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A MONSEIGNEVR 

MESSIRE 

IAC®ES AMELO't 
CHEVALIE1\ MARQVIS 
l>E. MAVREGAl\D AMltLOT~ 
Seigneur du - Mefnil Madame~ 
Ranfe, Carnetin, Nanteuil, Con-' 
feiller du Royen fes Confeils , & 
Premier Prelident en fa Cour des. 
Aydes ~ Paris. 

ONSEIGNEVl(~ 

Les hommes n'ont rien de ft htau 
qu'vne jujfe reconnoiJfance, & 
quand on les 'Voit porter a~ ~~(ftn-

a J J 



timent d'vn bien fait on peut ai­
re. qu'ils ont rune vertu qui les ~~t 
• couuert des reproches que ['on 
fait ti l'ingratittlde. Vous m'""uez.,. 
fait quelque- fou l'honneur de 'Vous 
ftr-Hir de l'noy pour r a./faifonnt:-
~cnt des Viandes qt~i dfJ;oient 
COI/liTt'" '!loffre ~rtfbl(,. le puis dire 
que lay trOr-l'lf chez., vota lt (ceret 
~e contenter 'Un gouft difficile , l~ 
po(ferùi (e pl4jndroit de moy ft. ie 
l'emportoi" a~ tombeau. 'le me 
(uir donc re(olu de le cf)mmuniquer 
1114 jJublic ?fJI.iTJ d'oblige, 'Une irp­
nIfé de pcr(onnes: Mail, Mon-
fiignet-~r, co"!me c't/f en vous ,(er­
Hant Qt4C lllly trouué cett e (cience, 
il ne (eroit pal rai/ànnable que t'en 
.'Pouluffe tirer tous les auanf4[,es. 
Lcs deltct>1fJ en profiteront, il (IIut 
q:/!/.;J1e _(otlt1ù'nnent de ruOlt! PIIJ-



my leurs F tpins, f5 qu'ils t"()ous 
benifJent tout autAnt dt foir que 
mes Y4g0UftS refueilleront leurs 
appclis; POUY' moy ie fera) ~tis. 
fait Ji voU! me flites 1 honneur cl a­
greer m4 reconno~/Tance ~ eS Ji 

1 , • 

~OIY approuuez.., que 1 lliJe intS ruo-

jfre J Uuftre N o:m au frontifPice 
d,'vn Ouurtlge qui ne merùo;t pal 
Je le porter. V OUI tlutZJ tt'rlC bon­
té qui donne beaucfJup J'eftlat à la 
gloire des autres ~ertt« qIIC rJotn 

p~lfedeZJ) voU! la fere~ parro/fl re 
en (on luftre en pardorJrJant à la te­
merité que t'ay eué'de m'ofor adrer­
(er " VOIU , t5 pltY encor en m'ac-: 
cordant 1"" glorieufl qUAlité, 

lvJONSElqNEVR, 

- De Voflrt t),ts,lJurn[,{e & (rri -ol'eif,.(nt 
ftruitcur PIERRE DE LVNE. 



AV LECTEVR· 

A
~ y Leéteur ie te donne cc pc­
tIt Ouurage de Ina fa~on~ 

non pou r en t~rer de la vanité ny 
au tre vtilité t]ue l~ tienne, en cas que 
tu y trouue quelque forte de fatif .. 
faétion ; & n'efl:oit que i'ay ell:é 
CODlmandé par des perfonncs qui 
ont beaucoup de pui{fance fur moa 

. cfprit, ie n'aurois iamais pris la li­
berté de Je lneecre en lumiere, bien 
<Jue la diuerfité de beaucoup de bel­
les chores pouuoit iuftemept Inc 
rendre criminel de ceux quine [ont 
pas fi auatlcez que moyen cette 
lnatiere; faits s'il tç plaifr reflcxion 
fur tant de ieunes gens qui cou­
rent de ville en ville pour atttaper 
cerre belle [cience fi rcquife &. fi 
pompcuCc dlns le fiecle où nous 
1 on1 mes, où tan t de cel ebres Pcr­
fOllnages ont crau allié & trauaillent 



:ncorcpour la perfcétionncr, ie ne 
ne veux pas dire vn de ceux-là, 
naisie tediray(culement queicfuis 
[OD fcruitcur. Adieu. 

-------- --------

4VTRE ADVIS .AY LECTf:.VI{ 
nrcrlfairr 4 !falloir. 

AM y Lea~ur ie vous donne ces mots 
pour vous aduertir que le pacquct 

~~a{faifonnement dont ie parleray cy­
lprcs ~ foic compafé d'vne barde de lan, 
vne liboulette, vn peu de thcim) deux 
cloux,ferfcüil,pcrfil,c1l le Hez auecvnc fiC­
relIe; pour les iours maigres vous en pou­
uez autant faire n'y mettant point de lare. 

le vous prie auffi de vous (ouuenir de 
pelér le citron dont vous vous [eruirez , & 
le picquer de deux ou trois cloux de giro­
Be ~ ces deux forccscfaffaifonncmens font 
fort vtils pour lesPotages,Entrées.JEntre­
mcu,Ragoufts,Coullis,Marinades, Efiu­
uées, Court- boüillons, &. autres chofes. 

Pour cc qui cft des garnitures, comme 
pifiaches, vous les pouuez peler ou mOll­

der auec eau chaude, & les mettre dans 
rea\1~I~id;,l,s (iouper pour vouscn fer .. 



,~ir: couper aufii le citron ,le tenir auai 
dans l'cau, couper les oranges & les tenir 
à (cc, n10ndcr la grenade & hi tenir de 
mc[me, defo{fer les oliues & les tenir dans 
leur e~t1 , les capres dans l'eau tiede ,frire 
le pedil &. le poudrer de [el & de farine, 
le pain le faut pa{f~r dans dc~ œufs batus 
;ifl"aifonnez de (d, ~ poivre, toutes ces 
peti tes garnitures doiuent eftre pre{l:cs à 
bonne ilCure. Pour cc qni dl: des panez 
de riz de veau, de roi gnons de bellier, 
fùyes gras) & ;;lucres petltes-gJrnitures ou 
entremets, le plusta,rt que vous les pou­
lez frire dl le meilleur, & faire que vos 
fritures {oient bien nettes. 

POUf la Lrine frite que volis trouue .. 
rez, [ai tes-l~ de la (orte , mett~z du lart 
fondu & roux dans vne terrine, cfianc 
bien clnud mettez de 1", fleur de farine de. 
d;.ln~ & b reI1111t:Z auec vne cuillere dtar_ 
gl'lH, C rbnt rouflè & cuite mt..'Cccz· y du 
boüiilùn, & l'·aîlai(onnez d'vn pacquer, 
vn lllorCCJll de citron, comme ie vous ay 
clit cv dC1l3nc. (d, & VI1 morcetlu de tran­
che "de bœuf roftic, cene compo(jtion 
vous peut tcruil aux Potages bruns, Ra­
got! f1 s, Entrées) Entremets) Sauces, & 
aucrC5 chufes. 

. 
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· T RAIT TE' 

DES 'QVATij.E S AI SONS 

r 

Dans lequel en contenu Il method~ 
pour apprefi:er toutes fortes de 

Viandes, Gibier, Volatiles) 
PoiLfons tant de Mer 

~ue d'eau douce. 

Del viAndes de Boucherie. 
~4rlitr de rtltN dt dtrrùre. 



t. Method( pour traÎtte" 
yin blanc, verjus, Cel, vn parquet, \In 
morceau de citron, deux ou trois feuiUes 
del~urjer, :lyanedlévne heure ou dC:Ull 
dans le vin mettcz le à la broche &lIe fai. 
tes cuire ~ petie fcu, arofcz le de fa mari­
~ade ,& Y mettez vne ~uillerée de bouil­
Ion; efiane bien cuit mettC'z le dan! fa 
tlu,e auec champignons, deux ou trois 
anchois, vous y pouuez mettre huifires 
à l'e(caiUe, en (erUJnt iuç de citron, puis 
Je garnir de ris de veau piquez, petits pi. 
,eonneaux & tranches de citron. 

~arlitr dt WAil Je dtM~III. 

Vou~ pouuez couper lt manche ou le 
depouiller, Je piquez de menu lare &:. le 
fJiccs roUir. F aires fauce. auec verlU~) fa .. 
tine frite & capres , vn jus de champi­
gnons, alfalfonnez de fcl, poivre blan, en 
feru;.1nr. 

M emhres de mOllton pitl'lt%J. 
Lcucz 12 peau) les f.ùtcs blanchir (ur 

.le gri 1 ) pi"l ucz de menu. lart , faites les 
Io[tir, arofcz. les de bouillon alfaifonnc 
Gefd, poivre,mufcade, vn paquet,eflanc 
cuit faires (auce auec le dégouft &: farino 
frite j vous y pouue.metU,cafICJ, o~: 



JAns les q"~t"'t foifOns der annle: j 
\tes deColfées, JUS de citron, Cil lcruant 
anchois. 

Vn aloyau de bœuf Ce peut recuir 
auffi dans vn ordinai re, pourueu q u'i! 
foit bien gros: ,mais e fiant cui t COll pez 10 
blet par cranche~ & le nlcttCZ ddns (on 
fang, affaifonnés de farjn~; F dÎtes vn pa­
quet, Cd, poivre blanc, vn mOI çeau de 
citron vert, vn lUS de clllmpignons, & 
ne le faires point bouïlJJr, nuis tenez le 
chaud; Vousy pOlluez menre aes capres 
C.D Ceruant. 

MAn;trt J'appre(ler If Cerf ~ Bicht; 
(.hrur(üz) i ·V4in, Sanglier, (7 

Allire venaijon. 

-12!J4rtitr tÜ Cerf. 

Il fe ecut accommoder de la Corce, lar': 
dez le (te gros lart, affalfonné de Cel, poi. 
vre, muCcade, clous pillez, & le piquas 
de lnenu lart j f.;uces le tr~mpe( d.!ns dll 
vin blanc, verjus, Cel , ~n paquet) va 
morçeau de cieron ven. trOIS ou q uatr. 
feuilles de laurier, le fait~,~ cui 1 e à perie 
feu, " l'arofe~ 8C f~ marin;.ld~. ,; eltal1J 

A 1) 



4 MetlJode pour tr~itter . 
CUilC mettez le dans fon dégouf\: auee fa. 
tine frite pour lier la fauce , puis capres, 
vinaigre ou jus de citron, al poivre blanc 
en (eruant. 

t-Autrlmenf. 
Piquez la longe ou l'efpaule de Cerf 

bien menU al l'enuelopez dans vne fueil­
le de papier, efl:ant cuite faites fauce auec 
vinaigre, farine frite ~ poivre, muCcade .. 
Cel, tranches de citron) vn peu de cha-
lotte. · 

LAtJtremtnt. 
Le morceau de Cerf eitant cuit à la 

broche vous le pouuez manger à la fauce 
douce: maisfaitcs la de la forte; Prenez 
vn verre de vinaigre, fucre, Yn peu de 
{el, trois ou quatre cloux entiers, canel­
le & vn peu de citron, eftant cuite me­
tez y vn peu de farinefritc, poivre blanc 
& JUS d'orange. 

Cfrf t'II 'A,gOuJI. 
tardez vn nlorccau de Cerf auee:: gros 

lare, affai(onnez de (cl & poivre, le paffez 
par la poeOe auec lart fondu, mettez le 
,uire dans vne terri ne allec bouillon ou 
eauë chaude, deux verres de yin blancs, 
aff.lifonnez. de (d, Inufcade, vn paquet, 
crois ou quatre fuclllcs de lauder, va 



~nj lel 1"cftt't flifons de ['dnnée. 1 
Morceàu de citron vert, le faitos cuire 
crois ou quatre heures) Celon comlne il 
fera dur 1 cO:ant cuit liez la fauce auec 
f.trine frite z mettez capres &:. LUS de ci~ 
,ron en feruan t. 

cAlitrement. 
Lardez le Cerf de gros l;lrc, le fai tes 

c~ire d;lns ~n pot auec cauë, deux verres 
de vin blanc & autant de verjus, alfaifon­
ne~ de Cel, cloux entiers, poi vrc, vn pa40 

quet ~ vn morceau de citron, vn peu de 
laurier; e{hlnc cuit lai1Tez le fr,.idir dans 
fon bouillon & le feruez à fec fur vne fcr­
uiette Barny de citron vert & fleurs, 

S 4n,~iltr rt;jly. 
Le fanglier eft ordinairement plu~hu .. 

mide & plus gras que le cerf, VOllS le 
pouuez piquer de menu Jare, puis le faire 
rollir à petit feu, paiTer oygnons par l~ 
"ojfle auecle degouft , puisles faites cui­
re dans vn petit pot auecvn peu de bouil­
Ion. efians. cuits pillez les dans vn n10r­
rier, les paffez par l'eltamine auec la (au­
ce dont ils auront cuir) metr~zvinaigre,. 
{el, poivre blanc, capre, en (oruant. 

lA"lre",t"t. 
Lardez me longe ou .. ne efpaule do 

(~ilier aucc ~ros lare, faiAtcs ~~{l:ir i la 
11J 



" Mtthodt pou,. tr4itttt' 
la broche, dlant Cll •• C mettez la dans 
vne c.1[erolle aucc vn verre de vin blanc, 
'Vne cueiller~e de bouillon, vn paquet~ 
vn morceau Je citron vert, fel, poivrc~ 
fJt:lI1c fr i tc , pli is c: pr~s ) huifires, &: iu~ 
de citron ou d'oranges en feruant. 

vlutyement. 
Metrez le [.mglie r par morceaux&le 

paffez par b podI.. auec lare & nauets, 
citant prt:(quc CUlt mettez farine, vn 
paquet, Ce! poivrr, mufcadc, vne feuille 
dc laurier) & en [eruant y rnctte7. capresli 

vn filctde vJn.ügre> &. .,ne ech.loce cou· 
f . 

l'ce menu. 

A1 ~niere d'apprller lA 7Jich,. 

La B ichc en de la mefme nature que le 
Ce r f, fi Il C li q l1' dl e dl plu 5 n1 0 11 e 8( plus _ 
fade i vous la pouuez piquer de menu 
lart, Il fJirc tremper dans vne marinade 
de me{mc que le CCI f, la faire ro{br & 
l'arotèr) e (lallt CUI te inettez capres, fa­
riI}e frite dans [on degoull:, vn peu de 
(:itron ven J &: la f.ütes P1y,oll~r d~m{~ 
(èUC~. 



uns Tes qU4trt pifons cU l' 4n,,;~.' 7 
L/1ufumtnt. 

Piquez la menu, & la mettez tremper 
jans vinai gre , Cd & laurier, PUts la fJI ces 
toR:ir enudoppée de papier) e(tant (tÜ­

te faites (auce douce au cc vinai gre, poi­
.re, fucre, cancHe) & vne chalote en­
ciere, 

ci.1 de Biche, de Cerf, Of~ d( 
chcvr(lIIl. 

CQupez la Biche ou le Cerf par mor .. 
ceaux gros comme vnc C(pd ule de liévre, 
lardez de gros lard. paŒcz par la poifle 
auec lare fondu .. puis la mettC'z c\.lire ~uec 
eauë ou bouIllon, vn verre de VUl cbiret, 
alfaifonnez d'vn paquet) fcl, poivre, 
rnuCcadc (:,( laurier \ c:ftant cuit liez la 
(auce auec farine frite) lllettés vn filet 
de vinaigre & capres en (eruant. 

Le Dain eft encore plus doucereux 
que toute autre venal(on. C',fi pour­
quoy fi vous le mangez rony lardez le 
de gros brd , a{f,üfonné de ld, poi vre, 
cloux pilJez, le mettez tremper au e~ 
vlna'gr~, laurier, &: Cel , le faites roft i r à 
petit feü en l'arofant; efrant cuit mettez. 
anchois ,caprC's, eCchalote couppéc dans 
la Caure ~citronvertJ liez la fauceaucc 
~tinc f[n:è~ 



5 'Meth()dc /'014)' b'ttitttr 
A IIJrfTJIt nI. 

Vous pouuez piquer le Dain auec me~ 
nu lart &. le mettre à la warin.ade ; met­
tez cinq ou {ix gOllees d'ail, &: le faite~ 
rollir enueloppé d'vn papier, pui$ Je 
nlangez à la poivr.ade. 

Le Fan de Dain te peut m~nger de 
mefme que.Je Dain, nl~is il ne lyy faut 
pas la marinade fi forte. 

V ous le pOllUGZ encore manger à la 
fauce ai gre· doux. Pour ce faire il f.lut 
piquer le Fan de Dain auec menu lan & 
le f.lire rofiir, rcferuer tout ce qui de­
goufrera, puis y mettre fucre , canelIe, 
poi vrc blanc, vn morceau de citroPl vere, 
vn peu de (el ~ farine frite ~ vne echalotc 
coupée, & mcctrele tOUt dansvn baain 
ou terrine) Je faire boullir à petit feu, 
auec vin clairet ou vinaigre, àuoir foin 
de tourner la ~iande afin qu'eUe prenn.e 
le goull: de la fauce, puis y mettre c"prç~ 
enferuant. 

M4niere d'accommoder le Cbt'1lrtHil. 

Le Chevreuil n'cft pas fi fade qu~ 1~ 
fan de D~n) piquez. le de menu lare & 



4411S res 'lime (Ai{ons Je l'anné~. , 
le Caites rofrir : vous le pouuez manger à 
la fauc:r: douce, naturelle, ou à l'aigre­
GOUX, ou ~la poiurade naturelle, ou faire 
pa{fer la ratte du C11evreuil par la poëlle 
auec lart fondu & vn oignon, efi:ant cuit 
piller le tout dans vn morticrr & pa~er 
parl'eA:~mineaueciusdemoutonJ qe ci ... 
~~on &de champignons.l& poivreblan~o 

Alltrement. 
Larde~ le çheureüil de gros la~t) 10 

paffcz par la poëlle auec lart fondu, 10 
mettez dans vne ca{ferolle ou terrine, a[­
faiConnez de {el. poiure, vn paquet, lau­
rier, mufcade, bouïllon de bœuf ou eauë 
chaude J mettez Y vn verre de vin blanc. 
vn peu de citron vert, liez la (Hlce auec 
farine frite: mottez capres & vu ius de 
citron ou ~ina~gre en [eruanc., 

Autrement. 
V~us pouuez a~ffi le manger lardé do 

gros lare, le' faire cuire auec eauë, vin 
b,lanc" vn facquet, citron vert, lôolurier, 
fcl, poiure " muCcade) cloux de girofla. 
pillé, le lailfer froidir dans fon boüillon, 
&: lefcruir [ur vne feruiettc auec tranches 
de citron, crclfon amorty dans l,~ vi.u~~ 
gre & le {cl~ 



Tr~illt~ dts boüdJons pour Its rot~f/~ 
rJJ t7llrtts. 

M ertez trumeaux de bœuf ou tranehea 
cie fimltt) efl:clnt cuit tircz le boüillon &:. 
le patTez par vn Jinge, puis mettez dans 
la mefme marmite le, tr~nches de limier 
defq uelles vous aurez ciré le ius fai tes leI 
bien cuire &. en tirez encore le boüil1on, 
& les tenés chaude'ment toUS deu~; Du 
premier boüillun vous pOllués empoter 
les Lhapons, veau, dindons, poulets, cail .. 
les, &. les vÎ.lndcs farcics lelq uelles ValU 
voudrés {eruir au bouIllon blanc. 

Du boüillon des Lhapons ~ll de veau, 
vous pouuez empoter vos plgeonn~aux 
pour 1\ s bl (ques; aucc le mcfme bouillon 
de, bi(ques vous pouuez palfer le coullis 
pour les potages à la Reine & à la 
Royalle 

Auee le bouïllon àe~ viand··( farcies 
90US pOllués pa{fer le coulis pour les meC. 
rues viandes, comme pO\llet~ farcis) din. 
dOnS,la[ltS ou poitrint:sfarcies, &autrei 
viandesquiiè do!ut;nt blan,bir. 



J4"S l,s 9"A~" ~ifonJ Jt l'An"',,, Il 
Du fecond bOWlllon que vous ,alSez 

tiré devofir~ grande marmite vous pou­
liés empoter vos potages bruol, comme 
canards, farcelles, rouges, lapreaux, 
ramiers, alouëttes) faifOlflts, griues, fai­
iàntc:aux, choux, nauets) 6l autres pota­
ges bruns, & palfer les Iial(ons brunes 
auec les bouïllons bruns, fans confondre 
l'vn dans l'autre. 
, De ce mefme bouïIlon vous pOlluez 
faire vos entrées &. d'vne partie du mef­
me bouïllon vous pouués mettre cuiro 
vos efplucheures de champignons pour 
en tirer la fubftancc , blquelle vous peut 
(eruir à TOS potages, entrées) & entre­
mets. 
. c(JIIHis po., lu Entrlo "rI/NU. 

Menés "ne tranche ou deux de limier 
par petites charbonnées " &. les Incttés 
Gans vn bOlllin d'argent ou cafferolle, aueG 
vnpeu de lan fondu, le mettés(urla brai. 
fe iufques à cc que la vi~nde s'attache au 
fond dodit baffin , cftant bien riLfollée 
d'vn E:oA:é tournés là de l'autre ~ & en 
faites- de me(me 1 apres mettés de la fari­
ne & la faites bien riffoller auec le i us &! 
le lart, eR:ant cuite mettés y du bouïllon, 
.[a~folUlé$ 4'vn ~a'luct ~ citron vert, fcl~ 



,a. Urth.de '011' t,alt:", 
~ p'c>is OU quatre champignons, & le ta~ 
nçs fur vn peu de cendre bien chaude. 

La viande & la farine de vofi:re baffin 
~nan[ cuite mettés du boüillon &. le paf~ 
fés par l'efiamine auec amandes pillées &: 
iaunesd'œufs durs aifaifonnésde nlefme~ 
~ais ne rnectés point de f.rine. Ce cout .. 
lis dl: bon pOUI des potages bruns,entrées. 
\)u entrc-mets. 

Faites tremper les pi1l:aches apres les. 
auoir mundées & les pillés, pa{r~s les pa~· 
l'efianline anec bon boüillo.11 naturel, 
~{faifonnés d'vn pacquet, citron vert ac­
{el. Ce coullis vous peut (eruir à marbrer 
vos pocages blancs, potages à la Princes, 
potages de prohcrollc , pot.lges à la Rey­
ne, & pocageàlaRo}'alle. 

Pour d'autres coullis) vous les trouuc"!' 
lés parmy les potages dans les faifoJls, .. 



fJoüiUons pour lu potAf,tS Je P0if.l01J~ t~nt 
A" boüi//Qn AU Galurel qlll AU boüi!1l'n 
brun & boUillon bl4nc ~ tAMt tn Cart{­
me qu'hors du C.rtfmt. 

Faites limoner des Tanches, Anguil­
tes, & Brochees, puis les mettez dans vne 
grande marmitte auec eauë, mettez y 
àuffi des Carpes, & vous fouuenez de ti .. 
rer les ouyës ou les oreilles: pour vous le 
mieux faire entendre, affai[onnez d'vn 
pacquec, & vn oygnon picqué de clo\.tx 
de girofle; ayant cuit vne heure & demie 
patfez le bouïllon dans Vil linge, puis le 
feparez en trois marmites, dans l'vne met­
te~ les efplucheures des champignons & 
les palfez apres auec coullis p~r l'efiami. 
ne auec farine frite, affaifi>nnez d'yn 
morceau de citron vert. Cette liaiCon 
~ous peut feruir à vos potages bruns, ea­
crées & entre- mets. 

De la feconde marmite, vous pouuez 
patfer amandes pillées & iaunes d'œufs 
durs (fi c'ea hors de Carefme) pour faire 
~os potages blaacs J ,omme profitroll", 



14 Mttb(lae- POU)O traitttti , 
potage à la Reyne ) potage d'efperlans aù 
bouIllon blanc, pot Ige de perches" po­
tagede foies) &. a quelquesragoufts. 

-De la troiliémc marmite, vous pou­
uel. faire cuire le poi(fon pour vos poca­
ges tant blancs que bruns ,entrées, entre­
IDets, & me[me en fair~ quelque geléè 
ou blanc manger. 

!JoiiJ,UQI$ 1IJt1igrt potlr /(1 !Ofagu 411X 

herbes. 
Mettez tontes fortes de bonneJ her­

be, dans vnc marmite luec deux ou trois 
pains, [don que vous en aurez affaire, 
a(fai(onnez de Cel, vn paql1et, & brurre, 
ayant CUlt vnc heure & demye palfez le 
boüillon p.u vn linge: de ce boUillon 
VO'I! pouuez f.lÎre pot.lge de (dnté fans 
herbe, potage de laid:u~s, d'a(perg~s, de 
chicorée, d'm-cichaux, de ,aI61e~, &. au· 
tres. 

Mtlhod~ pour tirer /( 'lJ(ritablt jus Jr 
champignons p9ur l' tn flru;, _u)t 

potages !lat CS ma1t'u. 
Nettoyez bien les chanlpignons, le, 

mettl:l. ~ans va baJlin .Lle, Vil morccw 



û,;, ln ,"4trt Pifa nI J~ l' Ilnn/t. IJ 
.te lart, faites les rdfoller [ur la braife 
iufqucs à ce qu'ils s'attachent au fond5 du 
~aaio, efians bien roux metteZ y vn peu 
de farine, puis fliccs rilfollcr auec les 
champignons 1 efiant fait mettez y de bon 
bouillon & les allez de dclfus le fell , & 
mettez le ius dans vn pot à p~rt .lEufonné 
d 'vn morceau de citron & lèl. 

Vous p<>uuez faire en,ore le me(me jus 
~aigrc: mettant du beurre au fonds du. 
baffin au lieu de lan. Ces champignons 
v.ous peuucnt [eruir achez menus, cou .. . , 
pelou entiers aux potages, aux c:ntr~c" 
" entremets. 

~.Irt MtlhoJt pour tir~r jllS c1t 
PotjJon. . 

Limonez les tanches & les fendez tout 
au long, oftez les oreilles, e! les oreilles 
dei carpes que VQUS e{caillerez & metrez 
cie mefme que les tanches dans vn baffio 
d'argent auee vn peu de bey rre , li les fai­
le, ri{foller comme le bauf duquel on· 
tjre le jus; eftanc bien r'[ollé, mccre 7 va 
p~u de farine cRant cuite & du ~out11on 
~è poi[oadiiu!e b.ltlin tant 'iuc y·ous ca 



ï: , Metholk pou;" trmtt(;+ 
aurez affaire, puis le palfez dalu vn liÎ1gé~ 
& le prdfez bien fort, aiTai[onnez d'vil 
pacquet, de citron vert piqué de cloux, 
& [el. Ce JUS eil: fort bon pour les potà~ 
ges) entrées & entremets. 

COlfofntné. 
Mettez vn membre de mouton dans 

vn pot de terre, auec vn chapon, vnc 
rue He de veau, & trois pintes d'èauë, fai­
tesIe boüillir à petit feu jù(qu'à ce qu'il 
foit teduità la moitié, &: le preifez bien 
en le paifant dans vn linge. 

RtpAllrAn. 
Mettez trois perdrix, deux chapons, 

vn membre de mouton, ~ne ruelle de 
veau, le tOUt bien degrai!fé, les os des 
perdrix & dei chapons brifez,& ollez les 
autres; lneeeez le tout dans vne bouteille 
ou flaccon de verre ou de terre fans rien 
lauer ny mettre d'eauë, bouchée d'vn lin­
~e & d'vn morceau de pane bien dure~ 
& mettez encore pardeffus vne peau de 
mouton; Faites la bouillir douze heureJ 
& faites que le goulet de la bouteille ou 
cruche ne foi t point dans l'eau: tenez 
touhoursle vaiffcau où. la bouccille cuira 

plein 



. ; Ja,u Tel qUAtre foi{o;.ilel'~née.· i:j 
plein d'cau boüillante, fur peine de per­
dre cout; ayant cuit douze hc.:ûres tirez la 
bouteil~, k pal1èz le rel1:aurant pr0nl~ 
.ptenient par vn linge, &: leprelfez. \ 

-
Tott~i , OH rep4JlrAnt Je T9rtüfi~ 

. Coupez lesteftes· & lèS pieds des Torl: 
tuës, & les paffez vn peu fur le gril-pdllt 
oRer les efcailles, ollez .ulli l'amer) &; 

inettez la chair dans vrie bouteille 1àns la. 
.auer nt y y ttlectre d'eàu, bouchez tom­
me de{fl!s J vous y pouuez mettré vnc 
chaifne d'ôr ~llèt la çhair de torèuë , & 'la 
faite CUÜ~è huî& heures, de: la mefme fa-­
çon q\H~ le refiaurant de viande,. efiatlc 
cuitpad"ez lede mcfine. le rie mets pOirit 
d'alfai{onnemenc d'autant que c'cft au 
th'6ixlles Medecihs' o~ des malaties. . 

_ .. 1 littu Mt TON{tt. 
,Mette~ cuire deux ou trois poule~$ 

ians "n- pOt auec eau, les f~ites boütllic 
deu:i heures à petit feu; quand les pou .. 
lets feront cuits palfe.z les par Vu linge, 
les vns y mettent de la buglofe & bouro­
che, les autres des violetes, chicorée,&c. 
k :d'aua:es y fli:eccCllt doubwlU. le l&itIt 
·qla au Mo4c'J.ni . - -- . i 

, . 



• i Nethod, POU,I trd;ftèP 

Eau de Vellu. 
Coupez vne rouelle de veau par peti. 

tes tranches &: bien minces, puis la fait~ 
cuire dans vn pot de terre ou bouteille de 
\ferre pleine d'eau, faites Ll boüillir vne 
heure à petit feu, & la paiTez dans vn 
linge fans la pre{fer. .' 

EdU de Cbapon., , 
Mettez Vil chapon, dans VI} pot de te~'; 

te auee tfois pintes d'eau, le faite, bouil. 
lir à petit feu iufquès à ce que le chapon 
foit bien cuÎt, & que l'eau foit amoindrie 
d'vne chopine, ne preffez point le cha­
l'on en le tirant de r eau. 

[us Je Perdrix', Je VIAU' & il, 
ChApon. 

Mettez à la broche vne roüeIIe de 
'\1eau, vne perdrix & vn chapon', eftans 
cuits, preffez la roüelle, la perdrix & le 
,chapon [eparéu1Cfit. , 

lus de Veau. 
Coupez vne roueHe de veau on troi" 

1a mettez dans "11 pot de terre, le boa .. 
~hcz fluec vn couucIclc & pane afin q\1'~ 



Jans ks quatrt jÂifo1JS ae r"nné~~ li 
h'~ye point d'air, puis le mettez fur vn 
peude feu enuirori l'e(pace de deux .kcu~ 
tes, vofire lus de veau fera f~it. 

ri(Oét at GAnnrllles pour les mAIAa(s: 

. Palfez les Ganriulles par l'eau tiede,ies 
&ices cuire l'efpace d'vne heure, & les 
palfez par vn linge, efians Dien prelfées 
faicc:slesclariher auec blancs d'œùfs frics 
~{faifonnez de Cel) fUCr.è, & vn peu dc= 
citrono ~ 

• ij 



1. MtthoJt pOHr traittri 

TAble des P'otagts grM tn la prtmiere fA 
fon l !f.lanuitr~Fturjer,MArs. 

Potage dt poulets farcis, f 

Potage dt chapondtfols'éa~xc4rdts&fromal!'J, 
Fotage dt ramllrs~uxlhoux );ertJ~ , 
potage de cailles 4U bourlion brun, 4 
Rotage de perdrix aux ,hampignonsi , 
Potage ~ 'A Reine, , 
P'tagederj~, 7 
1?otage au fromage ou lacohint, 8-
Pottll/ auge pil/ anneaux .. ~rle",> , 
Potag' d'al/oueues ~ l' .A~lOlfo ~ 10 

potage de PDulled'lndt ~t ADemanJ" Il 

potage de lapreAu ~ l' It(Jliennt~ ) l. 
70tage de foret/les a~x n,luets palfi~~ J 3 
l'otage de Ugot dt 'litau Jarcy. J" 
~taged'fJèhinù de porcauxpèis paffe;v 15 
jJ()t~g;e de gelinote auxchowx de Milan~ 16 
:Potage de cochon dt laic?, 17 
P~t4Jgt à la RO.Ja/le~ 18 
P. dt jaret,de veau & de cbtpo1J, dit dt [antê~I9 
potage dl pigeqrmttfftx ou blf~ue.) 20 

potage de c4nardJ ~ l.t rabtfiJue, 2;1 

PCitagr dt' jaifo7H au fot pD#rrJ~ 121 
l'Qtdge d'oye traffi aux nantts, 2.) 

~ atilge de profitrol!~, . 2.+ 
l'fitAl/ J" mti~Hiftt'. a~ '~illtn hHn" ~, 



tf,"'~ ,-t,rt, ~ ,t,~&,~: rtt ~ ~,ft 
rRA/'YTE' DE'S POTAGES 
, ,lt 1" prtmitre faifon ~ fyaNrNr lanuier, 

Etl4rier @J Mars. 

1. ~otage tlt pOHlets [ttreis, 

FAites farce auec roüelle de veau, 
moëlle de bœuf, ou graiffe, vn pel! 

de lart~ hnes herbes, liboulettes, (el) 11111 [­

cade, trois ou quarre iaunes J'œufs crus, 
farcilfez les poulets entre peau & chair, 
le$ faü:es blarJchir , ~ les mettez dans vn 
pOt ou terrine auec bon bouillon, vn pa­
quet alfaifonné de Cel, & les faites blancir 
aucc iaunes d'œufs & tèrfueil, & les 111er­
tez (ur de, croutes de pain bien mitonné j 
ms de çitron & tranches autour. 

2,. P otafe d( chapon dt foit. 
Faut fendre le chapon par le dos, ('n 

ofter J~ peau t"ntiere & faire farce auer h 
chair, moëlle de bœuf, vn peu de lart, h­
nes herbes, jaunes d'œufs, !l farcir la 
peaq , ~ la coudre auec vne lardoire & vn 
peu de IiLreUc , & le faire cuire auec bon 
~o\lillo" datls vne terrine, puis faire cuir, 

U iij 



10 2. Mtthode po.-r trA.it/tr 
cardes bien blanches &. les mettre vn peq 
~ans la terri ne, faire mitonner pai~ e~ 
t;routes, dre{fer le ch:apon & les cardes, 
& mettre frçmage de Mila~ r~pé o~ pa~ 
~ranches, puis faire.! mitonner enfemble, 
IllétteZ ius de citron. . 
3. Potage de ram;(t's ~ux choux dt Milan. 

Faut plqU;!r les ramiers, le.s faire cuire à 
~emy à b broche,faire bl.nchir les choux 
&. le~ achcr menu, garder de~x çles pOln .. 
~es ) Pllis les pa~er par la. poefie auec lart 
fondu, les f.üre 'cuire auec boüillon, vii 
pacquet, deux ou trois' clou'x" (d, VI~ 
peu de po~ur~, &ç.les ~relfer fur du pai~ 
mitonné:l auec i us de mouton. 

4. . Pora,ge Je caiUes 4U b~~. 
Faut faire blanchir les cailles & les em­

poter d~ns vn pot de terr~' a~ec d,c bo~ 
bouillon &: vn lllorceau de veaQ, a{fai[o~­
ner' de (el, vn pacquet ; puis piller vn, 
~orccau de filet de bo:uf~ vn peu de cha~ 
pelure de pain) & paf1~r par l'e~am~nœ 
auec le bcuillo!1 de CJillcs, &. le mettre 
dans vn p~tiç pOt fur le feu,' dreff~r le~ 
cailles & rnét~re ce coqllis parc\effus; en:: 
richifièz de ce que vous aurez, champi .. 
gnons ou ~rùufles ~ iMS de ~itron ~ f~~ 
ir1f"1.C hes.· , 
al; 



Faut larder les perdrix de moyen Iarr~ 
les palfer àla broche iu[ques à delny cuif­
(on, les empoter auec bouillon, vn pac­
quet, puis pa{fer champignons par hl 
poëf1e a~c lart fondu & vn peu de fari~ 
ne: quand les perdrix feront prcfq ue cui­
~es mettez les dedans lç pOt allai[onnécs 
de feI, faites mitonner croutes de pain 
~uec le me[me bouillon &. dreffez VO~ 
perdrix deffus ) ius de citron & par tr~n. 
çhe~. . 

6. Pottlte J lA R{'in~. 
Prens la chair d'vn ch~pon à derny ro ~ 

fiy , & la pille dans vn nlortier au~c va 
derny quarteron d'amend~ , fix iaunes 
ti'œufs durs: la palfe par l'efiamine auec 
bon bouillon, puis la met dans vn pot dë 
terre: , vn pacquet atTai{onné de Cd, vn 
champignon piqué de cloux,&' des crou­
tesdeifous mitonnées auec bon bouillon l 
tu peux mettre [ur le pain deux perdrix: 
boulli~, au blanc ) iu~ de mouton & de 
citron Il tranches en Ccruant, enrichy de 
champignons, de creftçs & .foi gnons da 
çQ.c~~ 

13 ~ijl 



~.. ~tthotlf l'DMr trAilttt( 
. ,. Po;agr de ri~tk Vt411." 

~pres que le! riz feront bien blanchi$ 
paffez les d.il1s 1.:1 poefle alléc la~t fondu ~ 
'\111 peu de farine, mett~Z apresdu bouil­
lon dedans affaifonne de {el, vnpacquet, 
& les drdlèz [ur des croutes mitOllnOes 
:auec bouIllon ,. ius de nl0uton & de ci­
tl~on & par çranchesl enrichilfez de chatq­
pIgnons. 
. . S. Po/tfl/ du fOrmd[/ ou 1dcobine. 

Achçs le blJllc d~ Jeux perdrix ou cha": 
l'ons, le mené 5 das vn pot auec pouillon, 
vn pacquet, [el , & faites rnittonner cru~ 
tes auec b,:>uillon, puis mettez la chair 
achée par delfus allec fonnage par tran­
ches ou rapé, capres'~ ch;} pelurede pain, 
~ le faites bien lui tonner ) ius de mou': 
~on & de citron &c. en tranches ~n fer-

. .. ~ . - . 
'Hant. 
. 9. Potltp-e de pio-eonne4ux O'~r~t~ 

? u 0 ~ 61 d 
Aches vn pe II de nlouelle de veau & ~ 

~œuf, vn pc~ de lan. ~ gorger vos pi­
geon~, les ~ettcz. en vn pot auec bouil­
Ion, alIal!onnés de [el, nlu[cade, & Vl'l: 
paquet, puis quand ils feront cuits palfez 
par l'e{'lamine deux dGuzainesd'amandes 
~ {IX iaunes d'Œufs piik5, &: les ~etct!s 
f~~ire dans yn pot à petit feu: If ~~n4 



~41JS Tt" ,114"., fllÎfons ek l'année. ,.) 
,OS pigeons feront drelfe~ fur des croutes 
~e pain bien mitonnées mettés counis 
pa~ delfus, champignons, ip.s de mouron 
" de citron en feruant, &: tranches fur 
les bords des plats ou baffin. . 
. 10. pgtag~ (i,' .Ali6Îiettel " r .Angloife . 
. Pa{fés Jes~ alloüettes par la poe11~ apre~ 

lc:s ~uoir vuidéés, auec lare & vn peu de 
farine, les mettés cuire dans vn pot auec 
bouillon afTaifonné de candle) de dates 
~e Leuant, prunes de brignolles, écorCe 
ete citron confite coupée par tr~Plches) vn 
peu de Cd) vn vetre de vin blanc, puis 
faite. mitonner bi[cuits ou maquarons 
auec le mefme bouillon; dre{sés· vos aI­
~04ettes, encheriCsés de tout ce qui {e 
,ro\1uera da~sle pot: mettés ius de citron 
~n (eruant. . 
.. J J. Pottlge de pOIlUe d'Inde J l'AlItltJtJnJe. 

Lardts vn poulet d'I nde de gros lart, 
le fait:es rollir à demy) le meetés dans vnc 
terrine auec bouillon affai(onné d'vn pa .. 
quet & fel , quand il fera cuit mertés, 
ltuitres, oliues defofséA, capres , &; vu. 
~ouillen brun pafsé, que vous trouucré~·; 
~\l commancement de la preCente ['lifon~ 
~ le dreCsés aocc crout<s de p~in mlton­
p~e5; c~ricQifsés ~e champ iinons fr~f! 

) 



~6 M~thoJt ,ou, tr';tttt' 
&. de tranches de citron, & vn peu d~ 
poiure blanc. 

12.. Potage de levraut ~ f Italùnnt. 
Faut nlettrc le levraut en quatre quar'; 

tiers, le larder de gros lare, le pafser par 
la podle :.luec lare fondu). &. le mettre 
cuire auec bon bouillon, prunes de Sain­
te Catherine, prunes dates, raiGns de Co­
rinthe , écorce de citron, canelle , [el ~ 
vn verre de vin blanc, & le drefser fur des 
bi[cuits ou pain: n1ettés ius de otron & 
tranches, ~ grains de grenade c~ fer-:­
uant. 

13. Potage de farc~lleJ dux nauttl p4flt~. 
Lardés le s farceHcs de Inoyen lart) le~ 

p.1fsés par la poeile auec larc, da~s le mef­
me lart pafsés nauees auec vn p.:u de fari., 
ne, puis mertés tout boUillir auec bouil ... 
londebœuf, vn paquet & fel, & qu~n~ 
les nauets lèront cui ts.pa1fés les par r eita­
mine auec le meijn~ bouillon;, dreffés les 
fur croutes tnittonnées au mefrne bouil": 
)on: mettés p~in frit &. ius de mou,,= 
ton. t 

. 14. Potage de :)gol dt vC4u.f4rcy. 
Faut faire la farce de la mefme chair. 

;,iuec graiffc & lart , hnes herbes, fiboul~ 
l~s \ F-oiure ) mufcad; ~ f~l, (.lu.at~e i~unç~ 



'J4ns If! 'lUdtYt faifons Je l'dnnée. ~7 
,l'œufs ~ruds, petits champignons, le 
faire cuiie auc~ bon bouillon dans vn 
poc ou terrine, palfer fix iaunes d'~ufs 
~ui~s p~r reftJ[~:lÎne aucc bouillon: quand 
Je potage fera drefTé,f.ut mettre ce coul­
lis par delfus auee ius qe citron & cham-: 
pigpons farCis. . 

~ 5 . potage d' tfi'hinée aux poix. 
Faites cuire des pois auec cau de ril1ie~ 

re, les palfez. par l'efiamine quand ils {e. 
;-ont cuits au ce vn peu de ~on bouillp~ 
alTaiConné d'yap~cquet , de cloox achcz., 
ferfucil , perfil bien menu, puis les pJiTc~ 
par la poeile auee lan fond u: garniffez de; 
pain frit o~ dç roüellcs d'andoüilles ~ v~ 
filet de verjus, & ius de mouton; drdfé!',; 
. .. , . .. .. - , 
çn pall~ mltton ne· . 

16. P otag~ Je gr9S poulets dUX choux. 
Lardez le~ pouletsde gros lard, les fai.~ 

çes rofrir ~ den1Y, ou les paLTc+- par la poce", 
~e, & le~ el~pp~ez all:eç bouillon: faite~ 
blanchir lcs choux, 1es achez me nus, le~ 
p~{fez rar la poefl.e au,cc lar~ , les lnCctCf: 
;auec les poulets, a{E1i{onnez de [cl , poi­
~re, vn pacquet, puis les drelfez fur des 
froutes mittonnécs, enri~4i1fez ~ pa~l\ 
frit ~ fa';1citreso· . 



~I MetT,odt pOIW ttv,'ttt'i . 
17. Potag~ dt cochon dt [tût.' , 

Faut larder le cochon de gros lart , 1. 
pa{[er p:u la pod1e par quartiers , ~ le 
faire cuire auec bouillon, alfaifonné de 
(el, poiure, vn pacq~et, cloux, ch~mpi­
gnons paffés à la poefle, auec vn peu 4e 
farine, marons, capres, & renrichiffez de 
~hampignonsfarcii& frits) ius ~e citron' 
& par tranches. 

18 . Pot4ge ~ lit ROJ"lt. 
Achel. blanc de perdrix bien menu, 1~ 

~ettez dans VI: pot auec <le bon bouil­
Ion, &. vn pacq uet: pil1e~ vn quartero", 
de pifiaches & les palfez par l'eO:aminc: 
:auec lUS de veau, & les mettez dans vn au­
tre pot: & quand les crourCi (eront biell 
mittonnées mettez le blanc des perdrix 
.aucc champignons achez & cuits comme 
le blanc de perdrix: apres auoir miile~ 
pifl:aches palfécs par delfus vous les gar­
nirés de crelles &. roignons de cocq, puis 
mettrés jus de citron & q,e veau)~ citron~ 
l'ar tranches. 
1'. Potage de fontt ~uec ,b~po"s & itltrtt$ 

de 1'eau. 
Il faut empoter vn chapon &. yn iare, 

~eYeau dansvn pot de terre ou marmi~ 
,,~e~ bon bouillon bien paffé far rc:(l~": 



~dns lis quatrt faifons de l'annt(: ij 
*rioe, affalfonné d'vn pacquet aueo brt, 
kl" le bien ~cumer,puisfaires cuire her ... 
bes clans vn autre pot auec du mefrnc 
bouillon : faites mitconner croutes de 
pain, puis mettez la viande, .& palfez les 
herbes par l'efl:amine: mettez le hoüilloLl 
jur lc potage, fi 1/0U5 voulez y latir~r dts 
herbes il efi à yofire choix: mettez ius de 
citron &. de mouton en [cruant. ~ 

J.o. PottJgt dt piteonntaux ou 'ifiJu,. 
Les pigeonneaux les plus frais tuez 

{ont les meilleurs: apres les auoir plumez· 
&c blanchis qu'ils {oient bien nets empo­
t~ile$ en vn pot de terre auec bon bouil­
lon bien net & bien blanc,affaj(onnéd'vn' 
pacquet auec: lan k [el ~ les faites cuiro 
nois quarts ct>heurc auec bon feu: faites 
J'nÏttonncr croutes atie~ le mefme boui!.. 
IOD, &ne dreŒc% point les pigeonneaux' 
que le plus tard que vous pourrez, garny 
de ctetl:cs, ris de veau, 4:lumpignons ou 
morilles,6u moutrerons,& piftaches cou­
pées : En fctuantùlS de mOllton & de c~ 
iroD) & par tranches. 

2>!. PM.ge dt CAn4~ À l~ rabthl4r. 
·L~dé le canard ~e gros lart, le paffé 

par la poefie, coupe des naucts bien me-

~ " ~s f~~~~~~r~ ~. v~ PQ~ ~.'1c~ 



Jd Methode pour trtt;ttt; _ 
bouillon afTai[onné de Cel) vn pacquet,vn 
peu de poiure & cloux, faites cuire dèux 
dbuzaines de pnines de SainteCathèrine 
dansvtl petit pot auec vin blanc, quah.d 
elles {crot cuite~ paffés les par l'efi:amine 
auec le ius, & nlctrez dans le poc des ca­
nards :luec capres, Cau{itfes, oliues def­
offées, & drctfés fut des croutes miton­
nées auee le meüne bouillon: mettés ius 
de citron, & par tranches, &. grains de 
grenade en {cruant. . 

2. 1.. potage de faifans etu pot pourrj. 
Il faut mettre cuire les faiiàns dans vn 

pot ou terrine auec bon bouillon alfa:i .. 
fonn:~ d'vn p:;acquet) Cel & cloux; & met­
cre allec champignons,risde veau,& pil­
ler vn l110rceau de filet de bœuf & vn 
derny quarteron cl' amande; &: paffer par 
l'efiamine àuec vn pen de : bouillon , &. 
mettre dans le pot; & drelfer le tout fur 
des croutes nlitonnées ~ mettez en feruanc. 
jus de citron & de nl0uton, & garniffez 
de citron par tranches &. de champignonl' 
frits. 

13· Pot~"t- J'O,~ gt'Affi aH" rJ4Utts. 
Lardé - là de gros lard ~ a{failfonné de 

poivre ,fel, clbu.x pillez) & l~ paŒé par la" 
poëD.e aatc larcfQndu, lUett~:z. ~a dans v~ 



ti~ns les 'l''Atrt foifons dt l' annet. 3 t 
;ot ou terrine auee boüillol1 , pafiè nauets 
couppez par la poëlle auee lart & farine 
&: mettez aute l'oye a{faifonné de Ccl) vn 
pacquet; ius decitron en feruant) & gar­
nis-les bords du plat de pain frits. 

:14- Potage ou profttt'ollu. ; 
Mettez petits pigeonneaux) riz do 

veau, crefie de eocq, champignons pat 
morceaux, moelle de bœuf, vn peu de 
)ar~ pillé & alfaifonné d'vil pacquer) fd1 

'n1Ufcà'ùe, Vb peù de bottillon) & lesfaites 
cuiré, puis tirez la mie d'vn pain de deux 
fols) & le faites bien feicher, & quand 
les pigeonneaux feront cuits faut toue 
mettre dans le pain, & le mettre dan, vu 
plat auec boüillon, puis ie drelfer fur la 
croufte mitonnée" & piller vn blanc de 
perdrix 1 vn quartron d'amandes, quatre 
.jaunes d'œufs cuits,. III patfer par l'cfta­
·mine auec bon boüillon , affaifonné d'vn 
pacquet) le faire cuire &. le mettez fur le 
·proficerolle, garny de champignonsfar~ 
ci" crdles, ~itrons· par tranches, & iUI 

.e citron & de mouton en feruallt. 
2. 5 Pota.!' dt mQ"itttts ajj bOH,llon brflrJ. . 

. , Faucpalfer le~ maüuietEes par la podle 
luec lare apresles auoir vuidé,cs, & p;1f. 
fGr au~ tIQ~~ ~u 'iQat~c ~oyru de _~apona: 



, . '\ ' 

3 i Methodt pour t'4;ttn-
les piller & les ra(fcr par l'ef\:amine· Auet 
bouillon, & nlettre les mauuiette $ aute 
dans vn pot airaiConné de (el, cioux , VIl 

pacquet, bO\1illo~ ; .ch41mpignons par 
tnorçeaux, &.les dreffer fur des croUt~Q 
inironnécs, ius de citron en feruaot &: 
par tranche. 

Tab/t. des EntrEts dt tA.blts,) tn 'l1iMJJt~ 
pour /4 prtmùrt foifon, .è fiauoir. 

lAnHier, F t'Prier & M;,ri~ . 

Poulet d'lnd~ dtfofl/, 
IH.arindde de po"letl, 
P.ftille ,l'efPaule (ù mGfllo7i; 
Pot pourry d oyfon, 
escha" ch LAit «u blanc,· 
Achy de Mane de f'trtlri%, 
.Aloyau de b~uf ~ r .Ang!oifi, 
Gig9t de mouton " la Jf.o}allr, 
Vinaigrttte de bœuf, 
Poulle â l"tle au pot POIW.1, 
FrlcaJlée d~ poultrs ,,!ta [a"e~' lmI,it,. 
Lt.raut à la SuiJlè, 
GriLLaat dt' poultt d'Inde ftai~, 
~"gQHt ~_")n p~t,t a[.n,tffi~ 

11 

Il. 

. 1~ 
'. 14 

'1JouJi~ 



uns lts quatre flifons de l'année.,: 3,} 
:B'o.-i,n {,fane.) 1 j 

Gig.1 Je 'ltau eflouffé, 16 
Perdrix eli ragoffjl, 17 
Il.!!!"ë dt mouton à Id Suiffi, 1 ~ 
.ATlaaidletts À l'EflMgnoLfe, 19 
Membre de mouton en earbonnadtJ .2.0 

saufliets de )leau, 2. [ 

A"doiillts dt porc, 2.1-

l'ou/tts J,L' t:,fJ!"gnof{t, 2.3 
Pigtoontaux " L'ltal,enne~ 2.4-
Ilt:tgoufls ~'aLlojietus à L'AJlt/oif.1 2.) 

MAnùre d'apprrftcr les 'Viandes des En~ 
Irles Conle1lUeS cy deJJus. .J 

t.. Poulet tl/Inde de{oj? é à la SuifF. 
Il tautofter l'os de l'eftomac: du poulee 

d'I nde, le larder de gros lart affai{onnô 
de Cel, cloux battu, poivre) laurier, vn 
pacquet, citron vert & le faire cuire dans 
vn pot enuelopé d'vne [eruictte auec 
boüillon & vn peu de vin blanc) le teRir 
de haut goufl: ,le laiffer refroidir à derny 
dans Con bOllil1on, & le feruir fùr vue fer· 
uiette ployéc)auec tranches de citron &. 
Irenade. 



31 )"f~thode pour frdittt1' 
l' 1 ,. .. t1 II Tn ae ae pfJU ets. 

1vlettcz les p rnllets par morceaux, lei 
fttÎtcs trempt.:r en vinaigre, (el, poivre; 
cloux) fi boullcs 51aurier, f .. ites \Tne paRt 
bien claire auee farine, vin blanc, iaunes 
d'œufs dctrcrùpez dedans & les faites fd­
res en lart fondu, (erucz en piramide auee 
pedil fnt ) citrons par tranches'. 

3. rafiille d'(fpatlll( de ",outon. 
Faut vnc cCpaullc de mouton bien mor­

rificc ,la larder de gros brt, alfaifonné de 
fel , poivre, nlu(cade, fiboullete~ , & la 
faire cuire à la broche, l'arroufer d'eau & 
vn peu de [cl, quand elle fera cuitte met­
tre. dans la Cauce huiltres, anchois, captis 
ch3.mpignons 1 pa{fcr en poëfte auec lart 
fond u, & farine, [eruir l'efpaulle dans la 
fanet, ::tuec tranches de citron~ 

4. Pot pourry d'o)fan ou 0Jt~ 
MOettr:z les quatre. quartiers lardez. de 

gros lart, &: pJ1f~z à la poëJle: auee vn peu 
de lo1rt) & les faites cuire aucc boüillon 
vn peu de vin bbnc , andoüillettes de ve­
~u ;:Jché, brd & prunes de brinolles) dac­
te~ de L CUlnt, LliJins de Corint(qe,écorce 
de citrt"n con fic, vn pe:' de poivre, canel­
lc,{~l,car'~s ltlsd-e citron" grains de gre~ 
nadc C1l1cruauc . . 



dAns les 1UlTtrt foifons de r ttnn/e. 35 
:- ) S' Cochon au bltu ou au pe,.~ dOl1ï'let. 

Mets le en quatre, garde la teHe en·' 
~iere, fai cs les blanchir dans l'cau) les br ... 
de de moyen lar t, lnetS les dedans vn lin­
ge a1failfonné de icL poi vre, clous entiers. 
nl.ufcade , laurier, cicrons verts, fiboul .. 
~ctce" & faits cuire d~ns vn pot auee 
boüillon., vn peu ~e vin blanc, fait: qu'il 
foit de haut goufl: ) & le Lü!fc froi dir à de .. 
nly) & fen fur vne {èruietce auec tran~ 
chcs de citron, & fleurs. 

li. Achis de blancat p~rarix. 
F:.ut acher blanc de perdrix cuites, le 

mettre dans vn pot auec vn peu de bon 
b<?~illon, vn pacquet ) vne douz~lÏnc de 
petl.cs c~~mpignons) Cd, muCcade J dellX 
jaunes d'œufs,& mettre en Ceruant ius de 
citron &. de mou ton) crcacs dc cocq, 
champignons farcis. 

'. 7. .AloJ~u de b~.f ~ ,r .Anl/oift . 
. F.~ut vn aloyau ance le filet, & oiler 10 

gros os de l'arrefic, le larder de gros lard, 
affailfonner de Cel, poivre) fines her bes. 
&: l'enueloper de p~pier) le f.lire cuire à 
derny à la broche) & puis le nlettre auec 
la faucc dans vne terririeauec boüillon, Vll 

'V4r~e ~c vin blanc, champignons, le bien 
bouçher qutil nc prene point d'air; quand. 

- "~ jJ 



36 ~'ctl]od( pom' traÎttt'l' 
il fcra pourry de cuire mettre anchois, ca­
pres) huit1res , farine frite, & ius de ci­
tron, CerLlez à courte fauce aliec le tout 
par deffl1s. 

8. A,ftmhr: de mouton .1 la fidel/t. 
Efcorche le membre, & le bat auec vn 

tQullcau, & le blrJe de moyen lart, le 
met cuire dans vn pot de terre ou terrine 
aucc vne cuillerée de botïillon a{faiffon­
né de (el ,poivre, vn pacqllet'~ & le bou. 
chc;dc pafie qu'il n'ait rOInt d'air, le fai$ 
cuire à petit fcu, & puis pa([c chalnpi­
gnons par la poëfie aueç farine, riz, de 
ve~tU \ crdl:es, capres) & quand le mem. 
bre fera cuit dc(gr~iff(; hl fauce,mefle CODt 

en(elnblo & fait n1iconner" mets ius d~ 
citron & par tranches. 

9. Vinai[!ettt dt ~tif. . 
Frens tranch~ de bœuf, la bats bien, 

fa larde de gros fart) & la fais cuire auec: 
~au ~ vn verre de vin bLanc ,afIü{fonné 
de fel , P?ivre , cloux) laurier, vn pac­
quet) 1.1 f~i ts bien cuire qu'elle foit de: 
haut gouft , laiiTe confumer le bouïllon Be 
froidir dJn s le pot où il aura cuit, & le: 
fcrt ~ uec tr~n ç~ s de citron'" Vil fillet de 
w in~i ct're. 
- !if. 



"4tH 1(1 qUdtrt foifons de r anntt. 3 i 
1<J Poulet (1,' Inde au pot pourry. 

Larde le de gros lart, le paffe à la poëfie 
PQur le colorer vn peu, le fait cuire dans 
vne grande terrine auce bouïlloll , vn de­
rny feptier de vin blanc, champignons a[ .. 
faitfonncz d'vn pacquet,poi vrc,fel,dou:;(, 
ql1and il fera cuit paflè huiftres par la poë­
$le auee lare & vn peu de farine, ris d.e 
veau, capres, concombresau vinaigre pel. 
lées & par tranches) & n1C:CS dans le pot 
pourry) &, [ert Je touten!èmble. 

l'. FricafTùs dt poulets au brun • 
. Mets· les pouliets par luorccaux, les 

patres à la poëlle auec lard fondu, mecs 
dans vn potaueç vo peu dç beure ~ vn ver~ 
re de vin blanc, atrai{fonné de fel ~ poivre, 
mufcade, perGI, ferfcuïl bien menu, 6-
boulettes cntieres, que tu retireras quand 
tu voudras [cruir, paire farine par la p,)ëflc 
anec lare & mets dans les poulets auec ius 
de mouton & de citron, & p~lf tranches. 

Il.. Levraut ~ la Suiffi. 
Mets par quartier & larde de gros lart' 

&. le faits cuire auec bouillon affaitfonné 
de fel., poivre., cloux,vn peude vin,quand 
il fera cuit que la fàuce fera con(omme'e 
pa{fe le foye & le fang par la poëHe, vn 
.,cudefarine, & mcfle tout en{crnblc) vu 

ç iij 



3~ Methode pour tyaitrtr 
fiact de vinaigre, oliues deCoffées & ca~ 
pres, & garny de tranches de citron. 1 

13. Grilfadt' de pou/et d' 1 nde froid. 
Tirez les cu dTes, les ai fles, & le cropion 

& les fJ i tes gri fler auec [cl, roi vre) paf .. 
fez f.lllne par la po~flc auec larr fondu, 
metez hu iltres, anchois, capres, mu (Ca .. 
de, ,vn peu de laurier & de citron vert, 
vinaigre) peu de bOl1ïllon, & f.lÏtes mi..;. 
toqncr!e tout en{emble. 

14· RdgoUft d'agnedu. 
Mets le en q lutre quartlcrs,le Lude d~ 

moyen lare, & Illy donne vn peu de coul­
leur le mets dans vne terrine ;lU~C bouïL· 
Ion af1ài1flJnnt de lèl, poi vre, vn pacquer, 
cloux, champi ~.nons) & quand il lèra cuit 
FaiTe huiltres par la poëOe, vn peu de fa­
rine, deux anchois, ius de citron, & par 
tranches, garny de cha1n pi gnons frics. . 1,. Boudins blancs. 

, Ache chair de poulet d'Inde ou de: 
clllhîl1) & demv rouelle de veau, le toue 
vn 'Feu rI us qu;à dcnly cuit, & 'mecs la 
moitlé aUtJl1t d~ panne de porc coupée 
en pic ces , & cnuiron huiét iaunes 
d'œufs crus) cro i s pots de crefme de lait, 
atf.J.ilfonné de 1~ i) poi vrc" mu[cadc, co .. 
!ia!:l!",:; pilt~c) pille trois ou quatre fibou~ 



dttns 1,s quatt'efaifo"s de l'~nnée_ J, 
1ettes & les pa{fc par l'dtanllne auec vn 
peuJc bouïllon,manie bien le [out en(cm~ 
ble, & l'cntonne cn boyaux de porc ou 
de n10U(011 , & les .dedoublc:s ) puis h:~ 
faits cuire dans dl} bit: enniron vn qU:lrt 

d'heure à petit feu) les pique a\.1~C vne 
lardoire, & les l~ifre froidir d.lns le tlic» 
& quand tU les voudras manger) nlets ICi 

{ùr le gril [ur fine feuïllc de papier gras. 

16, Cig{jt de -Veau t'fiO! ffé. 
Larde le gigo t de gros lare & le pa{fe par 

J;i1 podIe·) le lllCts ettoutfer dans vne tcr ... 
rine, auec chan1plgnùlls, vnc cul1L'ré~ de 
bouïllon, vn verre de VIa bl anc, aiTai Œun .. 
né de Cel, poivre, vn pacq II Ct. auc:' ccl ouX, 
muCcade, quand il (èra cuit) pafiè fn"ine 
p:rr l~ poën" pour lier la fauce, enrichis 
de pain frit, ris de veau, illS de cüron &. 
par tranches. 

17- . perdrix en ragouj}. 
"fendet les perdrix ou les aplaüfez, kb 

larde10 de moyen lan) p~lrez en la podlc, 
& les; faites cuire dans vne terrine auc.: 
bouïl1on) Cel, poivre) mu[cade) puis r~\t~ 
fez champignons ~ la podle aue : brt &. 
yn peu de f.~rine, f~1Ïtes CUIre tout enieln~ 
\11c aucc vn ve~re dç vin blanc :>: i us de ci# 

C iiij 



-40 Metl,odt pout' h"a;ttne 
tron, & de mouron, en feruant garnifez 
de ris de veau, chalnpignon!) frits. 

18. ~euë de mouton à [" SuiJfo. 

IlIa fau t brder de gros lart ) la faire cui .. 
re d~ns Vil pot à part auec eau &. vn peu de 
vin blanc, afiàifsonné de (el, poivre) lau­
rier, clollx) vn pacquet, vne tranche de 
citrl>Il J & ;j faire de haut gouft & pa(ser 
par la poëf1e Juce lan , capres , anchois & 
lin peu de la [auce Où elle aura cuit, met .. 
tre par del!1us en [eruant ius de citron, ou 
.vn fillet de vin~igre à l'ail. 

190 .AndGüilhttes àl'EfP4gno!lt. 
Fautachcrchair devc~u, & vn peu de 

lart, filles herbes , iatln~s d'œufs, Cel, poi­
vre, n1u[cade, canelIe pillée) & faire an­
douïllerres dans des platines de lare, les 
mettre?t la broche & receueir cc qui en 
ton1bc) &quand elles (eront cui ttes ~rro­
{es les à la broche de Ja fauce &. de huit 
ou dix iaunesd'œufs cuits & micde pain 
frefé menu)t;;lntoll: de l'vn tantofidel'au­
tre iu(qu'à ce qu'clles aycnc faie vnc belle 
croul1e; mets ius de citron & de mOQto.Q 
:c,r..fC"t!1nt& pcrGl frit. 



'41SS les fJudtrt flifons d( l'anné~. 4t 
2.0. Mtmhr~ Je mouton en carbol1aJe. 

Coupez membre de mouton en car. 
bonade &le pafsezenla podleaueclarty 

le mettez dans vne ternne auec bouïllon, 
fd., poivre., cloux, vn pacquet, marons, 
& ch2mpignons., pafsez farine à la podlc 
pour lier la fauce)metés capres en~feruant 
& ius de citron& par tranches., garnirez 
de çhampignons frits,& pain frit. 

2.1 • s.uflice s Je 'l'ta". 
Il faut acher ruelle de veau auec la moi. 

tiée autant de lartaffaifsonné de fel., poi­
vre.,mu(cade, hnes herbes bien menuëi, ~ 
les entonnez en des boyaux de porc ou de 
mouton bien dedoublez, les mettre (ur le 
gril auec papier gras & [eruir auec mou-
~arde. . 

2.2.. .AnJoÜillts Je porc. 
~oupez pann~ de porc par petirs mor~ 
"eaux, les afsaifsonne,. de (el., fines herbes 
achées menuçs, poiure, & en rempliffez 
Je~ petits boyaux, & en f.tires andoi.i.illete~ 
dans le5grands boyaux,affaifonnez enco­
re de clpux pillez: quand elles feront fai­
tes roulez le$ dans vn linge neuf & les fai­
tes cuire dans vne poHfonniere atH~: eau, 
laurier ~ citrgn vert) & les hüifcz froidit 



,ft Mttho de pout" tr.s;tttr. 
~Jn:)leur bouillon,&lesmettez (ur le gril. 

2. J. Pou/e/s farcu À CE f'p6tU'nolle. 
f 

~ Jfb 
Faut aire farce auec ruelle de veau, 

lare, iaunes d'œufs, fines herbes, Cel ,poi~ 
vre) muCcade, canclle) & farcir les pOUT" 

"~ets & les faire cuire à la broche, les arro­
fer & nlettre mie de pain, puis les (crui~ 
auec jus de citron & nl0uton. 

2 4. Pl~{tOnn"aux 4 [, J talùnnt. 
Il les faut fendre plr dcfiùs le dos, les 

faire tremper dans de l'huilled'oliuc, (cl) 

poivre, laurier, vn plcquet, yn peu de vi­
naigre, leur faire vne pa{l:e bien claire·, .. &; 

ICi pa{fer dJns la pafl-e ) puis les frires dàns 
la me(me hllifle & les reruir au vinaigre 
Io(at, ou à l'aIl, auec creÜon an10ny dan$ 
le [el ,& le vin~igre. 

2). Rdlot4ft d'Aloüruts "r Angloife~ 
Vuidet les alloüenes, les paŒez à I~ 

poël1e auec lart & vn peu de farine, l~s 
mettez dans vne terrine Oluec boüillon • 
vin blanc, dattes dc Leuant par InO[­

ceaux, e{corCe de ci trons confits, piila­
ehes, canelle, (el) vn"peu de poivre, deux 
douzaines de prunes de brigrtolles, & 1 u.s 
de citron en Ceruant, &: les garnirez d~ 
tout ce que vous 2urés mis dans le potl 
ferués à cource rauce. 



TAble aes Entremtts tllnt grM '1U~ 
1nalgres. 

T'rouf/es au iur d~ mouton, J 

Oeufs ftle~à'al'0tjI~, 30 
Peufs au ius de moutoy!.1 J 
LAngues de porc, 4 
pieds dt porc ,tla daubr, f 
Boignons de bel/ur frits, 6 
Pùds de porc au ius Jt mOHto'lf, '7 
Sauflicrs de liane d, clJappon, 8 
~i~ dt 'Ue,lu piqut1:J) , 
Foyt gr4& en r4loufl, 10 

(JeUe de :renade ~ JI 

Rat0uft dt heatiUfs~ u, 
çbampigno7u en raloufl, 13 
B.onnets ~ pajJèr par [iJ {tn'n.gur. 14-
prufs" la Portugaift, 15 
çardons d' F [pagne, l' 
Oeuf' .rux plflaeht~, J7 
Poupe/ins Je Fldndrt, 18 
pmelettes de iambon ae Md)lnCt, J9 
TourttJ~ pifltlehts fous pafte, 2.0 

l'ets de puttt;n" 41 

Ptrftlld.de de tr4ncnts d~ ùlmbon ~ /4 poejle, 1t. 

~rancht~· dt j4mbon '!littfs for le g'ril, ,2' 



~ 4- MetlJ04e po"" t .. 4iltt~ 
Oeufs ~ [' tdu de fi, ur d' ,rat'gr, '4r-
OmeleJte d ef."rcc de CItron, %.5 
Sou.[Jnrfe de porc, 2.6 
Rottes de roigrlons de veau, 2.7 
.Ri~ de Veau frits~ 2.1 
11.JZ de 'l.:eau en rao-oufl~ .2.9 
pù:dsdeporcfùr/~ l'fi! Jla fouef; 30 

ji/anc manger d'EfPagne" JI 
Ge/te de citron., 31, 
Ge/ee verte, 3J 
Gelie rouge) 34 
Gtlée de 't iolettt, 35 
Champr,no, s frits, 3' 
Champzgnons en caffirol!t~ 37 
:Roche d'œufs rrmges, 38 
Roche d'œufs verts.J 3' 
Oeufs filt'Z~ .0 
Crefmede piflllchrs, 4r 
Poupelil1s de Flandres f~rcjs, -4-z. 
Pan de porcJ 4) 
Foye gras àlabrQche, 44 
palus de bœuf& menu Jroit:; .... , 
Oellfs ~lûMilanotfe, 4 6 
~l,:tnc-manler frit ~ 47 
N I~lle verte ~ 48 
Nulle au naturelJ ... , 

/till/le rouge, sa 
Mouj)êr(ms~ f~ 



d"ns {(S qtt4tre foifons Je l'annft. AfS 
U orilles en ragou ft ~ J z. 
Uorilles [rites, 53 
rroufle s "la braifo, 54 
rrol4flts au y"'" 15 
ffrtIChaHx" la fouu blanche., 5' 
Art;ch4ux aH beurre blanc, 57 
.Art;chaux frit J) j 8 
r:"ls d'artichaux en paflt & frits,. 5' 
AJJtt;gts "lA crerme~ 6o 
Asperges afl beurre bl4nc~ , 1 

AfPerges au jus I.e mouton, 6 z. 
erefpes à la pl"rantine, 'J 
.Aflitttt de cre[rne tfaJ1fande, 64 
Cham,ignons "la c,.erme~ 6~ 
choux fleurs 4U bturre blanc, 6 G 
choux fleurs au ius de mouto", '7 
Omtltttt d~ fuyt de lapin ou de (ewellu, 6 & 
l'oyes fritl dans la cref}1int de porc~ 69 
Omtletfe de. roignon Je ')teau cuit, 70 
"ois te1ldre au 1artl, 7 [ 
Cre!me de petits poir; 7L 
Pois" la cre{me, 7J 
Eebuts ttndrel ~ la crefmt; 74 
Etbues au lard" 7f 
:l'ebues À J'ltal;ennt~ 7 6 
Eaufracho à l'EjJat,,,olk,' 77 
OreiUt de porc" la barbe Robert; 78 
!~~,!~h, ~ pafié ~~ ~tnfli[on.J 7'. 



4~ MetT,odt poùr tt'4jttCt' 

h?'Jre de fanglier !Mr tr.tnclJes, ~o' 
Cûrdes d'art/chaux au fromage, s( 
MenU4 droits de (trf ou de chetVreuil, ~'" 
llagOttfl cfe tranche de [anglier, ~ J 
M,don frit, 8.4 
Crtfme de Meloll;; il 
C(mCOmbre frit eu paflt, 8' 
Concombre .. la fou.ce bl4.ncht, '7 
Cg1lcompre au it-U dt mouton, SB 
llonnets au from'dge de Milan, .8, 
OreiUe de porc fritte en p"fie, '0 
Ragouft de bCtca.fl~·nt! J '1 
llAgoufl de caiUes,. 91-
:Ragouft de petits pfte,nne.ux, . 9 J 
1l.oftier dt bl ccaffis, 94 
lloflies de fo~"e grlU,. ~ r 

. J?lZgoujl de /Jngue de bœuf coupée menu, !JG 
ll.4[,oufl de -ranches dt jambon en pafte, 97, 
BAgouf! degroffis creftes de cOC'l farcies, 98 
RA,tQU[t d( roignons Je cocq AU ius de m(Juton~ 

99 
R~goHfi de tranches Je jambon à th}pocf4-5) J 00 

B,.Jins ù Joye griU 6- de ch"pon, 1 0 1 



, 
Manitrt d'apprefler les Bntre.mtfS 

contenUj ry- JefJus. 

1. TroJiJles au ius tÙ mouton. ; 
Mondez les', puis les coupez par tr:;trl­

:hes, les palfez par la poëlle auec lart 
:ondu & farine pour lier la fance, mettez 
{O pacquet affailfonné de [el, mulèa. 
~e) poi vre, vn peu de boUillon) & les fai­
tes mitonner ~ans vn plat; quand la fauce 
rera cuitte & courtellncttez lUS de mou .. 
ton & de cüron. 

. l. Oeufs file;'(. ~ la P{)ijl~. 
Paffés douze iaunes d' œufs crus par l'c-1 

lamine auec deux pots de crefme natu­
relle, efcorfe de citron confits rap pée ; & 
~es metez dans vne cruche aucc bonne 
friture, &. les faites bien rifüIer & bien 
égouter, &: les feruez <luec fncre &. fleur 
d'Orange. 

J- o'tufs au ius dt mOI/ton. 

Mettez ius de mouton fur ~ne affietcc 
~reufe & le faîtes chauffer,& mettez œufs 
frais dedans alfaifonnez de [cl, ffiufc:lde ~ 
i\l~ de citron, &. pifraches coupées) &: 
pafstz,la peflc du fçu I~uge par d~(su~: 



M t'thocle pour traittn' 
4. Langt('t's de porc. 

F aue 0 ner la peau" le~ bien nettoyer, &; 
les garni r de fleurs en (eruaut. 

)" Pieds de porc ~ [dt dAube. 
Faut auo ir des pieds de porc fraiz, les 

bien nettoyer, les fèndre p;u dc{fus, les 
mettre dans vn linge & les faire cuire auec 
eau, vin blanc, (el, poivre, cloux, lau­
rier, Gboullcs, & hnes herbes, vne liure 
de fain doux) ou beurefraiz, & les biffer 
froidir Jans le boüillon, puis les palfer fur 
le gril allec nlie d.e pain &: les reruir à [cc. 

6. Roiunons de beiliers frits. 
~':> 

Il les faut faire cuire en de l'eau auec 
rel) cloux) laurier, oLter la peau, les cou· 
per par tranches, & les faire tremper dans 
vinaigre, [el, poivre) faire vne pafie bien 
claire, auec [el J farine, eau, & les frires 
dans, [ .. 1În doux, &: [eruir auec pedil frit, 
& tranches de citrons. 

7. Pu:ds d~ pouraAu au jus de mouton. 
Ces meCmes pieds fe peuueot mettre 

par 1110rCeaux, les paffer à la poëOe auec 
lard) pUIS les mettre dans vn pot de terre 
auec vn p~ll de boülllon, vn pacquer, 6-
boullc, & poivre, quand la [auce fera bien 
~ourtc: mettez iU5 de mouton & de citron 
& ~apres .. 

SauJ?iul 



J~ns ltt ~Udfrt foifons de l' 4nne'i!~ 4~ 
8., . Saujùcrs de blanc d, chapon. 

Faut ~cher vn blanc de chapon ante 
vn morce~ù de lilet de porc, l1l.la moi~ié 
autane de p3nne coupée par n10tceaux, 
atfaiff'onnée de (e! , l'ai vre, lnufcade , vne 
fiboulle, vn peu de 6nes herbes, vu de ... 
my yerre ~e vin blanc, & les entonner 
en des boyaux. de porc bien meR US , Elite 
çuire fur le gril, feruez auec nloutarde de 
Dijon. . 

" 9. ](. it., Je -)tau piqut'~. 
Patft!z. les ris de veau dans l'eau chaUde 

Scies piquez. de menu 1 art , les f4ices cuire 
lIa broche, tnette~ i us de m OH con & de 
:;ii:ron , poi vre blanc, frotté,l'affictte dJy~ 
le efchaloped'ail, & garny de perfiL 

10. Foyel gras, en rag9f1ft. 
Palfés les foyes gras par la poe fie auec latt 
ùndu , les m(:ctez. dans vne ter dne auec 
lem y vetre de vin blanc) trois oü quarto 
:hampignons; vn pacquer) Ccl) poi vre, 
iboulle, pillez. "0 des foyes pdur lier la 
auce, mette!. ius de citron & de mou­
on en feruant, garnifez de cranches dfl 
:1tron· 
... H. GeU/t 4t lr~naJ~. 

PaCfez graine de grenade ou de l'c(pine'; 
linc:ttedans vn linvc bien nec, tnettez 1. 

• D - ..... 
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,.c MetlJode pour t't'ai/ut' 
ius dans.1a gdl ée de citron elle prendra la 
«;oulcur de grenade. 

Il. Ragouft d~ bedtilles. 
Faites cuire les. beatilles auec bouïl1onj 

les plfTcZ à la podle :luec Inrt fondu & vn 
peu de farine) vn champignon) Vil pac­
quet, fd, vn peu de poivre blanc, mettez. 
ius de citron & de [nouton en [eruant. 

13. Champignons en ralol/ft. 
Faut couper les ch~Hnpi gnons par cran .. 

ehes, les patTer dans vn plat: ou poëfie auec 
lart ou beure, & les affaiffonner de fel , 
mufc!lde, vn pacquet, & les lier auec vn 
pc:u de farinefritc, iaunes d'cruf,& iusc:lc: 
~ltron. 

14· Bonnets ~ ptlffir P4, 14 fringut. 
Faites pafle aucc eau & farine & vil pen 

de {Cl,. & en faites comme vne omelette 
~ la poëil~ aucc vn peu de beure,& quand 
elle [crJ. cuitee pillez dans vn mortier aute 
jaunes d'œufs, les p.lffl:z par la Ceringuo 
en bonne.: fri ture, (cru e:z. auec [ucre & eau 
de: fant(~ur. 

11.' Oeufs à Id PO'ftUgAift. 
Faites J.ondre du [ucre auec de l'eau de 

ikar d'orange, deuxiusde citron, vn pe­
~t d~ [d" iaunes d'œufs" JIlcn,) fUI le 



d41H l~s qu~tre /âi(ons de l'ai'ln!l!. ~! 
t'eu toutdoucelne .. t,,~~ mOlluésauec vnc 
cuillicre d'argcl;( , & lor~ que les Ct'1.lt"3 
quitteront le plat ou pod1on ils ferollt: 
cuits, lors qu'ils lèron r fi.'ùid IS , cl \ cff zen 
piramide , garni(f"':L d'e(corCe de citron 
confiee, candlets de t"l.or~l!1ce) cotignac 
d'Orleans, & [ucrc muf que. 

16. • cardl)'u d'E Gâ()'7Je. Jf 6 
Faut bien nettoyer les cl[dnn~) le~ mcttic 
dans l'eau, puis le5 fcruir t~.l r -,'ne L'ru!(;tto 
entiers ou coupez) auccfd, & poivre. 

17- oeuf aux riftaclJes, 
Pillez piftac hes & v n nlOrCCJll d' c(cor'; 

fede citron confit) & f.1itC cllIrc k flll,:re 
~uec ius de citron 1 & gu.lnd Ir G!'<,)P ( 'ra à 
moitié fait ,.'tft~<:zlts'rtflaches d .. : .lns j 
aucc iaunes d'œ li f'i crus 1l1<)dUez. iu{qucs 
à cc' qu'ils quittent le poë11 '11) & {cx ... 
ucz auec eau de! [cnteur tûr des bi(CllltS 

par tranch cs. . 
JS. poupe!dins de r!.-tndrr. 

Prenez des petits fDrtlll:::'CS rnol~t" lc~ 
pilk7, dan s vn mor ier .lue\. fui ne, i JW:~' 
d'œùfs & vn peu d..: rel ' bifr~!. 1.1 lCllCr 

hois ou quatre heures) & en E~!(~ ;1b,l~((j 
efpcife d'vn do, de COUCClU, & il COUp63 

D iJ 



s-,: JUetl,ode pour tt'4Îtter 

de la grandeur d'vn ercu, les glairez mlte 
(ucre & fleur d'orange, & les faites cuiro 
à petit feu dall~ vn four 

19. Oml/ate de iambon de Maytnet. 
1lcttez deux Oll trois tranches de jam~ 

bon:le hécs bien menu,&:: battez auec huit 
œufs, vn peu de poivre) & vn peu de (d~ 
& faite Olnelette auec lart fondu, puis 
mettez i us de ci tron & de mouton. 

2.0. Tou)'te de piftaches fons l'lifte. 
Pillez piHachcs auec e[cor[e ~e citron 

confite, canclle, cinq ou tix i~unes d'œufs 
crus, allec vn peu de Heur d'orange, deux: 
m~carons,& faites cuire dansvne tourtie~ 
re auec modle de bœuf fondul! & la glai .. 
fezauec (ucre mufqué & fleur d'orange. 

21. ~J~. 
A nec iJ mef~e pafl:e des bonnets (erin­

~ue'\ tu peux faire ceux· cy; y mettano 
vn peu de Inoë{1c fonduë & vn peu de fa .. 
rine , (ere aucc (ucre nlu(qllé, eau d'o­
range. 

12.· perfilad'e d~ iamb(')n de MdyanCt. 
Coupez VB ,ambon cru par tranches 

bien de1iécs) oH~~ la ICoifne & les faites 
cuire à la podlc à fee, & les feruez aue, 
redi1 frit cnvllilai grc rof .. rtouaux ails. . 



«tins I~J quatrt [aifonl Je l' tlnn/~. 53 
IJ. A litres tranchel de jambon cuit en ')lin. 
Coupez iambon cuit par tranches & les 

Jlloulicz en vinaigre, mettez mi<: de pain, 
~erlil coupé ll1CllU) puil1re 1 les mettez 
lur le gril ou dans vne tourrlere) & les f6\i-: 
tcsti(oler; fc:.ruez ~ [cc. 

24. Oeufs al) e.tu de jltur d'oral,-gt'. 
Mettez fucre & fleur d' orange dJns vl'1 

plat, ou poëflon J & vn pot ou deux d. 
crc(mc naturelle, rapé e(COl(e de citron 
~onfite l vJl peu de (d, puis mettez huit; 
ou di x iaunes d' ;rufs crus & renlllez corn ... 
Ille œufs brouillez , (t'ruez auec pou"'! 
pe1ains de FJandrcs au tour. -

2.). Ome'elt~ (J'e{c;orce de citton confite. 
F.lites boüilllr c[corfe de citron auec vn 

verre de vin blanc, quand elle (era cuitee 
paffez par Pdlaminc allec le me(me vin où 
~lle aura cuit) pillez deux macarons, & 
111~ttés enCemble vne douzaine de iau., 
nes d'œufs crus, faites vottre omeletto 
dans vne tou rtiere aucc 1110dle de bœuf l 
fcruez auec fleur d'orange: & [ucre m\1f-, 
que~ 

2.6. Soufinrfo de porc. 
Prends pieds & oreIlles de porc) deuJ( 

.,u trois pieds d« veau, ofte les os aprG~ 
!~$ ~\loir fai~ cuire, puis les mecs dans vn. 

o iij 



f 4 lHethnde pOfO' traitte .. 
linge:l a(fld1onnl: d~ fcl, Foivre, n:ufca,': 
d\; ) hl\:s 1) rbcs, clùux Olttus, & cn fais 
",,:~lnY' '. :1C bo\.Jlc, qu,H1d il [cra froid 

2. 7. Rot;es d rl;~t nf de Vt4U cuitJ. 
Ach~ t:~l'i~ Ll1\::~~,1 : Il, ,ronné de (crfcüil, 

[cl) cz-nclL; , vn 1 Hi'," j'œi.lf 1 {\lCre , & 
i11~LS (Ùi deç t'cth:; ',~ \ patTées fur le 
g 11, iè.rs JU cc L 'rc ~ (' ' ... ~cs \ '-lÎlè • .. ) 

-J. l' f 7.(,'. ·\;Z,l: :tu rIt!. 

B bn: hi,; L, lï7.. Je v' ': ~& & les cou pe par 
tranLhes) r\'\i(~;'cd:·i~'I, & roivre,&les 
farj l,e.J r.d(' r::r 1" ~,oëne'auec fain-doux, 
f<.:rt 2.UCC r~diI t-rie & iusde citrons . 

. ~ 9, }~I~ d: '( car, en r(f':fJ~ft. 
COU I:W ri!. de veau par Inorlèaux, paire 

Far la p('::l1e auec lan fondu.) deux ou 
trois Ch~1\Tl pi gnons, vn r.cquet, fel) poi. 
vre n1u(cad~) vn peu de boü.llon & f..1lt 
~llilC, Ilcsa'ICc vn peu defarine, puisius 
4c citron &. de 111lHltJn ('n feruant. 

30 • Pieds de pOYC fi·w le gnl ~ la fauet. 
QU.1il:1 le pieds de porc feront cuits 

!1~r;(S lc.'.; ;:I~"C ~~t!l) ê,:, {ance auec fiboll­
l.::u>~;; Vil foC~ d,,,: ~ ::~Irc, [el poivre, n1uC _ J 

c::c.!..:, -,If} r ... ·l lL~ \ ii:l;grc, Sc vn peu de 
- ,-,. , ... 1·,. l' . ,; ..... r - ;.. "fî. .. l r f~';'Cc. ,,-~~'..t) .... GLl._\;.!..!.;-,,0y ue p~.!e.:. es!J,--: 



a,t'Al les li tldm foifont Je r dnn le. ~)' 
boullettes par l'dtamine auanc que d"y 
D1Cttrc 1.l1l10 Lllarde. 

3'. B lane manger .i'EfPagne. 
~nd la gellée de curon eil p~{fée, 

mets alnendes büCtuës dans vn pot ou ter­
rine auec la gclléc de citron, la ràis vn pCl1 

chauffer, &: la paHè par l'dt.lmlne & b. 
lailfe prendre, garny en feruant de gelléJ 
Jouge ~ ou verce." 

32. G(! (( de citron. 
Metés deux roüelle~ de veau & vn vieux 

chapon) les fu t~s CUire dans vn pot aucc 
eau & le tien de v ln blanc -' f.lÏ tes a ue la 

.1 

chair [oit bicnblal1chie dans 1 'CJl1 ,e[cu-
mez la bien ) quand elle {cr~\ con {olnnlée 
de la tierce pJrtic & q ne la chair {crJ. cui te 
pa{fez dans vn linge (,4. L1 renlettc2 boüil­
lir )battcz le blanc d'vne douzaines d' œuf.$ 
pour la clarifier & atlàllfonnez de canclle, 
cloux entiers, poivre concaffé ) vn pCll. 

de Cel , ius de citron & (ucrc) puis la lJ.lf­
fez vn peu repo[er ) la paifez dans la chaut: 
fe ou ltnge) auec vn grain de mufque. 

B. celte vt'rte. 
Pillés feüille de pOirée dans Vil r11.or­

tier de marbre, en oilez bien le S L ~tt(:;) 
tirez le ius, & lc f.lites con[um.cr dans v il 
plat d'argc nt ou pot de ~":~TC ~~~uf) L\; 

D 1I1J 



,~ MethtJde '01,,- tr4;tt:I,. . 
quand le ius (era ,cn farine ·démeflez le 
auec vn ius de citron dans )a gellée~ 
mctés vn pèu fur le feu 6{. la pa!fez"el1~ (C,; 

la verte [ans autre couleur, . , 
, , 34.' Gelée ro~~t'. 

Ne faut que prendre au tornefol dct 
Portugal, ou' befies-rau,e~ cuitc;s da~s là 
cendre, la ratiilèr & la t~ire' boUillir va 
boüiilon &: la palfer par l~ chau{feauçc Vil 
peu de mu[que. ' 

35. Gelée de ~';olettt'. 
Prenés tornerol violet ÔU poudre de. 

"iolcttes & la faites boüillir vn bouïllon 
aueç l~ gellée comm'une, puisla p'affez. 

36". CJJdmpigno'ls frits. 
PaCfez les dans vt~ poëClon auec vnpe~ 

de boüillon pou r les amortir, puis les pou­
drez de (d menu.> & peu de poivre & fa';" 
rine ,& l~s flites fri re cn fain-doux, (er­
'!J~Z ~ la pçrfill~de & iusde citron .. -. . 

37 champlJ,-nons en cafFrollr. 
M e;tcZ champi gnons dàns vne tourtierc, 

~ueç IJ.rt ou heure J perfil, thin ~ché bien 
menu J allec ftboulle entiere') les a{fOli[on~ 
nés de [el, nlll(clde" poivre, & lès faites 
çu ire comn1C vne to urte) bien riCo) és'­
qn.ll.(l la Cauce (er;;l confumée non pa$ 
fo'-!r a f,üt}pençl,i~ls (~e ç~non tg de mou.~ 



J,anl1el qUdtrt foifons Je l~ann!~. ,? 
'on, garnifez de perfil frit, & tranches do 
:itron. 

38. Roc]" J'œufs fOUgUe 

Prenez œufs à la poriuguaife , les 'pillez 
lans yn mortier aucc gelIée de groifeilles 
'ouges ~ &. pOlirez p~r la feringue, ayez 
,ne platine qui fOlt bien percée 'ou les paf­
e z dans VrlC toille d~ crin, & les ferue~ les 
>lus (ees que v~us pourrez, tout ~us. 

, 39. 1 RocHe d'œllfl Yer~s. 
Pillés de la poirée & en tirez le ins le 

,lus efpais.J & le faites cuire auec vn peu 
le fu~repour luy o(ler ~a crudité, le paf:.. 
ez comme cy-de1fus par la feringue ou, 
il loille de crin. . .: 

. -4 0 • o"UfJ filt",. 
Faites fyrop 'de lucre tout pur auec vn 

'erre de VIn blanc, dans vn baffin d'ar ... 
;cnt, quand le fyrop fera plus de Ino~tié 
ait battez lieux dOllzairies de iaunes 
l'œufs fans rien aucrè chofe , les paffez. 
lans 'vne grande efcu~oire plate afin que, 
::, filetsfe facent bien, efians tirez faites 
:::s feicher deuanc'le feu, ferue~ COUt apres 
:s auoir mufquez.' . , 

41. Cr,{mt ~e ?iftdC~tS. 
Pilés ckmy liure de piftaches auec vn 

luartcron d'cfcor.ce de cition ÇOil.6ce, lei 



j 3 Methodt pour tr.aittt~ 
paGes par rcfi:an1in~ auec vn peu de via 
blanc & d'cau de fleur d'orange, vn quar-

. teron de [ucre fondu, vn peu de mufque, 
puis faices la ·cre{me tout douc~ment &: ~ 
petit fcu) & lnouuez tOllG.ours : quand. 
vous v~rrés qu'elle COlnlnel1cer~ vn peu à. 
JJoucle tirés la & la dtelsés. 

~p.. poupellns de Flô1.ndrts fArcis. 
Ces pou pelins Cc font comme les autre.» 

quand ils (ont ç;uÎt.s les f.ult ouurir par le 
co(lé & y Illettre cette cOlnpofition, cou­
pés ab ~icQCS en confiture feiche, ceriCcs à 
oreilles par morceaux, les mettés dans vn 
plat auec eau de fleur d'orange & de 
il1U(l]UC, vn ius de citron & vn peu de 
fucre) puis le tenés vn peu fur Je feu 
couuert d'vIle aiuctte) & mettez dans VO~ 
poupelins: ferués auec [ucre. 

43. Pan de porc. 
Faites le bien cuire en bouillon a{fai­

ft)l1né de rel J poilue, cloux) & laurier) 
puis le tirés & tn::ttés mie de pain & poi­
ure par ddfus) le faites riilüller dans vne 
~ourtierc couuerte, & l'arrou[ez par fois 
de beurre fondu) & le [eruez tout Cee. 

44. Foyes trraS àlabrQc),t. 
PatTés les foycs gfas par l'eau chaude, leJ 

tnctté sen vne broche) les fèlices çuire) ~ 



,uns ltl tffldtre foi(ons dt l'dnnét: f' 
:5 arroufés de lare tondu & vn pacquet» 
iuand ils [erollt cuits mctté~ [d ) pain fri­
; , pOl ure blanc, & ius d' of4nge en (er­
ant. 

4'. Palus de l7f~!(f en mtnus ~rojts. 
Faites le~ bouillir auec eau & les pclts, 

oupés les par peticlj n1orce~ux en tran­
:hes déliées, les pdfés par la podlc auce 
Ut fondu, pcrfil) [~rfueil bien InCIlu)vn 

leu de thin, vne Ctboulle enticre , poiure, 
:1, vn pen de bouillon & de vin blanc, & 
!s faites mitonner dans vn petit pot 0\:+ 

Ilat, liés la (auGe auec c h:1 pelure de pain, 
necté, ius de mouton & dt.' citron en (cr~ 
lant· 

Faites fondre Cucre auec vn peu d'eaq~ 
Slle faîtes cuire vn peu plus qu'à demy~ 
?uis prenés ia unes d'œufs l'vn aptes l'au­
:t:e auec vne cueillierc d'~rgent, & les; 
nettt-s dansvo(lre (ucre, que VOllS ticn­
lrés toufiours bien chaud, les nlcttrés ,y 
:irerés l'vn apres l'autre: vous en ferés 
cant qu'il vous plaira: quand vous auré~ 
fait mettés dans le refte de vo frre [u cre p i­
l\aches mondées:l écorce de citron par 
H~ches ) vn peu de ~cur cl' or~n ge , ~ v. 



'~o }.f ethode pour t'raitt"-
jus de citron) &. menés par delfus VO~ 
œufs. 

47. Bl.nc-manl;tr fr.;t. 
Del:lyés farine de riz ou d'arJdon auea 

cau ou 1~~(, le fJites cuire en renlUant, &. 
quand vous verrçs qu'il fcra cuit mettés 
le dans vne tQllrtierç, eftant froid çou­
pés le par tranches & le félites frire, met­
~és (ucre, 11111(q qe &. eau de Beur ~'orange 
!=n fc;ruapt. 

4 8 . J.V fille "'verte • 
Pillés piilaçhcs auec [ucre , écorce de 

~itron) iaunes d'cçufs, vn peu de Cel &de 
jus de poirçc ,iusde citron, eau de fleur 
d'orange & mu(que) puis faites cuire fut 
vne affiette à petit feu .& palfés la pelle 
rouge par ddfus de loing. 

49. Nulle au naturel. 
Mettez dans vn mortier deux maqua· 

rons , quatre iealuies q'œufs, ius de ci~ 
~ron , yn peu de 1000it, de [ucre, & de fel, 
«coree de çiU'on rapée 1 eau de fleur d'o­
~angc; fqices cuire [ur voe affiette ou plat» 
garnilfez d' efco~ce dt; çitro~ 6c de pifia~ 
.es liçéc$. 

~Q. NHllerouge. 
Mettez deux maquarons, quatre iau., 

P~~9'~ufs,fijc~ç.1 c~u Q.c fleur (rO{angc~ 



~ns Id qUdtre faifuns Je r dnn/e. ,i 
ufque ) vn peu de rel, ius de citron, & 
le tafre de ius de groifelles rOl1ges, rné­
[ le tout enfemble , puis faites cuire de 
dîne. 

fI. Mouffirolls. 
Faut bien monder les mou{feroIi~, les 
LIer vn peu" pui, les (ecoiier dans vn 1 in­
~, les faire cuire dans vn plat ou podlon 
lee beurre ou 1art fondu) V'n pacquec, 
1 & mufcade, &. les lier auec VIl iaune 
œuf) farine ou chapeleure de pain) vu 
:u de iusde Citron en [cruant & de tran­
les fur les bords de l'afliette ou du 
,ac. 

S 1. M orilltJ en ragoll ft. 
Les fautcoüperen Jong, les bien tauer,: 
s pa{fer en la poe{le auee beurre ou lare 
Indu, perfil, fcrfueil bien menu, vne fi ... 
)ulle, fel & mtlfcade, y menre vn peu 
e bouillon, ~ les faire mitonner clans 
l petit pot de terre, & les {erai.r à Courte 
UC~ aue~ vn ius de citron, ou vn peu da 
:nalgre. 
. ~3· Mori/lel [ritts. 
Il faut fendre les morilles en' Iongneùr, 

:5 faire bouillir auec vn peu de hon 
ouillon à petit feu: quand le bouillon 
Ira ,onfommé fari~cz les, lQS fait~.s f~· 



r;:. MctlJode pou.,. tr~ittrt 
te en lart fond II ou {ain. doux , faitesf~u: 
te auec le relle d II bouillon où elles au­
tunt cuit, ius do mouton & de citron, 
nlettcz, la Cance, q II i fera bien courte, au 
fonds de l'afIicrc atfadonnée de (cl & mu[­
cade cn CUi(1l1t. 

54. TrouflcJ ~ la braife. 
Lauez les bien ~ les fendez iu[ques à la 

n10itié, y nlcctez [el ~ poi vre blanc con­
calTé) & les refcrrnr z tout doucenlCnt J les 
I11CttC'Z cuire dans vn papic{ moullié en 
b LrJ1IC qui ne (oit pas trop ardante, puis 
tenIeZ. d2.ns vne Ceruiette pliée. . 

H . T~'OUftl . au yz'n. 
M errez les cuire dans v.n pot de terre 

;lU cc "in blJ ne ou clairet) afraiffonnez de 
fd) L1l:rier , vn peu de poivre, & feruez 
de n1cfme, ~llec poivre blanc. 

56. A,.:!cJutux~ lafauctblanchfo 
Faites cui rc petits articbaux dans l'eau 

&: \ln peu de ièl, quand ils feront cuies 
paffcz les ells par la poëlle auec perfil ,af­
làiffon né de lèl ,pOl vre blanc,& faites (au. 
ccauec:: iJunesd'œllfs & vn filetdevinai .. 
gre & vn peu de boüillon. 

S 7· .ArticlJaux aH beurre bldnc. 
Faites cuire les artichaux de me{ine qu.e 

les autres) oitez le foin quand ils fer~, 



Jans les quatre faifons Je l'dnnle. 6~ 
Llics,& fa~t.:s f..luCC auec beure blanc, Yi-: 
aigre, fcl, & muCcadc. 

58. Artichauxfrits. 
Coupez les artichaux par,tranches:. 0-

:és le foin) & les f.lices boiriillir trois ou 
luatre boüillons dans l'eau) les mettez 
rempcral1ec vinaigre, poivre, {cl, vne fi­
ouUe, pui5 les farinez &. les faites frire 
uee fain-doux ou beurre affine, rnetez 
lerfil frit en (erllant. 

~9. C .. l~ d'artichaux en pafte 6- frits. 
~nd les artichaux ièront cuits ofrés 

e fOIn, faites pane auec farine, [d, poivre 
Il eau; & les en p~Ll:cz, les faites frire cn 
~rand' friture, (eruez auec perfil frit &: VB 

~let de vinaigre ro(art. 
60. .AfPtrltJ J Id. crerm~. 

Rompez le5 par petits n10rceaux iuf­
~uesau dur, les faites blanchir dans l'ec.u 
~oüillante , pafTez les à la poël1e auec 
beurre ~ ferfuëil, alfai(fonnez de [el, muf. 
i:~de, oRez le beurre & y mettez la crefme 
naturelle, auec vn iaune d'œuf. 

6'1. .AfPtrgtl au beurre blanc. 
Faites cuir~ les afperges dans l'eau Auee 

tn peu de fel,tàites Cauee auec bcure, (el, 
yinaiirc;I mu(,adc,ou poivre bl~nç~ mc,: 



6~ M'rtl)ede pour traittet' ,. 
t.cz (ur V"Os afperges qauand ellesferohë 
drelfées. . 

61.. .Aspet",ges au jus Je 1Houto~. 
;Rom pez afperges par ITlOre.eaux ~ les 

paffcl ~ la poël1e auec hue fondu, perlil, 
fcrfcüil eoupé menu, & vue CIboulette 
entierrc, que vous tirerez:l a{foli{fonnez 
de [el J n1ufcade, les faites mitonner dans 
vn pot à petit feu:, apres vous ofi:erez \'n 
peu de lare ou de beure, & mettreZ vn ius 
de nlOUton & de citron; [eIuez à courte 
fauee. 

6Jo Crefpes ~ la Fl.rantin,e. . 
Faut pillt!r dans vn m~rtier deux fro": 

mages mOUts) dÇ>uzes iaunes d'œuf!, vn 
peu de lait, vne demie liure de farinè ,.ef.. 
corfe de citron con6te & rappée:l & fai­
re vne pa(l:e à demie claire, & la mettre 
dan~ vne cruche ou pot de terre, & la fai­
tes friré en gran~e friture) fàites petju 
~ gours) qqand ils (eront cuits glairés les 
aÜcc fucre,fieur d'orange &. mu{que dans 
vne couniere ~lU four. . 

64. .Aflittu d, crefme J.'a1'Jllanae. 
Pillez vne liure d'amande que vous aU­

rez fait tremper en eaù apres les auojr. 
pellée" arrofez le~ auec vn peu d'cau ou' 
.1aic,Jes pa[ez 'p~r l'ell:amitle~auc:clc moing 

que 



û"s lfoS tfUttt [ttifons ck r 4nn{'~: 4j 
~ûe vous pourrez d' cau, les mett~z. cuiré 
tians.n pot de tcrte à petit feu & les re­
muez, aùécvn roulleau; quand vous ver .. 
rez qu'elle fera efpaife comme crefme na .. 
:urclle, menez, (ucre ~ & eau de Beur, 
l!'Orance muCquée. 

's- f;lu,mpignonl À /4 crr[mt. 
Mettez suite cHampignons p~r tnor-: 

~eauxâuec beUrre. affatffoI. nez de rel, vrl 
)acquct,.n p~u de ttlu{èacL' , Sc les faIteS 
:uire en grand feu l quand Ils (eront cu Icj 
!l qu'il n'y aura prefqùc plus dct tau ce f 
neccet la cre(rt1e naturêtle qU:.Lnd .yo~ 
roud'reî (etuir . . 6'. l. hou% f!rfW! -u br'",r bldnc. 
~nd vos choux 8.eursfcrontbieneC .. 

,1uChez faites le~ cuirè: auec eau; felJ 
.turre, en gtand feu j vt1 clou de girofie. 
aites les bien efgoutet &. les mettez auco 
tturredailSyn phtpour les tenir chauds, 
.uis faites vne fadce liée auec beurre; 
'inaigre, fel, mufcadc, poivre blanc" & 
ranches de citrons, que y OUS mettrcâ 
[Uand YbUS les aurez dreff'ez. 

'1. cb,.~ fou;s ." 'fiS Jt H'loUfOfJ. 
Faites cuire vos choux comme cy-dclJ 
as, les paifez à la potRe auec lart fondu. 
lerfil J fcrfcüil, vn peu de chin, vne a. . ~ 



i~ Mtrltode pou.,. tMitte.. 
houlle entIcrrc, {el ~ & les faites miton'"' 
aer; quand vous voudrel. feruir mettei 
ius de rnouton &. vn filet de vinaigre, & 
poi VIe blanc,; 

68. Omelette b loye de [ttpin ou dt le""vY41i. 

,Pillez foyes de lapin ou de levrau, & le. 
achez tout crus; puis les pillez auec vn 
peu dti: fines herbes, aHàilfonnez. de Cel, 
poi vre blanc, quatre œufs, lan fondu, &. 
quan~ le: toutferamélé faite, vollre onle­
l~tte dans vne grande tourticre auec lart! 
fondu, feruez. auee ius de mouton'" do. 
citron, fur cout qu'elle Coit bion cuite & 
lnlmide. 

69. F0.J'1 gr'-s frit.. , 
Prenez foyes grai &. les enueloper. cha";­

c.un à part dans yn morceau de crefpine 
cie porc, ou de veau, ou d'agneau, alfaif­
fonnez de fines herbes bien mcnuë's, (el .. 
poivre, & les Ucz., faite~ les apres tremper 
dans vinai gre ) fel , fiboulles, laurier ~ puis­
les farinez & les f.lites frire auec lare fon­
du • mettez. poivre blanc coneaifé, ius 
de mouton &. deçitron au fonds deraf­
bette:l frotte" d'vnc cfçhalou, 1 & mc~· 
."i-lesfoycs ,,~~us~ - -- .J 



, . 

ûns lts lju4t~foifo'JS tk l"tits;,it. 61 
~o.. o7fitlttlÎ dt ro~non Je ")eau cN;t-

o 

• 

" Fautàcherteroignondeveanbien me~ 
du ~ & le battre dans vri plat ariec huit 
œufs cruts, alI"aitforiné defel, poivre, ca .. 
neUe, '& faire ronieletêe aùec lart fondu, 
la faire bien cuire, t3t.la feruir auec ius do 
moutop &. de citron_ . 

!1;. .. ' 

" ,; f 7' . . 'dits pois itert S IIU ,fart.' 
F.i~g' fondre du lart & palfei vds pois 

lIa poëfle ou dans vn pIat on terrine, met .. 
tczfur le feu auec vIi pacquccd'alfai{foll'; 
nemen.t, vnpeu dt rel , & Y niehez vn peu 
~e~boUillon, l'le les couurez point, 2yéz 
roin de les rèmüer [oùuent à petit fdl, ~ 
lè.s conferueï.les plus vers que vous pou..: 
rez, en ferua1ils mettez "n peu de beurt~ 
Frais ~ les remuet ~ 

, . 71.. è'tr.,,;~ J~ pelitt poil. 
~' Faittsles boUillir vn boUillon ,lé~pi1tei 
laits vn mortier ,les paffez pat l'eftamin= 
niec lart fondu, les mettez criire dans yn 
alat auec vn petit p;;1CQUC't affaiffonné dc= 
c~, poivre blan~, & les filtees boUillir à 
~~tit (é~; gàrriilfez le bord de r affiette' ad 
IIf!titt.:s trancqes de iaittbon dè Matc;n~~ 
pda \,1 .. "'oê fie. .. 

- r"_ f. i4 



,. Mtthoa( polir trAÎn~ 
7' . P ois ~ la cre[",r. _ 

Faites cuire vos pois ~ommc cy·deftuJ, 
le quand vous voudrez Ceruir mcctc%t ., 
'Yofire crefme. 

7 +. Flbues tenJ.,.ts Il la crer"',. 
~ aites blanchir vos febues " les de­

toüez ~ palfez les par la poëfie aucc lart ou 
beurre, (ariette, Cel bien menu, -" les fai­
tcsmitorinetdansvn pot 011 plat,~uand 
vous voudrez feruir mettez y va iaune 
d'œuf delayt auec lac:refme k VD ,tu dit 
Illufeadc. 

71. 't''''$'' /Art. 
Il les fan t ac:commoder de ~fme les 

autres, hors qu'il ne faut point mettre de 
"cfme oy d'œufs, mais vous y pouue~ 
mettre vn ius de mouton fi vons voulés. 
a!faHfonné de {el, Cariette, & les fctu~s ~ 
petite {auc:e. 

76. Feb_s~rhJ"n •• 
A pres qu'elles {cront bien blanc;bies & 

déroüées les faQ t poudrer de fel, poivre" 
le farine.,lesfaitcs frire cn grande fritu~ 
le, & les fenlés à Ccc auc~ perfil fric. 

77. l'tJllfrllc:h.,, rE..I4l"~Iû· 
~Ild les fe bues candres feront dc'­

JOtirécs pillés les dans vn morcicr atfaifiOa, 
IÉ'Q~~)ioif'C, ~~o.iiQlgf." •• l ... 



J.IU ft, ftllitrtftlifolls iet4"nlt. 6; 
ees cuire dans vne touriierre at!ec lan fon .. 
du, comme vne tourte fans pafte J & la 
(cruez codere ou coupée . 

.,.. OrnU, dt porc À l~ bar~t Ro'wt. 
n J. Eautçouper par tranches & la par. 

(er par la poë:ne ~uec vn peu de beurre J 

fric:aCser daD~ le me(me b~Irre fiboulles 
bi~n mcn1,lës ~ afs~lÎf,onnées de fel., poi vre. 
~uCe"de t ~llii~re , çapres ~ vn peu de 
boUillon, quand' vous voudre; [eruir mec· 
tez y vn peu de ,noultarde. 

7'. rr4lnch, dt paflé Je ~tnaifo~· 
Coup~s vos tranches de venaifon d" 

bon f~.ps afin' ,que: les lardons parroilfenc 
bi en mis ~ les drelfé$.fur vne affiet~ç~ 

10. Hllr, Je fangl;". par trallcl}tl. 
Aprés l'auoir bien bruilée. & bien la .. 

uée, faites la cuire en vin vermeil alfaif­
fonné de force fel) hnes herbe" citron 
"crt, ognons , laurier, mottés du foIn au 
fonds du chauderon peur qu'il ne brutle 1 

& mettés luy Vil pacquet de poi vre pillé, 
" cloux, poivre long, dans & foubs la 
langue'~qlland elle fera à derny cuitee nlet .. 
tés y vnc pinte de vinaigre & la lailfé.s 
Froidir dans fon bouillon, vous la pOllués 
leruir à part, entierc, ou par tranches. 

E iij 



~ M~~~ork "~ t,~t(~ 
81. cardes tf artidut"". 

, Faîtes cuir~ vos c~rdes. auçc eau,J qe,qf~ 
ce ) verjus, Vf)~ c~ou~~ ~e P.~~ ~ q~Q.4 
cl~t'~ feroll,t cuirtç,s ~et~~s l~s ~ue.~\~o~ 
~~urre ~ fro,mage de Mpl.~91 fait~, S lT'i"; 
tonner ~ 11etit fe~ ~~~~ ~q(.Ç~4c:, fcl, ~ 
vpü~~~'b ra,l1t;e.. : ",' " " 

, 81.., M"1-~ J"9i~~ :~ Ffrfi ' , "-
Il f.1Ut f4ire clùre les l1len~s âroiçs 4a~~ 

cau & vin blanc, (èJ)I~u~içr )~les cou.P~ 
par tran'ch~s raironnable~, le~ pa{(er ~ l~ 
pacile, a~ec ~~rt fo~qll, fi,n~s ~er~e~, vn 
pacquet, alf.atifonne de (e~) BP~~re, muf­
~ade, vne ~r~nche-4è ~iÏr,o.~' ,vert, & yq. 
peu debouil1o~, ~ les qle,[tfeda~~ vn pc: 
tit pot auec vn'verred'e vin" blanc, & les 
lier ~uec vn peu de f-arine fritte ,~ettre' 
vnius de mouton &. .:le citJ'9n en fClu~nt. 

_ .. • , •. .. "J • 

8 ~. Bagoufl ck tr4nchtl efhflrf,s ,k fo1fllit,.~ 
F aires les griller auec m~e de pain & poi.r 

vre) faites vne fauce ~uec' lartfopdu, ~a~ 
rine cuitee, vn pacqueç ~ Gp,oullè 'ou' ef:7 
~halotte "ius demoutoQ ~ d~ citron cq 
{eruanf· ' , ,-' . " .. 

~ 4· Melon fri(. 
Il faUt ofler les co!l'es du mellon & leP. 

fQ4f~r fat ç~~ncl~e~ 1 !~s faites a~5~r!~ 



Jttns l~, '1144t.,., flifoni J, r ti1Jnt~: -ft 
.uec 'Jn peu de fel menu, -puis faites vn0 
pafie 3uec farine, deux OU trois iaunes 
d'œufs & lçs faites frire en grande friture, 
apres l'auoir paffç dans la pall:e (eru~s auec 
fucre mufqué. . 

S f ! Crt!"" dt Mtlon. 
Faites. cuire le Melon par morc~au" 

dans vn pot aucc vin bJanc & vn peu d.o 
canelle, fucre, puis paff~ par l'eftamine 10 
toUt enfemble , &. mettés dans vn poëflon 
ou plat. d'~rgen~ ) la faites cuire à 'peti~ fe", 
en lamo\luant, quand vousverresqu clIo 
fèrae(petTe comme 1:.1 crefnle naturelle ra­
pésy efcorfe dccitron ~onfite, mettéseaq 
~e fleu~ d'Orange ~ fucr~ mu ('lué en fer~ 

lJall~" 
. 8'. Concombre frit tnpaft'~ 

A pres auoir couppc: 'Vos concombre, 
mettéslcs dans vn plataucc Cel, & poivre, 
faices pafte auec eau, farine, '" Cel, & les 
trempés dedans &: les faites frire en gran­
eJe friture, ferués auec vinaigre ~ rail &c" 
P.OiVIO blanc. 

S7e "Co1Jcom.br~. la [aflee Ii[anch,. 
Coupés vos concombres par morce~H1)f, 

les faites blanchir dans l'eau & fel, les paf· 
f~s ~ b poëOe auec lare ou beurre, 6nes 
tJ.çr~ • Ccl ~ ~oivre , mufcade , ~ f4.i~ 

E. iiij 



;i 'Mct"" 'Q.fW tr';ttnt 
(élUCe blancc .~~c Ïaunes d' œufs & vinai'; 
sr -, ou V~rlU '). 

~ ~ c~nco".br. ' " .. ÎI" at mOMt'Q". 
C'lupés VO~ c~ncombfes par cranchc$ 

ou ,:~r rnorc("1\lX, les fanes blal1clür eq 
eau bOQillante, les patfés auec '~rt par la 
foëlle, vn peu cl .. ~n~s herbc:s,fçl,-pol vre, 
mu(ca,ie, & l~s f<!ljres mitonner dans v~ 
pot Oll pl~t, quand vous voudrés feruic 
oQés le lan 6l. menés ius de ci Uüll &~ de 
cnOlltOQ. 

j Q i~Qn7Jns "" fromag' J.~ ~ilan. 
F.1JrCS panes aueç denly liure çlc fa~i­

nes, t{OIS lann~s d' œuf~, Cel, vin bl~nc. 
lafarine Joie vn peu ch&.irçtre, puis Çlll1p~~ 
from;lge dt' M d'.lO par ~o. ceaux comme 
pierres à fufil, &. ~..Ljte~ bonnets Cl\ grande:' 
friture & les [erues [ansfucrc. 

'o. Qrti/ù dt' porc Inttt ,,, /'Aft~. 
Coupé~ voe oreille cle porc par tr~,,! 

.hes , la p. ffés ~ans vne pane que vous fc~ 
rés auec far~ne, vin bhnc,- fel, poivre,,' 
'nes herbes., bl~n menuçs & la faites frire 
~n grande fri ture. mettés poivre blanc ... 
~us de Cl troD en feruant. 

?I. ll.agollji ~ blccajli1Jls. 
Fende~lcs becaGr'esen deux&! lespa(­

g$ à la poëfle; auec laIt fonÀ\J ~ a{f~~ 



Jf,.S I,s 'l"MH (.irons Ir ftannlt. 7) 
a' de Cel, poivre blanc, vne fiboulle en­
tierrc, que vous tircr~s, & V.R peu dciu$ 
~e champignons" ius de citron) il ne 
rant rica ofier du dedans des bcc;aGnes, 
rcruésauec tranches de citron. ' 

;2.. IlAlo"jI de c4iU,s. 
Fendés les çailles, mais ne les repa[~$ 

pas ,les paff,s auec lare: par la poë1le,atfai­
ronnés d'vp p.<;qu~t, fel , poivre, mufca­
de crois pu qU3f;re c~ampitnon$, vn peq 
d~ fa~ine ~ mettés en feruant i\ls cie citroll 
~ de ll\o~ton. 

9 J. .l''lo.ft JI pltitl ,ige.",*.sux. 
Menés petits pigeopncaux dans vn l'0ç 

~ee l~rt pill~ , p~c:its champignons ou 
JDOuCtroRs , affaiffonné de fel , vn p~~­
qwn, yn peu de poivre, yn derny verre 
~e vin blanc ;'Ies faites çuire à petit feu ~ 
~ett~' y auffi vn peu de bouillon, pillé$ 
me dOllUifte d'aplendes,les patfé5 par rc. 
tamine aueç q\latre iaunes d'œufs.1l & le 
~efme bou~llon de plgeonneau~ , puis 
~ettés tout enfemble, ius le mouton & 
.le citrol'lcn' (eru-ant. 
. . 6 4. ~oJl;tS fi, btccaffis. · 
~che, menuës la çhair des' becca{fes &! 

le dedans auffi, hors le ieufier, aleailIon-
f1~,~dcfcl~ foivr~ \>l.anc ~& vn l'cu 4c \a~ 



'-4 Methoae pOlir ,..4itttJf 
fondu, mefic?- le rQut tQfcmble, faîtes 
~os roilles ~ les faice~ cuire à petit feu 
p;ans vne courtiere ~ puis vous fIoterez 
vne efcpalotte dedans .vn ius de mouton 
&.' d'orang~, que vous mettrés fur vos 
J'onies ) e~ fcru~nç nç met tés point de fu­
fr~. 

9f. ROflit$ dt foye gr~. 
PatTés foye'gras à la poëUeauec lart pil. 

té , trpis ou quatre chalnpignons , line~ 
11e r bes, frQoullei bien meout:s , a{faiffon'!'" 
pé& de Cd., poi vre blanc, &: les faites cuire 
de mefme~ç~les4e becça{fe ~ aç les fc(ué~ 
de mefmc. ." ,6 _ 1!4,K9""ft J~ l-an[,u( dt ~rpf coup" ","nif. 

Coupés langue de bœuf par tranches. 
~ patfés ~ la potOe aucc lart fo~d\1 , hnes 
herbes ~ fibouHe ; a{fai{fonnçs de Cel , poi~ 
-yre, mUicade, vn peu de vin blanc, VB 

peu de farine frite, vne tranehe de citrol\ 
-vert) & mctté~ le iU$ en fçruant. 

'7- R41/)ufl de tranches Je ja",bon tn f'AP~. 
Coupés tranches de jambon cuit, faites 

pafte auec farine & vin blanc., Ccl, poi .. 
~r~ blanc conc~{fé, tremp.és vos tr~nche$ 
~ les faitc;s frire CQ (ai"·4ou~) & ('f\1Q, 
,ueç fc~~l friç~ 



~,Js 1,1 tjtii#rï,fAifons ~ r.n";t:~ :y.~ 

" J. ~"go.fIjI' dt :',ffis crefles J, cocqf~'~~I. 

Pre,Dts des pl'u, gr~ndes crcA:es decocq 
~ faites cuire à demy, les ouurés par ~I? 
~r~s bq~t ~~~ Ja poi~~e 4'yp':', cout_~u.J 
~ites farce auec t.u blanc de pouIee ou do 
rhap~n • ~~LJc d~ bœuf, vn peu de I~rt 
pillé atfaifon~~ d~ [el, poivfe, muf~ade, 
~q ~~un,~ d'~}lf J & farciffes vos .creftes 
~ ~~ faites ~q~re dans vn plat aue,c v~, peu 
~~ bo.uiHpp ef~i~) qua~re~~l11pignon$ 
p'ar. t~aJlchc,,&, les liçs 'aueç._ yp iauQq 
~~d9f c~u" m.~~~cs ~n(er~H·nt~9s,4.Ç ~i9=0l\ 
~ e,moutoD.' : ',' 
~;~'f~1 . :,-?i~i~~ji ae ,J;oi~no~! ~e qo:c,:"u i~s -

Je mouton. , ' 
l?~~s l;Qjs»o,ns der cO,cq ,par 1~ -p.?çfl~ 

2uec lart fondu, vn pacquet, Cct) poi vrcf 
P1ufcade, ,vn peu 'de farine cuitte') mefiés 
ir'oufles par tranches' oq par morceaux~ 
faites cQirc le tout enfemble dans vn peti~ 
pot, Cerués à courte rauce, &. mettés i us 
pe citr~n & de mouton. '.' - ' 

100.' RAgo,,;' de tranc~es J.e jambon. 
. , À l'bJPOCt'M. ' 

l>aifé, tranches de jambon toutes cru~~ 
fat ~a fo~nc ~ & faites f~ucç aucc: fucJ;Q t 



" 'Mttboù p;W ·~';tt~, ' , 
caneHe, vn macaron pillé, vin vermeil ~ 
vn peu de poivre blanc conea{f~. & met. 
tés auec les tranches, quandlafaucc f.ra 
~tc mcctés JUS d'orange en feruant. 

101. ~nsâe fo" t1M&~,b.,o". 

Coupés bien menu 'Yn qU;lmondepan_ 
Ile de porç ~ achés vne liure de fOyes gras 
auec vne liure de chairde chapon, affair. 
{onné de fines herbes, liboulles , fel , poi. 
vre , mufcade, cloux pillé , cancHe, 6x 
jaunes d'œufs crus, deux pots de crefme, 
& metté$ en menus boyaux de porc, ou 
de mOUton, ou d'agneau, & les faites cui­
re dans d\llait~ aùec fel,; citron verf, (au­
J'ier, & les faites ronir fur vne feuïl1e do 
papier à petit feu, menés oran~cs en {Cf" 
uanr. 



~Ab/t Jts Via"Jts 9ui fi mangrnt ortli~ 
n"irtmt"t toutt l'Annk) chAClint ni 

leMr foifo". Vtp"is /a S.Remy iufqurl 
~ p AfllUts ~ IJ"; contient /a dtrninf 
0' prtm;m foifon) on peut flru;,. t. 
~"i sJtll~it. 

;bAporn~. 
~8~J ~~J1r't'~ 
POIIÛt 1111Û DM cocq tl'1~'; 
-::htlpoIJ Je ,tI'I;tt'. 
:HlilJOtll '" ~;I. 
t,-w.". 
[.';1)$. 
Pml"':t. 
r , .. ris J, G'!fèon"'" 
r,".g;s. 
l'CC''J1;1UI~ 
Il''',"I. 
li l''''ers. 
Y~Ad. ,4fOIlu. 
~84rJ.. 
~~. 



'8 ',Methode ,.t' tr';tt" 
POU/dl Je ,trAin. 
tour{is~ 
Pigeonneau" ie ')olitrt~ 
Cailles. 
Oyes gYdjJiS • 
.,Alouettes. 
t('/rondelles dt mJ~ 
Beutors. 
~ifotJ~ 
TÙr,f. 

DepuisPafquesiufquesà.làS. Iean dn 
tnange en leur ~onté les \'iandes qui s'eil~ 
fuiuent. 

'poulets. 
r>inaonl d, t a1Jnée" 
Oyions • 
.Agnedù. 
Chevreau~ 
Pigeonneaux; 
Ze)trdUX ae 7anuift~ 
Lilpre4ux. 
M "r{ a.fins • 
'Perarix. 
7 Aifons. 
Cochon' J.e lait.' 
!i:eons de ,~mp~gnt tn ~~~~rt*,~II, 



Ûns ks 'ifkltre foifô1JS Je r 4,.nte~ 7' 
De la S. Iean à la S. Remy ces viandes 

ont à leur bonté. 

r"'1Me.pglles de ProlHnce~ 
~rto'ans. 
:J ertireauic. 
~.mert"'''. 
~ourtr,. 

~ifantta"x • 
'a,ILetèaNi. 
,e"r4uX~ 

f.larcaj;ns. 
'ON/ets " In~" 
'bapOn7Jt4I1x. 
'igeonMtI"" dt 'Vo{,',rt: 
Y'Ndea,,,, • 
1, .. ll4rtks i., r ann;t. 
r~;l/ts de bruitre. 
m~l. 
J(Mluittts. 

~o,bon ~ lAit t. IIg1ft4U; 

, 

Biea que toutes cesviandesCaienc bon':': 
les toute l'année, elles ne Jailfent paS 
l'care meilleures en leurs (aifons, E;'ctl 
)ourquoy i'ay fait cette feparacion pout 
~~~~~ & ~!.~~~QUP ~~ rGrf~~~~ *i~. 



10 Mtth04~ tell, tr.;ttw 
n'axant pas rexp~rience font beauc0ui' 
de fautes dans leurS achapts & proui­
lions, & ayant cès fepar.tions en l'idic 
y pourront plus facilement (atisfairc 
leurs maintes) ~ s'acquitter de leur 
charge. 

• 

tAblt gtnera.Ut Jt teu! le t,i/'ier cr Vd­

"'tilts que 1'0" pfllt flrulr AUX bonnes 
T4~/es fendAnt I.IItt i'A •• tt. 

'P difons ~ fAifonJe4ux; 
C($iL~s, CtJiOtuaux, 
Perdr;'x, p"artAu;:, 
Rttmitrs', ram~rttJ»". 
Din4tl, dindon1Je4U:I:, 
Btccaffos, btccaflùuJ_ 
'lu~itrs, 
Yaigneaux, 
Tourtertllts, 
Biftts~ 
C .. nars, 
Tiers, 
Si$'CtUt'f 
If_ge" . 
~·t;ntttll. 

• • 
J 
+ , , ., 
1 , 

10 
1, 
là 

If 
J4 
If 

CorI;I, 



1:_ " .. ,I,s !lI4trt foifon~~ !:~nn't. 
~O""" . 
Ie"fllrt, 
-:.~ Je p4illé 1 

).7e {allfkl,l" 
"J.1fon, 
~ . 
zr/urs, 
.411oiÎttttl, 
7bapons J;4f (9' chapons de pallit,.; 
'(JlIles, pOllla,.Jes, poules chaftrétsJ 
PM/ets d- ,jludtaux, 
'Ofj{ns en pané'4tu, 
"le09'M4fI" • ")o[iert, 
»'lt9nS de calfltl'(1gne, 
knllottts Je boIS J 

~rtOla"SI 
JI OII;ntll , 

~"'ks ~ brfliwe , fF r41les 1 t_~ . 
'ofliis d',.,,~ 
)"ftMdes t 
'aifon, b,.uflns .If f4Îfons noirs; 
~ ecqw figw 1 de Prollenct. 
~ttUn's Je Oil{congM 1 

r,..,ukLLes Je Mn'I 
., .. 1. 

~IC we s, L.trrllux ~ 

~.,i"s J Idl''''*'x J 

'g"'~~.:1 cbivr,4"., 
~c"o"s J" lAit, 
~"s. 

f[ 
16 

17 
,18 
19 
~o 

11 

2.:" 
2.J 
2+ 
2.$ 
1& 
2.7 
2.8 

2' 
)0 

5[ 
3" 
N 
34-
3)' 

3() 
37 
3S 
~, 

4Q 
41 
.,.a. 
4-, 



Il. J.lttboJt. 'ou .. h'~i't" 
s4nglih's, ..... 
Chtureui', -t5 
c"fS & bifhtJ~ 4' 
Dairu) & f411sde DainsJ 41 
C&chon en mdr'lu4fin, .. 8 
C o.:hon tU ll1it en "g nea"i 4' 
~g/)(tJu en cochon de l"it~ 10 

Methode pour "ppre{1er toutts /'S 'Via,.. 
aes nommées ry .. deJJus Cil 1. ~ 

T .~Le pr~qtdtn't. 

1 Les faifans & les faiCandeau:x: , Ce doi­
Uent plumer à Cec, & vuider,&: les piquer 
de menu hrtt, les tO'Rit &: les manIer ft 
.. erlUS ) Cel , poivre,. ou à l'orange. 

%... Les cailles 8[ cailleteaux les faUt 't'ni­
der tx.les manger bard~e9 iaec p'oiyre o. 

• , 1 

plquee5 auee oraoge9. : 
3 Les perdnx al les perdreâ\.1X, les fadt 

piquer & les manger au terJl:1s ,.fel, poi­
ne blanc) ou olanges. 

4. Les ramiers &. teS" ramereau% (otit 
bo'ns aucc verJus da grain o~ orange ,ail 
'Vinai gre roCart, auec (el, poivre blanc .. 

S. ~es dindes & les dinQolUlC~uX " 
• ~., • __ -4 



,1 ü.s l~s q.atrt foifoti, tl~ l'ann/~: li 
doiuerit arrofer en rotiff,ant aliec vn Blet 
ùe, villâi'gte, fiboulles; vn peu de Cel) & 
poivre blanc. . ',. 

6. Il ne faut point vuider les becéaffes 
ni les betcaflnes, mais les faut piquer bien 
rn~nu ~ & les roLl:ir à la b~oche, faire ro~ 
(lies &. fauce auec orange ) fel ~ POiVfCi 
blanc, "ne 6bf)ullette. ' . 
. 7.,:Le~ pluuier$ Ce doiuent appreA:et 
Ile inefme que lesbeccafes, & les mangef. 
d~mefme . 
. -g. tesv:lineau1: foht vne efpece de ptù": 
ui,çrs, ils. s'apprcftenc de nlcfinc & Ce p,c:u:" 
uent manger à la méCme (au~e , ou au l"et .. , 
jus de.gratR-' " .' . 

, 9.; ; ~teSI ttiurte~~l1es Ce doiU(!nt vui~' 
aCI; ~ {:es pi'l~er;J ou barder, ~ les manger 
au~~ yefjus de f_rain, Qra.n§es, ou vinai~ 
~re rafare ~ auec le; 1 ,& pOIvre blarlc. 

1 •• ~es ~ilfecs:font efpeces de pjgedhf~ 
illcs faue v~idcr Ôlles piquet de nicnl! 
lart, ~ lés mariger auec. vinaigre rofart j 
gefÎus., ou oranges, (cl., & poivre blan€., 

J J. Les canars OU oyCeaux de riuicrt~ Ce 
doiuent~ùider & les nlettre à la br~)chd 
fans larder; &. quand ils feront à derny 
dult91~5 flamber auec_lartt ;J &. lès nl~ nget 
l''ûï ranl'lan; J aüéc; fel j poivre blanc; U 

F jj . 



'4 Met]Jock pou, traittw 
iusd'orangc ou poivrade n2turelle. 

li. Les tiers le doiuent apprdler aieG 
que les canar! , & lc~ 11langer à la merm. 
(auce. 

13- Les CarCelles Ce peuuent ~pprefier 
tOilt q.e meCnlc que les ciers lX les manger 
demefme. _ 

14-. Les rouges Ce peuuent piquer de 
menu 1art & les vuider, & les mangc:r à la 
poivrade, ou aucc ius d'orange, poivro 
blanc) & [el. 

IS .. Les Capinetes Ce peuuent vuider & 
les piquer de menu lart" & les manget 
au&c Cel, orange, ou à la poivrade. 

16. Les corlis, .fauc ofier les boraux k 
le iufitr ) laiffer le foyo, le picqucr de 
menu lart, &. le manger à la ppivraclc, 011 

auec ius d'orange, Cel) & p'Oivre. 
17- Il tàut piquerle beucor&le vuidcr 

" le f,.1an geM à l'orange auec Cel,. & poivre. 
li. On doit mettre quelque bouquet 

de menu lart aux canars de paillier, & les­
faire vn peu plus cuire que les autres,lk 
1csmanger àlamefmcCauce. 

19. Les oyes !auuages &. les oyes pTi­
\Zées fe doiucnc vuider & les mettre à la 
broche fans larder fi elles fone bien gra­
~$~ fi c:lleif~nt maigrcsil n'yapas "c:~ 



tL,,., leI 9f4M~r';fons tl~ l'4nne~. Kr 
,et .~y mettre qud que lardon, c'en à di. 
~cquëlque bouquet, alla fla.mber de larc, 
Sc faire fQuce auec pruneaux de Sainte 
:atherinc: , les pa !Tant par l'eA:amine 
,uand ils feront cui [S, 0 II 1 es man ger à la. 
,oivradc , ou au rel, le à. r orange . 
. so. Lcsoifons feJoiue.llt barder &. vui .. 
letat: faire farce aaec les foy~s)lart,herbes 
Lchées bien menll,aff.lilfonnées de fibou­
,~es, (el "oivre, mufcade, ius de citron 
Il de mouton en feruant, où les manger 
m verju.s de grain ou vin4igre ,'a\Jec poi .. 
rte, &td..;' ~' 

... '- L,~ stiues, les f'aQt ",eteta en vne 
.ochettc.ooupor lespieds& la tcftc) &; 

cs8:unbcr dclan:, en cuifant mettez mie 
le pain 8l rel) &. les mangés auee veriu$ 
lue 'Vous mot ..... cz,dans le degoufl: , &. poi­
n ,,frOtci .le }i1a~ d'ivne efchalott(! J & Y 
D_ctte~ vn peu d"arange. 
':1Z. 'Les alloüettes fedoiuent apprefrer 
It; mang"r de Qlefme que les griues hor~ 
lu'on peut mettre vn peu de Cauge dans 
afauce. 
2.~.Lc chapon gras ne Ce dùit point pi":' 

i"er ,'mais le faut vuider 8l.le barder) & 
ncttredans le corps.vnoignon piqué do 
;10'- ~ giroftle ~ fel) & poivre blanc. 

. lr iij 



16 ,1titth.Je ,~ trA#~n 
quand il fera cui t 0 fiez la qarde al mette, 
Fain fraiCé &. le mangez auec crça'on a": 

mort y dans le vi'naigre& fe!', o~'~cman­
gez auec l'orange & le fol; 0\1 auèc hui'~' 
llres q~e vous ferez amor~ir dàns la' g~ai; 
cC·~ que ie chapori gras.iùra reriduëjpouri 

les auttes YOUS les piquer~z de menu lart. 
~ les inangetez}la mefme-Ofaàce que lei-

" -- . , ' 

~ras. . ' ; . 
. 2.4. Les poullardes Ce doiu.c\lç vu.ider ; 

les piquer ·de ~l1enu lart &: les manger ~, 
l'or4,ngcc ou au~ verius ~e ~r~~~ ~~ fel.' .:. 

~eJ poulIes chaftre~' de N.or~2ndu:. 
Cr. peutlen~ barder de lart'otid~ynt few.ii~~ 
de papier, & mettredans·le ·eorpscoII\mcti 
,au chapon gras~ & les~a~géi·àla 'mefmc..' 
Cauee. " .. 1', • ~, 

. l.f. Les ponllcts dl les etlcudeaux fer 
doiucn't vuideJ ) pique[~ liarder fi 01\ 
veut) 8i:.1es luanger aù y'etju5 d.e &rain.,()u~ 
à l'orange, auec Ccl, poivre; oufàirc Yi\' 
degouft aueç vo peu de boüiUQo, vinai~! 
gre ~ & ius· d~ çitron.', , , " ",. 

2.6. Les poullets en p~nneau,font po.uL, 
lets çOl),'\rr~Ul1S) il les faut v~ider & tes p.i.~.: 
que..- d~meH\.llart ,les chQifir Qu'iufoient 
noirs, il.' ,leur fau t laiu,r le: col, les pieds;· 
~ yn~ ~1{te.:â ~,lç~ (ct."iJ; auec, ~ le$ œaG~ 

-, , ,. -.. . . '. . ... 



Jans l,s iJUatrt[d,i{o1f 1 Je l'An"éfe 1; 
Jer auec: oranges ou verJus de grain, Cel ~ 
poivre blanc. 
- ~7. ~auc plumer les pigeonneaux dans 
l'cau. chaude Jcs "uidc:r ) & les bat der ou 
les piquer ,lesmangcr au verjl1s de grain, 
9U au vinaIgre I<;:>làrç, auecfd ,& pOlvr~ 
blanc,· . 
_ 2,8. ~es pigeons de campagne fe peu .. 
uent apprefl:er ~ manger à la Jllcfmc {àu .... 
çç.' .' . . 

~. ~es genilCltt'$ de bois Ce doiuenl 
apprener con1me les perdrix b·:-aucoup 
lai tlentles aines &. le col) li vous voulez. 
les laitfcr enuçloppez l~s de papier:l & 
leur donne~ ~ mefme cuitIon qu'aux per .. 
otixJ '" les tnangezdc mefmG auçç l'oran .. 
I~, l~Cel, & lo~poiv~e blan'~ 
~G L,~ QrtÇ)l;llU (~ç\oil\e.nt: vllider & 

le~ çnbrocher en vne brochette biçu de., 
~iée.f~ns témQin ny barçle:l &. lei ar,roCer 
d:~J,\ pç\J.:çl, lan- fondu. puis menrc p.li~ 
li (~l bictn menu paf dçCfus) ~ les m~nge~ 
• l'orange & Cel. . 

31. 1 c.s mauuiettes font vn~ efpece d~ 
Iril:l~$', f~ut couper la celte .& b.llfcr le$ 
pieqs çou~ long, les piquçr d,ç DWnu \arr. 
fans les vuidcr ~ & les manger aucC v .d~ 
,\\~ ,\~ç vo~~ fçr'~4af\s l~ de g~u ft ~~,~ 

f 111) 

.1 



,r MetboJe pour "lIittw 
verjus de grain, Cel, poivre blane, ou 1.,. 
manger au Cel, & à l'orange. . 

32.. Les raies de bruiere Ce doiu.,nt vui. 
der, & 1 es [nettre dans vne feüille de vi­
gnc auce fel, & les manger au verJus do 
gr;]l1, ou à l'orange, [el, & poivre blanc, 
n1a~~r.q.ur les ralles d'cau on les peut pi­
qlièr Cillee m~nu lart, & les manger à l~ 
poivrade, & 1e~ vuidez. 

33 Le s pou Iles ~'Gf.U Ce doillent vuidel7 
a: piqller de mcnu·l1ft, & m.lnger à la 
poivr.,dé. 

34" Les ouRardëS (ont vne e(pece de 
l'0ull s - d'Inde) hors qu'eUes ont troi~ 
ou quatre (ortes de chair, &. plus couree 
que la chair d'vn d'Inde, illesfa~t vuider 
& les piquer de me'nu lart, les rollir. ~ 
les manger auec oral1ge, poivre blanc~ 
fel ,ou pUlvrade. 

i j. Les fat fans bruians ou fai~ans noirs, 
il les faut p'quer die menu lan , Ires mtln~ 
ger ~u JUS d'orange, fcl ~ & poivre blanc ~ 
ou à la poivr.lde, fi vous voulez J'rendr. 
la'peinc de leuer la yeau tonte entierc,le$ 
piquer ~ ks reueft~T de leur peau ,.Je pla~ 
cft fort beau, &. on les p,?ut manger de 
il1efrTle. 
- J6~ Lcsbeçque~fiquesde fro\reD~)~ 



tAns les '1f14tre [4i{ons dt ""nnlr. " , 
autque les phlmer,couper le, pieds & la 
:efie ,-les embrocher en vne petite bro ... 
:hettc;.los faire cuire à la broche, mettre 
Iain rapé~& Ccl, & les manget à r orange 
uee fel, ou au verjus de grain & poivre 
.laRe. 
J7. Les vcnarisde Gafcongne font plu. 

leti'ts que les orrobns, tIles faut appre.­
~er de mefme il les manger ~uec l'orange~ 
e fel , & le poivre blanc. 
J'S Faut vllider lesarondellesde mer )Ies 
.iquerde menu lart,&lesmangerrofHe. 
,la broche !luee vne poivrade, ou verjUS 

le grain. 
39. Les liévres &. les levraux; les faUI 

:nfanglanteraucc leur fang,& les piquer 
le menulart ,les cuire à la broche, & les 
nanger aueç la poivrade, ou à la iàucc 
louce, auec (ucre .. vin ) vin~igrc , canel ... 
e, & poivl'e.· ~< - . , 
... o. 'Les '1apins& lCS)!à~Dl~~lll1Ç ,.lc.sfaut 
~iquer oü tbotrdtr ,l~sf~r~~e àlÀ ~ro .. 
~he, & lestnanger à r ean'& ~\1fet .. :p01VlliO 

l!.,nc.JeU à l'orange. ,. ': . 
41. Les agnt:aux & les cheuteaux fc 

bhDch~lfel'lt dans l'ca .... ou (ur labrai(e., k$ 
pi.qtlés de"menu brt ~ '.)ules ~ardc:z ,fU'f lez 
panks mettt~ ~ie de fain ~ feh '" 1~ 



'0 M~tJJodt 1'~"" tra;'le, -
mangez à la Ùuce vene. o~ à r orange , Cel, 
" poivn: blanc, ou au vinaigre roCan. 

42.. Il faut peller le cochon à l?ca\l cha\19 -
de, oftcr le.d~tlan~ & y mettre Cçt,'poivre. 
fiboulles ,.& 'vn morceau de laIt pillé, 
& le faire' cui re à la broche, quand il fer, 
cuic flambé leau~t"lart fur vne pelle rou­
ge , pui~ l'arràféi.,mJc,e 1Vnpe\l d'eau" Jq 
(el e'n cuifant, &.le,mansez aue~ feL poi", 
vrc blanc & orange. , 

4J. Le rnarquaft~., ne faut pointe(cor­
cher ny la tefte ny l~~ Ipieds) les faut pi~ 
quer de menu lart, & le fair~ r9R:if bien 
à point, le mari'ger"à la poivrade ou aueç 
orange., fel, &: pOIvre. 

44, Le fanglier s'apprefl:e de m~(m9 
que le marquaf~n ~ faut piquer les,langC:$ 
ou les eCpaullcs, & f~i re; roni, , manlef 
à la poivr~de ou à.l4 barbe Robert. 

45. Le chevreüil , le faQt pique~ 4. 
D1enu lan, l~ jofiir à la broche, f~i re C,u­
ce auce' oyg'no_ns p:l{fez ~ la po~{le aue. 
lart, lS? pa{fcf pAU l'eftamine aue~ vinai~ 
gre, vn peu de "boüil\on a{f~(fÇ>~é c.\ç Ccl.. 
poivre, ou fluce dpuce. 

4'. Le ferf &. la biche s'appreAclU d, 
merme l'vn que l'autre, il les faut pi quer 
,~~ ~~~\\latt) ~çs f~e ~,*ç à ~~ ~,'QÇ~ t( 



~nlltl'1t.Am foifo'u ~'r.Ann~. 9 ~ 
~,manger àuec la poivrade. 
-470 Le dain & les fans de dains ; \os fau5 
pres ~utifs fcront blanchis fur le ~c:u pi~ 
~lcr de ~tl lart, & les arrofer a~ec leI, 
ihalgre ~ citron' v~rt ) vn pacquet , poi": 
re .. kJe,mangctàla mc(mefauce. ' 
48. COC~J1 de lait en marquafin, il 

aut faire mourir vn cochon de lait à. 
oups -de baftons " le laiifer froi4ir) puis 
~ ~c:fp.o\iinaJ, & garder le fal1g~nç def­
oüillc:r point'la tefte ny les pieds, vui­
ezte !cfe fioie~ \>ie~de f~o fang ,le·f~i­
:$ rçf~irefur le gril, le picqQés, & le ~ai­
~s cu~re de mefme le marqua fin naturel" 
" le mangez dc mefme.. ,," . . 
-49. 'Cochon de ~aia, c~ agn.ea.u, iL Ics 

lut bien feignczl' al 'ic,def poüdler C9n1nlC 
n agneau ,le blall~hir dans l'eau" cou pe. 
l tefte 8ç. les pieds, &{. le piqller de ~enu 
lrt, le faire rofrir ,& le manger a'u vinai.,. 
~e à rail .. auec poivre blan,r, fel ou à };,&. 
~ucc verte. ' .. 
~o. Vn petit agne--.u bien gr~n, échau. 

;ésle comme vn cochon Ode laie ;ùfiez Je 
adans ~ " l.M~ Ci,oùper. les pieds" luy' ron .. 
:aez les oreilles,l.; tfo.uffez comme vn co .. 
hon, le farci{fez. auec farce de veau, d • 
• ' ~hàmpj~llOQS, b~I'helbcs. p.ÇjVI~' 



,%. Mtthode po"" ",,,;tfet' ' 

(el, & l'arrotez de fel & d'eau, & de • 
qui degoullera, fiélmbez le ~ & halez Gx 
i:Junes d'œufs crus auee [el, & qitlaclilfe. 
ra prc(que cuit, arrofez luy la teLle auec 
les œufs & mie de pai n fraifé afin de dei .. 
gurer la te'fte J . & le fcruez aucc cieron. 
ou orange, & poi vrc blallc., 

T ablt des potdtl,ts m4igt"ts c."tt"US tn l~ 
premiert {a if 011 t fiafloi~ 1~"";tr~ 

Etllritr~ M4rs.. . . 

'Potage d'eftllrgeo", t 
P otage de [altfnon frai~ . ~ 
Potage df brochet aux nAllttl'M l 'f 
l'otage de tanches farcies au l.o"iIlDn brII.s . ... 
Potage de folles farci,s~ ,'.,., ~ 
Potagt de turbot, .,. 
Potage" fa RC.1IJ1» 7 
Potdge d'hulftrel, .• 
PotAge deF0jitrQlIe/~ , 
pot.ge dt lang·ouftes,· la. 
Pot.ge (fefPtrlAns (III boWH. "'-. l'I~ 

p~ Je clxJ.,x dt MÜ"1J~ . '. 
;POl~n .4 'tfcrtlliffosJ .. !IJ. 
~'~age o~ l~~~'!t~ ~ 



~ns Itl Cf"atrt foi{vns de l'ann/,. ,i 
'"OtA:'- J, torttfts aM beu,i/on h,."n, If 
otagt * carAt! 4' artü lM,. X" l' 

• 4 ; 

lftthDat /,ollr Appreptr les poullls mAi~ 
f/'tl 'QJttnus en III prtmiert fai(oN~ 

ffAuoir lauier, j' t'Vritr~ 
. MATI. -

. 1. . PotAge ct t tfturlH'U; 
Apres'auoir bien nettoyé l'efturgeon; 

: faut mettre par tron5011s &le faire cuire 
~aD! ~nc terrine, eau, \1n pacquet, vn 
cu de beurre & fel , quand il fera à derny 
uitfaut tirer le boüillon & remettre dans 
L terrine vin blanc. fel , poivre, cloux 
illez, verin!, oygnons, laurier, & le fai~ . 
= aGlleucr de cuire; pour faire le bouillon 
,cvoftrc potage, palfez champignons à 
l poëlle auec beurre, vn peu de farin<r, 
,mettez dans le boüillon où r eftrugeon 
ura ~nit à demy, auec vne cuillerée de 
~urée ,&faires micônnercroufte de pain 
,acc ce boUillon j & tirez l"efturgeon , & 
c raites cfgoufl:er, le dretfez fur le pain 
lans vn b.ffin à oualle ou' rond) pu is le 
lara~_ 4l'_~_n~~ l c;hampisnons, capre~ 



'4 , M tthodl! poi" tr.irrtr , 
8{. mettez ius de citron) & tranches <è" 
feruant. 

2.. Potage dè Saumon p~.: . 
, Faut efcaille:rle: faumon & lc~tuep:tr 
~ronçons & le faire, cuire, à ~emy Cdqlrpc 
l'enurgeon, pour eQ tirtr les boüillons, 
pui~ l'affaiffol1net & le faire cuite a petit 
feu) & du ,pr~mier boüillon vous l'affaif­
Connerez de Cd" vne ~u'l11eréc de purée 
claire, fines herbes achées bien menu, 
auec ce boUillon vous ferez.. mitonner 
crou~e ,de pain, & quand vous YO~.cz 
feruir drclfe:z: le faumon C~r le ,pain, & 
garnilftz de chanipignolls .farcis; lctran;" 
ces de carpes, & autreS champignons.~ 
l'elluuée, mettez capres, jus de citron & 
'11" tranches, & iusdcchampignons. 

3 •. Potage de brochet...x ~"'/~J. 
Efcaillez'le brochet, le mettez par tron~ 

!ons, le fai ces p~{fer à l~ poëlle auec beur';'; 
re , & le mettez cuire dans. vne . t'errinc 
auec eaq, vne cuillerée de putée; alfaif­
fonnez de Cel, vn pacqu.el, vn pieu de poi. 
yre j &: paffez n~ueu par la poëfle àuc,? 
beurre roux& farine; & les faites cuirai 
~uec eau, poi '\Tre, Cel, vn p:Jcq II ct, quand 
Vous voudrez CeruÏl~ dre.lfez le t;,rochct 
fur du pain miton"é f\\le, 1. boii.üo.tt 
. - __._ .. -..... .. _~ . _ ... ~ -- J 



" iAnll~s tJu.trt [a;{onJ Je r~nnte. 'r 
lu btochet . & mettez vos nauets propre­
t'lent, le le garniffez de pain frit, vn im 
le cilnm.par deffus. " 

4-. "JlfjtfJt,'" d" tllnches farcie,." boilillo,s 
brun. " 

11 faut lesHmoner dans l'eau boüillante&: 
es inci~t(\lr le dos, ot1:er la peau entiere; 
~ouper la'lueuë & la tefteJaire farce auec 
,a chair, champignons, fines herbes, trotS 
)u quatre iaunes d'œufs, fel, poi VIe., 

nufcade > les faire cuire dans vn baffin on 
~rat1de touttiere auec eau, vne cuillerée 
fle purte claire, beurre, 3l patfc:r champi ... 
~nons psr la poëflc auec farine, les fairi» 
tuire auee eaU aiTaitronnée de Cel > vn p~ 
-tuet ,.cloux, & faire mitonner croufi(! dt: 
paiil\aüec 1. boüillon des champignons, 
dreffez vos tanches garn1tTez voftre pot~­
ge auec champignons, & lettances do" 
tarpe"oapres, iusde citron ~ pat cran-
chœ~ " 

f. PQta!,t de folles farcies. . 
Efcaillez vos folles ,: les f~ndez p1r te: 

dos ,(Jfte7.l'~[cftc, faites fance auec chair 
41anguillc; atraitfonnez. de Ccl, po~vr(J.I 
mufcadc, fines h~[bc:, vn peu de '. ham­
l'ignons, al les faites C:lire: comOlC" les 
la_hls 1 ~ faitGi lnltOlUleJ: ,rou1t<; M 

. . - ....... 



96 Methode pour trMtttr 
pain àuec bouï lion de poiffon, dr~ffez 
Vos folles & lc~ g,unHfez de "ouBes J 

cha01pignons,dc tanches,hui~,iusdc 
citrons & de chan1pignons ,& cirronspar 
tranches. 

6. Pot"gt Jt tur~ot. 
Efcaillez le turbot, le faite~cliire dans 

vn linge aueG vin blanc IL moitié eau, 
verjus, Cel, poivre, Inufcade , cloux, lau· 
rier) fai tes mitonner croufies de pain auec 
bouillon de poi{fon, faites bien cfgoucer 
le turbot auant que de le drdIer, & rayant 
drdfé garnifIezle de champignons fur le 
corps du poj{fon, &. les bords du plat de 
chllnpignons fJ.( cis" lettance,huiftres fri­
tes) capres) & ius de citron &. par tr~~ 
ches. 

7. l'otage À la RtJ1JIo 
Achez chair d'al1guil1e,la faites cuire 

Quee vn peu de beurre &. derny verre de 
vin blanc, q uJnd elle fera cuitte pillez la 
en vn mortier auee vn Carteron d'amande. 
&: la palfez par laefiamine auec bouilJon 
de poiffon au natUrel, 141 fait cs cuire dans 
vn petit por afEu,lonné de (el', vn pac­
quer, auec cloux,.n cha,npignon, & la 
mOlluezauec vn roulleau,rncttez vn mo~­
eeau de citr~ Vttt, il faitfi mitonner . 

crou-
.J 



,~"iJS lei qûatre {ai{ons Je r .Î1nêt~ " 
~~ou!\:es auce bouillon de poi{fon, & meC-
:ez v~re cou~lis garny de le~tance, ~ 
~ham".nons? gren:aCle, lUS de citron &; 
lUS de dumplgnons. 

, . s. Potages d'huiflY~$. 
Pairez les huiftres par la poëlle aueè 

,curre ro~, gardet.leur eau., paffez aueC 
'os huiftres champignons par morceaux; 
'D peudefarine,meccez cuire dans vn pot 
Luce purée cl-aire atfaiŒùDt1ée de [el, vn 
norceau de citron vert, & faites micon .. 
1er vonre pain auec boùillon de poifion 
ILdrelfez vo's huiftres & vos chan1pi4 

~nôrts garhis de capres, tranche de ci tron; 
!l mettez l'eau .de vos huiftres dans vo" 
lt:rë potage,ius de champignons &; de c:i~ 
:ràh~ 

,. 'roftterolle d~ poiJ[o" • 
. Farcilfez trois ou quatre petits pains 1 t. 
node apres ~ei auoir fait feicher, oŒez la 
l'lie; pour ce faire, faites farce aUèc chair 
le carpe ou anguille, auec lettances , pe ... 
ics champignons, fines herbes,affailfàn­
leZ de (el, mufcade , capres, faites cuiro 
e toUt dans \In plat ou poe auec vn peu do 
)curre, derny vc:rre de vin b!anc, & fJr.: 
~iffet vos pains, &. les faites mitonne' 
~uc, bouillon de poiffon au na,~rel ~' 

G 



1 S Mnhode pour ~rAittw 
q l1and vous voudrez feruir mettez "" 
~ouny fait anee amandes pillées, iaunes 
è'œufs crus &. vn peu de blancl~ bro-_ 
chet,garniffez de laittances &. dethampi .. 
gnons, ius de ~itroni ai de chatnpi,nODs, 
" grains de grenade. . -

1 ~. PotAgt dt LiflgOf'ljies. , 

Faut ortèt vn petit filet qui eala qlieoo 
de lalangouftc.;caffer les osaucc vn roul- . 
lœu, &.Ia faire cuire dans vn pot auec dé 
l'cau, 'Yn verre de vin blanc, affaHfona.z. 
d'yn pacquet, doux; fcl, beurre, quand 
~lle fera cuitte la fau t titet,ofter les os,f.1i­
re 11liconncr croutes auec le mefme bO\lil-
10n,& dreLfer la chair fur le potage, & le 
brunir aue~ f;.lrinc frite, & garnir de 'a~ 
J>r~s & tr anches de citron. 

JI. PD''-.K,ffeHtrlanJ lfII, 'oüil/on bru,,_ 

Faites cuire efperlans dans vn baffin od 
terrine aute purée cklire) affaiffonnée de 
kt, Tn morceau de citron, pa(fcz par la 
poé!ile des champignons par morceaux 
aueefarine frite, & les faites mitonner (ur 
IF ~cu ) '" fait~s mitonner ~I0uftC$ de f~ 



l4nsusfiMWt f4if!ns cil r lnnl,: ,g 
,"cc bouillon de pOltron, dreffez les cf­
,crlans fur le pain, & y mettez le bouJllon 
oùi!s "ront c;uit,les garni{fez de cb~ampi4 
pons'" GU ius ~ ~ ius de citron. 'pa~ 
tranches. 

Ji. PotAgt àu choux ck Milan. 
, Prenez les ,œurs des choux, les faite! 
blanchir auc.è:eau, les achez bien menus 
àlaréferued~deux ou trois pour garnir 10 
potage, les rairez à Il poëfle :luee beurre, 
iCI empott.sauce ca.u bouillante. &. vn" 
~uillerée de purée, aifaiifonnez de Cel ~ 
aloux, poivre,fiboulles,& p41f'fez vnpain 
Inmorceaux par la poëlle ac rncttezdans 
fOS chou:t, & les drelfcz fur erouftes mi .. 
to.otes, larni{{ez de pain frit. 4 

IJe Po~ttge (J,'rfcreHiffis. 
tauez bien vbs efcreuilfes; les faites 

cuire en eau auec Vn pacquec, vn peu de 
rel, beurre, puis vous tir~ret les que w:s 
Il les pattes; pillerez les coques que vous 
palferet auec le boUillon defdites cfeee­
LlHfes, que 'Vous mettrez dans vn pot ~ 
apres vous pall'ercz les queuës &. les patte! 
~ar la poë"c auec vn peu de beurre & de 
iiDes herbes bien menuës, &: vous les nlet· 
trc'l. apres dans vn pot ou plac auec le 
bcnailloâlc pbu~ou,e que TOa a.urC:l: pa': 

~ _ ~J 



h,! ,à,lctl,odt p~t4" '''4Îttlt-' . 
fé', apresfaitcs mitonner crouA:es de p~tI 
luecle olclme bouillon, trois OÜ quatrct 
champi gnons achez Incnus, drefez va., 
afcrcuifies, & garni{fez le potage de let· 
tances) & champignons) ius de citron, &1 
ius de champignons. 

Achez·chair Je carpe ou d'anguille ,.I~ 
faites cuire aucc vn peu de beurre al do' 
vin blanc, vn champignon J. achez la en­
core quand elle (era cuite, faites tllitton­
ner crouftes auee bouillon de poilfon; 
nH~ttez la chair par ddfus suee fromage 
de Milan rapé, ch.1plureJ, ius de champi­
gnons &: de citron & par tranchls. 

1 r. Potal/ dt tortuil. 

Coupés la teA:a & les pieds de la tord 
tu~,la faites bien cuire en eau auee vn petl 
de (cl, of1:es l'cCcaille & l'amer, mettez le 
tefte par gros nl0rCC.1UX , & les paffez à la 
podle auec beurre roux, f.ines herbes, af­
faiiTonnez de [cl) mufcade, vn peu de 
bouillon) & pafftz par la p'oëflc champi­
gnons par mou:~_ux, farine" vn pacquct; 



114nl IN t/uA"t foifont ~ l'MJnle: ,ir 
laites mitonner crounes de pain anec . 
bouillon de poilfon, mettez vos tortuë$ 
fur v(J~e pain, & garniœcz de champi", 
~~ons ) capres) ius de ci~rpn & d,ç ~hana­
r1gQons. 

Faites cuire cardes d.~artichaux, allec 
eau, beurre, feI, vne crouflc de pain , 
quand elles feront cuites mettez les pro~ 
prement dans beufr{" fondu, coupez le~ 
fbrt courtes, &= faiçes mtr0nner croulies 
de-pain auec bouillon d'herbes) mettez la 
.~oufte d'vn perit pain entier au milieu 
4lu plat) dreffez vos cardes {ùr le pain &. 
mettez fromage de Mila.n rapé , capres 
& boüil1on blanc, garnillc~ de trançbe~ 
tic; çi~ron~' . 

(; iij 



rah1e du pDifJon 'III; ft ptllt [th4ir î~ 
Entrtfs Je f" preftntt foifon J (:f d~ . 

tOUIe l'année. 

turbot en rtlgollft~ 
Barbues tn rAgouflJ 
SolleI ln rlllouft, 
B ttrbottes e7J. ragoufl, . 
Tr"itts en rtlgoujt, . 
Carpes en ragOl~ft, 
C.rpts farcies (n rdgoufl, 
Carpes au Jemy -c~urt bo.,illo~J 
Tanchts farcie:r en rag,oufl, 
Tanches Au yagouft d'anchois, 
Tanches frjfaJ~'ùs ~ la [auet blA1Ich" 
T411ehes JricaiNes à la faUte brlint~ 
Tanches en cafforolle, 
Brochtl f"ycy, 
1Jrochet en c1fèr,lle, 
IJrochet frit ~ la fouc, tfll.chail •. 
Brochet frit AUtC pajle, 
.Brochtt tif rlt.l0uft p"r tr01JfDIIl, 

Trllnch,s de !IlHmon ~ la fauc, Jo"".J 
Sltum~n t1J r'!$.~ fSflÇÇ Çb"o~fig1H~S~ 
4 nl u11l;s rojf"r4 
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J-cn, les qUAtr, faifotU ~:r lUIr#t~. 
'.guiOes ~ Iii làuce blanche, 
,4n,gllilles frittes, 
,tn~uill'J ~ la fouee bru"e, 
rortHël en ragQuft, 
rortuës en rageuft J /4 fouet brun'J 
rortllës ~ ,,, mtfr;ntttlt, 
r:.{creuiff" en ragoufl, 
gfmtll/fis dff ')in'ligre) . 
f{crelUUès ~ /4 foffCt bl."ebe.f 
lt4,g01lJl de rQuges barbes, 
llagoujJ ode mttNUe s " la fauce "/~"che ~ 
114gouft de moulles à la fluee brune, 
"'''&Ollft de liman d,.s , 
1fIIgouft 4e plies Je Loire-, 
1l4~'.fl.. J,'4u1lUlr, 
IfAgouft Je lan6oujfts, 
-,rllijtrts fu, le Kil, 
HII'./frtl en ragoflft, 
H,,;ftres frittes, 
Cheurettes frittes, 
ch,urettes a .. CQUrt boujll,.~ 
:E fterL4ns "ux .ncbois , 
EfjerLa7Js en caffirolle..t 
~f1'erla"s " .. c"urt 'tJuillon~ 
la14 .. rJ,s en rAgo"p,' 
P~ .. rdts " .. ")ImaigrC', 
l'Q"il" pieds 4af ')Î"4~t. 
'.file fi~s (11 ragoffjt" 
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i 0 4 ".M,thou po",. trttittl),' 
Il (Irji"s ~ la poiHratl~, SO 
~o/les m~rinéts~ l' 
Solles au court bouillon, Il, 
Ton marini~ , jJ 
Ton [ur le gril;j, '54-
Ton en pafli enpQt, S5 
Greneaux ~n caffirolle, S' 
!l.!!!uë de molt,ë frittr, 17 
Moluë empaftù or fritu» Sa 
Merlans empafte~& frlts.~ S9 
Salerins [ur Ir :~ilJ . 60 
Saleri,u frits,l ,( 
~lets frits. ~Zr 
Sardines J~ Royan for Ir gril.. '.i 
Sardines frit es ~ 64 
A/luI/es fur ie gril, 6i 
~ardin~s marinées, ()6.: 
l-lftnproJcs, - '7 
l-amproyes 4 ltt fauee doue,; ~I 
600es farcies en rago'!fl. '9 
Brcmmes en rdgou.(l.J 70 
Brrmmes roftles, 7{ 
1L"its en caJ!è.,..ile, 7Z. 
Mullets for le gril" 7J 
.lrlul1ets frits à ""ncbois" 7~. 
Raye douce frite l 75 
Raye clouee ~ 7" 
."lin.:rçs frits ,~r trcnff)f!1 , r IInch,il, 77 



,uns UI9f4!ftrl foifotU clt r~;~ ~.i 
Con!!es -' la marinade, 71 
M,ACmfos ~ la broche, 7' 
MMrr-fo' ~" pot po"r,.", ~o 
MAcrt"foS ~ court bQüjlli.n~ 81 
OOUjQTU frits tmpcefte:v Il, 
GOMj,ns À l'tjl"ut,., iJ 
~AI".bottes ell c4/forf!lIr~ 84-
.4çhjs, ée '.'ltS, ~r 
.À cbis, J, 'efcrt.iJ{ts, S, 
Pigeonneaux J, bLAnc tk "'oehn, 17 
nagouft de ri'\, dt ')Ieau f~lJifie~. 8& 
IIf",bo1J dr po;jJon~ 1 JJ 
TrAI1Chts 4e. ;~mbQn, ,() 
StrwlAts Je po,i/Jon, '1 
1)ailht Je ,h.'-" d 'anl,uiHr; ,~ 
P9ptton • LA Franf.ifo, .9 J 
POf'eton ,,-l' Angh~,fo.l '4 
P frch!s .,. ragou ft, 'S 
Vi"es frites en ragoujl, J' 
Morui_fr~(cb, (n r.alo"P· '7 
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'M tthodt peur "pprtfter le poiff. ~Oll~ -

la Table tft cy- dtu.",. 

1. lldgoufl Je turbot. -
Apres auoir bien nettoyé le turbor le 

faut mettre vn peu dans vn badin aaeofel, 
v-inaigre & vn pcq. de poivre, le l .. ifl"er 
tremper. pUIS le mettre dans vn autre bar .. 
fin auec beurre & vin bl..tnc, atfaltfonns 
de cloux) vn pacq uet , mufcade, deux 
feüillesde laurier, vn morceau de citron 
vert, fiboulles, & paffer champignons par 
la poëlleauec beurre &, vn peude f~rineJ 
&. le fdites cuire à perit feu, quand il fera 
cuit mettez y capres & lUS de citron, gar'!ll 
nHr~z les bords de champigno~s farçis " 
truches de citron. 

2,. B arhlié en "lIJ;ouft. 
FaÎeescuire la barbue de me{me qlle le 

turbot, mais ne la faites point tremper 
dans le vinaig'-c &. la Cerue; de mcfme fi 
vous ne voulez changer la garniture. 

3. Sol/es en rtegoHft· _ 
Palfezles folle~ par la poëfleauec beur­

re affiné, puis ollez l'arette & les mettez 
~ansvn biffin auec vn fC~ de beurre roux, 



ÛtJl hl fllt#r.l for-I 4Il~nn;e. 10., 
rariat, yn pacquct~ (e~, mufca.c1e, l'ID mor­
ceau cJ:cfcorfe d'orange, verJus ,cie grain, 
pu jus cr"raple, iarnHfez de pcrfil. 

+ B._hottes en r.l~"fl· 
LiIllonçs lC$ bad)()Jes auec eau c.haudcll 

Iil J~s fariJ:~ez :J fai.~ les frire en bonne fri­
ture, les mç.ttez4aas vnh,alIin aucç beur .. 
re r~~x, farjnc., anchois fon~~5 paffez 
pat-i~.miD~ auc.c ledit beurr~, atfai .. 
fQnDC~sle fç:l ,~u[ç~.c:. llne fiboulle, ca,. 
pt~, /Je ~~d.'p~~~,.G~ ycrlUs de grain~ 
prn.i~.,. ~ p~r41 frit" ciQ:'Qn pat tra".,. 
·~he~. . 
- . - i. '!rflirt , ç- r4ttJlljI,. 
-: Efcaillc~ les u-u.itcs & lc:s incifçz, puis 
JJl(:t~s l~~ vn baJ1in auec b.eurre roux, 
f~rincJrit~ , vn p~ de vin plane) atfaifon­
llq ~'vn pa,qu~t~fclJ poivre"mufcacàe , 
me feüil1e d~ laurier, 178 -rnorceatl de·cl" 
.tr~1l '\Te.rt., ~ ..quand .ous 'voud.rezJeru ir 
vn ragoui de fpampignons par de(fus. 
p'.o.iJfez dc~i~r~~ ~ pain fri t ou hwO:rtS 
~ritcs. . 
. '. CArpes lardtes tl,'ilnguille tn t'4lroufl. 

Efçaillez ~e-scarpes, les lardez de grO$ 
\aJt fait de ,chair d'anguille, les palfés pat 
1. poë.Qc auec beurre {OU" , les mettez 
~ l~ ~n a~ç l~ m~~c; ~eurtc; ~ ~~ 



loi ,A.ftth.,( l'DfW tr~rtt" ..,. 
peu de farine frite, champignons, aR'ai(. 
10nnez de fd~ PQiyre, mufeàde" dOur~ 
vne feUille de laurier, vn peu de citroIt 
vert , ~n verre de vin blanc, quand e}les 
tèront cuirers me~tés huill:res frefches, 8Ç 
capres, puis les biffez Vil peu mitonner ~ 
garniflès de tranches de citrqI!. ,'. 

7. C Itrp(1 farci( 1'", t'tlge.ft!' ' , 
Efcaillés les carpes; oftésla pcau,hlifilé$ 

y la tefie & la qucuë, &. faites farce' aucc 
la mc(me chair ~ chai~ .. d~anguille, ~{f2if .. 
fonnés de fi.cs herbes ~ fel,)'poivre, mQe:. 
cade" thin, cloux, beurre, petits cham­
pignons entiers; farcilfés les peaux, les 
couÎes, ou liés auec 'fiffellc! .)'Ies menés 
cuire dans vn baffin auec beurre roux" ma .. 
niés vn peu de beurre auec farine frite ~ &. 
perfil bien menu, puis l'eneodés par ddfu~ 
vos carpes, mcués vin blanc, vn peu de 
boüiUon du pot, & faites cuire dans vn 
four ou dcuant le fcu nlcecant vn baffiQ 
derriere" garniffés de lettances, chanlpi ... 
gnons> capres" & ci~ron par çranche~~ 

s. Cdr,e .14 tkmy court.!;oüillon, 
Laiffés les cfcailles,nlettés'cuire les car­

pes cn quatre, auec vin blanc ou vermeit; 
\'n peu de verjus & de vinajgrc .. fel ,pol: 



J~nJ ltl 'fI4trt {ai(o,u Je r dnnét. 10' 
're, mufcac\e ) doux, fiboulles, laurier, 
'n peu de beurre roux, vne e[carfe d'o­
range, faites confomnler le boüillon à la 
:efc:rbe d'vn peu, & menés capres en dre!:' 
:ant,g,arnilfés de citron en tranches. 

1 

,. 1'4nches fd,cicl tn réICgoflft. 
Fautlirnonet les tanches & les tàrcir de 

néfme que les c~rpes, &.les feruir de meC .. 
nd. 

, ,tO-" T.s1lchtl tH 'dgsUft. 
Mettés les pir morceaux,lcs filites frire 

tn benrre affiné,faite fondre :;tnchois auec 
)curre roux, ius d'orange.f vn pacquec, 1 

èl,poi'Yre, mufcade, capres, & les fer­
léjauec pettil frit &. tranches de citron. . 

JI. TIICnchtl" la JâH(~ blanch~ . 
. ~pres lelau~ir limonéescoupéslespar 

norccaux, olles le5 arefres & les faÎtcs 
)lanchir dans eau bouillante, les pafTés l­
,a poefle auec beurre blanc, vn pacquec, 
lfsaifsolloc:S de fel , poi l'rc Inufcade, vne 
~euille de laurier, 8( vn verre de vin blanc, 
es faites Initonner dans vnpot ou terrine' .. 
5l; quand vous voudrés feruir debyés iall­
tles d'œufs auec verjus ou ius de ci tron ~ 
!le menés dans vos tanches, vn .lus do 
iAampjgnollS y GR for, 1.100. 



i J c Mt'thotk po." tt'AÏttw 
121. Tdnc/'es !r;ettjJitl ~ ~ fouee b..""i. . 
PaCs's les tanches par morceaux à là 

toët1e anec beurre roux) fines" h~rbcs 
achées menu, vn peu de farine, affailron­
n(:z de rel, poi1rc, mufcade, cloux, ci~ 
tron vert,champignolls par morc~aux, vii 
verre de vin blanc; puis mettez dans vnc 
terrine mitonner, qU20d elles feront clli~ 
tcs metez capres & ius de citron. 

13. T anchrs en cttjfroUr. 
InciCt:% vos tanches J les pa{fez à la poë­

fic auec beurre roux ,pour leurÀonncr \1R 

peu de coulleur, lesrnettetdansvn ballin 
ou calferolle, paffez l'n peu de farine dans 
le mefme beurre j mettez vin blanc, ver­
jus) vn pacquer., [el, poivre, Itlufcade, 
laurier) '" quand. elles ferone cuites met .. 
tez y huiftres, capres, & ius de champi­
gnons,iusdc citron~ par trariches; Bar~ 
niffés de p~iD frit. 

14- Br.chets fArcit. 
ECcailléslcs brochets ,le ·defolrés par let 

dos, faites que 1a tctl:è & la queuë tien­
nent à la peau, faites farce aucc la mefmc 
chair, afsaifsonnés de [el, poivre) muf­
cade, cloux) 6boulles , 'beurre, & cham-

" , 
pignons, puis f..trcifsés vos peaux & les 
~Qu{ez, ~ les faiiGS'llirc ÀaaSi .vn b~ 



ü,u"s 9*,tr~ {Aifo1JS clel'4"n/e. III 
luec bcure roux, fanne frite, vin blanc. 
'cr~7 yn peu de bouillon, vn morceau 
&e ~itron Yc;rt, tIC quand ils Ceront cuits 
mcttés cn ragouft d'huiftres" champi­
Inons, garnilf'ez de pain frit, trancllcs de 
5iliron" capres. . 

, '1 f. BrQcbtts ln caJ{trolie. 
Efcailkz les brochets, les lardet do 

(Qrt d'adlDiLlc oomme les ~arpes,les faites 
cuilcauc(; beurra rout", vin blanc, ?erius, 
rel, poivr,c J mufcade, cloux, VD pacquat, 
citron vert, laurier, & quand ils ferone 
,uits faites tagouÜ de champignons, hui .. , 
llres, caprcs, farine frite Auee la fauce o~ 
auront cuits les brochets, garnHI'ez do 
aaDchcs de citron, lettances àe carpes fri~ 
ICI, k çhampignons frits. 

Il. Broebttl frits _lA foNce â tt nch ois. 
Incifcz. las brochets apres les auoir OU"­

Uert5 par le y cntre , les fai tes mar iner aueç 
Yinaigre" (cl, poivre, fiboulles, laurier ~. 
lcsfarincz quand YOUS les voudrez frire) 
quand ils feront frits f.aÎtes fondre anchois 
aUCG beurre: roux, pa{fcz par r cll:amine ~ 
puis mettez ius d'oranie, capres, poivre 
blanc J larnill"cz de pC:fLil flic; & tranchet 
.te: Ci"eD CAr"uanS.' . -- -
L... __ _. . ___ • _"__ _ •. __ 



ïii Met1Jodt pour ty~ttt, 
i7- Brochet en pttfte ri; [ri;. 

Faites ce brochet comme l'autre, puil 
faites paa:e auec farine, œufs,fel, poivre, 
f:ütes quela patl:e Coitclaire, trampez v.os 
brochets dans ladite pafre, & les fai.tes fri~ 
re en grande friture, feruez auee pcrfil 
frit &. ortlnges. 

1 S. Brochet pif)" tronfont-
Coupez vollre brochet par tron~ons & 

le lardez d. gros lardons d'anguille, le ~ 
paHez à la poëfle auec beurre roux & va 
peu defarinc frite dahs le meCme beurre; 
ptüslc 111ettez cuire dans vn' baffin ou ter-, 
rine auec vin blanc, vetjus, vn peu d'eau 
fcl, poi vre, doux, mufcade, laurier,'" &: 
quand il fera cuit faites rogouft de cham .. 
pi gnons & capres> hui!lres , abec la lner. 
Ille [auce, &. mettez par delfusen feruant 
uanches de .pain frit & citron par tran­
ches. 

J 9. Trdnclus de fdumon " la foUet Jouee, 
Coupez vn faU1110n bu ce que vOuJ 

voudrez par tranches & le farinez, & lè 
faites frire en beurre affiné, faites f~uce 
douce aucc vin vermeil, fucre" candIe,; 
vn peu de [cl, poivre.) cloux, citron 
vert) & mettez. aue<; vailre f4umon,lc fai~ 

tes 



*Ü,U T..) ,,4ft., P1Jo11l dl r 4nni,: Jij 
kS 'mitonnerfiu le fcu,mettezenferuanc 
kranGhesde citron. ' 

2... Sd"m01J th fdgoujf. 
M'ettez vne hure oU ce que vous 'Vou; 

drez de faumon~ incifée ou par tranches; 
la mettez dans \rn baffin auec vn peu d. 
vin; verjus, Cel, "n paquet, pei vre, cloux, 
muftadc ,lal~riet ~ citron vert, yn peu dCl 
boUillon de poitfon,& lafaites cuitedanr 
,li fdur couuert d'.n autre baffin, faites 
rlgouft d'huilh'cs, capres , farine fritct 
champignons~ &: le foyes du fau!D0n, ~ 
ncttez par deffus en feruant,& citron p.,' 
~ranches. 

, 2. 1 ..A"guiil~J fu~ l~ tyil. 
E(corchc%.l'anguille & l'incifo:t, caant 

,artran~ons ;la faitcstrempcr auec vinai. 
~re, fel,poivre, ftbouIle.) laurier, & apres 
esfaitcstoftir furIe gril, faitesfauce aueCi 
)currc roui: ~ farine" ca prc:s J [el, poi vre. 
nu{cade , .cIoux J vinaigre, ,.n peu de 
)ouillon, & faites bouillir vn peu vos an­
~uiUcs de4ans quand ellts ferolilt cui[~~:" 

i1.~. .)Jntu;it~l J Id faucr [,[~nc.hr. 
~andl'anguil1~ fera efcorchée mctté, 

;t par tranchcs, la paffez. à la pod1e al1e~ 
ttUIIC blanc, VQ pacquet .. f\ff.i(fonné d. 

H , 



ït"4 Mct~i)de l'our traittn. 
(d", poivre ;cloux, vne feuille de laurier ~ 
Yn verre de vin blanc, mufcade ~ quancl 
elle fera €uite faites (auce blanche aue~ 
lauses d'œufs, & verius ~ garnitTez'de a­
Kon pou tranches & pain frit. 

2.3. Anguille fritt. 
L'anquille frite ne lè doit point e(cot­

cher, oftcz l'ardlc, la coupez par tran ... 
~hes, la marinezcn vinJigre ~fel, poivre" 
laurier, fiboulles , pui~ la farinez & la fai­
tes frire en beurre affiné, puis la feruez de . 
perfillade auec vinaigre rofart, pOiVI. 
llianc. 

2.4. .A.n[,uill,s .. la fouet br.ne. ~ 
Coupez anguille par tranches & la par­

fez à la poëi1e auec beurreroux, fines her­
bes bien meOl1t:s ~ fiboulles, VA verre de 
vin blanc, vn pet} de verius, k farine fri­
te, & poivre, muCcade, cloux, f~l," ca­
pres, f~ites cuire le tout enfemble dans 
vnc tenine cu plat, g.uniifés de citron cn 
fr:.a:uant. 

~). TortHIs en ragouft. 
Coup~sla ceftc &le5 picdsde la torcuë, 

la mettés cuire dans cau &. vin, [el, lau· 
,ier ,quand. ell~ fera Guitte ofiés l'efcaillG 
& l'amer , la coupés par morceaux, aprcs 
Fa.iés la àla pO'dlc: aU$C; bcw-rc ~O\lxJ fi~ 



POUl" lel ,,,,,trt [airons dt' l*itfinte. if1' 
nès herbes bien menuës, fiboulle , fel, 
poivre, vn peu de farine fdte) mufcade j 

capres , vn peu de bouillon de poiffon. &. 
ius de champignons & de citron g 1 nif­
rez d'hui~res fjices, lettances d, çarpt:s ~ 
tranches de citron. 

2.' Tortuës - Id fou ce blttnc],e. 
Apretez tortuës cûmm~ cy-dcffu~, fai'; 

tes vocfauce blanche aucc iaunes d'œufs;. 
~arni(fez de lettances en c.afferolle J &. 
tranche, ue citron. 

2.7. Tot·tu~$ ~ id m,strinade. 
~and vos tortuës feront cuites, fai": 

tes )trs tremper vn peu dans du vInaigre, 
('cl, poivre, fiboulles, pUIS les farine2. &. 
les faites frire en beurre affiné, & les fcr­
uez à la perfillade frite, auec oranges ac 
poivre blanc. 

loS. Efo-euiffes en ragoufl· 
Faites cuireefcreuiffes dan~ du vin, vi­

naigre, fel", prenez les queuës tx les pat __ 
tes, & le dedans des corps d'cfcreuiffes) 
les paffez à la poëfle auec beurre roux, fi ... 
nes herbes menuës, vn,morceau de citrOIl 
vert, Cel) poivre, mufeade) vn peu de fa­
tine frite, iusde c;hampii;non5& de cit[ot; 
CD. (cruant, 

H 1), 



l!~ Mtrh.Jel'0u" trA,"tÎd 
. . J.9. EfCrtUiffiS A" ;ùuil"'t: 
Il faut faire cuire les c[creullfes aueè 

.in, vinaigre, fel) poivre,cloux,lauIier~ 
liboullcs ; &. les fcrués clltieres auet perfil 
'fIeIt· 
. . 30. E/crtuifJès ci lit r •• ce bldncbe. . 

Il les faut palfer à la po~ne apres les 
.uoirépluchée~, at1eC vn pacquet, beur­
re blanc , afiài{fonnez de fel j mufeadc, 
poivre. fiboulles ~ fines herbes bien me­
fluës, & faire fauce auee iaunes d'trufs_ 
ius de citron & de champign(')ns~ 

31-. BAgOUft de rouges btlrbts. 
Efcaillés les rouges barbes al ollez)_ 

dedans, & gardez les foyes, trempez le~ 
_ans du beurre) les faites c~ire fur le gril. 
paffez les foyes par la poëfle auec ... n peu 
ee beurre, les pillez &1e5 paffez par l'efta:­
mine auec vn peudu mefme beurre où i,ls 
.uront cuit, 111etteZ poivre blanc -, fel, 
iu, d'orange ,ou de citron, & frottc7.l'af~ 
liette ou le plat d'vne efchalotte. 

31.. Ragoufl dt,mouLLt s ~ J~ follet b'a1JC~e. 
Tirez les moullc.s de leurs c.oquillcs,le, 

pairez à la potine auec beurre blanc, thin, 
~neshcl bcsachées bien rncnùës,affai{fon­
~ez de (el , poi vre , mufcade , fiboulles , & 
Ja.it~s ~~~!~llun~r l~ cau dciditc$ mcullcsJ 



. ~,,~ ltl ,fI&tr, faifo"j fi, r 4nnlt~ j~ 
mettcz iaunes d'œufs auee verjus, ou iu~ 
de citrop, garDHre~ de ç0'luilles~ & pain 
frit. . 

3 J. If II~OUft dt mf)ull(s J la fouet b .. "nt. 
J:aitcs comme deffus hors que vous ne 

mettrc:z pointd\rufs,lllais VallS y mettre7t 
vn pe,u defariRe frite,' & garnirez de m~~ 
~e, o~ ~uec tranches de cirrons~ 

3~. lldgouft dt hm.fndtt. 
Coupctz1c's teŒes des linlJndes ,les paf ... 

fez par la poëfie auec beurre roux, les III e e:-, 
tez dan~ vne terrine fluec vin blanc, ver­
;t1S~ Vil pacqueç,fel , poi vre, mu (cade, lall~ 
rier, farine frite, capres, vn peu dè(cor(c 
~:ÙIan~e'~ ~arnHrcz -de t~~nches~c citfOft. 

. ~f. Ragouft de plus de L~tre .. 
Mettez plies de Loire cuire avec vin 

blanc, v~rius, [cl, poivre, lauri~r J f.1ites 
fau€-e btan~he auec beurre;vinaigre)mu{~ 
~ade, trancqes decitron,& capr~s. 

36 . !l'.'loufl d'al/mar. 
Bouchez raum~r auec vn petit linge; 

~ le métrez dans yne terrine, le faites CLÜ .. 
reau fouE,eA'ant cuit vous tirerez la chair 
&. la m.ettrez par morçeauxJla paffcrez à hl 
p~ëae au~c beurre,hnes herbet; hien nle­
nuës~ vnc libou11e entiere, ~{f4i{fonn~z 
rtlo ft)·, PQlvre, muf'lde, faites (al1~e aueq 

, li iij 



(i 18 M.tthorit' ~OÜ .. ".41-ttw 
le dedans de faumar , vn filet de vinaigre 
..tofare, ou ius d'orange. 

37. Ragoujl de /angouflete 
Ce ragoufi fe Faitde meiine que celuy 

d'aumar, car c'eft la mefmc cfpece, &: 
n'ont ricn de di{fcmblab~~ que les pattes :r 

c'dl pourqlloy vous les pouuez manger 
de nl.:(mc,eIles font bonnesenfaladeauec: 
huv e· vln.,igre, poivre blanc, &fcl,fai .. 
fant [Jl1CC dd dedans du corps. 

i &. H ullres [ur legril. 
M e[té~ hui fhes (ur le gril !luee beurre j 

mie de pain, & murcad~,& les fcrpez ~ueG 
ius d'orange toutes chaudes. 

39· Huiflrt's en t"4gQUjl. 
M l'neZ hudl:rcs eptre deux plats auec 

beu re, vn ~)c'luet.J mufcade, vn peu de 
far;ne fi He ,u bleu, lS? vn peu d'Qrange~ 
merté~ lll~ d . 'fange & poivre blanc cp fe+­
\Jane ~ garni (r.~z de citron. 

4 O. H ulftrr s fritts,. 
Faites pafle alle€ eau & farine, Cel, PQi~ 

vre blanc, paffc;z 1 es h Il ifires dedans, les 
fai tes frire cn beurre affiné, & ferucz, auee 
pedit & oranges. 

41. C haurtttt s fritt s.. 
Il faut leuer les chaurettes, le~ poudrer 

.~ fi' ~'t' 1.) q~ fit lnc , & roiyt~;) . ~ le~ frirç ~~ 



uns lu ,"AIre fo'fonl Jt r ttitnlt: il~ 
beurre affiné, les Ceruir auec perfil fric & 
eranges 

4- z.. chilu~tttS ctlf cOlWt.boüillon. 
Faites le, cuire dans du vin blanc, Cel, 

poi vre .1-auricr , & les nlan gez au vinai gr~ 
Il poi vrc-blanc. 

44- J. Enerlttn t a,.x anchoi~·. 
Il fautfrirelese(perl~ns &. le~ Lèruir àIa 

Cauee d'anchois fpndus aucc beurre roux) 
.. US d'orange & poivre blanc. 

44. l:Jperlans en caffirollt. 
Mettez efpcrlans dans vn ballin auec 

beurre, & vn peu de vin blanc, mufcade. 
vn peu de citron vert) vn peu de farine 
f[1~e) mettez capres J ius de citron en fcr .. 
uanc & Cel. 1 

"45-. EfplrlanJ au court-bouillon. 
Faites cuire les éperl.ans aucc vin blancjl 

eitron vert, poivre, Cel, laurier) & les (cr­
uez fur vne (cruictte autc perfil & tran­
ches de cinon,'& les mangezau vinaigre, 
& poivre blanc .. 

46. P Alourus en rlSl,ouft. 
Les palourdes font vne cfpece de co­

quillage qui Ce mange en la baffe Brcc:l­
gne, ilnefa!ltquc les bien lauer .)les paf­
rerparla poëfie comme les moulles, auce 
bDcs herbes J beurre roux, vne fiboulct~ 

H iiij 



ft. Mtth"t!, !Mlr tNJ~ 
,e,-& les feruir auec les coquilles, & le. 
manger au~c l' or~nge & le poivre blanc •. 

47. Ptllouréu ... 'l-;".Î,gr" . 
li les faut faire cuireauec vn peu d'e~u. 

poivre) à petit feu , vne fcuiUede ~lurier; 
4!uand elles feront bien cuites mlngez lee 
au vinaigrerofart, & poivre bla~c. 

, '.048. pouffi pitds IIU 'Vin4W'. : 
Le pouffe pieds cft vn de~y coquilla­

ce, en tant qu'il tient contre J~ rocher; 
d'où il prend vic , le fal!t cuire a\1CC eau ~ 
fel) cloux, laurier, poivre) &? le manger 
cu' vinaigre &' poivre blanç. . !,' 

, 4'. Pouffi pitis t7J r4gouft. 
Il faut ofier la coquille & vno peau 

quele pouffe pied,a qui cft fort rude, 10 
paffer à la poëf1e auecbeurs.:e roux, hnes. 
herbesbien menuës', vn morceau d'oran­
ge, vn peu de farine) poivre, Cel, mu(ca­
~,& vn liletde vinaigre cn feruan~. 

~o. Horfins " la poivr4ae. 
Les horfins (e mangent CJ:UX aucc: p~ .. 

.. re blanc) & oranges. " 
51. Sollts mllr;nt,s. 

- Faites frire folles ~ le,' mettez dans V.l\ 

&afIin ou terrine, palfez à l,a poifle çic.roa 
p .. r tranche, ou oranges ~ laurier , ~UC~ 
~t~E~~a~n~J. ~.b~ulles ~ ~dm~nu JI'0lVIO. 



."u ~If~.urt f4ifotU thl'~n;,. I+i 
Elufcaclc, &: le ~ettc~ aucc vos follets ~ 
cs {entez aïnfi. 

"ft. Ie.llts ;JU cofWt b,QuillofJ. 
Faites cuire vo~ folles dans vin blan~ ;, 

rerjus, f~" citrpn Yert, poivre, & les fer~ 
Jez ~ la (aqce pla~c~e 1 q~e Vous ~re~ 
,\l~C bCQrrc, 

'J") , Ton mArinl. 
Faises frire J~ ton par roüelles, faites 

narinade iC:QmalC: ~~~ I~ol~cs ~ l~~ fc~uc~ 
L~Qlefmc;. . 

~ 4. Ton fur ft gril. . 
POUdfCZ le ~Qn de Cel, p~ivrc, le beur~ 

~c:z & le faites cuire par tr~nches ~ le man, 
~oz à l'ofangc& au beurre roux, 
" '5.. P afté en pot de ton. 
Âchez du ton apres auoir ollé la l'ca\! 

Slles arrefies, ~ \c metteZ cui~"e dans Vll 
pot ou ter-.t'iQ~ ~uçc beurre roux & vin 
:>lanc ~ v.n morc(:au de citr9D vere-; vn pac­
quet." Ccl, poivre, champignons) ou mCl" 

rons, &. C3PfCS, le garpi{fcz de pain fric, 
~ huiftre~fdtcts ,.& tr~nçhes de çitro1.l. ,6. Çt.tw4UX tn t"alferolit o 

Oaez l~t fluy-e~ ~ le 4c:dans,& les met· 
tex dans VJ)C terrine auec vn peu de vi.~ 
f.J'aQC, QCUfrO çpux;, vn peu de fa,rine. 
~~"X o~ ~~is çhallll'i&nons par ~Qf, 



-li.i MttJ,oJe l'out' b'~ilu" 
ceaux, a,{faiffonnez de rd, poivre , mur~ 
cade, vn pacquet) vn Inorceau de citron 
vert) & les garniifez de pain frit &:: tran-
che$ de citron. ~ 

57. ~euë Je nulflë frite! 
Efcaillez vne belle queuë de moluë~ 

la m~ttez cuire dans l'eau chaudefansl;a. 
faire boüillir) la tirc~ bien .enticre, &: 
quand die fera bien efgouttée, farinez 
la) & la fai tes frire en beurre affiné, & la 
fcruez aucc ius d'orange & poivr\! blanc. 

Prenez les creA:es de moluéi, cuites 
eomme deifus, les pa {fc z. par petits mor­
ceaux dans de la pafl:e, que vous ferez 
suee f., rine, poivre, &. eau, vn peu de 
fel, la faites frire comme cy detfus, &. la 
(eruez. auec ius d'orange:J pOlVf~ blanc) 
&. periil frit. 

S9. Merlanl fritn 
Fendez les merlans par le dos ~ les pou­

drez de [el, poivre" & les l~ilfez tremper 
dans du vinaigre) les patIez en -pafte faite 
auec farine, eau,fel,poivre, &: lesfaites 
frire, les fcruez auec ()r~n~e, ~ p.oiv,fO 
bl~c. ' . 



Jans les '1utftr, flifons dt r I1nn;,. Il j 
6& Sa/crins [ur le grIL. 

Efcaillcz les, les poudr~'l. de gros fcl. 
[es faites cuire (ur le gril, & les feruez~uec 
vequs cie' gr;lin , ou orange, & poivre 
blanc. ' 

, 61.' s4lerinl frits. 
Apreslcs auoir e(caillez palf-ez les dans 

rne paGe claire &. les faites frire. auec beu­
re affiné, &. les mangez auec orange&: 
poi vre blanc. . , '.t. Flets frits en rdgoufl. 

Incir~z les flets, les faites frire auec 
beurre affiné ., puis les mettez dans vn baf­
.fin ou plat aucc vn peu du me[me beurre, 
farine, ci tron par tranches, huifrres ~ ca­
pres, fiboullettes ~ laurier, & vn ,peu de 
ver;~s,d'orange, fel& poivre. . 

6 J. Sardines dt ro,an [ur le 'gril. 
Ef€:aiHez les & les poudrez de Ce! , vui­

d.cz les& Je~fl1e([ez [ur le gril, 6{. les ·fcr­
~e;&alleCorange , poivre & fel. 
", 64. SArdmes frttts • 
. fait~s de mefme que cv deffus , les fati­

:J1ez. & f~j~cs frue cn bcurre.~ffil'lé, &. (cr­
uez dé mefme. 
. . • ~ If" Al1ul~1 ... 1IIulltts {ur l~ [,Til • 

. -E~illc~ les, k5. incift'z, & trempez 
daDs beune fgndu J les faites griller." " 



i ~ ~ 114 tt hotle ,,,,.. trAlttnt 
faites fauce luec beurre roux, farine A-~te; 
capres, tranches de citron, vn pacque~, 
poivre, fel, ~ufcade,. verjus, 0,", Qra,oges. 
. 66. SarJints mar~nies. ' 

Faites frire vo, fardines, & faites mari. 
nade auec;: beurre roux, citron ou oran­
ges par tranches, laurier, fiboolles, poi­
vre, fel , mufcade, & vinaigre, mettez pat 
cleffus vos far dines ) &. les fcruez froides. 

'7. Lamproyrs. 
Il les fau~ faigner & les limoner da~~ 

reau ~haudc, en faire ,ron~ons, 6{. lesfai~o 
cuire dans vne terrine au~c beurre roux. 
yin blanc} atraiffonné de Cel, poivre, mûC. 
cade, vn pacquet ) vne f~üille de laurie~ 
Il menre le fang auec vn peu de f~rine 6:1-
te & capres 1 garni{fe~ de çitron par tr.aq~ 
~hes. · 

68. LAmproyt>s ~ ftt foH" tkJfI~. 
Gardez le fang, & apres Je~ auoir lime­

nées) me ccez les cuire anee vin vermeil ~ 
b~urre roux, candie, poivre, Cd, ~ Cu .. 
cre) vn morceau de citron vert l &' ~us de 
citron en feruant. 

69. Sol/tS farcir1 en ,.a~o,.ft~ 
Faites farce auec blanc de brochet Ol\ 

.l'anguille, a{fai{fonaez de Cel, poivre ~ 
!lufcad~ J ou\nez 1(0s folles far le 4os, 



. J"n,les 1/"41"" faifons Je 1'~'J1.lt~ U. J 
,{lez l'areA:e & les farcHfez" fai tes cuire 
laO$ vn baffin. auec be,rre roux, vn peu 
le vin blanc,ch2mpignons par morceaux, 
:itron yere, yn peu de farine frite, hui­
tres cruës, c{creuiffes&: capres,iusdcGi .. 
ron cn feruant & par tranches. 

j 

70. . Bremmt$ tn r4gfJUp • 
. Efcaillez les bremmes, les ine/fez, &: les 
~ite, frire en beurre affiné, les mettez 
lans vn baffiil ou terrine aUec verjus.) vn 
~acquet, poivr.e , mufc:ade) capr~s, vn 
,eu de farine frite) & beurre roux, Cel, 
(Il peu de citron vert. 

71. Brtmm(s roflitt. 
Faites tes roŒir auec leurs eCcailles fur le 

~ril ,eR:ani cuites ofiés le5 &. faites fauce 
~ucc beurre, Cel, mu(cade J & perfilach= 
;ienmenu, ius d'orange, ou vinaigre. 

, 2.. Flet s en c':fforo!re. 
A prestes ;,tuoir biell nettoyez menés les 

lans vn baffin auec bcurc,farinc: frite,> v~r· 
us , vin bl;.lDc, VIl p.c"1l1Ct) [d, poiyre:ll 
mufcade, citrl)n vèrt p;;lr [[:.lnches) vnè 
reüille de burier, &. le~ fJircs cuire de­
~antle feu, Yn bailill Qcniçre) mett~1. (,;a~ 
?rc$ en f~Iùanç:· . 



i16 Merl,oae ~OfW trA;tttr 

7J. MuLltltrs fur le gril. 
Les mullettes (ont vn poifion de la trier 

Mediteranée,qui eil fort delicat, pour le 
manger bon nc faut quel'effuyerauecvrl 
linge & le mettre fur le'gril, eft:ant cuitle 
manger tout chaud auec orange, (el, & 

. poivre blanc. . 
74' Mulltts fritl ~ l'anchois. 

E(caillez les tnullets, les faites frire en 
beurre affiné, puis les mettez dans vn plat 
Auec anchois) <;apres, ius d'orange) muf­
cade) & vn peu du mefme beurre où ils 
auront cuit J &. frottez le plat d'vne efeha­
lotte. 

7). Raye Jouee fritte 
Palfés la raye douce fur le gril pour onet 

la peau, la farinés.., ac faites frire en bonne 
fnturc, faites (auce auec beurre roux; 
anchois, ius d'orange ou vinaigre, mufca­
de) & capres. 

76. F d"je a~rt ou raye c!oÜù. 
Faîtes la boüil1ir auec eau) verJUS, (el,­

laurier, & vn oy gnon, apres auoir ollé la 
peau vous pouués faire (auce auee beurre 
blanc, ou beurre roux, affaiŒonner de (el .. 
mufcade:. iUi cie citron, au de vinai&re, 
& caprc:s• 



""S let qtldtrr {iii [ons Je t Jln"t't. 1 2.1 
. 77. Ctml!ts frits par tronrons. 

Coupésvn congr, par trOn~oAS, le ma. 
:ints,en vinaigre, fel, fiboulles, & poivre, 
)uis le farin~s &. fai tes fr 1 re en beurre af­
iné, faites Cauee auec beurre roux) va 
)acqnet, poivre, Cel, capres, mu(cade, 
,inaigre , vn peu de moufrarde. 

,s. c."tres marint~ 
111es faut mtttre par tronçons, les fri­

~e en beurre affiné ~ & faire m,uinade aue~ 
,c mefmc beurre, tranches de citron vert, 
laurier, captes, (el ) poivre, muCcade. 
doux entiers, vinaigre à rail &. mettre 
tout cnfemble & le Ceruir de me(me. 

7fJ. MAcrtHfù .. la broclJt. 
Apres les auoir plumées &. vuidées mec'; 

tés les à la broche,arrofés de beurre & (el, 
faites fauce: auee le foye) le achant bien 
Rlenu,& le mettés auee le degoufr des ma .. 
creufes) atfll.iffo nnés de (cl, poivre ,~ml1f­
cade·, vn pacquet, denly douzaine d. 
champignons par merccaux, &; ,ius d'o­
rang~. 

10. MacrtUfos ~H pot po"",. 
Lardés les macreufcs de ,ros lart d'an­

tuille ,\es paffés pa~la poë!fe auec beurre 
lonx, & les mettés dans vne terrine OU 
'G' -~~!a pC\I G\1 mefme b'\1~ro Jl. Vil 



\2.. Mtt"oJ~~,~t~.. 
.,eu de farine, alfai1fonn~s de fc;]; ,clpux~ 
poivre, mufcade", c:ijam~gftons"vn ,le­
.quet, vn peu de citron ver~" ~e l'eau; les 
liouchés bien, & les 'f~itts cuiré à peti~ 
feu quatre: où cinq heures, Cerués les ~ 
courte. f.auce , mcttês hnifttes, capres ac 
ius de citron. .' . 

IJ. MAcrt"jè, "" court iouillon, ~ lA poi-
'. ")trlttk r0.Jall~. . 
Lardés les de mefme que cy-clelfus, let 

faites cuire autant de temps que les au~ 
,rès, auec eau, fel,' vh pacq~et, ,laurier. 
cloux, poivre, & YO petide vii1blanc, Vft 
morceau cleo beure, &; les couurez bien J 

faitesfauce auec beurre blanc, fariDe ,fel, 
foi vre blanc, vn peu de citron vert, vi­
naigrej & frottez d'vne efchalottelcfonl 
tiu plat. .. '2,. Goujons /r'ù efJ! • .ftt~: 

Faites pafie aucc farine, eau, leI, poi­
yre blanc, & derny douzaine d'anchois 
fonduës, nettoyez bien. Tofire gouJon ~ 
le trempez dans cette pane, &le fai[esftj~ 
Iten beurre affiné, [eruez ~uec oranges. 

S j- GGujons. tefluuù. . 
Nettoyez les bien J les Ulcetez dansvDc 

terrine auec beurre roux, capres, vn paê­
,,"u., ifel i poivre, mu{~adç, 'leton v.cle. 

~, 



, Jans l~s quatre foi{uns de l'~nn/c. n~ 
~h peu· de farine cuite) ferucz à courte 
rauce auec ius de citron ou d'orange) ou 
vInaigre. . 

. 8.~. Bttrbottef en caffi~'{)lle. 
Limonés le§ barbottes) gardezle foye;' 

pafièz les à la poëf1c allCC beurre rou'x, 
)uis les metcez dans vne terrine auec 10 
nerm~ beurre) vn peu de f.l1-ine frite, 
,i n blat~c) a{faiflollnez de leI, poi vre, 
nllfcade, vn pacquer., vn pen de citron. 
rcn, faites ragou(t à part al1ec les foyes 
~ champignons auec la mdlue fauce des 
)arborcs, & en garniŒcz vanre plat, met·, 
ez ius de citron cn (cruant. 

,8 r. ..Achis de ,·a)·pes. 
Faites blanchir la chair de carpe, la 

ché, bien menuë auec trois ou qUltre 
:hampi.gn.ons, & la ~ettés d!n.s vnj.0t 
lU tcrnne auec baüdlon ~e potiron.) vn 
lacquet, a1faHfonnez,de Ccl, poivre) tnuf·' 
ade, citron vert, ius de citron & do 
hampignons, en tèruant garniLlèz de kt .. 
lnc~s , champignons farcis, & tranches 
.e cItron, 

. 86. .Achis d'rfcre14iffis. 
~nd les efcreuiffcs {èrontcuices tiréç 

=s queuës & Iles pieds, fJltcs achi s, pi [ .. 
:z le dedans desefcrcuiffcs ) &. p~ffcz par 

! 



1 ~ ,.') MethoJe ~our trtt,'ttn-
i' cftamine auec vn peu de boüillon «le 
poi{fon, ou d'autre, mettez dans voilre 
achis auec Vil pacquet , citron vert, poi,­
vre blanc, Cel, mufcade 1 & faites boüillir 
vn boüillon ~ nlettez ius de citron & de 
chanlpignolls en [eruantJlett~nces de car­
pes) champignons & corps des ~[creuilfcs 
farcis. 

87. Pig,e01j'ntdHx de poi/fon en "4~ouft. 
Vous l'0uuez voirdans le traine dç ma 

pati{ferie de cuifine la methodc pour faire 
les pigeonneaux, mettez les dans vn baf­
fin ou terrine auec beurre blanc, vn verre 
de vin blanc, vn pacquet, Cel, poivre, 
nlu[cade, champignons par morceaux, 
vn peu de citron vert,& de farine fritc,en 
fcruant ius de citron&dechampignons, 
&l-ts [eruez tous nus. 
~ 8. Ralouft de riz de jltau falciftt~. 
Vous tronnerez dans la paftilferie de 

cuitÎneles riz de veau falcihez, mettez les 
en· ragoufl: comme les pigeonneaux, les 
fèruez de me[me, -& g~rllifTez d'huiftra 
frites, & tranches de citron. 

S 9. lambo1f, Je pOiffo1l. 
Prenez chair de tanche, & d'anguille, 

tant de l'vn que de fautre, achez le toue 
enlènlble, le pillel: dans vn mortier de 



i;ns kj quAtre [aifons Je r a"n{t~' t 31 
fuarbrè" IL pillez vne darne de faumon 
fraizalTailfonnésdefel, poivre) mufcade, 
beurre. 6l faites Yne forme de jambon fur 
des peaux de carpes, m dlc 7, bien les 
chairs" c'eft à dire la ch.ir de tanches &: 
d'anguille auec la chair de [dumon & laic ... 
tances de carpes, pillée auai, faites que 10 
toutfoit bienmefié,puis l'enuelopc:zdans 
vn linge beuf) le coufez bien ferré) & le 
faices cuire moitié eau, moitié vin ver. 
meil , a{fai{{onné de cloux, launer, &. poi ... 
vre, & le laiffez froidir dans fon bOilillonj 
feruez auec laurier, fines herbes coup~e~ 
tnenuës, &. tranches de citron. 

~è. Trttnches d~dit jambon. 
Vous le pouuez couper par tranches &; 

le reruir froid. ' 
. '1. Strl4tld.ts de "iJTon. 
N'efcorc;hez point les anguilles, ofi:ez 

les teftes, les fendez &. ofrcz.l'arefte & ;;tf. 
faifl"onnez de Cel, poivre concaffé, petits 
morCClaux de lettances de carpe, cloux 
battus} &. les toullez enueloppées dans du 
liage neuf; & les mcttésentre deux atliec­
les j & leS ferrez bIcn auec fiffdle, & fai­
tes cuire corilnlC le iambon, puis cftanî 
froid coupez par tranches .. 

1 ij 



13! MetJwde pour tt'aitttf' 

91. D,t;{!'~ de chair d' ~nvuillt. ' 
Al=hez chai r J'anguille & ta~chc:s aŒaiè. 

fonuée de {d, poi vre, cloux, m\,l[cadei 
faitc~ lardons d'anguille, & lnc:ttés fur les 
peauxdesangudlcsvnlttde chair& vnlit 
de brdonsJen continuant) f.ütes vnc for­
me qui [oit longue COlnrne vn pain de 
quatre {:.)ls à la tllode, & ll1Cttcz dans vn 
linge & Lires cuir..: Je Inefine que le ialn-
bon, & i<:rllCZ par tranches. . 

93. l'optt6n de poiffin. 
" A chez chair de carpes & lranguillesf 

aqàiir,-)nn~es de {Cl, poivre, cloux battus,' 
n1ufcade, prenez vne huguenote de terre 
frortez. de beurrc) & Inettez les p(!aux des 
cU'P(~~ tout au tour par le dedans, & met­
téo; de la chair achée de l'efpai!Teur d'vn 
drnli poufi~ dCpl.lis le blS iu{qucsau haut, 
& le rClnç)ltffl'z J~ ch·tflllpignons) laittan­
CC.Ii, P 'g~on<; de polirons, cretl:es & riZ de· 
vcad J trOllfHc~, ,norillcs, foyes de bro­
clll:t l l .• nguv; de c~rp~s, bien aiT~i!Tonné 
d( ~cuHe, le COllurcz d~'la me[nle chair 
a(bl';~ COn1(n~ vn p;1l1é, I11<.:ttcz vne ailier .. 
II.: d)~~geut ~ le fn::~s cuire dcuant: le feu 
:11 le tournant, quand il fera CUI t rClluer­

:·~.lc (urvnc;dli.::(t~ creuee &. couurcz par 
: ru.) ) lueués LUS de citron &; pat tIan .. 



J",u leI 9'ldtrt [ai[o1l1 Jt r I1l1nll'. 13 j 
fhes en feruanc, & piftachcs mondée. 

94. Poptton ~ l'.An~{oifl~· 
Le popeton à l' Angloiffc fc faitdc mef­

me raucre hors J.jlùlle f.1Ut rClnplir de pc ... 
~its. \p;geonncaux lié poi non , t~)yes de 
broc~ec , andoüillctres d~ poiffon , !an­
gues de carpes l dattes de LCl1lnt, prunéii 
de brugnolles ~ radins de Cotinthc, ef­
corfe de citron confite, deux Inacarons 
pillez) beurre, Cucré, Cel) c~nel1~, pojvrc, 
&: le (aites cuire de mefmeq.üe l)-à,utre, &. 
,.c dreiTcz de nl~fLuct, n1cttés ius'de citron~ 
fl gr!lÎns de grenade l:ll ièrùant. , 

, 'f. Pfrches en rdg~ufl. - .. 
Faites .cuire les perches cn vin blanc; 

'fel, eau) laurier, & les efcailiés à derny 
cuites, puis les mettésdans VA bàf1in) paf­
fez champignons par la poëlle àucc beur .. 
Je roux) vn j'cu <ie ~arine f~~'tè ) l~uinresli 
vn pacquet, citron' vert ~ fé\l, poivre) 
mufcade , &: capres, & ius de citron . 

•• 
. 96. Viue s en ragolifl. 

Palfés les viues à la poëi1e, les inci{és & 
lèsfa~inés ,faites Cance auc:c bCt1~TC roux;) 
~nchois, capres, huiH:res, Vll p~cquCtJ 
l'nufcade,& lUS d'orJr.f); ln Ln!~~:.t> 



134 Metbode pou,. ·tr~ttt~ 
. 9 'i. M olui frajfch~ ln rttgoufl. . . 

E(caillés la moluë fraifche , & la faites 
luire dansde l'eau & vinaigre auec vn pa­
que~ ,citroQ vert, lauriet ' Cel, poivre, &. 
faites Cauce auec beurreroux ,farine frite, 
capres, anchois, huifi:res, tranches de ci­
tron vert, & ius de ci~ron, poivre blanc, 
en ferua~r~ . 

! a bIt des peifJons lJHi fo pe"Nt,,' flruir 411 
[tcand /truice ~ 'Ant 4U C014rl- bo~i'lo1J. 
que fritl , for le ~il tif ~ III /woche.J 
t"nt en Care[me qU'aux iol.lrs grAs. 

6,flurgeon 4U court bou; (onA Il 

Saumon au court. bouillon, ~ 
Truittes 4U court- bouillon, 3 
"t'oehet aU. COU1t- bouîllon. 4-
]Jroehet Jla fouce il: ..Alem~,g~c)" .5 
ÇArpel dU court-boUlll(jn~, 6 
Carpes for le t r ;/, ,. 7 
l'erch~s ar~ beurre blanc, 8 
.A/ofo rofiie, 9 
Alof' 4.u court· bouillon, 19 
TurbfJt au CDurt bouil18tJ; Il 

':f anChfJ fittes)· 1 z 



, tldns Its '1Ucftt", foifons J, r annlt. '3J 
]J4r&Nis a" cOflrt·bQuillon) 13 
SoUeI frittes, 14-
Yi~s forl~ gril, J ~ 
l'Ii" ae LQ,re fri,n, Jii 
Becc..- lit" court bouillorl, J 7 
e.f}trIMu frit$.J 1 g 
CM'pes friu/~ l' 
Br,chefurdéti'angui/lls cuit À la~rocht, 20 

Brochet pif'lé at menti larl dt porc À la brocbe, 2. 1 

T,.,,;tel ."Jar,.J l.z. 

S.,.",o.aHI4&rt, 2.3 
T"rbot a" lar, , ~ 4 
Ma~MertaflxJNr lt gril, ai. 

M .nie" pe", .tpprefltr le poiffon du 
fecond (tTuict 1 tant en Carefm~ lju'aNx 

iours gras ~ cOlltenus cy-dllùs-. 

1. Eflurgton ail court- bouillon. 

Apres l'auoir bien n~ttoyé incifés le fur 
le dos, le menés trcnlper dans le courc­
boüillondont il doit cuire) qui fera c,om .. 
poré de vin blanc, verjus) vinaigre, vn 
PQU d'eau,fcl,poivre, cloux, pOivre long) 
laurier) oygnons) vn nlOrCCell1 Je bcul:l\';, 

1 iiiJ 



i 3 G Methodt pour tr4;ttt'f , , 

rnu[cade & ci non vert~ & le drelfC's th, 
vnlingc phé. , 

2. SdHmon du court· bONi/fon. 
AfTaifronnés le (aUl110n de metme que 

r éturgcon,nlais n'y Ille rr és point de beur .. 
re ~ & je [ctués de ll1c{lnc auee pcd\l cou­
ré nlcnu, tranches de cinon, & grain~ 
de grel1~de. 

3. Tru/te au cozn't- bot/ilion. -, 
Faires cuire vüJ1re truite auee çau., vi­

naigre, vn pacquer, perill, iCI ~ l~u~icr , 
poi vre ~ citron vert, & tèruez de lndine. 

~. Bruchet au ru'Tt- bouillon 6U au bleu. 
Coupés le brl~ cher en quatre) le menés 

<lans vn baffin, iutés vinaigre) tèl, rout 
boüillolJllJ.jlt clcHus ) puis 111cués vin 
blanc, \' cr ius ) [el, poivre, cloux) mu(ca­
de) laurier) oj'~)nol1ç ) & le faites boüillir 
:l :;r;,md fcu ) 'ilicttés voO:re brochet de­
(:JI1S }cirrG:l VC't, ou orange, [erué) à (c,e. 

S. L'nic/nt .. 1 hl f'tucc d'Alem((o-n-c . 
.:'::> 

Don!:~~ k bleu ~1l1 ~:'ochct comlne def-
fus , nlcz~:'.: d~l ns vne poi {fonn iere vin 
bhnc) n'llt~' ;\de) Y11 peu de poivre, vn 
n~orceau ~:~. d~ rUll yeH, vn peu de rel, pu Îs 

rncttés voihL td',)chet cuire à grand f~ll) 
coullrés IC:qlU1ld lL boüillon fera rrc[qlle 
tout CO!1!on1!11é ~- L1 ~-e[cn!e d'vnc chop!-

..& , 



. ddns ·1,s q"dtrt fttifons Je 1'4nntft.~ 137 
~,tiréslc brochet) mettés vne liure de 
on béurre t'raiz) bien m'lni~ , auec nluf­
ade', capres, citron, par tranches, & 
louués bien & vous verrés que la [auee 
! liera, fenlés a~cc pain frit & citron par 
~anches. . 

. 6. . C4rf'u au court ... bollil/on. 
o nés les ouyës & le dedans des carpes, 

~les ~ettésau blcuauec vinaigre, & (el, 
:s faites cuire en vin blanc, ver, us ,.vinai­
re, oygnons, laurier) cloux) poivre) & 
:ruésfur vnefèru i ctte auec perGl vert) <Sc 
~anches de citron. 

7. Carpes for le gril. 
~fcail1es vos carpes, les faites cuire fur 

= gril auec (el, beurre, faites fauce auec 
leurre roux, capres, citron vert, anchois, 
'inaigre ) o.u oranges, a1t-üflonnés de (el, 
loivre ) nlufcadc. 

8. Ptnhtsltlj bturre blanc. 
Faites les cuir~ aucc vin, verius, eau, 

Cl "cJonx-" laulier, olléslcseCcaillcs & le~ 
eru~s auec vne (<luce liée q ne vous ferés 
Illec beurre, vin.ligre, mufc;lde, tLll1-

~h,es,decitron) qu'elle (oit bienliéc .. 
. 9. A loft roflie. 
EfcaiUés la, & l'inci(és J frottés tl d~ 

?~urre ) &de fcl) & la m~ttés [Ul le gril ... 



i ~ S Methode PD"" wd;ttn. 
faites fauce aucc ofeille, perfil J {erCewl ~ 
ftboulles, beurre ~ (el, poi vre ~ mufcade, 
vinaigre, ou la [erués auec Vil ragouft de 
champignons) ou vne Cauee brune aucc 
çapres. 

JO. .Alofo dU court-bo"iLlon. 
Efcaillés la & l'inciCés , la faites cuire 

Quec vin blanc .J vinaigre) fel , poivre, 
cloux ~ laurier, oygnons) & citron vert, 
ferués fur vne feruiecte. 

Il. Turbot aH co"rl b",illo" •. 
Efcaillés le turbot :t le mettés dans le 

court-boidillondont il doit cuire",qui fera 
L:ompofé de vin blanc, verius, vinaigre, 
alfailfonné de fel, cloux., poivre, mu{ca­
de, laurier, citron, oygnons, &. le faites 
cuire à petit feu dans vn linge, ahn qu'il 
fe conCerue blanc, &1- le feruésfur vnefer .. 
uiette ou au beurre lié. 

1 2.. T ~nclJu fritu. 
Fendés les tanches par le dos, poudrts 

de (d" & farine) pui~ les faites frire en 
beurre affiné, ferués auec oranges. 

1 J. Barbuës au co~rt-bou,//on. 
Menés dans vn linge, aff.1i{fonnés de 

fcl '" poivre" mufcade, & laurier ~ vn pac­
quet, cloux~faites cuire auec vin blanc~ 
verjus, vn morceau de citron vert) &. 



,uns "S qfldtrt foifons cie r dnnée. i 3' 
eruésfur vnc fcruiette ou ~ la fauce blan-
:h~. 1.. . Sollts frittls. 

Faites frire les Colles en beurre affiné" 
~ les mangés auec {el J & oranges. 

1 j . Viues for le gr,l. 
ECcaillés les viues;, les incifés, trempés 

es en beurre fondu, puis me~és fur le 
~ril, faites (auce auec beurre blanc, f.er .. 
'cüil, pex-Gl bien menu, [el, poivre;, ver­
us, mufcade, fiboulles., capres., vn peu 
le farine frite, & tranches de citron. 

t.6~ Rlie, i.e Loirt frius. 
Vuidés les plies:J les poudrés de Cd;, fa": 

rine" &: les fai tes frire en beurre affiné , fe~" 
LIés ~uec fel ac otange. . _ .J 

17. 8tCCllr dU cotlrt-bouillon. 
Le becc~r eft vne efpece de faumon , on 

le peut apreftc;r comme le faumon J & le 
r~ruir de mefm". 

1 8. EIP"rlttns l,its. 
JI nefaut que les e(fuyer & les .poudrer 

de fel J &: farine "les frire en grande fritu­
re J Be [eruir aQecoranges ;, poivre blanc" 
" perfil frit. 

19" CArpes frites. 
Efcaillés les carpes &. les ollurés p2r 1e 

dos, poudrés ~cfel, &: de poivre, les fa-



! 4 0 }.f et 'lode pOlit" trd;tft), _ 

!"lné<ç, r~1is ksfIit~s frircen'grandcfrit~~ 
re, [crul.'s :Iuce or.lngcs & pedil frit. 
20. _ flïOC!ict l,o·d! d)ar,(gH;lIe~ ruit J,la brocbf~ 

.r,{e~lI11es le brochet, l'inej(es Iege[~­
luent l & le lardés de 1110ycn lart d'anguil­
le) alLi tronné de (cl , poivre ~ 111ulèade .1 

Üboulles, 6ncs hel bcs, le menés i la bro­
che tout de {(ln long) ,lI ro[és le en ~lli(ant 
de b-.:urrc, vin blanc, vinaigre , citro.n 
vert) laurier .J quand il fera cuit menés 
anchois dans 1J fance -' q \land les anchoi~ 
feront fonduës paffcL les par l'cfiamine 
auec vn peu de farine cuite;, & mettez 
hui{lrc$ ~1:1Îürtie dans I~.(àllce, capres) Sc 
poivre blanc) vous le pOlluez garnir de 
chan1pignons frits, laitt~nccs de carpes~ 
citron par tranches. . 

2.1. BruflJet piqué dt m,,,u!Art. 
E[eai lIez le brochet) le vuidez paf Je 

h.lll t cl II ven ne, 1 c f.li res blanchir dans dt: 
l'cau ticde, le piquC"z de menu lare, puis 
lnctccZ le à la broche, & le faites cuire 
COmIlle l';lUtrc cy-deffus, & l'aro{fez tout; 
de n1cfnlc) f;litc~ fàuce autc le degoull:, 
Cl pres,;.l ilcl1L)is 1 oli ues defofftes ~ vn pen 
de farinl: frite" & le garnilfe4 de riz de 
veau piquez) chalnpignolls farcis, trall~ 
ehes de citron, 



~1JS les qua/rI faifons de l'annù. 14 t 
2.%.. TrUltteJ "If Lart. 

Il faut efcaiUer les truittes , les incifer., 
: les pa{fer i'la poëf1c auec lart fondu, 
s mettre mitonner dans vn b,lllin) pafièr 
.1ampignons par n10rccaux dans le n1c{­
le lart, vn peu. de fari ne [ri ce) auec vin 
lanc, alfailfonné de 1(:1) poivre) lllu[ca­
e, vn pacquet .. vne' tranche de cicrori 
en; faites que 1.1 f:1UCC ne (oit pas trop 
ée .. ~rni{(e,zdes foyes de trnittes, foye s 
c pouUee ou de chapon, Incttés ius de 
itron en fer\1ant. 

1. 3. Saumo:J tfu l~lrt • 
. ECcaillés I,e [!lumon , l'inci[c:z lcgerc ... 
lent, le lardez de n'1oyen Luc" ;aflàilTon­
,é de poivre, nllllèadc ,cloux batLls, (el) 
nes herbes, & le 111cttez à la broche, rar­
offc7.. de vin blanc, verjus) vn pacql1ct 
lans la fance) VIl morceau de citron 'Vcre) 
'aires le cuire ~ p~tit fcu, & fa.ites Ctl1C~ 
,uec le nlc(n1c dcgoufl: du faUO\Oll ) cn y 
nettant hudl:rcs) ch.llnpi gnons cuits) ca­
~rc5, farine frItc, & le foye du Üunlon, 
)oivre blanc) ius de citron) en [crutlnt &. 
pal' tranches. 

. z. 4. Turbot au l.1rt. 
E.fcaillez le turbot, le tIllez bien, mcot­

tésbardesdelartaufündd'vn b .. dlln, puis 



J.f.!. 1'dtthode pOIW t;.Aitt" 
le turbot J affaiffonnés de lart fondu, vin 
blanc) verius, vn pacquet, Cel, poivrè , 
cloux entiers, deux fcüiUcs de laurier, 
citron vert,mufcade, &Iecouurezenco­
re de bardes de lart, & le couurez d·vn au­
tre baffin ,le fai tes cuire dans vn four ou 
(urie feu, quand vous le voudrez manger 
ofi:ez les ba.rdes & faites vn ragouO: de 
champignons auec la faucedu turbot, vn 
peu de farine frite. & mettez fur voll:re 
turbot, ganu{fczde tranc hes de citron. 

J5. Ma~Utreau" [lir t. .~t. 
Vuidez les maquereaux , les fendez fut 

le dos, frottez les de beurre, & les faites' 
ronir enuelopez de ferioüil vett ) faites 
fauce auec beurre roux, fines herbes a .. 
chées menuës, mufcade, vinaigre,. {el; 
.ne 6houlle ,& grofeilles verees" garnif~ 
fez de citron par tranches. 

~in dt la prcmiere foifon. 



TAbLe des ~~,«es grAs en lA flcQnat 
f4ifon , A, fiauoir ~ 1Iril ~ M'!i', 

cr INin. 

'~t4g' ~ ,,,,Ilets ."" fois vert!, , t 
~otale i.e pttits oyIOns dUX PQ;S pa/Je,,-, 2, 

'ot,,~, dt f9itrine de yetlu fttreie, 3 
Potet:e dt chapons tl,efoflè');;. aux cha1Npign07JS' 

4 
~ot4,e J" teflt Je ")eau À Jeux faffis, , S 
~ot"lt dt Jillaonnlaux Allet mOt'IUes farci 6 
"or.ge Je po"lItt s teuee CofJcom bre J fdlrcit s ~ 7 
p ot"g~ de Pn:dn"x dU boüi Don Lrun, . 8 
~otagt' tU pd'" fArc, auee lettu~s jarCles, , 
PJotttge de teftts a' agneau.. Jo 

Potage b potJltts en rAg9ufl, 1 t 
POrfl[/ tU che)!reau" au boüil101solanc, l~ 
Potage Je Jinaonneaux au Ch8UX Mane, 1 ; 

Pot.ge d'4gne41f aute lettuës romaines, 11 
P ot4ge d' ,,[ons (luee asperges, J f 
Pot.!! dt choux bldncs farcis, 16 
PotaLcdt lappretlux autc pttitesraNts, 17 
Potage Je petits CflS cf artlChaH" ~ conconibru, 

& ltttuës 18 
rlot-:rck,a~llesaublancmanttr naturel" l' 



'i44- MetlJode'/,o •. tr4itttr 
Potage If petites fitrollilles f"rcies ~ [' Efp"gnolr~.· 

10 
.Pot~g;e ,ptf,yterrt ou.t l' Ital;,.~, 2.t 
Potag~ de puds 6-fraifts tk~tlfii, 2. i 
Pot'1lcd'vnpopetonentriantle, . 2.> 
Potag/ de [anté alltC v~ cndp.n & Ù1.rtt de 

llCJU, 2,4-
poralf de petits pigeonneaùx ou bifIue, , .25 

-----~ --------~----------

Methode pour apprefter les potagts grai 
tn la feconde fàijon, (iauoir ,A.'Vril, 

May, & Juin. 
, 

1. Potttge de poullets aux pois )lert/. 
Mettez les poullets d~ns vn potde terre 

al1ec bouillon paŒé, vn pacquer d'a{faif­
lonnement, tŒ à dire vne liboulle) vn 
peu dG chin, deux ou trois cloux, &. les 
roullés dans vne barde de lare & la fiCe11és, 
je vous prie de vous (ouuenir bien de ce­
~y ) & par (out où vous verrez vn pacquec 
écrie pOlU affailfonner vn porage, faites 
le de mefIllc) tant pour [auuer la peine d~ 
l'Imprimeur que de r Autheur; pour re­
tlcnir à nonre potage fait~s blanchir l~s 

pOlS 



Jdns k, qudt.., foifons Je f anne,. '4) 
ois taDE{oie pc", ou le51~ezJeuUement, 
:s paifcz dan, vn plat auec lart fondu ac 
,uelques c~rs4,c lettuës,les mettés auec 
os poullecs,adiai1fonnés de Ccl, fOUS pou. 
ez palfer .W1 peu des pois par l'eftamine 
our abonnir le boUillon, drelfez. auec 
ain ou croufics) & garnilfcz de lettuës, 
z de veau, ou crefies. . 
2.. Pot4lt dt P(tÎts D,fins ail pois Paffi~. 
EÏnfottés vos oy fons de mefme que les 

:>ullets, atfaitfonnés de mefme, & faites 
lire vos pois à part, les paifez par l'efta- r 

line auec leur boüillon J mettés y CerfeUil 
:hé bien menu, dr:effés vos oyfons fj.a.la 
'oufrc mitionaéc auec le mefme bOulrton 
:$ oyfons , .&c. mettez les pois paffés, & 
lrnilTés de bouts d'afperges, crenes) ci~ 
on par tranches. . 

J. Poitrine de ~e4ul~rcit. 
Faites farce auec chair de veau, moëllo 
: bœuf, lare, iines herbes, fibou~lettes, 
Lampignons par morceaux, [el, poivre, 
.. (ca", iaunes d'œufs crus) '" farciffés, 
lis la faite5 cuire dans vn pot, paifez par 
r(\:amine vn peu d'an1endes pitiés & iau ... 
tl4'œuts cuits ·pour blanchir voftrL po­
ge; les ayant fait bOÜl11ir, garniiTés d~ 
u d'attichaux.. . 

~ 



J46 . Methode ~OIW tr4ÏttW 
1-. P ot~e le chapas de[offés .wc Cbcf';'';~.'. 

De(oifés vos chapons, faÎtcsfarcc de_ 
chair aue~ moëfle; & vn peu .le lart" a,tfai­
fonné, d~ fèl, poivre, mufcade, iaunes 
dœufs, fines herbes, menés champignons 
pat morceaux, riz de veau, crenes, &; 

farciffés vos chapons & les courés, faites. 
les cuire dans vn pot ou terrine auec bon 
boüillon , puis paffés champignons ou 
morilles par la poëlle aueG Jart fondu·, vn 
peu de farine frite, vn pacquet d'a{fai .. 
fonnement, vn peude bouillon, &lcsfai­
tes mitonner dans vn pot de terre, dref­
fé~s chapons fur des crouftes mitonées. 
&b~ttés les chalnpignons garnis de ci­
tron par tranches; ius de mouton al do 
~ltron. 

S. Potage cltttflt dt Jlta" • Je"" faflès. . 
Pelés vne tefie de vcau.,l'efcorches.)far .. 

citfés la pe!ftde chair achée auee graifi"e 
de bœuf) vn peu de lare, Snes herbes., Cel; 
poivre, mufcade" iaunes d'œufs, lacou­
fés ~ &. la faites cuire auec bon bouillon, 
mett( z cuire la telle à part" & quand 
.Ue fera cuite tirés les yeux & la langue 
que VOl1S c.oupctrés par tranches, aprcl 

VOllS pi\lerés la (eruelle dans vn mortier 
autC iaWlCS d' Œufs crus, hoc. hctbcs~ fuit 



JAns la 4114'" ~ifo;1S ik i~lInnet. J ~ Y 
1'\ëm~poivrc j {cl ~ " pafferés la tcfi. 
Sc couccJapallcdansvne poëfl.eauec bon-:­
;le friture, ~ les yeux &. la Janglle J & 
irefscr.és fur ,la pain cn croutles miton­
:,écsau-=cfc: boüillon, de la pea,u farcie; 
I·vn cofte du plat al la tcfte de l'autre ~ & 
2j(C$ vn bouillon blanc pour la peau, va 
)ouillon brun pour la tefie ; &: garnifsés 
a tc;O:" des yeux.& de la lan gue que vous 
lurés frits ; ~ riz de veau ~ faites auffi vn 
agouft de cbampi~nons) & garni[sés la 
)caq dt l~ttuë, farcies, cus d'anichaux .. 
)OOts cl'afpcrges j & ,ranches cie citron 
,afr;ouc. , . 
~" ; q/~' if aimiDns ,~*~C m~,;lltl fartlrl ~ 

Lar4.c7. v.osdindonsdemoy~illa[t.) le. 
:oulOré~ àla po~e auee lart fondu;, paf .... 
es Olofilles par la pol!fie ~t1ec le rnefmes 
arC & vn peu. de farine, & mettez aueè 
rOi moril1~s farc,ies que VOUS aurez fat;-, 
:ics auee f~ce de veau & moëfle, Cel;' 
toivr~, mufc;ade, le. mettez vn p~cqQct 
lans le pfJt des ~indons , drcEfez [ur de$ 
;ro\lfteldc pa.in bien mi topnés, &. garnie. 
~z 4e yos morilles j tranches de citron j 
kJ",dc~quton & de citrona\lfIi • 
. 7.! :'.uz' d, poul/tts â,;tC çoncombrtS. . 
~lites cUire vos poulle~s dllns vn p,Qi 

K ij 



14:7 *"J,o* '011' -,"' 
'1uec bon bouillon, vn pacCfue" & fel~ 
'ollczle dcdan~ des concombre. & Itsfai­
tes blànchir cn eau, & la,tar-ciffea au"Cc 
-bonne farce ,faites les CUite dans vnc tet. 
tine auec boüil1on , 'Il pacquetJ &. palTé& 
par l'eftaminc huit iaunes d'œufs cuirs," 
vn jus de poirée ou bleces,auec bon boul .. 
100,& fai tes boüiUir dans 'Yn;plat, clretlc'& 
le potage aueé crou {les, & gami1fc! de 
vos concomb[c~ farcis. 

S. potage J~ p~Ydri% ~. tH.i'o",",_. 
, L'aidez vos perdrix de ttioyen Jart ,le. 
pa~z par ]a poëfle auec lart fODdü;pa\iél 
allai farine dans Je mefme 12ft", mettez le 
tout cnfemble dans vh, pM .u~ bon 
bouillon, vn pacquet) (el, pillez vnmor .. 
êeau de lilet de betlf roGv )'& lèpaft"ez pat 
l'ellamine auee lè bouillon dës perdrix J 

& l~ faites tenir chaudemelit·;coupeE pc.;. 
lits eus d'anichaux cuirs, & tes mettez 
dans ce coullyauec vnetranehede ettton 
.ert, creO:es cuites, &, 'Voare" potage fut 
crouftes mitonnées auee:lt bouilloft des 
r~rdrix)& garniffez de tout ce que vous 
aurez mis dans le.dit coullis, pui, le mefl. 
tez (ur voftl'e potage) garnarez~ ~~ 
chcsde ciuon. . . 



"tlS lu ",1", foifor" J, r a." Ir .' 14' 
,. 'uldl' ~ petit, pai1lS f4rC,ts. 

Faites fJrcPH ~hJir de veau, auc~ ~ë-, 
Oe de bayf, fripeu dt: Lnt) fines herbes .. 
champi, ... s par morcèat:uc,atTaiIfonnés 
dcfel, md~ade, &: la faites cuire dan, vn ".r;, quaad;ellc fera cuite & froide met­
,q..y tr9j.~i.Qnes d'œufs crl'l~, farci1fe~ 
)JOs,pc:,iu )atllJ .que VOlIS aurc:~ fait fei~ 
c;hcsr, k-.oAezla mie, les faItes mitonne( 
'U~( bon bClw.lIon 1 apres vous les dreffe­
r,J. J.ùrdA. «ouGes mitaOl1éQs, garni{fe~ 
!le p(;titc51'ttuës farciesjpointes d'afpcr~ 
;es, (.lites ynbouillon aueciaunesd'œufs 
14,'pois vc,So:~ajfezjus de champignons 
llÀe lIlou,on .. '. , '.. 

10. fotagt dt ttfltl d'4gnt4u. , 
Mettez cuire tcnes d'agneau bien la'; 

uées & bien ef(hauJée5, auec du bouil­
lon, les pieds& ksfrelfures, aifaiffonnées 
i'~n pacquCI_, & (el J quand le coue fcra 
cuit pa{[cz le, ;pieds &: les treifures pat 
morceaux· , .à la poëfi.; auec lare fondu, 
pcrfij ~ fcrfeuil &\ché bien m/.;:nu, vn peu 
iemufcadc, 'puisfaiccsvn bouillon bL!nç 
aucc huit œut5 ,mettcz. dans la poëih; & 
remuez., mettez lUS de caron ou vfrius, 
puis greffez lc~ telles fur l rÙldlcs ml(ùn­

nc;cs, gal7ndfcz. d~s pl~ds Ôl. d~ le! trcllLlre 
. K ilJ 



fS!l . Methode t0t4l' ttoAÏttn 
& mettez le bouillon blanc. autc ius dé 
~ampignoos &; de mouton. . . 

If. p(Jtage '" f'ulkts ,n '~Qtd'. 

Coùpez gros pouUets par quartiers, le, 
paf{ez à la poëfie aucc lart fontlü, & cham­
pignons par morceaux ~ per&l aché , va 
.I!eu de farine frite, vn p.1cquet ~ vn verrf2 
Ge: vin blanc) & les mettez. cuire auec bon 
bouillon dans vn pot, a[aitrc~nulez d'vn 
pacqu'et, fel , fait~$ mitonner crouRes de 
pain auec le mcfme bouillon, & drcffez 
'Vos poullets ,garnilfez de cus'd'artichaux 
farcis 3 & champignons frits, iU$ de ci~ 
tron & de moutoq-. - . 

12.. , otage ;,e ,bt)trUM. 

Mettez cuire vn chevreau en quatre 
suce bouillon palfé, all"ai{fonnez d',n pa .. 
quet, & Cel, le garniffezd'afperges,quand 
il fera drcŒ6,faites vn bouillon blanc pour 
mettre p~r deCsus qui foit ~ien lié, & 110 

le mettez. point que vous ne Ceruiez. 
13. Potttge de dindon.1 ilUX choux Mants •. 
Lardez de moiens lardons vos dindons. 

al les pafsés à la p oë fie auec lare, & 4~s lC? . 



JA,ul.s ,,,At,., foifo.ns dç r an nIe; l~J 
inerme lart pafscz vos choux achés bien 
menus ~ mette," le tout cuire dans vn pot 
Auec hon botlitton, moefic de beuf, v~ 
pacquet, fa) 'Jltoivre, & le drc:fsez fur des 
croufi:es ~toJ1néC!s , & garnif,ez d~ peti­
tcs andOU'1l1etes de veau & de petits mor­
ceaux de lart. cntre lardé , mettc:~ ius'dc 
,,",outon cnferuant & pain frit. 
J., ,.t~ la[,nt4" dUte I~tt"ïs Ronu;ntl. 
Coupc~voŒreagneauem quatre, lefai­

tès cuire auec bouillon, vn pacquet, & 
{el, puis faites farce de ve~u &. moë{1e, 
farcifsez l.csfcuilles de lettuës Romaines, 
.&. les f2ites cuire dans vn baffin auec 
bouillon bien afsaifonnç ~ coupés les ri .. , 
ges defdites lettuë:s par morceaux ~es paf .. 
fez àlapoë{1e auec lart fondu.J vn peu de 
farinefritc, al les faites mitonner dans vn 
.pot aucc vn peu de bonillon , puis p.lfsez 
par l'enaniine huit iaunes d'œufs cuin, 
DCC ~n pe\:a de pois v~rts, al dre[sez vo­
ire potage ,.garnifsez des lcttuës farcies 
& des tiges auffi 2 & mettez vollre bouil­
lon blap~ ~ ius. Qe mouton & de ·citron 
fnferU&Dt. 
\. li-· 'Dt~l! .'o,,[.n$ lArn.1 à"fptrgts. 

F.ces cuire les oyfonscn bon bouillon, 
fa(sU.(p~~SIg1l)puës par la poëfiça\lcc 

. ~ lÏJj 



IJS Met170de pour tr-;tteJ-
lart, vn peudefarine,.&lesfaitesmiton'!t 
ner dans vn pOt auec vn peu~ bouillon, 
ptrlil, Cerfeuil ~ les blan,chifstz auec; ~ 
iaunes d'œufs crl1S, garJlifscz 'Voftre po~ 
t~ge 4e cusd'artichaux bien blancs, luee .. 
rés vos afperges fur vonte pOtage, &. le 
'bouillon blanc ) ius ~e citIoa)& de mou.­
ton. 

16. Potdge Je pttits chtlu~ bJttwl fdrct's •. 
Prenés petits choux, oftés les feuil1es~­

lufqu'à ce qu'il ne foit pas plus grosqu~y .. 
ne ,bi garad e, &. les faites· biaitcbir: dans 
reau bouillante, les fatcinésauec.farcè 
cielicate faite auec chair de veau) moëQ:e 
de bœuf, lart , & vn p~u. de: choux $c 
chalnpignons, afsaifsonnez de: fel, poine. 
mufcade, cloux, iaunes d'œufs, & lc:~ 
IifeHez & les pa[sez à la poë·fle 2U.eC larc 
fondu, & dans Je merme lat1! :paf&és: lCf 
feuilles blanc Iles. & achécs bien' menu; 
2fsai(onnés à'vn l'aéquet :~~.B4' ,drefsœ 
{ur le pain mitonné .en· ·,pi~atnide ,. lé, 
-choux achés au tour garRlis de pain frit, 
de (au{ll[sons de Boullongne,iusde mO\l~ 
ton en ferllant. ~:. ., 

17. Potage de petitl Itlppnll'~,,*x .. .a'~/. 
f(ndr~s. . . ~ 

L2rdés l~s ~apprcaux auectRoycn lu'; 



, 1'111'1' 14, fJ~rt (.{ons Û' l?année. J J j 
~es p~eJ;à la p~~,tle aueclatt, &. dans le 
,rnc{a:u: lart paf~~ ,raues, que 'Vous aurés 
c?upéc"e~.t~~t~sblanchir &mct­
le$~~p( __ Pl"~boudlon, vn paçquct', 
farine , fef~ les drefsés a~ec le melme 
~fi"JWR.Q_flC{~~nCs mitonnées" & met­
'-~i~RÏ\lt4.Q~n(; endre[sant. . 

40' ,n ' :,,'\ ,.."! ;~lp. . Potagt mIre... . . 
, . Ji _,&rtft~'Ucc thair de v;eau ,l,f grec. 

f~ ~ ;~\Jf ,~att , 60es herbes. ~Çs~ifson­
Jl~:~'. fel '). ppi:vrc ~ mufcad~.i farcif9és 
~9pç_r.c,],1cttuçs ~ & cus~) aa:tichau~_ 
f~g.cui,e, IC$,anicbaux dans VIle tou~ 
lÏ,r.;~c :V~P~f.J de bouillon ,les con­
~,mbrcs &. IJ.&)~t~uës peJ,luell:t cuire en­
Cemblc daos vn baffin aucc bpQjU.on aufii, 
qucl4tQ.a~ eJliUlp.ignons, drefs,és le toUC 

fur.,~in m~iPJloé a\1CC le mefme bouil1oo~ 
~é~1e-[~P4oJlfCmble,,, ictté.$vne pu-
r~~~ pOuY~~sparde(sus., . 
J;j" ,'~'1f~t I-f MAlt, Il" blanc manger nattlrt/ • 
. ,;f~itescu~ les cailles dan~ vp. pot de 
,çrr-e ,ut::è fp;,o.l),bQ\1illon ,vn pacquec) & 
~u~~" pillé~ amendes & l~~ pafsés auec lo 
bqujllQu;d~ ,.cailles par l'eftamioe ? & les 
f~tes '4;UjIC au~.;vn peu de canclIe , de fu­
cre. ~ faites le fonds de vofrre potage 
iUcomaçu'Qns~ quand les "ailles ferollt 



1f 4- Mtt7,oupou;' "'ntt", 
drefsées mettés vofrre bouillon blanc par 
deifus ~ garni{fez. de tranches de citron., 
&. mettez ius, .sc grains de.grénade. 
2.0. PotAge de tuites (Jtr.,,;tUs f~tC;ts ÀtEf 

. ,dgnoUt. . 
ORez l'efcorce des htrouilles qu'el.es 

ne (oient p'as plus grolfcsquedes bigar-a­
des, les vuidc:z. aucc vnc cuHiere d'ar­
~gcnt, & lei pafièz dans l'eau bouillante, 
puis les f .... rcïffez. auec farce delieate, Jos 
p:tffez à la poëfie auec lar" & les faites 
cuire dans vne terrine auecbon bouil1o~, 
vn pacquer, les dreffez. fur des crou{\cs 
mitonnées & rapés fromage de Milan pat' 
de!fus, & le couurez vn peu J garnilfez. qe 
tranches de éitron. 

2.1. Potage p&r te", 'fi ~ l'ItAlie.",. 
Ce potage Ce peut faire dans vn baffin, 

&faire vne fc:paratio-n' de palle ·en croix 
au fonds du baffin, faire on forle qu'cUe 
s'y attache J mettre crduft~s mitcm~écs, 
dans les quatre carez du baffit:l, cn VQ y 
faire vne biC que, en l'autre vn potage de 
petits poullets , :lU troifiefme vn potage 
de cailles, au qUltricfme vn potage à la 
l\.eyne en prohtrollc, aucc vne perdrix 
farcie a\1 heu d'vn pain, puis garnir de 
cl·l.lmpi~nons) de cr~ftc, .. de pi.tlilches & 



JAns Its '1"",rl faifo"$ Je r itn1fle.· '15' 
:r.nd1c~de citron les petits pigeons;& les 
cailles lei fa!-u.arnir de petits cus ,I.'arti­
::haux.,riz de'-'-ü frits, & iijs de champi­
gnons & de citroD; les petits poullets les 
~arn!r de pois, &: crcftes; le potage à l~ 
Rcyne, faue mettre la perdrix farcio fur 
,C p'ain &.tnettre vn potage à 1. Rcyne 
~a~ld~s'larDY de petits champignons 
rar~s J Il tr~ches, de citron, roignons 
ie.cblHl; apres vous prendrez q'uatre ba"' 
lotins' ac lês couperez pac le gros bout 
pour oRer le dedans, & les patferez dans 
.'=au :b3uillante, les ',afferez au bout des 
toaire carez fur le bout du b~ffin , les 
)ieh',aifur~r, & les remplir depainmiton.. 
Aé en bon'boUillon, les garnir t'vn de cre .. 
!les, rautre ~e troufBcs-cn ragouftJle croi-
5eCme de riz de veau, 10 quatriefme de 
dlanlpignons, &: mettre ius de mouton 
le de cicro!,.par tOUt, & citron par tran ... 
~hes; faites que lesbouHlons foient fepa­
rët, eouurez les balotins de cc que vous 
lurez coupé, & que le tOUt foit bien 
garny. 
, 2~. P.ot4gt tIt p;~;s 6" frtt,ifo J, Î'tau. 

Coupez tOUt par morceaux, l~s palfcz. 
l'Ir l'ea\1 bouillante, les paf,ez à la poëfle 
lueç lart fondu, ks·faitcs cuire dans vn 



'5' Methode " ... ....."" 
pot auec bouj 110n , mettez vn p~quc'I 
[el, pcdil , Cerfeuil; & le blaDCh\fsr~ aucç 
iaunes d'a:ufs, capIe,~c1& ,OlVfÇ bl~çç, 
fcruant. .. 

2. JI lot4!/ 4' vn poptto. ,,, tri~lI,[f. 

Achez chair de veau a\Jcq graiCse p l~r,~ 
& hnes herbes, fi boulles, fel ~ ~~fç$l~ , 
poivr~, & iaunes d'œqf" f.ites a.q fQncl 
d'vne tourtiere vn lit de làdite r.r~ p~ 
chair ~chée e,nformç d'Yn triangle, ~~ 
garnifse~ de pigeonneaux, riz ~ •. 'eau J 

beJ.tilIcts, pctits eus d'arcichaus, çha~l., 
pignons, andoüillefcs, & le couurez d4 
la nlc[me fa. cc comlne vn paft~ ,4.Qrés 14 
:.luec vn œ~l f, & le faites cui re comme v~ 
t~urte à petit feu, &. quand 'il fera, cpit 
1)l~nés le fùr croulles mItonnées) &. l'ou­
urés comme vne (ourte, gao)i("é) voUre 
PQcag ~dc la couuercUl'e loupée par [ran~ 
che, & Inettés le bouillon dont le po pe­
tOll .Hua çLlie & c~pres.) hJs de citron J &: 
par tranches . 

.14. l'Qtag' dt f,.té. 

Mçttés cll:lpOn & iaret de vea\1 dans VIl 

pot Je terre li~ le ,ouuré~ bH:n, vn pac-



,4,U III 9"MrI f-fo'u ûl'-dnn;,: '51 
let d'afsai(onnement, al fel, mettc:z 
lOS vn autre pot à part bonnes herocs 
)mme oifei~I~:, p,?urpier 1 f~rfeuil , le 
~ur-éoup~ bltftmtnu,le dre{~esfur croo. 
~s mirollJlécs auec le mc~e bouillon, 
lrnifsés de lcttuës ou pQl.lrpier, met­
s YO.s herbes ou les pafsés dans vne paC­
ire, & ius de mouton. 

2.5. Potdl/ tlt pig,onntaNX III birqu~. 
Vous trouuerés dans la table des pota­

:s de la prcmiere (ai \ on, le moyen de 
ire la bifque ~ & vous vous (ouuiendrez 
lie les pigeons les plus frais tués font les 
,ciHcurs pour ce potage. 

. 
li,. ~s tot4ttS l!4S ~ l~ fe'~'Iflk flifon; 



Table cIes tntrées Je tAblt, pendAnt l"~ 
feconde foifon, 4 /fAuoir &.A uri/., 

M A.J & IlIi1ll_ 

Pigeonn~4UX m4rine~. . i 
pieds de ")IC4U pique:{, tie mtnu .llSYt, 2-

PoulCl' d'Inde J laS .. iff;'~· J 
~riNeltt{'s de veau" la perfil14Je, 4 
Vaubé tI, '')n gigot de ie4tfl pÙINé m,nfl, 5 
Tefte S d'dgne~u frites ~. , 
Zapreaux À la fàucé bla7JCh~ ~ . 7 
Poulets fricaf!è~" la cre[mt', 8 
Popeton de pigetJnneaux, 9 
Poitr; ne de ")Iea" mllr;nù, 10 

oyfo1J: en t"~gOfJft, J r 
Entree dt loye dt VtAU, 1 Z, 

Teftines de iafche Jla fowe JoMce: IJ 
llagouft de I.preat." " la fal4ce brune ~ J4-
Pieds de ")Iea., ~ Iii foNce Uanc1t}t~ IS 
,petzû poulets enfi'·'fo~. 16 
'LORge de 'veau en rtf.goujl, 17 
J-'oulets à CcftuuéelarJe';(.JI mOJt'nIArt~ 18 
Poulels tk{Offi~, 19 
Oyfons 4 la dauLe) z~ 



unllts qU4tr; faifô1JS Jet~lItJ~~ IS6 
.. ,'ft';'t m.utolJ .1. fwo,h~~ ~I 
'icIIJl« J~ pjg~fJn1J~a.x) j,t. 

nJoiiiLlts d~ ")t4 2.) 

''''''J k ")~-foim~ 2.4-
IUltts 11,',,,. frits allx concomhrtJ~ %.5 

1 A1Iiert pour bit1J ~/,p~tptr les entr;t~ 
Jt '" {t,onde foifon. 

t. MII";".ùe tlt p;~t.n,,~~uY. . 
M~ttts Ics pigeonneaux en quatre, let 
liccs trclnper dans du vinaigre, {el, poi­
ie ~ & vn pacquer., puisles farinés &. les 
Litcs frire cn faindoux, les Cerués :luec 
inai,re rOrart, poi ,rc blanc, & pcrfiJ 
'it. 

2.. ~itds Jt ~t"fI pi'lu~:t. .t 

~nd les pieds feront cuits, fendez 
~.a, les piqués menu auec lart, faites le~ 
rcmpcr'au vinaigre, fel" poi\'rc, YD pac .. 
(UCt, & les farinés , les faites frire en 
lonne friture, & les (erués auee vne poi~ 
rradc, capres, & perfil fnt: 

J. ,po"utts-d'lnde .. [A su;g;. 
Lardés les poullets d'Inde de moye. 

~rtJl.$ fait~$ ~uirecnucllopésd~VDC {cr~ 



160 MethoJ~ pour fraitte,. 
uiette afsaifsonnés de fel, poivre, vn ~~ 
quet ,laurier, citron vert, les faites cuin! 
dans du b.ouillon & vn peu de vin blanc, 
&. les Cerués fur vne (eruiettc aucc tran .. 
chcsde citron & gr~ins de grenade. 

4. Griuellctes d~ ')Ifd,. piqu{~. 
Coupés petites griuelletes de veau ,leS 

faites piquer de. menu lan, les pafsé~ à la 
poëlle aucc vn peu de I2rt fondu 1 vn peu 
de farine & champignons, Vll peu de 
bouillon, verius, vn pacfluet, fel , poi .. 
vre, mufcade) & les faites cuite daQs Vn 
plat ou terrine ~ & mettez ius de citrÇ>D 8à 
tranches,cn fCIuant que la fauce foit cour-: 
te. 
. f. Gigot d~ v~"u piqué 414 tL:"b~. 

Ofiez la peau dt! gigot ,le faites blan­
chir .. le piqués de nlenu lan , le faites 
tremper en verlus, VIn blanc, {el, vn pac­
quet, poivre, vu peu de laurier. puis. le 
faites rofrir à la broche à petit feu, &. l'ac ... 
rOlez dudit vin, vetius , al vn .peu de 
bçnüUon , quaJid il fera cuit f~ütes Canee 
auec le dcgoufl: , vn peu de fa~inc frite, 
capres, tranches de cItron al ius de cham­
pignons ,le faites rrlÏtonnCI dan~ fa faute; 
VR anchoIs y eft fore bon. . ; 

Tefles 



tUlts les l[utCtr, foifons 4t r ~n1J;'. 161 
; 6. T~ftts d'dgntlU frtter. , 
Fendez vos tenes , gardez la langue en4 

:ierc, lesfiices: boüIlhr auec eau, tèl , vu 
Jacquet, Il puis les mettez dans vn peu 
le vina~gp:, vn peu de lei, & poivre, pil­
ez Jes feruelles, atfaiffonnés de [el, poi~ 
're"mufc41de, & iaunes d'œufs, trempés, 
es teftes dans cette p~(le, l~'s faites frire~ 
~n lart fondu, Cerue:z auec pcdil frit & 
ranches de citron. 

7. Laprtaux ~ la Jauce blanche. 
Mettez les p~r morceaux ~ fendez les te. 

~es, & les palfcf à la poé!l1e auec l.Ut fOll~ 
lQ,vn p'açq~et, Cel, pOIvre, mu{cade J' 

itronv~rt ,~'yn pe~ de boüillon & vin 
,line, les, ~éttc~ dans vne terrine, quand 
i (ctoilt cuits faites fauce blanche auee 
runes d'œufs. 

S. Po"lets friCt:/fi::;..,. la cr~rmt. 
Metrez "OS poullets p~u morceaux, les 

affei à la poëfleauec lare ~ puis lCJ mettés 
ans vn pot auec vn peu de bouillon, va 
~r.re cJe vin blanc, v-n pacquer, Cel, poi­
re, ,vn peu' de bon beurre t & mu{cade~· 
:1 faites mitonner [ur du feu, quand ils 
:rotit cuits o~ez vn' peu de la graitre ) & 
: pacquet ;-mettcl. de la creflne en fcr~ 
ant. ' · T' , 



,. P opeton Je pigeon1lt4HX. , ' 

Faites farce auec toël1edeveau, graifrCl 
de bœuf, lart ~ fines herbes ;' fiboulles, 
doux pillez j poivre; mu[cade, iaunes 
d'œufs,faites con1me vn p~fié drdfé dans 
vne huguenottc de terre, nlctcez bardes 
de lare autour, puis g.arniiTez de la farco 
{ur vofire lart ou bardt:s, de l'efpoiifeut 
d'vn derny poutre, iufqucs au bouc de la 
huguenottc, & la. remp\!(fcz. de champi­
gnons, pignons, riz de veau, creftes, 
[[ouffies, 1110dlc de boc.uf, lart pillé, le 
tout alf.aifsonné comme delfus, & le cou­
urez de ladite farce, puis l~ faites cuire 
deuant le feu, aycz [oing de le tou~nerj 
r;ouurez d'vn-= affiette"quand il feta cuit 
renuerfez le [ur vnealliettc creufe, & 0-' 

fiez la couronne & (crucL auec ius de cl-
tlon· 

10. P oirr; ne Je ')Je"'" À /4 marinadt. 
Prc:netvne poitrine de veau bien graf­

fe, la fJ.ite! c\Jir~ à derny dans le pot, aptes 
tirez la, & la fendez, mct'tez la dans du 
vinaigre, vn pacquet, Cel ,pOivre ,laurier, 
&. la farinez, puis la t~ites frire en bonn't 
friture, faites bouillir la fau~e &. en met. 
tez par dcfi'us ,(eruez auec pcrûl fd;. 



dans les quatre faifonr de l'AnnIe. J ~ J 
II. D,Jons en ragoujl. . 

f lardez oyfons de moyen lqrt.J tes paf ... 
fez à ~a poëflc auec lact ,l~s m(!ttcz dans 
vne terrIne auec champignons, vn pac­
quet, (el, poivre, mu (c,ade , vn peu de 
boujJ~n, & citron vert, quand ils [eronc 
çuits liés la fauce auec farine frite) &. jus 
de Eitron en feniant, garni!Tcl. de CièrOl1 
p~r tranches. . . 

.J 2. ~ Entrée de foye de veà". . 
MC?ttez le. par gros nlorcc.aux larde~ 

de gros lare, le patfez à la po~Oc aucc lare 
fondu, puis fe mettés dJn~ vne terrine 
auec bouillon, vn verre de. vin blanc j vn 
pacq~et, Cei ~ poivre, ,mufcade, lauri.er Î 
citron vcre, & v~ .champignon, & le fai .. 
te~.culre ~ petit.fel:l" . 

i s. Tetine Je. -}lache .è la fauce douce .. 
Fai~es ia cuire dans de j'eau ou bouillon ll 

guand clic fera bi.cn ~ujte coupés Ja par 
trallches,. & l~ poudres: de [el, & farine J 

la faites frire: en f;,tÎndol1x, f.tl tés fàuce 
luec vin blailc ,lucre, poivre blanc) ca­
neHe) vn peu de Cel) vn ius de citro[} en 
rcruant. 

,.' 14. i.apY~aux à la fduu brurJe. 

, Coupés par quarciers,les lardés de: IDoien 
larc, les palfé$ à la poé:f1e aue~ brt , vn pe~ 

L ij . 



164 Methode pour trditte;~ 
defarine, les f,tites cuire dans vne terrint 
auec bouillon, vin blanc, vn pacquet, (el, 
poivre) inufcade J citron vert, '" lés fer-

l , Î. ues a courte lauce. 
l,. Pieds de Î'eau. 

~nd ils feront cuits mettés les par 
morceaux, &les paffés à la pod\e auec 
lart, vne Gboulle entierre, fines herbes 
bien nlcnuës) a1f~1 (fonnés de Cel ~ poivré, 
mufcade, faites fauce blanche auec iaunes 
d'œufs crùs, verius de ,grain ou vinaigre~ 
garnilfez de pain frit &:, perfil. 

16. Petits poulltts tnfiri4. 
Coupés petits pouUets par petits mor­

~aux, defcharnez les os tant que vous­
Fourés pourucu qu'ils tiennent à la chair,. 
ksmettez tremper dans vinaigre, fel,poi­
'VIe, vn pacquct, citron vert, &. laurier,J 
faites vne pafle auec farine, eau" & fel, 
trempés les morceaux de pouUéts dedans, 
puis les faites frire en lartfondu ) puis fer-
1Uezàla perfillade & tranchesdecitràn. 

17, Longe dt ")!t"au en ragoufl. . 
Lardez la d.C gros lart, atfaiifonnez de 

fel, poivre, & rou{~ade, la mettés à la bro­
che) quand elle feraprefqlle cuite, mer­
it'és la dans 'fne caffërolle couuerte, auec 
~iüillo~! ,n y~rtc de vi,n blatl~, vn l'aç. 



,,uns les qu4trt {difans Je ['dn,,/t': 16) 

~uet, champignon:; & le degoufi: de la­
dite longe, vn peu de citron vert, fa­
rine frite, la degreŒés vn peu, en feruant 
mettés pifraches ,ius de citron & courte 
[auce" garnilfez de riz de veau piq~és, & 
uanFqesde citron. 

18. P,uLLets larde')( d~ [,roJ [art. 
Lardez vos poullets de gros lare, les 

.pa{fe~ à la poëlle l~ec lare fondu, les met­
tez dans vne terrine auec lDouillon, vn 
verre de vin blanc, champignons ou mo­
~illes, 'CliS d'artichaux) vn pacquet, fel, 
poivre, mufc:ldc ~ vn peu de citron vert, 
~ farine friFc,ius de citron & par trancllc~ 
cn feruant. 

19- Poulltts dtfoffi~: 
EfcQrchez vos poullets , gardez la peau 

eDtiere, faites farce de roëfie de veau auec 
moêfle de bœuf & LIrt, bnes herbes, 6-
boulles) Cel , poi Yre, InU fcade , iaunes; 
d'œ~f~, & cha~?jgnons p~r'morceaux ~ 
~e~phŒez les peaux defdits poulle~s, & 
les coufez, puis les paffez à la poëfle aucc 
lare fondu, & la ch:lÏr des pouUees aulli 
lard~t! de ~oyen lare, mettez cuire le 
toue en[emble dans vne terrine auec 
bouillon;, vu verre de vin bbnc ) vn pac~ 
quet,&champignons-, vn peu de citr~n 
\ . L iij 



• ~ 6 Methode pour tr.ittttt 
"ere, 8l farine frite, & iU$ de citron en 
feruant. . 

~o. Oyfons ~ id 4au~,. 
L~rdC!z vos oyIons de nloyen lare, af­

fài[onnés de (Cl, poivre, cloux, tnufc~­
de, laurier, Gboulles J citron vert, & les 
enuelo pés dans vne feruiette, les fa1te~ 
cuire dans vn pot auec bouillon & vin 
blanc, & les laiffés ~ derny froidir en leur 
bouillon J Cernez fur vne fenüette auec 
tranches de citron. 

11. H dut- cofle~ ;" [" broche. 
Lardez les de perfil ,les mettés cujr~ à 

la broche) quand ils feront cuits mertés 
pain fraifé, fel, poivre blanc, & les man­
gez a~ec verlUS ~~l oranges. 

22.. Fricaff'ée de piglonnraux. 
Mettezles par quartiers, les paffez à I~ 

podle auec lare fondu, vn p~cqbGt J Cel, 
poivre 1 mufcade, citron vere, farinefri~e, 
champignons) vn verre de yin blanc, &. 

les faites cuire d~ns vn pot auec vne euil­
lcrée de bouillon, mettez' ius de citron & 
par tranches) puis CerlIez à counc fauce. 

2. ~. ":.Andoiiillrl ~e ')Ira". 
Prenez fraifcs de veau, faites que le~ 

gros boyaux ne {oient pas fendl1s" coupés 
la fraife Far ~non;eal1X de ~a longueur d'\v~ 



i,ttns ltl qUdtre fli{uns de r annét~ J~7 
p;ed & plus" coupez auai d'vn filet de 
porc de la n1e{Îne longueur, gro5 comme 
le petit doigt, &. vn peu du venere entre­
lardé,auffi de mc(me longueur, faites vn 
pacquet" &. le liez par vn bout, & l'a(fai­
(onnésde (el, poivre, cloux, 6nesherbc$ 
bien mcnuçs, & les menez dans le aros 
boyau , l~s liés, & les fai tes cuire roullées 
dans vn lingç:: neuf bien ferré) mettés y 
laurier J fiboullctes, cinon vert, vneliure 
de fain-doux, les mettés cuire dans eau 
& vn peu de vi Il blanc, laj{fez. les froidir 
dans leur boüillon , puis le~ flites ~ra1er 
fur du papier, &: lei tcruez toutes chaq. 
des. 

~nd la Fraire fera cu i çe cou pez la par 
morceaux & lan1ctrcz tremper vn peu en 
vinaigre, [el) roivre , laurier ~ fiboulles, 
la faites frire bien farinée, menés poivre 
plane) vinaigre ~ fo[art) & perfil frit • 

.:s. Poulltts d'Indts !Oùlt aux choux ou aux 
c~ncoml!rts~ 

Ouurés les aiOes & les cui(fes des diti­
"cns , les me~tés dans vne terrine aue~ 

. L üiJ 



;. .Mtth"J~ PDU.- t,.';tt~" 
concombres par tranches ,lare fondu, vu 
peu de boüillon, vn pacquet d' .. (f.ülfo'n~ 
nement J Cd) muCcade, &. menés ius de 
mouton ~ de citron ou verjus de grain cn. 
fcrllaot, & poivre blanc) &. defgriiffés vri 
peu la [auce. ' 

Fin des entrées de table de la prtfontt 1410'6. 

Pour les viandes que l'on Cert au Se. 
cond,vou<; les rrouuerezàla premierefai­
fon, & les entremets auffi ;- C'eLl pour ne 
donner point tant de peine au Leaeur 
que ie les ay expofées de la forte. 

~ Able des pJtagtS maigres at l~ prt~ 
felue foifon. .' 

potag~ a(J ga~'m~flu, 
Potage dt goujuns) 
Potage d~ petits pois ")ItrtsJ 

Potage de rlJampigngns:1 . 
Potage de morri/cs" 
Pott1l/ de concombres farfis, 
Potage de lampro..Y~s~ , 
f.r;t~le d'AJ1trgrs, 

J 

S 

J 
04-

f , 
7 
~ ,. 



~"s les iJuttire [ai{ons ~t r NIn;,: I~, 
fO!dlt dt lettùês farcies, . , 
rot.~t ~t maqtl~rea,,~ frits, JO 

Pot~t 4 lil prlnuJ/t, J ( 

rotilge de framboi.;rs~ u. 
Potal'_ de fanti." ' 1) 

POI4[,' fÎt ",,,crtufoS, 14-
Potage Je chou~ blancl ~u [aiéi, 15 
rotAI/ j.( lort"ës aH bouIllon blanc~ 16 

Methode p~ur apprefler les p~td,ges 
: ~onttnt4S en l~ TAble cy- J.euAnt. 

1. I?o~~ge dt g4rnllllu. 

Coupés les cuilfes des garnulles, les paf­
rez à la poëfle auee beurre roux, perfiI, 
(erfeuil aché menu , trois ou 'luat~o 
champignons, 'vn pacquet" menés fel, 
& vri peu de bouillon de poiffon, faites 
mitonneifur le feu, apres menés les corps 
des garnulles dans vn pot auec eau, quand 
ils ferot cuits patTez les par l'ell:amine ponr 
én tirer la (u(tancc, & les faites bouillir 
bien atfai {fonnés, faites mitonner croufies 
cle pain aucc , rengc'Z vos garnulles , &:' 
mettez leur boüillon par deffus, iu,Ç de ci~ 
~[on & par tranches en {criant.. ' . 

. , 



176 Methoae ~our ",tittt" 
2.. P ota:,e Je gotl;tJnl. 

Efcaillés les gou}ons, Coupez. les tenes 
& les queuës, les paffez à la poëfle au beur­
re roux, trois ou quarre champignons pal' 
morceaux) vn peu de farine J puis les met .. 
tés dan~ vn~ terrine ou baffin auee vn 
pacquet , (el) les drdfez [ur des crouHes 
mitonnées auec bouillon de poiffon, 
puis dreŒés vos goujons, vne crau ne de 
pain au milieu du potage J & faites miton. 
ner enCemble , mettés lUS de citron & par 
tranohes. . 

,. Pptag~ Je ch4mpignofJs. 
Palfez champignons par la poëlle 3uec 

beurre roux & farine, tnettés les dan~ vu 
pot de terre & vn pacquet d'affaiffonnc:­
ment ,(d, & coupés vn petit pain en qu~ .. 
tre, le paff'ez à. la poëfie :lulU & le menés 
dans vos champignons J puis dreffés fur 
des croullesauec le mefme bouillon, gar­
nilfésde champignons f.ucis,ius &. tra~­
ches de citron. 

4. Potage de pois '\ttrts. 
Pa!fés vos pois par la poëfle auee beu~­

te blanc, vn pa,\quct, les mettés miton­
ner dans vn p~t & en patTés vn peu pat 
r db.mine ) failes mitonner çrouftes ~UC~ 



""'IIS Its quatre faifol1s Jt r an»;t. 17' 
houillon d'herbes qui ne foit pas aigre.J &. -
mettez les pois par detfus. 

5. potage de morilles. 
Co~pt$lesmotillesen quaçre, le!laués 

fJien apres, palfés les ~omme les c~a~pi­
gnon!, les menés mi tonner dans vn pe~ 
de bouillon \ vn pacquer, fines herbes me­
puës, & Cel , t-ices rnironner crounes de 
pain aueé bouillon aux herbes & VIl p~u 
~e purée claire, puis drelfés les morilles, 
garniifésde niorill~sfritcs& farcies • 
.- 6. Potage de concombres f"rcu. 

OLlés le dedans de vos t:oncombres) les 
faite's blanchir dJns l'eau) faites farce en 
parrant par la poëlle vne po~néed'oiCeille, 
redil, ferf~u i 1, mettés ~ufs ~an.s la poëfle 
comme vne omcHette ~ aches kllen mel"\u, 
a{f4i{fonn~s de Cd) & poivre, rnufcade ~ 
iaunei d'œufs çrus, farci(és vos concom­
bI~S t &. les fai tes cuire dans vu baffin auec 
beurre & fort pelÎ de boüillon , les drdr~s 
fur crouftes mitonnées auec bouillon 
J'herbes , ~ p~fièz iallnes d'œufs, &. pois 
verts, ~ ~ettes (ur vofire potage en [cr­
uant. 

",. fJotdge Je l"m/",oyes. 
Coupés vos lamproyes par morceaux 

lpres les auoir lünonées, les paffés à la 



172. Methode pou)" trditt,r 
podle auec beurre roux, farine, hnes ~e~ 
bes bien nlenues.J trois ou quatre champi~ 
gnons, vn pacquet) (el, purée elaire, v~ 
morceau de citrqn vert.J & le$ drciTés fsr 
croufres mitonnées auec le mefme bouil­
Ion, garniffés de tranches de citron ~ 
rnettés le i 11 S. . 

~. Pot(1lre d'aQ.(r(ttl. 
~ Jr ù 

A (lute de pois VOlIS pOlluez pa[er af-
pcrges pi Bées par l' dl:Jmine auee bouillQ 
d'herbes ~ paffez a[perg~s rompuës par l~ 
poëlle auec beurre ~ & fine~ herbes, apres 
ulcttés les'mitonner auee les paffées.Ians 
vn pot de terre, & VI) pacq uet, {el, &. 
drdfez les bouts d'afperges (ur crout\:es 
mi tonnées auee bQÜlli on d'herbes,& met· 
tés les a[perges paffées & 'f[i~a{fées p~ 
defIus, & garniifés d'œufs p.oc~e~~ 

,. Potage de lettuiI farcitJ. 
Faites farcc auec herbes, œufs, fines 

herbes, fel, poivre, n1u[cade , les faites 
cuire dans vne terrine auee beurre~ vn 
peu de bouillon) Vil pacquet~ & les dref~ 
fez [ur crouftes mitonnées auec bouillon 
d'herbes, & les blanchiŒez auec œufs, 
mettez y vn ius de ch;ln1pignons &. vnc 
croufle de pain au milieu du po~a~e. . . 



Jans Its quatrt Jaifons dt r dnné~. 173 
: 10. Potage de md~uereaux fritJ. 
Incifel. les maquerc~ux comme les vi .. 

ùes, les farinez, f"ites les bien frire à pro­
pos en beurre 2lffiné) lSl. les mettez dans 
vn balÛn auec farine frite, vn peu de 
bouillon dè poi{fon ,ou d'herbes -' puis les 
tlre{fés fur cl:oufies mitonnées , g~rni{f'és 
de champignons en ragoun, & capres, 
ius de citron & par tranches. 

Il'. Pot6tge À la Pri1Jceffi. 
Pa{f~s cFial! d'anguille par la' poefie;l 

àuec aUtant de champignons) vn peu de 
beurre blanc Jaèhés le tout enfcnlble" ~ 
le nletteZ dans vn pot au(:c boiùllon de 
p~~on,. atr~i(~6nnés de fel) ~n .pacquet, 
fartes ":lltonner crouttes de paIn ~uec le 
mefme boUillon de poiffon., 'mettez vo­
ftr,e chair athée par de{f'us) Earniffés de 
lc:ttances de' carpes, foye de 'brochet, 
ch2mpignons farcis, & tranches de citron' 
& ius de chalnpignons &. '~e citron ~ &:. . 
capres. 

12. Potag't: de fram~oifès. 
Mettez enuiron vne chopine de fran):" 

boifes dans vrY pot de terre auec eau) vn 
verre de vin'blanc" & le faites bou illtr, af~ 
faifonnés de caneHe "fllcre, vn peu dé' 
ftl ,·tefdttlfe-z fur du nlaquaron miconné-;-' 



ï 14 M~tl,od( pour trdÎttett 
& le garniCfcz. d'autres framboiCes conlit~ 
tes dans le fucre, &. groCeilles blanchies 
dans le [ucre pillé. . 

]3. Porag~ de.fontt. ' 
Coupez lettuës , ol[~il1e , &. pourpier .. 

les menés dans vn pot de terre auec bc:ur­
te [ur le feu, pour fa.ire amortir les herbes, 
puis y mettéseau bouillante, vn pacquet,. 
[el J & vn pain, que vous mettrez au mi­
Heu du pot.1ge, vous pa{ferez les herbes 
fi vous voulez, ou les mettez., g~rnilrez 
de petites lettues, & ,vn ius de champi­
gnons, & vne cuillerée de purée. 

. 14· PfJtttge 4e !'J.,re"fos. , 
Lardez les ~acreu(es d'anguilles, les paf.. 

fez à la.poeLle auec beurre roux tles faice~ 
cuire dans vn pot de terre auec eau, vn 
pacquet .. Cel, & palfe7. clans (emeCme beur~ 
re champignons" & farine, mette,z les 
dans le pot quand les macreu{es feront 
plus ~e derny cuites 7 & drefsés flir crou .. 
fies de pain mitonné du me[rne bouillon~' 
& garnifsés de champignons .farcis, ruS' 
&: tranches de citron eet [eruan~. 

l~. Potagt if ch~ux blllncs au "'it. . 
F aitelles blanchir dans l'eau, les achez 

bien menu, & les paifés à. la poefle aue~ 
beurre blanc J les metccz dans vu pot d~ 



J4n, 1.1 '1""trt {ai{onf Je r ,,»nit. J 7' 
erre auec du lait chaud, a{faiConnés de 
:1, poivre, & vn pa'luet, & drcCsés [ur 
Iain par tranche. l'. Potage de tortfltf au bouillon Uanc. 
Vous ferez cuire les tortues comme il 

:ll: dit.dansles entremets, les pa{fcré~ àla 
,oesle auec be\lrrc blanc, perfil, & [er ... 
'eüil aché menu, &. dclayercz huit iaunes 
L'œufsauec vcrius ou ius de citron, &; 
oettrez auec vos tortues, & qu'il ne (c 
iour·ne pas, pais les dreCsés [ur du pain 
nitonné encroufies, mCttésvoftre bouil. 
on blanc par defsus, &. ius de champi ... 
~nons cn. (eruapt, chanlpignons en ra ... 
gouft &. farçis. 

PiN . 

. Mes bien aymés Lefreurs vous trOÜl:le ... 
tcz dans la prç:nüere faifon cerit ~ntrées de 
table de poilfon, qui peuuentferuir toute 
l'année, &: cents plats ou affiettes cl'entre­
mets queie croy quifutUroJ;lt PQUI le pro­
knf. 



Table des pot4ges de la troifie(me fozio'''; 
Juillet ~ .4.ouft ~ (!) Septembre. 

potage de ramereaux aux ,hamt;gnon.r, 1 

Patate de genilottei à lit chicorée blanche~ 1. 

Potage de cdillesJ J 
Potage t/,' thaules de mouton "U" nafWls~ ... 
'l'ot.!/ Je chapons aux champig7fans, .. ~ 
P .rage de deux jartt s de veau" t'epigr. nme ~ 6 
Patate dt p~u(tts d' t nde defoffi"" 7 
Petage de f41fandeaux aux rrOI jltl~ 1 
Potdl/ dt dirldonntttux "ux concombres, , 
Potage de pigeonneal4x en ragoufl, l, 
Potage de gr/ut; nu bowill~n brHn, l( 

R otage il, la Prinreffo, u. 
Potage de p~rdrix" la capilotttde, ~ J 
l'otage de ri~ de 'lIeatl., "" 14-
Pota~ de me/Ion auec peti~s PQul~tl: :1 f 
poragr dep"dreauxau bout/Lon pdJ?t, l' 
Potage d,e (~pon aUt"C prHnef de bYlgnollt~ 17 
Pot.s t dt pet.lu oyt d' oyfon:, I~ 
Potage d'oy(ons aAX n,tuets, "l' 
'Pora()"t de o-ros poulers aux ch.ux de M.,[an, 2.0 

o cl Ù d "' Pota~t '.-'HtI/ett s t ')Irau p1'lHUS, , 2.1 

Potagr dr [,'go' de )irau ftrcJ &, pi'lut~ 2.2-

l'orage de poulets l..trfis ~Hec pureeae pOIS")trts~J. 
!otAge 



J4ns les qutftre [aifons dt l'dnnéf: 177 
~Ot4gt dt fonté a.uec jartt de ')eall 6 ch(,f.~ 
~~ 14 

"tage de petits pil/onnctlux ~ ou bifJuc) %.j 

li rlh,de pour foire les p"tages contenus 
ln la prefonlc table. 

1. l'Dtd!' de r4mtreaux aux champignonl? 

Piquez. les ramereaux de menu lare, les 
Lites ronir à derny ~ puis pafsez. champi­
nons à la poësle auec Luc fondu ~ vn peu 
e farine ~ & empotés le tout t:nremble 
lec bon bouillon afsaiConné d'vn pac­
Jet , [el, & les dreCsés [ur des croufte~ 
litonnées du meCme bouillon) garni(sés 
e tranches de citron) ius de mouton ac 
:: citron, & riz de veau piqués. 

2.. Potal/ Je rouflets auec,cIJl·c~r;e. 
Faitescuire vos poullets auec bon bouiI1 
,n, vn pacquet, rel, faites blanchir vo­
h~ chicorée dans l'eau " la fai tes cuire 
lee vos pouUees , dre(sez [ur croulles 
lic{'nnées dn me(me bOll illon , garnd.sc:s 
~ chicorée, & le {eruez au bouillon na­
lfcl, auec ius de flloUton & de chanlpi~ 
nohs. 



) 7 t j.l.ctfJodt po~", traitit~ 
. 3. Potdtt de cAilles farciel: . 

Faites f.lrce au cc blanc de chapon,moë~ 
ne de b(:uf, a(4iJifonnez de: fel" vn peu de 
poi vre -' tTIu[cade ) i 4 unes d'œufs crus, & 
farci {scL-les cailles -' & lesfaitese uire dans 
vn pot de terre aucc bon bouillon & vn 
pacquet) & pafsés parl'etramine deux eus 
d'arrichauxcuits" & fix iaunes d'œufs 
~lUCC le bouillon des cailles.> le faites bouil .. 
lit fur les ccnàrcs chaudcs,dre(sés vos cail. 
les i\u de croufies mitonnées, garnifscz 
-de petits cus d'artichaux) &. mettésvofhe 
coully f';}r de(sll~ J ius de champignons & 
de rùour::on. 
~. p(Jtage d')!neellJ4fu!t de 11Iouton Àuxnauets. 

. . Lard~s "ne bonne cfpaule d.e moUton 
bien nlort~ fiée aucc gros 1art, la faitcs ro­
frir à denly à la broche, & auec le mefmo 
lare patlës nauets COll pés en dez ou long, 
rncttés cuire le tout enCemble auce bon 
bnuillon., vn racq uet.) [el, poi vre , & vn 
peu de f.uine cuite J puis drefsés fur 
c:roufl:es ll1itonnées, & garnifsés de pain 
frit. 

5. Potafe de clJdmpi,.non.r Auec 'tin cJJzon. 
d ,o bd 

Lar es vn (hapon e gros lart, le aires 
rouair à lJ poc{1e ClUCC lart fondu, le mec­
tés aucc bouillon) ~{sai{onnés d'vn pac~ 



'J"'s lts qUdtrt foifonj Jcl'ann!,. i7J 
llec , Cel J & p.CséJ chan1 pigrons auec l~ 
at:(me hut, & vn peu d~ f.lrine frite, dref. 
~s fur du pain n~l(onné, garni(sé~ de riz 
e veau frits., (h ... mpignons" iwdè citron 
~ par tranches en lcn.Janr • 
. .fotage de ~eMx jarrt( de 'Leau à ['Epigram~ 

mt. 
Lardez. d~ux jarcts de veau auc:'c gros 

L[t ',lcs palfés à la. poëf1c auec lan fondu 7 

ans le mefme hlft palTez petits CU\ d'arti­
haux , p~llets de bœuf ~ (!.x· farine, les fai­
:::~ mitonner auec Vn peu d~ boüillon. vn 
acq uer" (el , drdrez les Jarcts [ur crou­
:es mitonnées" garnifsés de ce q~i cft 
an-sle petit pot, ius de·citron & de mou~ 
>n en fc:ruClDt ~ & les jarccs cuits en ca!Iè .. ' 

. ~ 

:>l1e auec champi~nons'~ 
\ 7. Potage dt pfJul.er d'Inde defofT:. 

Defo1Tcz "n poullct: d'Inde:) f;uces far~ 
e auec la me(me ch~ir, nloëlle de beuf OlJ, 
;uifse& Jart, fines herbes, iaunes d'œllfs~ 
ffaifonnés de (el J poivre, mu{cade -' fJr­
:ilfez la peau, ~ la €oufez ~ p;: fTl'Z la à la 
.oefic ~ucc lare fon'd u)&: faitts cu i l't: d~ns 
rne "terrine auec bon; llun • aH'!1 (onnés 
l'vn pacquer, (el, ~ha':l11)}gnr'ln, '.'11 p-Ll 
le farine cuite,drdL.:z. (Ilr \. [(J~dh',,, 'Ill ~un~ 
lées" garniisés de cuts d'aHIL !J.lllX fr.r;$, 

11 1J 



I~O 'Methode pn __ ,. tr4;tt,r • 
& autres champignons, cOllcombres far:;, 
cis .. ius de citron & tranches en feruant •. 

8. Pottlte de faifondtdllX aure trouffiel. 
Pour bien f .. ire ce potage faut empoter 

les f .. ilàns dans vn pot de terre auee 
bouillon de bœuf ou de veau bien cI.,ir ~ 
bien net, alrai(onné d'vn pacquet, rel, 
&; cou per crouffies p~r morcc:aux non pas 
par tranches, les pa([er dans Vll phtt auee 
vn peu de lare, vn peu de boüiUon, vn 
peu de rel ~ & dre{fer fur crounes miton­
nées auec le me[me bouillon, palfcz par, 
l'efiamine vn morceau de blet de bœuf 
cuit&pillé"ouiusdemouton pour bru .. 
nir le potage, garniifcz. de trouffies, " 
ius & tranches de citron en (eruant. 

-
~. Pott1ge de d;hJonnedu" aux concom'rt/~ 

Lardez dindonneaux auee moyen lart~ 
les pa{[ez a la poëf1e auec lart fondu, les 
faites cuire aucc boUillon, faites blanchit 
concombres par morceaux, les paffez à la 
poë.fic auec lart , & les mettés dans VB 
poc auec vn peu de bouillon, vn pacquet; 
{el, poivre, vn peu de purée de pois verts, 
&. menés fur voftrc potage auec. ius d~ 
mouton, 



~a1Jsl(S'lu4trt [ai{o,u Jt rdnnlt.' .11 
12.. POfdge de ,ig,tannt"ux en ragouft. 

Lardez pigeonneaux de gros lart. pa[sez 
es à la poëlle aucc lart t les faites cuire. 
~ans vne terrine ~ucc bouillon, vn pa€­
luÇt,Cd, vn peu de f.uine, quand ils [e~ 
ont cuits dreLfez [ur croufies mitonnées., 
'garnilfez de eus d'arcichaux, mettés ius 
le citron&dechampignons)&demou~ 
on coferuant. 

Il. p Otd[,t Je griflts dU bouillon hrun~ 
V uidez les gri ues, les patTez à la poë!1ca 

ucc lare, mettés les (:uire auec bouillon,. 
n pacquec, [eJ, palfez ~uffi les foyes par lé\ 
oëfleauec IcmeCmelarc, les pillez & paf­
:z par l'cCl:aminc atlCC bouillon, nlettés 
.ans vos griues, puis les drelfezfur crou­
:es mitonnées auec le mefme boüillon~ 
Ils de champignons rx. par tra.Qches cn, 
:ruanc. 

12.. Patage à [" prtnctffo. 
Faites micÇ)nncr crouftcs de pain aueo 

louillon de bœuf ou de veau, ou ~uec des 
i{femens de perd.ris ou chapons rofiis » 

fNi[onnés du petit pacquer ,deux cham" 
lignons, (cm.ez vn peu d'~chis de perdrix 
lU de chapon [ur vofrre pain, &; le r;ar­
~i{fcz. de creftes, roignons de cocq, petits 
Jumpig.uons, petits mo.ceaux de trou~ 

M iij 



11't M.tt ]JOrl.f pomt trdi/ur . 

fics, Ol1 r~ll tl'olne hes , mettés y auffi le i.ns 
d'vne roCile de veJU , ius de ciçron & par 
tranches. . 

13. Potage de perdrix en capilotade. 
Tirez !Cs cujfT(,;s) les aines ~ & le cro': 

l'ion, achés la chair d~ l'eL1:onlach, mc't­
tez..toutd.l.nsvn pot auecCel, vn pacquet, 
& Ivan bOlli Hon ~ faites mitonner crouLtes 
auec botliIio.n) rangez les cuiffes & les aif­
les au tour du plat) mctté~ la chair achéo 

. par de (fus , (romage de Milan rapé ,& fai­
t.es bien bouillir) meteés capres, ius d.e 
mouton &. de citron & p.ar tranches en 
fcruanr. 

~4· Potale de ri':{,de ')eitU. 
Piquez les riz auec menu lare " les par­

lés Vil peu à. la poë~le auec lare fondu',& 
d..lns le Inefine lare P2{fcz champignons 
par morc~al1X & vn peu de feuine ) mettés 
le tout dan.) vn p.Ot ou terrine auee bouil. 
Ion, vn pacquer, (cl" & dreffés fur des 
crouih,;s mItonnées, ius de mouton & de 

.,cicrûll & p.u tranchescnferuant. 
1 ~ P rage de mrlon atlte p~titj poulltts. 
M~ttés peties pouliers dans vn potauec 

bon boülllon, .(f.ü[onnés d'vn pacquet, 
fel) f.ù tes cu ire vne par,ie d'vn melon & j~ 
patrez p3r l'cft.m1.1ne J a.uec le iu:s. d'vn~ 



· Jans I,l qUdtrt faifonl der4nn!t~ lI} 

l'oëfle de veau,lcs faites cuire dar,s vn pe­
tit pOt affaifonné de Cel, vn pacquet, &: 
quand vofire potage fera drdré menés 
ce paffé par defTusvofi:re pocage, & gar .. 
niffés de melon frit par tranches) menés 
enferuant iusde mouton &: de cit~onv 

l~. Pot4gt Je perdrrttux au bouilltn Pdffi', 
F aires cuire vos perdreaux auec bon 

boüillon de bœuf ou de veau, aucc Cel. 
vn pacquer, pillés delTiy carnon d'amen­
des, vn blanc de perdrix ou d.e poullcG 
p~Csé par l'eftamine aucc le: Ineftne bouil-­
'Ion, faites vn peu boüillir aucc vn mor-
ceau de citron vert, drefsés vonre pota- -
ge 8[ menés le boüillon pafsé par deCsus, 
garniCsés de crefies ).champignon~, met­
tez iUJi de mouton) & d'e citron ,& par 
~ranches en !.èruant. 

1.. 7. Pottll/ de. chapon aux przln(s d~ bri-
, - gnoiles. 

Faites cuire prunes dan-s vn petit pot 
Q.uec bon boüillon, dattes de Leuant ~ af­
faifonn(~ de Cel) vn peu de cloux, paesez 
vn peu de ptun~ cULte~ par l'eH:alnlllc) & 
quartd le pota~ {èra dl'c(fé fur croufl:es 
mitonnées garnl[sCz. de prul1<':s , 3..: mr.:ttéi­
le bouillon pafsé) & vn lUS de ClUOU. 

11 1I1J 



lB 4 1J-letlJOde pomo trtt;ttftl 
1 S. P Qt tt.gc d'abat;s ci' oyfon; 

Faites cuire les abatIs dans bOR boüil~ 
Ion, afsaÏlonnés d'vn pacquet, Cel, cftanr 
CUItS coupés lespar morceaux" &lcspaG; 
fez à la poëfle aucc lare fondu, perfil, Cer. 
feüil, VIl peu de poivre blanc, &: le; blan~ 
chifsez auec huit iaunes d'œufs) vn filet 
de verjus, ou ius de citron) puis le dreC,,: 
fez commclcsaurrcs. 

19. potdge d'oyfons aux nduels. 
Lardés les de gros lart, les pafsés à la 

poësle auec Jare, & dans le mefmc: lart ~ 
pafsés nauets &. farine, empottez auec 
bouillon, vn pacquer" (el, poivre, & le 
(heCsés fur pain mitonné,garniCsés de fauf: 
tifes vn ius de champignons. 

2~. Potdge dt lyor poullets 4U choux de Milan. 
Lardez les oc gros lare; les pafsés à la 

poësle aucc!Jrt, &. dOlns le mefme larr paf­
fés choux de Milan, que vous aurez fait 
bIar..chir, &. acher bien m~nu ,à la rcrerue 
de q uclq ues pOlnmes pour garnir les bors 
du plat. aprc~ vous mec!rés rout dans vn 
pot aucc boü: 11 on alfanonné d'Yn pac;­
quet, fel) poi vre, & le garnirez de pain 

frit, & lUOrCCaux. de lare entre-lardé. 



2.1. Potat' de griuelltus de veau piquées. 
Coupés petites tranches de veau, les 

piqués de menu lart, les pa(sés à la po~sle 
aucc lart fondu ) pa(~cz auffi dans le mc[­
me lart farine, & n1ettcz le tout dans vn 
pot auec bouillon ~ vn pacq uee, fcl, & les 
ârefsésfur crouites mitonnées, garnifse?; 
de champignons farcis, iusd~ nloutOn & 
ius de citron ~ par tranches. . 

FarcÎfsez vn gigot de veau, & lai(sez la 
peau bien eCpailse,le piqués de menu lart, 
f~itesle roGir à derny) &. pa(scz. farine à la 
poëslc auec ce qui aura degoufié, menés 
tout enCcmble dans vn pot, ou terrine 
auec bouillon, vn pacquet, {el, eus d'ar­
tichaux , deCque1s vous le garnirés, mee­
tés ius de champignons &. de citron) & 
par tranches en [eruant. 

23- Pottfl/ de poul!tts farcis duec purée. 
Farci(sez vos .oullet~ aucc moëlle de 

bœuf, lare, fineo:s herbes, champignons 
par petits morceaux, Cel, poi vre ,les f.lÏ. 
tcs cuire en bow.illon de bœuf, aucc vn 
... (. . ~. '.. --. . .. 



! s~ MetlJod( poû). tr4jttt~ 
pacquer) & (el, pafsez pois cuits par l'e . .4 
flamine auce le me(rnc bouillon) drefsez 
auecvo{hc purée (ur croufies mitonnées, 
&. g:trniCsc:z de eus d'arcichaux ou con~ 
Gombres. 

2.4. Potdg/ de {ant/. 
Vous trouuerez dans la. premiere (ai[o~ 

parroy les pot_ges la methode de le faire. 
2.~. Potage tic pÏgeonn(aux. 011 bifJllt. 

Voyez la premierelàifon. 

Table des entrées Je table qu~ ['Olt peut 
. faire en la prifènte (aifon, 1 uillet .t 

.douft, Septembre. 

Po;trine de ytdU en rdgoufl) 
Fricct(Jè'e de ,oul!ets à la [dUce b!"ncht~ 
ROtjlf: de veau en tkux & piquce~ 
Lapreltux t'Il cagr roO ~, 
LonfTt Jt ve"'u ,n ac.his., 

... '> ,n ' .Jd.;rmade de poullers tmpdJ' es, 
Pfmll(t's J'Inde en pot pourry, 
l"gtonnt>aux fricafJtz.t l~uc.t ~lanclX".J, 
pr~i'"}rddt' de: f't(OnntdUx,' 

Pc.upelint de )lcau, 
.PIJJ:pcb.ne~.t .,.~ng!il.ift, 

1 

1" 

3.. 
~' 

5 
fi 
7 
~ 

9 
10 

rr 



~nj ks ~uatrt faifons dt r annle~ 187 
s,ué dt lié")re, 1 ~ 
CfJchonde la,ét ;"tAltmandt, IJ 
Lan ... f"es de ')Ieg" à/a /àJ". e clouet, 14-
E.{paufle Je )1(1" /lUX champitrnoru, 15 
Ttfle de ")eau fritt, 0 Hi 
RouHetl 41nde "tfof!è~, 17 
Griues tn ragouft, 18 
M tmbre dt mouton ~ la suiffe ~ J 9 
Oyfon p"r 'ftUtrtitrs la)'de~ de gros [art) 2.0 

.li œ.f ~ Id. mode, 2. [ 

Téimes Je Vtatl ~ la fouet douce, 2.~ 
l!6f"t cofle~ de mouton bicn gros )bouillis ér paf-

fi::td,/~ pvifle, 2} 

Zd.,,[,"es de bœ"ffraifchei lard/t's de gr051".-t, 1.4 
1:l!!!Hë de mo"t~n fil jJée " la forjle, 2. 5 

Methoa( pour tlpfrtfitr !(s entrées (On; 
tenues en /" preftnte faifon 1 uil/tl ) 

..AOl.4ft J r; SefttmbrCe 

Mettez lare fondu dans VBe poëfle ) fai ~ 
tes rofrit la poitrine de veau, puis la n1ec­
tez dans vne t,errine auec bon bouillon~ 
yn vetre de vin blanc, vn pacqucr, tèl, 



l S g Methodepour trA;ttt~ 
poivre, mu[cade, quand elle fer~ ~ derny 
cuite paflèz dans le mefme lare champi­
gnons, & farine, mettez tout enCemblc,s 
vn n10rceau de ci tron vert, g:anilfez de 
riL d~ ~eau, creftcs) champignons frits~, 
nlettes lUS de citron &; par tranches co. 
1èrual1t. 

~. Erjc4F~ de poullets -$ lA fouet blttnch~. 
Conpezlcs pouUets, les palfezà lapoë­

fic aucc lare fondu) & les mettez dans vnCl 
terrine auec bouillon ou eau, -& yn verre 
de vin blanc, vn pacquet, Cel', poivrc:~ 
a;rois ou quatre cham pignons, & muCca .. 

, d.e" quand vous voudrez feruir deJayez, 
y croi~ on quatre i:aunes d'a:ufs auec veI,~ 
. . 
JUS .J ou CHrono 

J. Zlouefle de veau en deux, tiquée. 
Mettez rouëi1e de veau en deux, batez. 

fa aucc le dos d'yo gros eouteau, la piqués 
de tnenll lart) & la mettez au fond d'vn 
b3fTin, que le lart roit en bas, mettez la.. 
fur le fcu, à mefure qu'elle rouffira tirés 
le ius, aprcs luettcZ bouillon" cha'npi­
gnons" vn pJ.cquct, [d, poivre, mu{cadc, 
q l1Jnd vous voudrez [cruir mettez farine, 
frice,&lc ius que vous allIez. tiré & jU$, 

de ,itron. 



14»s les qUdt'·~ [airons Je rann é~. 1 S _ 
~. 1..lIpreaux ou lapins en faffiroll~. 

Mettez vos lapins en quatre, les lardez. 
e gros lare, palfezles à-la poëfie auec lare 
)udu, les mettez dans yoe terrine Auec 
oüillon & vn verre de vin blanc, vn pac­
uet .. l'0ivre, Cel, vn peu d'orange & de 
Lrine frite. ' 

5. ZfJ7Jl/ de 'UtdU piquée en acln's. 
Prenez vnelonge de veau piquée & r~~ 
ie, leuez la peau & la faites tenir au gros 
out, achés la chair) &. la paffez à la poë­
e auec lart fondu;, fines herbes achées 
lenu, vn pacquet, [el, poivre,muCcade, 
(. remettez le tout enfemble ,auec ius de 
itron, de mouton & de champignons. 

~. Potlllets ma .. ;nt~ paJlèz " la pafte. 
Coupés petits pouUets par la moitit,' 

:5 marinez à l'ordinaire, faites pafie auec 
au, farüfe, iaunes d'crufs, [el" poivre, 
llles herbes, les trempez dedans, les fai~ 
es frire en fain.doux auee pedil fric. 

7.' pou[üt·d'Indt au pot pOUJ-ry. 

Lardez le'de groslart) le pa{f~z à la poë~ 
le pour le colorer auec lart fondu, mct­
:ez le cuire dans boüillon & vn verre do 
~inblanc, vn pacquet, Cel" poivre, quand 
II fera à. derny cuit pafTez champignons 
aans le mefme lart) & vn peu de: farine, 



~ 9é MetJJode poùr trll;tt" 
n1c:tteZ tout en{cmble auec eus d'arti~ 
chJux,andoülllctecs, riz de veau. menés 
ius d~ nloUtOn~ de citron & par tranches! 
en [eruaut. 
S. F ricalfù de pig,tOnnt4UX" l~ fouce llanc1r~; , 

Coupez les pigeonnc.:lux.) les pa{fez à 
la poe{lc auec lan fondu, VD pacquet, (eI~ . 
poivre ~ mu[cade ) vn champignon, vn 
peu de vin blanc, quand ils [erone cuits 
faites [OIuce blanche auec iaunes d'œuf~, 
&. iusde citron. 

9. P oiyrad,e de pige,nneaux. 
Fendez les par le dos ~ &. les battez vn 

peu) nlt"ctés (d, poivre" & les faiees cuire 
à peti c fLou fur le gril.) puis les Cernez auec 
~'inaigrc rofan ou à raiL. 

10· l' oupelint de "):ed"u. . 
"Achés roefle de V~4U auec gr!Hfe &vn 

reu de L.Ut, fines herbes, iaunes d'œufs 
crus, [d) poivre) lr.ulcadl", & en faites 
vn lie au fonds d vne tOLlrtierc, mctre4 
riz de veau, chJ.rn Fignons pàli morccaux~ 
trouilles, Cl cfl:cs, & la couurez ,;e la mef­
nle~hair achée comlne vne (Ource, met­
tez vn pacquer par dl.'hors.) qU.lnd vous 
voud reL [,-ru ir liés a~~ec iaunes d' œufs M 
~us de citron &. par tran~bcs. 



-
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JI. P tJupe[ine à l' .Al1tloifo. 
La poupeline à l'Angloife Lc fait de 
,eCrne que l'autre, hors que la faut gar­
r autrement, quand V"CDl1S aurez fait le 
~ de la chair achée garnillés de petites 
anche! de iambon de Mayance cuites, 
'vne langue de veau ronle & par tran­
lles, tranches de citron confit, Inoëlle 
e bœuf ,dates de Leuant,raifinde Co .. 
nthe, cancHe, vn peu de [el, poivre, &:. 
l cre, & la cou urez de, f\le[ me l'autre, 
c la faites cuire) quand VOUJ voudrez. 
:ruir faitcufauce blanche, & mettez [u­
re ,ius de citron & par tranches, &, p;if~ 
:z.la pelle rouge par de!fus. 

t 2.;. cJué de lié)Jf't. 
Leuez les cuiffes entiercs & les e[paul~ 

es, mettez le reftc par morceaux, lardez 
le gros lart, & pa{fez à la poë!le aucc lare 
~ondu, &: le faites cuire auec bouillon ex; 
,in blanc, vn pacquer, Ccl ,poivre, 1bU['" 

:ade, vne feuille de laurier, vn peu de 
citron vert ~ & fricafièz. te foye & le pillez 
& p~és par l'eftamine aucc farine frite, 
vn peu du mefine bouillon) n1ettCz. ius de 
~itron & par trt\n(;he •. 



lJ%" Meth()d~ l'ou.,. trttjtttt' 
13- Coc/uin de lait à L'Alem41Jd~~ , 

Coupés le en quacre.,le paffés à la poëfiè 
auec larcfondu~ le faites cuire auec bouil­
Ion, vn peu de vin blanc, vn pacquer, Cel, 
poivre) mu{cade ~ paffés dans le mefinc 
tut huieres & farine, vn morceau de ci­
tfon, capres, oliues dcfolfées ) &. ius de 
ci tron & par tranches. 

14. LanfJ'ues d~ 'Veau ~ ltt t:ruce Jouu. 
1 0 J'" 

Piqués les langues ~prcs qu'clIes ferone 
<:uites doans l'eau, ~ les faites rofrir) puis 
les feruez à la Cauce douce. 

15· Efjaulle de vtau ""X cl":fmp;~nons. 
Lardez l'cfpaulle de gros lart , la paifés 

à la poëlle auec lai't fondu, la faites cuire 
d~ns vne tcrrine auec bouillon, vin blanc, 
vn pacquet) fel, poivre;, mufcade, citron 
vert, pa!fés champignons dans le mefrnc 
lare) 6{. farine, metcts tout en{emble, 
aUant que de feruir olettés ius de citron 
&. par tranches. 

16. Tefie J.~ ")tau frite. 
Apres que la cefte de veau fera cuite) ti .. 

rés les os ~ les yeux ~ la langue, 8llcs jouës, 
les mettez trelnper dans vinaigre;, fel, 
poivre, fiboulles, laurier, & les farinés & 
paffés à la P' ëf1e , pillés la teruelle dansvn 
mortier auec œufs crus,,) [el" poivre, vn 

peu 



JAns ftl qu"trl faifons Je r ~n1Jre. i 9 j 
eu de farine, ~ trempezlc: [elle de la te­
,e dcd20S, & paffés à la poëlle en grande 
'iture ; I>alfés auffi les gros os trempez 
an' ta mefme paft~', Cerués tout enièm .. 
le 2uec perfil,iu5 de citron. 

17. P6ullet d'Inde defoffé. 
Defoffés vn poullecd'Inde,& gardésla' 

eau enti~re , faites f..lrce de la nlcfine­
hairauec grai(fc ou m,oëlle de bœuf·, vn 
cu de lart ~ fine ... herbes, chJmp ,gnons 
ar morceau~, a(faifonn~s de Cel, PO! vre, 
lufcJde, iaunes d'œufs crus) farct a'és la 
Icau" lacouies, paffés la à la poëf1e auec 
lrt fondu pour la tolorer, faites la cuire 
:ans vne ternne auec bouillon, vn verre 
le vin blanc, yn pacqut.:t, &: mettés bar­
les de lare detfus) qu.\nd it fera cuit pafsés 
~hampignons à la poë{}e auec fJrine, <Se. 
neccés auec vn morceau de citron vcrt~ 
nctlés iusde citron en feruanr. 

IS. Griutt tR rag!Jufl. , 
o fiés les iufiers des griues ~ les pa!fés 3t 

;a poësle aUcc la.rt fondu, vn peu de fari .. 
Ile a{fa:fonnés d'vn p:lcquet, poivre} [el, 
tnufcade, vn peu de vin blanc, capres, &i 
LW de citron cn fCIUa.nte ..-

N 



JI. Meth()J~ po~" traitftJ' 
19. Membr~ dr mouton J /4 Su?!t,' 

Baccés v n membre de Inouton ,le lardés 
de gros lan:) faiees le cuire auec eau, vn 
Feu de vin blanc J alTai(onnés d'vu pac­
quet fort, (el., poivre, laurier,.citron vert,. 
& le f<lites cuire dans vn pOt de cerre, fai. 
tes qu'il fente le Cel , & te poivre) vn peu 
plus que les autres ragoufts,feruez fur vne 
feruiecce auec tranches de citron • 

.ao. OJ:/on par quartiers larde/de grolldrt •. 
Mentez. vn oyCon par cartiers lardé de 

gros lart ;le paifez à la poëfie auec lart 
fondu) faîtes le cuire auee bouillon, va 
fac;quet, vin blanc, fel, poivre, mufca. 
(le, vn morceau de citron,." palfez fari­
ne par la podlc auec vn ius de citroD) gal''' 
ni!fez de eus d'artichauxfries. 

2.1. Bœuf ~ la mode. 
Battez le bien) lardez le de groi lare ~ 

le paffez à la podle,.sc le mettez dans vne 
terrine auee vn vorre de vin blanc ~ deux 
verres d'eau, vn pacquet, kl, poivre ~ 
laurier, citron vert, demy dO\lZaine de 
,hampignons, & le bouchés bien d'vne 
wutre t~rrinc auec p~ll:e,.& le faites cuire à 
petit fcu,quand il fera cuit paLfel. farine à 
la poëile aucç lart fondu & metcé. dau. 
~ollre: "nine:) & iU$ de: ,itr.a~ 



J.,,,, tti4ùdth flifôni atr4h~/,: 191 
~i.. TétInes de ")Ita,. ~ la Jal1ct dourto 

Coupés les pat morceauX quand elles 
feront citÏttes t les fouinés & les faItes fd':' 
le aucc [ain- dOl1X , & les feruez à la faucc:. 
douce, 6{, y mettez vn ius de citron. 

13. Httutcoflé dt mOJlto" ~ la }'oë~. 
F~ites coire b~utcollé de mouton bieh 

gras.~ans_ ia marnlite , faites yne pafie &: 
le p~ff€\ dtdans , le f.lÏtes frite èn 1an ton­
du, al le feruez auée verjus de grain & 
poivre blanc. 
24. Langues de bœuf fraf.-his IaJ"Jé:s de gtO$ 

[art, 1 

~ndo cites fct.btu bien èuicteç dans là 
marmitt lardez les de gros lare, &. la_rdez 
de longueur ~pa{fés les à la poëfie auec lart 
fbndu,& les mettez dans vne terrine, aueè 
boüillon, vin bl.nc, vn p:lcquet ) (el, pol­
OYre, mufcade) citron vere) &. paffcz fari~ 
ne à là poëi1e auec le nlc[nlc lan & vinai..; 
Ire, mettez dans Iii terrine; & frottés Id 
plat ou l'affictte d'vnc échallote en fêr.;. 
uant. 

2.~ • ~uruë de mouton ~ la p()ëjle. 
~atld la queü~ de mouton fcr.! cllite~ 

cftez la peau; & lA trem pez dan s Je li 
p~fte que vous fetés auec f';uine, iaunéS 
d'œufs, bOlullon,hnesherbes,{el, poivrc

J 

N ij 



19' Mttbotk ptM' t,41ft" 
lartc:nd~ispatfé à la pocfie.l & mc:tttscctUc 
cn bonne friture, ferués auec poiY,c 
blanc, verJ us de: grain, & fcdil frit. 

,,~blt Jtl poragtJ 1nAiU'tl tn lA troifof-. 
~t foifln, /iauoir lui/ltt~ JlIIRft, 

Stfl(mhrt. . 

'J'otdg' de brocbtt fart:!, 1 

'Pot~l/ J, Cârpts farClts~ .2. 

potagt dt ptlrit Je 10;s 'flIrts, J 
potal~ Je CbOM;( 6/a"'I, .. 
'potagtJ, gran,a1l" IlH bOflill(1) brw,.; f 
Pot.~dtmoullts, . , 
Potagt Jt 'arbtaH~ d~ t'W" dt ftb'lltJ fritll'" 
l'Qtal t dt b.rb911t1 .. bQfliJl. J,rH". 1 
Pota!.t dt fljt/on, , 
l'Dtagtlk grai,.s dtmllfqullfl, J • 

.,Pot.g/ t1,'anguillts, li 

Pata!" ou biNUt dt poiffo", 1 1. 

Potage de lait d"tC pijl",httJ I} 

Potll,!.' dt' {AMmon a~x cJ,ltlmPÎl1J6rJI$ 14, 
PfJtage de ptrcht s ~II bouillon b/aM, J S 
~HfJ,' J, [Jtrf/llj/l,s "" "'i{l~ l' 



Mttbotle pOl4r .ppr,pe, leI potAges C01l .. 
te1lNS en /" t.blt prtctatnlt. 

1. l'Dt4:' dt brochtt fare,_ 

ECaillez le brochet, l'ouurez par le dos 
onez ·la peau entiere que la telle &. la 
queuë y tiennent)faicesfarce auec la chair 
GU brochet, & chair d'anguille achéc 
bien menuë ~ affat fonnés de Cel ~ poivre, 
",ureade ~ fines herbes, champignons pat 
morceaux, puis farcilfés la peau, & la fai­
tes cuire dans vn baffin aucc bouillon de 
poiffon, vin blanc, beurre, vn pacquet, 
citron vert, quand il [cra cuitmcttéshui­
tres amorties ~ucc, &'1e dretfés [ur crou­
Iles mitonnées, le garniflèz de chanlpi ... 
gnons ~ hU1tres ~ Idittances de carpe' J ius 
aCGiuon& par tranclles~ &. quelebeur~ 
rcfoit bon. 

~. . rotdg~ dt carptJ farciel. 
Vous pouuez faire carpe f~rcie de meC­

me que le brochet, la garnir auec cus d'ar­
tichaux , huitres frites, capres ~ champi­
In~ns eft ragouft J "& tranches de citron 
~lUS. 

N iij 



i,1 Mtthoat l'out' trAitt~#. 
;. P()tag~ dt pu,·ù (ü pois ')tt'tl. 

Fa;te~ 1('.,\ buU! ilir trois ou quatre bot1i1~ 
IDn~) l~s pdlez & l~s pa(fcz par l'eA:aminc 
aucc cau, a{f.ù(onnc;z. d'vn pacqQet ~ Cel. 
b~'urre , & hnes herbes bien menuos, vn 
pain e~~lei" ~ue vous ll1et~rez au milieu 
du pOtclge. garndfés de concombres ou 
d~ p< t1~S ~us d'~rt~chaux. . 

.... Putdgt' a.x c:b(lU~ /'lançs. 
FJ.ites blanclllr les choux, les achés 

Men li ~ à la re{~+u~ dc~ c~urs, ~es pafl"çz à 
la puëi1~ auec beurre rOllX, les empott~z 
al1CC ,,'élU boüdlante) & vn peu de purée. 
a{fJl[L,nnés d'vn pac;quet, poivre, [el, & 
yn pain patTé f'ar la poçflc, les drelfez {\l[ 
troufl:es mltonnécs, garn!lr~z des mor­
ceaux de pain & d(?s cœurs des choux, 
éllS d' arcichdux frits, & ~luitres frîtes. 

• .'. • ~ .' ~ • <f 

S. Por(~g~ de gt"ttn~4uX au Lou;Uon bJ-li1fe 
~ .liTez les à IJ poesIe ;1uec peurre ro.Ùx, 

les fclites Cu ire dans vne çerrine auec 
bouilll\n de poi(foQ, ou d'CatI, vn verre 
de vin blai1c, pa{féi par la p()esle farine 
auec le rnciine beurre, huîtres, champi­
gnons, citron vert, alfaifonnés de (el. 
eoivr~, vn ~acque;, & 4re{fez fur c~~u .. 
ne~ mltonnecs" mettez. i us de cltrQn., 



'kil 1" '1udtt'I fttifon, Je r tln"lee 16, 
, Potdgt de mOlllltl. 

Laué, les bien, les palfés par la poesie 
luec bellrr~ blanc, vn pacqult)paŒés leurs 
eau dans vn linge, efpluché!s les moulles 
&. les repalfés à la poesie auec farin.e, fines 
herbes, lesdrelfez fur crouO:es mitonnées 
auec le mefme bouillon) & vn peu de 
bouillon de poilfon, ou d'h(!rbe~.J& gar.­
ni1fez·de. coquilles ~ vn Îll$ de champi .. 
gnons & de citron &. par tranches. 
'7. P,tag' de b4Crlnau% auec puréed l ftb7.:el fr;tt!~ 

Efcatllés les & les incifés l lcsf;1i tes cui­
re dani de l'eau, vn verre de vin blanc, VA 
pacquoe ,"·(el , poivre, peu de bouillon, 
&: faites cuire febves, & les deroücz, en 
pillés .le rnoitié pour faire purée auee le 
bouillon des barbeaux, farin~z l'autre 
mOItié de febves, &' les pa{fés farinées à 
la poesle Juecfriture, garnlllèz le potage 
:luee cusd'artù;haux, & le dreŒ'és fur pain 

• 1 

mlConnc. 
s. PQt4gt de barbotes dU bouillon tt"lIn. 

Limonés lei barbotes, &. les pa{fez. à la 
poesIe toutes entieres aucc beurre roux, 
patTez dans le m: [me beurre farine.4 puis 
faitescuiro le tout d~ns vne terrine auec 
'In pacquet, (cl , poivre, vn peu de purée 
4c po~, PU bo~illon de podron", VR peu 

N iiij 



~()O M,t};Qu 1'011)" IM;tt"_ 
de vin hlanc , drelfez fur crouflesmiton"; 
.nées &. le garniffés de champignon~ J ~ 
çapres. 

Coupés melon corne 4troui!les,le patfds 
àla podlc auec beurre, le menés d~ns vn 
pot auec Vil pacquet, Cel, e~u, p9ivre, en 
pa{f~·z vn peu par l'efi.1mine, & drefiës(ur 
crouflc;s mitonnées auec Je mefme bouil-
10n,& garnitTés dc~elÇ>.Qfrl~&.~rainsd~ 
Grenade. 

10. P~tal.' de grain.s Je mufI"~fl. 4f Port~~ 
gaifo· 

Pillez. amendes & les pa(fez aQec eau 
par l'eftamine, faites boüi~lit , a«aifonné~ 
de caneHe , fel, vn peu de fucre, qU~Dd 
vous voutlrés drelTer metté~ y gr~ins 
de muf q llaft, oilés les pepin~, ~ le dref­
fcs (ur maquarons.., garnilfc:s de muCquaft 
çonfÏtdans le [ucre ~ ius de citron, & mar", 
i;>rés aucc vn pe\! de ius de grofcllles. J 

Il. potage J,' anl"ille. 
E,fa;orchés l'anguille, la mettfs par 

morceaux ~ paffés la à la poesie auc=c beur­
f~ r0t.lx) finesl~er bes) Cel.) foiv,fC ~ VD f~c-



44"J ltl tplat,e foj{OfJJ tÛ r Ann't~ SOl 

lJet, '& farine, l'empotez dans vn pot 
Jec eau boü i liante 1 & dre{f~7. fur crou­
es mitonnées. mettez capres & ius 40 
.cron. 

12.. BifIue tk poifJon. 
Ac1tcz champignons bJ~n menus, lcs 

cttez fur des crùuftcs aue«i: bouillon de 
~)Hron "faites bien boütllir, quand il fcra 
~cn l1li tonné ,g~rniffez de~aittançes de 
Lrpcs ~ foye de brochet, champignons, 
lleuës'& palC& d'efçreuifes, ius de citron 
: de champignons, & tranche de citron. 

J.S- Potag. dU 14iil aNte pijfaches. 
Pillez pillaçhes, les patTez par l'eftami..; 
= auee laia:, le faites cuire alfaiffonné 40 
1, canclle, fucre:t &. le dreffcz (ur biC­
llubten fees, garndfc'l. de grains ·de gr~ 
atlcj& mette~ i us de çitron. " 
14. Jpot"tt dt foumen a"" champignons. 
Palfez. darnes de' faumon par la poëtle 
lee beurre roux, pa{fc=? au ai dans le mef­
le beune'chaœpignon$,vn peu de far i .. 
e, aL, mett~ cuire dans vne terrine auec 
lU bouillançe ~ vn verre de vin blanc, vn 
acquet) fcl~ porvvc, & le dreffez fur 
rouftes mitonnées, garni{fez d'huifirc$ 
:itcs, champignons farcis) ius de ci~ron 
, ra~ t~an'~~~~ -



ioJ, Methcd~ l',"r tr4;tlnt 
If. Potag~ de p~rches au bouif/o", /,ü"c. 
Pillez am~ndes lx. iaunes d'œufs CUi~5 ~ 

palfez par l'cltamine auec bouillon blanE: 
d-= poiLfon, affalfonn~s d'vn pacquet, rel, 
bel1rr~, & faites boq.'hr , à pe~it feu, 
Incttez cuire vos perches dans vin blanc, 
fcl.laurier, poi vre, verJUS, ofi:ez les crcail. 
les, & les drc:fTc:z fur croufles mitonnées, 
& 111CneZ Je bouillon blanc, garniffez de 
champignons en ragoufl:, laitcances de 
carpes, ius de champignons lS? da citron 
& p~lr cranche5. 

16. Patdge tk citrouilltl 4U laiS., 
Coupés les citrouilles par dez bien me! ... 

nues, ICi pa{fe:.t à la Iodle auc:c beurre 
blanc, oerfil. ferfeuil menu J vn paçquet. 
fel , &. lès mettez dan) vn pot de terre auec 
laiél: boüll1ant , & les dreLfez fur crpu{le$ 
mitonnées, garni frez de pain frit, ~ met. 
tez. poi vre blanc en (eruant. 

Vous trouucrez 1~5 entrées que vou. 
voudrez, en la premicere (.liron, & les en. 
trenlCCS auffi, afin que vous n'ayez. point 
la peine de voir tant de tables. 



• bit chs potages gras Je la Jernitrfe flf­
fln~ 9flobre ~ Noutmbre ~ & . 

J)ectmbrç. 

'otage ck /,t,dri~ aux choux Je MiLl", , 
QtA,~, 4r canards aux nauets, A 

7orag~~' ~llou~rts à rhipG.?,41~ 3 
~otage dt r~ellir de qnJner, 4 
'otdt~ de creftts OH bflu, l'litre, 5 
~otagt de chapon ~ux choux fleurSt , 
'otdU dw foJfCt/lt1 aux ,1",,,,p'g"o,'I1, '7 
'otageck chapon auxcdtrdes au b(JHillo~ bla~c) a 
~.r~etJ.:o:J~ [,rdJ!~ 'aux pois f'afF':(,.' , 
·otagt dt chdPon (J[ ff~ dUX hllifl .. es.l 10 
'ota,ge Je tro,J popetans, Il 

p.tAge de canards aux choux, 1 z. 
~ot.~e lk ~eml1re ae ":,outon farey 4"." n4uets, 

- JJ 
pot4gt &t chtt.m pig'''OJJS fttrcis, 14 
Pot.g~ dt gros p(Jullets fArcis defoffi~, 15 
r or.ge a. tf4illes aux ch~mpigno1JS, l cS 
fotAge '/,''''79dcuilles au pots, , 17 
Potage dt gigot tk 'Vt.Ù fArcy IlU bouillon bl"'nc, 

11 
POt,,~, dt j4rtts Je forl 611 dt [an glifr J l, 



'S04- M~tho.l~ po",. tt'ltitttt' 
Potag~ ou bifJut de petits poulletl ugr." tlMX 

trol-lftes) 2,0 

2 ot agt de f ant i auee chapon ~& iAret J" ')ea,., 2. [ 

Potttge ou brfIlte tic pigeonneaux, 2.2. 

potage de ttftrs d'ag'leaux defoffe'\" 2.4 
Potao-e de forcelle, A.l'hlpoeras~ ~4 
potage de ptrdrix f4rcies~ 2.j 

as 

Table des pot4gts dt 14 JernÏtrrt 1";(0-
Oélobre, Nouembre, & Decembre. 

1· P aeage Je ,trJris 4U~ ChCMX. 

Lardez les perdrix de moyen lare, les 
paffez à la poëfit: auec lare 1 ks mettez cui­
re auec bouillon de b~uf, atfal(onn«1 
d'vn pacquet,(el,poivre, pafiez les choux" 
apres les au oit- faIt blanchir daosl'eau ~ & 
achez bien tnenus à la rc(crue de quelquo 
pornme pour garnIr, mettez, moë{le de 
bœuf garndfez de làuciffiffons de Buu .. 
longne par tranches, ius de mouton, & 
de champIgnons. 

2.. Potagt de canA,.Js a~x na,ts. 
Lardez les canards de groslart, leJ paf­

(ez. à la po~t1e auec lart "les naucts au~ 



ÜtU ln qff4trt faifons Je r IInnlt. "1 g, 
arine, mettez tout cnCemble dans vn pot 
ttee: boüillon de bœuf, a(faifonnés de (el, 
oivre, Yn pGcquet, & le dre{fés fur crou­
:es mitonnees,mettez vn filet devinaigre 
n feruant, garnitrez. de pain frit & fauf­
Ifes. 

J. Pot41/ ,{ alloüeltes • l'hipocras. 
V uidez les allouettes & les mettez cui­

: auec bouillon de bœuf, vn ballon de 
anelle , clou~ , ~itron vert, vn peu de 
:1. (ucre, & fait~s tremper vn pain en eau 
~e bifcuit,dans du bou iUon , ou vin) & le 
'alfez par l'cftamine pour lIer le potage, 
{. mettez prunes ddtes, e(corce de Citron 
onltte , raiGns de Corinthe, 8[ dre(fez 
~r bifquits & vn ius de citron en Ceruant. 

4- Potage de fidel/il dt Gennes. " 
Mettez dans vn pot bouillon de bœui 

,u de veau, quand il bouillira mettez vot 
idellis, vn pacq uet, Ccl, & les faites bouih 
ir trois quarts-d'heure, dretfés vU chapon\ 
,u poullet bouilly fur crouacs miton­
lées, &. mettez vos hdellisauecfromagc', 
le Milan rapé, ius de mouton & de ci­
:[on. 

~. potage Je crefles 0" bi{q~ pIttte. 
Faites mitonner croufie~ auec bon boul • 

. 41lE~ Ù bQ;uf ou de veau, femez. trOi5 Qg 



~o" , Metl,ot1~ po.ètt tt'd.ittt; , 
quatrechampignonsachczmenus,&gàr" 
niffcz de creftes, riZ. de veau ~ roigoQns de 
tocq, petits champignons, ius .de cicron 
& de 1110uton, pifrache, coupées; &: ci­
tron par tranches. 

6. P ot"c..~e de chapon aux choux fleurs. . 
Lardez chapon de gros lare, lépllfcz. i 

la poëi1e auec lart fondu, le f.lÏtes.cuite 
dans vn pot.auec bouillon) faires blanchir 
vos choux fleurs, & les paf[ez dans le me{ .... 
me lart , aiTai(onnés d'vn pacquet, Cel; 
poivre, farine frite, quand vofl:re potago 
fera dreaë fur crouttes miconnées garni). 
fez de vO!ichoux,m.etrêzius de mour.rn. 
de citron, & de champignons • 

. 7. ,Potage de fa,fclleJ az.x champignon •• 
Lardez les [",rf.: ll\!s dG moy~n lart, patfez 

tes à la poëfle auec l.uc , les faites cuite 
auec bouillon de bœùf, vn pacquet, Cel. 
puis paLfez 3uec le Inefille lart, champi­
gnons & farine, les ffiC'[[CZ auec les CarCel. 
les, quand dle~[~ron( ~ derny cuires,dreC­
fçz (ur cr· 'ufl:es .. lUette2. ius de:: lUouton & 
de CJc,ron & par tranches. . 

8. I! otage de ch'IPon àux card~s.. 
FaItes cuire vn chapon hlanchcment, 

pillez amendes & iauncsd'œufs durs) paf. 
fez par r cftamine aucc bon bouillon, va 



J~IU ft, '1'Jatre foifons 4r r4lfnk. 1"1 
~cqu.è, dretfez. le potage, garnilfcz d. 
:ardc:s bien blanches, &. mettez yo{lret 
.ouillon blanc &: ius de mouton & de 
:hampignons. . 

,. Pota// il oye g'l'affi aux pois p"fF');;.: 
Si l'oye eft fallée ne la lardez poitu; 6. 

elle ne l'ca pas lardez la de gtOS lart) la 
~a{f(z par la poëfle auec lare) & la faite! 
cuire aliec bouillon, vn pacquet, faites 
~uire vos pois à part, & les pafTez par l'e­
Rami ne auec le bourllon de l'oye) perfil ;) 
vn p~u de poivre, vn morceau de citron 
.,ert 1 garnilfez. de: pain frît" nlorceallll 
de p~tit lart. 
JO. PDt4{!-'de chapofU dt{OfT~ 4fHC huiflrts. 

defoffez vos chapons, les farCi:iffez auec 
12me(me chair; graHfe, lart, hnes herbes; 
fel, poivre, mufcade, iaunes d' œufs, met. 
fo!z.cui~c aucc bouillon, /5l paffcz huîtres, 
.~pJgnons, fanne, par la poëfie, met ... 
:tetcuire toutenf~mble, quand le chapon 
. fir~ prefque cuit Fettez ius de citron. 

J II. P ot«gt de troil pOpttOlls. 
Vous trouuercz à la t;lble des entrées 

le verita~le popetonJaites en trois petits.., 
alles rc:mphtlez tOllS trois diuedfetnent, 
ksdreffé'l fur des croûtes mi tonnées auec 
k»on bouilloll,mcttClz ius de ,üron & ~ 



10 B Mttl'0ae poli,. ,,-; ttit 
inouton, garniffez de creftes , riz de ",Cali; 
6hampignoRs &. citron par tranches. 

Lardés les de gl"O~ lare, les paffés à la 
poëfle auec lart fondu; & les choux auai 
auec le mefme lart apres les alloir achés 
menu, & les f .. ires cuire aute bouillon, vn 
peu de purée, garniffés de fauffiife" pain 
frit. -

13- Potage û mtmbrt tk mouton I.e, tAfI~ 
nauetl. 

Faites farce âuec la mefme chair, lart, 
graiffe de bœuf, fines herbes, Cel, poivre, 
inufcade, iaunes d'œufs. farciffez la peau 
~ la couCez, pafsés par la poëae aucc lart, 
& les n.iuersauffi à parr auee farine, faires 
cuire en bouillon afsaj(onné de fcl , poi. 
'Yre, vn pacquer, drelsés fur croufi:es.lgar .. 
nifsfs de fauffifscs) & mc:trés TU filet de 
'\'inaigre. 

14- Potagtdt clJttmpignons fAt'cit. 
Faites farce auee chair de veau, moëde 

QG bœuf, vn p~u de lart afSllifonnésct.e [el, 
pOivre, 



· . ~~s ft! qÙ4tr; fo;fons de fdnnû: . iCJ 
p~iu~-!inufcad~, & vn,e m~e d~ pain tre~~ 
p~ea. pot, yn,laune d œuf ou .çieux) far .. 
ti~~~ vo~champignons) & lés faites cuirè 
dans vnc tourtiete au.ec (el, & vn pacquer]) 
yn peu de bouill?n, & les dre~és fur croU.,. 
ftes~it~~n~~sa:tieé,bàn boùillon) garni[~ 
~é~de petits foyes de poullets eri rJgolllt-*' 
tha~pignons frits, ius de n10uton & de 
titr.0n p~r tranèhcs, &; liés, auec farinô 
frite~ , 

1 •. . . ' 

'15. Potage tir [!OS pOflllets fArcis dffiffi~~ , 
, F arciifésyos pouUets apres le, auoir de(~ 
ofsés" faites farce auec la mefri1e èhair ~ 
mo~ae de bœuf) &. laré ~ a'{s~i ronn'és de 
(~I, p\oi~re, m~fcade) iaunes,d' œufs crus, 
& les faites cuire auec bon bot1illon, & 
VD p"aequet, pUI,s pafsés par l'diamine vIi 
riio,r,cea:ude~letdé béellfrofty, arriende~ 
pillées & iaunes d'œufs durs" &. les faites 
hoùil1ir aücé Vil morceau de cÎtron"vert, 
drèfsés vbs p~upets (ùr crouftes miton .. 
nées &. ttiettês vonr~ houillon paGé) ius 
de c~tro'n, & de mouton, gatnifsés de 
èhàmpignons. ., . 

i6. Pot4l:~ J~ cailles aux chdml'l~ùôn's., , 
F~lites 'cuire les c~illes dans vil p oc dei 

tetre' ~tiêc bon bouilfon) pafsés champi~ 
gnons à la,podlc auec lare fc-ndu, VI1 peu 

,0 



110 Mtthocle pour frditttr 
de farine') vn' pacquer, f~l, puis le dreGéi 
atl~ccroufies mitonnées auecle bouillon 
des caiUes , &. le garnifsts des champi,. 
gnons, riz de veau piqués, ius de mt.lUCOll 

& de citron & par tranches. 
17 - J otage d'andouIlles afiX pois p4ffi~ 
Faites cuire;; les andouilles à part, &. lef 

poisà part) les pa{sez Jouec bon bouillon. 
vn pac~l1et, vn morceau de citron vert J 

patSez. fines herbes menues par-la poesie 
auee lan fondu, & mettez dans vonre pu­
rée, drefscz fur crounes mitonnées, cou­
pés les andouilles par rouelles &: mettez 
fur volire potage, garni(sés de pain frit, 
nlCttC'z i us de mouton, & de citron & par 

trallches,auec poivre blanc. 
. 1 8. Pota,ge de gigot de ')It4,. '.cre,. 

Faites farce auec la mefme chair de 
veau', graifse , fines herbes, '" lart, iaunes 
d'œût~ crus, champignons par morceaux, 
fcl, poivre ,mufcade) & le coufés ,faites' 
CUIre auec bouillon, lèl, vn pacquec, & 
pa(~és iaunes d~œufs cuits & amendes par 
l'efiamine auec le n1cfrrie bouillon, le fai;. 
tes cuire dans vn pot, dTefsés voŒre pota­
ge ,& m(:ttés le bouillon pa(~é, garnifsés 
de champignons en ragoufr )·ius de citron' 
& de mouron. 



· pm ln tiNtlt~foi[onstle l'ttnnte. ,2.tI 

19. P~~gt de ;a,-:et J.,. {erfou tk fonglier'~ ,:. 
Qe.nd vous aurez ia~et de (erton do 

t.~.tier lar~~z le ,de gros latt ,le p~{fez à 
1. ppifle , ~ palfez dans le meftne lart des 
Mu~ts & fadfte, &: metteZ cuire le tout 
~n.re~b1tàuec bqfiillon, vn pacquet ;f~l. 
pqi.r.e~ &v~ nlet de vinaigre) &le dre(~ 
f~sde ~efme, 'l.~e lèsau'c.res. ',: , . "~ 
:z.o.PQt~, eubifIueJ.e petlrs pOfIllets J: gra~1'I~ 
, 'fai~s cUire les petits pouUets dans TI\ 

foC':de terreau,ec bouillon de bœuf Qll, 

';eau, vn pacquëi, &:,cel, é,oupcz tfouft~ 
, par, ~rancl\Cs , les pa(sés à la poëlle ,au«c 
-Iar~f()nd'u, ~n pe,u d~ farine" & les met~é~ 
",~Mr ~'ans' Vil peti,t pot aueç YO pe~' 
de boùil;lon , q~and vofhe pota,ge ferA 
dre{f~ auec pon.bouillon fur crou:Œçs gat-, 
niŒ'ei de tifLdevcau" & crefres J puis ~ccr: 
tel. des tr.0uR.esp,at deLfus ~ ius de mo~·. 
tort '" d'c citron & par tranches' en' (c~ 
Cant. , 

" :ir.'" P~tag;e dt fan,té." ~. , 
",Vous trQu':lere~ dans le,; potages de la, 
prçmiere faifor:t COlume on doit faire 1 •• 
Potage d~ fanté.,. "" , ' 
1.~ l'Ot4~ ~,pfti~s pige~~neau" .ù, b~fq~: 

Voyez en la premlerc fâl(~)'n ) VOUS cro~ 
ucrés la bifquè,J 

C" .;.j 

1) 



~ 1 i. Meihoae pout" t'lA;tttr 

1.3. PatAle de tentS d'agMtlU f~t"c;,s1· . 
Efchaudez les tefres d'agneau" les er. 

corchez, & farcifsés le5 peaux aueebon~ 
ne farce faite de blanc de chapon ou des 
poullet d'Inde auee moëlle de bœuf, fine~ 
herbes, vn peu de lart, fel, poivre, muf ... 
cade , & les faites cuire tout cnfcmble 
Quec bouillon, vn pacquec, fel , palfez. 
champignons à]a poëfle & metteZ auec, 
quand les [efies feront cuites drefÛs les,& 
menez les fareies auec les veritables, met­
tez perfil ~ & ferfeüil d'ans la poëfie auec 
vn peu de lart~& launesd'œufspour blan­
chIr le potage, ius de mouton & de ci­
tron .. 

, i.f.. Potttle de (arcellts • l'hipocrtll. 
Faites cuire les (arcelles auec: bouiUo'!1 

de bœuf, atTaifonnés de rel,mettez dans 
vn petit l'or dattes de Leuant, efcorfedc 
citron conht , candIe, (ucre , vn verre de· 
vill blanc, & faites bouillir, drefsés voS' 
farceUes for creuft.es mitonnées auec 
leur bouillon, puis les garnifsez de tout 
.ce qui fe trouuerra dans lè petit pot, & 
:lnettez levin pardc:{fus,.Ws àe ~:itrQB a4 
foiyrc blanco . 



~.,ltl,U4t'; faifotll;' f4nnl,: Ji] 
î-f.. POt4gt • ,trJ.ri" fArcies. 

Fendez les perdrix, par le dos, ollez la 
,hair dereftom~.ch {ans rien rompre, f2i .. 
t.es farce au~c moelle de b~uf & lart, 
cllampigiloQS , iaunes d'œuf" & farciCsez. 
ypS perdrix al les couCez" fai~es les cuiro 
_c bon bOQ.illon:l ~lfaifQnnés d'vn pac­
q\lCt J Cel, larni[sés les de cfelles de coc..q, 
çhampignons farcis, & autres, ius de mpQ'! .. 
WI1 ~~c citron, &. par tr~nches. 

TAble ties entréts de t4bk Je la derni", 
foifon ~ 08obrt, N ouembrt 01 • 

. J]ecembT.t, 

.. , 
~ 

3 
4 
5 
6 



si 4- ~ttbod~ to~ ~Aintr ' 
lo,ede .. ,au ~la mar"lJaât'~ 12. 

Jo"àins de Joye dt )Je.", '1 J 
Aricot dt poitrine dt mouton ~ J 4-
GJlimafrée d'efiauLlr dt mouton 'IS 
1J.9cfle de veau a.ux hu;trts " '.' J' 
Cap,IDtade de perdrix ~ 1" 
Capilotade dt chapon, 18 
Ioye dè ""'Ieau piqué cf roft, , J, 
!Attines Je veau, '. 10 

C"nards ~" ragoHft ~ 21 

Teftes de )1eau en 7JJtnu droits, 1.!. 

Marinade de pe"drix ~ 7. $ 

llag~"ft Je foye ~e porc, l. 4 
C."na)"ds f.reis "la faucedouct ~ 25 

Mttboat pour apprt~tr lts~nt~é~s fon­
!cnms en la prefente faifon p'aob~e~ 

Noutmbre, D~cembrt.. . . . 

x· Poilrille cit Vtau farcie. 

Faites farce.a\1ec roëQede veau, graüfc­
de' bœuf ~ lart ~ 'fines herbes, alfaifennés 
de Cel ~ pOi vre', mufcade, f.lrci(sez la poi­
trine, & mettez pétrmy la farce petits pi.;., 
ge?nn~aux, ti:l6 de veau, champignons, 



4~1Jsr,~ qfl4trt ~ifo"s Je rÀ7J"I,. 11; 
l~ pafêi ~ la po~Q~ ~ue~ lart fondu, la tai­
tes cuir~ dedans vne ccrrineauec b04,il­
lon,- yn ye~rc·. de 'viI) blanc, vn pacquec~ 
qùand elle fera cuite paffcz champignon~ 
r.ar la p~fle.aùec le mc:fn1c lan ~ yn pe~ 
de farine" mettez. tout enfèmble, ius de 
Pifr~Jl & par,tr~nches en reruant: . " .. 

, i ~ •. " P()'ltOn à r .Anf/oie. 
Ge popeton Ce fait de mcfme Faucre, 

hors qu'il le faut remplir de pigeonneaux, 
tiz de veau, dates de Leuant, raifillS de 
Cotin~he, fucre~ efcorce de citron, moël­
le de b~uf, cancHe, Cel, pâi vre blanc, lart 
pillé, & le faites çuirc de nlcfme , nlccté~ 
f:n Ceruant ius qè citron & par tranclle~. 

J. ~embrt dt mouton ~ 14 !uaaï9ue. 
Prcne7.membre de mouton bien mord-

, " \ 

lié, k le 'lardez -l'ail, & d'anchois l l'en-
\1cUopel d"vn papie~ auec hut pillé) fines 
~rbes ~ al ràrrofés de! ce qu'il rendra en 
entrant, quand il (era cuit de. grailfés la 
(auce, ac le mangez auec fan ius, poivre 
~lmc,&ius d'orange. 

4· Piece dt l?te'1 lardée. 
Faites cuire vne piece de bœuf d? poi. 

tr~ftC dans.n~ marmite, quand elle ('ra ~ 
4emy cuite lardés la de gros lJ rt, atra,.fo~­
~~sdc poivre, mufcade) [el, doux plUes, 

", " 0 iiiJ 



~~p M{t~o~ pou,. ~r"i~tt~ . 
& la mettez dans vne terrine au~cbardes 
~e lare au fon4, atfai [~nn~s4e ~el) pOlyr~~ 
vn pacquet" ~ la faites ~ie~ çuire ~ueç 
houill on, vp peu de vjn.pla,~c"ci~rop. ,er~, 
~:.luricr, quan4 elle re~a cuit~ ~etfez pi'7 
goua de champjgnon~, h~itre~, oliQe$ • 
defoCsées ,. capres, & liez le. tout enfe~~,:" 
ble ) metteZ ius de ~itr~n & pa~ ~ranches 
en [cruane. . 

). ~~uë de mONton ~ la ç~ouJlaJe. 
Achcz vne derny roel1e de veau au cc; l~ 

.p1oitié auta~t de mo~lle ou grai.(fe de 
bœuf, .fines herbes, a!faif~llnez cle f~l J 

poivre,' mufcade, c~amp~gn~ns cuits ~":" 
çhés, puis ~et~cz vnt! queuç de .. nlouton 
dans vn batUn auec la chair achee 4~fsus 
~uire au four; ~ derny cuit:e lJlette~ mie d~ 
r ain , ~rrofez de~fa graifsç:, re~et~és tOH­
fIours du pain iU(iues à ce qu'elleayc f~~ç . 
vnegr?r~e croufie,& ius4ec~trol1c~fe~­
uan~. 

6. Ldngue de b~"f à/a foUCt40fJCt,. 
~nd elle fera bien bouillie oftez la 

peau & la piquez de mequ ~ar~, la fa~~es 
ronir à la broche', & la {eruez à la fauce 
~ouce, mettez vniusde citronenferQalU 
U. poivre blanc .. . .. 

, . , ' .'. 



~s li, f/fldtre foiftm, .. r .nlt~ ~ l' 
+~';t:" 

7 ~~~~, 'i,J.s Je ~outoD. /4 fl~" blAnche. 
Mo~~ lcs pied~ par IllQlcealllt & IC$ 

laa-c~ 4 la poëlle apec ~art fondu, ~nes 
lClbc., , ~boullcttcs entieres, qlle vous 
etirerés"affaifonnés de {cl, poivre ,muf,. 
:adc ~ p'QU,dre qc t~ein, & la b!anchilfez 
Lue~~,.! ~'œ~f~, vinaigre .rofar,~, fai­
:cs e~e ~u~ fa{1n~, Cel, po~vre, laUQ~S 
i'œufs,jÎlesherbes, &vinplanc,& p~f­
rcz lcs os~cs pieds dans ladite paGe, 8Ç 
~es f~itc:' frire pour garnir, & perfil em­
pa{\:e frit ~uffi:t pou~ ~ett~c Cur le por4 
~~ Rl~~ ~u ~~<? çcc;,! 

,., Langues ~e mo~ton ~ lAg';U~. 
Fcndc'Z.les langue!, meçt~s (el J & painJ 

~u f~~ll~JP~i~les faiçcs griller, ~ l~smet­
~,:~s. ~~ pla~ apee, yerj"s, bouillon, 
ç~P.j~!lofl~~ yn pacq~et ) fcl, poiv,r~..J 
f~~~frwc.., mP['.=~d~ JI ç~tr9n "Cft, aç, f~l~ 
~~I~~~l~~~ 
" ...:. . 

, . .." .: 

9. P ertlrix il, z,. JAub.e. 
'4rcl~zles.de gros lart~' & les fa,ites cui­

~c~~ns"nlingc q':le vous mettrez dans vn 
pot q~.telre ,a~ec bouillon ou eau cha~T 
4.~, ~~':lnç 4'ç (cl J po~v~e) v~ pacq~le~f 



t t 1 MttbDtI~ tDIW tr4Îtttr 
laurier, mufcade,deuxverres de vin blal1c, 
les faites cuire ~ perir feu , laiffez les dans 
leur bOÜlUon iufques- ~ ce que''Y~us (er­
\liés) garnifsés de trallches de ci-tron al 
de gren~c ,& le's ferliez daQs yne feruie­
te. 

10. ch~po" gras 4 1" t!auh,. 
Lardez lede gro.slarr ,&le faite, 'cuire 

comn1elcs perdrix J atfaifonqé de meC­
~c , le (eruez auec le crelfon amol'ty dans 
fel & vinaigre , ~ette~ poivre blanc ell 
Ceruant. ", . 

II. pauhe de V,AU acbie ~ piquée. 
Achcz vne roëlle de veau, affaifonné 

4e fel ) poivre, quatre i~unes d'œufs crus, 
& faites de ~OU~ trois petites malfes en 
~ullle'J faites- les refaire po~r les pout1<?ir 
piquer au fond d'vne courriere {ur vn 
peu de braire auec lart fondu, eftant pi­
quée f.lices cuire dans la me(me tourde~ 
re aQec le me(me lan à petit feu comme 
vne courre, quand elle (era cuite degrai& 
fés la ll11ce) & mettez moutarde de Dijon, 
ius d'orange & poivre blanc. ' 

I~. Foye d~'''e,", J. Itt mlZrinatl~. 
Cotl'pèZ le foye pat 'tranches J • & le 

metceZ e'ft vinaigre. [el,' pOivre" vn pac­
quet" le farinez &: Je, frifés en lan rondu) 



~ '" tpldtTt foi{tmI ~ r MJn,~; t ~" 
ic felUoz'auec pcdil,poivrc blanc, &. vi-
:aigre à ,fail. 

<. IJ." B!llltlinl U Foyt Je ~t"U. 
Ach~s vn f.oye· de veau, le pillez dans 

'n ~~rcierauec la tie~c~ partie dCJ'annè 
le por~ ,\&; en couperez enGf>rcs a~ltan~ 
,arpettes deI., altaifonnés deTeI, poivre~ 
loux pillez, Pllès herbes', fiboulles ac~ées 
,ie. m~D,u, vn peu" cie coriandre, pillé 
,1IÏrialt"s~:œufs ,.v~ peQ de canelle bat­
kli,4clcsentonnés en"desboyaux de porc 
,u de Yca.u, les faites boUillir dans viil 
,la~ a~c:c Cel, laurier, à peti t feu ~ le~ 
der RQicm dOJns kur bOQillon, & les 
lette~ f~~ le gril , p~i~ Çeruez auec oran": 
'es.' , ." . -' 
1 ; 14. . ·.Aricot de pQitrine tk~o"to". 
Paifa.~la·poene poitrine ou collets de 

1Ou1on :mec lart ~ 8[ paffez nauees- par la 
.rëfié at.ICC Je ~efmelart acfarine,&tnct­
e% Q1irc~Uec I:)~illon) vn pacquet, rel, 
oivre" & vn ~l~t de ~inaigre", garnilfc~ 
uec pain frit. 

~ 5' '." ~i",afr;e d' tfPdulle Je mouton • 
.. eÛC~la.peaud'vneefpalllle)la faites tenït 
u" mioche" achés 1.1 chair mc:nuë, l~ paf­
&:$ à la pqëtJ..e auec lart fondu, fines her­
~cs. tibonUescnticrcs) que !OUS oftcfés'J" 



~"o Mtthodt P'''t' tt'AÎtl" 
{el J poivre, muCcade, bouillon, captes t 
~hampj gnons, ci tron vert, faites boüillil7 
Je t?ur, menés iusdc citron &: de l'P0qfon 
çn içr!lant. 

~t. Roëllt Jt 1't411 .Ul: bu;trl,. 
Coupez ~a roëlle en deux, la lardez de 

moyen lart, paffez à la poëlle anee lart, la 
faitt:s cuire dans vne terrine auee bQuil­
Ion, vn verre de vin blanc, laurier, Vil 

pacquer, fel, poivre, mufcade, &: cham­
pignons ~ quand elle fera cuite palfésdans 
le mefnlC lare huitres & farine cuites tout 
c=nCemble, garnitfés de: citron par ·tr~lIl­
ehes. 

17. Capilotdt Jt ptrdri:K. 
Tirés les aifles, les cuilfc:s & l~s cropion$ 

des perdrix, les pa{fez à la'poëfle auccJar~ 
fondu, vn pacquet, fel, poivre, mufca-r 
de. vn peu d'écorfe d'oranges" capres, v~ 
peu de farine frit~, & en {eruant mettez 
i~s de mo~ton & de citron. 

1 S. . CapiffJtade dt cb4/,on. -
Ouurez les chapons & les metteZ dans 

vne terrine auec vn peu de bouillon, vn 
pacquet, f~l , vn peu d'orange, p_alfex hui. 
tres p~r la p9ë·ile a~cç f~iQe fri,~, f~,e~ 



üÎJJ IiI 'l.,4tr; flifo.$~r"n"tt. li. 
!»uilljr letout enferpble, riiettcz caprèS, 
divrc"lanc ~ & iusd'orangc en (eruant. , ,l'. ,. EOJ,Je )t,au p;~flé & rofty. 
PiquEs le Foye de menu lart, le fait~s tO­
ir à la broche, &lcferuez àla poivrade, 
u à la (aucc douce. 

2.0. .Attines Je ")tau. 
Mettez l'De roërte'de veau en trois, la. 

,aO'és à la poëfle aucc lart fondu ) l~ faites 
uite plu4cdemy, mettez dans vue i:er­
iiie ; tbauderon ,01,1 poëslon ~ auec eau &. 
,in b\anc, vn pacquet, champignons. & 
:itIon vert ~ liez au~c vn peu de far~ne ot! 
auncsd'œufs~ mettez fel, poivre, & muf. 
:2de. 

2f. Cana;ds en ,."gouft. 
Efci'atfés les canards, & les lardei dé 

gros lart'; paffez à la poësleauec lart ,les 
Fàites cuire dans vne terrine auec bouil­
[~~tl, vin blanc, vn pacquet~ Cel, poivre,' 
mufcade, "citron vert, liésla [auceéiuec 
farine frite, &: Inetté$lUS de citron en fer ... 
tlant. 

~21. ' t'cftc de "Yta* en mtitus drciÎtt. 
Tirez la chair d'vne teLle de veau, fi 

eou~ez menu, & la pafTés à la poesie auee 
'art f\)ndu; fines herbes açhé'es menuës; 
.&lifollJlos ac fel~ poivrc~ mufCa4e, c~ 



2. 1. 2. Methode pOu,. tr4Ïttn ' , 
tron vert, vn pacq~et , faitœ miroenet 
auec vn peu de vin blanc, liés aueç Earine~ 
mettez capres;, ius demoutoia &de citron' 
cnieruant. . 

2.J. M"rin4~ Je pw4riie. .' , 
F cndés les perdrix en deus, &. lailfés les 

èefics J battés les & ~es ~ait~s tremp~r auec 
vinaigre, Cel, vn pacquet. lau[i~r, poi­
vre) & les f;.lrinés, quand vous voudrez 
feruir fri(ésles en lart fond'u, & Cernés 
àuec vinaigre à l'ail, & poiyre blanc. 

2. 4., R4gou ft ge foye Je porc. , 
Achés vn fo'ye de p~rc, auec,la ~ier€e 

partie de lan 1 fines herbes, doux pillés., 
poivre, mu{cade) àil, trois iaun'es d'œufs., 
le mettés dans vnC creCpine d~ porc, & en 
faites vne forme longu~ 8(. carée, &:. la fai~ 
tes cui re dans vue tourtier,c ~ue~ vn peu, 
de lart fondu.J & vn'verre de vin blanc, & 
lau~ier " quand il fer~ C~l~t ofté~ la g'raiffe 
& nlettes moutarde de DîJOIl, &[ oranges. 

, 15. Canards fdreis .1;& fouet ~ouee. 
Ouurés les canards par le d'Os, tirés la 

chair ,Lliffés lesos & ~a pe~u enfembl~fans 
le deflgurer, faites fauce auec; la mefme 
chair, vn peu de lart, dates de Leuanc, ef-, 
éorfe de c!uon conbt) pifraêhcs ,:trois"ou' 



J4nsleltju4m {aiflfll ,u l'f.lnnét. Joz" 

iatrc maquarons ,atfaifonnés de Ccl ~ ca­
:lle, .Il' ,CU de poivre blanc, &le cou­
z ,k-:.f.it.~ cptre àla broche ~ & farro-
2. cri èuifant de yia blanc, rucre, caneHe, 
1 peu de (:Îtron ver~ ~ Ceruez. le dans la 
.efme {a\lee.1e mettez. ias de citron en 
ruant • 

•• Il J,i~/814gii ,m.igrts l'encUnt oafl'~ 
/m·.J.:Nolllm'", r; Decembre. . 

'ot41/ a, barhis ; . i 
ot.II'~ foUes ~"x clHtmp~no1J1 » .t 
WfIlt U 14it m4rhré ~ J 
'otage de torluls au bouillo1J bl;mc. ... 
'O/"!'( J, eJlurlA»s ~ lwuiilon bUfI&,. S' 
olfl.:e'-e ,tr~l,e, .,. b_ll,,. ''''''' t; 
~ftal"Je pig;0IJ1Ittl'll" dt p~i(J;,. ~ 1 
i+gt * hl4r~ JI [au,,"", (ailit • la tünt J 8' 
'ot41f' iii _IKbu li"'"~ chD*x, 9 
!) ot~,e J" c~figYMWJS farcis, 10' 

7k~ Je {,nTet1.ux ..... b6uidun brun; (( 
"ot~, J,..,fs ,oche'>;.. 4U tr01llarrt lA MiLAn,I%' 
'ot." dl ")U,IS, 0 1> 
"tllge tt C4r4ts (f4rtichtl'J~ i 14 
~ot""J, )lm meJlé, 15 
tGt.,- • ~;Jlftt'$ JI fOiffGli,. J~ 



LA maniere Je f"irt les potAg~1 ,,,l'Iimt:t, 
ry- J1foi. , 

t. Potage tI't ·b,,'buEs. 
![caillez les barbuës,les faites cuire â~n5 

vn bailln auec purée claire, vn verre de 
viri blanc) alfaifonnés de fel, poivre .. v~ 
pacquet, palfés champignons à la poêfld 
auec beurre blanc.i Vb peu de farine: , c~­
pres, citron vert J &, le dreffez fur des 
crouftes mitonnées auec bouillon de 
poilfon, & mettèZ les barbùës t,[ garniffés 
de champignons, lettances, huitres fri. 
tes, & citron par tranches. 

2.. Potage Je folleS a~x chdmpig llo;j~. . 
Pa(fez les folles par la poëtle aüec beur. 

r~ roux" champignons ~ fatinc ~rite, al 
mettez doln! vn bailln âuec boudlon de 
poieron, alfaifonnés d'vn pacquet, fel, 
citron vert,drelfez fur des crouftesmiton­
nées auec le mefme bonrHôtl,garnifsés de 
champignO'lTs frits, . pares d'efcreuiiTc5, 
mettez ius de citron & par tranches. 

~. Pot4ge (ü lait marbri. 
Faites potage de lait auec lait, amendes, 

îauncs d'œufs, atTaifennés de fucre,. {cl j 
caneIIe, 



'ù,u Iii tjudtYt {.i{ons Je l' ~nneè. 2.1.ç 

:'iièlie, & le dreffez auec pain ou biC­
:uitij.erfés par deffus ius de 'groi(eil:es 
:-ouP& jus de poirée cuite ciuec eucre, 
& fleur d'ôranges, garnifsez. aucc grains 
le __ r~nade * nompareille . 

. ~'4~ 1 'fJldge Je torrüës ail !JfJ"iUoii [lanc. 

C&up~i Its telles &. les pieds, fait~9 
cuirè èft. eau., vn p'eu de (el, vn pacqutt, 
& ~ la chair; cfiez l'atller) & les pafséJ 
à la poëlle .auec beurre blanc 1 fines ·her ..... 
bcs -achées bien menu, fel, &. les drefiés 
(ur dès croufks mitonnées a\1e~ bouIllon 
rl~ .~~!Oti , ~"t~ blirtchifse~ at1cc launet. 
d tfüf'~; garol,fs:es de champignons en ta. 
89'1Œ:, tfbuflles , &. mettez. ius de chara-: 
jiiift'dm &.. de' citron &; tar tranches eU 
ferÛlbt. 

• . i ,t~.,.t., 

·t~· 'Dtlif,t ;tltfpJH,m$ IÙ~ 'Guwon MAné. 
Faites cuire les efperlans auecèau,fel,&! 

t:l::JUét;.Pillés a~endes,les pa.fsés pa! 
It ne aoec bOUillon dc' pOlfson , af-
'~lWl~sdJvff'p'acquet, & les fâltcS bouil­
lit; fi\tttés r Vfi' n\orceau de citron, vert 1 
4klSés les efpcrlans fur croufics nllton­
D6et,~ le me.fmc Bouillon, & InCttC;a 

p 



~J.6 Methode poù)' traitt~.. , \ 
le bouillon blanc par delfus, ius de ch"".~ 
pignons ~ de citron & par tr~(;he's,;" 
grains de grenade en CeruanC. :' 

6. Potagt de perchu au houillon bru",. 
Faites cuire les perches dans eau, verJ; 

jus, [cl, vn oignon, & les efcaillez, quand 
elles feront cui tes, & les drclfés flir c~9u­
fies mitonnées auec bouillon de poi{fon" 
pa{fez par la poëOe vn peu de farine,.& 
capre!; ~ huitres, vn peu Qe bouillon, & 
mettez par detl'us ) garniifez de citron & 
iusde ch.nnplgnons. 

7 · P otage de piglonnt~ux I.e poiffOn. 
. Vous trouuerez au traitté de la pal'~. 

ferie comme j'on doit faire les pigeODoi. 
Deaux) que vous drelferez fur cr~~~es 
mitonnées auec le mefmo bouillon des 
pigeonneaux, &, les garl1irez, de crcnes de 
cocq de me (me que les pi g~ons, d~ Fba~: 
pignons, laitcances, trouffies , pifraches 
cOtlpécs,ius de champignons&d.e citron 
& par tranchC!s. , '. 

8. P Dt age de h." de follmo",. [ail 1,. . 
Efcaillez la·-huJ:"C de faumon, la lardeZ' 

clc lart d'anguille, affaifonnc: de poivre: 
la paffez à la poe ne aaec beurre rou~, la 
faites cuire dans vne terrine auec puré~ 
claire: ) aifaifonnez c1'vn paG'lUCl7 ,ili~Qa 



Jet".s ltl qfl4t,.~ [aifon s I.e r 4rJn êt . i :t. ., 

~rt}lYines herbes achées menu, quand 
rous "oudre~ [eruir mettez capres, & 
talret.'huitres & champignons ~a[ la poë. 
le, vn peu de fJrine , beurre roux, gar ... 
liff'ez vo(tre potage que vous ferez. Ini .. 
onner auec le rriefme bouillon) mette~ 
us~e citrôn & par tranches, 

, .. Potdte Je br{jchftdux choux. 
~JcaiIJez le brochet, le mettez en q lüi ... 

te, lardez le de lart d.'anguille ~ & le paf­
bz à-la poêGe àuet beurre roux, Incttez. 
e dans vne terrine aue~ purée claire, af. 
aifonncz d'vn pacquer, poivre, & Cel, 
là(fet choux par la poëfle .tucc le mefme 
,'eurre apres les aûoir blanchis & achés 
!tenu; a(f~i(b11nez de (el , cloux pillés, le: 
lrerfet fur croufles nltto'nnées allCC Iè 
tlefme b'duilldn dll brochet, garn i (fez. de 
Iain fdc, champigrions frits) & trancl.le~ 
le citron. 

,Ica. . Potdtl'f tI~ chdmhiO'nortJ .t.n· ois. 
,b ro J' 

'faites farce auec chlir de poiL1ùn, vne 
nie de .pain au pot) aff.ü(onnez. <de fi nes 
lerbes, rel, poivre, nlllfcade, l~s farcir­
ez , faites les cuire dans vne tourrierè 
~uec beurre, & les couurez, quand il~ 
cront()uit~d[e{fésles[t1r crouttes nliroIl~ 

P ij 



2.13 M(thoJe pour/r.itf" . 
nées auec bOll ilIon de poiffon ., me~t~_u; 
de citron & par tranches, &: ~iés auec .vn 
peu de farin\.: fritc,vn peu de beurra,&; 
le ius oùlesch~mpignonsaurontcuit. 

) 1. Potage de gerreaux aM LOHillo1J br"". 
Paffcz les gcrreaux par la poësle aue~ 

beurre roux) vn peu de farine, les mettés 
cuire auec eau ou bouillon de poilfon, 
ou purée, a{fai{onnés d'vn pacquet, fel, 
poivre, & le drclfés fur pain mitonne; 
garniff'ez de capres" huitICS, & ius de ci .. 
tron &. par trancftes. 

J~. Potage il œilfs pocht:tMIIC fr_al! de 
,Milan •. 

Faites mitonnercrouA:es auec bouillon 
d'herbes ou purée, mettez œufs pochez 
par deffus, rapés frolnage , puis mettez 
capre~, & chaplure bien menuë, puis fai· 
tes mitonner. 

1}.. Potdt,e de ;;ues. 
Efcait1ez les viues & les incifcz, paffês 

les à la poëlle auec beurre roux.,les met­
tez cuire dans vne terrine auec bouillon 
de poiff'on, ou purée claire, a1faifi1nne% 
d'vn pacquet, Ccl, poivre, les dreffts fur 
SIoufieimitonl1ées, & garllHfésd'auÏtre. 



unI /,, 'lUit!.,., f4ifonl de r ttn"te. 2.2., 

~i~es, champignons en ragouO:, capres, 
Co lUS clc çi~ron & par tranches. 

14. Potdgt J,,, cd .. dts d'artic1u'ux. 
Faicc, cuire les cardes auec eau, (el:r 

.eurre, v ne croutle de pain, quand eUe$ 
cront cuites mctt~z les dan) du beurre, 
mis faites mitonner aqec boni 110n d'her­
aes, mettez vn pain que vous aurez mis 
lU pOt au milieu du potage J garnilfés de 
:ardC:5 par tout ~ mettez fromage rapé & 
, faites yn bouillon blanc aucc iaunes 
:l'œufs ~ cil capres. 

If. potdrre de lIert rneflé. 
Faites mitonn(.~~ croultes de pain auec 

bOlllllon d'herbes, lllettez vn pain au mi­
liellt du potlge ,raites le bien bouillir) gar­
nitrés les bords du plat de chicorée cuite, 
& le pain auffi, & achez oiCeillc bien fe­
coüée , (erfeütl ~ & vne douzaine de iau­
nes d'œufs durs 'bien menu, & le [eruez 
par d~ll'us voftrc potage, & le couurcz .. 
garniffés le de tranches de citro.n. 

J'. P-tJtdgt d'andouilltttcs de poffon.· 
Achez ch.ur d'~nguille ~ & chair de cat~ 

De ~ ~ la pill&z. d~ns le mortier) aifai[ol\-
~, ~ iij 



!~~ Methode pour tla;'tt'l . 
Ijés de poivre, (cl) mufcaq,e) al en faitc$ 
comme vn Cerueia[ dans vn linge) le faites 
cuire dans du vin blanc" &. beurte, alfai­
fonné d'yn pacquet, du reftc de la chair 
fai~cs ~ndouillettes & les faites cuire dans 
du beurre &. vn peu de boüillon, & vn 
pacquet , paffés par la poefie champi­
gnons,lettances de carpes, vn peu de fa­
rjne, & faires boüi llir auec bouillon dG 
poi {fon, & citron vert, drelfés (ur crou­
iles n1i tonnées, &:. garnilfés du feruelat" 
çue vpus cqupercz par tranches'" trall:­
ches de citron & ius. 

Fin de~ 'luatrt fajfons.. 



TRAITTE' 

DE PATISSERIE 
PO v R T 0 V TEL' A N NEE, 

tant à manger froid que chaud, , 
~ le moyen pour la bien 

faire. 

TAble Jts p4flt~ À mAnger frojds. 

P AJlIâc crrf, 
paflé Je chevreuil) 

pafli de ra"g!itr) 
P4jl i dt CtrJ~ 
P 4ft' Je Veau ~ 
p afté de membre dt mouton

1 

pajfi Je lityre ou de levraut, 
Paflé Je [ellraut dt[OI?é ~ 
p4flé fit ["pins, 
I:Ajlédt ptr"rix, 
Pcfté J.I perdrix Jrfoflé,s J 

P 4fté i, 'O"Utt d . In de ~ 
P4~i., p9"Un J,' Inde defoflé ~ 

P iiij 
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"32. Methode po .. ftt4Ïtttf 
F aft! de ctfnm·ds, , ... 
Pafté d'o)'e QU d'o,:y[on, lf 
paftt d'oJl"rde, 16 
J'tt/té ae ,ambon de MaJtn~, 17 
pttj1é d'hure, de fang/in-) ·lS 
Pa'· c dt faifans, 19 
raj1é d, co .. lis, 2.0 

P a(tt de farcel/es, 2.1 

Palle de pouL! t t d' Inde 4uec Irs 01 ; ,. z. 
pafté de l'erdrù: de{oJJie ~ 2.3 

T oute~ ces paA:es Ce peuuent faire de 
felglc, ent:1nt qu' elleeft plus propre à gar­
der les vian<les & plus portJtiue. SO~Jue~ 
nez vous que tous las panés de garde doi­
uent eare bien cuits & bien bouchés. 

----------- ----------
M ethodt pour bien apprtHer les pAf1t~ 

à manger froùls) conttnus en lA t.b1r . 
prtcedente. 

1. Palle de cerf. 

LAiirés mortifier le c~rf &. lelard~s d~ 
grQz lare ~1Tai(onne ,de Cel, pOlvre , 

mufca~) & cloux) le tputbicn p~lJ,ç. fai-



P4,J ln9"4trt ftAifofJ,S i,,1'4rsnJ,~ '3' 
tes paGe comme ddf",s, aoec Cel, vu peu 
de beurre,& le faites en abaHfe a!faifon-_ 
pée comme detfus, force lart pillé, lau­
rier, &. bardes de lare, apres ledorez auec 
iaunes d'~ufs, puislc faites cuire trois ou 
quauc heures, & vous Couuenez de le 
perçer de peur qu'il ne s'en aille, fortant 
du four bouchés le & le menés fur vn 
cleon on clée. . " ." 
. . .~. pttflé dt ·cJ,t~rtuil. 

Le pané de chevreüil Ce fait de ~efrne 
~eluy de cerf, mais il n'eft pas befoin de le 
iaiffeF tant cuire, ny l'affai[onncr fi for~. 

3· paflé Je rangl;"" 
+ardés le de gros Jan, alfaifonnt de Ccl, 

poivr.c, clQ:\1x de gi roRe, rnufcade, lau­
tier " & le fJites en abailre de pafte bi­
fe ~ pu is le fai tes cuire trois ou quatre heu­
fes~ &layés fpip de/te boucher efi:antcui~. 

- 4. -P dfié dt b~uF. 
Prenés vnc tranche de limier, battés la 

~icn~uec .)edos d'vn couteau, puislardés 
cie g~oslart., alfaifonn~ts comme deflùs,.~ 
le faltQS wne de melme, ne vous oublte~ 
pa~ Ge le' per~er ~ d~ le boucher efi:aqç 
~Ul~. 



!. J4 Methode pou,. tr4;tlw 
~. pafté d~ rotfle Je Vedtl~ . 

Lardés les roëi1es de veau de moyen 
brc) afsllfonné de Cel., poivre, muCcade, 
vn peu de cloux pillés> laurier; & faites 
palle allcc beurre, Cel, & eau, la faites 
cuire ~rOlS heures, donnés luy du vent & 
le bouchez eft.lnt cuit. 

6. Pafié ~e memlnoe dr. mout.n. 
Lardez les de :uenu lare, alfaifonné 

commede{fus, c:J.ffezles os, onezle man­
che &. les empaftez en mefme pafle que le 
vçan, & le faices cuire de mefme ,eRant 
cuit mettez y vne gouffc d'ail ou de cha­
h)tre par le foupirad. 

7. paflé de liév)'e au de [c)Jr4u. 

Selon mon fcntin1ent les pa{1e. de lié. 
vrc ou levrau (ont 111cilleurs auec; les os · 
que dt:[O(fl z, lardez le de moyen lare J 

a1[ü(onnez de (cl, poivre, mufcade, 
cloux) laurier, & ne l~ tlites point aftà­
ruez de lare pillé, & bardes, mettez les 
en pa(l;e bifc ou blanche, citant cuit 
mettez le en lieu [ec , & le bouchez. 

s. Paflé de liévre ou de le')rall tkfoJl'. 
o fiez les os & laifTe~ la cl1air la plus en .. 

tÎere que vous pourrez) larctez le de. grQ.i. 



ùns 11$ quatre flifons de r ./Jn"le. t. J f 
~t, affaiConnés demerme que deffus,~ 
empafte7. Cft mefme paft.e, &; le faite~ 
uirede mefme. 

,. pafté Je [Apins. 
Lardez les de m'oyen lare, affai(onnés 

omme detfus, &. les empattez de bonac 
afte, il n'en pas de befoin de les tàire cui-
:deu~ heures. . 

10. Pt:ljlé de ptt'drix. 
Lardez les perdrix de moyen lart, a!fai­

Dont! de rd ,poi vre, mufcade, quelques 
loux entier, burier, & le faites en pa(lc 
.relfée ou en abadfe en forme carée, f~i­
es y vOn Coupirail , &. le faites cuire deux 
!u trois heure, felon le feu, tenez le eri 
iCu Ccc. 

11. PaJU de ptrdrix JeffFtI. 
Fendez les per~rix par le do~, ofi:ez 

'os de l'e{loma~h , le cropion , & biffez 
:s cuilfes entieres lardées d~ moyen lare, 
tfaifonnéscolnme deffus, & les empafrés 
le mefme, & l,eur dont:lcz la mef~e cui­
on. 

~2.. l'lIlflé Je poul/et d'Ind.e. 
CafTez les os :t abattez refiomach, & 

e lard.ezde gros lare, mettez en p~fl:e bife 
>\.1 ~1anche, a{faifonnez de Cel, poivre, 
nufcadc, cloux e~tiers 1 laurier., lart pillé' 



i 3' Meth.J, l""" ".;ttw 
& par bardes ~ cll:allt cuit mettez vnc: er.. 
.:halotte par le fou,piroul & le boucho2;.. " 

13· P4fté dt pOI~I"t d'Inde drfoff~. 
o Llurez le POllltÇt d'Inde par le dos, ti­

rez tous lesos à 14 referue du cropion, ra­
femblé~ la chair ~ la lardei de moyen lare, 
affai[onncz comme delfus, & l'empa(lez 
tout de m~fine) diant cuit mettez la pe­
tite efchalotte p~~ Je foupiraLl) & l~ bou­
chez. 

14- P afté de ca nttrJ,s . 
E[crafcz Jçs canards, leur faites trois 

ou quatre t~illades tùr l'eftomach) lardc~ 
les de n~oyen l~rc , & les a{fai fonnei de (~ .. 
poivre, mufcade ) cloux pillï:z J canell~ 
pillée ,l~urier, l~rt pillê, & bardes de lare, 
empafi:~z en pa{l:e demy blanche, en pa­
fie drelfée ou cn abailfe cn forme carée ~ 
dorez le COlnme les .lucres auec iaunes 
d'œufs crus) faites le cuire deux pe~ites 
heures. 

I~·. Pafte d'oyes ou d'oY[o1fs. 
Ce pa!l:é Ce fait tOut de mefme que co­

luy de canards, hors qu'on le doit nourrir 
dauantage, &. le tenir plus ferme de Cel 
& du r'elte::, faites le cuire dauantage-. ' 
mecct;Z y eftanç cuiç vue gQu{fc; ~'~L\. " 



. JA"S "S qlldtrt {4J(o"S 4er 111fnte" '2.31 
1'. P:Jle t t)ftd~le. . 

Ab'atez l'erlomach de l'oA:ardej catfez 
,es os des cui{fë5 ; lardez le de moyen lare 
bien efpais, affaifonnez de fel, poivre) 
cloux entiers) muC,:àde rapée, laurier, & 
ne luy faites poil1tfaute de lare pillé,& en 
bardes, entant que rotlarde en vn gibier 
qui eil: fort fec: ;vousle pouuez faire dref­
ré o~ en abaiffe auee bonne palle) dorez 
le iiJJe·faites Guire trois ou quatre heures • 

• .,,, l'dftt de i~mbon de Mayence. 
. CoutJet.l~ manche du jambon, le faités 
bien crem~er; fait~s qlùl foit bien net, 
oiez la, peiu & s'il cft bien gros coupés 

i
" pè\l de Con lart, ou d'autre peur le lar­
.',J .. affaifontltz l~s lardons, etlant lardé 
~', <:.'tes p4lŒe bien dure aueceàU c.haude ~ 
. "httu dt heurt\! fondu, dreltez vn paft~ 
.te l~ l~ltgeut & hauteur qu'il le faut, &. 
qu'il fOlt efpais d'vn pouffe, mettez le 
jambon dcdail! f alfaifonnés de poivre) 
mu(cade) cloux, candie pillee" fines her .. 
bcis ~h4èS' bien menuës , laurier ~ & vne 
lime le demye de beurre frais) oumoëlle 
d.~ "œuf achée, &:. rem'pliff'ez les vuides 
.tù.àe~ans du paRé crainte qu'il nes'~bat. 
'e, couurcn,le de la mefme pafle & le do­
rl,d. ru~f~e ~ faites le (;Ulre huit heures; 



J. J S , MetboJ~ pour tr"ittœ " 
mettez du papier autour " deifus a6n 
qU'JI ne prenne pas trop de couleur, quel .. 
ques vns y mettent des tranéhes de citfa,. 
vert, les autreS n011. 

18. P afll Je hlWe dt fongüi,.. 
Faites brulkr le poilde lahure ,la n,et­

toyez bien, coupez les niachoires, & les 
2utres os, of1:és le crain en incjfantle hau't 
de la hur~ fans la d ... figurer, ofte:t auai là. 
ceruelle & lalardez de gros lare, & rem­
pallezdemefmeque leJambob;du mefme 
.{fai(onhement, & n'oubliez pas à y mec­
tre du lel ,& vn peu de poivre long pillé 
menu, faites le cuire de mefitle, cftanc,à 
derny cuit mette,z y vn ,demy.feftier de, 
vin clairet p.1r le foupirail, quand ce pallé 
fera deux heures plus que l'autre dans le 
(~iu il n'en vaudra pas moins; & vn iùsdè 
€ltron. 

i9. pttfll dt jaifont~. . 
Efi:ants bien nettoyez lardez les de gros 

lart , alfaifonné de [el, poivre, mufcade, 
cloux, laurier~ & ~esempanezen vn paLlé 
dreŒé, les biffez le plus entiers q lie VOllS 

pourrez, couurez le pall:~ de la mefmct 
pane ,_ & le dorez, faites le cuire deu:r 
heures. ' 



dans-ks qtidtrl [airons Je rtln,,;,. J.~' 
< zo. P lIfté ae corlu. 

Vuidczles corlis & les lardez de nloyert 
Lrt, atfaifonnés comme de{fus, & Y niet­
ez. vfte efchalottt: eftant cuit, ce pafté te 
lit d[etfé,~nfin vous le pouués faire corri~ 
~c il vous plaira, faItes le cuire deux 
Leures Be demye, 

2.1. pafté dt' .foretUts. 
Ce pafié fe fait tout de nlefme que cà­

!y de canards) &: le faites cuire de nlef­
tle. 

2.%.. pafté dt canards defofF~· 
Fendez. les canards par le dos & ofte~ 

'ous les os à la rc{cruc des cuiLfes, railla .. 
lI.s..les fut l'enonlach & les lardez de 
ilJen lart, afl'àifonnés de mcfmc, auee' 
_{:ppivre, ffiu(cade, cloux, laurier) &: 
M:jillart pillé & ~ardes, faitesledrefTé 0\1 

:n abaiHe en forme carée, dorés & le fili .... 
~scui[edeux heures. 

.. lIJ. P afti,at farct/lts JdofFts. 
Le paA:~ de fatcelles Ce fait de mefm" 

~uc celuy de canards, hors qu'il ne faut 
~as le f~i[e tant cuire. 



'p 4fté dt caiU6s-. . i 
pafté de pigeons, 2 

pafté de poulltts J La cre[mt, 3 , 
pafti d'd,lloutttes , 4!f. 

pafte de lié"}rt , 5 
raflé d( le"au J L' .A'lfglo"{t ; , -
pafté de levraudutremtnt , 7-
1'aft é de chapon defofJi, 1 
P ailé de pourj'lfe de veaù, 9 
P4fté dt gAuJiueau ~ l' li-"lienni., io 
l'41é de g"udiueau "la Fratlfoijt J ~, 
l'aft é d' afliette ~ . J., 
Pllfté. if, la Roy"Ué, "lJ 
palU dt roëpe de ;eau 1 1. 
P"ft' dt beattLlts ~ IS 
pafle de lapins ~ t' 
Paffi de canardl " la fouâ ~ J7 
Paf' l "la Portu[,aift , 18 
paftt ~t.AJtmandt ,19 
l'ailé de poullardes difoffiei,: 2.0 

Paftéfin~ 1[ 

Pafté de griues';, ~:. 
raflé de ramicl'.1 :J %J 

le 



· J~,IS 1,il[Udtr,rtti{onsJ,rtmnt,: 14t 
leme{uisoubliéde mettre ce pané do 

,2miers parmy les panés. ~ manger .froids, 
rous ttouuerés b011 que le le mette ley. 

Mtlhjdt pour "pprtfler Ifs pafif~ ~ man~ 
gr, ,hauds COlJlfnus. en la tA~'t 

precedente. . 

i. PaSlé de c.illei. 

Vuidez les câilles , faitès patte nuee eat1; 
Farine, beurte) quelqUl:S iaunes d'œufs, 
~ (el ~ dte:fiës' vn pané de quatre: poulfes 
!c na1.ltci1r ) mettez vn peu de gaudiueau 
lU fond, ce: gaudiueau fera cO'mpofé de 
rodle de veau, vn peu de laft, moëlle Ol! 

iraiffe de bœuf) alfai(onné de (el J poivre, 
muCcade; & vous drc(ferez les cailles au 
rond du pot (ur vo{lre gaudioeau) vous 
gatnirés de ch;tmpignons, tiz de "le_il , 
c.refles) trouffies , lart pillé 1 vtt niorce:1u 
de: beutre tfalz, &, le couurés de 1.1 Inef· 
me patte, dotés le & le faites cuire vne 
heure & de rtly c , ofiés le pacquet d'a!fai"; 
fonnCIlient en (eruant) & mettés ius d. 
citron) & piftaches coupées. 

Q 



14i Methode ~our tra;tttr 
1. pajli tÙ pige01fnraux. , 

Ce pané de pigeonneaux fe f4it d[elf~ 
comme celuy de cailles;) hors qu'il ne faut 
pas y mettre de gaudiueau ~ mais garniff~s 
le de ris de veau, champi gnons, crefies , 
moëlle de bœuf ~ lan pillé, ou fondu, &L 
le faices cuire de lnefme) enant cuit nlet­
tés ius de veau & de citron) & piCl:acbes. 

~. P afté dt poullttJ J III, crr!mr. 
Quand voftre paLlé fera dreŒé , mettés 

'1 les poullets par m'orceaux, affaifonnés' 
de Cel ,poi vre, mufcade) canelle, lare fori­
du, ou pillé, vn pacquet d'affaifon,ne~ 
ment, couurés le de mefme pane» eftanc 
cuit mettésy la crefme 8.: le lailfœs 'Vn peu 
dans le four » rncttés en [eruant ius' de 
thampignolls. 

, 4. Fd{U a a!lourttes. 
n'relfez Vll pané de Crois pOlttresd'hau­

teu! &. de pa'fie fine ~ ofrcz les iCllfiers 
des a.lloüettes, & les rangez. au fond du 
pané, .garniffez de champignons, quel­
ques foyes gras, trouffies, lare pillé.J fel.' 
poi vre, 1l1\.lfcade, vn pacquet, & le: cou­
urez de me:fine pafte , dorez. le & le faites 
èuire, ellanr cuit faifes vne liaifon auec 
vn peu de lart fondu lit' vn peu de farine, 



. J4ns lu f"4trt foifo1U tU r ann!t. 2.4) 
IIue vous ferrez frire dans le lart, tx. yods 
r mellerez ius de citron & de ffio-uton Ol! 

lusde veau. 
f. , . pafl; d~ lilvrt 

Achet la chair d'vnliévre au(tc la chair 
d'vn membre cie nl0uton, & auec la tier­
~e pa~tie ,de lart, alI"ai[onnez d.c ~el, poi. 
vre, murcade "cloux, candIe plll~e ) fines 
herbes ~ (iboulle, & faiCGS vne abbaiffe de 
palle ~ne,que vous a~rez fait ~U(!C f.lrin~, 
~au , &. beurre, & faltes vn ht de l~ cha1r 
achée fut la paRe en forme d'vn liévre , ~ 
y rangez de moyens lardàns, remettez de 
la mefme chair'" des lardons d'étage en 
Etage J eftantfaiè menez feüille~ ~é lau­
rièr, &. bardes' de lart, couurez 'le de la 
inerme pafte & le dorez" faites 1e cuire 
trois ou quatre heure~ ,èftant cuit nlette~' 
iusdc citron' ~ vne efchalorte, ou [on ius. 

. i. PAlU d:t le~r.ux À f Ang,foifl. 
lardez le levrau d'e moyen lare, cafTe%.' 

les os al le m~tée'l. efi abbailfe de pafle) 
feüitlettée en forme d'oualle ou de llévre, 
affaifonnés, le de fel) poivre, murcade l> 

cannene pillé~, làrtfondu ou pi né ~ & fai .. 
tes cUire dans vn pot, écorçe de citron, 
dates de Leun'nt, prunes de br.i gno tl~ ,­
èoupet le toUt par tranches ~ aH.!l [onnes' 

Q ij 
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d'vn verre de vin blanc) fllere, caneUe ~ 
poivre, ci tron vert, quand le pané fera 
cuit glaifez le de glo.l.i!è faite :luce [ue~c 
bien pillé) & eau de fleur d'orange ~ la 
glaire eftant f~ite découurcz le patté & y 
nleüés la conlpofition que vous aurés fai­
tedans le pot)& vn jus de citron, 6[. grains 
de grenade en (eruant. 

7. paflé de le)!rau en paflt brifù. 
Ca{fez les cs du lt:vrau) le lardez de 

moyen lare, & l'en1pafiés en palle brifée 
& en abc'aifTe) atTai{onnés de (el, poivre, 
caneHe ~ mu(cade , lare pillé ~ & laurier J 

efl:an t fai t dorés le &: le fJÏtes cuire deux 
heurres, e{lan~..cuit frottés le_cus d'vn plat 
d'vne efch:41otte & faites yn ius de t:itroll 
mec &mettéesd.lnsle pané enferuant. 

8. P ttfté d~ chapo" defoJlè. 
Ouurez vn chapon par le dos, gardez la 

peau entiere) oftez rou~ les os à la rcrerue 
du cropion & des cuilfes & le farcilfés-de 
farce que vous ferrez auce fa chair, vn 
n10rceau de veau J moëllc ou graiLfe de 
bœuf) lare, affai fonné de fel, poivre ~ 
rnu{cade, wnes herbe" fiboulletes.., cloux,. 
champignon.!, trouilles, riz de veau, 
c{bnt farcy mettez le dans vn paflé dre{fc: 
" le couurez de la me{n1c pafte fine ~ do~ 
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,és Je & le faites cuire deux heures, met­
~c:z iU5 de citron en [eruant. 

. 9. paflé d~ poitrin~ de 'l'tau. 
Mettez la poitrine de veau par rnor .. 

;eaux, y mettc~ vn lardon ou deux à cha­
lue morceau, & !'crnpa(lez dansvn pafté 
lrelIé a{faironné de larr,fcl,poivre,cloux, 
nufcade, jines herbes, laurier, champi .. 
~nons) eus d'arti chaux, & le couurez de 
a mefme pane fi ne, fJi tes le cuire deux 
\el1res, mettez y vne rauce blanche) auec 
'11 Îlu de citron ~ iaunes d'œufs., vn peu 
~uparau~nt que vous voulliés reruir. 

10. paflé de fTdudiUCdt4 à l'Iraliennt. 
Faites gaudiue~u Juec ro(:{1e de veau; 

noëlle ou grai{fe de bœuf, atfai Connés de 
èl, poivre, Inu(cade, cl aux, fines herbes, 
ibouHes" & le alertez dans te pafié que 
,tous aurez dreffë en triangle auec pacte 
~ne, garni{fez vofl:re pané de riz de veall~ 
noëUe" lart pill é , efcorce de ci cron., dat· 
tes de Leuanr J rai fins de Corint he, pifi:a­
ches , canelle, fucre) & roulIez quatre 
bardes de feülllet~ge longues de cin'l 
pou [es , & large d'vn poulIe & derny 1 

tn~nç roullçes m~ttez en vnc (ur chaque 
Q iiJ 
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triangle poffées fur la e:hair, &. vne aumi~ 
lieu, dorez le & le faites cuire vQe he\:lrc. 
&. demye" mettez lUS dc'citron en [eruant 
&. [ucre. 

u. P 4flé de gaudi,uau. la F 'Anfoift . 
Faites gaudiueaux aUec roëfie de veau, 

moëlle ou gr~iffe de b~uf, v~ pc:u de lart, 
àliaifonnez de Cel, poivre, clol"Jx, mu[ca. 
de" hnes herbes, fiboulIes, & drçffés vo­
frre pafré de ll1efme qùe deffus, garniffez. 
le de champi gnons, riz 4e veau, eus d'a~­
tichaux ,morilles) andouillettes, & Y fai. 
tes les rncfmes bardesde feüilleta~e qu'a~ 
patté à l'Italienne, mettez y vne fauce 
~lanche auant quede feruir. . 
, Il. Paflé d'aflirt~t'. 

Achez vn morceau de ro~fie de veau 
2uec graifiè de bœuf,faites qu'dIe foit blé 
menuë & bien delicate, à!faifonnés defel, . 
poi vre) mu{cade) bnes herbés" (Jboul1~s, 
drelféJ le pané de paCle que vous aurés 
(aite auec farine) beurre, œufs, & fait~s 
qu~elle [oit bien dure, mettez voftre gau. 
diueau dedans & le garnitfez de riz de 
veau.) morilles, troLlffles, champignons, 
creftes, moëlle de bœuf, lart pillé, puis 
~ites connue vn petit dofme au milieu 
~u pafr~ du mC(luc gaudiueau ) ~ le cou.-
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.. rez de la mefme pafle, faites qu'elle foi, 
bien ntinfe, dorez le , & le faite, cuire 
vne heure, mettez ius de citron &: de 
mouton en feruant. 

13. paili à la .ll.o.'1.111t. 
Efcorchcz deux ou tfois membres de 

mouton, les cou pez par roëfle, drelfç~ 
vonre paRé de patte faite auec eau chau­
de & vn peu de beurre, farine, fel, efpais 
d'vn ,Pouffe, [!,c derny pied de hauteur~ 
~ettes vof\:re chair de mouton dedans~ 
vous y pouués mettre perdrix &. ramier~ 
~efofsés, auec le mouton) & glrnirdc 
lart pillé, champignons, trouffies, moril. 
les, groffes crenes de cocq) afsaifonnés de 
rel, poivre, rnufcade) fines herbe!", canel­
~, & cloux pillé~, & le couurir de la mef. 
me pane, le dorer, nlettre vn papier au .. 
~our a\le~ vne 6 {fe Ilc , & le faire cuire huit 
ou dix heures, parce q u'illauc que ce pa­
fié ~ mange à la cuilliere d'argent, frotés 
le fond d'vn plat d'vne efch~lotte & met­
~~5y vnius-de citron) & ~ç:ttés tout dan.s 
voftre pané quand il fera cuit. 1". P afti dt rotJk de "t4Cf4. 

Mettés vne roëfie de veau en trois, ~ 
lardés de moyen lart,& la mettez en ~bair­
~s ~ ~.uec Dane brifée) garnifsés de Ghan;l~ 

- li . Q, iiij 



2.!S MdhotU l't,,,r trtl;tt,,. 
Eignons, cu~d)artlchau~, mpripes .. trou: 
Ees, Jan pillé) arsai[onnez de Cel, poivre, 
mu(cade) cloux, launer , fibouIlcs, fine, 
herbe~, COUl1rez de 1;;l nle(me palle, & le 
fai ces CUIre deux heurt:s &. demie, eitant 
,ui~ mettez ius de citron. 

, . . ' 

Dre(sez vn pané d~ la hauteuf de trois 
poulses,mettcz les bcccafses qedanliapres 
les auoir lardées de luoyeq Luc, O(tC4 les 
jufiers,g,lrr. i (se:.\e pané qe çhaulpi gno.~s, 
troufll.s .. lare pillé J t.èl, pai vre, qlu(cade, 
iiboulle ou eCchal0,tc 1 vn peu de citron 
vert, ou d'orllnge) vne fcüille de laurie(" 
& le cOllurés de la mefine p.fle, dorés J~ 
& le faites cuire deu~ heures, efiant cuiç 
menés y vn ius de citron. ou 4' Ç>~~n.ge) oq 
~'cr)l!S de grain. 

6, pt:flé ,~ ltfpins. 
Lardés ks brins & les empattés en~b.~ 

bai (sc de pane brifée, a[saifonnés de Ccl, 
poi v rc , mu{cadcl c1ou.x, lart pillé ,laurier .. 
vne cfchalotc, & le dorés, faite, le cuire 
deux heures) r':lett~s en fcruant ius d'Q~ 
~al1ge •. 
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17. Paflé de canards. 
Abattés l'eLlomach des canards, leslar~ 

lés de moyen lare, & les metté~ dans Vi' 

)ailé dreffé, g~uniHèz de champignons, 
:rol1fles, Foye gras" ai[li(onnez d'vn pac­
luet , vn morçcau de citron vert" [el , 
)oi vre, mu{cadc -' cloux J tut pillé, ~ 
aurier, faites le cuire deux heures, met­
~és iusd'e{chalorc ou d'ail) & d'orange en 
en~ant'. 

1 S. Jt.1J1 ( " la Portugaifo. 
Achez vn bl.lnc de poullet - d'Inde 

luec moëf1e de bœuf. a{faiConnés de (el, 
poivre, canelle, g.untllèz le d'e[corcede 
citron , d~~es de Lcuant, pifiaches cou­
pées, prunes'de bngnolle, raifins de Co­
rinthe ,lare pillé, & faites le paflé cn p:a{l:c 
feüilletée de la fonue de deux D~uphins 
rur vne feüille de papier, faites que l'vn 
5c l'autre s'en~reticnl'lene par le dos) ayant 
fait cette forme là fur vo{l:re pafi:.e &: mis 
la chair, couurez le de 1.1 mefme pafie , 
c~ant peCq ue cuit g\affcz le auec [ucre &. 
eau de fleur d'orange, & faites vn aygre .. 
douxauec ius de citron & {ucre que vous 
p-lettrez tians vanre paaé , en [cruant gar~ 
niiftz. çlç grains de grenade. 



Mtthode pout' tr.;tt~ 
19. Paflé ~t .Alema"dt" 

Mettez vn agneau cn quatre quartjef$~ 
Je lardez de n10ycn lan ,& le mettez dan~ 
VIi pall é dreŒé de pafte à derny hne, a{fai­
fonnez de fd, poivre, mufcade, cloux., 
buricr ) lart pillé, fines herbes, fiboulle, 
couurés ]a de la rncftne pafie,faites Je cutre 
trois heures, & patTez huitres par la poë .. 
île auec brt fond u -' far~t1e frite -' ~apres) 
oJjues dcfoffées, ius de ci[ron., de cham.' 
pignons & de lnOl1ton) & l'eau des huî­
tres) & 111cttés dans lC paflé vn <iuart­
d'heurc aUant que de feruir. 

20. P afté dt poullt.f.rdtl dtfolJées. 
o fl:ez l'd1:ornac h des poullardcs, & le~ 

uoufTés ,faites les blanchir dans 1'eau, les 
ludcz de moyen 1art, aLfaiConnés de Cel ~ 
poivre, mufcade, faite le pafré dreffé en 
fonne d)ou~He, le garniifez de champi­
gnons, cus (farrichaux) foye gras, 6ne~ 
herbes j lare fondu ou pillé,"& le COllurez 
dela mcfnl~ paflc,faites le cuire trois heu­
res, mettez c(chalote & ius de citr9n en 
[eruant." 

2. 1. l' dfl é fin. 
Faites gaUdJlICaU auec roëfle de veau~ 

grai{fc de bœuf, & brt fondu, a{fai(onné~ 
de fel"poivre, mufcade) ~nes ~.erb.sJti:~ 



p'oflr lu '1U4ttft ftllfotJs Û l'tmnl,. ~fJ 
loulles, faites le patl:é en abbajlfe aue'c 
la~e feüillecée en forme quarée , garni(­
ez le de- eus d'artichaux , champignons, 
reftes, riz de yeau, &. crouBes, le cou­
lrez de la me(me pafle J dorez le & le faÎ. 
es cuire vne heure, efiant CUJt mettez y 
ne fauce b.lanche & ius de citron, ou 
erjusde grain en (eruant. 

Table dts tourtes de 'Vianeles. 

~ourt.t dt p;geonntdUX ) 
~o.rtt Je POff/ltts :# 

rOfWtt' Je c4ifles , 
:OfI7tt d,'a[oNettts , 

"'ourtl dt ga"duua" , 
:OfIrtt Û foyes [/'4S, 
rOlWIt d, bttlàlLes , 
r:-rte Je r.ignon s de ;,,4,.; 
~OfIrtt 4t bltlJ'lc if chàp~,,: , 
roorte û 14,reaHx, 
r.rtt ~e /art, 
r,,,,.t~ Je mollLe dr bœ#f, 
r,*'t~ J,'~'s ~ L'.AnIJoifr , 
~ J" LAttt-1 de m.uton.a 
TOfIrtt~ lan~,.ts Je bœuf, 
rOfl~t 4t i4mbDn dt MaJenct) . -- ' 
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2.fl MetlJodt pour t)'dÎttttt 

Tot:rte dt' ri'>\., de y t'au ~ 
Tourte dt' rlmit'ys -' 

Tourte de tambon de M(fjlanc~ach', 
Tourte de 'meeJle de bœuf feuillete, ~ 
Tourte d'abatl6 d)oy/~nI , 
Tourte dr roignon tÜ )t"a~ ac]~é & CII;t .J 

Met/lodr pour fai,-e les touries conttnUtl 

cy drJJus. 

1. Totlrte dt figeonlua'lx. 

Felire! blanchir les pigeonneaux dan$ 
l'elu chaude, faites palte auec beurre, fèl, 
vin bhnc) & la laiflez rero[er vnc heure, 
apres ffilniez la auec vn morceau de beur­
re ,afin qu'clle foit bicnhne) faites en ab­
bai fse dedans la tDurti cre ou baffin.J ran­
gez vos pigeonneaux l'dromach en haut" 
garnifsez de riz Je velU 1 champignons, 
troufles, bearilles.> a(failQllnés de poivre, 
mufcade, cloux) vn pacquer) que vous 
ofi:erez en Ceruant J lnettez lart pillé ou 
fondu) 1110ëllcde bœuf par morceaux, ius 
de citron ~ ou vcrius de grain" & pi{lach~ 
enferuant. 
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1.. Tourtr tir poulLets. 

P our faire cette courte menés les poul. 
ts par q uarticrs ou les brif\!z , & les cm--­
Ilncz de mefme paflc que delfus, atTai .. 
Innez de mefme, & la cou urez de la meC­
~e palle que la tourte de pigeonneaux; 
tetcez. auffi lUS de citron. 

~. TOHrt~ de caill(s. 
Faites bien neccoyer lc:s call1es; &, les 

:oulfés, les empallczen palle brifée ,af­
Li[onnez de, f~l, poivre, mufcade, va 
acquet,garnifrés la tourte de riz de veau~ 
hampignons, tlouSes par 1110rccaux ~ 
art pillé ou fpndu, moëlle de bœuf, puis 
l eouurez , flices la cuire deux heures, 
nettez. ius de Gicron en [eruant. 

4. TO'Jt'te d'allouèttrt. 
Faîtes afler le iuiicr aux allouëttes, les 

'angcz dans vne couniere aucc palle fiti~ 
te comme ddlllS, les garniiTe·z de champi­
~nons, foye~ gras, lare pillé" moë:lle, vu 
Jacquet d'a{sai(onnement, Cd , poivre, 
mufcade, &c. la COllurcz dç mefrnc pa{l:e-) 
f.1itcs la cuire vne heure t'5l demye, <.: ll:anc 
cuitefaices li.1ifonauec larcfondu) fArine' 
frite, caprc~, & verius) ou ius de citron 
&: mettez dans la tOlirce e.n fCIU.lnr:. 
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~. Tout"te dc gAud/utau f(;;;llttt~.. , . 
Achez blanc de chapon ou roëne de 

veau, auee autant de motlle ou graifse 
de bœuf ~ a(sai(onnez.de (el, poiv~e, muf· 
cade, fines herbes) fiboulles achees bied 
menuës) faites palle auee eau, farine; &l 
vn peu de beurre, &de verius, ou vi~ 
blanc, qu'elle foit moUette, faitesabbaif .. 
fe) & m~ttez la moi tié autant de beurre 
bien manié, & l'efcachez anee la palle ~ 
pa{[cz le roulleJu p.u defs\.ls) &. la ployez 
cinq ou (Ix fois e[galement fans que le 
beurre parroifse) laifsez repofer voftre 
pane vne heure ou deux ap lieu où vous 
la ferrez, faites abbai[se de la moitit de 
voftrc palle dans vne èourèiere ou baffin,' 
mettez la chair achée) & garniffez de 
champignons, troufIes} crelles) riz de 
veau, €U~ d'artichaux, & lart fondu ou 
pillé, c;;oùurez la de l:i mefine pal1:e, & là 
dorez, faites la cuire vne heute , mettez 
iusde citron & c1en10uronen [eruant,& 
pifiaches mondées. 

~. TOHrtt de foyer g;rtts. 
Paff~z les foyes par J'eau chaude, les' 

rangez dans vne tourtiere auec pal1:e fine, 
garni{fez de champignons par morceaux 
âchez menus) fines herbes, fib 0 ullc ~·l.lrr 
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llé,aLfaifonncz de [cl, poivrc,.mufcade, 
,OUX, vn morceau de citron vert, & la 
)uurez de la mefme pane, dorez. la & la 
lites cuire vnc heure & dc:mye, pillez von 
'ye des mefmes IL le pa!fez à la podle 
lec vn peu de lart fondu, vn peu de ["ari­
e, puis le paffcl. par rc[l~n1ine aucc ius 
~ moutoa & de citron) frotei le fonds 
u plac d'vne eCchalotc & mettez dans la 
)urtc en feruant. 

7. Tourte de b~atilles. 
Mondez les beatille, dans l'eau chau­

e, les rangez [ur vne abbaitTc dans vne 
)urtierc auec pafie brifée, garni (fez de 
ham·pignons, troufles,riz de veau, Inoël~ 
: de bœuf, a{f~i[ol1nez d'vn pacquer, 
:1, poivre, mufcade) lartpilléoufondu, 
c la couuret: de la Incline p~Œe, dorez la, 
lites cuÎre deux heures à petit feu, met ... 
et. ius de citron &. de mouton en [cruant. 

s. Touru de roigno·ns ~ ')~. 
Achés roi gnon de veau a~ vn peu 

[e lart, affai(onncz de fiboulIe, hnes her­
,es, Cel) poivre, mu[cac~c ,cancHe, cham­
,ignons, riz de "\':..lU l & faicestource auec 
>afte bri(ëc) la couurcz de mefn1c , dorez. 
a, fai'~5 la cuir~ vne: hewre &: dc.tUye, 



i.t6 Met'10de pour trttittn-
mettez ius de citron & de nlouton en (cr';' 
uant. 

9. TOflrtt Je bl4nc dt chapo1f. 
Achcz vn blanc de chapon tout cru, 

allec autant de n10ëlle Otl grailfe de bœuf, 
faites tourte auec pa{l:c brifée, garnilfez 
de cham.pignons , troufles, cre (les ) riz de 
veau.,aflàiionnés d'vnpacquet,fcl., poivre; 
l1'lufcadc., vn peu de Lut pillé, &: couurez 
de la mefn1e pafle ,dorez., & la faites cui­
te vne heure & delnye ) mettez pifi:aches., 
ius de citron & de: nlOUEon enferuant. 

10· Tourte i.e t.prèafl". 
Côupez leslapr\.'al'x par morceaux, les 

paflèz par la poëHe auec Lut fondu, vn peù 
de farine frite, fines herbes, fiboullete ; 
2{fai[onnez de tel, poivre \ mufcade, vn 
peu de bouillon, ellantfrl)ids faites vollrè 
~ourteàuee pa{l:c hne , garnilfez de moril­
les, troufles , lart pillé, 1.1 couurei de meC. 
ID.e pafte, faites cuire vne heure & demye, 
cfiant à derny cuite mettez la fauee d'où 
vousles aurez patTé Cur le feu dans la poë~ 
fie) mettez ius d'orange en (cruant. 

1. TOHrte (J,. fart. 

Faites fondr~ vne liure de lare" le palfés 
par l'e{ramine aucc deu x ou trois cus dt 4r. 
ti,haux cuits) deux laUllC~ d'œufs crus; 

deux 



· tldnst~$ qlltttt't fli/ôn$ de r ann'~. 1)7 
leux maquarons ~ afi~ü[onnés de [el, poi­
'rc concaifé, canclle. pillée, [ucre ~ & le 
Dette!.. Vn peu [ur le feu, temüez le tOUt 

~Uec vne cuillierc, & le mettez (ur vne 
)alle brifée oien mince, la f.lites cuiro 
àns la couurÎr de pa{l:e vne dC'my heure 
lU moin! J faites glaif~ aucc vn filet d'cati 
le Heurs d'orange) &. de Lucre fin paifb 
,ar le tamis, & glairez la courte en Inee­
:ant de ladite glaire par dcffus, & vn pCll 

le feu ~ faites que la glaire [oit blanche. 
u.. Tgurt( tle moëlle d( bœuf. 

Faites fondre la moë lie.! & la pa{fez pat 
l'eftamine, mettez apres dans la moëllo 
~rois iaunes d'œufs crus,deux Lllaq II arons, 
t[torced'ccitron contite rapée, a (faifon­
l1ez de (el , canclle, Cu cre, & la paffez vn 
peu fur d,n feu en la tnouuant auec vno 
cuilliere d'argent,fait-cs la courte aucc pa­
Re brifée fx. bien mince, ne la couuret 
point de pafle, faicesla cuire derny heure, 
" fcruez auec fucre, eau de [enteu[) vu 
iusde citrol\'. 

,13, To"ru de pijlttehes. 
Pillez vn quarteron de piftachcs, al1ec 

derny quarteron d'efcorce de citron, mel~ 
le% aucc vn pot de crdène, vn peu de larl 
fondu» ou v n peu de b~urte , aif.u {oune. 

R. 



l.~a 'Methode pOlir trdittti-
de cancHe) (ucre; m.u[que, ambre) mo~ " 
uez tout enfclnble (ur Vil peu de feu J ~ 
faites tourte auee l'aile brifée bien fine &: 
bien de1iée ) ne la eouurez point de pafte, 
faires la cuire derny heure ou nloins, met­
tez [ucre, & eau de fleur d'orange, grains 
de grenade en (eruant. . 

J 4. Tourt~ dt langlu$ de m,uton. 
Coupez les langues par tranches, les 

rangez dedans vne tourtiere auec pafi:e 
fine) garndfcz d'cfcorce de citron confit, 
!aifins de Corinthe, dattes de Leuant, af­
fai(ortnez de (el J poivre, caneHe) fucre ~ 
deux maq uarons broyez dani vn mortier" 
1art fendu, & vn peu de chair de citron 
vert) couurez de la mefine palle, dorez la 
auce iaunes d'œufs crus, & vn peu de lair, 
& la faites cuire vne heure, mettez1US de 
citron, eau de (enteur , fucre, & mufque 
en Ceruant. 

15. TourIe de langue de bœuf. 
Coupez vne langue de bœuf (allée plI' 

tranches bien deliécs, rangez les dans v.ne 
tOllniere auec palle finc bien deliée" af. 
fai[onnez de canelle, poivre, fucre, vn 
peu de lart fondu, &:. la couurez de la 
mc[me pafi~) fÔlliccs la cuire derny haura 
~u plus, citant derny ,uice ,lnc:ttez y de;-: 



JAns rit quatrt flifons dt rttnne"e. 1f9 
n'Y verre de vin vermeil, laiffcz la cuira 
out à fait, &. mettez [ucre) ius de citron~ 
k grains de grenade en [eruant. 

J 6. Tourte de iambon dt Alaytncr. 
Coupez d'Yn morceau de ialubort do 
~ayence cuit petites tranches) & les rari­
~ez dedans Vne tourtiere auec pafic fine, 
,n peu de fines herbes mcnuës, alIaiLàn­
lez de poivre, canelle , rnu{cade , bon 
)eurre fraiz, vne feüille de laurier, ac la 
:ouurez de la mclo1e pafle" dorez l:t & .la 
°aiteg>t:uire demie heure, efl:ant cuite met .. 
;ez y.jus de citron &. de mouton, & VA 
)cud'c(cftalotte en feruané. 

17. Ttlurtt de rl-:{ dt ~eaù • 
. Faites blanchir les riz. de ve~u dans l'eau 
)oüillante ,les mettez en pafte fine, gar­
oilfez de cbau1pignons bien petits, trou­
Iles, vn pacquet d'alI'ai[onncment, [el., 
poivre, mu(cade, vn n10rceau d~ citron 
weIt, lart pillé, couutez de la me[rne palle ... 
dorésla & la faites cuirevne heure & pIns ... 
eftatlt cuite mettez y ius de nünaon ou da 
veau, Il iasde citron & piHa,hes en fCI:"": 
uaot. 

i8. T'ourlt d~ ramier$. 
Vuide'l. les ramiers & les efu'a(ez , me:· 

&cz les en paU:, fineauc:c lare pillé~c:]sdi4I~ 
, R ij 



16~ Methode pout' tr.t;tti, 
tichaux) fines herbcs" fiboulles, laurier; 
mOt;lle de bœuf, trois ou quatre champi_ 
gnons, vn morceau de beu~re frais, & 
couurez de la mefme pafte, dorez la &. la 
fai tes cllirc trois heures, nletteZ ius de ci. 
tron cn [eruant. 

19. Tourte de jambon d~ Ma,r1'lct aché. 
Achés vn morceau de jambon de May6. 

ce cuit" & IG: mettez dans vne tourriere 
entre deux panes fines J affaifonnez de ca .. 
nelle" fucre , poivre blanc, cfcorc;e de ci­
tron confie, vn peu de lart pillé, &rta; do­
rez J faites la cuire derny heùre, mette~ 
lUS de citron 13{ encre en Ceruant. 

%.0. TourIe de mcëUe de bœuf fi iiilletét. 
Mettés la rnoëlle de bœuf par mor .. 

ceaux , allàifonn~s d'vn peu de fel , canet. 
le, poivre, efcorce de citron confitè, & 
autres, le tout rapé, deux maquaroD~ ~ 
deux iattnes d'œufs crus, fucre, menez le 
tout enfemblc)& mettez entre deux crou­
fies feuilletl:e~ ,la dorez & la faites cuire 
"ne heure &. demye ~ nlettés fucre) ~ eau 
.ic fe.nteur , gr~ws de grenade en feruanr. 

l. 1. Tourte ,l dbatù d' oyfonj. 
Mettez. les :abari.s par morceaux, &: les 

~f~haud~, mttté$ lei C'Ufl deu.x ~rg~ 



û,.s 1,ï .uî',t !lIiforlJ Je 1'4nnt,; i'. 
~sde pafte fine, affaifonneJ, de (el, poi­
'C, cloux, fines herbes) fiboulle, o1ufca ... 
: , vne feuille de laurier, lart pillé, eus 
artichaux, eham pi gnons, morilles, &. 
eouurez. de lneÜne pafl:e ,Eütes la cuira 

:ux heures, mettez vne petite (auec 
lanche en feruant auec verius ou citron. 

~. TOllrte de roigno1f. de 'l'eau dÛ" & cuit~ 

Achésvn roignon de veau qui Coit cuit. 
\ettez le entre deux piPees fines, atfai­
lnncz de fc:l, poi vrc " ewelle ,[ uere , eC­
oree de citron" dates de Leuant, vn peu 
.e beurre, deux maq\larons, eouurez la & 
lf.lircseuire trois quarts d'heure , metté$ 
us de citron, (ucre) eau de fIeur.d'orange 
:nfcruant • 

., Able des faft(~ de poifJon à manger 
. cbaHds. 

l'4fté Je turbot ~ 
1'4il; de I,il,b~ë, 
PAftf~c roget$ barbe,; 
fafle d, Jgl!fs ~ 

R iij 



~61., ALtlJOk pOlir tt'"ittl~ 
:raflé d~Cdrpeentie .. l', ,. 

Pt1fle' dt' carp' fûrcie ~ , 
PaIl é de ~J'aineau , 7 
'fafl( dt b;ochet defoff/, 1 
pajlé d'anguille, , , 
yaIUdelamproyt ~ Il) 

P ajl é de lampïoy&;' t .AJ~glDifo { J r 
l'afté de truites, . J Z. 

l.'ajli de tOt~ , JJ 
11' d-Jlé de 6arbottJ , J 4-
rajlé cie b)'emmes .J 15 
P",}lé d: gaudiue41tl" ), 
Petits P4fte:t feuilktt-:t: ~7 
Pafléfin:J ,. 18 
l'afle tle b/ancdebroc/"et l' 
l'afté de maCyellftJ, 2.0 

l?a.S1é de ma.creSlJes dejàfFri; ~ 1 

----------------------~------

~ ani(re pour ttf'prej1er les paPé=\. J~ 
{'o1Jon ~ manger ,haJids. 

1. Pafté de turbot ~ 

Ce pané {c f.lit ordinairement dansvn 
b~{fin rond ou en ouaIte, il le faut bicn cf. 
~:.il1cr t~ laucr)fairc abbailfcde p~fle fioe, 

- . , 



.. Ü"s ItllJuA/t't foifons tler AJlnêt: 'i'3' 
Jouperlaqueuë &leboutdela tcfle,o­
~er les ouyes, affaiConner de Cel, poi VIC, 

loux, mu{<;ade, fiboullette, fines herbes, 
hampignons, ou morilles) & 1e,collurir, 
luandil fcra à dClny cuit menez y vn ver. 
e de vin blanc, fi. VOllS n'allez point de 
~affin Inettez le en pall:é drelTé, quand il 
era cuit mettez ius de citron ou verius 
le gr~1in. 

2.. paftl d~ barbllë. 
Le pafté de barbuë tè fait de mefmc 

lors qu'il nc faut pas qu'il cuire fi long­
.cmps. 

3. p"ftéd(yougtts l,tfJ·b~s. 
Il faut garder les foves & nettoyer bien 

es barbes, faire le patlé dan s vn baffin Ol1 

)allé dre1Té, a{faÎfonncr de {el, poi vre, 
nu[cade, champignons, plues d'c[cre­
Jices, 6nes herbes, jiboullccrcs, & le cou ... 
Jrir de me{me pane l paffer les foyes par 
la poëfle auee vn peu de beurre roux, les 
piller & les pa{fer par l'efl:an1Îne auec dc~ 
tny verre de vin blanc, & les mettre dans 
I,e pafié lors 'lu'il (cra à delny cuit) mettés 
iusde citron en (cru:'·lOt. 

4. pafté de folles. 
Apres que les [oIJes feront bieR creail. 

lçcs aç lauçe~) eropaftez ks auee parte fine 
, ' R iiij 



j64 Nethode pour t'laittet 
ddl1S vn baffin ou p aaé drdfé ,affaiConn' 
de Cel, pOl vre, Inuf(;4de , fines lterbes bien 
mcnuës . tiboulles, champignons) trou­
fies, monlles, ou moufferons, huitres frai. 
elles -' & le cotlurez j quand il fera cuit 
mettez lU\ de <ï:itron) faites quele beurre , 
II Y illanque p~s. 

). P afié de ca"pt tnt;ere. 
Faut eCcailJcr la carpe, la larder d'an­

guille ,a(fai{()nner de 1èl, poi vre, cloux, 
mu(c2de, hnes herbes, fiboullettes nlC-

1iUCÇ, laurier, huÏCrcs, & dretrer vn pané 
de la 1 on ~lleur de la c:lrpe en paCte fine ~e' 
COUUlll &. le faire cuire à petit feu ,n1et­
~re \'n verrè de vin blanc quand il fèr~ 
~ dcnJy cuit, mettez y bon beurre. 

6. p,lfte d~ Cdt'pl f:)·t;Ïe. 
EfcJillé la carpe & 1.;1 ddpoüillé par le 

àos:. q lF la peau foit entiere, 2ch ~ bien 
la chair, ;dI1I1onné de [d, poivre J mufca~ 
J~, tlncs herbes, liboullettcs & beurre, 
f.ll"ciiE:z b pC:.1U aucc ladite chair ,ch~un­
pignons, Litcances de carpes, hl1:tres, 
cusd'artichaux cuits, deux cloux, & l'af­
iènlLlé comn4C fi elle dloit entiere & 
l'enlpli1Tcz de mefine que l'autre, cn Cer-
uant mettez iQs de citron. . 



"fiS l,. quatrl fo;{ulfS J, r"nnl,~ 2.J f 
7. p"jti Je graine."". 

Ce poilfon ne lai{fe pasd'auoir vn.e pe­
itceCcaille, c'efipourquoy il le faut nct­
oyer, couper les nageoires, &: le mettr~ 
n pafté drclfé ) aŒaiConné de Cel, poivre, 
rlufcade, fines herbes, liboulle, cloux, 
luitres, cus d'artichaux, champlgno", J 

{. ius de citron ou d'orange en (cruant. 
8. P afié de hrochet defalT/. 

Faut defoffcr le -.brochet apres l'auoir 
fcaillé ,& le depoüiller par deffus le dos, 
aire que la tc{le & la queuë tienne à la 
)eau, & faire farce de ladite ch:iür , a{fa~­
anner de Cel , poi vre, lnuCcade ~ nnes her­
)CS, fiboulle ,&. beurre, &, farcir la pea~ 
~ l'atfcmblcr C~)rnmc s'il efioit entier, 
nettez y iaùtanccs de carpes, champi­
~no'ns, huitres, capres, & par dehors l~ 
?sau eus d'artichaux, champIgnons, hui­
:res "capres) & faites vn pal1:é dre1Té de 1~ 
~randeur'du brochet cm patl:e fine, & le 
faites cuire à petit feu, mettèz ius de ci­
Er~nen fcru ante 
. 6. pafté â ttYlguille. 
Faurefcorcher l'anguille ~ la couper par 

tronçons, fa.ire pané drelfé en palle fino 
~noualle ou rond, affai[onné de Cel, poi­
'V~e, Ç10\lli) mufcadc) ~nesh.:rbes) ûbaul .. 

• - - <>- .... 



~ ~ & Met hode pour frai/te;-
le, beurre, capres) laurier ~ chapelure de 
pain, à dC1TI y ~ui t vn verre de vin blanc, 
ius de citron en leruant. 

jo. pttflé de lamproië. 
Il faut tirer le fang de la Jamproië & la 

1 in10ner dans eau chaude, l'empafier cn 
paire fine, drcflèz: le p;;lllé en rond ou en 
ouaHe, aflàifonné de fel) poivre, mufca­
de, cloux) trouRcs Jo morilles -' fine, her­
b~s) fiboullc) beurre, chlpelure de' pain, 
S: q lland il (era J. dCIUy cuit mettc:z.le fang. 
·Lli15 le pané auec vn v(Srredc: vinclairct, 
:.!1tes cuire à petit feu. 

Il. ra/le de lilmproië J.l'Anlloifi. 
Ce pafi-é fc fait.de la forte, gardez. le 

fang, lIlnL1neZ la lamproië & rempaŒc~ 
en palle hne en abbai flè) aiTai(onné de fd. 
poi vrc, canelle pillée, [ucre ,efcorce do 
ci cron. cCJnhte.) dateçdc Leuant, raiGn de 
Corinthe, chapleures de pain, & quand il 
fera à denly cuit ll1cttésle fang & vndemy 
verrc de vin blanc) f.lÎtcs cuire à pctitfeua 

& 1~ glairé, q u;.l.nd il [cra cuit nlettC4- i\1~ 
de citron. 

Il,. Ptifté d( truite. 
Tu peu larder la truite d'angujlle apre~ 

l'auoir e[cailléc & tailladée, puis la met., 
~t~ en paft~ ~ne, polllé dt"c~é ou en.~bb~i{~ 



J"JU ler ",atre [aifol1~ le r ttnne't. "~i 
te, affaifonné de [el, poivre, rnu(cade ~ 
:loux , laurier, beurre) champignons. 
eus d'artiehaux, fi~oulles , herbes fines 
achées bien menuë 5, capres, hui[re~, lait: 
canees & jus de citron ~ft feruant. 

13. Paflé de ton.. 
Ce pané fe fait drelfé ,puis coupez la 

ton par rouëllcs, vous le pouuez enrichir 
d'huitres, eus d'artichJux ) fines hcrbçs, 
iiboulle ~ beurre , fel~ poivre, mufcade, 
laurier, vne ou deux tranches dç ciçrori 
.. erE, & le faire cuire à petit fc:u, ius de 
~itron, 0\1 vn filet de vjnaj~reen feruant~ 

1"4. P4flé'de bdrbottu. 
Defpoü illés la b:,uhote & la mettez en 

rafi:é dreffé auec pafie fine &. auec [es 
foyes , champignons, laittances, queues 
cfcfcreuifes, petits eus d'artichaux afI~i­
fonné de fel, poi vr~ , mufcade , fines her­
bes, fibouHe, ius de citron eu /cruant) 
'Vous y pouuez mettre huitres. 

'15- P~JiéJeb,.emmt!_ 
Efcaillés les bremmes &:. les tailladez: 

faites pané dreffé, & le couurez de la 
mefme pat1:e, affaifonné de beurre, (cl, 
poiv{ç, mufcade, fiboulles, nnes ~erbcS') 



'in Methole 1'~lIr tr~ittn-
cloux pillez, tlurier, champjgnons, hui':' 
tres, capres ) vn ius de citron en feru~nt. 

16. pafté âe gaudiue.u. 
Fau tacher chair de carpe ~ tanches 0\1 

anguille, affaifonner COlnme d~{fus, hOJ;$ 

qu'on y peut mettre laIttances de carpes, 
& monlles , il ne le faut pas couurir & y 
mettre vne fauee. blanche & ius de ciçroll 
cnfc:::ruant 

17· " Petits "df1t~ftuilfeu,,: 
Faut acher anguille auec bittanc:e d. 

carpe & champignons à derny cuits ail 
calferolle ) <1;tfaÎfonnel. de fel, poivre, 
mu(cade, Gboulktte.) finci herbes, faitc$ 
fondre de bon beurre" la moitié autant 
q\l'il y ad'achis, &: faires feüilletage bien 
mollet, 6l faites les p~fiez dans de petites 
courrieres) & Y mettez ius dç citron Oll 
de ver i us de grain. 

18. paflé fin. 
Faite6 feUilletage, & en faites "ne ab .. 

baiŒe cn forme quarée ou oU;111e, & la 
garndfez de chair de carpe ou d'anguille 
bien achée, eus d'artichaux) champi­
gnons, laittances, pates d'c(creuiff'es, & 
bon beurre" rel) poivre" muCcadc, cloux, 
andouillettes de poi{fon, mettez vnefau, 
,c b lan ç:hc & ius de citron çn (cruant, 

. . . ~ . ~ 



Uns lis '1114"" (tlifons J, r tjnnJ,. 2,6, 

J,. PAflé de blAnc Je brochrt. 
Acht bien le blanr; de brochet auec 

~hampignons ,le faites cuireàdemy dans 
vn pot,ou piolC, vn verre de vin blanc & 
"n morceau de beurre, a{faifonn~ de Cel) 
poivre, lUufcade, fiboulles) ~nes herbes) 
champignons par morceaux ~ laittances, 
eus d'artic;haux ~ & mettez. en pafté dref­
ré, & le eouurez ,mettezius de citron cn 
Ceruant. 

~o. p~flé Je m4crtf4fos. 
Faut bien battre les macreu[es auec l~ 

dosd'vngroscouteau, & faire pane com~ 
ifnune, & dreŒer vn pafié qui foit biet\ 
tfpais, puis nlcttre les macreufesau fond, 
·"uec beurre:l fel., poivre, cloux, mufca~ 
de ~ champi gnons, eus '(\'artichaux, 6 .. 
~ouilcs, fifte5 h!r bes;, & ·le faire cuire 6x 
heures, en fenlant ius de citron. 

, 1r. pajlé de 1H4.crtlffoS dtJoj{éu. 
; . Faut defofTer les macreu(es, f.'üre farce 
-de la mefme ~hair, l'empafter en vn paité 
drelfé, & a{fai(onner comme cy· deif us 1 

hor5 que l'on peut faite la pane plus hnc; 
lnais le faut bien faire ~uire ,car ce poif~ 
foncftduI. 



T able d~s Tourtes Jt poijfon. 

Tourte de laitt.cnces de carpes; 1 

Tourte de langues de c~rp~s , .e 
Tourte de foye de brocha, J 
Tourtt de.garnulles , AI-

Tourte d tfcreuilfos J 5 
~umJ~~~~a~~, , 
Tourte d'anguille pAr rou~jld ; 7 
Tourte Je chair tJch te:, 8 
Tourte de faumen pa.r tranchtl; , 
Tourte de foumon achi, 10 

T,urte d'efPerlans. Il 

Tourte d'huitrtl J l~ 
Tourte de (al/u , JJ 
Tourte de mQëlles, . 14 
Tourte de ~igt"Onne"ux Je blanc dt "'ocbtt) 15 
TourIe de beatilles d~ po1l01J) J' 
Tou,rted~ tanches farcies) 17 
Tourte d~ perchts , J S 
TONrte Je terlNis J J, 
t.Qurte d' ",his t/,' tfortuilfis • .1.. 



rvI ICn;rrr pour foire les tourtrs de poif 
[on contenues t1l cette Table. 

J. Tourte de l.zittdnces de carpes. 

Paut faire pafic hne, & faire abbai{fo 
1\t1 fond de la tourtiere, & Y ranger les 
laittances , aLTai[ollner de [el, poivre, 
muCcade, hnes herbes) {iboulles , chanl­
pignons, morilles, beurre, & la conurir, 
la dorer, & la fail e cuire à petit feu, VU 

ius de citron en feruant. 

. 2.. Tourte de langues dt carpes. 
Cette tourte {è fait de mcline que celIe 

de laittances • hors qu'à ccllc- cy vallS y 
pouuez mettre le~ yeux & la [cruelle des 
carpes, les trou Res y [ont fort bonnes, yb, 
ius de citron en feruant. 

. 3- TOHrtt Je foJ'e de brochet. 
AŒaifonné la tourte de foye ~c brochet 

de mefme que celle de laittanccs, hors 
qu'il la faut faire au beurre roux, & y n1et­
tre vne anchoix fondu) &. caFres, & ius 
__ c ciuon en feruaDc., 
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4. Tourte d~ l~rnull(!~ 

Il faut mettre les garnulles en cedfes ~ 
& les paifer dans l'eau chaude, les ranger 
fur l'abbai1fe) alf.i[onner de fel, poivre" 
nlU[cadc, cloux) ~rois ou quatre champi­
gnons achez menus, fines herbes, fiboul­
le) deux anchoix , & bon beurre" vn ius 
de citron en feruant. 

f. Tourttd'f{creuictI. 
Faut faire cuire les e(creuices suee vn 

verre de vin blanc, a pres les auoir bien 
lauces , nlonder les pates & les q ueuës , & 
piller tout le refte dansvn mortier, le par­
fer par vn linge ou eftamine auec vn peu 
de bouillon d'écreuices & vn peu de beur: 
re chalJd, 8[ ranger le tout danslatourcie· 
reauec fel J poivre., mufcade, fiboulletc.i, 
champignons par morceaux, la couurir, 
la dorer" & la faire cuire" en Ceruant ius 
decicron. 

6. Touru J'anguil/( dchlt. 
Fautefcorcher l'anguille, ofl:er l'arelle, 

acher la chair auec hnes herbes, Ctboulle, 
{el, mufcade, poi Vie, champi gnons, beu­
re blanc, efiant à denly cuitte vn verre 
de vin blanc) faut que la courte foit en pa­
fle fine, mettez y en feruant troi$ iaunes 
d'œufs crus '" va iUi dt; citron. 

Tourl, 
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7. TU"r:ftfangui/le parrotléllff. 

Efcorchez l'anguIlle & la. coupez par 
)uëllcs apresauoIr ollé rarcftc.,& l'clnpa~ 
é cli p~fi:c fine a(fai[0l111é de (d , poivre~ 
:'Hume dclfus. & la couurés, fcruez .. la à 
[.1uce blanche. 

S. Tourtt de chair de poijfon liché. 
Achez chair de carpe :;luec fines her": 

::s, [cI, poivre, Inufcaje, beurre, cloux, 
: l.a mettez par morceaux dans le fûnd de 
courriere auec chan~pignons.J eus d'ar­

chaux, laittances de carpes, & capres~ 
couluir & la feruir aucc ius de citron 

l brun. 
9. Tourte df foumon pdr tranches. 

Faut prendre Vll routUe de [JUllion &: 
f.ure boüillir à bouillon dane; vn pbt, 

lee vn verre de vin clairet) aprcs le cirer 
lr petites tranches, & l'en1pafl:er en pa­
t: fine, .Ojj [onncr de dates de Lcuant,! 
èorcc d~ citron contite , fucre, Cànellc, 
il peu de poivre, (cl, beurre, à derny cui­
~ mettez. le vin Où le faumon aura cuit,. 
la faut couurlr & la gLacer, mettez. e~ 
:ruant vn ius de citron. 

10. Tourre de faurnon ac1Jé. 
Achez rOl1ëlle de (JUInan èlUCC cham, 

i2:11ons) hIles herbes) fiboullcs) Ccl) poiJ 
v S ~ 



'r 7~'" .A! (fl~odc pou.- tr~itt" 
Are,IllU[CJ.JC,o: l'clnpafiezen panefine~ 
ulettc:~y ChZl111pignons par.nlorceaux" & 
eus d'artie h~lUX ,en Leruant. rnettés pifta­
(hes coupécs&iusdecitron. 

1 J. Tourte d'eJPerlans. 
Achcz champignons ou morilles, &. les 

mettésau fond de la tource) & rangés les 
efperlans, affai(onné de beurre) fèl, poi~ 
"re, Inu(cJdc ~ fines herbes, !iboule, 
cllJmpi gnons p;,u tranches J & la f.1Ïtes en 
l)àflc fine, & la couurez, vn ius de citron 
ou d'orange en (crllant. 

IL. Tom'te d'huiftres. 
La tourte d'huitres [e fait de mefme 

110rs que vous y nlettrez vn peu de cha .. 
plurcs de pain) ca pres, yne tranche de 
citron vert.J & la cOllurés, &, nlcttés iUi 
de citron ou d'orange en [eruant. 

q. T,uyt~ Je {ollu. 
Faut dcfuflèr les ft..,llcs" ofl::er toutes lc~ 

;.1refl:cs) cou per 1 cs [CneS, & les frire auec 
la graillè, &: fJirc tourte d~ la chair p;lr 
morceaux aucc chalnpignonstrouflcs) ~[. 
{ai[onné dt: (cl, poivre) mufcade" libou~ 
!es) fines herbes achées nlcnu) la couurir. 
~:lctté~ y j liS de citron en (cruant"les celles 
~ 2rdtcs:41.1 four, 



'4, TOHytrcle m",I'r!. 
,Apres que le, lnoull".' krÙllt mondés 
~ bi, n lallés pJfJ'C7. 1c.~,:1 L~ f't i d1c.ksCÜl:s 
lors fefcaille: , cmr.dll·~ éltl\:C l h.unpi­
;nons par lUOrCC.lllX,IllC.Hllks, an~d011ne 
e {lot, poivre) tnu(~adc J :hin) & bcurrè, 
n p.lflc fine, cOlIurés lJ, à d(;Il1ie cuite 
lectCZ y leurs eau aucc vn peu de Chl­
Jures de pain, &: ius de citron en fer.: 
ant. . 

15. TourIe dr p;gconnt~UX de cart'pnCe 
Faut piller chair de brochet allec Vrj. 

eu de ch~ir d'anguille) Jaiccances de cat­
cs, apres l'auoir bien achée afrl:lcJnnct 
,e Cel,muCcade, & faire de petitç pigcol1-
Icaux [ur vne feu ïlle de p;;lp ier } & man ier 
=fdi cs pigeonneaux, ~ucc beulTe fondu, 
rainte de s\:mp;ifl:er Ié$ m~lÏns ~ &:.lcs vui­
.ts aneC' Ie"Cllll d'vne J~tdoire de bois ",& 
mettrc!7"il'· ~êtit {nof!ccau c1: foye~ do 

Irochet ou"de barbote.' l.e·s faite') hbn­
:hir dJnsvt1 bitlin plein tL: bCt'lrrc chl1td', 
le brndinè'cluir VOl1~r~'tltl:=~f.:ir(.; Cl':-
1. d" -, ") l , . f1.. l '1. l' les ecbcl.l ,&("mr~ lcr ct-nH ~):cnr:'1n-
téen p'~l'ftt~ fine ~-tfrJiC'nI1[' dl' j(.!) 1,~~lr('~~ 
,> ,J 

lc,poivre)vnr~lc'1l1tr picql1~.1;,; lloux', 
:h~unrignons) b:tr;l,nc; .. ~) nlc;!i,_'s, bCll 

" , t .... l .J) 
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beurre, vn peu de vin blanc, & lacouurir, 
\'fl lUS de cirron en feruant. 

16. TOrfYlc de be.ttllles dl po ffon. 
Dc..: la nlC ([ne chai r cy· dt:{fLJ~ vous POl1-

uCI. faire crefl:cs de cocq & rtz de veau, 
y mé bnt & pi liant deux ou troIS laitcances 
d\: c~rpes, & faire ks riz de lIcau dans vnc 
Clllllic:rc d'argent) les [ure blanchir dans 
le beurre chaud) & les crelles auffi, &; 

ctnrancr connne defl"us ) aflàifonné de 
Indine, & la feruir auffi de rnefme. 

17. Tourte dl: ta,: che; farcies. 
Faut limoner les tanchcs, les fendre par 

le dos) tàire tenir la te O:c & la qu .·uë à la 
l'cau) f.llre farce de la chair auec ch.lnl­
pignons, lait tances de carpes, alT.li(on­
lUT de (el) poivre" mufcade" fibonles , fi­
nes herbes, cloux pl11ez, & les fclfl ir, puis. 
les mettre dans pafte hne auec hu itrc:s, 
clumpignons, Jaittances, foyes de bro­
chet) beurre" derny verre de vin blanc ,à 
la demy cudfon" la couurir , la f,ùre cuir'e, 
1111.:ttre vn jus de~itron en [cruant. 

1 S Tourtt dt ptychts. 
Faites bouillir vn bouillon les perches 

auecvn verre devin blanc potlrof\:~r r~î­
catllc, les eU1pall:cz en palle hne, alfai­
tonné de [cl, poivre, mufcade, vn pa~~ 
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(
uet plcqué de: cloux, mettez laittancc5 
e Ct rpes ) ChJffipignons) monlles ) hui. 

:rcs, ~ beurre, ClHIU rés &. faites cuire, 
:0 ii.:ruant metce7 i us de citron. 

1.". TUkrtedttt..rtuë. 

COlJpez.la [(!fie & les pied., de la tortl1ë, 
a faites cu ire en vin blanc & eau.) ill fq\.l es 
, ce qu'elle quitte les efcailles, & cm­
~afl:é en pafle fine, & fOUS !:)uuenez d'o-
1er ramer, toue le refte efi bon) .:dfai fon .. 
lé de Cel, poi vre, muCcade , fine'l herbes, 
ibc'u\es, champignons) morilles) pates 
l'eC reudfcs, & queuës, clpres, vn peu 
!e ch3pluresde pain, fort peu de beurre, 
couurez, & mettez ius de citron el} fer-: 
Llaot. 

2.0. Tourte d'tlèrtu~fFs IIchée/. 
A pres que \cs écreudfc:s !èronr Inondées, 

lchez.les & les empallés auec laltt4nces 
de carpes.l chalnpignolls plr morCC1UX, 
foyes de brochet, morilles, trouRes . (el, 
poivre."mufcade, vn pacquet picqué de 
cloux, & bon beurre, couurcz & faites 
cuire, mettés 1-U~ de citron ou d'orange 
cn feruant. 

S llJ 



Tab/~ de diurr (e s ToUrltS pOllY fcruir ~ 
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T(,u~·t{' dt' !~ Jj: ,tt"hcJ-, 

Tw'U d.t' mt-(!)n p~r f)'anc/;{'5t 

']',ulttL tH !Ufl (11 marmdladr, 
'l'velu' d' IJgr~ dotfx) 

Tuurte t{.rmtfntlçr, 
i' . 

7\~# te «r clMmp',:;no1H ~ 
Tom'tf' de murdlt S.J 

7.<Q;,.,t( de mOf/[O'vns,J 

Tom'teic f,'·cdf/ln.) 

TOH}'!{' "ftf),tiLh.wx.J 
Tc,,"re de O"t:fnr: d',1'f't;clJcw.'t, 
;t~uro't{ dt cr /tnc dilYticJ;,JUX ,fi! ftt(}'( j 
#l~ d l' {' . Qu,te (' 1CJ I('JY'11f\', 

1'070' '( Je l,tU1'YC b..zrut'(', 
•. AU(/,C/1ÇOr;. de t';Jjrtr dt: !JcmTr" 
, . I.r.' '1 OU)'tt' ac creJ );lt' ac p~m n; ~-') 

.A ut te fourre de' tommC5, 

1'vllrtt de tH ri u(et! '(" 
.' J 

y,rW'U le!)'!1).'t)' • .';.) 

1 

2. 

3 
4 
f , 

7 
S 
9 

1-:) 

Ir 
]2. 

]3 
Jf 
j5 

l' 
~7 

lS 

l' 
.20 

Zl 



tldns les quat)'c faiforu i" l' dnn(e; 
DUrtr de choH x Yrrtr ~ 
"ourte d'a fPrrv-cs 
. d' ob J OIlYte (x'i) , 
·ourte a rf'oret Je citron; 
"ourtc Jt ",'" yrrmcilJ 

.. d' iJ.4rte or~n cre S ~ 
b 

40flrte Je citre" vert, 
"ol4rte de grdil'JJ de g'fen"dt, 
:Qurte demarmdlaâe d'abric,ts, 
"oUrlt Je /'iJlAchts Cf!JUpits, _ 
:ourttJe cre{me verte aUte pift~d]tl) 
"o .. rte de.crefmt d'amand,t, 
:~Hrtt' de franchip .. nn" 
rourte Je franc/'ipattne COUU()'tc, 
r~Mrle de champi~nons en c.JUèrol!(f; 
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Maniere pour fair'e les tourtes Jont la. 
TAble rfi cy-dtu~nt~ 

1. TfJurte de cre[me. 

Pillé vn quartron d'alncndc~, &lcs pai'­
fez. par l'cframine aucc vne pinte de laiél, 
& le faites cuire î petit feu cn rCll1uanc, 
quand il fera éboui 11 V de la moiLii: ) Ince .. 
tel. qU~ltrC iaunes d'ceufs crus êl- rcnnlCZ 
cn_ore) quand vous VCl.'t\.:Z qu'li :-.'c[pcilit 

~ liiJ 



'2 ~ () A1.(tT]od~ pottr t)'aitt~r 
metté~.y vn quartron de fucre ) vn peu 
de {el, & le tirez dans vn plat froté de 
beurre, fai tes abbJi{fe dans vne courriere 
de râ ft~ fi ne bien deliéc à petit bord, met­
tez crc[m~ qui ne (oit point trOp efpaifc, 
rapés e[corcc de citron,& la dorez,quand 
elle [cra cll!te mettez lucre mu(qué) eau 
de fleur d' or;.lnge. 

2.. TOllrte de cre[rnc au naturel~ 
Menez bouillir vne pintc de laiél à pe­

tit feu, quand il fera ébouilly de la tierce 
partic, mettez-y fix iaunesd'œufs, vn peu 
de (cl, fucre) vn morceau de beurr~ fr~is, 
remuez bien le tOUt enCcmble & laiffés 
froidir, & faites taurre comme dcilùs, & 
la {eruez de me(n1C~. 

3. Tourt'; dt pifl'arJJ(,s. 
Faut piller les pifraches apres ]es auoir 

mondées l vn peu de (el, caneIle) fu crc, 
vn GlorCCJl1 de beurre, efcorcc d.e cir[oI1, 
& Lire abbaj(r:~ dans vnc tourticre de P;1-
fie fine bien dcliée :t petit hord", & fdire 
tou rte, q \land elle {cra plus de derny cu i te 
lagl;llfcr ;tuec{ucrc& caudc fleurd'{)ran­
gc. 

4. Tou)·te de mt/on par trctnChtl. 
Faites tranches de melon bien dclite, 

&: les ~Hcngez cl,ln~ la courtiereauec palle 



Jans I,J qUdtrt faiJonl Je l'ann(t ~ 1.8 L 
:rte,a!faifonné de fucre, canelle.J vn peu 
:e fèl, & la couurezen bandes ou autrc­
lent, dorez & faites cuire) mGttez fleur 
.'orange & [ucre en [eruant. 

5. Tourte dt melon en marmellade. 
Faites bouillir la ch:1ir de tHelon auec 

n verre de vin blanc, quand le bouillon 
:ra confommé, pillez dans vn lllonier 
uee deux maquarons vn peu de [ucre, 
anelle, &. f.lItes tourte en pafle fine fans 
ouurir, mettez [ucre) fleur d'orange cn 
:ruant ou la glairez. 

6. Tourte cl'aJgre-tit'Jf4x. 
Mettez vn verre de verjus ou ius de ci­

ron "auec vn q uanron de [ucre , quand 
, fera bouilly à la moitié, mettez - y va 
lot de crefme, {ix iaunes d'œufs, vn peu 
le beurre, fleur d'orange J e(corce Je ci­
ron confiee rapée, caneHe pillée) & il1ce­
el. en pa{l:c hne fans çouurir. 

7. TQurtt J'amendes. 
Pillez ~mendes auec la nl:litié autant de 

llcre, vn peu de beurre, tèl, candIe pil­
ée) efcorce de citron rapée) Vll peu de 
~eur d'orange mu[quée, & mené.; en pa . 
. te fine au fond d'vne tourticrc ) & la gll .. 
ccz quand elle fera cuite. :..-~ :i . .".i..j 



tS J.. Jt,ictlJOde pO!J), trditttr 
8. T(}:~rte de cIJamb;o-nQnç: 

rh 
F,litcs abb.: i ire de pafie bne , & mettez 

ch;1~npisn()ns par Dlorccaux, a{f;;li[onné 
"k r; 'les 11el b\~5) flboullcs) [d, mufcadc., 
r:ir:;-;: cuite) beurre, & la couurcz de l:l 
r~"\":' ':-ne l.lfh:, & dorez) Elites cuire, & 
lT\tül' J .. ~ll [;;rll~nt ius de citron &: ius do 
l:10utOn. 

9. Tourte d: morilles, 
La t<!'lune de rnorillc:s fè fai t de mefme 

'lue celle de chJ.lnpignoHs, hl couurés &c-
1.1 fcrués de 111c11ne. 

10. Tour/edemou[t:ronso 

la pres que les nl0UrCrOns feront bien 
Inondés, lnencz lc~ en p~{tC fine de me:J­
!11C les ch~lIllpignon~ , ll1ais ne coupez 
rc)in( les hel bes ny la Gboule, n1cttez. vn 
p.lcquct) & fèrucz dc mc[me. 

1 [. Touytc tÙ troùfie s. 
Pelé) bien les noufies, & les coupe~ 

rel!" tr' nchcs ou par n10rceaux, & les cm­
p l1:C~: (1..: [udine (1uC les mou(crons) :J.uec 
v n t ~ . .! de farine cui te, ail'uConncz de 
Il';~~, iJC, ius de citron & de luoutonen [cr: 
u..:nt. 

I.!.. T",',';ït d" csu i~i·till},tHX. 
ç_~tl1:\. les :,.~'rich.l\1~~ L.ront bien cuits, 

G:' b&~~l bl~ncs) cn:2,~t'~~:-lcs en pafle fine, 
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ICC hlH.~~ 11e1 ~)l·.S . Il:\ou1c'i tl1enli~S, affai. 
Innés <.le pvl vrc , J1Hd(:.lJl: J kt , beurre, 
)l1l1rts,& llwtclL LHICC bl.l.lll.:he cn i~":f­
lnt auec vn hlet d·· \'In:.ll~q~. 

~") 

Ii. r"'flrlt' t'crcjmeû.lrrltlJi:t;lx. 

Pillez eus d'Jn IL haux bll ullu 'i}&: les flaC. 
z par la p:l.1To ire .lll ~c :'L url'~· ou 1 H (fùn­
LI ) deux iaunes d' cc li fs Cl li s, a{f~ld()nné 
e f el, ln u {è. de, & llK Ct Cl. CI j ra n c il nc.J 
.ites que la cource foi t bien nlincc, la tài­
:s cuire &: ferucz aucc fus de 111oucon & 
IS de ci tron. 
I .~. Tour(~ J( cYtIm~ d'atichaux du fucre. 
FJites crdine C0l11111C dcŒus, & v nlet. 

:Z yn n1aquaron, Vil peu Je crcfil;e , a(­
ifonné de tèl, e~nelle, [ucrc ) cfcorcc de 
.tron confiee, lSl f.lites tourte [ans cou­
rir, & lagllcc'z quand vous voudrez rcr­
ir .u~c fllcre & fleur d'oro.ll1ge. 

1 f. TfJuttr d~ befi(s rttues. 
Faites cuire: lc~ b:·{1cs rJ~Cs d:ll1s 1.1 brclÎ~ 

:, & les m -'ndé" bi~n-, coupés p.u rnor­
rallX, &: fclICes b Hl ill i r aur:c VIl verre de 
in blanc) & les ri1!c·z dans vn tnonier 
L1ec vn morceau de [llcre , vn peu de [cl, 
Jonel ;c, & faites nlar1l1d· .leI.: ) & IJ mettez 
n paltc fine aueccfcorcc de c~uùn con~ 



~ 8 4 Jrlethode l'nur tra;tttJ' 
fi cc & rapée l vn peu de beurre J menez; 
& la (eruez aucc fucre mufqué, & fleur 
d'orange (ans couurir. 

16 Touru d, bturre bArdé~. 
Faut piller vn peu d)c(cp~ce de citron 

conh te, vn peu de (el , cane11~ J deux nla­
qUÂrons) vn Inorceau de beurre: frais, 
quatre iaunes d'œufs crus. & mettre cn 
palle hnc, & la barder J menez fucre, 
fleur d'orange en (cruant. 

17- Autre fa"{ondetouyttd(bturr~. 
Mettez vn morceau de beurre') &. Cucre, 

fleur d'or~nge, deux maquarons, quatre 
iJunes d'œufs crus, derny talfe de vefJUS 
conN t, & félites crefmc de citron, menés 
Il en pa(l:e deliée ,Reur d'orange, & fucrc 
en f~rl1ant.J ne la COllurez point. 

18. T",ut'te de crt'frnt de pommer. 
P~IIez pomnles de rainette, les fOlices 

cu ire dans v ne terri nc auec vin blanc,c' cft 
~ dire bcllJir de la pomnlc ,ctlantcuites 
pillczdal1s vn monler J uce (ucre, candie, 
fleur dorange, & les paflez p.u l·cl1amine, 
&: les nv·rcez en abbad1~ bJén delIée a & la 
! 1 J dt: 'L en {è l (J Jet. 
.... f" -

1 ~. .Autr~lron at' tO!'t'ft at pomm(~. 
Cou pez les pOInmcs par uOlnches', oltés 

le dC&'lns, puis f.u tcs C UlfC aucc yIn bl.lllC., 



tIans (, s 'lUdtrr (ai[ons Jt rd,."/,,. %. 8 f 
corce de CltrOI~ confite, canelIe) fucre, 
: Inenez en p.l fic fine) couurez de pail:e 
:uillctéc bien minCe) dorez & f:.lires cui­
~, fcruez-la auec fucrc & fleur d' oran-
c. 

10. Touru (ùius d'o;fèi/!~. 
Pillez olfeille, lSl tirez le ius, m~ttez 

= dans vn plat auec fucre, C:llnclle, [roi, 
laquarons, vn morceau de beurre, cfois 
LUnes d'œufs, efcorce de citron confiee 
lpée, fl. ur d'orange, & faites vne crer­
lC lamectant(ur lefcll )puisl~nl.:ttcz en 
bbadle bien dcliée, faites cuire & !t;rucz 
uec fucre. J 

11. Tourtt 1 cfFi '·arJ. 
Prenez. 1es f,ullles d'e1pin.1ts" & les f.li. 

es amortir d.lns vn pot de terre duce vn 
.clny verre de vin blJnc, & q u..lnd cout 
~ vin fera con(0111mé achcz bl~n menu, 
(f;.ai[onnés de fucrc) c01Dclle" c(corce de 
:itron confiee, vn peu de Cel , deux ma­
luarons, vn peu de beurre, & n1etrez en 
,:;a{l:e fine, & la couurez. en barde J 111cncs 
ucre en feruant. 

2.1. Tourte d~ c!JOUX "}(rts. 
Faites blanc,hir les choux, & les égou­

:ez. bien, achez-les bien Incn LI, & le:, Inet· 
:cz en p.lllc tine) les garni11::z. J~s cœurs 



2.8 6 ~iefl)odf' pour traittt~ 
afT.li{onntz de 1.1rt fondu, moé:lle de 
bœuf, oygn(~n picqué dc cloux, poivre, 
&. PC[J[cs trJLlLhes de lan entre-lardé, 
coupé blcn delié, counrcz de la mefn10 
Fc.i n C.J nl\:[tcz i us de 1110U(On en Ceruant &: 
iLl) de ci rra Il. 

2 ~. T(lUi'te d"~fPer:tJ. 
Coup:' le tClidrc: JCE atpcrges, &-g.lr­

dcz les bl)lHS p01lr 1.1 g,lrni r) fèlit~~Lln­
chlr en C,IU , & les 01t.:tteZ cn p llfe fi'le, 
afIliConn( de Lut fondu ou beurre, fines 
herbes, iiboll ks.J (d, poi vrc , n1u(cade, 
& C01.1urtz. qU.lnd elle (cr.l cuite meteez; 
cre jjl1C ou ius de 1l1oUton) &. vn iaune 
d, c <ru,. 

14. Tout", t d' œllfr • 
J\lettez A~llr d 'or:.lnge, vn n,orceau de 

fucrc,& VIl pt LI Je beure & ilUIlCS d'œllfs, 
f~j tcs COnll11t vne crefrnc &, la menez en 
p.tf1:c fine, &: bJen 1-{e1i~c) à petl t hord, 
fapcz ercorcc de c; UOIl vert par ddfus, 
f.utes cuire & lagbikz. 

2)'. TO,-I,·te d.'(j(~·'Jr'ce d~ ,itr.n C(mfir~. 
Pillez c(corcc de l'Juon, dCll.X nl.lqua­

rons) vn peu de candIe, demy CJl1è de 
ver) ue; de gralJ1 (~Drd1t, & 11lcrtez en p~fic 
blcn dcliéc, Cl!rL:s CUIre ... lncttcz Heur.: 
<l'or~ngc en kn:ant. 
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2.6. Tourte lic ")lin vermtil. 

Prenez dcnly verre de vin vcnncil) Je .. 
ly ta{fc de ius de grodèilles rouge, dCll~ 
laquarons, quatre iaunes d'œufs,&: f..ü­
~s comnle Tne cretine) aŒadonncz de {u­
re, efcorcc de citron rapl'c & conGte, 
anell~,.va peu de Cd, vn perit 11lU1Ct1Ll 

.e beurre, & Ll nlctteZ en p.l.fl:c bien Jc~ 

.é~, nlcttcz fleLlr d'ùrang<..: ~n fèruant. 

'2.7. T ourre d'cJ)',-Wlf.S. 

o {lez l'cfcorce dc~ orangc:s, & les cou­
'cz par tranches, ollez les pepins 1 & lcs 
nettez en palle: deliée aucc fùcre , vn nla .. 
}uaron pillé" canelle, vn peu de pilla .. 
:hes coupées,couurcz-la & lafcruez :Luce 
~cre mu[ql1~. 

2.8. Touru de citron vert. 
Cette tourte tè fai t de nlefine q ne celle 

::y-dctfus, ne n1etteZ P@ll1t de piaaclJ~s.t 
mais m~ttez-y cicorcc de citron confite 
& rapée) & la Cerués de mcfinc. 

• 2. 9. T ourle de grains de grenade. 
Mettez grains de grenade. cn paflc bien 

delic:c,) ;auec fucrc) efcorce de citron co n­
flte &l verte bien r'1péc) & b cnnun.:z, 
nlCttez. fiCUi d'orange en [cn' .,:-! 1:. 



~ g & Met]Jode pour traÎtte, 
30. Tourude mdrmt/lad'ed'abricotr. 

Menés abricots crus OU confits auec ht .. 
cre, & f.li tes marmellade) vn peu de ca~ 
ncllc, & n1ettCz en pafte à'alnendes bi~n 
deliéc,111CctCZ fleur d'orange en ferual1t 
oula glacez. 

31. T Dune de l'iflacl7ff coupéel. 
Coupez pifiaches, & efçorce de citron 

confite, & mctt("z cn Pôlfi:C hne bien de­
liée, aiIlilonncz de (ucre) (;:anelle, Ïus de 
citron, couurés la de la mefme pane) lUCt· 

tcz fleur d'orange en [eruant~ 

3 z.. Tourte' decrerme~erte. 
Pillez pifi'acbcs ,les paifez p~u l'el1:ami~ 

ne auec i us de poirée; deux maquarons, 
deux launes d'œufs, vn peu de fel, & d" 
beurre frais) t:ùtes creCrue J ~ mettez en 
pa[l c hne bien delîée, faite~ cuire) &. met­
tez fleur d'orange, lucre Inu{qué en fer. 
uant. 

33. T OHrte de cr:[me d'dmendrs. 
Pillez vne liure d'alllcndcs" & les paf­

fés pJr l'dt:1n1Îne al1CC laiét. & les faites 
cuire [ur le fcu dans Vh poëOon ou pocdc 
terre & les 111011UCZ il1Cques à ce qu'elles 
foiée en crcrrne~plljs mertés lucre, cancHe 
cIlticrc J & lllcttés en pafic d'an1êdes, & la 

- nlarbrcz 



iitns'les'quMrt [a,{m,s dt rdnnfe. 19, 
~l1arbn~z auc:c lUS de fr~mbod<':s au groi-. 
lèillc.s & fleur d'orange en {èruanc. 

J.... TfJurte tit: !r,tnc1Jlpanne. 
Faites c,k(me auec la i t &. ,1;.llll,eS d'œufs, 

qua9d eUe fera fane ,nl..:ccez.y dc,ux ma­
quaron~', fûcre, vn b.laon de candle ~ de­
my cartrun de pillJchcs pdlé'es) & vn peu 
de Cd, e(corce decitron confiee & tapée, 
~ la mettez en abb.lilfe de nl;,l[epain, 
mC!tte~ Hear d'orange & (ucre mufq ué . 
. 3'. :.;-.rt façon dctClurte tir fr .. tnclnptCnn~. Pip'tlOn de pi!bchc5 & lamoiciê 
auta ~". _o~ce de citron ~ vn peu de cà .. 
Îlen .; deux nlaqulroris, deüx pocs 
Ile êr~ me natu relie f ucréc)f1 eur d'oran gé J 

deux iaunes d'œufs, & f.lites marmçllade 
& la mettez en patte fc.:üillctée ou el pltre 
tirée, mettés vn peu de beurre & la cott­
nrez, dorez· la , & la tàites cuire auec fu'­
cre mufqué enfc:rl1an~ 
16 . Tourte dt ch., mpignons en forme de caffiroU~~ 

1 Faites abbaIilc d.: rafle fine, rnccce'z, 
'èhampignol1s dedans) fines hel bes :lcbées 
hien menu, mettez lartfonduou beurre, 
f\:l) poivre) mufcJde, & la tàites cuire 
faites petit feu d~llous, & grand feu dcf~ 
filS, quand elle fèra cUlte n1CtteZ ius de 
mouton fi elle ea au !art ~ & i us de citron. 

1~ 



'[raitté particulier d' œufs, pour les tntrées 
ou entremets des iours ,!,Ai!lts~ 

O Eufs farcis mollets" 
Oeufs/drcis & frits~ 

oeufJ ail ;us d'oifèlllt, 
oeufs ~ {cau roft', 
Ccufs aH lutin~ 
Oeufs À la Gfrmain~ & tlla llo7ilM.J;~ 
Oeufs au fromage;) • 
Oeufs" tE jpagnoU,) 
.lancd'œufs frits, 
launesd'œufs frits, 
Oeufs en tripe, 
OtHfs " la ntgligenct ~ 
Oeufs au beurre ro.-", 
SAUmon d'geu/s, 
oeufs au ye,ius, 
oeufs au lai El , 
oeufs poche;>;. àl'edu~ 
Oeufs pochezdans le [uer:; 
Germaine à la Frctnfoifo, 
GcrmaJne rouge, 
lV~lk YQugC J 
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. . #Lm; les fIlM'" faifons de l'.nn't~ 
'Mlle /-.,m" 
V.L1e ;.flne, 
)mtlm, farci, 6 coupée par trdnches~ 
,,,,,tletle fa'J'-e dt laittancts de cdrpes, 
)mtl.tte .. aJPerges, 
)m,/#tte d~ chamfzg1fons J 

)mtlettt 41a cre/me, 
)mtlette AU fremageJ 
»onulittt â'efcorce de o'tron, 
»me~/,4ux iftachcs, 

. , jleHrs d'orange ~ 

~etlfs e, 
~tflfsJ • ~a l' ortugatfo , 
,ocbe ;, œ,.fs "let'ts, 
~och é • œufs ,..u~ t S J 

~Qchi If œ"fs ;1I1I"el. 

.eufs Il.'' 01 nchois, 
leu{s À l'hypocrMJ 

Iru/f ... bNrre /,é_ 
~ fi .l14 cre[me> 
o_,t! tÛwéest 
-nlfs.è i t .Al1g'eift, 
.ef4fs ,n P4J tt' fnti, 
.".tl,tt, farcIe Iherbeii 
~ellfs ti f IntrlLAe, 
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2'9'J Mrthocle 1'0141' ty"ittett 
Delli pocht-zà ill ft, ce d'anc,ho;s, 
Omc:lette aH j-;'cre (,7' a- L (Jranl!~ 
orof) l'o'jCIlle, 
OrJ~fs ,t /11, Flurantine, 
Oo!s marbrt'~" 
O'?zt"lette auec fines lJerbes &4nclJOil) 

/ , , , fi' ,O,netette "La ceLtme, 

Veritable nUlhod~ pour bien appr~fl(r 
les œ;Jfs contenus en 1" T a~t):f. 

dfiJus.· 

J. Oeufs f~rcis mofleti~' 

i)our bien faire ces œufs ,faites blanchir 
petites lettuës) oi[ei lIe, [CI ftüll , perfil, 
vn champignon, lchez le .tout enfcluble 
auec iaunes d'œufs durb, aiTai[onncz d'vn 
p:.tcquct \ [el) III ufC:ildc ,& lnettez le tout 
dans vn plat aucc beurre, & faites qu'il 
foie bien clair) dl~\nt cuit mettez-y vn 
pen de creline naturelle) & dreifez. vos 
œufs aucc la fJrce. 

2. Ot'lfi faycis & frits. 
Paffez rar l;t p0dle lettuës, pourpjer, 

fcrfdül,l p~u.il, od,1l1e J aucc beurre, t:o 
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y mettez (i~ œufs crus, ell:ant faie achez 
10 "OUt en(emble , & mettez les iaunes 
d'œufs durs p.ltlUy, auec qUltre iaunes 
crU5, mettez (el, poivre, rnulcade, vos 
(Cufs e!\.1ns- farcis rh 'ttez les dans de la 
palle que vous aurez f.1Îte auec fàrine, 
ioaunes d'œufs crus, {cl, poivre, & vin 
bltloc;& les f~ites f. ire, [crucz auec per~ 
~1 friç • 

.... ~, .. ". Otufo dU j4l1 J,'6ifoi/I~. 
PoQbi,des œufs clan' l'eau bouillante,' 

pillez.4lWlle , prenez le lUS J m::'ttez daos 
vn platau~c beurre, deux ou troIS iaunes 
d'œufs crus, fel. mll{cade ~ & faites vno 
fauce héeaueclc tout~ & mettez, fur vos 
~ufs en t~[u~n1;. 

4.. Oeufs àl'eaurofo· 
Prenez voe douzaine & demye de iau': 

~és d'œufs, & lesdetr~mpez aueceau [0.., 

fç, deux maquarons, e(corcc de citron 
r-.1pée, Cd, canclle pillée) & les faites cui"': 
le à petit feu dans vnc tourtiere auec bell.· 
le affiaé , cHans c.uits glacez les aucc [ll. 
cre & cau de: fl~l1r d'orange, & IHctte7.: 
ius d.c çitroll & grains de brcn~J~ cn. {t;l'-
ualU·. 



~, 4 MetlJrJtfé pou)' t)'4;ttC' 

5. Oeufs au pa;". 
Frezez vne mie de pain, & 1. mettez 

:mcc vile douzaine d'œufs a{fai(onnez de 
fel } guere de (ucre ) & batésÎe t~ut en­
(cn1hlc, faites cuire dans vn platd'argenc 
auec beurre affin é ) & Inettez vn plat der­
riere~ & quandih (eronccuits met~ezfu­
('re -' ean de Reur d'orange) & la pene du 
fcu que vous paŒcrés par cielfus cfi:~t 
rouge. 

(-.. Oeufs à la Germaine & 4/a Ror.ndi~ • 
. Batcz vnc douzaine & demy~,dc iau­

nesd'œufs crus auccvn peude flèùr d'o­
range) aŒdl fonnez de candIe J (el, & met .. 
tés v n peu cl e beurre affiné au fond d'vne 
tourtiere ,& Y mettés la quatriefmc'par­
tie des œufs batus, faites -les c~ire à 
petit feu, & en faites quatre de mefine 
façon de il largeur de la tourtiere, & vou s 
en 111ctcrez vne au fond d'vne afficette fur 
laquelle vous n1cttrez efcorce de citron, 
piftaches & abricote; J le tout par mor­
ceaux &. confit auec lucrc,eau de [enteur) 
& vn maquaron, vn peu de crefme, apre$ 
vous mettré~ encore vnc feconde de ces 
abbaiflès d' œufs -' & la garni rés tout de 
meflnc iu(ques à la troiGcCme., &vous le5 
couurirez de la q uJtric[mc & dcrnicre 
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que Vous garnuez de grains de grenade~ 
çan~l1c de Florence en ferualu. 

7. oeufs au from4.ge. 
Mettez vne douzaine d'œufs auec vne 

derny liure de fromage de 'Mibnrapé) af~ 
faifonnez de pOIvre, & les faites cuire 
dans vne tourtierc: auce vn peu dt! beurre 
affiné, là petit feu., eftant cuits [erut~-les 
fapsaucre chofe. 

S. Oeufs ~ l'E(pagnolle. 
B.w. VRe douz.aine & demye d'œufs 

al1ece(;:orce de citron confite, trois ou 
quatre:cnaquarons , deux pots de crefme 
naturelle ~aifai(onne7. de Ccl, fucre" canel .. 
le, & les faites cuire dan~ vne tourticre 
auec beurre affiné, & COllurez la tourtie­
re.) cftant cuits coupez. les par tranches 
&. les glacez. auec eau de fieur d'oranges, 
"lesdrelfez propr~ment. 

'. Blûncs d'œrfs frits. 
Battez blancs d'œufs,atTatfonnez de Cel, 

anis, canelle &. fucr~, les faites cuire dans 
vnc' tourtiere auec beurre affiné, eUant 
cuits coup~s-les par tranches, & les paf­
fez dans vne pa{l:e cl~ire ~ que vous aurez 
faite a'lec vin blanc ~ fJ.rine, &. [cl., faites 
les frire aue<; beurre affiné, menés fucre, 
&: ~a" de fcutcur en fcr'.lan t. 

T iiij 
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10. J I1Hnes d'œlif~ fritl. 

VOUS p ouués .lprcO:~( les .Launes ,ra;ufs. 
de ml'(m~ les blancs, malSVOU~ mettrez 
fi v 0 L1 Il P l.li ft iaul1C'S d œufs à la p~fle que 
vo li s ferez po.urles CU1(C) (cruçs de mef .. 
lne cy .dCf1:"·.lS. 

1 1 • 0 ~flj tn trIpe .• 

C·ou pez des U'\)f~ dlJr~ polr q uarciers ou 
p:lr ruë li l'.C; , 1 ~s F'3 1 fez à b p~)Cat! auec l>eu~ 
re roux fines he. b . .:s, 1iboulcncs, Ccl, 
poivre) 11ldlc.1de, & Y f;.lit~s vne. fallcc 
bLanche Jlle~ ceufs & vin;ligreen[çl'l1ant~ 
&. V~1 p\.:u. de laia" g.1l11i1I~z de p.a~~ fric &; 
perül ènl~l U.tllt. 

1 z.. ( JeU!i ~ la nt!'.[Îgtnce 

Coupez. œl.lE durs p:r la nloitié, les, ' 
pallèz à l~ poëi1e aucc beurre blanc, fines. 
herbes, fiboules bi en fllenucs, a{f,i{on­
nés de (el , poivre J Inu(c.de, capres, &(. 
vin~igre ) garn if Te z commç de{fus. 

J 3. OtUfi- au beuryt roux. 
rochés œufs l'vn apres l'autre à la poë" 

~e auec roux, & aucc le me{lu.e beurre, 
fri cafièz fi nes herbes, vne Gboule cntierc, 
alfa 1 (onnez de (cI, mufcade ) trois ou q ua­
tre anchois, CI pres. tr~nches de çitron 
vert, vinaigre) peu de boüllIon, & garnif .. 
[cz de ttuillesd'olÜ:ilc en p.lfi:e & frites. 
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14. Sl1umott d œt'f5. 

pochez vnedollzaine d'œufs en grand 
Icurre atliné, a!Tai(ollLcZ de Cd, pOl yre) 
1.nlcadc-, vinaigre 1 & g;~rni1fcz. de pedil 
~ 1 t. 

15. Oeufs ~u /ltrIUJ. 

Bavez Yne dOllzJÎne & dcmy d'œuf~ 
llec vefJus de gr.ün, 11Tai(ollnés· dl: {LI, 
lufcade,6{. les faites cuire dans vn poë­
on ou plat,auec Vil peu d..: b'.:urre ,gar­
lifc~ 4~ pain fnt, ou palte f 1 te. , 

. . 16. De, fJ au latCl. 
Bacez ~ne' douzaine de iJunes ,-l'œuf, 

lec du laiét, â{f.ùkHlnez de (el) [ucre, 
Ilncll~, ~ les f.lites cuire dans vn plat 
Jec Vil peu de bc~rre roux, & ql1and ils 
:ront cui t$ mettez lucre & cau de (cn­
:ur, &. les colorez o1ctCant vn pl.le der­
erc. 

'7, Oeufs poc1Je';{ à l'l'dU. 

Apresauoir poché les œtlf~)f ... ites fauce 
lec beurre hé) [el ) mui:'ade, \' ina: glC, 
: capres. 

1~~ _ Qtufs pocht'~ d.ln, [-: fon·t. 
Mettez vnc liure de (ucre d:u:s vn poë­

on ou plat,auec vn verre de VJn blJ.nc, 
firop citant plus de denly fail) 111ctteZ­
[ur vn pe~it 1'l.:u, & pochez vos œufs. 



2.98 M(thode pONt' tr4;tltr 
t'vn apres l'aUlIe, cfraos cuits mettez pi ~ 
flaches mondées, & vn ius de citron dans 
Je [ucre pour garnir les œufs. 

J 9. Germ,tint ~ Id F.,.anfoifo. 
Faites comme dcŒus pour ce qui eil: 

pour les abb.liHès d)c:ufs~ & lesremplilfés 
de bittances de carpes en ragoufr, achis 
d'e[creuiiTcs, chalnpignons, troufles en 
ragoufi:.) & dl:ant bien fournies & l'vne 
fur l'autre, metteZ par deffus vne Cauce 
d'anchois auec vn ius de citron .. & ferue~ 
bien chaud. 

2.0. f}mn~introugt. 
Prenez de,- iaunes d~œufs crus, & les de­

layez auec ius d'cfpioe vinette, puis faitCii 
comme de1Tus pour les abbailfes 2 & rem .. 
pli{fez vos germaines de pifracltes cou­
pécs, fcrifes ~ orange, garnilfez. de gre­
nade) le tOll t pJilc rar le fucre ~ Sc ius do 
citron) eau de [enteur, & fucre.J ou la 
glacez. 

2.1. Nulle feuge. 
Delayez iauncs d'œufsaueciusd'efpino 

vinette , (ucre ) eau de (cnteur, vn peu de 
[cl ) vn n1aqllaroll, vn pot de crc[me, vn 
ius de citron, & b f~ites cuire fur la lnef .. 
me a!liete que vous la [cruirés.J faitt:$ 
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a'dle[oit bien molleu:, rapez-y efcorce 
: citron confit. 

2.2.. NuOc ')Ieorte. 
Prenésius de poirc:e,aucc iaunes d'œufs 
us, deux pots de crcfine ) vn cartron de 
(taches pillées, fucre, lèl, eau de [en­
lIr, batez le tout cn{èmblc & faites cui-
de mefme, garnlff'cz de grains de gre­
,de en feruanr. 

" 2.3. N ullt ;dUn;t. 
Delaye!. i~unes d'œufs auec vn m~qua­
n, vn pot de crdine;, (ucre, eau de 
:urs d'orangc,vn peu de lèl,cirron confit 
pC:;, & la f~ires cuire de mefine, mettez 
cre & i us de ci cron , & grains de grena",: 
: enferuant. 

204. Omtlt'ftt forcie & coupée. 
Fàitcsfarce aucc oi.fèille,ch:l111pignons, 
lS d'artichaux;, a(f~i(onné de perfil ~ (er­
ui! ,[cl ,poivre, 11111fcade) vne douzai .. 
: de jaunes d'œufs durs, faites cuire le 
ut cmfelnble aucc beurre, eil:ant cuit 
ereez dans vn plat, & Y 111cttez vnc dou­
~ined'œufs Crus, batcz le tOLlt en{cnl~~ic-, 
mettez. dans vne rourriere a~lCC beurre, 

ites cuire à petit fell ,citant cuits cou­
:z par tranches) & fcruel. aucc poivra 
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blanc) ius Je ch . .unpign9ns & de citron 
cnf~ruant. 

25· O'ne'ette f.trc;edtla ctttnasdecarpeJ. 
Coupez ks bltcJncrs p.u morceaux & 

les faites cUIre enrre deux plats ,au'_c 
cllilmplgnons ,l-,edrrc, vn pOlcquct, .. 111âi­
{onnez de Cd, pOl vre, lU.d'cade, capres:J 
& les menez dan~ vne om:lette qlle vous 
fcrczalacc vnc douz..line d'œuf) a(f.tlfun­
nez de lèl, & la pliez en triangle f..m~ la 
rcnuerfer) mettez ius de citro"n en fer­
uant. 

2.6. Omel~ttt d'aJ~(rgts. 
Coupez a{pergeseo pOlX & lesfricaffé$ 

~tlCC beurre rou x, fines herbes, fihoules, 
(Cl) poi vrc , mutèa ie, & les meHez aue; 
vne douzaine d'œu fs & vo pot de crefme, 
& faites cuire le tout d.los vne tourciere 
aucc beurre IL à petit feu) mettez. ius de 
c!Cron en {eruant. 

~7. Orne 'etutk ch4mpignotJs. 
F~lites cuire Ic~ champignons entre 

dClix plûts, atlàifonnez d'vn pacquet., {el, 
poivre, n1u(cade, & faites vne omelette 
de dOllZ~ œufs) eftanr cuite, mettez les 
ch.unpignons & la pliez en triangle ~ la 
rcnu~fllz.) In(;tt~z lUS de citron en icr-
uane 



J,~,u Its qUdtre foifons de r annli-. 3ot' 
·2.lS. Omtlurt" '" crt{mt:. 

Battez vne douzaine d' u.llfs ~uc:c troÏs 
>t~dc crefme, a Œlifonnezdc: fd,efcor 4 

: de citron, & la fattes cui re à petit fcu 
lUS "nc poetle auec beurre blanc, met­
z (urre & ius de citron en [eruant, & 
:ain!de grenade" 

~9. Omr!ttledH fro"tdgt. 
Coupez frOfi'lage de Milan pJr petits 
lorc~aux) battez auec vne douzaine 
'œufs a{fai[onnez. de fcl, poivre, & la 
lites cuire dans vne tourciere) auec beu .. 
~ &à petit feu, feruez. la toute chaude, 
lettez ius de citron. 

~.o. Omtl~lI, d'tfcorce de o"tron. 
Vous trouucrc:z l'omdlettc de citron 

ans les entremets au 25' article. 
,,}I. omeltttt.uxpiflachtS. 

P.l~v~ quartron de pifl:aches, & vn 
lU~lrtrono,l'd'efcorce de citron conlie, & 
IAtez auec vne douzaine & demie de iau. 
les d'œrilscrus, denx pots d.e cre(me, af .. 
ai(~ez defel, & la f~ite~ cuire dans vn 
laffit1euaUe :luec beure affiné ~ petit fcu, 
ncttez[ucre, iusde citron en Ceruant. 

JJ.. Oeucs ~ l'tau dtjlem·d'oya';"O't:. -
v , Jj; 1 ~ 6 

ous trouueres cesœuts Danny les en· 
:remetsde viandcau .z.+. article. .' 



~oi MetT}ode pour tr4;tteJ. 
H. Oetifl filt~ 

Pour ces œufs filez, voyés l'entremets 
gras au ~o. article. . 

3 4. 0 t'ufs ~le'>:v J la poijle • 
Prenez douze iaunes d'œufs crus, les 

battez dans vn plat auec deux pots de 
crefme) vn peu de [el, trois maq uarons, 
& mettez dans vn entonnoir & les filez 
delicatement dans la poëlle auec beurre 
affiné, & qui foit bien chaud, mettez fu­
cre en feruant & eau de fenteurs. 

35. Oeufs migni~ns. . 
Prenezlaunes d'œufs crus, & les faites 

cuire dans vn poëflon auee [ucre & viIi 
blanc, vn bafion de canelle, & quand 
vous verez (jue les œufs quitteront le 
poëflon vous les tirerez) & rapc:rés vn peu 
d'efcorce de citron) &. les drelfcrés fur 
petits bifcuits de Sauoye bien dcli6ats~ 
mettez- y vn peu de i us de groifeilles rou­
ges, & cane1Ie de Florence) eau de [en­
teur) & les dre(fcz en pyramide~ 

;6. Oeufs" la MilAnoift~ 
Vous trouuerez les œufs à la Milanoifc 

dans les entrenlets en r article 46 •. 
37. Ottifs d, la Portt~"aifo. : 

V ous les trouuerez en la table des en .. 
r.remets article IS. 



'd4nl ft, quatt'e [aiflnl Je fann;,: 30J 
,s. Roché J'œufs rouges. 

Voyez en lamefine table article 38. 
, 39. Roc],' d'œufs Vtrts. 
Vous leirrouuerez dans la mcfinc ta~ 

:>lcarciclc J9 • 
.... 0. Rothé 1 œuf, iaunts. 

Faites 6roc de fucre & vin blanc,& met~ 
:ez deux douzaines de iaunes d'œufs, &. 
es faites cuire iufquesl ce qu'ils quittent 
epoë4lon, mettés-y cfranc cuits V.II. peu 
l'eau de fleur d'orange mufqué , & vn ius 
le citron,& les pa{fcz dans vne toille de 
:rain {ur la mefme affietce que vous les 
roudre~fcn1Ïr,garni[fcz de grains,de grc­
lade .. cfcorcc de citron paffée dansfucro 
:Ult • 

. ".' c 4'." Otll/s,au~4lUho;r. 
F~tCt.foodrc anchoi(auec beurre~ &; 

cs,..r .. ,-r l'ellamine auec vn peu de 
ariac' &iit; alfa,i.(onnez d'vue 1iboule, 
,oÏ' .. rc ~c &iusd'orange ,_Il)ette~ vos 
xuf$. 4t":'les faites cuire comme des œufs 
Lu"*~~.àpetitfeu. . , 

:.,', "Zo. Otufs .ChYPQCf'41; 
Mc;ttez œufs durs en ,deqx, les pa{fez 

lans. vve pafl:e faite, d~ iaunes d'œufs, vn 
Jeu ~e farine j [cl, 'éanelle, peu de v in 
Sl les faites ~rirc c~ beurre affiné" faites 



304 Mlthoae pour trttÏtttf. 
fauce auec v ln clairet, vinaigre, Cucre: 
cloux entiers, canclle;, & la f~it~s bien 
cUIre qu'elle foit vn peu liée, dreffés en 
pyramide) garniffcz de candie de Flo­
Iencc, & grams de grenadeen fentant. 

4;. Oeufs au beurre Iii. , 
Coupez bien menu fibotilette~, nnes 

herbc~, & le s metteZ dans vn plat ou af­
ficte au cc bL' L1 ne, vn filet de vinaigre, & 
nH:trcz (ur vn pcu de feu ,atIct {èl ~ mur­
cade, ou poi vre blanc) txles remuez auee 
vn petH ballon, dlant lié mcttez- y vos 
œu6, couarez-les & lesftlitescuire à pc.:. 
tic fcu. ' 

. 44· Oeujsàlacrt[mt.·'· 
Fajtes cuire œufs dans vn baffin, tous 

entiers succ beurre, quand ils feront cuits 
den~chez les & leS mettez fut vneâlftete, 
puis mcttés créfrrie naturelle" vri: peu de 
(cl, &. les terués chauds) meués-grains de 
grenade en [eruant. . " .. , - . 

45' Soupe, aor/el.' ! ' , 

Coupez vn pain à l~ mode de'deti'X fols 
par tranches en longueur, & les mettcz 
dansvn baffin auec vnedOUZ,line de iau­
nesd'œufs& fromage de Milan rap'é .,[eI, 
poi vre blanc) elt:tnt bien trempez faites .. 
les frire cn grande friture & les f;ur~& bj~n 

launu, 



J4nllu qua/rt fa;{onJ at r ~nn le • ~ 0 ~ 
lunir t drelfcz-les en pyramide, & dans 
: reae des œufs & d 11 from .. ge, p~Œé.s 
euillcs d'oi (cille dans I~ lncline friture & 
n g.lf1utfcz vos foupes dorées. 

4 6 - Oeufs àl'.Ang{c;lf. 
B;ttcez vne douzaine & dC1l1ye d'œufs 

uec prunes de brignolles ) efcorce de ci­
ron confit par morceaux) rai (in de Co­
inthe, Dlaquarons pilles, d.:ux pots de 
:re(nle, alf.ufonnez de (c:I,.canelle, {ucre. 
l faites cuire à petl t feu le [OU [ blé mefio 
lans vne touniere, :;luec beurre affil1é~ 
frautbien cuits faltcs glaifc lUeC vn peu 
l'eau de [enteur &. fULre IDu{qué, & le 
;laccz bien à point, [erut:z-les tous nuds. 

47- O(ufr en ptfft~s & {,-ùs. . 
Faites, p:af\;e aucc farine, biél , [eJ , & 

)Olvre) & catfc:l les œufs dans vne cuil­
cre de fer, nlcttez de~)x cui llerécs d'argéc 
le voUre pafie frite en grand beurre affine­
'vn apres l'autre, 111cttez ius de cItron SC 
)oivre blanc en feruant. 

48. Omelttu farcie d'lJerbcs. 
Achez oi!eille, hnes herbes, fiboutes 

t')ic,n illenl,1ës, auec vne denly dO\lz~!nc 
le ia unes d' œu fs du rs , & fol 1 [CS cu i r,c dans 
vn plac:;luec be\Hre, [l-I, nlU( adc, poivrc~ 
& faites vne omdctte d'œuf~) pujs lnct~ 

V -



306 Method.e p~ut'tt'.itttt' 
tez. la f;uce dedans, la pliez. en caré ~ mct­
tezius de champignons, & de citron" & 
poi vrc blanc) garniffez d'oifc:ille cmpa­
fiée & frite. 

49. 0(Uf5 ~ fInlrig"t. 
Mettez dans vn plat vne douzaine & 

Jemyed'œufs crus, & les batez bien auec 
deux pots de crefme, Cel, poivre, fibou­
les, fines herbes., Inettez beurre affiné 
dans vne tourriere (ur vn petit feu, cl1:ant 
chaud mertcz-y la troifiefme partie des 
œufs que vous aurez battus, quand ils fe­
ront à derny cuits ~ faites vn lit de mor. 
ceaux defromage,anchois par morceaux, 
crufs pochez à l'eau, & remettez encore 
par dc{fus vne partie des œufs battus, lX. 
couurez la rourriere, ces œufs crus eftans 
vn peucuits faites vnautre lit de fronla~ 
ge ) anchois) œufs de mefme, mettez. le 
rcfie des œuf& crus, & petits morceaux 
de beurre, & fromage rapé, faites bien 
cuire & bien «olarer J & [cruez auec iU5 

de citron. 

~o. Oeuf) pochr~~ Id [auet J'dnehois. 
Pochez le, œufs à l'eau ~ faites fondre 

anchois auec beurre, & paffez par l'efta­
lT'ine auecfarinc frite ,ius de citron ,ça-
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pres, fel , mutcade; &. mettez par deiTu$ 
les œufs. 

f r. Omt14llt ~ r or4nt~. 
,Faites l'omelette auec bcurrG b!anc~ 

cftant faite menez fUCIC &: ius d'orange 
cnferuanc. 

51.. oeufi.è III. Flora 19 tint'. 
Faites frire en beurre afiilé vne dou': 

zaine & demye de iaunes d'œuf., crl1", 
l'vnapresl'a(Jcre,&les dre{f~zfur vneaf­
fie[e)f.üte~ [auce .luec vn verre d~ vin clai­
ret ,fucre "deux maquarons pillés, eCcoi. 
c~ de citron conhtc,pd"taches mond":es &: 
coupées, vn peu de 1èl , canelle, ac tàires 
boUillir le tout enCemble , puis lncttez pJr 
defflJS les œufs iU5 de citron & grelins do 
grenade en (eru.1nt. 

5j. o~"fi " /'oifeille. 
Faite, cuire oi{c:ille auec beurre dans 

vn pot oU pbc, a{fatfOllnez de (el, poi vre. 
mufcade, vn pacquer, efiant ~uite gare: 
nitfezde vos œufs durs. 

~4· Ot lç marbrt'~. 
Caffez fix cruf) d ..... S "n pLa, Jutant dans 

vn autre, & fix dan!i vn Jutre, mi.:ttcZ dJl1s 
l'vniusde piDuinete,à l'autre iu' d, poi .. 
rée, & à l'autre mefiez y vn peu d,~· Catfl Jn, 
au quatIlefme n'y rnctt,~ rien qu~ ka 

V i) 



,o~ Mtthod~ ~out' tr6Ïttt1 
œufs, .{faifonnez-Ies tous quatre de rd, 
candlc J & fucrc ) mettez beurre blanc 
dans vne tourtiere d'argent ~ le bc:urre 
cHant chaud 111ettez·y de ces œufs, pre­
n1icrcnlent vn peu des rouges, & quand. 
ils (cron t pris ll1Cttés des iaunes ,.pres des 
vers., &:. continuez tOûJours iufques à ce 
que tout foit employé) Cnanl CUits cou­
pez les par tranches) puis les fcruel. :luec 
eau de lenteur & grains de grenade. 

5 ~. Omelette efUU fints htrb~s ('}- ancJJoir. 
Battez vne douzaine & demye d'œufs 

aucc fines herbes, Gboulettes 2chécs me­
nu, & vne delny douz~ine d'anchois par 
morceaux.) & faites omelette auec beurre 
blanc, mettez ius de citron ou d'orange 
en (erual1t. 

S6. Om~[tttt ~ la Ce/eftinr. 
Baués bien dCllx douzaines d'œufsauec 

{el nlcttés du bCl1rredans vne petite poë­
lle ou tourtiere, le beurre efl:4nt chaud 
ofies le prcfq ue tout, & menés les œufs 
& petits 1110rceaux de beurre, felites-la 
cuire à petit fcu, efiant vn peu cuite tour· 
nés la aLlCC vne afIiete ou vn [r:lnchoir de 
boii ,1l1r-tteZ iusd'orange en feruant. 



La mllnitrt de [,anur eus d'Arti~haux~ 
cardts, morilles) mouftronr, lait/ues,. 
~f}erg(S ) concombrts " champi[,nons~ 
pois verts fans coffi, pois 1)erts tjè1fe'{J, 
fi} "tflcs de cocq. 

Cus .'Artichaux. 

Vous pouuez garder les eus d'artich1ux 
en les fatfant cuire à derny, auec eau, beu­
re, &. Cel ~ efrant cuits nettoyés les bien al 
les faites tremper en eau fraiCche, & les 
mettez dans vn pot de [erre :.luec autant 
de vinaigre que d'eau, vn peu de fel) lau­
rier, quelque clou, citron vert, & faire 
que l'eau les couure,laiffc:z vn P[~u de vui· 
de au pot & y mettez vn linge, apr~s met­
tés vne liure de beurre fondu pour enlpef.. 
cher le vent, quand vous voudrés vous en 
1cruir faites-les cuire con1me les autres. 

C araes d' artich.zHX. 
Faîtes cuire les cardes d'artichaux de 

nlefrnc que les artichaux) & les empott~z. 
...te Ulct(111C) & n1ettés le beurre fondu, 
q II 'il touche les cardes; p our v ou~ en 1er-

V Il) 



JJ(') Mtt~oJl POUY trajttt)' 

oÏl f . [es·l~~ trem p er auant que de les fai-
le Lwre. 

Jt-lordln. 
Ne f1lltque les c.:n tiller auec vne éguil ... 

le &. ducfil , & les faire fcicherdans vn lieu 
(cc j pour vuus en (eruir mettez-les trem­
per & les l.1uez J pUIS les employez. com. 
ent les. autres. 

Moup"./lnf. 
PourJes mouferon."ll: plusC'Xpedicnt efr 

de ks tc.:nlr dans vne boëte :.luec fable &: 
rnouiTe, & les tcniren lictu [ec .. ou les en­
:6:<.:f coalme les moriqes; pour vous en 
{~(ujr mtUCZ les dans vn pot ou plat auec 
bon bOUIllon J cda les nettoyer.!, & le 
boüdlon vous peut Ceruir cn le paff.nt 
ddU~ vu lJnge. . 

Ltttutl. 
F .li tes hlanchir les lettut:.s apres leJauoir 

bll'n lalJét:s, &. lc~ f.tites c(goutter (ur vn 
Ci<:on ,puis les mettés dOlns vu pot de (er­
re auec autant d'eau que de vinaigre, fd, 
cloux, & mettez beurre fondu pour bon­
chrr Le pot; pour VOllS ca feruir faites les 
tremper dans l'cau chaude; elles vous 
peuuent reluir pour le potage & pout la 
1.111.u!c ,",une. 



JAns les ~UAtt'4 fai{ons âtJ' Annft ~ 3 l 1 

.AfFtrg~s. 
Coupcrz.le dur de vos afperges & les fai ~ 

tc' boüllhr vn boüillon iluec Cel & beurre, 
&. les remettez dans l'eau fraifehe ~ faites 
les efgoutcer, cfiane froides mettez. les 
dans vn V4l1e où elles pu ifI"eneefire de leut 
longueur, menez· y rel, cloux entiers, 
autant d'eau que de vinaigre, citron vert, 
& les couurcz de beurre fondu, les met­
tés dans vn lieu temperé; pour vous en 
(t'ruir faites-les trempes; &. cuire eomme 
les autres. 

C oncombrrs. 
Vous pouuez accommoder les con~ 

combres de mefme que les afperges ) mais 
rncttcz-y plus de vinaigre &. plus de Cel, 
& les couurés de mc(me auec beurre fon­
d~ . 

champignons. 
Efpluchésles champignons, les paifez. 

à la poëfie auec b~urre &: '111 p~cquet, 
e{l:ans à derny cuit~ a{[ü(onuez les de [el, 
& poivre, laiffcz-les froidir & lCls mette~ 
dans vn pot de terre, & faites q lle le beu­
te paffe par de{fus:J & les bouchez d'vn 
linge Cft.U1S froIds:J & Inettez par ddTus l~ 
linge du beune fondu &: frOId. 

V iiij 



3 I~ }l1ttIJod~ pou~ trttit!t' 
AI't'·c f..JFon. 

EfpJl1ch:z les champIgnons &: leurfai­
tes rendre leurs eaux , c:nan~ froids mec­
té~ les d01ns vn pOt de terre ~uec beurre 
blJnc fondu, vn peu de [el & de V'j n.1i­
gre , cloux, citron J & les couurez de mef~ 
me que ddTus. 

Po;x 1'er!! fons coffo. 
Faites. les bl.lnchir dans J'eau apres lcç 

aUOlf c(p]uchés ~ & les mettez tous froids 
dans vn pot auec vinaigre) (cl, ~au, & 
cl,oux, & les bouchez de mefme, tcnez,4 
1 cs en lieu [cc. . 

Poix ")!ertJ tfcnffi');... 
Mettez vos poix dans vne terrine auec 

beu 1 re & vn pacquer) Cd, mufcade, & 
les f.l~tes cuire prornptC'n1ent afin qU~lls 
n'o;iy-cnc pas loiur de rendre leurs eaux, 
cllsnt prr(quc cuits, tirés.lc:s & Ieslailfés 
froidir cftlnt froids mettez-les dans vn 
pot auee citron vert par tranches, (Oll­

urés les Juec vn linge & beurre fondu, 
& quand vnllS les voudrez man~eI f-.lites 
les ~ChCUCi' de (;uire à petit fcu. 

CytftfS d::coctJ 
Mondez les bien nettes, & les mettez 

d.ins vn pot a nec brt fundu, & les tenez 
vn peu {ur du f~u fans cuae ~ denly heurre 
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apres menés y vn pt=ll de [el menu, vn 
)ygnon picq ué de doux, vn citron par 
~r~nchcs, pOlvre plllé,& vn verre de vi­
l~igre; lors que le lart commencera à Cc 
prendre tirez les & les bouchez. comme 
:lt:{fus. . , 

~a~/e Jes l'Dtages pour le Vtndre& 
, SA;néi. 

Pot4le Je fonté, 
PotAge de"".ù, 
Potage dtlaiEt., 
~otAle de n4 nt,L1u 1 

, oragt' de petits ~o;" '1'trtl 
ratage dt champignons, 
~orage de morilles, 
Potill/ de mouforons> 
rotalede trouflts, 
~otage Je prunes Je b.,.ignolles, 
rot age d 'afPn"ges ~ 
rJotagede t.afiadins, 
'ot4ge de prunes de l' 1jle Vtrte ~ 
?fJrage Je r.ues en nliuets, 
o otAge de [aia auc piftacJJts, 
::'Olage c/.e laittHës farcies, 

1 

~ 

3 
4-
5 
6 

7 
S , 

10 

Il 
I%. 

13 
14 
15 
16 



3 1o4 Metluxie pour fraittl)l 
potdge Je profitrdles) I? 
PQtaq-e ou 1 acobine, 1 a 

r" 
PettJlJ>e dt brocolly, 1, 
potage de fiboulettts au ldiE!,. 1.0 

ll()tag/decjtro~llts au lai CI, 2.1 

J} Dt a[/ de 'us d' artichaux, 2,1. 

Manierr d'apprtfter Ils potAges "ntenUs 
tI'J la tablr 9'" drffos ~ four I~ 

Vendre& .l4inEl. 

1. Potage tle font/. 

Coupel vos herbes rnenuës & les pagés 
.à la poë!1c ou au fond d'vn pot auec beu­
re ) & les f;4ites cuire, cftant cuites mettés 
y de l'cau boüillantc a{fai[onnez d'vn pac­
quer" de [el, & [crfcüil, & le dreffez (ur 
des croufics mitconnées,mettcz. y vn pain 
;.lll nlÏlicu que vous aurez fait cuire dans 
le Ine(n1c pot) vous pouuez patfc:r les her­
bes fi vous voulez) ou ferués tout eo1em .. 
bIc, garniffcz de laitcuës. 

Zo. Fotage de purEe. 
Tirés de 1:1 purée c1.lIre.1 & la mette~ 

Jans vn rOt Je cerre, alfaifonnez d'vn 
pacll uet) 1(:1) beur rC , ièrfcu.il ~ pedil) ra .. 



dans les ~udtrt fo~{onl de ttltnnlt. JI, 
nes de pcrtil , & v n pain, vn filet àe ver­
lS) puis JreUez fur crouf1:e~ mittonnéc:s, 
lercés le ~~ln .~lt lutlieu J garni{fcz de ca­
rcs ~ & cl.racines. 

3. PorL"lt a" [.tllf. 
Pillez vn cartron d'.lmel1d~s &; tes paf­

:z par refiamine au cc vne mie de pain, 
: du laiét , alfaifonnez de (ut;re, (cl) ca­
:lle J & les relnuez au~c vne cuilliere de 
Dis, & dreffcz fur pain tranché bien Cec, 
lcttez grains de grenade) al. ius de ci­
on, &: eau de al:ur d' orO\n~e en [eruant. 

4. Potat' de nalltillfJ. 
Efpluchez les nJotilles,& les laués,puÎs 
:i mettez cuire en eau tiede, & quand 
lIes feront cui tes à d:my allez l'cau & en 
letteZ d'autre bien chaude, e(crafez·) es 
n peu, 6{, y mettez [erfcüil, perGI., vn 
acquec, fel, vn peu rte poivre blanc, bon 
curre, & dreffez fur des croulles mit­
)nnécs auec le mcfme boUillon. 

J. PGtage dt plix verts. 
Polirez les poix par la poëi1e auec beur .. 

~ blanc, & les mettez mictonner dans vn 
Ot de terre auec vn peu d'eau J a{fai(on­
cz d'vn pacquet, Cel, pcrfil , (crfeül!; 
l1~nd 11s feront cuits patI:·z en vn peu par 
c1l.unmc auec boüillon de pourpier ~ & 



3! 6 MetlJodr pour trai/ut' 
lairtuc:s) de cc boüiIlon faites mittonnct 
les crouftcs & drcfTez , & le fernés toue 
nud. 

6. Potage d~ clJ4mpignonl. 
Palfcz pain par morceaux par la poëfie 

:Luec beurre blilnc, & dans le mefme beur .. 
l'C paifés chalnpi gnons par l110rceaux &: 
vn peu de farine J & mettez dans vn pot 
de terre auec eau chaude & vne cuillerée 
de purée, alfaifol1nez d'vn pacquet, & 
(el , le drcffés (ur crouftes mittonné('s ~ &:. 
garniilèz de tOUt ce qui eft dans le pot J ~ 
nlctteZ vn ius de citron. 

7. P ofdgt dt mori lftl. 
Ce potage ce fait de me(me que l'autre 

hors que vous y pouuez nlcttre du perlil 
& (crfcüil Jché I11CnU, & le garnir de mo· 
rilles farcies) & tranches de citron. 

S. Po/ale de moufet(J1lt ~ 
Faites le potage de mouferons de me[­

me ccluy de (h~mpignons-, & le fcrués 
toutnud auec des tr;;tnchesdc citron. 

S'. P 9tage d~ trouftes •. 
Coupés les troufles par 1l10rCeatlx & les 

pafi"ez à la poët1e aucc beurre bhnc -' & 
vn peu de Lai ne, puis les lnectfz dans vn 
por .iuec vne cuillcr~c de purée claIre, aC. 
,j,j[onnés d'Vil plcq t1~t & [cl) fait~s mit~ 



J,dns l,s ,u~trt faifons Je l'anntt. 317 
onner des croulles auec bon boüillon 
l'herbes qui ne [oit point aygre ~ puis 
~rdrez les trouAes par delfus, mettez lUS 

.e champignons & de citron, & par cran .. 
hes Cil lèl'uant. 

t o. p otage d~ prunes de bt'i,gnol!rs. 
lvfettez cuire prunes dans vn poc allCC 

au, a(failonnez de ~andle, & de (cl, & 
[uand ellG:s feront cuites pJtTez en vne 
lemy douzaine par l'cfianline auec vn 
'erre de vin blaüc, & mettez tOllt enfcln­
,le, f.lites mittonner croufl:cs de plin 
.uec le me{me bouillon des prunes & gar­
liffez le potage, metrés grains de grena ~ 
le &. d'abrIcots confits à Lee) ius de cÎtroa 
Il par tranches. 

. II. Potdg' d'dfPergn. 
Rompez les afpcrg 'S 1 U Cq Lles l li vere, 

(~S paffés à la poëi1e auee beurre roux, 
ncttez-yvll peu Je farine, apre, f<lites les 
)oüillir dans vn pot de terre aucc purée 
:laire ~ aff3ifonnez d'vn pacq uet , [cl, per­
:il, [erfeüil, & vn peu de verJus, &: le dre[. 
rez fur croufres mittonnécs, n1etteZ vn 
petit pain au milieu ~ & garnilfés ks bords 
du plat de bouts d'a[pcrgcs. 



311 MethoU ,ou,. tra;tttr 
Il. P()tagt'~ talLiadins. 

Faites palle auec bonne farine, ea\'l & 
(el, l'cflendez &. la coupez menuë com­
me men u lare, fJI tes les (aie her au four 
()u dans vn bafiin deuant le feu, ~ f.lites 
bOÜlllir eau ou laïa dans vn pot, a{f~i(on­
né de (el, vn pacquet, & mettez lestallia­
clins dedans) f.lÏtes les cuire à petit f~u 
vne heurre durant, &. les dretfés fur pain 
tranché.) rapé~ fron)~ge de M iJ~n & gar­
nifièz de tranches de citron en feruant. 

13. Potdt,td( pr"1JesJeI' Jjl~.rerte. 
Faites cuire derny douzaine de pom­

mes de rainette auec eau, vn verre de vin 
bl~nc, & vn morceau decanelle , & fi ks 
prunes fonten conflture fClche f.lites les 
boüillir auec vn peu de ce mefnle boüil­
Ian J & les drelfcz [ur du m;tf"pain, dreC. 
rés les prunes par deffus, & fi c'ell de l'I l1e­
Verte en confiture liquide drelfés-Jc! 
teue de me(me) {ans les faire boUillir, 
marbrés les Juec crerme Jl41turelle &l jus 
de groJ(~I11es rOPg('~, metttz grains de 
grenade & [tmJl1cc "le lucre. 

14-. Potl1{,t de PUIU( raU~f. 
Cou pez les r.1UCS en naucts, & les f2i­

tes boüillir vn bouIllon allec eau & {el, 
les paŒcz à la poëQc aUG€ bc;urre roux al 



,Id'U ks qu(ftr, foifons it r 4n";t~ 3 t, 
~rine, puis les mettez cuire dans vn pot 
Jec eau &. deux cuillerées de purée, af­
Li(onné, d'vn paeq uet ) (el, poivr~, & 
~ois ou quatre morceaux de pain patTé à 
~ poëOe , menés -les dans le pot) & 
,rcffés (ur croufies mittonnées, garnifTés 
u mefme pain & dt: Ch.ln1pignons frits", 
(. cllsd'artichaux en r~goun. 

15'. Pottfl/ it [aia dUX pijl4Chtr. 
Pillez vn c~utrQn de pifraches) les paC­

és par l'eframine auec lait\:" & les Inette:L 
lans vn potde terre,alfotifonnés de: [el, [u­
:re, canelle entiere, & faites bowillir deux 
1\1 trois bouillons) les dreffés fur du mafe- ' 
.ain ou fur du pain tranché, m~ubrez. auec 
us de groifeilles rouges, & garni{fcz de 
~rains de grenade) ius de citron & par 
ranches. 

16, P otatt d~ la :tt"; f farcits. 
Faites fJrceauec oifeillc J Cerfeuil, per­

il, champignons, vne mie de pain bl.anc, 
t(faifonnez de Cel, poivre" n1ldcadc, & 
~ites blanchir les laittuës dans l'cau , ~ ICi 

~.lrci(fez, faites-les cuire dJ.n$ vne terrine 
lUC:C beurre) vnr cuillerée de purée, vn 
pacquet, Cel, ~ faites mittonncr crollfl:es 
luec purée claire) & dretTés vos laittuës 



~ 1 0 Met1,otl~ lm",. trAÎtttt' . 
fur voLlre pain,garniŒés de: champignon, 
&decusd'arti~h.ux, iusde citron &par 
tranches. 

17. Pot"-ge ie Profitrolles. 

Faites farce aucc champignons, cœur 
de laic(uës, lnie de pain) hnc5 herbes, :.1f­
fai[onné de (el) po i vrc, mu{cadc, met­
tés la farce d,lns vn plat auec beurre, vn 
P'cu de purée, & mettez anai chaolpi­
gnons & troufh:s par 010rccaux, & fa1tes 
cuire le tont cn{èmble, pui~ allez la mie: 
de quatre petits pains les f.lites bien Cci­
cher) & les farcifT~z auec ladite fOlrce, 
~prcs mettés les nli cton ner dans vn baffin 
auec purée cLûre) ptllés delny carnon 
d'amendes , vile douza1ne de Ch.Htlpi­
gnons cuits?t l'efruuée,&vne Inie de pain, 
palles le tout par l'dt.unine auec purée 
claire, y InC[tez Vil pacquer & citron 
,"cn, & 1 c fJI tes bnü i1lr r ) d rdfez lc.t; qua­
tre p:li ns farc is (u r erou rtes mi [tonnées 
;;lUec la 111c(inë purée cbire, & n1etccZ vo­
Ure bouillon pJ.ffé par dellus, garndTez 
de champ~gl1ons , ([outlcs, eus d'.nti­
chaux) tranches de citron & ius , grains 
de grenade enfcruJnt. 

IS. PDt(fg~ 



dans lel quatre faifons de r annt;~ 3 ~ ~ 
18. Potdo-foHlacob;ne. o 

Faites nlÎttonner croufl:es de pain auec 
purt·c clairc,achésvnc dOliZait1c de chapi .. 
gnons & deux eus d'anichJl1x , Cernez {ùr 
les crollfies , &. Y olctcez auHi froulage do 
Milan rapé, COllurez le plat, & paffés par 
la poëf1l.! capres, farine aucc beurre rOllX j 

& vn peu de puréc ) & mettez fur le pota~ 
ge, garnilfez de citron. 

19. Pot.1'[t de brocollif. 

Faites blanchir t'es brocoll il) en cau: 
achcz le~ fcuilles & les pafTez J. la poëlle 
~uec beurre roux, puis patTez vn perie 
pain par 1110rCeaux , & mettez cuire dans 
VR potauec purée claire) aflàilonné s d'vA 
pacquet, Ccl) poivre, & drclTés quand il 
fera cuit fur croufl:es minonnées, garniÇ: 
fez de pain frit & dcs brocQllis. 

2.0. Potage de fibortlttt(I du laia. 
Coupez les fibtJult'ttes bien l11cnues; 

les nlcttcZ dans vn pot d..: cerre aucc beur~ 
re, quand elles tèront cllite~lnettcz· y du 
laia, aff'a!f()nnez de rd 1 & pOIvre -' f.lices 
le boüdllr & le drdlèz (ur des crouttes 
nlittonné ... :s auec le IndIne potage J & lc. 
garniifc'Z. de pain frits 

- X 



31 1. . Metht!Jde tout' tt'a;tter 
2.t. ·potag,f de cÎtr9uillesau [AilE. 

Coupez les cicroüilles endaiz) les paf­
fez à. la poëneauec beurre blanc, quand 
eHes feront cuites, mettez-les dans vn 
pot de terre auec laiél: chaud., a{faironné~ 
de [cl, poivre, Yn pacquet, fines herbes 
&pien menuës, quand il fera cuitdrefiësfur 
des crouftes mittonnécs,garniffe~ de pain 
frit. 

2.%.. Pot4.ge de CUI cl' drtichaux. 

Quand les artichaux feront cuits cou­
pez les par la Inoitié, & les pa!fez à la poe:. 
i1eauec beurre roux &. fatine ,les mettez 
dans vn pot de terre auec purée claire, a[ .. 
fai[onnez d'vn pacquet, &. Cel) fines her­
bes bien menuës, quand il fera cuit dreC­
fez fur des croufles mittonnées, & mectés 
capres par delflls , ius de champignons, 
"tranches de citron en feruanr. 
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pQllptiAins Je Flandres (tJnt trufi, 
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Rofiies aux pommes ~ 
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32.8 Met110de l'our trAiu('t' 
Nantille! ft'i('rJJ{'~J, J3)' 

Jliffolles d tjJtn"rs, 13 6 

.Art/chaux ftits, 1 j7 
eus d'crrrielMllx en btt;O'nets, 138 
.R (1 g0U ft d'."ytÎclMtlj; a~ beu)'te roux.J 139 

El/l'MY! ft' cajfz, J4 0 

.1loflies au fromdJe de l.filan, J 41 
Petits pa/h':\,rtetro.fles, 1 +2. 
Carotrn rtmges dU beu)'re rctlx) 14 J 
.B/dnc mah~t'Y frit, 144-
.broco/IM .1U lJeurre rcmx, 145 
Ralles cuites af~ jrom a,:/:» 146 
.An hors friti' 1 -+ 7 
PromIt!;!' fondu, J 48 
l'aIie }tring:; ée, 14.9 

Met/Jode pour bien dPl'refier lel entrées 
dt Table pour le Vendredy SAïna, 

dont J,,, Table rft cy druant. 

J. Oeuf~' mollets f.t!Jiflez. 
Four f.lire vne douzained'œllfs,faitc;:'co­
fOtl1tner trois chopi ncs de L;liét tou t pur, 
en le mouuant clUCC vnc cuIllierc de bois 
ou vn roullcau,(ur le feu, dans vne terrine 
ou vn po~f1on d'argent, efianc rcduit à 



ddns les 'l'Jat.,.e faifons dt l'année. 329 
le chopine tirez en la tierce partie dans 
II p bt à parc, & le rClnettCz (ur le f~u 
lee crdrue de riz & vn peu de (aift-an, 
: le fJ.i tes vn pC:ll c[p,liflir en le rcn1lUl1t, 
l'tant vn peu fenne) t~lirts cn comme 
es launcs d'œLl fs le nonlbre que vous au­
:7. att:üre, tenez.-Ies tOÛ,10lHS tiedc:s) du 
~fic du l:.lifr cuit VOliS renlplircz à peu 
res les coquilles d'œufs que vous aurez 
llucrts conlnlC vn œuf que vous vou­
riez manger, faut \auer lcs coq Llilles & 
=s couronnesdcs coquilles au(ll,&nlcttrc 
~s iaunes que voue; Jurez f.lies, les tcnir 
hauds dans vn batlln, les ranger (ur vne 
:ruü;te frcffée, & les cOHurir d'vn Jl'ltrc 
)J.ffin, & qU4nd vou\ voudrez {eruir reln­
,1i1{c::z lerdites coquilles de crcfrne d'a­
nt;;ndCb bien claire, ou de creCme de Iala 
al1scuirc, puis les rC111ettez fur Vil Jutre 

cruïete, frc::1Téc ) que le (out {oit bien 
:luud, & mettez eau de flcUt d'orange 
)ar de!lùs en (ernant. 
. 2.. OCtifS .-'la Milanoifè fafJifte~. 

Atny Lcétcur vous rrouuerez icy la 
compoGtion en general, pour faire les 
œufs artificiels que ïcxpoiè en ce celit­
té,attendant queie le deduiraycn parei­
culier, en leur donnant le gouil: & laf~~ 



3J 0 iHethode pOlir tra;tttY 
~on pleinement. Vans vous (olluiendrez~. 
~'jl VOlIS P bia) de bien faire le corps, qui 
contient la nlcillcure partie de cette 

. conl.pofition. Voicy l:.t nlcthode pour le 
bic 11 (li r e . 

,Prenez deux pintes de laiél auec trolS 
cartrons d'Jmidon ou flcur de farine, fai­
tes vnc creGnc pa!l:iflicre, affai[011nés de 
rd ) efl:Jnt Cliite rirez en la tierce partiQ 
dans vn pbr, ll1CttcZ- y \"11 peu de [atfran, 
puis ren1l1ës le toUt enCcmble cftant 
chaud, en f~itcs iaunes d'œufs d~ns des 
dcn1y coquilles d'œufs, les moüillez auce' 
ClU ou vin blanc j de l'autre panic vou~ 
en rClnplirez des coqt1ille~ entieres, que 
VOllS Jurez buées; efl:ant froide ~ vous ti­
rerés les blancs entiers & les iàunes al1ffi~ 
lèrués vous-cn en ce que vous voudrez, 
Je~ f.itcs frire cn beurre affiné, & les (er­
n é ~ ~1 ucc il1sd c groi Ceilles pOll r Cauce, g~r­
nitre? de grains de vefJus confit, grains de 
r:r~nJdc , cfcorce de citron) eau de ten-. 
tcu r , & (cruez tout chaud. 

3. Qt'uf\" au [aiEl. 
P rcnez dlllaitt cuic) cretine d'an1cndcs, 

nurmclbde d'abricots, Indlcz le tOllt en-' 
femble, & le ll1CttCZ aucc beurre [ur vne· 
ailicrc fur VIl petit fcu, puis rr..ettC~. la 



Mns lf$CJ~tf.t~ .foifons d~ l'annrf. 3Jt 
empofition des œufs furl'affiete, & nlct­
~z V(l cou ucrcle de tourriere ~uec du fcu, 
aites luy prendre couleur comme ;à vn 
IJn de laiét, & {t;rucz auec fleur d'orange 
<: lucre. 

~. Oeuf$ farci!. 
Fendez-les œufs, apre, auoir oné l1 

:oquille,auec vne cuilliere d'argent creu. 
ez les moitiées des œufs, f.lÎtcs farce 
uec oifeille ~ fines herbes, champignons .. 
. tfai(onnez. de Cel) poivre, mufcade, & la 
'aites cuire dans vn plat allec beurre, 
~ftant cuite mettez fur vne ailictc crell fe 
Sl drefl'ez les bl:incs des œufs arrihciclli 
lU vonre farce, & paCfcz les iaunes par la 
)oë(le bien f.Hjn~s, & en garni[ez les 
)ords de l'atlietc, tnetcés ius de citron ~u 
crU~l1.t. 

5. Oeufs tn tr;pf. 
Fendez les œufs & les vujde1, con101C 

deirus , les ren1pliiTcz des iaunes;, les COll ... 

pez encore en long, les fa.rinez·~ lee; f.li .. 
rï:sfrireen grande friture, puis les drcflèz 
fur vne atliete, f.litGs ragourt aucc beu rr~ 
roux ~ fines herbes, champignons cuits, 
& :.lchez, fcl, poivre, mu[c:.ldc, vin:.ligre 
rofart lOU à l'a11) & quand vous voudrez 
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ièruir le rJgouH fur vos œufs) garniCfcz 
de pain frit, pedil & chan1pignons frits. 

(,. Oet~fs à L'eifci//to 
f'aitcs amortir odèille auec beurre, ft­

bOllllcs) hnes herbes) afTai(onnez de [el., 
poivre, mu(cade: fendez les œufs & les 
vuidez ,puis les rempldTcz des iaunes J & 
les drelfez cornrne d'au cres œufs le iaune 
en haut, tèruez les bien chauds., & mec­
(ez ius de clurnpignons en [eruant, gar: 
niiIës de cl1Jln pj gnons frits. 

7. Oeufs du miroir tW beurre fié. 
Pil:cz de b mcfine creli11e que vous art": 

rcz tiit pour vos œufs, 2uec vn peu de 
beurre, & 13 f.l1tcs cuire fur vne affiete 
~ucc vn peu de beurre affiné, faices qu'ilb 
contiennent tout le fond del'atlicte, cou· 
tués d'Vl1 cOl1l1crcle de tourticre, oluee 
f:~l, quand vous verez que la creCtne s'af­
fcrmirol oflez 1.1 du feu, & flites dix ou 
douze pbee aucc vnc cuillI<:re d'argent, 
(~'rcll1plillLz les pIJces auec des iauncs 
fJJjj tic:,:, ce q u 'dtanc fait, fai tes beurre 
lié :.lU~c vn filer de vinaigre, hnes herbes 
bien n1cnues", (d, poivre -' mulèade) & 
qUJnd vous voudrez icruir nletê~s (ur vos 
o'::IlÙ tOUe chaud. 
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8. Ri-Z du nt1turel. 

Aprcs auair bien rnondé vaChe riz) b­
el. le bien aucc cau cluude ) & le t~lite5 
~ichcr au four ou dCulnt le feu, &. le 
l'letccz aucc du biél bOliillant, & qu'il 
,uifc à pctit feu) quand il fera enfl~ cfcra­
es le auec vnc clldlicrc de bOlS) rcmcttés 
llllaiâ bouillant, a{f;lÏ tonnez de fd, & 
ncttés fucre en [cruant, & le tent:z fur des 
:cndres chaudes. 

9. Ri~fricafJé. 
PricaiTcz de ce Incline riz ;;luec b:uru: 

'oux, aflài[onncz de {d, poi vrc, luu[ca­
le, & garni{fcz de pain frit. 

Autre fctfon de ri~fric(1rr; ,tuec fucrt. 
Frica{fcl. le riz. allCC beurre roux, & 

l'aiTai[onnés de fel ,clncHe, (ucre ) le g.H­
nifTés de baigncts de prunes de brlgnol~ 
les, 111cttez [ucre & eau de [enccur. 

1.,), c,'e(m~dei'i~. 

Pa{fez du mefnlc riz par l'dramine aue(t 
bié\:, & le faites cuire ?t petit feu) cn le 
1110Uuant aucc vne cuillicre) citant cuit 
f~ruez le auec {ucre & cau de fcntcur, 
~arni{fçs de ~rains de grenldc. 
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1 i • Cre!me d·amend~s. . . 

Pillez les amendes & les pa{fez; par I·e' 
flamine auec du laiél:, & les faites cuirè 
iufquc~ à ee qu'clle foit bien liéc,a{f~i(on. 
nésdcfcl, [ucre & eau de fleur d'orange~ 
en feruant garniHèz de grains de grena­
de. 

J 1.,. Crdmt verte • 
.j . 

Il faut pour faire cette crelilld piller 
fLuilles de bettes) & en prendre le ius bien 
net, faites le cuire auee vn peu de (ucre & 
canclle, iufq lies à ce qu'il foit en Grop, 
& le nld1.ez auec de la cre(me d'amendc.$ 
ou autre) garnifièz de citron & Heur d'o­
range. 

13, crefine du naturel & cuite. . 
Menés de bon laiél: d:.llU vne terrine & 

le f.lites eonfolluner iufqucs ~ la tierce 
partie [ans autrc chofe, & la (crllez aueç 
fncre & cau de {cntcur ~ garniifcz la de 
grenade. 

'4, Crefme m6trl'rée. 
Vous pOllUCZ nlarbrer la nlefme cre(me 

~u naturel, en y ulecrant quand elle (cra 
dreŒée jus de groi{cillc~ par deffus ~ & la 
feruir de mefmc. 
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. lS. P~'unes d~ S.linc1e cachrinr. 
tallez les prunes) les f.ütes cuire dans 

'il petit pot lluec vi? blanc & [ucre, que 
e ius l'oit coUrt en {eruanc. 

16. Frimes debr:t,nol/es. 
Faites les cuire tOllr J~ 111c(tnC, ou 

~uec de l'cau) & les ferLIez ~ peu de ius. 
17, Prum:s de L' Ijl!: Verte. 

Faitcs cuire de; mciine ks autres) & fcr­
lés de n1elillc. 

18. Dattes de L(Udnt. 

Oftez. lenoia~dcs dJ.tcs,lcs f.litesclli .. 
~c auec vin bl;.l.oe & fucrc, vo peu d~ ca­
l1clle, Cernez à peu de ius, nlcnez ius de 
:itron & [ucre en fenllnt. 

19. Marmellade de p,'urles de l' Ijle- Verte. 
~nd elles feront ClllttS) palTés.les 

auee leur il1~, & Y nlCCCCZ vn iusdc citron 
cn lcs f.üfant lnittonner (ur vn peu de f;:u, 
lors que vous vcrcz qu\:llcs[cront vn pcn 
liées drdfcz les [ur vne al1icte, rncttés eau 
de fcnteur) & garniiTez de grains de Sfe· 
nade. 

2.0. TQurte de champigno1ts. 
Coupez les champignons p.lr lTIOr­

ceaux, les mettez en p~He hne;, aa:~don. 
nés de Cel;, fines herbes, poi vrc) 01\.1 tCJ.dc, 
~n pacquct d'ai1àifonnerncnt ) beurre, la 
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COllurez de la rndène pane) & la dorez 
:tucc laïC[ & bcurre fondu ,quand elle fe­
ra cui te paflez vn peu de farine par la poë­
ne al1CC beurre roux) vn Îus de citron, & 
111cttés dans vaChe tourte; en feruant fou­
Uel1LS vous d'alter le pacquet. 

2!. T{jurte J:eflnn.trs. 
F~lites bbnehir les e(pinars auec cau 

bcüilIanre y (ecoués-Ies & les achcz bien 
111enUS, Jf1JifOllneZ de beurre, (el, cand­
le, illôfe, cCeoree de citron rapte ou ril­
lée ) & fai tes panc auce farinc, beurre ,vi n 
bIJnc & id) & la bardez J dorés la de 
mcfme l'autre, nlettez [ucre & fleur d'o­
ran gc CIl f<':ruant. 

2. z. Tourte de crefire cf am~ndes. 
11ettez vn peu de bellI re fondu parn1y 

la cretine d' J111cnde, canelle pillée, (el, 
dcorce de citron rapée, & f.lÏtesablxliffe 
bien dc!jéc de paac fine, mettez vo{he 
~~rCrnle) la faites cuire (ans la cOHurir, 
puidèrués auec cau de lènt~ur & lucre. 

13. T{'urte de ptflacl7es. 
Pillez des pi(t~ehcs :Luce vn n10rCC3tl 

d'efCorrc de citron.J vn peu de (ucrc )aC .. 
flilonnés de C.lllcllc, lcI) beurre) & Inet· 
tez fur vnc abbaiiTc bien dcliée de pJlte 

fine, 
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fine J ne la couurc'l. point) (crué~ aucc fu~ 
cre & cau de {rI1ct.:ur. 

14. Tou)'u de trottjles. 
Coupe'z les troutl~s p.H tranches) & 

les rangez (ur vne aLb.lifTe bien deltée, 
palfés beurre par la pecHe allCC vn pen de 
farine, fines herbes achées nlcl1uës j vno 
fiboule c:ntierc,puis Incctez le tOllC da1l51a 
tourte J atf.ulonnez de td, poivre, 111l1[­

cade, & ne la couurez point) mettez. ius ... 
de citron en [entant. 

l.~. Tourte de morilles. 
La tourte de 11lonllcs fc f,ùt de mrCne 

que/celle de champignons) vous la pou~ 
uez (eruir da me {lTI C • 

2. 6. Tou,'te de- m 8 :fèrons. 
Mettez les mou[crons d.llll) vne plfi:e 

fine, affai{onnc:z de fines herbes lchées 
menu, {el J mu(c;1de, vne Ciboule c:ntiere; 
que vous tirerez cn (crulnc, cOllurez-la 
& mettez. vne liai{ûn en [cruant > & vn ius 
de citron. 

17. Tout<te de prunes. 
Faites vne abbaiflè d~ns vne tourtieré 

anec pan:e fine.) rangcz les pruHcs de bri­
gno\les) apres les 2UOlr huées, a(f.lÏ{0nné$ 
Je [ucre J cancHe ptllée , & la cou LIrez par 
b~ndes) dorez-Ill, & la f.llt~s cuire, à de-y . 
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my verr"e de vin blanc, [eruez auec fucre, 
& caude [cnteur. 

2~. Tourte de crefme. 
l)r~ncz crcline paftiHiere & la meRez 

QUCC vn luorceall de beurre, a(fai(onnez 
Je [d, canelle) fucre) efcorce de citron 
fapéc, mettez b. en pane fine (ans cou­
urir) fai tes la cuire &. la (L:rucz auec [ucre, 
& cau de [cntcur. 

2.9. TotH·te de ft,1nclJipannt. 
Pillés vn quartron de pifrachc~jvn mor" 

ccau d'c[corce de citron, meilés le tOllt 
;,luec vn peu de cre(me na ttHcll e ~ & de 
beurre, puis mettez tout dnnsvne abbailfe 
de 111l(epain cuite) fJite~ chauffer le tout 
cn{èmb1e) & nlctteZ (ucre, & fleur d'o­
range & la pelle du fcu ra 11 ge en [eruatn. 

30. Tourte de franclJipannl couuerlt. 
F aires paite éluec cau & Cel ~ qu'dIe CoÏt 

vn peu nl011ecc) tirez la auec vos Inains, 
111cttés la prClllJCrC abbadlè au fonJ dc la 
tourtierc bien ddiéc ) & la nl0uïllés de 
beurre fondu, continuez iufques ~ (lx ab. 
hai{[cs, & y mett~z de la me(lne c01l1pofi .. 
tion que la precedente, la couurés de pa-
11e fcuilletée) d orcz-l.1 de lai él: & beurre 
fondu) mettés {ucre &, cau de [cntcur en 
-{cruant. 
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JI. Gauttu feuil/tti. 

. Cette picce cft de la boutique d'vn pâ~ 
fiifiicr. 

Jl. Gauaud'am~ndC's. 
Le g~ùe;.1u d'amendes dl ;\uffi au paaif~ 

fier) ic ne le metsque pour n1cn1oire. 
~3. Pet;tJ pa}lez f(ui'/et'~ . 

Faites pa{l:c feuilleté auee e;lU & farine,' 
qu'elle fait molle, f~ites en abbailfe &. 
(netcez la moitié de beurre bien lnanié, 
l'eitendcz & la p\iéscinq l fix fois, laiffés 
la repofer vne ou deux heures) achez 
Ghalnpigllons , fines herbes, ail'.lifonnez 
de bcurre, Cd ) poivre, tnufcade) vn peù 
de crefine naturelle, & faites en petits pa­
flez, coourés les de la rnc(nle pafl:e, lcs 
dorez l l'ordinaire , & les faites cuire à 
petit fcu) mcttés ius de citron en [eruant~ 

J 4- T~uru tir ,)',[mel·erte. 
Tirez le ius de feuilles de poirée & le 

faiteicuite auec Cucre, vn peu de canelle, 
fel, efcumés-Ie, puis le nlefh:z aueè crer­
me de piftachcs, & la raIrez [ur le feu) 
mettez la en pafl:e brifée bien dcliée > & la 
faites c\.lire fans couurir, tnettez grains 
de grenade, eau de fcntcur & nompareil~ 
Je en [eruant. 

y ij 
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35. R,(foLles de m~lIforons. 

Faites cuire les mou[erons auec beurre; 
fines hcrbc3, vn pacquer) [el) poivre, 
Inu[c~de ) vn ius de citron) vn peu de f~­
rine frite ~ & en faites des riOolles auec 
pafle fine & bien dehée,pafféslesen gran. 
dt' friture) mettez ius de citron en fcr .. 
uant. 

36. Tourtr de btflrs raUtl. 

Faites cuire les bcftcs r~ues dans VA 

four) les plI ~ ez. dans vn mortier, faites 
les cuire dans vn pLu d'argentauec vn ver .. 
le de vin blanc, & [ucre) alf.ü[onnés de 
canclle , vn peu de [d & de beurre, puis 
mOLlués auee vne cuilliere d'argent, dIane 
cuites I11CttcZ les en p.l{le fine, faites les 
cuire fans couurir , mettez eau de fenteur 
Inu(quée & fucre en feruant. 

37. p tlfi ~ J'amendes !,;ttt. 
Mettez tremper vn 1110rCeau de leuain 

auec du laiEt ch.l ud) vn peu de lCl ,& le 
maniez & le palfea par l'efiamine, faitas 
pafie auec cc laiti qui foit à derny claire, 
m<.:Hcz auec 2mcndes pillées., faites cuire 
dans vn poëflon en la remuant, tirc:z la à 
d.cn1v CUI te , cfl.! nt froide filez la comme 
:vous' voudrez, & faitcsfrire enbeurrcaf~ 
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flné , mcttez. fucrcJ eau de [enteuc en (cr-
uant. 

38. Pctfte de citron fritt. 
VOU! pOUUC7. faire palle de mefme que 

celle d'lnlcndcs) en y Olertant citron vert 
& QOn6t bien rap é ou pillé, & la frire d~ 
meftne. 

39. P afte de piftaches fr·tl. 
Faites palle de pifiachcs de mefme quo 

celle d'amendes,mectant l'i1l:aches au lieu, 
& ne la faites pas tant cuire d'autant qu~ 
les piftaches [ont beaucoup plusfeichcs. 

40. C"f[mt fritte 
Frenel de la crefflle p~fiiffiere ,la cou~ 

pez par tranches) tàites vnc pa fic bien 
claire,trcnlpez·làdedans 8l1a faites frire 
en grande friture, mettezfuc;re & eaude 
fenteur en (eruane, 

41. Rijolles dt citron. 
Coupez e[corce de citron bien menuë, 

la mettez dans vn plat auee vn peu de vin 
bl~ne , &. (ucre, affaifonnez de canelle., 
morceaux d'abricots vens, & meurs cou­
pez de mdmc, citron vert rapé) & faites 
riffolles en pane fine, dorez les & les fai­
tes cuire dans le four, luettez [ucre & eau 
dt: [cnteur. 
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4%.. .AfPer..~es au beurre blanc, 

Faites vn bcurre lié ~uec vinaigre, Ce}, 
mu{cade; quand les afperges (eront cui­
tes en l'eau & [cl, drefTez-les, & mettczla 
fauee. 

~). .Afferges f.·icaffùs ~lacrerme. 
Rompez les a[pe~ges & les fricalfcz en 

beurre bbnc, atfai[onnez de (el, & nlu(· 
cade.J ell:ant cuites rnerrez- y de la crefrne. 

44. Obr:[ons du [,eurre youx. 
Faites cllire les ob~lons comme les af­

pergcs, & "faites fauee auee beurre roul, 
vinaigre, (el, & mu{cade. 

4". /J fPerges frlctt.ffées ail roux. 
Fricaifez les afpergcs allec beurre rOtIX, 

aflài(onnez de [cI, poivre', mutèade, fines 
herbes, vne {i~oulete enticre) vn peu de 
farine frite, & vinaigr~. 

46. Ome{(tu de citron. 
L~ compofition de cette omelette peur 

feruir pour toutes, obfcruant la f~çon de 
ch.leune. 

Faites pafle aUte farine, vin blanc, lait, 
fel, beurre, & vous en (erués quand vous 
en aurez. affaire. Pour celle-ey pillez e[­

corce de citron confiee, &. menez aucc 
vnc cuillerée de ladite pafle &. en faites 
vnc olnclcnc dans 1.1 podle) auee beurre 
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blanc) fai tes cuire à petit feu) [erut:z aucc 
(ucrc) grains de grenade, & eau de fen-: 
lcur. 

"7. Omelette de champignons. 
Faites omelette auec la rne[me pane; 

q l1and ellc [cra cuite pliez la en triangle, 
& mettez vn ragoufi de champignons par 
ddfus, ius de citron & par tranches. 

48. Omr/etres dt piftaches. 
Pillés pifl:aches,les mettez auec vne cui~ 

lerc:e de pafte ) & vne derny cuillerée de 
creGne au nsturel , & faites omelette,& la 
faites cuire à petit feu) mettez-y de bon 
beurre; [eruez auec [ucre & eau de (en .. 
teur, & grains de grenade. . 

49. Bet~rred'dmendesaundturel. 
Pillez vn cartron d'amendes auec trois 

cartcons de beurre & vn cartron & derny 
de fucrc, le tout bien pillé., pafTés le par 
vnc toille de crain) [erués auee caude [en: 
teur. 

50. ]Jeurre d'dmendes roug/s. 
~ficz ius de groifcilles rouges dans le 

beurre d';unendes, & le plffL:z conllue 
l'autre) [eruez de nl~[me. 

5' . Bfurre d'amendes 7.Je)·te~·. 
Tirez. iu$. de n.t1irbe & le fJlteS cuire 

1 t- - J 

aucc [ucrc,) Indh:z encore <louce le mc[mc 
y ilq 
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~2. Gellù .. eClcron. 

M:!ttcz deux liures de raplure de cerf 
dans vn poc Je terre auec deux pintesde 
vin blanc ~ & deux pintes d'cau, & faites 
que le tout dcuienne à demy reftier, a{fai­
(onnés de [ucrc', ius de citron, canelle & 
cloux, & la p.l{fez dans la chaulle ; vous la 
pouuez cl.ailier ~ l'ordinaire. 

,3. Gel! te de grtl'lad~. 
M CHez de la fic[me gelJée dans vn baf­

lin 2.uec torndül ,ou ius de grenade" & la 
pa:fés) rnettel grJ.i ns de grenade. 

54, El,mcrnanqer d' FfPdO'ne. 
Pa{fc~ des amendes

b 
pilléesa~ec la mef­

nle gciJee que vous Fere; de blanc nlan· 
glr , 111etteZ lTIU[quC. 

55. Gellée' vet'te. 
Vous trouuerez dans les entremets gras 

Je Oloyendc faire la gel1ée verte, nlals~ 
cclIc- cy mettez Inu[quc ~ anlbrc. ~ & eau 
de kntcur. 

S6. G ellù jaune. 
VOlIS fcrez auec la mdine gellée iaunc, 

y nltttant vn peu de faffi-an. 
,-;. f;aj~,.ut5 d'abncotJ. 

1 <'::> 

F ai tes vne p;:dl:c Juccfarine, leuain, lai c, 
& Vin bl~l.nc, alT.ll(onncz de leI, & qn'el .. 
le (Olt de bonne f.1çon, nI' trop claire ny 
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crop efpaillè , lalffez la vn peu reporer. & 
trempez des abricots ~n confiture {ciche, 
& mettez cuire en heurre affiné, ferliez 
allCC [ucrc & cau de (en[{~ur, 

. ~g Baignctsdcpommcl. 
F.lÏees baignecs de pommesauec lamer .. 

nlC paite ,& faites cuire de mefme. 
59. Balg"tts de prune.!. 

Faites cuire prunes de brignolles à de .. 
rny, & faites baignets auec la mefme pa­
fie. 

60. B~ilntts de cerifès à oreille. 
Trempezceralès à oreille dans la mefmo 

palle, pa{fcz à la poëOe, & les (~ruez de 
mefnlc. 

6,. B;t~~ntts de co;nJ confits. 
Coupez les coins par petits InOrCeatlx, 

& faites bJigners JUCC la mdine pa{l~) & 
·s lèrut:z de me(me. 

61. Bttignets d~ pifla(lJfs lij?fe.r. 
Prenez vne cuillerée de la mdine p~ne, 

la batez aucc vn peu de farine pour re(­
paillir, & faites b.ligqets auec des pifia. 
ches, & les ferués ~ucc eau do tènteur) & 
[ucrc ml1(ql1é. 

63. tl.t,g n~t$ de t,rnfeilles rot/gr s copfite.r. 
Vous pouuez. t'.ure des L1aigncts de 
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groi{eilles rouges auec la palle des bai': 
gncts de piftaches, & les [etuir de mef .. 
flle. 

, 64. BttÎo-nets de fl'rlfÎns tic p-renctJe • 
• • <:> 6 Ô 

Les balgnecs de grains de gren~de Cc 
font de la me1ène p~fte que les baignc:ts 
de groifeilles, les enuelop pant dans la pa­
fie comme les groi[eilles, & prendre gar­
de J. la cui[fon qu'elle [oit bien faite, ler .. , 
uez auec [ucre nlufqué. 

65. B aignet s aHec fro11lage tie Milan. 
Coupez le fromage par tranches de la 

grandeur d'vne prune de brignolles, & 
]e rren1pez en paae claire, faites les frires 
Cil grande friture) & les Cernez fans fucre. 

66. Feuilles de paj<tenct' en ,aile. 
Trcmpc7.1es feuilles de paflience en pa­

fie chire ~ & les tàites fnre en grande fri .. 
ture > mettez fùcrc & eau de fenteur. ' 

67. SlJUes artifil ici/es. 
Pi lIt'S Jaitrance~ de carpes dans vn mor­

ticr) f,ùccs le n10ullc d'vile [olle auce pa­
pier ,lnette:! -y du beurre fondu, lx. met­
tez. les lai tees dedans, cmpIil1èz tOU de 
contenu d u n~oullc-,& les apropricz bien, 
C)llJnd elles {cronc f,ùres 111ettcz les cuire 
dans vn four à p~(1ez ) citant cuites oficz 
!c parier ,les f.Lrlncz uu k~ pa Lfez en pél!tC 
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:laire, & les faices frire en grande friture, 
eruez.-lcs auec oranges ou citl'ons, & pe[~ 
il fric. 

Autre fdtfon. 
F ~i tes les nlc{mes Inoulles de p.pier, 

cs beurrez. auec beurre chaud) quand le 
~Cllrre {cra froid mettez.- y vne pane clai­
:e, que vous aurez. faites auec vin blanc, 
~rine, (el, &, fromage de Milan rapé, 
~itesles cuire de mefme les autres , d'tant 
cuites fendez. les par le dos & les farinez. 
3\1anc que les frire, & leur donnez. bon­
ne couleur,garniiTez. de perfil frit & oran~ 
ges. 

6$. EfPinars tmp.1flt~f;itl. 
Faites blanchir les efpinars da11s l'eau 

boüillante, coupez. les tiges & les pou­
drés de [cl & poi vre, mettez trois ou q ua­
tre feuillcs en{crnble & les trempez dans 
la mdine pafi:e d~s folles contre- faites) & 
les faites frire, fcruez fans (ucrc. 

'9. F ellillts dt bouroche emp'fjl éts frites. 
Poudrez les fewilles de bouroche d'vn 

peu de fel,{ùcre, & cancHe pillée ,l'vne 
;;lpres l'autre, trempées dans vnc bonc e 
pane,& les frifésen grande friture.) lnct .. 
(CZ {ucre>& eau de fente ur ll1ufq uéc. 
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7 Q • P,mets emp"'jlt'.{jritl~ 
Rati {fez les panees & les faites boüillir, 

quand ib feront cuits p~(fezlesdanslapa-
fie clJÏlc,&friCczenbonnefriture. -

7 1• SalJifix {riu. 
Farinez les {aHifix· c(lanc cuits, & les 

faices frire) feruez auec orange &: poi­
vre. 

72.. Sct/[ifix du beurre blAnc. 
~nd les falfihx feront cuits dans l'eau 

& {cl f~ites (auce liée auec beurre blanc, 
vinaigre, {el, mu(cade, ou poivre. 

73. salffixau beurre roux. 
Coupez les (~liifis par roüolles, lei paf. 

rés à la poë Ile aucc beurre roux J afTai fon. 
nez de [cl, poivre 1 luu[cade) fines herbes) 
vn peu de farine frite, & vn filet de vinai. 
gre ,en [eruJl1t. 

7 4. chrru;s frits. 
QI1Jl1rt les rh~'ruis (crone bouillis J f.ui .. 

nC7-1~1; oules p.l{fCZ par la pafte, & faites 
furc, (crues an vinaigre &: poivre. 

75. ('!JeruS? aH be'urre blanc. 
A pres que les chcruis feront cuits oftez 

la pelu, & les lllctrczau beurre hé,auec 
FOIvre, vinaigré: & [..:1. 



J."s 1tl1"tCtrt fâifonl cl, l'ann(t ~ 3 4 ~ 
70. Efcr([onn~irt frit. 

R~ti(fezl'efcre(onr,aire auane que le fai­
~ cuire, l11ett~Z le dans vn chaudron ou 
oë{loll auec eau, (d, vn ~eu de beurre, 
dfcz le cuire Vil peu plus que les afper. 
es, cll:ant cuit f;ninez le tOllt fortane de 
:au &; le faites frire ,(crucz auec 'n peu 
e beurre roux , vinaigre & poivre. 

77. EfcrefonnetÏre au beurre blanc. 
~nd il fera cuie mangés.le au beurre 
é conlme les afperges. 

78. Efcrt{o7Jnairt au beurre roux. 
Drc{fcz le, faites fauce auec beurre 

[lUX, farine frite J tines herbes) allàifon­
ez de fcl, poivr~ blanc, & vinaigre, Olt 

Irange. 

79' Carottes i4Hnes au beurre r()ux. 
Ellant boüillies coupez les par cran .. 

:hes, & les fricaiTcz en beurre roux) af .. 
aifonnez de [el, poivre, fines herbes, Vll 

leu de farincfrite J & vinaigre. 

80 Refles-raues aubnlrreroux. 
Apprenez les befies-ral1Cs COll1me les 

:arortcs, & fen1ésd~ me[mc" 



HO J.1.erlJode pour tra;tte,. 
81. Topinambourl au beurre roux. 

Onez la peau c:fl:ant bouillis & les fri­
c:liTez au beurre roux, mettez fines her­
bes) iel) poivre & Ylnaigre. 

8 Zo. C;t,'oü;lles en mtlon~ 
Coupés les citrouilles par tranches bien 

deliées & les poudrez det (el dàns vn plat 
auec vinaigre, ef1:ant bien trenlpées fari~ 
nés les ou les paŒés en pafle claire, & les 
fJi tes frire en Q"rande friture) 111ettés fncre 

-=' 
& eau de [cnteur en {cruant. 

8 3. Citï~uilles au beurre rot#x. 
Coupez la dc nlefml! & la fnc.ltTez en 

bel1rr~ roux) mettez y fines herbes) \1 n 
pacquer" Cel) poivre) & vn filet de vér­
JUS. 

84. Citrouilles à Id cre!me. 
Coupés citroüilles par daiz & la fricl[­

fCi. JUCC beurre bbnc, a{f.ù(onnés de (el 
& pOl vrc , menés la cre(me en (cruant. 

8 s. clurmpignuns ftits. 
Faites les boüillIr vn bouillon en peu 

d'cau, pouJrez les apres de Cel, poivre, 
farine) & les faites frire, n:ettcz perill 
frit. 

S 6. C1Mmpig;nons fric jJz. 
Coupez les pJr morceaux & lcsfricaffez. 

auec beurre blanc ~ affalD.ainés de hnes 
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lerbcs, Cel, muCcade) vn pacquer, vn peu 
lcfarinefritc) & vn peu de purée, citron 
rerc, &. les fJ.irc3 Inittonner à petit fcu, 
nettés ius de citron cn [crllant. 

87. CIJ.1mpignons en cttffirolle. 
1iettcz vos champignons dans vne 

.ourtiere auec beurre J ~ff,ülonnés de (cl, 
1nes herbes, vne fibolliete enticre) & f.11-
;es cuirç à .petit fcu , cRans cuirs faites vne 
auce liée au cc tàrinc cuite) & vn ius de 
:irron, meRez tout en{èJ.Ublc) & nlette;t 
poivre blanc. 

8 ~. cIJampig1ffJns fur l'l,ril. 
Ne pelés point les ch.lmpignons ,em .. 

brochés-les en vne lardoire ou brochetc, 
nl~ttés- y Cel, poivre blanc, fines herbes 
bien menuës, & bcurre, puis faites cuire 
à perit feu, mettés ius de citron ca fer. 
uant. 

89. champznons farcis. 
Faites farce auec champignons,oifeitle, 

fines herbes, nlÎe de pain tratupée an pot, 
affaifonnés de {èl) poivre) nlufcade , & 
beurre, les faites cuire dans vne tourriere 
.au~c beurre, vn pacquet, &. vn peu de 
citron vert, quand ils [cront cuics liésla 
fauce auec farine frite, ius de citron ~ 
}'oivrc blanc enfcruant. 



35 J. Met1Jode pour traÏtter 'Q. cJ·}(fmpzgnons ~ la (t(fm~: 
Cou pez les par n10rccaux &. les mettés 

d.ws l'cau.,lecoués les & les faites cuire 
dans vn petit pot ou plat auec beurre 
bh: ne, ln II {cade, vn pacq uet , {el ., effanE 
CUItS luettés de la crefme naturelle. 

,T. Mouferons en tllgOBjf. 
Vous pOlluez aprclter les nlou(erons 

comnlC les champignon$ )hors que vous 
" y metcrez s'il vous rIail'\: vn peu de fines 

herbes achées, & fan ne frite, ou cref. 
me. 

9~. }f1 arilles rn tagouI/. 
Menés ]es n10rilles en quatre, les paf­

fez à la poëfl~ ~uec beurre blanc a{fai{on. 
nés de fines herbes, vn pacquet, (cC poi­
vre, mufcade) farine frite, V11 peu de pu­
réer'Claire , vn morceau de citron vert J & 
les faites cllire [ur vn rechaux, lnccteZ vn 
Ïus de citron en (eruant. 

93. Mord/a fn'tes. 
L~l1ez bien les morilles & les Incttésen 

àeux dans vn pot auec beurre & vn peu 
d~ purée cl~ire.) quand clics feront amor­
ties poudrés les de {el, fir; ne J & poi v re, 
& les [,lites füre rg bonne friture "ferués 
~ucc perfil frit. 
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94. Martilfl' farcies. 

- Faites farcc al1Cl.~ lIlorillcs, oi{ci!le, fi­
ne s he r be s , ln j e der a i t1 t '-C m p é e dU pot, 
aif'aifonncz de 1~·1) rOlvrl &. mu[cadct 
farc dfé s l cs, 1 cs f;J Ite' cu i re d.lIl s vnc tour­
ticre aUl:C beurre, v n l'Jcq uet d'a 1I11(on .. 
nenH:nt, lluand r11e.<; fcrOllt cuites liez I~ 
fJuce anec t:u;nc fure, l11ctcez ius de ci .. 
tron ou ver/ut. LL: PT~in en (enLlnt. -

" -, 
9)· Ti'o fies au ".,in & [el. 

Faiteslc<; hoUdl!f vnc heure auecvin
J
' 

rd .[5.: Vll(' f'-'\111L- lI:: LH1~'t~r, & ks ièrucz 
d~lns vue [~rlllct(' pliée. 

9 1) • Tyo I~fi cs.1, .((.! t·t1~/e ~ 
Fendez les, p\llS les mettez dans vn pl': 

l'ier 1110ürIlé ancc rd &: pnlvrC bbnc, 
dans VIle hraif.; c10deréc) [,ruez aucc 
poivre blanc. 

9 7 Trr:1'fl~.i" en r~~{)uft· 
C'oupez les trOi.] A.~s p'1f niorccJl1x jprcs 

les auoir ll1ùIH.{L'C'S, Jes [lice,') cuire ,Lns 
vn plat auec beurre bbnc, .. ~:rlitonncz 
d'vn pacquet) (cl, vn peu de citron vert, 
& vne chopine de vIn bLlnc, elle\ ne v~u .. 
lent gucrc cuire, lIez la Iduc:..' ~tlec fJrino 
frite) & ius d'oran ~~ on d.' « t1l111-

9 ~. C )·cJYr j .d. r F (,1 .1.lI d ri t'. 
Faitc.paHcauccl(.·u..llnJJ:ft..l vin Lbnc; 

Z 
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Laine, & fcl ,,\:. 1;.). Lüfl~z repofer (ur Ics 
..:cndrcs chc1.pdcs , quand vous voudrez 
vou.> cn fenll r 111Cl1cz y vn peu de crefme 
naturel le) fi le- z la p3 (te d;1ns la poëfle ~uec 
l)on ne tlIllUL ,bi ~n (. haude ~ fcruez en py'" 
r;lll~idt: & lllctr.::Z jus de groiCeiiles rouges 
;}.: fucre :nuitlue en krll~nt. 
~) 9 .. 1'.rrtr:/ctt e.~ d.)a~}.1(,1'ide5 pj((jUft:S de pIgnon. 

Pi1i(:,/ dc~ ~1mJnd.:.:s ~ & en t"Jitcs p~t1:e 
~ucc tllCrC ~-( COlU, que VOliS ferez cuire 
V~ peu d.lnr, vn poèl101l en la mOllu;tnc 
r.lUCC "'.'ne: clpatuile , quand. vous ve,rrez 
«-1 \.le b r~dtc feL\ Ill,) t1 ia b le orteL la du feu J 

C/Cdît f"r,îidc drd1c7. le:,) tartc!ettes ~ll'or­
d 1 n .1 i ,. e, & ! es fa i te ç C tl ire cl l. n s V!1 fo ur, 
IClL!pJ:Ü::i. ~c.> :'rr~s de crefinc cuite" & 
, . c ".., d r 
Î.]~l pUt n!l1S· !l~"!:(: qu .11 Or~li1a)rC, onnes 
'ku r c',.Hllear ,H~CC" b pa: {j~ rouge. Vous 

1 1" 
rC':lll,".~ Ll!Cr les S(!TllCS üCS plgnons en-
r:;('I\ ,'\:..lcs mettre Cil Col:] fr.ll(che. .. quand 
!l', f:.TPlli. c1r,:J!"iij.', pIeqnez en lcs rarte­
i, C llCS J j ~'.I.I. (') ;,tU~:- C"4 u (l t: {clncllI & fucrc 
n1Ur'lué. 

JCU. Tftits pl1ft(;Z~ i'EJr c1,gnolù. 
Ccurt7 nl(":ll ;:hr,L'OtS {ces, (cri[es ~ 

orc,l;e;,cfcor.T(:ccinoîl) 1',11!lns de Co­
:~inth~} 1 d:t,l.:~ d:tl ... '., ~~l~':,f~ites bouillir 
"')1 'Juan:- d'h~UiT ,:.llÇC vu peu dt vip. 



tldns. Tes qU4tt't [airons de l'dnnù. ,~s 
bLtt)"c, tllcre, canclle pillée, chans cUits 

nidlez y vn peu de crefn1e cuite & lli5 de 
citron, puis f.ljces petits panez dans cie 
petits motillcs ~l1CC palle feuilletée, dorés 
les à l'ordinaire, ellans cuits feruez lcs 
auec {ucre & cau de [entcur. 

. , 

Anly Letleur ie tncts icy des flllades; 
fetilenlcnt pour vous fJire {CHlUcnir qu' cn 
ce iour ori en dOl t beJucoup feruir ,1nais 
c'cft yncatlàire d'office. 

Sàlade de grenade, 
Sa1ade de citron, 
~àlade d'orariges bIgarade! ~ 
Salade dt: capres, , '. 
S.alade d'oranges de Portugal, '. 
Salade de concombre,au vinaigre ~ 
Sabded'afpergcs, 
Salade d'efcrdonllairc J 

Sala~e de pourpier, 
SalJde de lai ttuës , 
S:11ade de perll\ de Inafcdoine; 
Salade de hrocolis.J 
S.lLhle d'obcllon) 
Salade Je capres au [ucre:­
Salade de flues, 

r.'y ' . 
..-..> 1) 
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3 ~ 5 1I1.et hoie p Our traitt~,. 
1 tG. Raifrns de J)trmM en paJle & fl'it$~ ,r ous p0lHH.'Z pa{fcr rJilins de Damas 

Gluee 1.1 r ,dh: de bdi gnets -' & grains de gre­
nade , & 1 cs fr~rucz d~ nlcÜnc auec fucre '" 
eau de (c'nteur. 

1, 7. / 'rticlJdf*x au beurre Manc. 
~lnd les articllll1x [cront cuits oftcz 

en le foin g , r uis f.lÏ tes (auce liée auec 
beurre bl~nc) fd, nlu[cade ~ & vinaigre. 

118. JJ ctl)Te de Vtfnn re. 

119' CJnr:ûs fric(1Jè,z... 
Coupez les chcru!s p.u· ruët!cs, alfJi(on~ 

nez de f~'l ,poivre, & fines herbes, les paf­
lez à la. poëfle auce beurre roux ~ liez la 
{aucc :luec farine frite) &. vu filet de vi-: 
nalgrc. 

1 ! o. Peu pel (fj'ns de Flandrcs (anJ œufi. 
'Pillez vn 1110rCCau de leuJin qui ne fait 

~;!S bien 8.'!O"~"c. aucc deux ou troisfroma-
j' " ... ,. 

ges J. b cre fine, Vil peu de farine, & fel, 
tJitl'~ '.'llC pJttc bien nl011etc, & en faites 
vnc f1ÇO!l (L"~ fcüdk[3gC) biffez n rcpo­
i~r, & en Clir,'s .1L::L)Jifres de l'c(paiHèur 
{l'va der~:',' du;~-rt l f:.--{. ronds comme vn 
1 ~, '1 ' " 1 f." . l-Ll.i 1 n:1 ,'t1~l:~ ;~:~CTlt ,? .. ..(. ~s lites CUire 

<Lil\S vllfour J dl·;n~ prcLJue cuits glacez 
h~s ~Hl( c cau de tLUl ~"oi"Jnge &. fucrc fiD 

r / -nu H{ t1 c. 
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, 11.1. Rofties à f'lJJpocr.u. 

Quand vos roilies feront cuites nlcrtez 
les dans vn baffin, auec bon vin & fucre, 
vn peu de canelle t:nticre, que vous oite­
rez en [cruant,faitcs les ticdir & les [eruez 
bien entieres auec fucre J ius d'orange & 
eau de [cnteur. 

IZ,z,. Rofiies aux pomme s. 
Pelez les ponlmc3 &. les luettez par 

morceaux, oflez les pepins:J & les faites 
cuire dans VIl pot aue<:: vin blanc) canelle 
entiere) & vn Inorccau de [ucre , les met­
tez en nlarnldlade, & en fJitcs des roHies, 
vous les pOlluez glacer (i vous voulez, ou 
les [eruez auec [ucre mu ["1 l1 é . 

12.3. RuJhes au beut'ye. 
F aice3 fondre de bon bcurre, q u.lnd il Ce; 

ra fondu prenez vn pain à la 1110de & en 
faites roflies. pu is les Inettcz dJns le beur-: 
re auee ius d'orange & lèl. 

124, Pommesau beurre. 
Mettez des pOlnrnes dans vn plat luec 

beurre,& les faites cuire couuenes :J allài .. 
fonnées de fel, poivre:J & canclle, puis 
les feruez fans [ucre. 

115' .AclJis de champignons. 
Patft:z les champio-l1ons ~ la r oëfle auec 

d b, d vn peu e beurre, eflans pafh:z gar ez 
Z Li) 



,,3 MetlJode tour traÎttt)'l 

leur jus, & achés les ch;an1p i gnons) puis 
les remettcz dan" leur ius) aff.I1onnez de 
fel ~ 1111 dçadc) vn pacquer) &; vn peu de 
[trine fr ire, gJrniflèz les de champignons 
fri [s & eus d'anichaux ou uouflçs) nH~t­
lez lUS de citro~1 cn·(eru:&nt. . 

12(,. La;ttues .~t llt'wrre blanc. 
F lites boni llir des lai ttuës ~ucc caLl &:. 

(cl, ef~ans c{gourécs dn.' (fez les & l11ctt~s 
Vil beurre llé a(fai{onnt: de kl) pOlvn;, 
Inufcade:l 6l vin.lgre. 

~ 2. 7. Ldictt:ës ftrf,:d. 
Fai cr~ Clrcc cam 111C pour flrci r d~.s mo­

r j Il t~ li 0 li Ch.Il n p 1 g .11 n n s, &- k s L r , Ii G.: .; , 
f.lires les cure dJ.l1s vne [otllrit'rc ,llh'(; 
beurt e ) $.:. vn r~cquCl: ~ 1 icI. 1.1 Clll C~ èlUCG 

fanrlCJffl~e &:. Vil l~:c[ de v;n~~~~i.:.. 
l !. S. POl>': p(~fF~; , 

LC5 pOIX drans pafl:"z ~frJllonncz le.; ~e 
fines hcrhi.:~ , \'/1 p'~cque[..l (d, & p~)i \TC" 

& les p;l~I~': J Li p~)dJ' J.l1~C h~llne roux; 
'Vne tranche de: ( ](1'011 vert & ~llS d't, Cl­

tron garl1 lire z cn !e HI3.l1r de pli n frit. ' 
J.! l). Sa;w)'I':JÙ'S d, pOl."', 

,"-' 

~nd les poix teront cuirs p~lllèz l~~s 
par la podlc Jl:C'C beurre ~'OL1X ~ f,nes her­
bes mCI1l~ës, alIu (~lIlné~ de (cl ~ poivre, 
!uulcadc, & vu filc~ d~ i!inal~re ~pl!isl~s. 



ddns lt1 q#tttrr J~;fon, de l'tin."I,: 3 r, 
èrelf~·z (ur des rollie) cl.; pain, & :cs cou­
tués des n1eflnes ron IC~ & ren1cncZ c~)(ü­
rc d~~ pOIX) caites k;.s 1l11tton:1cr dCJ.Ul"; 

vnc [\)urticne Col.llH'rtc de [,,)11 CQUl1~L de 
;:x rcudc f;::l1,lc~ ièru<.:s :lUCC poi.rt.: G~.4nl:) 
bcu.rrc roux & Vll1:llg ï':. 

llo Ba gua .. de 1'id, (l ..... 

Faites VllC ral~..; alleC Ji! k'l.1În,yln 
blalnc) fJ.rine , & vn peu de crdil1c cuir:::" 
que ladite p,dle foie vn ptu f":Lïl-:rC, & 1. 
prene~ auec vnc cuilhcre d':.\rg(l1t l periCS 

1110rCl.!aux, & enueloppez fClU\k~ j~ \'io .. 

lctt\:s gros co~nlne vn pCJX &. le:. f:ncl's fri­
re en grande f[iture, 111CUCZ fucrc ca f~r~ 
uant. 

13 r. Cre/nu dt' POtX ~'trts. 
F.llces les bouillir d~ux ou troisboü.il~ 

lons auec eau, les pIllez. d;ll1S 'ln tllorticr, 
p.tHcz les p<\r l'dtalninc ;lll~CvIl peu de 
leur cau & bcunc fJ.ndu , Cna::l~ p~ffc71 
fJ.ltcs les cuire d;;tns vn plJ.t ou tcrr1n~ ~(­
fàifollncl d\:n ~a(;lluet., rd ~ pi.)Îvrc blanc, 
6/. ks remueZ ~ucc vnc ~u;iill.;:rc l~'argel1L 
iU(l1ues à cc llu~ la crd~)2\.' folt: Ltitc -' &J~ 
1crucz tOUi:C 1.:U·:. 

, !,- 1 1'" 

1 )l. Gmc:,,'tt: al' ) ,·.tl!d',.j;C~. 

t ~li c ~.) LI ln ~ : c ( ~..: b 1 L' l1 li,' .1 é..: ~\ II ~ C; 11'1 C (m c 
PJ.ltc llLlcl'Uf',"l, p,' ~ '''F····') c·~ '1 t r~' _ ~ .. ~ ~",".IfI ........ _ ~ ~J.. \...J •. ) J.,"". ..... ....... 

,~ -;" 

J..J l.i.~J 



J) j. 0 m, :crrr chleC' fi ~Jes lJerb(s. 
rvL.' i:CCi. tine sI).: IL) .~ ;1,(" h:'cs allec la tnef. 

nv: F-in·..: J ,S: p .~~(~ mOfl:eallX de bei.ureJ 
rI" • Ii': r.L[~S J. CUIL .~ l'CCt t~ll) &. !alcrUel. auec 

t 

pl.ll"Ji e blanc G.:. ol'~mgcs. 
( .. .:} o/JJc/,,/rc .i 1 •• (rr[m(. 

1,·L .. t. . ..:z crcfine t.lI !tc au n.lCure1 auec 
aut~li'L .J~ 1.1 II1d'inc pafle) & flites omel­
lctt- a.l'·C h,,'IHtC b:,liC, cuiee à petit fcu, 
Dlcttl,;Z (UC'C ) & CJU dl,; !1.:}1t..:ur en [er­
uant. 

"{ f' r{"' 13). N~lr.'U:LI.'r l'l(';~Jees. 

Les lilIltllks dl ,ns cuicc.'\ patTez les ~ la 
poëD..; J.ucc beurre blanc aŒai(onncz de 
ft:!, poivre ~ hnes her bes achées, vn p;LC­
quet d'alr~i(ci1nei11CnC; menez vn ius 
de citron ou vn filet de vi'nalgrc en fer~ 
uant. 

I3 S. R ifTo:ùs d'e;Jimtt·s. 
Lc~ c{pin;.rs cilJl1t CUits vous les pou~, 

\]CZ ~chcr menu) atf.li[oI1Il1:r de Cd, cand­
!e ,(<Jere, efco:ce de c;tron pillée ou ra­
pée, & faire rl1:',-;llcs Jl1CC rafl:e feuille­
,ée, &. les f.1ùe c'\.ltrc au four, rncttcz·fl,!'" 
ç::e ~{ e.,u de fClltCL!r, 



·Jdns 7tr qUdtre faifons Je l'dnnée: 3" 
1 ~7· .Artlchaux frits. 

Coupez les par n10rCeaux & les f;lrinés, 
faites les frire en gr~nde friture) Lèruez. 
à perfil & vin;ligrc roCHt) & poivre blanc. 

138. Cus d'attit/M;'(X en baignets, 
Efians cuÎr.ç paf1ës les dans vne pafto 

claire & les faltcs frircs. 
139. R(1lfJuft J:.îrtlclMux au beurre roux. 

Vos artlchaux cttJns cuits coupez les 
par morceaux & les frica(fez auec beurre 
roux., fines herbes,. vnc liboulc., [el, poi­
vre, farine frite) & illCttl.:i.. vn filet de vi­
naigre en {cruant. . 

140. EJpùurs fric~lfe~ 
Faites blanchir les cCpinars dans l'eau,' 

efgouttez les bien & les coupez vn pe~ 
auant que les paner à la poëf1e, affaifon­
nez d'vn pacq uet , V111nOrCeau d'orange! 
fel. Inu{cadc, &:. les fJi tcs 11li nonner à pe .. 
tit feu dans vn pot dl.: terre, lUettez orJU-. 
ge en Cernant & pain frit. 

141. Roflies a!t ftomage de l.filan. 
Coupez pain à la nl0de en ronies, & 

les faites roitir, Incttez fromaa~ dc Mi .. 
t"> 

tan r4pé, & les f.litcs cuire d~d.]ns Vile 

tourtiere couuene de {~)n cÜl1ucrclc, & 
vn peu de feu; Ce~ rorLes t'cnt {ÙjCttcS ~ 
bru 11er , pn;ncz y Z.:ndc. 



3'l NetJJodr pour t,.aitt,~ 
1 ~l. petits p",'.'(~detrD{(fl~s: 

Coupez les trolltl~s par tranches" les 
pafr'z J. b poëlle auec beurre roux .J hnc;s 
herbes, vne tiboule entierc que, vous o11e­
l"CZ, vn peu de farine frite) tIrez les dans 
vn plat, afl:ù (on nt:.t. de fl:l, poivre bbnc, 
iu\ de citron ,ill~Jc champi~~rons, & fü­
tr~, peti!"" ~n{ltL :lUCC r~:tl.: ~.nc bien dc­
JJ(':": vous le<; tn)dUL'Z drc~r:~r üU !t> fairQ 
dl"d,111~ de f~\.·Ll t(:s ou .... 'ks ou tourneres , 
H\11L~:' ,coLlur:-\ ks &~ icç JorL's ll'orJill~iq 
re J.Ü:CC·lJld ) ë: bCL,rr:2 fondu. . 

14:';. Carotr.?5 rdj,Of}S au beurre "OU"", 

(~n l; pc z les cl Li l. ~ .).\ 1.1 i (c ~ ,le s fr i c .dTe z 
:luec beurre roux) .1~r.ùC)nnCL de hncs 
he! bcs .lchécs , L"CI ) pOivre, vn peu de fa­
rine ùnc) ~ vn iikt Je vlnaigre en fc~­
uanl. 

14+. li/d'Je ~n(m?:e)·frii. 
,rutls trOlt:lcr(.·z Je bLtlJc manger à.fr!··,o 

au :.., ::.;Il . .'[,CClllCllt de cc ual[lç p.1!rny 
les œd: .t;[1 rlcidS, vous les pouuez con­
per par UJ;Lh~s & le frire aprcs l'auoir 
f~rin~, n~cü,- ~ fi; c;c &.: cau de {entcur en 
ièru.ll1c. 

r ',. , 14',. : t'v'. Ll5 .lU oc'~rre roux. 
OJ.lcz. ks fL:~jL"':J .;.~: J~.) f.utes bbn.chir 



;4'U lu quatrt fo'fimtJe l'lfnne'é. 3~l 
tlans t'cau aucc kl, drelr\.:llcli & t".li rc~ (lU" 

("c lllCC l'leurre rOllX, t'Jrlnc f~ltC) Cd, poi­
vre:. 111uG'::J.de ,& v l11.U.~l c. 

RJtitfcz les l'aues & les [lites cujre c\l 
~·.HJ • {~'l, beurre, &:. poivre, d1:.lI1,) cuites 
drctl~z. les l~lr vile Jflj..:tc crcuiè, n1ct(t~z. 
fr l )n1agc rap~ oar ddTllS, mu1:"'adc \ vn lUS 
d'or.1 n'"ge , & v'n peu de bc~rrc ) & les fer,,": 
\lés bl(: Il C h.1l1dc~. 

'fi rez les ,n'rt' n .'") des anchoi s, les p;1(fl.~ 
dcd .\11') v IH~ p.lIL: LlI te .uce v i Il b 1 .lI1C .' [1-

rille, VII peu de kl, poivre, & le:> Lire.) 
ièr u é s au, Cl' 01 a Il g c & P ~ r î i l t'rI [. 

RJpcz frnnugc de IviilJI1 \ c._ IL- f.l.ires 
fOll(lrC Juce Vil PL,l de ocurl'c ) HU,S ou 
ql1atr~ anchois, Ill.:-. j'orang:.: 2~ k remués 
aucc vnecndliere d'al lTl'ut, (, (~,l;it fondu, 

. b 

ITIetté" Le fur VI1C Jf1}C(C crct:Ic) & paHc.:.4 
iJ padl<.: du fCl,lfougC pJ.r d..;;,l'uJ. 



3 ~4 Methode po,,)' trailttf. 

Pr~ntZ de la p~dlc d'anlendcs que vous 
aurez rJÎrc pour frire, pilkz là dans vn 
n10rtier allCC vn pcu de crcflne naturelle 
& cUIte) & la nlccrez dans la fcringue &; 

la fri rés en grande fri ture, n1ctteZ fuçre 
mu[q li é & calI de (en reur en tèrllant. 

Si vous ~ués atEù re d'CntrC111CCS de poif .. 
fon, vaus en trouuerez dans la prelniero 
fai(on ;lU rraitté des entrées) &: entremets 
de poiilon., "--

F l N~ ,-



!!!!!!!!!!!~!f~~! 
""';I;~~";';~' 
TABLE GENERALLE VES 

VÎttndes [/"1Jès ) dont la manure pour 
les bien Ilpprc~er fft contenuc en c~ 
Liur( ,par ordre 4lphabetique. 

A 

1 . page I g4 11
- JBnATIs d'oy(onscnpotage; 

. \.. Ab bat i s d' 0 y fi)l1 en t 0 tH (C, l. 6 () 

Ac.his de blanc de perdrix> 3f 
Agneau en ragoult .1 38 
Agneau en potage al1ec laittuës Ramai. 

ne , 15t 
Aloyau de bœuf~ l'A ngloife) 35 
Allowcttcs cn ragoutl J. t'Angloifc, -41. 
AlloUettes en tourte, 2.B 
Alloüettes en pafl:é, 2.4%. 

Andoüillcctcs~l'E[pagnol1e.l 40 
Andoüilks de porc, 4 1 

Andoüilks de VC.ll1, I6G 
Andouïlks l'; x p J i c [':1{fcz en potage, 2.10 

A li c 0 t de l' 0 i t lin e d (' :;1 .J u r 0 n . loi Q 
1 • 7 

Afpergcslu j'_~s.J(! I11011ton, 6+ 
Attinesdcveau,1 .2.1.1 



T .A B J, F. G E N 1:: R A L Ë 
È 

B Ecca{l)nc en ragouft,. 
B. L he, 1.1 HlanÙ.:re de ]'Olpprefi:er, 

..., 
71, 

6 
c,llcde Biche; 7 
Bif~luè, 29 
1~ i (q li e de petits poulets au verjus de 

g;-J'Il, 2. Il 

B.ruf:; L~ vinJ~\yrette, \ 36 
P,ILli'l \ L: LU:1I(~n l11cnlls droits, 59 
Bœuf :d.l1liÙdc) 1514 

Rœ'.lfcH pan~, .tH 
F iccc de bœuf lardée,. 2. 5 
n'ludIon pour k~ potages & entrées, 10 

Bouïllun pour les pOt.1gcs) i:~nt au natu ... 
rd Ql1C llluns,& blancs, IJ. 14-

BOUtl)P(l r0t~rle!J Forageç;auxhcrbès, 14 
B ol)din GL"I:-IC, 38 
BoudIn de fo)'e gras & de clupon, 76 
n,H1Jin de f(' .. yc de VC.1t1,. l.r 9 
Ih (J L 11 c tri C ll11 é d C In en u 1 a ct.) i ~ ci 

C 

CA illeseh bgcH1fl:, 
Cadlcs t,lrLiCS Cn potage, 

(~;lillcstn p.itlé, 
tJn~Hd~ à \;1 r.lbc(.ll1C cn potage) 
C;H.Llrds eri rJ f.~) '.1 (1, 

CJnard\ farcis à b CHIee douce, 
.Capilottlde de perdrixt 

73 
J7 S 
l.4 J 

2.9 

22,I 

220 



- ~ - - '-~ ,- .... 
DES V tAN n E. $ li ~ Â ~ q ~ s. 

Pouge'" 'S~ 
Capilotade lte chapon, 120 

CCl f en rJgouft, 4 
rn~n\ls drol[S de Cerf, 70 
C h;tmpignol1s) l11l'thùdc pont en tirer le 
, vfay lUS, li· '5 
Champignons en ragollll:" jO 
Ch.1mpit?:i1011b frits" ~6 
Clumplgnonscncaf1~rolic.) ~6 
CllJmpignon~f.'1fciscn potJge, 20S 

C~lapon dcfofië en ratage aux cardes & 
, fromage, l. ( 

~hapon dcfüffé a~lCC champignons, 146 
Chapon gras~ll;.ldaubc, ~lg 
çhcvreau en pot:igc, 150 

Chollx fleurs au ius de mouron, 6) 
Ciué de Biche, 7 
~il1é decer fou de chevreuil, 7, 8 
Cillédcliévrc, 191 

Co~hon de Lliél: en porage, 2.8 
Cochon au blc~l ou au pere douillet, 3\ 
Cochondclaia à i' Allen1;lnde, 191.-

Concombres à hl. Ùucc blanche, 7 1 

Concolnbres JU JUs de 111011ton., 71.-

Con{on1nlt, '16 

Coùlisenpafté, 1.39 
Cout is pour le.r; entrées brUl12S, :0,12-

~ 0ulis Je piftach::s, J 'J 



TAilLÈ GENER.AL! 

Crdl:cs de cocq à con(cruer, JIl. 
D 

D A llbc de gi g~t de veau picqué, 160 

D.tube d'oyions" 166 
D.·ube de pcrdn;.:, 117 

D.ltl he de cha pon gl as, 2.18 

DJ'.2 \y~ de roueile de veau achée & pic-
guée, 2.18 

Dindons en potage auec morilles farcies, 
147 

Dindonneaux en pOtJgc aux concom-
bres) J 80 

Foye de VC~t1 picqu~ & rofiy, 
F oye d~ porc en r~lw)ufi) 
Foye gras el1 tourte, 

E 

EAu de cbapon, 
E~\.l de pouler, 

Eau de veau, 
Entrée de [ove de veau, 
E[ch:née.lu pois en po t.1ge; 
Efpaule de Dl0\J ton ca p~1(ble, 
F.CUll!~·d:: llWU[·.ln ~·.ux nJuets" 
E[plulc: d~ V\.~Jl1 ~{ux Lh.1mpignons 

F 

F l ~~('~"li 1",('" ,0 
...J ~ ..... ...) '-4- (. l .. , 0 

• ~-CVL~ :t1'Icdir:n!:1e, 6& 
raiians en potage :-,t; p0: pourry, ;0 

Fai[ans 



ri E S V 1 AND ESC RAS SES; 
F.ifans en paflé, ~38 
Faufrafchc à l'Efpagnolle, 6g 
Foyesgras enragoull, 4~ 
Foyr.s gras à la broche, 58 
Foye~ gras frits, 66 
f oye de lapin &dc leyrau en omelc:tte,6 6 
Fraize de veau frites, 167 
Foye de veau à J;I marinade, "1 j 
~oye de veau picqué & rolly" 101J 

FricalTée de poulees au brun, J7 
~ricatfée de pigeonneaux, 166 
Fricalfée de pou) ets à la [auce blanche, 

liS 
Fricatfée de pigeonneaux à la fa uce blan~ 

che, 190 
G 

G" Alimafréed'efpaulede mouton, 2.19 

, -CaudiucJu à l' 1 taliennc, %.4 $' 
Gaudiueau feuilleté, 154-
Gellée de garnulle$ pour les malades, l' 
Gellée de citron" 55 
Gellée verte; Sf 
Gellée rouge) st; 
Gellée violette, 5' 
Gigot de veau Farcy en potage, 2.6. 110 

Gigotde veau efiouffé, 3.9 
Gigot de veau picqué à la d_au be, 160 

GriUadede poulctd'lnde froid, }~ 
Aa 



TABl. f;!NERALE 

Gribelettes de veau picqué) 
Griues en ragoun, 
~riue, au bOlUlloll br un) 

H 

H AUt. coftez à la broche, . t 6' 
Haut coné de mouton ~ la poëlle, 

1.9 f. 
Hure de (;anglier par tranches, 

r4lgoufi, 
1 

6,. en 
70 

l Ambon par tranches à l'hypocras, 7f 
Ialnbon de Mayence en pa{l:e, 2.37 

lambon de Mayenceen tourte, 2.f' 
lambQn de Mayence en p~rliljadeJ 1 jJr 
lambon par tranches cuit au vin, ~J 
Iarefis de veau à l'Epigramme en potage, 

179 
larcHs de cerf ou (angli~r en potage, loJI 

J us de perdrix, de veau, Il de chapon" Il 
L 

L An gues de porc, ...,8 
L~ngues de bœuf en ragoun, 74-

Langues de: V{".lll ~ 1.1 [auce douce, 191. 

14~ngues de bœuf fraiCches lardées de 
grcs \art l 1'1 

Langues de bœ\1f~ la [;,lU ce douce, 2.16 

Langues de mouron à la grillade, 2. 17 
l~ngues d(; InOU!Oll en tourte, as' 



.t-. . ... - ~. . - '''' 

. D! s V tAN DES C RAS S 1. 
tangues de bœuf~n tourte, 2.\* 
~apins en parte, z.;~. 141 
Laprcaux à la f.1uce blJnche, ,', 
Lapreaux l 1.1 Cltll (' b"U n~, !'J ' 
Laprcaux ou l.lpins en c;aiferoUe, 189 
Lapreaux en rourrc, 2.56 
tcvrau t à l' 1 talicnnc en pot:1ge, 1.' 
Levrautà la Suiffe, . i7 
Levraut ou lIévre eri pacte, .134· l..~f; 
Levraut à!' Angloj[c en pafl:é, 2.4.J 
Longe de VC.lU en ragoll ft, 16+ 
Longe de teau p icq li ée en achis, 189 

~1 

M- Aniered'apprdlcrla biche, , 
. :v1ani~re d'apprcf1cr le chevrcüil, 

i. 9 ~. 

Mauuiettesati boüillon brun" ~( 
Marinade de perd, ix, 21", 

Marinade de poulets, 34 
~arinade de pigeonneaux, 16, 
Membre de mouton picqué, .1. 

Mombredemouton ~ la SlIitfe, 194-
Membre demouton à la Iudaïque, .'5 
Membrede mouton à J../ fiddc, 30 
Membre de mouton en ca.l bonadc, 41 
Methode pour tirer ius de p0dTnn) 15 
Methode pour tirer le veritable jus de 

champignons, 14. l~ 
Aa ÂJ 



T A~ tE (1 EN!llAL. 

Methode gcneralle pour apprefrer tout 
le gIbier & volatilles qui fe mange tou­
te l'année) depuis la page iz.. iufques en la 

page 9l. 
o 

O EllE filez à la poCile, 47 
OeuE au jusdc mouton, 47 

Olnclette de pmbon de Mayence, 52. 
Omelette de foye de lapil1~ ou de levraut) 

66 
Omelette de roignon cuit, 67 
OreIlle!i de porc à L barbe Robert, 69 
Oreilles de porc frite en paite.. 7~ 
o fl:arde ~n paHé" .2. 37 
Oylon au pot pourry, 34 
petits Oyfons en potage, l~f 
Oylonsen ragoufi, 16J 
Oylons?tladaube, J6' 
Oy[on par quartiers lardé de cros lare, 

19.04-
Oyions ~l1X na uces cn pot;,1ge, 184-
abbatlsd'Oy(ons, en porage, 184 
Oye (J'raflè aux pois paiTcl en potage,2.u7 

b p 

PAn de porc, ,3 
Pafrilles d'e!paule det mouton, '3' 

Paflé de cerf, 2.J2t 

Pai1é d.c chcvrcüil) .2.33 

• 



Dlf VlAN.ii 
Paner de Clnglter, 
Pané de bœuf., 

- " 

eB.ASSES. 

Pafté de ruclle de veau, 
P .1fié de membre de n1oucon, 
P Jflé d,.= liévre ou dé lcvrau~ 
Pané delapins, 
P .iflé de perdrix, 
Pané Je perdrix defolfées, 
Pafié de poulet-d'Inde, 
Pané de poulet- d'inde defoffé, 
Faflé de canards., 
Pafi:é d'oyes ou d'oy(ons, 
Pané d' oll:arde, 
Pafié de ,ambon de M3yencc) 
Pafié de hure de fang lier , 
Pané de fai[ans, 
Pa!té de corlis, 
FaRé de farcdles, 
P Jll:é de (arcelles defolfées; 
Pall:é de canJrds dCk>ffez, 
Pané de cailles, 
Pan:~ de pigeonneaux, 
Pafté de poulets àla creeme, 
P.dté d'al1oüettes, 
P ..tUé de llévre, 
P;dtéde levrauà J'Angloifc, 
l)~dl:é de lc:vrau cn p.}{tc bu(éc, 
IJôifié de ,h.1 Fon dc101l'é, 

.. ~a 

2,3~ 

233 
2.34 
2.J4 
2. 3 .Jo 

2.35· L4~ 
135 
2.35 
2.3) 

136 
1.3G 
2.3 6 
237 
2.;7 
23 8 
2)8 

239 
139 
~39 

239 
24 1 

2.41. 
24L 

2+2. 
24; 
143 

244 
li4 

1'1 J 



TABII! CENEJlALi 
pané de poi ln ne de: veau, , 2.4' 
l'~dl:é de gJ.udiu cau à l'Italienne, 14S 
PJltélbFrançoife, 14~ 
Pail é d'al1lrtte, .;.6 
Paf1- é à la Royalle, 2.47 
Pané le ruelle de veau, 247 
Pané de bccca 1 cs) 2.48 
1) .dl~ de canards, 24-9 
pané à 1.1 Portug..life, .2. ... , 

. Pa(U~ à l'A llcrn.lllde, .150 
p ~lfl~ de poulardts defoffécs J 2. 50 
P.;.ltéfil1, ~50 
Perd rix en ragoun, 39 
Perdrix ?LIa daube, 117 

I> lcds cl e porc i lel daube, 48 
Pieds de pourceat"l au ius de mouton, 4~ 
Pieds de ll10uton (ur le gril à la {~uce, ~i. 

2.17 

P icds de veau picqnez., Ir~ 
pieds de veau f,'icdfcz, 16z 
p! p~conncaux ~ l î tal ie nne, ~ 2-

P :~l"OnnCallx fricalfcz, 166 
C< 

Pigccnr;caux ~ la poivrade, J90 

Poulet d'; nd(' t·c(uffé J. la Suiffe, 33 
Poulet d'Inde e:1 srillade froic:{, 38 
Pouktd'lndclbSuilfe, I~9. 
Poulet drlndc froid ~ux choux ou aux 

[,onccnlbn;~, ~67 



D li s V tAN f) 1 SC", A S SES. 
Poulctd'Indeau pot pourry, 18, 
Poulet d'Inde defoffé, l'; 
Poupe lins de Flandres, st 
Poulees marinez, 39 
Poulets farcis à l'E[pagn011e, 41. 
J> ou le cs fricaiTcz à la creftne.l 161 

Poulets lardez de gros lare, 16, 
J>,;ulcts dC[O[fCl, 165 

Poulets marinez & paffc;z à la paflc, 18, 
Poulees en {èris, J 6" 4-
Pou petins de veau, 190 

Poupelinsà l'Angloife, 19' 
. Pois verts au lare, 67 

POl trine de veau à la marinade, 161. 

Poitrine de veau en raJoull ) l S7. farcie, 
214 \ 

Poptton de pigeonneaux) 161, . 

Pupeton à l' Al1g1odè, 2.1) 

Pacage de poulets f.ucis, ~ [ 
Poeage de chapon dc[oaë, a.ux cardes & 
from~gc, %.( 

Porage de ramiers aux choux de Milan, 
'1. 

Potage de cailles au brun, 2.t 

Potage de perdnxaux champignons, 2.} 

Poc;jge à la Reyne, 2.3 
Potage de riz de veau, 2..:f( 

potage au from~gc ou Ilcobine, 24-
.A ~ iiij 



TABLI GENER.ALI 

l>otagede pigeonneaux gorgez, . 2.4 
Potage d'alloüettcs àl' AngloiCe. z.S 
pùrage de pouIler d'Inde à l'Allemande, 

2.5 
Potag~ delcvrau à l'Italienne., 1..6 
I) otage de farcclles aux nauets p;tfTez, 2.6 
Po'cage de gigot de veauf3rcy, 16 
Potagcd'eCclllniée aux pois." 27 
PotJgc.de gros poulets aux choux, 27 
JYotagc de cochon de laiél, 28 
P () ta g c J. la lt 0 Y a 11 e ..) . %. 2 
}"lot,lge de pigeonneaux ou bifque, 19. 

I57·&21l 
porage de canards à la rabcf que, 19 
:r ot~l gc de f.lifans au pot p ourry, 3 ~ 
Potage d'Gye graffc aux nauets, 30 
potage ou profi.:rolles, . 3 ( 
.potage de Inauuiettes au boüillon brun, 

31 
Potagedepoulecs-, 14+ 
Potage de perin oy(ons, 14f 
Pot~gcd.: pOltrinede veJuf.lrcie, 145 
l(ocage de chapons dcfolfcz aucc chanl-

pitTnons, 14' 
pot~ac de telle de veau à deu« f.1CCS J 14 6 

Potage de dindons auec l110rillcs farcies, 

147 
POtJgc de poulets2,ucc concombres, I-f7 
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Potage de perdrix au boihllon brun, 148 
Potage de petits pains farcis, 149 
Potage de teftes d'agneau) 149 

Potage de pouletscnrag.ouil, 1 150 

Potage de chevrcJl1, 1 SO 
Potage d'agneau auec laittuës Romaines, 

1ft 
Pocaged'oyfons gunyd'JCpcrKc8, 1)[ 

Potage de petits choux blancs farcis, 1) 2 

Pot;1ge de petits lapreallx ~ux raues ten-
dres, 1 p. 

Pot:lge meOé, 153 
Potage de cailles au bbnc m:lnger, I)J 

l~otage de petites citroiiilles 1~rcies J. r EC. 
pagnolle, 154 

Potag~ par terre ou à 1'1 t:llienne, 154 
Potage de pieds & fraize de veau, 155 
Potage d'vn popcton en triangle, 1 ~ 6 
l)ocage de fanté, 28. 156 
Potage de ramereaux aux champignons, 

177 
Poç~géde ponlecsauec chicor6e, 177 
Potage de cailles farcies, 178 
}ioe;1ge d'vne cfpaule de mouton aux na-

uces) 17 ~ 
Potage de champignons aucc vn chapon~ 

178 
l'otage de deux j:lrets de veau ~ l'Epi .. 



.,.-- - '-- ... 

,.ABLE aEN~JlALE 
-

gramme, t7' 
Potage d~ p \ >uler-dI nde dt[ofié 17' 
Po[aO"c dt f.!d~ndeaux aux croufles" 180 

<:; 

Pot.lbC de ,-Ündoon~aux ~ux concombres, 
l~O 

Potage de pi geonnraux en ragoult, .81 
POt ·ge de gnlles au bouillon brun, .8r 
Poc,lge à iJ PllnccŒe, 181 
Potage de pcrJllx en capilotade, 18%. 

Potage dt: riz de veau, 1Hz. 
Potage de nldon aux petits poulets, 18 %. 

Potage de perdreJux au bouiilon palfé, 
1~) 

P otage de chapon aux prunes de brignol-
les, )2} 

Pocaged'abatisd)oy(on, 184 
Potagcd'oyfon~ al<i( naueu, lê4 

" Potage de gros poulets ~ux choux dt Mi-
lan., 184-

Potage de gribelettes de veau pjcquécs, 
18 5 

Potage d' ~n gigot de veau f.uey &. piqué, 
IS) . 

Potag~ de poulets farcisauec purée, ISf 
P~>tàge de perdrIX aux choux de Milan, 

2 °4 
Potage de canards aux nauces" 
Potage de canardsaux choux, 



r . _ •• 
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'orage d'alloüc:cces à l'hypocra·s, 10j 
Potage de fidellisde Gennes, 2.0S 

rotage de crelle ou bifque plate, 2.0f 

Potage de chapon aux choux- fleurs, 2.06 

rotage de chapon aux cardes, ~o6 
Potage de chapons defoffez auec hui .. 

fires" 1.07 
Potage de {arcelles aux champignons" 

206 

Potage de {arcelles à l'hypocras, 1.1 Jo 

Potage d'oye graffe aux pois palfez, 2.07 

ratage de trois popeeo ns, 2.07 
Potage ;de membre de Lnouton farey aux 

naueu. 2.08 
Potage de champignons farcis, l.oS 
rotage de gros poulees farcis defoffez, 

2.°9 
Fotage de cailles aux champignons, 2.09 

Potage d'andoüilles aux pois pafTez-, 2.10 

Potage de gigot de veau Farcy 2.6.2.JO 

l?otagede Jaret de cerfou (~nglier, 2.11 

Pota~e ou bifque de petits poulets de 
grain, '11 

Pota~e de telles d'agreaux farcies, 2.11-

~ 

Q Artier de v~au cie derriere, 
~~rcier de VCJU de deuant" 

~r;ier de çerf) 

1 



TABLK eEN!ltAL:! 

Queuë de lnollton à la Suiffe, 4& 
~lJë de 1110utOn à la poëGe, J.9S 
Queuë de mouton à la crouftade, lole 

R 

R Agoui1:d'agncan) ;~ 
Ragoufi: de perdrix, 3~ 

Ragoufi: d'alloikcrc5 à l' /\ngloife, 41.. 
Ragoufl: de foyes gras, 4' 
R~lgOl1f1: de beanIles, 50 
RJgouH: Je tranches de hures de f.lnglier 

7° 
R~goult de beccaffines, 71.. 
Ragoufr de cailles, 73 
R~goua de petits pigeonneauxs 73 
Ragoufl: de langue de bœuf, 71-
Ragoufl: de tranches de Jambon en pane, 

74 
Ragouft de groffes crelles de cocq farcies 

75 
R.lg()Ufl: de tranches de jambon àl'hypo-

cras, 7S 
Ragoufl: dc Foye de porc, 2.LL 

Re [t.lUri.lnC, 16 
Rlzdc VCllipicqucz, 49 
RIz de veau frits, 54-
R.~) 1 gnons de bcliers fri ts, -4 ~ 
Ru 111cs d~ ro ignons Je veau c.:uits, 54-
Rvibes Je bcccaL1~s. 73 
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Rolhes de Foye gras, 74 
Ruëlledeveau picquéecndeux, II! 
Ruëllc: de veau achée & picquée à la dau-

be, 'l S 
Ruëlle de veau aux huiftrcs) '%. 40 

S 

S Aucilfes de veau, 
Saucillèsde blanc.: de cuapon, 

Saumon au lare., 
Soupreffe de porc .. 

T 

T Enes d'3gneaux frites; 
Telle de véau frice, 

Tetines de vache à la fauce douce, 
Tetines de veau à la fauce douce, 
Tourte de pigeonneaux.J 
Tourte de poulets, 
Tourte de ~aillcs, 
Tourte d'alloüettts; 
T ource de gaudi ueau fc:üillc tée, 
Tourte d~ foye gras" 
Toune de beatillcs, 
Tourte deroignonsde v(!au, 
Tourcede blanc dechapon~ 
Tourte de lap l caux, 
Tourte de 1art, 
T ourtt de pifiaches, 
~ ourte de lan~ues de rnputon, 

1.5Z, 

loB 
l fJ 
151 
l.ff 
2.54 
1.55 
255 
25 6 
2)6 

2.5 6 
257 
1.5 3 



TABLE C!WEÂAL! 
Tourte de langues de bœuf, 1tt 
Tourte de Jambon de Mayence, 2.59 
To'uree de riz de veau, l.j9 

Tourte de ramiers, 2.~9 
Tourte achée, 2.60 

Tourte de moëlle de bœuffeüillctée, 160 

Tourte d'abatis d'oyron!) 2.60 

,Tourte de roignon de veau aché & cuir, 
161 

Tranche de pané.de vcnai(oll. 69 
Tranche de hure de fanglicr, '9 
Trouflesau lusde moutotb~ - 47 
Truittesau lart~ 141 

~urbot au lare. 141 

F 1 N~ 



l!!!!!!!!!!t!!!!i 
rtt.ble Alphabetique ck tOlltel les Vian .. 

des mAigres ~ legumes ~ Oeufs, paJli{­
[tries, cr autres chofès 4 manger lt 
long, de l'année, rb- le Jour du Yen: 
.retb Saint. 

A 

AChis d'c:(creul {fC!!, 1 l' 

A (hlS d'anguille, 11.' 

"-loze rorties, 13'7 
l\.loze au court· bc.üiIlon, 131 
\ndoüillencs de potiron en potage, 1.:..~ 
I\nguilles fur le gril, II J 
~nguilles à la [auce blanche:, 11 3. brune .. 

11<4-

~nguilles frites, 114 
~oguille à la daube, 13Z. 

t\nguilles en potlge, 2.00 
~nguille en paflé, 1'r 
flnguille en tourte achée, "71.. par ruël-

le, J.7J 
Articha.ux au beurre blanc, 6 Jo 

A rtichal1x à la Cauee blanche, 6,. 
Artich2UX frits~ 6J 
Artichaux en cusfriti eropafrez, 'J 



T A B L! 

AUn1arCllragoufi, 'l' 
Artichaux en cus?l garder; 30.9 
Ailiete de crefme d'amande, 64 
J\(pcrges à la cre(me, 63 
Afpergesau beurre blanc, 63 
Afpcrges à garder, ,,( 
Afpcrges en tource., 2.86 

B 

B Arbottes enragoufr" Iu7 
Barbortcs en caffcroIIe, 129 

Barbotctsau boliiIlon brun, I.99 
Barbuës au court- boüll1on, 138 
Barbuës en paflé, 2.6} 

Beccar au court boüilf on, 139 
BC:ltil1e~ de poiffon en tourte,. ~7' 
Bettcs· raues en tourte, 2.83 
Bi(qlle de poillon, .2.QI 

13lanc nungcrd'Elpagne" 55. frit, 60 
H onncts au froulage de Milan, 7.A 
Brenln1es en ragoun.l Il. 5 
BrCl1l111CS rofiics, 125 

Brocher aux na lIcts en potage, 94-
Brochet~ t"Jrcis, HO cu potage, J97 
B rochets en cJ{ferolle, JI r 
Brochets frits ~ la fàucc d'anchois, 1 Il 

Brocheten pafle&frit, IlL 

13rochcc par tronçons, JI!" 

!hochet au CQlUC- boüillon ou au,bleu, 13 (1 

Brocher 
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ittochet à laÛuc;c d'Allemagne, Ij5 
Brochetlardé d'anguille à la broche, J40 

brochetdeŒofféc~pafré) 26f 
C 

C· A.rdesd'artichauxàgarder, ,09 
. Cardes d'arcichaux 70. cn patage; 
.!~,OI 

tàrdons d'Efpagne~ $[ 
qarpcs Iatdéc,d'anguillCs eri ragou!1:) 107 
Carpes farcies en ragouft, 18. en pocagé, 

197 
f!.urpes au derny court-boüillon, io8 
Carpes au CO\1r~-boüillOll, 1 j 7 
Carpes furIe gril; : . 137 
Carpes frites.. 13 9 

Carpecntiereen pané, 2.'~. achée, 16+ 
Otampignons en rag~uft. St 
Champignons à lacre[me, . '> 
Champignons farcis cn potage.. ,.,1.7 
Champignons à garder, 31 l 
t:haurcttesfriccs; uS 
Chaurettes au court· boüillon~ 
Choux- Seurs au beurreblana, 
Choux de Milan en potage, 
Citroüillesau laiél: en potage) 

"Congres frits pM t[OD~OnS~ 
çongres marinez, . 
~ollcombrcs à garder; 



TA" t. 
Concombres frits empaftez~ 
Concombres à la faucc blan~he; 
Crefrne de petits pois, . 
Crcfme de piflaches. 
Creerne de melon, 
Crefpes àIa Florentine, 
Crelles de cocq à garder J 

D· 
DAubedechaird'aDguiU~ 

E 

E SètàJi!les en ragonit, 
EfcreuitTes:au 'VJnaigre. 

Efcreuilfes à la fauce blanche, 
Efcreuilf'es en tourtc, 
Efperlans en c:a{feroUe. 
Efperlans au vin:aigrc, 
Efperlans frits" 
EfperJans en tourte, 
Efpinars en courtc. 
Ellurgeon aucoart-boüiIlon, 

F 

FEves te~dre$ à la crame, 
Flets ftlts, 

Flets en cafferolle, 
Foye de brochetcn tourcq, 
Frambojfes en potage, 
Franchipann,çn ~OUt'c~ 

J'fi 
7[ 6,.6' 
S7 
~[ 

ihf. 
'Iii 

III 
11& 
Il&' 

a.7J, 
11. 
12.. 

13' 
a74 
2;8J 
~jf 

'8 
12.J 

IJ ... 

2.7' 
L7J 
~~ 



ti E S V 1 A )( ~ • S MAI G 1t 1 S. 

G 

G. ,Arnnlle5ln potage, 169' en tourte; 
- 27 L 

Gr.neaux au boüillon brun, 199 
Gerreaux au boUillon brun ~ cn potag-e J 

2. 2.8 
Gelée de grenade, 49 
Goujons frits empaftez, J l;~ 
Goujons à relluuée, 12.8 

Goujons on. potage, 170 

Grains de muCquatl àla Portugaife en po-
tage, 2.00 

Grellons en cafferolle, Il. l 

H 

HOdins à la poivratle, 
Huiflresen pocage, 

HuiA:rci enragoufi, 
H ui{lrcs fur le gril; 
H uiftres frîtes) 
Ruinres en tourte, 
H ure de faumon fallée en po rage. 

1 
'IAcobine) 
. -Iamben de poiifon .. 

L 

L Aittuësà garder, 
. Lamproyes 3. la fauce douce, 
Llilmproyc en pot~g:e" 

13 b Il • 

U.O 

~7 
J 18 
Ils 
118 

100 

J3° 



T AB t. 
Lamproye en pafié, &6& 
J.,angoufies en potage, ,8 
Langoul1:esen ragoutl, 111 

Langues de carpes en paR:é.. ~71 
Limandesenragoull, 117 

M 

M Acreufes àla broche, 12'1 

Macreufesau pot pourr.y 1.2.7 

lvfacreufesau court-boüiJlon, Ils 

Macreu{cs à la poivrade Royale J cn po-
tage, ,174 

Macreaux fur le gril, 142. 

Melon frit, 70 
Merlans fri cs, J 2.1. 

Moluë enlpallée frite~ Il.' 

Moluë fraifche en ragouCt~ J34-
Morilles en ragoufr, 61 
Morilles frites, '1 
Morilles à garder, 3JO 

Morilles en tourte, 2.8 Jo 

MOl1 lI"eron s, 61 
Moufferons en tourte, .2.81. 
Moulferons à garder, 310 

1vloulles à lafauce blanche en ragoufi,u'. 
à la Cauce brune, 117. en potage, J '9' 

Muges ou Mulets fur le gril, JJ,J 

Mulets fritsàfan,hois) 12.6 

Mulets fUI le ~ril, .1~' 



( 
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N" -

NVlle-verte, 
Nulle au naturel. 

Nulle rouge, 
a 

O Eufs filez. à lapoïfie. ~1 
Oeufs aux piftac:hes» '1 

Oeufs à 1. P orcugaif~ SO 
Oeufs 6lez, '7 
Oeufs à la Milanoifc. 19 
Oeufs en tOUl te, 2.16 
Oeuf, de cinquante fix façons, & lama~ 
nicre de lçs bien approftcr , depu~ la page 
:z.!jll •• i ufq ues à la page 301. J % 'J, 

P 

PAlourdes en ragouft, 
Palourdes au vinajgr~J_ 

Pafté de turbot, 
Pané de barbuë, 
Pané de rouges barbes~ 
Pillé de folles, 
Pafté de carpe entiere~ 
Pané de carpe farcie, 
Pané de graineaux, 
l)afié de brochet dcf()!I'é, 
Pafté d'anguille", 
p .. nédelamproye, 
Patté àr Al1g1oife~ 

i b iij 

1l~ 
Iz.g 
~,%. 

2'3 
2.63. 
'+'3 
2.64-
~'4 
2.6S 
2.~5 
:165 

2'6 
ib"ld 
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Paftédc truites~ ~'6 
Pàfié de ton, %.&7-
Pallé de barbottes, "'7 
IPafté de bremmes, 2.6~ 
Pafté de gaudiueau, 2,68 
Petits pafiez feüillctez, 2.63 
Fafré 6n, ~61 
Pa ft l' de blanc de brochet, :z.fi9 
Pafié de I1HCreu(es, 16, 
Pafié de tuacreufês defotfées, ibid 
perchei en rilgou{l:, 133. au boüilloQ brun, 

2.z.6 
fcrches en ·tourte, 2.7' 
.Perches au beurre blanc, IJ; 
Pigeonneaux de poilfon en ragouR, 13Q 

fers de putain, SL 
··Plies de LOire en ragoutl, 117 
Plies de Loire fri ces, Il' 
Pois· verts fans coff'e à garder, 3(.!. 
Pois verts efcotrez à garder, 31 z, 

PotJge d'efiurgeonç, '; 
Potage de f~umon fraiz, 94 
Potage de brochet aux nauets, 9 + 
Pot'ge de tanc;:hcs farcies au boüillon 
.. brun, '5 
r otage de folles farcies" ,)" 
Pot~ge de turbot.) ~6 
rotage ~L~Reyne) ,6 



.IS ViAIf»'5S 
Potage d'huiftres, 
Potage de poiffon" 

Id .A 1 • l\. 50 s: 

Pocagede langoufic:s, . 
Pocage·d'efperlans au boüillonbxun, 
POlage de choux de Milan" 
Potage d'efcrC:\1iffes) 
Porage ou Jacobine, 
POt~ge de tortuës, 
Pocagede cardes d'artich~uxJ 
Potage de garnulles, 
'Po,age de gouJons, 
Potage de champignons, 
Pota~e de pois verts, 
Potage de morilles, 
Potage de conconlbresfarcis; 
Potagé de lamproyes, 
Potage d'afperges, 
Potage d~ lai ttuës farcies, 
Potage de maquereaux" 
Potage à la l)ri~ce1Te, 
Potage de franlboilès" 
P otage de Canté, 
P otage de macrcufes", 
Po~gc de ~houx blancs au laia, 
Potagct de tortuës au boüillon blanc, 
Potage de broche t f.i rcy > 

Potage de carpe~ farciës, 
Pota~e de purée de pOIS vert~, 

E b 111 J 

"'7 
9' 
,8 
.98 
~~ 
,~ 

100 

lOB 

lQI 

16,9 

17° 
170 

]7° 
17' 
171 

171 

172, 

17Z. 

17J 
173 
173 
174-
J74 
174-
175 
197 
J97 
1,9& 
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Potage aux choux blancs, 11)1 

'Potage de grancaux au boüilIon brun,I9S 
Potage de nl0ulles, 19~i 
Forage de barbeaux auec purée de féves 

frites, '99/ 
Potage de barbottesau Qoüillon brun"l19. 
Potage de Dlelon, 10a 
Popge de grains dcmu(quanàlaPortu-

gade, %,00 

Potage d':lngllilIc, 2.00 

potage ou bit~1ue de poiŒon, %.01 

l'otage JU laiét au cc pifrJches, 10[ 

Potage delàulllon allX ch~mpignons, 1.0I 

l?o;agc de perches au boüillon blanc, LO%. 

ropg~ de citro;iilles~ulaia.J z,oz. 
l'otage de barbuës, 2.1.4 

Porage de lolles aux champignons, 22.4 

Potlge de bié[ ~4rbré, 2.2.4 
~otage de torcuës"lU boüiIIon blanc, 12.5 
ro~agc d'crp~rlans au boüiIlon blanc" 22.5 

rotJgc de pere he~ au boü/llon brun, 2.1.6 

rotage de pl gconncaux de poitron, ~ 26 
POLage de hure de îJ.~nloll [allcS~" l.u. 
JYotagl.;de bruchcr aux chou~, %.2.7 
p,)tdt;cdc cl~lmpignon~f.Hcis, ~1.7-
l'c;agc de gcrll:~ux 4lU bo,ü111on brun .. 

..l.LC) 

PL)t .• ~,~ d'œLlf~ ps:.."ez au fronlage de 
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, Milan, , 2.., t 
Potage de viues" ;~:; 
POlage de cardes d'arcichaux, 2.2.' 

Potage de vert mefié, 2.2.9 

Potage d'andoüillettes de poiifon, :z.2.~ 
Potages pour [eruir le iour du Vendredy 
Saint depuis la page 31-4. iufques en la pa-
ge3 2 2.. 314-
Popeton de poiffon, 13l. 

Popecon à!' Angloifc, .J 33 
Pouffe- pieds au vinaigre, 12.(» 

pouLfe- pieds en ragouft, JlO 

Poupelains de Flandre, 51. farcis, SI 
~ Q V euë de mo\ue frite, 

R 

Ill. 

R Agoutl:de lurboc, J06 
Ragoufl: de barbuë, JO' 

Itagouft de folles, 106 

Ragouft de barbottes, 107 

Ragoug de ([uittes, 107 

Ragouft de carpes lardées d'anguilles, 107 

Ragouft de car'pes farcies, lOS 

R agoufi: de tanches farG:ics, IO? 
Ragoufl de t3nches,J· 109 

Ragou{1 de f~urnou, ll} 

Ragouit de tonuës, ~f4 
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ltagoult d'e(crcuilfes, tIf 
Ré\goull: de rouges barbe~ _ -JU; 

Ragoufi de mouI1es à lafauce bl.nchc,u6 
R~goufi de mouUes à lafaucebrunc, 117 
R-agouft de limandes, 117 
Ragoufi: de plies de Loire" 117 

Ragoufid'aumar, 117 

RagouLl: de langouR:es, ug 
R . .:goufi d'huifires, 118 
Ragoufi de palourdes, '119 

Ragoufl: de pouffe-pieds, l~O 
Ragoufi de p~geonneauxde poilfon, 130 

Ragoufi de riz de veau falfifiez, 130 

Ragoufl: de perches, 133 
Ragou[t de viues, 13J 
Ragouft de moluë fraifche, J34-
Raye douce fritc, 11.6 

RJye aygte ou raye cloüéc, 12.6 
Rclburant de tortuës, 17 
Roche d'œufs verts, S7 
Rouges barbes en ragouft> 11' 

- S 

S Alerins fnts, J1J 

Sardines de Royan fur le gril, 12.J 

SJrdin~s frites, I! J 
S;jrdines rnartnécs, 12.+ 

S8urnon à la [Allee douce ~ par tranchesJ 
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Saumon en ragoufr, Il; 
Saumon au court- boÜillan. 136 
SCIUel~ts de poilfon.. 1 J [ 
Solles marinées, J 10 

Solles au court- boüiUon, J 2. 1 

Solles farcies en ragouft, 12 .... 

Solles frites, 13' 
T 

109 T Anches farcies en r2gouft, 
Tanches en r2goufr, 

Tanches à la fauce blanche, 
TanchesfricaŒées à la fauçe brune" 110 

Tanches en calferolle J 110. frites, 138 
Tonmariné t 

10,9 

10,9 

Ton fur le gril, 
Ton en pané en pot, 
Tortlr1ës en ragoufr, 
T onuë~ à la Cance blanche, 
Tortues à la marinade, 
Tortugac JOU ref1:aurant de tortuë,~ 
Tourte de pifiachesfans paite, 
Tourte de JaÏttancesde carpes, 
Tourte de langue.sde carpes, 
Tourte de foye de brochet, 
TouItede garnulles." >. 

. Touned'efcreuitfcs, 
T ource d'anguille achée, 
":fourced'.nguille par ruèlleJ 

I.U 

115 

Ilf 

17 
Sl. 

2.7~ 
1.7{ 

"'7' 
"7~ 
l.7Z, 



TA B L ~ 
Tourte dechair de poiffon ach~, 2.71 
T ource de {aumon p~1r tranches, 2.7J 
T ource de (aumon aché, 2.7J 
Tourte d'c[perIans~ 2.74 
Tourte d'huiftres, 17+ 
Tourte de follcs, 2.7+ 
Tourte de moulles, 1.7f 
Tourte de pigeonneaux de Carefme, 2.75 
Tourte de b.-atilles de poiffon, 1.7 6 
Toune de tanches farcIes, 2.76 
T oune de' perches, 2.7' 
Tourte d~ torcuës, 2.77 
T oune d'c[creullfes achées, 2.77 
Tourte de cre[me, 2.71 
Tourre ~e cre{ule au naturel, . 280 

Tourre de pittaches, 2.80 

Pf ource de Indon par tranches, 2.80 
T oune de Indon en marmelade, loS 1 

Tourced'aygre. doux) 1 2.81 

Tourte d'anl~ndes" 2.81 

T ourtc de champignons, 2.81. 
Tourte de morilles, 2.8" 
Tourte de moufcrons, .2.Sz. 
Tourtcdctroufl.~s) 2.8z. 
T ource dCCllS J'an:ichaux" 2.81.. 
T ùunede crCrnh.~ j,'.lrtlC!U,U,,-, 2.~3 
~[OlIrl~3!1Cllcre) 2.8J 
1~CllrtC de b..!ct~s- rauC'sp 2.i> 
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r ourtede beurre bardée, . 2.84-
Y ource de cre(me de pommc~, %.84' 
Toune de iusd'oifeille" 2.8; 
Tourted'efpinars, 2.85 
Tourte de choux verts, . loIS 
r Ol1rte d'afperges, 286 
r ource d'œufs, 2.86 
Tourte d'(fcorce de citron confite, 2.8, 
T oune de vin vermeil, l. 87 
Touree d'oranges, 1.87 
Tourte de citron vert, 1.8,. 
Tourte de grains de grenade, 2 g,. 
r ourte de marmelade d'abricot!, ~ 8 S 
r ourEe de piftaches coupéesl 2.8 a 
r ourte de crcfme verte, 2.~ 8 
rourte dccreCmed'amandes, 2.88 
r ourta de franchipanne, :.89 
r ourçe de champignons en forme de caf-

(eroUe, 1. 8 9 
rrouSes àlabraife, 62, 

rrouSes au vin, '.z. 
rurbotau courc-boüillon) ) 38 

V 

V Endredy Saint, la manierc de .bien 
appreftc:r les Viandes & Pat1:iflerics 

'iu'on y doit Ccruir, conreuus en cent 
quarante neuf forres de f.lçons, depuis la 
paze )2.I.iufqucs à la pasc 1'f· 3~~ 



T ÂBL! 

Vin vermeil cn tourte" 
Vines en r.1goufl:, 
ViuesCurle gril, 

FIN. 

ExtraiEl du Priuilegt dll R.oy. . 

L E,Ra,Y parFes Lettres Patentes don. 
nees a Pans le 2.0. Nouembre "f4-

. Signées-,par le Royen {on ConCeil,G v J­

i" 0 N NIA V,. & Ccellées du gt'2nd Cceau de 
cire jaune, a permis ~ P. E Il Il E D AV J D 

Marchand Libraire en fa bonne ville de 
Paris, d.e reimprimer le Cuift:nitr Fr4nrOÙ, 
fait & comparé par le Si~ur de la V AllEN­

Ni: EnCemble vn autre Ouu!age intitulé, 
La mrthQde d~ tr4it/~r fuiuant I~s quatres 14;­
[ons de tdlfnft., t1l1ec )tne inftruBlon concrr-
n4nt la P afliffl,.'e , & tout ce CJfli genn-alltflunt 
tr.1itU de la ( "ifine, pour le temps &. ef­
race de neuf ans) &: cependant deftences 
a toUs Irnprimeurs & LIbraires, ny autres 

. d'Imprimer ou faire Imprimer l'tn ny 
rautre defdits Liures, ny mefme aux Mar­
chands LIbraires Q'en vend.re: d'a~trcs qui 



pourroicacauoirefté contre..faits dansle, 
autres Prouinecs de reftcnduë & obcïf­
Canee de fa Majellé à peine de trois mil li­
ures d'amande, lX, de confifcatien de 
tous les Exemplaires qui fe~' trouueront 
contre-faits, & de tous dcfpens domma­
ges ac intcrcfis ,aïnli que plus au long cft 
(pecifié efditcs Lettres. 

~egaflr' forte Liure tÛ la Comm",,4uté aes 
".,.th""as Ljbr~jrts & Imprimeurs dt P6ru, 
le 3- tU No"cmb" 1654- Srgn' BALLARD 
si"Ji,_ 

LIs E:e,.plM,.,s ,nt eft; !OfIrn;s Jes Jeu" 
L;flres ':1 - J4{1M, "ns la Bi'b[;otbeqUt • fic 
... jtft" cf ,n ctlle de M,on{til"tNr MoU 
G.,.Û Ik, 8(1-'''1' Je f""",t,lle 1). ptmnLre 
16S5-


	64.1.013 Le cuisinier - Pierre de Lune - 1656
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