen feruant,
43. Oenfsanbeurre hie.

Coupez bien menu fiboulettes, fines
herbey, & les mette2 dans vn plat ouaf-
fictcaucc beurre, vn filet de vinaigre, &
mcerez fur vn peu de feu,auec fel, muf-
cadc, ou poivre blanc, & lesremuez auec
vn peut bafton, cftant lie mettez-y vos
ceuts , couurcz-les & lesfaitescuirea pe-
tit feu. :

T 44. Oeufséldcrtfmé."-

Faites cuire ceufs dans vn baflin, tous
entiersaucc beurre, quandnlsfcront cuits
deftachez les X ]cs meteez {ut vneifirete,
puis meetes crefmie naturelle, va peu de
fcl, & lcs ferués chauds mcttcsgrams de
grcnadc cnferuant,

45 Soupe: dorées,

Coupezvn pain ilamode dedeux {ols
par tranclies en longueur, & les mettcz
dansvn baffin auec vne douzaine dc iau-
nesd’'ceufs & fromagede Milanrape, {el,
poivieblanc, eftant bicn trempez f.utcs-
les frire cn grande fricure & les faires bien

1aunis,
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wnir, drellez-les en pyramide, & dans
: refte des ccufs & du fromage, patiés
euilles d’oifcille danslamelme friturc &
n garnificz vos loupesdorees.

46. Ocufs dl’.dng[azﬁ.

Battez vne douzaine & demye d’ceufs
uec pruncs de brignolles, efcorce de ci-
ron confit par morceaux ,raifin de Co-
inthe, maquarons pilles, deux pots de
refme, aflafonnez defel, canelle, {ucre,
¢faites cuire 3 peutfeule tour bié mefle
lans vne tourtierc, auec beurrc affing,
ftantbien cuitsfaitesglaifc auec vn peu
'eau de fenteur & fucre mufque, & le
lacez biena point, ferucz-les tous nuds.

, 47- Ocufsenpaftes ¢ frits. ‘

Faitcs pafte aucc farine, laiét, fel, &
yoivre , & caflez les ceufs dans vne cuil-
crede fer,mettezdewx cuillerées d'argée
le voltre paftefrite en grand beurre afiné
'vnapres autre , mettez iusdecitron &
yoivre blanc en [cruant.

4 8. Omelette farcie d’herbes.
Achez oileille, fines herbes, {iboules
bien menués, auec vne demy douzaine
leiaunesd’ceufsdurs, & farcescuire dans
vn platauec beuvrre, fel, mul ade, poivre,
& faites vne omelette d'ccafs , puis met-

\4
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tez la farce dedans, la pliezen earé , met-
Lez ius de ehampignons, & de citron, &
poivre blanc, garniflez d'oifeille empa-
ftee & frite.

49. Ocufs il'Inmgue.

Mettez dans vn plat vne douzaine &
demyed’acufs crus,& lesbatez bienauec
deux pots de crefme, fel, poivre, fibou-
les, fines herbes, mettez beurre affine
dans vaetourtiere fur vnpetit feu, eftant
chaud mertez-y la troificfme partie des
ccufs que vous aurez bateus, quand ils fe-
ront 2 demy cuits, faites v lit de mora
ccauxdefromage,anchois par morceaux,
cufs pochez i I'eau, & remettez encore
par deflus voe partie des ceufs barrus, &
couurez la tourtiere, ces ceufs crus eftans
vn peucuits faites vnauere lit de froma-
ge, anchois, ceufs de mefme, meteez le
refte des ceufs crus, & petits morceaux
de beurre, & fromage rapé, faites bien
cuire & bien eolorer, & feruez auec ius
de citron.

§0. Oenfs pochex d la fauce d'anchois.
Pochez les ceufs a I'eau, faites fondre
anchois auec beurre, & paflez par Iefta-
minc aucc farine frite ,ius de citron,ca-
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ptes,fcl, mufcade, & mettez par deflus
leseufs.

g1, Omeleiteal orange.

‘Faites I'omelette auce beurre blanc,
eftant faite mertez fucie & ius d’'orange
enferuanc.

5. Oeufs 414 Flovantine,

Faites frire en beurre affiné vne dou-
zaine & demye de iaunes d'ceufs crus,
I'vnapreslavtre, & les drefliz fur vneaf-
ficte.faitesfauce auec vn verre d e vin clai-
ret,fucre ,deux maquarons pillés . efcoi =
ce¢decitron confite,piltaches mondces &
coupces, vnpeu de {el, canelle, & faites
boiiillirle tourenfemble, puis inettez par
deffus les ccufs ius de citron & grains da
grenade en feruant.

§3. O-ufs & Loiferlle.

Faites cuire oifcille auec beurtre dans
vnpotou plac, affaifonnez defel, poivres
mufcade, v pacquet, eftant cuite gar-,
niffezde vos ceufsdurs.

$4- Oe fs marbrex.

Caffez fix ccufs du. 8 vn plat, autant dans
vnautre , & fix dansvn aurre, mectez dans
I'vaiusde pinuinete,a Fautre iu- d: poi-
réc.& 3 'autremeftez y vo peu d« faffian,
au quatriefme n'y mettcz ricn que bes

A’
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ecufs, aflaifonnez-les tous quatre de fel,
canelle, & fucre, mettez beurre blanc
dans vne tourcxcrc d'argent , le beurre
eftant chaud mettez-y de ces ceufs, pre-
micrement vn peu des rouges, & quand
n(crontprnsxmttcsdcsmuncs aprcsdcs
vers, & continuez toujours iufques a ce
que tout foit employe, eftant cuits cou-
pcz les par tranches, puis les feruez auce
caudefcnteur & grainsde grenade.,

§§-  Omclette auec fines herbes ¢ anchoss.

Battez vne douzaine & demye d’'ccufs
aucc fines herbes, fiboulettes achées me-
nu, & vne demy douzaine d'anchois par
morccaux, & faitesomelette auec beurre
blanc, mettez tus de citron ou d'orange
cn fcruan t

56. Omelette & la Celeftine.

Battesbiendcux douzainesd’acufsauec
fcl mettesdubeurredansvne petite poé-
flc ou tourtiere, le beurre eftant chaud
oftesle prefque tout, & mettés les cenfs
& pccu:s morceaux dc beurre, faites-la
cuire a peticfeu, eftantvn peu cuite tour-
néslaaucc vne afﬁctc ou vntranchoir de
bois , mettez usd’orange en feruant.



dans les quatre [aifons de Tannée. 309

La manicre de garder cus d'artichanx,
cardes , morilles, mouferons, laitines,
afperges , concombres , champignons,

pois verts fanscoffe, pois werts efcoffezy
& crefles de cocq.

Cus dartichaux.

Vous pouucz garderles cusd’artichaux
enlesfaifant cuirea demy, aucc eau, beu-
re, & fel, eftant cuitsnetroyésles bien &
les faites tremper en cau fraifche, & les
mcttez dans vn potde terre auec autant
devinaigre qued’cau,vn peu defel, lau-
rier, quelque clou, citron vere, & faire
quel’eaulescouure,laiflez vn pru de vui-
deaupot &y mettez vn linge,apresmee-
tésvne liurede beurre fondu pourempef-
cherle vent, quand vous voudiés vousen
{eruir faites-les cuire comme les autres.

Cardes d'artichanx.

Faites cuire les cardes d'artichaux de
mefme quelesartichaux, & lesempottez
de melme, & mertés le beurre fondu
quiltouchelescardes; pourvousen fer-

V oy
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it £ “res-les tremper auant quedeles fai-
Tc cuire.

Movilles.

Ne frutqueles en filler auec vne ¢guil-
Ie & du.fil, & les faire feicherdans vn licu
fec; pour vous en feruir meteez-les trem-
per & les laucz, puis les employez com-
me¢ lesautres,

Mou/;r:’m.

Pourles mouferons,lc plusexpedicnteft
de Ius tenir dans vine boéte auec fable &
moufle, & lcs tenirenlieu fec, ou lesen-
fiicr comme les mori'les; pour vous en
feruir mettez lesdans v potou plataucec
bon bouillon, cela les nettoyera, & le
boiillon vous peuc fcruir cn le paflant
dausvonlinge, '

Lettués.

Faitesblanchirleslcteués apreslesauoir
bicn lauees. & lesfaites elgoucter fur va
cicon, puis lesmeteés dans va potde cer-
rc auec autant d'eau que de vinaigre , fel,
cloux ,& mectezbeurre fondu pour bou-
cher le pot: pour vouscnaferuir faites les
tremper dans Pcau chaude ; elles vous
peuuent feruir pour le potage & pour la
{allade cuite.
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.A]}:erges.

Coupezle durdevosafperges & les fai-
tes boiiillir von boiiillon auec{el & beurre,
& lesremettez dansl’cau fraifche, faites
les efgoutter, cftane froides mertez les
dansvn vaze ou ellespuiflenteftre deleur
longucur , meteez-y fel, cloux entiers,
autantd’eau que de vinaigre, citron vere,
& les couurez de beurrc fondu, les met-
tés dans vn lieu temperé; pour vous en
feruir faites-les tremper & cuire comme
les autres.

Concombres.

Vous pouuez accommoder les cona
combres de mefme que lesafperges, mais
mctrez-y plus de vinaigre & plus de fel,
& lescouurésde mefmeauec beurrefon«
du. ‘

C‘hampt;gnons.

Efpluchésles champignons, les paffez
a la poéfle auec beurre & vn pacquet,
eftans a demy cuits aflaifonnez lesde lel,
& poivre, laiflez-les froidir & les mertez
dans vn potde terre, & faites que le beu-
re pafle par deflus, & les bouchez d'vn
lingeeftansfroids, & mertez pardetlusle
lingedubeurre fondu & froud.

V i)
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./Iutrefdfon.

Efpluchzz les champignons & leur fai-
tes rendre leurs caux | cftans froids met-
tés les dans va pot de terre auec beurre
blanc fondu, vn peu de fel & de vinai-
gre, cloux, citron, & lescouurez de mef-
me que deflus. |

Poix Yerts [ans coffe.

Faites les blanchir dans 'eau apres lcs
auotr cfpluches, & les mectez tous froids
dans vn pot auec vinaigre, fcl, eau, &
cloux, & les bouchez de mefme, tenez-
lesenlieufec.

Doix Verts efcoffex.

Mecrrez vos poix dans vne terrinc auec
beurre & vn pacquet, fel, mufcade, &
les faites cuire promptement afm qu'ils
n'sycac pas loifir de rendre leurs eaux,
eft int prefque cuits, tirés-les & leslaifles
froidir cftant froids mettez-les dans va
pot auec citron vere par tranches, cou-
ures les auec vn linge & beurre fondu,
& quand vous les voudrez manger faites
lesacheucr de cuirea peticfeu,

Crefles dz cocq

Mondez les bicn nettes, & les mettez
dans vn potaucc lartfondu, & les tencz
vn peu{urdufeufanscuire,demy heurre
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aipres mettes y vn peu de fel menu, vn
>ygnon picque de cloux, vn citron par
iranches, poivre pille , & vn verrede vi-
1aigre;; lors que le lart commencera a fe
prendre tirez les & les bouchez comme

deflus. :

Table des potages pour le Vendredy

Sainct,

Potdge de fante, 1
Posage de puree, 2
Pdtdge delaiét, . 3
Potage de nantilles, 4
Potage de petits porx Verts 5
Potage de champignons, 6
Dotrage de morilles, 7
Potage de mouferons, ]
Potage de troufles, )
®otage de prunes de brignolles, 10
Potage d aSperges, 1z
Potage de tailadins, I2
Yotage de prunes de I'Ifle Verte, 13
Dotaoe de raues en nauets, 14
Potage de last acec piftaches, 1§

16

Porage de laittues farcies,
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Patage de profieralles, 17
Potageon 1 acobine, 18
Petage de brocolly, 19
Potage de fibouletres an Las(?, 20
Potage de citrosddles au lasct, 21
Potage de cus dartichaux, 22

Maniere d’apprcﬂer les posages contenus
en la table g;.»-dr/]z'u > pour lcj

Vendredy Sainct.

2
1. Potage de fante,

Coupezvosherbes menués & les paflés
a lapoéfle ou aufond d’vp pot auecbeu-
re , & lesfaitescuire, cftant cuites mecees
y del'eau boiiillante affaifonnez d'vn pac-
quet, de {cl, & ferfeuil, & le dreflez fur
descrouftes mittonnées.mettezy vn pain
au milieu que vous aurez fait cuire dans
le me{me pot, vous pouucz pafler les her-
bes fivousvoulez,ouferuéstour enfcme-
ble, garniflez delaitcués.

2. ['otage de purce.

Tirés de la purée claire, & la mettez
dans vn pot de terre, alfaifonnez d’va
pacquet, tel, beurre  ferfeuil , perfil, ra-
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nesde perfil, & vn pain, vn filetde ver-
is, puis dreflez fur croultes mittonnées,
eceésle pain au milicu, garniffez de ca-
tes, & deracines.

3. Porage ay lai éE.
Pillez vn cartron d’amendes & les paf-
iz par I'eftamine aucc vne mice de pain,
. dulai&, affaifonnez de fuerc, {cl, ca-
:lle, & les remucz aucc voe cuilliere de
ois, & dreflcz {ur paincranche bien (e,
icttez grains de grenade, & ius de ci-
on,& caude flcurd’'orangeen feruant.
4. Potage de nantylles,
Efpluchezles nantilles, & les laués puis
s mettez cuire en cau tiede, & quand
lles feront cuitesa demy oftezl'cau & en
iettez d'autre bien chaude s efcrafez-les
n peu, & y metrez ferfeiiil, perfil, vn
acquet, fel ,vn peude poivre blanc,bon
curre, & dreflez fur des crouftes mit-
»ances auec le mefme boiiillon.
§. Potage depeix Veres.

Paflez les poix par la poéfle auec beur-
:blanc, & lesmetcez mittonner dans vn
ot de terre auec va peu d’eau , aflaifon-
cz d'vn pacquet, fel, perfil , ferfeiitls
vand ilsferont cuits paflvzen vn peu pac
citamine auccboiiillon de pourpier, &
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lairtués, de cc boiitllon faites mittonnes
les crouftes & dreflez , & le ferues tout
nud.

6. Potage de champignons.

Paflcz pain parmorceaux parla poéfle
aucc beurre blanc, & dansle mefme beur-
re pafies champignons par morceaux &
vn peude farine, & mettez dans vn pot
dc terreaucc eau chaude & vnecuilleree
de purce, aflaifonnez d'vn pacquet, &
fel,le drefles {ur crouftes mitronnées, &
garniflcz de tout ce quieftdanslepor, &
mettez vniusde citron.

Potage de morilles.

Ce potage cefair de mefme quel'autre
hors que vous y pouuez mettre du perfil
& ferfeiiilaché menu, & le garnir de mo-
rilles farcies , & tranchesde citron.

8. Potage de mouferons.

Faites lepotage de mouferons de mef-
me ccluy de champignons, & le ferués
toutnud auecdestranchesdc citron.

9. Peragedetroufles.

Coupcslestroufles par morceaux & les
paflez a la poéifle aucc beurre blanc, &
vn peu de farine, puisles mettez dans vn
potauccvnecuilleréede purcc claire , af-
faifonnés d’'vn pacquet & fel, faites mit-
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onner des crouftes auec bon boiiillon
"herbes qui ne foic point aygre, puis
reflez les troufles par deflus, mettez ius
e champignons & de citron , & par tran-
hes enferuant.

10, Porage de prunes de brignolles.

Mettez cuire prunes dans vn pot auce
au, aflaifonnez de canclle, & dc (el &
luand elles feront cuites paflez en vne
lemy douzaine par l'cftamine auec vn
errede vin blanc, & mettez tout enfem-
le, faites mittonner crouftes de pain
uec lemefme bouillondes prunes & gar-
iffez le potage , mettés grains de grena.-
le & d’abricots confitsa lec,iusdecitron
% par tranches.

A 1. Potage d afperges.

Rompez les alperg s tulques au vert,
es paffes a la poéfle auec beurre roux,
ncreez-y va peude farine, apresfaites les
»oiiillir dansvn pot de terre aucc purée
“laire , aflaifonnez d’'vn pacquer, fel, per-
il,ferfeiiil, & vn peude verjus, & le dref-
lez fur crouftes mittonnées, mettez v
petitpainaumilieu, & gacnifles lesbords

du platde bouts d'afperges.
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11, Potagede talliadsns.

Faites pafte aucc bonne farine, ean &
fcl, I'cftendez & la coupez menué com-
me menu lare, faites les fsicher au four
ou dans vn baflin deuant le feu, & faites
Loiiillir eau oulai&k dansvn pot, affaifon-
né defel, vn pacquet, & mettez lestallia-
dins dedans | faites les cuire a petit feu
vne heurre durant, & les dreflés fur pain
tranché, rapés fromage de Milan & gar-
niflcz de tranchesde citron en feruant.

13. Poragedeprunesdel ifls-Verte,

Faites cuire demy douzaine de pom-
mesde rainette aueceau, vn verre de vin
blinc, & vomorceau decanelle, & fi bes
prunes fonten confiture ferche faites les
botiillir auec vn peude ce mefme boiiil-
lon, &les dreflez furdu maf-pain, dref-
fesles prunes pardeflus, & fic’eft de 'fle-
Verte cn confiture liquide dreflés-les
tout de mefme, fans les faire boiiillir,
marbrés les auec crefme naturelle & ius
de groifelles rovges. meteez grains de
grenade & femance de fucre.

14. Poragcdepcnretmu‘cr.

Coupez les raucs en naucts, & les fai-
tes botitllir va bouillon auec eau & fel,
Jes paflez a lapocflec auce beurre roux &
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rine, puis les meteez cuire dans vn pot
acc cau & deux cuillerées de purée,af-
ifonnes d'vn pacquer, fel, poivre, &
rois ou quatre morcecaux de pain paffe 3
\ poéfle , metees-les dans le pot, &
reflesfur crouftes mictonnées, garniffes
u mefme pain & de champignons frits,
¢ cusd’artichaux enragouft,

15.  Potagedelaict awx piffaches.

Pillez vn carwron de piftaches, les paf-
ts par I'eftamine aueclaitt, & les meteez
lansvn potde terre,aflaifonnes de fel, fu-
re, canclle entiere. & faites baiiillir deux
wtroisbouillons, lesdreffés{ur dumafe-
ain ou {ur du pain tranché, marbrez auce
us de groifcilles rouges, & garniflez de
rrains de grenade, fus de citron & par
ranches.

16.  Potasede la‘teuis farcies.

Faites farceauec oifcille, {erfeuil, per-
il, champignons, vne mic de pain blanc,
ffaifonnez de fel, poivre, mufcade, &
aites blanchirleslaitcués dansl'cau, & les
-arciffez , faites-lescuire dans vne terrine
auec beurre, vne cuillerée de purce, vo
pacquet,fel, & faites mittonner crouftes
auec purce claire, & dreflés vos laictués

-
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fur voftre pain,garnifles de champignons
& decusd’artichaux, wusde citron & par
eranches.

17. Potdgede Profitrolles.

Faites farce aucc champignons, ceceur
de laittués, micde pain, fines herbes, =4~
faifonné dc fel, poivre, mufcade, met-
tés la farce dans vn plat auec beurre, vn
peu de purce, & mettez aufli champi-
gnons & trouflcs parmorceaux, & faites
cuire le tout enfemble. puis oftez la mie
de quatre petits pains les faites bien fei-
cher, & les farciffez auec ladite farces
apres meteés lesmittonnerdans va baffin
auec purce claire, pillés demy eartron
d’'amendes , vne douzaine de champi-
gnons cuits al'cftuuée,&vne mie de pain,
pallés le tout par Ucftamine auec purce
claire, y mettez vn pacquet & citron
vere, & le farcesbotiillir  dreffez les qua-
tre pains farcis {ur crouftes mirtonnées
aucc lamefme puréeclaire, & metcez vo-
ftre bouillon pafl¢ par detlus, garniffez
de champ:gnons , troufles, cus darti-
chaux, tranches de citron & ius, grains
de grenade enferuant, _
18, Potage
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18, Porage ow Iacob.ne.

Faites mittonner croultesde pain auec
purée claire,achésvne douzainede chipi-
gnons & deux cus d’artichaux , femez fur
les crouftes , & y mettez auflifromage de
Milanrape, couurez le plat, & paffés par
lapoéflccapres, farine aucc beurre roux,
& vn peu de purec, & mettez fur le pota-
ge, garniflez de citron.

- 19. Potage de brocollis.

Faites blanchir les brocollis en eau,
achez les feuilles & les paffez a la poéfle
aucc beurre roux, puis paflez v petit
pain par morceaux, & mettez cuire dans
vapotauecpurceclaire,aflaifonnesd’vn
pacquet, fel, poivre, & drelles quand il
fera cuit {ur crouftes mittonnées, garnifs

fezde pain fric& desbrocollis.

20. Potagedefibonlettes aylarét.

Coupez les fiboulertes bien menues;
lesmettez dansvn potd. cerrcaucc beura
re, quand clles feront cuitesmereez ydu
lai&t , affaifonnez de fel, & poivre, faices
le boiirthr 8 le dreflez {ur des croultes
mittonncus auec le mefme potage , & le
garniflez de painfrit,

) X
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21. Potage de citrouilles au laiEt.

Coupezles citroiiilles endaiz , les paf-
fez i la poéfleauec beurre blanc, quand
elles feront cuites, mettez-les dans vn
pot deterre aueclai&t chaud ,aflaifonncs
dc fel, poivre, vn pacquet, fines herbes
bien menués,quand il fera cuicdreflesfur
tfics crouftes mittonnées,garniffez de pain

ric,

22, Potagede cus dartichaux.

Quand les artichaux feront cuits cou-
pezlesparlamoitie, & les paffezala pot-
{lcauec beurre roux & farine,les mettez
dansvnpotde terre auec puréeclaire, af-
faifonnezd’vn pacquet, & fel, fines her-
besbien menués, quand il fera cuit dref-
{cz{urdescrouftesmittonnées, & mertes
capres par deflus , ius de champignons,
& tranchesde citron enferuant.
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Methode pour bien apprefler les entrées
de Table pour le Vendredy Sainé?,
dont la Table eft cy denant.

I Oeufs mollets ﬁt/ﬁﬁez.

Pour faire vne douzaine d’ceufsfaiteico-
fommer trois chopines delaié tout pur,
en le mouuantaucc vne cuilliere de bois
ouvn roulleau,furle feu, dans vne terrine
ou vn pocflon dargene, eftant reduit 3
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1€ chopmc tirezenlatierce partie dans
2 plat a pare, & le remettez fur le fea
1cc crelme de riz & vn peu de {affran,

le faites vn peuci{paiflic cn le remuant,
tant vn peu terme, taites en comme
s iaunes d'@ufs le nombre que vous au-
:z atfaire, tenez-les tourours tiedes, du
:ftc du laik cuir vous remplirez a peun
res les coquilles d'aufs que vous aurcz
uuerts comme vn ceuf que vous vou-
riez manger, faut lauer les coquilles &
:scouronnesdes coquillesaufli,&mettre
> 1aUNCs que vVous aurcz fFaics | les tenir
hauds dans vn baflin, lesranger fur vne
sruicte freffée, & les couurir d'vnaucre
allin, & quand vousvoudrez (eruirrems-
liffez lefdites coquilles de crefme d'a-
nendes bien claire, oude crefmedcelai&
anscuire, puis les remettez fur vn auue
cruicte, freffee, que le tour foic bicn
shaud, & mcttcz cau dc fleur d’orange
»ar deflus en feruant.

2. Ocufsala Mtlanoﬁfalffe

Amy Lcteur vous trouuerez icy la
compolition en general, pour faire lcs
ccufs artificiels que i'expofe en ce craic-
té,atrendant que ie le deduiray en parti-
_cuhcr, en leur donnant le gouft & lafa«
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yon Plcincmcnc. Vousvousfouuiendrez,

il vous plaiit,de bienfaire le corps, qui

conrient la mcnllrurc partic de cette
compofition. Voicy lamethode pourle

bien faire.

Prenez deux pintes de lai& auec trois
cartrons d’amidon ou fleur de farine , fai-
tes vae crefme pa[hﬂl"rc a(falfonncs de
fcl, eftant cuite tirez en la tierce partiq
dansvn plar meteez-y vi peu de {affran,
puis remués le tout enfemble eftant
chaud, en faites 1aunes d’ceufs dans des
demy coquilles d’ceufs, les moiiillez auec
cau ou vin blanc; de l'autre partic vous
cn remplirez des coquilles entieres, que
vousaurcz lauces; eftant froide, vous ti-
rerés les blancs enviers & les faunes aufli,
ferués vous-cn en ce que vous voudrez,
Jes fiires frire en beurre afhne, & les fer-
uesaucciusde groifeilles pour fauce, gar-
niffez de grains de verjus confit gramsdc
arenade, “cleorce de citron, eau de fen-
teur, & ferueztout chaud.

3. Oecufsaulaét.

Prenez dulai@ cure, crefine d’amendes,
marmecllade d’abricots, meflezle touten~
femble, & le mettez auec beurre fur vne
athete fur vn peut feu, puis metez la
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empofition des ccufs furlaflicte, & met-
szvpcouuercle de tourticreauec du feu,
aites luy prendre couleur comme 3 vn
lan de laiét, & feruez aucc fleurd’orange
¢ {ucre.

4. Oecufs farcis.

Fendez-les ccufs, apres auoir oft¢ la
:oquille,auec vne cuilhere d'argent creu.
ez les moirtices des ceufs, faites farce
uecoifcille , fines herbes, champignons,
flaifonnez defel, poivre ,mufcade, & la
aites cuire dans vn plat auec beurre,
ftant cuite meteez {ur vne atlicte creufe
% dreflez les blancs des ceufs arcificicls
ur voftre farce, & pallez lesiaunes parla
»oéfle bien farinés, & en garnilez les
sords delaflicte, mettesiusde citron en
cruang,

§.  Oecufs en tripe.

Fendez lesacufs & les vuidez comme
deflus, les rempliffez des iaunes ,les cou-
pezencore enlong, les farinez & les fai-
tesfrireen grande friture, puisles dreflez
[ur vaeaflicte, faites ragouft auec beurre
roux, fines herbes, champignons cuits,
& achez ,{cl, poivie, mufcade, vinaigre
rofart,,ou al'ail ,& quand vous voudrez
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{cruir le ragoutt fur vos cufs, garniflez
de painfrit, periil & champignons fries.

6. Oeufs a l’efﬁ’i//c.

Faitesamortir oifeille aucc beurre, fi-
boulles, fines herbes, aflaifonnez de fel,
poivre, mufcade : fendcz les ceufs & les
vuidez, puis les rempliffcz desiaunes, &
lIesdreflez comme d’auttes ceufs le iaune
en haut,{cruez les bien chauds, & met-
tcz ius de champignons en feruant, gar-
nifles de champignons frits.

7. Ocufsaumiroir as beurre lic.

Pil'cz de lamefme crefme que vousan-
rcz fait pour vos ccufs, auec vn peu de
beurre, & la fartes cuire fur vne aflicte
aucc vn peude beurre affine, faites qu'ils
contiennent tourt le fond del’aflicte , cou-
ures d'vin couucrcle de tourticre, auec
teu, quand vous verez que la crefime s'af-
fermira oftez la du feu, & faites dix ou
douze place aucc vne cuilliere d’argenr,
& rempliflcz les places auec des iauncs
faliinicz, ce qu'cftant fait, faites beurre
lic aucc vnfiler devinaigre, fines herbes
bien menues, fel, poivre , mulcade, &
quand vous voudrez feruir meteés fur vos
arufstour chaud,
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8. Rix au naturel,

Apres auoir bien monde voltre iz, la-
ez le bien aucc eau chaude, & le faites
zicher au four ou dcuant le feu, & le
nettez aucc du laict boiiillant, & quiil
uifea peticfeu, quand il feraenfle efera-
¢s leavec vne cuillicre de bots, remetres
lulai&t bouillant , aflaifonnez de fel, &
neteeslucreenferuant, & le tenez furdes
:endreschaudes.

9. Rix fricafe.
Fricaflez de ce melme riz aucc beurre
oux, aflaifonnez de fel, poivre, mufca-
le, & garniflcz de pain fric.

Autre fagon derix fricafle auec fucre.
Fricallez le riz aucc beurre roux , &
‘aflaifonnes de fel, canelle, fucre ,le gar-
nifles de baignets de prunes de brignol-
les, meteez fucre & cau de fenteur.

13, Cre/mede iy,

Paffez du mefme riz par Peftaminc auce
lai&, & le faites cuire 3 petit teu, en le
mouuant auec vne cuillicre, eftant cuie
fcruez le auec fucre & eau de {enteur,
garniff¢sde grains de grenade,
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1.. Crefme d'amendes.

Pillez les amendes & les paffez par I’ e
ftamine auec du laick, & les faites cuiré
iufquesace quellefoitbienlice,aflaifon-
ncsdefcl, fucre & cau de fleur & orange,
cn {cruant garnillez de grains de grena-
de.

12, Crcfme Verte,

Il faut pour faire cette crefme plllcr
feuillesdebettes, & enprendrele ius bien
nct, faitesle cuireauecvn peudefucre &
canelle, tufques a ce qu'il foit en firop,
& lc meflez auecde la crefme d’amendes
ou autre, garniflez de citron & feur d’o-
range.

13.  Crefme aunaturel g curte.
Meteés de bon lai& dans vne terrine &
Ic faites confommer iufques a la tierce
partie fans autre chofc, & laferucz auec
fucre & cau dc fenteur, garniffez la de
grenade.

14, Cre[me marbvec.

Vous pouuez matbrer lamefme crefme
au naturel, en y mectant quand elle fera
drefl¢e ius de groifeilles par deffus, & la
fcruir de mefme.
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.15, Pranes de S.incte Cathrine,
Lauez les prunes, les faites cuire dans

i petit pot aucc vin blanc & (ucre, que
e 1us foit court ¢n {eruant.
16.  Drunesdebrignolles.

Faites les cuire tour de mefine, ou

uccdeleau, &lesferuczipeudeius.
17. Prancsdelifle Verte.

Faites cuire de mefme lesautres, & {er-
1¢s de mefme,

' 18. Dattes de Leuant.

Oftez lenoiauwdes dates, Ics faites cui-
r¢ aucc vin blanc & fucre, vn peu de ca-
nclle, ferucz a peu de ius, meteez ius de
cicron & fucre en feruant.

19. Marmellade de prumes de U Ifle-Verte.

Quand elles {eront cuices, pafles-les
aucc leur ius, & y mettez voiusde cicron
enles fuifanctmittonner fur va peudceteu,
lors que vousverez quellesferontvn peu
lices dreflez les fur vae aflicte, meteéscau
de fenteur , & garniflez de grains de gre-
nade.

20. Touarte de champignons.

Coupez les champignons par mor-
ceaux, les mettez en pafic finc, aflailon-
nesde fel, finesherbes, poivee, muicade,
vn pacquct d'aflaifonnement , beurre, la
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couurez de la mefme pafte, & la dorez
auce lai& & beurre fondu ,quand clle fe-
racuitc pafiez vn peude farine par la poé-
fle auec beurre roux, vn usdecitron, &
mettesdans voltre tourte; enferuantfou-
ucnés vous d’ofter le pacquet.

21, Tourted'e[pinarys.

Faites blanchir les efpinars auec cau
beiillanre, fecoués-les & les achez bien
menus, aflaifonnez de beurre, fel | canel-
le, fuere, clcorce decitron rapce ou pil-
I¢e, & faites pafteaucc farine, beurre,vin
blanc & fel, & la bardez, dores la de
meime l'autre ,mettez {ucre & fleur d’c-
range en{eruant.

22, Tourte de crefire damendes.

Mecttez v peudebeurre fondu parmy
la crefine d’amende, canelle pillee, fel,
cicorce decitronrapéc, & faitesabbaifle
bien deliée de pafte fine, mettez voftre
crefme, la faites cuire fans la couurir,
puisferucsaucc can de fenteur & fucre.

23, Teurtede piﬁﬂche:.

Pillez des piftaches aucc v morceau
d’cfcorce decitron, vn peu de fucre,af-
{uifonnds de canclle, {cl, beurre | & met-
tez {ur vne abbaiffe bien dcli¢e de pafte

fine,
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fine ,ne lacouurcz point,ferues aucs fus
cre & cau de {enteur,

24. Tourte detronfles.

Coupez les voutles par tranches, &
kes rangez {ur vane abbaiflc bien delice,
paffes beurre par lapecéile auccvn peude
farinc , fines herbes achees menués, vne
fiboule entiere,puis mettezle tourdans la
tourte , aflaifonnez de fel, poivre, muf-
cade, & nc la couurez point, meteez 1us
decitron enferuant.

25.  Tourte de morilles.

La rourte de morilles fc faitde mefine
que.celle de champignons,vous la pou-
uczferuirde mefme.

26.  Tourtede ms:ferons.

Mettez les mouferons dans vne pafte
fine , affaifonnez de fines herbes achees
menu, fel , mufcade, vne fiboule entiere,
que vous tirerez cn {ereant, couurez-la
& mettez vae liailon enferuant, & vn ius
decitron.

27. Tourte de prunces.

Faites vne abbaifle dansvne tourticre
aucc palte fine,rangez les prunes de bri-
gnolles,apreslesaunouwr lauées afluifonnes
defucre, canelle pillée , & Jacouurez par
bandes, dorez-la, & lafaites cuire»a de-

Y
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my verre de vin blanc, feruez auec fucre,
& caudefentcur.

28, Tourtede crefme.

Prencz crelme paftifliere & la meflez
aucc vn morceau de beurte, aflaifonnez
de fcl, canelle, fucre, efcorce de citron
rapée, meteez la en pafte fine fans cou-
urir, faiteslacuire &la feruez auec fucre,
& caude fenceur.

29.  Tourte de franchipanne.

Pillesvn quartronde piftaches,vnmor-
ccau d’efcorce de citron, meflés le tout
aucc vn peu de crefme naturelle, & de
beurre, puis mettez tout dansvne abbaifle
demafepain cuite, faites chaufferle tout
cnfemble, & meteez {ucre, & fleur d’o-
range & la pelledu feu rougeenferuant.

30. Tourtede franchipanse conuerte,

Faites pafte aucc cau & fel, qu'clle foie
vn pcu mollete, tirez la auec vos mains,
mctees la premiere abbaifle aufond dela
tourtiere bien delice, & la mouillés de
beurrefondu, continuez iufques i {ix ab-
baifcs, 8 y mettez dela mefme compofi-
tion que la precedente , lacouurésde pa-
fte feuilletée, dorez-la dc lai& & beurre
fondu, mettcs fucre & caude fentcur en
{eruant.
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§1. Gatean feu:lltee.
. Cette picceeft de laboutique d’vn pa-
ftiflicr,
31. Gateayd amendes,

Le gateaud’amendes cftaufli au paftif-

fier ,ic ne le mets que pour memoire.
33, DPetspaftez femlletex.

Faites pafte feuillete auec cau & farine,
qu’elle foit molle, faices en abbaifle &
facteez 1a moitié de beurre bien manie,
Pettendez & lapliescing i fix fois, laifles
la repofer vne ou deux heures, achez
champignons , fines herbes, aflaifonnez
de beurre, {el, poivre, mufcade, vn pen
decrelme naturelle, & faitesen petits pa-
flez, couurés les de la mefme pafte; les
dorez i 'ordinaire, & les faites cuire
petitfeu, mereés iusde cicron cn feruant,

34. Tourte de cvefme Yerte,

Tirez lé ius de feuilles de poirce & le
faites cuite auec fucre, vnpeu de canelle,
{el, efcumes-le, puis le meflez auec cref-
the de piftaches, & la paflez {ur le feu,
mettez laen pafte brifée bicndelice, & Ja
faites cuire fans couurir, mettez grains
dcgrenade, caude fentcur & nompareil«
Jc en fcruant,

Y jj
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35. Riffolles de mouferons.

Faites cuire les mouferons auec beurre,
fines herbes, vn pacquer, fel, poivre,
mufcade, vnius decitron, vn peu de fa-
rine frite, & en faites des riflolles auec
paftefine & bien delice.pafléslesengrans
de friture, mettez ius de citron en fet-
uant.

36.  Tourtede b fles vages.

Faites cuire les beftes raues dans vn
four, les pillez dans vn mortier, faites
les cuire dansvn plac d'argentauec vn ver-
re de vin blanc, & fucre, aflaifonnés de
canclle, vn peu de fel & de beurre, puis
mouucsauec vne cuilliere d’argent, cftane
cuites mettez les en pafte fine, faites les
cuire {ans couurir , mettez caude fenteur
mufquée & fucre enferuant,

37. Padlc damendes frites.

Mettez tremper van morceaudce levain
auec du laict ch.ud; vn peu de fel, & le
manicz & le palfea par l'eftamine, faites
pafteaucc celaict qui foit a2 demy claire,
mellez auec amendes pillées, faites cuire
dans vn poéflon en laremuant, tirez la 3
demy cuite ; eftant troide filezlacomme
vous voudrez , % faitesfrire enbeurreaf.-
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finé, mcteez {ucre, eaude fenteur en fer-
uant.

38. Pafle de citron frite.

Vous pouucz faire patte de mefme que
celle d'amendes, eny mertant citron vert
& eonfit bicn rape oupillé, &lafrirede
mefme.

39.  Pafte depiftaches frto.

Faites pafte de piftaches de mefme que
celled’amendes,mectant piftachesaulieu,
& nela faites pas tant cuire d’autant que
les piftaches fontbeaucoup plusfeiches.

40. Crefme frite,
Prenezdelacrefme paftiffiere,la coue
pez par tranches, faites vne pafte bien
claire,crempez-ladedans & la faices frire
en grande friture, mettezfucre & caude
fenteur enferuant.
431. Rifolles de citron.

Coupez efcorcedecitron bien menué,
lamettez dansvn plataucc vn peude vin
blanc, & fucre, aflaifonnez de canclle,
morccaux d’abricots verts, & meurs coua
pez de melme, citron vert rapé, & faites
riffolles en pafte fine , dorez les & les fai-
tescutredansle four, mertez fucre & eau
de (enteur.

Y i)
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42.  Afberges as bewrve blanc,

Faites vn beurre lie auec vinaigre, fe),
mufcade; quand les afperges feront cui-
tesen l'cau & (el , dreffez-les ; & mertezla
fauce. |

435, ASperoes fricaffeesala c:r;fme.

Rompez les afperges & les fricaflczen
beurre blanc, aflaifonnez de fel, & muf-
cade, eftant cuites mettez-y dela crelme.

44. Obclonsau beurrve youx.

Faites cuire les ob:lons comme les af-
perges, & faites fauce auec beurre rous,
vinaigre, {el, & mufcade.

45. ASperges fricaffées auroux.

Fricaflezlesafpergesauec beurre roux,
aflaifonnez de fel, poivre’, mutcade , fines
herbes, vne fidoulete entiere, vn peu de
farine frite, & vinaigre.

46, Omeletre decitron,

Lacompofitionde cetteomeletee peut
feruir pour toutcs, obferuant lafagon de
chacune.

Faitespafte auecfarine , vinblanc, lai,
fel,beurre . & vous enf{erucs quand vous
enaurez affaire. Pour celle-cy pillez ef-
corce de citron confite, & meflez aucc
vne cuillerée de ladice palte & en faites
vne cmelctre dans la pocfle, aucc beurre
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blanc, faites cuire 3 petit feu, ferucz aucc
fucre, grains de grenade, & cau de fen-
teur.

47. Omeleste de champignons.,

Faites omelette aucc la mefme pafte,
quand elic fera cuite pliez laen triangle,
& meceez varagouftde champignons pac
dellus, iusde cicron & par trancnes,

48. Omlettes de piftaches.

Pillés piftaches,lesmettez auec vne cuils
leree de pafte, & vne demy cuilleree de
cre(me au naturel , & faites omelette, 8 la
faites cuire a petit feu, mettez-y debon
beurre; feruez aucc {ucre & cau de fen-
teur, & grainsde grenade.

49. Beurved amendes as naturel.
Pillez vn cartron d’amendes aucc trois
cartrons de beurre & vn cartron & demy
de fucre, le tout bien pille. paffés le par
vne toille de crain, feruésauce caude fen
teur,
§0.  Beurre d amendesrouges.
Meflez ius de groifeillesrouges dansle
beurre d’amendes, & le paffcz comme
laucre, feruez de mefme,
1. Beurred'amendes verres,
Tirez ius de poirée, & e faites cuire
aucc fucre,meflez encore auec le mefme

Y 1ig
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s2. Gelleeaecirron.

Mzteez deux liures de raplure de cerf
dans vn pot de terrc auec deux pintesde
vin blanc, & deux pintes d’cau, & faites

ucle cout deuienne ademy feftier, affai-
fonnes de fucre, iusde citron, canelle &
cloux, & la paffez danslachaufle ; vousla
pouucz clarificralordinaire.

13, Gellée de grenade.

Mettezde lamefme gellée dans vn baf-
finauectornefol; ou wsdegrenade, & 1a
paifes, mettez grainsde grenade.

54. Klancmanger d F§pagne.

Paflez desamendes pilléesaucc lamef-
m¢ geilee que vous ferez de blanc man-
ger, mettez mufque.

§5.  Gellee vevte.

Voustrouucrez dansles entremets gras
le nioyende faire la gellée verte, maisi
cclle-cy mettcz mufque, ambre, & cau
de fentcur.

§6. Gellceraune.

Vous feiczauec lamelme gellee iaune,

y meteant va peude faffian,
y7.  Laiometsdabricots.

Faitesvne paftcauccfarine, levain, lait,
& vin blanc, alufonncz de fel, & qu’el-
lc foit de bonne fagon  ny trop claire ny



dans les quatre faifmsdelannée. 345
grop cfpaifle, laiffez 1a vnpeurepofer. &
trempez desabricotsen confiturefeiche,
& mettez cuirc en beutre affiné | ferucz
auccfucrc & eaudefenteur.

§8  Baignersde pommes.

Faites baignets de pommesaueclamels

mc pafte, & faites cuire de mefme.
59. Bat;gncts de prune..

Faites cuire prunes de brignollesa de-
my, & faites baignets aucc lamefme pa-
fte.

60. Baignetsde cerifes a oveille.

Trempezcerifesa orcille danslamefme
pafte, paflez a la poifle, & les ferucz de
meflme.

61. Baignets de coins confits.

Coupez les coins par petits morceaux,
& faitesbaignersauec lamefme pafte, &
~sleruezde mefme.

62. Buaignetsde piftacheslifées.

Prenez vae cuillerée de lamcfime pafte,
la batez aucc vn peu de farine pour I'ef-
paiflic, & faites baignets auec des pifta-
ches, & lesferues auec eau de fenteur, &
{ucre mufque.

63. Bagnets dcgrwﬁi[[es rouges corfites.

Vous pouucz fairc des Laignets de
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groifeilles rouges auec la pafte des bai~
gnets de piftaches, & les feruir de mef-
me.

64. Batgnets de grains de grenade.

Les baignets de grainsde grenade fe
font de la mefme pafte que les baignets
de groifeilles, les enueloppant danslapa-
fte commeles groifeilles, & prendre gar-
dc i la cuiffon qu'clle foit bien faite ,fer-
uez auec {ucre mufqué,

65. Baignetsauecfromage de Milan,

Coupez lc fromage par tranches de Ia
grandeur d’vne prune de brignolles, &
le crempez en pakke claire, faitesles frires
cn grandefriture, & lesferuez fans fucre.

66. Feuillesde pafience en paste.

Trempez lesfeuillesdepaflienceen pa-
fte claire. & les faitesfrire en grande fri-
ture ,metcez fucre & ecaude fenteur,

67. Solles artifuselles.

DPilles Jaitrances de carpes dans v mor-
tier, faites le moulle d’vne folle aucc pa-
picr,mettez-y dubeurre fondu, & mee-
tez les laitees dedans, empliflez toucle
contenu dumoulle,& lesapropricz bien,
quandelles feront faites mettez les cuire
dans vn foura paftez ,cftanc cuites oftez
te papicy, lestarinez cu les pallez en palte
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laire, & les faices frire en grande fricure,
erucz-lesauec orangesou citrons, & pei-
il frie,

Autre fagon.

Faites les mefmes moulles de papier,
esbeurrez auec beurre chaud | quand le
seurreferafroid mettez y vne pafte clai-
‘¢, que vousaurez faites auec vin blanc,
arine, fel, & fromage de Milan rapé,
-aitesles cuire de mefmelesautres, eftant
cuites fendez les parle dos & les farinez
auant que les frire, & leur donncz bon-
nc couleur,garniffez de perfil fric & oran-
ges.

68. E[pinarsempaflex frits,

Faites blanchir les efpinars dans l'ean
boiiillante , coupez les tiges & les pou-
dreésdefel & poivre, mettez trois ou qua-
e feuilles enfemble & les trempez dans
lamefme pafte des folles contre-faites, &
les faites frire , feruez fansfucre.

69. Feulles de bouroche empaflees frites.

Poudrez les feiiilles de bouroche d’vn
peu de fel, fucre, & canclle pillce ,I'vne
apres lautre, trempees dans vine bonre
palte ,&les frifesen grande fricure, met-
tez {ucre,& eaude fenteur mufquce.
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70. Panets empaflex frits,
Ratiffcz les pancts & les faites boiiillir,
quandils feront cuits paffez les danslapa-
fie claire, & frifcz en bonne friture.

71, Salfifix frts.

Farinez les {alfifix - cftanc cuits, & les
faices frire, feruez auec orange & poi-
vre.

72, Salfifix au beurre blanc.

Quand lesfalfihx feront cuitsdans 'eau
& fcl faites fauce liee auec beurre blanc,
vinaigre ,{el ,mufcade, ou poivre.

73, Salfitfix awbeurve roux.

Coupez les fallifis par roiislles, les paf.
fcsala poéile aucc beurre roux , affaifon-
nezdefel, poivre,, mufcade, ﬁncs herbes,
vn peude farine frite , & vn filet de vinai-
gre, enferuant.

7 4. Chevuis frits.

Quandles chrruis feront bouillis, fari-
ncz-lesoules paﬂa,z par la pafte, &faucs
fiire, feruesau vinatgre & poivre.

75.  Cheruss ap beurrve blanc.

Apres queles cheruisferont cuits oftez
la peau, & les mertezau beurre lie, auec
potvre, vinaigre & {el,
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70. Efcrefonnaire fric.

Ratiffezlefcrefonraire auant que le fai-
: cuire, mettez le dans vn chaudron ou
oéflon auec eau, fel, vn peu de beurre,
iffez le cuire vnpeu plus que les afper.
es, eftant cuit farinez le toucforeant de
zau & lc faites frire ,feruczauec vyn peu
e beurreroux, vinaigre & potvre.

77. Efcrefonnaive au bewrre blanc.
Quand il fera cuitmangges-le au beurre
¢ comme lesafperges.

78.  Efcrefonnaire anbewrre voux.
Dreffez le, faites fauce aucc beurre
oux , farine frite , fines herbes, aflaifon-
ez de {el, poivre blanc, & vinaigre, ou
range.

79. Carottes iaunes au beurre roux.
Eftant boiiillies coupez les par tran-
hes, & les fricaflez en beurre roux, af-
aifonnez de fel, poivre, fines herbes, vi
eude farine frice, & vinaigre.

80  Befles-vaues au beurre roux.,
Appreftez les beftes-raues comme les
4
:arortes, & ferdesde mefme.
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81. Topinambosrs au besrrevoux.

Oftcz la peau eftant bouillis & les fri-
caflcz au beurre roux, mettez fines her-
bes, fel, poivre & vinaigre.

8z, Citrosirlles en melon.

Coupéslescitrouilles par tranchesbien
deliées & les poudrez de fel déms vn plat
aucc vinaigre, eftant bien trempées fari-
nés les ou Ics paﬂcs en pafte claire, & les
faitesfrire engrande fricure, meeeés{ucré
& caude (cm:c,ur enferuant.

83. Cirrouilles au beurre voux.

Coupez la de mefme & la fricaflez en
beurre roux, mettez y fines herbes, vn
pacquet, fcl poivrc, & vn filet de ver-
jus. .
84. Citromlles alacrefme.

Coupés citroiiilles par daiz & la fricaf-
{c7. auec beurre blanc, aflaifonneés de fel
& porvre , merrésla crcfmc en{cruant.

8.  Champignons futs.

Faites les boiiillir vn bouillon en peu
d’cau, pmxdrc/: les apres de fel, poivre,
faunc & les faites frire, n“‘ttCZ perfil
frit.

85. C‘]mmpzvnom fric [fox.

Coupezlespar morcecaux & lesfricaflez
aucc beurre blanc, aflaifecnnés de fines
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ictbes, {el, mufcade , vn pacquet, vn peu
le fatine frite , & vn peude purée, citron
rerc, & les faites mittonner 3 petit feu,
neceesias decitronenferuant.

8. C /mmpmnom en cafferolle.

Mettez vos champmnons dans vne
ourtiere aucc beurre ,aflaifonnés de fcl,
ines herbes, vne fibouletcenticre, & fai-
‘escuirca pcmfcu , eftanscuits faitesvne
auce liee aucc farine cuite, & vn ius de
sitron, meflez tout enfemble, & mettez
poivre blanc,

83. dempumomﬁr legril.

Ne pelés point les champignons,em-
blochcs les en vne lardoire ou brochete,
meteés-y fel, poivre blanc, fines herbes
blcn menués , & beurre, puis faites cuire
a perit feu , metees ius de citron e fer-
uant.

89. C‘hamp'tmam farcis.

Faites farce auec champlgnom oifcille,
fines herbes, miede paintrempéean por,
aflaifonnés de fel, poivre, mufcade, &
beurre, lesfaitescuire d.ms vne tourtiere
aucc beurre, vn pacquet, & vn peu de
citron vert, quand ils {fcrone cuics licsla
fauce auvec farine frize , ius de citron &
poivre blanc enferuans,
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80. Champignonsa la crefme.
Coupez les par morceaux & lesmettes
dars I'cau, fecoues les & les faites cuire
dans vn petc pot ou plat auec beurre
blanc, mufcade, vn pacquet, fel ,cftant
cuitsmetees dela crefme naturelle.

91.  Mouferonsen ragosft,

Vous pouucz aprefter les moufcrons
comme les (-:hampignons,hors que vous
y metcrez s'il vous plailt vn peu de fincs
herbes achees, & farine frite, ou cref-
me,

9. Morilles envagouft.

Mecttés les morilles en quatre, les paf-
fcz ala poéfleaucc beurre blanc affaifon-
nesde fincsherbes, vn pacquet, fcl, poi-
vre, mufcade, farine trice ,vn peude pu-
reerclaire , vn morceau de citronvere, &
lesfaites cuire fur varechaux, mettez vn
iusde citron en feruant.

93, Morilles frires.

Lauez bienlesmorilles & les mettésen
dcux dans vn pot auec beurre & vn peu
de purée claire, quandelies feront amor-
ties poudres les de fel, farine, & poivre,
& les faites fiirc em bonne fricure ,ferucs

auce perfil frit,
Moriiies
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94. Moniles farcres.
- Faites farcc aucc woritles, oifcille, fi-
nes herbes, mie de pain trempee au por,
aflaifonnez de fcl, powvre & mufcade,
farcifTesles, les faite« cuire dans vne toug-
ticreaucc beurre, vn pacquet daflaifona
nemcnt, quand clles feronccuites liez la
fauce auec farine frire, meecez iusde cie
tronou verjusde grain enferuant., )
9y. Tro flesanYin ¢ fel.

Taitesles bouulir vine heure auec vin,
fel , & vne fomtle do lavrer, & les feruez
dans vnce {eruete phice. '

9. Trouflesa alraife,

Fendez les, puisics inettez dans vn pa<
pier moiitll¢ auec el & povre blane,
dans vne braife moderée, fcrucz aucc
poivie blanc,

97 Trmnﬂ:',ren r:{gouﬂ,

Coupezlestroufles par morceaux apres
les auoir mondces, les faites cuire dans
vn plat avec beurre blanc, aluitonnez
d’vn pacquet,fel, v peu de citron verr,
& vne chopine de vinblanc, elles ne vea-
lent guere cune, licz la fauce auec farine
frite, & iusdorangeoud: cinvon.

93, Crc/fm alt Foranane,
Faites pafleaucclenain.laidt, vin blane,

I

L



304 Mothode sorsr traseter
¥.umc & fel, & la Luﬁu repofer fur les
cendres chaudes , quand veus voudrez
vous en feruir mcﬂc,z y vipeu de crefme
naturcile, hicz la pafte danslapoéfleancc
bonne mmu bren chavde  feruezenpy-

vamide & mettez ius de gxon(cxilcs rouges
& {uc remuigue cnfernant.
99. Tateleties camendes puquets de p pignon.

Pilics des amandzs, & cn faites paite
aucc tucre & cau, que vous ferez cuire
vn peu dans vn pocflon en la mouuane
aucc vne efpatuile, quand vous verrez
que lapafte fera maniable oftez ladu feu,
eicant iroidedrefiez les rartelettes 3 lor-
dinaire . & les faires cuire dans vn four,

aphiiez les apres de czcﬁnc cuite, &
m.pum s ‘orre qu'alordinaire ,donnds
feur couleur avec fa pa’ fie rouge. Vous
pounE wer les germies ves pignons en-
e, & los MEtire ¢ ean fr.nﬁhc quand
e forone erpan mny c«luuz cn ics tarte-~
feutes,tetes aves cauac {enteur & fucre
mufjuc.
1co. Feties paj tc\alfﬁmgnollc

Ccuper me: al "ln cots fecs, ferifes 3
orc.lie, cfcor e dccrtron, ratf ins de Co-
Tintie, ;ctegs daces s & les farees bouillir
i quart-d’heuic cace v peu de vin

-



dam les quatre [asfons de Lanncée,

355

blanc, fucre, canclle pillée, eftans cuits
mcllez y vn peude crefme cuite & 1us de
citron. puis faites petits paftez dans de
pcuts moullcsauce paftefenilletee, dorés
les i lordinaire, eftans cuits fcrucz les

auec lucre & cau de fenceur,

Amy Le&eur ic mets icy des faladcs;
feulement pour vous faire fouuenirqu’en
ce iour ori en doit besucoup feruir , mais

ceft vneaffaire d’office.

Saladede grcnadc
Saladedecitron,

Salade d’orariges bigatadcs ;
Saladcdccapres,
Saladed’ oranges de Portugﬂ
Saladedeconcombresau vmamrc )
Saladed’alperges,

Salade d’efcrclonnaire,
Saladede pourpicr,

Salade de laittués,

Salade dc perfil de mafedoine
Salade de brocolis,

Salade d’obellon,

Saladede capresau{ucre.
Salade de raues,

Ty

AT

o1
102
103
joq
105
1‘06.
107
108
109
110
1II
1

113
114,
11§



158 Methode tour traitter
116, Raifisrs de Damas en pﬂﬂe (&) fritf;
Vous pouucz pafler raifins de Damas
aucc lapalte de baignets, & grainsde gre-
nade, & lesferuez de miefmeauccfucre &
eaudc [enteur,
1.7, oovtichasx an beurre blanc.
Quand les artichaux feront cuits oftez
en le toing , puis faites fauce lice auec
beurre blanc, {el, mufcade , & vinaigre.
118. Bowre de Vamzve.
119, Cheras fricaffex.
Coupezlescheruis parruélles, aflaifon<
nczde el poivre, & finesherbes, les paf-
fez a la poifle aucc beurre roux, liez la
fauce atice farine frite, & va filet de vi-
naigre.
1:0. Pesupelains de Flandres [ans eeufs.
Pillez vn morcecau deleuain quine foic
pasbienavare, auccdeuxoutroisfroma-
ses 3 lacrelme, va peu de farine, & fel,
faites voe patte bien mollete, & cn faites
vne fagon de felilicrage, laiffez 13 repo-
for, & en fuires abbaifles de Tefpaiffeur
a'vi demy dorrt, & ronds comme vn
Lafin A Luard arcent & les faites cuire
Lans v four, ¢liins :,)rciquc cuits glacez
les aucc cau de fleur g orange & fucre fin
awuigue.



dans les quatve [aifons dePannée. 359
121.  Rofties al'hypocras.

Quand vos roftics feront cuites mettez
les dans vn baflin,aucc bon vin & {ucre,
vnpeude canelle cnticre,, que vous ofte-
rezen feruant, faiteslestiedir & lesferuex
bicn entieres aucc fucre, ius d’orange &
caude {enteur.

122, Rofliesaux pommes.

Pelez les pommes & les mettez par
morceaux, oftez les pepins , & les faites
cuire dansvn pot auce vin blanc ,canelle
entiere, & vnmorceaude {ucre, les met-
tezen marmellade, & en faitesdesrofties,
vous les pouucz glacer fi vous voulez, ou
lesferuezauccfucre mulque.

1:3. Roflies aubeurre,

Faitesfondrede bonbeurre,quand il fe-
ra fondu prenez vn pain a lamode &en
faitesrofties, puis les meteez dansle beur-
reauccius d’orange & fel.

124. Pommesau beurre.

Mettez des pommesdans vn plac auee
beurre,& les faites cuire couuertes , aflai-
fonnees de fcl, poivre, & canclle, puis
les feruez fans fucre,

125.  Achis de champignons.

Paffezles champignonsalapoéfle auec
vn peu de beurre, eftans patlez gardez

AR



3 8 Methode pour traitter

lcur ius, & aches les champ.onons > puis
les remeteez dans leur ius, affaifonnez de
fel, mofeade, vn pacquet, & yn peu de
farine frice b;rmﬂcz lesde champignons
frics & cus d’artichaux ou troufles, met-
¢cz1usdecitron enferuant.

126, Laittuzs an bewsre blanc,

Faites bouillir des laittués gquec cau &
{cl, eftans cfgoutées dreflez les & metees
vn beurre hé affaifonné de (ol , POLVIG
mufcade ,& vinagre.

127, Laietncs fareies,

Faitesfarce comme pour tarcir des mo-
rilles ou champrguons, & les faratles,
faires les cuire dans voe tourriere auce
beurte, & vn pacquer, licz Ly fauccauce
farine, frize & va filec de Villagi .

1:3. Poax [m//

Lesporxcftans paﬂ.w .zﬂ.u!onncz!c ) e
fines herbes | va pacquet, fel, & poivre,
& les puﬂu .ah pod. ~auee bzurre roux;
vne uanche de citron vere & os de ci-
tron g_armﬂ«.zm {craancde p.lm friv.

129, Smmf rees de fporx.

Qrand Jes poix feront cuirs paflez s
par lapoélleacec beurreroux, fines her-
bes menués, atlufonnes de fel, poivre,
mufcade, & va filer de vinaigre cpuislys
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dreflez {ur desrofticsd. pain, & lcscou-
urcsdesmefmestroftios & remeteez cico-
re des poix, raites ks mutconner dedans
vie tourtiere cotuerte de fon couucicle
& peude fou lesferucsauec poivie bianc,
beuire roux & vinaigre.

130 Ba gnces de ok,

Faites vie palte auec du lenain, via
blanc, rarine , & vn peude crelime cuice,
que ladite palte foic v peu formne, &L
prenczauec vae cuilliere dargenc a perits
morceaux, & enucloppez feuiles de vios
lecees gros comme vn poix & lestatces {ni-
recn grande fricure ,meccez fucre eafire
uant.

131, Cre/me de porx “verts.

Faites les bouillir deux ou troisboiiil-
lonsauec eau, les pillez dans vn morucr,
patlez les par Peftamine auec va peu de
leur cau & beuric fandu, cftans paffez
faices fes cuire dans vo plat ou terrins al-
faifonnez d'vn pacquee, fel, poivre blanc,
& lesremuez avee vie cusibicre dargend
lulques a ce que la cretine fore taite, la
feruez touce nut

151, Cmeleres de //1',1;,;[-..5;‘,.'.

Baicss omcletce bien avace cus cmelme

palte quelomeleres &2 ciwon, ettantenr

'.f..n la;)



360 Mm’vor{cpow traleter

ge e frooy ooy deduns, & Ia pliez,
{eruczance faare & caude fenteur.

135.  Cmclerse avec fines herbes,

Meirez anes herd cachesaueclamefa
me palte, & Pty morceaux de beurre,
facesla cunrs Lpercten, & laferuez auec
porvieblanc & oranyes.,

.4 Omclerte alacrefme,

Mot oz crefine curte au nacurel auee
autait dofa iefine pafte | & faites omel-
Yete: an Lcl enrte blate, cuite apetic feu,
metcez fucre, & cau de fenteur en fer-
uant.

1. Naralles »zr.rﬂees.

Les nantidles et nscuites paflezlesi la
pocfle auce beurre blanc affaifonnez de
fel, poivre, fines herbes achées, vn pac-
quet dailailoanement; metrez v ius
de ciiron cu vn filet de vinaigre en fer-
uait,

156 P/ﬂ[[’sc{'eiinda;.

Les efpmars cltant curts vous les poua

uaz achm menu, aflai ('onmr defel, canel-

e, fucre, cfcoice de citron pxllu. ou ra-
pu., & faire rizolles auee pafte feuille-
ite, & les faire cuire an four , mereez {u-
cre & eaudefengeur.



dans les quatre faifonsde lannée.  36%
137.  Avtichaux frits.

Coupez les par morceaux 8 les farinés,
faites les frire en grande friture, feruez
a perfil & vinaigrerofare, & poivre blanc.

138. Cus d'artichanx en bargnets,

Eftans cuits paflés les dans vne pafte
claire & lesfaices frires.

139, Rngouﬂ Lirtichaux au Lewrre voux.

Vos aruchaux citans cuits coupez les
par merccaux & lesfricallezauec beurre
roux, fines herbes, vne fiboule, fel | poi-
vre, farine frite, & mettez vn filec de vi-
naigre enferuant

140. Efpin.rs _fricq/é{.

Faites blanchir les c¢fpinarsdans l'eau,
efgouttez les bien & les coupez vn pey
auanc quec les paficr 2 la poéfle, affaifon-
ncz d’vn pacquct, ynmorceau d’orange,
fel. mufcade, & lesfaites mictonner a pe-
tit feudansvn por de terre ,mettez oran-
geen feruane & pain fiic,

141,  Rosties an fromage de Milan,

Coupez pain a la mode en roftics, &
les faites roftir, mertez fromage de Mi-
lan rape, & lcs faites cuire dedans vne
tourtiere couuerte de {un couuctcle, &
vn peu de feu; Cesroitics leag{ujeties a
brufler, prenez y parde,



§6z Methode pour rastten
142, Petitspalcx detronfles.

Coupcz les troufles par tranches, les
paffcz 1 la poélle aucc beurreroux , fines
herbes, vne tiboule entiere que vousofte-
rez, vn peu de farine frite, tirez les dans
vn pht affaifonnes de fel, poivree bhanc,
tusde cirron iusde champicrons, & tai-
t2s petits oaftez auec p'.z‘.f.\ fine bien de-
e vous les pouucz dredfler oun les faire
dedang de niutes oualics ou tourneres
i0n 34 couuresles & ies dorcs.l.loxd.n.uf
e aitecalcs | & bewrre fondu,

v43. Caroress rouses au bewrre vony.

Coupez les eftuns cuites , les fricaflez
anec bcunc roux , ailuifonnez de fines
herbes achees, fel, poivee,vn peu de ta-
tine rrive, o vin fler de vinaigee en fez-
uant.

14 4. Blinc man7er jw/.

Vous trouierez le blane manger afrive
au < cuncncement de ce waiiee parmy
les ccut wratitcicels, vous les pouuez cou-
per par trainches Sc le trire apres Pauoir
tariné , mcite s cve & eau de fenteuren
icruant.

. 145,  Iyor:'lis au bedrre roux.

Q.tez les feusilios & Ios faites blanclur
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dansleauaucciel, dretlesles & taires fau-
ccavec beurreroux, tarine friee, {cl, poi-
vie, mufcade , & vinaiie.

¥46.  Raues cnites au fromage de Milan,

Ratitlez les raues & les faites cuire en
cau, {cl, beurre . & poivrc, ctans cuites
dretivz lLSIur vne aflicte creule, meteez
fromage rap¢ oar deflus, mulLade . vo ius
dorange, & vapeu de bt.urn, & les fer-
ucs bien chaudes.

1,7, Anchos fries.

Tivezlesarre s desanchois, les paffc.
dedans vne pafte tarce auec vin blanc , ta-
rinc, vir peu de {el, poivrc & les frires
hluu duccolange & pum tric,

O N !
140. Fromaee junsy.,

Rapez fromage de Midan, & Je faites
fondic auec vi pea de beutee, voss ou
quatreanchois , ius dorange & e remucs
auccvne cwllicre d'a gents clantfondu,
meteés e fur vae affict te creuic paﬂtm
fapaiilcdufeyrouge par doifun



364 Methode pour trairtek
149. DLafle feringuée.

Prencz dela pafte d'amendes que vous
aurcz faite pour frire, pillez 1a dans vn
mortier auec vn peu de crefime naturelle
& cuite, & la mertez dans la feringue &
la frif¢s en grande friture, mettez {ucre
mufque & cau dec fenteuren feruant.

Sivousauesatfaire d’entremets de pm(..
fon, vous en trouuerez dans la premicre
faifon au traitté des cntrccs , & entremets
de poiflon.

EIN, -
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 Viandes graffes ,dontla manicre pour
les bien appre(ter eft contenue en ce

* Liure, par ordre Alphabetigue.
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@728 Boatrs doylonscn potage;
X \& -
\ﬁy{y’( page 184

B\ Abbatis d’oyfonentource, 260

Achisdeblancdeperdrix, 35

Agneauenragouft, 38
Agnecau cn potage auec laittués Romai-
ne, 15T

AloyaudebeeufilAngloife, 3
Alloicttes enragoull al’Angloife, 42

Alloiiettescn tourte, 253
Alloiicttes en pafté, 242
Andoiiillcctesa'Efpagnolle, 40
Andoiiilles de porc, | 4T
Andoiiilles de veou, 166
Andouillesaux poic paflezen potage, 210
Aticotdepoittine de mouron, 219
Afpergesaujus Je mouton, 64

Attinesdeveay, 221



TABLE CENERALE

B
Eccafline cnragouft, 72
B.che,la manicre de 'apprefter, 6
cucde Biche; 7
Bifyue, 2.9
liiilluc de petits poulets au verjus de
Fan, 211
Evrwf lavinaworette, 36
P.iais de baouf enmenus droits, 59
Baeut dlamode, 194
Reeaten pafle, ' 233
Piccede Baeut lardée, 2

Brutllon pourlespotages & entrées, 10
Bouillun pour les potages, tant au natu-

rel que bruns, & blancs, 1314
Bouilton pouirles potagesaux hetbes, 14
Bondin blanc, 38
Boudim detoye gras& dechapon, 26
Boudindeteyede veau, 219
Biocherpicquede mie nulart, 140

(J .
Aillesen ragouft, 73
Callestarcicsen potage, 173
Caillesen patté, 241
Canardsalarabefquc enpotage, 29
Canards enragouft, 2271
Canards farcisalafiuce douce, 232

Capilotadedeperdrix, 220



DES VIANDES GK ASQE§,

Potage, 183
Capilotade de chapon, 220
Ceifenragouft, 4
menus droits de Cerf, 70
Champignons,methode pour enrirer le
. vray 1us, 14. 1§
Champignonsenragoult, §0
Champigaonstris, 6
Champignonsencaflerolic, 56
Clmmplgnomfnascn potage, 208
Chapon dcfofie en porage aux cardes &

fromage, 21
Chapon defoff¢ anec champignons, 146
Chapon grasaladaube, 218
Chevreauen potage, 150
Chonx flcurs au ius de mouton, 65
CiuedeBiche, 7
Ciuédecer fou de chevreuil, 2.8
Ciuedec liévre, 191
Cochon delai& en porage, 28
Cochonaubleuou au peredouiller, 35
Cochondelai&t 3 ’Allemande, 192
Concombresalafauceblanche, 71
Concombresau jusde mouton, 7
Confommi¢, 16
Couilisen pafte, 219
Coulis pourlesentréesbrunce, 1,12

Coulis de piftaches, 1



TABLE GENERALE
Creftesde cocqa coll)ﬂcruer,

1$)

Aubecde sigotde veau plcquc 160

Daube dn oyfons,
D .ubede pcrc‘nv
D.vbede ulapon o1as,

166

217
218

Db de roucile dc veau achée & pic-

ql]é‘::

218

Dindons en potage aucc morillesfarcies;

147

Dindonneaux cn porage aux concom-

bres,
Foycdeveaupicque & roﬂy,
Foycdcporcenragouft,
Foye grascntourte,
L
Audc chapon,
Fau de poulce,
Eaude veau,
Entrecdefoyede veau,
Efchinceau poisen porage,
lfpaulcc. movtoncn paftile,
Fhauledzmenton cux nauets,
Efp\ulc. deveauaux champignons
J3
Evesaulare,
" Tevesatlalionge, |
Taliansen potage o pot pourry,

180
221
202
254

18
18
18
163
27
34
178
192

63
63
30
aifans



DES VIANDES GCRASSES.

Faifansen paﬁé, 238
Faufrafche a Efpagnolle, 683
Foyes gras en ragouft, 49
Foyes grasalabroche, 53
Foyes grasfrits, 66
Foye delapin &dclevrau en omelette,66
Fraizede veau frites, 167
Foye deveaudlamarinade, 218
Foycdcveau picqué & rofty, 223
Fricaflee de poulctsau brun, 37
Fricafféc de plgconncaux, 166

Fricaffee de poulets 2 la fauce blanche,
188

Fricafléede pigeonneaux alafauceblan-

che, 190
G

Alimafrée d’efpaule de mouton, 219
‘Gaudiueau al'ltalienne, 24§
Gaudiueau feuillete, 254
Gellée degarnullespourlesmalades, 19
Gelléce de citron, 55
Gellée vette, 55
Gellée rouge, 56
Gelleeviolette, 56
Gigotde veau Farcy enpotage, 26, 210
Gigotde veau eftouffe, 39
Gigotde veau pxcqucaladaubc 160
Grillade de pouletd’inde froid, 39

Aa
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Gribelertes de veau picque, 160

‘Griuesen ragouft, 193

Griuesau bouillon brun, 181
H .

Aur coftez alabroche, 166

Haut colte de mouton 1 la poéfle,
195.
Hurede fanglicr partranches, 69.cn
ragouft, 70
I
Ambon par ranchesalhvpoctas, 7%
Iambonde Mayence en pafte, 237

Jambonde Mayenceen tourte, 259
Iamboen de Mayenccen perfiliade, 152
Iambon par tranchescuic au vin, 53

lareftsde veau a'Epigramme en potage,
179
Tarcttsde cerfoufanglier en potage, 211
lusde perdrix,de veau, 8 de chapon, 18
L

Anguesdeporc, 48
Languesde baufenragouft, 74
Languesdevecaunalafaucedouce, 192
Langues de beeuf fraifches lardees de

ros larg, 199
Languesdebeuf ilafauce douce, 216
Langues demoutonala grillade, 217

iLangues de mouron entourte, 258



DES VIANDES GRASSE,

Yanguesde beeufon tourte, 248
Lapinsen palte, 235,248
Lapreaux i lafauce blanche, 161
Laprcaux il fauccbrune, 163
Laprecaux ou lapins en caflerolle, 189
Lapreaux entourre, 26
chramil'ltalicnnc en potage, 26
LevrautdlaSule, = 37
Levraut ou licvre en pafte, i34. 243
Levraur2I’Angloife en palte, 243
Longede veauenragoutt, 164
Longcdc ¥eaupicqueeen achis, 189
M

- /Y Aniered’apprcfterlabicke, é
Manicre d'apprefter le chevreiiil,
6.9

Mauuiettesauboiiillonbrun, 3t
Marinade de perdiix, 222
Matinade de poulets, 3%
Marinade de pigeconneaux, 169
Membre de mouton picqué, 2
Membrede moutoni la Suifle, 194
Membre demouton alaludaique, iy
Membrede moutona ls fidele, 36

Membrede moutonen catbonade, 41

Methode pour tirer iusde poiilon, 1§

Methode pour tirer le veritable ius de

¢hampignons, 14,15
Aa y



TABLE GENERALR
Methode generalle pour apprefter tout
le gibier & volatilles qui fe mange tou-
telannée, depuisla page 82.iufquesenla

page 92

O
Eufsfilezalapocfle, 47
Qecufsaujusde mouton, 4y

Omcletrede jambon de Mayence, 52
Omeletee de foyedelapin, oude levraut,
66

Omclettederoignon cuit, 67
Oreillesde porcalibarbe Robert, 69
Oreillesde porcfrite en pafte, 72,
Oftarde en palte, 237
Oyfonaupotpourry, 34
petits Oyfonsen potage, 145
Oyfonsenragouft, 163
Oyfonsaladaube, 166
Oyfon par quarticrs lardé de gros larr,
194

Oyfonsaux nauctsen potage, 184
abbatisd Oyfons, en porage, 184
Oye grafle aux poispaflez cn potage,2vy

Ande porc, 58

Paftillesd’efpaule de mouton, -39
Paftéde cerf, 232

Pafté de chevretiil, 233



DEs VIANDE® @RASSES,

Pattede fanglier,

Pafte de beeuf,

Pafte derucllede veay,

Pafte de membre de mouton,
Palté delievre oudelevrau,
Pafté delapins,

Pufte de perdrix,

Pafte de crdux dcfoﬂccs,
Pafte dc poulec-d’Inde,

Pafté de poulct d lndc defofle,
Paltede canards,

Pafte d’oyes ou d’oyflons,
Pafté d’oftarde,

Paftede jambon de Mayence,
Pafte de hure de fanglier,
Pafte de faifans,

Pafté de corlis,

Pafte de farcelles,

Pafté defarcellesdefoffées,
Pafté de canardsdcfoffez,
Pafte de cailles,

Pafté de plgconneaux,

Pafté de poulets alacrefme,
Pufté d’allouctrees,

Patéde lievre,
Puftedelevraua I'Angloife,
Vafté delevrau en pa{t.. brifce,
Paftede chapondeiotie,

Aa ny

233
333
234
234
234

148

135
23§
23y
236
236
236
237
237
238
238
239
239
239
239
241
242
242
242
245
143
244
244
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Pafté depoitrinede veau, 245
Tafte dcpmdmcaual Itahcnnc, 249
Paftcala anngoxm 2469
Patle datlictee, 246
Paftcala Royallc, 247
Paftc leruclle deveau, 247
Pate debecca 'es, 248
Pattédecanards, 249
Paite a la Porrugaife, 249
"Patteal Allemande, 250
Paftzde poulardesdefoflecs, 250
Pafte fin, 250
Perdrix enragoutt, 39
Perdrix 1 ladaube, 217
Piedsde porcila daubc, 48

Picds de pourceauau iusdemouton, 48
Piedsdemoutonfurle grila la fauce, §4.

217

Picdsde veau picquez, 159
Pieds de veau fricailez, 162
Prgconncauxal [ralienne, 42
P. conncaux fricaffez, 166
Pigu‘r.r.caux sla pmvradc 190
Poulczd’inde defoffeala Suiffe, 33
Poulerd’Inde eagrillade froid, 38
Poulctd’ Inde ala Suiffe, 159

Poulet d'Inde froid aux choux ou aux
concembres, 167



DES VIANDES GRASSE S,

ouletd’Indeau pot pourry, 189
Poulerd’Inde defofle, 193
Poupelinsde Flandres, st
Poulets marinez, 39
Poulets farcisél’Efpagnollc, 44
Pouletsfricaflez i lacrefme, 161
Pouleeslardez de gros lare, 165
Poulets defoflez, 164
Poulets marinez & paffczala pafte, 189
Poulees en (eris, 164
Poupelinsde veau, 190
Poupelinsal’Angloife, 191

- Poisvertsau lare, 67
Poiirine de veau i lamarinade, 162
Poittine de veau en razoult 187, farcie,

214 .
Popcronde pigeonneaux, 162
Popeton al’Angloife, 21§
Pocagede poulets tarcis, 21
Porage de chapon defofe, aux cardes &

fromage, 21

Porage de ramicrs aux choux de Milan,
2

Poragedecaillesau brun, 23,
Poragedce perdrixaux champignons, 23
Porageala Reyne, 23
Poragederizde veau, 24
Potageau fromage ouTacobine, 24

Aa 1]



TABLE GENERALX
Poragede pxgconncaux gorgez, . 24
Portage d’alloiieteesal’ Anglmfc. 2§
Porage dc poullet d’Indea I’Allemande,

2

Porage delevrau al'Iralienne, 26
Potagc defarccilesaux nauetspaflez, 26
Potage de gigot de veau farcy, 26
Pocwcd efchinice aux pois, 27
Potagc dcgros poulctsauxchoux, 27
Potagede cochondelaict, 28
Pota;bc alaRoyalle, 28

Potage de pigeonneaux ou bifque, 39.
157.& 211

Porage de canardsa larabefque, 29
Potage defaifansau potpourry, 30
Potaged oye gralle aux naucts, 30
Potagc ou plOﬁtl‘O“CS, . 31

Potage de mauuiettesau boiiillon brun,
31

Potagede poulcrs, 144
Poragede petits oy(ons 14§
Potagc dz poitrincde veau farcie, 14§
Potage de chapons defoffez auec cham-

pwnons, 146

Potagedeteltedeveau d deux faces, 146
Potabc de dindons auec morilles farcies,

147
Pouage de pouletsaucc concombres, 147



DES VIANDES GRASSES,
Potagede perdrix auboiillon brun, 148

Potage de petits pains farcis, 149
Potagede teftesd’agnean, 149
Potage de pouletscinragoutft, , 150
Potage dechevreau, 150

Potaged’agneau auec laictucs Romaines,
15t
Poraged’oyfons garnydafperges, 15t
Potagede petits choux blancstarcis, 152
Potage de petits lapreaux aux raucs ten-
dres, 152
Potage meflé, 153
Potagedecailles aublanc manger, 153
Potagede pecitescitrotiilles farciesa E(-

pagnolle, 154
Potage parterre oual’lealienne, 154
Potage de pieds & fraize de veau, 15§
Potage d'vn popeton entriangle, 156
Potage defantd, 28. 156

Potage de ramereaux aux champignous,

177 ,
Potagede pouletsaucc chicorée, 177

Potagede cailles farcies, 173
Potage d’vnc efpaule de mouton aux na-
uets, 173

Potagc de champignons aucc vn chapon,
178
Potage de deux jarets de veau 3 UEpi-



YABLE GENERALE
gramme, 179
Poragede pouler-d Indedefofé 179
Potage de failandeaux auxcroufles, 180
Potagede dindonncaux zux concombres,
130
Potagede pigeonneaux enragouft, 18t
Pot gedegriuesau boulllonvrun, 181

Pocugeais Puncelle, 181
Potage de perdux en capilotade, 182
Porage derizdeveau, 182

Potage de melonanx petitspoulers, 182

Potage de perdreaux au bouiilon paflé,
13,

Poragede chapon aux prunesde brignol-

les, 183
Potage d'abatisd’oyfon, 184
Potaged’oyfons aix nauets, 154
Potage de gros poulets aux choux de Mi-

lan, 184
Porage de gribelettes de veau picquees,

18

Potaged’vngigotde veau farcy & piqué,
18 '

Potasgc de poulces farcisauec purée, 185

Potage de perdrix aux choux de Milan,
204

Porage de canardsavx nauets, 204

Potage de canardsaux choux, 208



DES VIANDES € RASSES.

Poraged’alloticeres a 'hypocras, 203
Porage de fidellisde Gennes, 20§
Poragede crefte ou bifque plate, 20¢
Potage de chaponauxchoux-fleurs, 206
Potagede chaponauxcardes, 206
Potage de chapons defoffez auec hui-

ftres, 207

Portage de farcelles aux champignons,
206

Potagedefarcellesa ’hypocras, % ¢)
Potage d’oye graflc aux poispaflez, 207
Patagede troispoperons, 107
Potage de membre de mouton farcy aux

nauects, 208
Potage de champignons farcis, 208

Potage de gros poulets farcis deloflez,
209 ‘
Potage de cailles aux champignons, 209
Potage d'andoiiilles aux pois paflez, 210
Potage degigotdeveaufarcy  26.210
Potagede jaretde cerfou fanglier,  21r
Potage ou bilque de petits poulets de
grain, . 211
Potagedeteftes dagreaux farcies, 212

Artierde veaudederriere, I
Quartier de veaudedeuant, 2

Quarsicr decerf, 3.4



TABLE CENIRALE

Queuéde mouton ala Suifle, 40
Queuéde moutonala poéfle, 19§
Qucuédemoutonalacrouftade, 216
R
Agouft d’agncau, 38
Ragouftde perdrix, 39
Ragouft d'alloticctesal’ Angloife, 42
Ragouftdefoyesgras, 49
Ragouft de beaulles, 5O

Ragouft de tranches de huresde fanglier
0

Ragouft de beccaflines, 22
Ragouft decaiiles, 73
Ragouft depetits pigeonneauxs 73
Ragouft de langue de beeuf, 74

Ragouft detranches dejambon en pafte,
74
Ragouft de groflescreftes de cocq farcies

75
R.gouft detranches dejambon al'hypo-

Crdas, 7;
Ragouft defoye deporc, 222
Reftaurane, 16
Rizdc veiupicquez, 49
Rizdeveau frits, 54
Roignonsde beliers frits, 48
Rottiesde roignons de veau cuits, 54

Rouities de beccafles, 73



DES VIANDES GRASSES!

Rotfties de foye gras, 74
Ruclledeveau picqueeendeux, 188
Rucllede veauachee & picquéciladau-
be, 28
Ruéllede veauaux huiftres, 220
S
Auciffesde veau, 41
Sauciflesde blanc de chapon, 49
Saumonau lare, 141
Soupreflede pore, 53
T
T Eftesd’agnecaux frites, 16£
Tefte de veau frite, 192
Tetinesde vachealafauce douce, 163
Tetines de veaud lafauce douce, 19§
Tourte de pigeonneaux, 252
Tourte de poulets, 213
Tourte de cailles, 293
Tourcted’alloiicttes, 1§32
Tourtede gaudiucaufciiilletée, 254
Tourte de foycgras, 254
Tourtede beatilles, 255
Tourtederoignonsde veau, 255
Tourtedeblancdechapon, 256
Tourte delapreaux, 256
Tourtedelare, 256
Tourtede piftaches, 257

Tourte delangues de mouton, 258



TABLE GENERALE

Tourtedc langues de beeuf, 258
Tourcedejambonde Mayence, - 259
Tourte derizde veau, 259
Tourtede ramiers, . 259
Tourteachee, 260
Tourte de moélle debeeuffetiilletée, 260
Tourte d’abatis d’oyfons, 260

Tourte de roignon de veauache & cuir,
261

Tranche de pafté de venaifon. €9
Tranchede huredefanglier, 69
Trouflesaujusde moutor, 47
Truictesaulare, C 141
Yurbot au lart, | 141

FIN,



"able Alphabetique de toutes les Vian.
des maigres , legumes, Qeufs, paftif-
feries, ¢ autres chofes a manger le
long de lannée, g5 le jour du Ven-
dredy Saint.

A .
Chisd’cfcreuiffes, 119
Achisd’anguille, 129
Alozerofties, 1,7
Aloze au court betiillon, 1;8
Andoiiilletees de poiffon en potage, 1.9
Anguillesfurle gril, 13

Anguilles A lafauce blanche, 113. brune,
114

Anguillesfrices, 114
Anguilleila daube, 132
Anguilles en potage, 200
Anguilleen pafte, 26§
Anguille en tourteachée, 272. par ruél-

le, 273
Artichaux au beurre blane, 62
Artichauxala fauce blanche, 62
Artichaux frics, 63

Artichauxen cusfrits empaftez, 63



TasrLe
Aumaren ragouﬂ
Artichauxen cusa garder,
Afficte de crefme d’amande,
Afpergesalacrefme,
Afpergesau beurre blanc,
Afperges a garder,
Afperges entourte,
B
B Arbottesenragoutt,
Barbottesen cafferolle,
Barbottesau boiiillon brun,
Barbués aucourt- botillon,
Barbuésen pafte,
Beccaraucourt botiillon,
Beatillesde poiflonentourte,
Bettes- rauescn touree,
Bifquedepoiflon,
Blanc manger d’Efpagne, 5. frit,
Bonnetsau fromage de Milan,
Bremmesenragoutt,
Bremmesroftics,
Brocheraux naucts en potage,
Brochets farcis, 110 en porage,
Brochets encaflerolle,

Brochets frits i la fauce d’anchois,

Brocheten palte & frir,
Brocherpar troncons,

"y
309
64
63
63
It
286

167
129
199
138
263
139
276
283
201
6o
75
12§
12§
94
197
I
1z
112
112

Brochetaucourt boiildlon ouaubleu, 136
Brocher



 DES VIANDES MAIGRES.
Brochetilafauce d’Allemagne, 135
Brochctlardéd’anguillealabroche, 140

brochetdeffoflé enpalte, 267§
Ardesd'artichauxagarder, 309

N Cardes d’artichaux 7o. en potage;

1301

Cardons d’Efpagne; St

QGarpeslardéesd’anguillésenragoutt,ioy

Carpes farcies cn ragouft, 18. en potage,
197

Curpes audemy coure-boiiillon, -+ 108
€Carpesau court-boijillon, 137
Carpesfurlegril; | 137
Capesfrites, , 139
Carpeenticreen pafte, 264. achée, 264

mpignons cn ragouft, st
Champignons a lacrefme, . 65
Clampignons farcis enpotage, 227
Champignonsi garder, 30t
€Chaurcteesfrices, u8
Chaurcttesau court-boiiillon, 19
Choux-fleursau beurre blang, 65
€Choux de Milan en potage, 99
Citroiiillesaulaiét en potage, 2Qz
Congresfrits par trongons, 127
Congres marinez, 127
Concombresagapder, 3EL

Kb



TAsrx
Concombresfrits empaftez,
Concombres i la fauce blanche,
Crefmedc petits pois,
Crefmedec piftaches,
Crefmede melon,

Crefpesala Florentine,
Creftesdecocqagarder,
D,

D Aubedechaird’anguilles;

E
E Scréuniflesenragoutft,
Efcreuiffes au vinaigre,
Efcreuiflesa la fauce blanche,
Efcreuiffesentourte,
Efperlansencaflerolle,
Efperlans au vinaigre,
Efperlansfrits,
Efperlansentourte,
Efpinarsen tourte,
Elturgeconaucoure-boiiillon,
F
Evestendresilacrefme,
Flets frics,
Fletsen caflerolle,
Foyc debrocheten courte,
Framboifesen potage,
Franchipannecn tourze,

57

»
7r
63.68

2[
64

312

33

11§
~ué
né
a7
319
120
139
37

- 28
13§

€3
123
I24
278
173
a8y



DES VIANDIES MAICRES,

G .
g Arnalles €n potage ,169.cn tourte,
27 )2
Graneaux au boiiillon brun, 199

Gerreaux au boliillon brun, en potage,
228

Geléede grenade, 49
Goujons frits cmpaftez, 128
Goujons i I'eftuuée, 128
Goujonsen potage, 170
Grainsde mufquaft 1la Portugaife en po-
tage, 200
Grenoftsen cafferolle, 121
H
Orfins ila poivrade, 120
Huiftresen potage, $7
Huiftresenragouft, 118
Huiftres {urlegril, ns
Huiftresfrites, 8
Huiftresentourte, 174
Huredefaumonfalléeen potage, 226
1
Y Acobine, 100
lambonde poiffon, 130
Aittuésd garder, 116
A Lamproyesilafaucedouce, 124
Lamproycen potage, 174

Bb ij



TAasla

Lamproye en pafte, 266
Langouftesen potage, - 98
Langouftesen ragouft, 18
Languesdecarpcsen pafté, 271
Limandes enragoutft, 117
M

Acrcufesalabroche, 127
Macreufesau pot pourry ©y
Macreufesau coure-boiiillon, 128
Macreufes a la poivrade Royale,cn po-
tage, 174
Macreaux furle gril, 142
Melon fri, 70
Merlansfrits, 122
Molué empaftécfrite, 122
Molué fraifche enragoutft, 134
Morilles en ragoutft, 61
Morilles frites, 61
Morilles a garder, 318
Morilles entourte, 282
Mouflerons, 61
Moulflerons en tourte, 282
Mouflerons i garder, 310

Moullesalafauce blanche enragoutft, s,

alafaucebrune, 1y, enpotage, 199
Muges ou Muletsfurlegril, 123
Mulecs fricsal'anchois, 126
Mulersfurle gril, 126



. |
DES VEIANPESS MAIGRLS,

N
Vlle-verte, (11
Nulleaunaturel, 60
Nulle rouge, 60
Q
Eufs filez 3 lapoifle, 47
Ocufsaux piftaches, §t
OcufsalaPortugaife, 50
Oecufs filez, 37
Ocufsala Milanoife, 59
Ocufsentoutte, 286

Ocufs de cinquante fix fagons , & lama.
nicre deles bienapprofter, depuisla page

2g92.iufquesila pagcp 308, 292
P Alourdesenragoutft, 19

Palourdesauvinaigre, 120
Paftédecurbor, 262
Paftéde barbug, 263
Paftéderouges barbes, 263
Pafté defolies, 363
Pafte de carpeentiere, 264
Pafte de carpefarcie, 264
Pafte de graincaux, . 265
Pafte de brochetdefoflé, 265
Pafté d'anguille,, 265
P.f{tedclamproye, 266
Palte al’Angloife, ibid

Bb iij



TABLE

Paftede truites, 166
Paftc deton, . 287
Pafte de barbottes, 267
Pafte de bremmes, 26%
Pafté de gaudiueau, 268
Perics paftez feiiilletez, 263
Pafte gn, 268
Paftédeblancdebrochet, 269
Pafte de macreufes, 169
Pafté de macreufes defoffées, ibid

Perchesenragouft, 33.aubotillon brun,
226

Perches en tourie, , 276
Perchesaubeusreblanc, 137
Pigeconneaux depoiflonenragouft, 130
Pecsde purtain, §2
‘Pliesde Lotre en ragouft, 17
Plies de Loirefrites, 139
Pois vertsfanscofle i garder, 312
Poisvertsefcoflez 3 garder, 312
Potaged’efturgeons, 93
Potage de faumon fraiz, 94
Potage de brocher aux nauets, 94
Por ge de tanches farcies au _boiiillon
. brun, 95

~ Toragede follesfarcics, o5
Potage de turbor, 96

PorageilaReyne, 95



PES VIAKNKDES MAIGRGES.

Potage d’huiftres, 97
Portage de poiflon, 97
Pouagedelangouftes, . 98
Potaged'clperlansauboliillonbrun, o8
Pasage de choux de Milan, 99
Porage d'cfcrenifles, ‘99
Porage ou Jacobine, 100
Porage de toreués, 100
Poragede cardes d'artichaux, 101
Porage de garnulles, 169
Porage de goujons, 170
Potage de champignons, 170
Poragedepois verts, 170
Poragede morilles, 171
Potage de concombresfarcis, 171
Potagede lamproyes, 175
Potage d’afperges, 172,
Potage de laicruésfarcies, 172
Potage de maquereaux, 173
Potage alaPrincefle, 173
Potage de framboifes, - 173
Porage defanté, 174
Porage de macreufes, 174
Potage de chouxblancsaulai&t, 17 4
Porage de tortuésauboiiillonblanc, 175
Potagedebrochetfarcy, 157
Potagede carpes farciés, 197
Porage dc purée de parsverts, fo8

Bb iiij



TABLER

Pctage aux choux blancs, 193
Pgtagede grancauxauboiillonbrun,198
Patage de moulics, 199
Potage de barbeaux anec puréec de feves
frices, 199
Potage debarbottesau boiiillon brun,199
Potage de melon, 20Q
Pogage de grains de mulgquaft ala Portu-
gaife, 200
Potage d’anguille, 200
Potage cu bitque de poilfon, 201
Potagcaulaict auec piftaches, 101

Potage defaumonanx champignons, 2o0r
Pogage de perchesau boiiillon blanc, 202

Porage de citrofiillesaulaidt, 202
Potage de barbués, 224
Popage defollesaux champignons, 224
Poragedclaiét marbré, 224

Poragede rortuésay boiiillonblanc, 225
Potaged’efperlansau boiiillon blanc, 225
Potagede perchesau boiujlonbrun, 226
Potage depigconncaux depaillon, 226

I'otage de hurede faumonfallge, 226
Potagede brocherauxchoux, 227
Potagedechampiynonsfarcis, 227

I'cfage de gerrcaux au botillon brun,
ad
Powvaye d'ecufs poilez au fromage de



DES VIAND®S smm-w _ _ _

Potage de viues, .4 3w
Potage de cardes d'arcichaux, 219
Potagede vertmefle, 229

Potaged'andoiiilletresde poiffon, 229
Potages pour feruir leiour du Vendredy
Saint depuis lapage314.iufques enlapa-

%c 322. 314
opeton de poiffon, 132
Popeton 3I'Angloife, 133
Poufle- piedsau vinaigre, 120
poufle-pieds enragoutt, 120
Poupelains deFlandre, §t.farcis, - 438
Q_
Qché' de molue trite, 122
R
A gouftdeturborc, 106
Ragouft de barbuc, 106
Ragouftdefolles, 106
Ragouft de barbotres, lo7
Ragoug de truirttes, 107
Ragouft decarpeslardees d’anguilles, o7
Ragouft decarpes farcies, 108
Ragouftderanchesfarcics, 109
Ragouftdetanches, 109
Ragouft de (aumon, 113

Ragouit derortucs, 'y



TansoLs
Ragouft d’cfcreuiffes, S § [
Ragouft derougesbarbes, . Hé
Ragouft de moullesalafauce blanche;116
Ragouft de moulles a lafauce brune,

Ragouft delimandes, ny
Ragouftde pliesde Loire, 1y
Ragouft d’aumar, 117
Ragouft de langouftes, 118
R .gouft d’huiftres, 18
Ragoult de palourdes, 9
Ragouft de poufle-pieds, 120

Ragouft de p'geonncaux de poiffon, 130
Ragouftderizde veaufalfificz, 130

Ragouftde perches, 133
Ragoultde viues, 133
Ragouft de moluc fraifche, 134
Rayedoucefrite, 126
Ruyeaygie ou raye cloiice, 126
Rettaurant decortués, 17
Roched’ceufs verts, 57
Rougesbarbesenragoutt, 116
- S

Alerins frics, 123

Sardines de Royan furlegril, 123
Sardines frites, 13
Surdines marinées, 124

Saumon a Iz fauce douce, par tranches,

iz



DES VIANDES MAIGRES,

Saumonenragouft,
Saumonau court-beiiillan,
Scruclats de poiffon;
Solles marinées,
Sollesau court-boiiillon,
Sollesfarcies enragoutt,
Solles frices,
T

Anchesfarciesen ragoulft,

Tanchesenragouft,
Tanchesa lafauceblanche,
Tanchesfricafléesa la fauce brune,
Tanches en cafferolle , 11o. frites,
Tonmariné,
Ton furle gril,
Ton en paftéen pot,
Tortucs en ragouit,
Tortucs a lafauce blanche,
Tortuésa lamarinade,
Tortugat, oureftaurant de tortucs,
Tourtede piftachesfans pafte,
Tourtcde laitrancesde carpes,
Tourte delanguesde carpess
Tourte defoye de brochet,
Tourtede garnulles,
- Tourted’efcreunifles,
Tourted’anguilleachee,
Tourted’anguille par ruclle,

-~
A}

113
136
3
110
121

12.4
139

109
109
109
110
133
121
121
121
114

1§
11§
17
52

271
271

275

171

272

172

273



TABLE
Tourte dechair de poiffonaché, 273
Tourte de faumon par tranches, 173

Tourte de faumonaché, . 273
Tourte d’elperlans, 274
Tourte d'huiftres, 274
Tourte de folles, 274
Tourte de moulles, 27§
Tourte de pigeonneaux de Carelme, 275
Tourtede b-aullesde poiffon, 276
Tourte de tanches farcies, 276
Tourtede perches, 276
Tourte de toreues, 277
Tourte d’efcreniflesachées, 277
Tourtede crefme, 279
Tourte de crefme au naturel, 280
Tourte de pittaches, 280
Tourtede melon par tranches, 280
Tourte de melon en marmelade, 281
Tourted’aygre- doux, SPY §'
Tourte d’amandes, 281
Tourte dechampignons, 282
Tourte dcmorilles, 282
Tourte de mouferons, 282
Tourtederroufles, 282
Tourte decus d'arcichaux, 282
Tourtede crefme d'artichaux, 283
Tourncanfucre, 233

Teurtede bectes-raues, 283



DES VIANDES MAIGRES.

Tourtedebeurrebardée, 284
Tourtedecrefmede pommes, : 284
Tourte deiusd’oifeille, . 285
Tourted’c(pinars, 285
Tourtede choux verts, - 28§
Tourted’afperges, 286
Tourte d’ceufs, 286
Tourte d’cfcorce decitronconfite, 286
Tourtede vinvermeil, 287
Tourte d’oranges, 287
Tourte decitronvert, 28y
Tourtedegrainsdegrenade, 28%
Tourtede marmeladed’abricots, 288
Tourtedepiftachescoupées, 283
Tourte de crefme verte, 288
T'ourte de crefme d’amandes, 288
T'ourtadefranchipanne, 289
I'ourte de champignonscnforme de caf-

{erolle, 289
Troufles alabraife, 62
I'toufles auvin, 62,
Turbotau court-boiiillon, 138

Y

Endredy Saint, la manicere de bien
apprefter les Viandes & Pattifferics
qu'on y doit feruir, contenus en cent
quarante neuf forres de fagons,depuis la
page 328.iufquesalapage 364. 328



TABLE

Vin vermeil en tourte, _ 287

Viues en ragoutt, 133

Viuesfurle gril, i9
F I N-

Extrai(l du Prisilege da Roy.

E Roy par fes Lettres Patentes don.
neesa Paris le 20. Nouembre 1644,

' Signees. par le Roy en fon Confeil,G v ;-
ToNNE AV, &fcelléesdu grand fccaude
circjaunc, apermis 2 PrerrE Davip
Marchand Libraire en fa bonne ville de
Paris, dc reimprimer le Cuifinier Frangoss,
fait & compofe parle Sieur dela VArEN-
ri: Enfemble vnautre Ouurageintitule,
La methode de traiticr fuinant les quatres [ai-
ons de lannce, anec Vne inflruction concer-
nant la Paflyfere , & tout ce gm generallement
traitee de la Cuifine, pour le temps & ef-
ace de neuf ans, & cependant deffences
arous Imprimeurs & Libraires , ny autres

" d'Imprimer ou faire Imprimer I'vn ny
Vautredefdits Liurcs, ny mefme aux Mar-
chands Librairesd’en vendre d’autres qui



pourroientauoir efte contre-faits dansles
autres Prouinces de I'eftendué & obcif-
fance de fa Majeftéa peinede trois mil li-
ures d'amande , & de confifcatien de
tous les Exemphaires qui fe! trouueront
contre-faits, & de tous defpens domma-
ges & interefts ainft que plusaulong cft
{pccifi¢ efdites Lettres.

Regifiré fur le Liure de la Communauté des
Marchands Libraives & Imprimeurs de Paris,
le 3. de Nowembre 1654. Signé BALLARD
Sindsc.

Les Exemplaives ont efté fournis des deuse
Lisves cy - deffus , dans la Bibliotheque de [a
Majcfté , & en celle de Manfn:gmur Mol¢
Garde des Sgeawx de France, le 15. Decembre
1655. ' ‘
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