
DICTIO,NN AIRE 
DES 

ALIMENS; 
PINS ET LIQUEURS; 

LEURS QU ALITElIS , LEURS EFFETS ~ 
relativement: aux diflèrens âges, & aux 

différens ternpéramens ; 

AVE C 
/1. 

LA MANIERE DE LES APPRETER, 
ANCIENNE ET MODERNE, 

SHivant 16t méthod~ des plus habiles Chefs
d'Office & Chefs de Cui(ine, de la COJ!-r;, 

& de la Ville. 
Ouvrage très-utile dal1$ toutes les familles. 

Opinor. 
Hœc rel & jungit:l junélos & fèrvat arnicos. 

Horat. 5. L. 1. v. 5-4.' 
Par M. C. D. Chef de Cuifille de M. Je 

Prince de *". *. 

,TOME PREMIER 
I!!!!!!!!!!!!I 

<;I? 
'A PAR I S; 

Chez. . { 
GIS SE y ~ rue de la vieille Uouclerie. 

B OR·DE LET li rue Saint Jacques. 

M. DCC. L • 
..A .. vcç Approb(iticn f!!r pri7lilege du Roi. 



PK É FAC E'" 
. L faut avoUer' que dans I~s' 
- premiets te"ms , l'on ne COl~'
j noHroit point encore la ~élr-' 

....... ~iiiOiiiiiiiiiO ..... '~· cateffe des Tables. La Tem
pérance & la Frugalité y ét6iellt dans tout' 
leur lu!l:re. Cornm'e' les Hommes ne: 
fe 'fervoieùt alors que d'}Jimens' fim-, 
pIes, point de Traités' de C;ui/inc parnli' 
eux, -ils n'en' avôient pas be[oill~ Ufàùs ' 
fans be3tlC0l1p" d'a(fàilonnement' ,,- & 
même 'avec m'oclératioll·, des' bieilfatts de.;' 
la Nature" ils e~l étoient plus forts & 
plus robultes ;&' expofés'"à, moins de' 
n1~ll'a:dies, ils vivoient plu.s long:"tems. 

Cëtte 'fobriét~ ne fut pas de longu'e; 
durée: l'habitude, COlUlne le dit r Auteur 
des Dons de Comus, dans la. Préface de ra < 

derniére édition qu~il vient de donner au' 
Public, l'habitude' de nian~er toujours 
lés mËnl'es cho{es', erifaùtale degoût; le 
dégoût fit naître la curioÎlté, 'la curiçfité 
rexpérience, &'l'ex'péderice ta fenftlalité. 
L'homme goûta J~ effaya, choifit, & par
v~nt, ainfÎ peu 'à' peu àfe faire un art ~e' 
l"a&ion--la'plu$um ple & la plus l~~turelle. 

a '11) 
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J " b ' , Voilà ) felon le meme Auteur) en a rege 

l'Hiftoire de la Cuill"ne que nous allons en 
, peu de mots ici développer, [ur tout celle 
des Romains, dont nous avons plus de 
co'nlloHfance, &' qui n'ont fait qu'ellcherir 
fur les autres Peuples qui les ont précédé~. 

Les Nations [e fornlérent; l'Honl111e 
courant après les riche"cfes, n'en aima la 
jOllHfance que pour fournir à (011 luxe :J 

& chancrer une nourriture {impIe & bonne 
en d'au~es plus abondantes, plus délica~ 
tes, & mieux atTai[onnées .J mais quelque
fois tlangereu[es à la (anté. Le laitage., les 
légun1es , des pains cuits fous la cendre ~ 
des viandes boUillies, grillées, ou roties 
(nourriture ordinaire des pr.emiers Peuples 
du Monde) ne furent plus un régal pour 
les Grecs & les Romains dans les ten1S 
flori!fans de lenr Republique. 

Ceux-ci conlpo[oienr leurs repas de 
trois Services. Par Curcroît de bonne chere 
& de .délicatetTe , on les augmentoit ju[
qu~à fepr. Le pren1ier confiftoit en [ala ... 
des de laituës, olives, huîtres, & autres 
chores pareille.s, qui pouvoient exciter 
leur appctÏt; le iecond en rôti & en 
viandes les plus [olides ; on y entre~ 
~ê~oi~ quelques plats de poitron) dont 
t1s~tolent fi grands anlateurs, que fans 
ces n1êcs ils n'auroient pa~crû faire 
bonnechere; le troHiénle Service qui 
(enl rofait le de!Tert) off~oit des Frui~~ 
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& de ta ratifferie. Cette lnanière ·de 
fervir a paLfé juCqu'à nous; peut-être 
que dans l'ordre des. plats ils gardoient 
moins de {ymétrie. .. 

Ils avoient des Domel1:iques dont les 
uns en Maîtres-a Hotels, arrangeoient les 
Services; les autres, conlme Ecbanfons 
veilloient à la difrribution des vins. On 
en voyoit, qui femblables aux Ecuyer~ 
tranchans, coupoie'ht les viandes ; &; 
quelques-un:; 0:' étoient occupés qu'à chaf
fer les Mouches avec de grands Eventails 
de plume. Telle étoit la n1aniere Je (ervir 
chez les R0111ains. 

Toutes les Nations de l'Enro·pë aujour
d'hui fi policées, & ratinant [ur tout, pre .. 
Dant les unes chez les autres ce qui peut 
flater , fantaifie, goût, fenfualiré , plaiHts, 
ne l'emportent dOllC point [ur les Anciens 
dans le fafl:e & la [ornptuolÎté des repas. 

Le 13œuf, le Veau, le Mouton, rA
gneau, le Cabril) le Porc) paroHfoient 
[ur leurs Tables conlme fur les nôtres .. · 
A la réferve des Dindons, qu'ils ne COll

noHroient pas" ils avoient de la Volaille 
en plus grande quantité que nous. MAR

TIAL;, qui fait l'énumt'ration de toutes ~ 
nomme les Oies;, les Paons, les (a) Phé-
. (a) Les Phenicoptères étoient des Oifeaux: 

.~ plumes rouges , qui vivoient dans ICi 
marécages. .." -a IlJ 
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nic.Optères, les (a) Perdrix, les (/JJ :Nu
nlidiq ues, les F ai[ans, les Poules;) les· 
Pigeons. '. les - Ramiers, les T ourterel
les', &c. 

Ent-re. les Oi[eaux) ils aimaient beau
coup le Erancolin, nommé en latin At
lag~n·. ils fai[oient leurs délices des 

~ , 
Becfigues" qu'ils mangeaient avec du 
poivre ,. des Grives ): du Galbula ( qu'on. 
cro,Ït êrre le. m~me que le Lorio ) de' 
la Perdrix des chan,ps" des Gruës de' 
1v1alte) &. des RofIignols. Le Lievre, le
t a pin, le Loir , le Chev reUil , les Faons,· 
lé., MarcaŒùs , le Cerf, le Sanglier.,. 
l"()urs même ~ recherché par quelques-
1111S ,. en averfion chez cl' autres, & dOlJ.t . 

les- Pai[ans des Pyrenées fOl1t- encore' 
a.l1joufd'hui des Pâtés.; toutes ces diffé
rentes Bêtes fauves entraient. dans leurs 
f::.1'1:111S , & dans leur$ repas ordinaireso .. 

Parn,i le PoHTol1, le Congre qu' 011 ne' 
connaît pas bien aujourd'hui, 1'Acci-

Cc ' ." l " p;en ;r ,. qu 011 crolt etre e nlc~e que· 
1 Efiurg~on, le Turbot, 1er Mulot,., la 

. . (a) Les Anciens difiinguoient les Perdrix 
~es Ch;tnlp.s., de la, Perdrix privée &. dome[
tlque. 

(b) Les Numidiques étoie11t des Poules de· 
Nunlidie, marquées de petites taches ou . 

l , , J"J ' 
lTIOUC letees. C ~lt pour cela qu'on les appelle' 
G~~ttatœ en Lann.) c:efi ce 9.t!e nous.appcllC'$ 
Ptutade! ~ . · 
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r!.ft1rene-, ou -la' Lamproie', le toup de, 
n1er)- pll11tel1rs autres PoHfo11S' & Co· .... · 
quillages . de toute efpece; en&n les 
I-Iarangs de Lipare" les Raves de Man
tinée ,. les N avers de Thebes , les Bettes' 
d'Actes" voilà- ce dont ils· compafoient: 
leurs entrées,.,. entremêts & a-nlbigus .. 

Les François & lenrs voHl11s ne fOllt' 
point les inventeur.s de la chair en pâte 7' 

& de la __ pâtifferÏe .: Les A l1ciens fça,
voiènt. faire .. & avoient comme nous ,.
différentes.fortes de Gât5!J.ux·; leurs Cuf
liniers - anaL habiles que nous:, aÏ-' 
guifoient de' n1~nle l'appé.ri-t. d-e leurs 
lvLiÎtres pa'r des rago:Jts violents ',. en: 
fa~[ant changer de figure les -n10rCeaUX!, . 
qu'ils apprêtoient. Nous_ lifons: que NI~ 
COMEDE.7 Roi de Bîthinie, .d~firant-mat1:..· 
ger àu Harang, & Ce trouvant· dans lU1.·' 

lieu. éloigné de la nler , [on CuiGnier en ' 
fit un avec d'autrc,PoHToll. Celui'" de TRI" . 
MAL CIO N . plus- habile, - comporoit 
avec. de la. chair de POUT~)!l. ,des Pigeons 
rarDiers, des Tourterelles & des Pou .... -
lircl·es: A T'H E N l!,' E parlë dlUn Cochon ~ 
à deu1i- rôti & à denli bouilli', préparé 
par un Cuilînier, -qui avoi t eû -l'art de ' 
le vuidér &.de le farcir [ans l'éventrer (.1)~ , 

(ti) . Par un petit trou fur une Epaule, il fit : 
iôr.tir. toutes -les, EntraîHes" & après a voir la v é ' 

aiiij,,: 
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Comparons ces Cuifiniers de r Antiquité 
avec ceux de 110S Confrères, qui ont le 
plus de réputatioll en France, & dans les 
Cours Etrallgères " y trouverons-nous de 
la différence? mênle [cience pour apprêter 
& défigurer les n1êts, qu'iIs avoient à ler
vÎr, même delicate{fe dans les ragoûts ~ 
nlême propreté pour le coup cl' œil, mais 
plus d'abondallce qu'aujourd'hui, c'cfl: tou
te la difI-erence qu'on y pourra trouver. 
~le dis-je! La profufion des viandes 

n'eft pas 1110inJ le goût régnant des· 
bonnes tables de l'Europe que celui 
des 111êts rares & recherchés, & l'on 
ferait pen content de la delicateffe, . fi 
l'abondance ne s'y trouvait pas. Dans les 
grandes Villes nous ayons des Traiteurs, 
qui, Cltifiniers Artifles ~ comme cet anciea 
Rornain (tt) ont le {ecret de {lacer la déli· 
catefIè des fins Gourn1ands., & de s'enricbir 
en peu de tenlS par le trafic prodigieux 
qu'iIs font de leurs viandes préparées. 

On agi!Ioit autrefo;s;, comme 011 agit 

1~ dedans avec du vin qu'il avoit biffé écot! .. 
le.r, il fit en[uite entrer la Farce par la 
liueule. 

, Ca) ~neius Aufidius Lucro trouva le moyen. 
o en gradTer des Paons, & gagnoit tous les ans 
~ ce trafic (oixante mille Seficrces. 

Le petit Sefierce valoit deux fols un denier.,. 
&. un peu plus de notre n1onnoÎe. Le grand SeC
~erce en valoit fl1ille petits, ce qui revient à 1--) 

ecus, & plus, dc notre n1onnoi.e~ 
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aujourd>hui. Dans les réjouHfances pu
bliques ~ on fairoit rôtir pour le Peuple, 
des Bœufs, des Veaux, des Mouton~" 
des Porcs atfés Couvent farcis ; il Y a 
encore de pq.reHles profüfions pour des 
N d:1' l cl' C' 1 • oces ec at Ol:l autres .Jeremonles 
ren1arquables.Cependant ces prodigleu-

. fès pièces ne viennent point en enti~r 
couvrir la table des Riches. C'étoit le 
~oût des ROln:.1Ïns, qui l'avolent pris des 
Grecs. Ils fai(ojent (ervir des Sangliers 
entiers da11s le(;Juels on mettoit anffi 
d'autres pkces e~1ti2.res, rangées de fa
çon que les dernières étaient les pltlS 
petites, ju[qu>à la groffeur d'un Roffi
gnol (a). 

Cette àbond,lnce, cette déHcatefT"e 
5~étoient introduites avec le luxe chez les 
Babyloniens, les Egyptiens & les Perres. 
Ceux-ci les cornnluniquérent aux Grecs ~ 
les Grecs aux R0111ains, & les Italiens 
enfin firent connaÎtre la bonne chere aux 
Fran<;ois. Ils portérent d'abord fi loin la 
profufioll, que pluGeurs de nos Rois ten-
térent par des Edits de la réprinlcr. _ 

Dans tous les âges il y a eu des Lucul
lus ,; il Y en a dans tous les Païs ) à qui la 

(a) Un Sanglier accommodé de cette Ola

niere fe nommoit un Sanglier à la Troyen .. 
ne, par allufion au Cheval rempli de Trou
pes, qui [ervit à la prife de la. Ville de Troye-. 
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1\1er' & la Terre peuvent à peine fournir~ 
pour l'entretien & la dépeü[e de leurs ra
Bles -, ils pe.rpétu'ent" ce 'goût décidé, pour 
la ·bonne chere , 'po'ur la (omptuoGte, & 
pour la délicateiTe , [ur ,laquelle les Na
l'ions, & [urtoüt la' nôtre, cherchent ~, 
rafiner'" tolls les' jours en- défigurant de' 
cent différentes n1anieres des'nlêts, qUI' 
p~.1r une multidudè de' rago-ê:ts trop rec.her- , 
chés ch3.ng~n~ de nature, _ ~~del:~ leur 
bonne quautc ~ & (o'nt~. fi J~ pUIS par
ler ainG, autant de poir ons flateùrs qui, 
abrégent'les. jours' quand"l'ufagè '=11 efb 
tto'P fréquenr;, , 

Aini!' la Cuifine Gmple dans lés' ·com·:.,.·· 
meneemens, devenuë -de fiécle en fiécle" 
p'lus abondantè & plus délicâte'~ perfec-' 
donnée' en France fous le dérllier régne',· 
plus rafinée encore fo1.1s celui-ci, ·eil un .~. 
Art o 8<: une Etude' penible polir ceux de J 

nous qui veulent 's:Oy difiingùer & avoir dè ' 
la: réputation. Les Aî1ciells ont' eû; des; 
Ouvrages fur cette matiére, & 'nous avons " 
a~lffi nos li pic lUS, c!lefi: à-dire plufieurs·o

: 

falneUX CuHiniers quiuous. ont donné des- ; 
Traités de leur Arr:o 

0 

CesOnvrages ne lâHréroiént rién a dé': 
fi:rer {ur cet article, s~ill1'étoit queftion: 
que de rendre ces alin1e115 agréables au· 
g;?ût. té. Di~iol1naire de Liger , le nou~ 
w'Cau CuIiiuler Roy;\l & Bourg~ois' de·: 
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':JI,1afflalot ,augmepté de nouveaux r,a:
g.OÛts ,par rincent de la Chapelle; ()u-

" l' . 1 • l "F . . ; v.rage , ou 011 vOlt f.J,:!Ul1l egout rançOlS 

. a-vec. celui ges N atÏons . voiGnes , mais qui 
jçtte dans une furieufe dépen[e: le'frai
.~é de CuifÏne, la C~lÎfiniere Bourgeoj(e.~ 
'.& la Sé,ienç~ du Maître d~Hôtel-Cuifini~-r 

d.e ·M .. Ménon: l'Ecole. parfaire des Ofl1-
,cjers de Bouche-: les Dons de.-Comus : le 
CuiGnier .François:. le CuiiinierGaCcon , 
lx pluGeurs a~tres , tous difring'lés dans 
.n..otre Art, ont fuffifammellt appris la 
'Il)aniere 4,e pr~parer ~ de varier les Ali
,-n)ellS • 

. Prefque tous ces 'Livres traitent de ;Ia 
~:Cuifine Ancienne & Moderne. L~ Ancien-
ne e.ft celle que les· Fran'i0is ont mis en 
"v~gue dans -toute l'Europe [ur la fin du 
·liécle palfé. La Moderne, établie [ur les 
;fondemens de l'ancienne ,[e ,fait avec 
.moins .d'appareil, d~emharras, .,& ne coû
·.te pas tant .. Elle efi plus. Ctmple, plus pro
'pre, plus délic,ate, plus [çavante, di[OllS-
110US , & nlêmeplus ,variée. Il y en a par
,mi 110US qui préférent la GuiGne Ancien
ne à la Moderne; l'un & r a.utre a (es 
P~rti[ans. 

C'eO: ce qui fait que dans ce Traité gé
·néral de Cuifine, on en trouvera une 
.iimple & naturelle pour les Bourgeois., 
,~~le plqs ~outeLlfe par fes préparati"Ql1s -,el) 
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[;lVel1r des Riches, une .troiGé111e plus 
délicate & moins abondante que la pre· ... 
cédente au goût des Sen[uels. Cet Ouvr~
ge eH fair pour ~ous le~s Et,ats , afin. que 
chacun puHfe regler ta depen[e [uIVant 
fa fortune & fon goût. 

Mais ft l'on s'é.toit borné à ces troii 
différentes [or~es de C.uifil'l;e, qu'auroit
on donné de plus 'lue les autres· Livres 
dont nous avons parlé? Voici te neuf & 
le plus intéreŒant de ce Diaionnaire: 
d'habiles Médecins ont écrit [ur la na
t\lre , les propriétés, & le choix des A li
Inens, ce qui fe trouve difper{é dans e1u
fleurs Livres Ce trouve ici taffen1blé tOtiS 

le même point de vuë. Là nature de cha;.. 
que Aliment. en particulie.r: qùel eft: Je . 
plus parfait? l~ plus fain, & le plus nour ... ' 
ritrant : les diflerentes qualités qu ~il reçoit 
par la variété avec laq\l€lleoll le pré ... 
pare: quels fQllt ceux qui ont le plus 
be[oin d'être cort~gés par les aJfaiton-' 
l~~mens : la - nature de chaque aaài
fOl1nemel1t en particulier, afin que. far . 
les différentes qualités qu' 0-\'1 y rem·ar
que, chacl1ll puilTe j u ~er de r u[age 
qll'il en doit faire: l'excellence du gta~ 
(u-r Je Inaigre, les pt(}~détésd·e·s Fruit$. 
des Racines ~ d€s L~utn€s, des Her-' 
bages , la manière de rendre les 1\ li
mens maigres faJ..u:tàÏ.res) 04i au nloi:n·s 
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inn.ocens, par le nloyen des prépara
tions qiJ.'i ~s recoiven t ) s~ils ne le [ont 
pas par leur propre nature: l'examen 
des Boiffons en. général, la nature de 
chaque BoHfoll en particulier; une ana
lire exaél:e des différens Vins, de la Bier .. 
re, du Cidre, & des Liqueurs Cpirirueu_ 
[es, qui font le plus en urage. les effets 
que tous ces différens Alinlen9 peuvent 

.' produire rélativement aux différens ~~es 
1 

~ 0 

& aux différens tempéramens; es hgnes 
de chaque tempérament en particulier; 
Jés régles de diette dans les ditféren ces 
CQllftitutiolls du corps humain; un' ~égi
me approprié aux différcns âges .. & mê
Ine aux per[onn€s malades, c~efl: ce qtti 
faÏt le mérite de ce Livre, & ce qui 11~ 
fe trouve point dans aucun autre de rnê~ 
me genre. 

On ne s'eft pas contenté cie lire avec 
foin ceux qui ont le mieux écrie [ur cerre 
matièr~. Nous avons encore con(ulcé de 
nos Confrères, Grands M aî tres de rA rt ~ 
& à nos connoi{fances particulières, nous 
avons joint l~s leurs, ce qu'ils Ollt bien 
voulu nous permettre. 

Pour tout dire en peu de mots: tin Trai
té complet desAlimens par ordre alphabé ... 
tique, leur nature, leur ufage , leur pro
priété, rélativement aux différens âges, & 
dHférens tempéramens, d'après ce qU'ollC 
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,écrit 'les plus habiles Médecins qui 'ont 
. traité cette tnati.ere: .fous le même, C04p 
d\eil, les Alimens .apprêtés différenlmenr. .. , 

. füivan t la nléthode. ancienne.& moderne 
des' plus habiles Chefs de Cuifille de la 
<3our'& de la Ville: voilà ·Cout le cont.equ· 
: de ce Diétionnaire, qui ne peut être 
·qu'approuvé de ceux qui con[ultent au-
·:tant leur fanté que leur gOÛt. " . 

A . la tête. de çe premi.er Volurne.~ Qll" 

·trouvera une Liil:e de .ce que "chaque Cai
fOll peut fournir éJe meilleur & de plus 
:excell~l1t,,'& cQ~mellt 4es Tables ~e 7-
,'9- II. I.;. couverts"peuv.ent être fervies.~ 
foit en m.ai~re , [oit .. en .. gras ) .& _à.co,ru.,: 
ib~efl4e fe[vice~,..· _ 

AVIS 
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A VIS. 

C E n'e{l pas atfez--d'apprendre avec la qua-
.lité &.1a propriété des alimens la maniere 

.-d'apprêter les diffc:rens mets, &. d'entretenir 
.une table délicate, il:faut encore fça voit- ordon
ner & arranger proprement un repas~ Pour cela. 
nous alions commencer cet ou.vrage par une lill<t 
d.es d.ifférens alimens que nous fourriifi'ent les 
quatre Caifons de l'année, & des modéles de ta
bles pour rordonnance des {ervices en gras St. en 

,- --.naigre pour.cesllifférentes [aifons. 

rL -fi P R l N T EMS. 

P Endant les mois de Mars, Avril & Mai, 
. outre les prémicès des produétions de la 
-nature ,nou~ avons,. . 

. En grojJeJ' Viandes ~ -votailles & Gibier. 
Le .B.œuf, Le Dindonneau, 
Le Veau de lait, LeCanneton de R ou€n~ 
Le Mouton engrailfé, Le Pigeon de Yoliere_ 
L'Agneau de lait, le Marcaffin, < 

Le Poulet de grain, Le Chevreüi1, 
I:.e Poulet aux œufs, Le Chevrillart ~ 
LePo.1~let à la Rcine~Les Levral.lx. 

EN POl S SON. 
. La marée comme en hyver. 

1:' Alofe de Seine. La Truite de Mer,· 
l, L'Alofe de Loire~ La Truite de Riviere &: 
.. LJEfiurgeon~ de Ruilfeau ... 
'Le Maquereau, La Lotte, 
L.~ Saumo·n ·de Seine, L'Ecrevilfe. 

/ 

Le Saumon de Loire,-
, Le celle du poiffon d'eau douce frais, en Mars 
t &, en Avril n'elt pas bon. 

En Légnmèi~' Herbagel & RacineJ'. 
Les petits Pois, Les Haricots verds , 

1 ~es Féves 4e Marais, Les Epinars nouveaux" 
~onle !. a 



~. 

- -'lJ . , 
L'Oreille nouvélle , 

''':i " ~I(' 
_ t -~-.-

~\.~ . -
. ~~: 

: .'--f.
I
: 

r 'LesConc-~J\bre$; 
Les Artichaux, 

jÎ 

'La bonne Dame, 
-La Laituë, 
~e Cerfeüit; 

'Les Cardes de Poirée ... 
'Les petites Raves." 

~Les A(perges., 
Les Chirouis . ., 

-Les Morilles ., 
·Les MouCferons. 

Les Cercifix , 
EN F R U l T S. 

i.es Fraifes., 
'Les C erifes, 

Les Amande~·ver~.; 
~Les Grofeilles. 

Les Abricots verds, 
Les Vins & les Liqueurs 'les mê~es qu'est 

J!yve(. 
• • DI , -It 

P Endantles mois de Juin, de Jüillet,& d'Ao'Ût; 
- nous avons les produétions ,de la nature dans 
.toute leur perfeaion. . 

En Vi(lnde.s .dé bQucherie, Volaille &--G;b;er~ 
:Le Bœuf,{.es O·iCon:s, 
Le Veau de lait, ;Le Coq Vierge, -

. L'Agneau, La, Caille:& le Caille 
:Les Poulardes nouv~eI- teau, -

les! . . Le Perdreau, 
'. ,Les Dlndon~eau}Ç.~Le Falfa.ndeau~' 
. ~es Poulets', .Le Halebran, 

J...e C~nneton, Le Tourtereau ~ 
~es Plgeo,ns, La Grive, 
Le Chevreuil. Tous les petits - O)~ 
Le Faon ~ . feaux gras, . 
Le Levreau, I.e Sanglier Be le .MjJ~ 
Ù Lapleau~ caffin, . 

E N POl S SON S. . 
J-a Perche,. La Carpe d' Aifne; .~ 
La .Carpe de Seine, La Truite de Itivierti 
la -Car!lc de .Loire ~ l-a T .ruite ,d.e Me". ~ , 



iij 
Point ·R Poiffo-n ôe Mer, excepté là l\1.orL11i 

-~ouvel1e~;, - -
Eh Légumes rHerhag.es,& Racines..; 

Les .Artichaux , 1es Concombres" 
Les petits pois quar-rés, ·La Chicorée, 
1Les I-Iaricots verds., Toutes [ortesde -Laie.: 
..Les Féves de Marais, tuës, 
.Les p~em.iers Choux- Toutes fortes.de fou.t-

fleurs, nitures de Salade~ 
Les Cardons, Les ,Melons. 

'Toutes les 
Pêches, 

EN F R U l T S. 
etpeces de Les GrofeiHes, 

'Toutes les- eCpecesde 
- Prunes, -

:Les Abricots, 

Les Cerifes tardives; 
Les Bigareaux" 
Les Figues. 

Les Vins & les Liqueurs comme au Pr4I1-oc
;tcms. 

• b 1 _ t. 
~L~ A U T OM N E.. 

P En-dant :les mois ,deSe,ptembre, d'C-étobre- & 
-, de Novembre, on jouit de toutes les richet" .. 
Îes de la nature; nous avons abondamment; 

En viandes .de .bouçherie , 'Uolailles & gibiers.. . 
l.e Bœuf, Caux, 
Le ·Mouton , Les ,Dindons" 
J.e Veau '. Les Pigeons, de toute 
~e' Veau de laIt. eCpece, 
Le Cochon, Les Canards, 
~esPoulardes de Nor.. Les Oi[OD3 & les Oies 
l· mindie , 'du Mans , graiT~s, 
~es .. Chapens de difrë- Les Perdrix rouges ~ 
~-rens endroits, . gri[es de dift~rens ell-
~ès Poulets gras, droits, . 
~e.$ l)oules d.e Caux, Les ~a~tavalle$ duDau-
les· çoqs vierges de phlne, .. 

a I,J 



~1.0 

'11' L'Outarde ,-
Les Gelinottes des bois, 
l,.a Beccaffe ${. la Beè-

caffine , 
l.es Mauviettes, 
;L' J}.loiiette , 
Le Pluvier ~ 
,l.e Canard, 
L'O,ifeap d,e riviere , 
l-e Rouge-gorge, 
La Sarcelle~ 

,E N P 0 

La Maereure~ 
Le Sanglier, 
Le ~aon, 
Le Chevreuil , 
Le Lievre & les Lœ~ 

vraux, 
Le .Lapin, 
L~s Pâtés, les JambonS', 
. les Langues ~e ditfé~ 

·rens endrQitpp 

1 $ S .Q N S. 

Le -Saumon, La Moruë fraîche ~ 
L'AIo[e, . ' Calée, 
L'Efiurgeon, Le Hareng frais, 
Le Turbot, L;Eperlan , . 
Le Turbotifl~ Le Merlan. 
La Barbuë, Le Rouget, , 
Le Carlet, La Tortuë, 
La Limande ~ La Sardine fraîche; 
La Plie , ;La Macreufe, 
La Vi ve, ;Les

l 
Huîtres vertes .-

La Sole, b anche.s, 
"La Truite cie Mer ~ Les Anchois, 
La Truite faumonné~ Le ,Thon , 

rpuge, l:es Moules, 
La La11lpro~e, Le Homar , 
La Raie -' Les Crabes., 
te ;Brochet; L'Ecrevilfe , 
1.a Breme, La Carpe de Sein,; 
La Tanche ~La Carpe à'Aj[ne., 
~' Anguille 1 ~~s Plies de Loire. 
La L.eue ~ La Perche, 

En légumes, y.acinçl & herbages. 
Les chou~ .. fleurs ~ Les artichaux 4'au~' 
Les trufes , . tomne -' 
Les c~r~ons d'Efpagne, Tout,es les e(péces~ dt 
·Les epmars, ,houx, 



1 '." :ta oig1i'<fns; 
Ld celeri, 
Le poireau; 
Les racines, 
ie's chicoréeS'" i 

Les naVëts; 
T~ùtes les petites he~ 

bes, 
1 Les- champignon s.-

, En fruit/. 
I.e bon-chrétie~ d'liay De Bordeaux; 
',,' & de Pôitou, D,e 1~, ~o[elle" 

Toutes les efpéces de Du Rhin , 
Taifins'1, , ~. l.es ~ins nouveaux,;-

Toutes lés efpeces de CeluI d'Ally, 
figues, , Çelui d'Arbois; 

l.es olives; I.e Saint Peré, 
l.es marons , Le Moraché, 
r.es chataignes',: Le Mulfeau. 
Les trtifes, Les vins de Bourgo" 
Les- mbu:trerot1"; gne; de Champagne;. 
Les différens fromages; des' meilleurs cau,,! 
De Graves" t6ns. 

, , : vins de liqu.eurs. 
"Vins cPEflagne, Vin de Malaga; 
Vins de Canarie"" Vin de Tokay, 
Vin d'Alicante;, Vin'de Hongriet,' 
~ih 'de Malvoifie, Vin' Mufoat. 
, Liqueur.t.. 

Eau,',des Barbades, Eau-de-Tie d'Irlande·' 
Finé' orange :#, De Dant'Zio ., 
Ratafia de grenade ,: Dt AndaiL. 
, ,- r" ç "F • 

i' H YV'E R~ 

P'E~dànt l;hyver nous ayons à' peu:-ptès re~ 
. memes chofes que pendant l'automne. Ainli
Ion ne den!1era point de rallIe particuliere. 

MENUS POUR. LES QUAT-RE SAI90NS., 

Dtner de Printems fervi à Jept. 
J}. R" E MIE R S E R VIC 'E." 

:t!rne Bitc~ 40 ~uf à la. Sainte MenehouI".,: 
jij. , 



... " 1 °t-· U d' ] 1- , pour' ~ m~.Je~~ . . n perage. e' u I~nrre ... 
Un pota&e d 11T~e. dta-· aux filets de racInes •. 

gneau a la Reine, 
Quatre H:Jrs.- d' œUfJre~o. 

Palais de bœuf rOulés, au gratin, 
CaiJfons de cervelle·de Filets de volaille à rlll 

fi veau, creme. 
Saucilfes. à-la mOUtarde-

DEtJXIEME Sl.R'VICE •. 
Deux Entrées pout re- de Poulardes;. 

lever les potages ~ Gigot de mouton a~ { 
Pâté chaud de cuiffes ris de veau .. 

T ft 0 T S 1 E.M E S E R V ~ C Eo 
Trois plats Je rôt·, Deux faulfes , 
Quartier .d'agneau ,_ Sauffe à l'agneau ;. 
Poulets- à-la Reine, S-auŒe Bacchique". 
l.apreaux, Deux Salades. 

QUA,r'RIEME SERVICE". 
Sept Entremets. 

To~trte de .cedfes J-- Ec~evi1tès. maC'{uées.:-,.! 
F:plnars au JUS, B.elgnèts de fralfes. 

~ Afperges , Le fruit fuivant la, (ai~-
Crêlne au naturel';, [on. 
MDf"i Iles ,_ . 

Souper de pri11:tem.r, fèrvi à neuf, en gras. 
PR EMI ER' SER VIC E. 

Quartier de veau de riviere pour le rniliew-
". - Q!Aatre En·trées._ 

Pilets de bœufàl'eftou· Quartier d' Agneau a~ 
fade, Vénitien, - ,.' _ 

.<êrepinettes de côte- Poulets à la minute a~ 
lettes de nlOl.lton , verd-pré... -. 

Qt,atre Hor.r~d' œuvre.r. 
Petits pâtés à la Rei- Pieds de Mouton et)( 
- ne , cannelons ~ 
Riffoles. de· fraifes de Paupiettes de Langue$ 

veau ), de. BJ:euf.. 

t 
J. , 

'\"';.iJ 



Db UXI-E MES E R V·Iè-E. 
ûn Pâté froid pour le milieu. 

. Quatre plats de Rdt. 
Poularde ~. Dindonneau ;! 
Levraut, . 4- Salades" 
Petits Pigeons ; i. Sauffes. " 

TRCYISIEMÉ SERVICE~ 
Neuf Entremet!;I le plité reflant au milieu: . 

Mou{ferons ,. Petits Choux de conti.;.ç 
Anichaux , ture , . 
<mufs au Salpicon, R8ties de pâ:te d'aman-1" 
Ecreviffes grillées, des 
~rême à la N.onpa40 Beign~ts Printaniers;-

reille , Le fruit fui vant la 'fai~' 
. fon. 

Dlner de Printemlj en maigre, de huit ou' d~: 
Couvertl. 

PRE Ml ERS E R VIC E. 
On potage à la purée Raves & radis,· 

garpi de laituës.. Pâté de moule.,· à Ia$ 
. Quatre petits Hors- crême, . 

-. d'œuvres. . Hatelettes· d'anguille.· 
Beurre, 

DEUXIEME SERVICE. 
Une moyenne Entrée- Soles aux fines h~be!,· 

poùr relever le pota.. Raie à -la Ptoven~ale • 
ge.,; par exemple, U11' Darttes de SautnOs à: 
a:l<?fe à l' ofeille , l' e!l:urgeon , 
~ Entrées, PHes en ca1Terole,;· 

TR·OrSIEME SERV1CE. 
Deux Plat; de Rdts • 

. Barbue au court.:boüil- Carpe frite à l'huile-. 
'Ion· , 

. QUA TRI E M,-E- SE R VIC E. 
-, Cinq .. Plats d'Entremets. 

ï'ourtede crême, Morilles dans leur eaui: 
0tnelette farcie, Crevettes, 
;Afp_erg~s en petits pois,; Le fruit à l'ordinaire!· 

. a iiij. 



.n. 
~P" de. p~int6'111 ;. en maigre ~ de quatre· crI ':1 

couvertJ. 
PREM 1ER· SERVICE ... 

Une petite Oille. 
Deux Hors-d' œuvres. 

:Filets de Turbot à la· RiEoles de Sole-s-~ 
Béchamel. 

SEC 0 N D S EIt VIC E. 
Une Enrrte pour lever: l'Oille, par exemple ;, 

Une Inatelotte de Vive gloiCe garnie. 
& d'Anguille à 1.An-

; " Deux Entrées. 
Maquereaux aux fines Darnes de Saumon à ~ 
. herbes, poële.. 

TROISIEM·E S'ERVIC'E. 
Deux plats de Rdt. 

Alofe au court-boüil- Grand Quarrelet. frit;' 
lon~ 

Q·U A T R :r: EhM E SE R VIC E. 
Trois Enn"emets chauds. 

Petits Pois" . Afperges. 
Morilles, Le fruità l'ordinairer' 
Tllhle de quatorze couver-u,firvie à treize,àfouper.-

·PREMIER SERVICE •.. 
Un furtout pour le mi... Deux Oilles pour les: 
, .lieu, . deux bouts. 

Deux Hors d'Otu1Jris pour leI detlx flancs... 
Pains ci la venette, \ l'oreille. . 
Queuës de Mouton à , • 

Quatre moyenner Entrées aux· quatre ciJi;u •. 
P~té de Saumon, gnotte, 
GIgot de cent feüilles, Pigeons en concom ..... 
Po~Iarde àla nourg(Ji~ Ores .• 
Quatre petÏle:.r Entries pour 1er quatre coins de là 

tahle. . 
Oreillons de veau à la Filets de Lapreaux à la. 

Sultane~ Czarienne· ~ 
Pala1s de bœuf en rit: Soles à la- Martine., .. 

fqles, 

.' 
\ 1 

'.1 



r. . 
.$ E C 6 N D ~ É 1t V 1 cË. 

- Deux .. relevées four 1er deux pots à oille. 
:longe de v-eau a la Poitrine de b~uf gl~ 

GaCco"gne, cée au parmefan_. 
. 'l' R 0151-E' ME" SE R V 1 ~. E. 

Huit plats de rôt, Qu"atre falades. 
QUA T R .. I E' MES ER VI C E~, 

Douze Entremets.· 
Gâteau de· bœuf :.- Crême de biCcuits,-' , 
T)" 1 fi • -1 B . 1 d'" ~ ~ ate rOJa;:: elgnets' en acs·· .,.a~· 

Jambon'à la broche autnour ~ 
vin de ChaOlp,agne 7 Tourte de Ceritë's, 

Ct:'..()quante~~ Ris de veau en caire~ ~ 
Afperges ~. Mouflerous ~ 
Petits' pois' ~. Huîtres farcies ~ 
I.e fruit à l'ordinaire~ 

T4bJe de quinz e cfJuverts,- feyvie à qft;nze, .~ 
diner. , 

P.R:E MIE R SE R V IC E., 
l7'ri furtout pour- le d~un jarret de veau ~ 
.. miliell' " Un à' la' purêe ver;.-

Deux potages po~r Ie~· . te garni de deux Bi;., 
. deux bouts, geons.· 

lJn de failté garni-
, six Sntréé/~' 

Quarré de mouton' à la! Poularde en hochepot"., 
Chirac, Mu(ettes à la Sultane P' 

<;êtelettes' de veau' à: Pigeons fouflés:, 
1~ ChoiCy., Maquereaux glacés •. 

, . Quatre Hors·d'œuvre-. 
l'.angues de 'mouton à Petits pâtés:d'une boa .... 

la Gafc:ogl'Je ,. chée ,. 
:'ieds d~agneau ;1., la' Bre.feles de veau..· 

. Marianne ~ . 
DEUX'IE'ME S·ER'VICE~· 

. Deux Entrées pour relev.cr les deu.x potager.· 
~ulotte..de bœuf au na. 1)at6 chaud de L~' 

w.r.el.. Breaux .. 



_ 'fIt 015 l'E'-M E S :S~R VIC ~~ .. 
De.tlX ~roJ" Entremets à la IIP,:ase ~es relevéelJ.· -

Jambon a la l)roche au' Pate Irold. 
vin d'"Efpagne , . 
Six plau'de,'rdt po!" 'rele'tfer les fix EntTé~J'., 

Trois poulets a la Rel-' In'nocen's ... 
ne ,~ Cannetan dé Roüen~;. 

Trois petits laprea~x-; D~n'âonheau ~ 
Six pigeons de volIere' Levra~t~ 

Quatre 'Salades pour ref!ver les quatre Horle " 

d~œuvres. 

QU ATRIE'l\1E SERVICE. 
Dix Entremets' 'chauds pour relever: le 'rdt, & ll?

jàladeJ. 
Tartelettes·' dè ChoC'o- gne 

cola t , Ra~o({;; mêle ~ 
Beignets' à··la: Reine, Creme an cerfeüf.l.; 
'Timbales à la Proven- Œufs à la moëlle , , 

çale, - l-laricots verds -au vin~ 
Afperges au coùlis de '~e Champagne, 

jambon & beurre, Rllfoles, de marmelade' 
Arrichaux·à'la: G~ko-' (Pabricots~: 
Menu d'une table de fix Otl' huit couvertr~ moiti;' 

viande & moitié poifJon, en gras. 
PREM.IER.SER VICE ... 

Unquà!i dé' veau :\. l'é'ffurgeon, 
Quatre Hors-d~ œuvre.' 

Hatereaux deJ filets de Filets de·' vives -:!UJé( 
Colés, _ _ concombres, 

Fetits, patés d~ngailles; Brdfole de faum<:>n au.~ 
.. à l'Efpagnolé, , fines-herbes. ! ' 

DEUXIE'ME SERVI'CE. 
Trois Entrées. 

Petit poulets au be-urre Maqueraux glacés à la-' 
d>écrevifl"es, b,roche', fauffe pii. 

:Berches àla Genoire , quante. "'l 

TROISIÉME SERVI'CE. 
Trois p/4ts de rdt. 

Barbue à ,la.braiCe ;J, Lapre~l.lx ,~ 



Salade",,' Une-campine; 
QUA T'R'IE'M E SE RV 1 CE.;, 

Cinq Entremets. . 
Dhiffon d~écrevi1fes ~. vençale ,.. 
Pois -' Œùfs en canapé"',. 
Al'tichaux à la Pio- Génojfe. . 

C 1 N QUI E' MES E R VIC E. 
'Iourte d'ahrir:ot.r, à la glàce pour: lever le qUiltr;;i11IC 

, . Service •. 
Le fruit- à '. rordinaire~ 

M'E N U' S D' E'- TE'; 
Dîner d'Bté Jervi à fëpt. 

PRE MIE R S E R V 1 CE~· 
'(!Tne piéce de bœuf au lieu.-

naturel pour le mi
DeuxPotage.r. 

Un au ris ',garni d"une' la purée:' verte' nou~ . 
poularde, velle •. 

Un autre de croûtes à-
Quatre H§yr-d'œuvyes. 

. ~ueuës de veaux:, à la, Quenell~s dé poulardes: 
!. rémoulade, Palais de 'bœuf en bei-

Langues de moutons en' gnets •. 
filets') 

S'EC O'ND', SER'V'ICE. 
Deux Entrées p(;ur relever les Potage!. 

l)jÎ1cfonnneau "à la' Pigeons accoQlpag~éS:s 
poële, de grenadins. 
. T ROI S lE M'E SE R V-IC.;]! •. 

Un gâteau à l'anis de lieu., 
Verdun p.our le mi-

Deux. plats de rGt~ 
Ramereaux, Coqvierge.~ 

',' Quatre Entremets chaud!. 
lletits 'pois , Beignets de pêches '~ .. 
Arrichaux jumeaux., Dèux falades. 
€têtue mancoife",-, T -.;;. cl"lit· fuivane-:la (ai. 

~" ,- ........ ·f~., . 



,Souper iJ,T'Eié fervt~ 1'J~~f. . 
, Plt.E·M,IER SERVIC,E..:-

:Aloyau' à la' braire pour' le milieu" 
Quatre Entrées~ . 

C~telette9' àtf v~au' en; glacés~' 
(urtout, "Tourte forte de La~' 

Poularde à la Touloufe; preaux, 
Grenadin cl e canard s , . 
,', Quatre. Hoys -d' œuvrè.f~· 

Pieds de moutOn à'l'I~ Savattès de -Veatt.? 
talienne ., Lang.ue de bœuf· .au~ 

Peti.ts pâtÊsr de-- chani~ fines herbes. 
pIgnons, . 

S,ECON'D Sl!RVICEG' 
Ûn g~teau -'de mille lieu. 

feüilles pour le mi-, 
Quatre p·Zau· àe rdt. 

Dindonneaux' gras " P'oulets gras,~· 
})igeons e,n caille~ Quatre faladeS",', 
:Faifandeaux,. Deux (autres. 

T'R'OISIEME SE'RVIC'E. 
Neuf Entrmets, le gâteau reflant pour lè miiieu;; 
.A-rtichaux ,à. la-gelée, Crême veloutée en ro" 
Fetits 'haricots verds~, cher, 
Choux-fleurs, Beignets ien couronne!,' 
~eufs aux- gobelets', Ris de veau à la plucher 
)1artelettes de maffe~' ve'tte, 
. pains à -la.! glac. ',.. Le fruit: de la (aifon~, 

)Aénul itune tablè de qi:tinz'e couvertt,forwe à dix .. ·· 
, fopt , en gras~· 

PREMIER S'ER'V,leE. 
ûn. furtout pour~le mi-- . pour les deux houts,., 

heu, Deux Oilles~ 
Deux jattes de fleurs . ' 
'" ~~et"x groffès Entrées partr les deux flan cr. , 

Pate chaud de bœuft ton dans,la. fau1feo~' 
Balond'épauleQe~ 



~ . ~ît; 

Di;c Horl"d~tZUvrel pour "les bou!.I.& colliers.. . 
;Petits pâtéi .aux moul- tbudies, . 

wrons :, Ailerons de poulardes 
;Q.uf'uës de cochon à 'la 'au fang, 
. fainte Men.ehoul~, Semelles de veau à r(V. 
Efcalope de lapt:eàux ·ran ge , . 

dans leurCauffe~ .~1atelotte de cervelle 
-"Balotine de dindon, .de. veau -s (autre pi-
'l'-iffoles de palais ~e,ql.1ante·, . . 

.b.œ(1f, . 'Làngues de m..OU,tOllS à 
. 'Pieds d'ag.neau en car- la poële. 

SEC 0 N D 5 E R VIC E. 
,cuiffeau de veau à la . lapreaux au boüilloll 

daube chaud, ,de lapreaux,. 
·Ter.r:ine~d~~ng.uilles &de . 
Dix perites Enn-ic.;· pour lever le! ·Hor~·a:.œ:tvri.r .. 
t<:ôtfO I("'ttes de ·mouton \Cui tTes -de poulardes en 

au perfil, hochepot, 
iloulets aU celetl~ Oifo.os au p.ereDouillet, 
tFilets èe levraut :1 fanlfe Sa'lmigondismêlé ~ 

au Civet, Petits perdreaux à la 
Cailles a hl. PolonoiCe , Génévoife, 
:pigeons ,~1~ Rorn?line - Petits pains de veau ea 

nouv&~l~., :profiteroles. 
T ROI SIE M E SE R VIC E. 

~u"tre .Ene.remets froids pour lev.er les fJ"atye ~ 
groffes Entrées. 

P!té de vea,u :1 l>erdreaux " 
Jambon glacé, Fricandeaux.~· _ 
BuHfon d'écreyijfes , Dindonneaux; 
Ct:oquante , Ramereaux , 
Six plats de rôt" Cailles, 
Lapreaux, Quatre ralade~. 

. QUA TRI E MES E R V I·C E. 
J)_i~ J;.n.~r~mets chauds po~w relever ·Ies rôts & leI 

Jalades. •. 
Pois, lIaricots verds ~ 
'Afperges, . Crême en rocher, 
fév.es ae marais. Oreilles de veall :e. 



" . 
SlV 

Panaéhines'; .î\rtiëhaux l'la ·Prove ... 
1"artelettes de fraires, ,çale1l 

:,Beignets d'a bricots,. 'Oeufs en animeIles,. 
Le fruit (uivant la fairon. 

Table de jix Couvert.r~ à dtner, engra~ 
P REM IERS ER V I:C E. 

VnPotage ga1"ni aux raves. 
, Quatre HOYJ-d'œuvru. 

Petit - Calé de -cochon -Sauciff"es de veau; 
de' lait , ~Andoüilles à laPr4.~ 

1\iIfoles de Poulardes" 'vençale. ' 
DE-UXIE'M-E SERVICE. 

UneCulote de bœuf au Gros Sel. 
Deux Entrées. 

Salmis delPcrdreaux au 'Cailles à la poel~ 
.boüillon , . 

TROISIE:ME 'SER'VIC&; 
Deux platr de Rdt. 

'Pigeons 'Romains, Sauffes & Salade~ 
t..apreaux au Fumel-, 

QUATR'IEM'E 'SERjVrCE. 
-Daube de Dindon fouré pour le milieu..; 

,Quatre petits _Entremets chauds .. 
Anime Iles, Œufs à la :Grand·-Me..; 
Cardes, Te , 
;GâteauVole-au-v~nt, 'Le fruit à rordinaire. 

Table .e huit couverts, à fou.per, en maig,ye. 
PRE MIE R S E R V l ,C E. 

Une Oille aux pois. ' 
~ _ Qua/Fe hor.f - d' œuvre. • 

FJlets de Perches en Œufs en meringues; 
matelote ,Concombres farcis. 

Pâté aux ~creviffes , 
D EUX 1 E'M ES E R VIC E.' 

'One Terrine mêlée l'Efpagnole pour le-
d'Anguille, de vive 'ver l'Oille. 
&. d' Efiu rgeon , _ à 

'Quatre m_oyennes Entrter. 
Raie à la Provençale ~ Truites au Laurier-. .. 



\ 

,Glteau d"OCéilIe,; "Lottt au 'vin~ 
. TR 0 SIE' MES E.R V l .C E. 

Six plat; de rôt~ 
::Bar~uë , Carpe frite~~ 
j)aube d'E"ftuJ:'geon peux Salades • 

.Irais.:, 
QUATRIE"M:E SE~V.IC·E; 

Cinq Entr emetI. 
;Poupelhl fouré,~ .Pois, 
$crevitfes à la Sainte ,Deux affiettes deRa·m~ 

': Menehould .. , qUlns., 
·Féves de .Marais s Le fruit à l'ordinaire· 
Artichaux. frits ~ 

Table de 18 couverts.,. [efvîe à diner, ·engrar.. 
.P REM l 1:, R S E R VIC E. 

~Un .Aloyau à r.l::.l;.a-. ,gnole pour le milieu.' 
<!.u..:ttre potageJ:. 

·;,Bifque à la S Cloud, Potage de Santé garni 
'Potage de Parmefan à d'un jatrèt de veau.& 

l'E1pagnole.., :racines • 
. De~noi[e~, 

.Six Hor s-d' œuvyet 

.l.angue.de Bœuf e'1 
hateleues ., 

Queuë de Neau à la 
Tartare, . 

-C~telette s .de Moutons 

:à.la purée de ·Navets~ 
!)ou.!ets à la 'Coigny. 
Béc.ham~l au naturel s 
Peuts Patés. 

. D;x Entrée.r.. 
Paupiette à l'Eftoufade Canard en Glabe. -

au vin de Ghampa- Perdreaux à la !.)l'era
gne, let, . 

<iigot de mouton à la Lapreaux fard!. u gl-
. Mailli ~ . te. 
Poularde en Hochepot, An_douilles à l'Angloi-
~Viande blanche en vc- le, 

naifon, Tourte de côtelettei de 
~oquilles de pigeonJ Mouton. 

;i.U P armefail , 



S'E C'O -N r> S E'R'V l C'E. 
Quatre Entrées pour rele'T/er les potager .. 

Terrine de tendrons de Dinde gra1fe à la Car. 
veau à la purée verte, dinale , 

ilâté de darnes de Sau- tEpaule de Mouton ell 
mon ~ . Grenadin. 

TR QISIE M E SERVI CE. 
II pit plats de Rôt ~ Six Salades, 

.. Sept g.rol Entremets froids. 
·Un.'Flanchi de Bœuf en Deux de trure$ en re(~ 

[aucilfons marbré.s viette, 
·pour le milieu, :Croquante, 

z Buiffons d'Ecreviff"es, Tourte à la .Glace. . 
'QU ATRI"EME oSER.ViCE. 

-Quatorze Entremets chau,dr paurrelever le Rôt &. 
les Salades. 

geux de Beignets ~ac- D eux de Ragoûts mê~ 
chiques Jo lés·, 

'Deux de crême à i~ef- Deux de éve 
.:t 

.tragon & au perfil, rats, . 
Deux d'Artichaux, Deux de Cervelle lIe 
Deux de petits Pois., veau en CaÎffe. 
Table de vingt Converts fervie à .quinze~ à .fouper, 

en gras. ' 
PRE ~f 1 ERS E R VIC E. 

,Un Surtout pour le mi- Deux Pots àOilIe pout 
lieu ~ les deux côtés. 

Six Entrées. 
Filets de Bœufà la Vil- . pre~u~, , 

la.rS., , Poulets en Po"ires, 
Epaule de Veau à la Filets de Levraut à J. 

Turque, . Cabour ~ 
Poularde aux La- Cannetons en Globe. 

Six Hors-d~œuvreS'. 
Oreilles de veau en Concombres _ 

R.av igotte., Pains ·à lavnet;e . 
Palais de Bœuf en riC- Filets à In rebam~l ' 

foIes ~ Petits Pâ e c ' 
Pieds de Mouto ns aux 

SECOND 



SE C'O"ND SE R V I-C:E. 
xvij~ 

lI"éùJt groJlèI Entrées pour relever lei 1-0tl, S oillé ; ~ 
p.ar exemple: " 

'UnGigotQecentfeüi1-- Un Aloyau à l'E[pa~' 
les, pole. 

TROISIEME' SER VICE. 
. Quatre Entremeu froitÙ. 

Filets de viande Bana- Croquante ~ 
chés, Daube de Dindolt~: 

Pâté de veau· froid ',. Q~atre Salades._ 
:-. Six plat! dè- Rôt. . 
Càilfès' " . Lapreaux, 
Fai[andeaux~-,. Dindonneau , . 

. 'pjgeon~ Romains·~. Poularde. 
QU A TRTE'ME S·ER·Vl-CE. 

Dix Plats d'Entremets pour relever lés fox p'lÂtJ.~ 
de R8t & 1er q!tatre Salades. 

:Beignets. 'en lacs d·a- Rôties à la Ducheife ~; 
mour ~ . Pètits G·âteaux de-Pif~· 

Crême à rEaragon:~~ taches,. 
Petits Pois, Rameqpins Indiens, . 
Artichau·x à là Sultane,. Feves de Marais à 1.t. 
Ecrevi1fes au Gr.atin, Macédoine, 
Choux. ... fteurs à IaChoi: Le fruit à fordinaire. 

fi. 
T-able. de dix Couverts flrvie à dix-neu}; à dtncr7en.~ 

. maigre. 
. PRE MIE R· S E"'R VIC E ... 

Un Potage à la Villeroi. 
Quatre Entrées •. 

Soles à la Martine, fan, 
}iilets de Vives mari- Moruë aux Fil e.t s: che: 

'nés ~ Racines. 
Quarrelets au Parme-

Quatre Hors-d' œuvt'CI. 
Beurre ~ 
Rave3--', 
Œufs glacés aux· poin· .. · 

ume. 1. 

tes d~arperges' ')~ 
Œufs en' pana<11h;. 



SEC OND SER VICE~
tage. Barbue à·la· Romaine 

pour relever le po - ' 
T ROI SIE' MES E R VIC E •. 

Trois plats de Rôt. 
Brochet au court·hoüil- . Buiffon' d'EcrevHres ~ 

Ion ,,' Deux. Sab.dcso, 
Soles frites,. 

Quatre Entrem'eU chaudl. 

Haricots verds, 
Œufs à la· Demoifelle,. 

Afperges, 
Crêtes dteffées'auGra;-. 

tin. 
ME NU'S; n'A'u To M-N E ET n'.H y v El\.~ 

Dtner dans les dett-x.Saifons ., foyvi à fopt ~ en gral. 
PR:EMIER SERVI,CE· 

. " Une· Oille à -la Fau bonne pour' le milieu •.. 
Quatre Hors-d'œWUYe1·. . 

Sautiffès aux Trufes., "tin, aux· petits Oiif 
l>alais se Bœufau Cin- gnons, " 

gara, Bt.éfoles· de Moutoltl 
. 'Pied d" Agneàu a·u Gra- mêlées •. 

Deux. Entrées. 
Beccaffe à la·fauH"e à la. Ailerons de-Dindon, à.1 

Beccalfe ,. l'étuvée. 
SEC O'N D: S·ER.V le E •. 

Uhe 'piêce '<!'e "Bœuf à la'place de l'Oille·. 
TR'.O>IS·IE:-M"E SERVI·CE. 

Deux Platt de" Rôt. 
Eluviers,' Chapon dè Bruges~. 

Qtfatre Entremer.r. ~ 
Semellès glacées, Crême de ritz foùfH~è,~ 
Foies gras en petites Salade, 

Caiff'es ~ " Le frui t felon la faifOll~ 
€ardons d'Efpagne , . 

. Souper, JeyviVàneuf., en gra.r. 
PREMIER SERVICE~' 

.Q.ua:rti~r de Mouton à p,our'le milieu .. _ 
JaSalDte MCI"'ehould~ 



xix 

Poularde à, là· 
nale ~ , 

Quatre EJztrêei. '" . 
Cardi- Pjg~onJ' aux oignons', 

en .. crépines, 
T6urtereaux à la cen .. ' 

dre. 
Pâté chaud de Per-· 

dreaux\, 
QtUltre HoT;r;..d~ œuvres .. 

Cervelle de Mouton-à:' Côtelettes· d'.Agnea~.i 
, rétuvée , en P~pillote, 

Petits Grenadins· de Filets d'e Canards .. 
,Veau, _ 

SE CO'ND': S'E R. VIC E;. 
Un jambon' à la broche pour le milieu •. 

. , Quatre· Plats ~eR&t. 
Poule ~e'C~ux.,. , Falfan .... 
Becca{hnes'~ Quaue Salades.;. 
'lanard· Sauvage', Deux· Saui"es • 

. TèROISIE'M"E ,S·ER,VICE. 
Neuf Entremets ~,le jambon reflant au milîcu#. 

Omelette au Fllmet· ~ B-eignets· découpés ~. 
1 Fromage à l'Ecarlate ~ Crême au vin d'Efpa..;-
i Huîtres aux ·:fines her- gne., 

hes; au four, R&iés de pain. d.~amel1'; " 
Trufes ·à là Minute; des, 
Tourtë·de confitures ~ I.e Fruite 

Dtner des deux IaiJ'on.f; fervi à onze ,cn mR'grè." 
P 'R 'E'. M ·I:E R S.E R VIC E. 

P.Jté chaud d'anguilles pou.r le milieu. 
. Quatre Potllgés. \ , 

PtÔtaç-e· au" lait mérin- cin es à la JUlienne; . 
gue, , Potage àrltalienne a~: 

'Potage au parmefan, - coulis deJentiles, .. W 
Potage aux filets de ra~ 

SiJè Hor s·d' ŒU'iJrél'. 
Petits p~tés de -carpes, Oeufs frais~ 
Nl6u~es à· la ·Hollan-' Oeufs en caiffesau-par-!o=, 
. 'dOl{è, mefan, 

.Om,dettes en pflupiet- Oeufs pochés'" :lIa ,ha~ -
,es"').~ . pelure ... 

bih 



SEC 0 N D S E R VIC E'~ _ 
Quatre Entré~.r pour relever les quatre PiJtage~. 

Perches à la fauŒe au Efturgeon auX crow-' 
vert pré~' tons, 

Truite à !'E(pagnole, Raie à rétuvée.-
T R, 0 l SIE M,E S,'E lt VIC E. 

Gâteau d~ Cotllpiegne Un g~teau au zephit: 
pour le milieu ~ pour les deux bo-ut$. 

Un de. ramequins.,-, 
Quatre plàu çlè Y8i~ 

Saumon au court-boüi1- Soles frites, 
Ion, Vives frites t 

Carpe au bleu ~. _ _ Quatre Calades. 
Q U AT,RI E ME S'ER VI CE. 

Huits Entremets chauds POUY relever Jelqtll1.tr~ 
plats de rôt & les quatreJalades. . 

-rrufes au four, Champignons aux filets.: 
Choux-fleurs au beurre de'racines rôties mé~ 
Ecreviffes à-la Proven-· ringoé-es, 

çale, POlumes en furprire ~ 
Huitres farcies dans': Crème croquante,.., 

leurs coquilles, I.e fruit. 
Simper fervi à-neuf; en maigre. 

PRE MIE R S E R· VIC E. 
Brochet à la broche à' pour, le milieu •. 

la~ fauffe au brochet 
Quatre. Entrées.. 

Saumon-en ragoût; Anguille en Beignets;.. -
~ueuë de moruë. far~ie' Raie à la {autre à 1~ 
, à la- ·Bourgeoife, raie •. 

Quatre Hars-d'œuvres. 
Petits' pâtés dteffés aux c6s de parmefan;, 

œufs, O..eufs- en redingotte" 
~eufs aux anchois gIa- Oeufs aux fines herbes~ 

SEC 0 N D S ER VIC E. 
Pour le miliez,;& le;fdeux bouts. 

ltuifon d~écrevHres ,. Petits bonnets d'e t~loo· 
"Ianel.;.ttes."., qJlie.~J 



15eux FlatJ d't· rdro• .. • 

'l\Jrf)ot'au 'court ... boüil-·· Lotes frites;· 
Ion,. ,Quatre Calades;· 

TROrSI'.EME SER'VI,CH.-
Six Entremeu· pour· relever 1er deux plats de rôt ~ 

lès q~atYe falader:· 
Trufes 'au nattneJr Pomme's en croix· de? 
~pinars,. . . Chevalier." 
Champignons au vin dé Pain à1a· crême'-~ .. 

Champagne ~. F:ruit~· 
Roties aux fines·herbes~' 
Tab./e de doùzec()uv~rt.rj fervi~à neuf à·tUner.:,_lfI.! 

g-ras, 
p·RE·Mr'ER·. S'ERvrc B.-

(lit petit (unout garni pour le rnilieu~ . 
Deux Pr>-,ages •. 

Un· d:e rabioles,.1 Un de cardes.au boüil1oJl:~ 
six Flors-d~œuvres~· 

:AndoiiifIes ~ ;ai la Pro. cis , . 
venc;ale ',. I:angues aé' monto-nt; 

Rifroles d'anneau,.. grillées, 
Balohae de faifan; Petits p~tés de' beccaS; . 
Petits choux verds far- fines,' 
.. ReFuée:de deu".:Potageso# 
Hochepot Royal , fa·de.· 
.Gigot de V'ea'u à l'étou-

. S.·ECOND SERVICE~· 
Trois petiteS Enlrler •. 

Pérdteaux aU foie. Filets'de poulardë à là-
Pilets de plùviers à lâ· crême· aux. trufes.· 
Mancelle, . 
. Trois,autres petites 'Entréts. 

Pètits pains de mouton navets, 
dans leur jus, Filets de lapreaux c.laF..I 

Aileron:s- de 'diild6ns' à- leur.:[aufi"e. 
la' poële,· parés de 

1:R,OISIEM'E S·'ERVICE .... 
. Deux Ents'emets froids. 

6alantine marbrée, IJâté en Cauçilf6n. 



:JC.Xl)-
, Qùatre-pldt.f dé rdt:, CI--

Petits innocens, Poulets a la Dauphlne,--
Beccaux , Citron & orange. 
Perdreaux rouges; 

Deux'JaladeJ'o 
<::hicorée fauvage , LaituëS". 

QUATRIEME SER \TICE. 
S;>: EntremetS chattds pour le,ver le rôt -èJ"" lcsfaladesj, 
Crême à'la P olonoiCe. fan., 
A'nimelles au citron, Rôties 2 -ta moëlIe ., 
Trufes à l'ail, Crêtes à la Proven<;ale~~ 
!.>':eaux d'Efpa gt:!e de rai- - . 

C 1 N ,Q U lEM E SE R' VIC E. 
Deux Entremets pour -relever les Entremets froids"., 
Ramequins, Le fruit ùans ,le mêmCt·~ 
Petits gâteaux- vole au' goût. 

vent; _ 
Table de dix C9t1Vert.f àfouper en maigre. 

P'REMIER SERVICE.-
Oille à· la Faubonne, m~igre, 

Quatre Hor.s-d' œuvres. 
~âté de' meules à' la' Petits pains à la SégO'~ " 

Il • crerne, VIe, 
~lets de merlans à 1'1-· Cannelons 'd'anguilh\S~ -

talienne ., 
SEC'O'ND SERVICE. 

Trois Entréer pour relever l'oille & lei HQrs"'
d'œuvrer.' 

Terrine mêlée~en ma- Vives à la Duchelfe , .. 
telotte'., Perches au'" reftaurant., 

TROISIEME SERVicE. ' 
Deux autres Entrées pour lever les premiereu ~ 

~urgeon à la~poële. au falmis. -
Fdets de Lotte, faufre 

QU ATRIEME S'ER VI CE~

Barbuë~ . 
SoUes~ , 

Trt;i, p.lau de rSt. 
Moruëfraîche; , 
D.eux .[alades~ -



.-nUJ. 
'CrN'QUT"E'M"E- S:'E RV-r'CE~. 
. Cinq l!:ntremets en deux te ms. 

Bùitron 'd"éereYiife's~ .' fines herbes ~ . 
~ardes au boüillon' 6énoiCe, 

lnaigre', . Fores de lottes frits à.~ 
Huîtres &. groffé's tran.:. l'orange.~ 

ches' de trufes aux> 
Table de Joixante couverts en maiiYe.~. 

PREMIER: $·ERV.I.CE. 
Dix-n-eu('grands plats; perges ~ , 
Deux de' q~atre, ma.. Deux de· lentilles ~ .. 

creufes', Deux de trt.lfes, 
Quatre pots à oilles, Deux de mouiferons au{ 
Deux de 'iuatre' .ro- blanc" 

chets en cafferole ~ Deux dé· laitance') au J 

Deux de quatre truites: . blanc., un pain dans-
aux huîtres~' le milieu, 

Deux. de' deux carpes· Deux de culs: d'àrtÏ:-· 
aux oignons. & . par- chaux ~ 
mefan, Deux d:toignons blane!~~. 

Deux de déux alofes·--·à- Tiente-fix Hors-cl~œu-·. 
l'ofeille!, vres, 

Deux dé 1:>ar·buësà ··la 1 Hùit plats d'huîtres, '. 
Cainte' 'Menehould,' Qllatre de Macreufes'" 

Deux de barbuës far'" en filets· au jus d' 0-

cies fur l'arête " . ran ge) 
Quatorze'petits potag~s Quatre de foIes en filétS < 

qui '~oublent, . . à l'Efpagnole., 
. Deux· de -profiterol1es ~. Quatre de filets dê tut .. ' 
Dellx de· bifques·· d·~é- .. bot au· .. blanc.7 

creviffes ~ Qu~tre de :filets' de.: 
Deùx r de tOl1tuës au· VIVeS.7 -
Roux~ Deux.. de truites aux o~ 

Deux de moulês, . lives, 
Deux,de filets de folêsc,. Deux d'è perch,es auX! ~ 
Deux d'Eperlans ., .. trufes ~ 
Deux de ju1ie!UleS , Qua~Te d'Eperlans en:., 
'~eux de purée verre _mIroton, 

a.ux: pointes d'af- Q~atrc de· filets ,de.bro~ . 



r 'li' 
~lV/ 

cheu" a'Ùx' pointes 
d'afperges, 

~uatre de petits pains 
. farcis) un ragoût de

laitances ·ôéffus. 
~uatre de lottes' à ,la 

Dame Simonne~, 
Quatrt}-d'épinars, , 
Quatre (lé moruë cou-

pée 'e'néperlans fritS , 
une' fa u1fe-rO-bert def
fus, 

~rois Entrées pour re
lever les potages & 
les huîtres ')" 

Quatre' dé vives 'gi'it.:.. 
. lées au jus d'orange, 
Quatre de Coles en-

tieres aux écreviffes , 
Qaatre de.faumon gril':' 

lé" 
Deux de rougets à' là 

fauifê verte, 
Deux tourtes de bar.' 

buës ou turbot" au 
blanc, 

Deux' de' mirotons' St
lottei, 

Deox~ pains à la côte de 
melon à la barriere , 

D·eux"pouperons,un ra";' 
goût dedans, 

Quatre ptrches en fa..;.' 
Iade, , 

Deux brochets à la' 
. braire aux huîtres, 

<Quatre de petits pâtés· 
à l'Efpagnole, 

Deux terrines a\lX pOÎs 

'de toutes Co'rtes' d~' 
poiffons, 

Deux- carpes accompa':
gnées atlX ~creviffes >' 

Dix~neuf grands patés' 
Je file; 

T·rois grand s ; platsde 
gelée au blanc-man

getdreffé en crifiaux" 
Deux grands plats de" 

faumon froid ~ 
Deux croquantes drei=:-

'fées endôn1e, 
Deux turbots, 
Deux> faumonF, 
.Deux- carpes, 
Deux truites, 
Deux aIo[es.". 
Deux barbne~, 
T.rente-lix plats de fri'! 

ture, 
Six de foIes ,'-
Six de vives,. 
Six 'de c~tes , 
Six d)éperlan~,,:, 
Six de truites" 
Six de brochets, 
Trente·iix plats d'Entre-' 

mets froids!) 
Quatre' de' crême , .. 
Quatre de trufes , 
Quatre de- crême ve~' 

loutée , 
Quatre de balon~, 
QUàtr'e de galantines; 
Q.uatre d'artichau~ à la' 

glace, 
Deux: gâteaux farciS! 

aux Fifiache~, 



DeUK p.etÏtes tourtes de frites ,; 
pâte d'amandes t Quatre d,e fajtances-au~ 

(Quatre' de champi~ coulis d''écrevilfes, 
gnons à l'huile 9 Quatre de moules àl~ 

Quatre Calades & affiet- matelotte ~ 
- tes de citrons &Q" .Q.uatH~· d'haÎtres ; .. 

ranges ,_ Deux de petits pains ail; 
T1"enre·- Ji" Rors·- €aramel, 

d'Oeuvres pour re... Deux d'afperges à I.·! 
lever les Calades & Sa'lffe., 
oranges, '. Quatre d'Artichaux au' 

Quatre d'écreviïfes à, Parmefan grillé au' 
r Angloife & farci-ès, four, 

Quatre de tortuës â. Q~atre de Ramequins-; 
l'Efpag.t:J01e., •. Deux .de Beignets à ',la·, 

Qllatre de grenoii1l1es Ba vIere , 
Six petits Hors-d'Oluvres.de. relevée. 

Deux de petits pojs., Deux .de Morilles ... 
Deux de l\1oufférons·". 
Table de quatre-vingt Cotl.'CJ.eru en filttr, p.ropre:· 

'. ppur une Noce. . 
Cette Table eH couverte de trois grallds. Fi· 

lèts, deux fois [ervie à v-ingt-quàtre. 
Celui du milieu contient nuit grands BotageS',-. 

huit groffes. Entrées, trois en Piece. de Bœuf,. 
trois de R&t, deux-.ell Ragol'tts. 
. Les deux ,Filets des côtes contiennent ·chacun 
trente4 une Entrées, rêize moyennes, quinze 
petites &. deux autres petites- pour. fet"mer les 
deux bouts. 
, L.es moyennes Entrées font de boucherie ,1r's 
p.etites de,m.enus en Volaille & en Gibier, , 
Table de quatre-vingt· Couvertl à.,diner au. moù, 

. d~Oaobre. 
P.R·EMI.ER SERVICE. 

Trois Machines pour . ge.~ s , 
1 °1· . • , fi e Inl4eU , SIX pots a' eur ~.' 

Six corheilles d'Oran-: 
Torr.~ 1. ~. 



XX\i 
Quatre Pots à oille; 
Vingt Potages, 

SECOND 
Quatre groffes Entrées 
. . pour relever les qua-

. 
Soi xante-quatre Hors

d'œuvres. 
SE R·Y 1 C Er' 

lever les potages,. 

tre pots à oille, 
Ving.t Entrées pour re-
. T ROI S 1 E~ M E 

Soixante-quatre Hors~ 
cl' œuvres pour rele
ver les deux cordons. 
S,E R V l CE. 

Quatre gro.r Entrem.ets froids pour relt7Jr:r les qua-
, . tre groffes Entrées. 

VIngt Plats d'Entre- Quatre jattes d'Oran'~ 
mets froids, ges " 

Trente-quatre Plats de Vingt Salades, . 
, Rôt, -Six jattes d'Olives.· 

QUA TRI E'M·E S ER VI CE. 
Soixante-quatre Hors-d'œuvres cl' F.ntremet~ 

chauds pour relever le Rôt, Salades & Olives. 
AM BIGU. 

Une grande corbeille Perdrix aux. Olives, i 
chargée de fruit ou Compote de ponlmes ;., 
d'Oranges, ou moi- Poulets gràs aux trufei,. 
tié fruit & oranges, Verjus au Liquide, 

Deux autres corbeilles Pigeons à la Braire, 
ch.argées de confitu- Cornpô'tè ete Poires, . 
res feches, ou pâtes Poulets frîts, _ 
différentes; Fromage , tel qu~oJt 

Deux Plats' de Rdt le- voudra, 
, Ion. la Cairon?, ,Champignans farcis." 

Quatre Salades ditfé- Compôte, de Maron~" 
rentes., Trufes au court-boüil-

Quatre pièces de' four lon , 
differentes, Coins au Liquide, 

Deux Oif-eaux <te ri- Chapon defolfé au5. 
viere farcis aux hui.. huîtres, 
tres , Pom.mes rôties .. 

Ceri1es au Liquide, 



xx"ir 
Tablô de dotiié "COU'fl.eYlJ ~ en" -ambigu pbur un 

déjeiÎ-ntr. 

Un PSté de Faifans-, Tartare ~ 
Des Croûtes à la Moël~ Des Croûtes au jus de· 

le , veau, 
DesC6telettes de Mou- D'es Sauciffes èe veau, 

ton grillées ~ Une Langue de B"œlott" 
Des petits Pâtés de Re- au Cingara ~ 

quêtes, .' PérliUade de Bœuf 7' 

Des Pieds a la, SaInte Pieds de Mouton fri-
Menehould' , catrés au citron, 

.U n Dinàon- fcoid ~ Filets de Veau ;l la: 
D~s OEufs- pochés au Royale> froids ~" 

JUS 7 Deux' têtes d~ A2'neau .. 
Des Pou lets gras' à la au vinaigre. -

Table à vingt-neuf Couverts pour une Col/ation. 
Cinq grands platl pour-" lé mi/ieu. ' 

Ufie Oille aux Racines:, deux Truites à c&té:' 
. au naturel,' 2U Bleu, . 

Une OiUe au· Ritz' au! Quatre Soles frites " 
coulis d'écrevilfès ~ Un Brochet frit, deuX! 

. Une Carpe' au Bleu, Vives frites à côté.-
" pouze moyens Plats. 

tTne Croquant.e, Afperges à l'huile, 
Ecreviffes au cout.t- Trufes au court ho üil-

boüilIon, Ion, . 
Crême Veloutée~. Ramequins, 
Salade de Filets de Tur- Piquatoche, 

bots & de Rougets Hu.îtres, fauffe à, rhui~~ 
aux cornichons & le ~ fines herbes, 
lnontan~ de cardes, Gros Echaudés frits, 

Rit'Z au lait, ::Racines frites " 
-_. . .' Douze hOTJ-tf ŒUVre. ~. . 

Lentilles" 'fiicaffées à ,mêm e >- t 

l'huile-" -Champignons' à-rhui:e> 
E pinars fricaLfés de ·"au four , .. 

C II 
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1{ acines à l'huile', 
Arrichaux à l'huile, 
Hari.:ots en L'llade, 
POlumes à la Norman-

de , avec des pifia
ches, 

Grenoüilles frites,. 
Harico:s fricaŒés à 

Fhuile ; aux ibf$'" 
herbes, . 

Topinambours, 
Crênle de canelle, 
Caille de laitances dé· 

carpes ~ l'huile.&a~x.. 
:f1nes- herbes , 

Panées au four :J. 

F l~' 

• • --, 
On trouvera Jans chacune des lettres de ce Dic-. 

tionaire lil manière d'apprêter . ces ;différens mets. 
On· n'a p.as jugé à propos de mettre. ici une r"ble· 

àe la quantit~ extraordinaire des mets. & ragozîts; 
'lue ce Livre renferme, étant déja trop groJ par.' 
'Ali-même, & de c.rainte;· de le repeter; d'ailleurs. 
un Diaionnaire n:en a pas be(oin,. pOHvant.trou::a
~er facilem.ent: ceux d()nt :.on peu.t fe.fer~ir.., 

• • 
De. rlmprimerie de GIS S E Y •. 



',DICTIONNAIRE 
D,ES 

A L·I MEN'S 
7TANT 50LIDE'S :QUE 'LI QÛI D E'S. 

-A,n .Â. 

'BA :r S S -.~ MaJTa formacea fohal!
~a.,. te~me d~,Pd.tiffier. 'C'e:llia pate 
qUI fau le ·d~H"ous :&.1e deH"us d·une 
piéc~,·~e).p~ilferie. On 3:pplatit çat

~=~ te pate.fUl"'·une, table bien i'ropre 
il vec un fvUleau. 'Quand elle efl: bien :pséparée., 

"'on "y"'tnet les'vianfles, ou autre ~hofe ~ ·dont 
"tUne piéce 8e ~pitifferje cil cODlip.o.fée. IJ 'Y .a d.e$ 
~ Ab.ûJJes de 'pâtes fines, & des AbaijJes de pâte 
~ife. 'Los ·premieres s'employeru: pour les fines 
'flâtifferies, c'eft-à-dire 'pour.cellesdont les cro~

'"'tes ~ront. mangeables. Elles Ce font a'vec âe Ja 
:'fieur .de froment .~·de'bon beurr.-e., de reau &. du 
'~fel.:l:es autres-qui ne ,font qu~une_pârifferie groC
~fiere , font employées pour les Pâtés de Lié'Vre, 
..de Sanglier, de Canards " :tels qu·onles fait. 2 
Am.iens." ~ d'autFesgrofi"es viandes") '1u'oll.met 
cn pâte, ,,-dom .on.ne ·c.o..nfulére que là Yi~:: 

. Â 
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de 8t non la cr~ûte .. Il y ~ auffi des AbaiffeJ Q~ 

'feuiUetage. Voici la maniere de faire, les \Ines 
Be les autres. 

AbaijJe bife potlr les pâtés de Jambon~. (7 groJ:' 
. Je v.enaijon. 

Prenez un boiffeau de farine .le (eigle, pétrir
(ez.-la avec de reaa un peu chaude: mettez y du 
{el menu, upe demi-livre de beurre frais. Fai
tes une pâte un peu ferme; forme~ votre Abaiffo 
avec le rouleau de répaiffeur d'un bon pouce. 

AbaijJe de pâte fiiïe Four des pâtés de loutet' 
jortes. 

PreR~z de la plus pure farine de fr-Oment,ce que 
vous,en avez be[oin,du beurre à di[crétion,du (el 
rai[onnablement.Mettez cette farjne fur une table 
bien propre. Faites une folfe en rond au milieu·: 
m.ettez. dedans du beurre, après l'avoir manié 
5'il ef\: dur. Ajoutez du fel écrafé, & de l'ea" 
chaude ce qu'il en. faut. Detrempez le tout en
femble. A me(ure que la pâte fe fait, arrofez de 

.. fois à .autre a v.ec un peu d'eàlltie:de. Lorfque 
- la pâte fera. bien liée, faites votrè abaHfe ,fur 

laquell e vous jettere-z. un peu de farine, ainû 
que detfous , C(fin que la pâte ne tienne poillt, 
à la table. 

La Pâte en Hiver doit. être plus gra(fe qu'en 
Eté ~ c'efl: ce qui la rend bien plus maniabl~. 
Quand il fait froid, il faut· avoir foin de la cou
vrir afin qu'elle s'en paitriiI"e mieux. On Ce fe~, 
de cette pâte, tant en gras qu'en maigre. 

. AbaiJJe de Pâte feuilletée. 
Mettez trois livres de .fleur de farine (ur une 

-table ~ faites de la pâte avec oe l'eau froidct., 
mettez.-y un peu de Cel menu ~ quelques jaunqs 

. d'œufs, li vous voulez. Paitrj{fe-z-la, & la ren ... 
liez maniable.Faites- en une abai{fe avec un roU
leau à l'épaiffeur d'un pouce. Couvrezpla de 
.d.eu.~ livres Be demie de be\lrn' fra~s. Renver.'p 
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'Un des bouts fur l'autre, tle telle manj-er~ que 
le beurre (oit dedans. Détendez-la. une fecon-

.. -de fois avec le rouleau, en la poudrant de fari
J'le deffus & ddfous, pour qu'elle ne tienne pas 
;l la table. Repliez -~ détendez ju[qu'à cinq ou 
Îtx fois. Cette [ort-e de pâte efl: bonne à faiceJ 
,.Ges Patés dt AtIiette de Veau, de Pigeonneaux .; 
.de Béatilles, d'A bbatis, dont nous allons par-

· 1er, de Tourtes , d-e COl,fitures, & autres pié~ 
· ces de Four. 
· Mais il ne faut p~stf"Op s'accoutumer 2 l'ufage 
èe ces fortes de pâtiiferie, non-feulement parce 
.quelles (ont preCque toutes ?e.fantes fur refl:o

-mac ,-mais encore parce qu'JI faut toujours pré-
férer autant que ron peut les alimens les plus 
Ctmples auxcompofés. 

Ces A'baiŒes (ans l~vain Be nourries de heurr~ 
~ 4e lard, de graiffe, ne peu~ent être que très-in
..digeftes. C'eft pourquoi les perfonnes avancées 
en âge, ceux qui ont un eRomac foible, & qui 
~igerent mal, doivent s'eri abfl-enir, ou au moins 
en u(er très- [obrement. Si on veut les rendre 

, moins indigeftes par les a4faifo'nnemens, il eft 
encore à craindre que ces mêmes affaifonne-

_ mens ne les rendent très - préjudi€iables à' 121 
Canté. Tout le monde (çait que les épices, fur .. 
tout quand elles font prodiguées enflamment le 
~ang, & Y produi[ent une fern1.entation tou
jours ac<:ompagnée d~accidens funefies. Voyez 

: encore au mot Pâ.te # ce que l'on dit fur œ 
1ùjet. 

, ~ BAT 1 S, Minut.1e partes amput.1t.o: v-olu-
crum. 0 n entend en -cuiline Cous ,ce nom les tê ... 
te5 , 'es pieds, les foies & autres chofes fern

" blables des anim.aux, (oit terrefires (oit volat;iJe;. 
AB' A T 1 S de Dindon & autres volailles. On. 

en fait des Tout'te5. On les accommode en fri
~ce de P.oulcts. On fait des ragouts d'.i,ffus de 

A ij 
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tête d'Agneau, .pieds , [oi~, qu~on [ert en ,entréè 
ClU hors d·.œuvres~ Aux Illats Dindons., 'Pou
leu, Agne.1u, <>n :trouvera la façon d'apprêter 
ces Abatis. On en fait auffi des P.ota.ges Be des 
Entrées .. 

Potages d'Abatis. 

1 Si rQn /v~ut falre un potage â'Aba.ti~ d'Oi(01i 
ot>u d'autres Volailles, on Commence yar les 
l-cha.uder & les nettoyer.' 0 n les fait cUire en
fÙ1te dans lIn .boiiillon 'bien affai(Qnné. Quan<l 
ils font .cuits ~on les coupe par morceaux, 011 

les paIre à la poële a veç du lard fondu, pediJ , 
du poivre blanc. Quanc11e tout eR blanchi avec 
des ;aunes d'œufs, UR filet de verjus, ~ un jus 
de Citron, on drefi"e· fan potage ~ fait d'ailleurs 
de bo.ü.illotl d~ v.ianpes c;ieb.oucherie., où on a 
fait mitonner des .croutes féch~e.s au Four. Oit 
dreH'"e enfui·te les -,A,b.atil de€us. &. l'on (ert cc 
potage chauâement • 

. Pour connaître les effets que peuv·ent proJuî
r.e ces abatis, (oit en potage ~ foit en tourte, 
1oi.t .e·n {ricaff"ée , voy·ez. les ,articles" Potag.e. 
To,ur.re:,.(r FricaJJée, où ronexplique tes pro
p,riété,s géné)l'ales de ces aliIl'1enS , &. les effets 
fiU'lls p~:ve.~t .p.1"oduire rélativement aux diffé
rens âges, &(~j;l.x Ai{fér,ens tempéramen,. Voyez 
.aufU Aliment. 

4 Jl.~ l C .0 T .,Malu.m .armeniacum., fruit 
j)retque ron d, charn·u , de la groffeur d'une 
:pe~ite pêche., rouge ,ducpté ,qui efr expoiè 
.au So,eil~' & Jaune de l'~ut(e,; q.u.a.nd il eil mûr, 
la chair de ~e fn(tt .e.A: >tend.r:e, ag.réahle., &. d'u
.J1e. bonne ode,?!_ El1e.renferme u·n noyau .atrez 
.nur .<.fi applat1 , jJan.s leque) ()&l ,trouve urie 
,a.tna)lde. 

~l:y a tro}s fortes d' Abrico.ts, 'les précocèi ,. 
l.U1 tolU:ID'-u,l ~u &o.mmencemeo.t . .t~ Juinet J. 
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les Abricots ordinaires, qui te mangent vers le-
2.1 du mêm'e mois, & les mufq.ués ~ 'lui Ce fe~
~ent dans le même tems. 

On doit choiG r les A brJeots gros, cl1arnus.; 
colorés, & agréables au goût. . 

Les Afuricots humeétent &. raffaÎchiffent,. pat .. 
ce qu'ils contiennent beaucoup de phlegme,. 
chargés d'une aff'ez grande qua:nticé tie Cel acide 
ejfentiel , &. propre à calmer le mouvement vio
lent des liq,ueurs. Ils provoquent rappétit, à. 
caure de leur réf acide, q.ui picote lég.érem~nt les· 
parois de l'cRomac.. . 

Cependant. on dOit en u[er [obrem'ent , parce 
qu'ils contiennent un [ue vifqueux & épais qui 
caure q.uelquefols des vents ~.l. des crudités. 

Ils conviennent da:ns les te!1.1S chauds, a·llX jeu
n'es gens, qui ont un bon eRomac ,. IX qwi JOnt 
tI'un tempérament bilieux & [anguin. 

On confit les Abricots pour les rendre plus 
agréables. & plus fains • & pour les conCerver 
plus l'ong:-.tems. Es produifeI1t de cette maniero 
Inoins de mauvais effets, parce que le [ucre &. 
la cotlion rar-éfient leur phlegme vicieux. Ili en 
Cont auffi plus pedoraux , parce que le fucre leur 
fo~rnit de nouvelles parties huHeuCes, propre, à: 
adoucir les acretés de fa p-oitriire. .. 

Abricots verds. en comp8te.. . 
~ Pr-enez des Abricots verds, les plus frais cueif
lis que VQus pourrez:. mettez dans une [erviette 
ra quantité que vous en' voudrez. Pilez une poi-' 
gnée de Cel, jettez-la fur ces Abricots: remuez. .. · 
les dans la [erviette, & les arrofez avec de l'eau 
ou du vinai.gre, en les lai1fant dans la·dite [er
viette •. Qua'nd leur bourre ou leur premiérepealJ 
~ll ôté'c , mettez. .. les dans reau fr'lîche pour les 
jien laver': ayez en(uite de l'eau que vous fere7; 
)oüillir dans une poële: lorfque les Abricots fe
~ bien égoutté$ [ur un tamis, jettez.-les dan'S 

Aiij 
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f\!auboiiillante. - Remuez-les de tems en terri. 
Odyt!C r écunl'oite: fi une épingle y entre facile .. 
ment, retirez-les ~·u feu, pour qu'ils ne ct:lifent 
fas trop. ]ettez.-Ies avec l'écumoire- dans de l'ea~' 
fraîche. Prenez du (u~re clarifié; lorfqu'il é'l 

v6üilli, -& qu'il n'eft po~nt trop cuit ,- mettez-y 
les Abricots & les faites boüillir à petit feu. 
Quand ils fo'nt devenus beaux & verds, on les 
l~iffe l}npeu repofer, afin qu'!ls jet:.ent leur eau~' 
~ qu'l'ls prennent [ucre. Apres qu Ils ont repo-
a , on les acheve promptement" afin Cju'ils con~ 
fervent leur verde 

Autre maniere. 
"ne autre ~aniere de faire une com~te d' A~ 

hricots, eH de faire une leflive avec de la cen-
4tede bois neuf, lorCque cette cendre a boilli. 
li , jettez le'S Abricots dans la leffive & dans l~' 
~endre , faites-les boüilIir, j1:lfqu'à ce qu'ils fe' 
débourrent, & que leur premiere peau fe lêve , 
c'e qui Ce fait en les frotant doucement. Si l'ott 
Jf'a pas de bonne cendre, il faut faire une leffive' 
avec une livre de ce-ndte gravelée; on les jette
enfuite dans l'eau fraîche, on les lave dans une' 
premiere &. feconde eau, pour les nettoyet 
~ leur &ter leur peau. La premiere leffive avec 
le Cel eft meilleure, & plut&t faite. Les Abricoti 
en verdilfent mieux, & deviennent plus beaux. 
La quantité de (ucre Ce regle rur celle des Ahri-: 
iO!J. n faut une livre de [ucre pour une livr~ 
~ab[icots fi on les veut garder. 
. Troiftéme maniere. 
Voici encore une autre façon d'AbrÎcots vert!r. 

~n compdte. On prend la valeur d'ün litron, o~ 
environ, d'Abricots verds, qu'on met dans un~ 
poële à confiture, où l'on verre de l'eau à demi ;; 
on t repand en[uite deùx ou trois bonnes pel1~ 
~e! de cendr~s de boi~ neuf, ou bien pout" u~ 
fol ou d·eux. de gra velee. Lorf'lue la leffivc- eiW 
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raite Be qu'elle a boüilIi Cept ou huit boüillons , 
cn y jette les .Abricots, qu'on reml,1ë doucement 
avec l'écumoire en les maniant. Quand on voit· 
qu'ils quittent leur }Jourre , . on les prend avec 
récumoire , & on les jette dans l'eau froide; en ... 
{'uite on les manie avec les doigts pour les 
bien nettoyer, dn les jette à mefure dans d'au
tre eau claire, & l'on a de reau boüillante dans 
une poële à confitul'es ; on y jette les Abricotl 
pour les faire blanchir,· c'eft ce qui s'appelle 
çuire. On voit avec une épingle s'ils (ont cuits: 
quand elle y entre facilement (ans trop la pre~er 
on a un demi - (etier ou chopine de [ucre cla .. 
ri6é, ou bien·du fucre à l'équipollent qu'on fait 
tondre dans une petite poële :1 confiture. Lorf
'lue ce fucre a boüilli, on prend les .ilbricou , 
qu'on a dt. faire égouter [ur un tamis, ou fur 
quelque autre choCe; on les y jette, quand ils 
cnt boüiUi deux dou7aines de boüillons, qu'on 
voit qu'ils commencent .à verdir, on les preffe 
encore de ~pt ou huit boüillons: On les ôte 
c1e deffus le feu, & après les avoir remués BR 
icumés , on les laBre refroidir &: on les ferre 

Abricots mt1rS' en compôte. . ) 
On prend une douzaine d7 AbrÎcotr ~ que l'on 

fend par la moitié : on en caire les noyaux pout 
en avoir les amandes. On: pele ces amandes, &: 
cn les tient prêtes pour le, jetter à la nn dans la. 
~ompdte. Pour la faire on met une denli-livre 
de [ucre dans une Poële à confiture 7 qu'on tàit 
fondre: après qu'il a bouilli on y arrange ces 
moitiés d'AbrtcotS' , OA les fait boüilIiT une tren
,taine de boüillons, on y jette les amandes def
{'us. On retire cette comp&te dede1fus le feu, 
en la remuant doucement, p6ur amaffer l'écu ... 
me , qu'on &te avec du papier. Quand les Abri-

·eoU ont jetté leur eau, on les refait boiiillir dix .11 douz.e boüillons , s'il y a encore de r écume 
A iiij . 



. J A ! a: . 
on 1'6te:, on les laiffe-refi'oidir ,,& on lesreft; 
, Si par hazard les Abricou étolent' trop durs'; 
.npeut les paKer à--l'e,lu., leur donner un boliil .. 
Ion,. & les faÏ1:e:égoU!.ter, a"'\rant· que de les met· 
&te dans le· [ucre. Quelcluefois on les pele,; 
fjuelquefois- on ne les pele pas; eela- dépend de 
la fantaitie. Quand' ils [ont pelés ,. la oompôte 
ell plus belle " mais elle n'a p.as tant de goû~, 
parce qu~a"yec la peau elle ient' plus- le frult~ 
<!::e ·qui-eH: plus agréable. Il· faut encore (e rou ... 
venir qu'avant que cie les mettre au wcre-, il faut 
tIue ce fucre foit cuit en [yrop--,- car· aut·remens 
tout sten iroit. en ma.rmelade • 

.A.brièfJts griltél en compôte •. 
On prend des. Abriéots , telle q.uantiié qU'Ori 

'Yeut , on les fait grillttr de tous les côtés fue 
\ln réchaud de feu ardent: on les· pele a-vec. les 
èoigts , &. le pllOS proprement· que ron-peut. On 
les met enfuÎte·,dans un· plat' d'argent·, ou dans 
lIne terrine, ou dans une petite poële à confitu
res bien nette :. on y. jette· une bonne poigné~ 
eu deu" dé· fucre· en· poudre , avec un dl~nlj 
ver~e d'eau; & on-les· remuë bien fur le feu ;
on leur donne quatre ou cinq boüillons, afin,· 
~ue le fucre fonde. Enfuite on les retire de def..;. 
fus le feu, on les laiffe refroidir· ,. &: Jorfqu'oJi 
veut fervir· cette compdte't on l'arrofe d·un peu 
tic jus de Citron, ou d"Orange. 

Abricots verdi en confirttrer •. 
Ce- font les premiers fruits qui Ce confirent; 

On les prend· tendres ,avant que le bois de noyatl~ 
eommcnce à durciT :- on les m.et daRs l'eau clai~ 
re· av.ec un peu de bon tartre pour détacher la' 
beurre qui efi· de.ffus ; on les effuie en(uite . cha .. 
cun à part, pour ôter cette bourre, & on les· 
confit, mettant feulement livre pour livJ'e de' 
fu~re ~ de fruit. Si c~efl: pour mang:er en corn
,.ote, 11 fuffit pour une lLvre de [rult de mett_ 
\Sne demi-livre,.de fu.cr.e. '. 
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':Lhric(Jts ni trop -uerds ni trop mZtYS tn con--

- , fitttrer. 
Si on les 'Veut entiers,. en' fai1:'lnt une petite 

entaille à· la- pointe de l' Abricot 7 orr pouffe aveC 
un couteau le noyau pa-\" le cul. Quarrd' on en ~ 
quatre livres, ou ce que l'on veut préparéT
de cette manié're, on jette ces Abricots dans
feau boiiilla;nre pour leg-·faire blanchir.On prend
garde qu'il.s ne s'0uvrent dans l'eau. On l.es
leve enfuite' propremeflt avec une écumoire', lk 
~n les met ê'gouuer [ur un tamis. On a quatre 
livres dé (ucre cla:rifié " 'lue Pen fair cuire- à la' 
plunle. On' y met les Ab~icots dbucement l'un 
après l'autre. OIF leur' ,1onne feulement deux 
ElU trois boüillons. 0 n les retire d'e defl"us le feu 
&. on les laijfe refroidir, p'Our 'qu'ils jettent leur 
humidité' & le\lr. eau,. &. qu'j~ls' prennent [ucr~. 
On égo1.ltte le (ncre , & on les fait rebouillir- :. 
'luand il a jetté fept à, huit Doüillons, on: leS' 
biffe repofer pendant d'eux ou trois heures, ou 
li l'on veut juf<:)u'au lend'emain. On les remet" 
fur le feu~, CA: les aeheve ,- &. en les garde li-
fluides av~~ leur-fy.rop dans des pots. 

Les Abricots. dans· leur parfaite groffeur !ê 
confirent pelés, & non pelés: on pouffe le noyau 
aux plu~ vertJ:s , on leur.- donne un petit boiiil
lon pour les évèrdumer: puis (ans le fécher, cn 
Jes prend ave<; l'écumoire,. on les met dans 1e 
f\tcre caff'é , av,:c un peu d~eau" Il faut pour les 
~onfire & les gouverner cinq, quarterons de [ucre 
f'Ur une livre d'a fr\:lit .. 

Pour les Abricots, qui. font trop m8rs, pelés 
&. non pelés, . on }€s met parmi le fucre cairé 
avec fort peu d'eau ,. fa-ns les faire boüillir 
auparavant. La f'Orce du fuere." qui. les faifit·~ 
€mpêche qu'ils ne (e dépecent, & on les retire 

l, Ge la poële, plus entiers pour ainG dire,. qU'OR) 

·.·les:t a mis. Quel9.ues.-uns mettent.les allIas::-
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des de leurs noyaux. Mais quand on en met. 
il faut les faire confire à part avec un peu de 
îucre ; car fi on les luettoit [ans cuire, ils fe
roient déluire la confiture, &: elle chanciroit. 

Il y en a qui confirent les AbricofJ d'une aU
tre nlaniere. Voici comment on les péle: au 
lieu de les mettre dans reau , on a du [ucre en 
poudre qu'on jette par deifus: on les laiffe in
furer un jour ou deux, jufqu'à ce que le fucre 
foit bien fondu : on les met en[uite [ur le feu , 
& les ayant retirés après le premier boüillon, 
on les lailfe encor~ repo[er deux autres jours 
dans le même (vrop, au bout d~fquels on les 
achevede cuire; on met les abrtcots· dans des 
pots, & après avoir bien fait recuire le fyrop , 
on le verre par deffus. Cette façon de confire 
ell cnlbara1k'1nte,& ne fait pas fi bien que la pré
cédente. 

AB RIe 0 T S en confiture facile à faire. On 
les ·pique avec une épingle de pluueurs coups, 
afin que dans la cuiffon le [ucre y pénétre plus 
aifément. Etant ainli piqués on les jette dans 
reau, on la change en[uite, & on les fait boüil .. 
lir dans une autr~. Quand?n s'apperçoit qu'ils 
montent, on a (Oln de les oter de de1fus le fetr·, 
pour les laiffer refroidir. Comme il en: ef
Centiel pour la beauté de cette confiture d'a voit 
une couleur verdStre; après les avoir 6té de 
deffus le feu, on doit les remettre (ur un autre 
plus modéré, les tenir bien cou verts, & veiller 
qu'ils ne bouillent point, parce CJ:u~ils fe ren'. 
droient en 111armelade. Quand les Abricots ont 
3€quis la couleur, qui leur convient, OR les met 
dans l'eau pour les rafraîchir. Cela fait on leg 
jett,e dans .une autre eau, avec une doze de deu~ 
cuillerées de eucre, Contre une d'eau. Il faut 
c.tue les Abricoti y [oient légérement plongés : 
On les laiife cn cet état jU['iu'au lendemaiJll 
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qu'on les met fur le feu dans un: Poëlon', oà 
ils ne,~doivent feulement que frémir & non pas 
bouillir, ce que l'on ea:péche par le grand re
miiement que l'on y fait avec' quelque inflru
ment. Le iour 'fuivant on fait égoutter les .Abri
cots, on donne (ept ou huit bouillons au fyrop. 
"n les pofe doucement dedans , .quand il, 
frernitfent, on les ôte de de1fus le feu: on les 
laiffe ju(qu"'au lendemain, qu'on leur fait pren
~re encore quinze ou vingt boüillons, en aug
mentant le fucre. Le jour (uivant on a foin de 
faire cuire le (yrop cie telle maniere qu'en trem
pant le. bout du doigt, on voie en dégouttant 
cette liqueur (ur le pouce, qu'elle s'"uvre auffi
t6t un peu, & forme de run 2 l'autre un filet 9 

qui fe caire tout d'un coup, & qui relle en goutte 
- {ur le doigt. A .cette marque on connoÎt que le 

fyrop eft litre.. Cela fait, on laiffe encore les 
abricots, iufqu'au lendemain qu'on fait prctl
dre au (yrop qtIelques boüillons, ann de lui fai
re acquérir une conlillance plus forte. Lorfqu'oR 
le voit tel, on y met les Abricots, qu'on ne laiC
Ce que frémir (ilr le feu; enfin fairant encore cui
re le (yrop , on y gliif~ les Abricots pour leur 
fa~re prendre fept à huit boüillons. Il faut av,oit 
(oln pendant ce temps de les tenir couverts, Be 
de les écum€r de moment en moment. Lorf
qu'ils font cuits, on les cheffe. 

Il ya encore une autre maniere de confire les 
Abricots. Voici, comment. On prend les Abri
cots, fi on les veut confire avec la peau, on les 
lave dans un poëlon , dans lequel Ofl: aura de 
la cendre neuve, qu~on mettra [ur le feu il faut 
avoir foin d' <Ster avec l'écumoire tes charbons; 
fiui nageront delfus. A près que cette letli ve à 
b.o.üilli, qu'o.n la juge bonne, on la hliffe repc>
fer, pour n'en prendre ~ue le clair. Cela fait ,. 
~n remet ceue lcffive fur le feu, dès qu'elle co~ 
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:rnence à boüillir, on y;ette deux ou tfoi! Abri~ 
cot.r; fi l'on voit que la bourre, qui tient ;l.lrur 
peau, s'en ôte facilement, on y met tout le 
rell:e Quand on les en ôte, on· les frote avec
lIn torchon net pour res nettoyer, &. on les met. 
dans l'eau fraîche pour les bIen laver. Après tous 
ces [oins., on· pique tous l'es Abricots avec un: 
poinçon, & tgn les jette en même tems aans une 
,autre eau.,. droù on les ti're pour les mettre dans
une troi!iéme. On les y fait bouillir à grands. 
,boiiil~ons 'j ji.tfqu'à ce qu'ils [oient cuits, ce qui 
('e connoît ,J~Efqu'ils obéitfènt aj(énlent (ous les: 
dùigcs. , 

Apres que tout cela eH exécuté', on prend'Ju 
îucre clarifié ~ on le met tur le féu;: lorfqu'iL 
commence à Doüillir., on y jette les Abricots ~. 
après les avoir [>jen égouttés. On les conduit ~ 
petit feu ju[qu,'à ce qu'il, commencent à, verdir .. 
Quand' ils, ont pris le (ucre ., oa les f.tit é'goutte~ 
fur quefque cno[é: cela fait., on verre du fyrop' 
pay deffus, d'e telle Corte qu'ils y [oient plongés. 
On les laijfe ainfi ju(qu'au lendetp.ain, qu'on 
met le tout dans un poëlon fùr le fell', où il fré
mit. LorCqu'il a frémi, on remet (es Abricot&. 
d'ans la terrine., & le jour Cuivant on res égout
te (ur une palfoire; tandis qu'on fait prendre. 
fept à huit boüillons au fyrop, e.n l'augmentant 
crun peu de fùcre, on y jette encore le fruit_; 
cn l'y lailfe feulement fréulir. On continuë ce 
même foin pencrant quatre ou cinq jours, &. z 
«:haq\1e fois on augmente fe(yrop de fucre, pour 
y faÎre frémir les Abriéots.Enfin pour en achevets 
fa cuiffon, on les fait boi.iillirjufq.u'à ce qu'on ju
le qtl~ le (~rop (oit alféz épais, après quoi on les: 
ure dans des pots pour les con1erver. 

IHarmelàde d'Abricots. 
On les prend' bien mû rs , & on les fait cuire- ' 

à:vec.le. (ucre; pour. trois livre~ de fcuit,on,met: 
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la moitié d'un demi Cetier d'eau fur deux livres 
-èe 'fucre. 0 n .les cuit en 'confiilance pour les 
:garder. 'On'met cette mamleJade ,dans les pots 
& taJfes , en la couvrant '& la.gou v.ernallt ~ 
comme les autres Confitures .. 

Autre Ma:l:melade. 
, 'On'ôte les ,durillons, les taches & les pourri-; 
tur,es, ,011 les,.coupe par'l11orceaux dans une Poë
le à con'fiture, au nonlbre de quatre li v·res d'A
,-bricots; on les delféche ,& on les réduit à deux . 
liyres. On prendéeux 'livres de (ucr.e en pou
.are, O'n les tnéle ayec les Abricot.r ~qui doi
vent être réduits â deux livres.On r{-met la poë~ 
'le fur le fe.u pour que le ft.lcre fonde &-s'Ïncor
Fore mieux,.& cela 'pendant retpace d'un Patfr. 
On met cette marmelade en pot.On peut en dref
Îer en pâte (ur des .ardojfes, ou -d.ans des mou
lesàe fer blanc. Il eil difficile de manger quel
que ,èhofe de meilleur. On peut avec une po:m
meo.u deux cuites:) mêlées dans .de!lx ou trois 
cllillerêes ilecette lllarm.e!aèleen faire àes tour
Les, JIui' feront admirables., ou bien avec une 
Foire cuite à la braire. Il y a peu de gens, qui 
îachent ce que c'eLl que cette marmelade. 

Troîfi.éme Maniere. 
V oiéi une ttoifiéme façon de marmelade è'A .. 

hricou.On les pr€n'd m:ûrs, ,c'elt·.3 dire prêts à 
manger: on les pele proprem~nt., on les paire 
clans l'eau ':boüillante : on fait en forte qu'ils nc 
;s'ecartent que le moins qu'on peut. On les met 
igoutter': ,on les paire au -traver·s d'un tamis: on 
les deff'6che pour leur faire "boire leur ,humidité. 

-.sur 'chaCfUe livre de marmelade on met une li .. 
~re de fuc-r.eclarifié., qu~on fait cuire à la p1.u
:me; .on laitfe reporcr ,ce fu~re : on jette la m~r
melaae dedans., qu'on remuë avec la rpatule. 
(Jn:ta met un moment fur le feu, afin que tO.ut 
.'incorpore ,bien .enfemblc. ·0 n prend ,garde • 
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la faire cuire trop ~ ou trop peu , pour que la 
marmelade (oit belle, claire, & tranfparente. 
On la met dans des pots, on la laiffe réfroidir ~ 
Be on la couvre bien. Celle-ci eft la maniére de 
faire la belle marmelade. 

On peut faire de même des Pêches & des Poi· 
roCs de Rouffelet , c'eft-~-dire confites à mi fucre, 
ou à plein lucre. plein Jucre, c'efl: livre pour li
vre , demi-filcre ~ efl: une delni-livre de eucre ~ 
pour une livre de fruit. 

Abrîcot.I de ménage. 
On prend des Abricots mûrs qu'on pele, il ne 

faut pas qu'ils ayent acquis une parfaite maturi
té. On fait cuire autant pefant de [ucre à la 
plume. On y gliife le fruit auquel on fait pren
.dre un petit boüillon, pour qu'il jette [on eau. 
On le laiffe réfroidir: on le remet fur le fen : On 
le fait boüillir juCqu'à.ce qu'il ne rende plus d'é
<:ume. Quand on a bien écumé,les Abricots, on 
fait cuire le fyrop à perlé, & l'on ob(erve s'il 
Il'y en a pas atfez de eaugmenter à chaque fois. 

On y remet encore les Abricots, & quand oi! 
.leur a dOl1né un boüillon couvelt, on les tire 
.tans des Pots. . 

Abricou ~erdl au fel. 
Quand le; Abricot.r verds font confisauliquide 

Comme l'on a dit ci-delfus, & qu'ils font refroi
dis, on les met égoutter fur une paifoire , on ~ 
les drelfe en(uite (ur des ardoi[es ~ ou des plan
·,ches propres, qui ne fentent aucun mauvais goGt: 
on les porte à l'étuve. Ces fruits ayant ain6 
paffé la nuit, on les retourne le l€ndemain, Be 

,le foir même encore. On [e donne [es foins ju(
qu'à ce que le tout [oit bien Cee On les met pro
prement dans des boëtes garnies de I)apier en 
dedans. On garderait bien volontiers de ces 
AbricofJ au liquide·; mais ils font li. (ujets' a s'en-

-..Irai1fer 'lu'il vaut mieux les .meuJ;e prolDp.t~.., 



A B Il. AB 1\.: 1 r 
Ment 3 l'étuve, que d'attendre plus tard, outre, 
qu'ils fe con[ervent très-bien au foc. 

Abricots mûrs au féc. 
Ces fortes d'Abricots ne font point fujets comme 

les autres à s'engraiffer, c'efl: pourquoi on les 
peut tirer au fec en tout temps. 

Voici conlnlent : on met de l'eau dans un Poë .. 
Ion, on le porte fur le feu, on y pore la terrine, 
ou le pot, où font les Abricots. On fait boüillir 
l'eau environ une èemi - heure; c'eR par ce 
luoyen qui on fait chauffer le fyrop des Abricots" 
qui Ce liquifiant , donne la facilité de les tirer .. 
pour les mettre égoutter d'abord. Enfuîte on les 
. .:ange , comme les pricédents , & on les fait fé. 
cher de même, après les avoir poudrés de fu-
cre. Abricots fichés au Four. 

On féche encore les Abricots au four. C'eft 
en faveur du infnage qu'onen va parler ici, & 
pour ceux qui ne veulent pas faire la dépenfe 
de les·confire au Cucre. 

On les prend ml'lrs. On leur dte le noyau ed 
le repouifant par rendroit de la queuë; on -les 
aplatit en(uite fans les ouvrir. On les met -au 
four lorfque le pain en en: tiré, ou dans un four 
chauffé exprès, & dont la chaleur ne foit pas 
plus grande. Voici une autre maniere de les ré .. 
I:ber , qui les rend plus délicats que les précé .... 
dents. 

On pren'cl les Abricotl , comme ci-devant, 011 
·r met à la place du noyau 9 gros comme une 
féve de fucre ; on en emplit une tHrine ,à la.; 
.... uelle on fait un couvercle de p&te: enfuite on 
'Ia met au four chaud, comme il a été dit. 0 n 
lly laiff'e jufqu~à ce que le four [oit refroidi. Cela 
fait, on tire les Abricots qulon tire proprement 
lùr des ardoifes ; on les y laiffe fécher à loilir ~ 
foit dans le four, ou dans une étuve. Lorfqu'il 
font airez. fec.s 1 on·les·poudre de fucre étant ca-: 



lit. A 'B 1t.. A tE Il. 
~~ore 'chauds. Deux jours,~près qu'ils (ont fe.cs;, 
~on les m.et proprement dans des boëtes garnies de 
papier blanc, & dans un Jieu., qui 'ne [oit pas hu
mitl·e,. 

Les 'jardirrs ;nous faurniffent 'quantité d'autres 
fruits qu'on Ceche au four ~ & qu'on (écheroit au 
ft>leil , "s'il avoit aŒez. de ·:chaleur ,pour cel~ , 
cornIlle en Languedoc. Mais étant ohligés à 
flOUS aiTujettir' aux clinlats .où hous:.vi v'ons , OD 
fè Cert du prenlier expédient ~ & chaque e(pece 
"Èe fruits étant de Jifférente ,nature ,on dira. 
comme on v.ient {le faire.à l'article des Abricots 
{cchés .au four., par-.rapport à ,chacun en parti
culier., la maniere de lesJë,cher. ;Voye~ ·CeriCes ~ 
Prunes, r-·êches., ,Poires, Ponlnles , Railins. 
'& mème des Fêv-es &. des Champignons feché~ 
au fout. 

.Aln·icot$.:à r eau-de-·vie. 
On fait d'abord :confire les Abricots de la 

même fa~on qu'il efr expli~é pOll-r les confitu" 
leS.de Prunes. On l~s nlet en[uite tùr le feu' 
.av-ec cleur (yrop. ·Quand ils boüillent , on y jette 
~,une pinte d~cau-de-vie;on laifIè faire un h0üillonj 
'.()n les retire, -& OA les Dle4: dans des .bouteilles .. 

Il faut une prote d~ea'\l-de-vie p.ar -cent. 
Taur-le .d'Abricou .. · 

·Pelez v.os Ahticots,ôtez-en les noyaux; met
otez - les.dans une poële avec la quanlité qu'il 
faut de ~[ucr.e ·clarifié. F-.aites-leur pren-dt"e un 
boüil1011, écumez-les bien & les retir.ez. Foncez. 
\lne tourtiere d'une abai.Hè de pâte feuiJ1etée, 
·.arrangez-y vos Abricots ·quand .il~ [ont refroidis; 
faites deffus des façons avec des bandes .de p.âte 
feuilletée un peu fèr-rees, :une .borJur-e autour; 
dor.el. ,un peu ce-s han des., faites ;cuior.e votre Tour
te au four ou faus un cODwerc.le. 'Qu~d elle ea 
!Cuite, r.aFeL du fucr,e delfus, glacez~le avec la. 
pele rouge , dr.e.ife.z. .. la iilans lin plat & j,èr-v~z 
~audemen~ pJ/~ 
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pâte d'Abricots • 

. Mettez -les à la lelli ve; COlnme on ra dit l 
rarticle des cornpôtes , & les faites enfuite ra .. 
:fraîchir' dans,l'eau pour leur 6ter la peau. A rrèjs 
eela faites-les cuire à gros bo'üillons jufqu~a ce 
c:lu'ils [oient bien mollets; preffez-Ies au tamis ; 
faites cuire du [ucre à ca1fé , illcorporez-y votre 
p!ite en marmelade. Renluez-Ies bien, faites 
frémir le tout. DreŒez enfin votre pâte [ur des 
at'doifes ou' dans etes moules , faites -la fécher à 
l'étuvé avec bon feu. Quand elle en [éche d'UR 
c&té,tournez-Ia de l'autre; ferrez-la en·fuite dans 
~es boëtes garnies en dedans de papier blanc. 

Il faut pour faire cette pâte, même dofe' de îu ~ 
ere & de fruit'". 

Conferve d'Abr;cou. 
Voyez au m"ot Conferve l'article' Cortfer'tJe de 

toute forte de fruitS', elle Ce fait de la même façon •. 
, Ratafia d'Abricots. 
Mettez des abricots coupés'par morceaux' infure~ 
,endant deux jours dans l'eau-de;vie : pa1fez en
bite'cette infufrOn' à la' chauffe ,.melez;..y un gros: 
le canelle', des clous de girofle, deux pincées, 
le coriandre, dl. (ucre ce qu'il en faut & ler
u enfuite' cette liqJ,1eur dans des b"uteille~ hie. 
)o'uchées.. ' 

Autrement',-
Faites boüillir les, abricots av'ec' dit vin lliane" 

:ue 'vous tirerez' après: au' clair. Ajoutez-y d~' 
!eau~de vie', pinte pour pinte " &: fur chaque' 
I~nte un"quat'teron'de Cucre,avec de la' canelle ~. 
~U ~lou, du macis, & les amandes des abricots. 
~êJe'Z le'" tout ellièmble & lelaifrez in(u[et pen:' 
ant huit ou' di.~, jours ',' patfez:.le alors 2 thl chau'î
~', 8c le' metteZ' dans. des bouteilles' p.our -vous' 
nrervir aubefoirr. " 

Eau d'Abricotr;, 
Il,tenez,' une. .do\lH.Îne.d~bdC'ots,,;trtriti'; l>ele.s'-r 

.B' , 
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les & en ~tez. les noyaux; faites boüil1ir enruit~ 
une pinte d'eau. Otez-la de deffus le feu' quand: 
elle a· boü,illi,. & Y m'ettez vos abricots. Aprèsl 
une d'emi-heure· de'telns , mettez un quarteron: 
de fucre dans cette eau. Le (ncre fondu p'Ortez
la. dans un linge, & la' glacez.; fi vous la' pre·· 
nez'pour vous rafraî:hir, paffez-la à la chauife,. 
elle en efli plus claire & plus belle~ 

Sirop d> Abricots. 
l'tenez des Abricots bien mûrs', pelez-les Be. 

les felfdez. par' la- m"Oltié~ Mettez: de petits bâ'"-' 
'tons de travers (ur un baiTUl ou fur une' terrine;. 
fait-ei' un-e couche- d'abricots- lur- les bâtons, une 
~Qu~he de Cucre en poudre- (ur les· abricots, Be 
ainG (ucce{livem'ent jurqu'~ ce qu!il. yen- aÎta(; 
fez: !\1euez' le tout &ans un lieu frais pendant" 
lIne nuit: fiites chauftèrun oeu d?eau, mette~ 
l'es abricots dedans, verfez'-les.l[ur un lîng.e blanc~, 
patrèz: l'ea'u &nepréffe7.1es abricots qlle le m'Oing 
4}ue vous pourrez:. l'Iettez cetre èau -c:lans' ùo' 
poëlon avec le' {yrop qui fera tombé des al;ricott; 
-dans la terrine. Faites BoiiiUir .1é·.tout· enCemble 
J.uCqu'à.ce que le ryrop'(oit à perlé. Cela·fait,'ti-. 
rez.-Ie & le mettez dans u·ne' phiole de terre. 

Ce Sirop ell fujet à; s'engraiifer, c'eG: pour-
~uoi on n'en fàit gueres· 'lue cC' que l'on v.euf! 
~onfo:mmer' fur le champ. Il faut· une livre d~ 
~re hu"une demi-livre de' fruit': . 

On a· expliqué .au- commen~em-ent de eet 'a~ 
1Iide' les qualités' des abrieots apprêt"ez·avee. 10= 
îucre, Coit· en compôtes {oÏt en confitures •. 
'. A, C. ,C a LAD E, Binorum cunicu,zoyum junr:

-';;0. Ce terme re dit en CitHine de' ciéul'X Lap~' 
nu ... x.rôtis - qu'on (ert." &' qu'ol1·.prëCente-attachéit . 
~:&e·mble fur- u,n -petit plat. Voyez. LAI'REA'4XJ 

ACe O' M' M 0 DER-, on dit en Cuifinet 
a-ccomulod-er à.Illaflgèr; appl'êter les viandes l' 
le, Ffè\'~pu dég~ .:.' COndeR.. . 
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~ G N EAU, Agnut. Cet animal contient 

,une grande. quantité d'huile & de [el volatil. 
Les parties lès nleiHeures de }'agneau,& les plus 

, légeres, , font la tête & les piés. 
Il eft humeétant & rafraîchiffant, & nourrie 

beaucoup, & adoucit les humeurs acres & pico
tantes. Quand il eR: trop jeune , ou qu·il n'eft, 
pas alfez cuit ~ il eft indigefie & pefant fur l'e~ 
aomac. . 

M. Lemery dit qu~il convient dans les 'tems 
chauds aux jeunes gens bilieux; mais que les 
perfonnes d'un tempérament froid & phlegma'" 
tique doivent s'en abftenir , ou en ufèr mo
dérémmt. 

Oq doit choillr l'Agneau tendre, bien nourri, 
à"une chair délicate & agréable au goût. Le 
tems, où on en mange le plus ordinairement, 
cft le printems. 

Plus r Agneau avance en ~ge ~ moins il con .. 
tient des parties virqueu[es, parce qu'à mefure 
Cjue la fermentation de [on fang augmente., elle 
ztténuë , & chaife aù déhors les matiéres lentes 
& groffieres qu':il contlenolt. 

L'Agneau fe (ert en cuifine de diff~rentes fa
çons. Voici les di.fférentes parties, dont on fait 
sûag~" 

, Tête d'Agneau. 
On la (ert en e-ntrée;,; On les .t'chaude ~ on les 

lrit'Cuire avec des foies, &,du petit 'lard -dans 
.negrande marmit~, dans un boüillon a1fajfon 4 

~6- de [el, poivre, & clous de gil'08e.Quand' 
1estêtes fOllt cuites, on les Certa vec un ragoût. 
par deffus. On fait auffi d,es Pota,ges de tétes 
cJ' Agneau. Voye-~; ABATIS. La tête, le 1"oie, l~ 
cœur ~ le mou & les pi~d'S d'lin Agneau-s'appel-
lent,iJ!w. ',' , 

. Tét-eJ d'AgneaJ6 .de;plaft-ettps fâfonj.' 
pn prend deux ~têtesoù le collet tienne: 'on, en 

B ij 
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. ôte les machoires & -le rnuCeau, on les: fait bran':" 
chir & cuire dans une brai[.eblanche, c)elb.à-dir~ 
on met dans une petite marmite du boiiillon .,,~ . 
un demi-ferier de vin blanc, la moitié d'un ci~ 
tron coupé en' tranohe·, la peau <>tée', ou du. 
verjus en grain'; ft'on efi dans le tems , un bou ... · 
~uet garni, Cel, & quelques racines; on -le~ cou~ 
vre de bardes de lard, c'eft ce qu'on- appelle' 
braire blanche. Quand elles [ont cuites. on les 
fen cuites avec une fauce piquante~ 

L'autre façon'eft de mettre ces· têcesd'Agneaw 
cIans une marmite avec du bouillon',. un gro! 
bouquet.garni, Cel, poivre,. racine " oignons, du 
verjus en grain, ou la moitié d'un citron coupo 
en tranches,la' peau &tée. On les fait, cuire à pe-· 
tit feu. Quand elles font cuites on découvre le9 
cer.vel1es.~ on-les! drefi"e danl un Plat qu'on doit, 
fervir , on [ert defi"us telle fauce' quron juge à. 
propos, comme fa'uce à l'EfpagnO'le·,. fauce i· 
la Ravigote, fauceà· )a Poivrade., ou 'liinple~ 

-. ment onprend-du boiiillon de Ieurcui1fon, pour~ 
vû . qu'il ne foit'pas- trop (~lé ; on -en-·délaye aveC' 
trois jaunes d'œufs, une·pincée·de·perfil'haché;. 
on lie -le 'tout :fur 'le feu, &. on fert Jefi"usles tê ... 
tes. O.n· peut all1ffi,.à:la~ place'de fauce:,.y:m.ettre 
-un· ragoût dè crête ,. ou un petit falpigoon', OUL 
un ragoût dè truffes. . 

. Poitrine d' Agneau;friie... 
On en'prendune qu'on coupe' par gros m01'~ 

ceaux: on lâ·met tremper dàns du verjus, ·t!lJI 
'Vinaig~e,. du Cel, du poiv·re--, du clou de' girofle ?4 ' 
~e la ciboule, & du Jaurier. On y 'Jaiffe cetta~ 
]l0itrine quatre heures durant· ,. après quoLon 1~' 
.tremp(! dans une pâte claire; compoféé deJarine". 
«e vin blanc & de )au~e;g· d'œufs •.. Ruis' on la. 
frit·~Ja poële ,dàns (lu beurre, ou dans.d.Ufain~ 
GOUX •.. Q~anJ:elle eft bien;frite., on la.;[ert •. 



'A. G' N. 
pieds d'Agnea'tl. 

O'n' les fert' e'n entrée: on les échaude, on le~ 
ihit cuire juCqu'à ce qu'ils roient mollets. On· 
leve l'os du milieu. On les farcit d'une farce',.. 
~ornpofée de roüeUe'?e veau, petit la~d~ rnc;ëf-· 
le d-e bœuf, Cel & pOIvre, le tout affal[onne d~ 
Eon goÔt. Ces pieds étant· farcis, on les trempe' 
dans des'œufs' battus, puis' on les pane; on les· 
fait ain:ti frire , & on les' fërt garnis de Rer{i): 
fcit •. 

Pour Hbrs-d'œuvre , on ô'te les'machoires (fe, 
fa-tête t & le mufeau, on leS' fait dégorger dan-s· 
J1eau avec le refredè l'iffus'; coupé par mor=
ceau~: on les fait blanchir un moment 9 & cui
re-à- petit·feu; avec-du boüillO'n , un peu de beu: 
re, un bouquet garni, fel'& poivre. Quand -d, 
efi cuit" il faut delayer trois jaunes d"'œufs ave'c 
Uri peu de lair-. Oil fie la (auce fur le feu, on 
y met un filet de verjus. On dréffe la tête tians 
un plat;la cervelle découverte, le refiant de l~if.. 
1iis' autour-, &:. la fauce par déffus;;-

Freffitre d~Agneazl. 
On la cuit au pot, ou on en fâit- une fricaJT'éè 

aprèsrav~r mife en morceaux. 0n-fa palfe à, 
Th. poële avec du beurre, & on la fait cuire dans 
tdu"Doüillon du Pot, afi"aifonnée dè fel;dè poivre, 
de 'Clou dè"giroflè. I.:orfque·la cuilfon approche 
<>n-- prend des jaunes- d'œufs delàyés dans da 
--verjus, on les jette 'incontinent dàns le l)oüillorr'~ 
:ou au lieu de verjus on. fe fen de crême do.uce' 
]Jour épaiffir la' Cauee. . ' 
, Quartier d'Agnèa"~ 
€elui ded'è-vant-ellplus délicat que celui :dè der

riere. Il fefert'ordinairement- rôd pour- un plat .. 
.Ge rôt On le .1ert auffi en fricandeau: _ voi~i. 
tlQ-llunent. 
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Quartier d'Agneau en fricandeau. . 

_ On le pique,. par d'drus avec, d.u petit lard: ott 
le fa.it blanchir un m'ornent dans (le 'l'eau bouil
lante, on le met ap·rès cuire dans du boüillon 
avec un bouquet garni. Quand il ell cuit, on le 
retire de la CatTerole , pour bien d'égraiffer lœ 
fauce. On la paffe dans une autre Calferole avec 
un tamis. On la fait après réduire fur le feu ,. 
ju[qu'à ce qu'il n'yen ait prefque ?lus. On y met 
zprès le fricandeau pour le glacer. Quand il eŒ 
bien glacé du côté du lard, on le dreff~ dans le 
plat, on détache fur le feu' c·e qui eŒ dans la; 
Cafferole, en y mettant un peu de coulis ,. & 
très-peu de hoiiillon. On goute' fi cette Cauce
e!l de bon goClt, &. on (en deffous le fricandeau. 
Pour le bien glacer, OR prend la glace, qui eG -
,dans la Caff'erole avec le dos d'une- cuiHiere , & 
on l'étend fur r Agnea'U. . 

On fert auffi un fricandeau avec un ragoût 
,d'épinars , ou cuit à la braire avec un ragout do
Cornichons. 

On fait' auffi des Entrées à r Angtoife -d'ul1' 
quartier d'Agneau en mettant les c6teletes {ur 1er 
gril, comme les cÔteletes· de MoutOll , & le rene 
du quanier,. on le fait cuire à la broche~ Qua·n" 
il eIl: froid on en fait un hachis & les côtele~ 
,autour. 

Le qua~tier de devant [e d'éguife auai. Quantf 
il eH_cuit à la bro~he, & qu'il a été déja tèrvi 
fur table, on le coupe par filets, & on le ~ 
,en blanquette ou à la Bechamel. 

. Filets d> Agneau en blanquett~~ 
Mettez dcrns une CaKerolle un m'orceau d.,

beùrre, d'es champigaons coupés en filets, Ul1' 

bouquet garnr, paffés fUT le feu, mettei:..y- uns 
pincée d'e fa'rine moüillée avec d'u boüillon , fai;., 
tes ,:ui~e les champignons jufqu'à ce- qu?il n'y'ait 
:plus d'e fauce. Mettez- dedans, les filets d-agnea, 
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crots :i la broche, & coupés en petits morceaU:lG 
avec une liaifon de trois jaunes d'œufs délayé~ 
avec du lait'T faites lier la. fa'uce- fur le feu, (ans
fiu~el1e boüille , affaifonnez-la Dien, & d'un bON 

goût, mettez d~dans un filet de verjus ou de' 
~inaigre. Servez pour Hors-d'œuvre. 

~ Fileu. d'Agneau à la Bechamel.-
La Bechamel n~('ft autre chofe 'lue de faire ré' ... 

..luire de la crême ju(qu·à ce qu'elle foita1fez lié .. 
pour faiT'e une fauce~ Quand elle commence à 
s~épaif11r, tournez-la t0u;ours pour qu~elle ne 
.foit point en grumelot. Quand' vous êtes prêt à 
fervir 7' mettez.-y vos filets coupés, comme pour' 
la blanquette, faites-les chauftèr , fans qu'ils 
'h>oüillent , a1f.'lifonnez:-ks· de bon goû't, & ferve. 
pour Hors-d'œuvre. 

Toutes fortes de filets à la Bechamel Ce font de 
la même facon. 

QUARTIER DE DERRIERE. I.e quartier' 
t!r Agneau d'e d-erriere Ce met' ordinairement à la: 
E>roche. On le met aufIi farci en dedans,cuit à l~ 
lbraire , -& (ervi ave(! un ragout d'épinars E:uit a
la braire & refroidi-, on en tire les fi1ets 'lue l'o • 
. met en blanquette. ou à la Bechamel~ 

Ris d~ Agneau. 
Ils Ce- fervent de la même facen que les ri • 

•• e Veau. Voyez Ris de Veau. ' 
LA LAN (3 U E , la queuë " s'accommodent 

rcomme cenes du Mouton. 
Les Terrines de queuës d'agneau Ce fODt d.e la 

même fa~on que les Terrines de queues demou~ 
~n. Voyez. Mouton. 

Agneau en r(!goa~. 
Coupez en quatre un quartier d'agneau ,- Iar~ 

'Jez de moyen lard ,- donnez-lui un peu de cou
leur dans-la Calferole , après quoi vous le ferez 
c~.ire avec boüiUon ,[el , poivre, clous , cham
l'tgnons lk beu'lUCt cle- :fines herb'C~ ~uand il 
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(era cuit, mettez-y un' coulis de Veau , "'. Cot; 
y:ez. 

Autre man;ere~ 

Fait~5 rôtir un quartier d'agneau à la broche., 
Quand il elt cuit ~ patfez .. le; mettez au fond' 
èe votre plat un coulis die Veau clair, avec unI 
Anchois, un peu de ciboule, du gros poivre~. 
<1ù fel & un jus de citron, faites-le chauffer un 
peu; mettez votre quartier dtagneau' fur ce cou
lis , & fervez'. 
, Voyez aux articles, Fricaffée ~Rag()ût " Sauce~ 

les effets, que peut produire la chair d'agneau. 
apprêtée de différentes' maniC!re~.· Voyez.: auaï. 
rartiç}e Aliment" 

,Voyez encore l'article Rli. 
Quartièr d~ Agneau à la crême~ . 

On le fait de la'même maniere que les cha~ 
pons à la crême. (' Voyez cet article au m'ot: 
Chapon) On doit mettre un ragoût dedans y 

c'efi-à~dire' qu?en dretrant la' farce on lailfe UR~' 
grand flOU dans le milieu, pour y. mettre un ra
goGt de ris de veau ou de foies gras; ou de' 
petits pigeons; ou' d'ortolang ,. ou de' cailles. 
:( Voyez fc)"us les articles particuliers la maniere' 
;Ge fai,re un ragoût.) On cou vre le trou de la mê--
3Ile farce, on le frote d'œufs battus·, on le panno 
cI'une mie de pain bien· fine; on le fait cuire au" 
Four"de belle couleur ,.& on le fert chaudement. 

Agneau à la Chancelière ... 
. . C~oilifiézun bel ag.tleau ,bien charnu, deCo{..· 
~z-Ie fans percer la peau. Faites un,ragQût ,de' 
pIgeons fort gras, ris de veau,~çhampignons ~r 
culs d'artichaux_& autres ·choCes Cemblables , le' 
~out.pa{fé. avec. bon afI"ai(onnement; le ragoût. 
tCuit··,& bien 'lié, mette7;-le dans le corps de l'a-
llneau & le recoufez: .onnez-lui la figure d'a~' 
Jt1eau.Pi~z.~le ,çn[uite. de moyen la.rd" & 10'-

:snetm 
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fllnette~ dans une Cafferole .garnie de 'tranchCâ 
de veau battues des bardes de lard ~ & aU'.res 
affaiformemens néceffaires dans les braifes; gar .. 
l1iffez deffus comme deff'ous'; moüillez de deux 
cuillerées. deboüillon clair, & faites cuire .dOU"'l 

cement; quand il efl: cuit à propos ,retirez·le de 
fon affaifonnement;paifez cette affaifonnelnent au 
travers d'un tamis ordinaire, repaffeoz.-le enfuite 
dans un tan1.is de foie, pour qu'il foit plusdair:; 
m.ettez-Ie alors dans tlne calfero:le, faites·le cui
re Be réduire en caramel, dont vous vousfervÎ
rez pour gla€:er votre Agneau du côté du lard. 
.GarniH"ez de fricandeaux, ou de ce -que vous 
jugerez :à propos, une grande eJfence de J am
J>on de.lfous , ~ [ervez pour une grande Enrrée. 

Qu.artier d'Agneate à l' Angloife. 
Faites rêtir à la broche un quartier d'agneau 

CIe devant; maniez. en{ùite un morceau de beurre 
Crais avec perlil , ciboule" échalotte , -fines her
bes hac.hées-, (el, poivre, mufcade, un peu de 
furine; le quartier d'agneau cuit ~ retirez-le de 
la broche , -mettez-le dans un plat [ur un ré
chaud, avoc une cuillerée ou deux de boüillon; 
levez. d'un c&té l"éf"lule aa quartier d'agneau Il 

.eten.dez. detfous le.beurre qui -Ce fondra, remuez
le afin qu'il ne tourne pas; ajoutez-y un jus d' 0-

«ange & fervez pour entrée. ; 
. Les aatres manieles d'apprêter le quarti« d'A~ 
gneau ,iè trotJ.''I'eront f0us rarticle quartier. 

Rit d'Agneau /lU blanc. 
Faites blanchir vos 'ris d'Agneau, pa1fez-les 

~ft.fuite avec un morceau de beurre, des cham
pignons, un bouquet, mouillez. de boüillon Be. 
!}aüfez cuire:; quand iL; (ont cuits, liez-les avec 
.des jaunes d' œufs, de lacrêJne -, & un jw; oe ci. 
uon., & [enlez chaudement.. 

Rh d'Agneau au citron. . 
~aite.s .. les dég.Qrger dan$ :l'eau tiede,·'St blalt~ 

C 
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c.hir, coupe7- chague morceau en deux, fai.te~ 
les nlariner avec te jus de deux citrons;quand ils 
ont pris gOÛt, farinez.-Ies, faites-les frire & [ervez. 
garnis de l'eritl frit. 

S'auciffon d'AgneaH à la fultane. , 
Défof'fezun quarti~r de derriere, lardez-en la 

chair,Cans percer la -peau,avn: du lard & du jam
bon, hi1chez en[uite du lard, du jambon, deg 
truftès , des chatnpignons'} des ris de veau blan~ 
chis, per-fil , ciboules, ,chamyignons, un point 
d'ail, aifaifonnez de [el & gros poivre; marinez. 
bien le tout en(emble : nlettez cette fal'ce dans 
le quartier d'Agneau; roulez. enfuitecomme un 
faucitfon , coufez.-le pour que rien ne Lorte , eR
veloppez-le de bardes de lard & d'une étamine. 
Faites-le cuire clans une bonne braiiè avec du 
boüiilon & un derni - (etier de vin blanc, [el, 
poivre, un bouquet, racines,oignons. Quand il 
efi: cuit, retirez.-Ie , effuyez-le de fa grai1fe &, 
fervez. avec une [auffe 3. la Sultane. (Voyez. au 
mot fauife, rartide faulfe à la Sultane. ) 

Côtelettes d'Agneau à la p.oè1e /aràt!es de truffes • . -
Coupez un quarré cl' Agnea-u en côtes,le~ P;U$ 

épaiffes que vous pourrez., lardez-IfS avec des 
lardons de trufiès , hachez de ces lardons avec 
perfil, riboules, champignons; paffez les cô ... 
telettes. fur le feu avec lard fondu & fines herbes 
hachées., fel & gros poivre. Foncez. une .cafferole 
<le tranche?'de veau , mettez deffus les cô,.. 
te1ette.$ avec leur a.ffaifonnelnent., couvrez-les 
de bardes de lard, & faites cuire à petit feu à la 
braiCe. Mette-y un demi yer.rede vin de Cham'!" 
pagne; quand elles [ont cuites, .dre{fe7.-1es dans 
un plat ,mette7. deux -cuillerées ~e coulis dans 
la cate ro.le.':I faites :boüHlir pOUl' dé~raiffer.; pa{~ 
fez la lh.uff"e au ta~lS , prelfez-y un JUs decltron_, 
&lèrvez. avec les côtelett.es. 

A'GRIOTE,e(pèf-e de groJfe ~eriffe,aigre.: .011 

s CYlfit COUlnlC le s cerÏles. Voyez. au mo~ Cl~ 
t ) l'atticle) Cerijès confites". 
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~IGRE de Cedre. Voyez CEDRE. . 
AIL ~ Allium. L'Ail eft d'une natureehaude " 

acre & corroGve. C'eft en vertu de ,cette qualité 
~u'il échauffe & atténuë le [ang,qu'il inciCe &. di ... 
vi Ce les humeurs groffieres.ll met de l'acreté aan~ 
les huuteurs & les a-gite trop. 11 'eil pernicieux i 
ceux qui ont des émorrohides,& aux Nourrices.. 

L'Ail modérénlcnt pris> dit M. Andry, for
tifie 1'ei1:omac & tous les vifcéres , il purifie la' 
ma.{fe du fang ~ il réfout les rues trop vifqueux Il 
facilite le ·cours de tous les fluides. 

Il convient., dit M. Lemery, principalement 
~ans les tems froids aux vieillards, & à ceux qui 
lbondent en ,hunleurs crafi"es &. gro1Iieres, ou 
lont fellomac ne diget'e qu'avec peine, ou qui 
ont accoutumés à de grands travaux.de corps; 
nais les perionne·s d'un temperament chaud & 
.ilieux, ou qui (ont d'une cOlnplexion délicate, 
le doivent p0int en ·u[er. 
Quand les feuilles de rAil [ont encore jeunes, 
n le~ emploie quelquefois dans les ragouts , & 
ans les làlades pour fournitures; mais lor[que 
Ail commence à donner fa graine , on [e fert 
~ la ;bulbe. 
AILERONS. On accommode les Ailerons' 

e plufieurs fa'jons. 
Tourte d' Ailerc 'lf1. 

:Eplttchez proprenlent vos Ailerons, coupez
l le bout, faites une abaiffe d'une pâte com
~une., foncez-en ·une t0urtÏere, mettez au fond 
1 lit de lard rapé , avec [el , poivre, fines 
,ices , un peu de fines herbes. Arrange.7. vos 
ilerons dans la tourriere , garnitiez. de cham
lZnGns & de morilles " affaifol1nez comme d.e.f
lis, ajoutez bardes -de lard, tranches de veau" 
'uvrez la tourte d'une abaiffe de ménle pâte, 
)S;te~-la d'un.œufbattu,& mettez. au four [uus lUi 

. C ij 
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couvercle. Quand elle fera cuite découvrez-rtt~ 
~tez les tranches de v-eau & les bardes de lard ~ 
~ la dégraiffez. Jettez. d,edans un coulis clair de 
veau & de jambon; recouvrez la de fon cou
vercle ~ & (ervez chaudement. 

Terrine d'Aileron.r à la purée verte. 
Elle [e fait de lamême maniere 'Jue la terrine 

de tendrons de veau à la purée verte. Voyez" 
terrine de tendrons de veau à l'article Veau. 

Tf'Yrine d'Ailcrons aux champîgnon.s & 
mo uffiron.r. 

Faites cuire vos Ailerons à la braire , égoutez.i 
les ~ dre!fez-Ies dans la terrine, jettez deffus un 
ragout de moufferolls & de chanlpignons. 

Voyez à l'article ragoût, la maniere de faite 
celui-ci. 

Terrine d'Ailerons aux marrons & awt 
n'aveU. 

Èlles (e font de la même maniere que les ter ... 
rines de queues,aulf= queues de mouton s,aux mar- . 
rans & au:x navets. Voyez au nlot mouton, l'ar
ticle terrines de queues de mouton aux marron,s. 

Voyez les articI.es Tourte & Terrine, pour 
favoir quels effets peuvent produire les Ailerons 
apprêtés dècette façon. 

ALBRAN, Anatîcula;jeune Canard Cauvagt., 
On l'appelle ainfi ju[qu'en Oétobre,où il devient 
Canardeau ~ & un mois ap-rès , on rappelle Ca· 
nard, ou Oifeau de ri viere. 

Pour (es proprietés & Ces qualités, voyez i 
rartic1e Canard. . 

On acconlmode les Albrans de la même fa.
çon que les Canards. Voyez. à l'·article Canard. 

Alb'rans en ragoût. 
Retr6uffez vos Albrans ~ pafI"ez-les à la caC ... 

feroleavec lard ou beurre,champignons, truffes 
& culs d'artichaux : ôtez en[uite le lard ou le: 
beurre, ntette,z ~ fa place du Bo.üillo!l , un bou-
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.et 'd"e fines herbes,:rel, poivre, &: quand votre 
ragota fera prefquecuit , rnettez-y un verre de 
vin, laiffez prendre quelques boüillons à votre 
ragoût ,mettez-y un coulis brun ~ & 1èrvez. 
,Voyez l'article, Ragottt.I, à qui ils conviennent. 

ALENO IS, efpèce de Cre ffo n . Pour" Ces qua
lités &l.fes ufages , voyez au mot CrejJôn. 

ALIMLNS , Alim2nta. Tout ce qui [ert' au 
corps de nourriture. 

On trouvera les propriétés des Alimens en 
particulier, dans les articles qui leur font pro
pies, & fous leurs nbnlS. 

GénéraleInent parlant, l'examen des qualit~s 
différentes des alimens ~ eR afTez fuperflu pour 
ceux qui étant d'un tempérament fore & vigot:l
reux, pren"nent beauconp d'exercice pendant le 
jour, Ce couchent de bonne heure ~ &. Ce levent 
matia ; car tout Aliment formera de bon chile, 
li l'exercice & la vie réguliere en ont procuré 
llne bonne digeftion. Cet examen & le choix 
des Aljmens , ne" font particulierement impor
tans., que pour les perfonnes valétu.dinaires, les 
intempéra-ns & les parelfeux. 

Les Alimens les plus fains , les plus conformes 
à la fanté, les plus capables d'entretenir le fang 
dans une juRe confiflance , (ont ceux dont la na
ture eft Initoyenne entre ratténuant & l'incraf
fant. Tous ceux dont le fue eft tnauvais ., [ont 
'nuilibles: Un homme attentif à fa f:.1nté , doit en
core éviter la variété des mets ; s~il remplit fon 
eftomac d'one grande multitude de choCes de 
différente nature, il fera difficile qu'il s'en falfe 
une bonne digellion. 

Quant à la quantité des alimens qu'on doit 
'prend~e , Aéèuarius con(eÎlle fort filgement de 
demeurer fur fon appétit; car alors on tèra fûr 
fiue la digeflion fe fera bien. Il htut encore cori
f.iùt~r l~"dc1fl.ls la ~ualité des Alimens ; plus ils 
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font nourriffans , plus on doit être attentif à 11'& 
s'en point ra!Edier. On peut avec moins de dill1-
ger donner fur les aljn1ens legers & peu lTour
rj{fans, parce qu'ils- fe digeretH plus beilement ; 
il faut encore me(urer fa -boiffon (ur la fechereffe 
& l'humidité des alimens. 

DoRrine de JH. Ho/t'man fitr lei Aliment. 
La rai{on pour laquelle le corps a be(üin tou~ 

les jours de nouveaux Alimens, eft p::llpable'; 
car la [anté ne peut fubftfl:er long-terns ~ li les 
Alimens qu'on prend, ne réparent la perte des 
fucs évacués. 

Les Alilnens folides & liquide3 [ont propres ;i, 
réparer cette perte, s'ils (ont difpofés comme ;1 
faut. Tous les Alimens qui renferment un fuc 
gélatineux tempéré, conviennent parh11tenlent 
pour faire dU t.lng, parce que le fang & les li· 
queurs louables, qui fervent à la nutrition, 
font tempérés, & cornIlle la gdée , (ont com
porés d'une terre légere ~ d'eau & d'huile fubtile 

n. "l' 0 exaLlement me ces. 
Les chairs des animaux jeunes ,les (ues & les 

boti-illons qu'on en fait, & principalement les 
chairs des Bœufs, des Moutons, des Veaux, la 
Volaille ~ Poules,Pou]ets, contiennent beaucoup 
~fe gelée, & (ont conféquemment très-propres à 
la nutrition. 

Le chi le efi la matiere prochaine du f.'lng ; c'el! 
_ une efpèce d'émulGon naturell~, compoCee d'une 

huile tenlp~rée , de parties inGpides , aqueu(es 
&. mucilagÏ-neu[e, : aïnli les alimens qui contÎen-., 
nent des principes analogues à ceux du Chile , -
~ont. extrêmement propres à nourrir le ('orps, & 
a fane de la lymphe & du làng. . 

Ainfi le lait, & toute!) les {emences tempérées 
qui ,renfermet~t un fuc laiteux> les grains de tou~' 
eÎpcce" le paIn, les œuf5 & le lait, font des al~ 
mens excell~ns & uni verfelso. 
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l..e· f~ng, le (uc nourricier, & toutes les par
ties du corps étant formées d~ trois principes ~ 
run (u lphureux, huileux & inflammable ~ un 
·autre terre{lre, alcalin., fubtil , & le trqil1éme 
aqueux; toutes les efpèces & les qualitès des 
alimens Ce rapportent naturellen1ent à ces trois 
claffes. 

La partie· fulphureufe Ce tire en quantité des 
.animaux & de leurs ch~1irs , furtout lor[qu~enes 
font rôties~ Les anin1aux là.u vages & nés dans 
les bai. ~ la fourniffent en plus grande quantité, 
·que les anima·ux domefiiques & privés. 

Les chairs des animaux contiennent plus 
d'huile fubri!e que les végétaux; auffi font-elles 
fujettes à une prompte putréfattion ~ [urtout en 
Eté. 

Il entre de l'acide dans la compoG:tion de tous 
les végétaux ~ & a.uffi leur huile eft plus tenlpé
rée. Tout acide eft exclus de la ÇOlIlpoGtion des 

. fucs des· animaux & de leurs parcies, qui fe ré
folvent entierement par la difiilation en huile 
. fubtile , & en Cel volatil. 

Les viàndes rôties, furtout fi ce font des oi
Ceaux" & autres animaux fauvages , répandent 
dans le fang plus de (ubOance fulphureufe Egere, 
que les bouillies & celles qui viennent d'aniInaux 
domefiiques. 

La <:hair des animaux & des oi(eaux fauvages 
eft plus légere , plus ténue & plus huiL u(è que 
celle des domefiiques; elle contient auffi moins 
de fubilance .mucilagineuîe & gélatineu[e , parce 
que les animaux fauvages Ce donnent bien plus 

-de mouvement que les domeGiques, &. qu'ils 
. prennent des nourritures plus Céches. 
. De plus en rôtiffant , ils perdent beauconp 
d'humidité; ce qui fait que le principe huileux, 
&iébaraifé des parties 'lui l'enveloppent & exalté 

C iv 
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par 'le feu, eft pliIs dégagé, & dOlnine fur les 
autres prlnclp~s.-

On doit ranger dans la c1a{fe des Alimens qui 
fourniffent de l'humide au fang ~ parmi les ani
maux, les poiffons , & parmi les végétaux, leS 
'herbes potageres ,. les racines tempérées , & 
'luelqees fruits- d'Eté. 

Les Alimens, qui donnent la partie fixe & ter_ 
l'eufe du fang, f01'1t les grains de toute efvèce, 
toutes fortes de pains, le ris " les pois, les fêves, 
les lentilles, les amandes, les chataignes , les 
fêves, de Cacao, le fromage, & tout ce qui Ce 
fait avec de la farine. 
- Les alimens propres à la nutrition, fORt ceux 
dont le mélange & la température approche de 
celle du chile & du fang; tout ce qui s'éloigna 
cIe la nature & du caraél:ere du fang, ou ce qui 
leur eH totalement étranger , ne fert auCu· 
nement à la nutrition., 

Tout ce ~ui abonde en acide, eO: peu propre à la 
Ilutritio-n , parce que le chile & le fang font en
nemis de ,l'acide, qui eft d'un carattere éloign~ 
du faflg , & qui coagule les liqueurs vitales. 

Ainfi le trop grand ufage des fruits confits au 
vinaigre, des fruits d'Eté ,[urtout s~ils ne! Lfont 
pas alfez mûrs, du vinaigre, des bierres tirant'à 
raigre, & des vins où l'acide domine, efl nui· 
11hle à la fanté. 

Tous les Cels & les alimens trop falés' con~ 
viennent peu à la nutrition, parce qu'il n'y a 
point de fel qui entre da-ns la cornpofition du 
fang, du chyle & du lait. ' 

Le ral~g & le chile ne [é nlarient jamais avec 
les liqueurs fpiritueufes; ainli enes font ùn tort 
con1idérahle à la fanté, fur-tout quànd on en fait 
trop d'u(age. 

Les fuhftances douces , [ucrées, miellées; 
n~o~t ~ucune analogie avec le chile & le fang, 
& dlfferen: totalement de ~eur compofition i leut 
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&veur duminante ne Ce trouve point dans le 
1àng, le chile & le fuc nourricier. Ce n'eft pas
aff"ez:pour qu~un aliment {oit propre à la confer-
vation de la fanté , qu'il renferme dans lui-même' 
la nat.ure·d'un (ue louable, il faut qu'il foit bien 
diffous dans le ventricule; aïnli les alimens dont 
la fubllal'lCe dure & compaéte , donne trop de' 
travail à l'efiomac , ne- font pas conveRables à" 
la· fanté~ 
_ Les· chairs des animaux trop·vieux , celles qui 
font fumées ou falées, les· œufs durs, prefque' 
tous les poiffons de mer ,le plus gros pain, Ce
Qiflolvent avec peine dans le ventricule, & ne 
fe changent que difficilement en -fang- & eo' 
ehile ; ils ne conviennent donc qu'aux per[onne~ 
robufres ,& qui. font beaucoup- d'exercice. 

Les racines j les- herbes, les fruits, Curtout fi 
on les mange"crûs , ou. qu'ils ne foient'pas fuffi
famment cuits, Ce digérent difficilelnent, à caufe 
de leur tiffu trop fibreux. 

Les parties ténaces & gluantes. des animaux .; 
l~s alimens gros- Ce digerent encore difficilement: 
les graiffes [ont d'autant moins failoles, qu'elles 
font plus vi(queufes, plus rances & plus vieilles; 
çal1es qui font nouvelles, & qui fe- dig~rent plus 
aifément , font moi ns de mal. . 

Les chairs deffécbées à la fumée, (urtout quand 
elles y ont été long-te ms , de mêrne que le lard 
qui Cent le rance ou qui eft jaune, font' contraires 
'"} r:. 1 a a lantc. 

Tous les al1mens qui obfrruent les orifices des 
vaitfeaux lattés qui Ce trouvent dans les intefiins, 
ou qui les reff'errent plus que de raiCon , font 
préjudiciables à la [anté. 

-. Les acides '. les aftringens , les mucilagineux; 
les gluans, les vif1ueux , les aufières , les mixtes 
qui Ce coagul.ent aifément, nuiient principa
lem~Jlt,à b,~[anté } parce 'lu'ils off'en[ent l'aétiOD 
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des intefiins , & par ce moyen les empêchent dt! 
chalfer par bas les parties groffieres des alimen, 
digérés. 

C'e1t par cette rai((ln que les fruits mûrs ou • 
non, les poires, les coings ,les grénades , les 
néffes , le 'plin cuit en bi[cuÎt , la croute de 
pain, Je pain nloift , dur, oU trop groffier, ou 
fraîchement tiré du four, toute la pâtilrerie , 
les purées de pois, féves & les gâteaux, le pain 
qui n efrpoint airez paitri ou levé, la trop grande 
Guanrité de fromage & de JaitaQ"e en gF:nt?r',lI) 
les gr;liffes , portent préjudice à la tànté ; & ce 
préju~jce ef!: d'autant plus grand, qu'on pren& 
en méme tems du vin, des acides & des boiRons 
froides; car il (e forme p:u ce méJange un coa
gulum ép3!S 3( (olide , qui fe colle fonemer:t 
aux Inemhrancs des inteîtins, &. fait un enduit 
qui 0 bfiruë les extrérni tés des vaiiTequx laêtés," 
& qui cauiè des vents & des COllvu:{ions. 

Tous Its alimens qui dirnÎnu ent ou altérent la 
force fermentati ve & diff'ol van t"~ du vcntrÏcu le· 

. {ont nui1Ïbles; ainG tout ce gui eft gras, hui
leux, doux au goût, le miel, les liqueurs nlieI ... 
lées, le raiGn frais, les fruits, les légumes, les 
pâtilferies , les racines fibreu(e-s des racines, & 
autres femblables éllimens, rnangés en quantité 
&. louvent ,(ont J'autant plus nuilibles, qu'on 
les prend à jeun. 

Tout acide, & toute [ubil:ance qui approchent 
«le la purréfaétion , efl: extrêmement contraire à 
la con(ervation de la (anté ; ainl1 on doit ranger 
.dans 1 a dalle des alirnens nuiGbles, tous ceux 
qui aigriŒent, ou Ce corrompent ai[ément claus 
l'efiomac. . 

ALOSE, A/ora, Clupea ~ OH Chipea , poil .. 
Con de mer qui paffe Couvent dans les Riviéres. 
Il CiOÎt (ouvent jurgu'.lla groffeur du Saumon .. 
li en couvert d'écailles minces, grandes &. fa~" 
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~iles 3 détacher. Sa tête eR imprimée vers le 
haut de fon corps, fon mufeau eil pointu ~ [on 
dos eR de couleur blanche, jaunâtre, fes côtés 
& (on ventre [ont argentins. 

L'Alo[e entre dans les Rivi'éres au Conlmel1-
t:ement du printems. Au (ortir de la 1\1er elle 
efl: maigre ~ fêche, aride, & d'un mauvais 
goût, mais quand elle Il refté ql J elque- te ms dang 

-l'eau douce, elle devient graffe, charnuë & 
& d'une faveur agréable. 

Quand l'Alo[e n'e!t pas bien fralche, elle a 
un goût un peu acre qui incommode les gencives 
de ceux qui en mangent .. 

On (ale r Alofe pour la conferver; mais elle 
n'eIl: plus d'un goût auffi agré4blequ'auparavant .. 

L'Alo[e CORtlent beauEoup d'huile & de {el 
volatil. Elle convient dans le printems, où elle 
efl meilleure qu'en toute autre [ai!oll ~ à toute 
forte d'âge & de tempérament, pouryû qu'on 
en ure modérément. 

On apprête r Alo[e de bien des manièl·es. 
Elle eft fo-rt faine au court boiiillon, fcrvie à 
fec avec fon écaille & bien a·ffai!onnée de perfil. 
Elle efi encore bonne à l'Etuvée, 2uffi-bien que 
l'ôtie, foit fur le grB , foit à la broche. 

A/ofe Rôûe. 
Ecaillel'. votre Alo[e, incifez-Ia lége>ren1ent ; 

frottez-la d'un peu èle {el & de beurre, (quel
ques uns y âjoutentl'huile & le poivre,& veulent 
'lU'OA l'arrore avec fa marinade)- & lailfez -la 
rôtÎr à petit feu, ju[qu'à ce qu'elle ait pris une 
belle couleur. Quand elle efl: rôtie, on la [ert 
fi on veut, à l'ofèille qu~on fait cuire avec du 
Cel, du poivre & du bon beurre-, un- peu de
perf11 & de cerfeüiJ. La rauce prép~rée~ on (@tt 
rAlo[e deffus, on peut encore fervir Il AIo(e avec 
lion ragoût d.e chanlpignons , ou. bien- dans- une-
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{au!fe faite avec du beurre frais :1 cihoules , per .... 
iiI haché, le tout paffé à la Ca{[erole avec bon 
affaifonnement. On fait mitonner un peu r A
lofe d'ans cette fauife, qu'on lie avec le foie dé· 
layé :1 ou avec la farine frite, fi' l'on veut fcr~' 
.ir le foie pour garniture. 

Alofe au court boüillon. 
Faites cuire votre Al'ofe avec du vin ( quel~ 

'lues-uns préferent le blanc) un peu de vinai· 
gre , Cel, poivre, laurier, oignons piqués, de 
clous de girofle, un peu d'écorce de citron 
vert, un nlorceau de beurr'e. Quand elle eft 
cuite {@rvez-Ia pour entre-mets> au fec, fur un@ 
ferviette. 

Servez fi vous voulez, une fauffe blanche 
une vinaigrette, pour ceux qui 

, 
a part, ou 
raiment. 

Quand l'Alo(e eft cuite à m0itié, quelques
uns la tirent, & la font enfuice rôtir fur le gril"; 
après quoi ils la font mitonner dans une fauife 
faite avec du beurre roux affaifonné , un filet de 
vinaigre, & per1îl verd pour gaTniture;' OJl' 

en fait une Entrée. 
Pour Cçavoir qüe]s effets· peut produire l' A~ 

lofe accommodée de difterentes façons, voyez 
quelle efl. la nature & la qualité des ingrédiens 
& aff~i(onnemens qui entrent d"ans les fauffes; 
& comment ils agiffent rélativement à la f.'l.nté. 

ALOUETTE, A/mtda. L'Aloüette eft un pe
tit oifeau gris, affez. connu, dont le ramage 
e.(t agréable. Il y en a de hupees ou crêtées,. 
& d'autres qui ne le font point; elles Ce nour
rilfent toutes de vers, Je grains & de fourmis. 

Elle contient beaucoup d'huile & de f~ls vo
latils, elle efi très-dé1icate & eftimée pour Con' 
bon gOl'tt, comme elle eft dans un grand mouve
ment J' elle trartfpire beaucoup, & con[éqJ.lem~ 
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tnent elle c.ontient peu d'humeurs groffieres ~ 
a beanco'.lp de principes volatils & e1.altés. 

Ondoit choiGr les Aloüettes jeunes., tendres 
& bien "nourries. Quand elles font vieilles, 
leur chaÎ1' en dure., [é~he, d'un mauvais [qc ~ 
&. difficile à digérer. 

L'Aloüette convient à toute forte d'âge &. d~ 
tempérament ~ principalement en automne:1 où 
elle eG: plus graJfe & plus délicate qu'en au
CUM autre tems de l'année. 

Quand r Aloiiette eU vieille·~ fa 'chair eŒ 
~ure., féche., d'un mauvais fuc., & difficile à 
c1igérer ., parce que Ces principes les plus balCa
miques & les plus volatils [e font infenfiblement 
. enlevés., & il ne lui en reite plus que de grof
fiers & de terreftres. LEMERY Traité des ali-
mens. 

Alouette en Y:lgottt 
Vuidez vos Aloüettes . ., paffez-les au rou% 

tlans la Cafferole avec un peu de lard &. de fa .. 
rine; aifaifonnez-les de fel , de poivre., faites 
les mitonner dans un boüillon; mettez-y un 
paquet des fines herbes, champignons & mo
rilles ,& un verre de vin blanç, quand elles fe
ront à demi-cuites. Quand votre ragoût fera 
cuit, mettez"y un jus d'orange., & (ervez pour 
entrée. 

Tourte d~ AIQttette~ 
Vuidez vos Aloüettes, otez -en le gigier., &. 

le reUe; mettez le avec du lard rapélCians le 
fond de la Tourte; mettez deffus vos Aloüettes ~ 
après leur avoir ~té les pates & la tête, & 
les a voir patrés Cu r le feu ~ dans une Cafferole, 
avec un peu de hon beurre, perfil, ciboules ~ 
champignons., le tout ha.ché, & laiffez re
frol,-h • 

Fil11{fez -votre Tourte (elon la méthode géné~ 
raIe, & fervez pour Entrée. 
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AloiietteJ rôties. 

Plumez-les au (ec, écorchez-leur la tête; 
Ite les vuidez point, piquez-les, ou les bardez, 
moitié l'un, moitié l'autre, & les attachez à la 
groffe broche pour les faire rôtir: n1ettez def
fous des rôties de pain pour recevoir ce qui en 
tombe; ['~rve1.-1es [ur les rôties pour un plat 
de rôt. 

ALOUETTES EN SAL~·n à la Bourgeoife; 
prenez le dt bris ou les carcaffes des AloLiettes 
1'0ties qui ont été fervies ; ôtez les têtes ~ le 
gigier & ce qu'elles ont dans le corps; [ervez
vous du refie avec les rôties, pilez le tout dans 
un mordee, délayez ce que V0US avez -pilé 
avec un peu Je bGn hoüillon , palfe'z-le à ré .. 
tamine, a1faifonnez ce ·coulis de [el-, de grai 
poivre, d'un peu de rocanbole écra[ée , un fi~ 
let de verjus, faites chauffer dedans les Aloüet
tes (ans qu'elles boüillent, & [ervez. garnies de 
.:rautons frits. 

Aloiiettcs en ca1JJè. 
A près les a voir pluI)1ées, coupez - leur les 

ailes & les pates ~ fendez-les [ur le d-os pour 
ôter tout ce qu ~elles .9nt dans le corps que vous 
mettez à part. Otez- en It?s ~i{jers & du rene 
faites une farce avec lard rape ,moëlle de bœuf, 
champignons , foies gras, [el, gros poivre ~ 
flluLcade, fines herbes '. le tout baché & pilé 
.en(u,Îte dans le mortier. Liez cette farce de deux 
jaunes d'œuCs, farciifez-en le corps de vos aloùet .. 
tes & les faites cuire ~ la poële comme les cail
les à la poële. ( Voyez cet article au mot Caille) 
Qua·nd eHes font hien cuites (,ites une farce de
papier ou de pâte, étende7. deffus un peu de 
farce, arrangez-y vos Aloüettes ~ couvrez-les, 
de farce, pannez-les l~gerernent , mettez la. 
Caille au four pOUl lui faire prendre co·uleur. 
Atr.eKtz-la dJns un plat & fervez. a vec :U~ peû~ 
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je raulre hachée, & jus d'orange, ou bien à 
kC ,p_our ~nrr~eou hors d'œuvre. ( Voyez au 
!Dot Jaz1Jè l artIcLe fauffè hachél'. ) 

oAlo-üettc,f encoque.r. -
Epluc::he2'. -ble?- :vos Aloüettes , 'coupez les 

pares & les alles, fendez - les (ur le dos 
farciffez-Ies comme -ceUes de l'article précédent' 
& les faites cuire de même à la poële; faites u~ 
petit fa Ipicon., & en le fimffant mettez- y un peu 
.te nloutarde. ( Voyez au mot fa/picon. ) pr~nez 
en[uite des coques d'œufs qui ne ioient ouvertes 
CJue par le haut ; lavez-les bien afin qu'elles ne 
(entent aucun mauvais goût : prenez. en(uite 
Il'autres ddfus de coques J'œufs pour etnboiter 
chaque mor.ccau.de .de1Tous. Mettez dans cha
que coque une Alûüette & un peu de falpicon·; 
-trempez les bords des coques dans des œufs bat-
-tus pour les Couder enfemble. Roulez-les en-
îuite dans ces ceufs battus, pannez-les & les fai .. 
tes frire de belle couleur. Dreifez-Ies dans un 
plat ave-<: perlil frit, & tervez p-our entrée. 

Aloiiette.r aux œuf.;. 
Prenez des alouettes cuites'-à 1'étoufade ~ qui 

aient leur tête: mettez.-Ies mitonner dans une 
fauffe hachée : mettez-les enfuite dans des co
quilles d'œufs bien propres avec de la fauffe ha
i:hée ; que -la tête pa{fe par le bout de Yœllf: 
arrangez-les dans un plat ; mettez. entre deux 
coquilles Jes -œufs pocl1és à reau, uI?e fallffe 
claire [ur les œufs ~ nen lur les coqullle~ , & 
fervez. chaudement. -

pâté d~ Aloiiette.r. 
Vuidez-les bien, g-ardez les foies ~ f'etroulfez

les proprelue-nt, piquez.-Ies de gros lard & de 
Jambon ailai[onné-s de poivre, Cel , fines ~f'r
b~s, tinesi-pices, fen.dez-Ies par le dos , p~lez. 
les fOlfAs aVf>(O ! ard rapé, champignon s, trutfe~ ~ 
eiboule5 , perfil , [.el , p_oivre , fines herbes:) • ". 
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nes épices; farci fiez-en le corps de vos aloüettéf; 
Faitès une abaiffe d'une pâte compofée d'un œuf, 
,de bon beurre, farine & un peu de [el. Etendez. 
fur cette abaiffe du lard pilé dans le mortier; 
atrangcz deffus vos aloüettes affaifonnéescom
me il faut, après le.ur a voir calfé les os. Mettez. .. 
y truffes., champignons, une feuille de l'aurier .. 
le tout bien couvert de 'bardes de lard.Couvréz 
·d'une autre abarlre dernênle pâte, dorez le pité 
&: faites cuire au four. ,Quand il eft cuit ~ôtez. 
le papier de deffous ; ayez un bon coulis, quel
':lues 'ris de veau, Cha"Illpignoas & truffes; dé
cou vrez le pâté., ôtez toutes les bardes ,de lard, 
elégraiffe'w:-le bien, pre:ffez-y un jus de citron ~ 
.& a V3.t:lt de fen,~ir., jettez le t-outdans le pité. 
recouvrez, & fervez ·chaudement p.oUI Entrée. 

Autre pâti d'Aloüettes. 
F'aites une pâte fine à l'ordinaire , ·~tez les gi

~iers des aloüettes, ·habillez-Ies pro'prernent ~ 
t;angez-les au fond du p~té, fur un .godiveau. 
compofé de rouelles de veau, un peu de lard, 
mo,ëlle ·ou graiife de bœuf, garni df1 champi
:gnons, truftès ~ quelquefois gras; couvrez-le 
de même pâte., dorez-le, fa.ites-lecuire. Etan~ 
cuit, faites une liaifon avec un peu de lard fon
clu ., & un peu de farine que vous ferez frire dans 
le lard, vous y mêlerez un jus de citr-on, &: de 
mouton, ou jus de veau. . 

Voo/ez aux articles Tourtes, Rdt, pâté, les 
propriétés géné-rales de ·ces ntets. 

A Lü y AU, Cofl a bubu/ a., pi-ecede bœuf ~ 
q,u~on coupe le long des vertebres, au haut bout 
du do.s de cet anÎnlal. Il y a des aloyaux de la 
premlcre ., de la feconde & de la troitiéme pie,ce • 
. On apprête l'aloyau <le plufteurs façons. 

Aloyau r8ti. 
. . On doit manger raloyau rôti un peu rouge le 
falgneux. Il en e1t plus 'en.dce plus dé1i(:at &. 
plus [ucculent.. Ceux 
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'Ceux qui le veulent plus cuit, le coupent par 

tranches, y font une faulfe a vec un peu d'eau ~ 
du (el, du poivre, un filet de vinaigre, quel
ques ciboules hachées, ou bien a vec trois ou 
quatre anchois hachés & a!rai(onnés de [el & 
de poivre, avec du jus de bœuf, & quelques ca
pres, fi l'on veut. Ces {auffes fè fervent chau
des. On fait boüillrr un peu la prenliere iùr le 1 
ré-ehaut avec les tranches. 

Si on ne veut pas [ervir l'aloyau d~ln~ [on 
jus, on en leve le filet que ron coupe en tran
ches minces; mettez-le dans une caffarole av~c 
une fauffe faite avec capres, anchois, champi
gnons, une pointe d'ail , le tout haché & pafi'é 
avec un peu de beurre, &. mouillé avec bOB 

coulis; quand' vous a vez dégrailfé la fa uffe & 
,aŒaifonné de bon goût, mettez le filet dedans, 
·avec le jils d'Aloyau, faites chauffer fans qu'il 
boüille , &. fervez [ur l'aloyau. 

Aloyau à la braijè., 
Prenez' un'aloyau de la' prerniere piece, où 

il yale plus de filets, degrailfez-Ie bien, pi
quez-le dè gros lard, bien aif.:li :onné . de fines' 
'-épices" fines' herbes, perfil , ci boule bac hée " 
un' peu de champignons, quelques truffes ha 4 

chés. Prenez- une marmite de la ntême gran
deur que votre aloyau, garniffcz le four de bar
des de lard, de tranches de hœuf maigre epaiKes 
d'un doigt, & battuës : affaifonnel. de fines épi ... 
c-es, fines herbes , oignon, carottes, citron ; 
feiiilles cie laurier, poivre & [el.. Mettez vvtl~e 
aloyau dans la marmite, les fil~ts au fond pour 
~u'ils prennent· plus de goût. Ficelez-le aupa
'l'a vant , afin de le tirer fans le cafrer , quand 
il fera cuit. Affaifonnez-le au-clelfus ., de même 
~u'au deffous; mettez des tranches de bœuf &.. 
tiès bardes de l'ard par de1fus. Fen nez en[uite VO~ 

D 
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· tre marmite a vec de la p5te autour; mettez -li1~ 
feu deiflls & deiTùus, & biffez cuire. 

Pendant que votre aioyau cuit, f".Ïtes un ra .. 
gOllt de ris de veau, de foies gras, de champi .... , 
gnons, de trutfes, de nlouiTerons , pointes d'af
perges , cul d'artichJ.ux , crêtes que vous paH'ez 
avec un peu de lard fondu ~ & que vous mouB. 
lez. d'un bon jus.& qu'enlùite vous liez d'un bon 
'couiisdè veau & de Jambon. 
, Tout étant prét-, tirez:votre aloyau de-la m lr· 
n1ite ,.hiffé7,-le un peu égou tter ,_.nlettez.-Ie dans 

',un -plat. jettez. votre ragoùt parde{fus , ~~ [ervez 
Votre aloyau, garni, li vous vouL;z de poulets 

-marinés, ou de côtelettes.-
Aloyau avec une faz~fJe hachée •.. 

; On [ert auffi'cet aloyau à la brai{e avec U11e' 

'f.î.uiTe hachée. On hache un peu de] anlbon , de-
'ciboule, dé perGl, _ truffes, _ champigno,ns , &-
Jnouiferon-s., lé tout pa1fé en(emble a v.ec un 
peu de lard; on-le moüille d'un' bon jus, en{uira,' 
.oll le lie d'un bon coulis de veau & de Jambon,~. 
& o'n -jette la fauffe. hachée par ,dellùs en le [cr~ -
vant. 
: On le tert encore avec un ragotl-t de_ Chi .. 
~orée, ou bien avec des petits oignons cuits 
tous la braire, .quo r on jette dans un coulis clairo
Quelquefois avec des cardons d'Efpagne._ 

· Quelquefois' avec du Celeri. 
Enfin on le fen avec un ragollt. de'Con~ 

, combres, que l>on fait é1inl1 .. 
· ChoiGIfez des Concombres bien mürs, pelez 
.. :& coupe2-1és par tranches_, faites - les. mariner 
"3vec quelques ,oignons coupés par tranches. a veG 
.poi 'ire, [el & vinaigre_, pendant deux heures. 
Preffez-les en[uite vos concombres Qans un lin,. 
ge, paifez-les dans un peu de lard fondu; 
quand ils font roux, moüillez-Ies d~un bon jus~ 
.& les laiIfez mitonner fur le fourneau; quand. 
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iis {ont cuits, dégrailfez--les bien, & les liez. 

-avec un bon coulis de veau & de jambon, & 
les jettez. [ur votre Aloy2 u. 

Ce même ragoût de Concombres fert pour 
. t-outes les Entrées à la broche, coni.Ihe filets 
d'Aloyau,filets èe mouton,fricandeal'x1e mou
ton, fricandeaux de filets de bœuf, filets de 
veau qu'(!)n faie- piquer de nlenu lard, qU'Ç>n 
met à la broche, ou cuits dans leur' jus fur le 

_ fourneau. On nlet le ragcût de .Conconlbres 
par deffous, & les filets par delfus. 

Liger v-eut que l'on flffe cuire à moitié les 
'A]oyau~ à la braire, à la broche, &: qU'Qn 
acheve de les faire cuire,. dans la marmite- ~ 
comme nous l'a vüns dit. 

. AloyllU à i' A ngloife •. _ 
Mettez votre Aloyau pendant dèux jours au 

. {'el, mettez le enfuite à la broche; quand il [e
·ra cuit, pannez~le ; jettez par- de.ff'us, & par def
îous un bon ragoût, fervez-Ie garnis de hat

: teletes " de marinade, _ ou -de- p.oupiettes CUl-

,tes à la- broche.· 
. Aloyau Farci. 

Garniffe-z votr~ Aloyau d'un' Salpicon. Voyez' 
:au mot Salpicon, la· m-aniere' de le fatre. 

Ou' bien mettez votre Aloyau' à· la· broche·,-
& quand' il, efi .t demi cuit, ·retirez- le , lev{~z-
en la peau; prenez:-en la chair, hachez-la me
nu, avec lard. ,mo ëlle de bœuf, épices, foies -
gras, ris de veau, truff'es'~ cham-pignons, mo .. 
-rilles, -moufferons , & autres bonnes garnitures 
.& fines herbes. Mettez cetté farce- entre la . p~au 
& l'-os, & recoufez,.ja bien de peur que la ·chai-r -
'.ne tombe~Achevez de fairè cuire votre· Aloyau, 
au four dans n'ne 'léchefrite; pan'e7.-.)e en[uite ~ 
CJuan'd 'il fera prefqùe cuit, lailfez.·lui prendre' 
un peu couleur, tirez~le , gàrnüfez votre plat de . 
fricandeaux, en façon de ,côtelettes pi~uées-

D ij ,; 
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avec pain frit. Quand il eil fur la table;, o .. ~ 
ôte les peaux pour q~'on. puiKe en prendre-: 
avec une cuilliere •. 

Aloyau à la.: Maître d'Hôtel.'. 
Choififfe1.' un Aloyau bien gras qui (oit 'morti~ 

,fié , dégraiffez-Ie ,. parez-en bien le filet :_ 
&. lardez de lard &, de jambon; aff"aifonnez de 
:(ines herbes &, fin€s épices.: couvrez le tout· 
autour d'une farce délicate faite avec l"efto .. 
mac de poulardes, de poulets & de perdrix; ha
chez cette viande avec du lard blanchi., de la 
tetine de veau cuite, quélques, ris de veau blan ..... 
chis ,. des truffes 8{ des champignons, de ]a, 
moëlle, une. nlle de pain trempée dans du lait,: 
&· .. toutes [ortes· de fin es herbes, avec un peu de. 
fromage à; la crême ,& de la 'crême de lait, au
tant q~'on le luge à propos, le tout' tien ha
ché &" bienai'ailonné', mettez-y quatre ou cinq" 
jaunes d'œufs, & uo ou deux hlar:c5, enve-lop-' 
pez-le en(uite de uaRches de veau bien minces,. 
iî,:ele'z.-l~ de" peur q~e' la farce ne tombe , ~ lé.: 
fattes cUire a la broche. Pendant. qu.'il cust·,. 
faites une fauffe au jambon·, coupez en dés trois; 

tranches· de jambon, mettez.-les dans une caf-· 
ferole· a v'ec un peu de: beurre frais ;, couvre-z la! 
·calférole: & faites [uer: - poudre·z d~un peu de fa-·· 
rine:J moii.111ez.· de.' jus & de (oulis, ajoutez:.;:
des champignom, hachés que vous faite~ cuire. 
Dégrai1fez cette fzuKe de tems-en-tems; quand: 
elle eH cuite ôtez ... la de deif'lls le feu, ",joutez-y.' 
une pincée de petits €apres, un a.nchois lavtt 
li. haché.', deux.Fchalottesauffi hachées, ·un peuJ 
4ilfi gros poivre Sc: \Jn jn! de citron. 

L'Aloyau étant ,cuit, ôtez.-en les <tranches dé' 
'Veau & la farce li vous les juge'l à pr.opos·r 
èreH"e'Z un· plat, indfe2: le filet,-ver(et. la faulf:e '. 

au jambon par d.elfl1s , &. ferve'l- chaudcmtn.c: ~ 
H0W': g~o1fè: Entrée... 
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Aloyau àla jàuJJè à l'Angloi/è. 

Quand l'Aloyau efr cuit à la broche, cou": 
Fez-en le filet en ttanches bien minces; hachez.', 
des champignons, paifez-les& les moüillez de' 
ooulis ;. faites leur faire quelques boüillons avec 
un bouquet & une pointe d'ail. Qua·nd la (aulfè 
eil: cuite &, dégraiffée, n~ettez- y des capres &:' 
des anchois h~i:,hés, un filet de vir,ai l7(e ; faites~ 

, y. chaufterles filets fans ',bouillir & [er~ez. cha.ll~' 
dement~ 

Aloyau à la Provencale. 
Parez bien le filet fans l'ôter de deffus les 05., 

piquez-le de jambon, .lard ~ ,anchois; faites en .. 
fuite une farce a veo lard' ra pé, nl::>ë-lle, d e bœuf~} 
bon beurre, huile, & toutes [ortes ··Je fi'~!es her
hes hachées·, & ail • le toUt bien mêlé & affai
fonné de b0n goût.Ficelez. le filet de deux, doigts
en deux .doigts, mettez de cette' farce dédans: 

, & deff'us , ,& quand il eft garni tout dü long: 
couvrez-le de bardes dè lard & dè papier', ,& le:' 
mettez cuire à-la broche. En cuifant arrofez ·le . 
dë [on dégout; quand' il efi: cuit, dégraiffe7. ce' 
dégout,allongez-le d'une làuffe piquante à l'hui .. 
le, preff~z·y un jus d'orang~', ajoutez-y" chi, 
eros poivre, & [ervez avec r Aloyau. 

Filets d~ Aloyau aux· C-.?rde.r. 
Coup,ez en· petites tranches bien nlrnces url} 

fil~t cuit à la· broche. F:tites' blanchir -des car .... -
d·OAS· d'Efpagne avec' d~ t>eau & un peu de vi
lJaigre " parez.-Ies en(uite, faites les· cuire clans, 
un blanc bien aff<iifonné & de la graiffe de bœuf, 
& la moitié d'un citron coupé par tranches •. 
Quand ils ,[ont cuits, égoutez les , faites-Ieur
faire un hoüillon dâns . une bonne ejfence)&[el'~· 
ve2. a v~c les filets. 

Filets d'Aloyau art Celeri. 
~lu)iG['iz. de. beau Celeri & le faites ,blançhit.i . 



,~6 A L 0 A L o. 
f~ites-le cuire dans une bonne braife.QuJnd ilelf 
cuit, f.~ites-lui faire un bo:.iilloli clans une bonne' 
effence. Faites y chauffer des tranches bien min .. 
fXes d'un filet d'A loyau avec- des échalottes &- l' 
un jus de citron & (erve'l. , 

Filets d'Aloyau à la Ch Ïcorée. 
Coupez très -mince un filer d; Aloyau cuit' ~> ! 

la broche~ Faites blanchir de la- Chicorée, &: 
l'a faites cuire e:nùi te dans une bonne braife; 
après l'a voir égoutt~e coupez chaglle pié eli deuX'. 
Faites-leur faire un bon bouillon dans une bonne 
effence', lUetrez-y en[uite les Filets & beauéoup' 
J'éch"lottes , faîtes chauffer le ragout fans 
boüillir, & fervez avec un j us- de citron. 

Filets d'Aloyau aux Concombye.I. 
Prene'Z'un Filet cl' Aloyau cuit à' la broche; 

eoupe'Z le très mince. Coupez des Cpncolnbres 
de la même' façon que le filet., fàites les 
mariner avec poivre, [el & viHaigre. Faites 
îuer une tranche dè jambon dans une calferole,
preffez' vos concombres marinés & les mettez 
dectans; paffez-les av-eC un morceau de beurre,
moiiillez de -jus & ..d'un peu de bouillon, dé
g-raiffez- le ragout, liez-le d'un coulis, faites 
chauffer- dedans, le Filet [a~, boüilEr &, [erve.:z; 
chaudement. 

FilefJ d'Aloyau à Z'Eftagnc-le-., 
Coupez en deux le Filet d>un Aloyau cru',

faites-le cuire enfuite dans UI1€ bonn'e braire avec 
une demi -bouteille de vin blanc, du bouillon; 
un bouquet, quelques racines ,'oig~on5 "tran>
ches dt" veau, aff'aifonnc'Z de haut go8t·; quand 
il efr cuit -, Cervez-le avec une {autre a l'Ef-
pagnole~ ( Voyez au mot) 4UJJe la, maniere de' 
la fairt!.) 

Ft'let d'Aloyau Glacé. 
Levez. le filet entier d'un Aloyau CIO ·.,pi~ 
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quer-Ie· & le coupez en deux ~ mettez-le cuue' 
avec du hoùillon, un bouquet, une tranche
de jambon. Finiffez-le comme un fricandeau;, 
& le [crvez.--a veG un ragoût telque vous vou
drez •. 

Filets d~Aloyttu" aux Mirotons. 
Faites une fautie hachée. ( Voyez au fl10t f:'luITe' 

la maniere de la faire.) Arra ngez àefft!s le Filet~. 
remettez. de la'[auff~ par detfus, faites c hauf ... 
fer {ans-boüillir & fervez chaudelnenr •. 

Eilftts dlAloyau au Salpicon. 
Faites cuire le Filet à la braiie avec une tra~ 

~he de' veau , moitié boüil1on & moitié vi 111;' 
blanc, un bouquet de fines herbes, clous &e. 

-girofles, oignons, racines Quand il eft cult &: 
aegraiffé, fervez avec un Salpicon. ( Voyez au 
mot Salpicon la m~lniere de lafaire~ ) 

Voyez à l'article bœuf le qualités de l'A-Ioyau. 
,Voyez aux articles faujJe, RJt, & Ragoût les' 
-eHets que la chair de bœuf peut produire réla
tivemeflt à la [anté. 

AMANDE ,- A1nYf!:dala ,. il Y en a' de" ,deux-. 
:fortes , .. dedouces &, d'amères·, qu'on ne dillin
gue que par le goût. Dans les Amanc1es dOI)

.ces il fe tro-u v-e' mOlFl 5 de fel" & ce rel efi pa~-
faitement lié & retenu par des parties'mmew--

'{"es, de forte qu·il ne peut faire Gu'une legere 
impreffion fur la langue. Les, amères au COD

-traire contiennent plus de reIs- âcres, qui n'étant 
qu'à demi embaraffés par d~s parties huileufes ~ 
~cite~t une fenration pJU's. forte;, mais pJus 
«ragrea-hle, 

Les Amandes douces paffent pour être noul"oo 
rilfàntes-'J.elles procurent le {'omlneil & augmen
t'ent la fécrétion de- la fernence. Elles {ont de 
difficile digeflion, lor(qu'on en mange trop. 

Les Amandes amères détergent, atténuent 
a.raréfient les humeurs g~o.flieres & yiiqueufes. 
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Les Amandes douces & amères étant (é~ 

ches , fe digérent difficilement, & cau(ent des 
maux de tête. Les douces contiennent beaucoup. 
d'huile, peu de iel & de phlegme. Les' amè
res contiennent phlS de lèlque les douces ,. beau". 
coup d'huile & peu de phlegme. 

Elles conviennent les unes & les autres ,en' 
, 1\ &' , tout tems, a tout age a. tout temp,erament ,-

JI) Cc l' 1 pourvu,qu on en u e mOt erement. 
On doit les choifir nouvelles, larges, bien 

nourries, hautes en couleur, &. qui -n'aient p:oint· 
été gâtées par rinjure des tems. 

On exprin1e des Amandes douces, pillées-&: 
délayées dans de l'eau un (uc laiteux, qu'on 
appélle lait d'Amande, qui dt très-fain & très
nourriffant. Il convient aux gens maigres, aux 
étiques, aux pleurétiques, parce qu'il contient 
beaucoup de parties huileu[es)bal(amiques , pro .. ' 
l?res à nourrir & réta blir les parties folides., 

. a modérer le mouvement impétueux. des h~ 
meurs, & à adoucir leur âcreté. 

On fait avec ce même lait cl' Amande, rnê~ 
lé dans de la gelée de poiffon, U-R excellenJ; 
. blanc manger.· 

On couvre dè fûcre les Amandes· douces ~ 
pour en faire des dragées. 

On pile encore les Amand'es douc-es ,-& rOJi 
mêle cette' pâte, avec du [ucre & de l'eau rofe 
p(\ur en faire de petits pains' appell~s Maca~ 
.l"ons •. 

Huile d~ Amandes douceJ.' 
Pour tirer l'Huile des Amandes d'ouces', OD 

.eh oint les plus belles, on les monde de leur 
dure écorce , on les pele avec de reau tiéde', 
on les féche dàns un linge, puis on les pilo 
dans un mortier de marbre avec un pilon de 
hais, juiqu)à ce qu'elles (oient réduites en pâ'~ 
le. On met (;ette pâte dans un (achet de ca-

nevas, 
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1tevas., où d'éta~ine claire, on l'exprime tout 
éoucenlent à la preffe, [ans la chauftèr : Voilà 
kt maniere de tirer rhuile cl' Alnande Jouce fans 
feu, laquelle eft: 'bonne à prendre par h.'\ bou
che. Pour avoir de cette huile, il faut pren ... 
<ire g~rde de mêler des Amandes anlèreG par
mi les Amandes douces, ni des Amandes vieil· 
les. Il faut qu'elles fOient dépouillées de leur 
peau, a5n que l'huile en {oit plus pure , de 
plus lénitive. ' 

Pour 'peler les Aman~es fans eau tiéde, o. 
It's 'laiffe tremper dans l'eau froide fix heurci
rlurant afin de les pouyoÎr écorcer facilement 
avec la main. On les nlet en CUlte (écher trois 
ou quatre heures entre deux linges. D'autres 
les torTenent avec du fon dans une poële fur un' 
petit feu, en les remuaFlt avec la nlain ju[qu~à' 
-ce que l'écorce fe fende., & fe mette en piece 
'I-~r la chaleur. Enfuite lis les criblent pour en 
réparer le [on: Après ils les frotent ruden1f:nt 
dans un [ac de toile· neuve, pour ô,er toute 
l'.écorce. ' 

On tire cette huile doucement, peu-à-p~lf 
. ann qu'elle foit plus claire, qu'elle ait plus de 

.... ertù, &. qu'elle foit agréable à prendre par 
la bouche. Pour la tirer a v.ec le feu; on tient 
ces Amandes pilées environ cinq heures dans 
un lieu chaud, où Celon MESUE·, on les fait 
cuire pendant une heure au bain-marie, OŒ 

fur le fable, ou [ur les cendres chauttes. Cet
t,emaniere n'eG: pas meilleure que la pr~lniere ,,. 
parce que l'huile de ces Amandes échauffées ~ 
qui doit être tempérée devient bientôt chaude 
Be ran,cie: &. au lieu d'adoucir, elle. échauffe. 

- Htdle d'Amandes Amères. 
, Pour les Amandes amères, on les prend fé

ehes &. bien mondées, pOUL~ en faire de l'hu.ile,. 
0.11 les pile dans un mortier de rnarbre) avec 

, , ~ 
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-S °'1 d' b . l .; ," 'Il r • " un plon . ~ OIS, 'JUlqu a ce qu e es IOlent .re"; 
duites en pâte; on les me t eu[uite dans un (le 
de toile, ou d'étamine, pour en tirer l'huile 
chaudement à la preff;:!. 0 n chauffe les Aman- . 
des alnères, pour qu'elles rendent davantage 
d'huile. Pour cet eHet on les met dans un vaiè 
de verre, & ce V2..lè dans un autre plein d'eau 
boüillante (ur le feu, 2.fin que l'huile ne {oit 
pas gâtée par l'attouchelnent du fe.u, &. la 
mixtion de l'eau. . 

L'huile d'amandes douces eil p,ropre pour 
adoucir l'a prêté du go fier , du poun1on, des 
reins, & des parties \?xterne3, &c. C·elle d'A
mandes anlères efi propre pour diffiper le tin
tement .d'orei·les, pOUl ouvrir les obHru·tlions 
du foie, & des autres viCcères, & pOUf amol
lir toutes [0 l'tes de duretés. 

On fait des Amandes vertes en confiture. Des 
'Limandes 'L'ertes en compôte , des Amandes l 
la praline, des Amandes gla.c.ées, des Aman
des' fouillées , & de l' . .1.illandd : voyons COffi-' 

nlent. 
Amandes vertes en Confiture. 

Il ne faut point de fèl.!I com.me aux abri
cots. 0 n fe [ert de la ]en! ve de cendre, ou de 
gravelée. lor[que les Amandes font bien la
vées & bien nettoyées:l on les jette dans l'ea\! 
boiiillante , ·conURe on fait les Abricots, & 
on regarde avec une épingle pour 'lu'elles ne 
cuifent pas trop ~ parce qu'elles s'ouvriroient. 
On les jette enfuitE' dans l'eau fraîche: on les 
met égoutter apr~s dans un (ucre clarifié, qui 
foit leger; lorfque le fucre bO!Jt on y jette les 
Amandes.., afin qu.'elles. prennent leur verd. 
On les achcve promptelTIcnt de peur ~u'elles ne 
110Ïtciffent. Pour les garder on met livre pour 
livre, & on .~ attcllcionsue le ~yrop [oit Cllit 
à prol?9~JI 
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Amandes vertcs en compôte. 

'0 n paff'e les AInandes à la lefTive de 'cendre 
.. de gra velée s &. on les gou vernecomnle 
Jes Abricots ; car cette :compôte [e fait de 
la même maniere. Si on veut tirer des Aman
des au Cee, après qu'elles ont (:té au fucre., 
on met: du (ucre -clarifié dans une poële, on le 
fait cJlire 1 la plume, aul1Ïrôt on y jette les A
,mandes" après les avoir fait égoutter [ur un ta
mis .. On les remet après [ur le feu, on le re
muë bien'" on les fait boüillir: on les retire de 
.à(fffus le feu" 'on les lai!fe refroidir à moitié: 
.on frote enfuite avec une cuiller, ou le dos de 
l'écumoire 'le fucre qui eH tout autour de· la 
poële, juf'1u~à ce qu'pn rait troublé par-ta-ut. 
Après quoi l'on tire les An1andes avec l'écu
moire: on en fait égoutter le [ucre [ur un clayon 

'\ de fil d'archal, ou [ur une paille épluchee ~ 
~u'on range [ur un plat. Ces Ama-ndes fè fé
chent dans un' moment, & on en fait tant que 
ron veut de [éches, ou de liquides. On tire 
èe même les Abricots verds. 

De tous les fruits, que l'on 'confit , on eu. 
peut faire des conlpôtes. Lorfque les fruits [ont 
patrés à l'eau, il ne faut que ·cinq à lix -onces 
-cIe [ucre , toin au plus, pour la livre de fruit • 
. & faire euire le fyrop, comme fic'étoit des con
htures, ou approchant, parc~ qu'el~es s'éclair .. 
:eifi"ent affez en jettant leur hunlidité. Voilà com
me on fait des compôtes de tous les fruits. S'il 
y a peu .ie eucre ils confervent leur goût naturel. 

pâte d'Amande.r vertes. 
r Elle fe fait de la même façon que la pâte 
;a' Abricots verds. Vdyez au mot d'Abricot a 
pâtes d'Abricots verds. 

Amawdes â la Praline. 
It faut pour deux livres d'Amandes biell 

triées, une li Vie- ou cinq, 'luartero l1s de [ucre ~ 
E ij 
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on les fait cuire à la plume, & on y jette let:
Amandes qu'on remuë avec la (patule, pour 
<:}u'elles ne s'attachent pas au fo'nct de la poël~ 
.qu'eUes prennent [ucre , & gu'elles [oient bien 
pr~iljnée5 ; à la fin on -les rnene doucement fur 
un petit feu, pour fâire fondre les égrenilles 
-t'lu [ucre : on fait enforte qu'il n'en refie point~ 
& que tout s'attache autour des Amandes. 11 ne 
faut pas qu'eUes (e nlettent en huile. Elles pe
tent lorlqu'elles font -prâlinées. Alors on les 
tire de deffus le feu, on les couvre avec quel
<Iue cho{e pour les faire reffuyer; on les laiffe 
.en(uite refroidir.: on les nlet dans des boëtes_ 
On prMine.de même des ayelines , & les prâ.~, 
lines . ., qu'on fait de cette maniere, font grifeS"~ 

Pour les faire rouges, dès qu'elles ont pris 
le .[ucre, .on les retire de deffus le feu: on les 
crible, & le lucre qui tom-he du crible Ce met 
.dans le ·même poëlotl. On y ajoute un quar-! 
teron de Cucre:J & un peu d'eau pour fondre 
le tout:. On le fzit cuire à carré; on y jette èe 
l'eau, dans laquelle on fait boüillir de la coche .... 
nille avec de l'alun & de la ·crême de tartre. 
On met de.cette eau, autant qu'il.en efi -nécef.,.: 
{'aire pour donner au (ucre une belle -couleur: 
€>n le fait encore cuire fur le feu, pour le faire 
venir à .calTé. -Quand il eft .cuit ,on y 'ettc les 
Amandes & on ôte le poëlon de deff"us le feu. 
O.n les remuë bien, jufqu'-à ce qu'.eUes foient 
{éehe~. ' 

Pour faire les Prâlines blanches" .on échaude 
d'abord & on péle les Amandes, on les jette 
dans du ·[uere cuit à caffé : on leur fait prendre 
.enremble un..ou _deux boüillons : & on fait le 
refie ., comlueci-deffus les prâlines conviennent 
.i tout le monde,.Br. ne 'peuvent produire ap.C;Z.lJl 
mauvais eJfet. 
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Arnaudet Glacéer. 

On jette les Ama1zder pelées dans de la gla
-te , compofée de [ucre en poudre, blanc d'œuf, 
fleu~ d'orangè , ou de citron, & orange de Por
lI:ugalfi on en a ; on leur fait prendre la glace 
l:!n les y roulant bien.. Enfuire, on les dre{fe 
Cur une feuille de papier, & on les fait [écher 
au four à petit feu. 

Amanda fluffléa. 
On échaude, & on pe-le les Amandes: on 

les jette dans du blanc d'œuf, enfuÏte dans du 
îucre en poudre, où on les roule bien, fi el· 
les ne [ont pas affez glacées la premiere fois, 
on recommence, puis on les dreffe, on les 
fait fécher, COmsne il efi dit ci-deffus. 

~r QMYter d'Amander. 
Prenez un quarteron d'Amandes,. faites -leur 

faire un boüillon da ns l'eau, pelez -les en[uite 
& les mettez dans l'eau froide; retirez-les, eC
fuyez-les entre deux linges. Pillez les bien dans 
un mortier en les arro[ant de tems en·tenlS de 
lait, quand elles feront bien pilées, mettez_y 
de l'écorce de citron verd, quelques bircuits 
d'An1andes amèrés, de rnoëlle de bœuf, la 
quantité qu'il en faut; du lucre , trois ou qua
tre jaunes d'œufs; repilez bien le tout en(enl
bIe, faites une abaiffe de p3te feuilletée, & en
fonce'Z la tOUTtiere que vous voulez faire: Eten
dez votre pâte d'amandes dans la Tourtiere, 
faites -y quelques ornemens, & Inettez cuire al! 
four: quand e-lle fera cuite, rapez-y du (ucre ~ 
glacez-la au four, ou bien avec la pele rouge, 
,lrelfez ,la dans un plat, & fervez. 

TouyteI d'amander, pour les jOUf'S maîgres. 
Les Tourtes d'amandes pour les jours maigres; 

re fOht de la même facon; il faut feulement 
mettre du beurre frais dans la pâte, au lieu de 
Jtl.Që,de de bœuf. 

E iij 
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Potage de lait d'amandes. 
Prenez une livre ou deux d'amandes, ceron 

la gt·anJeur de votre plat-, bien échaùJées: pi
lez-les en les an-o{aJ1t d'un peu d'eau- Ayez de 
l'eau [ur le feu, qui (oit tiéd~) a vee un peu de [el. 
Quand vos amandes- feront bien pi!lée~, mette?; 
€ette eau dans votre mortier, paffez le tout i 
l'étamine deux ou trois fois. Mettéz CI3 lait 
dans une mannite bien nette;, avec un bon 
morceau de [ucre & Je canelIe en b3ton, faites 
cuire le tout à petit feu. 

Pour dreffer votre potage, coupez de la- mie 
le pî.lÎn Cil tranches;, rangez-l~s dans un pbt , 
" quanJ eUes feront féchées faites les (échel." 
à l'air d'un petit feu, faites. nlitonner votre 
potage du même lait, & qua-nd- vous ferez 
prêt à fervir , arrofez-Ie autant qu'il cIl: né
celT..lire. 

.Ât-;.tre façon. 
Quelques-uns font boüillir environ d'eux pill

te.; d'eau dans une nlarmite, y mettent la mie' 
de deux petits pains€Ju'ils mettent en(ulte dans le
mortier avec les amandes, & les- font en(uite 
nlittonner d:1ns la marmite pen dant trois ou' 
quatre heures- ave€ (ucre & caneHe, après quoi 
ils le paff'ent & dreffent de même. · 

Garniffez avec du matfepain, ou des anlan-
èes à la praIîne~ . . 

Amandes de Languedoc fritéS • 
. Pelez vos Amandes, mettez ~les dans l'eau ~, 

égoutcz-les, nlettez-les dans un b;lffin avec I:eàu .. 
coup de ftlcre en poudre; faites chautfar de l'hui-' 
le dans un poêlon, faites-y cuire vos Am~n· 
fies, jufqu)à ce qu'elles [oient doré~!, tirez-lef~ 
a ,rec récunloire. On les nomme auffi pralines 
dorées. 

pâte dJ amandes, pour l'Orgeat. 
)'iettez une livre d'clmandes douces tr'emFcr 

• 
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'.5 l' ch cl l . l b" "f f (Jans eau au e, pe ez-Ies , plle7.- es 1en , 
mettez de tems en ten"ls un peu d'eau, pour 
qu'elles ne tournent pas en huile. Quand elles 
feront bien pillées, mettez-y une denl1-1ivre 
de [ucre auffi pilé, faites du tOllt une pâte, 
pour vous en [ervir dans le befoin. QU~1nd vous 
voudrez vous en [crvir , prenez èe cette p5.te ~ 
gros COlnme une" œuf que vous delayerez. dans 
environ une pinte d'eau, que yetis pa1ferez. 
dans une ierviette . 
. Toutes ces tortes .te préparations des aman
des [ont fort [alutaires, & conviennent à tout 
le monde:J eu égard à la f!ature de ramande 
& des dittèrens ingrediens qui ne peuvent pro
tluire que de bons effets. 

Autre pâte d'Amandes. 
Echaudez vos Amandes, lavez-les dans l'eau 

fraiche, pilez-les en[uite , arrofez-les d'un peu 
de blanc d'œufs fouetté avec un peu d'e.lu de 
fleur cl' orange; à mefure que vous les pilez, 
continuez de les arrorer , afin qu'elles ne vien
nent pOInt en huile. Quand elles font pilées 
€omme il faut, tirez la pâte du mortier, mettez
la dans Ul-le poële !Ïlr le feu pour la deffécher 
avec du [ucre en Foudre. Pour une livr€ de Pâte, 
il faut demi -livre ou trois quarterons de {ilcre; 
mêlez bien le tout en(emble avec une g5chc, & 
.. emnez votre pâte ju[qu'à ce qu'elle ne tienne 
plus à la poële, ou qu'elle ne s''éHtache plus au 
dos de la main quand vous la porez defTus; otez
la alors de la poële., maniez.·la fur une table 
bien nette avec un peu de (ucre en poudre. 

On peut auffi la deŒécher fi ron veut ay@c du 
fucre cuit à la plume; pour livre de p&te demi
livre de (ucre ., en obfervant tout ce que nous 
a"vons dit ci- ~efrus. 

r..!fage de la Pâte d'Amande. 
La Pâte d'Amande [en à plufieurs urages , & 

E iv 
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fe travûlle de plufieurs rnanleres; elle fert a 
faire des abaiffes pour des tourtes; on la glar..e • 
()n la p:llte à la [eringue , &. des rognures qui 
reftent on fait des petits choux, ou autres gar
nitures de plats, après les avoir pilées avec un 
blanc d'œuf pour les ramollir. 

pâte d'Amlmde feringuée" 
Prenez de la Pâte d'Amandes, pilez-la dans 

un mortier avec un peu de crème naturelle & 
c&ite, & après l'avoir paffée à la [eringue, faites· 
la frire en grande friture, rapez-y du filcre par 
,1dfus , & [erve:!.. pour entremets. 

pdte d'Amandes POUy faire des Tourtes ou Tar
telettes. 

Prenez de la Pâte d'Amande defféEhée, de 
bon bi'urre frais, de l'écorce de citron verd ha ... 
chée, quelques autres confitures, un peu de (u
cre, quatre ou cinq jaunes d'œufs, pilez bien le 
tout en(elnble ; les jours gras vous y mettrez de 
la moëlle de bœuf ,fervez .. vous-en pour Tourtc$ 
& Tartelettes, faifant les abai:ffes de Pâte feüil .. 
letée. 

Lait d'Amande;' potlr collation. 
Prenez une livre & demie d'Amandes douces; 

& une Gouzaine d'Amandes amères; quand elles 
feront pelées, pilez-les dans un mortier, atro
\fez d'un peu de lait; quand elles feror:tt bien pi
lées, faites tiédir trois chopines de lait, délayez' 
,'Vos amandes dedans, paffez-les dans une éta
.mine , mettez ce lait d'amandes dans une caf
l'erole , avec un morceau de canelle en bâton, -
mettez la cafferole fur le feu, faites cuire votre 
lait comme une crcIDe , remuez.-Ie tou jours 
a ve.c une cuillier ; quand il comnlence 2 Ce lier, 
:mettez du [ucre ,ce qu'il faut, & un peu de (el, 
arrangez des petits croutons de pain bien fee 
c:lans un plat, vt!r(cz votre lait d'amandes dedans, 
& fervez .chaudement pour ~ollation. 
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Lait d'Anumdes en gras, ou pour entremets. 
l)ilez vos amandes, prenez chopine de CrênH!;' 

"'lue vous faites bouillir avec un bâton de canelle~ 
tin zefie de citron verd , un peu Je (el & de 
fucre ; délaye'Z. vos amandes, patfez-les dans une 
-étamine avec llX jaunes d'œufs frais; mettez de 

- l'eau dan's une cafferole fur le fourneau, quand 
elle eft prête à boüillir, mettez deffus le plat 
que vous voule'Z [ervir ~ qu'il [oit p~us large que 
la €-afferole , pour que 1 eau en boi.ullant n'entre 
pas dtJdans; verrez votre lait d'an1andes dans ce 
plat ,couvrez-le d'un couvercle de touniere ~ 
mettez (ur ce couvercle de la braiîe viye ; levez 
le cO,uverc1e de tems en tenlS pour voir fi votre 
lait ne cuit pas trop.; lor[qu'il ~fl: pris , retirez'-~ 
le de deH"us la ca1rerole , lailfez-!c refroidir, & 
fervez pour entremets. 

Crême d' .Amandes pour entre-mets. 
Pilez vos Amandes bien échaudées, avec de 

l'écorce de citronconns , & un peu d'écorce de 
citron verd , prenez deux ou trois pincées de fa .. 
rine, & trois ou quatre jaunes d'œufs, délaye-z
les dans une cafferole avec une quantité con .. 
venable de (ucre, verfez du lait petit-à-petit ~ 
\ln peu plus que chopine; dé!ayez-y en{uitc vos 
amandes pilées, & paffez le tout à l'étamine 
deux ou trois fQis, après cela faites cuire de la 
même maniere que les autres crèmes. 

Quand elle fera cuite, verrez dans un plat, 8t. 
la fervez. froide pour entremets. 

Si vous voulez la fervir chaude après qu~elle 
fera froi,Ie ., faites une glaee blanche deffus , &. 
~ettez-la dans le four pour [écher la glace. 

Crême d'Amandes pour les jours de jeûne • 
collation. 

Pa~ez vos amandes pilées avec de reau par 
l'étamine pour faire le lait d'amandes ; votre 
lait fait, formez. votre CIéme avec un }?eu de 
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huine 't du 1ùcre & de l'eau de Beurs d'oratlge'" 
fans œufs & (a.ns lait, mais feulement un pel;l de 
Cel & beaucoup de [ucre ; quand' votre créme
fera. cuite, (ervez pour collatÏo n. 

Si"vous voulez en faire des tourtes "' garniffez; 
de bifcuÎts' dé Sa voie, de meringues, ou cho(as' 
femblables, & faites l'abaifiè de pâte croquante 
ou de feuilletage. 

Beurre d'Amandes. 
Pilt!7. environ <lu3rante Amandes douces bien' 

pelées, mette1.-Y environ demi-livre de bo~ 
beurre frais , b~aucoup de (ticre en poudre, & un 
peu d'eau de fleur d'orange; pilez le' tout en
femble, paffez.-Ie à la (èringMe avec le fer rond, 
;,1 petits trous, & le dreifez fur une ai1iette. 

Amandé. 
AMAND E' , rAmandé eft une boiiTon nour

r-iff.'lnrc & rafraîchÜrânt~, propre à adoucir les, 
acretés du fang, & à provoquer le (ommcil. 

Pour fuire de rAmandé ,on pele deux onc~f 
J'aman~es dobces des plus nouvelles. On fait 
boüillir légérement dans de l'eau une clemi
poignée d'orge illondé ; on jette cette pre
miere eau, on lave forge dans une autre eau 
chaude, ,u(qu'à ce qu'il [oit bien net; on le' 
fait boüillir enfuite dans une quantité d'eau fuf
fiCante;, ju(qu'à ce qu'il comlTfence à crevet. 
Alors· on retire la décot1:ion d~deffus le-feu , &: 
on la laiKe refr'Jidir; on pile enfuÎte les Amande.r 
dans un mortier de marbe , avec un pilon de 
bois; quand' elles commencent à Ce mettre en' 
pâte, on y verfe peu;à- peu une livre de la dé-· 
coétion d'orge pour faire un lait, qu'on coule 
avec expreffion, & dans lequel on dilfoud une 
once & demie de bon [ucre. Si l'on veut rendre' 
€e lait plus délicieux, on y peut mêler une orice 
d~eau de fleur d'orange,ou quelqu'autre aromate;. 

AMBIGU. On· appelle ainfi un fervice com~ 
po[é de piéces d',Entrées) de RôtI d'Enttemêt,,&: 
ee D.eifert •. 
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'AMOURETTES ,Moè:lle qui fe trouve dans 

les reins 'du veau ou du mouton qU2nd on le 
{end; prenez-en la- quantité,dont 'vous avez be .. 
foin, coupez-la en morceaux de cinq ou li" 
pouces- de long ., n,:ttez-lp.s dans une cafferole 
avec oignons coupés en tranches., perGl en 
branch~s :1 & un peu de ba{i!ic, atfaifonnez de' 
[el & poivre., du jus de deux citrons., ou bien
du vinaigre ., & d'un verre d'eau; laiflez-leso 
mariner pentlant deux heures', égoutez-les en
Cuite , poudrez-les àe huine , faites-les frire' 
qu'elles foient croquantes & moëlleu(è ; fervez-
les chaudement pour entremets. , 

()n peut auffi faire une pa.te , en mettant dang: 
une C?fferole une poignée de farine & une couple 
d'œufs, &. la détremper aVfC de la bierre ou du' 
'Vin blanc., en y aJoutant undemi verre d'huila 
& un peu de [el.' 

___ Voyez à l'article Jt,lcê"!!e, ~ quene~ p~r(onnei 
€:onviennent princlpalement les Amourettes. 

Ar-;CI-IOIS ., ApU~1 :1 petit poiffon de mer., de 
ta groffeur & de la longueur ,tu doi gr tout au 
plus ,- ayant la tête g~-offe , les yeux larges &:. 
noirs, le corps argentin , & le dos t'ond. 

On fale ce poiffon pour le conferve;" ; mai~ 
auparavant on en ote la tête & les entrailles ~
après quoi on le met confire, au lèl dar:s de p~-
rits baril s . 
~_ L'Anc.hois en fort effimé pour fon bo-n g.oût. 
11 entre dans les (auffts & dans les· (alades ,_ 11 eft' 
fort apéritif, il aide à la digefl:ioll & fortifie:' 
l'efiomac par fes principes volatils & 1âlins qUI 

y excitent une cha-leur douce & modérée, Be 
'lui attenuent les alimens cuits qui r (ont contenr:;~
mais ïl faut en u[er (ob:-ement; pris avec exctS 
St [ouvent, il rarifie trop fortement les hu· 
xneur~, il ks rend acres & picotantes. 

On. dQit choiiit r Anci1Qis tendre., nouY-eau_~. 
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blanc en dehors, rouge en dedans ,. petit, bien 
rlOurri , d'une chair ferme, & d"un bon goût. 

CornIlle cet aliment cfi fort defféchant , il ne 
convient qu'aux perfonnes replettes , aux phleg .. 
matiques , aux lnélancoliques , aux vieillards f 

.& à ceux qui digérent avec peine; les jeunes 
gens d'un tempérament chaud & bilieux doivent 
s'el1 abnenir. 

Anchois e1f faIt/de. 
On fait ordinairement des falades avec les An"; 

chois, c'efl: la façoR la plus commune de s'en 
{ervir; on les lave pour cela dans du vin, puis 
on les leve par filets, & on les mêle avec du 
jeune cerfeüil, & de petites laituës. 

Coulis d'Anchois. 
On fait auai un coulis d'Anchois qui entre dans 

plufieurs ra~outs tant gras que maigres, étant 
fort propre a exciter l'apétit. Voyez Coulis. 

Rotin d'Anchoi.r. 
Prenez des tranches de pain de la longueur & de _ 

la largeur du doigt, fa2.i;cs-Ies frjre dans l'huile, 
arrangez-les dans un plat d'entremets, mettez. 
par deffus une {àuffe faîte avec de rhuile fine, 
vinaigre, gros poivre, perul, ciboule, écha
lottes, le tout haché, & Couvrez à lllOitié vos 
rôties avec des filets d'Anchois. 

On frit encore fi 1'0.n veut, les arêtes des An
c~ois qui ont ~ervi ; on les pafre dans une pâte 
fatte avec de 1 eau, ou 'du VIn blanc, de la fa ... 
rine,un peu de poivre & .de [el, un œuf & un pe-· 
tit morceau de beurre , le tout mêlé enfemble ; 
on les frit en[uite , & on s'en fert pour garnir 
autre chofe , ou bien on les' (en pour hors
,rœuvres, avec orange & perfil frit. 

Anchoh farcil frits. _ 
Prenez des Anchois entiers, nettoyez-les bien. 

fendez-les en deux, ôtez-en rarête, mettez à 
la place une petite farce bien liée avec des œufS j' 
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raites-les frire en les trempant datts une p~te i 
beignets au vin de champagne ~ & quand ils (ont 
frits de belle -couleur , fervez à tèt. 

Allumelle d~ Anchois. 
Faites une pâte 1 frire avec de la farine & dd 

l'huile., point de (el à caure des Anchois; dé
layez cette farine avec du vin blanc; fendez vos 
Anchois en deux., lavez· les bien ~ faites-le:s clef.. 
{aler dans du lait., trempez-les dans la pâte,. 
faites-les frire de belle couleur & [ervez. 

A.NDOUILLE, Hil!a. Les Andouilles fervent 
pour entrées: voici la façon de les faire. 

AnCÙJiiilles de Cochor.. 
Prenez de gros boyaux de cochon, dont vous 

couperez le gros bout , fait~s-les tremper un jour 
ou deux; faites-les en(uite blanchir dans de l"eaŒ 
avec un peu de [el, quelques tranches d'oignon 
& de citr~n , & un peu de vin bl anc; retirez. en
iilite ces boyaux, jettez-Ies dans une autre eau 
fraicheJ coupez-les après cela en lanieres, de la. 
longueur que vous voulez <]u'ayent VOs An-. 
doüilles ; prenez enfuite du ventre de cochon. 
dont vous ôterez le gras., coupez-le par tran-

. ches de la longueur de vos AndoüiHes , &. for
mez-en vos Andouilles, moitie d'un & d'a utre,: 
& ayez foin de les affaifonner comme il faut; 
enfuite vous le patTerez proprement ,dans les 
chemi[es ou robes' que vous aurez. fait tremper 
quelque tems dans du vin blanc pour en ôter le 
mauvais goût. Ayez foin auffi de ficeler' le bout 
de chaque Andoüille; vos Andoiiilles faite., 
mettez-les dans un pot bien bouché [ur un feu 
médiocre., avec de l'eau, un oignon piqué de 
clous de girofle., deux feuilles de laurier, deu~ 
verres d.e vin blanc, du [el & du poivre; laiffez.
les cuire doucement., ayez foin de les écumer; 
& 'me!"tez-y apr:ès une pince de l~it , laiffez-Ies 
refroidir dans le même bOLiillon; tircz.·les en.ijn. 
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,& quand vous voudrez. vous en [ervir, fattes-lei 
griller fur une feüille de fJ~ pier., & fervez.-les 
toutes chaudes, Les AndouIlles du Ponteau-de .. 
tller fdnt trè:i-eitin1ées. 

Andoii:11es de veau. 
PreneI'. des boyaux de veau qui [oient un peu 

gros, bien la vts & bien propres, coupez les de 
la iongueur que vous voulez. donner à vos An
.doüillt"s , & ficelez. un dèS bouts ; prenez du 
lard bl.inchi , de la tetine du veau blanchie, de 
la. fr:tifè de veau, le tom: coupé par roüdles ou 
aifTuillettes ; mettez. ·le tout dans une calfelole, 
~ ~1. réfr:rve des boyaux , affaifonnez.-Ie avee 
épices fine! battues, une fe'lille de laurier, da 
(el, du poivre, un peu d'échalottes bien menuës ~ 
~ un demi-Cetier de bonne crême de hit :1 paC
fez le tout fur le fourneau , retirez en(uite la 
c.aiflrole :1 jcttez-y qu 1tre ou cinq jaunes d'œufs, 
\1' peu de luie de pain; & le tout étant bien lié, 
prenez vos boyaux, forn1ez-en chauden1ent vos 
Andoiiilles avec un entonnoir L'lit exprès, & les 
ti,celez. 

Après cela f.\ites-les blanchir â l'eau, empo
tez-les de la même nlanière que les Andoüilles . 
de cochon, pour les faire cuire. On les lai{fe 
auffi refroidir dans leur boiiillon. 

Pour Les Cervir, on les trempe dans un peu de 
graÎffe dùuce , on les pane, on les fait griller à 
petit feu, & on les fert chaudement. 

Ces fortes cl' Andoüilles peuvent Ce faire ell 
Eté') quànd la fairon du -cochon efr pa1fée. 

Andoiûlle de carême. 
Prenez de la chair d'Ancruille, de Tanche; 

4:1e Carpe, de ~1oruë fr~lich~ ,ou à fon défaut, 
<elle de Brochet; hachez.·les bien avec perfil , 
ciboulettes, fel , poivre, clou., mufcade, ro
cambole, b3.6.1iC:1 grai!fe d'Anguille &. beurre 
frais, ccq,u'il en faUli~ 
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Pilez dans un mortier les olferTl.~ns de vos 

poi1fons, les arrorant avec une quantité con
venable de bon vin vermeil , ~rro[ez-en Votre 
·l1achis:l & de ce hachis ~ ·en1plii'fez vos peaux 
éi' Anguilles que vous -couperez à la longueur 
.que vous jugerez à propos, ficelez-les enulite 
par les deux b~uts.. . 

Vos A-ndoiilHes alnfi faues , mettez-les ma
riner pendant vingt-quatre heures dans dt! 1èl & 
de la lie de bon vin ; quand vous les aure71 re
tirées, vous les mettrez. dans le même tems à. 
la groffe fumée de votre chenlinée -: :cette cir
confiance n'eft pourtant pas hién néce"ffaire. 

Lor(q1le vous en aurez befoin., 'Vous les ferez. 
cuire âans du v!n blanc avec :fines herbes, ou 
ôans ~eux tiers d'eau & un tiers de lie, auffi avec 
'An es herbes: on les (crt au.Œ pour entrées . 

.Andoitilles A.UX choux. 
Faites blanchir des choux: de Milan; mettez

les en(uite cuire à la braire avec une Andoüille 
. erdÏ11aire, peu de [el, mais bien nourris, faites 
~uire à petit feu; quand jls [ont cuits égoutez 
Je tout, dreifez les choux dans un plat, r An
"(}oiiille dans les interval1es, une fauffe claire def
fus, & [ervez ~ les fauciffes de même. 

Andoiiille à la Crême. 
_ Prenez une fraife de veau bien la vé.e, coupez

la par filets; coupez 'de même en filets deux 
livres de poitrine de porc, & une oreill€ ~ 
une p01Àlarde cuite à la broche, & une livre de 
lard en petits lardons, une livre de panne de 
même ; fondez une livre de panne dans une 
cafferole avec trois oignons en filets, palfeiL le 
tout enfemble avec épices, rel ~ poivre, fenoüil 
en poudre, une mie de pain à la crême , mettez ... 
y huit jaunes d'œufs pour [outenir le ,tout, & 
mêlez avec vos filets ; prenez des boyaux de 
porc 'lue vous coupez. d'un pied de long, 1ie~~ 
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les par un oout, mettel, dedans Totre faree; 
qu'ils-ne loient pas HOp pleins, liez l'autre bout 
& le5 faites cuire dans une filil1te me>nehoud 
c.bire & de bon gout pendant qu:ure heures. 
Quand vos Andoüilles font cuites, fervez.-les 
p:1nnées, grillées ou toutes blanches. 

ANDOUILLETTES, FarcÎmen , chair de 
veau hachée & rGu.lée en ovale. Prenez. de la 
roiielle de ,veau, hachez-la avec du lard, fines 
herbes, jaunes d'œufs crus, fel , poivre, mu[
cade; formez vos Andoiiillettes de ce hachis, 
paff"ez-les à la cairerole , juCqu'à (,e qu'elles aient 
pris une bene couleur, & en les fervant pour 
entrées délayez- y des jaunes J'œufs avec du 
verjus & un }US de citr-ono 

On l11et auffi ces Andoüillettes à la broche 
entre des bardes ou platines de lard; on les ar
roCe de ce qui en tombe, avec des jaunes d'œuf~ 
& de la ulie d.e pain, tantôt l'un, tantôt l'autre, 
pour leur faire prendre une beUe croute; met
tez-y pour î.1.u{[e un jus de mouton ou autre, 
ou bien u!1 ragoût de champignon & perill frit 
pour garnIture. 

Ces mêm~s Andoüillettes fervent auai de. 
garniture pour un potage. 

Andoiiillette$ de PoijJon. 
On fait encore des Audoüillettes de poiiTolI 

.avec de la .chair d'Anguille & de Carpe hachée 
bien menuë ou pilée dans le mortier, & bieR 
aff'aifonnée. D'une partie de cette chair, on 
forme un cervelas dans un linge ~ on le fait 
cuire dans du vin blanc., beurre & bouquet de 
fines herbes; du refte on forme des Andoüillettes 
~ue rOll fait .cuire avec du beurre & un bOWiuet 
de fines herbes dans un boüillol1 de paîtron. 

Pour le ragoût que l'on jette d..effus , paffez. des 
champignons, quelques truffes que VOl:~ mouil
lez. d'ijn peu de bouilloA .de poifi"on; p!enez. 

laitan" 
... ~ 
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laitance dt! carpes que VOUs aurez faie hl ahchir ~ 
mettez-les avec vos champignons & vos truffes; 
faites un boüillon; joignez-y cu1s d'artichaux, 
pointes d'afperges 'J queuës' d'écreviff'es, liez. 
,votre ragoût d'un bon coulis d'écreviffes ou de 
~uelqti'autre po.iffon. Jette? le ragowt (ur vos 
fAndoüillettes, .& [ervez pour entrée, ou bien 
Cervez-les en potage (ur des croutes boüillies. 

L'on peut dire en général que les Andoiiilles; 
('urtout celIes qui [ont fumées , font plus nui
ftbles qu'elles ne [ont falutaires. les per{onnes 
'fortes & vigoureu(es peuvent en manger de 
tems en tems ., mais bien fobrement ; elles fe 
i:Jigérent difficilement; ainfi ceux qui font d'un 
tempérament foible & délicat,qui digérent mal" 
«>u qui font peu d'exercice ~ doivent s'en inter
:dire ru(age même n1odéré. 

Les Andoüillettes ne font pas tout-à-fait fi 
l1uilibles à la fanté '~ mais il eLl: bon d'en 
ufer fobrement & rarement. 

ANGUILLE, Anguilla, poUron d'eau douce;; 
long & menu., de la figure d'un ferpent ~ &. 
tlont la peau efl: entierement unie & gliŒante .. OB 
trouve quelquefois des Anguilles dans la mer ~ 
mais el1€s viennent des rivieres oà ell~s prennent' 
l1aiffance. 

L'Anguille contient -beaucollp- d'hui.le, àe [el 
volatil, & de phlegme vi[queux & greffier; il ei'h 
aifé' de voir de-là les effèts qu'elle peut pro·-: 
~uire' .. 

,Sa E:hair efi tendre , molle &: n€>urri.t1ànte ? 
parée qu'eUe contifPlt beaucoup de par.ties hui:..
leufes & balfamillues; Inais ce~m~ elle .contie.n:!: 
aulIi qeauceup de parties- lentes ~ gr!fiieres & 
:vifqueufes , elle ~!t: difficile à digérer " elle p,o-
lIuit des rucs épais,. & èxcite tles- vents., 
, Elle co'nvi~rtt au?,. jeunes gens- à)~rr tem'Pé~ 
bment chaud & bilieux ,; <lUl- abondent en Iilli!" 

j" 
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nl.eurs âcres & tenuës , enCOle faut il qu'i1s: 
aient un bon efto !î!1?'c, & qu'ils e n u[ent modé-· 
rémenr. On doit boire de bon vin par de{fus 9 

pour aider à la coction.de (on phlegme vi[queux· 
dans l'eftomac~ . 

Les phle'gmatiques', ceux qui font maigres 
& atténués, ceux qui ont un mauvais efiomac " 
ceux. qui font attag u~s de la goute ou de la, 
pierre, doivent s'en interclire ru[age. 

On apprête 1'Anguille de p1ufieurs mélnières; 
on la.m ange rôtie ou boullie. On d·~it remarquer 
que plus la prépara~ion lad~poLiii1e dfl 1~1 vir~ 
co(ité·, moins eile efl: malfaifante. Rôtie f>Be pt\
roît préférable, parce que par cette prép~ration ;., 
elle perd plus de Con phlegme •. A u blanc, elle
efl:" encore (alut aire; on la coupe par mor("eaux~, 
on la fait blanchir da;ls reau boliillante '), on la 
lal{fe rendre û>n eau [ur· l!ne (erviette, on la. 
paffè au beurre blanc;l & on la fait cuire dans du. 
vin avec'du ièl , du poivre , de la mu(c~de , des 
feuilles de laurier. Cette préparation & ces,aÇ
faironnemens doivent néceiI:iirement corriger" 
dù moins· en parcie, .1esCu.cs viCqueux de ce poir-~ 
fon. 

On Cale auffi l' Anguille pour laconferver', eUe' 
n'en eLtque plus falutair,e. 

On doit 'choi6r l' Anguille tendre , bien nour;;· 
rie, &: qui ait été 'priCe dans dés rivieres .claire-s 2& 
nettes •. 

Anguillé farcie. 
Pr:enez la chair" de vos ,A'nguilles!, hache2-Ia~' 

bien menuë, ou plur&t pilez.·,~·la bien dans un, 
mortier_;oigne-z-y crême douce, mie de pain', 
deux ou-trois rocambole-~ ~ perftI , cihoules·,. 
'champignons & truffes •. Votre Godiveau bien. 
affàifonné ) farciJfez-en les arêtes de· vos An" 
~l1es,.pl'op.rement ) ~panez.-les, dé mie de p,ain." 
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li faites-les cuire au four dans une t011rtiere ~ 
afiA qu'elles prennent une belle co'uleur. . 

, Anguille au Blanc. 
Faites blanchir ~ l'eau bouillante votre An

guille coupée par morceaux, paffez-Ies au beurre 
blanc, faites-les cuire avec [d , poivre,. bouquet 
de fines herbes, clous & un morceau de cltron; 
quelques#uns ajoutent un verre de vjn blanc, 
joignez - y culs d'artichaux, chaInpignons & 
pointes d'a(perges, paff"ez a vec bon beurre ~ 
fines herbes, faites une (<luIfe blanche avec :aunes 
cfœufs & verjus, & (enTer. votre Anguille poul; 
Entrée, garnie de perlil frit, ou de pain frit. 

Anguille à la f.u:jJè Roz..jJë. . 
Coupez vos Anguilles par morceaux , paf

fez -les à la calTerole, au beurre roux, avec fa- ~ 
rine faite, un peu de boüiHon de poiffon ou· 
purée 'claire -' champi gnons J ciboulE 5 , perfil ha .... 
ché, bouquet de fines herbes, poivre, clous ~ 
& _capres , faites bouillir le tout en(eml;lc ; quand 
votre ragoÎit fera preique cuit, jettez-y un ~eu 
de verjus & de vin blanc, faites encore boüiait' 
un peu, & faÏtes- y une petite liai(oll a·vec un, 
œuf pour le dégrai1fer. 

Anguille Marinée ote frite. ' . 
Coupez votre A nguille par tronç<>l1S , faites .. 

les mariner dans du verjl!S ou dans du vinaigre " 
{el poivre, laurin" ~ ciboules -' jus de cltron. 
Deux heure·s (uffi(ent pOllf leur faire prendre le'· 
goût de marinade; farinez-les ou trempez-les' 
daRs une pâte claire délayée avec d,es œufs,. 
puis faites lés frire 3. la p~ë1e dans du betllre (lffi~,é'l' 
Bi fervez a vecperfil frit pOllr garniture. Cette 
rnarina<Ie fert de p!atd'Ent"ren'lets, ou de Gar
nitures d'Entrée. -

Anguille fur le gril. . 
" Coupe.z"Votre Anguille par trOl1COilS ~ inci(ez.o 

les-, & faites-lcs·mariner:un peu dans du .beurre 
'. F if 



68 A N G. A N C. 
fendu, avec fines herbes, perfil)ciboules, poivr~ 
'Ix. fel ; faites-les chauffer un peu; panez-les 
:avec de la n1ie d'e pain, & faites les griller à 
petit teu, afin qu'ils [oient de belle couleur,. 

Votre Anguille ainG cùite , vous pouvez la 
,nettre ~~ plurieurs [:\Uffes. 

A la J[wJ!è Roz~Jè, avec ciboule!;, perGl & 
capres} mettant votve fauflè dans le plat& l'An
·guille auteur. 

A !a/aujJe Verte que vous fèrez aiT'G. Prenez 
',je J'oreille, pilez-la, exprimfz'- en le jus., cou
Fez un oignon fort menu, paffez-le au beurre 
'<Jans la cafferole avec capres ha.chées., mêlez-y 
votre jus d'oreille & celui d'une orange, avec 
{el & poi v':e ., mettez-y votre Anguille &, (er\tcz;
pour Entree. 

A la fau/Te RobErt. Voye7. fauffe Robert. 
AJz faufJe au BfmTe blànc. Sel, p,oivre , & 

tlne pinte de rocamboJe. 
A la fauIJe Rou fIé. Farine pour [ervir de li~i;"

fon, vinaigre, [el, poivre, & un peu de boüil-
Ion. . 

On [ert encore l'AnguiUe grillêe avec quelque
petit ragotJt de champignons, ou ragoû't de mon:
,ans de laitUë. 

Anguille à la Broche., 
Quand r Anguille eil groffe , YOUS' pouvez la 

faire cuire :l la broche,. enveloppé'e de papier 
bien beurré,& la (ervir de la même manière que 
suand elle eft cuite fUT Ie gril. 

Anguille à fa Mate/oue. 
Coupe-z: votre Anguill'e par more~auX ,. par.:. 

fez.-les au roux avec un peu de farine, un peu 
de boüillon 'de poiffon ou purée claire ~ cham"': 
pignon, bouquet de fines herbes, ciboules, &. 
pedjl haché, [el, poivre" & biffez boûillir le' 
~out • 

. Votre ragoût à moj,ié fait) mettex-y environ. 
~ . -
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un ~'V~rre de vin.., & après quelques boiiillons , 
retirez-le, & [ervez pour entrée. 

Anguille en fricaffee de Poulets. 
Ecorchez, vuidez, épluchez., lavez & cou

pez, par morceaux vos Anguilles;) mettez les 
troncons dans. une cafferole avec un morceau 
de beurre, un bouquet de fin~s herbes., des 
champjgnons ; paffez-Ies [ur le feu, nlettez-y 
aprè5 une pincée de farine., & moui:lL:z.. de 
boiiilloll & vin blanc. Quand elles feront cuites,_ 
faites une liaifon de jaunes d'œufs & de crême ,. 
&. fervez pour entrée. 

Anguille aux 71lOntans de Lahuc' Romaine. 
Coupez-la par tronçons, & faites-la cuire 

comme fi vous voulie'Z la mettre en fricaffée de 
poulets. Quand elle eft pre[que cuite., prenez' 
.ses mOlltans de laÎtuë romaine bien épluchés " 
'le. cuits dans une eau blanche avec un peu de 
l'el & de beurre, mettez-les égouter, & leur f;.lÏtes 
prendre du goût a".rec l'Anguille ;- mettez-y en
îuite une liai{on de trois jaunes d'œufs délayés· 
a'Yec 'de la crême ;& s'il n'y a point de vin dà~s 
'Votre fricaffée d'Anguille, mettez dans la liai~ 
(.on un filet d~ ve!'jus" & [ervez pour Entrée. 

Anguille à t Angloife. ' 
Coupe'l votre Anguille bien émondëe en trois: 

ou quatre tronçons, Celon la longueur. ~1ette 1.-' 

la claps un plat, venez deffus de bon vin bla nc , 
& retitez-la au bout de quelque tems. Faites-lui 
des inciiions de difiance en diitance ;fur le-doS' 
&: aux côtés. Préparez enfuite une farce de cette 
facon·, prene'Z mie de pain blanc bien éfroiffte , 
f1~es herbes de tO\lte~· fa'çons , .. perli·), ciboules, 
le tout bien haché, poivre, clous, mu{cade & 
1~1 ; ajoutez-y quelque~ jaunes· d'œuls, Anchois 
pilés, I-on beurre frais, mêlez le tout en{èmble~ 
empllffez ,de cette farce les inciGons que vous 
avez. faites ll~ Anguille ),remette'Z-la·propremeni. 
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dans la peau, liez-la pnr les deux bouts, piquei'; 
la avec une fourchette en plufleurs endroits ~ 
puis faites-la rôtir [ur le gril ou à la broche. 
Quand elle eft cuite, ôtez la peau, fervez votre' 
Anguille à fee avec un jus de citron, ou faites-y' 
une G1.~ffe Wanche c: vec bon beurre, vinaigre) 
[el, pOl vre, anahols & capres. 

Anguille à la l)aube. 
Hache?: de la chaird'Anguiile & de Tanches ;. 

affaiîonnée de [el, poivre clous, mu{cade. Pre
nez d'autre chair d'Anguille, dont vous met-
trez un' lit fur les peaux, & enfui-te un lit de' 
chair hachée, en continuant aïnli comme un' 
pain long., Enveloppez-les dedans un linge" 
faites-les cuire moitié eau, moitié vin vermeil" 
ave~ clous, laurier & poivre. Etant refroidi 
~ans (on boüillon " (ervez par tranches pou~ 
entremets ou pour entrée. 

o Il peut encore Ce [ervir des Angttille.r en Pâté. 
en Tourte & en Potage, voici comment. 

Pâté,d'Anguille. 1 

D'époüillez vos Anguilles, coupez-les pat 
tronçons. D'un morceau faites-en un godiveau~' 
avec des champignons, ciboule "perfiJ , beurre 
frais, alfaifonné· de [el, dé poi ,'re, de fines 
herbes & de fines épices. D~reffez le pâté fait de 
pâte fine d'une médiocre hauteur, garniffez.-en 
le fond du godiveau, & Y arrangez les tronçons 
d'Anguilles, afTaifonnés dé (el, de poivre ,dé' 
fines herbf!s & de fines épices. Il y 'faut· mettre 
lIn bouquet, le couvrir de beurre, & en(uite 
d'une abaitfe dorée d'un· jaune <rœuf,. & l'on, 
met le Pâté au fO:fr. Pelldant que le Pâté cuit". 
faites un ·ragoût de champignons, d~ truffés &: 
dè laitance. Il faut 'qu'il [oit un' peu ampledè 
coulis, & qu'il ne loit pas trop lié~ Quand le' 
Pâté efi cuit , découvre'z-le, & le dégraiffez., 
Wy'c-z. s'il, eLl, de bon goût " jeue,l. en[uite lJt 
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raltor1t dedans,& le Cervez chaudement pour en~-
trée. . 

Tourte d'Anguille. 
DépoiiilIez vos Ang\.illes·, ~ôte'Z-en les têtes ;. 

hachez-en la chair avec de fines herbes,ciboules" 
(el, poivre,champignons & du beurre frais. FaiteS" 
une pate fine, formez la Tourte que vous vou
lez faire cuire; quand elle efl: à dfm~ cuite, ver
fez-y un verre de vin blanc, & avant que de la 
fervir , mettez trois jaunes d'œufs crus , & d\l.~ 
jus de citron. _ 
. Autre façon. Tourte d'Anguille par Roüellc!'. 
Echorchez r Anguille, c{),upez-la par roüelIes~., 

aprè's en a voit ôté l'arête. Empatez-Ia d'une' 
pâte fine ,& l'alfaifonnez. de (el, poi vre , cham-· 
pignons, coupez-en dès morill~s ou rnoufferons~. 
fi' vous en avez., & autres affaJ[onnemcns·: for
mez. votre Tourte & la couvrez; quand elle eft.' 
cuite, .fervez-la à' lafaulf~ blanche •. 

Anguille en TtJttrte d'ùneat~tre manière. 
. On prend 'une AnguiHe, on -la dépoüiI1e, on 

la vuide, on la' ci7.ele, on la' coupe· par- petits' 
tron-c.;ons. On prend-un morceau de' chair d'An
g1,1iUe, qu'on met fur'une table avec- quelques-
champignons; un peu dè perliL &' de ciboules ha ... 
chées, & do 0eurre de la groJfeurde i~ Angl1ille~ 
On hache le toutenfemble, on le pile dans UR' 

mortier, on le met· enCuite fur une affiette , on 
fait une abailfé d'une pâte fine & briféè , on ,met
le godiveau au fond -dé la -tourtier~ ,qui doit être ' 
aKai[onné dé· fel , de poivre, de fines épices, &. 
dè ta'nt'(bit peu dè fines herbes. On arrange-' 

• aprèsTAnguilletdans la tourtiere, on m·et UR:', 

bouquet au fond, on garnit / cette T'ourre de' 
Cihampignons" -de truffés & de moufferons, & le ' 
dèffus comm'e le tleffous- doit 'ê.tre affàifonné. OJ;l' 
ètend autant qu'il en faut de heurre frais p~lT,
deŒu, , ,&J'Oll couvre,la Towtc,ù'uneabaiJlètie: 

.. 
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la même pâte; on y fait une bordure autour, .li 
la frote d'un jaune d'œuf battu, & on la met 
cuire au four ou fous un couverde. Quand dIe 
~fl: cuite, on la tire, on la dreffe dans un plat ,. 
& on la découvre pour en ôter le bouquet, la 
cIégraiffer, & Y jett:er deffus un ragoût de queuë 
'd'Ecreviffe!, ou bien un coulis au roux; li la 
Tourte eH de bon goût, on la couvre, & on· 
le. [en chaudcnlent. 

Potage dY Anguilles. 
Il faut avoir une belle Anguille, on la coupe 

'Far tron<i0ns après l'avoir écorchée, on la paffe 
au roux dans la caflerole a vec de fines herbes, 
&. de bons aflàifonnemens ; en[uite on la met 
'dans un pot avec du boüillon fait avec du poii
(on, du beurre, du [el, du poivre, un bouquet 
'de fines herôes &. des oignons piqués on biffe 
boüil1ir le tout enfemble ; après cda on fait ini
tonner des croutes, on met l'Anguille de{lùs 'l 
& on [ert le Potage avec un coulis de cham-
pÏgnons ,ou un1plenlent un jus- de citron. A u
lieu de boüillon de paillon, on peut fe [ervir ~ 
li l'on veut, de purée claire. 

Autre Potage d'Angz:illes. . 
Prenez une Anguille,depoüillez-Ia & la vuidez;, 

Quand elle eH coupée par petits tronçons ,-,il 
faut la paffer dans une caiTerole avec du beurre-, 
lU! bouquet de fines herbes, un aflàifcnnement: 
'de [el, de p6ivre, quelques petits champignons, 
& d'es m'oufferôns ; le tout étant bien paffé, mê
lez-y une petite pincée de farjne , & rnQüil1ée dlt 
boüillon de poilfon ; laitre1.-la mitonner à petit 
feu. Servez-vous du Doiiillon d-e poiffon pour 
faire mitonner d'es croutes à"ans le plat dftHné, 
3 Cervir le potage; mettez. au milieu un petit. 
lain f.''\rci de hachis de carpe, voyez flle ragoû't 
." Anguille efld'un bon goût , ~ en garni!rez le-

bo.r..œ. 
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I>:ord du Potage; jettez. par deHus un coulis 
d'Anguille fait de la maniere fui vante. 

Coulisd''.Anguille. ' 

ANG A N C. 

On prend deux ou trois tronçons d'Anguille; 
C}u'on paffe dans une cafferole avec un peu de 
beurre. On pele une douzaIne J'amandes douces" 
en les pile dans un n10rtier, on y met l'An .. 
gui Ile r&tie avec les coquilles d'une douz~ine 
d'Ecrevi![es, & trois à quatre jaunes d'œufs; on 
pile le tout enCemble ; on prend en·fuite un 
oignon coupé par tranches , quelques morceaux 
de carottes & panais, ori les paITe dans une caf
{e.role av~c }ln. peu de beurre; quand il eft roux: 
& d'une belle couleur , on les moüille d'un 
boüillon de Poiffon , on y met des petites croutes 
Ge pain avec des champignons coupés par tran
ches, un peu de perfil & une ciboule entiere .; 
quelques clous ~ & tant {oit peu de bafilic. On 
fait mitonner le tout enCemble ; quand il eft cuit~ 
on tire le coulis qui a été pilé dans le mortier; 
& après l'avoir délayé dans la ca{ferole, on le 
pailè dans une 'étamine. Quand il eft paffé, on 
le v.uide dans une terrine ou marmite, & on s'en 
îert comme il efr dit ci-deHus. 

On met en~ore l'Anguille en terrine a \"ec le 
Brochet. 

"Terrine d'Anguille & de Brochet en ma~:sre. 
Coupez . votre Anguille & votre Brochet elt 

tronçons, fiotez la terrine de Deurre frais, 
a{faifonne'l. de [el , de poivre , fines épices; 
arrangez les morceaux de Brochet & d'Anguille 
mêlés dans la terrine; 'mettez un houquet dans 
le mili~u , a{faifonnez. comme deifo~s , mettez
y un demi verre de vin de Champagne & du 
beutre frais; couvrez la terrine de (on couvercle, 
empâtez-la autour, &. mettez cùire à petit feu. 
Quand elle fera cuite, découvrez-la, ôtez le 
.~uSl1et, dFgr(\1trp?;, jettez. deçlans un ragoût 
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de laitance, & fervez chaudement. Voye'l, t 
l'article Laitance la maniere de faire ce ragoût. 

~n~"ille ~rite. 
Coupez-la par tranches, ôtez l'arête, ci~ 

Celez.-Ia, mettez~la nlariner dans du vinaigre ,; 
{el, poivre, laurier, ciboules & jus de citroll 
pendant deux heures ; farinez les tron~oni ~ 
faites-les frire avec beurre affiné, & [ervel. {é~ 
chement avec perfil frit. 

Anguille en CaijJe. 
Foncez une caine d'argent d'une farce mai-: 

gre ou graff"e, cou pel. yotre Anguille par filets 
que vous rangerez [ur la farce, recouvrez en
(uite de la même farce, uniifez avec un cou
teau trempé dans un œuJ battu, poudrez. de mie 
de paiR, & faites cuire votre caiHe au four 0\1 
fous une tourd.ere. Quand elle eft cuite, égou
tei bien la graiffe, & [erv~'Z delfus une Donne 
etrence de jambon. Si c'efl: en maigre , mette'L~YJ 
un coulis maigre ,un peu piquant. 

'AngHille au~", Cornichon!. 
Coupez une groffe Anguille par tronçot'ls , & 

la faites mariner avec Cel, poivre & huile; em
brochez-la dans une hatelette, enveloppez-la 
de papier, faitis ... la cuire à la broche & l'ar
,ofez en cuifant avec fa marinade. Quand elle 
efi: cuite & dégraiffée , fervez-Iaavec un ragoût 
de Cornichons que vous ferez ainft. Faites [uer 
Q.e la çarpe jufqu'àce qu'elle Coit attachée ~ re
tirez-la alors àe la cafferole , mettez-y un mor .. 
ceau de beurre & un peu de farine que vous ferez 
rouffir. Moüillez de bouillon maigre, & faites 
boüillir Hne heure à petit feu; mettez-y un bou
quet, quelques champignons entiers, &:'paffez 
la [aufi'e au tamis, mettez dedans quelques cor
l1ichons blanch.is ~ [erYe~ le ragoût ayeç l'An~ 
~~- . 
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Anguilles en Fricandeaux. 

Coupez vos AnguilleJ par tron~ons flour en 
ôtet rarête., piquez-les de petit lard, Înettez
les cuire avec du boüillon , une tranche de jam
bon & un bouquet. FiniHez comme les frican
deaux ordinaires. ( Voyez au mot Fricapdeau) 

Anguilles en Galantines aux pointes d'AfiJCrges. . 
Coupez. par tronçons une grotTe Anguille ;' 

ouvrez chaque tronçon par le milieu, ôtez-en 
l'arête; étendez le plus que vous pourrez les 
tron~on~, mettezdeifus une farce faite avec 
blanc de poularde, graiiIè de bœuf. lard blan
chi, perul, ciboules, jaunes d'œufs pour 
liaiCon & bon alfaifonnernent ; fur la farce un 
filet d~ jambon ,un filet de truffe, un filet de 
Jaunes d'œufs durs; recouvrez. légerement de 
farce; roulez efl[uite votre Anguille , uniifez 
le de{fus avec un couteau trempé Jans un œuË 
'battu; poudrez de mie de pain; ficelez chaque 
morceau, & faites cuire dans une- braire hien 
l10urrie , & du vin blanc. 

Prenez des pointes d'a[perges, faites-les blan. 
chir, mettez-les en[uite dans une bonne elfence. 
Quand r Anguille eft cuite, dégraiffez-la bien ~ 
& fervez chaudement avec votre ragoût de 
pointes d'Afperges. 

Anguille Roulle. 
Après l'avoir dépouillée & vuidée , coupez

-lui la tête't oUVTez-la tout le long du ventre. 
pour en ôter l~arête. Coupez.-Ia enruite par le 
milieu dans toute fa longueur, &. la mettez dans 
unecafferole avec fel ~ poivre, J'P.ufcade, perfiI. 
ciboules ~ une .échalotte & un peu d'ail, le tout 
.,ien haché. Remuez-la bien dans cet aflaifon
bernent, faites -cn dpux t'ouleaux que vous liez 
réparément avec du fil ; faites-les cuite enfuite 
dans un bon a!aiConnement. Quand jls font 
cWt5, ate~ le til, d.celfel--les dans un plat 1 ~ 
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(erve-z avec un petit ragOrlt ou une fau1Te hachée. 
"VOuspollvez auffi quand 1'Anguille eIl: cuite 
la tremper dans du beurre fondu, la panner d'une 
Inie de pain bien fine, la faire griller & la fer
vir avec une remolade. 

Anguille (lU Lard. 
Coupez par tronçons une groffe Anguille; 

faites-la cuire avec des tranches de bœuf & de 
veau, un peu de boüi110n ) fel ~ poivre, un bou ... 
quet de fines herbes. Coupez du petit lard en 
dés, faites-le frire dans du fain doux; mettez,.. 
le en(uite dans une bonne effence. Quand l'An.,. 
guil!e eft cuite, mettez-la dans ce ragoût, un 
j-us de citron par deffus, & fervez chaudement. 

Anguille.r à la Poulette. 
Coupez-les par tronçons , p;affez-les dans 

une cafferole avec un morceau de beurre, un 
bouquet de fines herbes, & des champignons 
coupés en dés; nloüillez d'une chopine de vin 
blanc & de boüillon. Quand elles (ont cuites, 
liez la fàuffe avec quatre jaunès d'œufs & de la 
,;rên16) un jus de citron, & [ervez. 

Am!uille à la Sainte Menehoud. 
Coupez 1; par tron<~ons , faites une (ainte Me~ 

Ilehoud . avec du beurre manié, du lait, [el" 
poi vre , laurier, perfil , ciboules entieres; faite~"'!' 
la lier (ur le feu, & mettez cuire l'Anguille 
.Jedans. Quand elle eIt cuite, & froide trempez
la dans la Sainte Ivlenehoucl-; pannez-la- , trem..,. 
pez.- la enruite dans un œuf battu, pannez-la une 

". feconde fOls, faites-la griller , & (ervez avec 
\iJne retnolade dans une Cauciere. :' 

" Angzûll e Fumée. 
Choil11fez une belle Anguille, dépoiiilIez-Ia 

"&, la vuidez ; roulez-la enfuite dans de fines 
~pkes , Cel & fines heroes ; renlettez-Ia dans (a 
p.~ eau, liez-la bien. ,nl.ettez-Ia à la fu. mée fal!s lâ. 
w.J~ ç~ir~ ~en4~n~ ~n' 1l1-0ii plus 0"- P1oi.n~. 
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Quand elle eft bien fumée, fervez-la Co:nme 
de la Mortadelle. Il faut y mettre un peu d <' i'; 
on peut la faire cuire fi l'on veut dans un petit af.. 
(aifonnement , quand on veut la rn'Vlger. 

Anguille à la Sultane. 
Dépoüillez votre Anguille, ouvrez-la àu 

côté du ventre, [ans la (éparer , pour en ôter 
l'arête, coupez-la par tronçons égaux; coupez 
en dés un ris de veau blanchi, des champignons 
& des truffes, paffez-Ics fur le feu avec un mor
ceau d~ beurre, une tranche de jan1bon & un 
bouquet ; moüillez avec un verre de vin de 
Champagne, deux cuillerées de rédut1:ion ~ au
tant de coulis; aff'aiConnez de Cel & gros poivre. 
Quand le ragout eft cuit, la fauffe liée, mettt;!z-y 
des cornichons blanchis coupés en dés; prenez 
un morceau de crépine, mettez deffus un Il)or
ceau d'Anguille affaiConné de (el & de poi vre, 
enCuite du ragout froid Cur r Anguille; envelop
pez-le de l'Anguille & de la crépine, faites-en 
autant aux autres morceaux. Foncez une tour
tiere de bardes de lard avec tranches de cirro!} 
& oignons, mettez. deffus les 11l0rCeaux d> An· 
guille, arroCez-les de beurre, & pannez de fll1e 
de pain; faites cuire feu detius & deuous. Quan d 
ils (ont cuits de belle couleur, mettez. une fc'1uffe 
à la Sultane dans un plat, les morceaux d'An
guille par deffus ,& (ervez. (Voyez au mot 
fouJJe , l'article Sauffe à la Sultane. ) 

Anguille à la broche à la Sau.f!è Aigre. 
Coupez une groffe Anguille par tronçons.,' 

faites-la marjner avec huile, fel, gros poivre ., 
pernl, ciboules, ail, échalottes, le tout haché :t 

thin , laurier , baGlic en poudre; coupez des 
morceaux de mie de pain épais d'un demi doigt2 
& de la grandeur des tronçons d~ Anguill~ ; p3.C
fez dans tine hatelette un tronçon., en(utte une 
tranche de pain, ainli d~ iuite, & faites cuire ~ 
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• a broche; arrofèz-les mies de pain, & l'An.; 
guille avec la marinade. Quand l'Anguille dl 
~uite ., dreffez. daRs un plat, un morceau de mie 
,le pain, 1J.n morceau d'anguille deffus , ainli 
<les autres, une fau:lfe aigre deffous , & [ervez... 
( Voyez au mot Cauffe , l'article JauJJè atgre.) 

Anguille farcie avec Rajilie. . 
Coupez-la p~lf morceaux ,ôtez la chaIr de 

tbaque tronçon , gar~cz les arêtes; hachez & 
pilez cette chair dans un mortier, ajoutez une 
mie de pain pa!fée avec un verre de vin Je Cham .. 
pagne, un morceau de beurre frais, pedil, ci
boules, deux truffes, le tout haché très~fin , [el, 
poivre, fix jaunes d'œufs pour liai{on. Le tout 
pilé en{emble , farci1fez.-en les arêtes d'An
guilles, donnez-leur la prem.iere forme; trem
pez en(ùite chaque morceau dans des œufs bat
tus , pannez-l~s de mie de pain, faites-l~s frire 
<le belle couleur , & (crvez garni. de perfil 
frit. 

Roulades à l'Anguille. 
Prenez une Volaille gratfe , après l'avoir 

flambé,fenoez-Ia par le milieu,defoffé7.-1a, erenO
aez. deffus une farce fine, couvrez. cette farce 
cle lardons de jambon & d'anguille,roulezen(uite 
Votre volaiile, ficelez-la, & la faites cuire da'ns 
une braife avec tranches de veau, bardes de 
lard , un bouquet. Faites cuire dans la même 
.brai{e des n:orceauX d'anguille piqués, gla<:ez
'les enfuite. Dreffez. les Roulades dans un plat, 
.un morceau d'anguille dans le milieu, le$ autres 
2 côté, pCJur faufl"e, la braifè réduite, dégraif
fée &. paff'ée au tamis; pref1e-z-y un jus de ci
tron, & fervez avec les Roulades. 

Sauc11fons d'Anguille. 
Prenez des Anguilles, ce que vous voudrez; 

fuivant la quantité cie Sauciffons que vous vou
lez. faire , gardez. les peaux que YOUi la ve~ 
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proprement; hachez la moiti~de la chair de voe 
:anguilles a vc-c de la chair dune €arpe, mettez." 
la dans un niortier avec une mie de pain trem
pée dans de la crême, un morceau de beurre.; 
tèl, fines épices, perGl ~ ciboules, champignons, 
une pointe d'ail; pilez le tout enîe:nble, des 
jaunes d'œufs pour liaiCon. C6upez en dés la 
chair d'anguille qui vous refte ~ affai(onrtel.-ht. 
de poi vre & (el, nlélez-la bicn avec votre farce 
fans la piler; entonneL en(uite toUt cela dan~ 
cles peaux d'anguille que vous ficelere'Z bien ~ 
& mette-z cuire avec moitié vin rouge, & n10itié 
bouillon., (el, poivre, clous de girofle, ail cJ, 

thin , laurier., bati ~ic, racines, oignons. Qu(~nd 
l'anguille efi cuite, laiHez-la refroidir clans (on 
court boüillon; retirez-la cnfuite , cotlpe7-1a 
par morceaux, & fervez [ur ur.e Cerviette pour. 
entremets avec perfil verd. 

On a vu au commancement de cet article les 
qualités & les proprietés de l'Anguille; on a 
beau la déguiCer de différentes façons, elle con
ferve toujours quelque chaCe de fa nature. Sou
'Vent même llapprêt la rend plus nuifible; mal
Bré les a{faifonnemens qu~on y met, elle en très
and1gefie en tourte Be en pâté. Voye?. au mot 
Tourte; Pâté,Ragout. En la faiCant frire ou grillery 

on la débaraffe un peu de fes parties IBntes & 
vifqueuCes , mais elle eft tou jours indigefle. La 
friture même lui communique de mauvaifes qua
lités. Voyez au mot beurre, les mauvaifes qua
lités du beurre paJfé au feu. 

ANIMAUX, Animalia. De tous. les ani
maux les uns marchent ou rampent fur la terre ,. 
les autres font ailés & s'élevent dans l'air, & le 
refte vit dans les eaux. Conftdérons en géné
ral les trois e(peces rélativement à la fanté. 

On peut dire en général que les animaux qui 
me quittent point la terre échauftèn[ tous au dei ... 
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fus d'un dégré modéré, qu'ils fournilfent un." 
nourriture fûlide, qu'ils font un fang épa1s qui 
ne s'acommode bien avec la fanté que dans lés 
per[onnes qui ont un tempérament vigoureux. 

Les Animaux, qui habitent l'air nourriHent . 
moins, & la nourriture que le corps en tire eft 
auffi plus légere. Ils [ont plus legers & plus 
fecs gue les qua(irupedes, auffi font-ils un fang 
plus fluide. 

Quant aux Anin,aux qui vivent dans les eaux, 
0" les croit plus humides, & plus charnu·s <lue 
les précédens. Généralement parlant les· Ani
maux aquatiques font plus humides & plus froids 
qùe les autres; n~ais la différence qui regne en
tr~ . eux, rélativeIuent à ces qualités, n'ei pas 
petIte. 

L'efpece écaillée, cene qui "fi fans écailles, 
& la crouteute ne produiCent point les,mêmes 
effets. Dans l'e[pece écaillée, les uns font 
çétacés , & vivent en pleine mer ~ les autres ne 
s'éloignent point du rivage & des rochers. De 
ces poilfons, ceux qui font les plus gros dans 
leur elpéce fourniffent plus de nourriture, mais 
elle efi plus groffiere; les petits en donnent 
moins, mais elle eft plus pure. Les poilfons 
qui vivent en pleine mer & qui (ont co~tinuel
lement battus & agités par les flots, font plus 
ex ercés, Ce nourriffént de meilleurs alimens , & 
conféquemment ont la chair plus délicates & plus 
folide que les ~utres. C~eft pourquoi cette chair 
d0it nourrir davantage & engendrer un fang 
plus épais. Ceux au contraire qui vivent dans 
des eaux bourbeufes & dans des lieux maréca .. 
geux, font gras à la vérité, & même affez 
agréables au goût, mais ils n'ont rien de pur 
& de [alubre. Les poiffons qui viven~ aux en
virons des rochers, dans des eaux limpides, 
cnt . la chair beaucoup meilleure , ils font 
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Faciles à. digérer, & le fang qu'ils font eft 
pur & fluide. 

lOus les aquatiques doux [ont fupérieurs par 
la qualité du [uc à la plupart de ceux qui [ont 
écaillés; mais ils (ont pleins de nerfs & durs à. 
la digefUon. 

Les poiffons de l'eîpéce crouteufe Ce digerent 
plus facilement que les poiffons doux & ils font 
un fang pJus fluide & plus pur. , 

L'efpéce teG:acée eH: la Inoins efl:imée, parce 
que .les poiffons de ce nom [ont (édentaires, ne , . . , , 
5 exercent pOInt, ou s exercent tres-peu. 

Parmi les Animaux de la même efpéce , les 
jeunes fourniffent une nourriture chaude, ceux 
qui ont toute leur force, une nourriture plus 
folide, plus chaude & plus defféchaute, &. ceux 
qui [ont vieux la nourriture la plus mauvaife. 
Quant à ceux qui [ont dans l'état d'accrlJiife
ment, ils engendrent dans le corps des hum'eurs 
groffieres, impures; & ces effets [ont propor
tionnés a leur groffeur & à l'exercice qu'ils 
prennent. 

Les Alimens , dont on nourrit, ou Ce nourriC
fent les Animaux font beaucoup de· change
ment à leur chair. Il n'y a per(onne qui ne di
flingue la chair d'un Lapin de garenne, d'avec 
un Clapier ; celle du Cochon de baffe-cour , 
a vec celle du Cochon [a uvage , qui eft: le San
glier. Comme les Animaux mâles font d'un. 
tempérament plus chaud, que celui des fe
melles, leur chair eft auffi plus réche, moins 
~hargée d'humidité, & produit un meilleur 
aliment. La chair des Animaux, qui ont été 
châtrés principalement dans leur jeuncffe, eft 
beaucoup plus tendre, plui agréable, plus 
nourriffante·, plus graffe, & plus ai(ée à d'igé
rer, que celle des Animaux , qui ne l'ont point 
été. 
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. Le foie efl: ordinairement d'une fuhllatte. 

com,patte, ferrée, difficile ~ digérer, & pro
pre a prodUIre des obflrut!10ns; cependant il 
tliffér€ beaucoup flllvant l'e[péce, l'âge, & les 
alimens de l'Animal. Par exemple OH mange 
avec délice les Foyet J!ras des Poules, Pou ... 
lets, Poularde5, Chapons, Oies, & des jeu
nes Cochons, qu'on a nourri avec de la farine, 
du lait , des figues féches, des féves, & au
tres alimens pareils; on fait encore affez de cas 
èes Foies de v€au, mais ceux de plufieurs Ani
maux avancés en âge, [ont de mauvais ali
meRS. 

La Rate vroduit toujours un (ue groffier ; 
épais, mélancholique, & de dure digefiion. 

Les Reins, qu"on appelle communément Ro
gnon! font ordinaire~ent d'une fi~bfl:ance foli
tle, compatte & difficile 3: digérer. Cepen
dant il y a quelques Animaux jeunes dont le!J 
Reins- (ont afIez bons, & alfez. tendres, & de 
bon goût, comme ceux d'Agneaux, de Veau y' 

de Cochon de lait & autres. 
Le Cœur efl: un mufcle d'une fubfl:ance fort 

folide , & compatte ~ par eonféquent un peu 
difficile à digérer. Cependant quand il ef! bien 
cuit, il nourrit beaucoup, & il produit un 
a!fez bon fue. 

Le Poumon en d~une fuhfiance molle, hu
mide , Cucculente, légére, facile à digérer, & 
airez nourriirante , il peut paifer pour un bOIl 
aliment. ' 

Les Glandes font preCql1e toutes tendres, fria'; 
hies, agréables au goût, de bon fuc, nour
rifantes &. aifées à digérer, Cur-tout quand l' A~ 
Ilimal étoit Cain, & bien nourri. 

Les TeflicZlles, ont une faveur fo'rte &. à'€fâ...: 
,réable dans les vieux Animaux J mais dans les 
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jeunes ils font d~un gOflt aIrez. délicat, &. ils pro
tluiCent un bon Cue. 

La Langue furpaffe tontes les, autres parties 
pour [on goût excellent: elle dl d'un bon fue. 
Les Langues d'Agneau., & de Mouton, CIe Co
chon font fort aiCées à digérer. _Celle "le bœuf 
efi un alinlent un peu plus groffiçr, mais el
le eft très agréable & nourrit beaucoup. 

Les ]>ùd.r & les autres extrémités., qui font 
lOutes conlpoîees de n1embranes ., tendons & 
cartilages., produiCent un' (ue vi(queux., glu
tineux, rafraîchiiTant ., & humeé1:ant. Elles 10nt 
naturellement difficiles· à digérer., e'efi pour
'luoi on ne (ert que celles qui viennent d'un 
Animal jeune., & s'il fe peut qui tete encore-

La Cervelle, la Moe11e de l'Epine & la GraijJe 
font d~une fubftance infipide., di fuei les à digé
rer, propres à produire un fuc groffier, fpais ~ 
à exciter des nauCées., & à abattre rappétit. 

Les Os même fervent panni les alimens. On 
les met dans une machine de nouvelle inven
tion ., pour en tirer une efpéce de boüillon ou 
de gHée fort nourriifante. 

l.a Moëlle de Bœuf eft bonne pour les ra
gOlits , les Tourtes. Les Médecins efiiment pre
n\ierement la Moè"lle de Cerf., en(uite ce1l6 de 
,Veau., puis celle de Taur~u., celle de Ché-
"re , &. enfin celle de Mouton. 

L'Eflomac & les In tcftins dei Animatlx étant 
'd'une fubftance membraneufe., [ont'lauffi (lun, 
,'ifqueux , & diffiCiles à àigérer.· 

Le Sang des A nimal.lx de quelque maniere 
EJu'on le prépare., car on ne l'employe jal11ais 
feul., & tel qu'il fort des veines., ~fr toujour~ 
difficile à digérer; il (e coagule aiCément., & 
fournit quantité d'humeurs 2'roffieres. On pri-

d ........ Ir: fi '"1 ten que le Sang de Taureau bu', aUllltot qu 1 

~fi tiré, empoi[on~e. I.e {ang" dont DOUS nous 
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{ervons le plus Couvent en aliment ef! celHi d~ 
Cochon. Celui de Liévre dl encore affez aaréa
ble : on [e [ert aulIi de celui de plufieur: au
tres Animaux plutôt dans la Inédecine que dal" 
les Alimens. 

Voyez à leurs articles parti~uJiers les apprêts 
de toute.; ces différentes parries. 

ANIMELLES. On appelle ainli les Tefiicu
les de Béli~rs . 

. ManierCI d'apprêter les AnÎmelles. 
Coupez les Animelles en morceaux, quatre 

()u huit, ôtez-en la peau, mette7. delfus un 
peu de [el pilé, farinez-les, mettez-les dans 
une friture bien chaude, & qu'elles [oient bien 
croquantes quand vous les tirerez. Servez cha'1l
denlent pour entre-mêts. 

Autre f.J.fon. 
Detrempez de la farine avec biere ou vin; 

mettez-y un demi verre d'huile &. du [el. les 
Animelles à demi·frites met tez.·les dans cette 
pâte, remettez-les [ur le champ dans la fri
ture. Quand elles feront cuites, garniH'ez-les 
de perlil frit, & [crvez chaudement. 

Troijifme façon. . 
Faites mariner les Animelles avec tranches 

(l'oignons, per{i!, poivre, clous, vinaigre, un 
peu de boüilIon , coupées à l'ordinaire; met .. 
tez-Ies dans des œufs bMtus, panez-les, fai
tes-les frire, & garnifi'ez deperfti frit. 

Voyez à l'article Animaux où l'on expore les 
qualités & ieS' propriétés des différentes pa r·
ties , ce que l'on dit des Animelles ou Tefii
cules. 

ANIS ".,Anifum, c'efi une petite (emence de 
couleur grife verdâtre a{fez connwë. 

la femence d'Anis contient be'aucoup d'huile 
exalt~e, & ·de rel volatil. 
. L'Anis facilite la digefiion & fortifie rEll:o~ 
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tn1e , parce que [es principes volatif& excitent 
dans cette partie une chaleur douce, &. at-

,tenuent les alimens qui y font contenus.' Il 
chalfe les vents, parce qu'il rarefie les fues vif
queux qui par leur groffiéreté bouchoient le 
paffage aux vents, & les empêchoient de s'é
chapper; par cette même raifon jl appai.fe la 
colique caufée par des vents; enfin il donne 
bonne bouche par (on goût & (on odeur aro
matique qui proviennent des reIs volatils joints 
aux Courres exaltés qu'il contient •. 

L'Anis convient aux vieillards, aux phleg...; 
matiq'Ues, à ceux qui '[ont fujets aux vents, ,à 
la colique, & qui ont l'eftomac faible. Le trop 
fréquent ufage de r :Anis ren~ les humeurs âcres, 
& trop agitées. . 
,Le meilleur Anis vient de l\lalte & d'Alican.' 

On doit choifir cette femence groffe, nette, 
bien, nourrie, récemment féchée, d'une bon
nè .odeur , &' d'un goût doux, mêlé d'une petite 
a,cr:imonie agréable. 
, On fait entrer l'Anis dans plulieurs compoti
tions pour leur donner un goût & une od€ur 
aromatiques. Il ya une efpece d' An~s, que l'on 
nomme anis de la Chine, de la figure & de la 
groffeur de la femence de Coloquinte, il ~ l'o
deur & le goût plus forts que le nôtre, & ~j} 
plus e.ftimée. 

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

'Lés Artichaux cQntiennent beaucoup d'huile 
& -de Cel e(fentiel. On doit les choifir gros , 
ten,dres & bien nourris. 14es Artichaux crus pro
duifent de Inauvais effets ; ils font venteux & 
dê dure digefiion, à caufe de leur chair folide 
& compaéte qui delneure long tems à fermen
~er dan~ l'Efl:omac. • 

JO. Quapd ils font c"its J,c? e~ une nourritur~ (aine 
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le agréable, ils font apéritifs &. excitent les uri;' 
nes par leur {el nitreux, qui diŒout les matieres 
vifqueu(es, & ouvre les conduits par où il paf
fe. Ils [ont ,cordia'ux & purifient la maffe du 
fang.. On prétend qu'ils portent extrêmement à 
ralDour ; ce qui pourroit être, parce qu'ils con· 
tiennent beaucoup de parties huileufes & balCa
miques , jointes avec des (els effentiels. Peut
être aufli font-ils en partie redevables de cette 
~ualité aux matieres âcres & picotantes, com
me le poivre & le Cel , dont on les affaifonne. 

Les Artichaux conviennent, dans les tems 
froids, aux vieillards ~ & à ceux qui (ont d'un 
tenlpérament phlegmatique & mélancolique. 

On fait communément u(age des culs d'alti. 
cha~x pour garnir les ragoû ts 8{ les pâtés de 
béatllles. 

On l~s fert aulIi en entremêts accommodé! 
de plufieurs fa-ç,ons. 

Coupés le verd de de:ff'ous, & à moitie les feuil. 
les <le de1fus. Faites-les cuire dans .l'eau avec 
fel,&bouquet de fi nes herbes. Mettez-les enfuite 
égoutter, & ôtez. le foin·. 

ArtÎchaux en gral. 
Prenez de bon Coulis ~ mette 1,-y un' mor~ 

ceau de beurre , un filet de vinaigre, (el, gros 
poi vre, faites lier la faulfe [ur le feu, met
tez.-Ia dans les Artichaux, & fervez Four entre.-

" mets. 
Art;chaux en maigre. 

A la plaee du coulis mettez une (allfre bIaA~ 
che faite à l'ordinaire. 

Artichaux à l'huile & au vinaigre- ' 
Qu'and vos Artichaux (ont refroidis, raites 

un fanJfe avec huile & vinaigre , poivre, lt 
Cel. 

Artkhaux à la [auJJe blanche • 
. Faites t:LlÏ1e V~$ Au.i~haux Qa~ de l'eau " 
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(Iu Cel; paffez-Ies culs dans une cafferole avec 
beurre & perfil , poivre blanc & Cel. Faites une 
fauffe avec jaune d'œufs, filet de vinaigre, Be 
boüillon. 

Artichaux à -la Créme. 
Faîtes cuire vos Artichaux à reau boüillante; 

pafi"ez-Ies au beurre dans la cafferolle , mê
lez-y de la crême, avec paquet de ciboules" 
perul , un jaune d' œuf pour liaiCon, & bons aC
làifonnemens. Servez. pour Hors-d'œuvres & 
Entrenlcts. 

ArrÎi"haux Frits. 
Coupez vos A rtichaux par morceaux, l>tez 

le foin, maniez.-les dans une caŒerole avec une 
petite poignée de farine,deux œufs,blanc & jau .. 
ne, un filet de vinaigre, Cel, poivre; faites les .. 
frire ;u[qu'à ce qu'ils foient jaunes, & [erve~ 
avec perfil frit. 

Quelques-uns les font boüillir ttoii ou qua"'; 
tre tours dans l'€au 1 les font tr.emper avec vi. 
naigre , poivre & Cel, les farinent comlne ci
de1fus, & tant frire dans du fain-doux ou beurre 
affiné. _ 

firtichaux à la Saingaraz de Jambon. 
Prenez. tranches de Jambon battuës, paffez"';; 

les avec un peu de lard & de farine, un bou-
4'iuet de fines herbes, Be de bon jus qui ne (oit 
pas (alé, faites cuire le tout enfemble 1 mettez
y un filet de v:inaigre ; liez cette fautre, avec un 
peu de -coulis de pain. Jettez. la tàulfe fur vos 
Artichaux a v~c les tranchei de Jambon, ayant 
~ien déglaijf~. 

Artichaux au _ IUf. 
On les acom.mo.de auffi au Jus- Voyez l'ar~ 

tide Jus. -
. Artichaux en fr;caffée de Pouletr. 

Coupez vos Artichaux par mot:ceaux, faites~ 
lei cuire dallJ reau, 1U1 'iuart d'heurc j temet..., 
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tez-les à l'eau fraîche; accommodez-les en (ri..: 
caKée de poulets. Quand ils feront cuÏts) met-
tez-y une liaifon. _ 

Artichaux à la Barigoulie. . 
Coupez lfi verd de deffolls, & la rnoJtié des 

feüilles, mettez-les dans une cafferole avec eau 
ou boüillon, deux cuillerées de bonne huile, 
un peu de fel & de poiyre, un oignon, deux 
racines, un bouquet garni. Quand ils font cuits 
& qu'il n'y a plus de fauffe, lallrezrifl'oler UR 

peu dans l'huile; mettez.-Ies enfuite fur une 
tourtiere avec l'huile qui reile dans la cafl'erole ; 
6tez le foin, couvrez-les d'un co uvercle de 
tourtiere bien chaud, du feu [ur le couvercle 
pour faire gr-iller les feüilles, ou bien ,mettez-

• les dans le four. Quand elles feront d'une bel
le couleur, fervez, avec une [autre à l'huile, 
.vinaigre, fel & gros poi vre. . 

Artichaux en verjus en grllFn. 
Otez le verd de deifous, coupez à moitié les 

feüilles de deffus, faites-les cuire dans une 
petite braire, affaiîonnez légérerncmt. Faites-les 

,égotlter, ôtez Je foin. Cela fait. 
Mettez dans une cafferole un morceau de beur ... 

re, une pincée de farine, Jeux jaunes d'œufs, 
verjus , fel , gros poivre; liez la faulfe fur le 

• feu; mettez y du verjus en. grain que vous 
ferez boüillirun in fiant fur le feu, &' fervez. 

Artichaux en purée. 
Faites cuire dans de reau avec un .morceau 

'de beurre paitri avec farine & [el, vos culs d'Ar
tichaux bien levés jufqu~à ce qJ.l'ils {oient corn ... 
me une boüillie,retirez-les, pa1fez-Ies dans une 
patfoire à f>etits trous, cornn1e les pois. ; faites 
.les mitonner à petit feu , avec beurre frais, fel, 
poivre, fl1l1fcade, dous battus, bouquet de 

,fines herbes. ' 
-rrene~ aanand es douces bien pilées ,écorce 

~ 
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'de citron confit, hifcuÏts d'amandes ~meres ~ 
jaunes d'œufs durs, quantité convenable de 
fucre en poudre, mêlez bien le çout en(emble ~ 
aveC eau de fleur d'orange; incorporez ce mé
lange dans votre purée d'Artichaux, remette~ 
un 'moment (ur le feu, & (ervez. 

Artichaux à la poi,t'rade. 
Les Artichaux violets, tendres, & les petits; 

verds , fe mangent à. la poivrade; on les met à. 
côté de la foupe pour un petit Hors-d'œuvre.' 
Voyez au commencement de cet article ce qu'on 
dit des Artichaux crus. 
. Pour les Artichaux cuits , ils ne (ont point 
mal (aïns. Voyez le commencement de cet 
article. Voye+ auffi l'article Beurre. 

Artichaux BoüillÏJ'. \ 
Parez-les, faites-les cuire avec <le l'eau, du 

{el, un morceau de beurre, Quand ils (ont 
cuits & égoutés , vuidez -les de leur foin, met
tez dans une eifence un morceau de beurre, un 
filet de vinaigre, (el' & gros' poivre; faites lier 
la Cautre , & ferve'l avec les artichaux. 

Artichaux en Criflaux. 
Prenez des Anîchaux violets , parez ·le~ ; 

'drei"ez-les (ur un plat fens de1fus delfous, met
tez par de1fus d-es morceaux de glace bien 
blanche, & fervez • 

.Artichaux à l'Efpagnole. 
~oupez-les comme fi vous vouliez les frire; 

faites-les cuire avec hllile, perlil , ciboules; 
champignons, une pointe d'ai] , le tOUt. bien ha
ché &. du boüillon. Quand ils font cuits, dé
graiffez-Ies, mettez-y un peu de jus, liez-les 
d'un coulis, & fervez avec un jus de citron. 
- Artichaùx à l'Ej/ouffade. . 
Parez-les à l'ordinaire, foncez une cafferole 

'de bardes de lard, alfaifonnez de [el, poivre, 
~ d'un bouquet; a~l'ange~ les artichaux deffus ~ 

H 



90 ART. ART. 
Inoüille7. de boüillon , COuvrez de bardes Je 
lard, & faites cuire à la braire, du feu {ur le 
couvercle, pour que les feüilles {oient ritfo!ées; 
vuidez les de leur foin, & fervez avec une e[
{ence & un filet de vinai.,gre dedans. 

1 Artichaux à la Fagit. . 
Coupe-z de l'oignon en gros dés; paffez ·le 

au beurre, plus qu'à demi-roux, atfaifonnez cie 
fel , poivre, & laüTez refroidir dans le beurre. 
Faites cuire des culs d'artichaux bien blancs; 
quand ils [ont égoutés , empliffez ~ les de votre 
oignon, (aupoudre1. de mie de pain ou de par
me(an ,donnez-leur couleur au four, & fervez. 
;l [ec. 

Artichaux à la Galérienne. 
Coupez-les pa~ quartiers, ôtez le foin & les 

feüilles , à la ré!erve d'une, faÏtes-les blanchir; 
mettez-les en(ùite dans une cafferole avec per
fIl , ciboules , champignons, échalottes ha
chées , deux goufres d)ail entieres , une tranche 
de citron & de l'huile. Quand ils [ont paffés, 
moüillez.-les d'un verre de vin de Champagne, 
éie jus de veau, & laiilèz cuire, que la feüille 
tienne de façon qu'on puiff'e les porter .à la 
bouche. Quand ils (ont cuits & dégraifféi , liez
les d'une effence légere , &. fervez avec \ln jus 
cfe citron, bien arrangés dans un plat, la feüille 
en rair. Vous pouvez les fervir avec leur fau1fe 
~laire deH'ous (ans liaiCon. 

Artichaux Farcis. 
Parez-les, eStez-en le foin fans les calfer, faites

les blanchir; égoutez-les enfuite, & les rem
~}j.trez d'une bonne farce, telle que vous jugerez 
• propos ; unÜfez. le deffus avec un couteau 

. trempé dans un œuf battu , poudrez-les de mie 
cIe pain, couvrez-les de bardes de lard; foncez 
Une calferole de bàrdes de lard., mettez. les ar
aidtaux tieffus avec Domllon , Cel, poivre, un 
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IO'dquer, & {~\ites cuire à petit feu. Quand ili 
font cuits, égoutez-les bien de leur graiife, " 
fervez. avec une effence.· 

'. ArtÎchatlx en Surprife. 
Choi6lfez les plus petits Pigeons que vous: 

pourrez. trouver, échaudez-les, trouffez-le~ 
les patcs dans le corps, & les faites blanchir;: 
mettez.-Ies cuire dans un blanc avec autant de 
crêtes que vous avez de pigeons; paffe'Z des' 
champignons & des ris de veau coupés comme 
un falpicon , Inoüillez de boüillon, dégraiffez & 
liez d'un coulis ; mettez vos pigeons dans 1er 
ragoût, & le laHfez refroidir. Pr€nez autant 
d'artichaux. que de pigeons, parez-les à l'or-
clinaire, faites-les blanchir, mettez-les dans de 
l?eau fraiche, vuidez-Ies éle leur foin, & les 
mettez. égouter. Quand le ragoût eG froid ~ 
mettez un pigeon dans ch~que artichaut avec' . 
un peu de ragoût ; couvrez le deffus de chaque 
artichaut d'une farce faite avec du poulet cuit 'il 
un peu de veau palle avec du perfil, ciboules~ .. 
champignons hachés, un morceau de .beurre St' 

une pointe d'ail., de· la grailfe de veau & du 
lard blanchi, fix jaunes d'œufs pour liaiCon &. 
bons afI"aifonnemet1s;jettez un peu de :t:niede paill~ 
fur cette farce, foncez un-plat cl'argent de tran~ 
(jhes de veau & de jambon bien minces & d'une' 
barde de lard; arrangez c1effus les artichaux , St· 
les faites cuire au four. Quand ils (ont cuits sr' 
fervez-les avec une bonne eiTence , & (ur' chaque
artichaut coupez un l'eu la farce pour' faire· te~ 
mir une c·rê.te bien drolte. 

, .Artiéhllux friiJ en furprift. . 
Vuidèz-les de' leur foin, & après le§' avoir-: 

blanchis ., faites-les cuire dans une braiiè; laiC· 
fe-z-lesrefroidir, rempli!Tez-les d'un ragoû~ 'avec, 
un petit pigeon ,comme dans l'article' précé-
de·nt; couvrez.~les de- même farce., frotez,.l~ 

Hlij-' 
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bièn par-tolJt d'une pâte faile av~c de la farine_ 
des œufs & un peu de (el. Faites-les frire en
fuite dans une friture neuve & bien chaude; qU'and 
ils font frits, [erve-z gànis de perfil frit à fen'" 
tour. Il faut mettre la friture dans une cafferole 
ronde bien creufe ,afin que les artichal:1x [oient 
couverts de friture. 

. Artichaux en fitrprife à la Sainte Jylenehoud. 
Us te font comme ceux de rartjc1e précédent; 

excepté qu'il faut mettre un petit pigeon dans 
l~ ragoût, & le [ervir avec une effence. Il faut 
aulIi quelques jaunes d'œufs Jans la [ainte Me~ 
nehoud. 

'Artichaux à lafaint Geran. 
Choiflffez de gros Artichaux , parez-les, cou· 

pez-Ies en deux, faites-les blanchir & cuire en
Cuite dans une bonne braife ,un peu de haut goût 
& bien nourris. Quand ils [ont cuits & égoutés, 
farinez-les, faites -les frire & fervez garnis de 
perEI frit. 

Artichaux à la Polaque. . : 
Parez des Artichaux, ·coupez-Ies par quartier, 

faites les blanchir en[ujte pour en ôter l'amer
turne, mettez.-Ies à l'eau [raiche , égourez-Ies , 
faites-les cuire dans une cafferole avec lard, 
veau, jambon bien nourris, un peu d'huile, 
deux gouffes d'ail, laiffez cuire. Quand ils [ont 
cuits, égoutez-Ies, drelfez-Ies dans un plat, '" 
fervez. avec une fauffe hachée à l'Italienne , 
un jus de citron , ou bien avec leur fond dé~ 
graiffé. ' 

Artichaux grillés à la Provençale. 
Parez-les, laiffez-Ies entiers, ôtez en le· foin; 

.lavez.-Ies bien, faites·les mariner avec [el & 
huile; faites une caiŒe de papier, faites-les gril
ler à. petit feu pendant une heure & demie.Quand 
Ils [ont cuits, faites griller un peu les feuilles, 
& [ervez avec un peu d'huile par ~e1fuit On peut 



· ART. A 'R T. 9j' 
les faire frite avant de les grill€r ; quand ils font 
grillés , on les fert de même a vec un pey 
~h~~. ' 

Artichaux à l'Italienne. 
Parez-les à l'ordinaire, faites-les cuire dans 

tlne cafferole avec huile, {el, poivre, un bou
quèt &: du boüillon ; couvre'l les artichaux, 
faites-les cuire à la braife , que les feüilles foient 
riifolées, vuidez-les de leur foin, & [erve7. avec 
une {auffe chaude;\ l'huile & au vinaigre;, fel 
& gros poi vre. 

Artichaux au JUt. 
Faites-les cuire dans une braire avec un peu 

tle jus, un morceau de beurre & un bouquet; 
vuidez-Ies en[uite de leur foin, mettez-y [uer 
une tranche de jambon, rnoiiillez-la de moitié 
jus & moitié boüillon ; fahes réduire la fauEe , 
&. fervez fur les artichaux •. 

Artichaux tournés au lUI. 

Tourne-z les Artichaux en coupant avec la 
pointe d'un couteau, juCqu'à ce que vous aye-z 
attrapé le foin ; jettez-les à me(ure dans de 
reau , faites-les cuire dans un blanc de farine 
avec Cel, poivre, du boüillon, la moitié d'un 
citron pelé, coupé par tranches. Quand ils [ont 
cuits, ôtez-en le foin, faites-leur faire un boüil
Ion dans du jus; lie7. d'une eŒence', preJfez-y-
un jus de citron, & Cerve·z. . 

Culs d'Artichaux à la Villeroi. 
Tournez-les, faites-les blanchir &. cuire dans 

un blanc; finHfez comme les artichaux à la Fa"'; 
git, c'efl: la lllême cho[e. 

, ArtÎchaux à la Gafconne. 
Prenez-les à Pordinaire, mettez-les cuire avec 

de l'eau, du Cel, poivre, oignons en tranches ~ 
deux gouffes d'ail, perfil 1 ciboules, feüil1es de 
laurier, laiffez-les cuire juCqllà ce que vous pui.f.. 
~el en 6ter ~ç fow ~ é-goutez.-les en!ùite 1. mette~ 
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dans une cô:.fferole un demi verre d'huile aVfe 
perfil, ciboules , champignons hachés , Cel t 

gros poivre; paffez-les un moment iùr le feu ,
foncez une tourtiere de bardes de lard, mettez 
les artichaux ddfus & les fines herbes , aveC' 
l'huile dans les artichaux ; couvrez-les de bardes 
de lard, mettez-les cuire au four. Quand ils 
font de belle couleur, ôtez les bardes de lard ,. 
&. [erve-z:. 

ArtiChaux à la Sultane,. 
Parez-les, faites les blanchir, ju(qu'à ce que' 

vous puiffiez en tirer le foin; fo ncez une caf
(erole de bardês de lard, de tranches de veau & 
de jambon; mettez les artichaux deffus a veel' 
des tranches d'oignons, un bouquet de perfil ,
ciboules, ail,. thin , 13:urier, baiilic, clous de 
girofle, (el & poivre, moiiillez avec un verre 
de vin de Champagne, & faites cuire à la 
braire. Quand ils font cuits, d·reffez-les dans un
plat a vec une fautre à la Sultane. ( Voyez au' 
mot Sau./Je, l'article San:!Je à Id Sultane. ) 

Artichaux à la Mii1Ïme. 
Parez-les , & les faites- blanchir- jufqu'à ce' 

que vous puiffiez en ôter le foin ; lavez-J'es & 
les luettez dan~ une- ca1fèrole ,. avec un demi· 
~erre d'huile, Cel, gros poivre, p~rfil , ciboules; 
champignons, truffes, une pointe d'ail, un, 
Terre de vin de Champagne ; faites-les cui.re
à petit feu, quand ils font cuits, preffez-y un jus
.te citron , dreffez-Ies dans un plat· avec leur,' 
fautre affàifonnée de bon goût. 

Tourte d'Artiéhaux.: 
Prenez des culs cl' Arfichaux , faites-les cuire'; 

empâtez-les avec fines h~rbes , ciboules me
Jluës, poivre, {el &. beurre; couvrez votre 
tourte, faites-la cuire, un jus·d'éclanche eq 
fervantf 
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Autrement. 

Pilez les culs d'Artichaux, paffez-les 3, l'éta
mine avec beurre' ou lard fondu, pour en faire 
(:omme une crême ; a joutez. y d'eux jaunes
d'œufs crus avec Cel ;. mettez le tout fur une 
abaiffe fine ,. couvr~z, d)uDe autre abai1fe ~ r or
dinaire ; faites E:uire & fervez avec un jus de' 
mouton. 

On peut auai dans eette crème d'artichaux, 
nlettre un maCaron pilé, du [ucre, de l'écorce 
de citron confit, un peu de crême & de Cel; 
faites-en votre Tourte fans la couvrir. Quand 
elle ~ft cuite, poudrez-la de (ucre , arrofez d\tn 
peu d'eau de fleur d'orange, & têrvez. 

Maniere de conforvtr le$ Artichaux peur 
fhiver. 

Otez toutes les feüilles & le' foin avec un cou .. 
te au ,ne laiuez du cul que ce '1ui eft bon à man
ger ; jettez-Ies €lans l'eau fraiche à mefure que 
'Vous les accommodez., afin qu'ils ne noirci!fent 
point; tirez-les enfuite EJe l'eau,. farinez-les 
"ien, rangez-les fUT une claie, & faites les fé
cher au foùr. Quand on "Veut s'en fervir, il faut 
les faire tremper pendant vingt-quatre heures. 

Quelques-uns recomm-anctent de les faire cuire 
'Gans l'eau, pour en ôter plus facilement le fcin y 

.lu relte la prépa.ration eft la même. ' 
Autre maniere rde conferver les Articha·ltx. 
Pour conferver les Artiehaux fet:s , voici 

comme on s'y prend. Qua'nd' ils font blanchis ~ 
&. que le foin en efi: ôté, mettez-les d eifus d'es 
claies d'oGer pour les égouter; après cela faites ... 
les fécher au foleil , ou dans un four modéré
ment chaud, de façon qu'ils deviennent [ecs 
comme dù bois; avant de s'en fervir , il faut les 
faire revenir dans l'eau tiède pendant vingt
suatre heures cu plus. 
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TroiJiéme jàçon de conferver les ArtÎchaux. 

Préparez une [aumure avec deux tiers d'eau 
"& un tiers de vinaigre, & plutteurs livres de 
[el, ruivant la quantité de faumure , une livre 
pour trois pintes. Faites chauftè( la (aumure 
{ur le feu, ju(qu'à ce que le [el foit fondu; laif
fez-la repo(er , & tirez-la au clair. 

Pren6z des artichaux, la quantité que vous 
voudrez. confire, les plus tendres, les nloins 
filandreux, bien épluchés; faites-les cuire dan's 
l'eau boüillante , mettez-les après dans l'eau 
pour les refroidir. Retirez.../les, laiffez-Ies égou .. 
ter, effuyez-Ies bien & les mettez dans les pots 
qui leur font defiinés , que ces pots (oient bien 
proprei. Mettez votre (aumure par delfus ju(qu'au 
bord du pot; mettez par deH"us de l'huile ou du 
beurre fondu, qui (e figeant [ur la faunlure , em
pêche les artichaux de prendre l'évent. Mettez 
les pots dans un endroit qui ne (oit ni trop chaud 
ni trop froid, ne les ouvrez que quand VOUS 

voudrez vous en (ervir. 
Avant d'employer les artichaux ainh confis·; 

il faut les deffaler dans l'eau fraiche 
Potages de croute! aux euli d'Artichaux. 

Tournez deux ou trois douzaines de petits culs 
(l'artichaux anffi égaux qu'il eft poffible. Faites:
les blanchir à l'eau blanche,qui fe fait avec beurre 
manié, farine, (el & eau, autant qu'il en faut 
pour blanchir les culs d'artichaux. Otez-en le 
foin, pare:?-les proprement , mettez-les mit
tonner dans un coulis clair "de veau & de jam
bon, miuonnez. des croutes avec du jus de veau, 
&. les laifrez attacher; bordez le plat des culs d'ar
tichaux , mettez le plus grand au milieu, jettez 
par deffus les croutes le coulis de veau &. de 
jambon " & fervez chaudement. 

Potage de culs d'Artichaux en maigre .• 
Prene~ deux ou ttoii douz.ames de petits ar" 

. . tichau~ 
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tichaux , les plus égaux que vous pourre'Z trou
ver, tournez-les proprement , faites-les cuire· 
dans une eau blanche, jufqu'à ce que le foin fe 
tire, tirez-les de la Inarmite , & quand vous les 
~aurez bien nettoyés & parés tout autour avec 
un couteau , a~hevez de l~s faire .~uire à petit 
feu dans du boütllonde podron ; rnlttonnez des 
croutes dans le plat où vous )TouIez Cervir le po
tage de boüillon de poiffon. Le potage étant 
bien mitonné & d'un bon goût, garniffez votre: 
plat d'artichaux, le gros au milieu; mettez par 

. deffus un coulis d' .r.creviffes à demi roux , &; 
fervez. chaudeme.Qt. 

Voyez au iffiqt Ecreviffe , la nlaniere de faire 
ce coulis à demi roux. 

Autre maniere. 
Quand les artichaux [ont cuits & parés, far

ciffez-Ies d'une farce de poitron, pannez-les de 
mie de pain, beurrez une tourtiere , arrangez
les dedans, faites-les cuire au four, ou fous un 
c.ouvercle, qu'ils ayent belle couleur, garnif
fez-eA le bord du potage, & fervez chaudement. 

ASPER.GES " AfParaguJ'. L'Afperge paffe 
pour un des meilleurs légumes; l'efl:omac le 
dJgere [ans e,n être fatigué.Ce légume efl: médio .. 
crement chaud "il eft compofé de parties ex
trêmement deliées, il nourrit beaucoup, & fait 
un fang très"=pur ; il a encore la propriété de 
lever les obftruéiions des vi[ceres , & conCé
quernment celles d'atténuer les hunleurs qui y 
font contenuës , à caure du fel elfentiel qu'il 
contient en affez grande quantité, capable ddA 
pénétrer dans tOllS les recoins, d'y diffoudre, les 
matieres gh.ltineuCes, d'ouvrir les petits tuyàu~ 9' 

&. de détruire tous les obftacles qui s'oppofentà 
f011 paffage. . 

Les Alperges conviennent dans le printems i 
1 
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à tout âge , aux perfonnes d'un tempéiatnent . 
phlegmatique & mélancolique. ' 

~es perfonnes d'un tempérament bilielilx ; 
dOIvent ~n manger fobrement ., parce que prifes 
avec exces, elles rendent les humeurs âcres, &: 
-échauftènt un peu. 

On doit les·choiG-r groffes, tendres, bien nour .. 
ries , d'un ".bon g·oût , & <:.ulti vées dans les 
jardins. y 

On apprête les Afperges de plufieurs façons; 
.on en fait des potages avec de la volaille ,ou de 
la purée verte; on les fert pout Entremets ,pour 
Hors-d'œuvre ou 'autres Plats. 

Ajperges à la CrIme. • 
Coupez vos Afperges à petits morceaux, 

faites-les blanchir dans reau hoüillante, paf
fez.-les lIa cafferole avec du beurre; après .cela 
mettez-y du lait Si de, la créme ; affaifonnez le 
tout de [el, d'un peu de poivre, de fines herbes, 
&. quand votre ragoût fera cuit, délayez-y deux 
jaunes d'œufs avec de la crème de lait, ;ettez
les dans vos a fperges, & lor[que la liai[on de la 
{autre (era [;.tite • [ervez. 

Afperges en petitS pois. 
Coupez vos A(perges de la groffeur des petits 

pois, à peu près, -lavez-les bien '1 faites-les cuire 
un moment dans l'eau, mettez-les égoutter, 
~cheve'L de les faire cuire à petit feu dans une 
cafferole. avec un morceau de beurre, un bou
quet de perlil & ciboules. Quand elles font 
cuites .& .qu'il n'y a pre[q.ue plus Je [autre, met ... 

3I1tez.-y un peu de [ucre , un peu de Cel fin , ul}e 
liaifon de deux jaunes d'œufs avec .de la crême ; 
faites lier [ur le feu , & [ervez. r our Ent[emets~ 

Autre maniere. 
On peut encore f~rvir les ,~(perges en ?e.,.. 

~t:s pois av.cc un couhs verd d ec?!fes de pOIS! 
io.~ alloltre choCe ~ une croute au ffilheu, & garDA 
4l~v..Q..çgr.dop. 4e 'pain ~e .iat;nbon~ 
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AfPerge.t au ju.t. ;, 

Vos afperges rompuës par morceaux, paffez
les avec lard fondu, perliJ & cerfeuil haché me
nu , fel, poivre blanc, muCcade; faites-les mi
tonner à petit feu dans un peu de bouillon gras, 
dégraiffez-les quand elles feront cuites, mettez
y un jus de mouton & de -citron, & fervez. à 
courte fau1fe & chaudement_ ' 

AfPerges à l'effènce de j.:;mhon. 
On Cert anffi les afperges en bltons entiers l 

l'elfence de jambon. . 
. • A/pergu au heurre blanc. • 

Faites .cuire à reau vos afperges en bâtons en
tiers; guand elles feront cuites ,1nettez-Ies égout
ter, faites une fau1fe avec beurre frais, rel, vi
naigre, n1u(cade ou poi vre blanc, remuant 
toujours la Cautre , crainte qu'elle ne tourne 
en huile; jettez fur vos afperge., & {ervez.. 

Ajperges en fa lad es. 
Quand tes afperges font cuites, comme Oft 

vient de le dire, fervez-Ies avec bonne huile 
d' oli ve , vinaigre, gros poi vre, & Cel. 

Afperges confites. 
Prenez les plus petites , coupez-les en plu

lieurs. tranches, faupoudrez-Ies avec beaucoup 
<le fel & de clous de girofle groffierement con
caffés, couchez-les dans un pot de terre plonlbé, 
faites une couche de [el , en[uite une couche 
d'aCperges,de même ju[qu'au haut du pot.Il faut 
41ue le premier & le detnier li,t Coit de Cel ; 
rempliffez en fuite le pot de bon vinaigre, & le 
tenez. bien fermé. Servez - vous d'une cuiller 
4i'argent pour les tirer quand vous en aurez 
beroîn ; prene'z garde auffi que la main ne 
rouche le vinaigre • 

.Autre maniere de. confer~er les Arperga. 
Otez le dur de vos afperges , &: après leur 

ay,oit fait prendre un boiiilion avec eau, Cel &. 
.' 1 ij 
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beurre, remettez-les dans l'eau [raiche, retuel';;~ 
les en{u-ite, blffez-les égoutter & refroidir; met.,; 
tel_-l.:~s dans un pot de leur longueur, avec c1qu.s 
cIe girofle entiers) rel, citron vert! ) moitié eau, 
& moitié vinaigre (quelques-uns ne veulent que 
du cet & de l'eau) ; cOlivrez-Ies d'un linge el! 
oouble , & par c1effus deux ou trois doigts de 
beurre fondu; ferrez-les dans un lieu tempéré. 
Q.uJ.nd vous voudrez VOliS en [ervir , faÏtes·les 
tremper & cuire COlnm.e les autres. 

Ragozlt de pointes d'AJperges. 
!vlettez- le verd de vos a(perges bien b'anchies 

dans une cafferole avec du coulis .d~ir de veau 
& àe jambon , & un peu d'effence de jatnbon; 
f3ites mitonner à petit feu. Quand elles font 
cuÏtes, & que le coulis eft diminué à propos ~ 
mettez-y un petit morceau de beurre nlanié avec 
un peu de farine ; remuez de tems en tems; 
donnez ap rago&t une petite pointe de vinaigte ~ 
& (ervez chaudement 'pour Entremets. 

Pottlge d'AJperge.r. 
Paffez des ~(perges pilées par l'ét~rnine avec 

du boiiillon d'herbes pour faire un couli.s verd ; 
paifez. d'autres pOl i1tes d'a(perges ~ la poële a veç 
'beurre frais,. fines herbes & bons afl'hifonnemens. 
Laiffez bien cuire le tout, faites mitonner votre 
l'Jotage , .& rangez. vos afperges par de!fus avec 
lecou-iis auquel vous ajouterez erême naturelle 
0\1 jaunes J' œufs. . " 

P.otage .de croutes 4UX pointe.r d'AJPerges. 
Faaes blanchir à l'eau poüillante le verJ Je 

"os aCperges ; faites-les cuire en(uîte aans une 
marmite avec un peu de boiiillon; mitonnez des 
.croutes de jus de veau, &. les laHfés a~tacher a~ 
fOf'h1 &~ plai. V.os afperges cuites, faites-en une 
bor.dure autour du plat: vous pouvez mettre 
\ln petit i>aiI} de pr9fitroll~au milie.u i & ict~~ . . , 
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far delfus un jus de veau à demi lié ; (ervez. 
~haudement. 

Potage d'AfPerges à là purée vef'té~ 
Faites ?lanchirune poignée ou ~eux d'épinarS';: 

âvec troIs ou quatre cIboules, egoutte'l··les- , 
preffez-les bien, pilez-les dans un mortier avec 
une cuillerée à pot de pois cuits ; ajoutez-y fi 
vous voulez quelques pointes d'a(perges bien 
blanchies. 

Faites cuire dans une petite marmite avec un 
boüilIon.de racines, quelques petits paquets de 
pointes d'afperg.es bla.nchies ,: :a'utant qu'il en 
faut pour garnir votre potage~ 

Mettez dans une cafferole un lnorceau" de 
beurre, quelques tranches d'oignon, quatre ou 
cinq tranches de carottes , autant de panais ~ 
€hanlpignons & truffes, cerfeüil & perlil ; paffez. 
le t<>ut enfem·ble lûr le fourneau, moiiillez-le ~ 
moitié baüillon de racines, moitié boüillon de 
poîifan ; mette~-y la gfolfeur de deux œufs de 
mie de pain J un peu de baiilic, (el, quelques 
clous; raites mitonner le tout en{emble , dé- • 
layez votre purée dans une cafferole, pafièL-Ia 
à l'étamÏt.le, tenez-la chaudeJnent dans une mar:. 
mite, faites nlîtonner des cro:utes, moit-ié boüil-
Ion de racines,. moitié boüillon de poiifon ; met: ... 
tez. un petit pain au- rnilieu. Garniffe7. le potage 
d'une bordure de pointes d'aCperges , jettez la 
purée par deffus, & ferve7, ChaLJdeme.nt. 

Tourte d'Afperges. 
Coupez le tendre de vos·a(perges , paffe'Z-Ies 

3 l'eau, dreffez-les dans une tourtrere [ur une 
abaiffe de p~te fine, avec lard' fondu ou beurre 
frais dans le fond, fines herbes, ciboules, [el 
" poivre. Couvrez votre tourte, quand elle 
îera cuite., mettez-y crême ou jus de mouton .. 

Autre maniere. 
~aites blanchir le verd de vos afperges ,. nlet-

1 jjj, 
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tez-les enruite daNs l'eal1 froide ; mettez dan,
une cafferole du beurre la groffeur d'un œuf; 
Guand il fera fondu , rnettez-y une pincée de 
farine & remuez. Quand il fera roux, mettez-y 
un peu de boiiillon de pGiffon, Cel, poivre, 
bouquet, & vos pointes d'afperges. Quand elles 
feront cuites, liez les d'un coulis roux, & laiC
fez refroidir votre ragoût. Foncez une tour ... 
tiere d'une abaiŒe de pâte feüilletée, vuide7.-y 
le ragoût d'afperges , couvrez d'une abaiffe de 
pâte feiiilletée, dorez d'un œuf battu, & met-

. tez cuire. Quand elle fera cuite, ferve2; chau
:clement dans un plat. 

()r.nelettef d'~JPerJSef. 
Coupez vos afperges en petits pois, palfez

les au roux dans une eafferole ,avec [el, poivre7" 
perfil, ciboules hachées. Quand elles (eront 
cuites, mettez-y un peu de crême, verrez-les 
dans des œufs préparés pour une omelette; bat
tez bien le tout, faites cuire à la poële , avec 
bon beurre, & fervez. 

Pain aux pointer d' ~JpergeJ. 
Coupez des pointes d'afperges autant qu'il en 

faut pour un plat, & pour emplir un petit pain i. 
1 faües les banchir à l'eau boüillante, égouttez ~ 
paffez-Ies clans ùne cafferole, avec bon beurre
frais, houquet, [el & poivre, un peu de farine; 
faites-leur faire quelques tours (ur le fourneau" 
&. moüillez d'un jus de veau. Quand elles (ont 
cuites, liez.-Ies avec deux jaunes d'œuf! & de 
la crème; mettez-y un peu de [uere. 

Ouvrez un pain chapelé par delfous, ôte"l-en 
la mie, rempliffez-Ie du· ragoût de pointes 
d'afperges ; rebouchez-le du morceau que vous 
aviez ôté; ficelez. .. le , mettez-le tremper dans 
du lait, égouttez-le, faites-le frire dans du [ain
doux , qu'il prenne belle couleur ; mettez-le 
mitonner dani le ragoût d'afperges., que la 
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raure en foit un peu longue. Retirerz-l e ; dreffez
le dans unplat , votre ragoût par deffus ; (ervez. 
chaudement pour Entremets. 

ASSAISONNEI\1ENT , Condimentum. On 
appelle de ce nom tout ce qui communique des 
qualités agréables à quelque [ubfiance que ce 
foit; mais dans un Cens moins étendu: condimen
tum fignifie tout ce dont on affaifonne les ali
mens, foit pour leur donner un m'eilleur goût 1 

{oit pour en rendre la digeflion plus aiCée. 
On voit affez à quoi peut fervir ra ffai Con .. 

nement des alimens. 
1 (). Il eil néceffaire toutes les fois que la 

foiblefre des vîCceres & le défaut de digeflion ~ 
demande qu'on excite la faculté concottive de 
l'efiomac, pour que le corps puiffe recevoir la 
nourriture dont il a befoin. 

2. o. Il eR nécefFaire lorCque les alimens font 
trop durs, pour pouvoir aifément [oufii-ir l'alté
ration qu'exige la nutrition des perfonnes qui en 
u[ent .. 

3". Il efi nécefEiire , pour donner uu goût 
a~réable aux alimens , qui par eux-mêmes [ont 
degoutans & défagréables. 

Il eft aifé de concevoir de ce qu'on vient de 
dire, que la même efpece d'afI"ai{onnement n'eŒ 
pas également propre i tout le mondé, puifque 
les uns aiment le doux, d'autres ramer, &. 
d'autres ce qui eil: acide. Ces goûts parti
culiers peuvent venir du tempérament parti
culier de chaque perfonne, ou de la coutume, 
ou être reftèt de quelque maladie. 

Boerhaave affure que les acides , les feis &. 
les aromates que l'on emploie dans les affa~ .. 
fonn~mens , nuifent à la (anté par. le~r aCrI

mome ,offenfent les vaiffeaux capIllaIres , & 
Curchargent le corps au lieu de le nourrir, en 
fxcitant un faux appt:tit par l'irritation qu'ils 

1 iv 
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occafionnent. Les [ubRances graR'es & huiIeurT:t 
~u contraire lubrefifnt , rek1.chent &, affoibliffent 
les folides. 

Il,.faut donc u(er [obrernent de ces fortes cfaf
failbnnemens ; les nleilleurs de tous, [ont la 
foir & la faim. . 1 

Il eft important d'examiner la nature de chaque 
a{faifonnement en parti<::ulier , afin que [ur les 
<1ifférentes qualités qu'on y remarque, chacun 
puiffe juger de celui qui lui convient , & de 
l'urage gu~i1 en doit faire. 

AVELINE, Avellana , fruit du Coudrier ou 
Noi(ettier. C'efl: une amande ronde, ou pre(que 
ronde, un peu rougeâtre, revêtuë d'une petite 
peau, & enfermée fous une. écorce ligneu[e. ' 

Les Avelines contiennent une médiocre quan
tité de [el volatil &- e.ffentiel , beaucoup d'huile 
& de terre. 

Elles [ont peétorales & nourriffantes, à caufe 
'de leurs parties huileufes ; elles refferrent le 
ventre par leurs principes terrefires , qui donnent 
plus de conuilance auX liqueur~. Elles fe di ... 
gerent difficilement, furtout quand on en uü, 
beaucoup, à caufe de leur fubRance terrefire , 
{olide & compaéte; elles excitent auai l'appé
tit, à caure d'un {el mordant, mais modifié 
& corrigé par les fourres ,qu'elles contiennent. 

L'u[age modéré de ce fruit convient à tout 
âge, & à toute (orre do tempérament, pourvu 
~u'on ait un bon eRomac. . 

On ~ouvre les avelines de ftlcre pour en faire 
'c1es dragées, que l'on fert ordinairement au def-. 
{ert , pour donner bonne bouche, & pour fa
ciliter la digefiion. 

AVOINE, JIvcna ~ efpece de blé qu'on (erne 
en Mars. Il y en a une culti vée, qui eft la meil
leure & la plus nourriffante, & une fauvage 



/' 

'A V O. BAI. io,-
atrez noire, qui en la moindre ;.l'une & l'autre 
font longues & menuëi. . 

L'Avoine contieflt beaucoup d'huile & de fel 
Effentiel. 

Il y a des Peupl-es Septentrionaux, qui rau
te de" frofl1:ent, font du pain d'avoil1e affez nour
riffant , & dont ils s'accommodent bien. 

On en prépare auffi le gruau, qui n'efi au
tre chofe que de l'avoine bien nl0ndée de la 
peau & de fes extrémités, & réduite en farine 
groffiere. Voyerz. Gruatl~ 

B 

B AIN-MARIE. Prenez trois livres de tranche 
de bœuf, trois livres de roüelle de veau, un.e 

livre de roüelle de mouton tnaigre , le tout bien 
dégraHfé, un chapon vuidé dont vous ôtez l~ 
peau, & une perdrix. Prenez un pot de terre, 
faites-le boüillir dans de Feau avant que de vous 
en (ervir ; mettez-y toutes les viandes d:ont nons 
venons de parler, atfaifonnées d'un petit oignon 
piqué de deux clous, & d'un .peu de Cel; met ... 
te-z-y trois chopines d'eau, ferme.z le pot de (on 
couvercle , bouchez-le bien autOur de pâte & 
de papier colé.Mettez de l'eau (ur le feu dans un 
chaudron, faites-la boiiillir, m·ettez votre pot 
de terre, ayèz d'autre eau toujours boüillante, 
& à mefute que votre chaudron Jiminue, rem
pliffez-le de-celle.;la ; faites boüillir pendant 
cinq heures; ouvnn-le enfuite, paffe1. le boüil
~on dans une étamine·, lai1fez-Ie,repofer; en
fuite ayez foin de le bien dégraiirer .. 

On Ce îert de ce boüillon pour les mahdes.; 
ou pour mittonner les croutes; il fortifie, nour
rit & refiau re. . 

Si vous. voulez le faire au ris , rempliJfe~ 1 • 

• 
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corps de votre chapon de ris bien épluché, & 
faites cuire comme nous venons de le dire. 

BALAQ UlNES. Prenez des filets de pou
lardes, de p6rdrix, des queuës d'écrevitfes, des 
truffes vertes, des piftaches , des jaunes d'œufs 
durs, des champignons , des foies gras, du 
jambon, le tout cuit & coupé en dés. 'paffe-z 
tout €e!a à la cafferole avecdu lard fondu; pou
drez a'un peu de farine, mouillez d'une pe
tite effenee de jambon, & faites cuire. Quand 
votre ragoût efl: cuit, d'un bon goût, point 
trop liquide., a joute'l-Y un jus de citron, & le 
lalnez refroidir ; dreffe'Z en(uite des paté; de 
pate fine dans des tourtieres à l'Efpagnole, mBt
tez un peu de farce au fond, enfuire du ragoût 
froid,& un peu de farce par deffus; couvrez d'un 
abaiffe de mêlne pâte, dorez d'un œuf battu ,& 
faites cuire au four;quand ils font cuits,découvrez. 
les pour ôter la faret! de deffus, mettez-y un peu 
de liai(on faite avec jaunes d' œufs, crème, une 
ciboule entiere , & un peu de mu(cade que vous 
faites épaiilir (ur le feu; dreffez-Ies dans un 
plat, & fervez pour Entrées, Hors-d'œuvres 
où Garnitures. . 

Si vous les voulez au roux, fer\Tez-voU$ 
d'une effence de jambon, au lieu de Haifon. 

BALON. On en fait de différentes viandes, 
d~une hure -de porc, d'une épaule de veau, ,fun 
dindon. 

Balon d'une hure de poreo. 
Prenez une hure de porc que vous' échauderez 

bien , levez-en la peau proprement ; prenez 
la chair du cou, coupez-la par tranches, met
tez-les dans un plat, ai[aifonnez de Cel, poivre, 
fines herbes, fines épices, perfil , . ciboules ha
chées, une rocambole, le tout bien mêlé en
femble. Coupez tranches de jambon maigre ~ 
~utant 'lue de porc; étendez dans une caire role 

., 
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]2: peau de la Hure , faites-y un lit de petites 
tranches de porc atrai(onnées , un lit de tranc-hes 
de jambon ~ un lit de truffes coupées par tranches, 
un lit de tranches de porc, un lit de tranches 
cie champignons, & un lit de tranches de jam
hon , continuant aïnli jufqu'à ce qu'elle foit 
pleine: renverrez par cletfus le refte de la peau ". 
courez-la bien, mettez-la dans un linge bien fi
celé. Prene'L tranche~ de bœuf quatre ou cinq 
livres, Coup€z-les par petites tranches & les 
battez; gârniifez-en le fond d'nne cafferole, & 
de bardes de lard, mette-l-les fuer, conlme un 
jus; étant roux ,jettez~y une bonne poignée de 
farine" remuez-les fept ou huit tours fur le four
neau , jufqu'à ce que la farine [oit cuite, & 
moüillez. de bouillon & d'eau, autant de l'un 
que de l'autre: détachez bien le fond de la caf-

- ferole. 
Mette-z votre balon dans une nlarmite de la 

grandeur qu'il faut, vuidez-y ce jus & les tranches 
de bœufalfaifonnées de fel , pcivre, fines épices~ 
laurier,baftlic, tranches de citron verd , oignons~ 
perfil , ciboules, carottes, panais, deux bou
teilles de vin blanc; Que votre balon [oit moüiI
lé comme il faut; faites-le cuire pendant cinq 
ou fix heures; après cela retirez-le du feu, laïC
fez-le refroidir dans fon jus: tirez-le, ôtez. la 
ficelle & le linge, dretrez-le dans une ferviette 
pliée {lir un plat , & (ervez garni de perfi! 
pour entremets. 

Quand on fait des ba-lons fans hure, on prend 
de la chair du cou du porc, & on fe (en d'un 
flanchet de bœuf pour l'ehvelopper .. le refte 
comme ci-deffus. 

Ba/on d'une épaule de veau. 
Choiliffez une épaule de veau d'une bonne 

grandeur, ôtez.- en la peau, levez en(uite la 
viande par piets c:1ue vous m:ettez à part; éten-
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'dez la peau dans une petite ·ca1Terole , mettez 
deffus du lard pilé , de petites berbes hachées 
bien menuës , une couche de vos filets de v;€au 
(:oupés très-minces , des fi n'es herbes aD.l'ès, 
un peu d'~il , des champignons coupés en'rran
ches, du poivre concaffé, très-peu de (el; apres 
nne couche de tranches de jambon coupées 
minces, par deffu"s de fines herbes & des cham
pignons coupés en tranches, enfuite une ccuche 
de filets de veau, ainli de fuite en nniffant par 
les fines herbes. Pli1fez la peau de l'épaule, 
courez-la avec une ficelle comme urie bourre, 
& l'enveloppez d'une étamine. Foncez une 
marmite ::le bardes de lard, le halon delfus 
avec qtlelques racines) oignons, champignons, 
un_ bouquet; rnoüillez de boiiillon , & faites 
cuire à la braire. A moitié de cuiffon vous pou
vez ajouter un demi pOÎffon d'eau-de-vie: (er
vez ce balon froid pour entremets,' ou li vous 
voulez le ITlanger chaud, fervez-le avec une 
fauffe piquante. 

l'>our le balon de Dindon, voyez au mot 
Dindon. 

B ARAQUILLES. Coupez en petits filets 
deux perdrix & une poularde; prenez des nloules 
d"e baraquiIJes , qui fon't faits comme d'es moules 
de petits p~tés, mais beaucoup plus grands: faites 
une farce pour de petits pâtés de cette fàçon. 

Prenez une noix die veau , un morceau de 
lard , un nl0rceau de grailfe de bœùf, une té
ljne de veau blanchie; coupez le tOtlt par pe'" 
tirs morceaux dans une calferole ; afiàifonne"z de 
fel, poi vre , lcibo\}le hachée , pertil haché' &. 
~nes herbes: mettez la "ca~erole au feu pour 
blanchir le tOUt, remuez. de ten1S en teros , lt 
Iaiffez refroidîr; hachez en(uite le tout [ur la 
table avec champignons & fi"es épices. 

Faites un morceau de pâte feüillet.ée, foncez~ 
• 
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en vos moules, mette'Z-y votre farce avec une 
abaiffe par de{flls l' dorez-les, & mettez cuire ·au 
four. 

Prene:z en[uite champignons & truffes vertes" 
& ris de veau, coupez-les en filets., mêlez-les 
en[emble; mettez-en la moitié dans une pe~ 
tite cafferole avec un morceau de beurre; pal
feL-le quelques tours [ur le feu, poudrez d'une 
pincée de ('uine ., & moüillez d'un bon boiiil
Ion, & laiffez mitonner tout doucelnent [ur un 
fourneau. 

Me~te.z l'autre partie de ris de veau ~ cham...; 
pignons & truffes dans une ca1ferole avec un 
peu de coulis., un peu de' jus & etfence_., faites 
mitonner doucement- fur un fourneau; mettez 
dans ce ragoût la moitié de vos filets de pou
larde.s & perdrix, l'autre moitié JaRs le ragoût 
hlanc. ' 

Quand vous ferez prêt ;l fervir, faite~ une 
liailon de jaunes d'œufs ; délayez-les avec ua 
jas de .citron , perlil haché & un peu de muf
c.ade ; liez-en votre ragoût blanc, & li l'autre 
n'eG pas a1Tez lié, metteL·y un peu d'e1I"ence & 
de coulis. . 

• Ti.rez vos baraquilles, ouvrez-les par deiùs ; 
8tez-en une partie de la farce ., à toutes la nlê
me chofe ; rempliffez une baraquille de votre ra
goût de filets au blanc, & une autre de votre 
ragoût coloré, & pour[uivez de même avec des 
filets de piftache.s par deffus , & [ervez chau~ 
dement pour entremets. 

Autre Bara quille. 
Votre farce préparée, comme ci-delfus, pre. 

ne:z. \1Re tourtiere de la.grandeur de votre plat s 
foncez·la d'Jlne abai[e de pâte feüilletée; rem
pliifez-la de vott:e farce ju[qu'à votre feüilIetage 
pa.r bande, & les mettez tout autour [ur votre 
farce, qu'elles croifent les unes [ur les autres ~ 
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juCqu·J. ce que cela faffe comme un e(cargot; do
rel-la avec un œuf battu, mettez.-Ia cuire al1 
four. Quand elle fera cuite, tirez.-Ia du four, 
découvrez-la; ôtez une partie de la farce, renl
pliLfez-la d'un fies petits ragoûts , dont nous 
avons parlé, tantôt du blanc, tantôt du roux, 
mais jamais que d'un à la fois ,avec un jus de ci
tron ; remettez le couvercle ~ & fervez chau
dement pour Entrée. 

Pour les qualit.és des Baraquilles , voyez aux 
mots pâté &. PâtiJJerie, pâté. 

BARBEAU, Barbus ~ Mulus Barbatus ,poiffon 
oblong, & de grandeur médiocre, & couvert 
<ie grandes écailles tendres. Il y en a de mer, 
IX d'eau douce: on l'appelle ainG à cauCe de 
quelques brins de poil qu'il a à- chaque côté de [es 
levres, qui font une eCpece de barbe. 

Ce poîffon contient beaucoup de phlegme ~ 
d'hüil~ & de f(31 , preCque tout volatil. 

" Il peCe rarelnent plus de deux livres; les an-
ciens Romains en raiCoient un grand cas. 

La chair du Barbeau nourrit beaucoup, & pro .. 
duit un aliment affe7. {olide , à cauCe des [ucs 
groffiers qu'elle contient; mais ces mêmes fucs 
la rendent dure & difficile à digérer. 

Les parties les plus efiimées Ju barbeau pour -
leur bon goût, font le foie & la tête. 

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

Les petits barbeaux (ont meilleurs que les 
grands, parce qu'ils (ont plus aiCés â-digérer ; ils 
doivent aufIi avoir été pris dans des eaux claires 
Il liquides. 

Les œufs du barbeau 1'>nt dangereu.x , ils pur
gent violemment par haut & par bas, comme 
je plus pui1fan., émétique. On doit donc avoir 
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grand foin de les tirer avec les entrailles, & de 
ne les point faire cuire avec le reUe. 

On apprête le barbeau de plufieurs manières 
différentes. Comme il efr extrémenlent inlipide, . 
il a plus beCoin qu'un autre du fecours de raL
faifonnement ; il fe mange au COUrt bouillon ou 
à l'étuvée, & il n'efi point mal (ain de la forte. 

Barbeaux en caJJerole. 
Si vos barbeaux [ont petits, après les avoir ha~ 

billés proprement, .c'eft-à dire, écaillés &. vui
dés, mettez-les (uire dans une cafferole avec 
vin, [el , poivre , bouquet de fines herbes, bon 
beurre . Quand ils feront cuits , liez la faulfe 
avec un peu de beurre manié avec de la farine, 
& fervez. 

. Atltre façon. 
Les ayant fait cuire , comme ci-delfus , quand 

la fau!fe eft . tarie, mettez pour liaifon un petit 
roux, c'efr-à-dire , de farine frite, & fervez 
votre étuvée dans un plat, avec tranches de ci-, 
trOD pO.ur garnitures. 

TroiJiéme m.lnîere. 
Bi v.ous voulez encore., les ayant fait cuire 

.fans beurre., le refie, comme ci· deffus, drelfez
les dans un plat, verrez deffus un ragoût fait 
~vec <:hampignons , truffe~ , morilles , culs 
d'artichaux, le tout bien affaifonné Je fel,poivre~ 
&. cuit à la ca1ferole avec bon beurre frais , Be 
purée claire. 

Quelques,-yns comporent ce ragoût des mê
mes ingrédiens , &. à la place de la purée, fe 
1ervent de boüillon de poiJfon, ou de jus d' oi~ 
gnons. . 

Barbeau au court-,boiiillon cm au bleu. 
Si vetre barbeau efr gros , vuidez-Ie, fans 

r~("ailler, mettez-le dans un grand plat, jettez 
ôeffus du' vinaigre tout boü1l1ant, affaifonnez 
de Cel & de poivr.e ; faites enfuite boüillir à grand 
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feu dans votre poiffonniere, du vin, du verjus; 
(el ,poivre, clous, mufcade, laurier, oignon, 
citron verd ~ ou orange féche ; quand le tout 
boüillira/à gros boüillon ,mettelZ.-y votre bar .. 
beau cuire juCqu'à ce que le boiiilllon foit affez 
Gonfommé. Quand il fera cuit,dretfez-Ie;l [ec [ur 
·une (erviette da~ un plat garni depedil verd , 
ou de creffon, après ravoir écaillé. 

Barbeau grillé. 
·Si votre barbeau ell: de moyenne grofI"eur; 

habillez-le proprement, incifez-le légérement 
fur le dos, frotez-Ie de beurre & ·de fel menu, 
puis vous le mettrez filr le gril. Quand il fera 
·cuit, dreffez-Ie dan~ un phu." -& verfez deffus 
une fauffe aux anchois, à laqu"~He vous pourrez 

. ajouter des huitres blanchies·, & an10rties dans 
lamtiffe ; mettez pou-r garniture champignons 
frits & perGl frit. 

B,,'!rbeq,u grillé à .la fauJJè blanche. 
Votre barbeaa grillé ~ -comme on vient de le 

<lire, on peut le (ervir à la fauffe blanche, avec 
bon beurre frais , (el, poi vre , une pointe de 
rocambole & de vinaigre. 

·Vous pouvez ajo'Uter à votre fauffe <Jeux an~ 
chois fendus, & .,ol}ves defoffées. . , 1 

Pour les pr<:>pnetes de barbeaux dttferemment 
apprêtés, voyez au comlnencemen~ de cet article. 

'E·ARBILLON. On appelle al.nu le barbeau 
~uand il eft encore jeune. .. 

Barbillon à ['étuvée. ' 
On le met à l'étuvée de la mê~e façon que 

la Carpe. Voyez carpe à 1'étHvée. . 
Barbillon fur le gril. . 

Quand il efi d'une moyenne groffeur, on 
peut le m:ttre [ur le gril a~ec une fau1fe blanche 
ordinaire. 

BARBOTE , petit poiffon de rlviere ainû 
appellé, parce qu'il barbote dans l'eau trouble: 
il vit de bouë &. d'écume. 

c~ 
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, te poi{[on, contient beaucoup d'huile , de 
phlegme Pi: de [el volatil. 

11 eil peu eRimé, -parce qu'on prétend qu'il 
4!ol'l[erve une faveur des ordures dont il s'efl: nour
ri ; il a une chair molle lx. vi(queu[e, aHez [a~ 
cile à digérer, Illais peu nourriilànte. P luiieurs 
affurent qu'il n'y a que le foie qui fourniffe un bon 
aliment. 

Il convient en tout tems à ceux, qui ont- un 
tem pérament chaud & bilieux. 

On doit le' choitir bien nourri, d'une chair 
tendre, délicate & agréable au goût. 

Les œufs de la barbote Ile' valent rien, non 
plus que ceu'x du barbeau. 

. Barbote en ragoût.-
Délimonnez vos barbotes dans l'eau chaude, 

& quand vous les aurez bien habillées, farinez.
les, & mettez-les frire en bonne friture; mettez"" 
les en(uite dans une caJferole ou dans un baffil1 
avec beurre ,roux, anchois fendus, le tout paf
fé en(emble ; aHaifonnez de fel, poivre mue: 
cade, ,capres, jus d'orange ou verjus de grain. 
Laifrez cuire le tout doucement, & fervez vos' 
barbotes chaudè'ment garnies de perfll frir-& ci
trons par tranches pour Entrée '-, comme tous les·, 
autre~ ragoûts de poiflon~ 

. 'Barbotes en ca./Jerole. 
Vos barbotes préparées, comme on l'a dit'; 

gerdez4en le foie>,~~-- paffez-le à la cal1erole avec' 
beurre- roux ; nje,hez-y en[uite de la farine' 
pour frire , j.oii~~z ~y. 'vos barhotes. a vec vint-' 
blanc, [el, pOIVre-& un bOilquet de fines herbes ~' 
Un ffi')rceau de citt:ün verd'& des champignons;. 
Le tout étant cuit , (ervez~les garnies des mêmes' 
c,hampignons avec un jus de citron. 

Autre façon. 
On 'peut encore, ayant fait cuire les barbote'! ~ .. 

conune nous venons de le. dire, faire un ragoût-
K 
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à part de la même CaufTe des barbotes , ·av~~ 
les foi~s & des champignons: on en garnit le 
plat, y ajoutant un jus de citron en fervant. 

Barbotes en gras 0 

Après avoir nettoyé vos barbotes de leur H~ 
mon dans l'eau chaude, vous les vuidez & en 
gardez les foies: mettez-les en(uÎte dans une
cafferole avec un jus de veau moitié lié, avec 
<1eux verre~ de vin de Champagne; aflaifonne1:
les de [el , poi vre, clous, oignons, citron verd~ 
perG1 & fines herbes ; paflèz quelques cham
pignons & truffes dans un peu de lard fonou , &; 
vous les moiiillez de jus. , en[uîte vous le dé
graüfez & vous le liez d'un bon coulis de veaU 
& de jambon; mettez-y les foies de vos bar
botes. Tirez vos barbotes de leur jus, où elles 
ont cuÏt, mettez-les fur un plat, jettez. votre 
ragoû t deH"us , & [ervez. 

_ Barbotes en maigre. 
A pprêtez vos barbotes de la même faço."; 

f.lites un petit roux que vou-s moiiillerez de pIS 

de poiffon; moüillez auffi votre ragoût de boüÜ
la;} de poüTon au lieu de jus;liez d'un coulis d'é .. 
crevÜTes par exemple ,le l'efie de la même fa~on. 

pâté de Barbores. 
Mettez - les en plte fine avec leurs foies 9 

charnpignons ,laites de carpes , queuës d'é .. 
crevilTes, huitre;;, culs d'artichaux 9 (el, poivre, 
n.nes herbes, faites cuire & [ervez. avee jus de 
CHron. 

Potage de Bar.boteJ. 
Vos barbotes bien la vées, palfez-les à la 

poële entières avec beurre roux, & un peu de 
farine' : faites -les cuire en(uire dans une- ter .. 
r~ne avec Cel, poivre, bouquet de fines herbes, 
bouillon de poitTon; quand elles feront cuites, 
deellez-les fur vos crowtes mitonné'es·, garnif
fe7. de cham'pignoni & fervez. 
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':Autre façon de faire le pâté de Barhote/. 

Préparez une pâte fine, drel1ez un pâté de 
liauteur médiocre, mettez du beurre frais au 
fond, fel , poivre, fines herbes, fines épices; 
arrangez-y vos barbotes , afElifonne7 de11us 
~omme def{"ous , mettez beurre frais & bouquet ~ 
-c.ouvrez de l'autre abaillè, mettez cuire au four. 
Quand il (era cuit, découvrez, dégraiffez bien, 
jettez dedans un ragoût de laitances, & [eIvez; 
pour Entrée. 

Voyez au mot Laitance:t la maniere de faire 
~e ragoût. 

Autre façon" de faire le potage de Barbote!. 
Vos barbotes nettoyées dans l'eau chaude,

mettez-les dans une calferole avec demi-[etier' 
de vin blanc; faites un petit roux av~c beurre & 
farine, moüillez-le (rUne cuillerée de ·poitfon 'J 

vuidez-le dans la caiTerole où font vos bar
botes, aflàifonne.z de fel, poivre, fines herbeg," 
fines épices, perlÎI , ciboules, tran'ches de ci
tron verd. Faites cuire, à petit feu , ayant" [oin~, 
avant de l.es~lre cui:e ,de laiffer les deux pl~g>' 
belles enueres, & decouper les autres par ll~ 
lets. 

Faites un ragoilt de leurs foies de cette façon..:" 
Paff~z truffes, champignons coupés par tranches' 
dans une cafferole, avec un peu de heurre 1)" 

moûillez d'un peu de 'boiiillon de poi:ffon; &. 
<J.uand il fera cuit, dégraiîfez bien ~ mitonnez~ 
des croutes dans un plat; quand elles (eront mi
tonnées :1 dreffez déffus les deux barbotes en ... ' 
tieres, garnifTez le potage d'un cordon de filets' 
.cIes autres barbotes; mettez les foies' des bar
botes dans le rago6t d'e champignons, faites-
leur faire un boüil1on, & les liez d'un coulis d'é
..creviffes à demi roux: je-ttez votre ragoût pa.r:
~elfus le potage, & Cervezchaudement. 

Pour les· <J.~alités des Barbotes difIbemment'-
Kir 
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déguiCées. Voyez les articles, Ragoût, Sauffe,Pâ~ 
té;, Potage. 

BARBUE, Rhombus levis, poiffon de mer, 
qui ne diffère QU Turbot ?roprement dit, qu'en 
ce qu'il n'a point d'aigl1l11ons : ainfi il ne faut 
pas confondre la barbuë avec le barbeau. 

La chair de ce poHron elt moins ferme & moi·ns 
friable que celle du Turbot ; ce qui efl: caufe 
qu'elle prend plutôt l'alTai(onnement; c~eft pour
quoi pOlir être [ainement apprêtée , il Y faut 
moins de fel & des autres aHai[onnemc:ns , qu~au 
.Turbot proprement dit. 

Quelques-uns prétendent que la barbuë è1l 
meiUeure vieille; c'efi une erreur. Les vieilles 
barbuës on la chair longue & corialfe ; les jeune-s 
l'ont, friable & délicate. Andry. 

Barbuè' marinée. 
Votre barbuë vuidée, inciCez·la fur le dos; 

pour lui faire prendre la marinade; marinée, '" 
panez-la de mie de pain affai(onnée de fel, 
faites-la cuire au four, & la fçrvez. garnie de 
perhl frit. 

Autre manieye. • 
Votre barbuë habillée, comme on l'a dit.; 

lailTe-l-la mariner pendant deux heures dans du 
verjus, (el, poivre, ciboules, laurier, citron; 
trempez-la dans du beurre fondu ~ poudrez-la 
tle fel, mie de pain & chapelure bien fine; 
faites cuire au four d'ans une tourtiere , qu'eHe 
ait belle couleur, & fervez avec garniture de 
petits pâtés, ou de croutons & perlil frit, ou de 
champignons frits ~ ou de riffolles ,ou de ha
,elettes d'a-nguilles. 

. Barbuê' au court·boüillen. 
Faites-la cuire de la rnême façon que le bar· 

beau, & la fervez en(uite chaudelnent pour 
Entrée avec une fautre blanche, liée avec de la 
crêJlle aifaifonnée de Cel & poivre blanc. 
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On peut encore la fervir quand elle eit 

froide fur Wle [erviette gar.nic de perfil verd 
pour Entremets. 

Barbuë à la fauJJè atlJC Anchois. 
Mettez mariner votre barbuë, faites-la frire., 

levez-la enfuite en filets, faites- une fauffe aux 
anchois, & [ervez.- Voyez au mot SaufJe, Sauj[e 
IltlX Anchois .. 

BarhZlê~ en falade.-
Votre barbuë étant cuite au court-boüil1on & 

. troid~ , coup'eoz-Ia t!n filets [ur une affiette ,avec 
de la petite [aladé; aŒaiiOnne-z de f€l, poivre., 
huile & vinaigre, & [erve-z pour Entremets. 

Ou bien mctt€z-y une ramoJade compaîee 
de periil haché, cihoules haehées, anchois ha
chés, capres hachées ~ le tout tnis dans un piat 
ayec un peu de [el., poivre, mufcade , d'huile • 
& de vinaigre bien d-éJayés enfemble,. & arrofel. 
vos filets de cette fauffe. 

Autre façon- de mettre les BadJZûs aH court
boüil]on. 

Une heure avant dé mettre votre poiffon cuire, 
mettez quan~lté convenable de fel fondre danQ 
feau ; paffèz cette eau tout doucement dans un 
linge, afin qJ.l~ la craire du {el: demeure au 
feno ;mettez votre poi1fon dans la wrbotiere ou 
c.aŒerole , ver-fez-y- votre [aumurc-, a joutez-y de 
l'eau aJTez pour que le poiH'on baigne , avec 
clous, feüilles de laurier '" oignons & poivre 
blanc, & faites cuire [ur un foùrneau. Quand 
votre barbuë fera cuite, vous la retirerez & la 
mettrez fur les-:-cendres chaudes; jettez-y une 
pinte de lait '" puis vous la fervirez à ftc [ur t:ln 
plat avec une [erviette blanche, garnie de perr,] 
Terd pour r&t.· . 

On met ainfi au court,..DQüillon Turbot, Soles, 
Quareiets, Caille taux & Limandes. Il ne faut 
pas faire longtems boüillir ce poi1fon. 
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Barbue- à la Romaine. 

Votre Barbuë vuidée, lavée & eifuyée, faites 
la mariner avec huile, Cel, gros poivre ,periil,. 
ciboules, ail, le tout haché très-fin, & quel .. 
ques feliilles de laurier entiéres. Quand eUe a 
été dans la marinade pendant une heure, met· 
tez des feuilles de laurier [ur un gril & la faite' 
griller des deux côtés; quand elle eIl: cuite)' 
mettez dans une cafferoie de l'échalote hachée, 
un demi vtrre d'huile; (el, gros poi vre, le juS' 
de deux citrons; faites chauffer la [aufI"e rani· 
·boüillir & [ervez avec la B.arbuë. 

Barbue" à la Portugaife. 
Faites la cuire au court-boüiilon hlanc à l'or~ 

<linaire; . prenez toutes fortes de petites herbes,. 
efl:ragon , pimprenelle, baume, cerfeuil, civet ... 

.. te, que vous faites blanchir, & que vous hachez; 
en[uite très-menu; mettez-les dans un cafferole 
avec trois jaunes d}œufs, que vous paffez au' 
tanlÏs avec un demi verre de vin de Chanl
pagne; ajoutez u;; demi verre d'huile, un jus de. 
citron, [el, gros poivre, un morceau de beurre, 
un peu de mu[cade, un anchois haçhé ; faites 
lier la fauffe fur le feu (ans boüillir, & (ervez
avec la Barbuë bien égouttée cie [on court",:-' 
bouillon. 

Barbuè" à la Hollandoife. 
Faites la cuire' dans une turbotiere avec de' 

rcau &. du [el. Faites blanchir une poignée. de 
perlil, hachez-le eniùite & le mettez dans une 
cafferole avec un morceau de beurre, un an
<:hois haché, un citron coupé en petits dés, 
{el; gros poivre, une pincée de farine, un peu 
d'eau; faites lier la fauffe [ur le feu [ans boüil .. 
lir, & (ervez avec la Barbuë bien égouttée,. 

Filets de BarbHê" à la Ravigote. 
Levez les filets de votre Barbuê, foncez une 

~a1fel'ole avec du beurre, de l'oignon coupé en 
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tranches, perlil, ciboules, thin, laurier, bafi
lie, le tout en branches r arra ngez deffus leg 
filets aff"aifonnts de [el, gros poivre; couvre-z-' 
les avec du beurre, tranches d'oignon, fineS" 
herbes, tranches de citron. Ajoutez un verre
de vin de Champagne; faites cuire ~ petit feu; 
laiffez les refroidir.' Pannez vos illets de mie de 
pain quand ils font froid's, faites-leur prendre 
couleur (ur le gril, &. fervez [ur une' bonne 
ravigote chaude. 

Filets de Barbuè' aH Bafilic. " 
Leyez. les filets de votre Barbllë;faites-les rna:~ 

riner avec fel, poivre, vinaigre, thin, laurier, 
baulic, perul, ciboules, ail; après une heure ~ 
retirez-les de leur marinarIe, & qnand ils {ont 
'bien effuyé! trempez-les dins de l'œuf b<lttu " 
pannez-les de mie de pain ~ faites les frire de 
i>elle couteur & fervez garnis de pcrlll [rit. 

Bm-buê" cl là Reine. 
Foncez une caiTerole de bardes de hrd , un 

bouquet de perEl, ciboules', thin, la'urier bah
lie, tranches d'oignons. ivlettez drllus votre 
Barbuë proprement habillée , avec Cel, gros 
poivre " une goutfe d'ail; couvn'z-' la de bardes 
de lard, moUillez avec une demi- bouteille de 
bon vin blanc, & faites cuire à petit feu. Quand 
elle dl: ftuite, dre{fez-Ia d'ans un plat, & fer
vez par deffus une faulfe à la Reine. (VoyeL 
au mot SauJJe, l'article Sauffè à la Reine. ) 

Barbue" Glacée. 
Votre barbuë habillée, laveé &. vuidée, pi'" 

quez le defT'us avec du petit lard, faites la cuire' 
dans du vin blanc avec [el, po 'vre , un bouquet 
ce perfil, ciboule~, thin , laurier, bafilic, ail, 
clous de girofle, oignon en tranches,. Coupez 
en dés des traOjhes de' veau & de jambon ~ 
faites-les iller dans une cafferole , moüillez avec 
de bon boüillon ,faites cuire à petit feu pendanr 
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une heure. Paffez cette (aulfe au tamis, faites,,; 
la réduire enf1:lÏ.re en caranle1 ; retire l la Barbuë 
de fa cuiffon, drelfez-Ia dans un plat; gbce'l; 
tout le deffus de votre Barbuë avec votre gla:.. 
ce. Mettez. dans la cafferole un peu de réduétion 
& de couljs. pour détacher ce gui reUe. Faites 
boüillir un moment, paifez la fauffe au tamis .. , 
preffez-y un jus- de citron, fervez. deffous la 
barbuë.-

Barbuè" à la provençale .. 
Votre barbuë vuidée " lavée & égouttée,fon

cez une tourtiere de bardes de lard, ou de 
beurre, fi c'ef.t en maigre, de tranches d'oi
gnon, perlil , ciboules emieres , thin, laurier, 
bafilic) (el) poi vre; mettez. la Barbuê deffus; 
cou vrez de tranches de citron, fel, gros poivre, 
tr.anches d'oigrron; bardez de lard T ou de beur
re, couvrez. de papier beurré, & faites cuire a.U 

four. Quand elle efl: cuite, Ôtez.. tout ce qui l'en
velope, &- (ervez deffous une faulfe à la Pro .. 
vençale. ( Voyez. au mot Jauffi la maniere de la 
faire. ) 

Rarbttè" ~ r Efpagnole. 
Votre barbuë vuidée faites-la cuire-dans un 

COurt- boüillon blanc fart avec une pinte d'eau,.. 
une poignée· de fel, racines, oignons, clous de 
girofle, une goulfe d)ail; fa·ites boüillir cette 
eau une demi-heure & la laiffée repo(er. Paf
fèz,-la en{uite au tamis-, ajoutez autant de lait 
que d'eau., & faites cuire la barbuë dans ce '. 
court-boüillon (ur un très-petit feu, fans boriil-

,/ lire Quand elle elt cuite, & bien égouttée, fer,. 
v.ez-la avec une fauife à l'Efpagnole. ( Voye'L 
au mot fauffi la maniere de la faire.) 

pâté de Barbuë._ 
Le pâté cie Barbuë fe fait de la même manie,.. 

re que le pâté de Tur9ot. exce~e qu'eUe ne dois 
Eas- cuire fi long-tems.~-

y: oye'/, 
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Voyez. aux mots {auJJè , commencemeont de. 

cet article les qualités. de la Barbuè différem
ment apprêtée. Voyez. auffi l'anide Pâte. 

BARD E , Lardi Lamella , tranche de lard 
, qu'on met fur la volaille ou gibier qu'on rai, 

rôtir à la broche. . 
B A RD ER, Lardi laminâ cooperire, mettre 

une barde ou tranche de lard fur le gibier qu'on 
fait rôtir à la broche. 

BASILIC, Ocimum , petite plante trèsodo .. ' 
riférante. Il y en a de deux erpèces. Le balilic 
«tillipe les vents & provoque l'urine. On em
ploie quelquefois les feuilles féche~ du petit 
balilic pour donner du relief aux ragoût~. 

BATONS ROIAUX, efpèce de pâti!ferie alfez; 
délicate, que l'on fait ainG. Faites une farce de 
ce que ,~ous jugerez à propos, fl1aÎs qu'elle fait 
fine; étendez plu lieurs petites abai!fes de pâte 
fine [ur la table, prenez enCuite des morcectux 
de votre farce que vous figurerez comme de. 
fu[eaux: envelope"z -les dans les petitt;>s abai!fes, 
moüillez.-Ies bien en les formant de la figure 
oes fufeaux. Garniffez les bâtons de petites. 
fleurs de lis partout, qu'elles {oient bien [ou .. 
dées; faites lei frire comme des riffoles: ils. 
fervent à garnir une pièce de bœuf, ou pour 
Hors-d'œuvres. 

B A UME, ou Menthe Muntha. Il y en a de 
pluGeurs efpéces. Nous ne parlons ici que de 
celui que l'on cultive dans les jardins,. c'efl: 
une petite plante d'une odeur forte & agréabla 
& d'une [a veur aromatique. 

Le Baume efl: bon à l'efl-omac; il fortifie beau
coup; il excite l'appétit, il chaffe les vents, & 
rend rhaleine agréable. Son ufage trop fréquent 
échauftè, & rend les humeùrs âcres & picotante~. 
Il contient beaucoup d'huile exaltée &. de [el 
elfentiel~ . 

L 
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Il ei1 bon dans le tems froid, pOt1r les·vieil"; 

lards, les phlegmatiques & les mélancoliques. 
r."bi) il ne convient point atJX jeunes gens cl un 
tempérament chaud & bilieux. 

Cette plante étant compoCée de principefires 
exaltés elle peut produire les bons effets dont 
nous venons de parler. Elle fortifie l'efiomac 
& facilite la digefiion en attét:luant & divifant· 
les alimens , & en cOlumuni'luant à l'eilomac 
une chaleur douce & modérée. 

On elnploie les (ommités tendres de cette 
plante dans les Calades. 

BEATILLES., lHinHtiœ Elcu!entœ, peti~e5 
vlandes délicates qui entrent dans la compoG
tion des tourtes, ragoûts, potages, &c. comme 
ris de veau, crêtes de coq, palais de . bœuf. 
· Tourte de Béa.'illes. 
· Votre pâte étant préparée, rangez vos Béa

tille:; dans votre tourtiere, mettez champignoJ~s , 
ris de ve-au, culs d'artichaux, un peu de moëlle 
de bœuf; affaifonnrz. le tout de fel, poivre) 
mu(cadc " un peu de lard broyé; couvrez votre 
tourte, faites-la cuire, & avant de la fèr
vir, dorez-la & y mettez des jauaes d'œufi 
déhlyés. 
· Autre façon defaire une Tourte de Béat'Îlles. 

Faites blanchir du veau, hachez-le avec graif
fe de l:œuf ou de veau & un peu de beurre 
frais, blanc de chapon, qurlques abatis de vo-
laille"S que vous mettez entiers, champignons, 
culs d'artichaux', fel & poivre. l\1ettez tout 
cela tur une abaiffe de p:tte fine en tourtiere; 
couvrez-Je d'une aUtre abaiiTe de même pâte, 
do re7. votre tourte, mettez-la cuire au four" 
(;tI au foyer) feu deffus & de1Tot~s. 

Voyt;7. l':1rticle Toarte, les effets que peu
vent produire les tourtes de Béatiiles. 

DLCCARD , fi~lmo fœmil1.l. Quelques-uns 
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Zifent que. c'efi la femelle du faumon, qui a le 
bec plus croc:\U que le mâle. D'autres dirent 
que ce (ont les Caumons du Printeni ps, qui de
viennent Beccard.r au mois d'Août, & de Sep" 
tembre , auquel tems ils [ont les moins bons 

.. de l'ltlnnée. Voyez. pou ... les manieres difteren
tes ,dé l'accommoder, & de le ièrvir, SA U .. 
MON. 

Pour [es propriétés & qualités, voyez au1Ii au 
mot {aumon. 

BECCASS E , RuJlicula BecajJa, 1Jerdix rufli
ca, oileau affez connu. Les béca!Ies quittent lei 
montagnes pendant l'hi ver, à caure des neiges. 
Elles reffemblent affez. à la perdri x, mais elles 
ont un bec beaucoup plus long qui leur [en à. 
tirer ~e la terre les vers qui font leur principale 
nournture. 

EUes contiennent dans toutes leurs parties 
l>eaucoup d'huile & de [el volatil. 

Elles fortifient, reflaurent & nourriffent beau
coup, à cau[e des [ucs épurés & des principes 
exaltés que leur chair contient; ces mêmes [ucs 
en relevent le goût. 

tUes conviennent en hiver, à toute forte 
'd'âge & de tetnpérament ,- dit M. Lemery , 
pourvû qu'on en ure modérénlent. Quand on 
en u[e avec excès, il eil évident Ciu'elles doi-
~ent échauffer beaucoup. , 

- On doit les choilir tendres, gralfes, bien 
nourries, & jeunes. Car quand elles [ont vieil .. 
les, leur chair devient dure, ferrée dans (es 
pat ties', & conCéquemment difficile à digérer. 

On Certle~ bf'ccaJfes apprêtées de plulieurs fa
~ons ; voici les princiPales. 

- . BeccaJJe à la Broche. 
Faites rôtir~à la broche vos becca:lfes [ans les 

"uider, piquées ou bavdées, & feui Iles dç vigne. 
:\' OUi mettez. de1rouides rôties pour recevoir ce 

L ij 
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qui en tombe, quand elles ferone cuites (ervet~ 
les [ur les rôties avec jus de citron. 

BeccaJJes en Sa/mi. 
Quand vos beccaffes feront à derni-cuites à la 

broche., retirez-les, coupez,-les en pieces , met
tez-le~ dans une c~fferole a vec ~u vin; joignez
y trutlt: s, chalnplgnons, capres, anchojs, le 
tout haché bien menu, & faites cuire douce~ 
mCnt. t\~ettez un bon coulis pour lier la lauiTe, 
dégraiffez bien, avant de lêrvir; puis [erve" 
pour Entrée, avec un jus d'orange. 

an 1èrt de la même maniere les Dindons; 
les BeccafIlnes , & autres volatilles. 

Becca.Dès à la Bourgtt.ignone. 
Coupez vos beccaffes en quatre, ôtez-en le 

deda~ls pour faire une liai(on. Mettez. vos becca(
(es dans une cafferole avec truffes coupées par 
tranches, ris de veau, chanlpignons & mouffe
rons ; pafl"ez le tout enfemble avec lard fondu 1 

& mouillez de bon jus de bœuf. Mette'Z poivre. 
ièl) ciboule., & deux verres de vin; quand le 
tout fera bien cuit, délayez dans la fauffe le de
dans des beccaffes que vous aviez gardé pour 
faire la 1iai(on; ou bien on fe (ert du coulis de 
teccaffe, ou de quelqu'autre bon coulis. On peut 
anfIi mettre une cuillerée d'eiTence de jambon. 
Le tout bien dégraiifé., mettez. vos beccaiTes dans 
le plat, le ragoût par deffus , & fervez. pour En~ 
trée avec un jus de citron. 

Bcccaffis farcies à la broche. 
Fendez vos beccaffes par derriere pour les vui.; 

àer; ôtez feulement le gigier, hachez le ~refte 
& 16 mêlez avec du lard rapé , ou un morceau 
de beurre, pedil, ciboules hachés, un peu de 
(el; mettez cette farce àans leur corps, cou
fez l'ouverture, & f.'lites cuire vos beccaff~ s à la 
broche envelop~es de lard &. de papier. 

Quand elles font cuite$, ferve'4-1es avec un, 
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{auffe ou un ragoût, comme iàuife à la carpe, 
[autre à l'E(pagnole , (auRè aux zd1:es d'orange, 
[auffe à la (ültane ; ragoû t de truffes, ragoÎlt de 
lTIOnt3nt, ragoüt d'olives, ragoût au (à/picon. 
Voyez -fous Jes noms particuliers la [01.<;on de 
faire c~s [aufIes & ces ragoûts. 

Becca/Je.r à la Provençale. 
Accommodez & retrouRez proprement vos 

becc:lffes, faites-les rôt.ir avec une barde de lard 
fur l'efiom2.c ; pendant qu'elles Cllifent ft.:Ïtes un 
rag~Ctt avec foies gras., ris de veau, perfi!, 
ci boules hachées; aiIàifonnez de ièl , poi vre -' & 
pal'fez à la calTerole avec un peu de lard & de 
farine. I\-'1ettel'. dans ce ragoût un verre de OOil 

vin, des capres hachées avec un anchois & dei 
olives de{ofTées , un bouguet de fines herbes, & 
un coulis de bœttf pour liai(on. 

Votre ragoût fait., dreffez vos beccaffes dan. 
un plat, votre ragoÎlt par deffus, & [ervez pour 
Entrée avec jus de citron. . 

On (en de la même façon les chapons, les 
poulardes, les poulets ~ les perdrix, les din
tions. 

Becca./Je.r en fit y/out rôties. 
Faites une farce compofée de lard cru, &. 

jambon cuit, de truffes & chan1pignons hachés 
a vec les foies, perlil & ciboule , une pointe 
d'ail, & quelques ris de veau, le tout bien ha
ché & bien affaifonné & lié avec quelques jaunes 
d'œufs. Farciffez-en vos bccca:lfes entre la peau 
& la chair & dans le corps, & les ficelez. l\1et
fez (ur l'eRomac de. chacune un grand frican
deau pifjué, & ficelé. Embrochez en(uite vos 
beccaffes que vous enveloperez de papier, & 
faites cuire; étant rôties faites-y un bon ragoût, 
& avant de le [ervir, ôtez les fricandeaux, ver
fez votre ragoût ou coulis fur les beccaifes , 
Jemettez. le fricandeau) &. [ervez. 

L iij 
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!JeccaJJes à l'Eftagnole. . 

Ouvrez-les par le dos, otez tout ce qu'elles' 
,>nt dans le corps, faites-en une farce, avee 
lard rapé, perfil, ciboule, champignons ~ une 
pointe d'ail) le tout bien haché, deux jaunes 
(J'œufs pour liaiCon , &. bon afTaifonnement. Far
cilfez-en vos beccaffes , trouHez les pates , paf· 
fez les becs en gui[e de brochettes, faîtes-les ' 
~uire à la broche envolopées de bardes de 
lard & de papier, & (ervez avec une fauife à 
l'E(pagnole .. (Voyez au Inot faujJe la maniere 
de la faire) 

BeccajJes aux olives. 
Farcir-ez-Ies, & les faites cuire à la broche 

comme dans l'article précédent & les fervez 
avec un rago{h d'olives ( voyez au mot oU'Ut 
la maniere de faire ce ragoût. ) 

Becca./Jes aux Truffes. 
Vos Recentres farcies & cuites .à la broche· 

comme on ra dit, fervez-les avec un ragoût de 
truffes. (Voyez au mot Truffe la maniere de faire 
c:,e ragoût.) 

BeccajJe en Macarolle ou en Genievre. 
FarciJez-le~,comrne on l'a dir,avec ce qu'el1eJ 

()nt dans le corps, lard rapé , perftl , ciboules, 
champignons, truffes vertes;l le tout bien al~ai
fonné & pilé dans le mortier; garniffez ep,(utte 
une caiTerole de tranches de veau & de bardes de 
lard; vos beccaffes deffus, l'efl:omac en deRous > 

avec une vingtaine de grains de genievre :1 [el ~ 
poivre ~ un bouquet de fines herbes. Couvre~ 
de bardes de lard .& tranckes de veau, & faites 
fuer la cafferole bien couverte fur un fourneau; 
.tnoüillez de bon boüilIon ~ & faites cuire:\ petit 
feu. Quand les beccaHes [ont cuites & la raulIè 
tarie, tirez-les de la calferole ~ ôtez-en les bar ... 
des &: les tranches de veau; faites attacher le 
jus fur un fourneau ~ moüillcz.·le d'tiri -Ius dQ 
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veau &. de jambon ou de boüillon , & le pa[-
fez au tamis. Dreffez vos beccafTes dans un plat, 
le jus par deffus, avec une échalotte hachée & 
un jus d'orange;(ervez chaudement pour Entrée. 

BEC. BEC. 

Les pigeons, les lapins, & autres viandes 
noires (e fervent de même. 

BeccaJës à la Piérnontoi[e. 
Vos beccafTes flamblées & épluchées, cou

pez.les en quatre. Pile'l-le dedans avec les cous 
& les pates, paŒez cela ~ l\~camine & moliil
lez avec un peu de réduétion ; mettez enîuite 
vos quartiers de beccaffes dans un cafferole avec 
lard fondu, un bouquet, une tranche de jam .. 
bon, ri~ de. veau blanchis ,truftès , champi
gnons, (el, & gros poivre. Faites cuire le ra
goût à petit feu &: le dégtaiffez; quand il dl: 
cuit, mette1- dedans yotre coulis de b,eccaffes , 
& après quelques boüillons, ôtez-le jambon & 
le bouquet, preffez.y un jus de citron, "& (er
vez à courte ÎauKe. 

. BeccaJJèI aux Buitres au blaac. ' 
Quand elles [ont flamblées & épluchées, ou .. 

vrez-les par derriere pour les vuider ; faites 
\tne farce des entrailles avec perfil, ciboules,. 
champignons , lard rapé, ,fel, gros poivre. 
Mettez·leur cette farce dans le corps avec une 
douzaine d'huitres entieres) & les fait~s cuire à 
la broche envelopées de lard & de papier. 
Quand elles font cuites, lervez-les avec un 
ragoût d'huîtres. ( Voyez au mot Huître la ma .. 
nier~ de faire ce rag~ût. ) 

Terrlne de Becca./Je. 
Trouffez vos becca!fes, ne les vuidez point,. 

faites les refaire, & pigue1.. de gros lard bien 
affaiConné; garniffez-le fond d'une marmite .. de 

_ 'bardes de lard, & de tranches de bœuf battues, 
avec bon affaifonnement , [el, poivre, un bou
c.lU'ft, un oignon coupé par tranches., un peu 

L lV 
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cle carottes & de p<l nais, ciboules entieres , per.t 
.fil haché, une feuille de laurier, un peu de 
ba.lilic, & fines épices; mettez-y en(uite vos bec-

-cafres, l'eRomac en deffous; afi'aifonnez deffus 
cornrr..e deffous; mettez tranches de bœuf & de 
veau, de bardes de lard, couvrez' la marmite 
&. la mettez fur un tri pied , feu deiTus & def
fous, & laiffez cuin~. 

Préparez une tàuffe hachée de cette maniere. 
Prenez deux ou trois ciboules bien hachées', un 
peu de perlil:> -coupez un morceau de jambon 
en dés, hachez champignons, & truffes, met· 
tel une ca!ferolle (ur un fourneau avec un -peu 

·(.1e lard fondu, & le jambon coupé en dés; laif-
fez-le rouilir un peu, nlettez-y la ciboule, le 
perfil, les truftès, les champignons, paffez le 
tout en(emble & le tnoüillez de jus; étant cuit, 
liez-le d'un coulis de veau & de jambon, met",; 
tez-y quelques capres , & un anchois haché. -

Quand vos beccaffes (eront cuites, tirez-les Je 
la nlarmite, laiffez-les egoutter, dreffe'Z -les 
<Jans J a terrine, jettez. deifus votre Cauffe hachée 
&. [ervez chaudement. 

La terrine de beccaffines fe fait de la nlêm.e 
mamere. 

Tourte de BeccajJa. . 
Vuide-z vos beccaffes , gardez.-en le ventre; 

piquez-les Je moyen lard aLTaifonné , levez-en 
les cuiffes & les ailes, & coupez la carc,alfe en 
deux. Pilez le ventre dans un n10rtler avec-du 
lard rapé, un champignon, une t.ruffe hachée, 
t:1nt foit peu de pedil & de ciboules. 

Faites une abaiffe dans une tourtiere ; mettez 
au fond les boyaux & le lard que vous avez pilé, 
alfaifonnez de [el, poivre, tant (oit peu d.t' fines 
épices & de fines herbes, -arrange'l-y en[Ulte vo·s 
beccaffes, affili(onnez deffus comme deffous ~ 
JD,ettez.-y tranches dt; veau ~ bardes de lard ) &. 
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un morceau de b~urre frais ; couvrez d'une 
abaiffe d~ même pâte, frotez.-Ia d'un œuf '" 
mettez au four. 

Pendant que votre tourte cuit, faites un cou
lis de cene maniere; faites cuire à demi une bec .. 
cafre à la broche, & la pilez. dans un mortier. 

Prenez enfuite une livre & demie de veau & 
.un morceau de jambon coupé par tranches .' 
garniffez-en le fond ,d~une ca([erole ., mettez-y 
quelques tra'nches d OIgnon, quelques mor
ceaux de carottes & panais, couvrez. la catfe-
role., laiffez la (uer (ur le fourneau; étant 
attachée, mettez·y un peu de lard fondù , & une 
pincée de farine, & remuez, moüillez de boüil. 
Ion & jus, moitié l'un, moitié l'autre; affai(on
nez d'une ciboule entiere, d'un peu de per .. 
fij, tant Loit peu de fines herbes, quelques cham. 
pignons, deux ou trois croûtes de pain; laif
fez-les mitonner à petit feu; étant cuits, ti
rez. les tranches de veau, & délayez-y la bec
~a1fe pilée, & le paiTel. dans une étamine ; 
'Vuidez-Ie en[uite dans une cafferole 1 & le te~ 
Ilez chaud. 

La tourte étant cuite dreffez-la dans un plat ~ 
cJecouvre7. -la, ôtez. en les' tranches de veau &: 
les bardes de lard, & la dégraiffez. bien; j.-;-ttez.
y votre coulis; recouvrez. & ferve-z chaude
ment. 

La tourte de beccaffines Ce fai.t de la même 
maniere que. celle de beccaffes. 

Piiti chaud de Perdrix, BeccaJ[es. 
Voyez. à l'article perdri~ , la maruere do 1~ 

faire. 
pâté de BeccafJes froid. 

It Ce fait de la même maniere que Je pSté de 
perdrix. Voyez au m-ot perdrix, l'article.), pâ-. 
té de perdrix froid. 

Pour connoÎtIe les qualités de la Beccalfe- di~~ 
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féremment deguifée & les eftèts qu'elle peut 
produire, voye7.les articles Rôt, Ragotlt, Pâté ~ 
Tourte, Animaux. 

BECCASSINE, Ruflicula minor ) eCpèce de 
becca!fe qwi ne ditfére de la premiere que parce 
qu'elle efi plus petite & de couleur différf'nte. 
C'efi auffi un oi[eau de paffage. 

Elle vit de vers comme la becca1Te; elle en 
a toutes la qualités & toutes les propriétés. Sa 
chair efi feulement meilleure à manger, & plus 
aiCée à digérer 

On fait rôtir les beccaffines de la même façoll 
que les beccalfes. Voyez beccaJJe.r rôties. 

BecaJJines en Ragotît 
Habillez vos heccaffines ; fendez-les en deux 

(ans rien ôter du dedans, paffez-Ies à la poële 
a vec lard Fon du ou bon heurre roux, Cel, poi
vre, ciboules & perlil en paquet, un peu de 
boüillon & un verre de vin; laiffez cuire le tout, 
étant cuit, rapez-y de la croûte & ferve~ chau~ 
clement avec t'ln jus de citron.' 

Beccaffines en Surtout. 
Ayez une farce à croquets, de laquelle vou, 

ferez un bord dans le même plat que le fur .. 
tout doit être fervi. Vos beccaffines étant cuites 
à la broche, vous en ferez un Calmi que vous 
lai fferez'refroidir avant de le mettre dans 'le p1at; 
enfuite vous le couvrirez du refie de votre farce 
'lue vous dorerez & panerez proprement, & le 
mettrez cuire· au four & <:Juand il fera cuit St 
'de belle couleur, vous fervirez chaudement;;-

BeccajJines en Sa/mi. 
De la même maniere que les beccaffes en fal~ 

mi. ,r oyez à l'article Becc~JTè.r en Sa/mi. 
BcccfJj]inn à la Greque. 

Coupez-en les tetes ~ & les étouffez dans une 
braire de veau) lard &. jambon à l'ordinaire, 
le, têtes par deEus. Quand elles [ont cuites 8c. 
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~~outtées, faites fondre du parme[an tapé, de 
l'epaiffeur de deux écus, dans le fond d'un plat; 
arrangez-y enfuite vos beccaffines, & entre les 
beccailines un petit ragoût coupé en (lés avec 
des pifl:aches, des pigeons, des rainns de 
corinthe & gros raiftns, avec de petites truffes 
entrela1fées dans les beccaffine's, les têtes de bec .. 
cafTines le bec en déhors, une olive farcie dans 
chaque bec. Saupoudrez de parme[an rapé & 
faites prendre couleur au four. Avant de fervil' 
dégraiifez, mettez deffoui une fauffe à la gre
que, au beurre & à l'huile, jus de citron, & 
fervez. 

Terrine de beccaJJines. 
Elle fe fait de la même maniere que la ter

rine ~e beccafl'es. Voyez au mot BeccajJesl rar'! 
l~cle Terriile de BeccaJJès. 

Tourte de beccaJJines. 
La tourte de beccaffines fe fait de la même 

rnaniere que la tourte de becca.ffes. Voyez. au 
-mot EeccajJe Tourte de BeccaJJès. , 

BEIGNET, Artolaganzu , forte de pStifferie; 
'dont il y a de plufteurs façons , & touS cuits 
~ vec du fâin-doux ou du ceurre) & en pluueurs 
endroits avec de l'huile. On en fait aux pommes ~ 
au lait, au blanc manger, &c. Les uns & les 
autres (e fervent pour Entremets. 

Beigl'zeu d'Ahricots en confitures [échu. 
T ncorporez ces abricots dans une pâte claire 

'délayée avec de la farine '1 un peu de rel, beurre 
Calé & eau; il faut que cette p3.te [oit affe-z liquide 
pour couler dans la poële, dans laquelle on 
<loit a voir ou du (ain-doux, ou du beurre tout 
chaud. Quand ces beignets ont pris belle couleur, 
on les retire, on les poudre de (ucre ,& on les 
fert chaudement pour Hors-d'œure. Les beignet: 
aux ceri[es, gro[eilles, & aux prupe~, Ce font de 
'même. 
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Beignets aux Amandes ou à la Reine. 

Echaudcz des amandes douces, pilez-les dans 
un mortier, arrofez-Ies de téms en tems d'un 
peu -d'eau claire où de lait, afin gu'elles ne oe
Ylç'nnent p~s en huile; pilez cornrr e il faut, 
ôtez-les du mortier, pilez enfuite de l'écorc~ 
de citron confite, & du (ucre en poudre , ajoQ· 
tez au tout de la marmelade d'abricots ou d~ 
pommes :. joignez-y du fromage- de Gruiere, 
jaunes d'œufs durs, bircuits d'amandes amères, 
un peu de canelle en pouore, & un peu d'eau de 
fleur d'orange pour les humeéter , le tout à pro
portion. Le tout étant bien pilé, remettez-y la 
pâte d'amande, mêlez le tout en(emble avec 
<le la fleur de farine; formez-en une pâte fufll-

,[ante, roulez-la & la coupez par morceaux ; <:lue 
ces petits morceaux ne s'attachent pas les uns 
aux autres. Quand on efi prêt à (ervir, on les 
frit dans du bon fain- doux ou du beurre; tirés 
«le la poële, on les poudre de (ucre, & on verre 
t:1elfus un peu de vin d'Efpagne , & on les (en 
promptement pour Hors-d'œuyres. 

BeignetJ' au blanc manger. 
Ayez àu ris, lavez-le en cinq cu fix eauX' i 

faites-le féfher au feu &. bien; enfuite pilez-le 
clans un mortier, & paffez ceue farine par le 
tambour, âfin qu'elle [oit bien fine. Il en faut 
une demi-once plus ou nl0ins , felon la <:luan
tité gll'on en veut avoir. Mettez toute cette fa
rine dans une cafferole , & la déLlyez avec du 
lait; il faut y ajouter en[uite une chopine cre 
lait : on met le tout (ur un fourneau qu'on re
mue toujours; OM Y joint encore quelque eflomac 
<le poularde rôtie haché: on forme la pâte 
comme fi c'étoit pour faire une crême, on fa
rine fur le tour, on vuide cette pâ,te deffus :J 

on la détend avec le rouleau, on y-nlet un peu 
lie fucre , d'écorce de citron confit & de citro.q 
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.erd rapé en cuifant. Quand la pâte eil: refr9idie~ 
bien étenduë fur le tour, on la coupe par petits 
morceaux, on farine fa nlain , on broule pro
prement avec; on frit ces beignets dans du bon 
fain-doux cornnle les autres. Si lion efi: prêt à 
fervir, on les (ucre, on y verfe de l'eau de 
fleur d'orange, & s'ils fervent de plat, on les 
garnit de beignets à l'eau ou autres. 

Beignets de Brioche. 
On prênd de petites briodles de deux liards; 

qu'on coupe par la moitié; on en ôte la mie, on 
met en la place une crème cuite., ou des con
fitures; on recole en[ernble les deux moitiés; 
de façon qu'elles paroifrent entieres : on les 
trempe avec une pâte fait~ avecde la farine, un 
peu d'huile., du [el & Ju vin blanc: on les fût 
frire de belle couleur, & on les glace avec du 
[ucre & la pele rouge. 

Beignets à l'eau ou Bez"gneu mignon.r. 
On met de l'eau dans une catferole., avec gro~ 

comme une noix de beurre, un peu de (el., de 
l'écorce de citron vert & confit , haché bien 

. menu; on fait boLiillir le tout fur un fourneau, 
& 'y ayant mis deux bonnes poii:!"nées de farine, 
on le tourne à force de bras, juCqu'à ce que ce
la fe détache de la cafferole ; ~lors on le retire, 
on y met deux jaunes d'œufs, le tout mêlé en
femble, on continuë d'y mettre deux œurs à 
deux œufs, ju[qu'à dix ou d;)uze , pour que la 
p~te {oit délicate. On la farine' en[uite fur le 
tour, ron trempe fa main dans la farine, & 
on tire la pâte par morçeaux [ur le tour. Quand 
elle a repofé , on la roule, & on la coupe par 
petits morceaux, empêchant qu'ils ne s'attachent 
l'un à l'autre. Quand on efl: prêt à [ervii", on 
les frit dans du (ain-doux ou du beurre , o.n 
jette du [ucre deffus; quand ils [ont tirés de 1" 
~oële , on le~ arrQ[e d'eau de fleur d'orange l 
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& on les (ert promptement pour Hors-d'œuvreg;. 
On en peut garnir des tourtes de crém\:. Lei 
bei~nets au boüillon [e font de même. 

Beignets aufyomage. 
Prene-z un litron de fleur de farine, trois pe

tits fromages à la crême , qui {oient du jour 
mérne; caiTez-y trois œufs ,ajoutez-y la groffeur 
d'un œuf de moëlle de bœuf, hachée & pilée bien 
menu. Que le tout [oit bien détrempé & mêlé; 
on y ajoute autant de vin blanc qu'il en efl: be
foin, on l'a{fai[onne d'une pincée de (el Inenu. 
d'une once de (ucre en poudre; quand cette 
F~te eil. épaiiTe env.ir~n comm~ de la b0i.IÏllie 
IHen cUlte, on y a Joute de l'ecorce de cttron 
rapée ou hachée par morceaux, & on fait ces 
beignets conlnle les autres avec du beurre ou 
du iàin-doux. Quand ils [ont cuits ., nn les 
poudre de [ucre, & on les arrore de quelques 
gouttes d'eau ro[e ou de-fleur d'orange, & on 
les 1èrt. 

Beignet! au lait. 
On les faits comme les Beignets à l'eau; mais, 

il n~y faut pas tant mettre de farine, afin que la 
pâte en [oit un peu plus délicate. Si elle ne 
l'eft pas affez .. on y met quelques jaunes d'œufs 
davantage; on prend en[uite une aŒette, & on 
renver[e la pâte [ur le cul de ladite affiete bien 
étenduê: fi le fain-doux ou le beurre eG bien 
chaud, on trempe la cuiller dans la friture, 
pour que le beignet ne s'y attache pas. On 
forme ce beign€t , on le remue doucement dans 
la poële, quand ils (ont bien colorés) ( car on / 
en peut faire cuire pluGeurs .à la fois) on les 
tire , on les fucre tous cha.uds, on les arrofe 
d'un .neu de fleur d'oran cye, on les re iude eu-

X" 0 , fi 
core ùn peu, on les glace meme 1 l'on veut 
avec la péle du feu, & on les fert chaude~ 
ment. 
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"Beignets foufJtr!s ~ ou Pets" ou petits Choux. 

Mettez dans une caŒerole gros comme un 
"œuf de beurre, deux c:Ïtrons verds ra pés , de 
reau de fleur d'orange plein une cuiIJer à cafte, 

"un carteron de [ucre , un peu de (el, un grand 
demi-Cerier d'eau; on fait bouiliir un mGrnent 
le tout enlèmble : il faut meure dedans autant 
de farine qu'il en peut entrer pour faire une 
pâte bien liée & bien épaiffe, on la rernuë (ur 
le feu. avec une dliller de bois , juCqu à ce 
qu'ede s'attache à la caiferole. Pour-lors on la 
mtt promptem~nt dans une autre cafferole , & 
on y délaye deux œufs à la fois en remuant 
bien avec .la cuiller de bois. On continuë à 
mettre deux œufs à la fois, ju(qu'à ce que la 
pâte devienne tnoUe [ans être claire : on la 
dreiTe en[uice [ur un plat, on rérend avec un 
couteau de l'é:paitfeur d'un doigt, on fait chauf
fer de la friture médiocrement. On trempe le 
manche d'mie cuiller à ragoût dans la friture, 
on prend de la pâte avec ce manche gros com
me une noix, on la fait tomber dans la poële, 
&. on les fait frire il petit feu en les remuant fans 
ceffe. Quand ils [ont bien gonflés & bien co
lorés , on les poudre de (ucre fin, & on les 
fen chaudement. 

Si les ,beignets (ont bien faits, ils doivent être 
légers & creux en dedans. 

On peut encore s'y prendre d'une autre façon 
pour les frire; on fait des petits tas de pâte de la 
groffeur d'une noix, les uns procne des autres, 
[ur une feùille de papier hlanc. Quand la fri
ture efl: plus que moitié chaude ,on les ren
verre da.ns la poële, & on les fait frire. 

On Ce (ert de la même pâte pour faire de pe
tits choux; il faut feulement avoir foin de mettre 
plus de beurre dans la pâte, & les faire cuire all 
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four. Ces fortes de beignets fe fervent poui! 
Entremets. 

Beignet! de Pommes. 
Détrempez de la farine avec eau, fel & œufs 

& un peu de beurre filé, le tout bien délayé 2 
force de bras; mêlez-y du fuere en poudre, Bè 
un peu d'eau de fleur d'orange: faites fondre du 

. beurre afiné ou fondu dans une poele fur un feu 
clair; quand il fera bien chaud, prenez une 
cuiller à bouche, dans laquelle vous metrrez. 
de la pâte avec une tranche de ponlme: ver1€l: 
le tout dans la poële que vous remplirez de bei
gners l'un après l'autre. Titel-les à rne[ure 'lu'ilii 
feront cuits, bien colorés & bien revenus. 

Beignets de Peche. 
I.es beignets de péche ie font de la même f:.a.~ 

çon que les précédents. 
Autrefaçon de Beignets de Pommes. 

Creu[ez ·vos pommes par le milieu., [ans les 
partager, pour en ôter les pepins, pelez-les & 
les coupez. par tranches de l'épaiffeur d'un écu, 
faites-les mariner comme les précédents; trem-
pez-les en(uite dans une pâte faite comme celle 
des beignets de Erioche ,fait,e.s-les frire & les 
fervez glacés à lucre. 

Beignets TottronSA 
Faites cuire du ris avec du lait ou de l'eau, 

affez épais; quand il fera refroidi, pilez-le, & 
a;outez- y fi vous voulei des amandes douces 
auffi pilées. . 

Mettez. le tout dans un vaitfeau' avec moitié 
autant de fleur de farine, des œufs, un peu de 
tel, du vin blanc Olt du lait, ce qu)il en faut;· 
réddfez tout cela en bouillie ou pâte, qui ne 
(oit ni trop' ferme, ni trop molle. On y peut 
ajouter, fi l'on veut, du raiGn de corynthe , &c . 
. de l'écorce de citron rapée. 

yer[ez. de cette pâte avec une cuiller dans 
du 
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f"a;n-doux ou du beurre fuffifàmment chaud: re
tournez vos beignets dans la poële pour les faire 
cuire des deux côtés; quand ils feront cuits, 
tirez-les, bi.ffez-Ies égoutter, arrangez-les dang 
le plat, & le~ [ervez chaudement. Tous ces 
Beignets , Celon la fantaifie de ceux qui les 
mangent, ou de ceux qui les ferTent, pour va ... 
rier le fervice de table. 

Beignets de Beterave. 
On coupe les Beteraves de répaiiTeur q'un 

(-cu, on les met dans une pâte délayée avec des 
œufs, du lait & un peu de fel: au reile ces 
beignets Ce font comme les beignets aux pom-

Beignets Bachiques. 
Dans le tems que la vigne pouffe les bour

geons , prenez-en les plus tendres que vous 'ac
commodez de la longu~ur que vous voudrez ~ 
ayez une pâte de beignets faire à la biere, trem
pez- les dedans, & les faites frire avec fain-doux t 
glacez.-Ies & [ervez. 

Beignets de Fraifes. 
Ayez de groifesfraj(es épluchées, faites une 

pâte à beignets de cette façon : mettez de la 
farine dans une cafferole , delayée avec de la 
bierc ou du vin blanc;, un grain de (el , un 
peu d'huile. Quand on eR prêt .2 rervir, foüettez 
quelques blancs d'œufs bien pris, mettez-les 
d::J.ns cette pate, jettez les [raires dedans, &. les 
faîtes frire dans le (ain-doux de belle couleur; 
glacez.-les & les fervez. 

Beignets de Neflef. , 
Vuidez & nettoyez des neBes , empli{fez-Ie~ 

oe ce que vous voudrez ~ comme créme;, mar
melade') faites -les frire avec une p1te à heignets, 
étant frits de~ belle couleur, glacez-les & (er-
'Vez chaud. . 

M 
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Beignets glacés à l'Allemande. 

Mettez (ur une table nètte une demi-livre dè 
farine, un quarteron de (ucre en poûdre , du 
beurre gtOos comme une noix. Faites un creux au , 
milieu de la' farine, mettez-y du Cel autant qu'il 
en faut pour (aler ladite farine, ajoutez un peu 
de canelle en poudre, de la r;apure de citron bien 
menuë, un peu de bifcuit, d'amandes amères, 
de celui de fleur d'orange (un peu d'iris, le tout 
bien en poudre; delayez cela avec (Înq ou fix: 
jaunes d'œufs: maniez bien le tout 3 force de 
bras, roulez-la comme un petit rouleau, & la 
coupez par tranches de l'fpaiffeur d'un travers 
Je doigt; formez-en plufieurs petites abaiffes ~ 
auxquelles vous donnerez cinq coups de videlle; 
pour avoir la facilité de les entrelaffer ~ puis 
faites-les frire dans de la friture, telle que vous 
jugerez .à propos, Celon le jour. Etant frits de 
belle couleur , tirez-les de la poële , & les 
égoutez: poudrez-les de (ucre fin, & les gla
cez avec la pelle rouge ou au four, & ferve:a 
pour Entremets. 

Beignets de Pain à chanter. 
Prenez telle quantité que vous jugerez à pro

pos de Pain à chanter, (elon la grandeur dll 
plat que vous- voulez faire; coupez-les tous en 
rond de la grandeur d'un écu: mettez [ur chacun 
gros comme une petite noix de confitures, & les 
~ouvrez d'un pareil rond de pain à chanter, ap
plati1fez-les un pen. Quand ils font tous faits, 
on les trempe l'un après l'autre dans une pâte
faite de la maniere (uivante. On met une cho
pine de vin blanc dans une ca1ferole , avec gros 
comme une noix de beurre frais , qu'on fait 
fondre (ur le feu; enfulte dans une autre ca[
[erole on délaye deux poignées de ,farine avec 
le vin blanc. Quand elle eft bien c.!élayée & rnê~ 
lée avec le vin, on doit prendre gar4e 'lu'elle 
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ne (oit ni trop li,!uide, ni trop épailfe; il faut y 
,ajouter trois blancs d'œufs foüettés, bien mêler 
le tout en(emble. Faites chaufFer la friture, 
trempez les beignets dans la pâte ~ faites-les frire 
de belle couleur , tirez-les de la friture, égou
tez-Ies [ur un linge blanc; arrangez-les en{ùite 
fur une feüille de cuivre, poudrez-les de (ucre 
fin ; glacez.-Ies au four ou à l~ pelle rouge; dref
fez. - les proprement , & (ervez pOllr Entre
mets. 

Ces beignets Ce font avec toutes (ortes de 
confitures. 

Beignets de Savoye. 
Prenez un demi-ferier de crênle , un demi-Ce .. 

tier de lait, un caneron defarine de ris; détrem
pez cela comme une crême, ajoutez-y du fucre 
en poudre; pa{fez le tout dans une étamine fur une 
cafferole ; mettez-y un peu de fel & un peu 
d'eau de fleur d'orange ; faites cuire cela à pe
tit feu fur un fourneau: quand cela eG cuit 
comme une crême , laiffez-le refroidir; cou
pez-le en morceaux gros comme des noifettes : 
détrempez un' peu de farine dans du vin de 
Champagne; roulez-les dedans ; faites des 
caiifes ,de papier , rangez-les dedans, autant 
qu'il en peut tenir; faites chauffer da beurre 
fondu ,ou du (ain~doux; quand il eA: bien 
chaud, renverfez-Ies dedans. Il faut en mettre 
peu à la fois , de crainte qu'ils ne s'attachent. 
Quand ils font bien frits & de belle couleur', ti .. 
,rez-les, & les faites bien égoutter. Mettez-les 
dans un plat, poudrez-les de [ucre , & les (er~ 
vez. pour Entremets. 

Beignet! ~ gros Bet"gnet.t au fromage ~ ou 
Ramequ.ins frits. 

Faites boüillir dans une cafferole un bon de
"tni-fetier. d'eau; mettez.- y un bon demi quar-:
ieron de beurre frais , autant ~e fromage d, 

M ij 
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, Brie, un peude Parmefan, un peu de Gruierd 

coupé bien mince, peu:dc (el, :l caufe du fro
mage. Quand le tout eft bien fondu, jettez
y de la farine peu à peu, autant que cela en peut 
boire, en remuant toujours (ur le fourneau à 
force de bras , comme lei beignets à l'eau; 
lor[que cela le détache de la caIrerole, retirez
la de deffus le feu ~ Iaiffez un peu refroidir, & 
Y déla yel. des œufs entiers. Il faut qué la pâte 
ne (oit pas trop liquide ; tOl~rnez. les beignets 
.avec la main ou autrement,- de la groffeur d'un 
œuf, rangez.-Ies fur du papier de [ain-doux fon ... 
du. Faites chauftèr la friture un peu plus que 
tiède.) ren ... 'et fez les beignets qui [ont (ur le pa
pier dans la friture; laiffez.-les frire une demi .. 
heure. Etant cuits & de belle couleur, tirez-les 
&. les égouttez. Dreffez-les & les [ervez fans: 
Ifuére pour Entremets. 

Beig11ets à la Quandc. 
Caffez fix œufs, battez-les bien, délayez-y 

nn peu de farine, mettez y du (el, & la ra
pure d>un citron verd , de l'eau de fleur d'orange 
& de la canelle en poudre; délayez-y peu à peu 
\ln den1i-'[ctiei' de lait. Il faut que la pâte [oÏt 
un peu épai.{f'e ; délayez en(uite dans une autre 
4:afTcrole de la farine avec Utl. poiKon d'eau - de
vie, que cela [oit un peu épais; verrez l'autre 
pâte où (ont les œufs peu à p.eu dedans, en dé
layant bien le tout enfèmble. Faites chauffer du 
fain-doux; quand il fera chaud, trempez le fe'f 
à beignets dedans pour qu'il chauftè ; tirez-le, 
& le trempez auai-tôt dans la pâte: remettez-te 
dans la friture, pour que la pâte (e détache du 
fer, & qu'elle cuire d-ans la friture. Continuez 
toujours de même, ju(qu).à ce que la poële à 
frire [oit pleine de beignets. Les beignets étant 
cutis, de belle couleur, tirez-les & les égouttez. 
l\ecommencez J ac continuez toujours, ju[qu"à 
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ce qu'il n'y ait plus de pâte. Enruite rangez les 
(ur une feuille de cuivre ; poudrez-L~s de [ucre' 
fin , mettez les au four pour les glacer,. ou vous 
fervez de la pelle rouge. Quand ils font glacés, 
drefTez-les dans un plat, & les [ervez. pour En
tremets. 

. Beie:ncts d'Anchois. 
Otez l'arête de dix afl(~hois , fa·ites-Ies def

Caler; ~ la place de 1 arête, mette2. une farce 
faite avec un peu de volaille cuite à la broche ~ 
du lard rapé , perfil , ciboules, champignons , 
une pointe d'ail, point de [el. Liez de quelquet; 
jaunes J'œufs, trempez-les dans une pâte, faites-' 
les frire de belle co~Ieur , & [ervez à [ec [ans 
pe,dil frit. . 

BeZrz;nets d" AnirnellC!. 
Otez les peaux de deux paires d'AnirnelIes; 

coupez-les €n quatre" poudrez-les de (e! & de 
farine; faites-les frire [ur le champ avec du [ain
doux bien chaud: ayez une p3.re toute. prête, 
faîte a vèc de la farine , une bonne cuillerëe 
d'huile fine, un peu de (el délayé avec du' vin 
blanc, que vous mettrez dedans les animelles 
(onant de la poële : refaites les frire de belle 
couleur, (ervez garni de perfiLfrir •. 

Be1gnets en lacs d'Amour. 
?\1etttez dans une calferole un demi-(etier 

d'eau, de bon beurre, on demi quarteron d'c 
fucre , de l'eau de fleur d'orange , du citron 
verd rapé. Quand tout bout, ajoutez autant ete 
farine que eeau en peut boire ; tournez [ans 
c.elfe, iu[qu'~ ce que .la pâte [oit bien détachée, 
&.qu'elle q.uine la cafferole ; mettez-la en[uite 
dar:ls un mortier bien propre, mettcz.-y trQis 
bircuits d'amandes am~res , & un œuf à la 
fois ; pile1: la pâte, & continuez de rnettr~ des 
œufs' un à un , iufqu'à ce que la pAre devienne 
maniable, cependant un peu [eone; beurr~ 
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'c!es morceaux de papier blanc, mettez. de cettl 
pâte fur des papiers en figure des lacs d'amour: 
'faites chauftèr de la frjture, mettez-y vos pa
piers, peu à la fois, & faites frire ces beignets = 
ils Ce détacheront à me(ure qu'ils cuiront. Quand 
ils feront cuits, glacez les avec du [ucre & la 
pelle rouge; tenez-les chaudement, juf<]u'à ce 
vous les a yiez tOUi finis , & les fervez le plus 
chaud que vous pourrez. 

Beignets à la Jardiniere de plujieuY1 façons. 
Prenez de la fleur de [ureau , faites-en des pe~ 

tits bouquets, ou fi vous voulez prenez du pe
tit pourpier qui [oit tendre; faites-en des petits 
bouquets: vous pouvez encore prendre oes pc .. 
tites feüilles de vignes les plus tendre~; ôtez
en la groHè côte, prenel. ce que vous jugerez cà 
propos de ces trois: la facon de les accommo
<Jer eft la même. Mettez-l~s dans un plat avec 
cIu Cucre fin, du citron verd rapé , un peu d'eau 
~e fleurs d'orange, de la caneHe en poudre, un 
verre d'eau-de-vie : faites-les mariner trois ou 
quatre heures, retourner. les de tems en tems. 
Mettez dans une caHerole deux poignées de--fa
'rine, une cuillerée d'huile & vin blanc, deux 
ttufs ( foüettez les blancs) du {el fin ; délayez. 
bien cette pâte, mettez égoutter ce que vous 
:avez. mis mariner à reau-de-vie : détrempez-les 
dans de la pâte, faites-les frire de belle cou
leur, retirez-les de la friture, mettez-leségou .. 
ter fur un linge blanc, glacez avec du fucre a: 
la pelle rouge. 

Beignets de pommes à fil foint clou. 
Pelez. Cept ou huit pommes de reinettes bien 

(aines & bien faites; lailfez-Ieùr un petit bout 
Je queuë, coupez le côté de la queuë en façon ~ 
de petit couvercle, pour qu'on puilfe le 
remettre ; vuidez-les de ee côté Havee ,une 
-petite cuiller, prenez. garde de percer l~ 
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~omme dans aucun endroit ; nu~ttez ces pommes 
&Jeur petit couvercle dans une terrine pour 
les faire mariner quatre ou cinq heures aveC un 
verre d'eau-de-vie, un quarteron de [ucre, des 
zefres de citron verd, de la canelle en bâton, de 
l'eau de fleur d'orange. Quand elles font bien 
marinées, mettez-les égoutter, & les remplifièz 
de marmelade J'abricots. Couvrez.·les de leurs 
petits couvercles de fa'Jon qu'ils tienl'1ent. On 
peut pour cela les tremper dans un jaune d~œuf: 
faites une pâte avec de la farine, deux œufs) un 
peu de Cel, un demi verre d'huile, délayez. avec 
du vin blanc, trempez les pommes dedans, 
faites-les frire de belle couleur) glacez. avec du 
(ucre 8( la pelle rouge. 

Beignets à la Romaine. 
-Détrempe1. trois cuillerées à bouche de fa~ 

rine avec cinq œufs jaunes & blancs, une cho
pine de crême; mettez-y trois bi(cuits , amandes 
amères écrafées , de l'eau de fleur d'orange ') 
du citron verd rapé, un moreeau de (ucre, de 
la caneHe ea poudre ; mettez. la crême (ur le 
feu, faites-la cuire pendant une demi-heure en 
la tournant, confervez. - la toujours épaifTe. 
Quand elle efl: bien cuite,lailfez-Ia refroidir, cou· 
pez-la en petits morceaux en forme de boutons; 
déla yez deux œufs 2 ve'c de la créme ~ trempez 
dedans les morceaux de beignets, faites-les 
frire dans' du {ain-doux; quand ils font frits 
(le' belle couleur, glacez. avec d'u [ucre & lél 
pelle rouge. 

Beignets à la Néelle. 
Délayez une bonne poignée de farine avec 

cinq œufs & un demi-Ceder de' cr.ême ; mettez.-y 
ûn peu de [el, du (ucre , du citron verd rapé ~ 
de l'eau de fleur d'orange; mêlez le tout en
fem~le , beurrez une cafferoJe, mettez-y de la: 
~rême: COUVl'e:z. la cai"erole , faites ~uir~' à très'"': 
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prtit feu deffus & ~e1rous. Quand elle ea cûite f 

'. coupez-la en petits fl10rceaùx longs & quarrés ;' 
donnez à chaque bout deux coups' de couteau 
en fonne de croix: faites-les frire dans du [ain
doux. Etant bien cuits & de belle couleur , gla~ 
cez-les avec du [ucre & la pelle rouge. 

Beignets de Confitures. 
:Prenez Jes confitures qui ne {oient pas liquides; 

comme gelée de 'gro(eilles , rharmeh~de de 
pommes; rrempez lf.gérement dans l'eau .de 
grands pains à chanter ~ envelopez dedans les 
confitures, & les trempez dans une pâte à frire: 
Clue la pâte [oit un peu épailfe, afin qu'ils ne 
crevent point dans la poële. Retirez-les quand 
ils [ont frits, glacez-les avec du [uere & la pelle 
rouge. 

Beignets de TJâte. 
Pour faire cette farine, mettez. un demi-{e..

tier d'eau clans une ca{ferole fur le feu, aveC 
gros comme une noix d.e beurre, un petit mor
céau de (ucre , un peu de citron verd rapé. 
Quand l'eau bout, mettez-y de b. farine, au" 
tant que l'eau en peut boire; tournez toujours 
& la faites bien delfécher. Retire'z-la du feu, 
éhangez-la de cafferole , délayez-y des œufs,. 
autant que la pâte en peut boire, mais qu'elle 
ne foit pas trop liquide. Etendèz la pâte (ur un 
.plat·fond ; faites chaufrer la friture, mais qu'elle 
ne [oit pas trop chaude ; couche-z-les avec le 
manche d'une cuiller _ de cuivre, en les trem.
pant de tems en tems dans la Friture, afin qu'ifs 
fe détachent mieux. Remuez toujours la poële; 
faîtes cuire à petit feu; retirez-les quand ils (ont 
cuits, jette? par deffus du (ucre fin, fervez-les le 
plus prornptelTIf'nt que vous pourrez , parce 
qu'ils [e ram'oi1ifrent. 

Be;:!nets de Poularde.r. 
Prenez une Po'ularde de Déferte., coupez-la 

pa~ 
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pat ~lets ; faites la cuire dans une br;li(e pourui 
donner du goût.Retirez-Ia & la mettez égoutter; 
trempez chaque morceau dans une p5te à 
frire; Caites-Ies frire de belle couleur ~ & les 
fervez garnis de perul frit. Voyez au mot de;, 
Pâte, les propriétés des. Beignets. 

BELIER, Aries, le mâle des Brebis qui en"'; 
gendre les Agneaux. Sa chair a une odeur dé ... 
plairante , & un gOllt prefgue auffi rance que 
celui du Bouc. On n'en fait point d'u[age en 
cuiline, & il n'eH utile il la campagne, que 
polir la multiplication des Troupeaux. 

BEQUEFIGUE, Ficedula, Oifeau ainfi nom~' 
nlé , parce qu'il aime beaucoup les figues. Les 
Bequefigues habitent plus volontiers dans les en
droits où il y a beaucoup de figues & de rai-
Jins, comme en Provence & en Italie. Leurs 
plumes changent de couleur en automne; elle5 
paroiffent auffi changer de figure: apparemment, 
dit M. Lemery , parce qu'edes muent, & qu'elle. 
font devenues plus graudes. Elles ont alors le 
fommet de la tête noir. 

Les Bequefigues contiennent beaucoup d'huile 
& de rel volatil. 

l::lles (ont d'un goût délicat & exquis; elles' 
tlo'urriffent beaucoup, produi(ent un bon (uc, 
fortifient l'efiomac , (e digérent très- facilement; 
& (elon rob(ervation de Pifanelle, ceux qui 
en mangent un grand nOln!:re, paffent toute la. 
journée avec beat..tt0up de gayeté ; & vérita
blelnent, dit M. Lemery , commé elles (ont fort 
tendres & délicates, qu'elles {ont dans un exer
cice (uffifant pour joliir d'une tranCpiration jil-,re, 
qu'elles Ce notirriffent de bons alinlens, & qu'elles 
ont des princ;pes purs & exaltés, il n'cft pas 
étonnant qu'elles produirent de bons efret~. 

,On doit les choilir jeunes, graifes, tendres; 
N 
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& principalement quand les figues & les rlilint 
font mftrs. . 

Q.uand elles font devenuës vieilles, leur chair 
ell coriaffe & difficile à digérer. 

Elles conviennent à toute forte d'âge & de 
tempérament. 

Les Bequejigues font fort graffes dans la Cai
fon des figues. Ces ojCeaux fc lnangent rôtis; 
ils ne veulent être que plumés: on en coupe la 
tête & les pieds; & en cuiCant ~ la broche, on. 
les poudre de pain rapé & de fel. On les Cert 
avec jus d'orange,Cel & poivre. 

BETE , Beta ; il ya deux efpèces principales 
de bete ou poirée ,rune blanche. l'autre rouge:la. 
rouge efr au!li de deux eCpèces,la premiere n'dl: 
clitférente de la poirée hlanche que par fa couleur 
rouge:lafeconde a des feüilles plus rouges & plug 
petites que la premiere ,&a une racine très-groC
fe ~ ren1plie d'un [uc fanguin, ayant une figure 
:tpprochante de celle d'une rave, d'où lui vjent 
le non1 de beterave. 

On [e [crt €n alimens des feuilles de la poirée 
blanche & de la prelniere efpèce de poirée rou
ge. On doit les choilir tendres, charnuës" 
lui[antes, pleines de [uc & d'un goût nitreux. 

Elles contiennent peu d'huile, beaucoup de
fel effentiel & de phlegm-e. 

Par la qualité nitreufe de leur (uc délayé 
par une fuffifàl1te quantité de p~rti€s aqueufes , 
elles lachent le ventre & J,Junfient le fang; 
mais elles fe digérent un ffeu difficilement & 
cau(ent des flatulences, parce qu~el1es contien
nent un fuc épais, & groffier qui demeure quel
que-ten1s dans l'efrornac, avant que d'être par
faitement atténuées. 

Elles convienr:l€nt aux jeunes gens d'un tem~ 
pérament chaud & bilieux; mais les vieillards ~ 
ej phlegmatiques , & c~ux qui ont l'efiomac 
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Foibles dQivent en u(er très-rarenlent & très-lo
brement. 

Les Betes [ont beaucoup d'urage en cuiline : 
on s'en (ert pour faire des Farces, & les cardes [e 
mangent à la {~lUffe blanche. Les Betei Ce mettent 
auai dans les potages, tant gras que maigres. 

BETERAVi':, Beta Rubra, efpèce de bete 
cu poirée; groffe racine remplie d'un fue romge 
comme du fàng, & faite en rave qui pouffe des 
feüilles rouges, luiGlntes & charnuës. 

. On "doit choilir ces racines bien nourries ,,' 
groffes , tendres, d'un goû t doux & agréable. 

Elles'ont les mêmes propriétés que les betes 
ou poir.<~es. Elles font plus nourrÏffr:tntes que les 
feliill€s; elle.s épaiffiffent le (âng; ll1ais com~ 
me elles paffent aJfez facilemellt, on peut en 
manger de teIns en tems, (ans craindre d'en 
être incommodé. 

La Beter .1ve pour être une erpèce de legu ... 
me commun ne doit pas être méprifé. On fait 
cuire cette racine ou dans l'eau, ou dans le four 
ou fous la cendre, & on en ôte la peau pour 
les manger, ou frites ou en falaJe. 

BeteraVCi frites. 
Vos beteraves cuites aU four , & pelées; 

coupez-les en tranches de' l'épaiffeur d'un boIt 
doigt, n1ettez-les tremper dans une pâte claire, 
faite avec des œufs, ou (ans œufs, faites lei 
frire dans du beurre afiné, étant frites, [crvez.
les dans un plat particulier pour Entremets, 
avec du jus de citron. On s'en (ert ft l'on veut 
pour garnir d'autres plats en maIgre. 

Autre façon. . 
On coupe de la tête à la queuë en rnantere 

'de foIes ces beteraves, de répaiffeur de troii 
ou quatre écus; on les met tremper dans .une 
pâte claire faite de vin blanc, fleur de fanne, 
crême douce, J"aune & blanc d'œuf crud ( plUi 

N ij 
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de ;aune que de blanc) poi vre ) (el, & clou!; 
de girofle: on les tire de cette pâte, & on les 
poudre de farine, mie de pain & pedil haché. 
On les fait f(ire en[uite & étal'1t C~ches, on les 
[en dans un plat particulier pour Entremets. 

Betcraves fricaffée.r. 
Quand les beterdaves ont été cuites dal'lS 

r eau, a u four, ou fous la cendre, on en ôte la 
peau, on les coupe par roüelles aifez nlinces , 
& on les ùicaffe avec beurre", periil , ciboule, 
hachés, un peu J'ail ( pour ceux qui l'aiment) 
une pincée de farine, du vinaigre (uffi[anlmeilt , 
fel, & poi vre; on fait boiiillir le tout un quart
d'heure, & on le [ert chaudement. 

Betel"aves en Sal..zde. 
Cette falade fe fait comme les ·autres , avec 

huile, vinaigre ~ leI, & poivre; elle fen auffi fie 
gJrniture aux autres Calades , & on la mêle avec 
d'autres falades. Voyez SALADE. 

BEURRE, Butyrum. Le beurre contient la 
partie huileu[e du lait. Ainfi cet Aliment four
.nit, fur tout avec le pain & l'eau, une nour
riture excellente, convenable à tous les genres 
de vie & de tempéramens. Il faut feulement 
remarquer par rapon au beurre, que Flus il efl: 
nouveau, plus il efl gracieux & [ain~ Il devient 
defagréable au goût & rance en vieilliffant. Son 
tropgrand ufage relâche les fibres de l'eftomacs 
dirninuë leur tention, & caufe des naufées. 
Le fromage joint au beurre nourritauffi beau
~oup. 

Quand le beurrè eft frais, [es principes hui
leux & Calins [ont étroitement unis enfemble;" 
il en eil plus agréable & plus {àlutaire. Quand 
il eR trop vieux, la fermentation intérieure a 
deCuni ces mêmes principes: il eft un peu âcre, 
huileux & deCagréable •. Pour ~n1pêcher cette 
fermentation on le Cale. Le [e! bouche les po ... , 
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res du beurre, empêche fair d'y entrer avec 
aiTe? de liberté pour comnluniguer aux par
ties inlènGbles un mouvement intérieur qui dé
truiroit leur arrangement. 

Les principes huileux & balîamiques que con
tient le beurre, [ont propres à rét<lblir les 
~arties [olides du corps, en s'y accrocLant, (t 

a adoucir, & embaralTer les humeurs [teres. 
Mais fi on en ute avec exeès, ces mêmes 

principes humeétent tellement les fibres de l'ef-
tomac qu'ils leur font perdre leur reHort ~ & 
cette panie furchargée d'une matiere graile fait 
des efforts pour la rejetter; de-là les envies 
de vomir. ' 

Quelques bonnes qualités qu'ait le beurre, 
foit en aH"ai(onnement ~ foit en aliment, il ne 
convient pas à toutes les conttitutions, & les 
per[onnes d'un tempérament bilieux, doivent 
en éviter le fdquent urage parce que les par
ties huileu[es & graffes dont il eR chargé, s'en
flamment fort aifément & [e to~unent en bile. 
Si le beurre éprouve le feu, ft on le fait rouffir 
ou frire,d'humectant & rafraîchi.fIànt qu'il étoit,il 
devient plus propre à pervertir les alimens qu'à, 
les affa.iionner, en c:oBtraétant une âcreté dan
gercuie. Le beurre brulé Ce tourne tout d'un 
€OUp en bile, & excite dans le fang des fernlen-
tations vicieu(es. ' 

Le beurre efl: une huile (éparée du lait; or 
tout ce qui efl: huileux s'enflmame ai[ément dans 
nos corps pour peu qu)on rait laiffé trop exalter 
fur le feu. de-là les rapports que caurent ordinai
remens les laulTes au beurre roux , & les fri
tures. 

Il faut donc, dit M. Andry, ~ue les atT:li
{onnement qui [e font avec le beurre, (oient 
préparés de manière, ou que le feu qu~ on y 
~nlploie [oit très doux) ou que le feu, s'il eU 

N iij 
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violent, [oit corrigé par une [uffilante quantité 
d'eau, qui l'empéche d'agir trop immédiate
n1ent fur une fubfiance aufIl inflammable que Le 
l>eurre. 

Q{age du beurre pour la Cttifine. 
Comme la bonne qualité du beurre eH très"; 

1!{fentielle, pour tout ce qu'on accommode e. 
cuiline, & que les meilleurs mets ne valent rien 
quand le beurre [e fait lèntir, il en néceIfaire 
que les Cuil1njers & les Cuifinieres s'attachent 
:l le bien connoÎtre, & qu'ils mettent le prix 
'1u'il faut pour l'avoir bon. 

Le meilleur efi celui qui efl: jaune naturelle-
nIent. Le blanc n'dl: pOlS l beaucoup près dun 
goût fi agréable. Il y a des. beurres d'un jaune 
falGfié, & qui Ce fait avec le fuc d'une p!anle, 
appellée barbote, Le jaune efi plus foncé que 
~dui qui eil: naturel au beurre; & fè diilingue 
aiCément , quand on veut s'y appliquer. Pour 
cet eftèt on le porte au nez, & on fent s'il n'a 
point un goût de rance.Les beurres de J\·tai & de 
Septembre [ont les plus efiimés par la bonté des 
herbes que les vaches broutent dans ces tems .. 
là ~ & gui donnent à leur lait un très-bon goût. 
-C'eIl: dans ces deux làirons que les per(onnes 
prévoyantes & ménageres font leurs provifions, 
toit pour en fondre, ou pour Caler. 

Maniere de fondre le Beurre. 
Sur trente livres de. beurre qu'on met dans 

11n chaudron bien propre, on met quatre clous 
de girofle, deux feuilles de laurier, deux 
oignons; on fait cl1lire ce beurre pendant trois 
heures à p--etÎt feu, (-lOS l'écumer, juCqu'à ce 
qu'il [oit clair, fin. Vous le retirez auprès du 
feu, pour le biffer repo[er une heuf.e. Vous 
l'écumez enfuîte, & le verrez doucen1ent dans 
oes pots de grais. <?n pane le fond du bel:rre 
au travers d'un taIlUS. Quand les pots ion" 
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pleins on les porte à la cave, & étant froids 
on les couvre de papier, & d'une ardoife. Ce 
beurre fe garde long-tems {àns Ce gâter. 

Façon du Beurre Jalé. 
la façon du beurre falé eft très-bonne, quand. 

il eU bien façonné. Après ravoir lavé pluGeurs 
fois, pour lui faire forcir fon lait, on en prend 
cIeux livres à la fois, qu'on met (ur une table 
bien nette. On l'éte'nd avec un rouleau, com
D1e un morceau de p~te , de l'épaiffeur d'un 
doigt, on répand du (el deffus en raiConnable 
quantité, on plie le beurre en trois ou quatre, 
on le repétrit de cette façon, jufqu'à ce que le 
beurre foit bien mêlé avec le [el 

On continuë de cette façon deux livres par 
~eux livres. On le met à rne[ure dans des pou 
de grais, biel:)' propres, on le preffe bien avec la 
main, pour y'u'il ne refte point de vuide. Quand 
les pots font pleins , on prend du [el qu'on fait 
fondre avec un peu d'eau, qu'on met fur la fu .. 
perficie des pots. On le porte à la cave pour le 
c.on[erver, & on les couvre de la n1ême fa~on 
'lue les pots de beurre fondu. 

Beurre friJé & filé. 
On prend une [erviette Vleine, :fine & bien 

forte: On l'attache par les deux bouts à un 
crampon de fer; on nouë les deux autres, en 
(orte qu'on puiiTe nlettre un baron entre la fer
viette, & le nœud: on met une livre, ou une 
demi -livre de bon beurre frais dans la [erviet
te, & deffous une terrine pleine d'eau fraîche, 
pour recevoir le beurre fortant de ladite fèr
viette, en la tourna nt , & en la. ferrant. Ce
la fait, on rama[fe le beurre ~ & on le dretie 
fur une affiette, pour le lèrvir '1 comme on 
le juge à propos, au comlnencement du repas 
avec la foupe dans les jours maigres, ou au 
!le[ert! 

N iv. 
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BICHE, Cerva. C'efi la femelle du c.erf, er~ 

le a .1 peu près les mêmes qualités mais elle a 
cela de commun a ved la plCtpart des femelles des 
autres Anim:lux,que fa ch:lir eft molaîTe,& n'dt 
pas Ji bonne à manger, que celle de (on mâle. 

Cependant la chair d'une jeune Biche eG: affez 
(tlélicate, & airez agréable au goût; mais quand 
elle eR en chaleur, on ne d0it point en ufer • 
. Voyez i l'artiç1e Cerf, {es qualités. On l'ac
l:olnmode en cuitine, comme le Cerf. 

Il L'lut la faire tremper de même dans une 
n1arinade après ravoir piluée de menu lard. On 
l'arro[e en la faifant rbrir, & étant cuite, on y 
met des câpres & un bon coulis dans fon dégOllt 
pour fen'ir deffous ladite Entrée, & on la fait 
Dlitonner .dans fa (auffe. 

On peut auffi, quand elle eR piguée, mari
née & rôtie, enyelopée dans du papier, y ['lire 
une fauffe doucE', avec du vinaigre" du poivre, 
<lu fucre, de la cane1le, & une échalotte en
tiére. VOy(Jz Ce1'f. 
BIE~E, Cerevifia. La biere eR une liqueur 

!<levenue fpirîtueu[e par la fermentation; les n1a
tieres qui entrent dans la compotition de la biere 
îont l'orge ou le froment, ou enfin quelqu'au .. 
tre efpèce de blé que l'on a réduite en une farrne 
groffiére. On prend une certaine quantité de cet~ 
te farine, on y jette de l'eau chaude, ou bien 

~ on la met boüil1ir dans l'eau pour que la liqueur 
s'impregne des principes les plus attifs de la fit
rine ; on la coule, on y fait boiiillir de nouveatl 
des fleurs de houblon oU..Jln peu d'abGnthe, ou 
cl'au'tres plantes amères. Qtiand l'a liqueur a boüil
li un tems (uffi[ant, on l'agite à force de bras, 
la verLwt & la reverfànt dans ditférens vaiffeaux , 
pendant qu'elle cR encore bien chaude. C'efi ce 
qu'on appelle bra./Jer : puis on la' coule, & on 
la laiffe fermenter. Pour exciter cette fermen~ 
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tation, on y jette des feees de biere ou quel
qu'autre matiere fermentative. Enfin quand el
le a été bien dépurée & bien clarifiée, par le 
fecours de la fermentation,· on la verre dans 
des tonneaux & on la garde. Voilà la maniere la 
plus ufitée de préparer la bier.e;elle le fait néan~ 
1110111S de beaucoup d'autres, & l'on r>eut dire 
'lue chaque Bra{feur a la {ienne partieuliere. 

Le hou blon ou les autres parties amères que 
l'on n1êle avec la biere, aide à rarefier les par· 
ties grofiieres & virqueu[es du froment,& conîerve 
la biere en empêchant qu'elle ne s'engraiffe. 

La biere ne re fait pas également bonne dans 
toutes les {airons, non plus que dans tous les 
païs... La conflirution de l'eau varie, fitivant 
ces eirconflances; , & rend la biere plus ou moins 
bonne. Le ten1pérament de l'air variant auHl 
fuivant les iàiCons & les païs , augmente ou di
minuë btaucoup la fermentation & la dépuration 
de la liqueur. Quand il fait grand chaud, la fer
mentation de la biere fe fàit trop fortement, il 
fe fait une exaltation, & un dévelopement trop 
conGdérable de fes principes qui iè diŒipant en
fuite fort ai[ément, parce qu'lIs font peu rete
nus, donnent bientôt lieu à la liqueur de s'ai-

_ grir Ainft pendant l'été, on efi obligé de mê
ler à la biere que l'on fait plus de houblon que 
daf.1s "le 'printems, pour l'empêcher de s'aigrir. 
Le printems, furtout (on commencenlcnt, eft 
plus convenable pour faire la biere que l'autom
ne; auai cfrime-t on la biere de Mars pour fon 
bon goût, & fa durée; fans doute que la confii
tution particuliere de l'air & de feau en: plus con
venable en cette (aifon au degré de fermentation 
néeeffaire pour· faire de bonne biere; ou que 
les "matiercs qui entrent ordinairement dans fa 
cornpolition , comme le blé & 1 e houblon font 

. !lleilleures &ont plus ae force que dans l'autOmne.., 
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Il Y a plufieurs fOJ;'te s de biere qui différent paf 

leur cÏrconfiance ; car les unes [ont chargées ~ 
épaiffes , troubles; les autres (ont claires & 
limpides par leur COll leur ; les unes font 
blanches, les autres jaunes, les autres rouges 
par leur goû t, les unes [on t douces & pénétran
tes, les autres ameres & âcres, les autres pi
qual'ues. Elles différent encore par leur âge, car 
la biere nouvelle a un goût fort différent de cel .. 
le qui a été repofée & gardée. Ces différences 
procédent de la maniere dont la biere a été pré
parée , des diftërens païs où elle a été faite, 
des eaux dont on s'eil (ervi, du tems auquel on 
y a travaillé, des ingrédiens qu'on y a fait en~ 
trer & de leur proportion. 

La biere eft une boiffon nourrrlfante & humec .. 
tante par les principes huileux & balfamiques 
que le blé lui a fournis en affez grande quantité. 
Elle eft fort apériti ve; prife avec excès, elle eni .. 
vre , parce qu'elle contient beaucoup de parties 
fpiritueufes qui produifent l'ivreffe. 

La biere trop nouvelle contient b.eaucoup de 
parties virqueu[es & acides , qui n'ayant pas 
été fuffilamment atténuées par la fermentation, 
caufeat des vents, en (c r21.réfiant dans les inte
fiins par la chaleur du Corps. Elle excite auffi 
cles ardeurs trurine , & quel.9--uefois même des 

r. 't h' ,,, 
~ elpeces cie gonorr ces, en s arretant aux con-

duits de l'urine,& en les picotant fortement.C'efl: 
peut-être ce qui fait dire à quelqu'uns que l'u
(age de la biere étoit pernicieux aux reins & 
au genre nerveux,quoique l'expérience faffe affez. 
connoÎtre que cette liqueur efi (alutaire On re.. ~ 
médie à ces mouvemens en buvant un peud'eau
de-vie qui divi[e & inci[e ces p·anies vi[queu[es 
&. qui les chaffe des endroits où elles s'étoient 

'comme cramponnées. Ce font encore ces par
~es qui contribuent à rendre l'ivreJfe de la bier, 
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p~us longue & plus dangereufe que celle de 110i 

VlllS. 

l.a biere doit être choifie claire, de belle cou. 
leur, d'un goût piquant & agréable, (ans,ai
greur, mouffant beaucoup quand on la ver[e~ 
& n'étant ni trop vieille, ni trop nouvelle. 

La biere convient en tous tems, à tout âge. 
& à tout tempérament, moins cependant au'x 
per(onnes graffes & repletes qu'aux autres. 

Elle contient un e[prit inflammable, corn ... 
ma celui du vin, du phlegme, de l'huile noire 
&. de l'elprit qui n'dl autre chofe que du fel aci
de ré[ous dans du phlegme. 

Les Anglais pour rendre la biere plus agréa
ble , jettent dans les tonneaux, après qu'elle eH 
braffée,du (ucre, de la candIe, & des clous do 
girofle: Les flamans~du rniel & des épais. 

Autres Obfervationr fitr la Biere. 
" La biere doit tenir parmi les boiffons le mê. 
me rang que tient le pain parmi les alimens [oli
des, & comme on ne peut di(convenir que le 
pain ne foit très-ftin à n1angr[ , on ne peut diC

.. convenir auût que la biere, quand elle eft faite 
d'un bon grain, ne (oit très·faine à boire. En 
effet l'un & rautre (ont compofés des mémes 
principes & ne différent:l à proprement parler, 
qu'en ce qu~ l'un eft un pain qui [e mange, & 
l'autre un pain qui Ce boit. Cette conformité de 
fubfiance fait que ces c:1eux nourritures s'aifo
cient mieux dans l'efiomac & qu'elles s'y digé. 
rent par con[èquent rl'une maniere plus parfaite. 
Les particules de la biere (ont homogenes avec 
cenes du pain. Elles pénétrent donc & t~i!folvent 
celles;ci plus ai(ément , puifque les Jèmblablei 

Je diJJolvent par les Jèmblables, & que, (elon cet
te autre maxime tirée de l'expérience, tel eflle 
,lien d'un mixte, tel doit être Jin difJoI'uant. . 

Le pain Ce digére donc avec plus de facilité 
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par le moÏen de la biere. ,Or comme il n'y a 
point de nourriture qui Cympathi[e mieux avec 
toutes les autres que le pain ~ il faut conclure 
que ft la biere aide à la digeRion du pain ~ elle 
:pe peut être que favorable à celle des autres ali~ 
Dlens. 

Dans les païs (eptentrionaux on ne donne 
pour boiiillie aux enfans que de la mie de pain 
délayée & cuite dans de la biere,& cette boüilLie 
efl: tout autrement (aine que celle que nous fai
{ons avec la {impIe farine & le lait. Car cette 
farine qui· n'a point fermenté, n'étant mêlée 
Ilon plus avec aucun liquide qui ait fermenté, &: 
qui avec cela lui (oit affez. analogue pour en pé
nétrer les parties les plus in(enfibles, ne fait 
qu'une nlallè lourde, plus propre a donner des 
tranchées aux enfJns qu'à les nourrir. 

Sui vant ces ob[ervations ceux qui mangent 
beaucoup de pain doivent trouver dans la bierCJ 
p~us de recours pOLlr.la digefrion que dans le 
:\,ln. 

Toutes les bieres ne [ont pas également bon~ 
Iles, & la nature du grain , celle du climat, 
celle de l'eau ·produj[ent ici de grandes dif
férences. De toutes les hieres étrangéres il 
n'yen a point de meilleures que celle de Bru
xelles & de Harlem. La biere d'Amfierdam eft 
gr0lUere & lourde, parce qu'on la fait avec de 
l'e:::u bourbeu[e. Celle d'Angleterre eft bonne 
parce ql:'el!e eft faîte avec d'excellente eau de 
fontaine. Four ce qui eil des bieres de Paris, 
celles qui [e braffent au Fauxbourg St. Germain 
font fort bonnes à caufe que les eaux de puits 
dont on les fait viennnent du courant de la [ei
ne. Celles du Fauxbourg St. Antoine (ont en
core meilleures. Quant aux bieres des Faux
bourg St. Viétor & St. Marceau, elles [ont faite 
~vec le~ eaux de la petite riviere de Bievr~ 
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qui n'eil pas trop bonne, ou avec des eaux de 
puits qui [ont extreJnement cruës ; ITl.tÎS on em
ploie t;lnt d'art & de foin p0m' les bien tra vail-
1er que l'on corrige fu.tfi[(iniment ce que ces eaux 
pourraient avoir de moins là.lutaire. 

La biere nouvelle eIt moins (.11ne, (urtout fi 
elle eR: trouble, parce qu'alors elle fait des ob
firuétions. Celle qui n'cft ni vieille ni récente 
eH meilleure. La vieille a une point~ d'aigre 
qu.i efi ennemie des nerfs. Lâ. bier~ qUl n'a pas 
atrez cuit hleffe le cerveau & cau(e des vents; 
celle qui eft faite de pur froment eft très-nour
riffante & un peu échauffante; celle où il n'entre 
que de 110rge pour tout grain eft plus rafi-aÎchif-
1ante , pourvû toutefois qu'on n'y mette pas trop 

_ de houblon ~ car on a coutûl11e d'yen nlettre plus 
que dans celle de fro,ment. Celle qui eil: flite 
d'orge & de blé tient le milieu. Celle dont le 
grain au lieu d'être rôti au four , n'a été que 
t(~ché au foleil, fait beaucoup d'embarras daNS 
les vaiffeaux capillaires & efr contraire aux Afih
rnatiques. Plus il y a de houblon dans la biere, 
plus elle efi apéritive. Quand elle efr forte ~e 
grains ',. elle eft plus vive, quoique plus douce. 
Celle qui Ce fait aux tuois de !vlars & d'Avril , 
Ce conferve plus long-tems que les autres. Plus 
les vins approchent: du midi, & nleillellrs ils 
{ont: Il n'en va pa~ ainli de la biere q~i dl: 
llleillcure dans les païs [eptentrionaux. . 

Quand la biere a toutes les conditions réqui-' 
fes , qu'elle a [uffi{àmment cuit, qu'elle n'eLl: ni 
trop récente ni trop vieille, qu'elle eil: raite de 
bonne eau , qu'elle ne contient ni trop, ni trop 
peu de houblon, & qu'elle n'eH point fophifii
quée, elle nourrit, engraiffe , & rd fraîchir ; el
le tient le ventre libre, elle pouffe doucement 
par les urines·, &: peut con venir 3 pre(q ue touS 

les ten1péramens. Il y a plus de Peuples qui 
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ulent de bi~re '. qu'il n'yen .a gui ufent de vin; 
&. ceux qUl DOlYCnt de la blere font ordinaire .. 
ment grands, forts, & bien faits. 

La biere douce & fOAcée qui dl: celle où if y 
a peu de houblon & beaucoup de grain nourrit 
davantage & convient paniculiérement aux gens 
maigres. La claire & piquante eft diurétique; 
l'amère dl bonne à la rate & au foie. 

Quelques- uns pour lui donner plus de force y 
mélent de l'ab0'nte, d'autres de la (colopendre, 
d'autres du ronlarin, d'autres de la iàuge , d'au
tres des bai es de genievre, ce qui la rend fort 
délàb 1 ruecive & très-propre aux Afihnl;.uiques. 
L'uC\ge des amers eft de diffoudre , & la biere 
pro'_:uit cet effet fur les humeurs trop vifqueufès, 
en forte ~u'elle ne peut qu'aider à la circulation 
des (ucs & contribuer par conl~quent à l'embon~ 
point. 

Si l'on veut étudier les effets de cette boitTon, 
on verra qu'elle chaffe les crudités qui font dans 
les premieres voies, & qu'elle' les chaffe tan
tôt en les fondant, de maniere qu'elles fe diffi .. 
pent en forme de vents , & tantôt en les pur
geant par les (els. On verra qu'elle chaffe auffi 
les crudités qui font dans le fang: qu'elle fait 
fortir les plus grofliéres par les urines, fur-tout' 
lor[qu'elle efl: mélée de genievre, ce qui la rend 
très-propre à prévenir la gravelle, & les autres 
par les pores de la peau. 

Autant que ru[;.\~e de la biere eft C11utaire 
quand ü dl: modére, autant il en dangéreux 
quand il cft exce~f : car al,o~s après avo!r ré .. 
tout les (ucs gronlers & heterogenes qlU (ont 
dans la rnai1è , il eil: à craindre qu'il ne ré(olve 
jufqu'~ la 1ub1l:ance fibreuiè du làng, c'efr-à-dire 
cette (ubfrance gluante qui eft comme la gelée 
du fang & qui [e convertit en filfre ~ lorfque le: 
fang en eft tiré. 
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On hoit ordinairement la biere pure fans la 

tremper, elle en porte plutôt à la téte & offen[e 
plus aiCément les nerfs.; elle CerOlt plus L'lÏne , 
fi on y mettoit un peu d'eau. 

BISCUIT, Panh dulciarius. P1dfferie frian
t1~, affez conl}uë : on en fait de plulieurs ma
illeres. 

Bifcuits d'Amande.: amère/. 
On pt"end une livre ou deux d'alnandes dou';; 

ces., & un quarteron d'amères. On fait b~üjlljr 
de l'eau, on l'ôte du feu, on y met les aman
des, on les remuë avec uue écumoire, on voit 
fi elles fe pelent bien. Quand elles {ont pelée's ., 
on les met dans l'eau chaude, d'o~ on les retire 
pour les mettre égoutter; on les pile enfuite , 
& auffi fin que la pâtc à faire du pain: on y 
mêle quelques blancs d'œufs pour les empêcher 
d'huiler. Ces am:lndes étant bien pilées, on y 
mêle aufIi péfant de [ùcre en poudre, avec quel ... 
fjues blancs d'œufs encore. On paîtrit le tout 
<lans un poëlon , avec une cuiller à bouche, ou 
une gache. Cette pâte aïnli aprêtée ,on y mê .. 
l~ de la farine très-tine , puis du tout bién in
corporé, on fait des bifcuits qu'on fait cuire. On 
y,mêle de l'eau de fleur d'orange ,fi l'on veut ,ils 
n'en font que plus agréables. Il faut que le four 
ne [oit, n'y rrop chaud" 11 'y trop étroit. Onen 
peut faire de nlême avec des avelines, & avec 
des pifiaches, mais li on n'en fait qu'avec deg 
pifiaches il faut mêler des amandes douces. 

Bifcuits d'Amandes douce!. 
Ils Ce font comme les bi(cuits d'al11andes amè .. 

res , excepté qu'il ne faut que des amand~,; 
douces & une livre & demie de [ucre pour U~lC 
livre d'amandes. 

, B~/èttit.r à la Bourgogne. 
Prenez un quarteron d'amandes douces, troit 

d'amandes amères; échaudez-les toutes, pelez.-
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les & les pilez. dans un mortier en y mêlant dé 
tems-en-tems deux blancs d'œufs; quand le tout 
efi bien pilé, on y mêle quatre livres de fucre 
en poudre, on remuë le tout en[emble à force 
de bras, jufgu'à ce que la pâte {oit maniable. 
On prend cette pâte, on la paffe;m tamis, en 
l(prejfant fort., & de cIe qui eiè paffé on en 
forme de! bi[cuits qu'on met dans du papier. 

Les biicuits ain6 dreŒés mettez-les [ur une 
planche, & le couvercle du four par deffus, 
avec du feu, pour leur donner couleur de ce cô
té ; quand ils en ont affe7. pris., & qu'ils parnif
fent aifel. gonflés, ôtez.-Ie feu, détachez les 
bifcuits le plus adroitement que vous pourrez, 
enCuite glacez-les du côté., qu'ils étoient porés. 

On peùt encore, fi l'on veut, faire cuire {es 
bi(cuits dans les Illoules orclinaires , & fi la pâte 
cR: trop forte pour la tamifer , ver(el.-y un peu 
d'eau de fleur d'orange. 

BiIcuits à la Chanceliere. 
Prenez deux œufs frais., ôtez-en les blancs 

'& les germes, délavez les jaunes, & à mefure 
que vous les délaye~ez tnettez-y du fucre fin en 
Foudre, cuillerée i cuillerée, remuant tO\1 jours; 
Mette7.-Y après deux cuillerées de farine, un peu 
d'anis battu, un peu de fleur d'orange; rnèlez 
le tout en(ern.ble, continuez d'y mettre du {ucre 
en poudre, juiqu'à ce qu'il' {oit fait comme une 
pâte, que vous dreif'erez ou feringuerez (ur du 
papier en telle forme qu'il vous plaira. Faites 
cuire vos biCcuits , dans un four de cuivre rouga 
à petit feu deffus & deffous ; quand ils feront 
cthts, laiffez-Ies refroidir & fervez. 

Bi{cuits de Chocolat. 
Prene1. blanc~ d'œufs, ce que vous voudrez; 

foiiette'Z-les juryu'à ce qu'ils forment une efpèce 
pe neige, répandez deffus du chocolat autant 

qu'il 
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,n'il en faut pour en donner l;odeur & la cou~ 
leur. 

Prene'Z. enfwte du [ucre rapé €n poudre,un peu 
'de farine, mêlez avec les blancs d'œufs, au
tant qu'il eit nécdfaire pour faire une pâte ma
l1iable qui devient telle à force d'être pattuë. 

Votre pâte faite, formez-en cfes hi(cu;ts {br 
lIu papier, de quelle figure vous voudrez, .& 
faites·les cuire au four modérément chaud. 
, On fait encore de la même façon des bifcuits 
~cle fleurs d'oranges, de piRaches , de chair d'o .. 
range, & de fleur de jafinin , obfervant à tous 

, ~es àifférens bifcuits de faire la pâte comme cel .. 
le des précédens ~ de les faire cuire de même. 

Bifcuits de Citron. 
Prenez des blancs d'œufs, à difcrérion , rapez-y 

~e la chair de citron, ajoutez-y un peu de mar
melade de méme fruit, avec du lucre en pou
dre; incorporez-le bien avec le reRe, & en 
mettez, jufgu'à ce que vous ayez une p:îtc ma
niable. DreHez 'Vos bj(cuits [ur du papier blanc, 
& les faites euire dans un four modérément 
chaud. 

Bifcttit,t à l'Ecorc'e de Citron confite. 
Faites la p1te, comme la précédente, met

tez-y lie la pâte de citron confite piiée rr:enu: 
<lélayez bien le tout en(c-mble , formez vos l:if
cuits, comme les autres,,. & le~ faites cuire de 
la même facon. Il faut qu'ils [oient Cecs & caf~ 
{ans. 

Autrn Bi(cttits de Citron .. 
Prenez rle la raclll're de citron pdparée CClm-' 

me celle de la con(erve~ faites de la pâte rem .. 
blable à celle cies bifcuits de.' fleurs cl'OT<'InJ:;e, l!J; 
en la broyant, morez-y de la raclûre de ci""': 

... ~on. Le refte à r ordinaire. 
, Grands Bi{cuits de Citron ... 

Faites tuile QU Cutte à ca.ffé, ôtez-Te ce Je~ . . 0 
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fus le feu, mettez-y un peu de raclûre de cr~ 
tron, donnez-lui telle couleur qu'il vous plaira.; 
mettez-y deux blancs d'œufs bien foüettés; 
'Ver[ez promptement votre glace dans des mou
les de papier double, plié en longueur ou en 
largeur, à proportion du [ucre que vous y vou
lez mettre. Quand votre pâte commence à re
froidir, coupez.-la de telle façon qu'il vous p1ai~ 
ra, & faites cuire à l'ordinaire. 

BiJcuitr Commun!. 
Caffez huit œufs dans quelque vaiifeau, bat ... 

tez-les bien & long-tems avec une [patule de 
bois, comme pour une omelette; mettez.-y Utl' 

livre de [ucre en poudre, autant de farine; mê
lez & délayez bien le tout pendant demi - heure; 
jufqn'à ce que vorre pâte loit bien blanche; & 
fi vous le jug~z à propos, ajoute1,-"y deux pin
cées d"ants en poudre; verCel. enruite votre pi
te dans des moules de fer blanc ou de papier 9 

forme." en quarré long, avec des bord's relevés 
pour contenir la pâte; poudrez. vos biièuits de 
fuere, & les mettez au four, Otl dans un four 
cIe cuivre rouge" avec feu deifus & de!fous, lnai!i 
plus deffus q.ue deffous n ne faut pas plus d'un 
'luart d'heure pour les cuire; quand' ils font cuits 
& . de belle couleur, glaèez.-les avec du fut~e 
mts en poudre, dont vous les pOUdrèl. , & les t~ 
wez de leurs mouks etncore chauds. f, 

Bl'èuÏts à Dame Barbe", 
Prenez une livre d'amandes douces, un quar~ 

teron d'amandes amèr~5 bien pelées, battez.-Ies 
bien dans un mortier, 'ver(e-z- y detems entems 
un blanc d~œufpou,r les empêcher de tourner el} 

huile. ' 
, Votre pâte bien batrué, chez-la du mortier ,. 
prenez autant pérant de fuere en .poudre, Et 
quelques blancs d'œufs 1 paîtriffez. & inCQfFore; 
. ~ien le tout enfemble~ 



1J 1S. Br s. :r6~ 
Cela fait, verlèz. VOs bi(cuÎ[s, larges d'un 

'~eu &. moins épais , fur une feüille ùe pa
pier à quelque difiance l'un de l'autre; mettez
les au four, feu deffus d'abord, & lor(que vos 
bi(cuits feront bien rebondis, bien colorés, met~ 
lez du feu defT'ous pour les achever de cuire. 

Bifcuits à la Dauphine. 
Prenez trois ou quatre œufs, & quand ils (e

ront bien battus, mélez-y quatre ou cinq pin
cées Je (uere en poudre , autant d'écorce de ci....: 
tron & autant de cuillerées de farine cuite aupa
ravant dans le four. 

Le tout bien délayé, verCez-Ie [ur (.es feüil
les de papier poudré de {ucre, poudrez de mê
me votre pâ t~ par deffus, & faites cuire au four 
à un feu modéré. 

Votre pâte étant cuite vous la retirez -J Tom 
coupe'l en même tems vos bifeuits avec le pa
pi~r par delfous bien proprement, en leur don
llanI: la figure que vous voulez. 

Bifcuiu de G .. 'ner. 
Pren~l, une livre de farine., quatre onces dé 

• (ucre, de la coriandre & de l'anis, autant qUfr 

vous le jugerez. à propos, ajoutez-y quatre 
œufs, & mettez le tout Jans une quantité fuffi
{ante d'eau tiéde. Formez-en une pâte dont vous: 
ferez un pain que vous ferez. cuire au four ~ lorr. 
~u'jl fera cuit, coupe2i-Ie en cinq ou en fi~ 
,ranches que vous ferez recuire au fourO' 

Blfcuirs de lafmin. 
Ayez des fleurs de ia(min d' r [pagne otl C~ 

:miln, éplm:hez-les bien, mettez-les d'ans Ulll! 

mortier de m:lrbre bien net, pilez-les hierr ~ 
meuez.-y en[uite des blancs d"œufs & du [ucre 
'en poudre, &. achevez vos hj(cuir:~ de la ~ 
ane fa~on que les bifcuits de fleur d'ora.nge· .. 

Bifcuhl de flez,Yr d'Or.mge~ .. 
, f.[ene~ Qei œ1.Lf$ bien fra.is II d'ont vous t1re~ 

o ij 
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les blancs, & poudr~z à proportion d'un feul 
blanc pour remploi d'une livre de [ucre; met ... 
tez-les dans un mortier de nlarbre bien net, 
l>royez -les petit à petit, en nlêlant de tems 
en tem! du eucre en poudre , & un peu 
~'eau de Beur d'orange ; continuez juft-}u'à ce 
<.Iue tout devienne épais & maniable. Votre pâ
te étant formée, dreffez la en petites boules ou 
en bi[cuits. Si vous la drefft~z en petites bouTes, 
roulez-les dans les mains avec du :ùcre en pou .. 
cre, & les mettez fur du papier éloignées les 
llnes des autres. Si vous la dreffe7. en bi(cuits ., 
étendez-la [ur une table bien nette avec un rou .. 
lean, en mettant toujours du fiTcre en poudre 
àeffus & deffous, & la changeant (ouvent de 
place, jurqu'à ce qu'elle foit de l'épaiffeur d'un 
écu. Coupez-la enfuite avec un couteau, fai
'tes·el1 vos bi(cuits de' telle longueur & de tellt: 
largeur qu'il vous plaira: mettez-Ie$ fur un pa'" 
pi~r blanc, un peu éloi 5nés les uns les autres" 
de même que les boules. . 

Votre pâte ainfi dre[fêe, foit en boules ~ foit 
('n bifcuits, mettez cuire da-ns un four de cui 'Ire 
rouge, avec un feu médiocre deifus & detfous .; 
fjuand ils feront CtdÎts )- laiffez-·les refroidir & les 
levez froids. 

Bijêttits de fleur d'Orange ambrés & mu(quh. 
Ces fortes de bifcuits peuvent (e farre ambrés 

&. mufqtJés , ce que vou, ferez en broyant vo
tre pâre dans un mortier de fonte, avec un pilon 
de même rnatiere & mêlant de l'arnbre & -du 
:mufc avec du fucre en poudre à me(ure que 

.. "OUS le hroyere·l. 
B~fèuhJ' de fleur d'Orange GlacéJ'. 

Faites votre pâte de la mème façon que la pré .. 
cédente , coupez-la de la même façon, mettez 
enfuite des blancs d'œuf) dans un plat, trem
pez-y VO$ bi[cuits , l'un après l'autre!t faÎtes .. les 
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~gioutter ,mettez-les dans un autre plat r avec 
quantité de [ucre en poudre, nlettez-en deJfus Be 
c1effoul , arrangez-les [ur du papier, 8{ les fai~ 
tes cuire comme les autres. 

. Bifèuiu à la RtÏne. 
Prenez lix jaunes d'ceufs, foüettez-Ies bieA 

~'Ul'l côté, & les jaunes de l'autre. Prenezcnvi
ron une livre de fleur de farine, délayez-la peu 
à peu dans les jaunes d'œufs, mflez-y \loe livre 
(Je {ucre en poudre, ajoutEz- y vos blancs d' œufs, 
& battez bien le tout en{èmble , en[orte que"vo
tre pâte [oit un pEU ferme. 

Cela fait, dreife'Z vos bi(cuits (ur du papier 
blanc ~e telle figure que VQU s v?udrez, & pou
drez-les par delfus, & mettez CUlre. Il faut que 
le four {oit un peu plus qU'3 moitié chaud. 
Quand ils feront cuits , détachez-les proprement 
avec un couteau en les gli!fant entre le papier 
& le biCcuit. 

Aun'es Bi(cu ilS à 1.1 Reine. 
Prenez douze onces de farine, une livre de 

filcre fin, douze œufs oont vous ô(er~'Z troÏls 
jaunes de peur que' la pâte ne jaunitTe trop. 
A joute'Z·y de l~anjs & de la coriande à <1i (cré .. 
~ion; battez. & mêlez bien le tout en(emble 
ju(qu'à ce qù'il s'en faffe une p~te affez liquide.: 
'Quelques-uns y ajoutent un peu de levain po.ur 
rendre cette pârilferie p:us faine.. Il faut mettre 
cette pâte dans des c,ornets de, p:1pier ou de fer 
blanc, h: rges de deux doigr~ , & deux fè)js plus 
longs, que vous mettre l da ns une tourriert' dans 
un four modérelUent chaun Mettez-les enfui~ 
(ur une feüille de papier pour les faire recuir,. 
&lne chaleur lente. " . 

BiicuÏts de rilniont. 
Prenez lix œufs, faltes la pâte de même que 

celle des bi(cuits communs, excepté qu'eUe doit 
~t.te un peu plus fel"lue. l:tendez votre pâte f\K' 
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èn p~pier blanc, de l'épaiffeur d'un travers de 
doi,:;t ; couPle-z vos hifcuits larges d'un doigt &: 
Jon~s de meme. Poudrez-les de fucre, & les 
mettez au four où vous les laifferez peu de tems; 
étant cuits, detachez-les de dcjfus le papier, & 
les mettez- en lieu (ec. 

Aunoe Façon. 
Prenez trois ou quatre jaunes d'œufs ou da'; 

vantage , ft vous à vez beaucoup de biîcuits 'à 
faire, de la farine cuite au four auffi pé[ant qu~ 
les œufs, & autant de [ucre en poudre. Pre
nez-les blancs de vos œufs dont vous ferez de 
la neige à force de les battre; ayez Je récor
ce de citron confite .rapée & pilé-e dans un mor
tier; mêlez-y votre farine, le (ucnt , & en
.fuite les jaunes d'œufs; délaye?: bien le tout. 

Cela fait, prenez de cette p~re avec une cuil .. 
1er à bouche, formez-en vos biîcuits; gla. 
cez.-Ies proprement, avec du (ucre en poudre & 
,les blanc d'œufs dont vou~ les froterez aupara
Vant. Faites les cuire au four modérément chaud; 
laiffez-leur prendre belle couleur, & quand ils 
feront cuits detachez-les du papier. 

Autre Façon. 
On peut encore, fi l'on veut, prendre moin, 

ëe blancs d'œufs, Ce palfer d'écorces" Je citron, 
" Ce fer\'ir de farine, (ans la faire cuire. 

Bifcuits de Savoie. 
Prenez. quatre œufs frais, foüettez bien leS' 

LIanes à part, dans une terrine, & qua'nd ~}s; 
feront bien montés, jettez. les quatre~ jaunes de .... 
dans, ajoutez demi-livre de (ucre en poudre ~ 
.& battez b;en le- (ucre & les: œufs avec une (pa .. 
lUle de bois; les œufs Be le (ucre bien bartui 7 

mettez, fi vous voulez, un peu de cirron , que 
,,"ous ferez (écher rur une affiette devant le feu ott 

, fur la cendre chaude, ou hien un peu d'anis 
en poudre, ou de l'éçoI,e .roranie do Ponug:d 
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bien raflé'e; 'Vous le remuerez avec la pointe "d'UR 

couteau. Lor(qu'il fera bien efforé vous en jet
terez une pincée ou èeux dans votre bi(cuit , 
& quand vous voudrez le dreffer, vous y met ... 
trez. un quarteron & demi de bonne farine que 
vous mêlerez, batterez & incorporerez avec 
votre pâte d'œufs & de fucre, puis vous les dref
ferez en petits ronds, & les poudrerez de fucre 
pour les glacer, pour les empêcher de couler &: 
ete s'étenère (ùr le papier. Faites les cuire dans 
un four à nlaffe~pain,rour ~ pâtiffier, ou four 2 
cuire du pain, & V01:lS l::'tterez l'ame d'un fagot 
dans un des cl>tés du four pour les réchaufFer. 

Après l'avoir bien balayé> mettez des feüil~ 
les ou demi-feüiIles dans le four; avant de les en .. 
fourner de l'autre côté du four, vous mettrez UII 
petit morceau de bois (ec allumé pour donner de 
la couleur à vos bifcuits. 

Bifcuiu au fueri. 
Prenez un quarteron de {ucre, & davantage; 

fi v~us voulez; darifiez~le , & le faites cuire' 
, au grand perlé; en[uite rnettez-y deux œufs frais; 
foüettez bien le tout, -ajoutez-y un peu' d'eau 
cie Heur d'orange ; aprè~ quoi vous dretferez V'Og, 

bi(cuits (ur du pll.pier, & les ferez cuire, com
:rne les hifcuits à l'écorce de citron confite. 

BISCOTINS. Pour faire des bi(cotins prenez 
,tlne d~rni-1i~re on une. livre de fucre, fuivant 
la quantité que vous en voulez faire, & le faites 
cuire à la plume. Prenez. ~emi-livre ou troiS' 
~uarterons de farine., jettez -la dans le (uere cuit; 
remue-z -la promptement pour la mettre en pâte~ 
li. ne la mettez plus (ur le feu. Dreffez la fur
une table ou 'fur 'D.ne planche, avec un pl"U de:' 
fucre ,paîtriffez-la promptement, puis pilez-Iz 
dans un mortier avec un blanc d'œufs. ifn pfU d .. 
fleur d'orange, un. peu de murc & d'ambre, li 
~ous voulez. j pilez. & in,orporez le tou,,;& faj,c. 
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comn1e une p&re ferme; mettez-la par petiteg 
boules; ayez en[uite une poële d'eau boiiillante 
fur le feu, jettez-les dedans, ils vont d'abord 
au fond; & quand ils viennent deffus, levez
les avec une écumoire, mettez les égoutter [ur 
des feliiIles de fer blanc ou (ur du papier, & les 
mettez da ns le four pour les faire cuire & leur 
faire prendre belle couleur. 

S'ils ont de la peine .i quitter le pa pier quand 
ils feront cuits, mettez le papier [ur une [er
viette moüjllée que vous aurez bien preiTée, Sc 
ils [e détacheront auffitôt. 

BISET, Palmnblu, Pigeon fauvage plus pe~ 
tit que le Ramier , qui.a le; pieds & le bec 

. rouges. Ce [ont des oiCeaux de paffage, qui fe 
perchent [ur les arbres ; on les voit ordinai ... 
rement par bandes à la fin de Septelnbre. C'eft 
un bon mets en cuiune; on mange les Bi{efJ r&
tis, & pour cela on les vuide , on les pique de 
menu lard, & on les fait rôtir à ]a broche. Ces 
oifeaux peuvent encore [e dégui(er comme les 
Pigeons. 

Con(ultez ParticIe pour fa qualité, & la ma ... 
lJière de les apprêter. 

BISQUE, jar ex dtver[arum carnium /UCcil 
~o~dit'lm. C\·ft. un potage.en ragoln ; on en 
faH en gras &en maigre de p1ufieurs fa~ons. On 
fait des B~ques de Pj:;eon~ ,. des Jj;'ques de Pi
geonneaux, des Bi;quf.f de Poulardps, de, B.ltprel 
de Cailles & autres; dec; nUques de Poiffon, des 
BÎjques d>Ecr~vifft"s , &c: On en trouvera 
I~ compolition fous. tous ces noms particu'" 
lia~ . 

Les Brquer en ~énéral ~quoi iue rrès- agréables 
au goût , font préjudi iables à la [anté , quand 

,.. 1:.' r , o'n en l'eut un trop rrequellt u~age. 
BLANC-MANGER, Ci1Ju~ albllS., e(pece de 

.. _ celée b.ie~faiCa.n.te GaAS les confoIDptions & dans 
. )e~ 
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les maladies où l'on doit fe propofer Je corriger 
les humeurs, & d'en tempérer l'âcreté. 
Préparation du Blanc.manger > fiûvant la phar-. \ 

macopée de Fel/er. 
Prenez quatre pintes de lait, les blancs d'un 

chapon boüilli, des amandes douces blanchies, 
deux onces. Battez le tout enfemble, & faites
en une forte expreffion; faites bDuillir l'extrait 
fur le feu, avec trois onces de farine de ris; 
lorfque le tout commencera à [e coaguler, ajou
tez du fucrOt blanc, huit onces, d'eau de rofes 
rouges, dix cuillerées :, mélez bien lé tout en~ 
femble. 

Autre Blanc-manger. 
Prenez un couple de pieds de veau, &tez ... ett 

les os, joignez-y une volaille qui ne [oit pa. 
tout à' fait graffe; vuidez-la & la fendez [ur le 
dos, ôtez.-én l'arrie : la vez les pieds & la vo
laille en plulieurs eaux, & les faites blanc9ir 
dans de l'eau boüillante; enfuite retirez-les & 
les mettez dans l'eau fraiche. l:nlpotez. la 
viande dans une marmite ou pot de terre, que 
vous ferez cuire dans deux pintes & chopine 
d'eau ou environ. Lorfqu'elle bout, écumez-la, 
couvrez. cette marmite & retirez. ,la en arrière, 
pour qu'elle ne boüille qU'à petit feu, Quand 
le boüillon eil réduit prefque à la moitié, que 
les pieds de veau & la volaille lon~ cuits, met ... 
tez un peu de ce boiiillon [ur une affiette, & 
laiffez-le gêler, pour vqir s'il eU trop fort ou 
trop délicat. S'il en trop délicat, faites-le boüil .. 
lir encore; s'il eil trop fort, mettez-y de 
l'eau. 
, Quand il eIl: fait, paffez ce boi.iillon avec une 
ferviette dan~ une cafferole, laiffez-le repo[er 

~ un moment,dégrailfez.-Ie. Si vous ne voulez faire 
qu'un plat de bhnc- manger,ne prenez de boüil~ 
Ion que ce qu'il en faut pour renlplir le plat~ 

~ 
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En(uite pelez une demi - livre d'amandej 

douces , & une douzaine d'amère; pour les
peler, Inèttez-les dans l'eau boLiillante , & à 
n1e[üre que vous les pelez, jettez.·les dans l'eau 
fraÎehe : on les tire de l'eau, & . on les effuye 
fur un linge blanc, en[tllte pilez-les dans un 
inortier , & les arro[ez de tems en tems d'unè 
goutte de lait. Quand elies font bien pilées , 
prenez. le boiiillon qu'il faut pour votre plat ; 
metteL-Y du lucre à proportion de ce qu'il faut 
pour ce piat; ajoutez.-y tln morceàu de canellé 
en bâton, une couple 'de clous de girofle ,'Ull 
peu de fèl, des zefies de citron verd ; faites 
chauftèr le tout fur un fourneau. Qt:and jl eit 
chaud, retirez-le, & Y délay€z les amandes pi
lées; faites-le réchauffer tant foit peu (ur le four
Îleau, paffez-le dans une étamine ou une lèr
viette [ur un plat; quand il eil: paifé, revui
àez le blanc-manger dans l'étamine ou dans la 
ferviette , en y mettant un peu de lait, & le 
iepaffez deux ou trois fois de même, afin guè 
ramande paffe mieux, & qu'il [oit plus blanc. 
Quand il eft paffé, & qu'on a bien preffé les 
anlandes , on prend une fèüille de papier 
blanc, on la paffe defT'us le blanc-manger pout 
le dégrailfer. On y met une goutte d'eau de 
fleurs d'orange, & on le dreffe dans le plat ou 
dans la jatte où on veut le (ervir. On le laiffe r 

eilfin geler, & on le [ert froid pour Entrèrrtets, 
gani.i de citron fi l'on veut. 

On peut, fi l'on veut, fl.e fe [ervir que de 
bûüillon de pieds de veau , (ans volaine; & 
:li l'on veut en faire plus -d'un plat, il n'y a qu'à 

• T, • ., • 

augmenter les amandes, a pr~pOl:tiO? 
Autre Blanc-manger pour jervtr d E12tremeu. 
Pilez dans tin lllortier de marbe un quarteI'OD 

pe[ant d'amandes douces pelées; arrofez-Ies peu 
à peCl d'un peu d'eau rofe , ou .plutôt d'eàü 
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tommune; lorfqu'clles rerOnt bien pilées, a jou
tez-y une chopine ou un peu plus de boüillon 

. bien confommé, foit avec de la volaille, du 
bœuf, du veau , fans qu'il y ait des herbes, 
mais feulement deux ou trois clous de girofle" 
un peu de canelIe, & du fd à diièrttion. 

Quand on n'a point d'anlandes pour en faire 
du lait, 011 peut [e [ervir de qùelques cuillerées 
de bon lait de Vache ou de Chevre. Le boiiil
lon doit être àégraiifé & chaud; & quand il eLl 
mêlé avec des amandes, il le faut ver[er dans 
une étamine ou fer viette , & Y ajouter deux 
orices ou environ de blanc de chapon, ou d'une 
autre volaille rôtre ou boüiilie , qui aura été 
bachée ou pilée dans un morticr , après qu'on 
en aura dté la peau, les nerfs & les os. 

Au lieu de volaille , on p~ut fe fervir de 
veau ou de quelqu'autre viande plus groiliere, 
mais le blanc-manger (era moins délicat. On 
y Eeut ajouter gros comme un œuf de mie de 

- .paln blanc, pour rendre le blanc-manger plus 
épais, mais il p.'en faut point, ft on veut le 
faire bien délicat. Il y a des pcr[onnes qui 
Ile paffent point le blanc de la volaille par 
l'étamin6; elles Ce conttntent de le bien piler ~ 
& de Je faire diffoudre dans le boüillon , quand 
il eil: en lait d'amandes; mais quand la viande 
eil: broyée, on la met avec les amandes & le 
boüillon dans l'étamine, qu'on tord pour en 
avoir la liqueur. Il faut remuer & rafraîchir le 
marc avec un peu de boiiillon , & -le preffer en~ 
core pour en tirer ce qui refte du [uc. 

O-n verre le lait dans un podon ou écueIIe 
ô'argent, en y ajoutant le jus d'un ou de deux 
citrons, & un quarteron de fucre plus ou moins. 
On tient ce blanc-manger [ur un feu bien allu
mé , on -le remuë d'abord pendant quelque 
,ems , afin qu'il s'épaiffiLfe, & on le lai!e u~ 

P ij 
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peu repo(er : en[uite on le remuë queIquefoi~ 
avec une cuiller. On en met [ur une alliette; 
s.)i! eil e?, gelée en fe refroidiffant, il efl: cuit. 
~l faut loter du feu. 
~ Blanc-manger de Corne de Cerf pour Entre

mette 
Prenez en viron une livre de Corne de CfJ."f 

capée plus ou moins, fe!0n la quantité de blanc .. 
planger que vous voulez faire; faites cuire rai
fonnablenlent cette corne de Cerf rapée; en
forte que tâtant avec les doigts, vous trou. 
'viez que l'eau en (oit devenuë comme gluan.te: 
c'efi un ligne qu'elle eft affez cuite. Paffez dans 
une cafferolecette ge~ée par une étamine bien 
fine; mettez-y du {iIcre à proportion de ce 
qu'il en fa\lt , un peu de (el, des zefies d€ ci
tron verd, de la caneHe en bat on , de~x ou 
trois clous, mettez la gelée [ur le fourneau; 
étant chaude,retirez-Ia , & Y délayez les amandes 
pilées; paffez le btanc - manger dans une éta .. 
mine ou (erviette (ur un plat. Etant palfé , re
paffez.le en le revuidant dans l'étamine ou [er~ 
viette deux ou trois fois. 

Etant bien paŒé , & ayant bien prefi"é les 
ama ndes , palfez une fei.iille de papier blanc par 
deffus , pour en ôter l'écume; rnectez- y un~ 
goutte d'eau de fleurs d'orange. Gouttez fi le 
blanc-manger efl: de bon goût: dreffez-le dans 
le plat ou la jatte où vous voudrez le fervir ~ 
mettez-le d.ans un lieu froid, afin qu'il géle ; 
~tant gélé , defl:-à ··dire pris comme un caillé, 
fervez-le pour Entrerr.ets froid. ) 

Si on n€ veut faire qu'un plat 4e blanc-man"; 
ger de corne de Cerf, il ne faut prendre qu'un 
quarteron de corne de Cerf rapée , que vous 
Jllettrez dans une marmite ou pot! de terre, avec 
«:inq denli-[etiers d'eau que vous ferez boüillir. 
J.orf~u)eU~ b~"t ~ ç9.l:1!~~~ I~ m'\~uü"v 9~ îQ.tI 
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~o'Uverc1e ou le pot de terre, & la retirez. en ar
rière, pour qu'elle ne boi.iille qu'à petit feu. 

L'eau étant réduite à la valeur de troi~ demi
(etiers , on paHe la corne de Cerf Jans une 
étamine ou (erviette 1 & on la preff"e bien. On 
affaifonne & on fait le blanc-manger de même 
qu'il eft marqué ci-deffus. 

Autre Blanc-manger. 
Prenez demi-livre d'amandes émondéeS' ; 

(aites-en une pâte fort battut: ; a joutez-y du lait 
afin qu'elles Ce mettent mieux en pâte, & qu'elles 
}Je rendent pas leur huile. Ayez. u~e cuillerée & 
denlie de farine de ris, mêlez le tout eniemble " 
paffez.-Ie'par le tamis avee une grande écuellée 
de lait; faites boüillir le tout doucement en re ... 
muant toujours: ajoutez-y du [ucre autant qu'il 
en faut; faites· le cuire plus épais que de la botiil
lie .. Si l'on veut on y ajoute du blanc de chapoIl 
haché; il faut le piler avec les amandes & le 

.' ris 7 le paffer par le tamis, & faire comme 0(1 

a ~it ci-devant • 
.Autre Blanc-manger pour p;-endre le matin au liet~ 

d'un boiiillon. 
Prenez une bonne écuellée d'excellent boü~I

Ion dégraiif~ , (dt fan~ herbes, & f.llé modé
réntent ; il fera d'un plus haut goût, fi on y fait 
boiiillir du vin blanc, comme pour faire de la. 
gelée: faites-le boüillir à petit feu , l'efpace 
d'une heure ou environ, & le re'muez [ouvelil·t 
avec une cuiller, afin que rien ne bruIe. LorC:.. 
que le boüillon eR diminué environ de moitié,. 
on y ajoute le lait d'un quartero'n d'amandes 
douces pelées, & pilées· dans un mortier, avec 
deux ou trois cuillerées d'eau rore ou d'eau 
commune froide, ou du hiit ou du boiiillon 7 

que l'on y mettra peu à peu en les pilant. On 
laiffe encore (ur le feu le branc manger près 
À'une heure) ou jufqu'à ce qu'il {oÏt modéré~ 

- P iij 
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ment épais, en le remuant de fois à autre avet 
une cuiller. On peut le paffer par un linge 
ou .par une étamine, en preffant le linge ; on 
met dans un podon ou dans une écuelle d'ar
gent ce qui efi coulé: on y ajoute un quarteron 
plus ou moins de fucre , mis en morceaux, &. 
un brin de canelle; on y peut mettre du mufe 
ou de l'ambre gris ,~un peu d'eau de fleurs d'o
range, du jus de citron ou d'orange, & on fait 
bouillir le tout enfen1ble un boüillon ou deux. 

Toutes ces efpeces de blanc-manger nour
riffent & fortifient beaucoup , réparent les 
forces perduës ou aftàiblies; on en peut faire 
un urage modéré en tout tems , (ans c:-aindre 
d'en être incolnmodé. 

BO E LJ F, Bos, Animal à quatre pieds, affez 
connu ; il ne différe du Taureau , qu'en ce 
fju'ayant été chatré , il de.vient plus gros & plus 
gras, 1p.ais moins fort & moins féroce. 

Toutes les parties du Bœuf contiennent beau
coup d'huile, de Cel volatil & de terre. 

La chair de Bœuf nourrit beaucoup, & pro
duit un aliment folide, gui ne (e diffipe pas fa
cilement; parce qu'elle contient un fue groffier, 
'lui s'étant une fois condenCé dans les véGcuLs 
des fibres , y demeure fi fortement attaché, 
~u'il ne s'en (épare que très -difficilement. 

C'efl: encore ce même filC terrefire qui fait 
'lue la chair de bœuf relferre le ventre. 

Galien a beaucoup décrié la chair de Bœuf; 
elle (e digére difficilement, dit-il, elle produit 
des humeurs 1!roffieres, & des aftèt1ions mélan
coliques. No~s ne voyons pourtant point qu'elle 
produife de pareils effets chez nous, qui en 
tairons un grand urage ; peut-être auffi que 
Galien avoit raifon , par rapport aulieu où il 
/-toit. On (cait que la chair de Bœuf différe 
beaucoup en vertu & en goût) fuivant les pay. 
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'& les pâturages. Enfin la chair d'un Bœufvieux~ 
pourroit produire les effets dont parle' Galien ; 
mais quand il eft jeune, il fÇ>urnit un bon ali
meùt. 

'La chair de Bœuf convient en tous tems~, auX 
j~tmes gens bilieux, & ~ tous ceux qui ont un 
bon Efiolnac , & qui font beaucoup d'exercice. 

Le Bœuf efl: bon toute l'année: les meilleurs 
font ceux de Cotentin, de Normandie & d'Ati
vergne. Il faut choifir . celui qui a la couleur 
foncée de r9uge cr~moili, gras & bien c.ouvert. 
Il faut l€ lai(fer mortifier 'quatre ou cinq jours 
en hyver, deux ou trois au printems & au
tomne, pour l'été un jour ou deux, [uivant les 
châleurs & l'expofition des vents où l'on met la 
viande. Il y a des parties dans le Bœuf qui Ce 
con(ervent mieux les unes que les autres. 

En parlant des principales parties du Bœuf ,. 
nous ne parlerons point de ce qu'on appelle 
b:dfe boucherie; cette viande n'eH d'urage que 
dans le bas peuple. L'accommodage che'Z eux 
eft force [el, poivre, vinaigre, ail, échalo~te , 
pour CUI relever le goût infipide : voici ce qui 
eO: d'urage chez le Bourgeois, & gens qui 
tiennent bonne table. La cervelle, la langue, 
les rognons, la graiffe, le palais, la queuë. 
Dans la cuiffe on a la culotte, la trancbe, la 
piéce ronde, le gite à la noix, le cimier, la 
moëlle ; après la cuiffe [ont l'aloyau, les char
bonnées , les flanchets & les entre-ce,t~s , la 
poitrine , les tendrons de poitrine, les pal
lerons & le gros bout. On a déja vu ce qui re ... 
garde l'Aloyau. Voici pour d'autres piéces. 

LANGUE de Bœuf, voyez LANGUES. 

CER. VELLE de Bœuf, voyez CERVELLE. 

PALAIS de Bœuf, voyez PALAIS. 

GRASDOUBL lit, voyez GRASDOUBLE. 

irAuLE de Bœuf!ll voye7. EpAULE. 
.. J? iv, 
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Bout ·Saigneux. 

Cette piéce de Bœuf .mire au pot fait un 
très-bon potage: on en peut encore faire un 
Haricot, voici comm€nt. 

BOUI Saigneux el'l Haricot. 
Il (e mange avec des navets, & (e fait en 

le coupant par morceaux , & en le [airant 
cuiré avec de feau, du Cel, du poivre, des 
()ignoris & des clous de girofle. On j,'Jte en
fuite de ce bOlûllon , & on le paffe au roux avec 
.lu lard; après quoi on le.lnet égoutter, puis 
ayant préparé un coulis avec les navets, on le 
verre (ur cette pilce qu'on amis dans un plat, 
lx. on la (ert. . ' 

TRANCHE de Bœuf, voyez TRANCHE. 
})OITRINE de Bœuf, voyeL P 011 R.INlt. 

·CIMIER de Bœuf, voyez. CIM IF.R ' 

CULOTE de Bœuf, voyez CULl"~TF. 
R·OGNONS de Bœuf, voyez ROGNONS. 

GR.AISSE de Bœuf, voyez GRAISSE. 

QUEUE de Bœuf, voyez QUEUE. 

GITE à la Noix, voyez GITE. 

MOE-LLE de Bœu(, voyez MOELLE: 

TRUMEAU de Bœuf, voyez TRUMEAU. 

CHARBONNÉE, voyez. CHARBONNÉE. 

ROULADE. de Bœuf, voyez RCULADB. 

Bœuf en Entrée. 
On prend une piéce de Bœuf à demi·(alée·, 

on l'empote proprement dans u'ne rnJrmir€ ~ 
avec toules fortes de fines épiceries &. oignons; 
on emplit la marmite d'eau, on la bit cuire, 
& on fécume bien; on y nlet du jus de viande 
pour la bien nourrir, Et., nt cllite, en la dref
[ant dans un plat ~ on la dégraiffe, & on y met 
une (aufl'e ~;achée de j~mbon > garnie de tna
rinade de côtelettes de veau frit piqué, & de 
~oncombres farcis, ou bien de'S culs d'Articha\U\ 
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c:oupés en deux avec des ris de veau, le tout 
frit & trempé comme les concombres. 

Bœuf à la Royale. 
On le pi<iue de gros lardons affai(onnés de 

fel & de poivre; on le met dans une cafferole 
où on le laiffe mariner; le Eœuf étant mariné ~ 
on l'envelope d'un linge, de façon que la graiffe 
n'y puiife penétrer; on le met dans une mar
mite :uf11[amment grande ,avec de la panne 
de porc en morceaux, environ trois livres. On 
le laiffe bien boüillir , après y avoir ajouté du 
verjus, du vin, quelques tranches de citron, du 
perfi1, des ciboules & du laurier. Quand le 
le boüillon eft bien con(ommé , on tire la mar .. 
mite du feu, on laiffe refroidir la piéce de Bœuf 
dans le hoüillon, & on la retire pour la [ervir 

. par tranches en Entremets. 
. Bœuf à la Mode. 

On prend de la cuiffe de Bœuf, une piéce 
grande comme on la fouhaite ; on la bat, on la 
pique de gros lardons, on l'affai(onne de fel & 
de poivre; on la met dans une cafferole ou 
terrine, avec l'aifaiionn~ment ordinaire, lau
rier & citron verd; on l'étoupe bien, on la 
met [ur un réchaud avec très-peu de feu, on 
laiffe aïnli [uer -ce Bœuf à la mode; on a foin 
de l'entretenir toujours d'un petit feu, ju(qu'à 
ce qu'il ait rendu tout fon jus. Alon quand on 
voit que le Bœuf eft pre(que cuit, on y met 
un verre de bon vin, on le fait boüilln- ; quand 
il. eft tari on le tire pour le ferviravec un jus de 
citron. . 

Autre façon. -
D'autres prennent du jus cte Bœuf, atTai(onné 

de (e l, poivre, c}oùs de girofle en poudre, ~ 
jus de rocamboles , qu'ils mêlent avec un verre 
de vin; enfuite ils font mariner leur piéce de 
~œuf pendant 4eux heures ~ ils la lardePt après, 
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comme on a dit ~ ils la mettent dans une car~ 
ferole a vec le jus, quelques feüilles de laurier, 
& un autre verre de vin; ils .laiffent cuire le tout 
à petit feu. le Bœuf à la mode fe (ert or.dinai .. 
rement par tranches loriqu'il eit froid, & po~r 
Entremets. 

Autre façon. 
Le Bœuf étant bien battu, lardé de gros lard; 

on le paire, li l'on veut à la poële, ·avant gue 
de le mettre cuire, avec [el, poivre, laurier, 
citron verd, demi-douzai ne de champignons, 
un verre de vin blanc, deux verre's d'eau. On 
le peut aù{fi faire cuire dans fon j~s à petit feu, 
& on y met un petit coulis pour lui fervir de 
liaifon. 

Bœuf au bon Cu ijinier • 
Prenez de la poitrine, faites-la cuire à moÎ .. 

tié dans un pOt; enfuite piquez.-Ia de gros lard 
aŒai{onné ; mettez.·la dans une cafl"erole avec 
bardes de lard au fond , {el , poivre , fines 

· herbes en ùou<iller, un verre de vin blanc, 
laurier & bon bouillon, on l'acheve de cuire 
ainCt ; étant cuite , on la drelfe dans un plat, 
on met par deffus un ragolit de champignons, 
huitres , capres & olives défoffées ; on {ert l~ 
plat garni de fricandeaux ou marinades de 
Pigeons, ou de telles autres chofes que l'on 
:yeut, le tout pour Entrées. 

Autre fervice de Bœuf. 
On peut rervir du Bœuf pour Hors-d'œuvres, 

f:lui ait une petite pointe de {el, & garni de 
pertH ; 11 c'efl: une moyenHe Entrée , on la 
garnit de ce que l'on veut. On en [ert auai 
au jus coupé fort mince, avec une échalotte 
~u rocambole, perGl haché fort menu, & bon 
JUs. 

Bœuf à la Vinaigrette. 
J?renez une tranche ge :B~uf, battel-la, la~~ 
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ëlez-la & la faites cuire avec eau & un verre de 
vin blanc, affaifonnée de [el " poivre, clous, 
laurier , un bouquet de fines herbes. Il faut 
qu'elle Coit de haut goût ; on laiffe con[onl
nler le boi.iillon ; étant refroidi avec la tranche 
dans le même pot, on !a (ert avec tranche da 
citron, & un filet de vinaigre. 

,r ' , • Bœuj en Pate. 
La tranche de Bœuf [e lnet en p~té , & Ce fait 

comme celui de la roüeHe de veau, excepté gue 
le p.1té de Bœuf doit cuire plus longtems, & 
qu'il ne faut pas furtout oublier de le percer en 
cuiCant , & de le boucher étant cuit. Voyez à 
Veau, Pât~ de roüelle' de Veau. 

Filets de Bœuf à la Cendre. 
On les fait de la même maniere que les Cha": 

pons à la cendre. Voyez Chapon à la Cendre, 
au, mot Chapon. Voyez a",fil l'article Filets. 

V oye'z fous les noms particuliers des ditférelli 
apprêts du Bœuf, les eftèts qu'il peut produire, 
rélativement 1 la [anté. 

Filet de Bœuf à la Villars. 
Lardez le filet d'un aloyau d'anchois, jambon; 

lardon de veau & de lard, le tout affaiConné de 
fel, poi Vl"e, fines herbes hachées, & faîtes cuire 
dans une bonne braire bien nourrie. Quand il 
en: cuit, fervez-Ie a 'Iec une fauge au vin de 
Champagne, Voyez au mot Saure. 

Filet de Bœuf en Canoniere. 
Pare'Z le filet de (es filandres , creu(ez le 

milieu COfllme une canoniere , fans' ôter -la 
vi.ande, en commencant avec une groffe lar
doire , & achevant ;vec un couteau ; rem
plj{fez ce trou de lard rapé, perfil, ciboules 9 

champignons, ail, êchalotte, {el, gros poivre ~ 
le tout manié en{emble. Ficele'Z les deux bouts., 
."- le faitès cuire à la broche envelopé de lard 
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.& de papier. Quand il efl: cuit, lervez-Ie avet! 
une [auffe piquante. 

Bœl~r en SatlciJJon Marbré. 
Prenez un flanchet de Bœuf, ouvrez-le en 

deux, uniffez-le èn le battant avec un cou
peret; mettez une étamine [ur la table, éten
dez le Banchet de Bœuf delflls ; vous a vez en'" 
fuite des filets de toutes (ortes , comme jam~on, 
lard, jaunes d'œufs durs , le blanc de deux 
œuf, amandes douces, de tranches de Bœuf, 
de trufrès , de pifbcbes; faîtes une rangée (le 
chaque filet [ur le flanchet, comme rOll fait à 
une galantiere. Quand tous les fil~ts (ont ar
rangés, a{faÎ(onnez lè deffus de [el, gros poivre~ 
ail, échalc,tte, p ~rfil , cibouL s , le tout haché 
très·fin ; ét ndez (ur tous ces filets deux œufs 
battus, p.oudre7-les lrgé·rement de farine ;,.rou
lez en[ùlte le flanrh('r 1 envelopez ·le bleJ}, 
ferrez-le avec l'étamjne , ficele7-le, & faites 
cuire dan s une bonne brai[e avec boiiillon , 
vin l~lanc, un bouquet, oignon, racines, fines 
11erl~("s & ép:ces. Quand il efi cuit & refroidi 
<la ns (a brai!è , (ervez à [ec [ur une [erviette 
pour f ntremets. 

Poùr!ne de Bœttf glacée de ParmeJan. 
Prenez une poitrine de Bœuf, ce qu'on ap" 

pelle le gros bout; défotfez-Ia, lardez-la de
lardons de jambon, & la faites cuire dans une 
marmite; mette"z dans le fond de la mal'mite 
des tranches de Bœuf & de veau, & des bardes 
de lard, la piee!' de Bœuf par deff"us, des oi
gnons En tranches, carottes, panais , un gros 
bouquet de toutes (ortes de fines herbes, épices, 
peu de [el; Couvrez "la m~H'mjte & fai.tes fuer 
à petit feu pendant une heure; moiilllez de 
boi.iilon & de vin blanc, & faites grand feu 
pour faire boüillir promptement. Quand eUe 
~fi en train , faites cuire doucement i ~uan4 
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eUe eIl cuite, mettez dans un plat un peu de 
coulis [ans Cel , du parme[an rapé par deŒus ~ 
eniuite la piéce de Bœuf, du même coulis par 
de.H'us avec du parmeran rapé, & faites glacer 
au four. Quand elle eft de belle couleur, [er~ 
vez pour groff'e Entrée. 

On peut .,mill laiffer refroidir cette piece de 
bœuf dans fa braire " & la [ervir à [ec [ur une 
ferviette pour gros Entremets froid. . 

Filets de Bœufà la Piémontoife. 
l.evez le filet d'un aloyau, parez-le, piquez..; 

le par deffus avec du petit lard; mêlez en[uite 
-du lard rapé avec toutes (ones de fines herbes ha. 
chées ,) lei, gros poi vre : fendez le filet du côté 
qui n'dt point piqué; mettez cette farce tout 
le long du filet, coufez-Ie pour que rien ne 
forte , embrochez-le [ur une hatelette en velo ... 
pé de papier ,( & faites cuire à la broche. Quand; 
il eft cuit, (ervez deffous une [auffe au vin de. 
,Champagne. 

Gateau de Bœuf. 
Hachez un morceau de tranéhe de bœuf ten"; 

dre avec un morceau de jambon ,. tetine de 
veau; coupez en dés un bon morceau de lard 
&. le maniez a vec votre viande hachée; affai-
fonnez. de [el, fines épices , perfil, ci boules, 

. champIgnons, une pointe d'ail, échalottes, le 
tout haché, très-fin , thin, laurier, bafilic, en 
poudre, un demi-verre d.'eau-de-vie; foncez 
une poupetonniere de bardes de lard , metl:e~ 
votre farce deffus , après l'avoir bien mêlée ~ 
couvrez-la de bardes de lard; mettez le cou
vercle de la poupetonniere, bouchez je tout avec 
une pate faite avec de la farine & du vinaigre: 
faites cuire pendant cinq ou fix heures dans le 
four à feu Joux; laiffez le tout refroidir dans la. 
braiCe , & [erve'l; froid [ur' une ferviette pout 
,Entremets. " 
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Hachis de Bœuf à la Minute. 

Hachez un nlorceau de tranche de Bœuf; 
paffez-Ie avec du beurre & t0utes fortes d<t 
iines herbes, comme perfil, ciboules , ail, 
échalotes aJlaifonnée: de {el & gros poivre :. il 
ne faut qu'un demi -quart d'heure pour la cuif
{on. Retirez-le en[uite, mettez dans la même 
cafferole un peu de beurre & de farine, faites 
rouffir; ajoutez un peu de boüillon , faites C\lire 
un moment la farine; mettez en(uite le hachis 
dans cette cafferoIe, fans le faire bùüillir ,pref-
fez.y un jus de citron & [ervez. . 

Cervelle de Bœuf au citron. 
Coupez la cervelle de Bœuf en filets larges 

'.le deux doigts ; faites-la dégorger dans l'eau 
tiede pelîdant une heure. Quand elle eft égout .. 
tée, faites-la nlariner avec le jus de deux 01.1 

trois citrons, {el, fines épices, perfil en bran
ches , ciboules entieres , deux goufres d'ail, 
feüilles de laurier, thin, bafilic .. Quand elle 
a pris goût de la nlarinade , & qu'elle eft égout
tée, poudrez chaque Inorceau avec de la farine, 
faites frire dans du [ain-qoux, & [ervez avec 
pernl frit •. 

CCI"velle de Bœuf en Matelote. 
Faites-la dégorger dans de l'eau tiede, & blan"; 

chir un moment dans de l'eau boüillante; met
tez-la cuire enftlite dans une braire blanch'e 
avec bardes de lard, bon boüillon, un citron 
en tranches, après en avoir ôté la peau; affai
(onnez de [el, poivre, un bouquet "de perfil , 
ciboules, deux goufres d'ail, thin , laurier, ba
lilic , un verre de vin blanc. Faites blanchir de 
petits oignons blancs, dont vous couperez les 
deux extrémités, ôtez-en la premiere peau, 
faites - les cuire dans du boüillon; nlettez-les 
En(uite dans une cafferole avec deux cuillerées 
Jie ré~aion 1 une cuillerée d~ 'coulis , un demi 
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"erre de vin de Chanlpagne , têl, gros poivre; 
après quelques bOLiillons, la làuife aff'e1. réduite, 
fervez. ce ragoût avec la cervelle que vous ti
rez de [a braitè. 

Vous pouvez mettre avec les oi'Jnons des 
)~ 

racines que vous tournèrez,que vous faites blan ... 
chir & cuire en[uite avec ie ragoût. 
t Yeux de Bœuf avec une faujJe au Riveil-matin. 

Pare-z .. les de leur noir, faites-les tremper danS' 
{'eau tieoe , & blanchir en!uite à feau boüil
lante ; faites-les cuire en(uite avec boüillon ~ 
bardes de lard , tranches de citron, la peau 
ôtée, un bouquet de perfil , ciboules, ail, clous 
de girofle, thin , laurier, bafilic, [el, gros 
poivre. Quand ils [ont cuits à petit feu, drèf
fez-les dans un plat, & {erve-z par defiùs une 
fauffe au Réveil-matin. ( Voyez' au mot Sd.Uffi. 
la tnaniere de la faire.) 

Piece de Bœuf au }.,Taturel. 
Dans le plat dont vous devez. vous {ervir; 

faites un grand bord de feuilletages cORpés en 
morceaux quarré3 , placés les uns tùr les autres, 
& les faites tenir avec des œut3 battus, & cuire 
én[uÎte au four. ,Coupe'z le plus beau de la. 
piece de bœuf , qui doit être de poitrine en 
tranches ; mettez une {auffe hachée dans le 
plat où eft le bord de feüilietage ,les tranches 
de Bœuf par. deH"us ; mettez encore de la fauffc 
fur le Bœuf, faites un peu,mitonner fur le feu, 
pour que le Bœuf prenne gottt, dégraiffez lé
gérement & fervez. 

piece de Bœuf pannée au Four. 
Faites-la cuire dans la marmite à l'ordinaire, 

&: la dreffez dans un plat; délayez quatre jaunes 
'. d'œufs a yec du bcüillon & du coulis , fel , 

poivre: faites lier la fauffe un peu fort, met
te1.-la fur la piece de bœuf, pannez.-la, faites.-

\ 
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~ui p:endre ~oul~ur au fopr, & fcrvez garnie 
ôe llue de paIn fnte trempee dans de l'œuf. 

Fiece de Bœuf à la S':lUfJe hachée. 
Faites cuire la piece de bœuf à l'ordinaire; 

clretfez-Ia dans un plat; faites frire de la mie de 
pain Itrempée dans de l'œuf, garniffe7.-en la 
piece de bœuf tout autour J & mettez [ur le 
bœuf une Iauffe hachée. ( Voyez au mot Sauffe, 
la _ maniere de la faire. ) 

Pour connoÎtre les différens effets que peut 
produire la Chair de Bœuf différemment ap
prêtée, voyez les articles Ragoût, Rôti, Boüilli ,. 
&'c. & ce que nous en avons dit au commen-, 
cement de cet article. 

BOISSON. Comme le fang &. les liqueurs 
de notre corps font dans une agitation con
tinuelle, il s'en diflipe auŒ continulèllement des 
parties aqueu(es & phlegmatiques, foit par la. 
'Voie de la tranfpiration , foit par celle des 
urines, ou par quelqu'autre que ce puiffe être.' 
TI efl: donc néceflaire de réparer cette perre p~r 
la boiffon ; car fans ce fecours les principe,>, lts 
plus volatils & les plus exaltés des humeurs ~ 
n"étant plus [uffi[amment étendus & féparés les 
uns des autres par des particules aqueu[es, & 
ayant par cOIl{équent trop de force & d'ac
tivité , cau{eroient dans les humeurs une raré
faétion exceffive, & communiql1eroient aux 
parties folides une chaleur infuportable. 

Pour prévenir ces .inconvéniens fâcheux. 
qui détruiroient en peu de tems l'économie des 
parties folides & fluides de notre corps , la na
ture nous avertit d~ tems à autre du befoin in
difpen(able que nous avons de boire par un Cen .. 
tirnent vif qu'elle excite en nous, & qui fait 
naître la foif , ou le defir de hi boiffon. 

La Coif augmente beaucoup dans les grandes 
~yacuations, dans la fieyre & ~all$ les e?< er

Clees .. -
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tlces vlOlens, parce que le corps faIt pour-lors 
une perte excenIve des parties aqueu[es & phleg~ 
matiques. Les alimens fcl~és &. épicés, & ceux 
qui [ont trop iècs , produilènt encore le même 
effet, parce qu'ils picotent fortement la mem"" 
brane intérieure de l'œfophage & de l'efiomac ; 
&. qu'en 'ab[orbant Ces humidités, ils la dé-: 
fechent. 

La foif eft plus ou moins fr.équente d'ans: 
chaque per[onne, {uivant 1es ditFérens tempé
ramens. Par exemple les bjlieux dont les li-' 
queurs font ('Ort âcres & fort agitées , ont 
plus [ouvent be{oin que d'autres, d'une boiifon 
humeerante & ra:raÎchilrante , qui calme le mou
vement rapide de leurs humeurs. les per{onne!, 
au contraire d'un tempérament phlegmatique,.. 
fe paffent plus longtems de boiffoU', parce que' 
leurs humeurs {ont naturellt'1uentallez délayées ... 
C'eft aufG par cette raifon que les hommes qui 
font d'un tempérament plus chaud q~e les fem-" 
mes, reffentent plus louvent qu'elles, les ar ... ' 
fleurs de la ioif~ 

Quelque,s--uns ont établi comme une maxime ~ 
qu'il faut boire le triple cie ce qu'on mange; en
forte que ft çe qu'on mange monte pClr exemple' 
à deux l'ivres, il faut prennre flx livres de 
boiffon; maiS" il dl: ri'dicule de vo.uloÎr' etablir' 
quelque cho{e "ie fixe (ur un cas comrrre celui-ci j' 
vù l'e tempérament & ra maniere de vivre, ap
portent tant de changement. Il y a des per-' 
fonnes d'une complexion froide & pimiteufe ,) 
qui (e trouveroient fort incommodées de boire 
le triple d'e ce qu'elles mangent', & d'autres à" 
~ui ce· rte' [éroit peut, être' pas aIrez de s~en te .... 
nir à cette me{ure. Les' uns rran(pirent plus )l 

tes aunes moi;}s,. les uns mançent des viandes, , , 
qui contiennent peu d'humidité ; les autre~ 
~imelltles fruits l les Caladcs.& d'autres nout.'; 

.~. 
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ritures femblables, qui contribuent beaucoup 5 ' 
détremper le fang. 

Le l110t de Boiffcn pris dans un certain Cens .. 
pourroit convenir à toutes Cortes d'alimens li
quicles, tels que [ont les boüillons , le lait, &c. 
Mais on le prend ici dan, un (ens moins étendu ,. 
pour un corps fluide &. liquide dont nous nous 
Cervons, principalement pour nous dé1alterer, 
pour aider à la digefiion & à la difiribution des 
alimens Colicles, & enfin pour réparer la perte 
qui [e fait à chaque inGant des parties humidea 
&. aqueu[es de nos humeurs. 

Il y a deux (ortes de Boiffons en ufage parmi 
nous; rune qui dl: finlp 1e , purement aqueu[e, 
&. que la nature nous fournit libéralement. Voyez. 
2U mot Eau" les avanta ges de cette boiffon ; 
l'autre qui eft faite & compofée comme le 
Vin ~ la Biere, le Cidre. Voyez fous les noms 
particuliers, les qualités de ces différentes Boi[ .. 
[ons. 

PJine en fairant réflexion (ur le nombre 
pre[que infini de différentes Boiffons qui ont été 
inventées, ne peut s'empêcher de Ce récrier .rur 
le ridicule des hommes , qui Ce donnent blen 
de la peir.e à préparer toutes ces boiffons , tan
dis que la nature leur en fournit une qui eft: de 
tontes la plus (alutaire ; mais Pline s'en tint- il 
à celle-la? 

BONNET DE TURQUIE, forte de g5teau .. 
POUf le faire, aye7. un moule qui fe nomme 
Bonnet de Turqu1e, fait en côte de melon. Faites 
ce gâteau de pâte de gâteau àe Savoye, ou de 
Fâte de ,&âteau d'amande, de maniere qu'il eft 
marqué a Amande. On le pellt faire auffi de 
pâte croquante. Voyez pâte Croquantro 

On fait une grande abai:ffe de (ette pâte, dont 
on fonce le moule, & on marque bien le deC
fein de ce moule ; puis en le mettant au four , 
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ayez foin de le bien piquer avec la pointe d'l1~ 
couteau, afin qu'il ne cloche point. On pe~t 
faire la pâte plus fine, & méme la foncer de pâte 
cl ~ mafTepains blanche, Gui [ont des amandes 
<louces, bien plIées en!emble; mette2-les 1ùr 
le feu dans une cafferole a vec une poignée de 
fucre, remue2-les toujiours avec une [patule ; 
étant cuite il faut en faire une abaiffe comme 
pour une croguante foncée dans le moule; on 
Je tpet cuire d'une belle couleur, ain{i que cles 
autres. Etant cuit l'un comme l'autre, pour le,s 
fervir a v ec d f?S con fi tures de plu fie urs fortes de 
couleurs à part, on fait une côte d'une couleur, 
& fautre d'une autre , ce qui fait un fort joli 
effet. On [ert ce gâteau (ur un fond garni de 
confirures, comme un fond de croauante ; on 
l'enjolive le plus qu'il eft pofiible"" , & on le 
[ert pour Entrenlets. 

Autrè.r Bonnets de Turquie. 
Délayez de la farine avec vingt jaunes d'œufs· 

& du [ucre , faites-la lier [ur le feu. Quand el .. 
le eft priee & un peu cuite, mettez-y des pifia
ches échaudées & bien pilées avec une côte de 
citron confit auffi échaudé & pilé avec les pifia
çhes, du (ucre [uffi[amment, de la fleur d'o
range en conferve; écra(ez & mêlez bien le 
tOtit en(emble avec lix ou [ept jaunes d'œufs. Le 
tout bien mêlé, foüettez les blancs en neige 7 

& les mêle2 auffi dans la crême. Paffe2 du beur~ 
re fondu clarifié dans un bonnet de Turquie biell 
net; mette7-Y en(uite la crême, & faite'scuire 
a~ four modérément chaud pendant deux heu",,; 
res, & fervez chaudement • 

.Autre Façon. 
Echaudez & pilez une demi-livre de pia~

ches. Quand'" elles [ont bien pilées , mf'rtez-y 
trois quarterons de ftlcre fin ~ du cliron confie 
auffi pilé) un peu de ,.itron verd hachl~ très-fin" 

~il 
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douze jaunes d'œufs, battez bien le tout err~ 
femble avec deux cuillers de bois. Foüettez 
les douze blancs en neige, qu'ils [oient hien: 
D1ontés, mélez-les..avec le reUe, mettez.-y auffi 
une demi· livre de farine très-fine ~ mêlez bien 
le tout en(emble avec les verges. B€urre1.-le 
bonnet de Turquie avec du beurre affiné, met
tez. les bifcuirs dedani ; faites cuire au four pen
dant trois heures, & (ervez froid. 

Vous pouvez, li YOUS voulez, le glacer par 
bandes d'e quatre façons,. une bande blanche 
avec une glace blanche, une al tre bande de
~ro{ejlles écra{ées avec ut1e cuiller, une troi
fiéme avec de la marmelade d'abricots, la qua-.. -
triéme a yec du verjus confit, ou de pifiaches 
Filées. . 

Bonnet de Turquie en fitrprifè. 
Beurrez le bonnet"de Turquie a VfC dù beurre

affiné en dedarrs, & mettez. tout à l'entour une' 
pâte d'atnandes. ( V oyeL au mot Amande la ma
Niere de faire cette pâte) quand le gàteau eft 
cuit, levez-le & le couvrez de différentes, cou
leurs. 

Bonnet de Turquie à la'Triboiiilht~ 
Mettez une livre de pifia( hes pilées avec un'\e' 

',remi-livre' de [ucre fin, un peu dé citron verd 
haché, 'luin-ze jaul'1es d' œufs; que la' pâte ne 
fait point trop liquide; battez bien le-tout en
femble comme les hi(cuits;- foüette2les blancs 
d'œufs en neige & les fl'lêlez avec le relle, avec 
nne demi-livre de farine paffée au tamis, & re-
muez le tout lég~rement. Heurrez le bonnet de. 
Turquie de beurre affiné, mettez dedans votre, 
bi[cuit, & le faite cuire au four, à feu doux". 
tàupoudré de (ucre; quand il eIl cuit" glaçez., 
une bande blanche avec un'e glaGe blanche, &. 
une: ban,de ~oule\lr- de chair a yec de l~ çoch e--:
_Jl~lJe.. ~ 
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hOUCONS. Pour faire ce ragoût,prenez de pe
tites tranches de rouelle de veau,un peu longues 
& minces, applatiff~z-les (ur une table; rangez 
l'un a près l'autre [ur vos tranches un gros lar
dO,n de lard crû, & un jambon; poudrez-les 
d'un peu de perfil & de ciboules, affiti[onnez de 
fines épiceries & de fines herbes. Vos tranche'S 
étant ainfi garnies, roulez-les proprement ~ 
comme des filets mignons, & les mettez dans 
un pot pour cuire à la braire. Quand elles feront 
cuites, égouttez la graitfe, & fervez avec un bon 
coulis & ,ragoût de chanlpignons, truffes & au
tres garnttures. 

Voyez au mot ragoCrt ~ les effets que les bou .. 
cons peuvent prodUIre. 

BOUDIN, Botel/ur, QU BomluJ ,efpece de 
n1etS. Il ,yen a de deux (ortes '1 le noir & le 
blanc, le blanc efl: plus délicat. Ils Ce fervent 
tous deux pour Entrée. 

Bortdin }',To1r. 
Mette-z dans une terrine du fang d:e Cochon 

qui ne [oit point grumeleux; ajoutez-y un peu 
de lait & une cuillerée de bon boüillon gras 
pour rendre le boudin plus d&licat, fd, poivre, 
perfil, ciboule bien hachés , toutes (orres de 
fines herbes, panne de: Cochon hachée ,rnenu.
Broüillez bien le tout en(emble, prenez des, 
boyaux de Cochon bien lavés & bien nettoyés), 
rempliffez.-l'es de tous Ces ingrédîens mêle?:, &: 
faites cuire vos boudins dans l'eau boüilLanté-, 
piquez. l'es pour faire [ortir les vents qui' pour
roient les faire crever. Vous réconnoÎtrez q-u'i}s 
feront cuits quand il n\~n [ortira que de la grailfe., 
'Vous ferez griller le boudin (ur I€ gril , & [er~ 
virez chaudement. 
Quelques-uns après av'Oircoupé la panne'de co..;· 
~on par petits, lardons, la font frire avec Ee~, 
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111 & ciboule hachés & toutes fortes Je fIne! 
herbes, & verrent le tout dans le fang" Ils met. 
tent en(uite une nlarmite ou un chaudron filr le 
feu plein d'eau bouillante & y pofent la terrine 
ou cafferole où eft le (ang, afin qu'il fe Con ... 
ferve chaud. On relnuë continuellement afin 
'lu'il ne prenne pas au fond ,& quand tout a pri"s 
goût, on fait les boudins, co mIne on vient 
de le dire. . 

Boudin blanc. 
Prenez du blanc de volaille r~tie, à propor

tion du boudin que vous voulez faire, de 
la panne de Cochon coupée fort mince, fel., 
poivre, & un peu de lait. Le tout étant bien 
haché mélez-y deux ou trois blancs d'œufs foüet
tés; prene'l en(uite des boyaux de Cochon bien 
échaudés & bien ratl nés; entonnez-y votre ha
chis ,& vos boudins formés de la longueur que 
'Vous vondrez., liez-les par les deux bouts. En 
les rempliffant , piquez-les tant (oit peu pour en 
faire (orttr le vent" faites les blanchir dans un 
peu d'eau, & les ayant tirés fur une Cerviette, 
laiifez-les refroidir. Il faut les faire griller fur 
<lu papier à un feu mediocre, & Y mettre un 
peu de fain-doux ou autre graiffe. 

On peut, au lieu de blanc de volaille, fe 
{ervir de chair d~ Cochon. 

. .Autre Façon. 
Prenez le blanc de volaille r6tie , comme 

tlindon, chapon, haché proprement avec de la 
panne de Cochon fort mince. Mettez le tout 
.:lans une caffero]~ avec deux oignons cuits (ous 
la braire un'peu pilés, fines herhes & perhl? 1~ 
tout bien affaifonné d~épiceries ordinaires, aJou" 
tez-y deux ou trois blancs d'œufs-foüettés ; pre
J'lez. en (uite ttne pinte de lait avec une dou'Zaine 
..te jaunes d'œufs, que vous delayez., &. que VOUli 

faites cui~e (ur un fournef\.\l ,omme une crême J. 
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prenant garde qu'il ne tourne. Mêlez le tout en .. 
femble, & le faite chauffer un peu; que votr~ 
farce ne ~oit point trop liquide; formez en[uire 
vos boudlns, comme nous venons de le dire 
&. les. faites blanchir dans un petl creau, un pe~ 
de laIt,.& quelques tranches d'oignons. 
~ n falt encore du boudin de foies gras & d'e 

fOIes de veau. 
Boudin de foies gras. 

Coupez bien menu un quarteron de chair de
porc; hachez une livre de foies gras & autant 
de chair de chapon, affaifonnez le tout d'e fines 
herbes, ciboules, (el, poivre·, rnu[cade, clou, 
pilés, canelle, lix hunes d'œufs crus, & deux 
pintes de crême. Rempliffez - en des boyaux de 
porc, de mouton, ou d'agneau, & faites cuire 
votre boudin dans du lait, avec Cel, citron verd 
&. laurier; faites les griller de même que leJ 
précédens, & (ervez avec un jus d'orange. 

Boudin de foies de Veau. 
Hachez. un foie de veau que vous pilerez danl1 

un ffiJrtier,avec le tiers autant de panne de porc 
dont vous en couperez aufIi en dés. Affai(onne~ 
le tout comme les autres boudins, & entonnez: 
dans des boya ux de porc ou de, veau. Faites cui
re vos boudins dans du vin blanc, avec rel.; 
laurier, à petit feu; laiffez.-les enfuite refroidi.r
dans leur bouillon, pour les griller & ferv~' 
comme les autre$. 

Boudins de Baragan. 
Coupez beaucoup d'oignons en filets ~ met";' 

tez-les dan5 une céifferole avec de la panne cou ... 
pée en dés, p:dfez l'oignon avec la panne; af ... 
faifonncz de bon goût. ; mêlez en[uite l'oignon ~ 
la panne & le· fang; entonnez le tout dans le. 
boyaux blanchis à l'ordinaire, & grillés. 

Boud:'ns de Bayez. 
Prenez une douz.aine d'oignons hathés trè;;'j 
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nlenus, cuits au fain-doux, quatre livres de!' 
panne en lardons. Mettez le tout avec huit jau4 
nes .d'œufs , demi-Cerier de crême & le [alig~ 
:Affal[onnez de bon goût, entonnez dans des 
boyaux blanchis à r ordinaire, grillez & [er
.vez. 

Boudins d'·EcreviJJè.r. 
Faites blanchir un cent d'écreviIfes, pil~z.Ies 

bien, n'en gardez que les queuës. Faites (uer 
une tranche de jambon & une de veau. Quand 
elles [ont attachées moüille?-les avec bon boüil
lon, paffez enfuîte au tamis, & paffez enfuite 
les écreviffes pilées avec cette effence. Hâchez 
& pile? de la panne de cochon,. ID'elez-y trois 
.oignons cuits (ous la cendre, un peu de balilic 
haché très-fin, ptrfil haché de même, fel, épi
c.es mêlées, & trois blancs d'œufs "fotiettés que 
vous délaye7; avec cette fatice; ajoutez l tout 
cela les queuës d'écreviffes hachées. Quand 1" 
tout eft bien mêlé, délayez dix jaun~s d'œuf avec 
le coulis d'écrevilTes, faites lier [ur le feu com
me une liai(on, fans boüillir. l\1ettez en(uite 
'Votre farce dans le mortier, mêlez bien le tout 
enîemble. Entonnez dal1s des boyaux de cochon 

"bien lavés & bien ratitTés, piquez-les de tem:; 
en tems avec une épingle pour en faire [onir le 
vent. Faites les blanchir & griller comme le 
boudin blanc. Il faut faire cuire les queuës d'é
creviifes d'ans du boüillon .avant de les hacher. 

Boudi1u blanc.r de PoiIfon. . 
Prene'L: de ranguille,de la carpe & du brochet., 

le tout haché bien menu. Faites tremper de la
mie de pain bien fine dans du lait, & Y' dé- . 
laye'z' une deml-llvre de bon beurre frais. Ce
ta fait, mettez votre hachis dedans & mêlez 
bien le tout'en(emble, affàifonnez de t'outes for..;. 
tes de fines herbes & d'épices -ordinaires avec un
pe~ de coriandre pileé) puis vou, nleurez des: 

~U& 
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'œu.(S blancs & jaunes & un demi (etier de cré
me. Que le t ut (oit bien mélé, il faut le met
tre {ur un four,leau l~géren~ent allumé pour le 
faire blanchir. Entonne'z en(uire ce mélange, de 
même que les boudins de viande; raites-les cuire 
de même. Quand ils font cuÏts ~ mettez 4 1es re
frojdir entre deux {erviettes ; piquez-les en{ùite 
avec une lardoire, & les mette7, cuire à petit feu 
entre deux tourrieres pour <1".I'i1s prennent belle 
couleur Servez chaud pour Entrée. Il ne faut 
pa? trop les remplir; car en blanchiffant ils pour
rOlent crever. 

Boudinadn d'Agnea'lt. 
Prenez un quartier d'A gneau de devant, tel

offez.-le pro; rement , érendez.~le fur une table, 
rempliffez-1e de boudins blancs, de f<wciiffs & 
de boudins noirs, repliez-le proprement, fice
lez-le, & le mette'l à la broche, & en cuifmt 
arro{ttz-le de beurre fondu. Quand il eft cuit, 
dreffez-le dans un plat, a "ec une {auffe ha
chée, ou une {auffe à l'E("agnole, paffée par 
l'étamine. ( Voyez. au motfa,{è la-manicre de 
les faire.) 

_ Boud;nade de L:evre. 
Defoffe1. un Jievre par deffus -le dos, levez": 

en les filets; faites une farce telL que V0US ju
gerez. à propos que vous étendrez (ur la peau du 
lievre. Vous aur€z des filets de jambon, de 
poularde, de fairàns, de perchix, des lardons 
de lard, le tout cru. Faites les mari ner dans du 
fang de poulet ou autre volaille, a vec bon neg 
épices & fines herbes. Arrangez en(uitc un lit 
de votre farce fur la peau du lievre, & les fi
lets marinés, par compartiment, roulet. le tout 
de la figure d'une groffe andouille, faites cuire 
dans unedenli - brailè , & [ervez -a vec une e[~ 
fence de jambon légére.. 

R. 
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Les Lapins ainG q~e pluGcurs autres vianPes 

Ce peuvent faire cle même en boudinade. -
Tous les il oudins en gén~r;\l font une afI"ez 

mauva.i(e nourriture; ils (ont difficiles à dic1~rer 
& call(cnt ordinairement èes rapports. c~n(é
quemnlent les Vieillards & ceux -qui ont un efio
mac foible & qui digérent mal doivent s'en in
terdire l'urage. 

Les Boudins blancs produiCent moins de mau
vais eftèts que les noirs,ainfi que les boudins de 
foies gras &. de foies de veau, parce que les foies 
de poulardes & de chapons qui ont été nourris 
& engraiIfés de bons alim ens, font tendres, 
fucculens & d'un bon goût : de mênle le foie 
dlun jeune veau bien engraiffé de, bons alimens , 
lIJ.uoique dlune Cubfrance un peu compatl:e, Ce 
digére beaucoup mieux que quand cet animal ea 
avancé en âge; mais la quantité d'aHàiConne
ment qui entrent dans ces boudins peut produire 
de mauvais effets. V oy~7. l'article aHaiConne
ment. 

BO UILL A NS. Fn~fla fa rcimimi filigine fepara
tim inclzt'à. Pour faire des boiiillans , prenez l'é
:fiomac de poulets ou chapons rôtis, avec un 
peu de moelle, gros comme un œuf de Tetine 
de veau blanchie, autant de lard, & un peu de 
fines herbes. Le tout bien haché & bien aifai
fonné, nlettez-le [ur une affiette. 

Faites un nlorceau de pâte fine, tirez-en deux 
abaitlès nl1nces comme du papier; moüillez .. 
en légérement une avec un peu d'eau; mettez de 
votre farce deffus par petits tas un peu éloignés 
les uns des autres. Couvrez-les en[uite avec rau
tre abaitTe, & avec le bout de vos doigts; en .. 
fennei chaque morceau entre les deux pites. 
Coupe7.-1es énCuite un-à-un avec un fer propre 
:l cela, nlettez-le defius detfous, drelfez-les pro
prement 1 conlme de petits pâtés &. les faites cui ... 
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te de même au four ; qual?d ils feront cuits, 
fervez chaudement pour Hors-d'œuvres ou pour 
garnitures d'Entrées. 

Voyez aux mots Ra[rnÎts, & Pdtér, les pro-, 
- prietés des Boüillans. 

Boùillie pour Collazion .. 
Délayez de la fariné dans une calfcrole petit

à-petit avec du lait & de la crêm':- , un pt'U de 
(el, & un bon morceau Je tucre, Faites-la cuire 
.à -petit feu & tournez toujours. Quand elle eIl: 
cuite, mettez-en dans le plat où VOliS devez la 
fervir; mettez le fur le feu pour qu'il [e faire un 
gratin; verfèz-y le refte de la bouillie, & paf
fez enCuite la pelle rouge par delfus pour lui 
donner couleur. 

BOUILLON, jur, forbitio. On fait urage de 
boüillon gras &. de bouillon de poiffon. 

- 'J' Bout Ion graJ'. 
Prenez. tranches de bœuf, rolieHes de v-eau, 

une éclanche de mouton bien' dégraiifée cuite à 
la broche, autant de toutes ces viandes qu'il en 
faudra. Empotez-les à l'eau froide,fa:tes-ies cuire 
à petit feu, & écumez foigncutement; ajou .. 
tez-y en[uite vos volailles, ielon le potage quo 
.vous voulez faire. 

Si c'efi pour vos bi(ques vous vous rervire~ 
'de ce boüillon pour faire cuire vos poulets.) vos 
caill~s , vos pigeons 3 part, avec des tranches 
~e lard. & de citron pour les tenir bien blancs. 
Quand c'eft pour des bi{ques, ajoureL dans vo
tre corps de boüillon des volailles pour le nour
rir. Vous l'aHailonnez de [el, racines, oignons, 
clous, & le laiffez cuire à propos. 

ee boüillon [ert généralement pour toutes (or
tes de potages. Il n'y a que le déguiCement des 
viandes que l'on n1et lur les potages, & les gar
nitures, foit coulis ou légumes 'lt.li marquent les 
jiJiéIens potage~.O~ le fèrt de ce bo~}llon pout 

R IJ 
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mOlliller toutes fortes de coulis el. pour mettre 
cuire toutes fones de Itgumes. 

Boii.:Uon de Poiffàn. 
Prenez les corps de phil1eurs poiilons dont la 

chair aura {ervi pour faire des hachis. Ayez une 
anguille, coupez.-la par morceaux , rnette'l le 
tout dans un pot [uffifamment grand avec eau, 
beurre, (el & poivre, bouquet de fines herbes 
& oignon piqué de clous de gircfle. LaitTez bien 
boüillir le tout pendant une heure, p::dfez-le 
après dJ ns un linge blanc; faites d'ailleurs frire 
de la farine, paffez,la à l'étamine pour, en faire 
un coulis, dont, vous vous {ervire1> pour nour
rir votre bouillon quand vous le drdferez. 

Autre l1oüilIon de poiffon. 
Faites mitonner des tranches, habillez an .. 

guitles, brochets & carpes dont vous tire
rez les oüies , & les coupez par tronc;ons. Met
tez le tout dans une grande marmite avec eau, 
beurre, [el, bouquet de fines herbes & oignons 
piqués de clous. Après une heure & demie de 
cuiffon , Faffez le boüillon dans un linge, & le 
fépare'z en trois marmites. 

Dans la premi.ere, mettez-les épluchures de 
champignons & les paHez en(uite par l'étamine 
avec coulis, farine frite & un morceau de ci
tron verde 

Cette liaifon vous (ervira pour les Potages 
bruns, pour les Entrrées & Entremets. 

Dans l'autre, pafTez amandes pilées & jau
nes d'œufs durs, & ce (era pour vos Potages 
blancs, comme profitroles, éperlans, perches, 
foIes, & autres poiffons, au bouillon blanc & 
quelques ragoûts {cmblables. 

Dans la troifiéme marmite vous pouvez faire 
cuire le poiffon de tous vos Potages ~allt blancs 
que bruns, Entrées &. Entrel11ets, & même ea 
faire VJ.l.ldque' Gelée. 
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" Autre boiiillon de pCJiJfOn. 
Prenez oignons, carot:es & pannais ,coupe'l~ 

les par tranches, mettez-les dans une C'alferole 
avec un morceau de beurre; f3ites les [uer com
nle un jus d'oignons. Quand ceh eft roux, met ... 
tez votre poiffon dans la caffcrole , faites-lui 
faire deux ou trois tours; moliillez-le d'une pu
rée claire, mettez-y bouquet de perfil, cibou
les, fines herbes, clous, & [el, avec quel
']ues champignons. Faites boi.iillir le tOUt pen ... 
oant une heure pairez-Ie au travers d'un tamis 
oans une moyenne marmite, & vous en Cèrve-z 
pour mitonner vos pota~es de po-iffon. 

o bCervez que pour les boüillons de poiffon , 
la carpe eR: la rncilleure. 

Boitillon maigre. 
Pour le potage aux herbe;. 

Mettez toutes fortes de bonnes herbes avec d6 
l'eau dans une marmite,avec deux ou trois crou
tes de pain; affai[onnez de [el, beurre, & uri 

. bouquet de fines herbes. A près une h.eure de 
cn.iffon, paffez le boüillon par un linge ou éta
mme. 

Il vous fervira pour le potage de (auté (ans 
,herbes, & pour beaucoup d'autres, comme po
tage de laituës, d'afperges, de chicorée, d)~r~ 
tichaux, de cardes &c. . 

Boiiillon de Racine;. 
Faites cuire deux ou troi& litrons de pois verds 

(ecs, écra(e7.-1es enfuite & lei fllettez dans une 
grande marmite qui tienne un (eau d'eau. Met
tez votre nlarmite [ur le feu pendant une heure 
& demie, retirez-la en[uite & la laiffez repo[er. 
Paffez dans un tamis la purée claire que vous 
metterez dans une nloyenne marll1ite avec un 
paquet de carotes, un de panais, & un de r~
cines de perril, une douzaine d'oignons ;' affiu
fonnel. de {el, &~un bouquet de fines herbes» 

R Hj 



'ï'9g BOU. BOU. 
& d'un oignon piqué de clous. Faites boüiUir. 
le tout en(emble 21. vec un paquet d'oreille & un 
paquet de cerfeüil; mette-z~y deux ou trois cuil
lerées de jus d'oignons; que votre boüillon {oit 
d'un bon goût. Servez-vous-en pOlir mitonner 
loutes fortes de potages de légumes. 

Boiiillon du matin peur le déjeliner. 
Prenez un morceau de bœuf de cimier, un 

"out {aigneux de mouton, un colet de veau & 
<:ieux poulets pour faire ce boüillon. QuanJ 
les poulets font cuits prenez-en le blanc; pilez
les dans un mortier avec un morceau de rnje de 
11ain trempée dans du boüillon. Le tout étant 
èe bon goût, paffe-z .. le dans l'étamine pour le 
mettre fùr vos croûtes mitonnées du même 
bouillon que vous aurez fait. 

Boiiilfon pour conIommés. 
Mettez nne éclanche de mouton bien dégraif.. 

'1ée dans un pot de terre avec un chapon, une 
POi.ielle de veau, une tranche de bœuf., une per
drix cUlte à la broche, & trois pintes d'eau. 
Faites boüillir le tout à petit feu jU((lU'à ce 
(ju'il [oit réduit à moitié, preffez-le bien en le 
Faffint dans un linge. 

Boiiillon reflaurant Ote potage fans eau. 
Mettez dans une marmite une rOLÎelle ou tran 4 

che de bœuf, de la rouelle de mouton, de la 
roLielle de veau, un chapon, guatre pigeons, 
denx perdrix, le tout bien retrouffé, & les 
groffes viandes battuës. Arrangez-les dans vo
tre marmite avec quelques tranches d'oignons, 
q1.lelgues racines de panais & periil; affai{onne-z 
de toutes (ortes de fines herbes & peu de (el. 
Faites une pâte & avec du papier fort, bouchez 
('~aâ,~ment votre marmite en (orte que l'air ne 
puiŒ~ y entrer ni en {ortir. Ayez une grande 
lnarmite où celle-cipuiffe entr~r. Rempli1fez. .. 
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la d'eau qui boüille toujours; mettez-y du foiA 
afin que l'autre marmite ne tourne point dedans. 
Vous la ferez. boüillir ainG pendant cinq ou fix 
heure~; après cela vous la découvrirez, vous 
paffere-z tout le jus que la viande aura rendu Sc 
le dégraiifereL bien; hache'!. en Cuite les volail
les qui étoient dedans pour farcir,un pain avec 
de bC'nnes garnitures; étant farci, faites mi
tonner autant la foute que le pain avec le mê
me jus, 8< faites un ragoût de toutes fortes de 
garnitures pafféei au lard pour mettre par def
fus. Garniffez avec des crêtes farcies, ris de 
veau, ou autre chofe femblable. Le tQut aref
fé proprement. 

Autre Boiiillon graS' & maigre. 
Comme le boüillon, dit l'élégant Auteur des 

dons de Comus,efl: rame des fauffes il faut corn ... 
mencer par en faire de bon avec toute l'atten-
tion néceiI"aire. "-

Mettez dans une marmite, felon la quantité 
dont vous avez befoin, quatre ou fix liHes de 
tranch~s de bœuf, un gros jarret de veau, l.me 
poule. & une vieille perdrix d'un excellent fu
met. ECl1fuez bien le tout,· m~ttrz-y ce qu'il 
faut de Cel, & le tenez. bien doux; au quart de 
la cuiffon de votre boüillofl', mettez-y carotes ~ 
panais, navets & deux poijeaux blanchis un 
boliillon auparavant. Aux' trois quarts de la 
cuiffon vous le gouterez & vous y mettrez un 
petit bouquet de celeri avec deux clous de gi
rofle? la Inoiti~ d'une racine de .pernl '. & qu.a
tre O1gnons, le tout blanchi. A la parfaIte CUlf
fon de votre boüillon vous le pafferez au chur 
& vous le dégraifferez bien pour vous en fervi.t 
aux ufages fUlvans. 

. Quinteffince ou R~flaurent. 
- Mettez dans le fond d'une cafferole bien éta
mée 'luelques tranches d'oigaons avec un pe" 

R iy 
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de moëlle dè bœuf. G,uniffet votre cafreroYe d, 
tranches de roti':lle de v·:au Gui (oit fait & bien 
blanc; mene7. fur le-;; tr,1 nches de VC<1U quel
ques zefies de j:Jmbon bien r:'lln & bien dégraifE', 
& en(uire quelques 7.eftes de panais & dè caro .. 
tes. Ayel une ppule bien [-tine tuée (ur le champ 
& bien nettoyée en déhors Eomme en dedans. 
CoupeL-la par membr-.:s & les conca1Tel ;meuez .. 
les tout chauds ll,ar.s votre caff~ro;c , & n:mettez 
Far deffus quelques b,~rd~s de veau & de petits 

. zefl:es de jambon. Ob:èrvez que pour tirer deux 
pintes de cette quinreiTence , il ne faut que 
quatre .1 cinq livres de veau & qu:1tre onces d6 
jambon avec la pouJe, le tout bien arrang~ d:l.OS 
yotre caff,=,role; jette"Z.y un verre de votre bouil
Ion; lutez bien la cafferole , mettez-la d'a bord 
fur un bon feu pour éviter l'inconvénient qui ar· 
rive quand on la fait d"abord aller à petit feu, 
<]t1i efi que !a viande rend (on jus tinS être refaite, 
& que le jus s'attache & {e caillebotte lûr la 
viande, en(orte que dans la fuite ce jus {e dur
c;t en cuif'îlnt, ce qui l'empêche de tomber 
dans le fond de la caiferole pour former le re
.fl:aurant. 

Lor(gue votre viande efi refaite, mettez vo
tre cafferole (ur un feu modéré l'efpace de trois 
quarts d'helll'e) & q~e cela fui continuellement. 
l)renez g~lrde que rien ne s'attache à la ca{ferole, 
& mOtlillcl à blanc avec "oue boüillon, dont 
'la quantité doit Etre proportionnée de rnaniere 
que le refiaurant ne (oÏt point âcre ni -trop fort, 
11nis doux, onél:ueux, & enfin de façon à pou
voir di verlifier vos (,w{f::s qui ordinairement 
font faîtes avec plu{ieur:i (ortes d'ingrédiens 
<1ui portent avec eux leur goût 8( leur faveur. 
Plu!ieurs Officiers p:nlrroÏent mettre dans 'cette 
<]uinteffence p:uÎleûrs c;lolès de goût fort comme 
rajl, dudou, du baGlic,) deschan1pignons, &c, 
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mais la façon la pll1s fimple eH la n1.eilleure 
pour le goût & pour la fanté. 

Boiii/lon maigre. 
Comme on n'a pas moins be{oin en mai ... 

gre qu'eü gras d'un bon corps de boiiil1on pour 
nourrir les Potages ;1 les Entrées & les Entre
nlets , il eil 3 propos d'en marquer la façon. 

l\1ette'Z dans une marmite la quantité de pois 
con venable pour le boüillon que vous voulez 
faire; faites-les cuire aux trois quarts & demi feu
lement ; s'ils étaient cuits tout-à-fait, ils [e ré .. 
tiuiroient en purée, & rendroient Je boiiillon 
trouble. Il faut qu'il foit très-clair, & qu'après 
l'a voir paffé dans un tamis, vous le mettiez. 
dans une autre marmite propre avec un morceau 
d'excellent beurre, ca,rofes, panais, oignons, 
navets, celeri, quelques racines de perlil, le 
tout blanchi à propos; ajoutez du {el, un bou
quet de pertil & de ciboules, clous, macis, co
riande , baGlic,le tout dans une jui1e proportion; 
faites houillir tout doucement ju(qu'à la par
faite cuiffoI! ~es racines, puis laiffez-Ie repo-
~~ . 

Ce boüillon rert pour tous les potages, oils, 
en lui donnant la couleur convenable. 

Mettez en(uite dans une caf"role des tranches 
d'oignons, un morceau de beurre,_ des zenes de 
carotts & de panais, des tronçons de carpes bien 
nettoyés, des tronçons de tanches, de brochets 
& d'anguilles; remettez p~r dcffus cela quelques 
tranches d'oignons, de carotes & panais, quel. 
ques champignons, un peu de boüillon de pois; 
cou vrez la caifferole, faites (uer doucement pen
dant trois quarcs d'heure: en(uite faites attacher 
légérement le jus & le moüillez avec du boüiI
Ion de racines; après cela remettez dans la 
marmite dt.~vant le feu tout ce qui eH dans la 
cafferole , faites .le boüillir une bonne demi-: 
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heure ,& vous aurez rl'excel1ent boüiIIon, 
pourvu que le poiffon ne fente point la bourbe. 

BOUTON. Entrée d'un petit B::>Uton. Formez. 
un godi veau bien affaifonné comme pour le Pou· 
peton. (Voyez Godiveau d'un poupeton à rar
tic1e Godiveau. ) Faites en comme une abaifTe 
{ur de grand~s bardes de lard qui puiffent en
veloper tout votre Bouton; mettez-y un hon 
ragoût de champignons, ris de veau, culs d'ar
ticl1aux,crêtes, mouflèrons & pointes d'a(perges 
p3tTées au blanc; recouvrez. -le avec une .autre 
abaiffe de godiveau & de bardes, faites-le cuire 
doucement à la braire ou autrement ; (erve1; 
après a voir dégraiŒé & garni àe roulettes farcies, 
fricandeaux & marinades entremélés. . 

On en peut faire autant en maigre, formant 
I.e godiveau de chair de carpes , anguilles, 
tanches & autres bien hachées & afTai{onnées. 

B IC\ l SES, ffi:1niere Je euiffon qui releve ex"; 
trêm(>ment Je goôt des viandes. On trouvera la 
maniere de Elire Ips difr"{'rent(·s brai{es fous les 
noms plr~iculiers des viandes que ].'on accom
mode ainlÎ: 

BREBIS,Ovis. On ne mange gueres de Bre
bis, la ch'ir en ri): in{îpide ,viiq:.:eu{e & fujeue 
à prod uire des humeurs groŒeres, & de mauvais 
fues. 

Quant ~ ce qu'on :1ppeHc proprement "Mou .. 
ton) qui eil le n:Ale de la Brebis , coup~ , c'ell: 
\me yiande fort efii!l1ée, parce qu'elle dt tendre, 
fju'elle a un bon goût & fort amoli«:'lnte, pleine 
dC" p:lfties hllileufes, bal{amigues & de ièls vo
latils propres à produire de bons effets. 

On doit choif1r un I\'fouton qui {oit jeune :> 

gras. tendre', qui ait eu de bons paturages, & 
qui ait vécu d,tns un air pur & {ec; c'cil alors 
Ulle no~rriture fort faine &. fort aiCée à digérera 
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Qüand il eil vieux , fa chair eft féche, dure & 
plus difficile à digérer. Voyez "'louton. 

BREME) BreImia, poilfon d'eau douce, ref
femblant aifez à la carpe, excepté qu'il efi plus 
plat, & qu'il a de plus grandes écailles. On le 
trouve ordinairemert dans les eaux dormantes, 
il fe nourrit d'herbes & de bouë. 

La Brême a la chair molaffe , & d'un goût peu 
relevé; on n'en fait pas grand cas, on l'apprête de 
la Inême maniere que la carpe: elleparoit ra
rement fur les bonnes tables. 

Il y a auffi une Brême de :Mer (M •. Andry dit 
Brame) autrement appellée Dorade, ou Dorée, 
Aurata , à caufe de la couleur de [es écailles; fa 
tête paroît d'un verd doré, & le refre du corps 
d'un jaune d'or, mêlé d'azur; elle a le dos hé
riffé d'épines, la queuë fourchuë , deux nageoires 
au·deffous de la tête, autant (ous le ventre, & 
tout le corps plus large que ror.d. C'eRcn poiffon 
excellent, & dont les anciens fai(oient grand 
cas; il a la chair blanche, ferme, un peu plus 
{éche que celle de la truite & du Caumon, mais 
d'un gowt auffi agréable; dIe fe digére faci
lement , nourrit bien ~ & n'eft point fujette à [e 
corrompre dans l'efiornac. 

011 mange la Brame ou Dorade rôtie1 grillée, 
ou au court-boüillon; on la [ale auflt pDur la. 
garder> mais e11e perd alors beaucoup de fon 
gOÛt, & n'dl: pas fi {aine. 

On rappelle à Rome poiffOn de S. Pierre, par .. 
t:e que le peuple croit que le"P0iffon dans la 
bouche duquel S. Pierre trouva la piéce de 
monnoye> avec laquelle il paya le tribut à Ce
far> étoit une Dorade. 

Brême grillée. 
Ecaillez.-Ia & la vuidey- de (es boyaux; en(uite 

;ncifez-Ia, ou la taillez fur les cotés, & la fro
'~z. de beurre fondu. On la pou9n~ d'un peu de .. 
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Cel , & on la met rôtir filr le gril; on l'arrofe de 
tems en tems de beurre fondu, ju(qll'à ce qu'elle 
{()it cuite; faites après une fauHe rouffe avec 
ciboules hachées, perftl , cap~·es ~ anchois ~ bon 
beurre, (el & poi vre. 0 n paffe le tout à la car· 
Cerole, on le moüille d'un peu de boüi;lon de 
poillon, on le!' laiffe boüi:lir deux ou trois boüil· 
Ions; on lie en[uite cette {aulfe avec de la farine 
frite, ou un coulis de poiffon : il faut obferver 
que le tout {oit bien affai(onné , & de bon goût; 
on ne doit pas mettre l'anchois que dans le te ms 
<]u'on efi: prêt ~ fervir. Quand ce ragota cIl: 
achevé ~ on le [ert pour Entrée, enJe garnilrant 
fie laites de carpes frites, ou de croutons , ou de 
pedil frit feulement, ou d'andoüillettes de 
poilfon. 

'B " ". reme Yotle. 
On fert auffi la Brême rôtie rur le gril, &4 on 

l'accommode comme le Brochet, ou bien on 
fait fimplemcnt detfous une fîwflè avec du beurre 
frais , perfil , ciboules hachées menu oj [el , 
poivre, & une pointe de vinaigre; il ne faut pas 
<]ue le beurre fe tourne en huiie. On lie cette 
faulfe, & l'on fert ce poiffon pour Entrée, gar
ni de quelques marinades de poitTon , ou autres 
garnitures qu'on vot:dra. On peut encore ièrvir 
la Breme avec une bonne farce d'herbes. 

BREZOLE, e(pece de ragoCJt. On en fait de 
:Veau, de Dindon. de Mouton, &c. 

Brezo!es de Veau, à fltaliemle. 
Coupez de 1 Cf roüelle de Veau par filet, bien 

minces; foncez une catrerole d'une tranche de 
jambon avec huile, perlil, ciboules, cham
pignons, une pointe d'ail, le totlt hachG très
nn & mêlé dans l'huile; mettez-y une couche 
de fil ets de Veau, {el, gros poivre, & remettez 
de l'huile avec toutes les fines herbes qui (ont 
,ledans , en[u.ite une couche de filets de Veau l 
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"& de même iuCqu'à la fin. Faites cuire à peut 
feu à la braife. Quand les brezoles font cuires , 
retirez.-Ies une 1 une avec un couteau,& les ll1et
tez dans une cafferole à part; dégra; ifez la [auffe 
qu'elles ont ren1uë, mett€z- y du coulis bien dé
graiffé) & verfez fur vos brezoles avec des écha
lotes hachées, faites chauffèr fans boùillir &. 
fervez. 

Bi"czo!eJ de Dindon. 
ChoifiiTez un Dindon bien tendre, dtez-en la 

peau, .levez.-en tou:e ia viande, coupez- la par 
filets blen nlInCe, f~utes' vos bre"loles Comme les 
précédentes. 

BrezoleJ de Jl..louto'à t Anglo~(e. 
l. evez le fi let d'un quarré de Mouton tout d'une 

piece, ôtez-en les filandres, faÎres-en des bre
zoles comme celles de veau; foncel une ca/Ierole 
ronde de perJil , ciboules, chap1pignons , a1l , 
échalotes, le tout haché; mettez-y du lard fon
du, enfuite une couche de brezoles , perl11, ci
boules, ail, échalottes, gros poivre, une feùille 
de laurier, lard fondu par deffus ; mett€-z la caC
ferole fur un grand feu, a-près un boüillon ; re
muez-les en les égouttant de leur graiffe. Il ne 
faut qu'un demi-quart d'heure pour les cuire; 
moüillez après d'une bonne effence, faites chauf4 
fer [ans boùillir, & [ervez. 

Brczole.r de Mouton d'une autre façon. 
Levez les noix d'un gigot , coupez-les en 

gros dés, applatiffez-les avec le couperet Je l'é
paiffeur d'un doigt ; foncez une cafferole de 
~ranches de veau & de jambon, avec perlil , ci
boules, champignons hachés & paffel. avec dtl 
lard fondu.; arrangez deflus les breLoles , perGl, 
ciboules, champignons, une poin:e d'ail, le 
tout haché très-fin, [el, gros poivre, une feuille 
de laurier entiere par detlus ; couvrez de bardes 
de lard , & faites cuire à petit. feu à la braile~ 
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Quand elles [ont cuites, retirez-les une ~ une; 
& les drefle7. [ur un plat; mettez du coulis dans 
la Cmlfe qu'elles ont renduë, raites lui faire un 
boiiillon pour la dégrailIer , paffez-Ia au tamÎs, 
&. [ervez. [ur les Brezoles. 

BRIOCHE, Placenta, pâtifferie délicate que 
l'on fait avec de la farine, du beurre & des 
œufs. Prenez un boÜfeau de farine, mettez un 
tiers de côté, & dans ce tiers un quarteron de 
levure de biere ; délayez-la avec de l'eau un 
peu plus que tiede , paîtriifez-la un peu plus que 
molle, mouillez-la un peu, & la nlette-z lever 
dans une nappe bien.envelopée l'e(pace d'une 
demi-heure en hyver, & point en été. Pendant 
Ce tems là)mettez le refl:e de la farine [ur la rable, 
faites un trou au milieu, mettez-y un quarteron 
de [el fin , cinquante œufs & cinq livres de beurre 
bien manié; jettez le beurre par petits morceauX 
avec les œufs, un peu d'eau, & mêlez bien le 
tout en(emble & en(ùite la farine Quand le tout 
efi bien melé , paitriffez trois fois, & l'étende7.; 
jettez la p1te gu levain p:"lr deliils bien tendué.~;cou .. 
pel-la plufieurs fois avec les mains pour la mettre 
en ditférens tas; & quand elle efl: bien mêlée avec 
le levain , donnez:-lui encore trois ou quatre 
tours avec les mains,' mettez-Ja enfin dans une 
nappe bien envelopée :1 & la --lailfez revenir 

[ept ou huit heures avant de vous en (ervir Pre
nez un morceau de pâte (uÏvant la .gro1Teur des 
brioches que vous voulez faire, mouillez-le & 
appuyez un coupe pâte deflus, dorez-le, 8ç faites 
cuire au four. -

OnCe Cert de la nlême pâte pour le pain 
béni. 

BROCHET, LtlcÎUf. Ce poilfon efl- commun 
d1ns les Rivieres; il nourrit médiocrem€'nt & 
produit un affez bon aliment. Quelques-uns 
prétendent ~u'il f e digére difficilement) qu'il 
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pere toujours (ur l'ei1ornac, & qu'il fournit tou
jours un Inauvais (uc; apparemment parce que 
ce poiffon (e nourrjt de bouë dé111S les Etangs. 

On doit éviter de manger les œufs -du Brochet, 
parce qu'ils excitent des nau{ées, & qu'ils pur
gent quelquefois airez vio letument : les œufs 
de Brochet font fort bons à manger • 

. Le Br~;;;het €tOit être choiG gros,gras, bien nour~ 
ri, d'une (haîr blanche ,ferme & friable) qui ait 
été pris dans les rivieres préférablement à celui 
'lui habite les lieux bourbeux & fangeux. 

Il c:ontient beaucoup d'huile & de (el volatil. 
Le Brochet, dit Ivi. Lemery, principalement 

celui de Riviere, eft d'ûn goût ft délicieux, 
qu'on le (ert (ur les meilleur~s tables , comme 
un mets exquis. Quoiqu'en dirent quelques 
A ut,'urs anciens ,il peut paffer pour un bon 
aliment, & il (e digére facilement, parce que 
Ll chair efl: Fria bie , peu compatte , peu reiTerrée 
en (es parties, & peu chargée d'humeurs vif
queu(es & grofficres. 

11 convient en tout tems, mais particulie
rement en hyver, à toute forte d'âge & de tem
pérament. 

La chair de Brochet, àit M. Andry, n'efi pas 
fi facile à digérer que ceHe de la Truite ou de 
la Perche. Auffi le Brochet ne convient guere 
aux infirmes. Nonniu5 ne veut pas qu'on mette 
le Brochet au rang des alimens {alutaire5. Pi!a
nelli dit qu'il doit être détendu aux malades: 
les vieux Brochets & ceux qui (e nourriffent dans 
les caux bourbeu(es,(ont les moins fains. 

Le Brocflct s'apprête de plutieurs façons dif
férences; il eft affez fain [oit à la fauffe d'Alle
nlagne , [oit au bleu, [oit rôti 3 la broche; plu-' 
feurs le mangent frit, mais il eft alors beau
coup plus difficile à digérer, à caufe de la mau .. 
,vailè quilité que le beurre & l'huile ne man'luMt 
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point de contraEter par la trop grande atl:ion dtt: 
feu qui les rend tOll jours âcres & brûlans. 

Le Brochet en caffe~'ole ou au beurre roûx, en 
encore aifez mal tain, {ùrtout quand il eft lardé 
d'anguille, ldon l'u{age ordinaire, car l'an
guiile ea déja fort mal {aine de {a nature. 

Bïochet aux Anchois. 
Vuidez le Brochet, faites y quelques inciftons; 

mettez-le mariner avec du vinaigre, du poivre, 
du {el, du laurier & des ciboules; quano il eft 
mariné, farinez-le , &. le faites frire de belle 
couleur. Faîtes en{uite fondre des anchois au 
beurre roux , palfez-Ies à rétamitle après y 
avoir ajouté du jus d'orange, des capres & du 
poi vte blanc, on. met le Brochet dans la îauife 
& rayant garni de perfil frit, on,l<;! [ert. 

Brochet à la Sauffe Allemande. 
On prend un Brochet qu'on habiUe propre

ment, on le coupe en deux, on Je fait cuire, 
mais non tout à fait; rayant tiré, on l'écaille, 
on le met dans Ulle cafre: ole a vec vin blanc, 
capres ha.chées, anchois, fines herbes, cham
pignons hach~s, des trutte~ & des morilles; on 
fait boûillir le tout doucement, de peur qu'il ne 
te rompe;on y tuet un morceau de bon beurre; 
il faut qu'il {oit bien lié, & un peu de parmef.tn. 
Quand on eft prêt à (ervir, on drelfe ce plat, & 

. 011 le garnit de ce qu'on veut. 
Brochet à la broche. 

Ecaillez-le, inciiel.. légérement, & le lardez 
de moyens lardons d'anguilJe ) affaiionnez de 
(el, poivre, mu{ca,ie , ciboules & fines her~es; 
m~tte1~ le lla br,)cl:J.e tout de [on long, & l'ar-

. role} en cui(ant de vin blanc, vinaigre, citron 
verde Quand il efi: cuit, on fait fondre des an
chois dans la fàuffe ; on les paffe par l'étamine 
avec un oeu de coulis, on y ajoute des huitres 
a.m.orties~ dans la [au[e, avec capres) poivre 

blanc 
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blanc , & ott fert. Au déf.'1ut de coulis, on Le 
fert d'un petit roux de farin~. 

Autre façon. 
Ecaillez" vuidez votre Brochet , faites une 

farce comporée de chair & laitance de carpes ,. 
chair d'anguille, de ranches,& fines herbes; ha
chez le tout avec des champignons, truffes s 

pointes d'a[perges : fi c'efl: en charnage, joignez
y quelques jaunes d'œufs durs; affaiConnez le 
tout de (el , poivre, clous, muCcade, & liez 
cette farce avec un peu de vin blanc, dans le
quel ;vous ferez infu[er un oignon blanc; ajou~ 
tez·y· de petits morceaux de beurré frais : far-. 
ciffez enfuite le corps du Brochet, & le recou
fez. Après, embrochez-le , & l'envelope-a 
d'un papier graiiTé de bon beurre ; vous l'ar
roferez d~ verjus & d'eau. Quand il (era preCque 
cuit, on ôte le papier pour lui faire prendre 
couleur, & on le (ert fec , ou bien avec une 
petite fauffe pointuë d e.tfo us , c'eft-à· dire, on 
prend deux anchois, des capr€s avec un couli~ 
léger, avec cleux jus de citron, du poivre & du 
(el qu'on fait chauffer enfemb!e, & qu'on met 
dans un plat,& le Brochet deffus. 

Brochet fn caffiroll. 
Ecaillez les Brochets &. les lardez d'anguille; 

faites-les cuire avec beurre roux, vin blanc, 
verjus , [el, poi vre, muCcade , clous, un bou
quet de fines herbf~ , laurier, bafilic & citroll 
verd. Quand ils font cuits, on fait un ragoût de 
champiJnons , qu'on patre dans une cafferole 
avec un peu de bon beurre frais, qu'on moiiille 
aTec du boüillon de poîtron, & on le lie avec 
un bon coulis: il faut que le tout (oit de bon 
gottt. Quand on eH prêt à Cervir, on retire les 
Brochets dans un pla.t , on met le ragoût par der.. • 
fus, & on fert chaudemento 

s 
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13ro:/lçt . ilU court-baiiJllon. 

r'lfeft.~z votre B rochet dans un plat, jettez d'er. 
fU5 du \'lnaigra & du rel tout boüillant ; faites 
enruite bouillir du vin blanc, verjus , [el , 
poi vre clous, lat.lrier, oignons & citron verd,. 
ou orange. Quand ce court boliillon bJüillira à 
gClnd feu, mettez le Brochet plié dans une [er
vlette , a v~c l'affai(onnement tn-arqué ci-deifus ,. 
com1:n~ de fine~ herbes, oig·nons, citron, lau
riel', roi vre , Cel, clous, un Don gros- morceau 
de beurr'e 2ans le corps; quand il dt cuit, on 
le (e't à Cec [ur une fervieae blanche pour un 
pla t de rôt, garni de perf11. . 

0:1 trouvera à l'article de Cozlrt·brùillon la 
m:Flière de le faire pour tous· les Poiffons d'eau; 
tlouce. 

Grand Broc'het en Entnfe. 
On le cOl.lpe en qll1tre , on met la hure au 

eourt-boliillon, un rra vers ~ la (auITe blanche, 
un en filet ou en rag)[lt , la queuë frite avec 
une üuffe de capres; on drelfe le tout dans un 
g:-and pht: on y peut aj)uter un, petit ragoût de 
foie de Broc:let & de laitances de carpes. 

Brochet! en gras pour Entremeu. ' 
o ;,le f3.it b~an(hir d,1n5 l'eJu tiede après l'avoir 

écaillé & vuicté par le haut du ventre, & on le 
pique J.~ menu Lua, puis on le met à la broche, 
on l'arrote & on le- fait cuire comme on a dit 
d~ Brochet à la Broche; on le garnit de ris de 
veau. piqu,és , & d,e chaInjpignon~ farcis. Il fe 
lJ~ut encore accommoder comme la Truite, où 
l'on peut aller voir pour ~'en inftruirea 

Brochet fa. rc i. -
Fendez le long du dos, levez la, peau d'epuiS' 

la tête !u(gu'à la queuë; Jrez la chai.r &- !:es,pe
tites arêtes; biffez répine (lu dos pour la te-
1!jr pt us ferme quand' VOliS l'aurez. farCi. Cela 
fait, il fau~ prendre mQitié de chair de Brochet 
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moitit de celle de Carpe ou d'Anguille; ha· 
chez·le bien menu avec perfil, (el & poivre, 
fines herbes & champignons; on en farcit adroi .. 
tement le Brochet le long de l'arête Cju'on a 
laiffée; on envelope ce hachis de la peau .du 
Brochet , & on la recout ; après cela on met 
le tout cuire dans une cafferole avec beurre 
roux, farine frite, boüillon de poifl"on , ou pu
rée claire, un filet de verjus. Quand\ le ragoût 
eil pre(que cuit , on y a joute quelques cham
pignons coupés en dés, laites de Carpes; fi on 
veut, on (en ce Broc het farci garni de pain ou 
perul frit avec des tranches de citron. 

Autre façon. 
On pile dans un nlortÏer une douzaine de 

grain de coriandre avec deux clous, on y met 
Je hachis de poiffon avec la groffeur de deux 
tiers de bon beurre, on y ajoute gros comme un 
œuf de mie de pain qu'on a fait mitonner danS' 
de la créme de lait fur le fourneau; on la met 
dans la farce avec ']uatre jaunes d'œufs crùs; on 
mêle le tout enCemble dans le mortier, en(uite 
on farcit les Brochets. Les ayant confus, on les; 
met dans une (.afferole de leur grandeur ;011 

f.ait un petit roux moiii116 moitié boliillon de 
poj{fon, moitié vin blanc, qu'on met dans ces 
Brochets; on les aflaifonne d'oignons, de ver
El, de (el, de poivre, clous & fines herbes; 
()n les fait mitonner à petit feu, de peur qu 'il~ 
ne Ce cafl"ent , on fait'\:Jn ragoût avec quelques 
champignons , queuës d'écrevi1fes, truffes ~ 
pointes d'afperges dans la fairon , ou culs d'ar
tich::tux ; on paffe les champignons dans la caf
Cerole avec un peu de beurre frais , on les 
moüille J'un hoüil1on de poiffon, on les lie d'un 
bon coulis d'Ecievilfes o_u d'autres. Quand ce 
ragoût eR fini, qu'il ea d'nn bon goût, ~ qu'on 
~ft prêt de 10 fervir, 011 tire C~$ Brochets de ~ 

~ ij 
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dans leur jus, & on les met dans un plat pont 
les laiffer égoutter; après on les, Inet dans le 
plat qu'on leur a defiiné pour être [ervis, & l<t 
ragoût par deffus : le tout doit être chaudelnent 
fervi. 11 faut ob{erver que quand on [ert des 
pointes d'a[perges qui ont été blanchies >- on ne 
les doit mettre dans le ragoût qu'un moment 
avant q.ue ne les [ervir ~ de peur qu'dIes ne 
cuifent trop. 

Brochets en Haricot aux l!vTavefJ• 
On coupe les Brochets par morceaux, petits 

comme la moitié du doigt, on les fait blanchir; 
étant égouttés, on les paffe au beurre roux ,. 
& les navets à moitié roux auffi; on les fait 
Gttire doucement en[emble ~ & on y n'let u'ne 
li..1ifon d~ bon goût. 

B-rochetJ' anx HuÎtres. 
On habille le Brochet) on le coupe par tron

çons ,on le nIet dans une ca1ferole avec du vin 
blanc, perlil, ciboules, champignons , trufes 
hachées, (el, poivre & bon beurre. On a des 
huitres qu'on fait un peu blanchir à rea1:l avec 
'1ue1ques filets de verjus; étant blanchies, on les 
jette dans la caiferole avec leur eau, & quand 
()n eH prêt à [ervir, on d'teffe ce brochet, & 011 
le garnit de ce qu'on a. 

Brochet mariné. 
On l'habille, on l'écaille, on le met-mariner 

pend·atlt deux heures dans du verjus, Cel, poivre,. 
(:iboules , laurier & lUS d~i.tron; enfuitc on le 
fait frire l'ayant fariné, ou bien on le met cuire 
au four dans une tou~tiere après l'a voir trempé 
dans du beurre fondu & pouclré de {el, mie & 
chapelure de pain pallë au tamis.. Etant cuit & 
de belle couleur, vous le Cervez avec une (auffe 
delfous , comporée de b~urre roux ., aBchois 
fondus & pafi'és à l'étamine, un jus d'orange ~ 
capres, Cel & poivre ; gan~.i1fel. de per.Gl frit, 0'1 
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't1e foie de brochet, ou de laitances de carpes 
frites. 

Brochet en ragot1t. 
On l'habille proprement, & on le coupe par 

gros morceaux ; on le met en[uite tians une 
cafTerole avec vin blanc, beurre fi-ais , [el ,. 
poi vre , bouquet de fines herbe$ ;1 un peu de ci
tron verd , & clous de girofle. On laiffe cuire le 
tout doucement,. pendant qu'il cuit, on fait cl 
part un rago~t de champignons paifé à la caf
ferole avec huîtres , capr.es , farine frite, un 
peu de [aufTe où qn aura cuit le brochet. Quand 
le brochet eil: cuit, & que la [auife ea achevée, 
on le dreffe dans un plat qu'on lert pour Entrée ~ 
& qu'on garnit de chanlpignons frits, ou de foie 
de brochet frît, ou de perGl frit Gmplement. 

Brochet à la faujJe blanche. . 
On le met en cafferole avec un peu d'eau & 

vin, bouquet de fines herbes, (el, poivre; étant 
cuit, on le tire au [ec, on y fait une fauffe avec 
èu beurre blancl, & une liai(on de foie de bro
chet ;1 & mie de pain pilée qu'on paffe à l'éta
mine après avoir f.ïit bouil1ir le tout dans une 
calferole , avec un peu de boüilJon au poiffon ~ 
ou purée claire. Quand la [aulfe eG: faite .. on 
J?let le Brochet dedans, on l'y laiffe prendre un 
bouillon ou deux, puis on [ert pour Entrée 
garnie dp. perfil frit. 

Atttre façon. 
On habille le Brochet comme ci devant, &. 

]a faulfe blanche [e fait avec de bon beurre, une 
pincée de farine, deux anchois hachés, une ci .. 
boule entiere , une tranche de citron,. capres , 
fel , poivre & rnu(cade ; on y met un filet de 
vinaigre avec un peu d'eau. Quand on eR prêt ~ 
{ervir, on tourne la fau~e [ur Je fourneau,. juf
qu'à ce qu'elle [oit liée, on la jette (ur If' poiffon; 
.~uaRd on veut dégrai1fer la [aujf~ bbn,he, on 

• 
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n'a qu'à y mettre une fois du coulis d'Ecreviltei 
dedans, une autre fois du coulis roux ~ une au
tre fois du coulis b!anc ; ce mélange eft bon & 
divedifie iadite (aufTe. Cette fauffe blanche de la 
manière qu'elle efi marquée, (en à toutes (ortes 
cIe poitrons, que l'on {ert de cette maniere. 

Brochets à la Iauffe RohiYt. 
On écaille & on vuide les Brochets, on les 

fend, on les coupe en quatre ~on les ci{ele,on les 
met nlariner avec fel,poivre,oignon~,tranches de 
citron, balilie, laurier & v inaigre. Au bout d'une 
heure, on retire les mâtelats Je la marinade, 
& on les m~t (ur un linge blanc pour les eHuyer, 
on les farine, & on les fait frire; on fait en[uite 
une (auffe Robert de cette maniere. 

On met du beurre dans une cafferole, on a 
des oignons coupés en dés, qu'on fait frire dani 
la cafferole , ju fgu'3. ce qu'il:; foient roux; on lei 
rnoüille d'un boüillon de Poj{fon;étant cuits, on 
leç clégraiffe bien, on les lie d'un bon coulis; on 
Inet les Brochets dans la fauffe mitonner fur les 
cendres chaudes; quand on en pr~t à [ervir , 011 

'cJrelfe proprement le Brochet dans un plat. Avant 
èe jetter la faufTe detTus, on la met un peu fur le 
feu,on y met un peu de moutarde)'& un filet de 
'Vinaigre; on# a foin qu'elle (oit de bon goût. 
~n la jette (ur les brochets , & on fert chau
dement. 

Ceux qui n'ont pas la commodité de faire des 
t:oulis , n'ont qu'à (e fervir d'un peu de farine' 9. 

clans le tems que l'oignon eG: prefque rouX 
2vant de les moiiil1er , afin que la farine ait UI1 . 
peu le tems de cuire: la. marin.de ci-deffus Cere 
pour tous les poi{fons d'eau douce frits. 

Brochet en fric,~fJée de Poulet;. 
Mette-z votre Brochet coupé par tronçons dan5 

'Une cafferole avec du beurre., un bouquet. des 
~hampignons; paifez. .. le fur le fetl; mette.:.-~ 

• 
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eufult@ une pincétl de Euine, & moiiillez de 
boüillon & de vin blanc, & le faites cuire à granel 
feu. Quand il fera cuit, rnett€z-y une liaÏlon dtt 
jaunes d'œufs & de crémc. _ 

Brochet à la Génévoife. 
Prenez un brochet bien ~ppioprié, ficelez-le 

'de deux doigts en deux doigts; mettez-le dans
une podfonniere de (a grandeur, avec (el,poivre, 
un oignon piqué de dous ~ feüilles de laurier ~ 
deux croutes de pain, quatre bouteilles de vin, 
trois de blanc, une de rouge du nleilleur , peu 
de (el; il faut gue le court boüillon Ce réduire à 
chopÎne de Pari~. Mettez-le (ur un feu de fagot 
vif, que le feu prenne dedans; quand ce feu ~ 
fait (on elTèt ~ mettez y une demi livre de beurre, 
Jailfez cuire doucement; ajout'z des épices faites 
d'un gros de macis, un gros de girofle, oemi
gros de canelle, le tout pilé & réduit en poudre, 
Gue cela cuife une heure; quand le court-boüil~ 
1011 efi aŒez réd uÎt jettez-y des morceaux de 
beurre toujours en remuant la poiffonniere, 
de peur que la fJ.uffe ne tourne en huile ;- tirez 
enfin votre (.1.u[fe d'ans une cafferole en égouttant 
bien le poiiron ; finiHez-Ia en y mettant du beurre 
petit à petit jufqu'à d'eux 'ou trois 1Ïvres , tou
jours en remuant; dreffez le Brochet dans un 
plat, votre (auiTe par deffus & fervez chau""l 
dement. 

Le pain que ran met d'edans (ert à ôter l'~creté 
~u vin; il faut l'ôter avant de ffiHtre le beurre. 
Sur chaque livre de poilfon il faut une chopine 
de vin, & une chopine de plus pour la premiere 
livre. . 

La Truite à la Génévoi{e Ce fait d'e même ~ 
Carpe, Perche, Anguille & autres poiffons de 
~1ême. Comme les gros BoHfons ne (e mangent 
pas tout à la foi$, on fait réchauffer le refie 
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entre deux plats, la: même (aulIe allongée avee 
vin & beurre comme ci-devant. ' 

Brochet en gras roulé. 
Choiliffez un gros Brochet ,quand il efi écaillé 

'l>te'l la tête & la queuë , fendez-le par le dos 
d'un bout à l'autre, vuidez-Ie par cette ouver
ture, ôtez-en l'arête ~ en(uite levez la chair de 
<ie{[us la peau; de cette chair faites des lardons, 
faites-en aulIi de jambon & de lard de la même 
groffeur , & de vos rognures faites une bonne 
farce bien affaifonnée où il entre un peu d'an
chois; coupez en deux la peau du brochet ,
étendez deffus un petit lit de farce, arrangez-y 
les lardons du jambon, de brochet & de lard, 
quelques queuës d'écrevitTes, quelques capres, 

, une truffe verte hachée; faupoudrez tout cela; 
mett-ez par deffus un peu de farce pour cou\Trir , 
Cjue vous unifièz avec la main trempée dans un 
œuf battu; ~oulez-les proprement &. les ficelez:, 
mettez un peu d'œuf battu aux deux bouts, fa
rinez par delfus ; faites-les cuire enîuite à la 
broche ou au four. Quand ils (ont cuits, dref
fez-les proprement dans un plat, une [autre 
piquante delfous , & fervez pour Entrée. 

1 Autre façon de faire cuire ce Brochet. 
Mettez îuer dans une cafferole quelques tranches 

ale roüelle de veau battues aTec deux tranches 
,te jambon, un oignon par tranches .. quelques 
petits morceaux de lard au fond, faites réduire 
en caramelle; ajoutez.-y enfuite un morceau de 
beurre frais & une cuillerée (Je farine. Quanti 
cela aura pris couleur, moüillez de boüiUon & 
d'une demi-bouteille de bon vin bbnc ; a(fai~ 
fonnez de Cel, poivre, avec un bouque.t dt; fines 
herbes) & une goufre d'ail; mettez-y enfÎ.lite cuire 
vos roulades de brochet. Quand ell~s (ont cuite~lI 
~ous pOuvez. les fervir avec une fauHe à l'Ef.. 

pagnol&! 
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pagnote, quelques capres &. une échalote ha
chée dedans. (Voyez au mot Sau§e, la maniere 
de faire la [auff'e à. rEfpagnole. ) 

Brochet glacé à l'Efpagnole. 
Votre Brochet écaillé & yuidé, levez-en la 

peau d'un côté pour le piquer de petit lard; cou .. 
pez -le enruite en tronçons, foncez une cafferole 
de tranches de veau & de jambon (:oupées en dés, 
faites-les [uer un quart d'heure, moüillez avec 
deux verres de bon vin blanc) une cuillerée de 
réduCtion, bon boiiillon,. ajoutez un bouquet 
de toutes fortes de..fines herbes, une goufre d'ail, 
clous de girofle. Faites boüillir cette glace pen
dant une 11eure, paffez-la au tamis, fait~s blan
chir un moment les tronçons de brochet dans 
l'eau bouillante , mettez~les enfuite dans l'eau 
frai che , & les faites cuire dans la glace que vous 
avez paffé au tamis. Quand ils font cuits, re
tirez-les, & faites réduire le boüillon en cara
mel; faites - y en[uite glacer votre Brochet 
c~mme un fricandeau, mettez dans le fond d'un 
plat une [autre à l'Elpagnole. (Voyez au mot 
SauJ!è , la maniere de la faire, ) les tronçons de 
Brochet deffus & (ervez. 

Bl'ochet à la Sultane. 
Lardez un gros Brochet moitié jambon, Bi 

moitié lard; faites une farce de volaille cuite à 
la broche & froide, ha.chée avec graifTe de bœuf, 
lard blanchi, perlil , ciboules, champignons ~ 
truffes, une pointe d'ail, une mie de pain pafféc 
{ur le feu avec un verre de vin blanc, le tout 
pilé en[emble; afEti(onnez de fd ,poivre, jaunes 
d'œufs pour liai(on. RemplifTez le dedans dl! 
Brochee avec cette farce , courez-le pour que 
rien ne forte ; pafTez une écln.lote au travers du 
brochet t & le faites cuire à la broche en velo p~ 
de larJ & de papier. Pendant qu'il cuit, nlet
lez une chopine de vin blanc dans une calferolc 

T. 
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avec un morcea~ de beurre; quand il a boiiilli; 
fervez-vous-en pour arro[er le Brochet. Quand 
il efi cuit., dreifez"le dans un plat, une fauffe à 
la Sultane par deffus ,& (ervez. 

Brochet à la Romaine. 
Ecaillez & vuidez un gros Brochet, lardez-le 

'de lard, d'anchois & de jambon; faites une farce 
avec de la volaille cuite à la broche, hachée 
avec de la tetine de veau, lard blanchi, perftl, 
ciboules, champignons , truffes, une pointe 
è';Jil, le tout haché très-fin, une mie de pain 
paffée avec de la crême , un peu de [el & poivre, 
quelques jaunes d' œufs pour liai(on ; farciff'ez-en 
le dedans du Brochet, courez-le pour que rien 
ne (orte , foncez une poiffonniere a vec des tran
ches de veau & des bardes de lard, le Brochet 
par deiIus ; couvrez de tranches de veau & de 
bardes de làrd , tranches d'oignons, thin, laurier, 
ba!ilic , gouffes n'ail, perGl , ciboules; moüillez 
de trois demi-ft'tiers de vin de Champagne, & 
faites cuire le Brochet dans le four. Quand il 
eft cuit, arrofez-le avec du beurre pour le pan
ner ,faites-lui prendre couleur au four; paffez 
la cuiffon au tamis, dégraiffez la (auffe, remet
tez-hi fur le feu avec deux cuillerées de coulis, 
faites -la . réduire, pre{fez-y un jus de citron, & 
fervez avec le Brochet. . 

Bï'ochet panaché. 
Votr~ Brochet écaillé & vuidé, bte'Z-en la tê .. 

te , coupez - le par tron~ons; lardez chaque 
tronc;on a yec iambon, lard, anchois, truf-' 
fes. Mettez le Broch~t dans une cafferole avec 
une demi - bouteille de vin Champagne, deux 
cuillerées de réduétion , gros poivre, [ans (el, 
perfil, ciboules, champignons, truffes, une poin .. 
te d'ail, quelques échalottes , le tout haché très .. 
fin,un demi-verre d'huile,& le faites cuire.Quand 
il eU cuit, la fau.tfe prei~ue rédu.ite1 dre,ffez. .. le dani 
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in plat; mettez. dans la [au(fe un morceau de beur- , 
re, capres hachét::s , un anchois haché, deuxjau .. 
nes d'œufs durs hachés, unè pincée de pertïl blan .. 
chi haché; faites lier la lauHe [ans boüillir, & 
(erve z avec le Brochet. 

Brochet à la Cendre. 
Ecaillez & vuidez deux anciens Brochets; 

ouvrez-les le long du ventre pour en oter ra
rête; farcicez-Ie dans le €orps d'un falpicon fait 
avec un ris de veau blanchi ~ deux foies gras 
blanchis, une tranche de jambon, du lard, le 
tout coupé en petits dés, [el, gros poi vre , per
fil, ciboules, champignons, U/:}e goutE: d'ail" 
le tout haché très-hn , & lard rapé. Cou(ez·les 
pour que rien ne forte ; foncez un:, cafferole de 
tranches de veau & de jambon, bardes de lard: 
arrangez. deffus le Brochet Cens deifus deifous , 
couvrez.-Ies de bardes de Urd , tranches de veau 
& ,de jambon) deux tranches âecitron , un bou
CJuet de perfil, ciboules, deux gouifes d'ail , 
trois clous de girofle, thin , lauri~r, bafilic. Fai .. 
tes cuire à très-petit feu. Quand les Brochets 
(ont cuits à motié, mettez dans la braire un ver
re de vin de Champagne boiiilli & écumé, qU:1 nd 
ils (ont tout à fait cuits, dreifez:-Ies dans un plat .. 
Mettez. dans la caftero le où ils on cuit une cuil
lerée de coulis; faites boûillir, dégraiifez la 
fauffe, palfez.-la au tamis, & [ervez avec 1" 
Brochet. 

Brochet à t Etuvée. 
Coupe'l ~ le par tronçons, mettez - le dans 

une cafferole avec trois cuillerées de coulis mai
gre , un bouquet de perfil , ciboulrs, thin, lau .. 
rier, bafilic, clous de girofle, deux gouffes 
d'ail, (el, gros poivre, petits oignons blancs cuits 
à moitié, -champignons, un morceau de bbn 
beurre, une .iemi-boùteille de vin de Champa
gne) bon boüillon, Faite$ çuire le brochet à 

T .. _ 1) 
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!)r.uHls boüillons. Qua~'d it eH cuit, mettez-y 
Un anc.hois haché., des capres fines entieres ; 
{erve'l-le Brochet avec des croùtons paffés au 
beurre. 

Brochet en Haricot au Blanc. 
Coupez-le par tron<S0ns, mettez-le dans une 

caiTerole avec oignons en tranches, ceux goul:" 
fes d'ail, clous de girüfle, un morceau cie beur
re , perGl, ciboules, racines, une chopine de 
vin blanc, un demi-{etier d'eau, {el, poivre; 
faites-le cuire dans ce court bouillon; tournez 
des, navets en amandes, faites les blanchir ju{ .. 
qu'à ce qu'ils (oÏt cuits à moitié, mettez-les dans 
une caHerole avec un morceau de beurre, un 
bouquet, paffez-les [ur le t'eu, mettez-y une pin
cée de farine, mouillez avec un verre de vin de 
Champagne & boüillon ; aHaj{onnez de [el & 
poi vre, & faites cuire les navets. Quand ils [ont 
cuits, la fauffe tout à fait reduite, liez-les avec 
trois jaunes d'œufs & de la crême ; mettez-y un 
jus de citron, retirez-le Brochet de fon court
hoüillon, ôtez-en la peau, dreifez-le dans un 
plat, le ragout de navets par-deifus , & [ervez 
~haudement. 

Brochet à la broch,e,à la Conty. 
l.aiffez mortifier un beau Brochet; qu~nd il 

eG écaillé & vuidé coupez une Anguille par 
la moitié, une partie pour faire des lardons & 
l'autre pour faire une farce. Maniez. ces lardons 
d'anguille avec perfil, ciboules , une llointe 
d'ail. Lavez. huit ou dix anchois, fendez -les 
en deux, coupel. chaque moitié €n deux parties, 
lardez le Brochet moitié anchois, moitié anguil .. 
le. Faites une farce de ce qui vous refie d'anguil
le avec perfil , c.il"oules, champignons, une 
pointe d'ail, un morceau de beurre, de la mie 
,de pain paffé fur le feu avec un verre de vin de 
Champagne, [el, poivre 1 <.luatre jaunes d' œufi 
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--pour liairon , le tout pilé. Ivlettez cette farce dans 
le corps du Brochet,coufez-le pour qu'elle ne (or
te pas, paffez un hattelerte en travers, & l'at
tachez. ~ la broche; faites cuire votre Brochet en
velopé de papier, & l'arro[az de tems en tems 
avec un peu de beurre; quand il eIl: cuit, dref
fez-le dans u'n plat, une bonne {auffe piquante 
par-deffus & (ervez. 

Brochet à la Flamande. 
Après l'avoir écaillé & vuidé coupez - le par 

morceaux, ou fi vous l'aimez mieux laiffez le 
entier. Mettez le dans une cafferole avec un de· 
mi-verre d'huile, une demi-bouteille de vin de 
Champagne, (el, gros poivre, un bouquet de 
perfil , ciboules, ail, clous de girofle, thin, 
laurier, bal1lic , oignons en tranches, racine en 
zell:es, deux tranches de citrons, deux cuille
rées de boüillon , faÏt{'s cuire à grand feu. Quand 
le Brochet efi cuit, dreiTez - le dans un plat, 
patTez le court boüillon au tamis, faites-le ré
duire, mettez-y une cuillerée de coulis, un 
morceau de beurre, un peu de perlil blanchi ha
ché; faites lier la [auffe [ur le feu [ans qu'elle 
boüille , &: [ervez deifus le Brochet. 

Brochet à la Minime. 
Coupez-le en trois morceaux, faites le mari

ner avec [el, poivre,perfil, ciboules, ail, clous 
de girofle ~ thin, laurier , baf11ic t;:. vinaigre. 
Quand il eIl: nlariné, f,!rinez-le, raites-le frire 
dans de l'huile, mettez dans une caiferole Jeux 
cuillerées de couIi3 nlaie-re, deux verres de vin 
èe Champagne, quatre'-'anchois haché~ , un de
mi-verre d'huile, mettez dedans le Brochet bien 
égoutté de la marinade; faites le cuire à grand 
boiiillon ju[qu'à ce que la [tluIfe foÏt réduite; 
mettez-y du gros poi vre & (ervez. 

Brochet à la Tartare au couNI d'ohrnonJ'. 
Coupez votre Brochet par la moitié, fendez. 

J iij , 



2.1l B R o. B R O. 
chaque moitié en deux, faites-le mariner a'1ee 
huile, {el, gros poi vre ., perIîl, ciboules, cham .. 
pignons., une gouffc d'ail: pannez-le de mie de 
pain, faites-le cuire {ur le gril, arro{ez.-Ie de tems 
en tems du refie de la l1urinade. Mettez dal)s une 
calferole trois gros oignons coupés en petits dés, 
pail"ez-Ies avec du beurre., n1ettez-y une pinct-e 
.te farine, & llloüillez avec un verre de vin de 
Champagne., du jus m:ligre affai{onné de [el 
& de poivre: quand les oignons [ont bien cuits , 
paffez-Ies dans une étamine pour en tirer un cou
lis. Faites-le boüillir dans une cafferoJe ; s'il n'eIl: 
point aifez coloré, mettez-y un peu de jus mai
gre , dreffez-le dans un plat, le Brochet grillé 
l'ar-defflls. 

Brochet au gros [el à la perfillade. 
Quand il cR écaillé & vuidé fendez.-le en 

'deux, coupez-le par troncons., cize lez-le du 
côté du dos, mettez-le :1' plat {ur une table, 
poudrez-le de gros !èl, biffez-le dans le (el pen
dant une heure. Prenez du perfil haché., des ra
cines de pedil coupées en filets, truffes & cham
pignons hachés; ôtez-le [el de deffus le Brochet. 
Mettez-le auffi dans la cafferole , moüillez avec 
c.le l'eau boüillante, pouffez-le [ur le feu ju(qu'à 
€e qu'il n'y ait pre{que plus de [auffe, mettez-y 
un peu Je gros poi vre & de muCcade , un peu 
à'ail & le jus d'un citron. Quand il eil cuit, fer
,vez à courte (auffe. 

Broclult à r Allemande. 
Coupez-le par filets., faites -le mariner dans 

(lu beurre, perfil, ciboules, cha1npignons, le 
tout haché très-fin, paffez-Ie, & le moülllez de 
boüiIlon & de vin blanc, a1Tai[onnez de {el & 
poivre. Quand il eil cuit, liez d'une liaifon 
,le jaunes d'œufs & de créme , & {ervez. 

Brochet piqué à la broche ~ farci à r Allemal1de. 
Ouyrez.-le par le côté, pi'luez. - le de faune; 
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templiffez-le d'une farce faite de poularde, gràif
.fe de bœuf, lard blanchi ~ mie de pain trempée 
dans la Crême ) perlil , ciboules, champignons 
hachés, iel, gros poivre, une pointe d~ail , jau
nes d'œufs pour liaiCon recoufez le trou, & fai .. 

. tes cwre le Brochet à la broche (ùr une hattelet
te. Quand il eft: cuit & de belle couleur ièrvez 
àeffous une CaulTe à l'allemande.' Voyez au filOt 
faujJe la maniere de la faire. 

Brochet en beignet.r. 
Quand il eil écaillé & vuidé, ~tez l'arête 

'èu milieu) & le coupei par filets; faites le mari:
ner avec (eJ , poivre, vinaigre, ail) perlil, cibou
les, clous de girofle, un fi10rceau de beurre ma
nié dans la farine. Laiffe'Z-le pendant deux heu
res dans fa marinade, faites ,le frire en(uite & 
fervez garni de perl11 frit. 

Brocher en Dauphin. 
Choiliffez un beau Brochet; quand il ell écail .. 

lé, incifez -le lur Je côté en tournant, & de 
même [ur le long du dos; mettez dans les inci
fions du (el & du poivre, arro[ez d'huile, & laif
fez mariner; paffez en{uite une hattelette de fer 
dans la tête au travers des yeux & dans le 
travers du corps; faites lui prendre la figure d'un 
Dauphin, en le tortillant, que la tête (oit d'un 
côté & la queuë de l'autre. Arro[ez le elllfuite 
de (a marinade, pannez-le de m;e de pain) fai
tes le cuire au f~ur ) & (erve:z. avec une (aufre 
hachée ~ ou une autre. 

Brochet en filets à 1,,1 fauJJe aux Caprel. 
Otez-lui les oüies, [1ns l'écailler, fendez-le 

en deux & le coupez pa r filets. Faites-le cuire 
enCuite dans un cOl1rt-boüillon avec du vin blanc, 
Ile l'eau, oi!:{nons, perlil, laurier, thin, ba
Elic) Cei, poi vre , un morceau de'beurre. Quand 
il eH cuit, ôtez les écailles, rangez-le propre
Inent (ur un plat, & [ervez par df:'ffus une [auff~ 

T iiij 
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blanche aux ca pres, ou telle autre {aufre q!!.t 
vous jugerez. à propos. 
. Brochet frit en ragoût. 

Quand il eft écaidé, ôtez l'arrête, coupe?:", 
le par filets, mettez-le mariner, & après l'avoir 
fariné faites-le frire & (ervez avec un ragoût 
fait ainfi. Faites blanchir des laitances de carpes:t 
paffez des champignons avec un bouquet & un 
morceau de beurre, moüillés de coulis, ou de 
fauffe d'étuvée de carpe. Ajoûtez quelques cor
nichons blanchis dans le ragoût, & [ervez avec 
le Brochet. 

Brochet à la Hollandoife. 
-Après l'a voir écaillé, coupez-le par filets, fai .. 

tes-le cuire avec une poignée de perfil, vin blanc, 
un morceau de beurre; racines, oignons, peu 
de (el. Quand le Brochet eft cuit, drdfez - le 
clans un plat, pa(fez (on court- boüillon au ta
mis, faîtes-le réduire, & [ervcz deifus le Bro~ 
cher. 

Brochet pour Rdt. 
Otez-les oüies, écaillez le c6té de la queuë 

jufqu'à moitié; coupe"z-le par la moitié, fendez 
la queuë du côté du dos, & la tête du côté du 
ventre, ci(elez la queuë & la faites mari ner avec 
fel, poivre, vinJigre & eau; farinez -la enruite 
& la fà.ites frire. Pour la téE', faites, la cuire d,lns 
un court-boüillon, & (ervez l'une & l'autre gar .. 
nie de perfil verde 

Brochet roulé à la /au./Je hachée. 
Quand il ea écaillé, ôtez- CIl les arêtes; après 

ravoir ouvert,le plus gue vous pourez, coupez
le en deux, etendez deffus une f:uce faite avec 
de la carpe, un morceau de beurre, perlil , ci
boules, champignons hachés, quelques jaunes 
d'œufs pour liai(on & bon a{fai(onnement; rou
lez en-Cuite vos moitiés de Brochet, ficelez-les) 
pannez.-les côtés) & faites cuire dans une braie. 
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maigre. Quand le Brochet eil: cuit, fervez-le 
avec un faulfe hachée (voyez. au mot jàuJJe la 
maniere de la frlire. ) 

_ Brochet à la fa't4Je hach!e. 
Coupez-le par filets, faites-le cuire comtne 

on ra dit i r Article du Brochet à la faulJè auX 
ca pres , & [ervez avec une fauH'e hachée. 

Brochet en Jàlade. 
Prenez un Brochet de defferte frit, ou c.uit 

au court-boüillon , ôtez les peaux & le coupez 
par filets. Arrangez-les dans un plat avec per.GI ~ 
cib0ules hachées, culs d' Artich~u x cuits '1 fi vous 
en avez.; (ervez avec huile & vinaigre, (èl & 
gro3 pOl vre. 
Brochets en Vives , avec une {auJJe à l'E/pagnole. 

Coupez-leur ia tère comme à des Vi ves ,'[ai:
tes-les mariner ave~ (el, poivre, huile. Faites
les gril er enfuite après les a voir écai \lés & .:i{e
lés des deux côtés. Sf'rvel. avec une (auffe à l'Ef
pagnole ( voyez au mot JàzeJJe la maniere de la 
faire) 

. Brochet en filets frhs. , 
Habillez votre Brochet & l'écaillez, coupez

le par tronçons & en faites des filets, puis met
tez,les mariner, trempez-les enfuit€ dans une 
p~te claire, ou les poudre l feulement de farine. 
Faites les frire au beurre affiné, & les [ervez gar-
nis de pedil frit. " 

Brochet.r en filets frits à la {aujJe blanche. 
Vos filets préparés ~ comme on vient de le 

dire., vous y pouvez faire une {autre blanche qui 
efl: une liaifon de Brochet avec une mie de pain 
pilée que vous paffez à l'étamine après l'a voir fait 
boüillir dans une cafferole deux ou trois tours 
avec un peu de boüillon, ou coulis de poiffon ; 
faites mitonner vos filets dans cette fauffe bien 
a.tTaiffonnée de champig!'lOns, Cel, poivre, fi.nei 
herbes en paquet, & ferve •• 
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Brochet à la Polonoi(è. 

Une heure a val1t que de [ervir·votre Brochet; 
écaille7.-11" de façon qu'il [oit bien blanc, fett
èez·le en deux, effuyez-Ie bien, coupez le en
fuite en morceaux longs de quatre pouces. Ar
rangez vos morceaux [ur la table, couvrez-les 
de [el; mettez de l'eau (ur le feu, fecoüez bien 
le [el de defTus vosmorceaux de Brochet, arran
gez-les dans votre catTerole avec une pincée de 
fleurs de mu(cade, des racines de perGI en filets, 
& des champignons hachés. Mettez votre caffero
le (ur un feu bien allumé, moüillez-Ia d'eau boUi!· 
lante, laifl'ez - la [ur le feu ju[qu'à ce qu'elle [oit 
pre(que toute diminuée. Alors nlettez-y du beur
re gros comme le poing en petits morceaux, & 
lui donnez du goût, s'il n'en a pas afTez ; dref
fez votre Brochet par morceaux dans un ptat • 
les racines par - deffus avec la faulfe, & fervez 
chaudement pour Entrée. 

Brochet à la Polono~(e, au fafran. 
- Votre Brochet nettoyé , coupé par mor"; 
ceaux, & Calé comme on vient de le dire, met
tez-le dans une cafferole avec des racines de 
perfil, & des fleurs de muCcade. Met~ez-le cui
re de la même façon avec un morceau de beur .. 
re ; COll pel. par tranches des oignons, fdites-Ies 
bien cuire avec de l'eau dans une cafferol~ ; pai
fez -les enfuite à l'étamine ; qu'ils {oient bien 
épais comme du coulis. Votre Brochet étant di
minué futhfamment, mettez-y du coulis d'.oi
gnons tant que vous jugerez ~ propos; pre
nel. en\'iron le tiers d'une cuilier à caffé de fa
fran tOUt pilé, mettez-le dans ce que vous vou
drez pour le bien détremper; nlettez en{uÏte 
d'Oms votre Brochet, jufgu 'à ce qu'il ait belle 
t:ouleur. Que tout cela [oit d'un bon goût, dref
fez votre Brochet dans un plat & ferve-z; chaude~ 
ment, pour Entrée, 
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On fait bien entrer le Brochet dallS les mate

lotes. Enfin il Ce met en Pât&s, en Tourtes, en 
Terrines, en Potages, & en Ragoûts. 

pâté de Brochet. 
Coupez votre Brochet en filets longs comme 

le doigt, faites-les blanchir, affaifonnez-Ies de 
bon goût, pz.1Tez-les au beurre avec champi
gnons, truffes, pointes d'a{perges, laitances de 
Carpes. 

Faites outre cela, un bon godiveau de chair 
'<le Carpes ou d'Anguilles bien affaifonné , & lié 
avec mie de pain trempée" dans du boüillon ; gar
nitrez-en le tour de votre pâté, & une liai[on de 
jus de citron en fervant. 

Autre façon. . 
Votre :Brochet bien vuidé & bien écaillé, pi

quez-le de lardons d'Anguille & d'Anchois, fai. 
tes une farce d'un mûrcean de chair de Carpe ,. 
truffes & champignons perftl , ciboules; affa1-
fonnez de fel, poivre, fines herbes, fir.es épi
ces & bon beurre frais. Hachez. bien le tout en
{emble , mettez-y deux jaunes d'œufs (rus, & 
farciffez-en le cqrps de votre Brochet. Faites 
\lne abaiffe, garniiTez-en le fond de bon beurre 
frais, fel, poivre, fines herbes, fines épices 
pour affaifonnement. Coupez votre Brochet pa:r 
moitié, mettez-le fur l'abaiffe , méme affai(on .. 
nement par-deffus, avec un bouquet; couvrez
le de bon beurre frais, & en{uite de (on abaiffe 
dorée d'un œuf, & faites cuire au four. 

Quand il eft cuit 7 dégraiffez. -le bien, & jet
tez dedans un ragoût de queuës d'Ecreviffes, d'e 
laitances, de champignons, de truffes; que fe 
coulis foit ample; recouvrez, & fervez chaude
ment pour Entrée. 

Tourte de Brechet. 
Tvlette'Z-le par filets avec charnpigno~s', moril

les & truffes hachés au fond d'une abaiife avu. 
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fel, poivre, perfil & morceau de champignons; 
ou bien delüffez vos poiffons , ôtez les arêtes & 
les têtes que vous ferez frire pour garnir. Quand 
votre tourte eil: cuite, [rrvez. 

Autre. 
De[offez vos Brochets par le do s -' coupe1.-1es 

en filets de la longueur du doigt') faites-les blan
chir dans de l'eau tiede & un peu de verjus, }Ja[
fez-les enfuite à la catrerole avec bon beurre, 
chan1pignons, truftès, pointes d'afperges, lai
tances de Carpes & un morceau de citron en 
cui~~nt. Affai(oI1nez le tout de (eI 1 poivre, clous,. 
mu(ca~e, ciboule & fines ht'rbes; étant cuit, fai
tes un petit godiveau de chair de Carpe ou d'An
guille bien alfaifonl1é,& lié avec de la mie de pain 
trempé dans du boüillon de poiifon , ou purée 
claire. . 

Dreffez une abaiffe de pâte fine dansunetour" 
tiere; garniffez le fond de votre gocliveall , vo
tre ragoût de Brochet par .. deffus. Couvrez d'u
ne pareille a baifi"e, faites cuire à petit feu, &: 
fervez chaudenlent pour Entrée, avec jus de 
citron. 

\ Tourte de foies de Brochet. 
Faites blanchir dans l'eau des foies de Brochet; 

"& quand ils (eront bien blanchis, mettez - les 
dans l'eau froide. Prenez champignons, truffes 
& mou.!ferons ; mettez la groffeur de deux noix 
~e beurre dans une caffero]e filr un fourneau; 
-Çuand ~l (era fondu, mettez-y une pincée de fa
rine & remuez toujours. Quand il fera roux, 
mettez- y les champignons,truftes & moufTerons, 
faites faire (cpt ou huit tours, & affaironnez de 
{el, poivre & un bouquet; étant paffés,moüillez .. 
les d'un bon boüillon de poiffon,& les laiffez mi
tonner. Ayez foin de les bien dégraiffer & écu
mer, étant diminuées à propos, mettez· y les 
foies ce Brochet; laiifez. les achever de miton... 
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.fler ; achevez. de lier ayec un couli; d'Ecreviffes 
ou autres ~ ou bien avec une liai{on d'un jaune 
d'œuf & crême. Laiffez en{uite refroidir votre 
ragoût. foncez. une tO:Jrtiere d'une pâte feiiil
lerée , vuidez-y le ragoût de foies de Brochet; 
Couvrez j'une abaiHe de la nleme p1te , faites 
une bordure dorée d'un œuf battu; mettez cui
re au four ou fous un couvercle. Votre Tourte 
étant cuite, àreIfez-la dan; un plat, ôtez-en ICI: 
couvercle, mettel.-Y un peu de coulis clair d'E. 
creviffes, recouvrez & [ervez chaudement .. 

Ragoût de foies de Brochets, en maigre. 
I)renez des foies de Brochets, ôtez - en l'a

mer, faites les blanchir dans de l'eau, mettez
les en[uite dans l'eau froide; mettez un peu de 
heurre dans une calferole , tant [oit peu de fari· 
ne, faites-le rou1lir, champignons, truffes cou
pés par tranches & moufferons; partez le tout 
en(emble, moüillez-Ie d'un peu de boüillon de 
poillon , mettez-y un bouquet, (cl, poivre, & 
laiifer mitonner à petit feu •. Mettez- y les foies. 
Que le ragoût, foit d'un bon goût, qu'il ait un 
peu de pointe; drefI'ez dans un plat & [erve~ 
'chaudement pour Entremets. 

Terrine de Broc'het & d'Anguille en maigre. 
Voyez au mot Anguille l'article, Terrine 

d'Angtûlle 6" de Brochet. 
Potage de Brochets aux Huttref. 

Vuidez un Brochet, coupez-le par la moitié; 
faites le griller à petit feu, pelez-le enCuire & 
le mettez dans une cafferole avec un demi-Ceder 
de vin blanc & un peu de boüillon de poifTon ; 
affaifonnez. de Cel, poivre, fines herbes, & fines 
épices, une tranche de citron verd , un oignon, 
perfil, & ciboules, un morceau de beurre ma
nié dans la farine.' Faites cuire le tout enfem
hIe. 

Prenez dei Huîtres écailltes la quantité qu'il 
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en faut, m€tte~·,-les dans une cafferole , faites.i 
leur faire trois ou quatre tours {ur le feu, net
t-oyez-les en[uite une à une & les mettez {ur une 
af1lrt.re. Paffez de petits champignons & quel
'iues tranches de truffes dans une caHerole avec 
un peu de beurre & bouquet de perfll, Inoiiillez~ 
les d'un boüillon de poiffon & laifTez nlitonner 
à petit feu. 

Faîtes un coulis de cette maniere; prenez deux: 
ou trois tronçons d'Anguille que vous paffez dans 
une caiTerole avec un peu de beurre. Pelez une 
douzaine d'amandes douces & les pile'l dans un 
manier, mettez-y l'Anguille qui efi rouffie avec 
les c0quilles dune dou·laine d' t;creviffes & trois 
ou quatre jaunes d'œuf, pilez bien le tout en
fernble, 

Prenez un oignon coupé par tranches, quel
ques morceaux de caro te & panais, palfez. - les 
dans une .caIferole, ave~ un peu de beurre. 
Quan-I ils feront roux, d'une belle couleur, 
mouillez les d'un boüillon de poillon & y met
tez de petites croûtes de pain avec des champi
gnons coupés par tranches, un peu de perftl , & 
une ciboule entiere , quelques clous, & tant {oié 
peu de bafilic; faites mitonner le tout en[em
hIe. 

Etant cuit, tirez ·le coulis qui efi dans le mor
tier , délayez·le dans la cafferole 't-& rayant paf. 
fé dans une étamine vuidez·le dans une terrine. 

Le ragoût de champj~nons étant cuit dégraif-. 
fez-le bien, mettez -y les huîtres , faites~leur faire 
t·roi" ou quatre tO\lfS fur le fourneau, [ans les 
laiffer boüillir. Liez le raaoût avec votre cou
lis: Müonnez des croûtesO de boüillon de poiC
fon dans le plat olt vous voulez (ervir votre po
tage. Dreffez proprement le Brochet deH'us , 
garniffel. le potage d'un cordon d'Huîtres, jet
lez le coulis pa~-dejfus & _feryez chaudement. 
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Potage de Brochet aux Choux. 

Faites cuire le Bnvchet., con1me on vient de 
le dire; coupez par la moitié des choux ponl
més , lavez-les bien , faites-les blanchir dans 
l'eau boüillante; mettez· les en1uite dans l'eau 
froide, preffez les Lien, faites-en deux ou trois 
paquets fi(!:elés. lmpotez-Ies dans une marmite 
avec du boüiJlon de Poiffon, & preneL. tout le 
gras; mettez-y un pa~uet de carotes ou de pa
nais, un de racines de perfil, & une demi
douzaine d'oignons; affaiiolHlel, de [el & d'un 
oigno!l piqué., & les meuez cuire. Etant cuit, 
que votre bouillon [oit d'un bon gûût ., miton
t:le-l·-en des croûtes dans le plat ow vous voulez. 
Cervir votre Potage; dreffez proprement votre 
Brochet deffus., gélrniffez le Potage d'une bor..: 
dure de choux, & le mouillez de même boüil
Ion & [ervez chaudement. 

Fotage de Brochets .aux 11aVetl.' 
Faites cuire votre Brochet, comme on vient 

de le dire; coupez. des navets en dés Ob en Iong~ 
farinez les., faites-les rouffir dans dll beurre 
raffiné. Etant bien roux, tirez-les ., biffez-ies 
égoutter; mettez ~ les, dans une petite marmite 
avee du boüillon de Poiifon ., & laiifez cuire. 

Mitonnez des croûtes dans je plat où vous 
voulez (ervir le Potage de boüillon de Poiffon ; 
dreffez en[uite le Brochet delfus bien proprement, . 
garniffez le potage d'un cordon de navets, que 
ce boüillon où ont cuit les navets foit (r~n bon 
goût ; jettez~le Far deffus , & (ervez chau
ment. 

Voyez au commencemeflt de cet article, & 
fous les articles ~agoitt, pâté , les eftèts que 
peut produire le Brochet différemment dégui[é. 

BROCHETON , Lucio/u!., diminutif de~ 
Broc;hets. 11 s'appr.ête comme le Bro~het. 
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BROQUES, chez les Italiens Brocolis. Cé 

font des re!ettons du chou verd à grandes feüilles, 
qu'il pouffe lor(qu'on l'a dépouillé de fes ;eüilles. 
Ils font plus Cains que le chou; on en fait ufage 
principalement pendant le carême , où iis fe 
mangent à la purée & en Entremets , quelque
fois aui!i tous crus en falade ; on en fait auffi 
des Potages en maigre. 

, Pot age de Brocolis en maigre. 
Vos br-ocolis bien épluchés, jettez-Ies dans de 

l'eau frz~îche , '& les faites blanchir; empotez.-Ies 
enfuite dans une petite mOirmite avec une cuil
lerée de jus d'oignons, & une (,uillerée de boüil .. 
Ion de ianté. Quand ils (ont cuits , mitonnez 
des croûtes d'un boüillon de (anté clair; que ce 
Potage [oit d'un bon goût, ainft que le boiiillon 
où les brocolis ont cuit ; mett~z-y une cuillerée 
Qe coulis de racines. ( Voyez à rarticle Racine, 
la maniere de le faire. ) Garniffe'z le potage d'un 
cordon de brocolis, mettez un petit pain au 
n1ilieu, & jettez par deffus le boüillon où ont 
cuits les Brocolis, & Cervel.. . 

BRl1SS0LES. Prenez de la viande en tran
ches ,battez-les un peu avec le dos d'un cou
teau ; mettez-les dans une cafferole avec plu
:fleurs bardes de lard rangées deffous; poudrez
les de perftl & ciboules hach~s & épices;continuez 
de faire un lit de Cernblable afI"ai[onnfment, &. 
un lit de tranches de viande jl1(qti'à la fin que 
'Vous les couvrez bien de bardes de lard; rnettez
le.s cuire à la brai[e, feu defI"uus & deffus ayant 
bIen couvert la cafIerole. .. 

Quand elles (ont cuites , faites un coulis de 
carcaffes de perdrix,le tout bien dègraiffé,mettez 
ces tranches dans un plat, & k coulis par def
fus: ce [ont des bruffoles ou bur(oles à la braiCe., 
& qu'on fen p curEntréei~ 

Pu 
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Autre façon. 

On peut encore les farcir d'un bon godiveau 
haché & bien pilé dans un mortier avec fines 
herbes, jaunes d'œuf.; ,crême & aibi(onnemens 
c>rdinaires , mett'.'! nt cette farce dans des frican
"eaux bien larges, qu'on envelope de bardes 
de lard, & on les fait cuire au four dans une 
tourtiere ; étant cuüs , vous y faites un ragoût 
'lue vous jettez par de1fus , comporé de truffes, 
moufferons , & un coulis de veau pour liai[on. 

Voyez aux mots Ragoûts & Farce.J, lei effets 
4Jue peuvent produire les Bru1foles,. 

c. 

C AFFE" , Sorhitio fabagina, vulgo caffaum. 
L'arbre qui le produit eft un petit arbrifièau 

fort bas, qui porte des fleurs odorantes. Ses 
feüilles ont environ cinq pouces de long (ur deux 
de larges dans le milieu, & [ont terminées en 
pointes. Les Beurs naiifent des aiffdles des 
feliilles, & (ont remplacées par des baies" dont 
chacune renferme deux Cemences ovales, en-

. velopées d'une peau fort mince, arrondie d'un 
cdté, &. applaties de l'autre, avec une petite rai .. 
lIure 'lui les traverCe dans leur longueur. 

On nous apporte en France du Caffé de l'Ara .. 
bie,(ous le nom de caffé du Levant" d0nt l'efpece 
efl: beaucoup plus petite que t0utei les autres ~ 
lX de Java par la voie de Hollande, beaucoup 
plus gros & plus blanchâtr~ , & que l'on vena 
fous le nom de Catfé de Java ou d'Orient. On 
IIOUS en apporte encore de-r Amérique. Cous le 
nom de Caffé de Surinam, dont les baies font 
de gro1feur differente , & dé couleur verdâtre~ 
Il nous en vient auffi de' l'Ille de Bourbon en 
.Afrique. fous le nom de Carré de Bourbon~ 

Le Cajfé de la. meilleute qualité doit être c~i.(i 
-:t 
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nouveau, verdâtre, de moyenne grdfeur , né' 
fentant point le m'viii, malS le foi Il ~ d'un goût 
d'herbe agréable ,compatte & quelque peu tranÇo. 
parent. 

On prépare aujourd'hui dans pre(que toutes 
les parties du monde avec les baies de caffé rô
ties & mifes en infuGon , une liqueur connuë 
fous le nom c1e Caflé. 

, La man~ete d~ ~réparer cette boiifon, efl: di&-. 
ferente che7. dlfférens peuples. 

Suivant l'analiiè chimique., & les expériences 
faItes [ur les b,aies dé c~ffé rôties, on peut ad,.. 
mettre dans rinlufion ou décottion du caffé, 
tiont on Ce 1ert pour l'ordinaire, un extrait gom
meux impugné de parties huileules, fixes & 
volatiles ,. l~enftble à la vuë & au goat, qui. fe 
-d'égagellt l:€'s hales que l'on a fait rôtir ,. & qui 
fe' n1êlent avec l'eau. 

Il s'enfuit donc qùe le caffé tient de la vertu 
délayante de l'eau chaude; qu'il pofféde les 
qualités éffiolliente's & modérément nourrjlfantes 
tIes fubftances farineuCes & huileu{es ,. qu'en 
conCéquence de 10n principe volatil, il contient 
(les parties qui aiguillonnent les fibres , &. ré4 
Teillent les erprits animaux; que Ctin principe 
huileux, & fon principe (alin joints eRfemble ~ 
agiifent en qualité de [avon naturel, & que l'eau 
~ui en en une fois impugnée, fe mêle avec la 
maiTe du fang, & agit par fa Qualité réColutive 
&. déternve. ... 

Les autres vertus du caffé d·épendent des dif~ . 
férentes ful:Hlances que chaque perfonne y ajoute 
fuivant fon goût. 

On peut donc affurer que le catfé donne de 
l'attivité ,. & bannit le {omnu'il, qu'il d'é(aTte~e 
&. appaire la chaleur extraordinaire qui aCCOffi," 

pagne b fievre & l'indigefrJon ; & que dans les 
maux de têtes ~ui naiifent des congefiions, diJ. 
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1"ang dans cette partie, il contribuë à détourner 
les humeurs vers les parties inférieures. 

. Le C affé eft falutaire· à ceux 'lui font d'un tem
pérament mélancolique, qui fe nourrÜfeflt d'ali
mens groffiers & vifqueux, & qui ne boivent 
point de vin. La maniere dont les Turcs vivent 
en eft une preuve fenfible ; car quoiqu'ils vivent 
de ,légumes, de fruits ~ de lait , de pain mal 
cuit & fans levain, ils font rarement affligés de 
maladies d'efiomac , dit M. le Febvre. Cette 
liqueur leur eG: encore néceffaire à caure da 
fré~uent ufage qu'ils font des Opiats & des Nar .. 
cotlques. 

Le Caffé que l'on prend une heure après le di..; 
fler , efl: encore bon pour ceux qui font fujets 
aux maux de tête, & qui ont 1'eRomac affoibli 
par de longues nléditations. Il eH encore très .. 
bon pour le mal de tête que caure l'ivreJfe. 

L'ufage journalier du Caffé paroît convenir 
davantage à ceux qui font d'un tempérament 
phlegmatique ,qu'aux per(onnes colériques, 
rnél-igres, exténués, & dont le fang circule trop 
vÎte. Si ces dernieres ont leur (anté à cœur, elles 
le prendront foible, coupé avec du lait, &: 
avec un peu de pain r6ti : il eft même bon de 
boire un verre d'eau froide auparavant. 

L'efiOlnac Ce trouve par là fortifié contre les 
qualités affoibliffantes de l'eau chaude ; la di
gefiion des alimens qu'on a pris Ce fait plus fa
cilement , & le ventre conferve fa liberté. 

L'ufage immodéré du Caffé efi extrêmement 
préjudicia_bIe, (urtout a1:lX perfonnes foibles , 
ou 'lui ont le fyRême nerveu'x trop prom pt ·à 
" . " lb 1" f" d' s emOUVOlr; mals'a us que on aIt une 

choCe, ne doit pt>int en détruif~ l'llfage. . 
M. Andry dans (on traité des Alimens de ca

rême 7 enfeign~ la maniere de préparer un Caffé 
préférable à celui q;ue ron prend ordinairemenL. 

V ij 
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Il eil: d'un goût & d'une odeur plus agréable; il " 
efl: ami de la tète & de l'eftonlac" il difllpe les 
crudités, il corrige l'acrÏlnonie des humeurs , 
& guérit la toux ,la plus obRinée, la voici. 

Prenez. du Cafte cru dépoii111é de fa coque i 
une dragme; faites -le bouillir dans huit onces 
d'eau Conlffiune pendant un demi quart d'heure '» 

vous aurez une liqueur couleur de citron. LaiffeJ." 
la repo[er ~ & buvez-la avec un peu de (ucre. 

On ne fera point fâché de trouver ici les ré-
flexions de 1\1. An dry , [ur la nature & les pro
Friétés du Cafte. La préparation qu'on donne 
ItU Caffé par la force du feu, en change, dit" il,. 
~onlidérablement la nature. Ce fruit contient 
des principes volatils, & des principes fixes in
timément unis en(cm ble, par le moyen d'un 
phlegme gro{fter & vifguenx q,ui les lie; maïs 
le feu rélout & coniitme ce phlegme: en[orte 
'lue les principes volatils, dégagés de leurs" 
liens, font plus en état de (e déveloper dans 
l'eflomac & de communiquer en(uitè au fang 
leur aétivité; ce qui eil: caure que le Catfê chaffe 
le fommeil, remédie aux affeétions (oporeufes ., 
facilite la re[piration , & provoque les urines. 

De plus les reIs âcres & aduiles qu'il contient 
~uand il eft ainli préparé, & qui s'y trouvent 
~llors en très-grande quantité , font autant de 
particules irritantes ~ qui étant toutes dans un 
grand nlouvement , agacent les organes, & 
<)livrant par ce m"oyen les conduits du cerveau,. ~ 
procurent aux e[prits animaux un cours libre 
& airé , qui fait qu'on peut [e palfer plus long
lems de dormir. 

Ces mêmes corpufcules s'inhnuant -dans les 
branches des poumons , les délivrent des rna
tieres grolIieres , dont elles fe trouvent quelque .. 
fois ernbarraH'écs , ce qui facilite la rerpiration • 

.Enfin comme le propre des am~rs eft de ré-
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foudre, il arrive qu'une partie du Lang Ce tourne 
en [éro1ité , & qu'après s'ctre filtré dans les 
reins, elle tombe dLln~ la vtflie , ce qui fait 
qu'on urine plus abondamment, & qu'on [e 
guérit ou Ce garantit par-là de quantité d'obC ... 
rruétions. 
Mais fi l'on conlidére la caure de tous ces bons 

effets,on verra que le Caffé n'eH pas, une boiffoR 
clont on puilfe faire excès imp1:lnément, pui[qu'il 
el! impoffible, lorCqu'on en prend trop, qu'il 
ne diffipc les efprirs à force de les agiter, qu'il 
n'épailfUfe le fang, à force d'en_réparer la partie 
féreu[e, & enfin qu'il ne· relâche ou engourdiife 
les organes, à force de les agacer. 

D'ailleurs le Cafté devenu extrêmement po
reux & alcalin par l'at1:ion violente & immé
diate du feu ~ qui en a, pour ainfi dire, criblé 
toutes les parties, eft capable d'ab[orber à la 
longue, les [eis & les [oufres les plus intimes OLl 
fang, & de les entraîner a.inG par les urines. ' Le' 
moindre de ces accidens eIl: capable de ruiner le
tempérament le plus robufte ; auffi remarque-
t-on que ceux qui font excès de Catfé, jOÛlffent 
rarement d'une Canté parfaite. 

Les eftèts (~lluta1res que le Caffé rnodérénlent: 
pris, a coutume de produire par Ces parties ac
tives , font voir qu'il doit principalement con
venir en carême, à caule de la qualité des nour
ritures d·ont on ure alors, qui pour la plupart 
font froides & aqueufes. Auffi remarque-t-olt' 
':Ju'il fait heaucoup de bien après qu'on a mangé 
du poiffon , pourvû, toutefois que ce poiffon ne 
foit point trop affai[onné, & qu'on ne boive
p0int le vin trop pur; car alors le Caffé ne peut· 
faire que dü tort, en Ce joignant à des eues déj1 
trop vifs, dont l'aétion d'emanderoit plutôt d',êuc
ralentie qu'excitéeo-
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Creme de Caffi. 

Prenez ce qu'il en faut pour quatre bonnes 
talTes; faites-le bouillir dans une catfetiere avec 
de l'eau. Repoie ~ tirez-le au clair; mettez-}e 
eniùite avec une chopine de crême & un quar
teron de [ucre ; faires-le bouillir & réduire' à 
moitié, délayez-y quatre jaunes d'œufs & plein 
une cuiller à caffë de farine; paffez votre crème 
au tamis, & la faites cuire au bain-marie. 

Cette crème eft auffi (aine qu'agréable. 
Autre façon. 

Prenez une pinte de crème, mettez-la dans 
une cafferole avec un morceau de fucre & deux 
cuillerées à bouche de Caffé en poudre; faites 
boüillir le tout, & l'ôtez en[uite de de!fus le feu. 

Prenez en[uite deux ou trois giiiers de vo
laille, ouvrez-les, prenez & hachez la peau; 
mettez-la en[uite dans un gobelet avec un verre 
de votre crême à CafFé , auprès du feu ou [ur la 
cendre chaude;ttant pris,mettez-le dans votre crê
me de Caffé, & paffez-le promptenlent par l'éta
mine; mettez votre plat fur de la cendre chaud'e ~ 
couvrez votre crême d~un,autre plat avec du feu 
deffus. Quand elle efi: prire, mettez-la dans un 
lieu frais, & la (ervez pour Entremets quand 
vous voudrez. 

,Vous pouvez auffi la Cervir à la glace. 
CAILLE, Cotur12ix~ C'efl: un petit oifeau 

un peu plus gros qu'une Grive; elle a un aff~z 
beau plumage, & un ramage peu agréable; eHe 
vit ~)fdinairement de millet, de blé & d'autrts 
grains. 

Quelques Auteurs ont regardé la caille com
me un fort mauvais aliment;elle n'ell cependant 
pas auffi pernicieuCe qu'ils nous le V'eulent falre 
croire, & on la (ert fur les m'eilleures tables. 
Elle eft quelquefois un peu difficile. à digérer;. 
& cela parce '.lu'étant fort graife 1 [es l'artiq 
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graiifeu(es (e figent & pe[ent [ur l'eRomac ; n1ai;s 
quand on en ulè avec rnociératÎon , on ne s'ap'" 
perçoit gueres de ce petit inconvénient. . 

Elle doit être choifie jeune, tendre, graffe & 
bien nourrie. 

Elle convient en tout tems , à toute forte 
(l'lge & de tempérament, pourvû qu'on en ure 
avec modération. 

On apprête les cailles de bien des fa~ons : 
voici les plus ordinaires~ 

Cailles à la broche. 
Vuidez & faites refaire vos Cailles (ur de 11 

braire, envelopez-Ies de feüilles de vigne bar
déei de lard; faites -les rôtir, & [ervez. avec 
un jus d'orange fi vous voulez. 

Cailles {lIa braiJe. 
Vos Cailles bien vuidées & retrou[ées propr~ 

n1ent , nlettez dans leur corps une bonne farce 
faite avec blanc de chapon,moëlle de bœufatfai'" 
fonnée de fel , mufcade , poivre & jaunes d'œufs 
crus; garni1fe'l. le fond d'uRe marmite de bardes 
èe lard & de tranches de bœuf battuës; arran
ge7-y vos cailles· farcies , & Y mettef. un mor .. 
ceau de jambon cru & haché, affaifonné d,~ 
Cel , poivre, & un bouquet tie fines herbes; 
couvrel. de même vos Cailles de bardes de It',;rd 
& de tranches de bœuf, couvrez bien "votre 
marmite, & faites cuire feu deffus & def1ous. 

Faitesun ragoût de ris d'Agneau ou de ris de 
Veau paffé au blanc, avec champignons, truffc-s 
& crêtes; mettez-y vos Cailles, un peu avant 
d'e les fervir; liez avec un bon coulis blanc;, 
ou bien avec de la crême &. quelques j?!lnes 
d'œufs, & [ervezo' . '. 

Si vous voulez les fervir au roux , vous 
nloüillez le ragoût de jus , & le liez a"un bon 
~oulis de veau & de jambon, fi vous n'en avez 
point de perdxix. Vous retirez; vos Cailles d4 
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Votre ragoût , vous les rangez dans un plat; 
jettez votre ragoût par detfus , & [ervez chau~ 
clement. 

CailleJ en ragot1t. 
Fendez vos Cailles en deux (ans les [éparer, 

paffez-Ies à la caHerole avec lard, [el , poivre, 
fines herbes en bouquet, trois ou quatre cham
pignons , un peu de boüillon gras & farine 
frire ; 1aiffez cuire le tout doucement, étant 
cuit, & avant que de le lervir, nourriffez ce 
rago0t d'un bon jus de Mouton en ferv ... ant pour 
Entree. 

Autre façon de Caille en fricaffée. 
Paff"ez vos Cailles dans la calferole avec un 

peu de lard fondu & leur garniture, [ça voir 7 

charnoignons, truffes, morille" moufTerons" 
avec ~ne tranche de jambon battuë dedans; at: 
fai[onnez de (el , poivre, clou~ & bouquet de 
fines herbes; ft vous n'aviez point de coulis ~ 
vous mettriez un peu de farine, vous lui feriez, 
faire deux ou trois tours, & les moüilleriez d'un 
hon jus, & Y ajouteriez un verre de vin de 
Champagne, & les feriez mitonner à petit feu. 
Ayez foin de les bien dégrai1fer. 

Lor[qu'elles {ont pre[que cuites, vous les liez
d'un qon coulis quand vous ê~es prêt à les fer
vir; fi vous n'en avez point, vou s les lie1. d'une 
liai{on faite avec deux on trois jaunes d'œufs dé .. 
layés avec un pen de jus ou de verjus, & les fer
:vez chau.dement. 

Cailles aux choux Ott au coulil de lentilles. 
On [ert auai les Cailles aux choux garnies de 

petit lard, ou au coulis de lentilles comme les. 
J.)erdrix. Voyez à l'article Perdrix. 

Cailles à la poële. 
Fendez vos Cailles un peu fur le dos, raites: 

Ilne farce a vce du lard ratiCé &. un peu de jam
llon, une tru1fe J 'luel<}uet.i foies gras, un jaune 

.t'œuf 
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'd'œuF cru, le tout haché enfemble, pilé & affai
fonné de leI, poivre, mufcade & fines herbes; 
farciffez-en vos cailles, mettez au fond d'une 
catrerole des bardes de lard, rangez vos cailles 
deJfus, l'efiomac en delfous avec fel :1 poivre Be 
fines herbes delIùs & deffouS' ; couvrez-les de 
tranches de veau, & de iambon, & de bardes 
de Jard; fermez. enfuite votre ca{[erole avec une 
affiette , enforre qu'elle touche la viande; met
tez un linge autour de l'affiectC!, & une autre 
couverture par deffus. Faites (uer (ur des cendres 
chaudes votre cafferole pendant deux heures, &: 
un n10ment avant de fervir ôte'!. les tranches 
de veau, de jambon & de lard. Fini.fi"ez vos 
cailles (ur le fourneau, & quand eUes ont pris 
belle couleur, & que le jus eft attaché à Ja caf ... 
ferole, tirez les cailles, arrangez-les fur un plat, 
ôtez la graiffe qui eil: dans la cafferole, Illoüillez 
ce qui en: attaché de boüillon & de jus, autant 
de l'un que de l'autre pour le détacher; mettez. ... 
y un peu de poivre concalfé & un jus de citron; 
patTez ce jus au tamis, jettez-Ie fur vos cailles, 
& (ecvez chaudement. 

Les Pjgeons , les Poulets & les Perdraux.t Cc 
font de la même maniere. 

Cailles à la cendre .lUX EcrevijJu. : 
Flambez vos Cailles, vuide'l-les, laiffez-leur 

165 pates, & ôtez les 'ergots,. vuidez-les par 
la poche, & les refaites lég·! rement ; fonce4 
une cafferole de tranches de veau & de jambon, 
paffez des truftès & des champignons hachés 
dans du lclrd fondu, mettez-les fur le veau, & 
arrangez les cailles deffus , l'eftomac en deffous; 
mettez-y autant d'écrevj{fes <Jue de cailles, 
après les avoir paLfés dans du lard fondu, Sc 
les arranaez entre les cailles; couvrez de bardes 
de lard .,~" & fa i tes cui ce à la brai (e. Une hFure 
après, ôtez les écceviffes, & laüfez les cailles. 

X 
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Quand elles font cuites, vous les dégraiff'ez &. 
les finiffel. comme les Pigeons à la pcë:e; quand 
elles rom dcgraiffées, vous remettez chaufTè;'r les 
écrevifffs dans la fauffe , après leur avoir ôté 
les petites pates, puis vous [ervez avec un jus 
de citron. 

.c~ille.r au gratin. 
Prenez llX ou huit Cailles, après les avoir 

plumées & vuidées, faites-les refaire dans de la 
graiffe ; foncez une cafferole de tranches de veau 
& de jambon, mette7 vos cailles deffus avec 
perGI, ciboules, champignons, le tOùt haché, 
paHez dans du lard :ondu; couvrez de bardes 
de lard , & faites cuire lùr la cendre chaude. • 
Quand elles (ont cuites, retÏre7-Jes & dégraiffez 
ce qui refle dans la cafferole où elles ont cuit, 
& 1110üillez d'un coulis clair; faites faire un 
bciiillon pour mieux dégraiffer, & paifez au ta
mis. Dreffez les cailles [ur le ! lat où vous au
rez fait le gratin , & fervez dèlfus la fau1fe où 
(:l1es ont cuit avec un jus de citron. 

Le gratin [e fait en prenant deux foies de 
volailles que vous hachez avec perfil , ciboules, 
champignons, tel , poivre, lard rapé, & deux 
jaune8 d'œufs pour liai[on. Vous étendez cette 
farce [ur le plat que vous devez {ervir, & la 
faites attacher fur un très-petit feu; vous égout
,eL bien la graiffe ~ & (ervez deffus les cailles. 

Cailles au laurier. 
Prenez. huit Cailles, flambez.-Ies , vuidez.-les, 

farciffez. les d'une farce faite a vec leurs foies, 
lard rapé, perul, ciboules, champignons ha
chés, affai[onne1. de [el, poivre, & liez de deux 
deux jaunes d'œ.ufs ; courez vos cailIes quand 
elles feront farcies, faites -les refûre dans de la 
graiffe, & les faites cuire à la broche envelo
pees de bardes de lard & de feüilles de papier. 

Prenez. en(J,lite huit -feuilles d'e laur~er :» faite$-
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les blanc.hir; mettez-les dans une effence ) faîtes 
un boLiilloft , & (ervez. deffus les cailles. 

Cailleteau x au lalpican. 
Prenez. fix cailleteaux , flambez-les> refaites

les (ur un fourneau, laiffez-Ieur les pates en 
entier ; foncez une cafferole de tranches de 
veau & de jambon avec leger affaifonnement , 
mettez-y du lard fondu; arrangez enfuÎte vos 
cailleteallx deffus, l'eRomac en delTus; COuvrez 
de bardès de lard, & faîtes cuire à la braire à 
très-petit feu. Quand ils (ont cuits , drdfez
les (ur un plat, après les avoir bien eiluyés de 
leur graiffe, & (ervez en (alpicon par dedus. 

Pour faire le (alpicon, prenez des cham
pign.ons , des ris de veau blanchis que vous 
coupez en petits dés & un bouquet; vous paffez 
le tout avec un morceau de beurre, une tranche 
<ie jambon ; mouillez-les de bon boliillon ~ 
faites-les cuire & les dégraiffez. Quand le {al
picon eil: pre[que cuit, a joutez-y du coulis ~ 
quelques morceaux d'artichaux cuits, de petits 
œufs blanchis, coupez en dés les arrichaux. 

Quant! tout eft cuit, & de bon goût, vous 
krvez de:llus les cailleteaux. 

Cailles en compGte. 
Habillez cinq cailles, trouffez. les pates dans 

• le corps, paffez une brochette pour les tenir eR 
état, faites-les revenir un peu da ns une cafferole 
avec du beurre; retirez-les en[uire & les paffez 
fur le feu avec un ris de veau blanchi coupé en 
quatre, des truffes, ch;lmpignons , une tranche 
de jambon "1 un morceau de beurre, un bouquet 
de toutes (ortes de fines herbes, mettez -y une 
pincée de ·farine moüillée avec du boùillon , un 
peu de réduéèion , un verre de vin de Cham
pagne; faites cuire le tout en{emble à petit "eu, 
clégraiff z le ragoût. Quand les cail IfS lont 
cuites, mettez-y un peu de coulis .. ôtez le jam-: 

X ij 
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bon & le bouquet; preffe'l un jus de citron dani 
la Caufl"e, dreff'ez les cailles dans le milieu & la 
garmmre autour. 

Poupeton de Cailler. 
Prenez de la cuitfe de Veau, moëlIe de Bœuf, 

lard blanchi, le tout bien haché avec cham
piO'nons, ciboules, perlil, mie de pain trempée 
da~s du jus, & deux œufs crus. Cela fait, for .. 
mez votre poupeton , c'dl - à - dire, prenez 
une tourtiere, garniffez. le fond de bardes de 
lard, & par deffus mettez votre hachis, puis vos 
caill~s patfées au roux auparavant; couvrez-les 
enfuite du rcfte de votre hachis, couvrez votre 
tourtiere , mettez feu deffus & deffous & les laiC .. 
fez. cuire. Votre poupeton étant cuit, vous le 
tirez adroitement [ans le crever, le renver[ant 
.èans un plat Cens deffus deifous. 

Autre f.1fon. 
Faites un godiveau., de Veau, de graiffe de 

Eœuf, de lard, avec un peu de ciboules, perfil, 
&ln peu de jambon, champignons, (el, poivre, 
clous muCcade , fines herbes , quelques grains 
de coriandre battus, le tout bien haché en[em
ble ; ajoutez-y un peu de mie de pain trempée 
clans de la créme , quatre ou cinq jaunes d'œufs 
crus:J le tout bien pilé dans un mortier; garnif
fez une poupetonniere de bardes de lard, & en-· 
fuite de farce bien arrangée; mettez dedans vos 
cailles en ragollt ,comme on vient de le dire 
dans l'article précédent; couvrez-les de la mê
me farce, de peur que la L'lU{fe du ragoût ne 
forte, & la frottez par defIùs d'un œuf battu; 
mettez des bardes de lard par deffus, & faites 
cuire feu deffus & deifous. 

Quand votre poupeton eil cuit, renverfez-le 
'clans un. plat, au deffus faites un trou où vous 
mettrez un petit coulis de ce que vous voudrel, , 
~ (ervez; chaudement.. 
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Cailles en· Surtout. 
les Cailles en (urtout (e font de la même fa .... 

çon que les Beccaflines en (urtout. Voyel!:. 
au mot Beccaffine, l'article Beeeaffincs en Sur
tout. 

Cailla au BaftUe. 
Echaudez vos cailles & les faÎtes blanchir; 

faites-leur (ur le dos une petite fente pour y 
pouvoir mettre lot fa.rce (uivante. 

Prenez du lard cru, baftlic , perft!, (el & 
poi vre , hachez bie'l1 le tout en rem ble , farciffe7.
en vos cailles; faites -les cuire en[uite dans un 
pot avec de bon boüillon & affaifonnemel1s. 
Quand ils (eront cuÏts,retirez-les, dorez-les avec 
des œufs batttls, poudrez.-Ies de mie de pain; en
fuite faites-les frire dans du Cain -doux, ju(qu'à 
ce qu'ils ayent pris une belle couleur, & rel 
(ervez chaudement pour Entrée. 

011 (en auffi les Pigeons de la même façon. 
Bifqttes de Cailles. ., 

Vos Cailles trouffées proprement, patfe-z-les 
au roux comme des Poulets, empotez-les dans 
un petit pot avec bon boüillon, bardes de lard, 
un bouquet de fines herbes, clous & autres af .. 
{ai(onnemens , avec un morceau de tranche de 
Bœuf battu, un 'autre de lard maigre & du ci
tron verd , & faites cuire à petit feu. Garniffel'; 
votre bi(que, comme la bi[que de Poularde, 
( voyeL poularde) de ris de veau , culs d'ar
tichaux, ChCl111J'ignons, truffes, fricandeaux, 
crêtes, dont vous faites un cordon avec les 
plus belles; mettez un petit coulis de veau clair 
par deiTus , & (ervez. 

Potage de Caille:. 
Faites-cuire vos Cailles blanchies & hi en te ... 

trouffées dans de bon boüillon gras , avec fi!1 es 
herbes, quelques bardes de lard dans la marmite; 
faites un çoulis de blanc de volaille rôtie, me~ 

X iij 



'1"46 CAl. CAl. 
tez-le Jans une petite marmite bien couverte; 
trempe l-en votre pot,) ge qui doit être de crolHes 
de pain mitonnées avec de bon bouillon clair; 
rangez enruitc vos cailles de1Tus , anorez -les de 
bon~jus, & avant de [erVlr, preffez. un jus de 
citron dans le coulis.,& le mettez par deffus;puis 
(ervez ce potage garni de crêtes de Coq farcies 
de ris de veau piqués &. rôtis. -

Le Potage de Perdrix {e fait de la même fa-: 
~on que le Potage de Cailles. 

Potage de Cailles aux racines. 

Faites de bon boüillon, palfez-le dans une 
marmite, empotez-y vos cailles avec des ra
cines de perli! , panais, & petites ciboules en
tieres. Le tout étant cuit enfel11bIe , mitonnez 
Votre Potage., mettez vos cailles deffus , gar
niffez de panais & de petites ciboules, arro(e~ 
avec de bon jus de veau., & [ervez. 

On fait de la même maniere des ~otages de 
Chapon, Poularde & autres aux racmes. 

Potage de Cailles en maniere d'oil. 
Faites blanchir à l"eau vos cailles, & les em

potez avec de bon jus; rnettez-y un paquet de 
'Porreaux coupés par morceaux, quelques ci
boules, & bouquet de fines herbes, un de céleri, 
un a::ltre de navets, un paquet d'autres racines. 

Le tout êrant cuit., faites' mitonner votre Po
tage ou mème boüil1on , rangez vos cailles def
fus, faites un cordon de vos racines, jettez un 
bon i u~ par deffus, & (ervez. . 

On [ert de même toute (orte de volaille. 
Potage de Cailles farcies. 

Faites une farce de blanc de Chapon, moëlJe 
'de Bœuf, jaunes d'œufs crus, afr:îi(onnée de 
{el, mu(cade, & un peu de p,')ivre blanc; far
ci1fezw en vos cailles, faites-les cuire dans un 
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pot avec bon boüillon & bouquet de fines 
herbes. Quand elles [ont cuites, entretenez-les 
chaudement fur la cendre chaude, puis faites un 
coulis. 

C A T. C A T. 

Prenez deux livres de veau, un morceau de 
jambon; coupez-les par tranches, garniH'ez-en 
le fond d'une cafferole avec un oignon coupé 
par tranches, caro tes & panais, & le lainez 
(uer. Quand il fera attaché comnle un jus de 
veau, moüillez-le de boiiillon & de jus, moitié 
l'un, moitié l'autre; met'tez-y quelques croCHes 
de pain, champignons, truff~s hachées, un peu 
de perftl, de ciboules & de batilic, deux ou 
trois c10usjfaites cuire le tout en[emble. 

Pilez dans le mortier deux ou trois cailles 
cuites à la broche, ou bien un Perdreau; le cou
lis étant cuit, ôtez les tranches de veau de la 
caffcrole, délayez dedans les cailles qui font 
pilées, paffez-les à l'étamine; vuiJez. votte cou
lis dan, UHe marmite que vous tiendrez chau-_ 
clement [ur des cendres; mitonnez V'os croûtes 
~'un bon boiiillon " dreifez vos cailles fur le 
Potage tOUt autour, luettez au milieu un petit 
pain farci, jettez votre coulis par deifus ,& fer-
vez chaudement. iD 

Les Potages de Perdreaux, de Faifandeaux,. 
& de gros Pigeons, [e font de même. 

Potage alt roux de Cailles Jans les farcir. 
~aîtes-les cuire, comme on vient de le dire, 

faites un ragoût de truffes ou de petits cham
pignons. (Voyez à l'article Trl~f[es & Cham
pignons, la maniere de le faire. ) Mitonnez. des 
croûtes de bon boüillon , dreffez les cailles fur 
votre Potage, mettez ce ragoût- tout autour ~ 
jettez par deffus le coulis de caille, comme 011 

l'a dit dans l'article précédent ) & le ferve1; 
chaudement. 

L'on fait un potage de croûtes attachêe's avec-
Xiv 
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un coulis de cailles par de1fus & fervez cha~ 
dement. 

Potage de Cailles en profitrolle. 
Faites cuire des cailles à la braiCe , p::llfe~ 

i:rêtes, ris de veau, cuh d'a ni chaux , cham
pignons & truffes dans une cafferoJe avec un pell 
de lard fondu; moüillez-Ie d'un jus de veau, 
& le dégraiffe1. bien; liez.le d'un coulis de Per
drix : ( voyez à rarticle Perdrix, la manière de 
le faire. ) Tirez les cailles cuites à la braiCe, 
laitre..-:-les égoutter, & les mettez dans le ra
goût.. Vuidez vos petits pains, mettez dan$ 
<:hacun une caille avec un peu de ragoût; faites .. 
les mitonner en[uite tant (oit peu dans un jus de 
veau; mitonnez. des croûtes dans un plat, moi
tié jus d~ 'Veau, & moitié boüillon ; dreffe~ le 
gros pain dans le milieu, & les j>etits autour, 
avec les culs d)artichaux entre deux. Garni1fez -
le tour de votre Potage de crêtes & de ris de 
veau, ou bien d'une bordure de petits cham
pignons farcis. Que le ragoût & le coulis Coient 
d'un bon goût, jettez.-le par de1Fus, & le [erve~' 
chaudement. 

Les profitroHes de Perdreaux, de Tourterelles 
lX de petits Pigeons [e font de la même maniere. 

Paté chaud de CaU/n. 
Vuidez & retroutrez proprement vos cailles,

gardez-en les foies, battez-les (ur l'eftomac avec 
un rouleau; piquez-les de gros lard & jambon, 
affaifonnez de poivre, [el, fines herbes & fines 
épices; fendez vos cailles par le dos, faites une 
farce avec les foies de vos cailles, du lard rapé, 
champignons truffes , ciboules & perlil, lel, 
poivre, fines herbes, fines épices, le tout ha
ché bien menu & pilé, farciifez.-en le corps d$ 
vos èaï l!es. 

Hachez encore & pilez du lard, f:îite3 une 
pâte compofée d'un œuf, de bon beurre & fa..~ 
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t;ne & un peu de (el, formez-en deux abaiffes, ; 
rnettez.-en une (ur du papier beurré, prenez du 
lard pilé- dans le mortier, étendez - le pro
prement (ur l'abaiiTe , affai[onnez vos cailles & 
les rangez. proprement [ur votre lard après leur 
avoir caffé les os. 

A joutez chan1pignon! , truffes , feüilles de 
laurier, le tout bien couvert de bardes de lard; 
couvrez de votre feconne abailfe , fermez les 
bords tout autour, dorez votre pâté & le met~ 
lei.. au four. 

Quand il fera cuit, dtez le papier d~ deffou5, 
ôtez le couvercle du pâté, levez toutes les bardes 
de lard, dégraiifez.-le bien; ayez un bon couHs 
<le Perdrix, quelques ris de veau, champignons 
& truffes; jettez ce ragoût dedans avec un jus 
de citron, couvrez votre pâté & [ervez chau-
dement p~ur Entrée. . 

Les Pates chauds de PerdrIX, de P~ulets ~ 
<1'Aloüettcs , de Pigeons, de Grives & autres 
femblables, [e font de la même maniere. 

Tourte de Cailles. 
Ayant bien nettoyé & trouffé vos cailles ; 

'(ireffez-les [ur une abaiffe de pâte fine, affairon· 
nées de Cel & poivre, paquet de fines herbes; 
2joutez-y ris de veau, champignons & truffes 
par morceaux, lard pilé ou fondu au deff'us de 
vos Cailles & moëlle de Bœuf; couvrez votre 
tourte & la faites cuire, & ièrv~7. chaudement. 

Autre Tourte de Cailles. 
Pn::ffez -les foies de vos cailles, ôtez-en l'amer~ 

mettez-les (ur une table avec des champignons ~ 
un peu de ja:nbon & de lard, de la ci boule & 
du perfil haché, aHai[onnés de poivre, de fel & 
fines herbes; hachez. bien le tout enfemble , & 
les pilez dans le mortier avec deux jaunes 
d'œufs. Le tout bien pilé , farcüfe'l-en vos 
çailles, farinez. une tourtiere, f:'ütes une abai~ 
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c:1e pâte brifée, qui tle foit ni trop épajJre ni trop 
mince; faites un petit lit de lard ratiffé, airai .... 
[onnez de (el, poivre, un peu de mufcade; ar
rangez les cailles avec que] ques ris de veau, 
crétes, petits champignons & moufferons; 2f
{aifonnez-les deffus comme ddfous, mettez un 
bouquet dans le milieu; couvrez-les de tranches 
de veau, de bardes de lard, couvrez d'une 
abaiffe de méme plre" frottez votre tourte d'un 
œuf battu, & la metrez au four. Etant cuite, 
~reffez-la dans un plat, découvrez ·la, 6tez-en 
les tranches de veau & JfS bardes de lard, dé .. 
gra!ffez-la bien; jette? dedans une effence de 
Jambon, recouvrez & [ervez chaudement. 

Pour connoÎtre les ditférens effets que peuvent 
produire les Cailles diverfement dé-gui(ées ~ 
voyez les articles, SauJJè,Ragoût , Epices, AJ
Jaijonnemen.r, Tourte & pâté. 

CAJLLETEA U , Coturnici.r PUllUI, c'eil· le 
petic de la Caille. On [ert les cailleteaux rll~ 
lis de la même fa~on 'que les caîJles; on les 
ferc auffi en [al picon. Voyez ci-devant l'article 
Cailleteaux au Ialpicon .. 

Caiffè de filet.; de viande mêlées. 
Faites une farce fine avec du blanc de volaille 

cui!E.l que vous hachez avec 'du lard & de la 
graillè de BŒuf blanchie, perli!, ciboules ~ 
.chalnpignons , une pointe d'ail, {el, poivre, 
& que vous liez de fix jaunes d'œufs. Vou~ 
mettez de cette farce au fond c1e la cailfe avec 
les filets de "iande cuite que vous aurez, & qui
ont déja été îervis .. Couvrez-les avec de la mê
me farce, que vous UJJirez avec de l'œ'uf bat
tu; poudrez de mie de pain, & faites cuire au 
four, el? mettant du papier deffus. Quand 
'Votre cailIe eR cuite, dégraiffez-l~ , & mettez 
~effus une bonne e{fence claire avec un jus de 
citron. 
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(CAISSE n" ANGUILLES, voyez au mOt AN~ 

GUILLE. 

CAIS'E de FILETS de MAQUEREAUX ~ voye%. 
MAQUEl\EAUX. 

CAISSE cie MERLANS, voyez MERLAN. 

CAIS*. de SAUMON au coulis d'EcREVISSE ~ 
voyez au mot ECREVISSE. 

CAMPINE. Pour (es propriétés & Ces qua
lités, voyez au mot Poularde. 

Campine en canneton aux Crêtes. 
Prenez une Poularde,flambez-la & la dé(o{fe7.; 

coupez-la enf~ite en quatre, mettez deHils une 
farce tine , roule1-la & l'envelopez d'un linge; 
faites-la cuire dans une bonne braiCe. Après 
l'avoir effuyée & dégraiifée , fervez-la avec un 
ragoût de crêtes. ( Voyez au mot Crête, la ma~ 
niere de la faire. ) . 

Campine rou.lée aux Cornichons. 
Flambez votre Campine, & la fendez pat 

la moitié , dé(o{fez -la & mettez ddfus une 
farce faite cIe Poularde cuite, graiffe de Bœuf 
& lard blanchi, pedil, ciboules, champignons 
hachés, liés de jaunes d'œufs; roulez la en
{\.lite, uniffez les deux bouts avec un couteau 
trelupé dans de l'œuf battU, & pannez de mie 
de pain; envelopez chaque morceau dans un 
linge , ficelez le , & le faites cuire dans une 
bonne braire; vous ôtez en(uire le linge & la 
graiff'e , & fervez. deffus un ragoût aux corni
chons : vous faitl?s blanchir des cornichons, & 
les mettez dans une bonne eilence. quand vous 
êtes prêt à (ervir. . 

Campine à l'Efloufade dans fon jtU~ 
Faites refaire votre Campin~!.; & la coupez 

par moitié; foncez une cafferole de veau & d'un 
peu de jambon; meuez-y votre Poularde cou
pée en deux, & par deffus peru!, cib~ules~. 
~ham'pignons hachés & paif~s dans du lard to.ndu; 
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couvrez en(uite de bardes de lard & faites cuit~ 
fur de la cendre chaude. Quand elle eft cuite, 
ôtez-la Poularde, dégraiffez la (aulfe, moüil
lez-la de" bon coulis; faites faire un boiiil1on 
fur le fourneau pour la mieux dégraiffer,paflez-Ia 
au tamis, & [ervez deffus la Poularde"~ec un 
jus de citron. , 

Campine aux foies gras. 
Flambez votre C~mpine, vuidez-la , farciffez

la d'une farce faite avec [on foie, lard ra pé ~ 
perfil , ciboules, champignons hachés, liés de 
deux jaunes d' œufs , [el, poivre ; Courez.-la 
par les deux bouts pour empêcher la farce de 
s'échaper; refaites-la dans la graiffe, & la met
tez 2 la, broche envelopée de bardes de lard & 
de papier. Quand elle ,fil: cuire, (ervez autour 
un ragoût de foie gras. (Voyez au mot F~ie , la 
maniere de le faire. ) 

Campine aux petitt o~~nonJ. _ 
Faites cuire à la broche votre campine, coin .. 

me celle dont on vient de varler , & la (ervez 
avec un ragoût de petit5 oil.gl'lOns. ( Voyez au 
nlot Oignon, la maniere de faire ce ragollt.) 

Campine coupée en quatre à la (ainte Menehou4~ 
Prenez une Campine, trouffez les pares d~ns 

Je corps, paffez votre couteau entre l'eftomac 
& les cui fies , vous faites ainu quatre morceaux 
égaux; faites-les cuire dans une bonne braire 
avec du lait & de la coriandre. 

Quand elle eR cuite vous la tirez & la laifl"'ez 
refroidir; trempez-la dans un œuf battu; pan
nez-la, & la trfmpez dans de la grai(e ; re
pannez-la encore & la faites griller de belle 
couleur, & fervez avec une remoulade dans 
une [auciere. . 

Voyez aux articles -SaujJe & Ragotlt. 
Canapé. . 

faites griller des ,ranche~ de pain & les cou! 
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pez après par filets ; foncez le plat que Yous 
devez. [ervlr avec du Parmeran ; mettez deiTus 
les filets de pain roulés dans le [roluage, laif
fant un petit vuide entre. 

Lavez neux douz.aines d'anchois, & les faites 
c1effaler dans du lait; arrangez.-Ies en[uite en 
travers [ur les filets de pain, arro[ez par deJrus 
avec de l'i:uile, .& couvrez de fromage de Par
me[an rapé; mettez en[uite votre canapé cuire 
au four l qu'il [oit de belle couleur & [ervez. 

Le grand nombre d'anchois qui entrent dans le 
canapé, pourroit rendre cet aliment mal rain, 
fi l'on en [ai[oit un fréquent urage.(Voyez au mot 
AnchoÎI. ) Le fromage de Parme[an ne peut aulIi 
que rendre ce mets très· indigefle. ( Voyez au 
mot Fromage. ) 

C AN A 1:\ D , Ana! ; efpece d'Animal amphi
bie, car il vit [ur la terre & dans l'cau. Il y en 
a de deux eft,eces , le domefrique & le [auvage. 
Le premièr eil: vulgairement [urnommé Bar bo
teux, parce qu'il fè plaît dans les lieux bour .. 
beux, l'autre connu fous le nom d'Oiteau de Ri
viere, eft appellé Cauvage parce qu'il va cher .. 
cher fa nourriture dans les Bois. 

Le Canard domefiique cC>ntient beaucoup 
d'huile $ de [el volatil & de phl~gme. 

Le Canard (auvage co.ntient plus de [el vo
latil que l'autre & moins de phlegme. 

Ils nouriifent beaucoup , ils produirent un ali
ment affez folide & durable; nlais ils [6 dige'!" 
rent difficilenlent, & produirent des humeurs 
lentes & grollieres, [ur tout le canard domeHi
que. Car comme ce dernier -Ce donne peu de 
mouvement, il abonde en humeurs lentes & 
vi[qu,eu[es. De plus, il ne vit que dans la fange, 
& il ne Ce nourrit que d'alimens {ales & pourris j' 
le [au vage au contraire nlange des alimens beau .. 
çoup meilleurs qu'il va ch:ercher par-tout, " 
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l'exercIce qu 1 le onne contn ue a attenuer 
les humeurs groffieres qu'il pourroit contenir & 
à exalter de plus en plus les principes de (es li
queur:-. C'ef\: pour cela qu'il abonde davantage 
e·n [el volatil que le domefiique , qu'il a un 
goût plus agréable, & qu'il efr plus [alutaire. 

On doit choilir run & l'aUtre, jeunes, ten
ères, gras., qui ayent été nourris de bons ali .. 
mens, & élevés dans un air pur & (erein. 

Ils conviennent en tout tems aux jeunes gens 
robufles, qui font beaucoup d'exercice, & qui 
ont un bon eftomac. Ils {ont tous deux meilleurs 
en hi ver qu'en toute autre (aÏlûn, la femelle eft 
préferée au mâle. 

On apprète & l'on fen les Canards de plu~ 
fleurs façons, voici le~ principales. 

Canard.s a la broche. 
Après les avoir vuidés & flambés, on les 

fait rotir à la broche, fans être piqués ni bar
dés, & on les mange avec·du [el & du poivre 
blanc. 

Canard au jus d'Orange. 
Votre Canard étant à moitié cuit à la bro

che, mettez - le dans un plat, coupez - le en 
filets' qui tiennent·au Canard: mettez du [cl , 
& du poivre concalfé avec deux ius d'orange: 
vous le renverfez ') & avec une aŒette , vous le 
preffez, vous le préfentez un peu iur le fourneau, 
vous le retournez, & le (ervez chaudement dans 
fon jus. 

Canard à la rauffi aux Anchot!. 
Vous pouvez. encore mettre C€s filets a une 

{autre aux Anchois & aux capres. 
Canard en Sa/mi. 

On met encore les Canards en Calmi comme 
les Aloüettes. Voyez Sa/mi d'A/oüeIles. 

Canard à la braiJè & at·!X navets. 
Prenez. un Canard fauvage ou domeflig,ue~' 
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larde7.-le de gros lard alTai{onné. Garnilfez une 
marmite de bardes de lard & de tranches de 
bœuf, oignons, caroees, perfil, tranches de 
citron, fines htrbes, poivre, (el, clous. Met
tez votre Canard dedans; mettez deflùs mênle 
choie yue deffous, & le faites cuire feu deHùs & 
c1df~lls. C'efr une Entrée qu'on [ert de plufieurs 
n1ameres. 

Quand on veut les mettre aux navets, coupez 
des navets en dés) ou bien tournés en olives; 
paffez-les dans un peu de Cain-doux; quand ils 
ont pris Uile belle couleur, faites-les égoutter, 
faites -les miLOnner eniùite dans une caLrerole 
avec un bon jus, & les liez avec un coulis; red-

. rez le Canard de votre marmite que vous met
tez égoutter ~ dreffez.-le dans un plat, jeltez le 
ragoût de navets par- ddfus & Cervez. 

Si vous voulez éviter la Jépen(e de la braire, 
votre Canard étant piqué & fariné, vous lui fai
tes prendre couleur dans du lard fondu: vous 
le mette7J dans une marmite, vous faites un 
petit roux avec du lard fondu, ou bien du beur
re , avec de la farine; lorCque cela eil roux, 
vous le moüillez de boüilIon, & de Jeux ver
res de vin blanc, avec Cel, poivre, clous, oi ... 
gnons, tranches de citron., perfil & fines herbes, 
& les nlettez cuites. 

Vous les Cervez enruite avec toutes fortes de 
ragoûts comme ceux qui Cont à Ll. braire. 

4: Canard.r en r agolÎt. 
Mettez vos Canards cuire à demi à la broche, 

~ achevez de les [~ire cuire dans un ragoût de 
ris de veau, c~s d'artichaux , truffes, champi
gnons, une pOinte de rocanlbole, fines herbes 
& autres aŒüConnelnens. l.or(qu'ils Cont cuits à 
propos, fervez-les g.arllis de fricandeaux ou au.
tres garnHures. 
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Canard à la braife avec un ragoût par-deffiu: 
Votre Canard cuit à la braÏle , comme on l'a 

'dit, faites un ragoût avec des ris de Veau, ·ou 
d'Agneau, des foies gras, des. crêtes, champi
gnons, truffes, culs d'artichaux , pointes d'aC
perges. Paffez (ur le fourneau votre ragoût avec 
un peu de lard fondu dans une cafferole; moüil .. 
lez. - le d'un bon jus, liez - le d'un bon coulis 
de veau & de jambon. Mettez votre Canard dans 
un plat, jettez. votre ragoût par- deffus, & [ervez 
chaudement. 

Canard.r aux Hu1tres. 
Faites un rag€>ût dan:> une tatTerole avec des 

huîtres, .les truffes, des ris de Veau, des cibou
les hachées, lèl, & poivre, avec bon b:::,urre fraÏs; 
farciffez.-en vos Canards, ficelez-les bien de 
crainte que la farce ne tombe, faites les rôtir à 
la broche; & quand ils feront cuits [ervez lei 
àvec le 1JH~me ragoût par-deff'us, & un coulis de 
champignons, pour Entrée. 

Canard à la braife aux Htdtres. 
Votre Canard cuit à la brai[e) paffœz deux 

ou trois champignons, autant de truftès, avec 
un peu de lard fondu, & les mouillez de jus, & 
quand ils [ont cuits, liez.·les d'un bon coulis de 
veau & de jambon. Un moment avant de [ervir, 
vous mettez des huîtres ouvertes, dans un plat 
dans leur eau, vous les nlettez fur un fourneau 
faire deux ou trois tours. Vous les retirez fur le 
cha:up, vous le5 nettoyez rune ap.s l'autre, & 
les }ettez dans votre r~gout, vous le reInetteZ 
un peu [ur le feu. Voü'e Canard dreffé fur utt 
plat, vou~ jettez votre ragoût I\jr-deffus & [er-
vez chaudement. . 

o bLervez qu'il ne faut point faire boüillir 
l'huître, parce qu'en boüillant elle fe racornit. 

Canards à t Italienne. . 
TrQuifez~lei en poules" faites-les blanchir, fai .. 

,es-les 
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tes-les cuire dans une bonne braire, & les fer .. 
'Vez. avec une (auffeà l'Italienne. (Voyez a\l 
nlot Sau./Je , la nlaniere de la faire. ) 

Canard en Globe. 
Prenez un Cat:lard que vous flambez & que 

vous épluchez. ; fendez-le en[uite par le dos & 
le dreffez. entierement. Prenez garde [ur-tout de 
percer la peau, tirez-en toute la viande par filets 
& la coupez en dés. 

Prellez en[uite du Jambon, du lard, des cham~ 
pignons, le tout coupé en dés; maniez avec 
du lard rapé , perlil, ciboules, champignons ~ 
'ail, échalotte , le tout haché, thin , bafllic, lau
rier en poudre, (el, gros poivre. 

Quand le tout ell manié enfemble, étendez 
la peau du Canard [ur la table, mettez deffus ce 
falpicon, envelopez-le avec la peau, & l'arron
diHez comme un globe; couCez-le, & l'enve ... 
lopez de bardes de lard & d'un morceau d'éta
mlne. Faites-le cuire dans une bonne braire avec 
du boüillon , vin blanc, un bouquet, oignons ~ 
carottes, panaii', fines herbes. Quand il eIl: cuit 
à propos &. aff.'liffonné de bon goût, ôtez-le de 
l'étanline & des bardes de lard; prenez gar
de de le rompre en le décou[ant, [ervez avec 
une (autre au vin de Champagne. 

Canard en globe d'une autre façon. 
Prenez un Canard, ou plufieurs , ft vous Vou .. ~ 

lez; fendez-le par le dos après l'avoir flambé & 
épluché, de (0 ifez -le, (ans réparer la viande de 
la peau , &. la lardez de la.rd & jambon (ans per~ 
cerla peau. ' 

Prenez en(uite des filets de volaille ou de 
perdrix, il n'importe, coupez-les en dés avec 
des ris de veau blanchis ~ champignons & truffes 
que vous coupez de même 1 & maniez avec du 
lard rapé & toutes (ortes de fines herbes hachées~, 
(el, gros poivre. Mettez le tout dans le Canard, . y 
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coufez-le en ra rronditrant Comme un globe, ~f't; 
velopez - le de bardes de lard & d'un morceaU' 
d~étamine. Faites cuire ddns une bonne braire & 
fervez avec une !âuffe à la Sultane. 

Faites (u~r d3ns une cafferole des tranches de 
Veau & de Jambon: moüillez les avec un verre 
.le vin de Champagne, deux cuillèr~es de ré
duétion ~ un peu de boüillon , ffil?ttez.-y la moi
tié d'un citron en tranches, perlil, ciboules, 
thin , laurier, bafilic, ail, trois clous de giro
fle. Faites bouillir le tout enièmbJe pendant une 
heure à petit feu. Pairez la (autre au tamis rvlet
tez-y au perfil blanchi haché, un jzune d'œuf 
our haché, (el, gros poivre; fervez [ur VO~ 
tre Canard. 

Canard à la Bruxelle a' 

Epluche7.. & fhmbez. un Canard, defoffez-Je
par la poche. Quand il efi entÎerement de(o{ré '} 
ayant [e:..llernrnt laillé les pates" emplitlez·le 
d'une bonne farc'e fit.1c bien aifaÎ[onnée, COln

po(ée de ris de veau blanchis, de jambon, cham
pignons, le tout coupé en gros dés., Courez 
le Canard & lui laiffez la figure ordinaire. 

Foncez. une caH"erole de tranches de veau & de 
jambon, mettez le Canard dt!1fus ~ l'eflornac en 
deffous , couvrez-le de bardes de lard, & le 
moüillez avec un peu de BOliiHon de la réduc
tion & un verre de vin d'e Champagne. Mettez-y 
un bouquet., un oignon, une carotte, & faites 
cuire à petit feu ,l la braife. Quand' il efr cuit, 
retirez-le, ôtez la ficelle, paff'ez la (autre au' 
tamis & la dégraifft'z; ajoûtez-y un peu de cou'" 
lis, &. lra faite rêduire, li elle ne l'efl: point af- -
fez; (ervez deffus le Canard. 

CanaJfd à la purée verte. 
Choi6ffez un beau Canard, l'ayafolt propre

mrnt habillé, trotlfiez les pates dans le corps? 
~ le faltes cuire dans une bonne braire biennoUl-
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rie. Faite$ cuire des pois dans du boüillon :. pi .. 
lez-les quand ils (ont cuits & les paffe~ à réta-, 
mine avec une effence de jambon. 

Si votre coulis n'eft: point affez. verd, prenez 
un peu d'épinards biea blanchis & pilés, mê
leL-les dans votre purée, & lui donnez tel verd 
'lue vous voulez. 

Votre Canard étant cuit, fervez-le [ur la pu~ 
rée. 

Canards aux Concombres. 
Vos Canards étant à demi-cuits à la broche .; 

coupez.-les en filets, & les mettez avec des con .. 
combres en ragoût, que vous fervirez ft vous 
voulez pour Hors-d'œuvres. ( Voyez au mot 
concombïe, l'article ragoût de concombres. ) 

Canard à la braifeaux concombres. 
Votre Canard cuit à la braire , faites un ra .. 

goût de concombres, & le jettez par-deifus. 
Canard aux Petits poi! 

Faites un ragoût de petits pois que vous paf-
fez avec un peu de beurre, une pincée de fa
rine , un bouquet de poivre,. [el; moüille-z-Ies •. 
d'un bon jus, faites une liairon d'un jaune d'œuf 
a vec un peu de crême pour lier vos pois ; met
tez votre Canard cuit à la braire fur un plat ~ 
votre ragoût de pois par·deffus , & feryez chau
dement. 

Les poitrines de veau à la braire, qui Ce font 
comme la braire de Canard , les terrines de 
tendrons de Veau cuites de même à la braife 7 

les Oirons & les Pigeons que l'on fa'it cuire de 
même que le Canard, fe fervent avec le même 
ragoût de petits pois .. 

Canard à la brcûfe aux cardons d:rEJpagn~. , 
Mettez un morceau de beurre, une pince. 

de farine, du (el , & de l'eau dans une mar
mite; faites boüillir cette' eau blanchie; met
tez dedans VQS cardons épluchés; il denli.cuits-;; 

y ij 
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retirez-les & les faites égoutter; mettez· les e~ 
fuite dans une cafferole avec un petit coulis clair 
rle veau & de jambon, où vous acheverez Je les 
faire cuire. Prêt à Cervir ,jettez. dedans gros 
comme une noix de beurre m2.nié avec de la 
farine; mettez-les [ur le fourneau, & ayez Coin 
<le les remuer toujours; ajoutez-y un petit filet 
de vinaigre, mettez votre Canard cuit à la 
braire dans un plat, votre ragoût Je cardes paI
deffus , & [ervez chaudement. 

Canard au. céleri. 
On accommode le céleri de la même façotl 

que les cardes, le refle de même. . 
Canard à la chicorée. 

Faites blanchir votre chicorée dans l'eau t 
preflèz. -la enfuite ; donnez-lui deux ou troi~ 
~oups de couteau, mettez.-Ia dans un.~ caiTerole, 
moüillez.-Ia d'un bon jus, faites mitonner à pe-. 
petit feu, liez-la d'un bon coulis de veau & de 
jambon; mettez votre Canard cuit a la bralfe à 
rordinnire dans un plat, votre ragoût de chi .. 
corée par-deH"us, & [ervez. 

Canard farci. 
Prene:z un Canard bien épluché, détachez la 

peau de la chair, 6rez- en l'e{}omae, farciHez
le d'une farce de blanc de Chapon ou de Pou
let, faites-le cuire 3 la braife,. & quand il fera 
cuit, [erve1. 4 le avec tel ragoût que vous vou
drez de tous èeux dont on vient de parler. 

Canard aux ol·lves. 
On peut fervir les Cat:lards à la braire ou à la 

l>r~:)Che, le ragoût feul les déguiCe ; paflè:z deux 
.oU trois petits champignons dans une cafferele lt 
moüillez-Ies. d'un bon jus,liez.les d'un petit c.ou
lis clair de veau & de j~mbon ; prenez. des olives 
dont vous ôtere:z proprement le noyau en les 
tournant; ;ettez-les dans reau boüillante; re .. 
tire1.-1es, lai!fez.-les égoutter un moment) met-
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lez.-les dans le ragoût ql.li efi préparé , faites· 
leur faire un boiiillon, mettez votre Canard 
clans un plat, votre ragoût par deffus & ferve-z 
chaudement. 0 

Les Sarcelles , les Poulardes, les Poulets.J 
les Chapof:1s, les Perdrix, Ce font de la même 
nlaniere aux oli ves . 

Canards aux Anchois & aux Capre..r. 
Vos Canards cuits, comme on vient de le 

dire, au lieu d'olives, vous y pouvez mettre 
des anchois ou des capres , & les [ervir a l'or. 
'" . fllnalre. 

Couli.r de Canard. 
Prenez. un Canard rôti, pilez-le bien dans 

un mortier, faites riffoler du jambon dans un 
plat d'argent, & le mettez dans un pot avec 
une poignée de lentille pour faire cuire le tout 
enCemble; mettez.y deux ou trois clous de gi
rofle, une goufre d'ail., farriette & ciboule. Quand 
le tout fera cuit, pilez-le avec la viande dll 
Canard, paffe2-1e dans une caflerole avec dt! 
lard fonou , en(uÎre moüillez-Ie de jus de veau> 
&.le paifez à rétamine. 

SauJlè POUy de..r Canards. • 
Prene'Z du jUs de veau, affaifonnez de pOIvre 

& de Cel, mettez-y oeux jus d'orange; (ervez ... 
vous-en pour les Canards & Sarcelles. 

Pot age de Canards aux navets. 
Ratillèz bien vos navets, coupez-les en des 

ou en long, panez-les à la poële avec du lard 
fondu & un peu de farine; faites cuire à denli 
vos Canards piqués de gros lard à la broche; 
empotez-les enfuite avec vos navets & bon 
boüillon gras, laiHe'Z cuire le tout. Quand il 
fera cuit, dreffez votre Potage, votre Canard' 
au milieu, puis vos navets , & garniffez les 
bords du plat d'andoüillettes ou de pain frit ave.~ 
),OJJ jus de Bœuf par-deffus. 



• 
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On fait ainG un Potage d'Oies,d'Oifons , qu'if 

faut piquer de gros lard, ain{l que les Canards 
avant de les faire rôtir. Les jarrets ~de Cerf & 
de Sanglier Ce peuvent fervir en pareil Potage ~ 
ainft que l'épaule de Mouton qu'on larde de gro$ 
lard. 

Autre Potage de Canards aux navet!. 
Votre Canard bien vuidé & retrouHc pro

prement, piquez-le de gros lard allàiConné ; met .. 
tez-Ie cuire à demi'à la broche; empotez-le en-
1iJite dans une petite marmitte avec trois OU' 

quatre oignons, deux carotes , autant de panais ~ 
&. le mouillez de bon boüillon. 

Coupez en(uite en dés ou en long des navets
bien ratiffés:1 farinez-les un peu, faites -les frire· 
dans un peu de [ain .. doux. Quand- ils feront' 
d'une belle couleur, égouttez--Ies , mettez-les
dans une petite marmite, moüillez -les de bOll 

boüillon , & laiffez cuire. 
Miwnnez vos croûtes de bon boüillon; fer

veZ-VOU5 du boüillon où a cuit le Canard 7' 

ayant eu foin de le bien dégraiffer. Le Potag.e' 
<-tant mitonné, dreHez le C.andd deffus , gar
niffez le Dorli de votre Pbtage de navets, jettez: 
le jus des navers par-deffus avec un jus de veau,. 
fervfz chaudeluent. 

Quand on veut Cervir le Potage de navet!J 
liés , il faut lier le boüillon de navets d'u-Il 
coulis clair de veau & de jambon. 

Les Oirons, les Sarcelles, les jarrets de Cerr 
& de Sanglier peuvent (e [ervir en pareil Po
tage. On peut auffi (erdrun L)otage aux navets. 
d'une épaule de lnouton, que vous lardez. cfe
gros lard ,étant bien nlortifiée , &. que vous faIte!' 
rôtir à demi, au(fi bien qu'une éclanche farcie ~ 
<jue vous faites cuire .i la brai!C , & q,ue voua 
mettez deffus<t 
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Potage de Canards aux lentilles. 

P~quez votre Canard de fluelques rangées de:
lard, faites-le rùtir à denli ; empotez-le enfuite' 
a vec bon boüillon, bouquet de fines herbes & 
autres aHaiConnemens , & faites cuire .. 

Prenez des lentilles qui [oient cuites, pilez.-
les avec oignons, carotes , racines de- perGl, & 
les p~ffez à l'étamine pour en faire un coulis ;
paffez d'autres lentiles à la ca{fcrole avec un peu 
de perGI , ciboules hachées; mettez-y du boüil
Ion où a cuit votre Canard & le coulis avec, & 
empotez le tout ju[qu'à ce que vous faillez mi
tonner votre Potage. Votre Potage dreffé , [er
vez-le. 

On fait un Potage de lnême maniere aux Per~ 
drix , Pigeons & autres volaines. 

Autre Potage de Canards aux lentilles. 
yos Canards refaits, pique'Z~les de gros lard 

afIai(ofmé , faites-les cuire à denli à la broche; 
empotez-les dans une nlarmite avec du peti,t 
lard que vous coupez par tranches; mettez-y 
des lentiles avec du boüillon , & les faites cuire. 

Coupez par tranches deux livres de veau & 
un morceau de jambon; garniifez-en le fond' 
d'une cafferole avec oignons, panats & carotes, 
& les mettez (uer (ilr un fourneau; moüillez de 
boüillon, laiffez mitonner à perit feu, mettez-y 
trois ou quatre clous, une ciboule emiere & per .. 
61, quelques cham?ignons, deux rocamboles ~. 
&. une croute de pain. 

Le Veau étant cuit, ôtez-le de la calferole, 
mettez les lentiles qui [ont cuites dans ce jus-là , 
biffez-les mitonner un moment", & les paifez à: 
1
, , . 
etamme .. 
Mitonnez des croûtes d'un hon boüillon, ~ar-· 

niffez le bord du plat devotre Potage du petitlalf 
qui a cuit avec les lentilles-,& dreife:z.les CanardS 
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fur le Potage ,en fernant delTus quelques lentilles; 
jeuez votre coulis [ur le Potage & [crvez chau .. 
dement. . 

L'on fait des Potages de Perdrix, Sarcelles; 
Ramereaux, . bou t3 ·(eigneux de .Mouton aux 
lentilles, de même que celui de Canards. 

Potage de Canard; aux choux. 
Voyez Potage gras aux choux, à l'article 

Choux. 
Potage de Canards à la purée. 

Voyez Potage gras à la purée, à rarticle 
Furée. . 

Terrine de Canards à la purée verte. 
Faites cnire vos Ca,nards à la braife avec da 

petit lard; prene? tme livre de v€au avec un 
morceau de jambon, coupez-les par tranches Be 
les mettez. au fond d'une {:afferole avec un oi
gnon coupé par tranches, quelques carotes & pa
nais;couvre7.1a calferole &. la mettez fur un fOUi" 

"eau filer. Etant attachés,moüillez·les de boüillon 
nlettez-y quelques champignons, deux ciboules 
entieres , un peu de perril & de bafilic , trois ou 
quatre clous, laiiTez mitonner le tout en(ernb1e. 

Mettez des pois verds dans une cafferole avec 
un peu de lard fondu, un peu de ciboules & de 
perfil; couvrez la câfferole, & la mettez (ur 
un fournea'U à petit feu, ayez foin de remuer de 
tems en tems. Lor[qu'ils ont tetté leur eau, 
mettez. les pois dans un mortier & les pilez. ; 
étant pilez, retire'l·}es,ôcez les tranches de veau 
d-e 131 cafferole , délayez-y les pois pilés; enfuite 
paflezla purée à l'étamin(',gu'elle (oit bien verte. 

Tirez vos Canards & le petit lard, & le met
tez égoutter; dreffez.-Ies dans la terrine avec da 
petit Jard, jettez. la purée par-deffus , & fervez. 
chaudement. . 

La Tenlne cl/Ailerons à la purte verte, Ce fait 
k la mêI~e maniere <.lue la précédente; celle 

~e 
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jae tendrons de ve<!u , de p0ulets, de pigeoas, 
Ce fait auflÏ de la même Inaniere. 

Terrine de Canards aux lentille.;. 
Plumez, vuidez, troutrez & refaites vos ca

nards, piquez-les de gros lard & de jambon af. 
h'i[onnés, & les mettez cuire à la braire; pre
nez une livre & demie de veau,. un peu de jam
bon; coupez le tout par tranches, garnitrez-en 
le fond d'une cafferole avec un oignon coupé 
par tranches, quelques morceaux de caro tes & 
c:le panais; .t-tites iu~r la cafferole [ur un fourneau. 
Etant attaché5, moüillez-les moitié boüillon, 
& moitie jus, mettez-y quel'jues champignons, 
.deux ciboules, un peu de perfiI, deux ou trois 
clous, quelques croûtes de pain; laiffez. miton
ner le tout en{emble; étant bien mitonné J tirez 
les tranches de veau, meitez.-y un peu de len-
til1es cuites à part. . 

Prenez un canard que vous a".ez fait cuire à la 
broche, ôtez-en les les filets, pilez-en la car
calfe; étant bien pilée, tlélayez.-la dans le cou
lis où font les lentilles; paffez le coulis à l'éta
mine, vuidez·le dans une calTerole , & le tene~ 
chaud. 

Les canards étant cuits, tirez-les de leur 
braire; mettez·les égoutter; en[uite drelle·z-:-Ies 
dans la terrine, que le coulis Coit d'un bon goût; 
jettez-Ie fur les canards, &. fe~vez chaudement. 

Les terrines de perdrix & de [arcelles aux len
tilles, fe font de la même manicre que la terrine, 
de .canards aux lentilles. 

pâté de Canards, chaud. 
Piquez deux canards bien habiJlés de gros 

lard & de jambon; affaifonnez. de Cel & de poivre, 
de fiJes herbes, fines épices, ciboules & perlil 
hachés; faites une abaiH"e de répaiflèur d'un 
fouce , mette]; au fond du lard pilé & alfai
{omer. de Ccl, poivre, fines herbes, &. fine~ . ·z 



r1G~ C A N. C A N. 
éoices; mette-z-yen(ulte vos canards, garnlt 
f~"L le tout de filets cle mouton pi\]ués de gror 
lard & de jambon ; affai i orme?; detfus comme 
àeffous , couvrez ie de tranches de ve?u & de 
bardes de lard, & d'un morceau de beurre frais; 
recouvrez d'une abaiffe, & mettez au four pen .. 
dant quatre ou cinq heures. 

Faites un ra~oût de ris de veau , foie gras, 
crêtes') champi gnons, truffes ; paifez le tout 
dans une cafferole avec un peu de lard fondu, 
& le moüillez de lUS; laiffez mitonner pen
dant une demi-heure i petit feu, en[uite dé .. 
graiffez-le bien, liez.-Ie d'un coulis de veau & 
de jambon. . ' 
. Le pâté étant cuit, ôtez la feüille de papier 

de deffüus, dre!fez,..le dans un plat, découvre?;· 
les, ôtez les bades de lard & les tranches de 
veau, & le dégraiffez bien; jettez votre ragottt 
Jalls le pâté, & (ervez chaudement pour En~ 
trée. 

IJâté de Canardf, froid. 
Piquez vos canards de gros hrd, aifaifonnez. de 

Cel, poivre, fines herbes, fines épices; faites 
une pâte commune ( voyez J. l',arti,cle pâte, la. 
iU3.niere de la Faire.) Votre pâte faite, drefièz 
une a~)aiffe ~c l'épaitfeur d'un pouce, [rotez une 
grande feüille de papier de beurre, farinez une 
É'eti,t~ t~ble, mettez l~ feuille de papier deffus , 
&. l'\.Jaire [ur lé papIer; ayez du lard hache 
avec du perGl, de la ciboule, & pilez dans le 
mortier; rempljff~z-en le corps des canards; 
faites un lit de lard pil~ (ur l'abaiffe de la gran
deur dl"s canards; afI"a:Connez de Cel, poivre, 
fine~ épices & fines herbes; arrangez les c,\"ards 
fur ce lit , & d,lns les intervalles mettez du 
lard oilé, & une fetiille de laurier; couvrez-le
}:lien ~~e uardes de lard par-tout, & le recouvrez 
.'Urie ~baj{re de !a même fatei 4Q.re~-le d'un œuf 
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r~ mettez au four. l.orfgu'il a pris couleur, per
cez-le pour lui donner de l'air, & le couvrez 
d'une feüille de papier; quand il fera cuit au bout 

. de quatre ou cinq heures, bouchez le trou que 
vous aviez fait, & quand il eft à demi froid, ren
verCeL-le fens deifus defl'ous , & laiffez·-le refroi
dir. Quand il efi froid, découvre7.-le , drefl'ez-Ie 
(ur un plat avec unè fervieue blanche dello'us , 
& le fervez pour Entremets. 

On a vu au commencement de cet article; 
'les vertus & les propriétés du canard, confidéré 
comme un aliment llmple ( VoyeL au,," articles 

• SaufJe, Ragoût, Pot.1ge, Trurte, Pâté, les dif
f€rens effets qu'il peut produire déguifé de dif
férentes manieres.) . 

CANELAS. Prenez Jeux bâtons de canne 
qui ne foient pas trop longs, coupez les de la 
longueur du doigt, faites une pâte avec une 
poignée de (ucre en poudre &. deux de farine,. 
que vous lnettez fur un tour, un peu de rapure 
de citron verd , deux jaunes d'œufs frais & Ull 

blanc; mettez. un demi verre d'eau dan~ une 
cafferole, du beurre frais de la groifeur d'un 
œuf'l & faites chauffer tant {oit peu; faites un 
trou au milieu de votre farine mêlée avec le 
fucre (ur le tour, vuidez-y l'eau & le beurre, 
maniez le tout enfemble comme une autre pâte, 

. & la renàez maniable; faites-en une abaiife fur 
le tour bien mine,', & la coupez en petits mor .. 
ceaux de la !!randeur qu'il faut pour eflveloper 
les bouts de la canne, & les envelopez en mê
me tems; prenant garde qye les deux bouts de 
la canne ne (oient point fermés de pâte. 

Faitès chauffer une friture de fain-doux, com
me pour des beignets, mettez-y les cam~'1as ; 
quand ils ont pris beUe couleur, metteL les 
égoutter " ôtez les bouts de canne de chaque 
-Ganelas) rempliffez-les de pluLieurs fortes de 

Z ij 
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marmelades, rapez. du [ucre defl"us, paifez-y tët 
pelle rouge, drelfez.-Ies [ur un plat, & [ervez 
Four Entr~nlets ou pour Garniture. 

CANELLE, Cinnamomum ou Canella. Se
conde écorce des branches d'un arbre qui croît 
principalement en l'lae de Céilan; c'efl: une 
écorce aromatiqne d'une couleur rougeâtre , 
ligneu[e , friable, fous la forme de tuyaux ~ 
d'une odeur agréable, d'un goût aromatique un 

1\ peu acre. 
Elle contient beaucoup d'huile exaltée, Sc de 

fel effentiel. Comme les parties qu'elle renferme 
font extrêmement fines & déliées, elle ne fait 
pas [ur la langue une fi forte impreffion de cha .. 
leur que pluGeurs autres aromats. 

Cet alfaifonnenlent bien ménagé fortifie l'er
tomac, le cœur & le cerveau ; mais fi on le 
prodigue il enflamme les humeurs par une huile 
extrêmel11ent volatile, qui venant à s'exalter, 
caure une efferve[cence générale 'dans la nlaffe 
du fang. 

Elle convient en tems froid aux vieilIards ; 
aux phlegmatiques, aux mélancoliques, à ceux 
Gui ont un efromac foible, & qui ne digére pas 
bien; mais elle ne convient point aux jeunes 
geni d'un tempérament chaud & bilieux. 

Eau de canelle. 
Faites boüillir une pinte d'eau, & l'&tez de 

'~effu. le feu; mettez dedans environ un quart 
d'once de cannellerompuë par morceaux, avec 
un quarteron de [ucre _, & laitfez. refroidir; paf
'fez -la enfuite dans un linge bla~c, Be en buve~ 
quand il vous plaira. 

Ceux qui aiment un gowt plus fort de ca
nelle, font boüillir cette eau ju[qu'à ce qu'elle 
{oit réduite à moitié; ils la paff'ent enfuite, la 
font rafrîchir , & la prennent aïnli. , 

~ette cali char~éo dei efpri~ d~ la canelle ; 
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buë à propos , ne peut produire que de boni 
~ifets.(Voyez les propriétés de la canelle. ) 
, Canette.r aux pointe.r d'AfPerges. 

Prenez. des canettes, trouifez-les en poulets'; 
flamhez.-Ies & les faites blanchir; il faut les fi
celer, & les faire cuire dans une bonne braire. 
On prend des aCperges dont on coupe les p'ointes, 
on les fait blanchir & achever de faire cuire 
clans du boUillon; on les retire , & on les nlet 
«lans une bonne elfence de bon goût pour les 
fervir deffus les canettes. 

Canettes aux Poh. 
Les canettes (e flambent, (e trouifent en pou

lets, fe blanchiffent & fe font cuire dans la braire 
comme ci-devant. On paffe des pois avec un 
morceau de beurre; il faut les linger légérement~ 
&. les moüiller moitié jus, & moitié boüillon ; 
on les lie d'un coulis, & on les [ert fur les ca
nettes. 

On peut encore, ft on veut, mettre cuire les 
canettes avec les pois; elles en (ont meilleures " 
mais elles n'ont pas fi bonne mine. 

Cannetons en Bâtonr. 
On prend un canneton, on le ftam'be, on le 

fend en deux; on en defoffe chaque moitié , 
on étend (ur chacune une farce faite avec de la 
volaille cUlte 7 graiffe de bœuf, lard blanchi ,. 
perfil, ciboules, champign€>ns , une' pointe; 
liez de quatre jaunes d'œufs, (el & poivre. On 
roule chaque morceau,. & on les envelope de 
morceaux d'étamines, on les ficele par les deux 
bouts, & on les fait cuire dans une bonne braire; 
<>n les retire en(uite, on les eIfuye , & on les [ert 
avec une elfence. . 

. Canneton au ChaufJon. 
Defoffez-le fans le fendre, en commençant' 

du côté de la poche, & le renverrez à me(ure 
!,ue vous ôte~ les os. Quand il eil: bien défoff-é 

, Z Hj 
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&. point cou,)é, on le remet comme il étoit , on 
le remplie d'une bonne farce de volaille ~ on le 
coud, & on Je fait cuire dans une bonne braire. 
Quand il e fi cuit & bien effuyé de fa graiffe, Cer. 
yez-le avec uI}-e bonne effence par-deffus .. 

Canneton aux fines herbes.. . 
Prenez un canneton :J blanchifféz-Ie, & l'ap" 

platiffe'[. Cur l'efl:omac ; refaites-l~ en[uite dans 
(le la graitfe , foncez une caHerol€ de veau, de 
jambon, perlil, champignons hachés; paffez avec 
du lard fondu; mette7. le canneton deffus , l'ef
tomac en de{fous , couvrez-le de bardes de 
lard, & le raites cuire à la uraiCe. Quand il efr 
~uit , retirez-le , dégraj{fez-en la fauffe , Be 
Y ajoutez du coulis; on paffe la-faulfe au tamis, 
on l'affai(onne de bon goût, & on la [ert de{fus 
le canneton avec un jus d'orange. 

Canneton aux Popiettes. 
On prend' des cannetons qu'on flatnbe, qu'on 

coupe en quatre chacun, chaque morceau doit 
être aplati ave~ le couperet; fur chaque mor .. 
ceau on étend de la farce faite avec de la .pou
larde, mie de pain defféchée & trempée dans 
la crêtne , graiffe de bœuf & lard blanchi, per .. 
fil , ciboules hachées, une pointe d'ail, le tout 
lié de cinq jaunes d'œufs, {el &. poivre; on 
roule en{uite chaque morceau, on les envelope 
de bardes de lard, on ùnit les deux bouts avec 
un couteau trempé dans de l'œuf battu, & on 
le panne de mie de pain; on les embroche dans 
un hatilet , envelopés de bardes de lard & de 
papier, on les fait cuire à la broche; on les 
retire enCuite chacun de leurs bardes, étant bien 
effuyés de leur graiffe, & on [en deffus une bonne 
effence. . 

Ca12neton de Rouen aujus d'orange. 
Choififfez les plus gras & les plus blanc!" 

faîtes-les refaire & en[uÏte cuire à la broche [ans 
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bardes ni papier; il ne faut pas Gu'i IS {oient trop 
cuits ; on les retire de la broche, on donne 
quell]ues coups de couteau [ùr le filet, & dans 
les ouvertures qu'on a faites, on y met [el, groi 
Foivre, & le jus de deux oranges. 

Camzeton de Rouen à ['échalote. 
On prend un canneron le plus blanc ~u'on 

peut, on le fait cuire à la broche ~ petit feu, 
envelopé de papier; on a d~s échalotes qu'on 
hache très-fi nes, on le: met dans une bonne 
effence [ervie fur le canneton avec un jus d'o ... 
range. 

Canneton de Rouen glacé. 
On~ prend un canneton qu'on flambe, qu'on 

vuide, qu~on piGue de petit lard; on le blanchit, 
& on le fait cuire aVEC du boüillon , t:n bouquet, 
une tranche de jambon. Quand il dl: cuit, on 
le glace comme un fricandeau, on le finit de 
méme , voyez Fric4ndeau, & on le fert avec un 
jus d'orange. 

CAPILOT ADE ~ jU! 9uO cCindiuntHf alitttum 
reUquiœ. Sauffe qu'on fait a d, s reRes de volailles 
&. de pieces de rôti dépecées. 

Menez du beurre dans une poë!e avec <le la 
viande cuite qui (oit coupée par morceaux, a jou
te'I.-Y du [el , de l'é-corce d'orange, du poivre 
ou d'autre épice , l~e la ciboule hachée menu., 
<les croûtons d~ pain avec un peu de perfil, un 
peu d'eau ou de bouillon du pot & des capres ., 
li vous rn vouleL; faites Cllire le tout en[fmble 
jufqu'à ce que la fa1.1ffe {oit faite, y ajoutant fur 
la fin une pointe de vinaigre ou de verjus, puis 
vous raperez par-d.ffus de la mu[cade fr de la 
eroûte de pain. Qutlquebis on met une mu[
cade blanche dans la capilotacAe avant de la dref
f€r , & dans ce cas on ne met ni vinaigre ni 
verjus en faifant cuire la viande. 
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Autre Capilotade. 
Prenez un poulet ou quelqu'autre viande cuite, 

&. l'ayant coupée par morceaux, mettez-la dans 
un plat avec du botïilIon du pot ou de l'eau; on 
y n1et quelquefois du vin , mais il en faut peu', 
parce qu'il durcit la viande; ajoutez-y du Cel 
& de la chapelure de pain avec un peu d'écorce 
d)orange ou de clous de girofle, & faites cuire 
le tout ju(qu'à ce que la CauiTe {oit [aite;on y peut 
ajouter du verjus ou jus d'orange ou de citron. 

CAPRES, Cappares. Doutons ou fleurs qui 
viennent aux (on1mités de quelques piés parti
culiers du crlprier. Quand ces boutons ont ac ... 
Guis une certaine groifeur, on les cüeille & on 
les confit avec de l'eau & dt.l Cel; fi on attendort 
pll's long-tems, ils s'é'panouiroient, & ne pour
roienr plus être confits. On cultive le caprier en 
Prover.ce, principalement vers Toulon. 
L~s capres doivent être choifies vertes, tendreS'; 

bien conn tes & d'un bon goût; elles font ap
périti ves , donnent de l'ap.pétit , & fortifient l'ef.· 
lcmac. . 

Elles contiennent beaucoup de (el elfentieI .t 
un peu d'huile; elles conviennent dans un tems
froid, aux Vieillards & aux perfonnes d'UR te~ 
ptrament pnlegmatique & mélancolique. 

Lt's capres priees en quantité médiocre, ne 
font point de mal, mais quandon en ufe avec 
excès, elles échauffent & ra-refient· un peu trop 
les humeurs. 

Les capres bien confites fervent beaucoup dans 
les ragoûts, plutôt pour exciter l'appétit, qu'en 
qualité d'aliment; on les c011fit pour deux rai
(ons) pour hmr faire perdre un certain goût dè-
fagréable qu'elles ont-, & pour les conferver plus 
long-rems. 

la flllmure excite une petite ft!rmëntatio-n 
dans ~es capres , par le recours de la q,uelle leu.t~. 
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reIs Ce dégagent un peu des parties terrefires quâ 
les retiennent, & ·picotent en[uite avec plus de 
légéreté & de délicateffe lei fibrilles· nerveu[es 
de la langue. 

Outre cela la ùumure bouche par fes pointes 
fatines les pores de ces fruits, & empêche que 
l'air n'y entre avec trop de liberté, & n'y ex
cite une fermentation coniidérablequi les dé
truirait & les {eroit pourrir. 

Les fleurs encore vertes du 'genevrier d'E(
pagne étant confites comlne celles du caprier, 
Ollt à peu près le même goût, & produifent les 
lnêmes eftèts. 

SauJJe aux C.1pres. 
- Prenez de l'elTence de jarnÎ.>on , mettez.-Ia dans 

une cairerole avec des ca pres auxquels vous d on
nez trois ou quatre coups de couteau, & allai!"" 
fonnez de poivre & d'e (el, que votre (auEe [oit 
d'un bon goût, & la ferve'Z chaudement. 

C.ARBONADE ou GRlLLADE, Caro fuper 
cqrbones tof/a. Piece de viande rôtie [ut le gril. 

Prenez un pigeonneau ou un autre oifeau,. 
fendez-le tout le long de l'efiomac; l)ayant 
ouvert poedrez-le p.ar dedans avec de la mie de 
pain, du [,;1 & du poivre mêlé enfemble, & 
mette'z-le cuire fur le gril, puis faites une [autre 
avec du vinaigre; on y peut auiIi ajouter de 
}' . Olgnon. 

On pt'ut faire cuire de la même f2çon des 
,tranches de viandes c::ruës., airez. minces & bat
.tuës .. afin de les attendrir. -Quand elles [ont 
modérément cuites d'un côté, tournez.-Ies de· 
l'autre & les retirez avant qu'elles· foient féches ... 
On P€ut piquer fur les tranches qudq,ues clous 
de girofle & un peu de laurier avant de les faire.
cuire; on peut fe~vir ce ragoût âvec une [auffe 
douce .. 
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Carbonnades de Mouton. 

Paffez-Ies à la cafl"erole avec lard fondu après 
tes avoir bien poudrés de [el menu, poivre je 
mie l'le pain; laiffez-les -y bien ritToler, tirez .... 
les en[uite & mettez frire de la farine dans votre 
roux; dreffez vos carbonades dans un plat avec 
jus de chanlpignons deŒous lié avec un peu de 
votre roux, & les ièrvez avec pain frit pour 
garniture ou per61 frit. 

Vous pouvez auffi [ervir vos carbonades dan 
leur [auffe. liée avec farine frite, champignonr 
pour garmture. 

CARDE, il Y en a de deux (ortes , les car
des de poirée ou de bete, & les cardes d'arti .. 
chaux. 

Les cardes de poirée ne font autre choCe que 
les côtes de la poirée dont on a ôté lei extrémi
tés qui [ont plus minces. 

Les cardes d'artichaux (ont auffi les côtes qui 
font au milieu des feüilles dont on ôte les ex
trémités. 

Les cardes totos plus blanches &. les 'plus épair
les font les meilleures. 

Maniere d'apprêter les cardn de poirée. . 
Choififfez les cardes les plus blanches & les 

plus épaiifes , &. après les avoir bien épluchées 
&. coupées en morceaux d'une certaine gran
cleur, la vez-les pour les faire blanchir à l'eau, 
puis mettez-les dans une cafrerole avec quelque 
bon jus, de lamoë;e de bœuf, & un peu de par .. 
me[an rapé; affaifonnez bien le tout & le fai
tes mitonner. Q :and vos cardes (ont cuites, 
ver[e'Z-y un fil~t de vinaigre., & après les avoir 
bien dégrailfées., [ervez~les chaudement. 

On les apprête encore comm.e les cardons. 
Voyez Cardons. • 

Maniere d'a.ppréter lei cardes d'artichaux. 
Quand vous aurez. bien ôté tous les filets d. 
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tes cardes, faites· les cuire ju(qu'à ce qu'eHes 
deviennent molaifes. Faites entûite une fauffe au 
beurre roux avec du jus de bœuf, du Cel & du 
poivre; vous la lierez aVfC de la farine fritte 
Quand les t-:ardes [ont cuites, Comme on vient 
de le dire; arrangez-les (ur un plat, faites-leur 
prendre belle couleur avec la pelle rouge. 

Quelques uns au lieu de jus rapent du fro
mage dans la fauFe. 

On peut encore manger les cardes de poirée 
de la même maniere. 

Ci\RDON D'ESPAGNE, carduuJ SativuJ ; 
plante. potagere a{fez connuë, qui Ce multiplie 
de graIne. 

Maniere d'apprêter ln Cardon!. 
Prenez les plus blancs, épluchez-les bien de 

leurs filets, coupez .. les par morceaux, & les 
ayant bien lavés faites-les blanchir à l'eau. Ayez 
oe bon jus, mettez-le -dans une cafferole avec 
vos cardons, moëlle de Beeuf, un peu de par
meCan rapé: faites Dlitonner le tout en(emble, 
bien aliaiCortné. Etant cuits, mettez· y un filet 
de vinaigre 7 après les avoir bien dégraiffés , fer .. 
vez chaudtment pour Entremets. 

Ou bien, vos cardons épluchés, faites· les 
blalKhir à l'eau, avec un peu de [el, tranches 
l'le citron, graiffe de bœuf, & bardes de Jard. 
( Les jours nlaigres on y met du beurre lié avec 
un peu de farine;) étant blanchis, mettez. de bon 
jus dans. une cafferole, égouttez vos cardons, 
& les mettez dedans avec un bouquet de fines 
herbes, de la moëlle de bœuf hachés, un peu 
de parmefan rapé, & après les avoir affaj[onnés 
faites-les cuire de la Corte. Avant de fervir, 
mette;- y un filet de vinaigre ou de verjus; dé
grdiffez-les bien, & lervez chaudement, après 
leur avoir donné couleur avec la pelle rouge • 

. On fait auffi des cardes cuites au bouillon 6c 



'-76 CAR.. CAR': 
au jus avec une liaiCon rouffe, rangez-les fur uri 
plat, une croûte de pain au-deJfous pour faire 
le dôme; poudrez-les de fromage tapé & palU 
à canelle , & leur faites prendre couleur. 

Autre m aniere. 
Après avoir épluché & coupé par morceaüx 

'Vos cardes, fait('s~le?s blanchir à reau avec UR 

morceau de pain. Blanchis comme il faut, égout
tez-Ies, palfez-Ies J. la catfero}e avec un jus de 
bœuf, moëlle de bœuf hachée, aifaifonnée de 
fel, poivre bouquet de fines herbes. Laiffez mi
tonner le tout enCemble ; étant cuits ~ propos, 
clégrailTez-les, & fervez pour Entremets ave<i: 
jus de citron ou filet cie verjus. 

Cardons li Dame Claude. 
Les cardons apprêtés, comme on l'a dit; 

faites-les cuire avec boüillon gras & jus de bœuf, 
fel, poivre, & bouquet de fines herbes; étant 
cuits vous les fervez. ehaudement pour Entre
met's. 0 nIes Cert à la faulfe blanche avec bon 
beurre frals, {el, poivre & un filet de vinaigre, 
& d.eux jaunes d'œufs d'élayés, fi on les veut CR' 

maIgre. 
Cardons POUy Entremett. 

C'efl'Ia meilleure maniere de les accommo .. 
'der, on le! [ert pour toutes (ortes d'Entrées" 
foit (ous des filets de r,œuf, filets de meuton ,. 
éc1anche de mouton, fous des fricandeaux, 
fous tJes poulardes, & généralement fous toutes 
fortes de vi.andes pour Entrée. 

On (e (ert du ragoût cie cardes. 'Voyez la ma ... 
l'liere de le f-lire au mot Canard, à l'article, Ca
f2:lYd.r à la b!aife, aux cardons d'E.fPagne. . 

Le ragout de rnontans- de (ardes fe fait de la 
même rnaniere que le ragoût de carde~. 

Ragoût de cardes en maigre. 
Epluchez VQS cardes, mettel.-!es cuire da:n$ 
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tlne eau blanche , quan~ elles [ont cuites, fai
tes-y une [auife. 

Prenez un morceau de bon beurre frais que 
vous mettez dans une ca1ferolea vec une pincée de 
farine,du fel,du poivra,un peu de mufcade,moüi1-
lez le tout de tant foit peu de vinaigre & d'un peu 
d'eau; mettez·y une demi-cuillerée à pot de cou
lis d'écrevitfe , ou autre CQulis maigre, tirez les 
cardes de la marmite; étant égouttées, mettez
les dans la ca{ferole , où eCl: la fâuffe [ur le four~ 
neau , remuez de tems en tems , jufqu'a ce qu'eI~ 
les {oient hien liées, dreffeL-Ies dans un plat~' 
& [ervez chaudement. 

Les montans de cardes, & ceux de laituë~ 
romaines, les cho,ux fleu:s & le celeri s'apprê
tent & Ce fervent de la meme maniere. 

Tous ces cardons (ont affez [aïns, mais iIs 
produiCent une nourriture peu (olide. L'excès 
[eul des affaifonnemens peut les relldre nuiti~ 
bles à la fanté. Voyez AJJaiJonnemer;t , &. Epicer.' 

CAROTE, paflinaca jàtlva, ou cuyota. Ra
cines fort en tdàge dans les Cuilines à caulè de 
leur go~t qui eft affez agréable, ell~s [ont fudo
rifiques & apéritives; elles purifient la maire du 
fang. 

On doit les choifir longues, gro1fes , char~ 
nuës , jaunes ou d'un blanc pâle, tendres) Ce 
rompant aifément & d'un goût tiran~ fur l~ 
doux. 

E.lles font afI'ez. [aiRes ~ ne produifent d'in~ 
commodité que par leur u[age immodéré. ElIe$ 
contiennent beaucoup d'huile & de Cel elfen~ 
tieI. 

Elles conviennent en tout tems , à tout âge 8( 
à toute [ette de tempérament. 

On ré {ert ordinairement de <arotes pour 
mettre dans toutes fortes de potages, pour. Jes 
JKaifes ,'poUr !es coulis. On [ert auffi de$ En'! 
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trées de vi~mdes en terrine que l'on' appelle hau .. 
chepot. L'on garnit de l'etites Entrées avec les 
ragoûts de racines. ' 

Ragoût de Carotes. 
. Coupez.-les de la longueur de deux doigts &: 
les tournez en rond; faites-les cuire un quart
d'heure dans l'eau, & les mettez. après dans une 
caff"erole avec bon boiiillon, un verre de vin 
blanc, un bouquet de fines herbes, un peu de 
{el. ' 

Quand elles font cuites, ajoutez.-y un peu 
<le coulis pour lier la (àuffe, & [ervez avec ce 
'lue vous jugez ;1 propos. 

Potage aux Carotel. 
Mettez. dans un pot affez. d'eau pour faire Utl 

grand plat .de potage; & quand elle fera boüil
lante, aloûtez-y une demi-livre de bon beurre 
frais & du [el, puis un demi-litron de pois fecs , 
trois ou quatre carotes bien nettes coupées par 
morceau~ ; faites-les cuire, & une heure avant 
que de dreffer , mettez des herbes douces dans 
le pot ~ comme de l'ozeiUe, du cerfeüil , de la 
chicorée blanche, Ug peu de racine de perill t 
ciboule, ou un oignon, une pincée de (ariette, 
deux ou trois clous de girofle. Faites cuite 1~ 
tGut enCemble , & le dreffez. , quand il fera fait, 
& de bon go~t. 

CARPE, Carpio ~ Carpo ~ Cyprinus, Carpa~ 
C'eft un poîtron d'eau douce trop connu pout 
tn faire ici la defcri{1tion. . 

La carpe doit être choilie groffe, bien nourrie t 
un peu vieille & d'urie couleur jaunâtre. On fait 
plus de cas de la carpe mâle que de la femelle, 
la chair en eft plus ferme, &:ld'un meilleur goût; 
celle des ri vieres efi préférable à celle des étangs. 
Les carpes de Seine font furtout e1l:imées ; on 
fait encore plus de cas de celles de la. Loire lIar· 
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ce qu'elles font dans une eau plus claire & plus 
rapide. 

Le tems de l'année ou l'on prétend que le. 
carpes (ont meilleures, en: dans les mois de 
Mars, de Mai & de Juin. 

La earpe efi facile à digérer; elle nourrit peu; 
c'tefi cependant un alfe:r. bon aliment, il eft rare 
qu'elle produire de mauvais effets, elle convient 
~ toute forte d'âge & de tempérament. 

La tète de la carpe eft la meilleure de toutes 
[es parties, à caure du palais, qu'on appelle 
'Vulgairement langue de carpe qui efl: d'un goût 
très-délicat. 

On trouve dans les laitances de ce poilron un 
manger délicat, qui peut rnêlue tenir lieu de 
viande à plulieurs infirmes. 0 n a vû des éthiquei 
guéris par l'u~~ge de ces laitances. M. Andy,. 

Les œufs de carpe [ont encore fort bons, mais 
il s'en :aut beaucoup qu'ils {oient auffi agréables 
au gOÎlt & auffi convenables à la fanté que les 
laitances. 

La carpe pour être bonne ne doit être ni trop 
j'eune, ni trop vif?il;e ; trop j'eune, elle eR en
core trop chargée d'humidités phlegmatiques: 
trop vieille, elle eCl: dure & corÎ;t\;e; dans un âge 
moyen, la chair eil: médiocrement It rme ~ 8t (es 
humidités trop abondantes (ont [uffi(amment diC .. 
fipées par la fermentation de [es humt"urs. 

La mauvai(e qualité de la carpe, qui eil d'a
voir la ch.air rnolaffe & fad€' , fe corrige par 
la m~nierB dont on l'appréte ordinairement, 
enla fairant cuire au court-poüiIon, ou au demi 

. court-bollillon , ou à l'étuvée, avec le fang mê
me , ou fur 1<:1 gril , ou en friture. 

Comme la carp~ abo"de auffi en (ues vi (queux, 
elle efi: afft·z bonne frite, quoiqu'en général la 
friture ne fo\t pas Leine. . 

les hachis de carpes [ont fort fains , pourv~ 
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qu'on n·y prodigue point l'affaifonn€ment: 
~iOn apprête les carpes de plulleurs manieres. 

(Voici les principales. 
Carpe frite. 

Votre carpe bien habillée, ouvrez-la par le 
~os, mettez. la dans la friture boüillante, quand 
elle fera cuite & qu'elle aura belle couleur, re
tirez-la, faites-la égoutter, & la [ervez poudrée 
de 1èl. 

Carpe aux champignon!. 

Prene'Z une belle carpe, faites la cuire avec 
tIe l'eau, un peu de vin, (el & poivre. Quand 
elle eil cuire à propos, dreffez.-la dans un plat 
à [ec, & avant de la fervir, jettez par-deffus un 
ragoût de champignons, l'aitances, culs J'ar., 
tichaux, bon beurre, le tout bien affaifonné de 
fel ~ poivre, fines herbes en paquet, & [erveL 
le tOUt garni de croûtons frits. 

Entrée d'une Carpe. 
Votre carpe écaillée, vuidée & ci[elée, fro~ 

tez-la de beurre fondu & la poudrez de [el me
nu, en[cite faites-la griller, faites-y un ragoût 
de ch~mpignons ou rnolliTerons , laitances & 
culs d'artiChaux ; faites frire des CrOCHOns de pain 
que vous mettrez dans la fàuffe en cui1ànt , avec 
()i.gLons & c'.pres. Etant prêt à fervir votre car
pe, j~tte~ votre ragoût par-deffus 1 & garnH[eL 
de palll fru. 

Carpe à la daube. 
Faite~ une farce de la chair de deux foIes &. 

(t'un brochet ddoifés; hachant bien cette chair 
avec un peu .de ciboule & fines épices, fel, poi
vre, mufcade, beurre frais, & un peu de mie 
de pain trempé dans de la créme. Liez votre far-

. ce-avec des jaune.s d'œufs: empliffez. une belle 
carpe de cette farce, & la faites cuire avec du 
~in blanç. à petit feu, aJfaitonnée de [el, poi

vre, 
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fte', clous, citron verd, un l10uquet de fines:"' 
herbes &. bon beurre frais'. 

Faites un ragoüt de champignons', morilles) 
truffes, m{)ufi'erons, culs d'artich;aux , laitances 
de carpes, queuë d'écreviffes, le toUt paJfé au;.. 
paravantà la caH'erole , avec beurre frais 1 &: 
ai'aiConné de bon goût. tt1ettez dedans un bon: 
coulis d'Ecrevitfes. 

Votre carpe cuite, dreifez-Ia iur un plat ova. 
le, votre rag0ût par-dG1fus , & ferve2. o 

Autre Entrée de Carpe. 
On peut encore ft l'on veut farcir la carpe ~ 

rut l'arêce, & d~une farce qui foit à lacrême ... 
Alors on fait cuire cette ~arpe au four, ou [ur
\lne tourtiere feu deffus & deffous, & on la (ert'" 
garnie de pain & perlil frit, ou de marinade. 

POUf faire la farce, defoffez vos carpes que
.ous hachez avec un peu de ciboule, pertH " 
champignons, Cel, poivre & mu{cade. Vous pi:" 
lez une douzaine de graines de coriandre, avec
d'eux clou!, vous mêlez en(emble le tout da~~ 
une mortier & vous le pilez bien; vous y ajoû-· 
tez un morceau de mie de pain cuit dans du lait~ 
cu dans la cFême fur le fourneau, av€c de bort' 
beurre frais & quatre jaunes d'œufs crus. Quanà~ 
le tout eft bien pilé, vous mettez vos arêtes de' 
carpes' dans une tourtiere beurrée, la farce par-
deifus bien proprement, en la dreffant avec U11'l 

couteau trempé dans- un œuf. Vous les arro[ez 
enfuite cre beurre fondu :J. & les panez- d'une mie' 
Ge pain bien fine & bien blanche, & vous les~ 
mettez. au four; qu'elle foit d'e belle' couleur 7' 

&. fervez. cha udement. Toutes- fbrtes de farces:> 
maigtes fe font de même-. 

. .carpes en ragoût., 
Lardez: votre carpe' de gros lardons <P"Anguille-,;. . 

pairez.la à la ca{ferole avec beurre roux ~ un peu~ 
ste farine frite).. champ-i g.non~ )_ Cel, poi vre , fin* 

Ji.Gt-
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herbes en paqua.t, mu{cade .. citron verd, & ut! 
verre de vin blanc. Quand elle fera cuite, met
tez y ~es huîtres fraîches & des capres; hiffez.
le.: mitonnner un moment, & [ervez chaude
ment garnies Je perfil frir. 

Carpe falcie. 
Fendez votre carpe te long de l'épine du dos;: 

féparez. la peau d'a \'ec la chair, y laiffant la tê
te & la queuë ; faites une farce de la mème chair 
& de celle d'Anguille, affli(onnée de [el , poi
'\ire, bon bfurn" frais, fines herbes & Ch.1ffipi
gnons, clous, mufcade, thin , le tout haché 
bien menu; jüigneL-Y .li vous pouvez des laitan
tances de carpe's.'" 

Cela fait, farciffel. . vos pe-aux, & les coufez 
où liez enfemble. l\lettcz en(uite cuire votre 
carp~ au four avec beurre roux, vin blanc, pu .. 
rée claire, étendanr par- deifus du beurre bien 
manié a vec farine fri e & perfil haché menu. 
Quand elle efi cuite, vous la (erve1. garnie de 
laitances frîtes 0:.1 de champignons frit,,_ 

Quand votre carpe eft farcie, au lieu de la 
tnetcre au four, vous pou vel.la mettre dans une 
caff·r;.)le a 'J'ec bon beurre, bOllillon d~ poiffon ,. 
ou purée claire ~ bon aff'ai(onnemenr & farine 
frite pour liai(on ; & quand elle eit cui~e la ler
'Vir dJ ns un plat, la rauife deifus , avec telle gar
niture qu'il vous plaira. 

H:u hls de carpes. 
Ec~illez., vuid'ez & éeorchez \'os carpes, pre ... 

11e.z.-e'1 la chai, que vous hacherez avec (el, poi
vre, fines herbes, champi ~nons, laitances, & 

t J'> • 1 0 
CUI<: Cl artlc laux. 

V;)tre ha-his rair, paffez Je en catferole ~ au 
blanc; a;ùûtf'z un peu d~ bo,Iillon de po:ffon" 
()u d.e la purée ciaire; la·ilTez.-le bien miton-
11er i tirez.· le & [ervez. 'pour Entrée avec un ius 
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(te citron, garni d€ champignons frits., ou ca
pres, ou élndoüilIettes de poiffon. 

Autre façon de carpei en hachiJ. 
Levez. proprement les peaux de vos carpes, 

tirez-en toute la chair, en les de(offant bien ,. 
c'efi-à-dire en le>vant par tranches avec un cou
teau toute la chair; hachez-la bien menu avec 
tle la chair d'anguille, champignons, truffes ~ 
fel , poi vre , fines herbes, le tout bien haché ,. 
pa{fez-le au blanc.dans la cafferole, avec beur
re fr*lic;, un peu de boüillon de poiffoIJ , ou pu
rée claire. Le tout étant cuit [ervez pour Entrée 
avec un jus de citron • 

.Autre maniere. 
la chair de votre carpe étant bien hachée; 

comme on vient de le dire, mettez-la dans une 
cafferole (ur le feu ~ remuez avec une cuiller 
pour la faire un peu defîecher. Vuidez-Ia eniui
te (ur une table, lneuez-y un morceau de beur
re frais, un peu de perfil & de cihoule avec tln 

champignon, hachez bien le tout wemble; fai
tes enfüite dans une cafferole urpetit roux,. 
avec un morceau de beurre & une pincée de 
farine; mette7-y votre hachis avec (el, poivre, 
une tranche oe citron, remuez toujours avec 
une cuilJer de peur qu'il ne s'attache ,& moüillez 
<1'un peu de bouillon de poi.tron , & (erve'Z chan
«Iement Si vous avez du coulis, vous y en met· 
trez. trois ou quatre cuillerées. 

l'on (ait de la mêm~ rnaniere tous les hacns. 
.le poiifon. 

Carpe en fileu-
Coupe7. votre carpe par tronçons, raites-cn 

(les filets, mertfz-Ies mariner; après cela vous 
les tremperez dans une pâte tlaire, ou les pou
tfrerez. feulement de farine, en[cite faites-Le! frire 
au heurre affiné, ~ les fervez garnis de p~Jn 
Irit~ 

:,A a ij 
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, Carpes en jilets à la JauJJè blanche. 

Vous pau vez manger ces filets à la (autre blan,.; \ 
che qui eft une liai{on de carpe avec une mie' 
Ge pain pilée, .que vous paffez. à l'étamine après 
l'avoir fait boüiUir neux: ou trois tours dans une 
cafferole avec un peu det coulis ou de boiiillon 
<le poiHan. Faites 'mitonner vos filets dans cette 
fauHe bien aff.'lifonnée de champignons, (el , poi~ 
vre , & fines herbes en paguet , & fervez;. 

Carpes en fileu aux concombres. 
Faites frire vos carpes pour les couper en(uite

en filets; coupez des' concombre!» & les faites 
mariner: paff'cz-lcs en[uite dans la cafferole avec 
bon beurre ,& les IlloüilIez de boüillon de poil-" 
10n ou purée claire) un bouquet de fines herbes· 
.& bon aff."'lironnrment. Le tout cuit·, liez vos 
concombres'avec un bQn coulis, faites-y mitOll-
ner un .peu vos filets de carpes, & [ervez. chau
tlement· pour Entrée. 

Carpe au court-boUillon ... 
V uidez"rè carpe, ôtez ... en les oüies, met';; 

tez-la au bleu, comme' le brochet~ (Voye7. Bro
chet au Court- boüillon, ) faites-la cuire enfui
te au vin blanc, verjus, vinaigre, oignons ~ 
laurier, clous, poivre. Etant cuite, (ervez - la 
fur une [erviette, avec pcrfil verd pour garni· 
~ureD. 

Carpe~ au demi court~boüillon-. ' 
Laiirez. votre carpe avec (ésécailles , coupezM 

-h en quatre, mettez-la cui1'e avec vin blanc ou' 
rouge, un peu de verjus, & de vinaigre, fel', 
poivre, mu[cade, clous, ci1x>ules, laurier ~-
15etlrre roux, une écorce d'orange. Faites con
fomm·er pre[que tout le boüillon, &. mettez des 

. 2apres en dleLfant~ 
Carpe. à la HujJarde;' 

P~enez une belle carpe', ouvre7-Ja le moin$ 
~e vous. E0u.qe:z. EOu.r la. vuid.er ; mett~.· 
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ltans le corps du beurre manié avec de finesherbe~ 
hac.hées & affaifonnées de bon goût, faites en .. 
fuite m'anner la carpe avec de fines herbes ha
chées , huile fine, feüilles de laurier, thin , ba
lilic ; faites-la griller ,-quand elle a bien pris le 
goût de fa marinad-e , & fervez avec une ré .... 
rnoulade. (Voyez au mot Rémoulade, la ma~ 
niere de IR faire ) 

,On peut ac€olnmoder de cette façon le Bro~ 
chet-, la Truite, la Perche & la Tanche.-

€arpe en Poupeton. 
PreRez-uns c3rpe& une anguille, dépoüillez,.; 

les & gardez les peaux, ha'chez-en la. chair, 8c 
m'ettev celle de la oarpe avec de la mie de pain 
pafiëe fur le feu, avec de la crême ;- mettez-y un 
morceau de beurre, per1îl ,cibouleS', fel, poivr~ 
&. liez de fix- jaunes d' œufs. 

]}renez enCuice l'anguille que vous coupez par-' 
. filets, &- la patTez au beurre, champignons, 

truftès, un bouquet'-; mettez-y une pincéé de fa .. 
rine, un peu de jus maigre-, uu demi verre ds 
vin de Champagne; faites e:Û1re le ragoât à petit 
feu avec bons- a1hlÏ(onnemens. Quand- il efl: cuit 
lX la fanife bien réduite! mettez-le refroidir. 

Prenez enruite une pouperonnrere-, mettelS'. 
dans le fond une feüille de papier beurré , 11. 
peau de- la carpe deffus -& de l'anguille entre
mêlées enfemble., le côté de l'écaille-endeffous; 
que le- fond- au ffi- bien que l~ tour de la pou .. 
psronniere foit garni; mettez' enfuite de Ia farce
partout (ur lei peaux de l'épaiffeur d'un doigt, 

, &. le raKoût froid d'anguille dans le milieu; te
E.ouvrez-le avec de la faree & d'eS, peaux do·' 
&arpes , mettez' deff'us une feü11le de papier, 8( 

mettez cuire au four. Quand- le poupeton eft: 
cuit-, drelfez_Ie clans- un-pIat, ôtez le papier &: 
la graiffe du poupeton , & ferve?: par ... deffus ulUt 
f&Ufe hac?-ée- aJ/ec. un jUi de citron ... 
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Carpe à la Leichflinflein. 

Choilijf(·z une belle carpe que vous vuide.t 
& que vous écaillez; la vez le dedans avec un 
verre de vin de Champagne que vous aure~ 
foin de faire tomber dans une cafferole , & faites 
cuire la carpe dans un court-boûillol1 ordinaire. 

Faites boiiillir deux boüillon,s au vin de Chatn
pagne qui vous a fervi à laver le dedans de la 
carpe a vec deux anchois hachés; paffez cette 
Cautre au tamis, & la remettez dans une cal1erole; 
ajourez.-y un bon morceau de beurre, une pin
cée de farine, un jus de citron, fel , gros poivre, 
& liez la fa uffe (ùr le feu. 

Retirez la carpe de fon court-boüillon , dref
fez-la dans un plat, la ['<\Ufi"e par~de{fus, croûtons 
frits coupés en long pour garniture & [ervez. 

Cm'pe à la Piimontoijè. 
Prenez une beHe carpe, vuidez-Ia & en ôtez 

les oilies; cifelez-la des deux cotés, & la faites 
mariner avec de l'huile, fel, poivre, perfil, 
ciboules entieres , tranches J'oignons, ail , 
échalotes en tranches, thin, bafillC, laurier eA 
feüille; laiffel.-la dans la marinade pendant deux. 
heures. 

Paites-Ia griller enruite en l'arroCant Q'e tems 
en tems de fa m~rinade , paffe'Z des truttès & des 
champignons avec un morceau de beurre, un 
bouquet) une pincée de farine, & mouillez avec 
cie bon jus, ajoutez-y des culs d'artichaux blan
chis à moitié cuits , de petits oignons blancs 
blanchis) cuits de nréme à moitié, & un demi 
verre de vir,l de Ct{ampagne. 

Quand votre ragoût eft cuit, la C'udre réduite, 
l'n("ttez trois jaunes d'œufs & de la créme pour 
liaiCon ,. preffez-y un jus de citron, dreffe'l. votre 
Carpe dans un plat, le ragoû,[ autour. . 

Carpe à }R Fl<.l.mande, 
Habillez proprement vo'ne ca.rpe, (oupez. \l1lO 
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QnguilIe en lardons bien affailonnés de fines 
herbes hachées ., (el , fines épices ; larèe-z la 
carpe avec Cfs lardons , pa{fez dans une caf
(croie champignons ~ lfuftes , petits oignons 
blancs blanchis avec un morCf'au de beurre) un 
bouquet de toutes (orres de fines herbes, une 
pjpcée de farine; moniIez. votre r~gc,ût avec 
~u itts maigre & u'le dt'mi bOUteille de vin de 
Champagne. QU<lno.il ('fi cuit à moitié, met .. 
tez.-y Ja carpe; quand la carpe & le ragollt (ont 
cuits, fi la fàdfe n'efi pqS encore allez réduite. 
pouffez la à grand feu, merre-z-y des capres , St 
{erve'Z la carpe au milieu, je ragc.ût autour. 

Carpe à la' jt,1ofc ovhe. 
Coupez votre. carpe en trois morceaux après 

l'avoir proprement habillée ; metre1.-la danS' 
une caHerole avec une bouteille de bonn.' 
biere, un ycrre d'eau-de- vie, un moru'au de' 
beurre fin manié avec un peu de farine, un bou~ 
quet de perfil, ciboules, ail , rlou~ de girofle,. 
thin, laurier, baJ1lic, oigl'ol1s coupe s en filet.s ~ 
fel, gros poivre; faites cuire à grand feu; quand: 
elle eft cuite & la fauffe réduite, 6tezle bouquet. 
& [ervez. 

Carpe à la Bourgogne. 
Habillel une belle carpe, (ans en perdre le 

fang; lavez-le dedans avec un peu de vin: 
de Bourgogpe tlue vous Elites tomber dans: 
la cafferole où vous avez mis le fang; mettez 
en Cuite la carpe dans un plat & la pique2. p2r
tout pour y faire entrer du [el fin. Laiff'ez-l21 
deux he1uf')· dans fon {el ; mettez.-Ia en(uite 
dans une cafi'ero)e avec quelques tranches d'oi
gnons dans le fond, un bouquet de toute~ (ortes; 
cIe fines herbes , une bouteille de vin de Bcur-
gogne , deux verres d'eau, & faites cuire à petit 
feu. _ ',. 

Q.uan.d elle eft cuite à propos , palfe~ tO\$ 
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fon court-boüil1oJ1 dans un tamis, & le mette~ 
dans la calIerole 'où eH Je fang. de carpe; ajou
tez-y un bon morceau de beurre manié de fariFlf; 
faites boüillir cette [autre à grand boüillon , ;l1f
fju'à ce qu'elle Coit bien réduite, aj}:mtez en
core un anchois haché ,. mu[cade rapée , & 
~apres entieres. 

Tirez votre carpe de la p{)iffonniere, mettez
la dans un plat, votre fauffe par deifus,.& [erve~ 
t;haudement .. 
Carpe à la Chambor,. garnje de fix Poulets ,. dt\ 

quatre Perdreaux ,. de douze Pigeons naijJans, 
& de huit belles tyujfes. 

r Choififfez URe belle carpe, ecaillez-la, ôtez: 
les o.üies ,. & prenez garde d'ôter la la tlgue ;, 
ouvrez-la fur le côté, tâGhez d'en ôter l'anler '" 
pour avoir plus de facilité d'ôter ce q~'el1e a, 

dans le corps; ôtez. la peau le plus.légéremenr 
':lue vous pourrez du cô.té où elle n'ea point· 
cuverte; piquez-la efl(uite de lard le plus dru 
'lue vous pourrez ;. piquée, remplüferl-Ia d'un 
ragoût de ris de veau,. foies gras, truffes-,; lie-a 
d'une honne effence. Pour empêcher le ragott, 
de s'échaper, coufez-lot bien,.& laiffez. pa1fez 
tin bout de ficelle pat la tête. 

Foncez une grande poiffonnier-e de tranche,' 
'de veau & de jambon J' affaifonnez de rel ,<poivre; 
Elous, fines herbes' en bouqllet, racine! &. oi
gnons; mettez la carpe fur une feü~l1e, &: la 
couvrez de bardes de ]ar~,.faites, fur la braire,. 
Quand elle a' (Hé, moüillez ... la' d'une bouteille 
de vin de Champagne .,.·un peu de boüillon & 
faites cuire à petit feu pendant trois ou.quatre 
heures. 

Quand elle, eflc~ite,.fi· vous n~avezpl).intde va.if.. 
téau propre a -la falre glacer ,glacez-la avec le d:os 

• 'Une cuiller de bois que vous trempez. de tems en 
~~ dan5-la g,lace~. 6: en' mett.ez. amfi partout .. 

Q...uan4l 
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Quand elle efl: bien glacée & égouttée, dreIfez .. 
Ja fur un très-grand plat. 

GaTniffez-la alors de lix petits poulets glac~s , 
CIe quatre perdreaux farcis de leurs foies,& cuits à 
la broche,de douze pigeons naiffans cuits dans un 
blanc, & acheve:t de cuire dans une bonne effen
ce, où l'on a auffi cuit huit belles t'ruffes entieres; 
entremêlez les poulets, les pigeons les perdreaux 
&. les truffes; verfez par-.deffus une grande elfence 
~e bon goût,avec le jus de deux oranges& (ervez.. 

Carpes à l'Etwuée. 
Prenez une ou plufteurs carpes, écaillez-les 

~ les vuidez proprement; coupez -les en(uite 
en deux ou trois tronçons , ayant foin de ne point 
perdre le fang qui fert à lier la fauffe; mettez.-les 
en(uite dans un chaudron avec du vin affaifonné 
'de [el, poivre, clous de girofl~ , peau d'orange 
&: oignon. Vos carpes aÏnli préparées) nlettez
les [ur le feu où vous Je ferez boùiUir, ju[qu'à 
ce qu'elles [oient fuffifamment taries , après 
.quoi vous les [ervirez avec un filet de vinaigre. 

Carpes à l'Etuvée au Blanc. 
Coupez votre carpe par tronçons '. & la faites 

nlariner avec une chopine 'ae vin blanc, Cel & 
poivre; paffez des champignons coupés en gros 
dés avec une douzaine o'oignons blancs blan .. 
çhis , un bouquet ,un morc;;au de beurre, ~ 
nloüille-z de boüiJlon. Quand les c.hampignons 
& les oignons [ont ~ moitié cuits, mettel-Y la 
carpe a vec le vin blanc; quand elle efi cuit.e , 
liez-la avec de la crême & des jaunes d'œufs. 

Carpe à l'Etuvée à t Italienne. 
Coupez. une carpe par tronçons, mettez-la 

oans une caJferole avec per1îl , ciboules, cham
pignons hachés, de l'huile, une cho~;ne de 
vin blanc, [el & poivre,. faitès-la c'lirt: a gran.~ 

, feu, & fervez. à C01:lrte faU:1fe!, 
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Carpe grillée à l'ofeille. 

Prenez une carpe d'une moyenne groffeur ~ 
après ravoir vuidée & écaillée, ci[elez-la {ur 
les côtés & la faites mariner avec du beurre 
fondu, [cl , poivre, & faites griller; faites uu 
ragoût d'oreille; épluchez, lavez & hachez 
oreille, laituê, cerfeuil, & les faites cuire avec 
un morceau de beurre & bon boüillon. Quand 
tout ea cuit & alfaifonné de [el & poivre, &. 
qu'il n'y a plus de {aufl"e, mettez des jaunes' 
d' œufs & de la crême p'our liaifon ,& fervez. la 
carpe. ' 

~Carpe piquée aux Crêtes. 
Prenez une carpe d'une bonne groffeur ~ pi .. 

que'z-la comme la {uivante & la glacez de mê-' 
me, & [ervez autour Ul] ragoût de crêtes. VouS' 
prene l des crétes ce que vous jtlgez à propos, 
vous les patTez & les faites cuire à moitié dans un' 
blanc qui (e fait en prenant une cuiller à bouche 
de farine, q,ue vous délayez avec du boüillon ; 
mettei..-Y la moitié d'un citron en tranches, un 
peu de {el; retirez, les quand elles [ont à moitié 
cuites, achevez de les cuire dans une bonne ef.. 
fence , & [ervez après avec un jus de citron. ' 
Carpe piquée entiere , glacée, garnie de tl"Uffel 

. dans une ejJence . 
. Prenez une gr~ffe carpe, écaillez-la , vuidez~ 

ta par le côté, faites-la piquer de l'autre, & la 
faites cuire dans un bon boLiillon, un demi-{etier 
de vin blanc , un bouquêt, & glacez-la comme 
un fricandeau,. ou li vous craignez de la rom
pre, glacez-la avec le dos d'une cuiller de bois 
en la trempant de tems en tems dans la glace .• 
Quand "elle eft bien glacée, vous la dreffez & 
fervez. tout autour un ragoût de truffes. 

Vous prenez des truftès que vous coupez par 
tranches ;Jai1es-les cuire dan$"de bon boüillolt 

.-.- . 
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Ilvee un bouquet. Quand elles font cuites, vous 
y ajoutez du coulis, que la làuffe foit d'un bon 
goût, & [ervez avec un jus de citron. 

Carpe à petit Bourg. 
Ecaillez & vuidez. une groire carpe, prene,.; 

~es lardons de jambon ave: toutes fortes de fine$ 
herbes hachées;lardez votre carpe des deux côtés 
en tra v('rs > faites-la cuire dans une bonne braire 
avec tranches de veau & de jambon; moüillez
la d·une bouteille de vin de Champ~ne, avec 
fel, poivre, oi;-nons en tranches , un gros 
bouquet de pertil , ciboules, ail J échalotes, 
thin , laurier, batilic , clous , couvrez-la de 
bardes de lard, & faites cuire à pNit feu. 

Prenez des ris de veau blanchis, des truffes 
entieres les plus belles, cham pignons que vous 
pa{fez avec un morceau de beurre, une tranche 
de jambon, un bouquet; mette7.-y llne pincée 
de farine , nloüil1ez avec deux verres de vin 
de Champagne, du boüillon, un peu de ré
duétion , faites cuire à petit feu. Quand le ra
gOÛt eft à moitié cuit, mettez-y des foies g:ras 
blanchis, deux cuillerées de coulis, & dégralffet 
le ragoût. Quand il eft pre[que cuit, mettez-y 
de petits œuf) blanchis & parés de leur peau; 
achevez de cuire le ragoût. Quand votre carpe 
efl: cuite, dreffez-Ia dans le plat, le ragoût par~ 
deifus & autour. 

CaI'pe grillée.' 
Ecaillez & vuidez votre carpe, inciCez-Ia fur 

le dos, frote'z':'la de beurre fondu & de (el me
!lU, & la faites cuire [ur le gril. Quand elle en: 
cuite faites'- y une fauffe avec beurre roux, 
capres ,anchois, citron verd & vinaigre; alfai
fonnez. de {el, poivre & mulèade: 

Vous pouvez auffi y faire une [auff'e blanche 
~rdinaire • 

.. 0", bien une CaWfe faite avec beurre frûs. - ~ .. ~ - - ~ b ij 
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{el, poi \'re, perfil, ciboule hachée lnenu , ~ 
un peu de bouillon de poiffon ou purée claire; 
pafféz le tout à la cafferole , mettez-y votre 
carpe, & la Cervez avec un jus d'orange. 

Carpe rôtie à la broche. 
Choiuifez une belle carpe laitée, habillez- la 

'a l' ordin:tire ; faites une farce avec la laitance ~ 
chair d'anguiHe , anchois, champignons, mar .. 
J'ons, chapelure de pain, oignons, oCeille , per
fil & thin • poivrè , clous battu & bon beurre 
frais; Jarciffe1.-fin votre carpe, recourez r ou
.'verture, pique-z-la de clous de girofle & de 

·feüilles de laurier, & l'envelope7. de papier 
Ibeurré ; embrochez-la, & en cuifant arrofez-Ia 
'.de beurre délayé avec verjus, ou mieux encore 
œvec du lait chaud ou du vin blanc. Quand elle 
eil cuite (erve'Z-la , & jette7. par-deffus un ragoût 
'Jde champ!gnons ~ de laitanct:s , truffes, moriJles * aUtres cho[es Cemblal>les, le tout affai(onné 
Jde bon goût. 

Carpe en fricaffée de poulet. 
. Coupez. votre carpe par tronçons, mettez-la 
Wans l!l1e cafferole avec beurre, perfil , ciboules, 
champignons, le tout haché, une chopine ou 
environ de vin blanc, (el & poivre. Quand elle 
~ft cuite, Cervez.-la de bon goût 2 courte fauJfe. 

Carpes en Matelote. 
()n met auffi les carpes en matelote, mais le 

plus Couvent avec d'autres poiffons , comme an .. 
guilles , brochets barbeaux. Voyez. }.t1atelotte. 

, Cafferole 1 de ~arpes. • 
'Aye'L un hachIs prepare comme celuI dont 

mous avons parlé pour le hachis de carpes; rem .. 
!llitTez.-en une belle carpe proprement habillée , 
mettez-la dans une cafferole cuire avec du viII 
»lanc, Cel, poivre' , clous, citron verd & pa .. 
Suer cie fines herbes • 
. . Ç.uand elle eft cuite , dre[ez;-la au fec daQ1 
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-eft plat, mertez. par-deffus un ragoût fait avec 
champignons, trutfes , morilles, culs d'al'-. 
tichaux, laitances, le tout paffé à la caIferole 
avec beurre frais & bien aifaifonné, &. [erve~ 
votre carpe pour grande Entrée avec laitances 
frites ou Illorceau d'anguille marinée, & tranche~ 
de citron. 

Carpe accompagnée. 
Choiliffez une groffe Carpe & deux petites; 

prenel.·en totite la c,hair dont vous ferez une 
farce, dans laquelle vous mettrez. une mie de 
pain trempée dans de la crême; en[uite vous 
la défécherez au feu, en y ajoutant llX œufs ~ 
une tetine de veau , du lard blanchi, toutes 
(ortes de fines herbes, un peu de champignons 
hachés bien menu, perftl, ciboules, le tout 
bien mêlé. Quand votre farce fera à peu près 
froide, ajoutez-y une livre de beurre, ûx jaunes 
d'œufs crus que vous mêlerez bien en(emble; 
Votre farce faite, mettez-en une partie dans le 
fond d~un plat, à laquelle" vous donnerez la fi
gure de carpe, en y ajoutantla tête & la queuë. 
laiirant pourtant le corps de la carpe vuide ~ 
pour y Illettre une douzaine de petits pigeons 
de yoliere , crêtes de coq, foies gras & cham
pignons, le tout cuit & lié d'un bon coulis de 
perdrix. Il faut que votre ragoût foit froid avant· 
de le mettre dans la carpe; votre ragoût placé. 
forme?; la carpe du reile de votre farce ; paffez 
la main trempée dans des œufs battus [ur votre 
carpe pour la rendre bien unie J pannez-la en~ 
fuite, & lui faites ,tes écailles avec la pointe d'un 
couteau. 

Du relle de votre farce formez deux petites 
carpes., une de chaque côté , [ans y mettre de 
ragoût; tnettez" y les têtes & les queuës , le t,Qut 

.bien pa1fé; mettez.·lcs cuire au four) au bout 
B b iij 
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d'une heure & denlie :1 retirez-les du four dtf 
belle couleur, & ferve-z chaudement. 

. Autre Carpe accompagnée. 
Prenez la plus belle carpe que vous pourrez 

trouver t vuide'l-!a, piquez.-Ia de gros lard 
aHai[onné de [el , poivre, perfil, mufèade, 
:fines herbes & deux lardons de jambon; rem.
pliffez-Ia J'une farce comme ci-deffus , & dtun 
ragoût de petits pigeons:l comme à l'article 
précédent; fern1ez après cela votre carpe aveG 
tin peu de farce & la courez ; pilez-la en[uit6 
ll1ans une fcrviette & la ficelez, & la mettez 
èans une cafferole ovale. Prenez deux ou trois 
livres de veau que vous coupez par tranches) 
'lue vous mettez au fond de votre caiferole avec 
des tranches de lard, oignons & carotes ; faite~ 
fuer fur un fourneau comme un jus de veau, &: 
lor[que vous le voyez. attaché & cle belle cou
leur, vous y jettez un morceau de beurre, une 
bonne poignée de farine que vous faites rou{ftr 
~n!emble , & le rnoüil1ez d'un bon boüillon & 
<le jus, & détachez bien ce qui tient à la caf
i"erole; ajoutez-y deux petites carpes coupées 
~ morceaux dedans, avec une bouteille de vin 
.r.e Champagne ou de vin blanc, & afl"aifonnez 
4ie (el t poivre, laurier, fines herbes & fines 
';piccs) oignons & pertil; vuidez ce jus (ur votre!' 
carpe, qu'il y ait airez de fauife pour qu'elle 
paffe par,deQùs, &. la faites cuire à petit feu. 

Faites un ragoût d'autres petits pigeons ~ 
c.rêtes, foies gras, ris de veau :1 queuës d'é
creviffes, champignons , flloufferons , petits 
culs d\uticbaux ; paffez le tout dans une ca[
,fel"ole avec un peu de lard fondu, & le moi.iille~ 
d'un bon jus; étant cuit liez-le d'un bon coulis. 
,de perdrix & d'efi"ence de jambon. 

lor[que vous êtes prêt à {ervir , tirez votre 
tarpe de [on ius , dépliez-la , dre.trc~-la dans. ua 
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f>lat ,jettez le ragoût par- deffus , & (ervez chau
dement ; que le ragottt foit atTez long pour qu'il 
-garniffe bien le plat. . 

On peut fi ron veut la garnir de petits pi .. 
geons au bafilic, ou d'une marinade de poulets 
gras. -

On fait des Truites en gras, de même dei 
Saumons, des Brochets, des Turbots" des Bar
buës ,des grandes Soles; on les fait cuire oans 
un même jus, & l'on met toutes fortes de ragoûts 
par-deffus , tels qu'on veut. 

Potage de Carpes farcin. 
Prenez deux carpes de nloyenne groffeur ; 

ôtez-en la peau & les defofTez; hachez-en la 
chair avec perl11, ciboules, quelques cham
pignons, beurre frais, [el, t'loivre , tine~ herbes 
& fines épices; mêlez-y trols ou quatre jaunes 
d' œufs crus, un peu de nlie de pain trempée dans 
de la ~rême ; pile'l bien -le tout dans le nlortier 1 

vuide'l les carcaDes des carpes, coupez - en les 
bouts de la queuë ; arrangez les deux arêtes de 
carpes (ur une tourtiere frotée de beurre avec 
un peu de fel, & (ur ces arêtes mettez la farce; 
-unifTez-la bien en lui faifc'lnt prendre la figure de 
la carpe, ne mettez point de farce rur la tête; 
arro(ez -les de beurre fondu,panne z-les d'une nlie 
de pain bien fine, & avec la pointe d'un couteau, 
faites-leur des marques de la figure des écailles, 
&: les mettez cuire au four ou fous un couvercle. 

Faites de petites boules de la même farce, de 
la groffeur de petits oignons; mettez-les dans 
trne tourtiere frotée d'un œuf battu, arrofez-Ies 
de beurre fondu, pannez-les &. les faites cuire 
au four. 

Faites un ragoût de laitance. (Voyez au mot 
Laitance, la maniere de le faire.) l\1itonnez dans 
-un plat des croûtes d'un boüillon de poi!fon; 
,_ire~ VO~ carpes du. four. dreffez-Ies ftrr le Po", 

- -- ~ Tt b . 
~ lY 
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tage, garnilfez le Potage d'une bordure de \1ot 
boulettes en forme d'oignons; mettez par-def.. 
fus les laitances en filets, & jettez le refi"e du ra~ 
goût & coulis deffus, & fervez chaudement. 

Pùé de CllrpeI. . 
Habillez. vos carpes, lardez-les de lardon~ 

d'anguilles, alfaifonnez-les de bon beurre, Cel., 
poivre, clous , laurier, mu(cade ; faites une 
abaiife de pâte fine de la longueur de vos carpes' 
.que vous drelferez deffu s ; couvrez d'une autre 
abG1i1re ~ & fdites cuire à petit feu; étant c",it à 
demi, mettez-y un verre de vin blanc. 

V ous pouvez auffi farcir vos carpes, comme 
on l'a dit à l'article de la carpe farcie, de lai· 
tances, huitres, ch~mpignons ,.culs d'artichaux, 
lk votre pâté étant cuit, y jetter un ragoût 
<l'huitres, après ravoir bien dégrailfé. Voyez à 
"article Huitre, la maniere de faire le ragoût 
trhuitres. 

Tourte de Carpe. 
Choi6fTez une bonne carpe &: récaillez; ôte1:~ 

en les oLiies & la fendez, coupez-la par trancheS'"t 
faîtes une abaiffe d'un demi feüil1etage , fo.ncez· 
en une tourtiere, faites un lit de godiveau d'an~ 
6uil1e au fond, de même que la tourt,~ d'an
guille; affaÎ(onnez de (el, poivre, fines épices, 
un peu de fines herbes; mettez votre carpe def
fus avec mênle affaifonnement , avec un peu de 
beurre frais par-deffus à proportion du refle; , 
couvrez d'une abaiffe de même pâte avec une 
bordure, frotez-la d'un œuf battu, & mette1; 
cuire au four ou fous un couvercle. Quand votre 
tourte efi cuite, découvrez-la, & après ravoir 
bien dégraiŒée , jettez-y un ragoût de laitance, 
recouvrez & fervez. chaudement. (Voyez au mot 
LaÎt.Jnce, l'article ragoût de Lahance.) 

. Tourte d~ Hachii de Carpe!. 1 

FaItes un hachIs de carpes ~ p,reparez.. uJtO' 
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\bailTe de feliilletage, foncez-en une tourriere; 
mettez le hachis dedans; couvrez d'une abailfe 
de tnême p1te , une bordure autour ~ frotez 
d'un œuf battu ~ & mettez cuire au four ou fous 
un couvercle; cuite, dretfez dans un plat &:. 
fervez chaudement • 

. Voyer. au commencement de cet article, les 
cftèts que petit produire la carpe différemment 
apprêtée.. . 

CARRE' DE MOUTON. Il Y a différentes. 
manieres cl'apprêter le carré de mouton: voici la 
plus ordinaire. 

. , Carré POUy Hors·d' œuvrer., 
On lè [ert li l'on veut pour Hors - d'œuvres; 

pour cela on le pique de pedil , &: on le fait 
cuire à la broche,' quand il cft cuit on le [ert 
avec jus de citron & jus de mouton,après l'avol.r 
panne de mie de pain a'vec Cel & poi vre. 

Autre [acon. 
Faites-le cuire dans un pot; quand il en cuit, 

trempe-z.le dans une pâte à beignets, faites-le 
{rire avec lard fondu; frit, (rrvez-Ie avec verjus 
de grain dans le tems , (el & poivre blanc. 

Carré de Mouton en Entrée. 
Faites-le griller coupé en côtelettes, trempez .. 

les dani du beurre frais fondu, [el, poivre, per
fil, cib'Ôules , champignons, le tout haché; pan
nez les côtelettes de mie de pain ; ce la raÏt, 
. mettez-les fùr le gril; pendant qu'elles cllifent~, 
2rro[ez-les avec urt peu de beurre, afin qu'elles. 
ne [oient pas féches, & (erv('-z à (ec. 

Carré de Mouton en Terrlne , à r Anglolfe aus 
Lentiller. 

Coupez-le en côtelettes, faites-les cuire avee . 
bon boüillon, très-peu de [el, un touquet gar:
ni,. faites auffi cuire un litron de lentilles à la 
lteine avec du boüilIon. Quand elles (onc· 
~uites, paiIèzples cn purée) mettez cette puré"tt. 
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avec les côtelettes de mouton cuites & leurs al=. 
[ai[onnemens. Si votre coulis efr trop clair» 
faites-le réduire fur le feu; prenez en[uite une 
terrine propre à fervir fur table, & qui foufire le 
feu", mettez les côtelettes dedans avec la moitié 
du coulis, & couvrez avec de la mie de palin 
grillée d'un côté ; mettez enfuite votre terrine 
.(lans le four, où vous la ferez boilillir pendant 
une heure. Quand vous êtes prêt à fervir , met
tez dedans le refre de yotre coulis. 

On fen encore le carré de mouton de plu.Geurs 
aut~es f~çons; cuit à la br:iife avec un ragoût d.@ 
petIts OIgnons. 
En Haricot. En Auchepot. , 
Aux Navets. Glacé. 
Aux Concombres. A la broche piqu6 
A la Chicorée. 1 de petit lard. 

Avec ln mêmes Ragoût.r. 
En Tourte. A la Poële. 
Au Gratin. En Crepine. 
A la Ravigotte. Aux Oignons. 

•. Voyez 10us les nonlS particuliers, la marrier' 
de faire tous c.es" ragoûts. 

" Carré de Jvlouton à la Chirac. 
Prenez un carré de mou ton que vous parez Si 

(le[offez le long du filet; mettez-le cuire à moi .. 
tié à la broche, & achevez de le faire cuire dttns 
le derriere de votre marmite. Quand il eil: bien 
moëlleux, vous le fervéz avec un ragoût d'épi
JlarS deffous. 

Pour cela faites blanchir dES épinars non ... 
veaux, pafrez-les au beurre après les avoir prei
fés làns les hacher ,& les mouillez avec du cou

. lis. Quand ils [ont cuits avec bons afi"ai[on
l1emens, fervez à courte fauffe fous le .carré. 

Carré de Aioutfm à t Eau de-vie aux Marron;. 
Prenez un carré de mouton l1lortifié,coupez la 

'chair en morceaux comme ~el noi~ ~larçte"4-1~ 

1 
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~e lard & de jambon; pafl"ez-les da11s une caC
(eroIe avec de rhui:e, mettez en[uite un verre 
d'eau·de-vie; metttz-y le feu avec du papier, 
remue2. toujours le feu juCqu'à ce que l'eau-de
'Vie toit éteinte;moüillez après avec du bouillon, 
un peu de r6duél:ion, du coulis, ajoutez-y cham .. 
pignons, truftès , ris de veau blanchis, un bou
quet, bons aHà-;[onnernens, faites cuire à petit 
fau) & dégraitTe'1.. Quand il en cuit preffez·y 
un jus de citron. 

Pelez des marons , faites-les cuire dans du 
boüillon & du [el. Quand ils [ont cuits, retirez
les & les faites chauffer dans le ragoût; dreffez 
le mouton dans le milieu d'un plat, le ragoût 
autour, les n1arons en cordons [ur les bords, la 
{autre par, deffus. 

,Carré de Mouton frit. 
Faites cuire votre carré au pot; ôtez-en Ta 

pe~u, trempez ,le dans une pâte à beignets; 
faites-le frire dans du fàin-dotlx , lard fondu ou 
beurre affiné ~ & Cervez avec verjus pour [a\.liTe~ 
Cel & poi vre bl<l nc. 
CASSE-MU~E AUX. E(pece de pâtiiferie: 

voici la mar.iere d'en fairea 
Prenez des morceaux de moëlle de bœuf qui 

foient de la longtleur d'un pouce ou environ; 
échaudez-les d~ns de l'eau pre(que bC1üillZlnte, 
tirez-les en[uite avec une cuiller percée-, égout
tez-les un peu; arrangez-les [ur une table, pou
drez-les le plus que vous pourre'z de [ucre; a[ .. 
fai[onnez avec un peu d'épice Calée, ou d'un peu 
de [el ou de canelle en poudre. 

Cela faÎt,drelfe-l promptement de petites abaif
(es de pâte feüilleréc bien mince; garni fTez un des 
bouts d'un morceau de moëlle qui {oit de la. 
longueur d'un pouce, & s'il en betoin , ajoutez
y un morceau de [ucre affaifonné comme on 
vient de le dire, puis vous renver[erez. {ur cetti 
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moëlle; moüillez un peu les bords de la p~te; 
afin que vous puiffiez. les joirrdre l'un à l'autre 
plus facilement. 

Vos caffemu(eaux rdits , faites-les frire dans 
du beurre ou dans du {ain-doux, & ne les vuidez 
pas en retournant. Quand ils feront frits) ti-. 
rez-les de la friture avec une cuiller percée, 
puis poudrez-les de {ucre , & fervez. 

Autre façon. 
Prenez du fromage mou, non écrêmé, qui 

(oit trais fait, ou bien du lait caillé & du fro
mage [cc découpé bien menu, des œufs crus, 
un peu de farine fine, ou plutôt un peu de créme 
de pârifIier, de railins de corinthe, de pigeons, 
& de lùcre affai(onné d'épice Calée, ou feulement 
de l'épice Calée. Vous pouvez auffi y mettre un 
peu de viand~ cuite qui [oit hachée bien menu; 
mêlez enrcmble toutes ces cho[es , faites - en 
comme une farce, a joutez-y un peu de lait;. 
que votre farce (oit un peu coulante; renfer
nrez de cette farce dans de petites abaiffes de 
feüilletage , & faites-en d'es caffemu[eaux que 
'Vous ferez frire dans du beurre ou du fain-doux,. 
puis vous les poudrerez de (ucre , fi vous le ju~ , . 

geL ~ propos. 
Voyez aux articles pâte tk pâtijJerie , les ef

fets que peuvent produire dans différens tem ... 
péramens, les caffe-lnu(eaux. 

CASSEROLE, .!Enta paropjis ~ u.ll:enlile de 
cuifine, e[pece de ba[ttn profond, fait ordinai
rement de cuivre rouge, ou jaune , bien étamé 
en dedans , dont on fe [en pour faire des ra
goÎlts. 

CASSEROLE, Pan;s fartuJ in œneâ paropifi 
cotItls. Pain f;!rci & cuit dans une cafferole avec 
les aJfaj[onnemens convenables. Voici la manie ... 
re d'apprêter ce ragoût .. 

Prenez un pain mollet dont la croûte [oit 

\ 
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}jîen dorée, perct~z·-le par-defrous,ôtez-en la mie 
ayez un bon Inchis de poulets rotis, ou d'au. 
tres volailles qui (oient cuites, pafTez le à la caf.. 
feroie, avec bon. jus 1 comme li €'étoit pour 
faire un hachis, [el, poivre & autres affaifon .. 
IJemens. Empliffez-e:n votre pain à moitié a ve<; 
\lne cuiller à bouche, après l'avoir fait (tcher 
;1 l'air du feu du côté de la mie, ajoûtez à ce ha
chis quelgues petites croutes de p·ain par mor
ceaux, après quoi achevez d'emplir votre pain 
de hachis & puis de croutes. 

Cela fait, prenez une cafferole à peu près de 
la grandeur de votre pain, garnilfez-Ie fond de 
bardes de lard, (ur le(quelles vous porerez la 
Fartie du pain par où il a été farci, laifrez-le 
mitonner avec bon jus: mais qu'il ne (oit pas 
trop ~reffé, ni trop mitonné, alin q\J'il demeu
re entier. 

Quand il fera cuit, 'VerCez-Ie adroitement (ur 
vn plat, ôtez-les barcles , égouttez un peu de la 
graiŒ'e , & couvrez le pain d'un ragoût de ris 
de veau, culs d'artichaux, truffes, & pointes 
cl'a(perges autour fi c'efi la Cairon. Ce pain ainft 
apprêté Ce (en pour Entrée ~ pour Potage. 

Caffirole au Paf me jan.. 
A près avoir preparé le pain, comme on vient 

oe le dire, on met dedans \ln peu de Parmeran , 
rapé; &: quand on a dreffé le pain dans un plat, 
~n le poudre encore du même fromage dont on 
l'a farci, on lui fait prendre couleur au four, 
puis on le garnit tout autour d'un ragoût. Cette 
cafferole Ce Cert pour Hors-d'œuvres ou pour En-
~r~es. . . 

On peut employer d'autre fromage que le 
farmefan, pourvû qu'il [oit bon. 

Caffèrple aux ris de Veau. 
Faites cuire vos ris; prenez champignons ; 

truftès, m.9rilles, crêtes de coq Be culs d'arti"! 
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chaux, faites du tout un bon ragoût; empli~ 
(ez. de ris le pain que vous ferez cuire dans une 
cafferole , comme il a été Jit. 

Vous pouvez, fi vous voulez, farcir les crê .. 
tes & les morilles avec un hachis fait de blanc de 
volailles, & les faites cuire à part, puis mettez 
cela dans le ragoût. 
. Le pain éca nt cuit aïnli ., [ert pour potage; 
c'dl: pourquoi on le oreffe dans un plat, & fi l'on 
a qudque volaille pour mettre autour, on les 
range dans le plat, puis on y met le rago~t d.e 
ris de veau, & par-deffus un bon jus; on lUI fait 
prendre couleur au four, puis on le fert chau
dement. 

A u défaut de volaille on peut (e [ervir d'une 
queuë de mouton qu'on range (ur le plat & qu'on 
couvre de ris de veau bien épais & pannés ainLi 
'lue la queuë. 

CaJJerole .. 1U ris. 
Faites cuire votrt! ris dans une marmite~ fai"; 

tes un ragoîlc de champignons, truffes, moril
les, euh d~arrichaux , crêtes de coq. ( Vous pou
vez. ., fi vous voulez. , farcir les crêtes & les mo
rilles , les faire cuire:l part, & les jetter enfui .. 
te dans yocre ragoût.) Voyez Crêter farcies & 
Mo~·illes farcies. . 

Faites unE' effence de deux ou trois goufres 
,-rail, de b3f11ic , de clous de girofle, & du vin, 
failànt boüillir enlèmble, paUez·le en[uite dans 
une étamine & le mettez dans votre ragoût • 

. Si V?US a v.ez quelque poularde, gibier ou vo .. 
laJlle â [ervir [ur votre Coupe, rangez-le dans 
le plat, mettez~ y après votre ragoût, & le cou
vrez de ris proprement, par-deifus un peu de 
grailfe pour le rendre.bien uni, faites-lui prendre 
couleur en le ~ettant daos le four, .~ ferye~ 
~au~ementl --
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~. ) . d 1 '11 • ~ t .:>1 VOUS n avez pOint e vo al e, malS 1èu-. 

• lement, qudque belle queuë de mouton boüil-, 
lie, rangez-la de même dans votre plat, quand' 
elle fera bien cuite> & la couvrez de ris bien, 
épais, & panez-la, ou bien dorez la avec de la 
graiffe & du lard & un peu de chapelure de pain, 
pour lui donner couleur. 

On met encore des poiffJns en cafferole. 
,Voyez au mot Saumon, queuë de faumon en; 
cafferole: cette maniere peut s'étendre aux au~.' 
tres poiffons apprêtés ainfi. 

Voyez au tnot Ragozît, à qui conviennent 
les viandes dioft déguifées. 

CASSON ADE, ou caftonnade, Saccartern 
rzondum expurgatum , [ucre en poudre ou en gros 
nlorceaux qui n'a pas eu fa derniere pri'para
tiop par laquelle on le durcit , & on le met en 
paIn. 

La caffonade qu'on appelle encore mofcoüa': 
(Je , a les mêmes proprierés que le (ucre. Voyez 
au mot Sucre. La caftonade fucre davantage qua 
le [ucre en pain, car étant plus chargée de par
ties vi[(lUeu[es & gluantes que les clarifications 
reÏtérées ont enlevé dans le [ucre en pain, el .. 
le demeure plus long-tems attachée aux fibres 
de la langue:l & Y fait 1.:lne iœpreffion plus lon~ 
gue. 

On remarque encore que les fyrops & les con .. 
fitures/ faites avec la cafl:onnade [e candiffent 
moins que celles qui font faites avec le (ucre 
clarifié:l parce que les parties graiffeu[es de la 
cafronnade empêchent la criftallifation. Voye~ 
l'article Sucre. 

CaJlrole. 
Prenez t€IJe viande que vous jugerez à pro~ 

l'os, & la faites cuire à la braire. Quand elle efl 
,~uite &. bien égouttçe, dr~ffe~ .. la (ur un plat i 
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rnettez tout autour de cette viande du ris à moi .. 
t~é cuit, avec de bon bouillon bien nourri avec. • 
(lu lard: verlèz p:tr-deHus du lard fondu; uni[
fez-le avec un €outeau que cela foÎt bien rond. 
Faites -cuire au four bien chaud, afin que la crOÛ .. 
te loit dorée & croquante, & [ervez. ainli, à [ec 
après a voir égoutté la graiffe. . 
, CELERI, Apium Macedonicum. Le céleri n'el!: 

a-lltre choIe que de l'âche cultivee qu'on a ren-" 
du blanche & d'un goût plus agréable en la liant. 
quand eUe ef1 Inontée à une certaine hauteur,. 
&en l'entourant de 1àble ou de terre. L'âche efi 
une plant~ haute d'environ un pié & demi, dont 
la tige efi groffe , canelée, crèu(e, fort verte , 
&: ;etce des feùilles très -venes aulIi, qui iont 
grandes & lui(antes, découpées, & remplies d'.un 
{uc très-âcre qui a une odeur affez forte. 

Le céleri le mange ordinairement crû avec 
le poivre & [el; on y joint l'huile & le yinaigre, 
li l'on veut, & il eG: alors plus (ain ; car cette 
plante eU fort diurétique, & conCéquemment fort 
déLechante. Cette qualité diurétique du céleri lui 
vient d'un Cel acide tartareux qu'il renferme, ce 
qui le rend en même tems flatueux & très·indigef. 
~e. On le mange auffi en rémoulade. 

Ragoût de Céleri •. 
Prenez des piés de céleri bien épluchés, fai

tes-les cuire dans une eau blanche, preifel.-les 
en[uÏte, & les mettez cuire dans une cafferole 
a vec du coulis clair de veau & de jarnbon, & 
faites mitonner à petit feu. Etant cuits, liez-les 
{ur un fourneau a vec ~n peu de beurre frais ma
nié de tant [oit peu de farine, &. remuez tou .. 
jours la cafferole. 

Donnez à votre ragoût une p'~tite pointe de 
vinaigre, qu'il ne folt point trop lié; fervez-Ie 
tour un platd"EntremeLS , & pour toute$ .. fortes 
j'Entrées de céleri .. 

" ... 
Crime, 
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Crê me au Celtri. 

Mettez deux piés de céleri bien lavés dans 
une cafferole avec un demi - frttier d'eau; faites
les boüillir un quart d'heure, paffez.-les au ta
mis, mettez l'eau dans une caHerole avec une 
pinte de crème, un quarteron Je [ucre, des zeftes 
de citron verd , ~e la coriandre ~ un peu de ca
nelle, de l'eau de fleurs d'orange; faites boùil-' 
lir votre crême ju[qu'a ce qu'elle [oit réduite à 
moitié; laiffez-la refroidir iu(qu'a ce qu'elle [oit 
un peu plus que tiede. Mettez-y des gifiers trem
pés quelque t€ms dans l'eau & bien lavés, ha
chel.-les & les paifez avec votre crême dans Urle 

ferviette. M eetez U~ plat fur la cenHre chaude, 
verrez votre créme dedans; couvrez-la d'un au
tre plat, çe la cendre chaude deffus; quand vo
tre créme efi pri[e, mettez.~la refroidir [ur de la 
glace, & [ervez. 

CERCIFIS, on fè (ert de deux efpeces de cerci
fis parmi les alÏInens, la premiere eft la racine 
d'une e[pece de harbe de bouc, la feconde eft 
la racine de Ccor[onnaire, vulgairement cercifi 
d'E[pagne. 

On doit choifir l'une & rautre tendres, faciles 
à rompre, charnuës, fucculentes & d'un e-oûr:: 
doux & agréable. 0 

Ces racines bien cuites (ont des altmens alfez; 
falutaires , & qui ne produiCent de m-auvais ef
fets qu'autant que l'on en ufe immodérément .. 
Elles con viennent en tout tems , à toutes fortes 
d'âge & de tf"mpérament. 

Les cerci fis d' Efpagne ainu nomm-és à caure 
de leur premÎere origine; o-u paTce qu'ils y vien
J1ent fans culture dans plufieurs endroits> ont: 
un' goût plus agréable & plus relevé que 1es au
tres, apparemment parce que leu.rs- princlpc$ 
(ont plus.volatils- & plus éxaltés. 

De to-ut.e$le$ racine$ ~l1e ron.marrge en ca.r~ 
Cc 
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Ine ,la meilleure, dit M. And;), efi le cerclfi
tl'Efpagne ou 11 [corfonnaire. Elle [e digere fa
cilement pourvû qu'elle (oit blen cuite, &. qu'au ... 
para vant elle ait été ramollie dans l'cau" elle 
contient un Cel ~lcre volatil, & une huile vola
tile, qui la rendent diaphorétique, & par con
féquent propre contre la coagulation des [ucs: 
&. l'engourdiffement des e(pries animaux. 

La maniere ordinaire de la préparer cf!: de I~ 
faire boüillir , & en[ulte de l'a{faifonner avec lQ 
€rême ou le beurre. 

Quelques-uns la fOAt" frire couverte de fari~ 
t'le ou de pâte, mais elle eH plus [aine de la.~ 
premiere façon. 
- On mange auffi les cercifis au vinaigre & à: 

l'huile, m3is cuits auparavant dans l'eau, & ils 
ne font point mal fàins de cette ll1aniere. 

CERF, CeY'f.JUs ~ le nl~Uc de la biche. Il eil: 
inutile de donner la defcriptiûn d'un animal aù(... 
b connu. La chair de cet animal paffe pour ap-· 
_procher beaucoup de celle du bœuf. Les per
fonnes- de qualité qui a-iment la chaIre t'nangent" 
îouvent de la chair de cerf, ainb que de celle du' 
daim: elle efi beaucoup plus humeétante, plus. 
tendre, plus délicate, plus facile 3. digérer ,-. 
til'un goùt plus agréable 6:. moin:; mal faine. 
L~ chair de cerf que l'on tue au mois d'Août 

&. de Septembre que cet animal eft en rut, dl: 
~é[agréable & d~une odeur forte, approchante 
de ceHe de la ch evre. 

Lor[que le cerf eft vieux, l'a chair n'en vaut 
rien, parce qu'elle ea fêche, de difficile digef
tion,qu'elle caufe des obfiruétions,engendre de la' 
bile noire', & difpofe le corps 2tUX fievres. Corn .. 
me elle Ce digere difficilement,elle dérange l'efio
mac de ceux qui font d'un tempérament foible" 
~ caufè. pluG'eurs défordres dans leurs intefHn~.-

La. chair de cerf convl.cnt en tout tems au2t 



C E R. C E R. ~" bOl". r ~o7 1eun'es gens l,eux qUI ont un efiomac lOrt & 
tobuile, & qui (ont accoutumés à un grand 
exercic,e de corps, mais les vieillards & les per
fonnes d'un tempérament mélancolique doi
'\Tent s'en abftenir ... 

Le cerf, dit, M. Ltmery :i eft d'un tempéra-' 
ment [ec & mélancolique, ainG plus il ef} jeune? 
& plus fa chair eft falutaire ~ parce qu"elle eft 
alors plus humide" plus tempérée & plus pro
pre 3 produire de bons effets, c'ef! pourquoi ru ... 
rage de la chair de cette animal eft plus conve .... 
nablepour la fanré dans le tems qu'il tete encore 
fiue dans tout autre. Il y a des gens qui n'atten
dent pas ce tems* là pour le manger, ils le' 'Vont: 
~hercher jufque dans les entrailles de fa mere y 
tiont ils coupent le ventre pour avoir le petit: 
fju'~ls mangent enfuire avec délice. Mais je fui~ 
per[uadé, continuë le même Auteur "qu'il efl: en' 
(et état plus propre à produire de mau vais effets: 
flue de bons, parce qu'il eU encore trop vi.[queu» 
-&: chargé d'humidités fuperfluës. 

On feroit bien" ajoûte encore .xl. Lemery ':f 

tl'e n'employer le cerf parmi les alimens que juC
qu'à l'âge de trois ans parce qu'après ce tems fa 
chair commence à être pefante fur l'eilomac & 
difficile à djgérer~ Cependant quand il a été chi
tré quelque tem,g après qu'il efi venu au monde 7' 

fà chair', outre qu'elle efl: dans la fuite plus dé. 
licate & plus agréable au goût, efr encore plus; 
temp~rée, plus tenàre, plus aifée' à digérer &. 
des plus falutaire~ 

On apprête la ch'air du cerfde plu!Îeurs m<r:'" 
l'!iere ; on' la' fait rôtir ou boüiUir ; on en L).i~: 

1\ 1 & Fates, ,co 
.Cerf r8tt à fa b'loche, à la Bot~t'gu~:snone... . ' 

.. Lard:z'-la longe ,:u l'épaule de gros 1ar4 ~f ...... 
tl1fonne de (el, pOlvr'e, muCcade, clo~s plIes ;. 
~es-la, trelD1?er ~en~aru ~rois ou quatre hc\lr.e~ 

Cc ij\ 
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dans du vin blanc, verjus, [t:!, bouquet .de fÎ...1 
nes herbes un fl10rceau de citron verd, trois ot! 
€1uatre feLiilles de laurier; fai.res-Ia rôtir en[uite 
;lIa broche en l'arro[ant de (a rn'arinad,e. Etant 
cuite, ln'ettez-la dans [on dégoût, avec un bon 
€oulis pour lier la 1àuffe, ca pres , vinaigre, ott 
jus de citron & poivre blanc en (ervant, 

L'on (ert de même le chevreUil, la biche) le 
'tl'ain & le faon de Dain. 

Autre maniere. 
Piquez bien menu la longe ou l'épaule, en~ 

vdoppez-la de papier, faites-la rôtir à la bro
Ehe, étant cuire, faites une· Cautre avec un bOll 
ICouliy, e{fence de jan1bon , capres & anchois 
&. un filet Je vinaigre que vous l1J,ettrez delfous 
en {ervant. 

Autre m anié-re. 
Faites une (auffe douce, avec un verre de vi:": 

naigre , fucre, un peu de (e-l) trois ou quatr~' 
clous emit'rs) cane1Ie & un peu de citron,- Vo
tre morceau de cerf étant cuit à la broche , (er~ 
;wez-le. 

, Cerf en civet. 
Prenez d'u cerf, coupez -le par morceaux; 

piquez-les de gros lard affaiConné de (el & d~ 
poivre: paffez - le- à la cafferole avec lard fon.
du; empotez-le en{uÏte avec du boüHlon, da 
vin blanc, ou rouge, laurier, citron verd, hou
'luet d'e fines herbes & autres affai[onnemens ; 
laiffez mitonner letollt en (emble. 

f,tant cuit (qire frire un peu de farine pour lier 
la fauflè , ou- pOUT mieux fa-ire, liez.-Ia avec un 
bon C'0'ulis & un filet de v·inaigl'e,& {ervez chau-
dement. ' , 

Le chevr-euil & la biehe s'apprêtent de mê--
• 

Cerfen 1~agoat. 
lardez v,otre mo-xceau de cerf de gros la..r4 
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~fràironné de [el & de poivre, paffez-le à la caî-
(croIe avec lard fondu, tnettez-Ie cuire avec du 
boüillon ou eau chaude, deux v~rres de vin 
blanc; affai(onnez de fel , nlU(cade, bouquet 
de fines herbes,. &e. Laiffez-Ie cuire trois ou qua-

. tre heures, liez la làuife avec un bon coulis.'~ 
& fervez chaudement, après avoir mis capres
& jus de citron. 

Vous pouvez fervir de la mêlne maniere le
'daim, la biche & le chevreüiI. 

pâté de Cerf. 
Marinez votre morceau de cerf, lardez-le de 

gros lard a[ai[onnê Je (el, poivre ~ fines herbes 
& fines épices; faites une pâte bife avec farine 
de feigle, mettez du {el & un peu dé beurre. 
DreHez votre pâté, mettez-y du lard pilé, lau~ 
rier, & bons alT"ai[onnemens; dorez -le ave.C 
jaunes d'œufs, faites-le cuire pendant trois QU, 

Iluatre heures; il faudra le percer de peur qu'il 
Re creve, & le boucher en fartant du four. 

Le pâtç de fanglier fe fait de la même mani€'
re ainG que celui de chevreiiii : mais il ne faut· 
pas l'affaifonner fi fort, ni le laiffer (,uire fi lon~
,ems. 

"Voyez le.s articles Ragot1t & Pâté.. . 
Les cormchons ou les cornes du cerf nouveI~ 

lement forties. , & encore molles & tendres fer
vent beaucoup parmi les alimens. On les coupe 
par tranches ,~ Oll les accommode deplufieuIs 
façons differentes. 

Gelée de cornes de eepf' 
Enfin l'on faÏt de la gelée avec de la raclure

'de~ grandes cornes de cerf que l'on fait boüÎlJir' 
:l petit feu, dans une certaine qua,ntité d'eau 7' 

jufqu'à ce que la liqueur ait acquis une conftfian .. 
ce de gelée; après cela on la paffe ~ & l'on ex
prime fortement le marc.; enfuite on bat un blaI~c. 

,cl'œufavec du vin blanc ~ du Cue cie citroni on;.!:' 
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mêle de la gelee avec autant de (ilcre qu'If ert 
faut, & un peu de canelie. 0 fi fait boü'illir le 
tout légérement ,pour clarifier la liqueur que' 
l'on coule de nouveau & qu'on Jaiffe repo[ero> 
Voyez à l'article, Blanc-manger, blanc-manl. 
ger de corne de cerf. 

Cette gelée eft fort nourriîfante & propre à ré., 
tablir les forces,à fortifier l'd10mac à réfifter à lai 
malignir~ des humeurs, à arrêter ·les diarrh~es , 
les vomiffemens & les crachemens de fang 

CERFEUIL " chœrophillum , ou cerefolium ,,', 
11erbe qui t'fi toute découpée, d'un verd jauna'
tre, qui contient beaucoup de ruc, & dont l'o
deur réveille & réjouit le cerveau. 

Cette herbe renferme une huile abondante", 
on [el âcre volatil affez piquant, qui la rend 
apéritive, & un peu de phlegme. . 

On doit ehoiGr le cerfeüil tendre, rempli der 
fuc, d'un goût & d'une odeur agréables. 

La principale vertu du cerfeüil confifte dans urt' 
Cel effentie\ & dans quelques principes huileux &. 
exaltés dont il dl: chargé , & qui [ont propres à, 
diifoudre & à atténuer les rues vi(queux& groffiers 
qu'ils rencontrent à leur paifage, à ouvrir les 
glandes· rénales, & à purifier la maife du fang, 
en l'entretenant dans une jufte Buidité) & en' 
précipitant & chafiant au dehors les matieres: 
étrangeres qui [airoient obftacle l [on mouve
ment; il convient en tout tems &.1 toute forte de· 
tempéramens,&: ne produit aucuns mauvais effets~, 

On connoît aiTez-Ies u[ages auxquels. le cet~ 
feüi.l eit employé dans les cui6nes. 

Crême de Cerfciiil. 
Prenez une poignée de cerfeüil bien lavé';

mettez-le dans une cafferoJe avec (te J'eau, fai
tes-le boü.illir un quart d'heure & le paf'fez arr 
tamis; remettez l'eau [trr le feu, faites-'la boüi1-
lit ~ réduire à deux cuillerées ~ mettez.-y en(\lj~ 
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i1ne chopine de crème, un d-:mi- (etier de lait.,. 
1111 quarteron de {ùcre, une écorce de citron: 
verd, de l'eau de fleurs ll'oranse, un peu de co
riandre: faites bouillir le tour ~ une demi~heure, 
paffez votre crème au tamis: délayez dans une 
caOerole {ix jaunes d·'œufs avec une pincée de· 
f:::.rine; délayez dedans la créme & la repaiTez 
au tamls , faites la cuire au bain-n1arie. Quand 
elle eft cui(e, glacez-la avec du [u~re & la pel..
le rouge. 

CEi\fSE, Ccra.!Îtm. Toutes Iescerj[es en gé. 
néral (ont i1omar.::ales , apéritives & rafraÎchif
fantes; elles Hicbent le ventre, (urtout quand on' 
les mange cruës. Il y en a <fui (ont douces & 
tendres, il y- en a d'alures qui (ont dures & a[~ 
tringente~. Il faut préférer les premieres aux [e~ 
condes ~ parce qu'elles font plus filciles à di~· 
gérer, & qu'elles paffent prOmpten1ent de l'ef.. 
tomac dans les inteili.ns. Les eftomacs bilieux 
s'accommoderaient pourtant beaucoup mieux, 
des [econdes, parce qu'elles (e corrompent plus 
difficilerHcnt, & qu'elles fortifient l'efiomac par 
leur vertu afhingenre; mais (i l'on en Elit un 
lliagc immodéré) & que les (ucs qu'elles ponent. 
ne (e digérent pas facilement: avec leur fubf
tance, elles rempliront le corp::; d'humeur~· 
aqueu[es. 

Les cerifes les plus eRimées [ont celles qui 
font connuës fous le nom de cerifes de l\1ont-
Dlorancy. -

Il ya plufieurs efpèces de cerifes, des rouge!t 
d~ull goût aigrelet, qu'on ~ppelle vulgairement 
_r.\griotes , & qui [ont les plus communes; en' 
fecond lieu, des rouges, blanches ou noires ~. 
plus gr0{fcs que le~ précédentes, & d'une chail' 
plu~ compat1e; on les appelle Bigarreau,x o~. 
GUlgneS., & enfin des petites Ctuvages noaes ,a. 

longue 'lueuë, ,fUll Üle agréable, & q~i teint' 
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en noir ou en purpurin : on nomIne ces cfer~ 
Jlieres Meri(es. 

On doit choifir les cerifes n1ûres, fur.culentes,' 
groffes , bien nourries, & d'un bon goût 

Les ceri(es font humeétantes & rafraîchitfa~tes, 
parce qu'elles contiennent beaucoup de parties 
aqueufes & phlegmatiques, propres à calmer le 
mouvement impétueux des liqueurs. 

Elles ôtent la foif, parce que ces partieS' 
agueures ditfolvent & emportent les fel$ âcres 
qui la cau[oient. 

Elles tiennent le ventre libre en délayant les 
humeurs groffieres contenuës dans les intefiins &: 
les chaffant au dehors. 

'Comme les ceriees font d'une Cub fiance pea 
~ompaae & peu ferrée en fes parties, elles fl: 
corrompent aiCément dans l'eRomac. 

Elles contiennent encore un fue un peu vif
queux & acide, qui picotant 1.es parties des in
teGins, & s'y rarefiant par la chaleur, excite. 
des coliques & des vents. ' 

Les ceriCes conviennent dans le grand chaud 
aux jeunes gens bilieux; mais les vieillards &. 
les .perConnes phlegnlatiques doivent s'en ab[~ 
leDIr. 

On fait !echer les cerifes pour les garder plus 
long-tems ;'on les met pour cela fur une claie 
dans un four modérément chaud; mais pour-lor~ 
elles reŒerrent, parce qu'elles font dépoorvuës 
(le la qualité de phlegme qui les rendait émol~ 
lientes. -
"On fait avec ces cerifes des confitures fort 

agréables, qui humetl:ent & rafr.lîchiffent beau
coup, &. qui peuvent mêm.e conyenir aux fé~ 
bricitans. -

Cerifes liquides & fans noyaux. 
Choilifrez les plus belles ceriees bien mureS"; 

. ,ôte ~ en les 'lueuës-, & les noyau·x :) faites- cuire 
P-



C E !t. C E R. 3 T; 
Î1u rucre à fouillé , &. Y mettez vos cerifes; 
faites-les bouiI1ir à grand feu & les écumez foi .. 
gneu(ement; 6tez-Ies enruite de delfus le feu 
&. les laiffez rerroidir , remettez-les encore fur 
le feu, faites-les une Ceconde rois boüillir i 
gros'boiiillon; ôtez-les après & les remuez s'il 
ell: efl Ge(ain; fervez-les dans des pOts & 101 
couvrez bien quand elles feront refroidies. 

Azure façon • 
. Prenez des ceriCes bien choifies, rogne:r.-ett 
les queuës , ôtez-en les noyaux; prenez autant 
pefant de (ucre que de fruit; faites cuire votre 
fucre à (ouillé, mettez-y vos cerifes auxqueHeô' 
vous ferez prendre dix ou douze boüillons cou .. 
verts; écumez-les bien pour les remettre aprè; 
(ur le feu, & quand elle~ é.uront pris encore ura 
boüillon cou vert, vous les tirerez. 

Si vous voulez leur donner une belle couleur, 
vous y mêlerez du firop de gro(eille , & li vous 
lei aimez. a\rec le goût de framboilè, vous yeu: 
Blettre'Z en les confi[ant. 

CeriJes tirée.r au foc. 
Vos cerifes confites., comme on vient de le 

" dire, portez ... les à l'étuve dans leur terrin€ oà 
,"ous les lailferez ju[qu'au lendemajn matin, que 
'·ous les égoutterez [ur une paŒoire., après quoi 
vous les dretferez [ur des ardoi(es rangées Jans 
l'étuve flir des tablettes ; poudrez. vos ceri[e~ 
de [uere , elles en feront plus, belles. 

Cerifes confites pYOmpl~men.t & [mu façon. 
Prene'l: quatre livres de cedees , & pourle~ 

bien gai"cer mettez parmi ces ccrilès quatre 
livres d.e fucre concaffé le plus menu yue VOLLi 

pourrez.; lettez par defl.'"us un verre d'eau, de 
peur que votre [u('.re ne s'attache au fond de 11. 
poële, puis vous les pou['erez à bon feu égal, & 
t"erouerez votre poële une ou deux fois, afin 
iue la ~eri[e Ce recouvre de fa peau ., juf~u'à ça 
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'Gue le Grop (oit fait; faites que votre fe1l ne 
(oit point 'négligé, ann que vos confitures ne 
languiffent pas, parce qu'elles noireiroient & 
n'auroientpas un bel œil. Prenez garde (urtout 
à la cuiiTon. Si yous voulez vous pou vez le. 
faire de même au [ucre cuit à la plume; c'efl: la. 
même choree 

C<Jmpdter de Cer~fêr. 
Prenez de belles ceri(es,coupez-leur la queuë l 

rnoitié;mettez fondre votre (ucre dans un p-oëlon 
avec fort peu d'eau 1 parce que ce fruit en rend 
affez. de lui -même; le (ucre fondu f je~tez-y vos 
cerifes, laiffez-leur prendre pluGellrs bouillons, 
écumez - les bien ju(qu'à ce que les cerifes . 
deviennent molettes , & qu'elles ayent pris 
[uere; tirez-les en(uite Je deffus le feu, lailfez.
les refroidir & [ervez. 

Gelée de Ceri!eJ. 
Préparez vos ceri(es comme fi vous vouliez 

les confire; mettez du (ucre à perlé, faites boüil. 
lir le tout lu(qu'à ce qu'il Coit réduit à cette cuif.. 
10n ; en{uite paffez-le ~u tamis & l'empotez.: il 
faut autant pe[ant de fucre que de fruit. 

Azure façon. . 
Ou bien prenez des ceri(es bien mures, tire'l~ 

~n le jus en les prefiànt ~ travers un linge; pre'" 
nez autant pe[ant de fncre à c~tré que de jus; 
mêlez le tout, faites bien boüiHir , ayez [OiA de 
bien écumer ; laiffez cuire ju(qu'entre liffé & 
perlé, qui eft la cuiffon de cette gelée; drelfez.
la après dans des pots bien nets & bien lavés. 

pâte de Cerife. 
Choi6ffez le! plus grolfes & I~s plus belles t 

l)te-z-en le noyau , faites-les boüillir avec de 
l'eau qui doit y être en petite quantité; faites
les en(uite égoutter daRi une paffoire à petits 
trous, mette;z. ..te!ow un yai.ireau Four recev<>ir 
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ce qui tombe à me[ure que vous pre1fez. & re": 
mue 1. vos ceriCes. ' 

Le tout ét.lnt paffé , vous le mettez dans un 
podon ou baffin bien net, & le faites [écher 1 
petit feu, le remuant toujours avec la (patu1. 
au faRd & dans le tour ~ crainte qu'il ne bruie ~ 
jufqu'à ce qu'on s'apperçoiveque les cerites 
commencent à [écher, ce que vous reconnoitre~ 
quand elles ne tiendront plus au poëlon ; mettez.-

'y en[uite une demi-liyre ou trois fiuarterons d~ 
[uere en pourlre, & mêlez. le tout eniemble ~ 
après quoi VOUi étendrez votre pâte (ur des ar
doifes en telle fonne qtIe vous voudrez', & la. 
ferez. [écher à l'étuve. 

Au lieu de ~ettre votre fucre en poudre, il 
eil: mieux de le faire cuire à ca1fé, & l'incorpo~ 
rer dans votre marmelade. .'. 

. , ' 

Maniere de blanchir les Cerifes & autres fruhr .. 
. 'Prenez un blanc d'œuf ou -deux battus avec de 
l'eau de fleurs 'd'orange, jeuez-Ies dans un plat 
ou dans une terrine avec du (ucre en poudre, &: 
lorfqu'elles feront couvertes de [ucre , vous les 
mettrez fur un papier & (tlr un tamis ou cor""'l 
beilles, puis vous les expo(erez au (oleil ou bien 
d'evant un feu clair, enCorte qu'elles [entent leu
lement la chale,ur de loin , afin qu'elles C~ 
puiffent [échet. . 

Vous pouvez, li vous voulez , pour les fruits 
rouges, vous fervir de jus de gro(eille oude 
framboi{e , avec un peu de fleur d'orange; 
mais il n'y faut point d' ceuf. 

V oilà la m~niere dont on glace les fruits pro
pres à blanchir, grofeilles, framboifes, railins, 
fraifes ., &c . 
. On peut auffi blanchir de même des bran~hes 

.te fenoü.il aniCé pour garnir des plats en }l1ve~ 
ou pour manger. 

Dd ij, 



C E ·lt. C E R.. 
Cerifès égrennéù portatives. ' 

Prenez. une livre ou cinq quarterons de fuc~ 
:au plus, que vous f~rez fondre dans une cho .. 
Fine d'eau, puis vous prendrez quatre livres d. 
,-cri (es , dont vous ôterez la queuë & le noyau; 
mettez en[uite votre (uere [ur le (eu, & lor(qu'il 
hOliillira, vO'Us jetterez vos quatre livres de ce
rifes égrennee-s, comme nous l'avons dit; met
te~l-les dans le (ucre (ur le feu & les faites boiiil ... 
lir pro·mptement t,:'ente ou quarante boüillons , 
c'eR-à-dîreJ}u(C!u"'à ce que votre firop foitun peu 
épaifii, remuez la pode. de teIns en tems ; lorf
'1u'elles [eront faites voûs les tirerez de deifus le -
feu & le6 laiHère'l. refroidir, mettez-lei (ur Ult 

tamis pour les la:iffer égoutter; rnettez .. en trois 
OH quatre enfemble rune dans l'autre, eUes for- . 
meront une groffe ceriCe , puis vous dre{fere~ 
fur. des ardoites ou (ur de petites planches; après 
cela YOUS CecGur~z du fucre deffus au travers 
(l'une toile de foie,; :vous les remettrez daus 
une étu ve ou dans un four', l0r[que vous en 

,aurez tiré le pain, & loriqu'elles feront féches 
~e ce c8té·B, vous les x:etournerez & y met .. 
t,rez Ju fucreen poudre. 

On en pellt faire .al,ltant avec d~s prunes cl. 
Dan;las.. . 

.. l'otage aux cerife,r. 
Mettez. dans un pot de l'eau & du Cel &. ua: 

-çuarteron de beurre, faites-les hoüillir deux 0\1. 

trois boiiill,Ons , puis ajoute:z.·y des .cerifes, da 
lucre, des clous de girofle, de la cane.1le autant 
~u'il en .faudra, ,eo(one que .ce Potage ne foit 
foint trop aj~re ., & faites~lecuire tout en-; 
(emble. . 

T()urte d.e Ceri(cs •. 
Prenez' des ·cerj[es .confites·, faites une pite! 

tê!emi feiiiUetée , tirez en une ~baiiTe Cur votre 
to».r.t.i-er~ ~ ;st., ,a,nBçz le~ ~erife:; confites; e,IJ!: 
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ruite faites de petites bandes lie votre p&tc & for-
C E rte C E ·R .. 

mez.-en (ur votre tourte t€lle figure que vou • 
. voudrez ; faites-la cuire & la glacez avec dg 
peurre fin ;.étant cuite fervez. .". . 

. Autre façon. , 
Prenez des cerifes ,ôtez-en les queuës & les 

noyaux, mettez-les dans une poële avec une 
goutte d'eau & du (ucre la 'luantité qu'il en 
faut; mettez-les fin un fourneau, ayez foin de 
les bien écumer; étant cuites, retirez-les & les 
laiifez refroidir. 

Faites une abai.tTe de p&te ·feüillctée, foncez
en une tourtiere , nlettez- y les cerifes , re
couvrez d'une autr.e abaiffe découpée de la mê
me pâte; dorez-la d'un œuf, mettez-la cuire 
au four; étant cuite, rapez-y du fucre &: la gla .. 
cez avec la pelle rouge) dreffe-z:-la dans un plat 
&. [ervez chaudcnlCI1t. 

E/pl'it de Cerifcs. 
!)renez des cerifes noires que vous ferez {et:'" 

men ter dans un vaiŒè;>au ~e bois, & après que 
la fermentation fera faite, VOl1~ les diHiJerez p·our 
en conferver l'efprit;il ef!: rnfraîchi.tran.t & apéritif. 

On fait auûi du Ratafiat de cerifes. Voye!! 
Ratafiat. 

Bacl de Cerifel. 
L'Eau de cerifes fe fait de la nlême façon que 

l'eau de framhoifes. On choifit des cerifes bien 
mures, on en ôte les noyaux & les queuës; il 
n'en faut que deux poignées pour une pinte 
d'eau. Si on n'a pas le rems d'en faire infufer ~ 
on les verfe d'un pOt dans un autre plufieurs 
fois ~ puis on met glacer cette liqueur. 

Cette liqueur elt très orafraîchiffante ~ hunlec •. 
tante. 

cerifer féchées au four. 
Choifiifez les plus belles, bien mures, (ans 

.I,re.tournées ; arrangez.-Ies [ur de;;. claies., Be 
Dd u; 
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les mettez. dans un four modérément dHl'Orl ~ 
()ù vous les laifferez tant qu'il y aura de la €ha
leur; changez~les enfuite de place en les re .. 
Journant, & les remettez au four avec le me
me degré de 'chaleu.r, ju(qu'à ce qu'elles foient 
aKez féches pour être gardée's .. -

QuaJ1d elles font refroidies, liez-les par bou
~uets , & les [errez dans un lieu qui :ne foit lIi 
trop froid ni trop humide. 

Voyez au Eommencement de cet article, les 
propriétés des cerifes féchées au four. 

CtRVELAS, Botel/us. Efpece de boudin ou 
fau~i.tfon Court & gros qu'on fait avec de la 
~half de Cochon hat:hée, .alrai(onnée de [el :, 
poivre, & une pointe de rocam bole. 

Les cervelas ont toutes les nlauvaifes- qualités 
~e}a chair de Cochon; la façon dQnt on les ap
prete ne [en encore qu'à les rendre plus in~ 
djgeltes. 

Cervelas de Milan. 

POUf en faire prenez 1ix livres de chair de 
:Porc· maigre, une livre de bon lard, quatre 
cnc-es de tel, une once de poivre; il faut que 
le tout foit bien haché, (oit mêlé en(enlble; 
ajoutez une pinte de vin blanc & une livre de 
fang de Porc, avec une demi-once de canelle & 
girofle pilés &. mêlés en[emble , & des morceaux
.o~ ·rnanieres de gros lardons que l'on fait de la 
tête du Porc qu'il faut bien faupoudrer de ces 
. épices, & larder dans les cervelas en les finitfant: 
ils doivent être cuits pour lesttr..anger. 

Cervelai de Carême. ,. 
Prenez chair d'anguilles, de carpes, de tal'!

ches, €le brochet, ou bien de moruë frakhe à 
la place de brochet ; hachez bien toutes ces 
·.chairs en(emble av~c pe.rl1i &: ciboulettes; af-
faifohnez·le5 de poivle J -de Cel) clous , ~\it-
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eade, un peu de bafilie, graiŒe d'anguilles &, 
beurre frais. 

Pilez enCuite les ofièmens de carpe, Je bro
chet, d'anguille dans un mortier; anoCez avec 

. bon vin rouge. Cda fait, arreCez-en yotre ha
chis, & rempliffez-en des peaux d'anguilles; 
faites-les mariner vingt-quatre heures Jans du 
Cel & du vin ou de la lie ; expoÜ~7.·les fi vous 
voulez à la groffe fumée de la cheminée .. & 
quand vous en aurez be(oin , VOLIS les ferez 
cuire dans du vin blanc avec fioes herbe.s, Cel 
&. poivre,ou dans deux tiers d'eau & un tiers de 
lie avec fines herbes de même. 

On les [ert froids pour Entn~mets. 
Les cervelas de chair de poifTon font m.oins 

indigeftes que les autres; rnais comme on y pro
~igue 1es affai(onnemens & les épices, ils ne 
f~auroient faire un alirr:ent tâlutaire , du moins 
ft l'on en fait un fréquent u(age. Voyez AJJài~ 

Jonnement & Epices. 
CER V l::.LLE. Cette partie des animaux dl 

affez connuë ; elle eft d'une fubflance iniipide , 
difficile à digerer , propre à produire un· file groC
'er & épais, à excit\.r des naufc:es & à abattre 
l'appétit. 

C~rvelle de Bœuf en Entrée. 
On la fait cuire à' la braiCe faite avec du- vin 

blanc, Cel, poivre, un bouquet garni; quand 
elle eft cuite on la retire de fa braiCe, & on la 
(en avec une faulfe appétiffante. (Voyez au 
mot SauJJe , la mar icre de la préparer.) ou 
hie!1 a yec un ragoût de petits oignons & de 
racines. 

Pour HorJ'·d~œu'UreJ'. 
Faites-la mariner avec fcl , poivre, vinaigre .. 

un morceau de beurre manié de farine, ai! , per
Q , çiboules , thin , laurier, balilic; faites,la 
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frire a près l'a voir égouttée & farinée, & la 
ferve-l garnie de periil ti·it. 

Cervelle de Bceu! en Matelote. 
Faites-la dég0rger dans l'eau titde, & blan...; 

chir un moment dans l'eau boliillante ; nlettez
la cuire en(uite dans une braire blanche enve
lopée de bardes de lard avec un ho Liillon , un 
citron en tranches après en avoir ôté-la peau, 
fel, poivre, bouquet de perlÎl , ciboules, deux 
goulfes d'ail , thin, laurier, ballEc) un verre 
de vin blanc; faites blanchir deux oignon~ 
blancs dont vous aurez coupé les deux extré
mités, & ôtez la premiere peau, & les fait€$ 
.cuire dans du boüillon; mettez-les en(uitedans 
une cafferole avec deux cuillerées de rédu8:ion, 
une cuillerée de coulis, un demi-verre de vin 
de Champagne, [el ) gros poivre, faites bQüil
lir quelques boiiiilons le ragoût; quand la fàuffe 
elt a{fcz réduite, retirez la cervelle de la braiiè , 
Jreifez-la dans un plat le ragoùt par-detfus. On 
peut dl jouter des racines que l'on tourne & que 
fon fait cuire a vec les oignons. 

Cer't'elle de Veau a~x petits oignons. 
Faites dégorger la cervelle de deux têtes de 

veau dans de l'eau;faites ,la en(uite blanchir à l'eau 
boüillante , mettez-la cuire avec des bardes de 
lard,un peu de boi.lillon ,la tnoitié d'un citron en 
tranches,un demi-Cerier de vin blanc,fel,poivre, 
tIn bouquet, une gouife d'ail,trois dous ,que vous 
faites blanchir & cuire dans du boüillon que vous 
aflàifonnez de {el, un bouquet, deux tran€.hes d. 
citrons. Quand ils Cont cuits, luettez-Ics dans 
une ca/rerole avec deux cuillerées de coulis ~ 
un peu de rédutèion ; faites-leur faire quelques 
boüillons pour qu'ils prennent bon goût j tirez. 
la cervelle de fa braire, dreffez-la dans le plat 1 

·.le ragoût d'oignons par-deffus. , 
. Cervelles de Vealt en CaijJer. 

faites dégorger dans d~ l'eau tiéde deux,~_ 

\. 
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veHes de veau; coupez. chacune en trois nlOr. 
ceaux, & les dfuyez bien entre deux linges; 
faites l~s mariner enfitite avec huile fine, jus de 
deux citrons, Cel, gros poivre, perEtl , ciboules, 
champignons', une pointe d'ail, le tout haché 
très-fin. Faites de petites caiifes de papier bien 
frotées avec de l'huile, mettez. au fond de 
chaque caiffe une petite barde de lard, les cer
velles de .veau deffus avec leur marinaJe; cou
vrez avec de petites bardes de lard comme def
fous; faites-les cuire à petit feu (ur le gril,& ayez; 
foin de les retourner. Quand elles (ont cuites 
Comme il faut, fervez dans leurs caiffes. 

CHABOT, Gobius capitaltu. Petit poiff'on de 
riviere à groffe tête, dont le corps va toujour~ 
en diminuant; il Ce plaît dans les eaux rapides, 
& [e retire affez volontiers fous les pierres; il 
a le trait des ailerons fort vÎte , & quand il paffe 
d'un endroit à un autre ~ on diroit que c'eft \lUe 
fléche qui part. 

Ce poiifbn eIt peu efrimé ; rarement on en 
fait uf.îge dans les cuifines ; on peut l'apprê-: 
ter comme la cCirpe. 

CHAIR, Caro. Partie molle des Animaux; 
'lui eft de toutes la plus nourriffante, celle qHÏ 
produit un nleilleur [uc, & enfin qui efi la plU:lii 
en ufage. 

La chair d'un Animal ditfére confidérablement 
fuivant fon âge., (uivant les lieux où -il habite ~ 
fuivant les alimens dont il (e (ert, (uivant [on 
fexe, [uivant qu'il a fté châtré ou non, s'il ci 
mâle, & enfin [uivant la maniere dont on la pré .. 
pare pour .la manger. . ". 

Les Ammaux trop Jeunes, &. meme qUI tetent 
encore, ont ordinairement une chair tendr.e; 
molle, bumide , vifqueHfe , & chargée d'hu
tnidités (uperfluës; ~ependant elle (e digére a? 
f~;c. ~ci1ement, & tient le ventI' libre. 
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La chair des Animaux plus avancés en ~ge ; 

~ft plus ferme & produit un Q.1eilleur aliment; 
mais celle des Aninlaux vieux, & qui tirent à 
leur fin, devient pour l'ordinaire: [éche, aride, 
dure & difficile à digérer. 

Il Y a pourtant ici une excep-rion à faire en fa
veur des ,P0iffons,qui pour la plûpart deviennent 
plus agreable au goût à me(ure Cju'i]s vieil1iffent, 
quoiqu'il y en ait au1Ii qui ne font eRimés que 
,quand i~s ~Font jeûnes.. . 

. La dlfterence de la chalr des AnJrn(lux , par 
rapport aux lieux où jls habitent,efl conGdérable; 
car {uivant les divers Pays, elle a bien louvent 
un goût & .des qualités différentes; celle des' 
Animaux qui viv~nt dans des lieux humides & 
marécageux, produit beaucoup d'humeurs groC
:fieres; celle au contraire des Anirnaux qui ha
bitent les 11l0ntagnes, <jui [ont continuellement 
en mouvement, & qui re[pirent un air pur & [e
rein, eil: [alutaire, facile à di!J érer , rendant un 
fuc nourrilfant & agréable au goût. 
. Les alimens dont les Animaux [e fervent, 
apportent auai beaucoup de changement à leur 
-chair. Quelle différence ne trouve-t":on pas 
entre des lapins nourris à la maj(on avec des 
choux, & ceux qui ·hahitenc les Garenne:;, où ils 
"ivent d'herbes fortes & odorantes. Combien les 
Cochons domeniqu~5 qui mangent mille fa- . 
letés , différent-ils des Cochons fauvages ou 
S~ngliers q.ui [e nourriRènt de gland & d'autres 
alJmens qUI (e trouvent dans les bois? 

Pour ce qui efl: du (exe, comme les Animaux 
JJ1âles font d'un tempérament plus chaud que les 
femelles, leur chair eR: auffi plus [éche, moins 
c.hargée d'humidités fuperfluës , & plus prop.re à 
produire un bonalimént. 

La chair des Animaux qui ont été chitrés, 
IrÎ1)cipalement dans leW' jeunelfe , ei bea~~olp" 
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plus tendre & plus agréable au goût, plus nour
riifante & plus ai[ée à digérer fiue celle des Ani- . 
m.1UX qui ne ront point été, parce que dans ces 
derniers il [e fait affez Couvent une perte conGdéra
hIe des principes les plus (piritueux & les plus bal
famiques de la maiTe de leur fang par les parties 
de l~ génération, au lieu que dans les autres ces 
nlêmes principes ne s'ée,hapenf point au èehors, 
& Cer.vënt .par con(éguen't à reFldre leur chair 
plus Cuceulente & d'un goût moins fort & moins 

. tiéügréable' que n'ef!: celle des autres. On voit 
ce;a clairement dans les Bœufs, dans les I\-Iou
'tons, & dans plufieurs autres Animaux qui ont 
été châtrés. o. 

Enfin comme notre eflomac ne pourroit ja
~ mais ftlpporter la chair cruë l-les Animaux, OI! 

la fait boüillir, ou rôtir, ou frire pour la ren
dre pins facile l digérer; on l'affaironne aufli 

'de plufteurs manières d~fféren tes qui relevent 
~ qui changent ccntdérabiem€iJt [on goût. 

'Les viandes bouillies étant phlS humidEs que 
.les autres, elles conviennent davantage à ceux 
qui (ont d'un températllent fec, chaud & bi
lieux & qui ont le ventre re.fI'err~ ; les viandes 
frites & rôties conviennent au contraire à ceux 
'lui [ont d'un tempérament pituiteux, qui abon
'dent en humidités [uperfluës, qui font (ujets à 
des catharres & à d'a utres maladies fembla hIes. 

CHAIR DES FRUr:r.S. On tè' [ert auil! de 
€e nlOt pour exprimer la fubfiance des fruits qui 
efi C<?UVf'r.re d'u'n.~ l?eau & qui fe man.ge; ce m~t 
refiolt plufieurs epHhetes pour exprlluer les dIf
férenc€s qui sOy rencontrent. ' 

_Chair Beurrée & fondante. 
C'efr celle qui Ce fond en effet ~ans la b?uche 

pour peu qu'on la mâche; telle dt la chau des 
puires de Beurrée , ôe Bergan10tte , de l'..Ef~ 
~hajferie , de Pêches, &ç. 
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Chair caJJante. 

Se dit des poïres qui (ont fermes (ans être 
sures, & qui font du bruit fous la dent qui le's 
rn:iche ; telles [ont les ~leffire-jean, les Bons 
Chretiens d'hiver, les Ivlartins-Cecs,&c. 

Chair coriaffè 0 ..... dure. 
Se dit de certaines poires qui n'ont aucune 

fineffe ni déJicat€fl'e, & qu'on a peine à avaler; 
telles [ont les Catillacs)les Doubles-Fleurs, &c. 

Ch.lÎr fine. 
Se dit des poires excellentes, comme font 

les Lofchafferies, les Bergamottes, les Epines;" 
&c. 

Chair gl-omeleufe & farineufe. 

Se dit de certaines poires qui [.:mt dé(agréables 
&. rnauvaiCes au goût; telles (ont d'ordinaire 
les Doyennés qui ont trop mûri [ur l'arbre, & 
D1ême de certainçs poires qui quoique d'une ex
cellente e[pece, n'ont pas acquis leur bonté 
naturelle, comme les Epines d'hiver qui n'ont 
pu jaunir, & cependant mûriffcnt, les Berga
mottes d'automne venuës en m~chante expo.fi .. 
tion, ou dans un terrein frais & humide .. 

. Chair pâtfttJc. 
Se dit de certaines poires qui [ont en quelque 

(a~on groffes comme les Beurrées blanch€s , les 
lan[acs venuës à l'ombre. 

Chair tendrt:. 
, Se dit de certaines poires, qui n'étant ni fon
dantes ni caffantes, ne laiffent pas d'êcre excel-
lentes, comme les Rouffelets , &c. . 

Il ya enfin de certains fruiti qui ont la chair 
un peu aigre , conlme les Saint-germains-; 
è'autres l'ont un peu âcre comme les Cra" 
fannes : un peu de [ucre corrige ce défaut. 

D'autres font revêches, comme les poires à 
,idre, & la plûpart des poires à cuire" 

/ 

- t 
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. 'CHA IR. Se dit encore des poi{fons. Voyez 

au nlot PoiffOn , Ces qualités .. 
CHAMPIGNON, Boletzu. Il y a plufieurs 

efpeces de champignons qui viennent tous en 
très- peu de tems (ur la terre, dan~ des prés, 
fur les arbriifeaux & fur le ftlmier ; les meilleurs 
.& les plus fûrs pour la fanté, [ont ceux qui 
crojffent [ur de5 couches de fumier; ils doivent 
être blancs en dehors, d'un rouge p'::'lc e·n de
<ians , iorfqu"ils lont encore nouv~~ux ,. mais qui 
devient plus roncé .1 iTIe[ur€ qu'ils v~eiHiffent, 
affeL gros , bien nourds, d'un goût&. d'une 
.odeur agréable: Ics champignons des prés font 
encore affe'l. bons. 

Tous les chan1pi,gnons contiennent beaucoup 
d~huile & de Ccl etl"entiel ; plus les champignons 
contiennent de parties huileufes , moins iIi 
font dangereux. Ceux qui viennent [or t1es 
couches de fumier, pourvu qu'on ne les y lailIè 
pas long·tems, ne doivent pas tant produire de 
mauvais effets que les autres, parc~ que le fu
mier leur cOlnmunique une plus grande quan
tité de principes fulphureux; mais ils Cont très .. 
mal- fains quand ils ont refié long-tems fur la 
tige. 

Les champignons reflaurenr,nourriff'ent & for
tifient , -excitent la femence , ~onnent de l'ap
r.étit, fatisfOllt agréahlement le goût ; mais 
ds ne conviennent point à toutes fortes de 
tempéramens , ni à la même per[onne en tOlAt 
1ems. On doit [urtout en manger tnodérément; 
iis peuvent être pernicieux par leur fubfiance 
fpongieufe, qui s'étendant & Ce rarefiant par la 
chaleur du corps, comprime le diaphragme,. 
& empêche la refpiratioR : {:'efr en ce [ens que 
les Ineillel1rs champignons pris à l'excès, fuf
loquent quelquefois tout d'un coup. 

C>$1 .F!é.tend que 9;uaOO les cl1ampignons nt' 
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éOEllervent pas leur couleur,naturelle après avoir 
été hvés , & qu'ils deviennent ou bleux ,.OU 

rouges, Ou noirs, ils [ont très-dangereux .. 
Quand on mange des champignons,on doit boire 

beaucoup de vin, parce que cette liqueur par les 
parties fulphureufes qu'elle conrient en ab on
Gance) embaraflè les {els des champignons, Be 
modére leur attion. 

Le miel paife auffi pour renlédier aux accidellS . 
fâ.cheux que cau[ent les champignons; il agit 
en cette occafion comme le vin. 

On prépare les champignons de plul1eurs 1:'1-
çons; ils ront d'un grand u1àge t1ans les l'agoûts, 
il s'en fait mênle des plats particuliers pour En-
treme;s & des Potages_, . 

. Epluche-z vos charnp1gnons, )ettez-Ies dans 
l'eau claire où VOllS les laifferez tremper; faites
les en(ulte boüillir dans un peu d'eau pour leur 
faire jetter la leur, puis laiIfez-les égoutter. 
Cela fait, mettez-les dans une cafferole avec 
beurre frais, fel , poivre, un peu de perGl; & 
lorfqu'ils tont cuits, tirez-les pour les manger ~ 
après y avoir mis un filet de verjus, ou pour le 
mieux un jus de citron joint à un jus de nloutoD. 

Champlgnons frits. . 
Vos champignons éplucbés , faîtes-les amor

tir dans une cafferole avec un peu de boüillon 
gras, ou de poilfon , ou de purée claire, (elolt 
le tems, puis poudrez-les de farine, fel, 8( 

1 poivre menu ; faite~-les frire dans du beurre ou 
du fain-doux, & fervez avec un peu de perftl 
f~it & un jus d'orange pour Entremets, ou gar ... 
IlItrez-en autre choCe. 

Autrement. 
On les peut frire· au beurre ou à l'huile , 

tout crus; on les fait boüillir dans de petit vin 
blttnc, & on les affaiConne de ius d'orange, Cel, 
~u chofes Cemblables. 

1. 
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Autre façCln. 

Pelez & lavez. vos champignons, mettez-les 
entiers dans une tourtiere ou [ur une feüiI1e de 
papier (ur le gril avec un peu de beurre ou de 
bonne huile , d~ (el, du poivre, de la mu(cade, 
un peu de chapelure de pain; faÎtes-les cuire dou", 
cement à petit [tu. 

Champignons à ln Crême .• 
Coupe'Z vos champignons par morceaux, 

faites-les cuire à grand feu dans une c;;dferole 
avec beurre, leI, poivre, mu{cade, bouquet de 
fines herbes. Quand ils feront cuirs, & qu'il n'y 
"aura pre(que plus de (auffe, nlettez-y de la 
6rême fralche & ièrvez. 

Autrement. 
Mettez vos champignons dans une t.ourtiere 

avec lard ou beurre frais, perGl, ciboules en .. 
tieres ,(el, poivre, mu{cade, & faites cuire au 
four comme une tourte. Etant cuits & riffolé~_ 
pann.ez-les & les fervez avec periil frit pour 
garmture. 

Champ7gnOnJ farcis. 
Lor(qu'ils (ont pelés , otez-la barbe qui eft: 

dedans, lavez-les & les mettez à (ec tout de 
fuite, parc@ qu~ils n'auroient point de goût s'ils 
demeuroient long - tems dans l'eau; pendant' 
qu'ils trempent, hachez un nlOrceau de veau 011 

de volaille avec du lard & de la graiffe coupée 
menu, y ajoutant (el , thin t marjolaine & ci
boules, peu de tout. Le hachis fait, liez-le avec: 
un ou deux jaunes d'œufs crus avec un peu d'é
piees ; rempliffez. les chalnpignons dè cette farce; 
quand ils (ont farcis, mettez-les dans une tour
uere couverte, ou entre deux plats d'argent 9' 

al vec un peu de beurre, tle bouillon de pigeons 
ou d'autres volailles, & Ut·1 peu de feu deffus &. 
«1etfous. Quand ils (ont cuits mettez - les fur 
IIne'aflïettecreufe,faites-y une petite fauH"e blan-
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ch,~ çompoCl'e d'un peu de verjus &. quelqu~~ 
jaunes d'œuf.c;; & le tout étant prêt, ajoutelP
y un peu de jus de viande. 

Autrnn cnt. 
Vos champigno1:s bien épluchés & entien, 

~tez-en les queuës,faites une farc;:e avec du blanc 
de poulet ou de veau, moëlle de bœuf, lard, 
une mie d~ pain trempée dans <le la crême,deux 
jaul1es d'œufs,Cel,poivre,muCcadè;farcitrez-en vos 
champignons;n1ettez-les cuire dans une tourtiere 
au four. Cuits,dreifez-les [ur un plat & les (erve~ 
avec un bon jus de bœuf deffous bien affaifonné. 

Si c'efl: en maigre vous les farcitTez d'une 
bonne farce de poiGon bien a{faiionnée ,& les 
faites cuire de même , & (ervez pour Entrée 
avec un jus de champignons de:ffous. 

lus de Cha11'zptgnons. 
VO! champignons bien nettoyés, mettez-les 

dans une cafferole avec un moreeau de lard ou 
ife beurre; ft c'eG: en maigre faites-les rifl"oler 
fur la br2.i(e , juCqu'à ce qu~ils s'attachent au fond 
.de la cat1èrole ; étant bien roux, mettez-y un 
peu de fanne & la faites eMcore ritfoler avec les 
champignons; mettez-y enCuite de hon boiiillon 
gras ou maigre, & après un boüillon ou deux, 
'Vous l'ôterez de deflùs le feu, & mettrez ce jus 
à part dans tin pot; affaifonnez de Cel & d'un 
morceau de citrGn., pour vous en (ervir au be
foin. Les champignons hachés menu ou en .. 
tïers~ l'eu vent 'vous fervir .pour des Potages, 
ou pour&-es plats d'Entrées, ou d'Entremets • 

. Ragoûts de Champ~:{nc.ns en gras. 
'Prenez de petits chanlpignons , & les éplu

.che'Z bien; la vez & égouttez. , vuide'Z-les dans 
~ne petite caffer.ole avec un peu de lard fondu, 
un bouquet., [el, poivre; & a~rès les avoir paff'é 
{ur le fourneau, olouillez-les d'un jus de veau, 
4c lailfez. mitonner à petit feu. Quand ils feront 

. ~aita 

• 
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tùits, dégraiHez-les bien & les liez d'un coulis 
de veau & de jambon, & fervez chaudement 
pour Entremets. ' . 

Ragoût de Champignons en maigre. 
Il Ce fait de la mên1e maniere que le ragOtlt 

en gras, excepté qu'il faut employer du beurre 
à la place du lard,pour les paffer, du boüillon de 
poiffon au lieu de boüillon de veau pour le. 
moüiller , & du coulis d'écreviffes au lieu de 
coulis de veau & de jambon pour les lier. 

SauJJe aux Champignons. 
Après avoir pelé vos champignons, lavez-les 

'dans l'eau & les hachez; mettez-les en[uite dans 
tlne cafferole a vee du coulis clair de veau & de 
;am0on; affaÎConnez de [el , poivre, & les 1a1f
fez. mitonner à petit feu: que la [auire [oit d'utt 
bon gONt , & [ervez chaudelnent. 

Coulis de Champignons.-
Prenez du jus de champignons, faites-y trem

per des croûtes de pain; quand elles [ont ~ien 
-trempées ,paHez le tout par fétamine pour vous 
en [ervir quand vous en aurez beCoin. 

TJotart;e de Champign011[ farcis en grar. 
Vos chan1pignons bien épluchés , ôtez-en 

les queuës ; faites une farce av€c chair de veau, 
moëlle de bœuf & lard';aŒaifonnez de fel,poivre, 
nlu[cade & une mie de pain trempée dans d'u 
boüillon ou jaunes d'œufs; farciffez - en vos 
champignons, faites-les cuire da ns une cafferole 
avec [el, poivre, bouquet Je fines herbes &; 
bon boüillon. 

Faîtes mitonrter vos crotJtes avec bon boiiil .. 
Ion; vos ~hanlpighons étant cuits, drelfez-les 
, ddlus, & garniffez de foies de poulets en ra
goût, champigno'ns frits , & jus de citron en 
fervant. 

Autrement. 
~ ous pouvez auffi garnir de ris de vealti 

'Ee' 
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fncanctea:'x ,pi~ués, crêtes & truftès, &. faire 

, un pain de profitrole au milieu, farci de cham
pignons, culs d'ankhaux, ris 'de veau, le tout 
C01.1pé en dés & pafié en ragoût. -

Vous faites à l'un & à raUlrc un coulis blan~ 
ov brun. Le brun vaut mi€ux. 

Pour Je bœuf ou le veau, dont vous voulez 
tirer v otre coulis, pile-z -le dans un mortier avec 
croûte de pain, & paffez par l'étamine avec du 
boûillon , & vous en lervez pour votre Po-
lage. , 

On f.ait d'2utres Potages de champignoni 
avec différentes volailles, comIue C.hapons,. 
Cailles, &c. 

Torage de Chllmpignons en maigre. 
Pour faire un Potage de champignons en 

maigre, farcilfe'zles avec de la chair de poilfon, 
comnle on l'a dit en plufieurs endroits; [ervez
vous de boüillon de poitlon, de coulis d'é.
crevilfes ou autre : le reRe de la même fa~oa. 

Tourte de Champignons. 
Faites un ragoût de champignons, ( voyez d· 

àeffus Rp.goût de Champignons.) Faites une abaiffe 
<le pâte feuilletée ronce"l.-en une touniere, met
tez~ y votre rago(lt de champignons; couvrez 
(rUn ,autre abaiHede la méme pâte, faites un 
cordon autour; dorez-la d'un œuf battu, & la 
mettez. cuire. Quand elle eR cuile !èrvez cha~
~ement. 

Champ~gnons au Four. 
Prenez les plus gros que vous pourrez.trou" 

ver, tournez-les & les lailfe-z entiers; hachez.
en quelques - uns avec perfil ~ ciboules', ulle 
pointe d,'ail ; pafiè7. le tout un tour OQ. deux (tir 
le feu avec de rhuile ; dreffez.·les fur un, pIàt" 
mette7. par-deifus l'huile av eç les nnesh erl;.è ~ , 
jel .. , gros poiyle) & Caupo~dre7. de mie cl~ 1l~Ull 
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f.ar-deffus, & les mettez cuire au four, Quand 
ils font cuits, [ervez pour Entremets à colation. 

Pain aux Champignon!. 
Tournez des champignons , coupez. - les' • 

faites-les cuire avec un peu <l'eau & de bon 
beurre, dont il en faut manier dans de la farine, 
" un bouquet; quand ils font cuÏts, mettez-y 
lin peu de Cucre, une petite pincée de (el, lie:L .. 
les'avec des jaunes d'œufs & de la crême. 

Prenez enfuite un grand croûton de pain q~e 
yous palfez dans du beurre; quand il eR paffé 
& effuyé de [on beurre, mettez-le au fond d'un 
plat; coupez-le en lix [ans le déranger, mettez 
deffus votre ragoût de champignons, & [ervez. 

Champignons à la Minime. 
, Choifiifez. de gros cham pignons bien blancs, 
'~tez-en les queues, lavez-les dans plufieurs eaux; 
mettez-les dans une caBerole a vec du jus de ci
tron , gros poivre, un verre de vin de Cham
pagne, un demi-verre d'huile, un bouquet de 
perLil , ciboules, ail, thin, la.urier, bafilic , 
trois clous de girofle; mettez-les cuire fur le 
feu un quart d'heurre, retirez-les enfilite, ôtez 
le bouquet, prenez des mies de pain 'lue vous 
coupez de la grandeur des champignons cuits, 
paff'ez-les [ur le feu avec de l'huile, inettez-Ies 
égoutter [ur un linge; mettez-les enlùite avec 
les champignons, & drdfez les champignons 
dans un phit; fendez en deux fept ou huit an
chois bien lavés; coupez en trois chaque 111oitié, 
arrangez les filets d'anchois [ur les champignons 
en forme de petits quarrés, [ervez froid pour 
Entremets. . 

Champignons au petit lard. 
Prenez de gros champignons bien blancs, 

ôtez -en les queuës & les la vez bien;mettez dan.6 
une caiferole un quarteron de petit lard coupé 
en tranches quarrées; faites-les fuer (ur le feu J 

E e ij 
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mettez-y en0Ji,te les champ~gnons, a.vec per~r, i 
ciboule" hachees , une pOinte cl aIl hachee'; 
moüillez avec un verre de vin de Champagne, 
une cuillerée de rédutl:ion , du gros poivre; 
faites boüillir les champignons à petit feu & les 
dégraiifez. Prenez des ~ies ~~ pain qu.e '910lt"S 

coupez comme une petIte plece ~ paRez - les 
avec du beurre, ineuez-les égouttér [ur un 
linge. Quand votre ragoût eG: cuit, mettez-y 
les nlÏes de pain, & [ervez chaudement avec un 
jus de citror!. 

. ChampJgnons à la Flamande. 
Coupez par petits filets une tranche de jam..;. 

bon,un peu de panais de mème,& les mette~dan'S 
une cafferole avec un morceau de beurre, ces 
champignons coupés par la moitié, un bouquet 
de perfil , ciboules, une gouife d'ail, trois clous, 

. thin, laurier, bafilic; paifez le t0ut enfemble, 
Dlouille'l avec un verre de vin de Champagne ~ 
un peu de réduEtion, une cuillerée Je coulis; 
faites boüillir &. dégraiffez le ragoût. Quand il 
efl: cuit, mettez-y de petits croûtons de pain 
pâlIes au b~urre ; pre.ffez-y un jus de citron', ôte~ 

, le bouquet, mettez·y du gros poivre, un peu 
'de [el, & lèrvez chaudement .. 

R~[Jole.r de Champignuns & de Moufferonr. 
p;,dre'z; des champignons & des moufferon~ 

coupés en clés avec un morceau de beurre, 
un bouquet, une tranche de jam bon; ajoutf,z 
Ilme pincée de farine, & moüillez avec un pen 
de rédudjon, . deux cuillerée! de coulis, un pel! 
~e boüillon , [el; faites cuire le ragoût & dé
graiffez• Quand il efi: cuit, la [autre liée , met~ 
tez-y un jus de citron, laiffez-Ie refroid'ir. 

Faites une pâte brifée, abattez-la très-fine &:. 
la mouillez par-tout avec le dorroir; faites de 
petits tas ~e ra~oût [ur la pâte; couvrez-'les 
.avec la llle.Q.1e pate, foude~-les bien enCemble, 
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~ les coupe'l avec une videlle; faites -les frirl 
.le belle couleur & [erve'l. 

Maniere de confire les Champignons. 
On en peut garder de cuits de la même rna

niere que les culs d'artichaux , ou bien les ayant 
fricalfés, on les met t~ans un pot; on verre en
core par-deffus du beurre fondu qni ne foit gue
res chaud, ju(gu'à ce qu'il y en ait l'épaiHeur 
d'nn doigt, pour les èmpéch~r de s'évanter. Trois 
{emaines après ou environ, il efl: bon de les 
me'ttre [ur le feu pour tàire fondre la (auIfe & la 
(éparer des champignons qu'il faudra mettre 
dans d'autre beurre qui foit falé , & que le beur
re furnage d'un bon travers ce dE>igt, &. faire 
la même cho[e de mois en mois, pour enlpê
cher qu'ils ne loient gâtés par l'humidité gu'ils 
jettent qui les fait pourir, il les faut garder à 
la cave ou dans un autre lien frais. 

Autre maniere de conferver lei Champignon!. 
Pour avoir toujours des champignons en réflY~ 

'tIe, il faut les bien éplucher, les laver, & J es 
paIfer enfuite tant (oit peu au beurre dans Ufle 

~afferole & les affaifonner d'épiceries. ~'lettez
les enfuite dans UJrl pot avec l.lfl peu de tàumure,: 
t1u vinaigre & beaucoup de beurre par-deffus, & 
les couvrez bien. 

A vant de les emproyer, il faut les bien deifa. .. · 
1er: ils fervent pour toutes fortes de ragoûts. 

Autre maniere de confire les f:hampignons. 
Il fautles peJ er, les mettre tremper dans l'eau

fraîche, faire chauffer d'autre eau dans un chau
dron ) avec feiiilIe pe laurier, marjolai.ne & ci
èoule, que Fon fait boüillir avec les champi-
gnons ; on les tire en[uite [ur un cIa yon, on les: 
lai1fe égoutter, & quand ils font froids, on les. 
met dans un pot, avec clous, poivre, 0ignon ~ 
fel, feüil1es de lauJ'i.er , bon vinaigre, le pot 
l'lien bouché. 
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Le pourpIer, la carte manne, la faire-pIerre, 

&. les petits haricots verds, lorfqu'ils font nou
.veaux, Ce fone de même. 

Autre maniere de con/èrver les Champignon/. 
Vos champignons étant épluchés, mettez-les 

'dans de l'eau boitillante:l faites leur faire un 
boüillon; tirez-les enfi1Ïte fur un clayon pour lei 
faire égoutter; égouttés & re froidis, mettez-les' 
claas un pot tie terre affaifonnés de petits oi
gnons, feüilles de laurier, balilic, clous, muf
cade, morceau de canelle en bâton. _~ 

Faites une faumure avec de reau & âu (el que 
vous lai{fez.~reporer pendant deux heures; cou
lez-la dans votre pot; que vos champignons 
baignent bien; couvrez-les enluÎte de beurre ra
fin~, &. le pot bien bouché , mettez.-les dans 
un lieu frais. 

Quand on veut s'en Cervir on les met deff'aler 
dans plufieurs eaux tiedei ou fraîches, 8{ on les 
emploie pour toutes (ortes d'urages. 

Poudre de Champign.ns. . 
Ayez une demi - livre de bons champignons, 

autant de morilles & autant de truffes, & une 
livre de moufi"erons, épluchez bien le tout, 6c le 
laites (écher au foleil ou a1:l four <:Juand le pain 
eft tiré, pilez enfuite le tout en lemble dans un 
mortier , & le paffez au tami .• ; enfermez cette 
poudre dans une boëte, de façon qu'elle ne 
s'évante pas, elle vous fervira toute rannée 
dans VOi ragoûts , dans vos pâtés chauds &: 
froids. . 

Elle efl: encore très bonne dans les lardons que 
vous aifaifonnez. pour piquer toutes fortel de 
chores. -

• On peut faire cette poudre avec des cham-
pignons (euls. . . 

CHAPON, capur. C~eft , comme on le [ait J 

un c0<j que l'on a ·châtré pour le telldre plus 



CHA. CHA. 3Jf 
~39 & <l'une chair plus déliçate. On prend des 
Jeunes coqs de trois mois pour les chaponer. 

Pour engraiffer un chapon on renferme dans 
une chambre penJant trois femaines ou un mois, 
& on lui donne en abondance de l'@rge ou du 
froment, &.de terns en tems du ion boüilli. 

Ou bien on l'enferme dans Nne épinette qui 
efr une elpece de cage faite exprès; mais aupa
ravant il faut lui plumer la téte & les entre-cuif
fes; placer enfuite la cage dans u.n endroit obC
eur, ou crever les yeux au chapon. 

Cela fait, on prend <le la farine d'orge, de 
millet ou de fromtnt, on en fait une pâte-dé
trempée avec de l'eau; on la met par petits 
bolus gros-comme des féves qu'on lui fait ava
ler trois fois le jour; il ·faut ne lui en don
ner J'abord que peu à peu, & augmenter de jour 
en jour cette nourriture; on peut tremper ces 
morceaux de pâte dans de l'eau ~ OUd~HS du lait 
a vant de les faire avaler au €hapon. 

On doit choilir le chapon jeune, tendre gras" 
bien nourri, & qui ait écé élevé dans \ln air pur 
& ferein. On eHirne davantage les chapons vers 
l'âge de fix , [ept ou huit mois, qu'en t0ut au
tre te ms ; les meilleurs viennent du Mans & du 
païs de Caux; il faut les choilir d'un~ chair blan
che & :fine , la peau délicate, les pattes d'un 
petit gris cendré, les ergots petits. 

La chair du chapon _n.ourrit -beaucoup; elle 
produit un bon fu,c; elre refiaure, elle répare 
les forces abattuës, elle Ce digere facilement. 
On ne remarque point qu'il produire de mauvais 
effets . 

. 00 emploie (ouvent en m~àecine Je hO,mllo.ft 
fau a véc le chapon pour forufier & pour rc:tabhr 
les forces. 

Le chapon contient en toutes f~s parti~s beau
«:oup de leI volatil & tl'huile ~ 11 con'Vlent CR 



:3;6 CHA. C l-t A. 
tout tems , à toute forte d'âge & de te.mpéra~ 
mens. 

Nous aVdnsdéja remarqué à l'article, Chair,
les avantages delachair des animaux châtrés fut" 
la chair de ceux qui ne le [ont pas ;' le ch';\pon 
ne reffentant plus les mêmes ardeurs que le coq ~ 
qui efi un animal fort lafcif, ne fiit point auffi 
les mêmes diffipations , ainu ,les parties les plus 
fpiritueufes & les pIns balf.'lmiques de fon fang ~ 
!le s'échapant point au dehors, contribuent à 
rendre fa chair d'un meilleur fuc. 

La chair du chapon a beaucoup de rapport par 
fes vertus & par fon goût a,rec celle du poulet; 
cepandant ceile du chapon eft: encore plus nour
riffante, plus agréable, & plus convenable aux 
per(onnes accoutumées a la fatigue: parce que: 
cette même chair contient de~ [ucs plus cuits, 
plus travaillés & plu! chargés de panicules onc
tueu(es & balfamiqueso Paftons au.x manieres œ' 
i ' · appreter. 

Chapon à la broche'. -
Votre chapon plumé & mortifié, vous le vui

'flez & le faites blanchir fur la braife; bien épI",," 
ché vous le ficelez, le bardez, & le mettez' cu).. 
re; étant prefque cuit, debarde'Z-Ie; pannez-le' 
d'une mie de pain bien fine, faites-lai prendtrcr 
llelle couleur, & le fervez chaudemttnt. 

Chapons aux anch(J.is à la broche. 
Votre chapon épluché" & vuidê, détachez la 

,eau de la chair de l'eftomac du chapon, ratif
fez du lar"d bien blanc, alfaifonnez-Ies de fer, 
poivre, un peu de perul & t:iboules hachés, Sc 
CIeux anchois; mêlez le ~out. enCemble, & le 
mettez entre la peau &. la chair du chapon. Paf
fez les deux bouts des'ailes;dallsle bout d'e la, 

, peau, faites-le refaire à.ra1rd~ feu" ficelez-lé" 
e~brochez-le , l'envelope~ de bjlrdes' d"e' lard.)
" {aiaes tuire à petit feu", 

pren= 
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't'tenez deux anchois bien la vés·, 6tez- en 

;J'arête, délayez-les dans une cal1erole àvec un 
coulis clair de veau &de jambon -, -que votre cou
lis [oit d'un bon goût, . & qu'il ait de la pointe , 
~ettez-Ie [ur des cendres chaudes. 

. Votre chapon cuit, tirez-le de la broche, 
~tez les bardes , drefIez ... le proprement dans un 
~plat, votre coulis 4'anchois deffus & (ervez.·chau. 
~ement pour Entrée ou Hors ... d'œuvres. 

Chapons aux caprel à la broche. 
Votre chapon épluché proprement & hieR 

~idé, détachez la chair de l'efiomac , ratiKe:t 
'ôu lard bien blanc atfaiConné -de periil, cibou
'le, champignons & tant [oit peu de fines her
bes., le tout haché, affaifonné de Cel ~ de poivre; 
'1l1ettez le -tout en(emble' entre la peau & la 
chair du chapon, paffez les deux bouts des ailes 
'aU bout de la peau, faites··le refair€ à l'air du 
feu, mettez.-Ie a la broche, ficelé, enveloppé 
'Cie bardes de lard, plié d'une feüille de papier ~ 
" faites cuire à petit feu. 

Mettez. de l'effence de jambon dans une car~ 
-€erole avec une petite poignée de ·capresfines J 

~ lailfez mitonner à petit feu. 
Votre chapon cuit, tirez-le de la broche , 

~tez les bardes, & l'ayant -drdfé proprement 
Cians un plat, iettez. delfus votre eLfeuce de jam .. 
bon aux capres, & [ervez cehaudementpour 
Entremets, ou pourHors-d'œuvres~ 

Chapon à la broche aux fines ,herber .. 
Votre cnapoll épluché & vuidé propremént ; 

l'affez votre doigt entre la peau & la chair pour 
la détacher, mè1ez lard ratitlé de la groffeur 
de deux œufs, un champignon haché, une truf
fe hachée, un peu de perfil, ciboules, baftHc 
hachés, poivre., Cel & fines épices, & mettez 
ce mélange entre la peau & la chair du chJpon ; 
GOurez le bout & le taite~ refaire un moment; - - - -- ~! 
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ënf~ite €lnbrochez ·le barde de tranches de 'feâtlî 
de Jambon & de lard, un peu de fines herbes, 
poivre & fel parmi; pliez-le de feüilles de pa~ 
pitr & le faites cuire, étant cuit, fervez-Ie avec 
une eHènce de jambon, ou bien avec le ragoût . , 
'lue vous lugerez a propos. . 

Chapon à la broche aux Ecreviffu. 
. Votre chapon· vuidé., ôtez-en l'efromac, eJ;1 
y laitfant la peau, & mettez une petite farée 
fous la peau, pour cela il faut renver[er le cha .. 
pon du côté de l'eRomac fur la table, & mettre 
la farce (ur la peau par dedans le corps du cha~ 
pon , & mettre un ragoftt d'écreviifes. dedans .. 
Bouchçz en(uite les deux bouts du chapon €le 
farce, & les courez; vous paffez enfuite \lne 
brochette un peu forte à travers les deux cuif
fes, &. l'attachez. à . la groffe broche bardé de 
tranches de veau & de jatnbon ~ affaifonné de 
nnes herbes, poivre, (el, & de bardes de lard ~ 
pliez-le enfin d'une feüille de papier & le fai""" 

, tes cuire à petit feu. , 
Etant cuit ôtez les hardes, & jettez par-dei..; 

fus un ragoût d'écreviffes. ( Voyez au mot Ecr~ 
vi.ffè , la maniere de faire ce ragoût. ) 

~. , Chapon à la broche auxhuîtreJ. 

L'on fait le chapon aU:?i huîtres à la brocIte 
'de la même maniere que le chapon aux écre-: 
vitres , toute la différenc::e qu'il y a c'eft qu"au. 
lieu d'écrevi1f~s , il faut mettre des huîtres. . 

Chapon aux fines herbes, aux oignons, à la 
broche. 

Votre chapon épluché & v~idé , détachez 
, comme on ra dit, la chair de l'eftomac, met .. 
tez.-y cIu lard rati(é avec des fin€s.herbes; & 
après l'ayoir fait refaire, &. ficelé, embrochez.:-

. le envcdoppé de bardes de lard, plié de fe.iiille.a' 
sie papier, & faites cuire à petit feu~ . . '. :' . 
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~aites cuire deux ou trois douzaines de petic~ 

pignons à labrai[e ; étant cuits épluchez-les bien 
~roprement, & qu'ils [oient bien ronds. Met
tez-les dans une calTerole- avec de l'e1Tence de 
jambon mitonner à petit feu. 

Votre chapon cuit, Ôtez les bardes, dreffez .. 
le dans un plat, faites un cordon autour des oi-
gnons, jettez l'effence de jambon fur le chapon 
IX. fervez chaudement. 

Sur les chapons, poulardes & poulets aux fi.; 
~es herbes à la broche on peut mettre tel ragoât 
Jle légume que l'on voudra. 

Chapon à la hroche aux oUver. 
Faites rôtir votre chapon avec une bonne 

'barde de lard fur l'efiomac , pendant qu'il cuit 
f-aitesun ragoût compo(é d'un peu de perfil & 
,:de ciboule hachés & paffés avec un peu de lard 
~ de farine. l\1ettez- y deux cuillerées de jus &. 
lIn verre de vin Gle Champagne, des capres ha
chées, un anchois, des olives, une goutte d'hui
le d'olives , un bouqu€t de fines herbes, & pour 
lier la [auffe ajoutez-y un bOM coulis le tout 
'bien affaiConné & bien dég"raiffé. Votre chapon 
rôti, coupez les jambes :lIa jointure, & ficeleJ4 
'aux ailes, aux: cuiffes & à l'ettomac ; écrafez.""! 
Je un peu, & le mettez dans la (autre. 

Un peu avant de [ervir, drelfez le chapon 
~ans un plat, le ragoût par-defi"us , preffez.-y un 
jus d'orange, & (ervez. chaudement. 

Chapon à la br'Jche aux olives farcie!. 
Votre chapon étant farci, bardez-le deffus &. 

.ïlefl'ous, embrochez.-Ie & le pliez d'une feuille 
de papier, étant cuit, drelfez-Ie dans un plat 
~ropremeRt & jettez delfus un ragoût d'olives 
farcies, &. fervez chaudement pour Entrée. ' 
_ .Antre Entrée d'un chapon aux Olives farcien 
, Habillez proprement v otre cha po~ , eStez.; 
.j:tt l'~1lomac e~.pa1fant le doigt entre la peau ~ 

. Fff -, 1 
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la chair. De la chair de l'efiomac faites une pe-+ 
.tite farce de cette maniere , 

Hachez & pilez bien enfuite dans un mortier 
vos blancs de chapon, un peu de graiffe de bœuf. 
du pedil haché, ciboule & chanlpignons, un 
peu de mie de pain trempée daFls de la crème ~ 
Qeux jaunes d'œuf crus, le tout affilifonné de 
poi vre, [el, fines herbes, fines épices; farcir
fez-en votre chapon en y mettant un ragOtlt de. 
ce que vous jugerez à propos;) & le COUreL par 
les deux bouts & ficelez. ~ 

Garniffcz le fond d'une marmite de bardes de. 
lard de la grandeur de votre chapon, de tran'; 
ches de bœuf ou de veau battu, & afi"aifonnez de 
poivre;) (el , fines herbes, fines épices, carot .. 
tes & oignons. l\1ettez-y votre chapon, l'efio
n1ac en oefrous; affaifonnez , & la couvreL de 
même que deffous ; votre marmite couverte ,. 
faites cuire feu deffus & defious. 

Prenez enfuite trois ou quatre douzaines d'o .. 
lives, pelez - les comme on pele une petite 
poire; prenez garde (urtout que la peau ne [e 
cafre, prenez de la farce de la greffeur du noyau, 
nlettez 14 pelure de l'oli ve par-deffus en la fer .. 
rant ~ vos olives étant farcies, faites-leur faire 
un boüillon dans une cafferole dans de l'eau boüil .. 
lante, retirez-les CurJe champ; mettez-les mi .. 
tonner dans une autre cafferole avec de l'effen .. ce de jambon . 

. Votre chapon étant cuit drelfet: - le propre...;' 
ment dans un plat, jettez. votre ragoût d'olives 
deffus, &: fervel. chaudement. 

Chapon à la Créme. 
V otre chapon bien retrouffé & bardé, met~ 

tez.,:"le à la broche, quand il efl: cuit vous en ôtez 
l'eftomac que vous de(offez. pour en faire une 
{auffe ; . mêlez bien enfemble & hachez la chaiJ: 
de l'eflomic de la tetine~ de veau:., du lard blan ..... 
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:êhi ~ un peu de graiffe de bœuf, cha m,pignons , 
truffes, un morceau de jan1bon, un peu de per
:fil & ciboules, & quelqu,:,s blancs de perdrix, 
:fi vous en a vez; aifaiConnez. de Cel, poivre , 
rnufcade, clous, une douzaine de grains de 
corianJre battus; le tout bien haché enCemble ~ 
vous y ajourez un peu de mie de pain trempé 
dans de la crême pilée a "leC trois ou quatre 
jaunes d'œufs crus, dans un mortier; farciffez
en votre chapon, à la place de l'cftomac que 
vous a vez coupé" & après ra voir bien uni avec 
un couteau trempé dans un œuf battu, pannez.-

. le de mie de pain bien fine, &. le fa,ites cuir~ 
au four ou dans une tourtiere. 

Chapon à la braifé .. 
Prenez un bon chapon, fendez -le ftlr le dos' 

jufqu'au croupion, &. l'a{faifonnez de (el, poi
vre, & fines herbes hachées bien menu. 

Garniffez enfuite le fond d'une marmite de 
bardes de lard & de tranches de bœuf battu ; 
mettez-y votre chapon, l'efioluac en deffous ~ 
ajoutez-y tm morceau de jambon cru haché & 
lm bouquet de fines herhes , couvrez-le de mê
me, fermez votre marmite, étoupez-la bien' ~ 
& la mettez à la braire, feu deHus & de.fI"ous. 

Etant cuit, tirez votre marmite du feu, pre
!lez du jus qui [oit par-deifus le chapon, met
tez-en dans un plat, dreîfez~y votre volaille" 
" fervez pour Entrée, avec un jus d€' citron. 

Autre façon. 
Votre Chapon préparé comme fi vous vou

liez le mettre en Potage, piquez-le de gros, 
lard affaiConné & de gros lardons de jambon ," 
garniffez le fond d'une marmite de bardes de' 
Jard, tranches de bœuf & de veau, avec [el" 
poivre., oignons, carottes, panais, citron verd , 
peru! , ciboules ,fines herbes, fines épices ~, 
aettez.-y votre chapon ai1'aÎfoDné de/fus comma: 

J' f iij 
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deffous , couvrez - le de tranch~s de bœuf; ~ 
veau & de lard, & le mettez cuire doucement ~ 
pendant environ cinq heures, à petit feu; fi l'a 
braife ne fe trouvoit pas affe7. nouFrie, mettez~ 
y un peu de, bon boüillon , . ou de jus. 

Faites en[uite un ragoftt de ris de veau, foies 
gras, truffes '1 champignons, morilles, mouffe ... 
tons, culs d'artichaux, pointes d'afperges, s'il 
yen a, que- vous paifez dans une calferole avec 

. un peu de lard fondu, & que vous tnoüillez d'un 
bon jus. Quand il eft 'cuit, dégraiffez-le & le 
liez d'un coulis de veau ${ de jambon. 

Votre chapon étant cuit) tirez-le de la mar~ 
mite, faites-le égoutter, dreffez ·le dans lIn plat 1' 
jettez votre ragoût par-delfus &. fervez. chaude~ 
ment •. 

Chapon farci à la Braife .. 
Quand votre chapon efl: vuidé, pa-ifez le 

~oigt (ous la peau de reftomac pour la déta
.cher, tirez f'n(uite l'eftomac du chapon, farciC'
fez-le d~ la même farce q,ue le chapon à la crê
me. ( Voyez Chapon à la cr&me. ) Faites-le cuire 
;\ la braifè, comme on vient de le dire,. &. le 
fervez avec le même ragoût. 

Chapon à. la braife, aux Ecreviffil--
Faites cuire votre chapon à la ~rai(e, C0m

me on l'a dit, farci ou non farci; faites un ra .. 
~oût de 'lueuës d'écreviifes , de champignons & 
'rle trufrès, que vous p-affez. clans une calferoLe 
:avec un peu de lard fondu: moüillez - le d'un 
bon jus de veau, liez-le d'un coulis d'écrevi.ffes. 
(Voyez au mot EcyeviJJe la maniere de le faire~ ) 
Mettez votre chapon fur un plat, votre ragoût 
par-deffus ,,& fervez. chaudement. 

Quand vous aurez une fois mis votre coulis 
'~'écrevilres dans le ragoû t , tenez-le feulement 
(ur les cendres chaudei .. 11 tourneroit) s'il bo~ 
loit.. - - - -
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l!on {ert les chapons cuits à la braife, farcis 

(,u non, tant6t avec un ragoût d~ petits oi
gnons t t'antôt avec un ragoût de chicorée; quel ... 
quçfois avec un ragoût de ct.Heri, quelquefois 
avec un ragoût de cardons d'Efpagne, & aux 
CQflCQnlbres. Voyez. fous les noms- particuliels 
Ja maniere de faire ces ragoûts. 

Chapon à la braife ~ aux Huttru .. 
Votre chapon cuit à la braire , farci, ou nou 

farci, faites mitonner truffes & champignons 
dans une caiferole avec jus_ de veau; lie2 votre 
ragoflt d'un bon coulis de veau & de jambon-:; 
faites enruite blanchir des huîtres dans une caC
îerole ,. en leu.r fairant faire deu",;ou trois t011rs 
dans leur ~au, [ans les faire l,)oüiHir ; nettoyez~ 
les après les en a,yoir tirés, & les jettez dans vo
tre ragoût; faites-le chauffer , mais qu'il ne 
boüille point; dreffez votre chapon dans un 
plat, après l'avoir fait égoutter, & .le ragoût 
par-defiu_s, & [er.ve'l chaudenlcnt. _ . 

Chapon à la-Provençale., ' -, 
Vot-re chapon accommodé proprement & re ... 

trou1fé de même , fait~s;...le'rôtir avec une bard-e 
de lard fur Tefiomac. , 
_ Pendant qu'il cuit, faites un ragoût aveC 
foies gras & ris de veau, pernl, ciboules· ha-:
chées ; affaifonnez de [el lx. poivre, & paffel. à 
la caiferole avec un peu de Jard & de farine; ce
la fait, mettez _ dans ce ragoût un verre de vin. 
un anchois, c;les .capres hachées & des olives def
(oifées , avec u.n bouquet de fines herbes 1 un 
toulis de bœuf pour liaifon. 

V otre chapon étant cuit, drelfez-Ie dans un 
plat, le ragoût par- deffus, & [ervez chaude~ 
JIlent, pour Entrée, avec un jus de citron. 

Chapon à la Daube. 
Prenez un chapon, lardez-le de moyenla-rd , 

~ fli-rÇji 1'~Y2it a1faifQnn~ g_e rel , fPo.i.~~e, c10\1$ 
f Ill} 
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de girofle, launer , ciboules, & curon verd~. 
en velopez . le dans une ferviette, empotez.-le 
ainfi envelopé avec du boüil1on & du vitl 
blanc; laiffez-Ie bien boüillir & lorfque le boüil .. 
Ion eil con(omn1é , & que vous jug~rez qu'il eIt . 
.euit" laiffez-Ie refroidir à den1i ; tirez·-le .enfuite ,. 
&. le fervez au Cee, fur une ferviette blanche i 
Four Entremets . 
. O,n (ert de la même façon, dindons, poular .. · 

aes, poulets, oifons, oies" groffes perdrix, 8(: 
autres, oifeaux·. Il faut pour cela que la- volaille
foit bien graife •. 

- Chapon en Rag{)r1t. 
Prenez; un chapon bien m.ortiSé, coupez-lé: 

parla moitié, lardez.-Ie de gros lard, paffe-z-Ie' 
aU.roux.dans une cafferole, avec lard fondu ou 
bon beurre·, & un Feu de farine frite. Cela fait .,~, 
mettez'. de bon boüiHon, un bouquet-de fines
herbes:, champignons, truffes, & autres choCes; 
~e cette nature" fèl,~ poivr.e. , le tout 'accommo,!' 
dé, de bon goût •. 
. En(uite laiKez ... le- cuire' fur, lé fourneau-; étant

bien, cuit & la· fau{fe liée, comme il faut, di"eC"; 
fez. votre chapon dans un plat ,- & fervez. pour 
f:ntrée garni de foies gra'S rôtis ou de perfil frit. 

CuijJes de chapon'à la poële aux truffer. 
Pr_enez les cuiffes, de deux chapons, le rede' 

vous', fet\Tira' à faire' d~autres Entrées-, mettez
Üs' dans. Une cafferoleavec lix belles,truffes ·pe .. 
Jées & lavées ,. un· bouquet de lard fondu, fer 
po~v.re· ; pa ffe 1.; le- tout pour fâire revenir leS' 
cUlffes. Foncez une cafferole -de tranches de-vea1t 
& de jambon, metteZ!_ deifus les cuifi'es" & les 
truffes avec leur a{faifonnement, couvrez. de bar .. · 
(les de lard-, faites cuire·à- petit-feu à·la braire; i·, 
demi cuit, mettez .. y unverre Je vin de Cham
pagne. Quand· les cuiffes 'ont cuites, dreffez
ksdans_ un p'lat ,. les ,truffes entre·. Mette-z d~~· 
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toiner~es de coulis thns la cafferole , faites 
boüillir pour dégraiff'er, paifez la CauH"e au ta~ 
mis , & [ervez [ur les cuiffes. 

Chapon à la Cendre. 
Prenez un chapon épluché & retrouffé pro

prement comme pour boüillir; on peut le far
cir d'une farce délicate; déta<rhe7. la peau d.e 
l'efiomac, rati.1fez du lard, & l'affaifonnez. de 
fel & tle poivre, perul, ciboule & champignons: 
hachés; mêlez. le tout en(emble , & le metteZ! 
entre la pean- & la chair du chapon;: prene~ 
une feüille de papier, mettez deffus par un bout 
des bardes de lard, des tranches de jambon & de
'Veau battuës , avec Cel poivre, & tant foit peu' 
.te fines herbes, mettez le chapon fur la feiiiile 
de papier; affaifonnez delfus comme de!fous ,. 
If{. l'envelopez de tranches· de jambon & de 
veau battuës , & de quelques bardes da lard, en
veJepez - le de la feuille de papier qui- doit être
airez. grande pour faire plufieurs tours, ficelez 
en[uite votre papier, moiiîlle7 .. 1e, enterrez-le 
.lans la cendre chaude, mettez de. tems en tems-. 
du feu ddfus, &: le lai1fez cuire penda'nt environ 
trois heures. Quand le ehap0n eft cuit dépliez-le, 
dreffez-le proprement dans un plat, jettez deffus: 
une eH'ence de jambon d"un bon goût, & qui 
ait un pe ... · de pointe, & (ervez chaudement po\œ
i.nttéc-, ou, pour Hors-d'œuvres •. 

Coulis de Chapon •. 
Prenez un chapon rôti, pilez-le <Jans un" 

mortier le plus que vous pourrez;' palffz èes~ 
ttroûtes de pain dat:l~ du lard fondu> &. quand' 
elles (eront bien rouHes , rnettez-y cihoules, per
ftI, bafili<.:., un peu de montrerons bien hachés
'lue veus. mêlereZ' a'vec le relle ; achevez de le' 
paffer (ur le fourneau, a;oûtez-y de hon boüib~ .. 
lDn ,. &.le pa[el. ,Har, rétamine., 
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Jus de Chapon. 

Faites-le rôtir à demi: preifez-le en(u1.te bien 
fort pour en exprimer le jus qui (en prin€ipale
ment à nourrir la plupart des ragoûts & des Po-
tages• 

On rait l;t mênle choCe pour tirer le jus de 
·perdrix, becca!fes, de veau, de bœuf, &c. 

E.:tu de Chapon. 
Faites cuire à petit feu un chapon dans un pot 

'de terre avec trois pintes d'eau; votre chapal! 
étant cuit, & l'eau diminuée d'une chopine, re~ 
,irez-le [ans le prdfer. 

Cette eau engraiffe beaucoup , principale
ment fi l'on fait boüillir de rorge mondé avec 
le chapon. 

Crême de blanc de Chapon. 
Faites cuire un chapon à la broche, & le laiC .. 

fez refroidir, ôtez-en la peau, defoffez-le, ha
chez-en la cnair , pilez-la dans un mortier avec 
un quarteron d)amandes douces pelées •. ~lettez 
enfuite dans une cafferole une cuillerée de bon 
boLiillon , & une cuilleré€ de jus de veau, [eiol! 
la grandeur du plat que vous voulez [ervir ~ 
avec gros comme un œuf de nlie de pain & un 
champignon haché. Faites boiiillir le tout, &: le 
retirez de delfus le feu, & délayez votre cha
pon & les amandes pilées avec ce jus. 

Mettez enruite ut:l plat [ur une table avec une 
étamine; vuidez. votre crême de chapons dans 
,votre étamine, avec cinq jaunes c:}'œufs frais, 
crus, & palfez deux ou trois fois par l'étam1.ne'. 
Mettez en[uite votre crêlne fur des cendres chau .. 
des dans un plat a vec un cou verde de tourtÏe
re, avec du feu par·delfus, alfez pour qu'elle ne 
Janguiife point; qual'ld elle eil: priee) [ervez chau
dement pour Entremets. . 

Cette crême eft fon nourriEallte). elle re.ilalk 
I~,~ f9rtifie!- - ,. . --
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'On fait les crèmes de blancs rle perdrix ou de 

Jaifans ou d'autres volailles de la même ma~ 
fliere que la crême elle blanc de chapon. 

Galantine de Chapon. 
Prenez deux chapons, fendez.-Ies par le dos; 

'defoffez .. leg , confervez les peaux qui ne [oient 
point trop décharnées, c'efi-à-dire qu'il y tien-
ne un peu de (;hair. Faites une farce de la chait 
~es chapons, avec un peu, de lard, une tetine 
'de veau, un peu de champignons le. de trufiès, 
un peu de mie de pain trempée dans de la crè
me, & trois ou quatre jaunes d'œufs crus, fines 
herbes, :fines épices, un peu de perfil &. cibou
le , poivre, fel, le tout haché enfemble & pilé 
dans le mortier. Etendez en{ùite votre farce 
fur les peaux de chapons, des lardons de lard 
bien blancs & bien affaifonnés par-deffus , enfui
te un lit de jambon cru, enfuite un autre rang 
de lardons, après cela une couche de pifit1ches 
bien vertes, puis un rang de lardons, & ainlÎ de 
fuite jufqu'a ce que la peau (oit remplie. En:ùi
te preffez-Ia par un bout & la roulez: roulée ~ 
pliez-la dans un linge & la ficelez. Prenez une 
luarmite de la grandeur de vos deux chapons ~ 
garniffez-la de bardes de lard, de tranches de 
bœuf battu, & affaifonnez de fines herbes, fi ... 
nes épices, Cel, poivre, oignons, carotes, pa
nais. Mettez vos deux champignous en galan
tine dans la marmite; couvrez & aifaifonnez def
fus cornlue· deffolls, & faites cuire lentement 
feu deffus &. de trou s .. Quand' vos chapons (ont 
·cuits, égouttez-les, tire7.-les de la' feryiette ~ 
eoupez-les par- tranches épaiffe d'un pouce; gar- , 
niffez-en le fond d'un plat; garniffez les inter
valles d"un ragoût de- truffes vertes de façon 
qu'elles ne couvrent pas la galantine. 

o Il peut auffi la fervit avec un. iu~. clair dl! 
jambon par-~e1fu~, -
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On fait une galantine de deux poulardes de 

la lnême façon, & on la ièrt de même. 
Bifque de Chapon - -

Prent'z un chapon un peu rnc.rtifié; après l'a": 
.oir plumé, yuidé& troulle proprement faites
le cuire dans du boü,ilJon avec bardes de lard:t 
un oignon piqué de cloui, quelques tran,het 
,te citron; ayez foin de bien écumer. 

Votre chapon étant cuit, laiffez-Ie dans fon 
boüillon julqu à ce que vous vouliez-le dreffer ,. 
C)u bien tire~-le li vous voulez, & l'entretenez 
chaudement fur la: cend're chaude. 

Faites un ragoût de ris de veau blanchis ,. truf~ 
fes , culs d"artichaux , champignons, le tout 
coupé parrnorceaux , & le patfez au lard d-ans l~ 
calferole, avec un peu de farine pour liaîfan ,.. 
&. un oi~n-on piqué de clous. Il ne faut pas que
a:ela devü:nne roux. 

Votre rag:oClt étant' a-inû paffé, ver[ez- y UIJ 

peu de ooüi1l1on d'u pot 7 &. le faites cuire à pro~' 
poSe 

A , . l'r' " '1 rr. 1,_ pres aVOir pane 'Votre ragowt a a eallerOn~' .J. 
"ous pouvel; encore le moiiil1er d'un bon jus de, 
yeau, & après ravoir dégrailfé , le lier d'un bon 
eoulis léger de' veau & de jambon, & mettre un: 
peu de j'us de veau par-delfus. 

Quand votre ragoût eft prêt, vous prenez des-: 
eroûtes (le pain cha pelées, féchées au feu, ou' 
tu four, veus les mettezrnltonneravecdu boüîl .. 
Ion fajt avec d'u trumeau, du derriere du cimier 
de bœuf, un peu de mouton, de la' volaille 
telle qu'il vous plaira ~ & autant de toutes les, 
viandes que V0US le jugerez à propos qu'i! en 
faudra; pour faire le ooüillon <lont vous aurez 
befoin. C'eft auffi de ce boüillon qu'on prend) 
pour fai.re cuire le chapon dont ona parlé &: 
fqu) on doit alfaifonncl de 1(1 et de clous de Ki~ 
Joi~ 
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Quand votre Coupe efr bien mitonnée, vous 

dreffez votre chapon deffus, vous rangez vos 
ragoûts tout autour, & verrez. deffus un jus de 
bœuf pour la nourrir. Il ne faut pas la mettre 
fur le feu. Après cela exprimez encore un jus de 
citron, garniffez vos bords du plat de tranches ~ 
& !ervez chaudement. 

On peut encore, li l'on veut enrichir ce Po
tage, faire un autre ragoût de crétes dont on 
garnit la volaille, & qu'on fait cuire avec des 
bardes de lard, de lagraiffe de "eau, & du boüil ... 
Ion clair :, après les avoir bien écbaudées & pro ... 
prement épluchées & affaifonnées d'une tran
che de citron, d'un oignon piqué, [el & poi .. 
'Vre , le tout fait à propos. 

On fait de la même manière les bifques de 
Poulardes, de petits pouiets de grain & de pi .. 
geonneaux. Il ne faut mettre ceux-ci [ur le fea 
'lu'une heure avant de les 1èrvir. 

Potage de Chapon aux Raciner. 
Ayez un bon boüillon, tel que celui dont on' 

Ce [en dans la bi[que de chapon. ( Voyez cet ar
ticle.) Paffez-Ie dans une marmite & y em
potez un chapon gras avec de petites ciboules 
entieres , des racines de perfil & de panais; 
laiffezbien cuire le tout en[emble. 

Après cela prenez des croûtes & les faites mi. 
tonner; votre Potage étant prêt à (ervir, met
tez le chapon ddlus, garniffez de panais & de 
petites ciboules, & avant de fervir, arroL~z avec 
un bon jus de veau. 

Potage de Chapon aux Oignon/. 
Votre cha pon éplUChé :1 vuidé & retrouffé pro~ 

prement, faites-le tremper dans plufieurs eaux 
tiédes pour le blanchir; retirez-Je dans l'eau 
froide, effuye"Z-le dans un linge blanc; bardez
le d'une grande barde de lard, ficelez;-le, & rem.., 
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fotez dans une petite marmite avec de ootf 
boüillon, & le Inettez. cuire. 

Choiliffez de petits oignons blancs, la quan...; 
tité-qu'il en faut pour garnir un Potage; pelez
les & les faites blanchir dans l'eau boüillante ; 
mettez-les en[uitedans une petite marmite Olt 
pot avec de uon boüillon; mitonnez des croûte~ 
(Jans un plat, garniffez le bord du plat d'un cor .. 
tIon J'oignons , dont vous ôterez la premiere 
peau -afin-qu'ils (oient plus blancs ; tirez votre 
chapon du pot, ôte-z la ficelle & la barde; dref.. 
fez-le propt"ement fur le Potage, jette-z pardef.. 
fus un bon jus de veau clair, & [ervez chau .. 
dement. 

Au lieu d'un jus de veau, vous pouvez YOUg 

fervir d'un conlis blanc. ( Voyez au mot Coulis ,~ 
la maniere de le faire. ) . 
. On peut encore le (ervir avec une purée verte 

par- deffus, au lieu de jus de ve~u, & de coulis 
hlanc, le garnifIant toujours d'un cordon d'oi
gnons. ( Voyez au nlot Purée , l'article Purée. 
,-verte. ) 

lJotage de Chapon à la Chicorée. 
Votre chapon préparé & empoté avec bO!l 

boüillon 1 comme on l'a dit, faites blanchir de 
la chicorée dans de l'eau boüillante; retirez-Ia
en[uite , mettez-la dans l'eau tiéde, preffez-Ia, 
faites-en un paquet que vous mc~trez cuire dans 
un pot avec bon boüillon .. 

Mitonnez des croûte:$ dans un plat avec de bon 
boiiillon; tirez votre chapon, ôtez la 'barde, 
dreffez-Ie fur votre Potage, faites un cordon 
autour de chicorfe, jettez un jus da Teauclait. 
deHus , 8( fervcz chaudement. 

Potttge de Chapon au Céleri. 
Il Ce fait de la même maniere que le Potage 

~echapon à la chicorée, c'efi-à.dire, que le Cél 
leIi s'apprête comme la chicorée. 
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'-'otage de Chapon aux Choux & aux Na~.JetJ'. 
On peut auffi dans ces potages employer des 

choux & des navets; après les avoir bien ra
tifiés, coupez-les en dés & paflez à la caLferole 
avec lard fondu & un peu de farine. 

Potage de Chapon au RÏJ. 
Votre chapon épluché,blanchi, troutfé bardé,fi~ 

celé & empoté avec bon boüillon , comme nous 
l'a vons dit, prenez un quarteron de ris que vous 
nlettrez cuire avec bon boüillon dans une mar· 
mite; après ravoir bien. épluché, lavé à pIufieurs 
eaux, égoutté & Céché au près du feu; faites-le 
cuire à petit feu en y mettant de tems en tenlS du 
boüillon & l~ remuant avec une cuiller. Votre 
ris étant cuit, tenez-le chaudement fur les cen
tires chaudes; mitonnez des croLItes avec de 
bon bouillon dans un plat. Quand elles Ceront 
mitonnées, tirez le chapon de la marmite, égout..: 
tez-Ie, ôtez la barde, drelfez~le proprement 
fur le Potage, faites une bordure de ris, qui foit 
un peu liquide, autour de votre plat; jette-z fut 
le Potage un jus de veau clair, & fervez chau""! 
dement. 

Potage de Chapon aux EcreviJfese . 
Votre chapon bien épluché, vuidé , retroutré 

proprement, blanchi, bardé d,'une grande barde 
de lard , ficelé & eJl.'l poté dans une petite mar., 
mite avec de bon boüillon , laiffez-le cuire. 

Faites cuire des écreviffes dans reau, autant 
qu'il en faut pour faire un cordon autour de 
votre Potage; ôtez-en toutes Jes pates, éplu
chez la queuë, qu'elle tienne au corps de fé-
creviffe , achevez d'éplucher le refie d'écreviffes . 
que vous ave-z ; mettez les queuës à part , ~te~ 
bien le dedans des écreviffes, & ne gardez que 
les coquilles. 

Mettez douze amandes douces dans l'eau ai 
. les peie~ ; pUez-les enfuite dans W1 m~rtier a:v:~G 
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les coquilles d'écreviifes le plus que vous pour~ 
rez. 

Cela fait, prenez deux livres de rouëUe de 
..,eau & un morceau de jambon; -coupez le tout 
par tranches, garnlffez-en le fond J'une caf
.eroie avec un oignon coupé par tranches, ca
rotes & panais , &. m~ttez [ur un fourneau; 
lo;[qu'il efl: attaché à peu près comme un j-us de 
veau r moüillez-le d'un bon bouillon qui (oit 
fait, &y mettez que:quelques croûtes de pain ~ 
tin peu de perfil , ciboull~s entieres, tant (oit 
peu de fines herbes , des chalupignoAs & ,des 
truftès; làites mitonner le tout enfemb!e, jur--
4ju'à ce que )e~ tranches de veau (oient cuites. 
Alors btel-les de la cafferole & y délayez:le cou
lis d'écr~viffes qui eCl: dans le mortier ; mettez~ 
le enCuÏte dans une m:trrnite (ur des cendres 
-chaudes, mais ne le faites point bouillir) parce. 
Qju'il tourneroit. 

Faites en(:J1te un rago&t; paffez les queuës 
ê'écteviHes que vous avel. épluchées avec de 
petits champignons & truffes coupées par tran
-che ~ dans une catferole avec un peu de lard 
fondu; mouillez.-le d'un jus de veau,,& y nlettez 
ux petits culs d'artichaux; mitonnez le tout en ... 
femble, liez. en[1...t1te le petit ragoût avec le CQU'" 

lis d'écrevilfes, & Y en mettez un _peu ample~ 
ment. 

MitoRnez des croûtes dans un plat avec de 
bon bouillon; garniffe7. le bord du plat des 
-écreviffes que V0US avez. épluchées ~ le côté de 
la queuë en dedans du plat. 

Tirez le ~h.\pon de la marmite, ôtez la ficelle 
&. la barde, & le dreffez (ur le Potage. 

Tirez la demi-douzaine de culs d'artichaux de 
"otre grand ragoût, dreffe l les [ur le Potage au~ 
tout du chapon; mettez du coulis d'écrevilfes 
"' 'iu'il e~ faut dans le ragoût pour moüiller 1er 

fota&4 
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Pot'age ; jettez le rago~t & le coulis [ur" le Po--
rage t & fervez chaudem~nt. '. 

Potage de Chapon au Ru, aux EcrcvzjJer. 
Faites cuire votre chapon' à l'ordinaire, pre .. -

ft'ez une poignée de ris que vous fere~ cuire " 
comme nous l'avons dit dans rartic1e du Po-
rage de chapon au ris; pafTez les queuës d'écre-' 
viffes avec quelques chanlpignons & truftès pal" 
nanches dans une c"aJferole avec un peu de lard 
fondu, & nl0üillez d'u~ peu de jus de veau; 
J~iffez mitonner à petit feu-, lX après avoir bien: 
d'égraitfé J liez d'un coulis d'écrevi1fes. ( Voyez., 
e'i·deifus la lTI'anjere de le faire.): 

Mitonnez des croûtes avec de' hon boüillonJ 
'dans un plat, tirez votre chapon, débardez· le t 
dreŒez-le (ur le Potage; mettez un peu de cou
lis d'écreviifès dans le'ris'; faites-en un cordon 
autour du plat, & un petit cordon tout autour: 
des queuës d'écreviffes; paffez le refie du cou.., 
lis & du ragoût dans un tamis clair fur: le Po~' 
rage, & fervez' chauden1ent~ 
'Potage ~e Chapon farci, aux ConcomlJres farci, • .' 
Farcilfez votre chapon, comme nous ravon.; 

'edit à l'artiele du chapbn farci, & les faites cuire' 
à', r ordinaire dans,' une, marmite avec' de' bonl 
boüillon: 

Pelez trois ou quatre' c(jncoml~res moye'ns';: 
vuidez-Ies par: les deux bouts de toutes l€urs': 
graiA-es;, faites-les blanchir à l'eau; farcitfez les: 
de la même farce que le chapon; faites·les cuire' 
~ryec de'bon hoülllon ",du.Cel" &, un', paquet d~ 
fines herbes'., 

Mitonnez des C'ioû'te's dal1s un'pEu'avec' de bon" 
noüillon', dreffez: votre chapon (ur le Potage ;: 
l;,oupez par tranches' v~s concombres>f"-a reis, gar--' 
It!ffez.-en le bord' de votr,ePotagè; jettez'~njus-) 
de' veau par·~effus , & (erve'l chaudem_eryJ.. _ 

Ou~ bien! ap.rès~ avoir' fait: cuire' vor~A: 
G~ 
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combres, con1me nous venons de le dire·,. paft 
fez par l'étamine des jaunes d'œufs cuits ave~ 
jus de poirée & hon boüillon; faites-les cuire· 
&. mitonner à. part , dreffez votre Potage, votre· 
chapon au Inilieu, les conconlbres farcis pOU1 
garnitures, & votre coulis par deffus. 

On peut faire d'autres Potages aux. con ... 
combres fans les farcir, les fai(ant feulement 
paffer à.la poële avec lard fondu, & les faifant 
E:uire ConIS1e ci- deffus .. 

L'on fait tous ces Pocages de chapons fans les. 
farcir ~. le~ [ervant au naturel. 

Potage de Chapon deJojJé at!X Huître/. 
Après avoir de[oiTé votre chapon, con[er~ 

VEz-en la peau entÎere ; farciffez-Ia de b. mêllu: 
chait. avec graiHe ou moëlle de bœuf, lard pilé) 
nnes herbes, Cel, poivre, jaunes d'œufs, & le 
~ettez cuire aYec bon boüillon après avoir mi~ 
la farce dans la peau". 

Pa!fez en(uite des huîtres à· la poële avec fa
rifle & champignons; mettez if) tout avec le 
chapon, & quand ils feront cuits, dreffez votr.e.· 
Potage avec jus de champignons par-deHùs. 

Autre Potage de Chapon Jàrc.i aux I-Iuîlres. 
Choiiiffez un· chapon gras, après ravoir éplu"; 

ché ,. vuidé, r.etouifé les pates dans le ~orps > 
paffez adroitement le doigt entre la. peau, & la: 
,hair de de1fus l'efiomac , & détachez-en la chair. 
avec un couteau & le defoifez.; mettez la €haÎt\ 
fur la table avec un peu de graiHè de bœuf, lard,. 
jatubon cru,. champignons, truffes', perh!., ci
boules hachées, poi vr,e , Cel , fines herbes, fines 
épices, troÏs. jaunes d'œufs crus., un peu de mie 
.le pain trempée dans du lait;. hachez bien 'lc' 
i:Out enCemble & le pilez dans un mortier'; far
ciffez en[uite votre chapon de cette farce •. 

Vous pouvez encore li. vous voulez mettre un. 
J1ag~ût d'lll.ûtres dedans, & farrêter. en le C9U~' 

___ 4 _ '.. •• _ • 
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nnt par les deux bouts; enyelopez-Ie d'une' 
barde de lard, & après l'avoir ficelé, empotez-
le dans une marmite 'avec une petite brai(è de', 
.veau moûillée que vous ferez. ainfi. 

Prenez une rouëlle de veau de d'eux livres, 
coupez-la par tranches, garnilfez-en le fon& 
'd'une cafferole avec tranchesd'oignGns , carotes' 
& panais, & mette'z (uer; étant attach~ comme, 
'Un jus de veau) mettez-y un peu de lard fondu ~ 
a: le poudrez d'un peu de farine, en le' remuant 
fept ou huit tours fur le fourneau, moüil1ez-]e 
de bOliillon & d'une cuillerée de jus; le tour 
étant détaché, vuide'Z~e dans la marmite où eft 
le chapon, af{ai[onne'l de [el , poivre , fines, 
herbes, fines épices,. & lailfez mitonner à pe
tit feu-~ 

~aites en[uÏtc un ragoûtd·huÎtres de cette' 
maniere. 

Faites dégourdir des huîtres dans UMe ca1ferole' 
'dans leur eau, retirez-les Fune après l'autre en, 
les nettoyant; mettez-les en[uite égoutter fur 
une affiette. 

Paffez dans un'e cafI"erQle avec \ln peu' de lard 
f()nd~ de petits champign~?-s, quel9ues truffes 
coupees par tranches; mOUlllez de JUs de veau: 
&. fa,ites mitonner à petit feu; étant cuit, dé-· 
graiifez & liez d'un coulis, de veau & de jambon; 
clair ;mettcz en[uite les huîtres mitonner dedans 
fans les faire boüillir; mettez àedalli airez de" 
coulis clair de veau & .de jambon pour, moüiller
votre Potage. 

Mitonnez. des croûtes dans un plat avec de bon 
boüillon , tirez le chapon de la marmite' , & le: 
:cJreffez fur: le P0tage; faites un. ~ordon d'huîtres 
autour du plat" jettez le coulIs (ur; le Potage' 
;Lvec le reiledu r.agoût, & fervez chaudement ... 

Pâté de Chapon defoJJé. . ' . 
Fa,ci[e~ votre chapon d'une FarGe f~!te avec fa: 

§.;' g Il! 
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ohair , rouëlle de veau; mg.ëlle ou grailfe'dc' 
bœuf & lard; afiài(onnez. de Cd, poivre, c~ous " 
fines herbes avec, ris de veau, truffés & cham
Fignons ; dreffez-le en(uite avec une harde en' 
p:âte fine. ('Voyez au mot pâte)la maniere'de !a< 
faire.) Dorez-le & faites cuire pendant deux. 
heures ,. &. [er~ez chaudement avec jus de ci~· 
Jron •. 

Autre façon •. 
Ouvrez· votre 'chapon par le dos-, ôtez-el! tous; 

lès os , excepté le crou .rion & les cuiffes ,pre-·· 
nez gar.1e (urtout de rOlupre la peau; hachez &, 
pilez bien la ,chair'ou chapon avec un morceau: 
oe roüelle de veau, rnoëlie & graif[e de bœuf ,_ 
lard; affaifonnez de f~l,poivre muCcade, dous " 
fines herhes avec des· ris de veau) truftès , chaln>-' 
Fignons , per111 "ciboules' hachées, mie de pain: 
trempée dâns de lacré.me; ,& deux jaunes d'œufs; 
crus.:; . votre ,farce préparée, drdfez une abaiffe
.dont' vous garnirez le fond de lard pilé ,avec,' 
fel , poivre, fines herbes &Jin:s éplces; mettez:
y enCuite votre chapon farci, que vous pouvez., 
garnirdeJilets de veau piqués de gros lard & de 
jambon,ft l'abaiffe eft affez·grande ;afTaiîonnE'z· 
delfus'.-comme deffous _~ couvrez de, tranches de" 
veau, ,bardés de lard~ morceaU' de beurre frais; . 
couvrez·d'une autre abaiffe ; dorez &·mettez. au; 
four •.. Quand _le pâté efr cuit, ôte'lla .feüille oè ' 
papier' qui , efi: deffous , ouvrez-le, ôtez les~ 
~rdes de lard '& les tranches·de- veau; dégrailfez.' 
blen·&'m·ettez .. y uneeffence de·jambon. (Voyez: 
aU.mot Jambon, la .maniere de la faire, ) & fer ... -
ve7"chaudeme.nt;, .1. • 

Pâté de Chapon ~ aux' Trtf!fès vertel • 
• y~tre, chapon é'pluch~, ,h,;billé· pr~prem'~nt!\ . 

P'G1\l.e, de' gros-lard' & de- pmholl , affal(onne de,c; 
f~J-, ~pojvre·,. fines :épices" fines herbes, p(r61 &: 
ubbuleô. ha,hées ~ ~ faites lUte farce de foiefi &rai' 
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que vous pilez dans un mortier avec lard rapé , 
truffes' , pcdil , ciboules') (el· , poivre :J fineg; 
l1erbes &, fines épices:;. farciffe7 ... -en en(uite le' 
corps de votre chapon. 

Faites·une pâte avec de là farine, un œuf, dé' 
bon beurre & un peu de (el;· formez-en une
abailfc de l'épaiffeur d'un pouce, & la mettez
fur une feüille de pa pier 'beurré ; garniffez-en le 
fond de lard- pilé, (el, poivre, fines herbes~
fines épices') votre chapon par~deffus aifai(mné 
comme deffous, & couvert de tranches de veau 
bien minces, bardes de lard & un morceau do' 
beurre frais; couvrez d'une autre abaiffe & met .. -
tel. au four pendant cinq ou lix heures. 

Préparez enfuite un racgoût 'de truftès , pelées' 
& lavées, coupez-les par tranches d~ns une ca·[..· 
Cerole, Jnouille-z- les d'un jus· de veau & faites'. 
mitonner à petit·feu. Cuites·, liez-les avec un: 
ooullsde veau & de jambon,-~& un peu d'efI"ence-' 
ne jambon . .( Voyez au m'ot'Jambon , la m-aniere' 
de faire l'un & Yautre.) 

Le pâté étant'cuit, 6te'Z le papie-r de d·etfous;.:. 
decouvrez-le', dre1.-en les-oardes & les tranches;', 
dég~aitTez.-Ie bien, jettez - y votre' rago.ût de. 
truffes &. (erve'Z chaudement •. " 

On peut mettre dans ces pâtés dt:s morceaux'· 
dé filets,de bœuf ,demouton ou deveau. 

Au lieu de [ervir ce pâté ~ux truffes, on peut' 
le rérvir auX' huîtres St aux écrevifTes. Voyez. au"; 
mot Huîu'eJ & Ecrf'viJJa, la maniere de faire.'~ 
les ragoûts d}huÎtres & d'ecreviffes .. 

Tourte de Blànc de . Chapon~ • 
Prenez: du blanc dé chapon, hachez lé bJ~n, 

menu avec écorce· dè citron confite. n:2ffe-pa~1l7 
jaunes d'œufs & eau' de fleurs d'orange ;.- étendez.' 
ce hachis [ur votre -abaifle, & fanes·cwre votre:, 
tourte [ans la· couvrir d'une autre abaiffe, &" 
ac'p!ès.l~voir g!,acée avec du fucre •. Avant de.16ltl 
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fervir, jettez par-deŒus un peu d'eau: de fleuri 
,d'ol·ange. 

On [ert cette tourte'pour Entremets. 
Autre façon. 

Hachez du blanc doe chapon cru, autant de 
moëll<l! ou de grai1f~ de bœuf; garniffez une 
2baiffe de ce ha-chis , & garniffez le hachis de 
cham pignons, truffes, crêtes, ris de veau, un 
peu de lard pilé, (el & poivre; couvrez d'une 
abaiffe de même pâte, faites cui-re une heure &: 
dem.ie , & mettez-y un jus de moutoD en [ervan1i 
pour Entrée. 

Autre façon. 
Prenez un chapon cuit à la broche·, ~tez-en 

la peau & les os, hachez- en la chair; pilez en
fuite dans un mortier un quarteron d'amandes 
bien· pelées, en les arro[ant de terns en tems d?un 
peu de lait. Quand eUes [ont bien pilées,. met
tez-y le blanc de chapon haché avec un peu do 
moëlle de bœuf, de l'écorce de citron verd con~ 
Rte, pilez encore le tout en[emble. 

IJrenez en(uite une denli-cuillerée de ris oU' 
autre, mettez-la dans une caiTerole avec un peu, 
de [el; délayez-la avec une g0utte de lait;, l11et
tez-y quatre jaunes d'œufs frais, un del11i-[etie~. 
de crême, un morceau de canelle en bât-on , dU! 
fucre à proportion; le tout délayé , faites·le. 
cuire [ur un fourneau. ' , . , 

Votre crême cuite, 6tez-en le bâ-ton de ca~ 
nelIe., délayez les amandes & le blanc de cha~ 
pon dans la €rême, & la JaiiTez refrqidir. 

Faites une abaiffe de pâte feüilhetée', foncez ... 
en une tourtiere; mettez a,edans la- cr-ême' de
blanc de chapon, faites de Lfus, quelques orne
mens de bandes de feüilletage ;" &- un' cc.rdoa 
autour, & mettez cuire au four. 

Quand votre. tourte en: cuite, rap€z-y dUi' 
_cre), & la glacez aa four ou a vee .l~ 1?ell~ 
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,ouge, & fervez chaudement pour Entremet~ 

Les tourtes de blanc de Perdrix ou de FaiCa ns, 
fe font de la même maniere. 

Quant aux Doüillans & aux riffoles qui Ce 
font auffi de blanc de.chapon , voyez. Boüilla11:1 
& RijJotes. 
CHARBONNE.~E. Petit aloyau cle bœuf qui 

eil tiré des fautres côtes ~ & qui n'a· de la chai~ 
~ue d'un côté. 

Charbonnées fur le gril~ 
On peut mettre les charbonnées quand ellei 

font tendres [ur le gril avec perfil, ciboules ~ 
chaInpignons., le tOUt n;\ché , Cel, poivre, huile 
fuIe, & pannées avec de la n1Îe de pain. 

Charbonnées à la Rraife. 
Ilefi mieux de les· faire cuire à la braire qui 

Ce fait avec [el, poivre, un bouquet garni de 
perGl., ciboules, thin ,laurier, ba{11ic ,clous de gi~ 
~ofle ,oignons, racines., du boüiUon ce qu'il en 
faut pour les InoÜiller. 

On [ert deffous différens ragoÎlts de légum·es. . 
CHAT AiGNE,. Cafltlnea. Ce fruit eft affez' 

connu; il eft enfernlé clans une coBe ronde, ar
mé de piquan!, & couvert d'une é'corce litre de 
€ouleur brune -' dont le dedans eil: ta ?iffë d'une 
peau très-minGe & uès·-fine qui l'envelo.pe im· 
médiatement. 

Les· chataignes engraiffent & font un affez 
bonne nourriture; mais elles relferrent auŒ, &: 
produiCent quelquefois des vents. Si on les fait 
griller, on les rendra nl.oins venteu[es; ft on 
les mange (ans a:voir pris cette précaution, elle$ 
s'attacheront aux parois de l'eRomac & des in-· 
tefiins, & on les digérera difficilelnent~ 

Elles contiennent peu de [el, beaucoup 
g'huile & de terre~ 
. Elles conviennent dans les tenlS froid~ aux: 
i~unes gens bilie~x" ~ à tou~ ceux <J.ui~()nt. ÙD 
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~on eflornac; lnais les mélancoliques ,les vieif.;.;.· 
lards & ceux qui ont des humeursgroffieres &: 
tartareu(es', doivent s'en abfienir. 

Les chataignes nourriffent beaucoup à caufe'.' 
.tes parties huileu{es qu'elles contiennent; elles· 
font auffi a{t:ringentes à caufe de leur {ubfiance' 
groffiere & terrei1re qui appaifè & qui,fixe le 
snouvernent impétueux des humeurs,; cette mê
me fubllance les rend difficiles à digérer', pro
pres à produire des humeurs groffieres, & à ex-
~iter des vents. 

Il faut donc toujoars faire cuire les' chataignes' 
avant de' s'en {ervir-, & les mêler avec quelques' , 
matieres' qui aident à,leur digeftion ~ans l'ef
tomac. 

Qlland' on a' cuëilli les chataignes', on les 
garde '1ue1ques tems avant dè les' manger'; elles; 
en deviennent &. plus {aines &, plus agréables'au": 
goût, parce qu'il s'y excite une petite fermen" 
tation qui exalte un peu les parties· dès cha~ 
taignes ~ & les' rend plus aifées à· digérer~ 

Pain de Chataignuo 
Dans; les endroits où il ne vient 'point' de blé ;;, 

on fait du· pain avec les chataignes que l'on a.;, 
fait {écher' (ur des claies', &. qu~ on a ré~uites' eni' 
farine; ce pain eft de mauvai{e qualité, peCant: 
lX très difficile à digérer. 

Quand les chataignes font bien' groffes, on: 
les appelle Matons; les meilleurs viennent' dUi 
V'Ïvarez & de Limoge. "oyez Maroni.. 

CHERVIS, Sifarttm. La racine du chervis eft;; 
femblable nu navet, longue comme la" main',. 
Irroffe'cornme le doigt,de couleur blanche 1 d'UIf~ 
goÔt doux, bonne oi manger~ / 

On fertc-es racines à table' de même que leS>' 
p~nais :' elles font plus' douces, m'ais· plus ven--
tl'ufes. Elles font de facile digeltion, paffent: 
aiCément ,;nourrifrent: médiocrement Ji & four.:t~ 

niSfenct 
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i\iKent un affez bon (uc : comme elles [ont fia
lueu[es , elles portent à l'amour. 

O'n ·mange ordinairement les chN'vis accom ... 
modés avec de la pâte., frits dans du beurr~., '" 
cuits auparavant dans l'eau; mais ils [ont beau
coup plus fains Doüil1is fimplenlent & apprê
tés en[uite avec .d'excellent beurre, [aHs le. 
faire frire. 

On peut encore les ac:commoder comme le • 
.çercifis. \' oyez ce mot. 

CHEVRE., 'Capra. Femelle du .houc : eUe 
Cert peu parmi les alinlens, à moins qu'elle ne 

. Coït bien jeune., parce que [ans cela elle eH dif
ficile à digérer, encore en fait - on raremen.t 
~(ag-e. 

CHEVREAU, HœduJ. C~efl: le petit mâle 
~e la chevre. Le chevreau nourrit beaucoup ~ 
il produit un affez bon aliment , &.(e cJigére fa
eilement. A me(ure qu'il a vance -en âge., fa 
chair devient dure, coriaffa ., d'une odeur def
agréable., d'un mauvais go.ût, & difficile à di .. 
Bérer, à moins qu'il n'ait été chltré,encore fort 
Jeune. Voyez pourquoi à earücle chair. 

Le chevreau contient en toutes Ce~ partie. 
beaucoup "fÀuile & de [el vo)~til. 

Il convient en tout tems ,dit M. Lemery, à 
tout~ (orte d'âge & de temperament : fon uCage 
eft efiimé falutaire aux per(onnes convaleC""" 
cent es, qui fortent d'.une grande maladie où elles 
ont été fort épuiCées. 

On doit le choifir Jeune, au -delfous . .de fi~ 
mois, tetant encore ., qui n'ait .point mangé 
d'herbes, & fiui ait une chair tendre, délicate ~ 
agréable aU goût. 

Plus le chevreau eft jeune, & plus il abonde 
en fucs huileux & bal(amiques qui le rendent 
l1ourriifant, & propre à produil'c d'a\ltres hoq 
,jf~~~ 
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~uand il a atteint un certait:t âge il devient / 

bouc., & pour. lors fa chair eU-d'un goùt & d'une '. 
odeur forte & defagréable, principalement 
quand il eft en chaleur. Voyez pourquoi à l'ar~ 
ticle chair. 

Malgré les bonnes qualités du chevreau, on 
le [en aujourd'hui fort rarement {ùr les bonne. 
tables. Onen fait les mêmes apprêts que de 
l'agneau , (oit en Potage, [oit pour Entrée. :v oyez rarticle Agneau: on le [ert auffi rôti. ' 

Chevreau, Rôti à la broche.' 
Faites-le blanchir 3. l'eau ou [ur la b~;ti[e W 

piquez -le de menu lard, mettez-le à ht"brôche , 
1ervez chaudement fans fauffe, ou à la (autre 
v~rt~, ou à forange, [el & poivre, ou bien à la. 
V111algrette. .. 

CHEVREUIL, Capreolus. Quand il eR en .... 
core fort jeune , Capreus quand il en grand. 
C'eft une efpece de bouc ou de chevre [auvage: 
il reffemble beaucoup au cerf, mais il n'eH ni 
fi g~and ni fi gros que lui: Ces cornes [ont ra:
meures & petites. 

La chair de chevreüil contient beaucoup .te 
fel volatil & d'huile. 

Elle nourrit beau€oup , fournit un bon ali~ 
ment, & fe digére facilement quand cet Animal 
,efr jeune: car quaRd il eft avancé en âge, elle 
efl: dure, coria{fe & diffi~ile à digérer. 

Comme le chevreiiii eft pre(que toujours en 
1nouvement, [es pores [ont très - ouverts, & 
laiffent paff~r quantité d'humeurs fuperfluës & 
groffieres ; fa chair devient par-là plus délicate .. 
plus feche , plus tendre & plus aoréable au goût. 

Cependant quand cet Anima·tefl: vieux, cette 
tranfpirariol1 continuelle fait exhaler trop d'hu
lnidité; elle devient con[équemment trop [éche. 

,J& ,difficile à digérer. 
On doit donc choi1ir le cbevreüil jeune,! 
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rendre & bien nourri. Avec ces qualités, dit M. 
Lemery , il convient en tout tems ,à toute 
forte d'âge & de tempéralnent. Quelques-uns 
,en défendent pourtant l'ulàge aux mélancoliques» 
lX prétendent que pour que Ct chair foit [aine. 
il faut la tnanger boüillie, & -cuite avec des 
herbes aromatiques • 

. On apprête le -ehevreüil de pluGeurs façon ... 
Chevreuil Rôti avec pluJieurs Jau.ffès~ 

Piquez-le de menu lard, faites-le cuire à la 
broche: quand il eft c.uit, faires une [auBe avec 
cignons paffés à la poële avec lard, & par ré
tamine avec vinaigre ,une goutte d'eau, Cel 
&. poivre blanc, ou bien à la fau1fe Qouce. 
( voyez au mot Sauffe, la maniere de la faire, ) 
ou bien on patfe la rate duchevreüil à la caf .. 
ferele avec lard fondu & un oignon. Quand elle 
efi cuite on pile le tout .dans un mortter , & on 
le paffe par l'étamine avec un jus de rnouton,de 
citron, ,& de .champignons, & poivre blanc. '. 

Chevreüilen Civet. 
:Après avoir coupé le chevreüil en gros mor

ceaux., lardez-les de gros lard, & les paifez Z
Ia cafl"erole avec perfil & lard fondu; faîtes-le 
cuire en(uite avec un bouquet dt' fines herbes ~ 

. «lu [el, du poivre;) du laurier & du cirron verde 
Quand tout cela en bien cuit, liez la fau1fe ayec 
farine frite, un filet de vin:lÏgre, une poignée de 
capres & quelques olives defoiIees ; ierv.Cz chaue 
dement pour Entrée. , 

Chcvrciiil en CajJel"ole. 
Lardez votre viande de gros lard, pafl"ez-la 1 

la calIerole avec lard fondu; lnettez en[uite le 
chevreüil dans une caiferole avec [el, poivre 11 

laurier, bouquet de fines herbes, flll1[cade, boliil
Ion de bœuf ou eau chaude avec un yerre de 
vin blanc; liez la [,mife avec farine frite, ~ 
(eo'ez chauciernent avec jus de citron. 

. J;I h il 
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Au leu e anne rIte pour lau.on, on peUf 

lier la fauffe avec un bon coulis, &. fervir enfuit. 
avec ju" de Cicl on & capr es. 

On peut encore étant lardé de gros lard li 
cuit., comme on vient de le dire, le laiffer re
froidir dans [on boüillon ., & le ièrvir fur une 
fer viette avec crelfon amorti dans le vinaigre Be 
(el, ou bien gttrni de perGl verd .. 

Chevreiiit à la Bourguignone. 
Faites mariner votre morceali de Chevreüil 

au verjus de citron,fel , poivre clous, ciboules 8t 
laurie.r;faites-Ie cuire enfuite à la broche,arrofez
le de la marinade, & lorfqu'il fera cuit, fervez 
avec une fauffe faite avec le dégoût, capres, 
poivre blanc, vinaigre ou jus de citron, & fa
rine frite pour liai{on. 

CuiJJeaux de Chevyeiiil. 
Les cuiffes ., la longe & l'épaule du chevreüil 

s~appr,êtent de mêm,e que l'épaule du [anglier; 
on le5 larde auffi de gros lard, onles paffe par 
la poële ou par la cafferole avec du lard fondu 
ou de la farine, en[uite on les fait cuire avec du 
boüilloM , & on les (ert avec une fauife liée. 

Tetine de Chevreiiil. 
On la fait blanchir dans l'eau, enfuite l'ayant 

toupée par ro~ielles , on la fait frire avec jus de 
citron, & on l'a fait cuire avec quelqu~ ragoût; 
enfuite on la hache & on en mit une omelette 
"omme celle du rognon de veau. 

pâté de Chevreüil. 
LaiiTez tnortifier le chevreûil, lardez-le de 

gro5 lard affaifonné de fel , poivre,fines herbes, , 
fines épices; faites une pâte bife avec farine df! 
lciglc, avec (el, un peu de heurre ;; formez-en 
\me abailfe aff'aifonnée ~ force lard pilé, lauriel! 
&. b?rdes de lard; dre!fez. votre Potage y met
tant d. la,rd pilé, bardes de lard, laurier & .af~ 
Jài[Q~n~me~ tOmme ~elfoUJ i dore~ ... le avei. 
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Jàunes d'œufs, & faites cuire enviroa trois heures. 

Percez-le de peur qu'il ne créve, bouchez, en 
fortant du four, & le mettez fur un clayon. 

On peut encore, & il efl: mi€ux de faire' ma
liner la piéce de chevreüil que l'on veut mettrct 

1\ en pate. 
CHICO RE'E. II Y en a de d'eux efpece's , la 

fauvage,Chicorium , & la cultivée Intubus ou ln
'#ybus •. La fauvage eft ou à fleurs jaunes ou à 
fieurs bleuës ; celle qui a la fleur bleuë eft: d'un. 
grande amertume; l'autre qui a la fleur jaune ~ 
&. qui efi nommée dent de Lion ou piffe-en-lit, 
eft moins amère. 
, La domeflique Ce divife auai en plulieurs ef.. 
peces, dont le détail eil inutile ici; toutes cei 
efpèces ayant cà peu près les mêmes qualités. 

En général toutes les lortes d'e chicorées tant 
(auvages que cultivées, (ont rafraÎchilfames &: 
conviennent principalement aux tempéramen. 
l>ilieu}f, & à ceux qui ont l'eftomac échauffé. 

Chicorée fauvage à fleurs bleues. 
l.a chicorée fauvage à fle~rs bleuës eft: la plus ra ... 

fraîchiffante de toute;mais eUeell plus d'u(age en 
tnédecine que [ur les talJles;ol1 l'employe cepen-
clant quelquefois parmi les alimens. Il faut pour 
la matlger, qu'elle [oit groffierement hachée S) 

& qu'elle ait trempé quelqueg heures dans 
I~ea:u , on en fait des Calades fort faines. 

Racine de Chicorée fauvage. 
La racine de chicorée [auvage eft auai trèS' .. 

bonne ~ pourvu qu'on la man~e cuite ,_ & qu'elle 
ait é té bien blanchie. 

Chicorée Jauvage à fleurs fauneJ'~ 
l.a chicorée fauvage qui a des fleurs jaunes; 

& qu'on appelle dent de lion, parce que (es 
feüilles par leur découpure, repréfentent affe~ 
bien la machoire d'un Lion garnie de d-ents ou. 
~itfe-en-li1, à caure de 14 vertu qu'elle Il d'~ -- . Hh ... 

U) 
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pouffer par les urines, on caput monachi , t~t1S· 
€le moine, parce qu'après la chute de Ces fleurs 7-
il paroÎt un petit bouton qui reffemble à une tête 
nuë, eft moins' amère', , plus tendre & meilleure 
;l manger que celle qui a les fleurs bleuës ; elle 
Il'a qu)une petite amertume agréable. ' 

On l'employe dans-les Calades quand [es feüi II es' 
commencent à croître, & pendant qu'elles [ont 
encore tendres; elle eH déterfive , apéritive &; 
,ropre ponr purifier le fang. 

U]â.ge de la Chicorée domeflique ou cultivée. 
Quant l la dIÏcorée domefiique, celle que 

les jardiniers ont f.'lie blanchir dans la terre ou 
dans le (able, eH plus tendre & plus faine. On 
la mange en Calade ou bien préparée avec d\l 
~eurre. 

Pour l'accommoder de cette derniere façon. 
Cn la fait attendrir dans l'eau; enfuite on la met 
!Cuire avec (le l'eau, du beurre & du fel ; on la 
tire quand elle eft cuite, & après l'avoir un peu 
elfuyée, on la met mitonner avec du beurre ;. 
tlu rel, de la mu[cade & un peu de vinaigre pOllt 
la fervir avec une fauffe liée. 

Elle perd plus de fon eau que de [on fuc par
cette préparation,. & elle en devient plus nour~· 
iliffimte. 

La chicorée gar.d·ée avec du [el" du poivre; 
iu romarin & un peu de vinaigre, puis deffalée 
l'our être fl1angée en falade ou autrement, ea: en"
'wre fort innocente, & on peut (e [ervir de toures 
~es préparations" fans qu'on ait rien à craindr. 
pour fa fant6. 

Autre maniere d" apprêter la Chicorée. 
On mange la chicorée quand' elle eft blanche; 

foÏt en Potage, Coit à la' lauffe. Pour 1a préparer
<Ile tdle forte qu'elle ait bon goût , on la met 
'boi.ûllir dans l'eau; étant cuite à.reau, on prend 
atu. lard Q;11 du, beurre 'lu' on fait rouffir a vee;'ù1l 
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'tieu de farine , le tout affaifonné de fines 
herbes, de [el & de poivre avec un filet de vi ... 
naigre , puis on [en. 

Autre façon. . 
l\yez de la chicorée blanche, lavez·la) (é

parez-en les feuilles ,paffez-les à l'eau [ur le 
feu; étant cuite & bien égouttée, paffez-la par 
la cafferole avec làrd fondu ou beurre frais, (el, 

., &. poivre. Quand elle fera un peu cuite) ajou
tez-y du jus de mouton, & un filet de vinaigre 
avec muCcade rapée. 

On Cc-dt encore des ragoûts Je chicorée pour 
les Entrées & pour les Potages. . 

Ragoût de Chic~rée pour toutes fortes d'Entréet. 
Frenez de la chicorée bien blanche, quand 

elle eft épluchée, faites-la blanchir dans de l'eau 
boüillante. Blanchie, tirez-la & la mettez dans 
de l'eau froide, &. la preffez bien; mettez-la [ur 
'une table & lui dONnez quelques coups de cou .. 
. teau; mettez-la en [uite dans une cail'erole,moüil
lez-la J'UR coulis 'deveau & de jambon; laiffez.-
la mitonner à petit feu, qu'elle [oit d'un bon 
'go~t; fi elle n'était pas airez liée, mettez-y un 
peu d'effence de jambon & de coulis, & vous en 
fervez pour toutes fortes d'Entrées à la chicorée. 

Ragoz1t de Chicorée pour les Potages. 
Prenez de la chicorée,fa1tes-la blanchir dans de: 

l'eau boüillante, retirez-la pour la mettre dans 
l'eau froide, preffez-Ia & tm faites un paquet 
que ~ous mettez cuire dans une petite marmite 
avec de bon boüillon. Quand le potage eft dref
fé ) & la piece de \1'olaille placée au milieu, on 
fait autour une bordure ou cordon de chicorée. 
C'eft la même chofe ponr tous les Potages de 
.volaille à la chicorée. .. 

CHOCOLAT. Plte féche & d'un goût fort 
agréable , dont nous devons l'invention auX 
!l\m.é~~.çai.tl~ > [ut 9-ui llOUS avons cependant bea.u.,. 

Hh iv: 



r3GS ~HO; ~HO.; 
coup enchéri depuis dans la compotition 'da 
~hocolat. La baffe de ce mélange efl: le Cacao, 
auquel on a joint quelques aromats J comm~ 
J'lOUS le dirons tour à l'heure. 

On (e (en du chocolat en deux tnanieres ; olt 
Je mange tel qu'il eIl en tablettes, ou l'on en fait, 
une boiffon en le diffolvant dans quelques li
queurs. 0 n fe [ert ordinairement d'eau com
mune; d'autres employent le lait de vache, &= 
Y mettent même des jaunes tl' œufs, afin que la 
liqueur moufTe ilavantage & qu'elle foit plus 
épaiffe.' Quelques-uns préférent un lait d'a
mandes, d'autres une érnulfion des quatre le'
mences froides majeures, d'autres de l'ea~ de 
chicorée & de plu!ieurs autres plantes. Enfin il 
y én a qui mêlent un peu de bezoard avec le 
chocolat pour en ren.dre la boifi"on plus car~ 
cliaque. 

, Il feroit inutile de détailler ici la ma'n-iere d'O, 
prépar~r cette liqueur;,&. de la faire bien mou1fet 
avec le moulinet, elle elt aH'ez connuë. 

Cette bQiff"on nounit beaucoup, fortifie, re(... 
taure, répare les forces abattuës & donne de la. 
'Vigueur; le chocolat aide encore à la digeftion , 
2 bbz.t les fumées du vin , extite les ardeurs de
Venus. Le trop grand ufage qu~on. en fait: 
échauffe contidérablement', furtout fi l'on fait 
e~trer dans fa compofition des, drogues âcres ,. 
pu:otantes; 

Le chocolat convient principalement eft terni 
froid aux vieillards, aux perfonnes d'un tem
pérament froid & phlegmati'lue , à ceux qui ne 
()igérent qu'avec peine, à caufe de la foiblelfe
&: de la dél1cateffe de leur e:fl:ornac; mais les' 
jeunes gens d'un tempérament chaud & bilieux, 
Gont les humeurs font déja dans un affez grand 
mouvement, doivent s'en abfienir ou en .:ufe~ 
JnQdérément. 
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PO'lr mieux diftinguer les tempéramenS' aux~ 
'Iuels le chocolat e:L1: nuifible ou (alutaire ,,. Be 
res différens effets qu'il peut produire, conft. 
dérons un moment la qualité· des drogues qui
entrent dans (a compo!ltion. 

Pour faire le chocolat, on pren-d le pIuS' grol 
& le meilleur Cacao fiu'on appelle le gros ca. 
rac'lue; on le met rôtir da·ns une baffine fur le
,feu, jurqu'à ce que l'écorce Ce répare. 

On pele en(uite les amandes, & on les met 
rôtir de nouveau dans fa ba1ûne à feu lent, juf
qu'à ce qu'elles (oient bien Céches,fans être cepen
dant brulées. Alors o-n les pîle encore chaudes 
.dans un monier dQnt on a chauftè le fond, ou 
bien o-n les écra[e & on les btoie, comme 
font les Indiens avec un rouleau de fer fur Ullt: 

pierre plate fort dure" fous laquelle on met du 
feu afT'ez pour entretenir une chaleur douce Be 
mod~rée .. 0 n continue de broyer ju[qu'à ce que 
la pàte- ne (oit ni dure ni grumeleu[e. 

Le Cacao déj<i\ âc.re par lui-même, le devient 
encore plus par cette préparation en le fairant 
ainti rôtir j,u(<I.u'à ficcite ; car tout ce qui efl: âcre
le devient encore davantage par l'aétion im
I?édiate du feu : ceci eft prouvé par rexp~ 
rlenceo-

Il eil èot1~ évid'ent que le chocolat à caure ate· 
l'âcreté du ~acao,,, ne peut convenir aux tempé
ramens bilieux , puifque le tempérament bi
lieux confiŒe princIpalement en un fer âcre do
minant mêlé dans les parties huileufes volatile 
«lu fang. 

o n, pr~nd enîuite Je cette pâte., on la re~ 
met fur fa pierre chaude, & fur chaque livre d'" 
cacao an met trois quarterons de (ucre, on agite 
bien le mélange afin, que le fucre s'uni.ffe bien 
intimément avec la pâte. 

De plus, quand on prépare du chocolat pOut 
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le boire, on y met encore du [ucre , deCorta 

_ que cet ingrédient efl: ce qui regne le plus dans 
cette boiffon. Or il ea cert;lin que le [ucre-J 
~uelque doux qu'il paroiffe, [e tourne prefque 
tout en humeurs âcres & bîlieu[es : nouvelle 
raifon pour interdire l'u[age du chocolat au~ 
tetnperamens où r âcre domine. 

Quand le [ucre &. le cacao (ont (uf!1famment 
incorporés, on ajoute [ur [ept livres de ce mé .. 
lànge une poudre compofée de dix-huit goufres 
de vanille, d'iln gros & demi de cane1ie, de 
huit gros de girofle, de deux graias d'ambre 
gris & d'un demu[c. Quelques-uns y font en .. 
core entrer le gin~embre & le poivre; quand le 
mélange de tous C ces ingrédiens eft parfait, on 
leve la pâte) on lui donne telle fig\ue que l'on 
veut, & on la fait (écher au foleil : continuons 
rexamen de ces ingrédiens. 

La vanille eft d'un goût & d'üne odeur balra"; 
mique , un peu âcre; elle ne convient donc pa$ 
plus aL~X hilieux <]u .. e le c"cao. , 

Pour le .girofle & b candIe, on n'a qu'a con-
fulter ce que nous en avons dit (O\1S leurs articles 
particulier$ pour voir que ces drogues ne peuvent 
itre que prépldiciables &. même funefies au tem~ 
péranlent dont il s'agit. 

L'ambre gris & le mufe font des (ubHartces ful-
(ureu[es mêlées d'un Cel âcre volatil, très-capa. 
hle de mettre en mouvem~nt celui de la bile, tt 
con[équemment de cauCer beaucoup de défordrc. 
dans les corps où cette humeur abonde. 

Quant au gingembre & au poivre que plu .... 
lieurs font entrer dans la compofition d'u cho
colat, il efl: évident que riBn n'eG plus propre à 
allumer la bile: on n'a c:IU'à confil1ter ce que 
nous en avons dit (GUS leurs articles particulier~ , . 

. pour 5 en ~onvamcre. 
Il eft enCOIe évi4ent ~ue le ch~colat ne- GO~~ 
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"\Tient point aux tempéra mens fanguins , Car le 
tempérament Canguin vient de ce que le fue nour
ricier , renfermé dans le fang) abonde en feIs 
volatils huileux. Or le chocolat étant Com
poré dé drogues qui abondent toutes en (eis vo
latils huileux, il ne peut qu~augmenter la quan
tité de ces mêmes (els dans le fang, & confé ... 
~uemment rendre le fang très-inflammable •. 

Quant au tempérament phlegmatique &. au 
mélaneoli<Jue, comme ils confifient l'un dans 
la crudité du chile, l'autre dans la furabondan
ce d'une matiere acide, le chocolat, par le [el 

. 'Volatil huileux qu'il renferme, peut beaucoup 
fervir à les corriger. Ainli les perfonnes l'it~j
teu[es &. mélancoliques peuvent u(er de choco
lat avec fureté :1 mais pour les autres doivent 
s'en a bfrenir, ou en u[er rarement. 

Le tems le plas favorable pour prendre cett. -
boiffon, eft le matin i jeun,:· elle eil trop nour .. 
riffante pour trOUV~l' place à- dîner ou à Couper. 

Les Efpagno!s chez qui l'ufage du chocolat dl: 
fort connnun, boivent ordimurement un grand" 
verre d'eau avant que d'en prendre; en[uite ils 
!'abfriennent de boire de l'eau ~ une heurre 8( 

clemie ou deux heures a·près. 
On peut faire différentes fortes de chocolat 

fuivant les ingrédiens qu'on y fait entrer, & fuiOO5 
'Vpnt la qmintité de ces mêmes ingrédiens, c'elt 
à un chacun à choihr celui qui ~onvent mieux à 
fon tempérament. 

Crême de cnocol'at. 
Prene2! une pinte de lait & un quarteron dt!, 

{ucr'e que vous ferez boüillir en{emble un quart 
d'heure, délayez enfuite un jilune d'œuf que
TOUS mettez dans la crême & la faites boüilli~ 
trois ott quatre boüil1ons, l>tez-Ia de de/fus le feu 9 
lx mettez du chocôlat ju{qu'à ce que la crême ~~ 
~t pris la co.u1eur i remettez~la enfuite trois Oll 
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4IJuatre tours fur l'eau, paH'"ez-la da-ns un& é~ 
Inine, &'la dreffez où il vous plaira. 

Créme de chocolat au bain-marie. 
Délayez une once de chocolat rapé ave~ 

quatre jaunes d'œufs & un peu de lait, & mettez 
.cela dans une chopine de crême &. un derni- fe
tier ùe lait que vous mêlez bien en(emble; met
tet. du fucre à di(cretion, f.ûtes boüillir de l'eatl 
clans une ca!1erole & mettez. un plat par-de1fus , 
enforte que le fond du plat trempe dans r~au ) 
& mette-z votre crême dedans couverte d'lut 
autre plat; ne l'ôtez que quand elle eft priee. 

C'efl: la meilleure méthode de faire cettt 
crêmeO' 

CrIme velottté(J au Chocolat. 
Prenez fix t~blettes de chocolat 'lue vous· cou. 

pez bien minces: mettez dans une cafferole une 
écorce de citron verd , canclle, (:oriandre, trois 
êemi-{etiers de crême, un demi-Cetier de lait ~ 
faites-les réduire jufqu'aux ~eux tiers 7 & met
.e~ dedans le chocolat hac.hé. -Faites-lui faire 
Cjuelques boüillons, &: retirez la crême. Quand 
elle eii un Elu refr0idie , pa,4"ez la dans une fer. 
yieue moiiliHée,. & quand elle eâ un pen plui 
tIlue tiede , mettez-y gros comme un pois do 
préfure bien délayée, & la mettez prendre fur 
de la cendre chaude. 
. Quand eHe efl: prite vous pouvez la.. .feryir 
froide., fi vous voulez. 

CHOUX, Braffica. Le chou eH un aliment 
gui échauffe m'odérément,mais qui déCéche beau
coup plus qu'il n'écBauffe, fi on le fait boüillir ~ 
'..de façon toutefois que fon fUCFle foit poiat 
ipuifé, il relâche le ventre; mais ft on le fait 
l>oüillir trois ou quatre fois, ou même davanta
ges , le changeant autant de fois d'eau, qU'OB 
l'!iura fait boüillir de fois) & qu'on le mange 
JJ,nn préparé 1 il. reKerra , ce tIui ne doit poin$, 
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furprendre ; parce que le fuc du Chou efi déter
geRt., & la [ubHance eft aftringente ; il tend 
auai :l augmenter la bile noire 9 ainû on en doit 
faire un u(age trè!-modéré. 

Il ya pluiieurs efpèces de choux àont il eft à· 
propos d:éxaminer les principales. 

Choux verdi a grandes feiiilles. 
L'e[pece la plus commune, eft le chou yerd 

à grandes feüilles, il renferme un [el nitreux 
,qui s'en détache ai(ément dans le premier bouil
Ion, & qui rend ce boüillon purgatif. Le choux 
privé alors de c.e qu'il avoit de laxatif devienc 
aftringent ; le chou verd (e dîgere très difficile~ 
ment; il fournit une nourriture groffiere & mé
lancolique, & excite des fonges Ficheux. Quant 

. aux 'rejettons qu'IiI pouffe quand on l'a dépoüiU' 
de [es, feüilles :1 voyez. au mot Broques. 

Choux friJé.r. 
Les choux [ri rés ou crêpas, [oit de Verrone , 

de Bou10gne ou de Milan, [ont plus tendres & 
cuifent auffi plus facilement que les verds. Ils 
font moins nuifibles & ont moins be[oin d'être 
corrigés par le Cel &'le poi vre. Il en eft de mê~ 
me des choux pancaliers. 

- Choux pommés. 
Les choux pommés font les plus agréables au 

goût, & en mênle tems les nloins [ains. Ils Ce 
digerent très-d'~citement : ils appe(antiifent la 
,ête 8{ cau(ent des fluxions. 

Ceux qui (ont lIlu(qués ne valent pas mieux .. 
Moyenl de conforvw les choux pomm és pendanl 

l'hiver. 
On conferve les choux pommés pendant l'hi .. 

• er, tout mal-faiCami qu'ils font, par le recours 
du vinaigre, du Cel & du poivre. I .. es Allemans y 
ajoutent le geniévre & le berberis ; mais tout ce .. 
la ne [e~t qu'à. renJre encore ces choux. plus 
flopres a produire ~e~ humeur. ~ç~e~ ~ bijiç,,~ 
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Ces. Auffi cau(ent-ils beaucoup de vents alors !t 
troublent refro~ac plus que dâns la (ait"on.' 

Ufage des Choux pommé:. . 
Les choux pOffilnés fe mangent dans la (ai(on 

ou en Potage de purée, ou en potage au lait, 
ou farcis avec de la chair de volaille ou de pciC
fon & des herbes. (Nous Girons dans la fuite la. 
maniere de les apprêter 1 ainli. ) 

Mais de quelque maniere qu'ils [oient prépa..; 
rés, ils (ont toujours mal fains, & l'on doit en 
ufer très-rarement. Les ectomacs foibles [urtout 
s'en trouvent très-incommodés. 

Choux-fleur.r. 
Les choux de Chipe: , plus connus fous le nom 

Ge choux-fleurs [ont Inoins tnal-faifans. Il faut ~ 
comme aux: autres, leur {aire rendre leur pre~ 
miere eau ; ils [e nlangent au beurre, au jus de 
nlouton, & en {alade. Ils ne [ont mal fains d'au
cune de ces façons,mais il~ nourriffent peu. Nous 
dirons dans un nloment la maniere de les appr~ 
ter ainfi. . 

Chott-rave & Chou rouge~ 

Le chou-rave a pproche fort de la qualité du 
thou-Beur. Les choux rouges [ont plus d'u(age 
en médecine que dans les alimens; ils abondent 
en parties nitreu(es. 

De tout ce que l'on a dit il efl: aiCé de conclu
re que1es choux nourriffent peu & qu'à la réfer

. ve des choux-t!eurs , ils prodrtifent des humeurs 
groflieres , donnent des raptlorts & fe digérent 
difficilement. 

Ainfi ils conviennent, dans le tems qu'ils 
font tendres, aux jeunes gens d"un tempéra
ment bilieux & fanguin; mais auffi-tôt qu'ils 
deviennent durs, on ne d')it point s'en [ervir, 
~e quelque âge & de 'luelqlle tempérament 'luI 
l'on Coit. 
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Différentes manieres d'ilPprêter les chQux. 

Choux-fleurs au beurre. 
Epluchez èien les pommes ne leur laitfant 

aucune feiiille, ft elle n'ell bien petite & bien 
b!aRche, ôtez auffi les peaux des plus petites 
branches, faites-les cuire en[uite avec de r eau ~ 
Cel, poivre & un morceau de beurre. -Quand ils 
font cuits, mettez-les égoutter, dreflez-Ies dans 
Ull plat, & une fauffe deffous f::1Ïte avec beurr~ 
frals, fel, poi vre, muCcade, un filet de vinaigre. 
Pour Inieux lier la (autTe ,on pétrit le beurre 
avec un peu de farine avant de le faire fondee. 

Choux-fleurs au Parmefon. 
Faites cuire les choux-fleurs dani un blanc de 

farine à l'ordinaire, mettc-z.-Ies égoutter [ur un 
tamis; foncez un plat d'une fauKe que vous fai
tes avec du coulis, un morceau de beurre, du 
gros poivre, point de {el. Mettez au fond du 
plat un peu de Parme[an rapé, arrangez les 
choux- fleurs deff us , mettez fur les choux -fleurs 
le reite de la fauffc & du parmefan. Faites un 
peu attacher le parme[an, glacez-le deffus avec 
la pelle rouge ou bien dans le four, &. [ervez à 
courte fl uffe. 

Choux-fleurs au jus de mouton. 
Vos choux-fleurs cuits comme on vient de le 

dire, paffez-'es à la poële, avec lard fondu, 
pernl, ciboule.s entieres, & [el; faites miton
ner le tout en[el'.,ble : quand vous voudre7.. (er
Tir, mette1.-Y du }\lS de mouton, un filet de yi
naigre, &. poivre liane. L'un & l'autre font des 
pieces d'Entremets. 

Choux ·fleurs en Salade. . 
Les choux -fleurs [e mangent auffi en faladéi 

avec bonne huile d'olive; cela dépend du goût: 
de ceux qui veulent les nlanger. 

Rago~t ch chou~-fleurf. 
Epluche~ ~e) chOJx-fieurs l faites les blan~)' 
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chir & cuire dans un blanc avec de l'eau &: dé 
la farine. Mette~-les enfuite égoutter fur un ta
mis; fi c'efi pour garnir quelque viande, vou~ 
dreifez.-Ia viande dans le milieu, les choux-fleurI 
autour, vous a vez une bonne etfence; & olettez. 
dedans un morceau de beurre & du gros poivre; 
ft vous voulez. les fervir pour Entremets, dref
fez-les Ceuls dans un plat &: [ervez. la fauffe par~ 
'defi'us. . 

Ragoût de Choux •. 
Coupez en quatre la moitié d'un gros chou: 

raites~le blanchir Inettez.-Ie dans l'eau fraiche: 
freŒez-Ie & le ficelez, & faites cuire à la brai
re. Quand il eil cuit GOup~z-lc en plu lieurs tran
ches. Mettez dan! une cafferole une ~ranche de 
jambon que vous faites fuer , & la moiiillez de 
JUs & de boüillon,mett~z-y ~n. bouquet, ch.am.~.i
gn()ns, dO~'5, une p01nted atl, une demI-feud. 
le de lauriér, faites boiiillir quelques boüillons. 
Paff'e7. cette effence & y mettez les choux cuits à 
la braife. 

Faîtes-leur faire quelques boüillons, & les fer
t'Vez avec telle viande que vous voudrez.. 

Choux pommés jat·cis en gras. . 
Pr~nez une bonne tête de chou, 8:ez-en 1~ 

pied, & un peu dans le corps, & le faites blan
chir ~ tirez votre ~hou de l'eau J quand il eil: 
blanchi, étendez-le fur une table de fa~0n que 
toutes les feuilles tiennent en[frnble, étant ou
j'Vert, garniffez-Ie d'une farce làite ainfi. 

Prenez de la chair d.e quelques volailles & un 
morceau de cuiffe de veau, du petit lard, de la 
Illoë\le de bœuf, ou bien de ta graiffe de jambon 
~uit, truffes & champignons hachés, perftl, ci
.oule, Cel, poivre, mie de pain, deux œufs 
entiers & deux ou trois jalnes, une pointe d'ail; 
hachez bien le ,out enfemUe &.le pilez dans ~ 
~rcier. . 

- ~empl~l.~ 



. t H O. C H O. . 377 
·l'templiffez votre chou de cette farce, re .. 

rermez.-le ., ficelez.-Ie bien & le mettez dans un.e 
~afferole ; Prenez enCuÏte des tranches de bœuf 
C)u de veau bien battuës .. rangez-les dal"is une 
caKerole c.omme po-ur en faire du jus. Etant co
loré , mettez-y une pin cée de farine., à laquelle 
vous ferez auffi prendre couleur' ; moüilleJ: Le
jus de bon boüillon , affaifonnez. de fines herbes
a de ktUlches d'oignons •. Etant à demi cuit 7 

mettez. le tout avec votre chou, les tranches et: 
le jus., & faItes· cuire en[emble .. 

Quand tout cela fera cuit., drelfez votre choa 
Clans un plat fans hoüillon, mettez par-delfus \Hl. 

ragoût de champignoHs 7 ou bien un ragoût de 
ris de veau., champignons ~ culs d'artichaux S1' 

Cel & poi vre., le tout affaifonné de bon goût & 
bien lié, ou bi.en un ûngaray & fervez chau~ 
. .sement.. 

Chou farci en. Ma;gre~ . 
On peut auffi farcir un chou en mai~gre nvec 

~e la chair de poiffon & autres garnitures, com
me li l'on v0uloit farcir une carpe, un broche, 
.ou un autre poilfon". 

Chou à la Flamander 
Coupez menu un bon choux, faites-le btan;..:. 

ehir; hachez de l'ail,. éduilotes 7' perlil • €i ... 
boules" champignolis;. paffez le t0ut av€c \lf.i" 

morceau de beurre;' égouttez les choux. ,. ppef
Ce-z-Ies. pour' en, faire Cortil' l'eau, faites-le!'i' cuire' 
avec les fines herbes fans les moüiller ., afiàifon;,.. 
fiez dé fél & gros poivre; q:uanJ ils 1~ront CU~i: 
!ervez à courte' fa.uH"e ... 

CMU à la Bavaroifo.: 
Faites blanchir un chou de Milan coupé' em 

~atre;. faites bla.nchi~ une andoüill~ 0rdinaire ~1' 
&c la coupez. en. deux ;, ficelez le tout fè'pa~ 
aêment &. fajtes c\lir~ enCemble dê..JlS. une bQ.tUl6!' 

piC' ave~ boUillon:,. Lel,. !oivre " bouq,uet ~ 
. lli 
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toutes fortes de fines herbes, trois clouS"; ~etfJ 
<>ignons, Quand ils [ont cuits, faites-les égout
ter de leur graiHe [ur un linge; clreffez l'an· 
èoüilIe au milieu, les choux autour, une [aufftl' 
~laire par-deffus de bon gOllt. 

Les cervelas & les faucifiès (e fe!<vent de mê .. 

Plliiu de Choux. 
Faites- olanchir un choaJ de Milalt entier' ;. 

mettez-le clans de l'eau fraîche ,.levez"en les 
, feüilIes , 6tez-en les gros côtons; faitesmarinel' 

une noi» de veau avec huile fine, perlil, ci .. 
lDoules, champignons, ail, échalotes, le tout 
l1aché , [el , gros poivre, avec quelques zefies da' 
jambon'; étendez {Ul'" la table quelques feüilles 
«e choux bien preŒées pour en faire fortir l'eau sr 
mettez par;.def(us des tranches de veau &zefles· 
de jambon-, & un peu de leur marinade. Con
tinuez aÎn!i'lit paT Et ju[qu'à ce que vous ayer 
formé la groffeur- d'un petit pain; faites-en au ... 
1taJ1t Que vous voudrez; faites -les cuire clans une 
~rai[ê bien nourrie. Quana---ils font cuits, ef.. 
Ubyez.-les de leur graifffl, &. [ervez deffous une-
l.huIIè à,l'Efpagnole. • 

Potage aux Choux en mazgre. 
Prerrez des choux de ~1ilan ou autres,. rrou;,; 

,ez-les' par la moitié ou' en- quatre, faîtes-les
llfal1chî'r ; mettez·· les enfuite dans l'eau froide,;. 
t&- après les a voir retirés & preffés·, ficelez'-les en: 

, crlbux ou·trois· paqufùs , & les empotez dans un~ 
maTmite avec une dou7.aine d'oignonS', carotes,.. 
panais & racines: d'è perhl; moüillez.-Ies d'une

. :em~e claire ,. & les- affaifonnez. ,Pun oignon pi,c.. 
"ué de clous & de {el, & faites cuire. 

Etant à demi.! cuits', mettez-y deux' cuiI'-' 
~fes de jus- d"oignons J faites un petit coulis aœ 
moux:. d' oÏ<gnon s,· & de racines de cette maniere .. 

. :couEez .}?Qt· tranches: 'lflatl'ü ou cin<].oig,non$r. 
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~es earotes & des panais,. paffez-Ies dans une' 
~a{ferole avec bon beurre ; étant cuits, pou
drez-les d'un peu de farine', & remuez ju!qu'à 
ce que la farine foit cuite;. ne les laiffez point' 
prendre trop de couleur, rnoüillez-1es d'une" 
<>u deux cuillerées de boüillon de poiff'on ou de' 
racines; mettez-y quelques petires croûtes , un; 
peu de perfil ,. tant {oit peu de baûlic, & laif
îez mitonner le tout enfetrible. 

Le tout étant cuit, paffez-le ~ l'étamine St 
mettez ce coulis dans la' marmite du Potage ats· 
choux, & achevez de le faire cuire .. 

Mitonnez des croûtes dans un plat où vous'
\roulez Cervir le Potage de boüillon de choux;: 
mettez un pain au milieu', tirez vos paquets de 
choux de la marmite, faites- en une bordure au
tour du plat pour garnir le Potage; jettez par
d'effus du boüillon ce qu'il ,en faut , &. [erve~ 
~haudement. 

Potage aux Choux en'~raf. , , 
Il Ce fait de la même maniere que le pré·cé..ï 

.a'ent , 6non qu'il faut faire cuire les choux è!an~ 
c.!u boüillon gras, ou bien avec la piece de gi
bier ou de volaille que l'on doit Cervir fur le p'o
t·age. On fait de même une bor'dure de choux~ 
2utour du plat, la piece de gibier ou 'Volaille., .. 
{ur le potage: on pa1fe du boüillon' dans UR ta--
2his qu'on jette fur Je potage, &!·l'on [en ch aU"'" 
demenr . 

. Lorfqu'on' veut {ervir le potage aux chou» 
• Ji;és,- il n'y a qu'à fe [ervir dtun petit coulis claill:' 

de Y~au & de jambon qu'on jette pa,r-deffuso. 
o,CHOU~.,pe~;ts choux, Globu/i pijlo~ii :.m,~w 

I\ler:. de patdrene en forme de gâteau: YOICI·la, 
Jn2nlere de les faire-~, 

. Prenez du· fromage' moû' qui' [oit bi~m gta;;".;, .. 
comme du' meilleur fromage à la crêll!le, fd,QZV 
Ji; ~.antit61uo'v·ou$·eA'vÔulez faire; ttl~t~~ 

l~ ii:~ 
• P': 



~'80 C l-t O~ cr l!; 
41ans Utl baffin avec deux poignées de Faria;. 
proportion de ce que vous· avea de f.romage.·;. 
ajoutez- y de l'écorce de citron Gonfit hachée. ~ 
&. de l'écorce de citron v.erd auffi hachée & lm 
peu de fel; détrempez bien le tout avec une· 
gache ou une cuiller à, bouche. 

Le tout étant bien mêlé, incorpor-ezay quatr.e 
ou cinq i-?~unes d'œufs pour en faire une pâte i 
peu près C01nme celle des beignets; prenez en
fuite ~es tourtieres que vous graifferez de bon 
beurre, dreifez-y vos choux avec une cuiller ;'. 
'II1orez-les 8: les mettez au four, où il faut qu'ih 
~ui1ènt tloucement. 

Etant cuits, vous les glacez avec du [ucre.,. 
,,"ous lai!fez· fécher cette glace à l'entrée du: 
foui' , & \WUs le5i (ervez chaudenH;nto. 

Autl"e mtmiere de petit! Choux. 
"E."Ïtes boüillir deux verres d'eau dans une caf.,' 

!:erole avec gros comme une noix de beurre ~ 
tUn peu de [el; lorrque cela bout, mettez deux. 
lOtl ti'6i~ poignées de farine, délayez le tout en
f~rnble fin l~ feu,. ju[qu'à ce 'lue la pite [e dé.
tache de la ~a!ferole ; rapez-y un peu de [ucre , 
6tez enfuite votre pâte de deffus' le feu" chan.
gez-la de ca!ferole, délayez-y des œufs. frais.,. 
blanc & jaune, jufqu'~1 Ge qu'elle [oit liquide; 
},eurrez de petits moules de pâté, formez dedans' 
VOs choux; & le.s n1etteZ cuire au fOUf., 8{ fer.
:yez chaudement. 

Au défaut des moules à petits pâtés., on Ce' 
krt de feü,illes de papier beurré. .. 

CIBOUL.E, CIBOULETT~ES,. Cœpula. O.n 
c'ftt connoÎt rufage dans les cuiGnes; ces petites> 
:flnntes fortifient l'eftoma~ , pourvu. qu'on en 
lI[e modérément; elles fo~t auffi remplies d'un 
(el acide, vo'lati! , (i"'jet· ~ <:'nAamm.er l.a maffe 
<du fang,. & à c?u(er <lies maux Je têtes .. Cet aç.. 
Iiif~.nn€ment Eeut être bon aux 'licillards &. au,xt 
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Iempéramens phlegmatiques; mais les- jeunes 
gens & ceux qui font, (rUn temperament fec· s 
$foivent en éviter le fréquent ufage. 

CIDRE,. Pomaceum. Le' cidre eff le rue des 
pommes rendu fpiritueux par la fermentation ;, 
(;)n cuëille les pommes en autolnne ) parce 
qu'elles font pour-lors afIe-l. mures" eniUite on les 
écrafe bien fous la meule, & r on en tire un (ue 
par expreffion 'iu' on laiH"e fermenter dans 1. 
",onneau., 
, Les meilleures pommes pour fairé le cidre îont' 
celles qui ont le goût rude & acerbe, fi l'on veut 
qu'il fe conferve longtems. La rairon efi que 
celles-là· contiennent beaucoup de fèl eifentiel Y' 

propre à di viCer les parties huileufes ; de plus 
ces pommes fourniffent au cidre ~ne (tiffifanter 
quantité de parties tartareu(es" néceffai res pOUf' 
empêcher révaporation de les eCprits ; c'eft pour' 
cela que ce cid're eft fort piquant 6i (e conferve 
long-tems. Au contraire celui que l'on fait avec 
les pommes ordinaires efl: d"oux & (e palfe ;rès .... 
,vÎte, parce qu'il ne Ce rencontre pas d'ans ces, 
pommes affez. de [el eifentiel pour exciter une
fermentation complette dans le (ue , ni affe:r dé
parties tartareu1(.!s ~ Eour s'oPEofer à la Cortie de$ 
e[prüs-•. 

Le cidre eH une boilfon fort Donne & fort ra~ 
lutaÎre " pourvu qu'on en ure tnodérément. OR 
pourroit même dire en général qu~il efl: plus con-
v.enable pour la (anté que le vin, parce' 4jue (es 
erprits ne (ont pa!' {i impétueux ni fi agités que 
ceux, du vin, & qu';ls (oht d'ailJ.eurs retenus pa~ 
une plus g,rande qU2.ntité de phlegmes, rln pew 
vifqueux qui contribuent encore à rendre cette' 
boiffon numeé1:ante & rafraîchiffante. La plùpart 
d€ ceux' 'lui ne boivent que de cette liqueu~ ,Il 

lOnt plus fOrIS & plus robuites ~ &. ont un meil~ 
lew: virage que ceux 'lui bai vent du. vin... 
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't -d· " . "-.i.e Cl re priS avec exces n'emvre pers tour-a:';" 

fait fi vÎte que le vin, ,parce que [es e[prits ne' 
fo t pas fi violens ni fi exaltés; mais l'ivrelfe' 
'9u'il caufe dure davantage ,. parce que [es ef
prits charrient avec eux au cerveau beaucoup de 
particules'lentes & vifqueu[es , qui [e répandent' 
infenliblement d'ans toute la' fubfl:ance, bouchent 
les canau,x des nerfs, & accablent & appefan
rilfent tellement les efprics anin1aux, qu'il leur' 
faut beaucoup de tems pour le rétablir dans leur 
premier état, & pour chaffer &. repouffer en de
hors ce qui les tient da.ns une erp'ece d'inaétion~ 
C'eft pour'iuoi après la grande fureur de l'ivreife 
€auîee par le mouvement tumultufux des e[prit~ 
du cidre, on s'endort & quelquefois mêm'e pour' 
affez de tems. ' 
Onmet fermenrer Ie'marcexprimé des pommeS(

flans de l'eau ,& l'on en fait une boiffon humec:. 
tante &. r.fraîchiffante al'pellée communément 
leti! Cidre, elle eft moins forte & moins piquante" 
~ue -le cidre. 

On fait auar avec le fuc dés poires exprimé &,' 
fermenté, une e(pece de cidre & de lique~r
~ineu[e appeUée Poirée. Cette liqueur approc~e' 
beauco'Yp pour la couleur &: pour le goût du Vltt 

blanc. On employe pour la faire '" de certaineS" 
poires acerbes & ~'Pres à la' bouche', Voyez, 
Foiré 

.... On" peut faire' quantité d'autres liqueurs fpi~ 
Iltueufes aYec les [ucs fermentés de plut1eut'g' 
Iruiti,. 

Pour juger d'e la: qualité du' cidre," dît I{{., 

'"Andr" il faut avoir égard' à la faveur, lla pré:'" 
panuion & à rSge. Qua'nt ;lIa faveur, le dou~ 
eH plus nourriifant:> & comme li e& en même'" 
tems rrroderément chaud, il convienr ~ux' tem~ 
réramens froids & fecs'..,-
~dui 'lui: tire fùr-l,'a.cide".fàii: :RO,~a.v~ éiif! 
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Lit cfe pOrn'mes aigres', foit pour avoir contratté 
ce goût par le terns , efi aqueux, rafraÎchHfant , 
&. paKe aifénlent,quoiqu'il ait un peu d'afiriétion:: 
il convient aux bilieux & aux efiomacs trop 
~hauds. 

Celui qui eil: âpre Bumelte moin's & refroidit 
'davantage; le doux piquant efi agréable; mais
il ne faut le·boire ni trop nouveau ni trop vieuxi 
car il fait alors· beaucoup d'obfiruéèions., 

Quant à: la préparation, celui qui ea fait de' 
pommea médiocrement m Îlres, c.uëillies dans la 
fai[on propre ,. & qui n'ont point été gardéè~ ~ 
eft le meiUeur de tous ; il humeae ,. nourrit, ne· 
porte point à la tête, & convient particulie-
rernent aux convaieCcens A aux tempéramen$ 
mélancoliques:. . 

Celui qui en fait de pommes rauvages grof
lierernent écra[ées &. enfermées eniuÏte dans un' 
ronneau' avec de l'eau, cft fort mal-fai(ant~ 

Par raport à l'âge, on peut confidérer: le cidre 
en trois états différens. 

1 9 • L0r(qu'il fort dit preffoii-' &" 'lu'il n'a poi~t' 
encore boüilli ni fermenté~ 

%. O'. Lor[qu'après une fermentation parfaite ;! 
il s'en entierement purifié & éclairci. 

3°. Lorfque par la fuite du tems, ifs'efi: tout;';' 
à-fait aigri, &. qu'il a acq'-lis les qualités d'u.·, 
véritable aigre. 

premièr état du Cidre. 
Le .cidre nouvellement roni du prdfoir, eA: 

témblable au vin nouveau qu'on ô!ppelle mo-G~ 
les parties fpiritueuft"s & yolatiles [ont entie--
rement· confonduës & embarrajfées avec les par
ties groffieres~ &. tartareu(es , ce qui fart qu'il: 
fe digére è.èfficilement, gu'il produit des Bux de" 
.entre qui vont quelquefois jufqu'à la diKentericto-

Second état du Cidre. 
J.e çiàl'e purifié &- éclairci p.at· la ferment;Ui~ 
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''lui lui a don.né une rtouceut" vineufe, a Ces prin'; 
cipes volatils, àébarraifés- des parties terréftres" 
& renferrne des qualités très-a-vantageufes au 
corps humain. La chaleur que lui-cornmuniquent 
les efprits , s~y trouve tempérée par une humi.,. 
dité ,J'out:e &' moëlleufe qui fait le prE>pre ca
rattere de cet:te boiHon, & qui paroît avoir beau· 
coup d~analogie avec les principes de notre vie~ 
èont l'etrence con!ift~ dans le chaud & l'humi ... 
de; c'efi: pourql:loi le cidre bien purifié eft une
boiBon fort convenable à l'homme " .& fouvena 
Jnéme un excellent l'eméde-. 

Troifiéme état du C;art~ 
Pour ce qui en du cidre qui a paffé en- aigre .; 

il n'eR point mal-faifant ; lZl grande quantité 
qui s'en débite dans toute la Normandie, le 
commerc~ qui' s~en fait dans 'pluÛeurs pars, b. 
(anté dent joüiifent les perfennes qui ufent de 
cette boiffon, tout cela fait bien connoÎtre qu'il 
n'efr point contraire au corps humain.' ' 

En effet les principes qui le compofent n'ayant 
2ucune acidité exceffive qui puiffe blefièr r eHo
mac, la poitrine. ou lets autres parties du corps~ 
l'u[a~e en. doit être ragard'é comme innocent. ' 

CIMIER, Lurnbzl! bubulus. C'eff la piece de 
ehair du bœuf qui fait partie de la cuiffe , qui 
contient plufieurs tranch'es-, cl1aque tranche 
wntÏ.ent trois morceaux; le pr.€mier s'appelle la 
;Ieee rQnde, le [econd', rafemelle, & le troifiéme
le tendre. Le derriere de cimier eH contenu de
~uis les- trancnes juf~u-'â la queuë,: on le nomme: 
;l l'réfent culotte.' 

CITRON, Citrum Pomum ou M.ûùm ci· 
"fum. Fruit d'une couleur jaune qui a récoree
ridée &. o dora-n te- , p'lein d'un jas ~ui a un pe'· 
Pt acide fçrt agréable~ 

1.. ,itron eft t'ordial. rauakhiiI'ànt', bon pœ,. 
IlCéci~ 
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pr~cjpjtcr b [,ile ., & pour app,ùLer le trop gr.lnJ 
D10U vcm~!1t d u (~ln g. 

Il [;Iut cl10iftr les cÎrrons murs., alf~/. gro,,. 
cl'une odeur & J'un gOllt aromari<lue &: pigu;lI1c: 
le5 meilleurs tont ceux qui viennent Jans les 
pays chauds. 

L'écorce & le fuc du citron ont une vertu 
diff~rente, l'une échautte , & l'autre ra raichir. 
L'écorce de citron nùchée ren d l'haleine agri'a
ble ; prilè intérieurement elle aide à la di
gefiion, elle fonifie le CŒtlr & Je c:,rY'e.lU ; elle 
contient, (urtoUt d.lns (~ partie lùpertlcielIc , 
beaucoup d'huile exaltée & de 1èl vübtile J elle 
écl1J.utft! beaucoup quand on 5' en {èrt avec ex
cès. 

Le fuc de citron rafuÎchit, déCdcére , aUD.ife 
1 •. 

le mouvem~nt trop violent du Clng & des autres 
llumeurs. Il te digére ditlicilement , caui:: des 
vents & des rapports;il abonde en [~l acide &: en 
phlegme, mais il contient peu d'huile. 

Le tue de (.itron convient dans les tenl; chauds 
a\Jx jeunes gens bilieux, [0n écorce convient en 
tout tems ,pourvu Cju'on en ute m0d~'rément, 
& feulement pour aider ~ la digefiion & ranimer 
le rang & les efpri[s. 

On mèle ordjn~lirement It' (ue d:.! citron Jvec 
du (ucre pour le rendre p!us agré.l ble &. moins 
en état de proJuire de nL1L:V"i::; t'tT~,-s; les par
ties rameuft's de l'huile du lucre lit,nt & em
b:lrrafient les acides du cirroll , &. les em;.;è~hent 
de picoter trop forrement l't.:fiomac 'ou les 
autres p:uties du corps. 

Il ya des citron;; aigres & des citrons doux, 
les doux ne fe fervent gueres qu'aux fruits dani 
les repas. 

Citron! confitl are Iee. 
Choilitrez les pius beaux citrons, pele7.-1es & 

les metteL dan$ reau fraiche , coupés de la f.1-
Kk 
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çon que vous jugerez à propos ; f~ites d'ailleurs 
bouillir de i'èau, m~tte7.-y vos citrons pour les 
cuire ~ & les y laiffez. jufqu'.i ce qu'ils com
mencent à devenir mollets. Etant cuits de la 
forte, tirez-les & les mettez dans l'e3u fraîche; 
mettez-les en('..lite au fucre claritié, après qu'ils 
feront bien égouttés de leur eau; laiHèl.-les 
boiiillir un quart d'heure dans leur (ucre, ôtez
les de deffus le feu, & les !aiffez refroi,i,ir, Etant 
froids, faîtes-les boüillir juiqu'.i ce que le (ucre 
foit cuit à iouftlé. Cela [,lit, ôtez-les de deffus 
le feu, & lè'S laiffez. un peu repo(er. Et:lnt re
po Cés juCqu'au lendemain il f~udra liqucfier le 
f}rrop en trempant le cul du poelon dans l'eau. 

Pendant ce tems -là faites cuire à part du ftlcre 
à la plume, & ayant égoutté vos citrons, jet
'lez-les dedans & lleur donnez un boiiillon cou
vert; en(Ïlite otez-les de deffus le (eu, & 10r[
que ce boiiillon (era abaiffé, blanc:1iffez votre 
fucre à force de le travailler en un coin ~ en 
ramenant avec la cuiller contre le bord QLl 
poêlon. 

Ce fücre étant blanchi patfez-y vos citrons, 
& les mettez égoutter {ur des planches; il faut 
peu de tems pour les (écher , en[uite vous lei 
ferrerez. 

A:ure façon. 
La chair de votre citron étant ramollie dans 

l'eau, vous les mettez a.u (ucre clarifié, YOUS 
leur donnez (ept ou huit boiiillons; vous les 
laiffez après refroidir, enfuite vous tire~ 
votre Cyrop que vous faites boüillir en raug
mentant d'un peu de [ucre, vous le jettez (ur 
votre fruit aucluel vous donnez. quelques boüil
lon~, & ayant pouffé votre boüillon ju[qu'à ce 
qu'il (oit à perlé, vous y laiffez repo[er vos ci~ 
'rons, puis le lendemain vous les tirez au (ee., 
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On peut au[{i confire les oranges de la même 

maniere. 
ZeJh de Citron. 

Faites boüillir vos zefis d,,:ns quatre eaux dif
férentes, & les renlettez autant de fois dans l'eau 
fraîche; laiffez-les [ur le feu" pendant un quart 
J'heure autant de fois que vous les laiffere~ 

" boüil1ir. 
En[uite vous les ferez cuire d'abord dans du 

fucre clarifié; étant prêt ~ boüillir vous y jetterez 
vos zefis auxquels vous fercz prendre une ving ... 
taine de boLiillons ; VlJU5 les laiffez refroidir ~ 
vous remettez votre poëlon [ur le feu pour cuire 
le lyrop à litré , après quoi vous y glillez vos 
zefis que vous faites boiiillir [ept à huit hoüil
Ions" Retirez en (uite votre confiture de defrus 
le f;:!u , laiff('z -la refroidir encore, égouttez les 
zefis, faites bien cuire le [ucre à perl/> , donnez .. 
leur un boiiillon cou vert, après quoi vous les 
tirerez au (ec, & quand vous les laiffez repoft'r 
dans le lyrop ju(qu'au lendemain, vous agirez. 
comme on a dit à l'art~cle des citrons. 

Il faut que les citrons & les zel1:s nagent en
tierement dans le lucre: ce qui en refle peut (èr
vir à faire de la conferve, du maHepain, des 
pralines & des noix verres. 

conferve de jus de Citron. 
Faites cuire du [ucre à [oufH:,ti rez-le alors de 

detfus le feu;J mettez-y votr~ jus de citron, 
brouillez bien avec une [patule pour que le 
jus Ce répande par tout, renlUeL bien le (ilcre 
tout au tour du poëlon ju(qu'à ce qu)il COm
mence à s'épai11ïr & à former une perite glace. 
Alors dreffez V'btre conferve dans des moules; 
quand elle eft refroidie, tirez-la" des lllQules 
pour la garder. 

Cette conferve (d~ fort agréable, on l'oc""! 
Kk ij 
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donne pOUf les défaillances de cœur qui fur~ 
viennent aux femmes enceintes. 

Conferve de Raclure de Citron. 
Choiiitfcz. un beau citron, rapez.-Ie faifant 

tonluer la rapure dans de l'eau nette; paffez.-la 
enluite dans un linge & la faites [échet; en[uite 
faites cuire du fucre à fouffié. Quand il en: 
cuit ôtez-le de deiTus le feu & y mettez votre 
rapure; achevez après cela votie conferve com
n'le nous \Tenons de le dire, en travaillant beau .. 
coup cette C0111poGtion, ju{qu'à ce qu'il [e faile 
une petite glace par-deffus. 

pdte de Citron. 
Prenez des citrons, -zeflez.-Ies , ôtez-en le jus 

mettel.-Ies à me(üre dans l'eau fraiche pour les 
empêcher de noircir; coupez-les par quartiers 
& tes nlettez boüillir [ur le Ceu dans d'autre eau; 
bites-leur prendre quatre ou cinq boüillons, 
après quoi vou~ exprimerez. dans cette eau un 
jus de citron, puis un autre quelque tems a près, 
& 1aifI~rez. cuire votre fruit jufilu'à ce qu'il {oit 
mollet. 

Après cela remettez vos citrons dans l'eau 
fraîche, égouttez & pre{[ez dans un linge, pi
lez-les dans un monier, patfez-les au taœis. 

Faites cuire du [ucre à c~ffé , incorporez-y 
votre pâte, remuez le tout avec une fp:1tule; 
nlettez. du fucre le même poids que de fruits, 
faites frémir le tout [ur le feu, enfilite dreffez 
votre p&te comme on ra dit, & la laiiTez [échet. 

J'vIaffepat·n de Citron. 
Prenez une livre d'amandes, pelez-les bien 

& les ·pilez dan 5 un nlortier ; faites cuire à 
fouffié trois quarterons de {ucre ; ôtez.-le de de(~ 
fus le feu & y jettez vos a1l1.andes que vous dé
layerez promptement ~ prenez enfuite environ 
.demi .. livre de chair de citron confite, liquide, 
9\1 bi~n g~ l~ ~~rm~lj\~el &; la ~e~te~ avec YO~ 
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~tt1andes; faites cuire le tou t en[emble dans 
\ln podon, remU:lnt toujours le fond & les c6 .. 
tés, jufqu'à ce que votre p8.te ne tienne plus 
au poëlon; dreIfez-la (ilr du papier, de telle 
façon qu'il vous plaira, faites-la cuire d'un (euI 
côté avec le deffus du four. Faites refroidir ce 
c6té ; quand il eft froid, glacez cell"ti qui n'dl: 
pas cuit, & après ra voir glacé, Ùites-le cuire 
comme l'autre. 

Cette glace fera conlpofée de blanc d'œuf, de 
fucre en poudre, & de ra pure de citron fort fine: 
ce maffepain en eft très-délicat. 

Petits pains de Citron. 
Prenez un blanc d'œuf ou deux battus avec 

11n peu d'eau de fleurs d'orange; mettez en[uite 
du lucre en poudre jufq n'à ce qu'il (e faffe une 
pâte ferme comme celle de maJfepain ; melez 
parmi de la rapure de citron; roulez-la en(uite 
.en petites boules que vous dreffèrez [ur du pa
pier en les applatiffant un peu, & mettez cuire 
au four. - .. 

BiJcu,its de Citron. 

Ayez de la rad ure de citron préparée comme 
celle de la conferve.(Voyez conferve de raclure de 
Citron. ) Faites de la pâte femblable à celle des 
bifcuits de fleurs d' oraDge. (Voyez bifcuits de 
fleur d'orange au mot Orange. ) Et en la broyant, 
mettez-y de la raclure de citron. 

Grands Bifcuits de Citron. 
Faites cuire du (ucre à calfé , 6tez-le tIe de1fu' 

le feu, mettez-y un peu de raclure de citron, 
& lui donnez telle couleur qu'il vous plaira; 
mettez-y deux blanc d'œufs bien foiiettés, & 
verfez promptement votre glace. dans des 
moules de papier double plié en longueur ou 
·en largeur à proportion du (ucre que vous voulez. 
Jllettre. Lorfque votre pâte commence .à re· 

Kk iij 
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froidir, coupez -la de telle façon qu'il VÔUt: 
plaira, & faites cuire vos bi(cuits à l'ordinaire. 

Bifcuits à /' Ecorce de Citron confite. 
Prenez des blancs d'œufs autant qu'il vous en 

faut; rape7.-y de la chair de citron, mettez-y 
un peu de î11armela\{e de ce méme fruit, en(uite 
vous mettel. du (ucre en poudre; incorporez
le bien avec le refie, mettez-en luF1U'à ce que 
vous ayez une p3.te maniable; mélez-y de l'é
corce de citron confite & pilée menu, le tout 
bien délayé; forml:'z & faites cuire vos bifcuÏts à 
l'ordinaire : ces bilcuÏts doivent être [ecs & 
cafl"ans. 

C0i11p8re de trtmches de citron. 
Coupez vos citrons par tranches ju(qu'au 

blanc ~ ôtez les pepins, faites tremper les tran
ches dans l'eau, jl1(qu'~ ce que la chair en de
,Tienne un peu molaffe ; tire:z-Ies en(uite & les 
mettez dans l'eau fraîche. 

Aprez cela prenez un peu de decottion de 
pommes de reinette) raÎtes-la cuire comme pour 
la compôt~ de ces mêmes pomn1es, mélc'Z-y un 
Feu de jus de citron ; rnettez-y vos tranches 
<Juand ellts feront bien égc,uttées , & que votre 
fyrop fera pre[que en gelée. Pendant qu'elles 
boliillent, ayez foin de les bien écumer, juC .. 
«jltl' à ce que vos citrons aient pris [ucre; dref .. 
fe'I-les en(uite avec le fyrop, après y avoir ex
primé un [uc de citron, & fervez chaudement 
,votre compôte. 

CompJte d~ Chair de Citron. 
Faites une gelée de pommes & la faites cuire, 

prenez un gros citron, pelt'l.-le bien épais & 
proche du jus; coupez-le en long par la moitié, 
& faites plufieurs tranches de chaque moitié; 
jettez ces tranches dans votre gelée) après en 
avoir ôté les grains; fai tesboi.lillir le tout en
femble tant que votre gelée ait encore 6. pre .. 
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tniere cuiffon; tirez-la hors du feu & la laiffez. 
refroidir à moitié; chargez une aŒette de tran
ches de citron & les couvrez de votre gelée,. 

On peut auffi fûre cette compôte de m2lne 
que la précédente. 

J.,I~trmel::zde de Citrons. 
Il efl: inutile de détailler ici la maniere de la· 

faire. ( Voyez à l'article Marme.'ade.) 
Quand on a drdfé cette 1uarmelade dam des 

pots, il faut: la poudrer de fucre par-deffus ; elle 
fe can dit bientôt quand elle efi bien faite, flinfi 
'lue la 111 armelade de fleurs d'orange, tuais c'efr 
une bon ne margue. 

Eau de Citron. 
Prenez. un citron, coupez.-en la peau en 'Zefis, 

mette'Z-les dans une éguierre, avec une pinte 
d'eau & un quarteron de fucre; exprimez-y le 
jus de deux citrons ,-laiife-z infu(er le tout pen
dant quelques heures fi vous n~ête5 pas preffé , 
ou bien battez.-la d'un vaifièau dat1s un autre, 
& lorfqu'elle aura pris le goût du citron, paffez.
la comme les autres, & la mettez glacer. ' 

Syrop de Citron. 
Faites cuire à foutRé une livre de (ucre , met

tez-y quatre onces de jus de citron; mêlez le 
tout en{emble & le ferrez. dans une bouteille; 
!'il étoit trop décuÏt , il faul1roit le cuire à perlé, 
'lui eft la vraie cuiffon de tous les {yrops de 
garde; mais on ne fait guere de celui-ci que pour 
en u{er (ur le champ. 

Il eft rafraÎchiffant & bon pour la poitrine. 
Poùr la linlonade " voyez au mot Limonade. 
CITROUILLE , Cucurbu/a, CÏtrullus. Gros 

fruit de jardin qui rampe fur terre, couvert 
d'une écorce dure :1 mais unie & liflè; fa chair 
eft Cemblable à celle du concombre, fernle, 
blanche & d'un goût agréable. Elle renferme 
une pulpe OLJ une [ubfl:ance moëlleufe, dans la. .. 

K k iv 
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quelle on trouve des [emences oblongues; a~ 
pl;1ties, ridées, & couvertes d'une éE:,orce dure, 
fous laquelle eft une amande blanche qui ea 
aufli agréable au goût que celle de la courge. 

La cha;r de la citrouille eft moins nOllrriffante 
qu'agréable; elle ea efiimÉe à caufe de fa qualité 
humtttante, laxati ve, diurétique & rafraÎchif
(ante. ,Sans avoir la vi(cofité du concombre, 
elle en a tous les avantages; elle engendre des 
humeurs aqueu(es en abondance, furtout dans 
les per(onnes qui ont l'eRomac froid. 

Les fenlences des citrouilles [ont une des 
quatre grandes frnH~nces froides. 

On doit cnoifir les citrollllles groffes, char
nuës, d'une chair ferme, blanchâtre ou rou
geâtre & d'un goût doux & agréable. 

Les citrouilles contiennent peu d1huile , beau
coup cl: phlegmes, & médiocrement de fel cf .. 
fentÎel. 

Elles conviennent dans les tems chauds aux 
jeunes gens bilieux; mais les vieillards & ceuX: 
qui (ont d'un tempérament foible & phlegma~ 
tique doivent s~en abflenir~ 

La citrouille, dit I\'1. Andry, n'efl: à propre
ment parler, qu'une e[pece d'eau figée; fllaps 
une eau figée, dont le propre eft de rafraîchir .' 
extrêmement; c'eft pourquoi cet aliment ne 
convient gueres avec le poiffon, & n'accom
mode nuUement les tempéra mens froids & 
les efiornacs trop humides; mais les perronnes 
l1aturellernent {éches & pleilles de feu, s'en 
{loi vent bien trouver, furtout lorfque le ventre 
eft reŒerré. Ces fruits abondent en acide & en 
phlegme, c'efl: pourquoi ils [ont fi rafraichif
fws. 

La citrouille [e prépare de plufieurs manieres; 
mais les CuiGnicrs à force d'y prodiguer le (el & 
le poi vre ) auill· bien que l'oignon & la ciboulo:t 
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en font Couvent d'un mets rafraîchiHànt ,le plus 
échauffant de tous les mets. 

Ces fruits font fort fains en Potage, foit au 
beurre, foit au lait, pourvu que l'afTaironnenlent 
n'y domine pas; ils 10nt encore allez Cains ap
prétés à part avec du beurre ou de la crème. 

On Dlange des tourtes de citrouilles qui font 
à'autant meilleures, <lu'il n'y entre que du beurre 
avec un peu de {ucre & très-peu de (el pour tout 
aflàifonnement. Quelques - uns y nlêlent des 
anlandes pilées;ce Inélange les rend plus agréa
bles, (--ms les rendre plus flines , car l'amande 
en fubfiance eR: très ~ difficile à digérer. 

Pour corriger ce que la citroui~le a de trop 
aqueux, on peut y Inéler un peu de thin ou de 
fariette. 

Potage de Citrouille au lait .. 
Coupez. votre citrouille en petits morceaux; 

paffez-les ~ la poele ~u beurre blanc avec fe!9 
poivre, perfil, cerfeiiille & 2utres fines herbes; 
rnette7,-la enÎLlite dans un pot de terre avec du 
lait boü1l1"nt, [,lites-lui prt:"ndre quelques bOL~i!~ 
Ions; dreife'l enlu1tc votre PGtaze ({ .te laif1ez 
mitonner, & (ervez garni de pain frit: on y 
n1et un peu de poivre blanc. 

Autre. 
Coupez de la citrouiile par marteaux, mettez

la dans un pot de terre avec de l'e.1u, du iel , un 
ou deux clous de gi~'ofle & du beurre ce qu'il en 
faut; fÛtes-la cuire jurgu 'à ce qu'elie roit pref<jue 
en Doi.ijllie ~ & qu'il ne refie qu'un peu de boüi1-
Ion) pour qu.c rien ne s',Htachc au pot, faites 
cuire à petit feu filr la fin. (~ua nd votre ci
trouille cft bien cuite, mettez- y du lait) & lor(. 
qu)il comn1ence à boüiLir , retirclle pot èu feu, 
verrez ftlr la Coupe deux jaunes d~œu~s cléla?és 
avec un peu de lait, y ajoutant quelq'ues cUll
Jertes du plus clair du Potage, & les jaunet 
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'd'œufs étant ainG répandus fLlr la [oupe , verrez 
le Potage & le mettez eJ1[uite mitonner (ur un 
réchaud, gardant un peu de boüillon pour re
mettre avant de [ervir. 

Quelques-uns y ajoutent du (ucre & un peu de 
candle , d'autres du poivre ou de la ffiu(cade; 
le Potage eft meilleur & plus Cain apprêté hlU
plement. 

citrouilles fricaJ!ées. 
Coupez .. les par tranQ:hes , & enfuite par mor .. 

ceaux ôtant les [emences & la peau ; faires ... 
les enfuite bouillir dans un peu d'eau pour les 
amollir; laitfcl.-les égoutter & les fricaffez) en 
y lnettant du lait , du beurre, fel & poivre. 
Quand elles (ont cuites avant de les tirer, on 
clélaye des jduncs d'œufs avec un peu de crême 
douce qu'on jette dedans, & l'on Cert. 

Autre façon. 
Coupez de ia cÏtroüiHe par tranches bien' 

nlinces ou par petits morceaux, mette'Z4la cuire 
dans une poële où il y ait de bon beurre roux:l 
ou de rhuile bien chaude; (vous y pouvez 
ajouter un peu d'oignon ou une ciboule. ) Faites 
bien cuire la citroüille , la retournant [ouvent, 
de crainte qu'elle ne Ce bruIe. Quand e'lle dl: à 
demi cuite, ajoutez-y ou fèl menu, du verjus 
en grain & un peu de mufcade. Quand elle dl: 
entÏerement cuite, on peut y ajouter Ul:}e pointe 
<le vinaigre ou de verjus, ou bien un peu de 
crême , fàns y mettre de verjus, lui donnant en~ 
core un tour dans la poële. 

. Citroùilles en Andciiillettes. 
Prene? de la citroüille cuite, n1aniez-la bien 

avec du beurre frais, jaunes d'œufs durs frais 
caffés) un peu de perfil haché avec des herbes 
fines , le tout aff?ifonné de fel , poivre, clous 
cle girofles broyés. Cela étant ai nfi apprêté, 
,fOrnlez.-en des andoüillettes, mette7. 4 1es cuire 
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2U four avec force beurre dans une léchefrite 
ou terrine. Quancl elles font cuites, ~tez. toute 
la faulfe pour les faire rilfoler; riffolées, mette'l .. 
les dans un plat & fèrvez. 

Voyez au comnlencement de cet article, 
les propriétés de la citroiiille différemment ap-
prêtée. . . , 

CIVETTE, ou peute cIvette, Schœnopraf. 
fum on Cepll jeffili.r. Elle a les Inêmes propriétés 
~ue l'oignon. Voyez Oignon. 

CLOUS DE GIROFLE. Voyez Girofle. 
COCHON, Porcus. Il y a deux e(peces de 

cochons, le fauvage & le domefiique; pour le 
cochon 1auvage , voyez Sanglier. . 

On doit choilir la chair & les autres parties 
'd'un cochon qui ne [oit ni trop vieux, ni trop 
jeune, qui [oit gras, tendre, & qui ait été nour
ri de bons alimens, comme de glands de chê
ne , de hêtre, dt? féves , de raves, &c. 

La chair & les autres parties au cochon nout
riffent beaucoup, & fourniffent un aliment qui 
ne Ce diiIipe pas aifément, parce qu'elles con
tiennent des principes huileux, bal(amiques & 
vifqueux , qu'ils s'attachent facilement aux fibres 
des parties, & qui s'y collent de façon qu'elles ne 

, s~en réparent qu'avec peine; il [e digére dif
ficilement, il produit beaucoup d'humeurs lentes, 
vifgueufes- & grol11eres, &. pa{fe ppur être con
tr.aire aux gouteux. Le cochon lâche auffi le 
ventre, parce que les principes huileux & phle
gmatiques dont il a bonde, reBche les fibres de 
l'efiomac & des intefiins , & délayent les hu
meurs grof1Ïeres contenuës dans fes parties. 

Il convient principalement dan~ les tEms froidi 
aux jeunes gens d'uB tempérament chau(~ & bi
lieux qui ont un bon eftomac , & <pli font un 
grand exercice de corps; mais les vieillards 8( 
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tes p.er[onnes foibles , délicatt."s & oifives ne s·erl 
accommodent point. 

Galien pr6tend que la chair du cochon n"eft 
pas [culcf'1e:.t d'uQ meilleur goùt gue celle de$ 
autres Anin1aux , mais encore qu'elle eft plus fa· 
Iutaire. Il dir à cette occafion que les Athlétes & 
les jeunes ~ens qui s'@xerçoient à la lutte, n>é
toient jam?Îs plus forts & plus vigoureux que 
quand ils vivoient d3 chair de cochon, & que 
leurs forces Jirninuoiel1t à mefttre qu'ils pre
noient d'autres nourritures,& que s'ils perfifioient 
a s'en paffer, ils devenoient maigres & inca
pa bles de contil-uer les mêmes exercices. 

On conviendra facilement avec Galien, que 
la chair du cochon peut être fort nourriffante & 
fort [alutaire aux per{()nnes faites à la fatigue & 
au tra vai l,parce 'lu 'il leur faut un aliment [oiide, 
&. qui ne te dilllpe pas ai[ément ; n1ais on eil: 
1>ien éloigné de croire qu'e:Ie [01t en général (a
lutairf'; on efi au contraire per[uadé qu'on ne 
cloit en urer que trè~-{obrement. 

I~a ma~ien~ de vivre de cet Animal, Gui en 
toujours lâche & païeflcux, léS ordures & les 
Caletés qu'il mange continuellement, dénotent 
31Tez qlle Cl ch31r deit être charg-ée de rues viC
que~x & greffiers, & capable de produire des 
humeurs de même nature, de cau(er des indi
geRions, &. plufleurs autres incommodités. 

Les Arabes, les Juifs, les I\laures , les Tar .. 
tares & les Turr:s ne n1angent j?.mais Je porc. 
Il y a apparence que le Scorbut, auguelles peu
ples du Nord font fi [u jets, ne vient que du 
fréquent ufage qu'ils font de la chair de cet 
AniInal, je celle [urtout qui eft fumée & [21.-
lée. ' 

Quand le cochon a environ un an, on le 
châtre, f1 chair en devient plus graffe, plus 
fucculente & d'un meilleur goîa. 
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La femelle du cochon ou la truie , n'ell pas 

d'un ft grand ufage parmi les alimens que le 
cochon> parce que [.'1 chair n'a pas un goût fi 
agrl'able. 

Pour le cochon de l'ait, POïcelluf, plufieurs 
perCollnes s'en font un véritable ragoût étant 
bien rôti; cependant le cochon qui n'eR ni trop 
jeune ni trop vieux, efi le pl us co nvenable pour 
la Gwté , parce que cet Anim:d étant d'un tem""; 
pérament fort humide, cette humidité (uperfluë 
efi beaucoup plus abondante lorlql1'il efi jeune_, 
que quand il efi dans un état moyen où la fer
mentarion qui efl: pour-lors d2ns taUle fa vigueur, 
dillipe & charre in(enubleluent aux dehors les 
humeurs lentes & viCqueufes. On ne doit point 
non plus choiGr le cochon trop vieux , paree 
qu'alors (es parties folides (ont dures & co .. 
riaces, difficiles à digérer, & peu propres à pro~ 
duire de bons effets. 

On fe fen beaucoup du cochoR dans les cui....; 
fines; on trou vera fous les noms particuliers 
<les Parties de cet Animal, les différentes ma~ 
nieres de les apprêter. 

Cochon de lait à la Broche. 
- Echaudez bien votre cochon de lait ~ l'eau 

chaude, & après l'avoir vuidé , mettez-y [el, 
poivre, ciboule, un oignon piqué de clous t 

Un morceau de lard ou de beurre, & le rnettez 
à la broche. Quand il cft un peu échauffé, ar .. 
rofez-Ie avec du beurre frais ou bien avec de 
l'huile d'olives ; cela fait , faites-lui prendre 
une peau croquante. Quand il efi cuit (erve~ 
chaudeluent avec 1èl, poivre blanc, & jus d'o~ 
range. 

Cochon de lait Farci. 
Prenez un petit cochon de lait, échaudez-le 

bien & le vuidez propren1ent ; hachez le foie ~ 
part avec dulard blanchi, truffes, chaDlpignons~ 
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une pointe de rocambole , que!ques capres , un 
anchois, fines herbes, [el & poivre; paffç'l le 
tout dans la caiferole, farciffel.-en le corps de 
votre cochon, ficelez-le bien & le mettez à la 
broche; pendant qu'il cuit, arrofez-le de bon 
beurre ou de bonne huile d'olives : rôti, ferve~-
1 e chaudement. 

Cochon de lait en Ragoût. 
Coupez-le en quatre, & le pairez à la cafre"; 

role avec lard fondu; faites-le cuire avec boüil
Ion.. un peu de vin blanc , bouquet de fines 
herbes, {el, poivre, champignons, olives de
foffée); laidez bien cuire le tout & le liez avec 
farine frite. l:.tant cuit, 1ervez. chaudement pou,: 
Entrée. 

A ['Allemande. 
Ou bien l'ayant paffé avec lard fondu & fait 

boüillir comme ci-deffus avec mêmes affaifon
nemens , quand il eft pre[que cuit, mettez-y le 
vin blanc, environ un verre, & paffez dans le 
lard qui a fervi :l paffer le cochon, dt:s huîtres, 
de la farine., un n\orceau de citron, capres & 
olives de(offées , que vous mettrez. avec le 
refre. Etant prêt 3. lervir, mettez-y un jus de 
citron , & garniffez Le bord du plat de la cer .. 
velle du cochon frite, & perGl frit • 

. Cochon de lait à la Daube. 
Votre cochon de lait affaifonné dans le corp~ 

de (el, de poivre de clous battus & d'un peu 
tie (auge; envelopez-Ie d'une ièrviette & le met .. 
tez dans une poifionniere tout de fon long avec 
boLiillon , vin blanc, (el , poivre, clous de gi-

. rotIe, laurier, & le laiffez boüillir. Quanrl il 
fera cuit, vous le déveJopperez de la Lerviette ~ 
& le fervirez. fur un plat cou vert d'une autre 
ferviette. 

Le cochon de lait apprêté de cette fa~on, fe -
mange chaud ~ froid" -
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Cochon de lait à la L:onnoi(e. 

Aya nt bien échaudé & vuidé votre cochon de 
lait, defoffez-le excepté la tête & les pieds; 
faites une farce avec une noix de veau, jam ... 
bon, graiffe de bœuf, tetine de veau & du lard, 
le tout bien haché; mettez-y cinq œufs entiers, 
perGI, ci boules, champignons., ail, échalotes ~ 
fines herbes, le tout haché très-fin, un peu de 
crême; prenez des filets de volaille froide ~uite 
à la broche, du jambon crû; coupez le tout 
en d~s & mêlez dans la farce ; remplilfez le 
corps du cochon de cette farce, courez-Je pour 
que rien ne (orte; trouffez les pieds de derriere 
deHous les cuiffes , & le mu(eau entre tes pieds 

. de devant, envelopé de bardes de lard pour le 
tenir en état; faites-le cuire dans une bonne 
'braire avec du boitillon;, trois chopines de vin 
blanc, toutes fortes de fines herbe; ;, (el, poivre, 
oignons racines, toutes fortes d'épices; faites
le cuire à petit feu, & le lailfez refroidir dans la 
braiCe,. & [ervez pour gros Entremets. 

Cochon de lait à ta Galantine. ,r otre cochon bien échaudé & habillé pro
prement,coupez-en la tête & les quatre jambes; 
enfuite prenez.-en ~a peau à commencer du côté 
du ventre, prenez bien garde de la couper prin
cipalement lur le dos ; étendez-la [ur la table 
pour la relnplir de la farc::e [uivante. 

Prenez la d,air même de votre cochon, UQ 

peu de roudle de veau, de jambon cru & du 
lard, perlil, ciboulettes hachées, Cel & poivre, 
truft~.,s & champignons avec deux œufs qu'on 
cafre parmi tout cela pour lier la farce ; 
cela f(lit, étendez la farce [ur la peau que 
vous roulerez bien. Vous l'envelopez d'une 
[erviette ~ vous la ficelez ; en!uite VO~5 
lnettez cuire :l la braire ce cochon dans un 
pot, mettant delfus & cleifou~bo.nAes tranche. 
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de bœuf & bardes de lard: il lui ['nIt dix ou· 
douze heures de cuiffon , parce qu'il faut faire 
cuire à petit feu. 

Le cochon de lait étant cuit vous le laiffez re .. 
froidir dans le pot; vous le tirez en[uire de la. 
ferviette , vous le coupez par tranches que vou~ 
fervez à froid pour Entremets. 

Autre fa}·on. 
Votre cochon de lait préparé, & la farce for...; 

mée , comme on vient de le dire, faites de 
l'eau fone avec ltne chopine d'eau, dans laquelle 
vous mettrez deux feüilles de laurier, du thin , 
du bafiiic , de la fariette, trois goufres d'ail, au
tant d'échalotes ; faites réduire cette chopine 
d'eau ~ moitié, elle vous [ervira pour arrofer 
votre farce. 

Faites aufli échauder des pii1:aches & des 
amandes ~ autant que vous le jugerez à propos, 
& tàites durcir fix œufs, dont vous tirerez le 
jaune ; coupez enfuite du lard & du maigre de 
jambon en gros lardons. Le tout bien affaifonné; 
rangez un lardon de lard, un lardon de jambon, 
une rangée d'amandes, une de pifiache & une 
de jaunes .d' œuts durcis; .ajoutez à votre farce 
truffes & champignons hachés, un peu de crème 
de lait, & l'arrOle'l. de votre eau forte, & en~ 
fuite un jaun~ d'œuf. 

Après avoir rangé le· lard, le jambon & le 
refl:e, comme on ra dit, étendez la farce detfu5, 
en commençant par un des bouts de la peau; 
roulez en[uite cette peau de façon que la farce 
ne tombe point; mettez cuire à la braife, com .. , 
me on vient de le dire, le refie de même. 

On ne fe [~rt prefque plus de ces eaux fortes t. 
dont on a donne b. compofition. 

Cf}('han au Pere Doiiillet. 
Votre cochon pelé & vuidé, coupez-en la: 

tête~fenaez.-le B\. le coupez. en 9.uatre; piquez-le 
de 
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·iJe gros lard bien affaifonné; mettez une Cerviette 
au fond d'une marmite, des bardes de lard par
deffus; arraQgez en[uite vos quatre quartiers de 
cochon la tête au milieu; a1faifonnez de fines 
épices & fines herbes, comme clQus, mufcade ~ 
macis, canelle ~ balilic laurier, Cel , poivre ~ 
deux rocanboles,oignons , citron veld, carotes~ 
panais, pedil, ciboules; couvrez enCuite de 
bardes de lard & le pliez. du reIte de la Cerviette. 

Coupez par tranches deux ou trois livres de 
rouëlle de veau, mette1.-les dans une cafIèrole 
a vec des bardes de lard (ur un fourneau; quand 
elles commencent à s'attacher comme un jus de 
veau, moüil1ez d'un bon boüillon; vuidez Je 
tout dans la marmite avec une bouteille de vin 
blanc & faites cuire; quand votre cochon eft 
cuit, retirez-le. 

Si vous voulez le fervir froid pour Entremets,. 
laiffez -le refroidir dans (on jus; en(uite retirez
le ~ & l'ayant bien nett0yé pour qu'il paroiffe' 
bl~nc , (ervez [ur une [erviette pliée dans un 
plat, la tête au milieu, les quatre quartiers aUK 

côtés garnis de perr,l verd. 
Si vous voulez les fervir chaud pour Entrée, 

faites un ragoût avec des ris de veau, cham
pignons, truffes que vous paffez dans une caf
[erole avec lard fondu; vous moüillez votre ra
goût d'un bon jus. Quand il eLt cuit vous le dé
grai1fel & le liez J'un coulis de veau & de tam
bon. Prêt à (ervir , tirez votre cOG:hon chau
dement de la Inarmite , arrangez-le dans un plat,. 
jettez ,""otre ragoût par-deffus &. (ervez. 

On [ert aual ce·c9chon avec un ragoût de poiS 
verds ou avec une purée. Voyez aux mot5·Pa;~7 
& Purée, la maniere de les faire .. 

Dans tous ces différens apprêts du cochon de 
lait, la mauvaitre qualité de fa chair dont n-ou~ 
aVQllS parlé au commencement de cet article JI; 

L.I 

- "" 
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cil corrigée par les affai[onnenlens & par le! 
épices; Blais ces mêmes ingrédiens ) s~ils y font 
pro ngués ,produiCent eux-nlénles des etfets très
funefies. 

TESTE DE COCHON, voyez au mot Tête, la 
maniere de l'appréter. 
OREILLES DE COCHON, voyez au mot Oreilla. 
LANGUE nE COCHON, voyéz au mot Langue. 
PIEDS DE COCHON, voyez au mot Pieds. 
FRESSURE l)E COCHON, voyel_ au mot FreJJHre. 
1) ANNE IJE COCHON, voyez au mot Panne. 
CREPIN E DE COCHON, voyez au mot Crepine. 
COTELETTES DE PORC FRAIS, voyez au mot 

Cote/ettes. 
JAMBON DE COCHON, voyez au mot Jambon. 
ECHiNE DE COCHON, voyez au lTIot Echine. 
PETIT SALi:, voyez au mot Salé. 
LARD f>E Co Cl-ION , v0yez au mot Lard. 

CŒUR, C'or. Cette partie des Animaux eft 
airez connui:; e~efi un mufcle d'une fubfianee fort 
folide & fort eompatte, & qui par con[équent [e 
(ligére un peu difficilement; cependant quand il 
~fl: bien cuit il nourrit beaucoup & produit un 
:affez bon eue. 

CO IN , Malum cotuneum ou Cidonium. Il y 
2 trois efpeces de coins; les premiers [ont petits; 
très-odorans, cotonneux, verds au commen
cernent, puis d'une belle couleur jaune quand 
ils ont acquis toute leur maturité. 

Les fè-conds [ont plus gros, n1ais moins odo
rans , peu cotonneux, d'une chair molle & li'une 
_couleu r pâle. 

Les derniers (ont ceux qui viennent fur le' C01-

gnafIier fauvage '1 ils font petits & peu en ufage. 
On doit choiflr ceux de la premiere e(pece 

comme ayant plus de gOtlt & plus de vertu; 
mais il faut qu'ils [oient bien mur~. 

Les coins réjouiiTcnt le cœur, fonifient l'ef~ 
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tomae ) arrêtent le cours de ventre, aident à la 
ciigeflion; m:mgés crus & avant le repa ç, ils 
cau(ent des coliques, des vents & des indige(
tions ; aÏnli il efi bon de les faire cuire avant Je 
les manger, & de les mêler ""vec du fucre , & de 
cette fllaniere ils produi[ent de bons etfets. 

Il s contiennent beàucoup de [el acid€ , d'huile 
& de phlegme. 

Ils conviennent en tout tems, à toute (orte 
d'âge & de températnent, pourvu qu'ils [oient 
bien cuits & qu'on n'en prenne qu'une quantité 
médiocre. 

Quand les coins (ont crus, ils contiennent un 
{uc vifqueux & groffier qui fermentant dans l'e[
tonlac & dans les inte1tins , y excitent des vents 
& des coliques ; on les confit avec le fucre, & 
de cette facon ils font plus {alutaires. 

On fait ~ncore avec les coins plul1eurs com
pofitions fiomachiques , comnle le cotignac, le 
1jrrop de coin & pll.llieurs autres dont on Ce fert 
auffi tant en fanté qu'en maladie. 

Coins confiu au liquide. 
Prenez des coins bien murs, coupez-les par 

moitié ou par quartiers, pelez-les & en e,tez les 
cœurs; mettez-les à mefure dans l'eau fraîche, 
faites-en boüillir d'autre, mettez-y vos coin; 
& les y Iaitfez ju(qu'à ce qu'ils commencent à 
s'amollir. 

Cela fait, tirez-les & les remette?, dans de 
l'eau fraîche; faites cuire du fucreà lilTé , met .. 
tez-y TaS coins & les faites bouillir à petit feu; 
couvrez·les pour leur faire prendre une couleur 
rouge; ôtez-les quelquefois de delfus le feu, & 
les y renlettez après qu'ils (e (eront un peu re .. 
pofés de fois à àutre, ju(qu'à ce gue le [yron en 
{oit cuit pre[que en gelée, & les couvrez lort .. 
'lu'ils feront froids. 

Il faut faire une décoffion des pelures. des tro. 
. Llij 
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gnons & de quelqu'autres parties d'autres coing; 
que vous parferez. au tamis ou à [ra vers un linge.; 
vous VOtiS en fervircz. pour faire cuire ceux que 
vous ddtinez. pour confire. On peut y ajouter 
la cochenille préparée pour leur donner belle 
couleur de cette ffi3nie(e. 

Faites-en boüillir dans l'eau avec de l'alun & 
de la crême de tarte, après cela pafü~L le tout 
pour vous en [ervir au befoin. 

Com1Jête de Coi,u. 
Prenez des coins,.L envelope-l-]es dans du pa~ 

pier moü~llé & les enterrez ainG (ous la cen
dre chaude ou fous la bl aire ; lcr[qu'ils feront: 
cuits, coupe'Z~les par llloitié ou par quartiers:; 
()tez-en le cœur & le n1ettez dans un podon ; 
faitC5~les boi.iillir & cuire avec eau & fùcre ,ju~ 
'lu'à cc que ce [yrop (oit fait; dreffe1.. votre COill!

pôte & la [ervez. chaudement. 
Autre j':!çon. 

Faites cuire vos coins ~ comme on l'a dit ~ 
pelez-les & coupez. les plus cuits par tranches,; 
mettez-les dans Ul'l plat avec [ucre en poudre & 
un peu d'eau de fleurs d'orange; couvrel-les & 
les nlettez [lU' un peu de cendre chaude .. Le î}'ro~ 
{e fait doucement & en bonne conlifrance: ce 
jjro,p efr fon agréable. 

Autre façon., 
Prenez des coins, pelez-les & les coupez pat' 

'luartiers , ôtez-en les cœurs & les jettez. à me
titre dans: de l'eau fraîche; prenez-en les pelures 
& les pepins avec d'autres coins çoupés, auffi pa! 
'luattiers; faites-les bien boüiUir & en tirez la 
'etéçoétion fomme des pomn1es de reinette ; 
mœttez-la dans un podon avec beaucoup de 
filcre & de l'eau; jetteL-Y vos coins avec ua 
Feü de caneUe; couvrez les & les faites €uire à 
petit feu; tâchez de leur faire prendre une cou
It;.u.r rouge" & lor[9..ue votre fyrop en cuit, en ge~ 
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fée, tirez. votre C0111pôte , & la [enTez chau~ 
dement. 

Gelée de Coins. 
Faites une décoaion de vos coins, mettez-la 

'Un peu rougir auiTi ; paffe7.-1a dans une ferviette, 
& la mettez au hlcre comme les autres gelé:.=s. 

Ou bien 0bièrvcz ce qui [e fait pour le coti...; 
gnac d'Orleans, qui eH une véritable gelée. 

Cotignac d'Orleans. 
On prend des coins, on les coupe par mor"; 

ceaux qu'on pele & <;Ju'on nettoye de leurs pe
pins; [ur fix livres de fruit on l'11et deux livres d~ 
fucre à cairé , dans lequel on met les coins; OrI 

laiffe cuire le tout enfèm ble ju(qu'à ce qu'il [oit 
réduit en tnarmelade; on paffe le tout au tamis} 
& ce qui en [on [ert pour le cotignac .. 

Cela faie, on fait encore cuire qt13tre livres 
de [ucre :l perlé; on y met toute la liqu~ur qu' 011 

a exprimée, on la fait boüiUir, & lor[que le 
fyrop eft revenu à la rn-ème cuiiTon, on ôte 
le cotignac de deffus le feu, on l'é<;:ume (oigneu ... 
Cernent ; enfuite on le dreHè tont c,haud ou 
tians des boëtes, ou dans de petits pots;& pour 
donner belle couleur à ce cotignac, 011 Y met" 
de la cochenille préparée. 

Pâte de Coins .. 
Prenez des coins bien mîlrs,pelez-les & en ôtex 

les cœurs & les pierres, faites-les cuire dans de 
l'eau en petite quantité;mettez les en(uite égout~ 
ter dans une paifoire à petits trous, mettez def
fous un vaiJfeau pour recevoir ce qui tombe à 
rne[ure que vous preflèz & remuez- vos coÏns. 

Le tout étant paffé vous le m·ette? dans Ull 

poëlon bien net ~ & le faites fécher ~ petit feu 
le remuant toujours avec !la Cpatule & au fond 
& dans le tour, d-e crainte qu'il ne bruIe, jufqu'à 
ce que vous apperceviez que vos coins commen
cem i 1echer, ce que vous c.olUlOltreZ lor['lu'$ 
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ne tiendront plus au poëlon. l\1ettez-y en(uire 
une demi -li vrc ou trois q~a rterons de (ucre en 
poudre; mélez le tout enfemble, après quoi vous 
étendrez votre p1te (ur des ardoi[es en telle for
me que vous voudrez., & la ferez [échet l l'étuve. 

Au lieu de mettre votre filcre en poudre, il 
Vc;lut mieux le faire cuire à caffé , & l'incorporer 
dans votre marmelade. 

Azure façon. 
Vos coins étant cuits Comme on l'a dit, paf.. 

fez -les au tamis, faites-les (écRer en[uite dans 
un poëlon (ur le feu; cela faÏt, mêlez-1es avec du 
fucre, donnez -leur encore cinq ou l1x tours (ur 
le feu [ans les laiffer boüillir,& les dreffezl moi
tié froids; achevez votre pâte comme les autre!. 

Syrop de Coins. 
Prene7, des coins bien mûrs, ~tez le coton 

de deffus avec un linge, rapez-Ie ju(qu'au cœur; 
prenez-en la rapure & la paffez & preffez dans 
un linge; mettez le jus qui en [ortira dans une 
bouteille de verre qui ne (oit point c.ouverte, ex .. 
po(ez-Ia au [oieil ou la mettez devant le feu, 
ju(qu'à ce q~ votre jus foit tout clair; ôtez-le 
alors de la bouteille L'lns remuer la liè ; faites 
cuire une livre de fucre 3 fouffié; prenez quatre 
onces de jus de coins, mettez-les dans le [ucre ~ 
tnêlez le tout en(elnble & le (errez dans une bou
teille; s~i1 étoit trop décuit, il le faudroit faire 
cuire à perlé, qui eIl: la vraie cuiffon de tous les 
fyrops de garde, & s'il ne l'Ltoit pas affez , il Y 
faudroit mettre nu jus pour rachever de (',uire. 

On tire auffi du vin & de l'eau de coin, felon 
la méthode ordinaire. 

Ce vin fortifie l'eRomac, pouffe par les urines,. 
convient dans les coliques, dans les cracl:1emens 
de fang; il appaire le mouvement des humeurs 
~cres & bilieufes qui caufoient d'es évacuations 
par haut & par bas; comme cette liqueur s'"ai&riâ 
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~ Ce pafT'e fort vÎte , on y mêle du miel, du ftlcre -
ou qllelqu'autre matiere ièmblable pour la con
ferver plus long-tems. 

COMPOTE DE FRUITS, lvIalorum con
fli8ztra. On le dit de la cuitlon des fruits qu'on 
Vêut manger promptement; c'eff une efpece de 
confiture fort ai (ce à faire. . 

Voyez la maniere de faire des cornpôtes de 
toutes fortes de fruits dans leurs articles parti .. 
culiers, 
COMPÔTE DE POMMES DE REINETTE , voye~ 

Pommes. 
COMPÔTE DE POMMES A LA BOÜILLONNE'" 

voyez Pomme. 
COMPÔïE DE TRANCHES DE CITRONS, voyez 

Citrons. 
COMPÔTl: n'ORANGES, voyez Orange. 
COMPÔTE DE CHAiR DE CITRON, voyez ci-

n"on. 
COMPÔTE DE IvIARONS, voyez Maroni. 
COMPÔTE D'EpINE-VINETTE , voyez Poire. 
COMPÔTE DE NEFLES, voyez ]\.Tefles. 
COMPÔTE DE VERJUS, voyez Vcrjur. 
COMPÔTE. nE COINS, voyez Coins. 
COMPÔTE n'ABRICOTS ~ voyez Abricon. 
COMPÔTE D'AMANDES VER TES, voyeL Ama~· 

des. 
COMPÔTES DE GROSEILLES VERTES , voyez 

Grofeille. 
COMPÔTE DE G1\OSEILLES ROUGES , voye~ 

Grofeille. 
CO~PÔTE DE CERISES, voyez Cerifer. 
COMPÔTE DE FRAMBOISES, voyez Framboifo. 
COMP&TE DF FRAISES, voyez Fraife. 
COMPÔTE DE PRUNES, voyez Prune. 
COMPÔTE DE PECHES, voyez Pêcha. 

COMPOTE Ce dit auffi de l'affaifonnemene
Ile certaines viandes qu'on fait cuire, comme 
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comp6te de pigeons. Voyez. auffi fous les nom; 
particuliers. ' 

COMPOTIER, vâi!feau dans lequel on (ert 
une compôte aU (uere. 

CONCOMBRE,cacumis: ce fruit en beaucoup 
en uf<lge dans'les alimens ; les concombres (ont 
ordinalrement jaunâtres, quelquefois blancs, & 
quelguefbis verds ~ les meilleurs (ont ceux qui 
{ont d'une figure oulon gue., d'un verd foncé ~ 
& par(emés de petites vern.:ës , ces fruits humec
tent & rafraîchiffent beaucoup, parce qu'ils con .. 
tiennent un [uc vÎ1queux & épais , fort propre 
à a ppaifer le mouvement trop impétueux des 
hmneurs. Cependant ce filC rend les concom
bres de difficile digefiion ~ parce que ces partiel 
ne Ce dé(unlf[ent gu 'avec peine, c'ei! pourquoi 
on doit toujours bien faire cuire les concombres
avant de les manger, afin que ce phlegme vif
'lueux dont ils abondent, devienne par la coc .. 
tion moins indigeR:e. On peut encore les mêler 
a vec que Jques lnatieres qui aident à les digerer , 
con1me l'oignon, le (el, le poivre. 

Les cOl1colnbres conviennent dans les tems 
chauds aux jeunes gens d'un tempéran1ent chaud 
& bilieux; mais les perfonnes foibles & délica
tes, qui ont un mauvais efiomac,. ou qui [onu 
d'un tempérament phlegnlatique, doivent s,'el1 
abaenir. 

M. R.1.y rapporte, d'a prèi l'expérience qu:'iJ 
en a faite, q\ie les concombres (ont très -[ains '1 

pourtu qu'après les avoir coupés par petites tran-· 
ches, & rernués entre deux plats, jufqu'a ce 
que toute la ligueur aqueufe en découle, on le~ 
aiI'ai(onne a·vec de l'huile, du vinaigre & du poi...
-vre. 

Les petits concombres confits dan! du vinaigre; 
avec du. [el , du poivre & de l'aneth, excitent 

ral?fi,~ 
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rappérit., lor~1ue la trof> grande cha~eur de l'ef-
tomac la rendu bnguiff.1.11t ' 

Les [emences du concom:1 re {ont une des 
quatrC' (emences froides n1ajeures. 

Le3 c011combres Ce fervent div,erfement en 
Clirlne.On en f~rcit pour .e r) piqu,er de grandes
Entrées de piGees de bœuf;on les maage à la Jna
telott:e & en [alade : onen garnit deI) Potages, 
~n fair des tilets aux concombres; Je concom
bre entre dans le falpicon, on en fait des ra
goûts, &c. 

Concomhres frîcaJJér. 
Coupez. vos concombres par roüelles quand. 

ils [ont pelés: paffez-Ies à la cafferole avec du. 
beurre , un oignon coupé pa.r roüelles;l fel & 
poi vre; laiIfez bien nùtonne.r le tout, & lor[
qu'ils (ont cuits, (erve'Z-l~s avec un jaune d'œuf 
délayé dans du verjus ou bien de la crême dou-
ce. 

Autre maniere. -
Vos concombres coupés par tranches faites"; 

les cuire entre deux plats avec du beurre & du 
{el & quelques clous de girofle. (On ptut y ajou
ter de la croûte de pain, des raifins de corin
the & des champignons coupés bien menu. ) 
Quand tes conc0mbres font prefque cuits, met
tez-y du, verjus en grain, ou des jaunes d'œufs 
délayés avec du verius' & un peu de mu(cade. 
( Vous y pouvez. auffi mettr~ d~ la (aulf~ d'une 
étu vée de poiffon, ou du jus de viande rôtie ). 

Tro~'iéme m,:;,nÏLre. 
Coupez vos concombres en roiiel'es Hen min

ces, m,~ttez-Ies en(uite dans une tourtjer. ou 
poële, ou entr:' deux p~ars, fur un feu mé
diocre, afin qu'ils j,ertent leur eau; PUîE Je- ~yant 

, fait égout.rer) fric,lftez-les èans du beurre J de
mi roux < l~s affaifonr:ant de ('(>1, poivre, de ver
jus en grain, un pe~ concafl-C dans If' nlouier 1 

!vi n1 
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& lor(qu'ils feront fricaffés & que vous ferez. prêt 
à les tirer de la poële, a joutez-y queljues jan
nes d'œufs délayés avec un peu de verjus, ou 
avec un peu de (~'lUffr:! de concornrre , & ayant 
verré cela dans la poële, retournez. les concorn
bres deux ou trois fois (ur le teu; fèrvez chau
dement , vous pouvezraper un peu de mutèa
de de: ffLl s. 

On peut frire des concomr·res entiers, ou 
coupés par tranches, & les aifailonner de telle 
1àuffe que l'on voudra. . 
Concombres farcis pour piquer une entrée de piece 

de Bœuf. 
Choiliffez des' concombres qui ne foient pas 

bien gros, pelez-les bien & les vuidez. de -leurs 
femences [ans les couper. 

Faites une farce de chair compofée de blanc 
de volaille, & {i vous voulez. d'un Inorceau de 
veau, le tout bien haché a vec du lard blanchi & 
un peu de graiife blanche, du jambon cuit ha .. 
t:hé, des champignons, des trufes , & toutes (or ... 
tes de fines herb~s , tout cela bien haché & bien 
a1iai~ùnné. Farciffez.~en vos cor.~ombres que 
vous aurel. uu peu blanchi, mettteL-Ies cuire 
dans 0e bon jus ou bouillon gras; étant cuits, 
tirez.. les, coupez··les en deux, & les laiffez re
froidir. 

Faites en(uite une pâte à beign::-ts, de farine 
déLly~e avec de l'eau., un p~u de (el ~ gros corn .. 
me une noix ou deux de beurre fondu, & un 
œuF, le tout bien battu en(èmble. 

F:ùte~ :1près cela de petites brochettes, par
(el. les m.)rceaux. de concombre au tra vers, de 
façon que les bours {oient t01JS du mém~ côté 
pour ies pOJvoir ?iquer cbns une piece d~ bœLlf; 
tremr>"z-les dans C("'ft~ p.:lle,-" aires-les tr.iredans 
du b~urre affi!1~ ou (ain- doux que vous aurez. 
tout prêt; q .t'ils aient belle c.0uleur. Voue pi~ 
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ce (fe bœuf étant dreffée avec une jauffe hachée 
~e jambon & l~s nlarinades par-de1fus , pique:t
la de ces concombres farcis. 

Si vous avt'z de la f"rce Je refte , reulez-Ia 
avec la main trempée dans de la farine, faites. 
en de petire~ boules cornrnetln œuf,faites-Ies cui
re en même tems que vos concoml'res, le tout 
è0tJCf'Inent, afin <lue la farce fe tienne. On les 
frir etl[uite de la même '(llanlere. 

Concombres farcis à la mate/orte. 
Vos concombres farcis" comme on vient de 

le dire, faites t éi cuire a vec bon bouil1on gras, 
ou bien dans àe bon jus. Quand ils font cuits 
fervez-les avec un jus de bœuf deffous : 

Ou bien les ayant àegrJjtfé quand ils (ont 
cuits, liez la fàuffe qui ne doit pas f..tre trop abon
tiante , avec un bon coulis ~ & a valllt de (erv;t 
jetrez-y un filet de vinaigre que le tOUt loir d'un 
beau roux. 

On (ert auffi les concombres farcis, en ra.~ 
goût & à la fauffe blanche. 

_ Concombres farcis en ma~2;re. 
Faites une farce avec chair de carpe, c:t'an'" 

guille, champignons & trufes , le tout bien ha
ché ., & aiT<li(onné de (el , poivre, clous, fines 
berb("s, bon beurre, un peu de mie de pain 
trempé dans <te la crême .. Jeux jaunes d'œufs 
crus., le tout pilé enfemble. Fartiffez - en vos 
concombres vuidés de leurs (ernenct>s par un 
des boUts & bien pelés. Faites les cuire en(uÏte 
à pe'tit feu dans une caf:erole avec h"'u!1on de 
poiffon , ou pur/'e claire, étant cuirs drdrez. les 
dans un plat coupés par la moitié dans leur 
longueur .. & fervez. 3vec un coulis de champi
gno~~ df'ffQus: ( V wez ~t1 mot, (han.p~non la 
manterë de ralre ce couhs. ) 

Au lieu d'un coulisde champignors vous pou
'Vez. vous [ervir d'un ragoût dt' hlj'ances & de 

Mm ij 
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(h.lmpig~ons. ( VOyf'Z au t'not Laitance!, &. au 
mot Chullpigllon , la maniere de le faire.) 

Rr.l!o~lt de (Ol'iCol.'ltres. 
Vos concomb~'es pelés & vuidés, coupez-le! 

par peti~es trarrhes , fa!tPs les mariner per1dant 
deux heuresaY~c fèl, poivre, un pe'U de vin ai
gre, deux oigrons coup{s p:H trar.ches ; lnari .. 
ve-z." prdr~z-ie3 dans une rerviette" paf1't>1.-\es en· 
fuite da ns une cafrero le avec un peu de lard fon
ou: lnouillez.-les de jus, & biffez mitonner à pe .. 
t:t Lu. Quand ils (ont cuits, dégraiffez-les, & 
IfS liez d'un coulis de veau & de jambon, & (er
ve7 nour toutes fortes d'Entrées aux concom .. 
brcs~, à la broche GU ~l la braire. 

1 ! • ratage (,t (Oi1com:?rc en m/ugre. 
raites -les bla1~chir & le~ mettez. cuire dans de 

~bn boiiTon de purte a ~'ec un oig:'on piqué de 
<.lou~, que:qur:'s racines 8-:. de petires herbes; vous 
y Ferel, une liJiCori avec jauPf's d'œufs) ceh fait 
'Vous dndfez. votre potage que vous garniffez de 
,,"os concombres. ' 

On peut fli..tffi les far6r de poiffon ou <i'her .. 
bc~. 

Arttrc ((ic(ln. 
P

l" ,., , l ..• 
e.cz.oes .:oncomûres., coupe?- es fi:r mOItle" 

ôtez.-en la grai,:e, mett<"/·ies dé1 ns l: ':'~ p~tit\t 
n:a:lnltC 3.: l~i mûüil!ez d'une cuilierée de boüil-
10n de racines, & d'une autre de boüi,;~')n d~ 
pni;Tün. ( Voye? aux mot, I"o1fon, & Ra:·'neJ. ) 
Ayant mitonné des croCltes t1e houillon (:e poif
fon & de bcüiHon l~e Taci ileS, m,oitié l'ur' , moi .. 
tic; j'autre., me tel. un petit pain dans le milieu; 
g~).t"J)ifG:7. le potage ()'une bordure de cC'ncorn
b;~s , jettez. l~ boiiiHon par-de{fus , & [ervez 
chaudeP'lf nt. • 

Eli ~~ùf.lnt cuire les concombres, mettez da!~s 
la tn'Frtl1te un petil paquet à'oreille & un autrl 
.le ç.t:nclill , pou: donner du ~oût. 
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On peut les (ervir en tnaigre d'une farce de 

poiffon de la nleme rn:lniere que nous l'avons 
(lit. Il faut mitonner les croû es d'un boiti1l0rl 
de poiifon, & mettre au milieu un petit pail1 
farci &le garnir de même que l'autre ci-deff'u!'. 

ConcombreJ en Salade. 
On [ait affez, & nous avons dit "au corn men ... 

cenlent de cet article, de quelle maniere on cloie 
Dlanger les concombres en [alaoe. 

Concombres confits. 
ChoGifez. des concombres qui ne (oient l'as 

trop mûrs, & qui [oient d'une belle q~alité ; ran
gez-les proprement dans un pot de grais avec 
[el & vinaigre. ( Quelques-uns y mettent moi4 
tié eau pour les rendre moins âcres.) Couvrez
les bi.en , & les laiffez un nlois fans y toucher. 
Mettez votre pot dans un endroit qui ne (oit ni 
trop humide ni trop chaud afin B'empêcher que 
Je vinaigre ne s'échauffe & ne te corrompe. 
Que vos concombres "trenlpent tGujours dans l~ 
{aumure , s'ils en nlanquoient, il faudroit la re
llouvel1er. 

Quand la fllifon des conconlbres eft paff'ée, on 
fe [en de ceux-ci après les avoir b.ièn pelés & . 
fait tremper; & fi c'eft pour garnit- des potages, 
cn les, fait bla"nchir ;6 c'eR pour d~s filets, tant 
en maigre qu'en gras ~ on les. coupe à l'ordinai
re des filets, & on les paDè de luême maniere 
que lor(qu'ils {ont frais. 

Les petits concombres (e confirent en entier 
avec. du [el, du poivre, & de l'anMette, dans du 
vinaigre; on les appelle cornichons. 

Nous avons dit au commencement de cet ar
ticle quels (ont les tempéranlens auxquels le~ 
concombres conviennent principalement, NOUS 

avons indiqué de- plus la Inaniere dont on doit 
les aHai(onner pour en faire un aliment {aine 

,CONFl TURE 1 Condiaura. Préparation faie. 
Mm iij 
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crdinairement avec du eucre qu'on ~lonne an 
fruits, aux herbes, aux Beurs, aux racines ou 

. à certai.~s (ucs , pour leur donner un goût agréa-
1Jle, ou pour les conferver. -

Il va des confitures (éches & liquid~; il y
.n a d'autres qu'on appelle à demi (ucre, par .. 
ce qu' ~n y met peu de lucre, afin de faire mieux 
yntir le goût du fruit. 

Confitures au Sucre. 
Il ell impoffible de bien confire au (ucre , li 

l'on ne [çait bien l'art de le cuire comme il flut. 
Voyez au mot Sucre:> les différentes cuilfons 
~a' on lui donne. 

On trouvera (ous les. noms particuliers cfes 
fruits, des Beurs, des racines, &c. la maniere 
parrÎculiere de les confire, (oit au fEe" loit aU 
liquide, Coit :l demi (ucre. 

ConfitUy.ei au vin doux, au Cidre & au. "-Jiel • 
. Tuutes ces e(peces de confitures regardent les 

fruit-s ~ & (ont d'un grand (ecours dans une mai
fon de campa~ne , où l'on Iert au déf~ut d'autres 
de plus grand rel.ief. 

Foirn au A1ot1.t. 
Prenez du rnoû-t rouge ~ mertez-y des poires; 

apr~s les a voir peU-es & nlitès en quartiers ~ fi 
elles (ont trop groffes, & piquées de clous de 
girofle; m~ttez le tout dans un chaudron (ur 
le feu, faites ·le boLiilhr doucement a vec votre 
fruit. laiffez-le con(omnler ju(qu'au tiers, & s'é
paif1ïff~nt par ce moyen, tirez-Je Jor(qu'il fera 
plutÔt trop cuit que pas affez , de crainte qu'il 
ne (e moifide; & ft cela arrivoit, remettez-le 
fur le feu:' le lai ffe Z uIf peu boüillir, puis tirez· 
le dans des por~ de terre. 

On doit a voir (oin en confi(ant des fruitS de 
les bien écumer . on cannait gu'il eil: teIns de 
tirer cette confiture quand le iyrop eit d'une 
bonne confifiance, & qu'il Ce tient en gouttCi 
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fans couler lorlqu'on en n1et (ù( une affiet '-e ; 
alo.rs on y met de la canelle & un clou de girofle. 

Toùs les autres fruits [e confilent de même. 
, Confitures au Cidre. 

Tous les fruits qui (e confifent au moût, te 
peuvent confire au cidre, en obfervant les mê-
mes cho[es. . , 

Conjitu1'eJ au Mi~l. 
Choi.Gffez le miel Je plus épais, mettez--Ie tUf 

le feu pour le faire bouillir dans une poële à 
confitures, ayez bien foin de le remuer; pour 
connoitre s'il f'ft cuit, mettez un œuf de poule 
doucement [ur le miel, s~il flotte ddfus , c'eA 
un;: marque qu'il efl: cui t ; s'il enfonce, c'eG un 
ligne qu'il ne l'eft pas atfez; aïnli il faudra at
tendre que le miel [oit tel qu'on le fouhaite 
pour confire les fruits. 

Pour les h~rbes & les fruits que l'on confit au 
~inajgre pour les con[erver,comme les concom· 
br~s,le pourpier,les capres,&c. vous trauver~z la 
maniere de le faire fous les a rtides particuliers. 

Confitures /lquides. . 
ABRICOTS VFi~ n 5 , voyez Abricot. 

-ABRICOTS Vl:l\OS CONfiTS j.\VEC LEUR. PEAU, 

voyez Abricot. _ 
ABRICOTS :rvluRS, voyez Abricot. . 
ABR.ICOTS AVI:.C LA PEAU ET LE NOYAU,VOyf.Z 

Abricot. . 
ABRICOTS DE IV!ÉNAGE, voyez Abricot. 
AMA-':DF.S VERTES, voyez Amande. 
GROSEILLES v EJ\ T ES , voyez Gru(eille. 
CEP-.ISES ET SANS Noy Al' , voyez Cerz(e. 
FRAMBOISES LIQvTOES, voyel Framboife. 
GROSE.ILLES ROUGÈs, voyez Gro1eille. 
NOIX BLANCHES, voyez N~ix. .. 
l\luREs , voyez Mttres. 
PRuNES IMPÉRIALES, voyez PJ-'une. 
POUlES DE ROUSSEL!:.T, voyez Poire. 

11m iv 
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}JOIlCES DE MUSCAT, 'Voyez Poire. 
l?1:.CIIES D E CO~BEIL AU LIQUIJlE. voye2 

Pêche!. 
Mu~ CA T, voyez Mufcat. 
VERJUS, voyez Ve,juI. 
,COINS, voyez Cain!. 

Confiture! au fec~ 
ABRICOTS V EROS, voyez. Abricct. 
A·BR.IÇO'I"S JAUNES, voyez Abricot. 
AMANDES VERTES, voyez Amdlde .. 
Cl-RISES, voyez Cerijè. 
FRAMBOISES, voyez Framboife. 
GROSE TLLES ROUGES, vo"yez Gt"oJeille. 
NOIx BLANCHES, voyez. ~]t.loix. 
PRt.'NES, voyez' Prune. 
POUt ES-, voyez Poire. 
PfCHLS VERTES, voyez rêche .. 
PICHES MVR.ES, voyez rêche .. 
POMMES, voyez Tomme. . 
VERJUS, voyez Verju.!. 
ORAKGES, voyez Orange. 
ORANGES EN ROCHERS, voyez Orang". 
ZFSTS D'ORANGES, voyez: Orange. 
CITRONS, voyez Citron •. 
Z~·.STS DE CITRON, voyez Citron. 
LAnu E.S ROMA rNES CONFITES ~ voyez' L~ 

tue'. 
AMAN.rŒS A LA PRALINE, voyez Amande. 
P KA Llli E J) E V IOLEl TE , voyez Vio/ntf. 
PRALINE DE ROSES, voyez ROië. 
PRALlN! nE GENET, voyez Gf:.na. 
PnALfNE n'ORANGE, voyez. Or.ange. 
PRALlNE DE CITRON, voyez Citron. 
MARRONS GLACÉS .. voyez AfrÛTQns. 
MARRONS A LÀ. LIMOSINE, voyez. J.V1.arront. . 

, CONSERVE. Conhture Cécile qui fe fart 
avec du (1.2cre, de pl ulieur~ pâtes, ou frui ts ou 
fleurs 2 pour les rendre plus agréables au goû .... 
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11 ya plufleurs [orres de conferves; on les trou
vera toutes (ous les artides particuliers. 

Confor'Ue de toute.r'Ortes de fntÎu. 
Prenez des cerires à oreiHes , d;.>s abricots de 

nlênl~ , des prunes, des pêches ou des amandes 
venes confiees & [~c!:ées; coupez-les par mor
ceaux, faites cuire du (ucre à fot:lfl1é , dans le
CJ uel VOU5 Inettrez ces fruits ; mêlez bien le 
tout avec une lpatule, remuez le [ucre tout au
tour du poëlon, ju(qu'à ce qu'il commence à 
s'épaiffir & à form@r une petite glace; alors 
dr,:,ffcz votre conièrve dans des moules, &. quand 
elle t'fi froide, tirez-la des moules pour la gar
d~r. 

Cette maniere de faire des coniêrv"s (e pra-. 
tique clans le rems qu'il n'y a point de ces fruits; 
car G c'eft dans leur (airon , on prend les ceïi(ès, 
on leur fait rendre leur eau, en(ùite on le5 met 
égoutter (ur un tamis; cela ['lit on les pile dans 
un mortier. Pour les au~res fr~its dont on a 
parlé, on les pile (eulemer.t, après quoi on les 
palle fur le feu pOl!r les faire icch cr. 

Alors on fê.lt cuire du [ucre à cane, on y mêle 
le marc du fruit dont on veat [:tire fa conferve,. 
pUIS on l'acheve comme on vient de le dire. 

Conferve à l' Iritclldante , ou Conferve à la 
Royale. 

Prenez de l'écorce de citron, des piftaches ~ 
tIes abricots & des cerifes; coupez-les par pe .. 
tirs morceaux, parfemez-les de (ucre en poudre 
& les faires bien déiécher, 1nais lentement au
près d'un petit feu; faÏtes cui~e dù (ucre à la 
plume un peu fort, & (ans l'ôter de del1ùs le 
feu merre'l YOS frults dedans; lor[que vous ap
percevrez la plume de votre ftlcre, ôtez. le & le 
faites blanchir; enfin quand la petite glace s'y 
formera, tirez votre conferve avec une cuil
ler. 



:"t8 CON. CON. 
ConFerve en. oyme de franche; de Jambon. 

Choillffe!. le plus beau fucre que vous pourrez. 
trO'Jver, faites-en deux parties <]U~ vou~ m(-'[
tre? dans deux poilons, & [.lites cuire 3 i01.dHé 
dans 1 un & dans j'aUtre; merte"l du jus ou de 
la rapure de citron d.ns tous les rleux, & un 
peu de cina~)re dans un (eul; renm( z-le bi~n 
avec du (ucre pour lui faire prendre couleur, 
faites en(uire une couche de conferve bhnche 
fUf du P,lp'f'r environ de la grandeur de la main, 
au ddru~ une r.ouche de conferve rot'ge, ~~u def
fus de la rouge une blanche, & ainll fùcceL
.f1vemenr iuCgu'à l'épallfe'llf de quatre doigts, 
en (one (~ue la derniere (oit rou'!e; coupez le 
tout a v c un couteau cn forme de tranches de 
jambon., & le renverrez à me(ure rur du pa
pipr; n'oubiez pas chaque fois que vous pren
dre? de la conferve rouge., d'y mettre un peu 
de finabre pour la rougir davantage. 

Autre façon. 

Prene7. d'une part des piftaches pilées, d'autre 
part de la poudre de roies de Provins détrempée 
avec un peu de citron, d'autre part encore des 
amandes piléf's en pâre; :11E'ttez ces trùis ('hores 
dans trois diff~rens vaiffeaux, faites cuire en
viron une livre & demie de fucre en cui11'On de 
conferve; érant cuit, partagez. le . en trois ., 
con(èrvez deux de ces parties (ur la cendre 
cl aude, & dans la troiliéme verff"'z vos rofes, 
& après les y avoir bien déL-lyées , vous verrerez. 
le tout enfemble fur une fC!!uille de p:lpier doub1e 
<:lue vous remplirez de deux doigts de hauteur 
aux quatre côtés, en attaehant l~s quatre coins 
aVf'C des épingles; cela faie • & lorCque ce pre
mier rucre verte (era à moitié froid, & coloré 
par le moyen des ro(es , prenez de vos amandes, 
Illtlez ce que VOUI en prendrez. dans une du 
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parties du fucre mis (ur la (('ndre ch(\ude , & les 
verrez (ur vos ro(es; faites la même chote l 
régard des pifiaches & de la dernier .. '" partiC:' du 
(ucre; quand le tout fÈ'ra cn état d'être coupé 
au cout'~au ,abattez les bords du pa ier & les 
coupt"z par tranches de l'épaiffeur d'un quart 
d', .ecu. 

Caramel. 

Faites cuirf' de beau [uere à ca1fé: quand il 
en CUIt ôtez-le de ,-eU us je feu, mette7-y un 
peu ri'eHenee cf'{m bre ; verfêz-Ie a vec le poêlon 
comme de petjts ronds lur une aflieue , ou dans 
un baflin d'argent. 

Autre façon. 

Faites fondre du (ucre avec un peu d'eau, 
enforre gue la cuitron en foit plus forre que cella 
de conferve; mettf'z,y du fynp de capillaire &: 
jettez le tour dans l'eau fraîche. 

Cette (orte de tablertt.- efl: merveit1eu(e pour 
la poitrine, & pour faciliter l'e)\peétoration. 
CONSER VE nE ROSF, voyez Rofè. 
CO:-"'SER v E DE FLEU!{S !)'ORANGE , voye:. 

Orange. 
CONSERVE D'EAU nE FLEURS n'ORANGE,voye~ 

Orange. 
CONSERVE DE Jus DE CITRON , voy~z a

tron. 
CONSEl\VE DE RACLURE DE CITRON, veye. 

Citron. 
CONSf R V t. DE P S-r ACHES, voyez Piflache. 
CONSf R V EDE· Gh., NA D FS, voyez Grf:nade. 
CONSEK VE Df V lC'LETTI S , voyez Violette. 
CO~Si:RVF. DE FRAMBOISE, voyez Frambofè. 

COQ, Gallus. C'efi comme on 1~ f~ait affez 
le m~le de la poule; c'eil: un Animal extrê
'mement la(cif. Les fréquentes dil11pations qu'il 
~it par la grande ,haleur oil il eft contiJl\1tl~ 
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lement, rendent {a chair réehe & difficile à di
gérer; EIl~ a peu de goût étant déFJùüillée des 
parties les plus fpiriw{:uft-s & les plus bal [a ... 
miques; aul1Ï efi -elle peu en u[a~e, du rnoini 
fur les bonnes tables. 

Quoj'1u~ le coq {oit un aIrez mauvais aliment, 
les crùes de cet Animal font cependant cléli
cieui~s. Voyez au mot Cïhe. . 

Boüillon de Coq; 

On en1ploie le coq pour les boüilIons ; l'on 
cbcil1t même en cette orcaflon le coq le phi! 
Ylet!x :cc boüillon {'ft apéritif & déterflf, il lâche 
Un pf'lI Je ventre, il nourrit & il reR-aure. 

CO Q D'IN D E, G,,111us JYldicHS. Voye 1 Dindon. 
CORIANDRE, Corir:ndrum. La plante qui 

Forte la cc.ri:':f1dre efl: culriv~e dans les ;ardins à 
caure de les graines " dont on (e lert affe7. com
munément dans les alimens, dans le. confitures, 
flans les liqueurs fpirirueufes & dans la biere; 
elles (ünt v~Ttes fur la plante, mais elles de ... 
viennrnt blanchâ~res ~ rne(ure qu't·Iles (~chent. 
Elles (ont d'un goût, & d'une orJeur Ciromatique 
& fort agréable., gt10ique le refie de la plante 
~ir une odeur très-dé(agréa ble. 

On duit cboi{jr.la (em€nce de coriandre--grofi"e, 
bi p t1 nourr.ie , nouvelle, nette, bien a'che, blan .. 
chârre, ~'un goût & d'une odeur forte & agréable. 

Elle c0ntient beaucoup d'huile exaltée, Be 
:ra édiocrern eflt de ff" 1 eff~ntiel. 

Flle corrige la mauvai{e haleine,fortifie l'eîto ... 
mac,aide 2 la digefiion, étant prire après Je rep~s 
elle chatre IfS vents &> réG11e au nlauvIlis air. L'u
fage trop fréquent de la cori2ndre enflamme les 
hUffifurs, & ne convie'nt point aux per1~Înnes 
qui (ont d'un tempérament chaud & bili::'tix. 

flle convient dans les tems froids aux vieil .. 
lards, a~x perfonnes dont les humeurs iOll' 
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~rof1iercs & peu en mouvement, & dont l'er .. 
tOI1\ac ne dic)ére pas facilf·rnent. 

Eau de Coriandre. 
Prenez. une poignée de coriandre -' écoifcz-Ia 

& la mettez dans une pinte d'{'au avec un qu:u
teron de [ucre ; laiifez-la tremper ju(qu'à ce que 
l'e?u en ait affez pris le goût, & que l~ 1ùcret 
fOlt fOl'!.lu ; cela fait 1 paffez.-la & en buvez pour 
vous rafraîchir. 

CORIACE, Ceriacetu. Qui en dur, & gui 
[e tire en 11l'.! ngt>ant } comme du cuir; rien n'eil 
plus deCagréable qu'une chair coriace, c'eft pour. 
'tuoi on la lai Ire mortifier a van t de la manger; 
ei1~ ':11 eft & plu~ (àine &. d'Ull ~O~l plus agréable,. 

CO R~\1E ou SORBE, Sorbum. Les cormes 
ne muriiT~nt point (ur rarbre comme les autres 
fruits; on eR: obligé de les cU~lllir en automne 
& de les étendre iiu de la paille. Quand d
Ies y 'ont été <]uelque tems, elles changent 
beaucoup de confiflance & de goût, de dures, 
2cerbes & de(agréables qu'elles étoient, elles 
deviennent n'tolles, douces &. délicieu(es. 

Les [orbes [ont afiringentes , parce qu'elles 
contienn ent des partiei groffieres & t:trtareu(es , 
qui fixent & qui embarra{f~nt les humeurs J.cres 
& trop tenuës, qui ca u[ùient des diarrées , dei 
Yomi~em(ns & des hémorrhagies. 

L>ufagc inl;llodéré de ce frUIt eil: (ouvent per
nicieux , parce que contenant un (uc grofIier & 
terrt'R:re, il produit auffi beaucoup d'humeurs 
groIGeres. De plus ce fuc d~m~urant long
tem;; à fcrmenter dans ré'ftom~tc & dans 1t'3 
inrel1ins s\tigrit;picote It's fibres de ces panies,& 
L1U(è des tranché'es & des coilqu~s. 

Le; cÇ)rm.es ccnviennent en hiver aux jeunes 
gens bilieux, & à ceU;t qui ont l'~.fl:omac foible, 
pourvu qu'il" en ufent modérément. 

Si l'on exprime le Cue des cormes, & qu'on 
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le L\iife fermenrer quelques [em~, il devient 
vineux & (emblable au poiré : cette liqueur Cc 
nomme cormé. 

CORN c DE CERF. Gelée de corne de 
cerf. -Voyez Ctrj: 

CORN l CHON.). C0rnes de cerf nouvel .. 
lement {'Orties. Voye., Caf. 

co 1\ Nt CHO NS. Perits concombres confits. . 
Voyez au mot (Oluombre. 

COTELETTES, p..lr'uœ eof/te. ~es côteler.tes 
de veau & de mouton ()nt lulceDtlbles de b~en 

Jo 

des apprêts dans les cuiGnes. 
('ttelettes de mouton en robe de Chambre. 

Faites-les cuire avec du bouiHon , très - peu 
de {el, un bouqut:"t garni. Quand elles tont cui. 
tes, dégraiffez-le boüillon & le j:allez au tamIS, 
faites le réduire en glace, &. mettez.. dt'dans les 
côtelettes pour les glacf:r. Retirez..-les après les 
avoir ~lacées pour les mettre refroidir. 

Prenez de la rouelle de veau & de la graitfe 
de bœuf pour faire une farce avec deux œJfs , 
fel , poi vre ~ p~r(il , ciboules, champignons, le 
tout bien haché Envelopez chaque côtelette 
avec de cette farce, mt:'ttez.-Ies (ur une tour
tiere , & l,,:,s pannez de nlie de pain, faitPs les 
cuire au four. Quand elles ont pris belle cou
leur't mf'ttPz-les ég-outtf'r Je leur graifl'"e, & fer
vez de1fous une bonne (aufT't:" caire. 

Autres Côtelettes far, tes. 
Prenez. de côtc:"lettes de ve-au ou de mouton, 

faites-leos cuire dans du bouillon. ' : uand (files 
font cuites., &te1.. en foure la chair ~ & gardez 
les os. Hachez. enCuite cette chair pour en faire 
llnp farce a \'f'C du larcl blanchi. cte la terire de 
Yei\U . un peu de perlH & (~e ciboule, rrllfes , 
champig(1on~ , le tout haché. enfemble & pilé 
da!1s un m0!"t1er avec les ~pices & les affidtonne
mens néceB.àires June nùe de pain trempée dans 
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"~ 1· d • d,,"7 oU aIt ou dans u JUs, & un peu e crenH:' de 
laic. Liez. la farce avec des jaunes d'œufs c:e ma
Dlere qu'elle ne foÏt pas trop liquide. 

FaItes des bardes de lard de h grandeur de 
vos côtelettes; mettez cette farce {ur les bardes 
a vec ra> des côtelettes, faites la même chore à 
chaque cotelette que vous formerez avec vo
tre cûut~au trempé dans des œuf~ fouettés, (On1-
me fi c'éroÎt une côte!t·tre véritable; vous les 
dorez. en(uite & pannez par-de11us; vous les ran
gez. dans une courtiere, & les mettez au four 
pour leur {aire prendre belle cou!eur, après 
quoi on ,es (rc pour garnitures d'Entrées ou 
pour,Hors-d'œuvres. C'eft ce que fon appelle 
Coulettes farci~s à la Crême. 

On (ert encore des côtelettes de veau farcies. 
avec du fenoüil (eul, & jus au fond du plat ~n 
{ervant pour Hors-d'œuvres. 

Côttltttes de Mouton au Bafilic. 
Pren~z un carré de mouton Que vous cou .. 

pez. par côte~ ., taites les cuire de ia même façon 
que les côtelettes en robe de chambre, &. les 
finilfez de même. Pour la farce vous la ferez aUl
li de méme exc~pté Gue vous Y m "ttrez du bafi
lie h~ché très" fin • un œuf de plus & moins de 
creme ; qnanJ dIes (eront bien envelopées de 
farce & pan nées, faites-les frIre de belle rou
leur, & les tervez garnies de perlil frit, cl "e(Tel.
les autour d'un morceau de mie de pain que vous 
aurez. mis dans un plat. 

('ôtelettes ~rillicI. " 
Prenez deo; cô~elettes de veau du de mouton 1 

piquez-les de petit lard & les pafTez à la poë.e 
a vec bon beurré ou lard fondu bien Cl If.lifonné , 
ou bien Ülites~ les eui re dans une rourtiere au 
four. Ces côrelettes fervent d"e plat d'Encrée ~ 
ou pour garllir.ure d'Entrée; vous pouvel ft vous 
voulez-les fervir dani le premier cai avec un ra~ 
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goùt de champignons, fel, poivre & bons affar~ 
for.nerneni. 
Autre Entrée de côtelettes de: Aloltton -ou de veau. 

Prenez. des côtelettes de moUton ou de veau ~ 
coupez.-les proprement, {t'padment, a pplatiC_ 
fez-les, piquez-les enfiIite de petit lard, comme 
les fric andèaux~ poudrez-les de mie de pair, per
fil haché' ,tèl & poiv:e ; paHez-les à 1a caffero
le a'vec la:'d fondu; é:ant cui[es~ & de belle cou
leur, rangez-les dZ'.ns un pht & rnectéz deffous 
\ln r'Jgo~t de champignons &Je ris de veau, 
& [ervez garni de champignons frits. 

Autre façon. 
Vous pouvez encore les faire cuire au pot, 

l~s tremper en(uite dans une pâte claire, les faire 
frire dans du fain.doux,& les fèrvez avec verjus, 
{el & poi vre. 

Côte/utes man'nées de '()eau OH de JHouton. 
Faites-les tremper pefldant trols heures drans 

~u verjus, jus de citron , fel, poivre, clous, 
ciboules & laurier; trempez.-Ies en(ulte dans une 
pâte à beiznets faite a yec farine & eau, un 
œuf cru, fel~ & un peu de beurre fondu, le tout 
battu enCern ble; faites-les frire enfùite dans du 
fai n- doux, ou dans du beurre affiné, & [{'rvez. 
pour Entrée garni de perfil frit, ou bien avec 
un bon jus ,les ayant fait mitonner auparavant, 
ou bien avec un coulis & jus. 

Côtelette! en Haricot. 
Les r6telettes de mouton peuvent Ce mettre 

en haricot avec des pavets cuits bien à propos & 
paff{~ au rou}{,pau,Îel & poivre,& un peu de vin 
.fi ron vevt à-rnoi~ié de la cuiHon & farine frite 
pour li~ifon, en cuitant. Il faut {ervir ce hari
cot ;1 courte Guffe. 

Vous pOUVe-l. encore, après avoir bien aC
cnmmocfé vos côtelettes, tes tremper dans du 
lar" fondu, avec de finei herbe$ hachées, du 

[d 
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feI &" du poi vre, les panner & les griller) & 
fervir a vec bon jus .. 

Cùelettes de Veau à la Lionnoife. 

Prenez un carré de veau que vous COUI"'e~ 
par côtelettes ; après les a /oir a ppro prié~s " 
lard~z.-les d'anchois, de lard & dl" cornichons; 
affitifonnés "le fel & gros poivre; faites-les ma
riner av-ec' de l'huile, peu de [el & gros poi
,,"re , perhl , ciboule', écha·lotre; faites-les cui
re à petit feu d~lns leur marinade entre Jeux bar
d.es de lard. Quand elles [ont bi.en cuites, ier
vez-les avec la (a ulfc~ fui vante. 

Mettez dans une caIferole,. perfil , cihoule ., 
échalottes, le tout haché,. fel, gros poivre 7 

cieux pains de beurre de Vambre maniés avec· 
\Ine pincée de farine, une cuill.crée d'huile fi
ne, deux cuilierées de bon hO~lillon, faiLes lier' 
1~ {auffe [ur le teu; en· (ervant mettez un jus d~: 
CHf"Ofl. 

eSteleua de veau à la poële. 
Coupez le collet par côtes, ôtez les os, ne 

Iaiffez que la côte; mettez-les. dan~ une caifero-
le, avec du lard fondu, perfil, ciboule, un 
pe~l de truffes, (Ë'l, poivre , le tout hach~ 
très-fin, une tranche de citron ;. la peau ôtée ~ 
couvrez avec des bardes de lard" faites-les cui
re à petit feu (ur de la cendre chaude. 

Quand eUes font cuite" ôre l.-les de la caf
îerole, dégraiHez-les • dreJTez-les dans un plat ~1 
ôtez la tra'nc!le de citron qui dl: dans la caife
role , mett(''Z dedans un peu de coulis, dégraif
fez la (auffè , mettez-la fur le feu, & la ièr.vez; 
fur les côtelettes. 

CÔ~'elettfI de Veau à la choifi.· 
Prenez un carré de veau mortifié, ôtez-en la'. 

~hair , & faites boUillir les os dans une grande' 
.marmite; patTez. la chair {ur le feu:vec un Eew 

Nu 
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de beurre; hachez la avec de la graiffe de bœuf,. 
faites-en une bonne farce de godiveau bien liée 
&. affaifonnée de bon goût.' 

Prenez en[ulte du jambon & des champignons~ 
le tout coupé en dés; faites-les cuire comme un 
falpicon. Quand il efi cuit &. bien lié , ajoutez.. 
y des cornichons blunchis coupés en dés; prenez 
en(uite de la farce que vous aurez. faire gros 
comme un œuf, creu(ez-la comme ft vous vou
liez faire un petit p~té , mettez dedans du falpi
con,. enfermez.-le avec la farce ; prene7_ les os: 
du carré que vous a vez mis dans le pot,autant de 
côtes que vous voulez faire de côtelettes, parez
les & mettez une côte dans chaque puits de far .. 
ce,& leur donnez la figure de côtelettes; uniff"e'Z .. 
les avec de l'œuf battu, pannez-les de mie de' 
pain , faites-iesfrire de belle couleur, & (ervez. 
garnies de pedil trit. 

Côte/euu de ]Wouton à la purée de Na:tJetJ~ 

Coupez en c&tes un carré de mouton, faites
les cuire aVêC boüillon, [el, poiyre , la fll0itié 

d'un citron coupé en tfilOches , un bouquet de 
fines herbes; côu vrez de lYardes de la'rd, pre
J'lez des nayets pelé:> que vous coupez par mor
ceaux, faîtes-les blanchir un bon quan d'heure: 
dans l'eau boüillante; retirez-les pour les met
tre dans l'eau fraîche, & les raites égoutter (ur 
un tamis; mettez-les en(uite dans une cafferole
avec une tranche de ;ambon , d'e la réduét on de 
bon boüillon , Cel \ poi vre, un bouquet; faices
les cuire ju[qu'à ce qu'ils (oient en marnl'elade; 
ôte, le bouquet, palTez-Ie à l'étamine pour en 
faire une purée. S'ils n'ont point aff'ez c1e cou .. 
leur, mettez-y un peu de jus; mettez. votre pu
rée fur le fe:l p'our la faire botiillir, & la fai tes: 
réduire ft eUe dl: tr0p claire; dreifeL-la. dans un 
plat 1 les côtelettes }?ar- deJfus. 
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C6ulu!e.r de POYC {raù à I.J Cer.dre. 

C r', h' 1 dt'.· oupez en cotes une cc 11t1ee e porc rralS, 
paffe;-.le'i {ur le feu a vee du lard ondu ~ pn-fil , 
cibou les, c harn pi gnons, r ne pc in'e d'ail, le 
tout h<'lché trè,~-fiM , {el &' gros pcivre; foncez 
une caffé'ro!e de tranches de veau & de jambon,.. 
mettez ddrus l~s c6te]ettes de porc frais avec 
leur aiElilonnemfnt; couvrez-les de L1C es de 
Jard, & faites cuire à petit feu. A moitié de cuif
fon mettez -y un verre de vin de Champagr.e ; 
boiiiHi & écumé achevez de les Cl'ire. Qlland 
eUes (ont cuÏtes drdfez.-les dans un plat, met
te? dans leur cui !Ton deux cuillerées de coulis ,. 
dégraiffez la [aufre , paffez-Ia au tamis, preHèz
y un jus de citron, & fervez deffus les cô-: 
telettes. 

Côtelettes de Porc frais à la Royale. 
Coupez en côtes un carré de porc frais; 

fait"s-les cuire avec de bon bc)üillon, {el y 

poivre, un bouquet de perfil , ciboules ,ail 7 

thm, laurier, bafilic , moitié de citron en tran
ches , & cou vertes de bardes de lard. 

Pa':e-z (1ans unë cafferoJe un ris de veau blan
chi coup'é en quatre, une tranfhe de jambon ~ 
des champignons, deux foi{'~ gras, un n10reeau 
de beurre, un bouquet de fines herbes; moiiil
lez avec un peu de réduEtion, un verre de vin 
dt; Champagne, deux cuillerées de coulis, de 
bo~ boüilion, (eJ,gros poivre; faites cuire le ra. .. 
goût & le dé-graiffez. 

Votre rar;oût cuÏt, tirez les côtelettes de leur 
braire , nletrez -les faire quelques bouillons dans 
le ragoût ~ drç>{fez -les dans un plat, le ragoût 
par-delfus & [crvez. ' 

Tourte de Côtchttcs de lHouton à la Périgord. 
Prenez un carré de lnouton que vous coupez 

par c6telettes fort courtes, ne Jaiffez gue l'os Gui 
mar<J.ue la çôtelette ; foncez de pâte brifée y.ut:: 

N 11 1} 
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touniere , arrangez les c~telettes deffu~ ,. pere~ 
autant de moyennes trufes & les merte'z entre' 
les côtelettes , ~ffai(onnez par-dé'ffus avec dti 
{cl fin , & un peu d'épices maées; couvrez de 
bardes de lard, & (ur les bardes metre7 par· tout) 
du beurre de l'épaiffeur d'un écu, le refte [el.on 
la méthode ordinair.e: mettez cuire au moins 
trois heur~s .. 

Quand votre tourte eft cuite" mettez dedans; 
un bon CQulis, où ii y aura un verre de vin de 
Champagne ou au moirjs de bon vln blanc. 

On peut auffi faire des tounes de côtelettes de 
mouton fans trufes, & dans ce cas il ne tat.."t: 
point mettre de vin blanc dans votre coulis •. 

COT 1 GN AC,. Cotcnca fac( ai'O conaÎfa. Con .. · 
fi ture ou pâte de coins. Voyez au mot Coin" Co
tignac d'Orleani , lamaniere dont il fc fait. 

On appelle encote Cotignac certaine CQn-· 

fiturc qu'on fait avec du moût fortant de la cuve· 
oudu preffoir : voici ce que c' d't. 
. Prenez un [eau ou deux de moût, fait·es-I'c· 
boüillir fur' un feu clair ju(qu'~ con(omption 
des deux tiers; étant ainfl cuit, prenez des poires~ 
d?hyver', rateau , par exemple, ou certeau;: 
pelez-:-les, coupez.-les par quartiers & les· j~tte:;; 
clans votre moût; 

Cela fait, vous les fzires cuÏre dansunechau'; 
àiete,. prenez garde· que votre cotignac ne 
bruIe en bouillant ; lor(qu'i! a prii quelques 
boLiillons & que vous voyez que le [yrop al 
bonrre con.GIl:ance , dre:tTe7_-1e dans des Fots de' 
g~ais bien nets, & lor[qu'il eft refroiài , couvrez. 
les pots· de papier pour vous: en {ervir au b~ 
fuin. . 

CO ULIS ,.Jus carnium coratum. Jus paffé ,à, 
l:'étami-ne,., [ervant aux liai(ons & à donner un~: 
faveur agréai;l~ aux. ragoûts: il y. en a. de plu.: 
iieurs: fa~,ons.., 
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Coulis pour diff./ren-s PotugeJ gras ~ 

Prenez un morceau de-bœLlf,du cimier, faites
le r6tir ~ h broche bien ritTolé ~ pi lez tout chaul 
ce qui efi le plus cuit avec croûtons de pain, car
cafres de perdrix ou volailles ~ telies qu'elles: 
foient ; le tout étant bien pilé & arroCé de bon 
jus, paffel.-le dans une cafJ~ro:e avec jus & boit 
boüillot1, & l'aff'ai(onnez de (e!, poivre, clous ,. 
thin, b;1filic & morceau de citron verd. Faites
le boüiHir quatre ou cinq boüiIJons ., paffe-z-1e: 
;l rétamine, & vous en [erve~ en[ulte avec jus 
de citron pour mettre fur vos potages gras. 
Ce coulis peur [ervir pour plu..Geurs p~tits pota,. 

ges gras, comme des pl'ofirrolles , de perdrix,de 
cailie3 , d'aloliettes, de beccaffes ou de far ... 
celles't qu'on peut garnir Je fricandeaux & de-
ris de veau' -
Ântre 1naniere de Coulij pour 1er Potages dont on Je 

fert prérenrement au Roux. 
Prenel. deux ou trois livres de veau & une

clemi-livre de jl\mbon maigre que vous coupez. 
par tranches; garniiTez-en le fond- d'une ca[-
[erole, & Y nH'uez un oignon coupé par tran
Ehes, carotes &. panais; couvre'Z VOtre ca1ferole,.. 
mettez [uer {ur un fourneau, & lor(qu'il eG at
taché & d"une belle couleur, mettez-y un peu~ 
de lard fondu, poudrez-le tant (oit peu de fa-
rine & le remuez; moüillez-Ie en(uite de jus & 
de hoüillon , autant de l'un que c1e l'autre, pour 
le faire d'une belle couleur, &. faffaifonnez de
quelques champignons , tTU fes & moufferons, 
une ciboule enl'iere & perfil,trois ou quatre clous,_ 
d'es croûtes) & lai Hez mitonner. 

Quand vous êtes prêt à- .le pa1fer, fi c'eLl uni 
potage de perdrix au roux " prenez une perdrix_ 
qui ait bon fumet ,_ cuite- a la broche, pilez
la dans le mortier- & la délayez dans le coulis.-

'pa1fez-le enfuUe ;1, l'étamine;, étant pa1le vou~ 
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le nleue7. dans une petite m~1rmite pour le tenir 
chaudement, & le jetter (ur votre potage en 
(ervant. 

Ce fond de coulis [ert pour t.outeâ fortes de 
viandes noires. 

Lor(que vous voulez. faire un coulis de bec.
caffe~,i\ n'y a qu'à vous {ervir d'une becca{fe au 
lieu de p~rdrix, ainli deS' autres , comme L. 

• c or. "lI pl ns • Ia1!anS ,cal es. 
Il faut que la viande de la (orte dont vous vous 

fervirez (oit p!us qu'à demi cuite 2 la broche 
a vant de la piler pour mettre daf.ls votre coulis; 
ainfi il n'y a que le déguifemf':'nr de la . viande 
que vous mettez dans votre coulis) qUI clonn, 
le goût & le nom au coulis. 

Coltlis général pJur toutes ,rortel de Ragoûu. 
Garniuez de tranches \1e veau & de jam)on le 

f051d d'une cdferole a v('c oignons, ca'rotes, pa
nais (OU ?és par tranches, comme nous venons 
de le dire, c01 1 tinueLde même; quand il a bel~e 
coul~ur, mette7-y un reu de lard fondu & le 
poudrez d'un peu de farine. & remuez afin que 
la farine cuire; moùillt'z de moitié jus & moitié 
boüillon ; a{faifonne7 de trois ou quatre clous, 
ciboules entieres, pedil., un peu de bafilic, mor
ceau Je laurifr, champignons, rrufes, mou(
ferons hachés d·:-da ns la (l'oûte de deux petits 
pains; rait-:s mitonner le tout en(emble pendant 
trois ou quatre h:-:ures. 

QUilnd il efi cuit .. ôtez les tranches de veau,. 
afin qu'il ne blanchiffe p:-lS votre coulis en le paf. 
fant ; panez-le à l'{>tam;ne ; nlet~ez à pan le 
plus claï r de votre coulis gui tombe. Il vous (ert 
pour des Entrées & des Entremet:; de légumes, 
& pour des Eetrée, dE- hroche. 

Au lieu de iu~ vous vous (ervel de ce cO·\:llis 
clair, en lui donnant une pointe pour vos En~ 
trées .• 
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On f~~généralement de ce coulis pour toute, 

fortes d'Éntrées & d'Entrenlers 
Coulh blanc en gras. 

Faites cuire une poularde à la broche, derof
fez-la, ôtez·en la peau & la ha€hez ,. pilez dans 
\1n mortier une poignée d'amandes douces pe
lées; a joutez- y le-blanc de p0ularde & quarr~ 
jaunes d'œufs ; pilez bien le tout enCemble. 

Mettez deux livres de veau & un morceau de 
jambon coupés par tranches dans une caLrerole 
avec les mêmes affaifonnf'mens; ajoute:r. à tou~ 
ces ingrédiens un pel! ce mie de pain, faites bien 
mitonner ju[qu'à ce que le veau foit cuit. Quand 
ill'efi , retirez-le, de la cafferole & y délayez le 
blanc de poularde, les jaunes d'œufs & les 
aluandes qui [ont dans le monier·; foires chauf
fer ~n peu, mals iàns bouillir, paffez a l'é
tamIne. 

Ce coulis Cert pour les Potages au bJanc" 
pour les Entrées <1e filets & autres Entrées al! 
blanc & Entremets. ' 

Quand ce coulis {en ponr un potage, il 'faut 
qu'il Coit plus liquide que pour les Entrées. 

Si vous voulez je faire de ~lanc de perdrix" 
fervez- vous de perdrix au lieu de poularde; on 
tire de méme les tranches de veau a vant de le 
patfer , afin fjt.1e la perdrix paffe mieux par 
rétanline. . 

co:t!is blanc en maigre. 
Faites boüillir dans du b, ouillon bien c1air deS' 

amande5 pilé~s , de la mie de pain trempée dans: 
de la crêm~ , & des filets de poiHen cuits le plus 
blancs que VOfl~ pourrez; a joutez-y mOL fferons 
frais, rrufes blanches, bafllic & ciboules Quand 
le tout a boiiilli l'efpace d'un quart d'heure" 
paifez-lc par l'étamine • 

/lutre Coulù blanc en ma;{[re. 
Faites griller- deux perches ou un bro chet [ut 
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le gril, à petit [eu , p~lez. les, Ôrcz.-en la chail' 
proprement, pr.ene"L une poignée d'é!1!laDdes 
douces pelées, pi iez.-le~ dans un mortier avec 
la chair de votre poiûon ,quatre ou cinq jaunes 
~'œuf5 durs. 

!vtettez \~an~ une catFerole Cinq ou fix oignons " 
cIeux carottes, autant de panais, le tout coupé 
par tranches; faites les cuire avec un morceau 
tie beurre, en" remuant de tems en tenlS. Quand 
ils commencent à roufIir,rn"ouillez les d'une pu
r~e claire. 

Prenez une carDe, defo{fez - la. ( La charr 
'Vous (ervira pour ~n bachis, ou pc;ur une far_ 
ce. ) Coupez l'arête & la tête par morceaux, & 
la mettez -dans votre caff'erole aVfe ie boüillon 
d'oignons. 

Quand le tout à boiilli un qtlart d'heure ~ 
pa{fez-le dans un tamis, dans une autre c.tfe .. 
raIe, ajoutez-y trufes, cham~gnons,. ciboule 
entiere , un peu de baGlie & ~e perfil, deux 
clous, un peu de mie l!e paln, faites mitonner' 
le tout à petit feu pendant un quart d'heure, dé
layez y en(uite votre poiffon pilé, vos amandes 
&. vos œufs, faite.s mitonner le tout, [ans bouil
lir. ,de peur qu'il ne tourne) pa{fez-le à l'éta
"'.me. 
. Ce coulis vous Cert pour des potages ou POUl" 

d"e"s Entrées. 

Autre coulis pour If! jours maigres. 

Patrez des oignons &. des carottes comme' 
pour un bouillon" quand ils (ont bien rouX jet
tez-y une poignée de pprl11, un peu dé baGlie"7 
clous de gIrofle, croù te s de pain, & boiiillon de' 
poiffon. Le tout étant mitonné, palfez-le à l'é
tamIne. 
, Outre ces coulis il y en a encore" pfuueun 
:.lollt Qn [e [ert dans les. cuifines pOUf différentes-

cllo{~ 
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"t.hofes , on les trouvera fous J~;s articles parti. ... 
l' 

C 0 ·U. co u. 
cu~lers. . 

COUL1S DE LENTILLES, voyez Lentille. 
COULIS DE CHAPONS, voyez Chapon. 
COUL (5 DE PEftDP,IX , voyez Perdrix. 
AUTRE POUR LES ENTRÉES AU Roux, voyet. 

Perdrix. . 
COULIS DE CA~ARl'\S , voyez Canard. 
COULIS nE GROS PIGEONS. voyez Pigeon. 
COULIS DE RACINES, voyez Racines. . 
COULIS DE CHAMPIGNONS, voyez ChampignoJltr. 
COULIS D'EcREVISSLS.EN MAIGRE, vorezE ... 

'. 

ct·ev iJJ'è. 
CQULIS A HEMI - Roux AUX ECREVISSES EN: 

MAIGRE, voyez Ecrevij[e. 
COllLIS D'EcREVISH.S A DEMI-Roux EN GRAS, 

voyez EcreviJJe. . . 
COULIS ~D'l:cREvl!iSES POUR LES POTAGES s 

voyez Ecreviffo. . 
COUL 15 .b' ANCHOIS, voyez Anchois. 
COULIS DE CAl'RES, voyez Ca.pres. 
COULIS DE TRUFES, voyez 1nife. 
COULIS DE Mouss,· RONS , voyez A1ozifJeron. 
COl'L1S DE MORILLES, voyez Morille. 
COUL IS DE POIS, voyez Pois. 
COULIS DE CHAMPIGNONS';VOY<?z Champignon..r. 
C.oULIS DE ].<\ U),j'ES n'OEUFS -' voyez. Oeufs-

COU R GE, Cllcuïbùa. Les courges hu
mecrent, rafraichilfent , adouciifent l'âcreté des 
humeurs, & appairent la foiE; elles (ont dif
ficiles à digérer, a.ffoibliffent l'eftomac, & ex
cirent des vents & des coliques. 

Elles conviennent dans des te ms chauds aux 
}tunes gens bilieu·x , Dlais les perfonnes d'un 
tempérAment fcoid &. phlegmatique, doivent 
s'en abitenir. 

On mêle ordinairement les cDurgEs avec (Jes 
~rhes aromau'l,ues ,a veç !cperEl , r origan, lA 
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m~utarde , le poivre & p1uGeurs autres matieret 
â.cres & volatiles, capables d'aider à l'atténua
tion du phlegme vilqueux de ce fruit, & lui 
èonner un goût plus relevé. 

On confit encore les courges avec du [ucre 
pour les rendre plus agréahles & plus falutaires. 
En effet on rarefie en les fai Cant boü iHir leur 
fubftance groffiere;& de plus leClcre ave~ lequel 
on les tnêle, leur donne un appétit piquant, qui 
les fait paroître moins fa Jes, & les rend plu. 
ain~es à digérer. 

On apprête les courges comme les ci
trouilles. 

COURT-BOUILLON, Garum. Maniere 
paniculiere de faire cuire certains poitTons dans 
une Cm{[e faite avec cau,vinaigre, lèl & beurre, 
ou bien avec vin & peu d'eau, lèl, poivre, &c. 

On trouvera [ou; les articles particuliers des 
po~116ns qui s'apprêtent ainfi, la maniere .de les 
cmre. 

CREME ~ cremor. C'efr la plus graffe, la 
plus huileuCe & la plus délicate du bit féparée 
,du Serum. Voyez au mot Lait, [es proprietés. 

Créme foüatée. 
Prenez. de la créme de lait de v,Khe, foüet"; 

fez-la dans un vaineau, elle de vient rare, te .. 
Jutë, ~ façj1e à digérer; on en fait ici grand 
u!àge. . 

Azure Crême. 
Pour faire de la créme foüettée., prene~, 

fuivaüt la quantité que vous en voulez. faire, 
Jlnc chapi ne d.e lait :1 ou trois dcmi[e-tiers de 
bonnecréme; mettez-y une cuillerée ou deu~ 
lfea1,l .de fleur d'orange avec un quarteron de 
j\v~re en poudre hien tamifé. r.,.1ettez. .. le tout en
{e~~hle dans une terrine, &. fouettez aux bords 
.de la terrine av-ec de$ verge-s de bouleau ou d'o-

-li!:t » .~jJe nVJu.ffe!a , ,cpmœe d!:$ .bl~n~s d'a!Jlfl. 
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Dl'drel. la 1110Unè ~ me(ure qu'elle [e forme .' 
litr des plats & [ervez. 

AHtre jàçon de crême foUettée ott en roche, ou 
créme de {aint Get"vaÏ.I de BloÏl. 

Mettez dans urie grande terrine une chopine 
de Crême bien douce: [oüeHez bien cette crè
me avec une verge ;, mélez-y ce qu'il faut dcs 
[ucreen poudre, & une pincée de gomme adra
ganth ju(qu'à ce qu'elle tievienne épaj{f'e COInrns 
du beurre; dreffez.la par m.orceaux (ur une a[~ 
liete: eHe Ce leve auffi haut que l'on veut. 

Vous pouvez en la foüettant y mêler, corn. 
tne à l'aurre , un peu d'eau de fleur d'orange. 
elle n'en (era que tneilleure. 

Autre maniere. 
Mettez dans une terrine une ChOr1ne de crê..; 

me avec un demi-Ceder de lait doux, &. envi
ron demi-livre de [ucre cafTé par fllorceaux ; 
fouettez.·la une bonne demi-heure, hiffez-la 
repofer au 11101ns une heure, enCorte qu'elle 
{oit épailfe de fix doigts; drcflez-la [ur un plat. 

Autre mal1'eïe. 
~1ette:z: dans une terrine une chopine de crè

me , fo iiettcz.-l a cinq ou fi x cou ps , nlettez - y 
beaucoup d~ (ucre en poudre; [oüettcz-la enco
re autant: ajoùtez. une pincée de gomIne adra~ 
ganth en poudre : foüettez encore cinq au fi" 
coups. Dre1Tez dans un plat avec fucre de!fus. 

Crême douce. 
!\1ettez [ur le feu trois pintes de bon lait, rai

tes-le boüillir , & J orfqu'il commence.:l mo~ter , 
ôtez-le de deffus le feu, & le lailfez repofer un 
moment. !vlettez'-y enruire de j'eau de fleur d'o
range., du iÎ.lcrc, un peu' de farine & de [el ; faî .. 
tes cuire le tout dOllccnlent, & [ervez chaude-
sne11t. 

Autre façon" , 
Prenez trois pintei.de lait nouveau., faite~~ 
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bcüillir ; quand il monte, ôtez - le de deflUs le 
feu, laiffez-le repo(er un moment; ôtez toute 
la crême qui eft def{"us J & la l11ettez dans un 
plat; remettez-le lait [ur le feu, & continuez. 
la même opération iuCqu'à ce que vous ayez re
tiré la quantité de crême qui vous eft néce[. 
C'1ire. Mettez des eaux odoriférantes dans cette 
crême & la fervez poudrée de (ucre. 

Créme blanche lcgere. 
Faites boüillir pendant un demi quart d'heu

re trois demi-Cetiers de lait & deux onces de (u
cre, ôtez-le enCuite de deffus le feu, mettez-y 
deux blancs d'œuf bien foüettés, remuez. le 
tout €nCemble , remettez votre crême fur le feu, 
laitre7.-l'y prendre quatre ou cinq boüillons, en la 
foüettant toujours; dreffe7. - la en(uite dans un 
plat .refroidie , arro1ez,...la d'eau de fleur d'oran
ge, & la poudrez de (u~re fin. 

Vous pouve~ auffi lUI donner couleur ~vec la 
pelle rouge. 

Crêmc. à l'Italienne. 
Faites boüillir une chopine d~ lait avec dll (u· 

c.re & un feu de caneHe en bâton pour en ·rele· 
ver le gout , & un grain de [el; mettez. trois ou 
q\latre jaunes d'œl,lfs ffais dans une tourtiere Be 
l)a{[ez en même tems le lait avec les œufs trois 
ou quatre foi3; mettez. en[uite la tourtiere au 
four ou bien au foyer, feu àeffus & deiTous, 
ju(qu'à ce que la crême (oit prife & bien cuite, 
puis (ery.ez. chaudement. 

Si pour .cette crême ainfi que pour les autres 
()n [c (ert de .crême ~c l~it , elle en (era beau
coup plus délicat.e. 

Crême de IJordeat~.K. ' 
. Prenez des fromages àJa crême bien frais St 
l1u1 ne [oient point tâlés, mette;z.-les dans un 
g!and baffin, pilez:les, & l~s broyez avec un 
:f1-1011 .011 rouleau, Jeue~ enVlron 'luCJ,tre pinte. 
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'd'eau fraîche dedans ~ jettant "de haut, douce
ment & en remuant toujours; levez la crénle 
avec une cuiller, & ferve7. avec du fucre. 

Crême de Sédan. 
Prenez une chopine de Crême bien douce ~ 

un demi-Ceder de bon lait, mettez l'un & l'au- " 
tre dans une terrine avec un quarteron de fucre 
par morceaux ~ foüettez-Ies bien avec un petit 
balai, &. lor(qu'elle eR bien en écume, ne là 
foi.iettez plus qu'autour des borùs; lor(que la 
mouffe eft bien épaitfe, laiffez-Ia repo(er enyi
ron deux heures, & la tirez avec une cuillN; 
fervez fans [ucre deffu? 

Cn~me veloutée. 
Paites boiiil1ir en(emble chopine de lait, cho .. 

pine de crême & demi-li vre de fucre : quand la 
lait monte, mettel.-y un quarteron d'amandes 
douces, [ept ou huit amandes ameres pelées, 
& bien pilées; ôtez la poële de detfus le feu, 
clélayez bien les amandes dedans; nleuez-y en
luite deux ou trois zefis de citron; paffez l~ 
tout à l'étamine, & quand il n'dt plus que ticde, 
mettcz-y de la pré[ure, mettez enfiüte votre 
crème {ur un peu de cendre chaude, couvrez-la 
d'un plat, & mettez deflus quatre ou cinq char
bons allumés. Quand elle eft bien prire , met
tez-la rafraîchir. 

Autre m:zniere. 
Faites boüillir dans une c~drerole un denli

fetier de lait avec nn morceau de candIe en bâ
ton, des Lefls de cieron , deux clous, du [ucre 
à proportion, & un peu de [el; retirez en{uite 
votre calrerole de" deffus le fourneau, fl1ettez- y 
trois demi-reliers de crême douce, pilez en{ui
te dans un mortier un quarteron d'amandes dou
ces pelées, &. une douzaine d'ameres , en les ar
rohînt d'une goutte de lait de tems en tems. 
Quand elles font bien pilées ~ déI~r~z-les dan.s 
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«Jans la ca{ferol~ où eil h crême de laÎt, paC
fel. le tout dans une étamine lùr un plat; met
tez-y en[uite une goutte dleau de fleurs d'oran
ge., délayez-y gros con1me un pois de préfure ; 
mettez. en(uite votre créme clans le plat dont 
vous voulez vous (ervir, [ur des cendres chaudes, 
& la cou vrez d'un autre plat. Quand elle efi pri
fe, mettez.-la :efroidir ; refroidie, fervez-la pour 
Entremets. 

Si YOUS voulez. (en'ir une crême veloutée 
'...ie chocoht ,il n'y a qu'à raper du chocolat fur 
une affiette , le faire fondre (ur de la cendre 
chaude & le délayer en(uite dans la crême avant 
de la paIrer dans l'étamine, étant paîfé vous y 
Dlettrez. de la prélure, le rene comnle ci-deffus. 

Vous pouvez auffi la (ervir avec des jongujl
les, une autre fois avec de la \1 iolette; & dans 
ce C3S vous prendrez. une pir.cée de fleu!":; de 
jonquilles ou une pincée de fleurs de violette , 
que vous mettrez dans la crtme avant de la paf.. 
ièr : le refte à fordinaire. 

Cïême VÏtrrre. o -
Ptenez cinq blancs d'œufs, foiiettez les bien, 

~l. les mettez. dans une calferole ~ vec (ucre, lait 
& eau de fleurs d'orange; cela. fait, verrez 16 
tout dans un plat, & le nlettez (ur le feu pout' 
faire cuire votre crêlne avec du [ucre, un peu 
de (el & de caneHe. Quand elle eft cuite, dorez.
Ja avec la pelle rouge. 

Crême à frire. 
Délayez deux poignées de farine peu ~ peu 

~vec une pinte de lait: mcttez.-y huit ou neuf 
blancs & jaunes d'œufs que vous battrez. bien 
enCemble, & vous acheverez de mettre le r(fie 
de votre pinte de lait; étant de layé remuez le 
tout enCemble [ur I€ fourneau ju(qu'à ce que la 
crême foit formée. ~1ettez .. y un peu de iel, un 
peu de beurre) & de l' tcoree de citron hachée. 
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Quand elle en cuite, farinez [ur votre tour &: 
v.er[ez votre créme, qu'elle s'étende d'elle
même, quand elle fera refroidie; elle doit être 
comme une omelette cuite; coupez-la par mor
ceaux de la groffeur que vous voudrez, & 
les faites frire avec de bi)n fain - doux, quand 
ils font colorés, tirez.-Ies, mettez.-y du filcre 

- en poudre, & de reau de flellrs d'orange par 
4:leffus ; dreffez votre crême dans un plat, & 
rayant glacée, ft vous _-,voulez avec la peUe 
rouge J lervez chaudetnent. 

Voue; pouvez aufll lor[que cette maniere pe 
crême eft- étenduë 1ùr la table, avoir du beur
re frais dans une poële, & la frire comnle une 
omelette. Quand elle aura pris couleur d'un CÔr 
té, vous la ver[erez. [ur 10n plat, & la ferez 
couvrir· doucement dans la p~éle pour 1ui faire 
prendre couleur de tous côtés, vous la (uere
rel. , glacerez, &. fervirez de même chaude'.,. 
ment pour Entremets. 
,~ Ces cr~mes [ont bien meilleures & bicn plus 
l1élicates, ft au lieu de i:'uine ordinaire, on enl"'. 
ploye de la farine de ris. 

'Crême bnîlée. 

Délayez bien dans une cafferole quatre ou 
cinq jaunes d'œufs avec une bonne pinc~e de fa-

,rine , & peu à peu verfez-y du lait environ une 
chopine, ajoutez-y un peu de canelle en bâton 
& de l'écorce de citron verd hachée, &. d'autre 
confit. , On peut auffi y hacher de l'écorce d'o
range comme celle de citron, & alors on l'ap-
pelle Crême brûlée à l'Orange. ) . 

Pour la faire 'plus délica te vous y pouvez. mê
ler encore des pifiaches grillée~, ou des aman
des avec une goutte d'eau d'e fleur d'orange. 

Cela fait) nlettez. votre crêlne [ur un four-
00 iv 
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t1eau allumé, remuant toujours de peur qu'elle 
ne s'attache au fond. . 

Etant cuite, vertez-la dans un plat fur un au
tre fourneau où vous la ferez cuire encore juC
'Ju'à ce que· vous voyez. qu'elle s'attacàe au bord 
du plat; alors ôtez ... la de deffus le feu; poudrez
la bien de fucre par-deffus, outre celui que vous 
mettez. dedans. 

Prenel. la pelle bien rouge, brûlez la crème 
afin qu'elle prenne une beile couleur d'or. 

Pour garniture, fervez vous de feüillantine, 
'..-le petits fleurons ou n1{~ringues;J ou autres dé
coupures de pâte croquante. 

Glacez vûtre crème, ii vous voulez, linon 
fervez. CLns cela, toujours pout Entremets. 

Crême panachée. 
Prenez trois demi-[etiers de crême , un demi.. 

Yetier de lait, canelle , coriandre, zefis de ci
tron , du [ucre. Faites boüillir le tout enfemulc 
penda.nt une demi-heure,paHez enCuite cette cr~ .. 
me au tamis & y mettez après fix jaunes d'œufs dé
layés dans la çréme; repalfez.la au tamis, quand 
elle cil: paŒée , vous délayez dedans bifc.uits de 
chocolat & d'amandes ameres , fleurs d'orange 
pralinées, le tout en pouffiere; faites-la cuire 
au bain-m~uie , & la fervez froide. 

Crême Croqua.nte. ' . 
Délayez quatre ou cinq jaunes d'œufs dans un 

plat avec une cuiller ,& verfez-y à me[u·re du lait 
petit-~-petit, ju[qu'à ce que votre plat Coit pre[qu~ 
plein; rnettez-y en[uite d.u. fucre rapé,pvec un 
peu d'écorce de citron. Mettez votre plat [ur un 
fourneau allumé, remue-z toujours avec la cuil
ler;J jufqu'à ce que la crénle foit un peu formée, 
4Ju'après cela le fourneau ne (oit pas li ardent; ce
pendant reOluant toujours avec la cuiller, jette'Z 
.votre crême (ut le bord du plat, enCorte qu'il 
n'en refte prefque point au fond; aye~ foia 
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qu'elle ne bruIe pas, qu'elle demeure feulement 
attachée au plat. Etant cuite, faites-lui prendre 
belle couleur avec la pelle rouge, & après vous 
à6tacherez avec la pointe d'un couteau tour cc 
qu'il y a de crême autour du plat; vous laiC
ferez tout dans le même plat, & le mettre? en .. 
Core Cécher un peu dans le four, de n1aniere que 
votre créme [oit croquante. 

le R t. C R~. 

Créme PCÎtiJFere. 
Si vous en voulez faire pour pIufieurs fois.; 

battez douze œufs blanc & jaune, mettc7.-Y une 
bonne demi-livre de farine, battez bien Je tout 
en{emble, ajoutez encoré une douzaine d'œuf. 
bien délayés avec le refie ; faites bcüillir en
yiron deux pintes & demie de lait dans une caf
[erole. Quand il commencera à boliillir, verrez 
le tout dedans & remuez toujours; il y faut un 
peu de Ce!, environ demi~livre de beurre, un 
peu de poivre blanc, faites bien cuire le tout, 
& prenez garde qu'il ne s'attache au fond. 

Votre crème étant épaiffie &: cuite, ver[eL:- la; 
dans une autre cafferoJe & la laiifez refroi€llr. 

Quand vous en voudrez faire des tourtes, pre 4 

nez-en ce qu'il en fapt &. la mettez dans tme ca[
ferole ; vous l'y mêlerez bien avec Ja gache 0\1 

fpacule & y ajouterez du (ucre & de l'écorce de 
citron hachée verte & confite, un peu d'eau d. 
fleurs d'orange, quelques jaunes d'œufs, & les 
jours gras de la nloëllc de bœuf ou de la graiffe 
de bœuf fonduë. 

Le tout étant hicn paffé & démêlé, formez 
vos tourtes d'une p&te de feüilletage, faites un 
petit rebord autour, après quoi vous y ver[erez 
votre crème. 

Quand la tourte fera pre[quc cuite, glacez-la.. 
& [ervez pour Entremets. 

Pour les jours maigres, au lieu de moëlle Q\l 

craiffe de bœuf fervez.- vous de beurre fondu. 
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Crihne à l'Angloile. 

Prene?: de la crème douce, faites-la boüiIIir 
un peu dans un plat; prenez. enlllite la groffeur 
d'tm. grain de blé de préfure , délayez.-la avec 
du lait que vous jettere'l tians votre crême. 

Crême glacée. 
Prenez une chopine de lait, un demi-Ceder 

<le crême douce, fix ou [ept onces de fucre , & 
une denli-cuillerée d'eau de fleurs d'orange; 
puis mette7J le tout dans un vaitTeau de terre 
ou de fer blanc ou autre peur [,lire glacer. 

Creme Jan! fCHo 

Rempliffez un plat. de lait de deffus avec de 
la créme ; ajoutrz environ quatre cuiller/es de 
~u~re rapé , délayez-y gros cornrl1e la tête d'u~-e 
eplngle de bonne préfure , & mettez en(uite 
cbns un lieu frais; G la oréfi.lre efl: bonne, le 

• 1 

laIt prendra dans une heure. Quand on veut 
{ervir cette crênle , il faut raper du (ucre deffu~, 
& y verfer dix ou douze gouttes d'eau de fleurs 
«1'orange. 

On peut y ajouter, li l'on veut, gros comme 
la pointe d'une aiguille de mure. 

Il y a encore pluGeurs fortes de erêmes que 
l'on trouvera (ous les noms particuliers. 
CREME A LA PIST ACHE, voyez. Pifiache. 
CREME DE PISTACHES GRl LLÉ ES , v. Jlifiache. 
CREME n'AMANDES, voyez Amande. 
CREME A L'EpINARS , voyez Epinay!. 
CltEME DE BLANC DE CHAPON, voyez Chapon. 
CREME DE CHOCOLAT, voyez Chocol.Jt. 
CREME nE CHOCOLAT AU BAIN-~lARIE, voye1. 

Chocolat. 
CREME DE CAFFÉ , voyez C affd. 
CREME DE. RIS , voyez Ris. 
CREME DE THÉ, voyez Thé. 

CREPINE. Efpece de far,e dont voici la cotn4 

pofition. 
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Prenez de la rouëlle de veau & un morceau 

de lard, faites-les blanchir dans le pot; étant 
refroidis, hachez.·les avec de la panne ou bien 
avec de la graiIfe ou moëlle de bœuf, un blanc 
de ciboule, quelques rocamboles, (el, poivre & 
fines herbes; pile-z encore le tout dans un mor .. 
tier avec un peu de crême ou de lait, &. des 
jaunes d'œufs, & même quelques champignons~ 
fi. vous voulez; mettez cn[uite cette farce dans 
des crépines, comme du boudin blanc; faites ... 
les cuire dans une tourtiece 3. petit feu, pro
prelnent & de belle couleur, & les (frvez. pour 
hors~d'œuvres d'Entrées. 

Autr~ Farce à la Crépine. 
Faites cuire un chapon à la broche, &te'Z~en 

les peaux, hachez- en le blanc avec champi
gnons, trufes, jalnboll cuit, perfil & un peu 
({e balilic; pilez. une douzaine de grains de co
riandre avec de\Jx cIous; mettez-y la chair du 
chapon avec un oignon cuit fous la brailè; pilez 
le tout enfemble , faites fondre à demi une de
mi-livre de panne coupée par petits morceaux, 
& retirez en[uite la cafferole de deffus le feu; 
délayez fix jaunes d'œufs dans une catl"erolc 
avec un demi ... feder de crème douce & un de
nli ~[etier de lait, & faites cuire (ur un fourneau 
comme une crême. Quand elle eft cuite, met
tez dedans la panne à demi fondut: & la viande 
qui eil: pilée; delayez bien le tout enfen,lble & 
affaifonnez (PUO bon gOllt. 

Quand votre farce ell: froide, vous en farcilf'et:. 
des poulardes, chapons, dindons, poulets, &c. 
comme les poùlardes à la crême, c'efl:-~- dire ~ 
lor[que votre poularde dl cUlte à la broche ~ 
vous en ôtez l'efiomac , vous la remplierez do 
farce, vous la pliez dans une autre crépine ~ 
& la mettez dans une tourtiere ou plat d'argent; 
VOUs la. frottez. d'un œuf battu, la panne7. d'une 
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nlie de pain bien fi ne , & la faires cuire au four 
d'une belle couleur, & (ervez chaudement. 

L'on fair de même toutes (orees de vhndes 
à la crépine. On tend une crépine (ur un plat 
d'argent ou (ur une tourtiere" de façon qu'elle 
déborde de quatre ou cinq dojgts tout autour; 
.... ous drefferez. deffus votre crépine au fond de 
votre plat de la même farce qu'il a été dit, 
comme un rurtout, c'eit-à-dire, que vous met
tez. au fond du plat de la farce, & gue vous en 
faites un cordon tout autour,. vous n1eLtez fn
fuite un ragoût dedans de beccaŒnes, cailles, 
foies gras, ris de veau, en un mot ce que vous 
vOlldr~z.; il faut que le ragottt {oit fro: cl ~ en.
fuite vous le couvrez de la même farce, & le 
pliez de la crepine; vous mettez enruite un 
autre plat d\lrgent par-de1fus pour la renver[er, 
que votre crépine (oit bien ronde; frottez-la 

..:"l'un œuf battu & pannez d'une mie de pain bien 
fine, & la mettez enCuÏte cuire au four, qu'elle 
foit de belle couleur, &: (ervez chaudelnent 
pour Entrée. 
FOIE GRAS A LA CREPINE, voyez Foie. 
ECLANCHE DE MOUTON A LA CR~PINE, voyell 

Ec/anche. 
FOIES DE VEAU A LA CREPINE, voyez Foie. 

CRESSON, NaflurJùlm. Le crelfon des jar .. 
.lins a. la racine petite, blanche, fibreu[e ; il dl: 
par plu fleurs feliilles en ailes finement découpées, 
de trois ou quatre pouces de longueur, & d'ua 
gout agréable, chaud, piquant. 

On fait affez communénlent entrer Je creffon 
dans les (alades ; COlnme il eil échauffant il tfm
pere la froideur de la laituë & des autres herbes 
auxquelles on la mêle & aide la digeftion. 

Le creJfon aquatique ainli appellé , parce qu'il 
croît le long des ruiŒeaux, dans les Inarais &: 
proche des fontaines, a les tiges à peu près de 
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la même hauteur que l'autre, mais creufts , un 
peu courbées & d'un verd qui tire qlJelquefois 
{ur le rouge; il pouffe des feüilles prefque rondes, 
perpétuellement vertes, & qui {ont rangées plu
beurs en{emble [ur une côte terminée par une 
feule feüiJle. 

Le creffon aqu~tique entre auffi dans les fa ... 
Jades, ainli que le creffon alenois ou de jardin; 
on le (ert comnlunément _mariné fous les pOli'

lardes. 
On doit chqjfir l'un & l'autre nouveau, tendu"a 

petit & d'un lbon goût. ' 
L'un & J'autre creHon purifient le fang, IeV'ent 

lei ob{truébons , (ont propres pour les -maladies 
de la rate &. pour le fcorbut; ils échauffent 
beaucoup, & mettent les humeurs dans une 
forte agitation quand on en ure avec excès. 

Le creffon alenois contient médiocrement 
è~huile & de phlegme, & beaucoup de [el elfen .. 
tiel. . 

le cretron aquatique contient beaucoup d'huile, 
.de [el elfentiel & de phlegme. 

Ils conviennent l'un & l'autre en hiver aux 
vieillards, aux per(onnes phlegmatiques, aux: 
mélancoliques & à tous ceux dont les humellrs 
fontgroffieres & peu en mouvement. 

Le creÎ10n aqu~tîque eft plus tendre en hiver 
f1u'en été ~ & meilleur pour les Calades. 

Le crelfon alenois eft plus âcre & plus piquant 
que l'aquatique, parce que [es reis [ont moins 
étendus par des parties phlegmatiques & moins 
embarraffés par des parties huileufes. On ne 
l'employe que dans les mêlures à caure cie fa 
trop grande âcreté, & l'on rait a!l contraire des 
f~iaJes avec le feul creffon aquauqueo 

L'un & l'autre cteffon contiennent un (el âcre 
fort incitif 9 pénétrant., capable de rarefier J es 
humeurs groilieres ,de diifo~dJic 4k "')aLfénu.e~ 
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les fucs vi[queux, de les chaffer an dehors, &: 
de produire tous les bons eftèts dont nous a von. 
parlé, quand on en u(e modérénlent. 

CRETE DE COQ. Crijla galli. Les crêtes 
ile coq font un aliment auffi (àin qu~agréable ; 
elles entrent dans les meilleurs ragoflts & dans 
les bifques. Onen fait auffi des particulier~s pour 
Entremets, fur-tout des crêtes farcies ou avec des 
ris de veau, ou avec des foies grls , ou avec des 
champignons & nlorilles, ou feules. 

Crêtes deCoqfarcia. 
Choififfez les plus belles & les plus grandes, 

faites-les cuire à demi; ouvrez-lt's en{uÏte par 
le gros bout avec la pointe d'un couteau; far
eiffez.-Ies avec une farce de blanc de poulet ou 
de chapon, moëlle de bœuf, lard pilé, (el, 
poivre, muCcade & un jaune d'œuf farci; faites
les cuire dans un plat avec un peu de bouillon 
épais, & quatre ou citlq champignons coupés 
par trancaes; délayez-y un jaune d'œuf ClU , 

mettez-y un peu de jus & un peu de coulis 
~lair, & [ervez. 

R if d C A i.Jlgout c retes. 
Pa{fez-les dans une catferole (ur un fourneau 

avec un peu de lard fon<lu, des champignons & 
fJuelques trufes coupées par tranches El.. un bou .. 
'Iuet , [el & poivre; mouillez. enfilite de jus, &:. 
lai ffe 7. cuire à petit feu. Votre ragoltt cuit, Jé
graiffez..le bien, liez-le de coulis de veau & de 
jan1bon , dre1Tez.-Ie proprement, & fervez poar 
Entremets. 

Ce ragoût [ert auffi pour des E8trées , cuit ~ 
la braire. 

Crêtes dreJJées au gratin 
Prenez les plus belles ctêtes, faites-les cuire 

:à moitié dans un blanc; fendez.-Ies enfiJÎte à 
moitié pour les farcir d'une farce faite de blanc 
k volaille ~ d'un morceiU de lard blanchi ~ a[-
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{ai{onné de [el, poivre, fines her.bes hachées & 
liées de jaunes d'œufs. Quand elles (ont farcies, 
foncez une catlerole de tranches de veau, ar
rangez de!fus les crêtes, ~ouvrez-les de bardes 
de lard, la nloitié d'un citron coupé par tran
ches ,un peu de boüillon , [el, poivre, un bou. 
fiuet, & achevez de les cu~re. Quand elles font 
cuites, mettez un bon coults dans un plat, faItes-
l~ hoiiillir jufqu'~ ce qu'il foit en caramel; dref.. 
fez dans ce plat vos crêtes bien effuyées , comme 
ft elles étoient (ur la tête d'un coq; faites-les te
nir en faifant boüillir le coulis à petit feu, juf
qu'1 ce qu'il foit en gratin, & [ervez avec une 
bonne fauffe claire. 

CROQUANTE EN COURONNE. Met
teL. ~e la pâte fur une cafferole, mettez-y une 
couronne de France ou Inlpériale, ou tout au
tre le plus qu'il vous efi poffible, vous la do
rez & la mettez cuire. Quand elle efi cuite vous 
la garnitfez de coniiturf.!s de couleur & de non 
parein~s, & la [ervez [ur un fond de croquante 
garni de confitures en parterre" parce que cette 
.couronne e.fl: toute à jour. 

Croquante de fciiilletage. 
Faites une abaiffe de feuil!erage ~ (voyez au 

mot Fâiillctage, la maniere de la faire; ) met
tez-la [ur le cul d'une caiferoJe de la grandeur 
dont YOUS voule-z faire votre croquaNte ou tour
tiere ; decoupe-z votre abaitfe avec tel delfein 
<jue vous voudrez; faites-la cuire à moitié, 
poudrez-la en[ulte de [ucre fin , Cur-tout dans les 
fentes de yorre feüil1etage, afin qu'il pui!fe te 
mettre en vitrage; remectez-la enfuittJ au four, 
Ile la quittez point de vuë ,ob(ervant que la glace 
(oit b.el!e ; tirez-la enfuite & la JaiJfez refroidir à 
moitié') détachez.-la (ans la caLfer. 

Faite:; une autre abaiffe du même feüiller~~ge , 
ae la gr~l1deur de "!fus, & la faite~ c~ire. Cujte. 
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èrellèz-la dans le plat où vous voulez hi Cervir , 
&. la beurrez de gelée de grofeilles ou autres 
confitures; metteL votre croquante deffus & la. 
fervez pour Entremets. 

CroquAnte Vitrée. 
Prenez. deux onces de fucre,fix onces de farine 

au n10ins & une goute d'eau de fleurs d'orange, 
mais point d'œufs, parce que cela Céche trop la 
pâte; moüillez-Ia à l'eau , qu'elle ne {Olt ni trop 
molle ni trop dure; prenez en(uite une cafferole 
en do me que vous beurre:z.bien; faires une abaiife 
de pâte, mettez. .. la (ùr votre caHerole ,& la de
coupez. ou la bandez comn1e vous voudrez. 
Quand YOUS êtes prêt à la cuire, couvrez-la de 
(ucre en poudre paro tout 3. l'tgalité de la pâte; 
nletteol-la enCuite au four pour qu'elle prenne 
belle couleur, laiifez-la bien refroidir avant de . 
..ta lever; quand elle eft froide, l11ettez la caf
ferole (ur un fourneau, & votre croquante Ce dé. 
ucaera. 

Quant au fond, vous pouvez le faire de pâte 
_ramandes, pourvu qu'illoit bon, comme une 
pâte de matfepain. Quand VO\lS voudrez. la (er
vir , vous mettrez. des confitures de plUfieurs 
CG:ouleurs en deffein dans le fond, ou fimplernent 
de la gelée de grofeilles, & la fervirez de cette 
fa~on avec (on couvercle pour lntremets. 

CROQUETS. On appelle ainfi certain com
poCe d'ulle farce délicate, formée comme on va 
le voir. On fait des croquets gros çomn1e un 
œuf, d'autres gros comme une noix ~ on (en les 
premiers pour Entrée du moins en Hors-d'œu
vres, les autres pour Garniture. 

Pour les faire , pren~z des eflomacs de pou
lardes, poulets, perdnx ; hachez. cette viande 
avec du lard blanchi, de la tetine de veau cuiw 
'iuelqu~s ris de veau bl~nchis, des ~rufes , de; 
champtgnons ~ de la moclle) une mIe de pajn 

trempée 
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lrempée dans du lait, toutes fortes ~e fines herbes 
avec un peu de fromage à la crême & de la crè
me €le lait autant que VOU! le jugerez à propos; 
le tOUl bien haché & affaifonné , mettez~y quatre 
ou cinq jaunes d'œufs & un ou deux blancs. 

Cette pâte aïnli faite, formez-en des cro
fluets en rond, roulez-les dans un œuf battu.," 
pannez-les en olême tems; laiffez-les en[uite 
repofer (ur un plat pour les frire aprè, dans du 
fain-doux, & [ervez chaudement. 

A l'égard des petits croquets, vous pouvez 
les faire de la mêlne farc'e ou de toute autre, qui 
loit un peu délicate & liée. On les empâte avant 
de les (aire frire avec une pâte à beignets; Oll 

peut auffi les fariner ou les panner. 
Ou s'en [ert pour garnir toute (orte eTe prat: 

où il y aura des Entrées de volailles farcies, le 
tout (crvi chaudement. 

CROQUET,Mellitum crujlulàm, fe dit encortt 
"~'une efpece de pain d'épice qui eR fort mince ,. 
fott (ec & fort dur, & qui croque [ous- la denr .. 
Voyez Pain d'Epice, à rarticle Pain. 

CUISSON, CoéJuya. Aetion' de la" chaleur 
qui [ert à cuire les viandes ou autre cho[e; rieli' 
de tout ce qu'on apprête fur le- feu ne peut êtr~ 
bon [ans une parfaite cuiifon~ 

On" dit auai la cuiffon d\! fucre. Voyez a\l~ 
mot Sucre. 

CU"LOTTE DE BOEUF. Gros" morceau pro
ehe de la queuë appellé autrement· le derriere 
du cimier; c'eft la piece la plus, eftimée" cw 
bœuf. Voyez au mat Bœuf[es qualit-é9- & ~spro-

• 1 , 

pnetes.. 
Culottt de Bœuf rouleee, 

Defolfez la culotte de bœuf, fend'(~z;-Ia e~ 
fuite, & l'étendez le plus que vous pourrez &,," tal: 
piquez de gros lard bien aiIiifonné', & de' jaQJ;~ 
Jo~. · 

F~ 
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Hachez. & pilez dans un monier blanc de volait

le , lard, gl'aiife de bœuf, jambon cuit, champi
gnons, pOl vre, Cel, fines herbes, fines épices, 
perGl, ciboules, un peu de mie de pain trem ... 
pé dans de la crême avec trois ou quatre jaunes 
d'œufs crus. Etendez en[uite cette farce fur votre 
Eiece de bœuf & l'ayant roulée des deux côtés 
ncelez-la bien. 

Garniffcz une marmite de bardes de lard & 
't"le tranches de bœuf battu, avec [el, poivre, 
fines herbes, fines épice.s, oignons> panais & 
carottes. Mettez votre p1ece de bœuf deffus , 
couvrez-la de tranches de bœuf & de hardes, 
a.vec mêmes affaifonnemens que deffous; cou
vrez votre marmite, & faites cuire feu deffus 8( 
'deffous pendant dix ou douze heures. . 

Faites une fauife hachée avec du jambon cou
pé en dés, champignons, truffes, nloufferons 
hachés, ciboules & perGl; paffez le tout dans une 
caiferole avec un peu de lard fondu, & moüillez 
de jus; dégraillèz tien votre fauffe .:î demi-cuite, 
& la liez enluite d'un coulis de veau & de jam
bon; prêt à [ervir, vous y mettez. un anchois ha
ché, avec un peu de capres. 

Quand votre pi~ce de bœuf eft: cuite, égout
tez. la & la dreffez. dans un plat, votre f~u{f, 
hachée par- deffus , &. fervez chau dement. 

Vous pouvez. aulIi la Cervir avec un ragoût 
'oe ris de veau de & chatnpignons. ( Voyez au mot 
Ris de veau, la maniere de le faire,) ou bien 
=lvec un ragoût de concombres & de chicorée. 
( Voyez aux mots , Concombre & Chicorée ,la ma~ 
Cliere de fair.e l'un & l'autre. ) 

Culotte à la brai[e aux oignons cf Hollande. . -

Choiftfiez une belle culotte que vous defof-
fez, ficelez-la & la faites cuire dans une bonn~ 
J>raife ; faites avec une pin,e ~e vin blanc , ~e 

• 
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bon botiillon, tranche de veau , b~rde de Jard, 
un gros bouquet 'garni ~ [el & poi 'Tre , quand 
elle eft cuite à moitié, mettez, y une trentaine 
d'oignons d'Hollande, ou à leur défaut, fer~ 
vez vous d'oignons rouges. Quand la piece de 
bœuf dl: cuite, retiret.-la , & après en a voir 
ôté la graiffe, mettez -la dans un plat , les oi
gnoins autour, avec une fauffe de belle couleur 
par-deffus. 

En la fervant ainlÎ à la br~i fe , vous pouvez 
la diverfifier avec ,--iifférens rJgoûts , & avec dif
férentes fauffes. 

Culotte de bœuf en b.-dlone" .-

ChoifiiTez une forte culotte qui (oÏt bien cou
'\Terte, ddàiTez-la & en levez. tous les filets, & 
prenez garde de percer du côté qu'elle en cou
verte; prenez auai du jambon, du lard coupé 
en filets, perfil, ciboules, champignons, une 
pointe d'ail, le tout bien haché. Mettez lèl , poi
vre concaffé, trufes coupées en tranches, des pi[~ 
taches, quelques amandes. Faites un filet Je' 
bœuf, un lie de trufes, un lit de filets de bœuf ~ 
& à chaque lit quelques amandes & quelques 
pifiaches, & continuez ainll ;ufqu'à la fin ; cou .. 
fez. le ballon, & l'envelopez d'~n linge bien 
fice lé , faites le cuire clans une braj[e de haut' 
goùt. Quand il en cuit, laiIfez le refroidir dans, 
fa braire, retirez-le enfuite pour le pare'r; & 
fervez froid pour Entremets, [ur une ferviette' 
garnie de periil, fi vous voulez. 

Culotte de bœuf au falpican. 

_ Prene1. une culotte defoffée, faites,-la cuire 
'dans une braire avec toutes fortes de bons- airai;", 
fonnemens comme tranches, de veau, racines-, 
oignons, vin blanc, un peu de bo~i11.on ,fel1l) 

poivre ,,_ fines herbesl laiifez. la: cUlr:. (ept~ 0111 

Ppl); 
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buit heures, &. la (ervez, avec un iâlpiro.n; 
( Voyez au mot Salpicon, la maniere de le 
faire. ) 

Culotte de bœuf gaynie de choux & de fRtlciffèr. 
Fait~s cuire i la braire une culotte defoffée: 

Prenez deux choux coupés par quartiers, faîtes .. 
les hlanchir, ficelel..-les & les mettez. cuire à la 
braire avec la culotte; une àemi heure avant de 
la retirer nlette1.-Y cuire aufii une douz.aine de 
fauciffes. . 

Qua nd tout en cuit, dre!fez votre piece J.e 
hœuf{,.lt un plat après ravoir e!fuyée (le (à graiffe; 
garni!feL,le tout de choux & de (auciifes, & jet
t.ez. par-deffus une bonne effence. 

Vous pou vez. auffi n1ettre les CaucifTes Cur le' 
gril, & les (ervir de n1ême. 

Culotte de bœuf à l'Angloife. 
Faîtes la cuire à la braire envelopée d'une (er

viette & bien ficelée; fonce'l. votre braire d~ tran
èhes de veau, jambon, racines, oignons; affai
fonnez de bon goût, & moüille·z de boüillon .. 
Qr:and elle eH cuite, (ervez la garnie de filets' 
d'aloyau glacés & choux farcis, & mettez. une' 
,bonne effence par.-deffns. 

Culotte 'de bœuf en éc.arlate. 
Choififfez. une bonne culotte bien mortifiée 

& bien couv~rte , &. aprèi l'avoir de(o!fée, lar
t'1ez.la de gros lardons; alfaifonnez d'épices pi .. 
lées , coriandre, poi vre long, gingembre, 
c.lous de girofle; prenez en{ùite environ u-n quar
teron de, falpêtre bien pilé; frottez-la à diffé
rentes fois ( pour la faire rougir) fans toucher, 
du c6té q.u'elle eft couverte, vous avez. après 
environ un litron de rel pilé:, une poignée de 
genievre , thlin, ba,{ilic , raifonnablement , 
:tix feüilles de laurier; frotez bien votre piece 
.de bœuf partout a'vec Cel, genievré & fines her .. 
bes ; couvrez. la &. lillaiH"éz. 'au [el pendant huit .. 
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jours. Rempliffez. après la terrine d'eau, r:i::S. 
chauffer, & la vez bien votre piece de bœuf, 
couvrez-la enfitlte de bardes de lard du coté 
qu'elle efi couverte; envelopez-la d'une [er
viette, & la ficelez; foncez une marmite de 
tranches de bœuf, mettez defflls votre piece de· 
bœuf avec des épices, ail, racines, oignons, 
ii.nes herbes, de l'eau, un peu de bomBon, une 
bouteille de vin rouge, & faites cuire à la brai
fe , dans laquelle vous Ja IaitTerez refroidir; [er
vez-la enfuite [ur une [erviette pO.ur Entremets... 

D. 

DATM,Dama.Cet Anima] ell trop connu pour
qu'il1àit beLàin de le décrire. Comme cet 

Aninlal ne vit que de végétaux,(es feis ne (ont pa.s 
fort exaltés ni [ujets à la putréFaction alcaline; 

. mais l'exercice continuel qu'il [e donne·, exalte 
" vola·rilife en quelque degré ces. mémes Celso 

La ,chatr d'Un daim qu'on a. tué dans le tem.$ 
~u'il étoit en repos, n' eH: pas la même que 10rf
'lu'il eH échauffé par l'éxercice; les fibres de la 
premiere [ont plus dures, fa chair plus (errée 'J' 

& par con[équent plus difficiJe à dIgérer; 1. 
feconde eft plus tendre,plus aiCée à digérer;mais 
~lh~ tend davantage à la putrefaélion alcaline-, 
'lue ron peut cependant prévenir. en faignant cet 

. animal. 
On regarde avec railèn- la chair du daim corn-

me un excellent aliment pour toutes fortes de: 
per(onnes. 

Les parties du daÎ11l1es p.lus ellimées. parles 
perfonnes delicates, (ont celles de derriere. La 
t:hair du daim qu'on a châtr.é ayant la [ortie des 
€ornes, efl: beau_coup meilleure, parce qu'eHe 
e.ft beaucoup .plus tempérée, tant à l'égard. de: 
la chaleur <.lue de la Cécbete1:fe, 
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On doit choiGr le daim jeune, tendre, grar 

&. bien nourri; [a chair produit un bon [uc & 
nourrit beaucoup; quand il efl: (rop vieux elle 
efi dure & difficile à digére'r. . 

Elle convient principalement en hiver aux 
'Vieillards, &. à ceux qui tont d'un tempérament 
phlegmatique, & qui abondent en humeurs pi
tuiteu[es ; elle contient beaucoup J'huile & de 
Cel volatil. 

Daim rc1ti à la brocht. 
Lardez -le de gros lard alfaifonné de Cel, 

poivre, clous pilés, & le mettez tremper dani 
le vinaigre avec laurier, {el, tranches d'oignon 
& de citron; faites-le rôtir à petit feu en l'ar
rofant. Quand il eft cuit , faites-y une (au[fe 
avec anchois, échalotes coupées, citron verd 
& farine frite, le tout dans le dégoût, & 'lue 
TOUS lierez. avec un coulis. 

Daim à la broche avec une poivrade. 

Piquez-le de même lard' & le mettez à la ma .. 
rinade avec cinq ou fix goufres d.'ail; faites-le 
rôtir en[uite envelopé de papier 1 & le mangez 
~ la poivrade. 

On [ert le faon de daim de la même façon, 
excepté qu'il ne faut pas une marinade k forte .. 

On fert pour Entrée, fi l'on veut, une cuiffe 
de faon avec la croupe, moitié piquée, moitié 
pannée, garnie de petits pâtés, & une poivrade' 
cJeffous: 

Ou bien étant piquée de même lard, on la 
mange à l'aigre-doux, faifant la {auffe avec le 
dégoût, (ucre , canelie , poivre blanc , citron 
verd, un peu de [el, échalote coupée &. cou
lis; faites boüillir le tout à petit feu avec vin 
clairet ou vinaigre, & tournez de tems en te ms 
le faon, afin qu'il en prenne le goût. 

PARIOLE , parva feribilala ~. petite pie~e' 
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~e pautTene, qUI Ce fa1t amfi. On met dans un 
b2\fIin ou une terrine , la quatriéme partie 
d'un litron de fleur de farine) on y cafTe deux 
œufs frais, qu'on délaye avec une cuiller, on 
y verre en les détrempant du lait petit à petit , 
on y nlet du Cel à di(cretion avec du beurre frais. 
Le tout étant bien détrempé, on y ajoute une 
chopine de lait, ou autant de lait d'amandes, 
mais il faut alors que la dofe de la farine {oit 
plus fGrre. 

Quand cela efl: fait, & réduit en maniere de 
crême, on en emplit de petites abai~es,qui doi
vent être de pâte fine, il faut avant que de les 
garnir les laiff(!r elfuyer ~ l'air afin que la p3te s'y 
affermitfe. Quand les Daria/el (ont aïnli faites , 
on les met cuire au four, dont la chaleur doit 
être médiocre; & quand elles [ont cuites) on 
met un petit morceau de beurre (ur chacune 9 

on les poudre de Cucre, & on y verre un peu 
d'eau de fleurs d'orange ou d'eau rofe : on les 
{ert toutes chaudes. 

La pâte qui [ert pour les tartes en: propre 
pour faire des abaitres , des darioles, .flancs ou 
Banets. 

Cette e(pece de pâti1ferie eH fort (aine, ac 
convient à tout le monde; aucun dfs ingrédiens 
dont elle eH compofée ne peut produire de mau~ 
'Vais effets. 

DAUBE, Condita caro larda ~ 'Vino & aro~ 
matis, eG: un'ragoût qui Ce :mange froid, & qui 
efl: fort à la mode aujourd'hui. On [crt des gi
gots de veau, de mouton, des poulets d'Inde, 
canards, oi{on·s, chapons gras, perdrix & autres 
viandes à la daube. On en trouvera la facon 
fous ces différens articles. ., 

Mais en général fi on défire mettr.e ;l la daube 
de la chair de boucherie ) par exemple, une 
&ranc~e de bœuf épailfe de trois ou <juatre doigts, 
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on la laiKe mortifier , puis on la bat ayec Ut!' 

rouleau de bois pour l'atteridrir ; on en ôte la 
peau, on fait des entailles profondes dans la 
chair, on la larde près-à ·près ea long & en 
.ravers, comme fi c'étoit pour mettre en pâte 
avec des lardons gros comme le doigt & affez. 
long, qui (oient enfermés comme on l'a dit .. 

Quand la viande eft lardée, on peut l'efl
veloper d'un linge blanc, la mettre dans une 
terrine ou dans un pot avec Je l'eau fuffi[am
ment, du [el, d(! fines herbes , du laurier, de
la marjolaine, du clou de girofle, des marrons, 
li l'on veut un morceau de lard ou un quarteron 
dé moëlle. Cette viand'~ Ce cuit jufqu'à ce que le
boüillon Coit conCommé. On remplit le pot avec 
.lu vin qui ne foit pas froid; li l'on veut que la 
fauife foit douce, on y ajoute du fucre & de la 
ca.nelle. 

Mais dans du bœuf à la daube, quand il ell 
cuit, il faut [e contenter d'y mettre uri peu à~ 
'Verjus ou de vinaigre, le vin le rendroit dur. 
Quand on mange cette daube dans fa: fautre ,. 
c·etl alors une compôte. . 

Cette t11aniere d'affaifonner les v:iandes, les: 
rend ordinairement indigeiles ; les tranches de-
lard & les lard'ons contribuent beaucoup à les: 
rendre telles; il efr vrai que les épices & autres
:a.{faifonnemens peuvent en faciliter la digeftion';, 
mais s'ils y fontprodîgués, il~ ne peuvent être· 
que' très-préjudiciables à la fanté , puifque par
leur nature ils tend-ent à échauffer, & à allu
mer le iàng !c' les liqueurs, comme il eft aire 
de s'en' convaincre par 1'exam-en- de' chaque· 
affaifonneJnent partiwlier. 

DESOSSER, exoJJare. Les CuiGniers & les
Pâtiffiers déCoifènt les viandes pour les mettre
en hachis. On fait des pâtés de lievres défoffés, 
• faut êu.e verfé· dans la cuifine & dan~ la p1:. 

ailfCri,,' 
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titferie pour bien defoff"er une volaille ou autre 

. piece de chair telle qu'elle foit. 
DESSERT, Bel/aria. Dernier fervlce qu'o_ 

met (ur la table, appellé aujourd'hui le fruit· il 
en: ordinairement conlpofé de fruits, de pâ;if
(erie [ucrée & fromage. Il y a de grands & de 
petits defferts ; ceux-ci font ordinaires chez les 
Bourgeois; les autres s'y (en-ent auffi quelque .. 
fois dans des repas de cérémonie, & font com
po rés , outre ce qu'on a dit, de confitures (éches 
& liquides J pâtes (ucrées , compôtes de plulieurs 
fones J gelées & oranges. L€ deffert regarde un 
~hef-d)Office ou un autre qui en fait la fonc~ 
tIon. 

I.e deffert chez les anciens Romains étoit le 
trojGénle (ervke , & ils le [ervoient à peu près 
comme aujourd'hui, c'eG: -a-dire, des frults de 
plufieurs fortes, à la différence des Grecs qui 
le comporoient de viandes, c'.lr ces Peuples y 
donnoient des œufs, des grives, des lievres lt 
des plats pleins de miel. 

D".t.SSER VIR , Menfam auffen"e. En terme de 
cuiGne c~efl: ôter, lever le deffus de la table,les 
viandes ou le fruit qui reflent. On deiTert 
d'abord la viande, foit que ce [oit au premier 
fervice , ou rôti, ou à l'Entremet. " 

Quand on deflert chaque fervice , il faut tou
jours préfenter ~es affi.ett~s; il ya des tables 011 
l'on change entlerement decouverts. 

D IND E , gallina lndic.:l ou·Numidica. Sa chair 
~ les mêmes propriétés & les mêmes qualité. 
que le dindon. Voyez-y; & com~e les a~tr~s 
volailles, on l'aoconl1Rode en cUliine de dlffe~ 
.rentes mameres • 

. Dinde grajJe fq,rcit de foie.; gras & tru/et_ 
Prenez. une petite D!nde graffe" flambez:la 

" la vuiJcz) de plus trOIS fQlesgras blancbu» 
Qq 
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& coupés en dés; Jes trufes coupées de même 
& cuites dans du bouillon. Ces trufcs étant à 
moitié cuites, on y met les foie< gras, & du 
coulis, & on acheve de les faire cuire. Quand 
il n'y a pre[que plus de fauffe, on lailfe re("roi
dir le tout pour le mettre dans le corps de la 
l)inde qu'on cout, afin que le ragoût n'en forte 
point. On fait enfulte cuire cette Dinde à la bro-
che, envelopée de bardei de lard & de papier; 
& lorrqu'elle cft cuite, on la [en avec une bon
ne effence, 

Dinde gr affe aux Truffes. 
Farcilfez. une petite dinde gralle de (on foie, 

perfil, ciboule, champignons 1 le tout haché, 
lard rapé, & liez de deux jaunes d'œuf, . {el & 
poi vre; on la fait cuire à la broche, & on la (ert _ 
a vec un ragoût de trufes. ( Voyez. au mot Trufel 
la maniere de faire ce ragota. ) 

• Dinde gi'tzfJe à la cardinale. 
Prenez. une Dinde graffe la plus petite que 

vous pourrez, flamble7.-1a & la vuidez,prenez. (on 
foie, que vous couperez avec des trufes, cham
pignons, le tout en dés, & manierez avec lard 
rapé, [el, gros poivre; mettez le tout dans le 
<t:orp.s de la Dinde-: détachez enfuite la peau de 
l'e1tomac, mettez.·y du heurre d'écrevitfes ; cou .. 
fez la Dinde, trouffez.les pates en long, faites
la cuire à la broche, envelopée de bardes & de 
papier; quand elle dt cuite à propos, fervez der- . 
(us un coulis' d' écrevitfes. 

DINDON, coq dinde, gal/us Ind/cuJ. Ani
mal affel connu & (fun très-grand urage parmi 
les alimens , il a été d'abord apporté de' la -Nu
midie & enCuite dèS lndes dont il a tiré fon 
nom. 

Cet animal conti~nt en toutes Ces parties 
beaucoup a:huile & de Cel volatil. 

Sa chair nourit1~ beaucoup: elle produit un 
auffi bon lue que celle du chapon .& du poulet; 
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'":lis comme elle efi: plus ferme que la leur, elle 
fournit un aliment plus {olide & plus durable , 
du dteelle efi a peu près de même nature; la 
femelle a la chair plus délicate que celle du mâle. 

On cloit choifir le dindon jeune, tendre, gras 
& bien nourri. Quan~ il efi un peu trop vieux ~ 
fa chair eft dure, coriace, & difficile à digérer. 

Le Dindon con vient rn tout tems ~ à toute 
forte d)â.ge & de tempér?luent , pourvû qu'il ait 
les conditions dont nous venons de parler. 
Voici les Inanieres àifféfentes de rapprêter ea 
cuifine. 

Dindon!, Dindonneaux & Dindes râ/ÏI. 

On les tuë , on les plume, On le~ la.iffe mor~ 
tifier , on les vtlide & on les trouflè proprement, 
on les fait blanchir fur la brai[è; c:t::tnt blanchis 
& bien épluchés, on les ncele , on les pique de' 
menu hrd , on les met à la r.roche euvelopés 
de papier; on les fait cuire à propos. Etant 
pre[que cui ts ,on retiore la feuille de papier, on 
leur fait prendre une belle cou Ifur dorée, 011 

les tire de la broche & on les [en chaudement. 

Dindon en ballon. 

Prenez un bon gros dif.Jdon qui [oit tendre ~ 
leve '--en la peau en prenant garde de la déchi
rer, & de(offez tout le refie. Quand toute la. 
chair eft ôtée de deiTus la peau, mettez -la dans 
une petite caŒerole ; mettez delfus du lard pilé ~ 
de fines herbes hachées très-fines; mettez deC
fus U'1e couche de tous les filets du dindon cou
pés très mi nces ~ a joutez·r de fines herbes, un 
peu d'ail, des champignons coupés en tranches, 
d LI poi 'Ire concaffé , très- peu de [el , enfilite 
une couche de tranches de jambon ° coupées 
très - minces, & par - defrus de fines herb~5 
& des champignons coupés en tranches, après 
une couche de dindon J & ainfi juiqu'au bout f. 

Qq ij 
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finilfant par les fines herbes. Il faut pliffer la peau 
~u dindon, la coudre avec une ficelle,& l'enve
loper d'une étamine; foncez une marmit~ de 
bardes de lard , mettez deffus le ballen avec 
quelques racines, oignons, champignons, un 
bouquet ;moüille.z,-le de bon boüillon & le faites 
cuire à la braiCe ; retirez. -le & l'effuyez bien de 
tà. graiffe 't & le [ervez avec une bonne eŒence. 
On peut, li vous voule7.~garnir le tour du ballon 
avec un cor.don de choux- Heurs cuits dans 
un blanc à l'ordinaire; alors on met un mor
ceau de beurre d<1ns l'eKence, & on [ert def
fus les choux·fleurs .. 

Dindon en ballon aux Huttre..r. 
Ûn fait le dindon ,en ballon comme cÎ-deffus; 

on le [ert après avec un ragoût d'huîtres..( Voyez; 
au mot Huttre , la maniere de le faire. ) 

Dindon aux Concombres. 
On prend }ln dinJonneau, on leftambe,on le 

'\Tuide , on lui laiŒe les pates & les ailes, on le 
farcit d'une farce faîte de [on foie , perfil, ci .. 
houles " champignon~ hachrs; lié de deux 
jaunes d' œufs ; on le fait refaire dans de la 
graitfe & cuire à la broche, & on le fert avec Urt 

ragoÙt de cOflcornbres. (Voyez au mot Con~ 
J!Jmbres ., la nlaniere de le faire. ) 

Dindon .à la crême. 
On prend un dindon ou deux, Celon la gran

cleur du platqu' on yeut faire, on l'habille, 011 

le met cuire à la broche; étant cuit, tirez .. le Sc 
le lailiez refroidir. On prend un morceau de 
noix Je veau, on en ôte bien les peaux, on les 
coupe par morceaux avec un nlorceau de lard 
bland1i avec de la gra.ilfe de bœuf, une tetine de 
veau $ quelCfues champignons s perfil, ciboules, 
fines herhes, fines épices 1) [el, poivre; on met 
Le tOllt jùr le feu. Quand il eG: cuit, on le met 
Ûll' use table ac .on le bache ; on prend l'e!1omac 

.~ 
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fIeS' dindons que l'on met avec cette farce; le 
tout bien haché, on Je met avec du pain boiiilli 
dans du lait, ûx jaunes d'œufs" la moitié des 
blancs d'œufs fouettés an neige.Le tout bien pilé, 
on prend le plat qu'on veut Cervir-, on y met de 
cette farce dans le fund;fur cette farce le dindon 
qu'on remplit de cette farce par l:ln trou fait au 
milieu,on y Inet un petit ragoût fait de ris de veau,' 
de crêtes, champignons. On Couvre l~ petit ra
goût, on rend le dindon auffi rond qu'on peut ~ 
on le panne de mie de pain fine, on le fait cuire 
au four ou de!fous un couvercle de tourriere ; 
étant cnit & de belle couleur , on le tire du 
feu, on le dégraiife, on nettoye le bord du 
plat, on met un peu d'effence 2 cdté du dinlfon, 
& on le fert chaudement pour Entrée. Si ron 
n'a pas de plat d'arg.ent , on {e fert d'une tonr
tiere longue, enfuite l'on dreffe le dindon dan9 
un plat. 

Autre façon. 
D'un dindon cuit :lIa broche, &tez }'eftomac;' 

non les cuilfes & les ailes; hachez cette viande 
ac la mettez avec de la mie de pain déféchée 
dans de la crême avec graiffe de bœuf & lard. 
blanchi affai(onnés de [el & de poivre. Le 
tout pilé enCemble ,remplilfez le vuide que vous 
avez fait au dindon, uniffez-le avec un couteau 
trempé dans de l'œuf battu, pannez-le, faites .. 
le cuire au four. Quand il eil cuit & bien egout": 
té de fa graitfe, on le (ert avec une etTence. 

Dindon en falmi. 
Trou!fez proprenlent un dindon, faites ~le cuire 

à demi ~ la broche, coupez-le en piéces , met
tez-le cuire dans une ca{ferole avec du vin; ajou
tez~y des trufes,des champignons hachés,l.1n peu 
d'anchois, du fel & du poivre. Etant cuit, nlet .. 
tez-y un coulis de veau pour lier la [autre, & 
après l'avoir dégraiffé !ervez.·le pour Entrée 

Qq Hj 
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Cl vec du jus d'orange. On le [ert encore à la 
1au1T~ au jambon comme d'autres piéces. 

Dindon en daube. 
On prend un, vieux dindon gras, on lui 

trouff"e les pates dans le corps, on le larde de 
gros lard, on met du perfil, ciboules, pointe 
è'ail, épices mêlées de fel & de poivre. On le 
met dans une marmite ~vec un peu de boiiillon, 
un poîtran d'eau de-vie; on le couvre de bardes 
.te lard, que labraifè [oit bien nourrie, on y 
met auffi deux oignons, deux racines, un bou-
quet ; cela doit cuire à petit feu pendant cinq ou 
fix heures; on laiffe après ce dindon refroidir 
Jans la braiCe-, & la fauJ.fe qui rcfte & qui doit 
être figée eG mUe dans le corps du dindon, & 
on couvre le detfus du dindon de fain-doux, & 
()n le [ert froid pour Entremets. 

Dindon farci. 
On fait une farce avec du lard, ciboules, 

fines herbes; on a des dindons bien trouffés, 
on détache la peau de de{fus fefiomac avec le 
doigt; on farcit cet elldroit entre chair & peau 
IX un peu dans le COtPls , &. on le ficele bien, 
nfin que la farce H~ .tom be poÏJ.lt. Cela fait, on 
les embroche; étant rôtis" on les dretfe dans 
un plat avec un ragoût fait de ris de veau, cham
pignons, trufes, culs o'artichaux , crêtes, Cel, 
dans une caffero1e avec de bon beurre ; on le 
Jllouille d'un jus de veau ou d'un bon boüillon 
gras feulement. Ce ra~oût bien mitonné & cuit 
à propos, doit être lie d'un coulis de veau, & 
quand il eft cuit & de bon goût, on le verfe (ur 
le dindon ddtfé dans le plat. 

Dindon gras à la PerigDrd. 
Prenez deux livres de trufes pelée$ , lavé~i 

&. bien elfuyées, maniez-les avec du lard rapé, 
(el & gros poivre; de ces trufes on en farcit un 
dindon frais tué) coufez.-le, troutrez. les patei 
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en long, laiifez-Ie mortifier & prendre le gàû't 
des trufes' pendant trois ou quatre jours; faites
le cuire en(uice J la broche envelopé de lard ,& 
de papier. Quand il eil: cuit ~ propos, fervez 
deffous une faulfe hachée aux trufes. . 

Dindons farcis aux fines herbe!. 
Prene'l des dindons, trouffez-Ies pour reStir, 

& ne les faites pas blanchir; détache'l la peau 
de deffus l'eftomac pour les pouvoir farcir; cette 
farce [e fait avec du lard rapé cru, du perfil , ..le 
la ciboule & toutes fortes de fines herbes; le 
tout bien haché & meme pilé un peu dans le 
mortier, & bien affai[onné ; on farcit les'''din
dons entre la peau & la chair & un peu dans le 
corps; il les faut en[uite bien broch~ter & les 
faire rôtir; étant rôtis on les dreife dans le plat, 
& on met un bon ragoût par-detfus, comparé 
de toutes [ones de garnitures, & on le [ert chau
dement. 

Il s'en peut faire de même pour les poulets, 
pigeons & autres volailles; pour les déguiCer 
OR les met encore .. la brai(e; étant farcis com
me on vient de dire; étant cuits on les égoutte, 
on les (ert avec un bon ragoût de trufes & de ris 
de veau, le tout bien paffé, dégraiLfé & lié d'un 
bon coulis. . 

Dindon! en fi/ctl. . 
On les accommode comme les poulets; Be 

en les (ert de même, voyez-y; ou bien les filet~ 
étant cwts on les met en rago~t aux concombres 
paffés au roux avec un co~lis roux. . 

Dindon grar aux Anchoil. 
Prenez un dindon gras, flambez -le & le 

vuidez, & le farcilfez d'une farce faite de trois 
anchois, du foie du dindon, de periil, ciboul~s, 
cbampigno'ns, le tout bien haché> pilé, lié de 
trois jaunes d'œufs, du poivre, du fel; trouffez 
le dindon à l'ordinaire, faites-le cuire à la. 

Q~iv 
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brocheenvelopé de bardes de lard & de papier; 
prenez un citron & en coupez des 7.efis , & les 
mettez.dans une bonne eifenc~ ; prellez le jus du 
citron dedans & (ervez detfus le dindon .. 

Dindons à l'ejJènce & aux oignons. 
Coupez de l'oignon par tranches, paffez*le!l 

dans une calferole avec du lard; étant paffées, 
égouttez un peu de la graiffe, étant paffées & 
égouttées de Jeurs jus, liez-les d'un bon coulis. 
Quand le tout eft un peu cuit, paffez-Ie à l'é. 
tamine & le remettez dans la cafferole, les 
dindons doivent être n'his bien ficelés aux ailes~ 
fur !'efiomac &. aux cuiffes ; dreffez-les dans un 
plat, jettez la [autie de!fus , & le fervez pro ~ 
prement. 

. Dindon fSras à l'Efloufade. 
On prend un peut dindon gras, on le flambe,' 

cn trouffe les pates dans le corps, on l'applatrt 
\ln peu, on fonce une cafferole de veau & de 
jambon; on paffe le dindon dans du lard fondu, 
on le met dans la cafferole l'eftomac en deffous-, 
& deffus du pernl, ciboules,champignons haèhés 
&. lard fondu, on le COll vre de bardes de lard. 
Quand il eil cuit on l'eHuye de fa grailfe, & on 
dégraiife la braire où il a cuit; on paffe le jus au 
t~mis, & on [ert de.ffus le dindon avec un jus de 

" curon. 
Dindons aux Huttres. 

On fait cuire les dindons comme fi on vouloit 
les mettre aux écrevilfes , & au lieu d'un ragoût 
d'écreviffes on en fait un aux huîtres. VoyeL 
au mot Hu'ître , la maniere de faire ce ragoût. 

Dindon en Globe. 
On a un dindon gras qu'on flambe, on le 

fend par le dos, on le defo[e à forfait; on 
prend enfuite le foie, quel<iues foies gras, trufes~ 
champignons, une tranche de jambon; on coupe 
le tout en dés, on le manie avec Cel) poivre ,. 
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lard tapé, perfil, ciboules, pointe d'ail, le tout 
doit être haché très-fin;on remplit le dindon avec 
ce falpicon, il le faut couJre & l'arrondir comme 
une boule; on pique le deffus quj doit être l'ef
tomac, on le met cuire aTec du bouillon, un 
bouquet, tranches de veau, un verre ,~e vin de 
Champagne. Quand il eft cuit, on le met fur 
un plat, on le tient chaudement, on patre la 
cuiffon au tamis, on la dégrailfe, on la fait ré
duire en glace; on glace le delfus avec le d09 

d'une cuiller pour ne point g~ter fa rondeur; 
,on ôte les ficelles & on le fert avec une faulfe 
claire, un jus de citron. 

Dindon Paillet à la cib9ulette. 
Prenez un dindonneau qui ne foÎt pas en .. 

graiffé, farciffez-Ie de fon foie comme celui aux 
concombres, & le faites cuire de mênle ; ayez; 
\Ine bonne effence où vous mettrez dedans de la 
ciboulette frifée , & fervez detfus le dindonneau.' 

Pour frifer de la ciboulette, on la coupe d'un 
travers de doigt, & on l'échide avec une épin
gle, &: on la jette à me{ure dans de l'eau fraîche. 

Dindon aux' EcrevijJes. . 
On prend 'un dindon & on rhabille propre

ment; étant vuidé , on pa.tre le doigt entre peau 
& chair pour la détacher> enfuite on en ôte 
l'efiomac dont on fait une farce avec le blanc~ 
un peu de lard, un peu de graiffe de bœuf, un 
peu de jambon ~ ciboules, champignons, trufes) 
le "tout aflàifonné de poivre, fel & nmfcade, 
on y met gros comme un ou deux œufs de mie 
de pain trempée dans de la crême avec une 
couple de jaunes d'œufi crus; le tout haché en. 
femble & pilé dans le mortier, on en farcit le 
dindon, on y met un bon ragoût d'écrevilfes dan! 
.le corps. Ce ragoût étant mis dans le corps ~ 
on bouche le dindon de la farce par les deu}! 
bouts, & on le cout en[ùÎte; on le b~ochette ~ 
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. ·on le met à la broche bardé de tranches de veau 

& de jambon, & de bardes de lard couvert d'une 
feüille de papier & ficelé. 

Faites un r;agoût d' écreviff"es, ( voyez au mot 
Ecreviffes, la maniere de le faire. ) Votre dindon 
étant cuit, tirez-le de la broche, dreffe1-le dans 
un plat fans bardes, le ragoût par-deifus & ler
vez. chaudement. 

Dindon accompagné. 

Farcifle~ votre dindon de même que celui 
aux écreviŒes , mettez. dans le corps un ragoût 
de petits figeons, ou cailles ou ortolans) fernle7.
le bien, ficelez -le & le mettez cuire à la braire; 
êta nt cuit faites UR ragoût, foit de pigeons 1 

cailles ou ortolans avec champignons, trufes , 
moufferons , morilles, crêtes, ris de veau, foies 
gras; mettez. le tout dans une cafferoie avec 
un peu de lard fondu , &. le pat el. (ur le four
neau , mOLlille',z-le de jus &. le laiife'Z cuire à pe
tit feu; étant C'oit dégraiffez-le , & le liez d'un 
bon coulis de veau & de jamhon. Quand le ra
goût eft de bon goût, s'il a de la pointe, tirez 
le dindon de la braife & le faites égoutter, pour _ 
enfuite le mettre dans un plat; jetter par-deffui 
un ragoût & le fervir chaudement. Si ce ragoêt 
eft de cailles , comme ordinairement elles Ce 
trouvent dures, faites-les cuire avec le dindon à 
la braife ; patTez feulement les garnitures, & 
mettez les cailles étant cuites dans le rago8t. 

Dindon accompagné de jambon. 

Le dindon cuit à la braife , faites un Cain ga
ras de jambon, que pour cela vous coupez. par 
tranches, comnle des petits fricandeaux; bat
tez-Ies, & en garniifez le fond d'une catferole, 
couvrez-les & les mettez. lùer il petit feu Ctlr. le 
fourneau. Lor(que c~s tranches commencent de 
vouloir s'attacher, vous les moüillez. de jus,..&: 
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les lailfez mitonner; lorCqu'elles (ont cuites, vous 
les aégraiiTez. bien, & les liez d'un hon coulis 
;l l'ordinaire; tirez. le dindon de dedans la. mar
mite, & les laiffez. égoutter; enruite mette7. -le 
dans un plat, garniifez. le tour de tranches de 
jambon; jettez. un jus par-deIfus, & le (ervez. 
chaudement; il ne faut pas que le jambon [oit 
Calé. S'il l'étoit avant que de le paffer, il n'y a 
qu'à le faire deffaler, pendant une heure dans 
un lait tiéde avant .que de l'emplofcr, & il ne 
faut que du maigre pour faire le Caingaras. 

Dindon aux maYonr , & petites faudJJe.s à la 
broche. 

Prenez un dindon, épluchez-le & le vuidet: , 
hachez-le de foie avec pedil, ciboule, du lard 
rapé , beurre, (el, poivre, fines herbes; aye~ 
des nlarons, épluchez-les &. les mettez dans la 
braire pour faire quitter la petite peau , en
fuite mêlez les marons avec la farce; mettez le 
tout dans le corps t~U dindoll"av'.?c les petites 
fauciifes, & les faites refaire d'ans une calfê'role 
avec un !)10rCeau de beurre. Em\)rochez.-le en
velopé de bardes de lard & de papier; pendant 
'1u'il cuit ayez d'autres nlarons épluches, met
tez-les dans une tourtiere feu deifus & deffous ; 
ôtez leur petite peau, en(uite mettez-les dans 
une calferole avec du boü~Jlon , ~ ... ~chevez de 
les faire cuire. Quand ils (ont~: cuits, ôtez. le 
boüillon, nlettez-y une demi cùeillerée à pot 
d'effence, un peu de coulis, un peu de jus. Le 
dindon étant cuit, débrochez-le & le débardez 
pour le dreffer dans un plat, & mettez les ma
rons par-delfus avec un jus de citron, & [ervez 
chaudement pour Entrfe. 

Dindon en galantine. 
l" Prenez des dindons Celon la quantité de ga-

lantines que vous voulez faire , (car chaque 
dindon doit former une galantine; ) B.ambez~ 
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les & les épluchez proprement; fendez -les p21r~ 
deffus le dos) ôtez-en la peau le plus proprement 
que vous pourre? [ans la cal1èr; prenez en[uite 
le blanc de ces volailles , & les coupez en filets 
~vec du jambon en filets, du lard en filets, des 
pifiaches en filets, arrangez le tout (ur un plat, 
prenez le reflant de la chair des dindons avec une 
noix de veau, un morceau de jambon; coupez 
le tout en petits morceaux & les mettez litr une 
table avec perfil, ciboules, fines herbes, fines 
épices, poivre, hachez le tout en{emble & y 
mettez des jaunes d'œufs; pilez le tout dans un 
n1ortier, que cette farce (oit d'un bon gOllt; 
en(uite étendez les peaux des dindons (ur une 
table, faites un lit de farce en dedans de cette 
peau de toute [on étenduë, puis faites un filet 
du blanc du dindon, coupez un filet de jambon, 
un filet de lard, un filet de piflaches , un filet de 
jaunes d'œufs durs, li vous (ervez de ces galan
tines pour Entremets froids, en{uÏte un lit de 
farce par-deffus ; continuez de mêIne jurqu'à ce 
que les peaux des dindons [oient pleines, faites 
rejoindre ces peaux comme fi elles étoient en
tieres & lès courez , après quoi prenez une mar
mite, garni Hez-la de bardes de lard & de tran
ches de veau, arrangez-y les dindons & les a[
{ai[onl'iez, achevez de la couvrir deffus comme 
deffous , mettez-y une demi -bouteille de bon 
vin blanc, quelquei gouiTes d'ail, du boiiil .. 
Ion ~ & les mettez cuire feu deffils & defTous tout 
doucen1ent ; il ne faut pas qu'ils (oient trop 
cuits, dès-qu'ils le font ôtez-les du feu & les 
laiffe7. refroidir dans leur braire ~ afin qu'ils 
prennent du goût. On les [ert entiers ou (ur des 
ferviettes, bâtonnés ou bien coupés en tranches; 
ces tranches peuvent [ervir de garniture :l quel
ques gros Entremets. Les dindons (e fervent 
auffi chauds, fi on les [en pour Entrées av~~' 

,1 
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une ·effence de janlbon par- deffus , ou bien cou
pésen tranches avec une eifence. 

Les chapons en galantines font de même. 
Dindon panné à t eflragon. 

I)renez un dindon paillet mortifié, farcilfez
le de fon foie:> & le faites cuire à la broche • 
quand il eG cuit, délayez deux jaunes d'œufs 
a vec un peu d~ beurre fondu, frottez-en l'ef
tomac du dindon, pannez.-le ; quand il aura 
pris belle couleur, fervez.-le avec une fauffe à. 
l'efiragon. On prend pour cela de l'eflragon 
.qu'on fait blanchir; on le hache très-fin, & on 
le met dans une bonne effence avec un pain & 
demi Je beurre de Vanvres; faites lier la [auffe 
fur le feu & fervez-le avec un jus de citron. 

Dindon piqué de jambon à l'échalote. 
Prenez un dindon paillet, faites-le refaire & 

le piqué de jambon conlme fi c'étoit du lard; 
couvrez.-le de bardes de lard & Je papier, faites .. 
le cuire à la broche & le [ervez avec une effence 
où il y a de l'échalote hacbée très- fine; ayez at
tention en coupant les lardons de jambon, de 
les couper dans la longueur du jambon, & non 
pas en travers comnle le lard, parce qu'il caf.. 
ferait. 

Dindon à la Prin c elJe • 
Retrouffez votre dindon, coupez. -le en deux, 

mettez.-le à la braiCe comme le chapon; étant 
cuit retirez-le & le pannez. & le faites frire dans 
du f~in- doux, il faut qu'il (oit de belle couleur. 

Cela fait dreffez-1c dans le plat & le fervez 
avec une remolade faite avec des anchois, du 
perlil, des capres hachées, 110 peu de ciboules, 
un jus de bœuf ou antres bons afTai(onne~ens-
. Au lieu de le frire on peut feulement le mettre 

'. {ur le gril & lui faire prendre couleur avec la 
F,elle [ur le feu. On fert de même des poulet.s , 
~ toutes fortes de volailles; li on ne veut pOInt 
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le mettre à la braife, on le fait cuire- dans un 
pot en maniere de court- boüillon bien affai1oné, 
après quoi on le panne, & on lui fait prendre 
couleur avec la pelle. 

Dinde.» à la Provf11ç,l!e. 

Ayez un dinden accommodé proprement & 
retrouffé de même; mette'l-le r6tir à la brc che 
2lvec une barde de lard fur }'efiomac; pendant 
Gu'il cuit faites un ragoût avec des foies gras, ris 
de veau, perfil, ciboules hachées, fel,poivre que 
vous; paffez ;l la catTerole avec un peu de lard 
& de farine. 

Cela fait, mettez dans ce ragoût un verre de 
bon vin, des capres hachées, un anchois LI( des 
olives defoffées avec un bouquet de fines herbes 
& un coulis de bœuf pour liaiCon. 

Votre ragotlt fajt , dreffez votre dindon dans 
un plat le ragoût par-deffus , & fervez chau
denlent. 

On (ert de même les chapons, lei poulets, 
les perdrix & les beccaffes. 

Dindon mariné. 
Faites-le mariner pendant trois heures au 

verjus, lUS de citron, (el, poi vre, clous, ciboules 
& laurier; faites en{ùite une pâte claire avec fa
rine , vin blanc, jaunes d' œufs; trempe'Z y votre 
dindon & le faites frire dans du lard fondu ou du· 
fain-doux, puis vous le fervirez garni de perill 
frit. . 

Pates de Dindon à la Jaime Menehoud. 
Prene'l elix-huit pates de dindon, ôtez-leur la 

peau [9 les faites cuire dans une braife blanche 
ou dalJS une (ainte menehoud. Quand elles 
font cuites & ,refroidies, ayez. une farce fine que 
vous mettrez. :lutour des pates , unitfe1. avec de 
l'c1'uf battu, pannez-les de mie de pain & les 
fuites frire, que la friture [oit bien chaude & la 
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farce bien liée, & fervez ces pates garnies de 
perfil fric. 

D 1 N. Dr N. 

On peut eNcore quand elles font cuites & re .. 
froidies, les tremper dans une pâte à frire & les 
faire frire. 

Ou bien après qu'elles font cuites & refroidies" 
a v..:>ir une fainte menehoud bien liée; pr:anli 
elle eil: froide les tremper dedans, les panner» 
les faire griller & les fervir à [ec. 

Potage de Dindonneaux aux oignon.r au bafilic. 
Prenez. des "dindonneaux, éplllch'ez-les , vui

dez les, troulfez-Ies proprement, & après les 
a voir laiffé tremper dans plufieurs eaux tiedes, 
faites-les blanchir, & les remettez dans de l'eau 
froid~; etluyez-Ies enfuite dans un linge blanc, 
hardez-les d'une grande barde de lard, ficelez
les & les empotez dans une petite marmite aveç 
de bon bouillon & les mettez cuire; prenez de 
petits oignons blancs, Celon la quantité qu'il en 
faut pour la garniture du potage ~ pelez-les & 
les faites blanchir dans l'eau bouillante, met
tez-les cuire dans une petite marmite ou pot 
a vec de bon boüillon,. mitonnez. des croûtes 
dans le plat où vous voulez l~rvir le potage; 
garniffez le bord du plat d'un corèon des oigncns 
en ôtant la premiere peau afin qu'ils (oient plus 
blancs; tirez vos dindonneaux de la marmite, 
&. les débardez & les dreffez proprement [ur le 
potage; iettez par-de{fus un bon jus de veau 
clair & le fervez chaudement. 

Potage de DindoYineaux aux EcreviJJes. 
Préparez vos dind;Jnneaux con'lme ci·d~Jfus, 

& les mettez cuire dans une petite marmite avec 
de bon boüillon ; prenez des écreviffes & les 
ttnettez cuire dans de l'eau, prenez-en la quan
,ité qu'il en faut pour fai re un cordon du tour 
du plat de votre potage ; ôtez-en t~utes les 
p4tes;) épluchez la queuê , qu'elle fe uenne au 
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corps de l'êcreviife ; achevez d'éplucher -le 
refte des écrevifTes, mettez lei qu€uë. à part, 
ôtez. le dedans des écreviffes , &. ne gardez. que 
les coquilles; prenez douze amandes douces, 
&. les mettez dans de l'eau tiede & les pelez; 
pilez-les dans un mortier & y mettez les co
quilles d'écreviifes , qu'il faut auffi piler le plu; 
qu'il eft poffible; prenez deux livres de rouelles 
de veau, un morceau de jambon; coupez le 
tout par tranches, & garniffez· en le fond d'un. 
caffer-ole avec un oignon coupé par tranches, 
carotes & panais; couvrez le tout & le mettez. 
fuer [ur un fourneau;& lor(qu'il eft attaché à pell 
près <.:.omme un jus de veau, moüillez-le d'un 
bon boüilloll qui foit fait, & Y mettez quel
ques croûtes de pain, un peu de per1il & une 
ciboule entiere, & tant [oit peu de fines herbes, 
des champignons a: des trufes; faites mitonner 
le tout enCemble ju[qu'à ce que les tranches de 
veau {oient cuites; en[uite tirez les tranches 
de veau de dedans la caiferole , & Y délayez le 
coulis d'écreviffes qui cil: dans le mortier, & le 
paffez à l'étamine, il ne faut pas qu'il foit trop 
lié; vl1idez ·le dans une mannite & le mette1; 
fur des cendres chaudes fans le faire boüillir 
pour qu'il ne tourne pas. Faites un rago,Ût , pre
nez les queuës des écreviffes que vous a vez éplu
chées, avec quelques petits champignons & 
trufes coupées par tranches; paffez-Ies dans une 
caiferole avec un peu de lard fondu., & lei 
moüiUez d'un jus de veau, & Y mettez lix petit$ 
culs d'artichaux, mitonnez. le tout enCemblc ; 
étant cuites, liez. le petit ragoût avec le coulis 
cl'écreviifes , il faut y en mettre amplement; 
mitonnez des croûtes dans le plat où vous vou
lez !èrvir le potage; garniffez le bord du plat 
des écrevitfes que vous avez épluchées, mettant 
le côté de la <.lueuë en dedans du rla~ ; tirez les 

. lhndonneaux 
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Qindonneaux de la marmite, déficelez-les, dé .. 
bardez-les & les fervez proprement fur le po
tage; tirez la demi-douzaine de culs d'arti
chaux de votre ragoût, dreffez·les (ur le potage 
autour des dindQ~neaux ; mettez du coulis d'é .. 
crevitTes ce qu'il en fa~t dans .le ragoût pour 
moüiller le potage; il faut que le potage & le 
t:agoût (oient d'un bon goût; jettez le ragoût & 
le coulis fur le potage" & te fervez chaudement. 

Potage de Dindonneaux att ris, auy Ecrelliffi.r. 
Faites cuire vos dindonneaux de la 1l1ême ma

niere que ci-deifus; prenez une poignée de ris ~' 
épluchez-le & le lavez à plutieurs eaux; mettez
le égoutter & le faites (écher devant le feu, en
(ùite fllettez··le dans une petite marmite & le 
moüillez de bon boüillon; faites-le crever ~ pe .. 
tit feu en le remuant de tems en tems ; remettez-' 
y du boüillon à, plu.lieurs- fois, paHez les queuës 
cfécreviffes avec quelques champignons & trufes 
par tranches dans une cafferole avec un peu- de 
lard fondu & mowllez trun· peu de jus de veau.· 
Il faut les m~ttre mitonner à, petit feu ,.les bieR' 
dégraiffer & les lier de coulis d'é€reviffes ; la 
maniere de le faire eft marquée cÎ-deffus·. On 
fait mitonner les croÎltes dans le plat où r on' 
v.eut ferv.ir le potage; on tire les dindonneaux· \ 
de la marmite, on les déficelle, on les délarde
& on les Elreffe proprement fur le potag,e ; on 
l"llet un peu de coulis d'écrevi{fes dans le ris, i'l, 
faut qu'il Coit d'un bon gGût; faites-en U)1 cor-' 
don autour du plat, & un petit cordon tout au
tour des queuës d~'ecrevi!fes ; on' paire le re1te dtJ.;i 
coulis & du ragoût dàns un' tamis clair. fUf' le; 
potage & le fërvez cnaudement. 

-Potage de, Dindon?2eaux aux ICOUX & au%!: 
C:tgn0 ns, 

Prene-z dès dindQnneaux ,. vuidêz-les &. leS!> 
u.ouffez. p.roBfement ;.détache:z..1a peau de: r~-, 

!hJIl 
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tomac & la farciffez. d'une farce faite avec quel
ques blanE:,s de volaille ou bien avec un morceau 
de veau, un peu de lard, & une tetine de veau 
blanchi, aIraiConné de [el, poivre, fines herbes 
& fines épices; mettez-y quelques champignons, 
trufes , per1îl, ciboules hachées, trois à quatre 
jaunes d'œufs crus, un peu de mie de pain trem
pée dans de la crérue ; le tout bien haché en
femble & pilé dans le mortier, farciffe'l-en vos 
dindonneaux; arrêtez la peau & les faites b~a~
chir dans l'eau boiiillante, il ne faut les y la1ff~t 
qu'un moment; retirez-les & les empotez dans 
une nlarmite pour les faire cl1ire; prenez. des 
petits oignons, pelez-les & les faites frire dans 
du [ain-doux, iu(qu'à ce qu'ils aient pris une 
belle couleur, & les retirez. en(llite pour les 
laiiTer bien égoutter, & les mettre dans une pe
tite marmite avec du boüiilon & du jus de veau. 
Pendant qu'ils cuirent, fllettez des croûtes avec 
de bon boiiillon dans le plat où vous VO'.llez. 
fervir le potage; tirez les dindonneaul{ de la 
marmite, dreffez-les proprement (ur le potage, 
& les garniffe-z d'une bordure d'oigno·ns ; palfez 
le boüillon où les oignons ont cuit dans un ta
mis, verrez-le (ur le potage avec un jus de 
'V.eau, & s'il eft de bon goût ierve1..-le pro-
p-rement. . 

Lor[qu'on veut fervir le potage lié, au lieu 
<le ju~ de veau, on y jette un coulis clair de 
veau & de jambon par- defTus. . 

Potage de Dindon à la ch/corée • 

. Faites blanchir dans de l'eau bùüillante votre 
'dindon plumé., vuidé & troulfé proprement; 
faites-le tremper dans pluMeurs eaux tiedes, & 
les remette7 en{uite dans l'eati froide; elfuyez-Ie 
enfuite & répluchez. bien ; envelopez-l~ d'une 

. grande- barde de lard, & après l'avoir ficelé, 
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empotez-le dans une marmite avec de bOll 

bouillon & le ~ettez cuire. 
Prenez de la chicorée & la faites blanchir 

dans de feau boüillante; retirez-la en(uite & 
la mettez dans de l'eau froide; preffez-Ia , 
fajees-en un paquet que vous mettez dans une 
petite nlarmite avec de bon boüillon pour faire 
cuire; tnitonnez des croûtes de bon boüillon 
dans un plat; tirez le dindon de la marmite, 
ôtez les bardes & la ficelle, & le drelfez. pro
prement ltu le potage; faites une bordure autour 
avec la chicorée:J jettez un jus de veau clair 
cieifus , & tèrvez chaudement. 

Le potage de dindon au céleri Ce fait de la 
même maniere. 

Pâté de Dindon. 
Lardez de gros lard bien affaifonné votre 

dindon proprernent habillé, & après l'avoir· 
battu [ur l'e1tomac, rangez -le [ur une abai1fe 
de pâte fine garnie de bon beurre frais, bardes 
de lard, [el & poivre; couvrez votre pité d'une 
autre abaiff'e , & quand il eft cuit [erve-z;·le pour, 
Entrép.. 

pâté de Dindon fard. . 
Votre dindon apprêté, comme on vient de le . 

dire, & lardé, prenez- t!n le foie avec du lard 
t:ru , perfil, ciboules , fines· herbes; le tout 
bien naché & bien affaifonné avec trufes, cham
pignons 8c, moëlle, pilez le tout enfemble dans· 
le mortier) farci.ffez.-en le corps de votre din
don) & gardez un pe_u de farce pour mettre def ... · 
fous; faites une bonne pâte, c1r-effez votre pâté" 
mettez. ce qui vous refte de farce [ur l'abailfe; 
arrangez.-y votre dindon bien affaifonné , met....; 
tez·y une feüille de laurier, couvrez-le de' 
tranches de veau & de bardes de lard, & en[uit6' 
de l'autr€' abaiffe, & mettez cuire. 

Quand il eft cuit, ôtez. les tranches de· veau" 
. R r. ij·, 
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& bardes de lard; dégraiffez-le bien, mettez--,. 
un ragoût de ris de veau, champignons,crêtes-,. 
&c. ( Voyez à l'article Ris de Veau, la maniere 
de le f.lire, ) & fervez ehaudement. 

On fert auffi ce pâté quand il eil: bien dé
graiffé avec un coulis clair de veau & de i~m
bon feulement fans ragoût. (Voyez. au mOl 
Veau., la nlaniere de le faire. ) 

pâté de Dindonneaux aux trufes vertes. 
Prenez. deux dindonneaux bien épluchés & 

proprement habillés, faites-les refaire & les 
piquez de gros lard & de jambon, affai{oRnez de 
[el, poivre, fines épices, fines herbes, perfil 
&. ciboules hachées. 

Pilez dans un mortier leurs foies avec du 
lard rapé, trufes , perlil & ciboules, fel , poivre~ 
fines herbes & fines épices; rempliffez de cette 
farce le corps de vos dindonneaux, faites une 
abai!fe de l'épaiffeur d'un 'pouce, mettez-la flir 
une feüille de papier beurré; dreffez le pâté de 
la grandeur de vos dindonneaux ; mettez au 
fond un peu de lard· pilé , fel, poivre, fines
herbes , fines épices; arrangez - y vos din .. 
donneaux avec mêmes affaitonnemeRS deJfus
'lue deffous ; couvrez-les de tranches de veau 
bien minces comme desfricandeaux de bardes de 
lard avec un morceau de beurre trais; couvrez 
enfuite de l'autre abaiffe , & mettez cuire au' 
four pendant cinq ou fix heures. 

Faites enfuite un ragoût de trufes qui~ ne foit 
pas trop lié. (·Voy.ez au mot Trufes, la maniere· 
de le faire.) 

. Quand le plté eIl: cuit, &tèz· la feüille de pa
pIer de deŒ"otls, découvrez.-Ie:, tirez~en les 
bardei de lard· & les tranches de veau, dégraif
fez-le bien, vuidez-y votre racroût de trufes, &. 
Ilèrvez chaudement pour Entré~. ' 

L'on peut mettre dans ces pâtés des morceaux. 
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tle filets de bœufs, de mouton ou bien de veau~ 

L'on [en ce même pâté au lieu de trufes , ?UK 

huîtres ou bien auX écreviffes. ( Voyez la ma ... 
niere de [aire ces deux ragoûts fous les articles 
particuliers, [-Ireître & Ecreviffe. 

pâté de Dindon froid .. 
Votre dindon proprement habillé, faites-le 

refaire, piquez-le de gros lard & de jambon a[
faifonnés de Cel, poivre, fines herbes , fines 
épices, perfil & ciboules h2.chées ; pilez - en le 
foie avec une trufe verte hachée & du lard rapé 
avec un peu de [el & de poivre; rempli1fez de 
cette farce le corps de votre dindon. 

Faites une abailfe de p~te- commune·, ( voyez 
au mot pâte, la maniere de la faire; )' faites-. 
y un lit de lard pilé, afl."aifonné de Cel,. poivre', 
fines herbes, fines épices, une feüille de laurier; 
arrangez- y votr~ dindon avec des tTufes vertes 
pelées; afTaifonnez deifus comme deifous , met
tez-y du lard pilé, un morceau de beurre frais, 
garniffez bien de bardes· de lard; COUVr€2 d'une 
abaiffe de même pâte, frotez-Ie d'œuf &. faites 
cuire au four l'efpace de quatre heures; ( faites 
un trou au milieu de peur qu'il ne creve. ) 

Quand il efi cuit, bouchez le trou & le laie
fez refroidir, ôtez le papier de ddfous, fervex 
dans un plat (ur u·ne fer viette blanche pour En~ 
tremets. 

Autre pâté de Dindon. , 
Trouffe1. proprement votre dindon &. lui car

fez les os ; pi Guez-le de gros lard & de jambon; 
affai(onnez de fin.es herhes, perGl, ciboules & 
épices; rangez-le fur une abai-Jfe de pâte or
dinaire avec laurier) beurre frais., bardes de 
lard &. lard pilé av€c Cel, poivre, fines herbes &: 
:fines épices; ayant couvert Sc fa50nné propre
ntent votre pâté, faites·le cuire deux ou ttoÎ$ 
heures., fuivant le degré de chaleur •. 
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Ailerons de Dindons à la DtJlréel. 

On prend des peaux de poulets , ou de pou
lardes, c'efl: ce que l'on peut faire quand o~ dépé
ce des poulets, ou des poularde" pour faIre des 
fricaffées, ou pour tirer des filets. On prend 
des moules de cui.vre faits en ailerons de dindon; 
on met des peaux deffus , & on les remplit d'u
ne bonne farce fine, ou des filets de volaille, 
mis dans un béchamel, envelopés avec les 
peaux, & colés Ci vec de l'œuf batru; on les fait 
cuire au four un quart d'heure; quand ils C)nt 
cuits à propos, & de belle couleur, on les ôte 
des moules, il faut prendre garde de leur con
ferver la forme d"ailerons , en les mettant 
clans le plat, qU'Dt'] doit {ervir avec une fauiTe 
au vin de champagne 

Aileron! à la Staniflas. 
Prenez. des ailerons de dindons ou de poular

des bien échaudés" paifez-Ies avec des trufes , 
champignons., ris de veau, un bouquet, deux 
pains de beurre de Vanvre , ou autre en même 
quantité, moüillez avec un demi verre de vin 
de Champagne, un ?eu de réduétion , du boùil· 
10R , deux cuillerées de coulis; faites cuire le 
ragotlt à petit feu, dégraiffe7.-1e. Quand il eil: 
cuit, & affai(onné de bon goût, dreffe2. le ra
goût dans le plat (ans la fauHe, ayez. des corni
chons coupés en long, & blanchis, bien égouttés 
fur ua tamis, faites-les échauftèr dans la làuffe. 
Mettez. les autour du ragoût en cordon; lervez. 
la [aufi'e par-deffus. 

Ailerons de dindons au blanc. 
Prenez dix ou douze ailerons, échaudez-les, 

faites-les blanchir, parez-les des bouts, mettez
les dans une cafferole ~ avec un l110rceau de 
beurre, une tranche de jambon,des champignon$ 
coupés en dés, un bouquet; paff'e'Z.les, & les 
flngez, affaifi"onnez de bon goût, faites lei cui-
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re à petit feu , Degraiffez-l~s , liez-les de crênle 
~ de jaunes d'œuf, & les [ervez avec un jus de 
citron. 

Ailerons de dindon en crépine. 
Prenez dix à douze ailerons; faites-les blan

chir, parez-.Ies, & faites-les cuire dans une bon
ne braire, retirez-les, & les mettez refroidir; ayez. 
une farce faite avec blanc de volaille cuite ~ 
lard & graiife de bœuf blanchie, [el, poivre 
perGl ; ciboules & champignons, le tout haché, 
liez de cinq jaunes d'œufs. FarciiTez-en les aile
rons tout autour, & les envelopez d'un n1or
ceau de crépine, que vous faites tenir avec cie 
l'œuf battu. Pannez-les & les faites cuire de b~l
le cou!eur , pour les {ervir garnies de perfil frit, 
Ou bien on les fait griller & on les [ert avec 
une eilence claire. 

Ailerons de dindon 4U vin de Champagne. 
Mettez des ailerons dans une cafferole avec 

'des bouquets de fines herbes', une tranche de 
jàmbon, une cuillerée de bon boüillon; faites 
cuire les ailerons à très-petit feu, à moitié de la 
cuiifon , mettez-y une demi- bouteille de vin de 
Champagne, après ravoir fait boüillir & écu
mer. Quand les ailerons {ont pre1que cuits ~ 
mettez-y du coulis pour lier la {au!I"e,. dégraif
(ez la bien; goutel.la Dour voir li elle en: de bon 
goût; Il faut que la fa'uffe [oit claire & courte ~ 
& on (ert deffus les aîlerons 

Ailerons de dindon à laJainte menehoud. 
Blanchiffez vos ailerons, parez-les, & les 

faites cuire dans une bonne braiCe , retirez-les 
-- & les trempez d~lns des œufs battus, pannez-les 

li. les trempez dans de lâ graiff'e, repannez ·les , 
& les faites griller J de belle cou leur, pour les 
fervir avec une effence, ou une rernoulade. 

Ailerons de dindon aux petits pois. 
Faites blanchir huit ailerons, parez les , met~ 
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tez.·les dans une cafferole avec une traMche d~ 
jambon T un boùquet de fines herbes) du bol1. 
boi;iillon; faites boüillir les ailerons, & à moi
tié de la cuiffqn mettez-y un litron de petits 
pois:> un morceau de beurre, gros comme un 
œuf, un peu de coulis, un peu de jus. Quand ib 
font cuits) dégraiffez le ragoût, & l'affaiffonnez 
;l propos avec un peu de !èl; on y peut mettre 
gros comme une noix de fucre~ 

Ailerons au I)armefan. 
Mettez dix ailerons dans une catrerole, après 

ravoir foncée de veau &. de jambon, un bou
fluet, dulard fondu; couvrez les ailerons de bar
des de lard, faites-les cuire [ur la cendre chau
de , retirez-les enfuite; dégraiffez bien la {auife 
où ils Cont cuits: mettez-y un peu de coulis, & 
la paffez au tamis, prenez enCuire le plat où 
vous deve'l (ervir; mettez-y un peu de cette 
fauffe au fond, par-delTus du parmefan rapé , 
tireffez pa'r- deifus les ailerons, prenez. en fuite le 
refte de la fauffe T mettez-la- par-tout· deH'us les 
ailerons, & couvrez: de pa rme(<-\n. Mettez de 
plus votre plat Cur un fourneau, pour le faire un 
peu attacher .1 & glacez le· deffus avec. une pelle 
rouge. 

Aileronl' de dinàon aux navet/. 
Echaudez douze ailerons, faites-les blanchir ~ 

& cuire dans une bonne braire avec lard, raci
nes ., oignons, boüillon, un bouquet, une moi,:" 
tié lie citron coupé en tranches. Qand les· aile
Jerons font cuits, vous les fervez avec un ra
goût de navets, que vous prenez des navets ,. 
~ue vous tournez. en façon d'amanaes , vous les 
faites blanchir & cuire, moitié jus, moitié boüi1-
ion ; mettez-les après. dans une bonne effence, 
& {ervez dc/fus les- ailerons. . 

Ailerotl! de dindon auxhuîtrn. 
Faites; bla.nchir dix ailerons ~, parez-les, fon';' 

~~~ 
. . .~. 
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GeZ une calf'er6lc: Je veau& de jambon,mf'ttez les 
ailerons deffus un bouquet de fines herbes, fel , 
poi vre., couvrez d~ bardes de lard, moüille~ 
d'un peu de boüillon, .laites-les cuire à la brai
ie , retirez en[uite les ailerons; qua.nd ils font 
Guits ., dégraitfez fa braire, où ils (ont cuirs; que 
la lâutle {oit courte, paffez.-la au tamis, & la 
nlertez. dans le ragoût d'huîtres, comme il eft 
marqué aux dindons en ballons aux huîtres ; 
[erveL. deffu'S les ailerons. 

Ailerons de dindon frits. 
Faites cuire dix ailerons dans une bonne brai

(e bien nourrie, qu'elle [oit un peu de haut goût; 
Inertez-les après refroidir, trempez ·les dans des 
œufs battus, pannez. ·l~s, & les faites cuire de! 
'belle couleur, & les fervez garnis de perfil 'frit. 

Aileroyu de d,ndon à l' tjJènce. 
Prenez douze ailerons échdUdés , piquez-les .; 

faîtes-les blanchir, & les mettel. cuire avec dLl 
boüillon ,une tt'anche de jambon, un bouquet, 
quelques chanlpignons entiers, Edtes-les cuire, 
& les faites glacer, comnle un fricandeau, & 
les finiffez de même-

, Aileron.r aux EcreviJJe.r. 
Prenez une caiferole qye vous foncez de veau 

& de jambon, fllette7. deffus huit ailerons, & 
huit belles écreviffes; aŒ"aifonnezde [el, poi
vre, lard fondu, couvrez de bardes de lard, Ult 

bouquet de fines herbes, une pointe d'ail ,.fel , 
poivre très-peu, faites-les cuire (ur la cendre 
chaude, retirez a près les ailerons & les écrevif
{es, que vous dreffez [ur un plat. Mettez du 
coulis dans votre braiCe , dégrailfel.-Ie bien fur 
le feu, paffez-Ie au tamis & le (ervez fur les ai
lerons avec un jus de citron. 

AileY(Jf1.r dedîndon à l'E/pagnole. 
Faites blanchir, 8( en(uite cuire vos ailerons 

.uns une braire; cOpJ.me ei- d.effuJ : fervez ,let . Sr 
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a vec une fauffe à rEfpagnole; mettez dans une 
<:atTerole des tranches de veau & de jambon , 
quel9ues racines, oignon-s.; faites (uer & g}acer ; 
rlloüIllez avec de bon boülllon , une demI-bou
teille de vin de Champagne , deux cuillerées 
.d'huile, de la coriandre, Ulle gouffe J'ail. Fai
tes boüillir long- tems, né dégrai1fez qu'à la fin : 
fiuand la [autre eft airez réduite, paffez-la au ta-
mis, & fervez deffus les ailerons. ' 

.Autre !aç(i)1z à r Efp6!gl1ole. . 
Foncez une cafferole de tranches de veau & 

~e ja~l1bon , & mettez Je{fus l~s ailerons; après 
les a voir blanchis & parés, mettez par-Jeffus 
tie l'huile, fel , ·champignon!!; couvrez. de bar
,tes de lard; un bouquet, & faites cuire à la brai
(e. Quand ils [ont à moitié de la cuilron, met
tez-y une demi - bouteille de vin de Champa
Ene; après l'avoir fait boüillir & écumé, une 
gou{fe d'ail, Je la coriandre, du .cobllis , finif
fez de cuire les aîlerons. Quand ils le (ont. 
il faut dégraiffer, & faire réduire la fauff'e , de 
façon qu'elle ne [oit l'as trop claire. Retirez les 
ailerons., paffez. la (au1fe au tamis, & [erve::z. 
{ur les ailerons. 

AilerolU a~ four aux perilS oignons. 
Foncez une ca1"erole de tranches de veau 

blanchies, mEttez delrus vos' ailerons blanchis; 
couvrel. de }'ardes de lard, ajoutez un bouquet t 
mouillez d~ bciiillon ~ alfaifonnez de (el & gros 
Foi vre; à moitié de cuiffon ) mettez-y de petits 
oignons blancs blanchis à l'eau boüillante. 
Quand le tout eR: cuit, retirez les ailerons &. 
les oignons, palle'L la fauiTe au tamis, faites-la. 
lier (ur le feu .avec un blond de veau & de jau ... 
nes d\:~ufs ; m~tte7.-en une partie dans un plat, 
.de b. mle de .pélln & Ju parme[an rapé par-deffus, 
.en[ult.e les a~lerons , avec les oignons; arro[ez 
du reJle ,de la iàutfe , pannel. de mie 4e pain 8i. 

1 
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~e parmelan, raHes pren re couleur au four., 
égol1 ttez Ja graiffe & ferve.z à courte (auife. 

Ailcro11s de dindon en fricaffée de Poulets. 
Mettez dans une ca:lferoIe vos ailerons échau

dés & b~anchis avec bon beurr.e, tIn bouquet d~ 
perfil, clbaule, une gou1ft~ d'ad, clous, cham
p~gn?ns. Le to.ut paHé ~~r le feu, me.ttez-y une 
pIncee de farme , n1oUlllez. de boütllon & de 
vin blanc., aHaifonpez de Cel & gros poiv~ t fai
tes cuire à petit feu. Quand ils [ont cuits ~ la fauC
fe réduite, liez avec des jaunes d'Œufs & de la 
~rême, un filet de vinaigre blanc en [ervant. 

On a vu au commencement de cet article 
les qualités & les propriétés de la ehair de din
:don; cet aliment très-Cain par lui·même, de 
quelque maniere qu'on l'apprête ne peut pro
.duire de mauvais effets que par l'excès des a:tTai-
fonnemens. . 

DISSFCTlON des viandes. L~al't de couper 
proprement les viandes eft une choCe fi nécetlai
re que nous ne [aurions naùs diCpen[er d'en dire 
ici deux mots, en faveur de ceux qui [otlt obli· 
gés de Cervir à table. 

Bœuf boiii/li & rôti. 
La culotte Ce coupe en travers & dans le mi

lieu, la viande qui efi auprès des os de la queuë. 
en h. plus fine. 

La charbonnée Ce coupe en morceaux minc~s 
&. en travers. 

La poitrine Ce coupe près du tendron, &. en 
travers. 

Le paleron Ce coupe comme la charbonnée. 
Pour 19a1oyau après avoir 'ôté une peau <Jure 

& nerveu(e qui [e trouve au deffus du hlet, vous 
coupez. Je fi.l.er par tranches minces &. en tra vers. 
La viande qui efl: de l'autre côté de l'os [e cou-
pe de même. . 

La tranche & le gîte fe couptot en traveri, 
S ( ij 
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Toutes les langues ain!i que celle de bœuf Ce 

cou pent en rra vers & par tranches: du côté du 
gros bout (ont les morceaux les plus tendres. 

Le trumeau dont la chair eft pleine de carti
hges &courte doit étre bien cuit, & (e (ert à la 
eJ.liller. 

\. Mouton. 
i~ ros de hiff & le gigot de mouton Ce cou

pent-en travers ju[qu'à ce ~~'ii n'y ait plus de 
filet. * morceau le plus dehcat que vou~ cou
pez. en tra ve~s & en tranches [e tr~uve d~ ~ô[é 
du nerf que 1 on appdle la Cou(nolx exterIeu
rel Le côté de 1-\ queuë !ùr la crcupe Ce coupe 
par aiguillettes & [e fert pour un nlorceau dé
licat. 

Le carré Ce [ert par côtelettes. 
L'épaule fè coupe i1ar tranches deffus & dei

fou~. 
La poirrine ; après avoir enlevé la peau qui eft 

fur les tendrons vous la coupez par côtes en 
prenant les endroits .où 1 e COl.lteàu ne réfii1e pas 
en tir~nt du côté des tendrons. 

Le chevreau & l'agneau fe diffequent de la 
même façon .. 

Veau. 
Lalonge. Vous coupez.lefiletparpetites tranches 

.en travers) & en(uite le rognon par morceaux 
pour le [ervir à ceux qui l'aiment. S.ous le ro
gnon clans l'intérieur de la longe fe trouve un 
petit filet très·délicat. 

Le <)uati Ce coupe par petits morceaux avec 
{es petits os, les jointures .en [anJ marqu('es 

te cuiffeau. Dans le cu'i!feau rôti il n'y a 
Ijue les noix de tendres, celle de deifous efi la 
plus ,efiimée .. 

La poitrine; après avoir Jécouverr leç ten
.i~o~ ~'lll').e peau charnuë qui les couvre le cou ... 
re .cnt~À\ vers, pour féFarer It;;.s côtes d'avec les 
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t~ndrons , ce gue vous ferez aifément en pre ... 
nant l'endroit du côté du tendron où le cou
teau ne réGfie pas> & enfuite coupez par petits 
morceaux. 

Le carré Ce coupe par c&telettes en prenant 
bien le joint, ou en filet comme la longe. 

L'épaule [e coupe deffus & detfous par tran
ches; au deffous de l'épaule (ur la gauche Ce 
trou ve une petite noix en velopée de graiffe que 
l'oh (ert comme un morceau délicat. 

Dans la tête de veau les nlorceaux les plus 
efritués [ont les yeux, les oreilles, la cervelle. 
Coupez enfuÏte la langue par morceau, en[ui ... 
te les bajoués. 

1 e chevretiil & le dain Ce fervent & Ce cou
pent comme le veau. 

Cochon. 
La hure Ce coupe du côté des oreilles juCqu'aux 

hajouës , le chignon fe [en après par petites tran .. 
ches minces. 

Le carré, le filet, réchinée Ce coupent par 
petites tranches minces & en travers o 

Le jambon Ce coupe par petites tranches en 
travers & toujours du maigre avf,!c du gras 

Le Canglier le coupe ~.: Ce Cen comme le co~ 
thon. ' 

Marca.!Jin & cochon de lait. 
Vous coupez la tête, les deux oreilles, & [épn:~ 

rez la tête en deux, enfuÏte vous coupez l'é
paule gauche, la cuifi"e ,J!auche , l'épaule droite 
&. la cuiffe droite; vous levez après la peau 
pour la {ervir toute croquante; les jambes, les 
côtes, les morceàux près du cou font des en
droits très-délicats. L'épine du dos fe coupe en 
deux, le c6té des côtes 'qui y efl: attaché [e [ert 
par petits morceaux. 

Volaille & gibier. 
Les morceaux les plus honnêtes à pré(ente~ 

S f iij 
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font les ailes, en(uite les blancs pour }a votail..; 
le r6tic ; pour celle qui efi bouillie, les cuiifes 
1e pré(èntent les premieres. 

La ditIèdion fe-lait en prenaMt l'aile de la 
main gauche, ou pl utôt avec une fourchette; pre
Dez. le couteau de la main' droite pour couper 
la jointure de raile qui cede aiCément; vous le
vez. enfuite la c-uiife du mèrne côté en donnant 
\ln coup de couteau dans les nerfs de la ;oinru .. 
re. La même opération (e pratique de l'autre 
~ôté; vous coupez. enhlite l'efiomac, la car
,aŒe & le croupion en deux. 

On dHféque dt même les poulets, les poular
des, les faifans, les perdrix les beccal1es ; -lei 
morceaux les plus délicats du faiian (ont les 
blancs cle l'efiomac & les cuiHes; dans la bec .. 
ca!fe, la cuiffe eil la plus eRimée. . 
Le pigeon quand il eIt gros fe peut couper com

mr. la Tiande blanche; quand il efl moyen ~ 
-il [e coupe en deux par le dos, en faÎiant te
nir le croupiOJ1 avec les deux cuiŒes, ou hieR 
en deux morceaux .en travers. 

L'oi(eau de riviere & le canard Ce coupent (ut 
rei\:omac par filets; on leve enfuite los ailes Jo 

les cuitres & la carcaff'~. 
Dans les lapreaux le plus efiimé efl: l~ fi!et-; 

€>n commence à le fendre depuis le cou en dei: 
cendant le long de l'épine du dos, après qu'il 
eft le"é vous le coupez par morceaux en tra
vers; les petits filets du dedans font excellens. 

Les levreaux. Ce c.oupent & Ce fervent de la 
façon que les la preaux. 

DORURE. Pour donner de la couleur à la. 
pâtifferie, pour la faire, battez. en[ernble des 
jaunes do œufs & des blancs comme pour faire· 
une omelette; ft vous voulez que la dorure foit
forte, il (ufTIt de délayer un b1anc d'œuf avec 
.eux ou trois jaune$. Si vous voulez que la d~ .. 
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,.. " "T rure lOlt pJ:le, vous ne prendrez que le jaune 

des œufs que vous délayerez. avec un peu d'eau. 
Pout' employer la dorure, moüillez-en une 

plume, ou Ulle petite, broffe douce, ott un haler 
de plume ou de loie de porc & dorez votre pâ
titTerie. 

En carême ,-quand on ne peut pas fe fervir 
d'œufs on fe [ert de fafran, ou de.Jleur de Coud,. 
ou d\rufs de brochet •. 

E. 

EA U ,Aqua. La meilleure eau efl: celle qui n'a 
point de faveur, qui ne croupit point,comme 

celle des 'lacs ou des étangs, & qui n'efl: point 
chargée ou corrompuë comme celle des marais 
ou des lieux bas qui (ont entierement à l'abri des 
'vents. On fait encore plus de cas de l'eau de 
Jontaine, dont la fource efivive qu~ des autres. 
Les eaux les plus falubres après celles-ci, . font 
'les ,eaux de riviere , fi elles' font pures, ft elle$ 
Ile reçoivent point la décharge des égoûts pu
bl,ics , & ft des foffés ou des cloaques n'y portent 
point les ordures des villes. 

Il ne faut point boir~ des eaux de ri",i~res 
froides, glacées ou enflées par des neiges fon
duës, non plus que d.e celles qui font bour-
beufes, dont le lit efl: parfemé de foffes pro
f.çl1ees & limontu{es, ou qui, cuulent aux en'" 
virons de quelques fontaines chaudes. 

La meilleure eau efi (telle qui s'échauffe 
, promptement, <lui Ce refroidit de même, qui 
n'a aucune qualité fen6ble fli à l'odorat ni au 
goût, & dans laquelle'! les légumes fe cuifent' 
facilement & promptement. 

L'eau de citerne, dit M. Andry , efl: la meil .. 
lew-e de to·utes " parce 'lue c'efi une eau fubtilc: 

sr iv 
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~ délicate qui en s'élevant en l'air, .a perdu ce 
qu'ellt! avoit de greffier & de terreflre, (urtouE 
quand la citerne cl'où cn l'a tire a éré remplie 
dans l'été & dans' l'aucomne, parce q.u'alors le 
nitre de l'air n'dl pas fi groffier que dans les 
autres faiions, & conCéguemment les eaux {ont 
meilleures, ce qui efi généralement conforme à 
l'expériençe. 

L'eau de riviere eft meilleure que l'eau de 
puits, parce que celle-là le [ubtilife en roulant 
&. s'affine davantage. Celle d'étang eft très
mauvai{e par une rai(on contraire". 

L'eau con[ervée quelque tems eG: meilleure 
que celle qui vient d'étre puirée, parce qU€ par 
le repos elle [e décharge de [es parties ter
nflres. 

Les vaiffeaux les plus propres pour conferver 
l'eau, [ont ceux de verre, de terre & de bois; 
mais ceux de bois [ont moins fains, pilree que 
l'eau en diffout les parties ligneufes & {alines 
~ui la corrompent en peu de tems. . 

Quand on eG: obligé de boire des eaux de 
riviere fournies par des gl..lces & par des neiges 
fonduës, on doit a voir grand foin de les filtrer
avant de s'en Cervir,ou d'en èorriger la mauvaife 
qualité par un peu de vin, quand même on ne· 
feroit accoutl:lmé à boire que de l'eau. 

L'eau de fontaine & celle de puits (ont ot
'dinairement claires, pures & nettes , parce 
qu'ayant été filtrées au travers des terres, elles 
fe (ont dép\lrées & débarralfées des parties gro[~ 
fteres qu'elles pouvoient contenir, & qui em
pêchoient leur limpidité. Ces eaux ont diffé
rentes vertus fuivant les différentes altérations 
1u'elles ont fubies dans les terres où elles ont 
pa1fé. Les unes telles sue celles dont nous nous 

. Cervons, ont toutes les qualités d'une eau fa
lutaire ; les autres en paifant entre des J?ierres 
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très-rroides, devi~nnent cruës & fe chargent de 
~ercaines parties qui L s rendeilt conden(àntes j 

propres à exciter des coagulations , des obf
truétions. 

L'eau convient en tout tems, à toute Corte 
d'age & de tempérament , cependant en plus 
grande quantité aux bilieux &. aux mélanco
liques, qu'aux phlegmatiques & aux fanguins. 

La qualité propre de l'eau eil de délayer, de 
détremper, de diJf0udre ; conféquemment l'u
fîge modéré en eft [alutaire , puifque la plupart 
des maladies qui troublf:nt l'économie du corp-s 
ne viennent que de coagulation & d'obfiruétion. 

l.'eau . délaye le fang & toute; les liqueurs; 
ell€ en al101.1cit l'acreré , elle en prévient cu 
cahne l'eftèrvefcence & conferve par ce moyen. 
le baume du fang qui fe diffiperoit ; elle entre
tient les parties llmples & pliantes, ou les rend 
telles quand elles ont perdu leur foup!effe; elle 
dégage les e(prits trop concentrés, el;e (en de 
vé:jcule aux alimens folides ~ elle aide à l'aétion 
de la làli ve (ur les a limens, & contribuë par COll

féquent dune maniere con1idérable à la dj,.. 
gdbon. 

Que le détail de tant d'effets Calutaires produits 
par l'eau, ne fdre pas conclure, comme ont fait 
quelques auteurs, que l'on en peut boire avec 
excès, & que l'on en doit faire ton unique boiC
fon; on n'en doit attendre de grands avantages .. 
qu'autant qu'on en boit avec modération. .. 

L'eau débye le fang, mais elle pourroit le clé· 
la yer a vec excès; il faut clonc en boire avec rne
Cure; elle prévient ou calme l'effervefcence <10.$ 

humeurs, mais elle peut les trop rallentir; elle 
entretient les parties Couples , mais elle peut 
auffi les relâcher; elle di1fout les (els, mais elle 
peut le; noyer; elle cléve lope le levain de 
la {ali ve 1 mais elle peut raffoiblir; elle dégage 



490 I!, A U. l! A U. 
les erprits trop concentrés, mais elle pent 1e-9 
aS(orber après les avoir ~régagés. Quand ils 
font peu abond:tns l'eau peCante de (:1 nature le, 
éteint-, fi on n'a loin de ranimer par le nlélange 
de quelque liqueurfpiritueufe,dn vin par exemple 
qui en empêche la trop grande pe(anteur. 

Outre cela l'eau pure" comme tout~s le! 
nourritures trop aqueu[es, quand on en fait un' 
trop grand ufage , diminue le reffort des or
~anes , relâche la tiIf'ure des parties d~ notre 
corps; alors le cœur & les arteres battent ayec 
moins de force, les Cécrétions re font plus dif
ficilement , la tnnCpiration efl: imparfaite , & 
c'efl: par la tran[piration que s'entretient prin
cipalement la fanté. 

Les vieillards & tous ceux dont l'efiomac trop 
foible a peine à digérer, doivent craindre le 
trop grand urage .de l'eau pure; elle efi -bien 
moins pal(amique que le vin, la biere & le 
c:i.dre, &. par conCéquent bien moins capable de 
réparer ce fue n0urricier ;, cette- ièye , qui faute' 
d'une dige!l:jQn (uŒ(ante,.· commence à man
'quer dans la vieillelTe , & dont le défaut fait ,le 
déCéchement du corps. 

i' L~eau- b:.,ë en quantité- n~efl- pas moins nui
lible aux bilieu)l.; l'eau diffout bien le~ Cds, 
mais elle ne cliif<;>ut point les foufres ; la bile eft
un foufre, l'eau ne fait donc qu'entraîner & dif .. 
foud're les CeIs mêlés dans la bile, c'eR-à-dire, 
9u'en la dépoüillant de [es CeIs, elle la rend plus' 
bile qu'elle n'étoit. 
. Si on boit de l'eau pure 'quand on a la bouche 
amère, l'amertume augmente ,- un peu de vin' 
la diffipe. 

Enfin les parties de l'eau font extrêmement 
perantes, & fi quelque (ub!lance Jégere comme 
le vin, ne les fouleve, ellei demeurent COU"" 

chéçs les unes ,fut les autres ~ elles flouent da!11s 
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J'eftomac & dans les ~utres parties du corps, où 
elles ne peuvent que furcharger les vai {feaux s 
relâcher les fibres des organes, énerver la force 
des levains, & produire beaucoup d'e défordres. 

On f~ait par expérience que l;eau où l'on a 
mêlé un peu de vin, s'évap-ore plus vÎte- que 
l'eau pure. 

Il faut donc corriger l'eau par le tnélange du 
vin, mais il faut [e tenir dans de jufies bornes; 
car li l'eau a be(oin d'être ordinairement animéa 
par un peu de vin, 'le vin a toujours befoin d'être 
tempéré par beauco-up d'eau. Voyez. l'article 
Vin . 

.-I:a qualité de l'eau e~ auffi bien fou.,Tent per
DICl€ufè; car fi elle ea trop froide, elle pourra -
congeler les' liqueurs & arrêter leurs cours: 
nous parlerof1C:' dans un Jl1om.::nt t!e l'eau à la 
glace. _ 

Enfin fuivant les différentes altérations que 
l'eau aura (ubi dans les terres où elle aura paffé,. 
& [uiva,nt les principes différens d.Jnt elle (e fera, 
chargée d2.~~~ ces mêmes terres, elle pourra 
al~érer diff&remmesa les humeurs , & caurer 
plufieurs cC: rtes de -maladies. ' -

Comme rien n'dl: plus ordinaire aujourd'hui 
que de boire à la glace, il ne fera l':'.5" hors de' 
propos d'en dire, iCi deux mots, pour {aire con
noÎtre le peu d'avantage & le grand nombre 
,d'inconvéniens qui ré(ultent de cet u[ago. 

L'eau dans (on état naturel efi compofée de 
parties molles) pliantes & flexibles ; difpohtioR 
qui la rend capable de produire plufteurs bons 
efièts , comme nous l'tlvons remarqué ; n~~is 
les parties de la -neige & de la glace fondues. 
font roides, dures & inflexibles, C.e qui fait 
qu'Hipôcrate en condamne fort l'ufage ) & pré
&end 'lue les eaux qui Ce font avec la g~ace 8( l~ 
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neige, (ont pernicieufes, & ne reviennent ja
mais dans leur premier état. . 

Ces parties roides, dures & groffieres c hOèjuent 
rudement les fibres des parties (olides,empêchent 
la ccélion ~ bldfent l'efiornac , excitent des 
venrs & des cïudités, provoquent la touX, in..;. 
commod€nt la poitrine, congelenc les liqueurs, 
accablent les eCprits , &c. 

Il efl: vrai que }'u(àge de la glace peut être 
quelquefois convenable dans cerrains pays & 2 
de certains. tempéramens; mais en général on 
peut condamner Cft urage comme pernicieux 
dans un climat auffi temp~ré que le nôtre, par
ce qu'ordinairement il produit plus de mauvais 
~ffets que de boni. 

Il efi toujours dangereux d'échauffer, de 're
froidir ou àémouvcir tout ci un coup le corps, 
parce que tout ce qtli eIl exceffif efi enne-rni de 
la nature; ces liqueurs exceffivement froides à 
force de tremper dans la. glace, renduës eftcorCi 
plus froides, s'il étoit poiIible par la g1ace mê
me que l'on jene dedans, bllës avec pr0fuGon 
dans les grandes chaleurs de l'été, jettl"nt \4ans 
un inn·ant te corps dans un ttat bien oppofé à 
celui où il étoit auparavant , & font (ouvent . 
naître des maladies mortelles par leur extrême 
malignité. 

A la bonne heure que dans les pays chauJs , 
l'ufage de la glace foit {alutaire, parce que 
l'air y étant exceffivement échauffé par l'ardeur 
du (oleil, fes .corps ont befoin d'une liqueur 
qui puiffe arrêter le mouvement impétueux de 
}leurs humeurs t & les rendre d'une confifrancc 
un peu plus épaiffe; mais ooez nous les hu ... 
meurs n'étant pas dans un mouvement auffi ra~ 
pide & auffi tumultueux , elles donnent plus 
de prife à l'aêtion de la glace qui les peut COI)'"' 

i eler bien plus aifément. 
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, De plus comme nous vi vons dans un air plus 

tempéré, nous n'avons beîoin que d'alimens 
t::mpérés qui entretiennent nos liqueurs dans une 
jufi:e fluidité; car G .. elles. devenoient. trop grof
heres ou trop tenues, elles pourraIent caulèr 
différen~es nlaladies 

L'eau de la Seine dont on (e fert principa
lement: à Paris, contient un tl'eu de Cel <lui la ' 
rend lax·,ui ve & émolliente. Les Provinciaux 
nouvellement arrivés à Paris, sJapperçoi\'ent 
affez de cet effet. 

J'ai pefé de l'eau de la Seine duns un aréo
metre .très-exaéè, dit M. Lemery, & elle m'y 
.a paru auai légere qu'aucune eau de fontaine, 
quelque claire & limpide qu'elle f~t. . 

EAUX. On appelle ainG certaines liqueurs 
faites avec des heurs ou des fruits ; on sen 
fert pour Ce rafraîchir, ou pour aider à la di
gefiion Celon leurs différentes propriétés. 

Eau cordiale. 
Faites in furer une demi-li vre d@ bellescerifes 

fans que\l~5 dans une pincl? d'eau-de-vic avec 
une dcnl.i-livre d.e (ucre, un gros de candle & 
,autant de clous de girofle; expo(ez au [oleil 
la bouteille bien bouchée avec un bouchon de 
liege & du parchemin moüillé, ren verfez-la de 
teIns en tems pour bien m,êler le marc; biffez. 
en Cuite .clarifier la liqueur pour vous en [ervir 
au befoÏJ1. ' 

Cette liqueur prire à jeun eA: bonne contre 
1e fllauvais air, pour les indigeftions, crudités 
.!'efiomac & coliques' ~aufées par le froid. 

Il y a plufieurs liqueurs de cette e[pece qu'on 
trou vera fous les nOins 'Particuliers. ' 
,EAU DE VIOLETTES, voyez Violette. 
EAU nE JASMIN, voyez Jafmîn. 
EAiT DE Fl..EUlU D'ORA.NGE, voyez Orange. 
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EAU f)E ROSES MUSCATES, voyez Raft. 
EAU UE FRAMBOISES, voyez l:ramboiJe. 
EAU DE FRAI~es, voyez Fra~(è. 
EAU DE CERISES, voy~-z Cei"ife. . 
EAU DF. GROSElLLES ROCGES, voyez. Grofeille. 
EAU n'AERlcOTS ~ voyez Abyicot. 
EAU DE CA~ELLE, voyez CandIe. 
EAU DE CORIANDES , voyez Codande. 
EAU D'ANIS ~ voye-z Anis. 
EAu. DE. CITRONS, voye7. Citron. 
EAU D'ORANGES, voiez Orange. 

Eau cl~l,irette. 
Choifiifez des lie~ de h;...'n vin qui ne foient point 

éventées, rempli1fez-en la moitié d'une cucurbite 
c:le cuivre; aloutez-y de la canelle, du macis 
&. du fucre, laiffez infufer le tout pendant vingt
quatre heures; coupez votre cucurhite de fon 
chapiteau .. &. après y avoir adapté le récipient ~ 
lutez bien les jointures avec dt! la veŒe mouillée, 
& diftilez votre liqueur à petît feu; cette liqueur 
·efi très-agrt"able. 

Il ya encore des eaux de fenteurs , mais dont 
le détail (eroit ici déplacé. 

, ~ ECAILLER LE IJOISSON ,D~fquammarB.t 
lui ôter l'écaille quand on veut l'apprêter. 

On n~écaille point le poiffon qu'on nlet an 
,court boüillon. 

ECHALOTTE, Cepa Afcalôrîia. Racine (rune. 
e(pece . d'oignon , bulbeu(e, oblongue, ayant 
l'odeur & le goût de rail, mais moins fort ; 
parce que (es (eis font moins âcres & un peu 
plus embarraffés par des parties rameu[es. 

On doit choitir l'échalote petite, rou.ge, un 
peu dure & la moins âcre qu'il Ce pourra. 

Elle contient nlédiocrement d'huile & beau
coup de lêl etfentiel. 

EUe a [es bonnes & (es mauva1(e~ qualités, 
elle excite l'apptùt , elle fortifie l'efromac , elle 
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ilide à la digefiion pourvu qu'on en ure modé.
fénlent. 
D~n autre côté elle efl: r :mpHe d'un Cel acide s 

'Volatil', fujet à enflammer la ma:lfe du fang, &. 
à cau(er de§ n1aux de tête. 

çet a{[aifonnement peut ê-tre bon aux vieil
lards &. aux ternpéramens phlegmatiques, & à 
.ceux dont feftomac digére difficilement; rnai$ 
les jeunes gen.s & ceux qui (ont d'uft tempe
·rament [ee , en doivent éviter le fréqaent 
ufàoe. . . 

ÈCHA UDE' ~ Cruflulum '.JÎcorne. Gâteau fait 
~n corne de triangle. On fait d.:s échaudés du 
t1itférentes façons. 

Echaudét tU! beurrr. 
Prene'Z un litron de fleur de farine que VOUJ 

mettrez [ur une table bien nette; faites un trou 
2U tnilieu & y mettez environ UI\. detni-verre de 
bierre, ou bien gros comme uri_ œuf de pigeon 
tie levain; détrempez &. paÎtriflez bien le tout 
enren.lble ju(qu'~ ce qu'il Coit réduit en une pâte 
molle que vous rama{ferez. en petit pain, afin 
qu'eUe fermente promptement; en été un demi
quart d'heure fuffit ; dalls .une autre [aifon il fau.t 
plus de ten1~. 

Tandis que ce levain ferrnf'nte, détrempez à 
l'ordinaire un quart t-le fleur de farine avec une 
livre de beurre frais ramolli entre les nlains 

. avant de l'employer, & du [el menu ce qu'il 
en faut; pahrilfez. le tout enfemble & forme?; 
une pâte paîtr-ie à demi ; proenez alors Votre 
levaIn, incorpore-z-le avec la pâte & acheve-.t 
de paîtrir; coupez en[uite votre p~te en échau
.dés. 

Ayez de l'eau fur le feu:J quand eUe eil prête 
à boüillir , jett~sz-y vos é~baudés & les y laiffez _ 
iurqu'à ce qu'ils montent [ur l'eau ; ôre-z-Jes 
.al~ts ayc.c une écumoire 'luand ili Con. rafer-
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.mis, mettez-lës refroidir (ur un clayon) & ~11 .. 
fuite cuire au four 

Si vos échaudés n'y prennent pas alfez couleur 
faites un petit feu clair à un des côtés du four, 
afin que la voute en renvoIe la chaleur fur les 
échaudés. 

Echaudés au fel. 
La pâte Ce fait comme la précédente , excepté 

le beurre qui n'y entre point. 
Echaudéi au fol gt-illés. 

Fendez-les en deux par 'le milieu; marinez ... 
les a vec de l'huile, peu de [el & gros poivre; 
marinés , mettez-les griller [ur un petit feu, 
preneL gard'€ de les bruIer; dreffez-Ies [ur un fJlat, 
arroCez les d'un pèU d'huile & [ervez pour un 
plat de rôt à colation. . 

Echaudér glacés. 
Pren:z- des échaudés au [el un peu gros, cou .. 

pe-z-les par la nloitié entre les deux croûtes & 
les mettez. tremper dans du Jait avec du [ucre, 
à proportion de ce que vous avez. d'échaudés; 
couvre z-les'· & les mettez fitr la cendre chaude 
pendant quatre ou cinq heures fans les faire 
bouillir; après cela tirez-le~ du lait & les met
tez. égoutter, & faites frire dans duCain·doux, 
ou bien ~ans de l'huile; quand ils [ont frits & 
bien colorés, tirez· les proprement avec \ine 
écumoire , poudrez.-les de [ucre & les glacez 
avec la peUe rouge, d'un côté clabora, puis de 
l'autre & [ervez chaudement. 

Echaudés aux œuft. 
Dans un boiffeau de farine_mettez demi-livre 

de (el, un cent d'œufs, Blus ou moins, autant 
1 ~ l 1 fi b" que a pate en pourra 10tre pour en etre JeR 

, imbibée, & cinq livres de beurre frais; froiBez. 
le tout en[emble douze tours" &. après avoir 
bip.n 'maniè le beur.re avec les œufs, Iaiffei re
forer la.pâte ju[~u'au lendemain matin que VOUi 

. uillcrc-z 
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taillerez la pâte rar morceaux que vous mou-, 
Ieee z avec la main en petits pains, & que vou~ 
étendrez. enlllite pour les former en échaudés. 

Faites en(uire chaufier de l'eau dans un chau .. 
'deon, & quand -elle efi prête à boüillir, jettez
y vos échaudés & les y laiffez ju(qu'à ce qu'ils 
'Viennent ddfus (ans les faire boüillir; quand ils 
font fermes retirez-les & les jetrez à mefure 
dans de l'eau fraîche, d'où les ayant retirés ~ 
vous les mettrez égouttt'r (ur un clayon, puis 
vous les mettrez au four qui ne doit pas être' 
auffi chaud que poue les autres. 

Après a voir rétiré vus échaudés de l'eau 
fraîche, vous pouvez les garder à la cave pen
dant deux ou trois' jours fans les faire cuire. 

ECHI NE'E, Dorji fpina. ,Piece de chair d'un' 
cochon qui Ce coupe fur le dos. On mange l'é
chinée aux pois, eefi un bon ragoût. 

ECLANCHE , coxa vervecina ~ partie char
nuë du mouton qui tient aux quartiers de derrie
re, on rappelle communémerit gigot. Les 
meilIeures éd anches ,[ont celles qui ont le man
che court. 

Ee/anche de mouton à la broche. 
PerCor:me n'ignore la rnaniere de mettre une' 

éc1anche à la broche ~ il faut feulement avoir
foin de ne la pas faire trop cuire. 

Eelanche à la chicorée 
Faites·la rôtÎr , &. prenez. garde qu'eUe ne 

foit trop cuite; pendant qu'eUe cuit faites un ra
goût de chicorée .. ( Voyez. au mot ChT,:orée, la. ' 
l'naniere de· faire ce ragoOr. ) Le tout blen airai
fonné & cuit de même, fervez votre éclanche l' 
:yotre chicorée par-delfous. 

Ee/anche aux concomliru· ... 
Pendant" que- réclanche cuit à la hroch~, rai .. -

tes un ragoût de concombres. (Voyez. au' mot
Cane.ombre. ~ la.. maniCle de le faire. ) "V OS CQJl~' 

~t. 
"'. 
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combres étant cuits, drefrel.-Ies dans un plat" 
l'éclanche deffus, & (ervez chaudement. 

Si vous ne voulez pas (ervir l'éclanche entie
re, vous pouvez. la couper par tranches bien 
minces, & les nlettre dans le ragoût, prenant 
garde qu'ils ne boüillent pas en(emble & que la. 
iàuiI"c ne [oit ni trop liée, f'i trop liquide. 

Eclanche à la fat-ifJe robert. 
On peut enc.)re (ervir une éclanche rôtie à· 

la broc.he avec. une (auiI"e robert par - deŒ"us ,. 
<\ans laquelle il entre des ca pres & des an
chois. ( Voyez au mot SauJJe la maniere de la
f.-\Îre. ) 

Eclanche farcie. 
Faites cuire une éc1a·nche à la broche; quand' 

elle eft cuite, ôtez.-en toute la viande de fa~on 
qu'il n'y relle que les os attachés en[emble ; dé
graiffez cette chair & la hachez bien menu avec 
du lard blanchi, graiffe ou moêlle de bœuf, fi
pes herbes ~ ciboules, perGl, [el, poivre, un 
peu de tetine de veau, une m;e de pain trem
pée dans de la crême , ou dans de hon boüillon·, 
IX trois ou quatre jaunes. d'œufs Hache'L bien le· 
tou.t en1emble & pilez dans un mortier. 

Mettez. l'os dans un plat arrangé de façon 
que le petit bout de l' éclanch e paroiffe. Arran
gez tout autour votre hachis de rnaniere que c~ .. 
la reflèmble à une éc1anche ; faites un creux au 
milieu & le rempliLfez. d'un ragoût de toutes 
fortes de garniture, Comme ris de veau ~ chanl-

. pignons & chofes fenlblables , bien cuit & bien 
affa~ronné , & couvrez ce ragoût de votre go
tiiveau. 

Cela fait, pannel votre éclanche Be la' met~ 
tez au four pour· lui faire prendre couieu r. 
Quan.J elle efl: bien colorée, tirez· la du four, 
ôtez.-en la. graitfe qui efl: autour du. plat, ou fi 
vous l'avez. mire au four dans une tO\lItiere , 
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~t)lllet-la adroItement dans un pla.t, & (ervtz 
a vec un jus de citron, ou bien un peu de bon 
couli§ que vous mettez par une petite ouvertu
re faite par-de.tfus. 

Eclanc/tt de mouton farcie à la Crême. 

V ous la faites cuire &: la defofrez comme on' 
vient de le dire; prenez~en de même la'chair-&: 
la hachez a vec un morceau de veau, de la pan .. 
:ne ~ un morceau de lard,. de ta graiffe de bœuf~. 
ciboule, & perfil haché, deux ou trois rOC2nl

boles , un peu de bafilic , le tout bien haché &: 
affaÏfonné de rel, poivre, fines épices, & un:peu.: 
de coriandre; melez &, battez le tout dans un: 
mortier avec crême, jaunes d'œufs' & mie de' 
pain; le tout bien battu, farciIfez-en VOtre os ?' 

comme on ra dit, façonpé en forme d'éclan
che; frottez-1ade blanc d'œuf & de mie de pain' 
par-defrris , & faites cuirè au four a vec des bar· 
d'es de lard au f0nd de la tourtiere : il faut que Jai 

. farce ait un' peu de corps, afin 'lu~elle ne~ Cc: 
rompe poittt au four. 

Etant cuite dégrairfez-la " & la dfeffez cam .. 
me nous l'avons dit, garnie" de petits pâtés ,-' 
eôtelettes de veau farcies , poulets. marinés: •. 
ou autre garniture €onvenable. 

Vous pou vez en la fervant Y' mettre urr ra .... · 
goût de petits pig~ons , .ou.de cailles· ou' 4rorto~
lans ... 

Eclân'che dê moutonf..c·rcÏê ,danr-ra pean,. 
Pour celacommencdz. par l'ôter dU'côté~ diàl 

manche, Ôtez.-en la chair, comme aux précé"'
.lentes" faites-en un' hachis avec champignon! ~'t 
trufes .. , foies gras, ris de v~au , & autre:;·-· bbm:: 
aHaifonrremens ; empliffez :la· peau: de"ce hachis.~, 
&;. l'accommodez autolU des· os· en-" guilè':.:d'~~ 
c.lanc~e , .. p~Îi la .. œ·eue~."cuiro. au:.f.0ltt" ~ éœn't:~-

T~ eJjj 
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te & bien .colorée [ervez chaudement garnit 
(:omme vous voudrez. 

Echmche de mouton à la Royale. 

ChoiGffez une écla che mortifiée, ~tez la 
graiffe, la chair & la peau d'autour du manche ~ 
battez. bien le refie, & la piquez de gros lar
dons bien aff.iifonnés, & de jambon; vous pou
ve7 larder dé' même quelque morceau de cuiife 
de bœt:lf ou de veau; farinez enruite l'éc1anche 
& les tranches de bœuf; paffe7, Je tout au C:'ün
doux pour lui faire prendre couleur. 

Cela fait empotez votre éclanche avec fines 
herbes, oignons piqués de clous, bOA bouillon; 
couvrez. le pot, & laiffez cuire longtems. 

Quand elle eft cuite, fait~s un ragoût de 
champignons, trufes., culs d'artichaux, pointes 
d'afperges, ris de veau ~ le tout bien paŒé & af
faÏlonné avec un coulis roux. 

Tirez votre éclanche du pot, dreffez-Ia dans 
un plat, les tranches de bœuf tout autour; cou
pez. de fÂ~on que le lard paroiife, & le ragoût 
par- deaits. 

Pour que l'éclanche en prenne bien le goCtt, 
quand elle en: pre[que cuite, mettez la boüil
lir un peu dan5 le ragoût, & fer vez chaude
men t garnie de fricandeaux piqués & marinade 
ou autrement. 

Autre maniert d'Eclancne à la Royale, ou à la 
braire. 

6arniffez le fond d'une marmite de bardes de 
lard, de tranches de bœwfbattu, oignons, ca
rottes, panais, citron verd, perGl ~ ciboule en
tiere , f~üilles de laurier, batilic, Cel, poivre, 
fines épices; mettel.-Y votre éclanche p~uée 
de gros lard. La graitre ôtée comme on ra dit, 
Couvrez delfus, comme deffous , bouchez bien le 
.fot &. mettez cuire à la braife feu deifus & ceifous; 
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laitrez.-la cuire & pre~dre belle couleur; cela 
fait vous tirt'z votr~ éclanche, & prenant d'ail
leurs vos tranches de bœuf vous en tiret un 
coulis que vous patre/. a vec un bon jus que vous 
mettez par-deffus l'éclanche. 

Ou bIen faîtes un ragoût de ris de veau, foies 
gras, crête,;;, cham-pignons\, trufes, moufferODS,. 
culs d'artich<lux, poit,tes ô'a[perges; paffèz le 
tout dans une cafferole, avec un peu de 'lard 
fondu; moLiillez de jus, mettez y un bouquet 
avec affaiionnemens. Quand le ragoût efl: cuit 
,àégraiffez-Ie & le liez d»un coulis de veau & de 
janlbon, tirez en[uite l'écl:anche de la marmi
te, faites-la égoutter ~ & la mettez mitonner 
dans votre ragoût, Quand elle en a atfez pris 
le goût, tirez-la, ôtez. la ficelle, dreLfez -la 
dan:) un plat,le ragoût par delfus,& (ervez chau· 
denlent. 

Quand on elnploye d'es culs d'artichaux & des 
pointes d'afperges , il ne faut les mettre dans 
le ragoût qu'un momen~ avant qu'il foit fini ~ 
Ge peur qu'ils ne cuifent trop. 

Vous pouvez encore fervir cette éc1anche 
avec toutes fortes de ragoûts de lég-umes, com
me ragoût de concombres .. r<'lgoût de petits oi
gnons entiers, ragoût de céleri, ragoût de chi
corée, ragolh d:e cardons d'E(pagne~ & ragpût de 
paHe-pierre. Voyez fous les arucles particuliers 
ConctJmbru , Oîgnon.r,&c. la maniere de faire tous 

A-ces ragouts. 
Enfin vous pouvez la Cervir avec une faulfe 

hachée. (Voyez au mot Sauffe, l'article faulfe 
hachée.) " 

Entrée d~u~e autre le/anche. 
t ' 

Otez- en la grai'lfe , comme on l'a dît, lardez~ 
la proprement; on peut aulfi la lard'er d'e jam- , 
l>on cru; rangez au fond d'une marmite bar~' 
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des de larel & tranches de bœuf ou de veau, corn' 
me pour une braire. - Mettez- y votre éclanche 
avec feu deffus & detfous ; quand elle a pris bel
le couleur tirez. cette viande & les bardes de 
lard; dégraitfe7, [ans ôter réclanche. Mettez un· 
bonne pincée de farine tout autour de la marmi
te pour lui faire prendre couleur avec l'éclan
che, renlettez.-y en(uite les tranches & les bar
des avec bon jus'l& un peu d'eau; fermez. \Dien 
la marmite & achevez. de faire cuire~ 

Si votre (aulr~ n'efl: pas affez liée, mette7·-Y· 
un coulis d'e cette viande pilée qui étoit autour 
de l'éclanche & le palfez avec un bon jus; vous, 
pouvez.-y mettre auffi morilles, champignons,. 
moufferon~ , crêtes, ris de veau & autres· gar
nitures & faire cuire le tout enfernble. 

Quand tout eff cuit, dreffèz l'éclanche , dé-· 
graiifez. le ragoût, &. Y mettez un filet de ver-
jus. . . 

Vous pouvez garnir le plat de côtelettes de' 
mouton & dè veau farcies. ( Voye'l. au mot Cûre~ 
te tettes) ces deux articles. ) 

Eclanche de cent feUille!. 

Pi·enez une éclanche , leve7.-en la peau [an·!' 
la d·étacher du manche, coupez. en[uite toutes 
l'es chairs les plus minces que vous poure:zs de fa
çonqu'elles tiennent toutes au manche. Hachez. 
ail, perûl, ciboules, échalottes, champignons" 
avec.thin, laurier, baGUe en poudre; mettez. 
le tout en[emble, & mettel. ces fines herbes 
(bns les feüilles du gigot avec fa peau. , c0~(ez ... 
le:& le faites .cuire à la broche cnvel@pé de pa .. 
pler~ . 

Ql:land il efl:- cuit, Cerve7. .. le avec:une fau4fé 
claire faite avec un peu de réduaion·, éc.halQt~ 
tes &; jus dè- citroll ,[el, grosp.oivr<h, 
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Eclanche à la Provençale •. 

Prenez une éclanche nlonifiée, levez-en la
~eau, ti'e fa~on qu'elle tienne au manche ;', 
hudez enfuite la chair avec: anchois, lard, jam-
bOIl , céleri blanchi &. à moitié cuÏt , ail, COT

l1ichons, efiragon,_ faites-la en{uite mariner 
a vec hui !.e & toutes fortes de fi nes herb~s ha __ 
chées, mettez la mar,inade entre la chair & la." 
pean " & faites cuire l'éclanc.he à la broche en
velopee de fa peau & de papIer. Quand elle eG', 
cuite, fervez·a vec une '[auHè au vin de Cham~ 
pagne •. 

Ec/anche au gigot panaché. 
Prenez, une moyenne éclanche ,. parez If! 

1I1~nchO,,& defoff'ez le refte, levez-en la peat1·~ 
légérement, & lar,~ez la chair avec lard, jam
bon & cornichons; entortillez avec une ficelle ~ 
& faites cuire avec bon boùillofl', un demi-re
tier de vin blanc, un bou<"Iuet de toutes (ortes 
de fit)es herbes, (el, poivre, oignon , carot-
tes, & à petit feu. ' 

Quand il en cuit faites une (au{fe; mettez dans 
une cafferole deux cuillerées de réduétion de 
bon beurre, jambon cuit, capres , anchois ~ 
perlil blanchi, quatre jaunes d'œufs durs. le tout 
haché très-fin; faites lier la fauffe fur le feu , 
prefi'ez-y un jus,de citron, dre{{'ez votre éclan
che dans un plat, & [ervez. la fauffe par-deffus, 

Ee/anche de 1tl0uton à la Fleuri. 
Prenez un gigot de mouton mortifié, leve~ 

en la peau fans la, percer', & de, façon qu'elle 
tienne au manche; coupez' tout le refte, pre
nez le tiers de 'la chair pour en faire une farce 
a'vec de la grai lfe de veau, un peu de crême, 
fel, poivre; liez avec des œufs. 

Prenez enfuite les deux autres tiers de la vian
je Be les faites mariner avec de l'huile fine~. 
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(el, gros poivre, per!11, ciboules, .i1 , échal<?t.i
tes., champignons, le tout haché très-fin; VO'l1S 

mettez. en[uite la peau du gigot dans une caffe
role , & faites deffus une couche de filets de 
viande, une couche de farce; continuez de 
cette fa~on jufqu'à ce que votre éclanche foit 
dans fa premiere forme; cou[eL-la &. la faites 
cuire dans une bomae braire. 

Quand elle eR: cuite, retirez - la , ôtez la 
~raiffe & la ficelle, & fervez. avec un ragni'tt ou 
avec une fauffe , comme vous le jugerez à pro
pos. 

Ee/anche de mouton piquée de trufis à la broche. 

Parez' votre éclanche comme pour la mettre 
:11a broche, coupez une livre de trufes en lar
dons, & une demi - livre de lard; de même 
affaifonnez les deux en[emble 2vec (el., fineS· 
é.pices ; lardez. l'éclanche de lard & de tfufes ; 
gardez-la deux jours fur un plat, bien couverte' 
de pa~pier afin (j.u'elle prenne le goût des tru
fes; faites-la cuire envelopée de lard & de pa-
pier. Quand elle eft cuite à propos, pannez-la 
de mie de pain, pour lui faire prendre couleur', \ 
fervez-la dans [on jus, ou bien avec un ragoût 
cie trufes.' ( Voyez. au mot Trufes, la maniere de 
le faire. J 

Ecfanche à la Mai/li. 

. Defofféz. un gigot mortifié, ne laitfez que l'oS" 
cIu manche, creu fez-le par deffou! pour en ôter 
13;' moitié de la- chair, lardez. ce qui relle de 
v~ande avec du gros lard, coupez ea dés la· 
'VIande que vous avez ôté, aTe~ un ris de 
'V:eau ~lanchi , jambon, t:ornichons, trufes, 
champIgnons, lard, le tout coupé en dés & ma
nié enfemble avec tOHte'i fortes de· fines herbes 
hachées', (e}" gros poivre. 

Mette~ ce fa.lpicon dans le- trou que- vous
avez 



'. ~ ~ L". E 'C t.. S'o) 
,ver. fait au gIgot J courez.-le, & le faites cuire 
à l'eftoufade , avec bardes- de lard, tranches de 
~eau. & de jambon; faites-le cuire. dans fon jUi 
a peut feu. , 

~{etirez-Ie quand il eft cuit, ?égra.ilfez. le jus 
qu Il a rend~ , paffez.-Ie, au talnlS, aJoutez-y un 
p.eu de coulIs, mettez d;ans la fauffe un jus ~e 
~ltron ; dreiTez. r~clanche [ur un plat, la [au!f~ 
deffous. 

Ec!:mche à la Sultane. 
Prenez une éclanche Inonifiée, levez-en la 

peau légérement , faites un trou dans le milieu 
de la. chair [ans la percer, en ct'eu[ant par-def
fous a vec un couteau; l\1ettez. dans ce trou une 
bonne farce. bien alTai[onnée & de bon ~oût'; 
a-ecou[ez le gigot pour que la farce ne forte pas, 
pique? Je deffus de petit lard & le faites c.uire ~ 
la broche envelopé de papier. quand il dl: cuit & 
:bien coloré, (ervez ~ vec une fauffe à la Sultane • 
. ( Voyez au n10t SauJJe, la maniere de' la fair~. l 

. Eclanche piquieà la Dauphine. 
Choi6ffez. une éclanche nlortifiée, ôtez-en 

la grailfe , la peau & la chair autour du tllinche , 
que vous nettoyez propt:el11ent , faires -la refai
re [ur la braire, & la piquez en(uite de menu lard 
bien proprement. Mettez.-la en(uite à la broche 
envelopée d'une feLiille de papier & faites rôtir 
.l,petit feu. Quand elle efi bIen colorée, ferveL 
avec un petit coulis piquant deRaus, ou avec 
une r elfence de janlbon, ou bien avec des ra
goûts de légmnes, concombres, chicorée:l &c ... 

, Eclanche de mouton roulée • 
. Prenez une éclanche bien mortifiée, ôtez la. 

graiffe , la chair & la peau tout autour du man
.che, étendez la chair le plus que vous pouvez. , 
tIe l'épaitfeur d'un doigt, faites ·en de la largeur 
'~i'lln r1at, &. en ôte~ r OSdLl milieu, . maii 'l\JQ 

, y~ 
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cel ui du 111anche tienne à la chair) piquez-IlS. Jj 
gros lard bien ailài(onné. 

Faites enfitÏte une farce avec un blanc de vo" 
laiUe ou bien un morceau de veau blanchi, un 
pen de lard blanchi, un peu de graiHe de r.œuf, 
redil, ciboules, champignons; aŒli(onnez de 
fel , poivre, fines herbes, fines épices & hachez. 
le tout en{emble, mettez· y un peu de mie de 
pain trempée dans de la crême avec trois ou qua· 
tre jaunes d'œufs, & la pilez dans le monier. 

Etende7.1a farce {ur l'écbnche & la roulez pat 
deux ou trois endroits, & lui faites prendre !a 
figure qu'elle avoit auparavant; ficelez-la bien 
&. la met.tez. cuire à la brai!è avec des bardes de 
lard au fond de la marmite & tranches de bœuf 
bien battu~s , ou bien des tranches de veau, 
oignons, car<?ttes, panais, citron verd, pedil , 
,;:i',"'Q'..lles entieres , feüilles de laurier., Cel , 
pOlvre, fines épices; luettez fllr l'éclanche / 
In~me choCe que deffous , & faites cuire feu def
fus & derrous. Quand elle eil: cuite {ervez. avee 
le rn~lpe ragoût que l'éclanche à la royale, 

1;c1anc}ze roulée à la broche. 

Si vo~s voulez la (ervir à. la broche) comme 
l'éclanche à la Dau'phine, lorfqu'elle eft roulé6J . 
& ficelée) piquez,-la de même lard, mettez·la 
~ la broche envelopée d~~ne feüille de papier 
par, deHus & par· deffous & faites cuire à petit 
fe,u. Quand elle eft cuite & bien colorée, {er
vez ~~vec le même coulis, eff'ence de jambon , 
& ragoût de légumes par-de!"o-us , comme à ré· 
,lanche à la Dauphine. ., . 

EeLanche de Mout07'!- en pât~. 
Otez.-en la peau & la graiffe , d.~(qtfez-la & 

la l:>_a~te.z bie.n; piquez-la de luoyens lardons, 
aifaifonnez de fines herbes, perul, ciboules & 
épices; faites une a-bai!I'e de pâte ordinaire q~ 
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~lt un peu ,~pall1e; renez- y ec1anc le avec 
lard pilé, bardes de lard, feiiiUe-s Je laurier & 
affai(onnemeni néce·jlalre S; cO\lvre7, d'une ,autro 
abaÏ'fle, & faites cuire pendant environ tro~J 
heures. Quand il efl: cuie, mettel,-y par le fou
pirail une gouife d'ail ou d'échalot~ écrafée, &: 
(ervez froid. . 

Hachis d'une éc/al1che de Mouton. 
Votre éclanche étallt bien cuite, prez-en la 

peau, prenez-en la chair, hachez-la bien avec 
un peu de ciboule & de pertll , & un peu dœ 
jambon cuit., champignons., trufes vertes; le 
Ù)ut bien haché" mettez-le dans une calferole 
avec [el & pc.i vre , tranches de citron; moüil1e'Z .. 
le de jus.& d'eflènce de jam bon ~ moi,tié l'un,~ 
moitié l'autre & liez d'un coulis de veau & de 
jambon; faites faire deux ou trois boüi !lons 
{ur un fourneau & [ervez chaudement pour 1:.1\
trée. 

Ce hachis (ert pour faire de petits pâtés ou 
~es riff'olt!s. 

Voyez au mot Mouton, les qualités 8" les pro,.. 
priétés de la chair de cet Animal. 

ECi1.EVISSE ,Aflatus fluvialis. Poiffon cruf
tacé., fait à peu près comme le fcorpion 11 mais: 
plus gros & qui a des pates difpofées ('n rnaniere 
de ferres ou tenailles; il Ce nourrit d'herbes ~ 
de grenoüilles & de cadavres de divers Ani
maux. 

Il Y a des écrev~ffes de m~r.~ d~ rivie~es; 
ceg deux efpeees f'Ont encore ddlinguees en plu- ' 
fleurs autres. . 

On doit les choitir toutes charnuës , bie~ 
nourries, tendres &. d'un bon goût. 

Leur chair nourrit beaucoup ~ elle produit 
même un aliment aflèz folide; elle fordfie, le 
(uc en ea adoucitrant , & convient parti~u~ 
li.ere1l1ent dans les· chaleurs de poitrine, dan! 
, Vu ij. 
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la toUX & dans tOll tes les in.~ifpofitions qui vien. 
vent d'une trop grande &creté d'humeurs. 

La chair des écrevif1es de riviere contient un 
(uc huileux & balfamique, propre à nou'frir , à 
hume,éter & à <ldoucir les âcretés Je la poitrine; 
mais comme ce tÎlc eG d'une nature lente & vif ... 
queute J ces i>0iffons (ont un peu difficiles à di~ 
gérer. 

Les écrevitfes de mer fe digérent encore 
moins fac;lCluent, parce qu'ellEs contiennent 
Four rordinaire un [uc encore plus groffier; à. 
eeh pLès , toutes les écreviffes de Iller, les Hom
mars , les Langoufies , les Chevrettes opt les 
mélnes qualités que les écreviffes de riviere. 

Les Sallicoques ou Chevrettes ont la chair 
'd'un meilleur goût, plus fortifiante & plus airée. 
à digérer que celle des autres t:creviffes de mer. 

L'écrcviffe convient eR tout tems aux jeunei 
g€ns d'un telup/éraffi.cnt chaud & bilieux. . 
. L'u(age des ecrevl!fes efl: d'un grand (ecour~ 
contre l'exce(five maigreur, nlais il ne faut pa$ 
qu'il foit trop continué, car leur [uc renferme 
fjuelque chaCe cIe narcotique, qui à la 16ngue 
peut faire du tort à laIanté. 

On n1ange les écreviffes en ragoûts, en lIa.! 
chis, en tourtes :1 en falades; il s'en faie des 

. cOl11is excellens , & il n'y a point de bonl1e~· 
J,1iîques où elles n'entrent. . 

ECYeviJ!ès à la Bechamel. 

Faites blanchir vos écreviffes un quart d'heure 
t1ans l'eau boüillante , 8{ les mettez. enfuite dans 
l'eau fraiche; ôtez-en la grofi'e coquille épluchez. 
la <iueuë & ne laiifez què les groH"és pates; me~".
tez. vos écreviffei.dans une chopine de crême 
boiiillante & les faites boüillir ju[qu'à- ce que 
cette crénle foit réduite en petite fau:ffe liée:; 
le31UC;t. tOl.ljpur~ la cr~me ~ veç JJne çujllet. ~ 
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\bois de trainte qu'elle ne tourne. Les éCt'eviIfes 
cuites & la farce fuffifctmment réduite, [ervez. 

EcrevijJes à la GaJcogne. 
Coupez par la nloitié ce que vous voudrez 

oe groffes écreviiTes~' faites-les cuire dans une 
cafferole avec perlll, ciboules, champignons, 
(,teux goufres d'ail , le tout haché inenu , un 
oignon piqué de clous, une feiiille de laurier, 
(Ieux verres de vin de champagne , un den1i
verre d'huilf , fel, poivre, tranches de citron. 
Quand elles (ont cuites, retirez l'oignon, le 
laurier & les tranches de cition , & [ervez à. 
courte fauLfe; fi elle eft: trop longue, laiifez-la 
réduire. ' 

Ecreviffis à [' Augloifc. 

Vos écrevifTes étant cuites à l'eau, épluchez.; 
en la queue:: , ôtez toutes les petites pates., &. ne 
laiffez que les gro{fei ; pattez vos écreviffes 
~infi épluchées dans UllJe cafferole a vec beurre 

. frais , champignons & trufes;" moüillez d'un 
peu de boüillon de poiffon & d'un peu de coulis 
(t'écreviffes, & laiffez mitonner à petit feu. Quand 
vous êtes prêt à fervir, p:lHèz-les (ur le four
neau & achevez de les lier avec deux jauliiles 
d'œufs délayés avec de la crême douce & un 
pe'J d~ rerlil haché.. Quand elles font li6ei :1 

fervez chaudement pour Entremets. 

Ecre1!ijJe.r en Jalade. 
Faites cuire vos ~crevifles à l'ordinaire, &. 1~ 

fervez avec ùne l'énlolade ou bien avec perii1 
:verd li: vinaigrette~ -
, EcyevilJer au gratin. 

. Faites boüillir doucement pendant un quart 
'd'heure un~ chopine d~eau, dans laquelle vùu~ 
aurez mis deux tranches de citron, de l'oignon 

, coupé fn tranches, pertll & ciboules entierei 
faites-y en[u.ite boüillir vos écrevijfes juCqu'àce 
" '" Vu~ 
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Cju'elles aient changé de couleur; retirez-leI 
alors, ôtez- en les petites pares & les 6:oquilles 
.les queuës. . 

Faites une farce avec des foies gras ou bien 
'~tl blanc de volai lIe cuite à la broc1,1e , lard ra
pé, perfil , ci.boules '. champi.gnons, .1~ tout ha .. 
ché , [el, pOivre, thln ,Jauner , baGbc en pou
Jre; fl1ettez. cette farce dans un plat, arrangez. 
deifus les écreviHes en forme de cordon , les 
queuës en de Jans; faites de ces cordons juCqu'l 
ce que le ph t {oit rempli; arro(ez en[uite les 
écreviffes , avec un peu d'huile & de gros poivre 
&. les faites cuire au four. Quand elles font 
Ci~ires ,dégraiKe1.-1es & [ervez avec un jus de 
(ltron. 

E crevi§eJ à la Cvigni. 
f Prenez. une douzaine de belles écrevi1fes,farte~ 
leur f"tire un boiiillon avec eau, [el , poivre ,,' 
perfil ,ciboules ,oignons en tranches, feüilles de 
laurier; épluchez-lei en[uite , ôtez les petites 
pate§ ,laiifez les groff'es que vous caffez feu
lement un peu fans les détacher; épluchez le-s 
'jueuës & les paffet: dans une cafferole avec [el, 
gros poivre, perGI, ciboules, cÀampignons , 
trufes , la moitié d~une gouffe d'ail, le tout ha· 
ché très-fin, un morceau de beurre, le jus de 
-deux citrons; metre·z.-les fur un feu doux, trem
pez·les dans léur fauife & les pannez de mie 
de pain ; mettez-les [ur une teurtiere, & les 
1rro[ez avec le refie de leUr fauife , & les faite; 
~uire au four. 

Quand elles [ont bien colorées, preffez un jus 
. tle 4;Îtron par deLTus, dreŒez.-Ies dans un plat, 
" les fervez à feoc. 

EcreviJJes à la Peytgora. 
Faites blanchir des écrevitfes , épluchez-les; 

mettez. les queuës à part &: pilez les coqui'fles 1 
5,uan4 el1.e; f,2n, ~~ep. pilée~; aye~ ~ bon co~li. 
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clau faIt avec veau & Jambon, & vous en [erve~ 
pour paITer votre coulis d'écreviffes. 

Prenez les queuës épluchées que VOllS paR"ez 
avec bon beurre, un bouquet, une tranche de 
jambon, des trufes coupÇ..es en tranches; moùiI
lez-les de boüillon, un peu de réduétibn, dé,-
graillez le ragoût. , 

, Quand le ragoÎlt eH cuit, la fauffe réduite ~ 
/-mettez-y le t:oulis d'écreviftès ; faites chauffer le 

ragoût (ans qu'il boitille, mettez (el & gro~ 
poivre; fervez pour Entrenlets ou pour garni
ture d'Entrée 

Ragoût d'Ecreviffi.r en maigre. 

Vos écrevifl'es étant cuites, .1te7-en les queuë'! 
que 'Vous mettez à part fur une affictte avec d~ 
petits chamgignons, trures coupées par tranches 
&: nloufferons; paifez le tout dans une calferoje 
a ve~ un peu de beurre; moüillez-les en(ulte 
d'un bon boüillon de poilfon, & faites mitonner 
a petit feu. Votre ragoût cuit dégraitfez-Ie bien ~ 
& liez d'un coulis ~'écreviffes ; dreffez propre
nlent dans un plat, & fervez <::haudement pour 
Entremets : ce ragoûtfert pour des Entrées 
maigres aux écrevijFes. 

Ragoût d'Ecr~vijJè.r en grai. 
V 6s écrevilfes épluchées, comme on v1ént 

. 'Ile le dire, paffet I~s queuës dans du lard fondu 
2l vec le~ mêmes alfaifonnel11ens marqués dans 
le ragoût précédent; moüillez-!es d'un jus de 
veau, & les laiffez n1icoflner ~ petit feu. Quand 
elles font cuites, dészraHfe-zz-Ies, ~,{ les liez d'un 
coulis d'écreviÎfes ;-mettez-les en[uite (ur deg 
cendres chaudes [ans les farre boi.iil1ir, de peur 
que le coulis ne to'urne. 

Mettez- y dans] a t:1ifon des pointes d''afpergf S 
& quelqueS' culs d'crrticha:ux. Ce ragota fen 
four ~Qu"es. fortes d'Entréc"s aux écreviffés. 

, . Vu iv 



r 
. SI%. E C R~ 

Coulh cl'Ecrev1J!ès en maigre. 
Prenez des écreviff'es & les lavez dans pltt' 

heurs eaux, & les faites cuire dans l'eau; cuites-,. 
épluchez-les & mettez. les coquilles 3 part; 
prene7. une douzaine d~amandes docces & les 
pilez dans le mortier avec les coq~illes d'é
crevifTes; étant bien pilées, prenez tin oignon 

l ~ d . 1 a ',"ec que ques caro1:es iX es panaIs coupes par 
tr~nEhcs, & le palfez dans une cafferole avec un 
peu de beurre; éttint à demi-roux, mC,i.iillez-le 
cl'un boliillon de poiffon & aîTai(onnez de 
fi:), t1e deux ou trois dous ,. peu de bafilic, 
cLampignons & trufes, quelques croûtes de 
pain , un pet! de perfil , une ciboule endere; 
laites mitonner le tout enfen1ble; étant mitonné 
tirez du lnortier J es coqurlles d'écrevitfes pi .. 
lé~s, & les délayez dans la cafferole où efl: le 
coulis, & leur fàite3 prendre un boüillon ; paf
fcz,-le enfuite dans une étamine, mettez-le dans 
'llne marmite ou dans une terrine & vous en [er
vez. pour toutes fortes d~Entrées & potages mai .. , 
gres. 

Coulis à demi-ro'tlx aux EcrevijJeI e1~ ma.ig~ •. 
Epluchez vos écreviffes cuites dans l~eau com.i 

me le! précédentes; pilez dans un n10rtier toutes 
les coquilles avec une douzaine d'amandes dou
ces pelées ; Etites enîuÎte griller un brochet 
vuidé ou bien une perche; pelez. votre poiffon 
Frenez-en la chair gue vous pilez. dans un mor
tier a vec les écrevilfes &. trois ou quatle "jaunes 
cl 'œufs durs. 

Paffe~ un oignon coup.é par tranches, earote~ 
& panats dans une cafferole avec un peu _cie 
beurre frais,que l'oignon (oit à demi-roux;moüi1': 
l.e j .-1e d'un bouill?n de pOÎffon, &l'a!laifonnez..de 
iel,~lous , Chal1'lpl gnons, tfufes,. perfil ) ciboules 
en~leres ~ un pe~ de bafilic & quelques croûtes d-a 
palU; lal1re~z; IAltonnef l~ tou,t s:~tembl~ i ét.a~, 
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tuit; délayez dans la ca{ferole le coulis qui ei!: 
pilé dans le mortier & le paffez a l'étamine; 
mette7.-1e dans une terrine, & vous en ferve~ 
poùr toutes les Enrrées & les potages où il CO~ 
viendra. 

Coulis d'écreviffeJ à demi-roux en gras. 

~ Epluchez 'lQS écreviŒes cuites, comlne on l'tl 
'dit; pilez une douzaine d'amandes douces avec 
les coquilles d'écreviffes dans un mortier; pre
nez &'hachez les blancs d'une poularde ou d'utt 
poulet cuit à la broche; pile-z-les en[uite dans 
le mortier avec les coquilles, & Y ajoute~ trois 
ou quatre jaunes d'œufs clurs. Cela fait, gê1r:-o 
niffez le rond d'une cafferole d'une livre & de
mie de roudie de veau coupé par tranches & 
d'un morceau de jambon; ajoutez-y un oi~ 
,gl;1on cou pé par tranches, deux ou trois tranches 
de carotes & de FaRais; faites [uer la caff~role 
bien couverte à petit ft! .. ~ Qua.nd le tout' eft at ... 
taché comme un jus de yeau, mettez-y urï peu 
de lard fondu & une pincée de farine, & faite~ 
faire (ept ou huit tours en remuant toujours fur 
le fourneau; enluite moüillez d'un bon boüil· 
Ion, & affaifonne'z de Cel, deux ou trois clous. 
un peu de baGlic, du perfil, une ciboule eH.
tiere , quelques champignons & trufes avec quel
ques croûtes de pain, .& faites mitonner le tout 
en[emble. 

Les tranches de veau étant cuites, retirez-les 
'de la cafferole, & délayez, avec le jus qui efl:. 
,dedans le coulis qui eft dans le mortier; paffaz
le dans une étamine & le V'uidez dans une pe~ 
dte marmite ou terrine. 

Serve'l-vouS de ce coulis pour toutes les En .. 
tré~s & po~ tous les PQtages qui fe~ont mar~ 
au~s. 
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-, B~r9-.ue d:l écyeviJJés en maigre. . 

Faites boü1l1ir des écre'vj{fes dans l'eau apr~s 
les à'voir la vées & épluchées; gardez les pIns 
belles dont vous ôterez toutes les pates " & 
épluchez. la queue! , (ans déta,cher la coquille 
flU refte des écreviffes; quand vous les aurez 
éplud1éè!, dtez.-Ies queuës. 

Prenez les ~ueuës d'écrevHfes avec quelques 
petits champignons, des trufes coup~es par tran
ches; paffez le tout dans une cal1erole avec un 
petit morceau de beurre & le moüil1ez d'un peu 
èe boüillon de poif1èm. Mertez-y un bouquet 
tie fines herbes & laiffez mitonner à vetit feu; 
le tout étant cuit1'mettez-y quelques poinres dTaf.. 
perges, [elon la faÏfon , _ & une demi-douzaine 
€le culs d'artichaux, & liez d'un bon coulis d'é
crevites. ( Voyez. -ci-deJfus la maniere de le 

, faire" ) 
Mitonnez des croûtes d'un boa boüillon d. 

poîtron , & quand elles [ont attachées au fond 
~ ~u pla~, garnilTez le p'otage d'une bordure d'é ... 
. creyiffes que vous avez épluchées; mettez un 
petit pain fard dans le mHieu, les cl!ls d'ar-. 
tichaux autour avec quelques laitances de car
pes, jettez le ragoLlt & le coulis d'écreviffes 
par-deH"us, & fervel. chaudement • 

. Potage aux écrev~(;u en façon de hifque. 
Prenez du boüillon de poiffon ou de la purée 

claire ( la purée eU meilleure) mettez-en dan$-, 
\ln, pot autant qu'il en faut pour faire le potage. 
~joutez-y un bpuquet de thin & de marjolaine ~ 
deux bu trois oignons, du Cel Be du beurre fuf· 
fi(~mm.ent , yOltS pou vez encore y mêler ,quel~ 
'1t ès champIgnons. ' ... 

Mettez. aulli dans un petit pot un demi cent 
()~ trois quarterons d'écrevÏ1fes cuites & éplu~ 
chées, du (el, du beurre, des dou,s de girofle. ~ 
fic la. mufca~e, une poin6e de vinaigre) un Fe. 
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\!è fines herbes lié;s ayec une ciboule. F!i!et 
'boUillir tout cela en[emble avec le bouillon du 
pot l'efpace d'une heure ou environ, puis vous 
mettrez des croûtons dans un plat &. verferez le 
potage de purée, atrai(onné & bien cuit; ajoû
tez-y une partie du Ivoüillon qui eH dans les écre .. 
_vifies. 

On ~euc ~ougir ,I.e bo~illon en pilant les pa. 
tes des ecrevl{fes- dc}a cultes & le corps auffi " 
après en avoir ôté ramer qui eft proche de la 
tête. A rant ajouté d'autre purée ou boüiJlon 
maigre, il faut le paIrer par une étaHline, puis 
le ver[er dans un plat [ur les crotlton~. 

Faites mitonner le potage un quart d'heure 
ou environ, ,uis mettez.y les écreviffes en 
t:orrtpote avec ce qui refie de leur fauffe pour 
d,reffer & garnir le potage. 

On y peut ajouter un jus de ci~-ron ou dè ver
jus, &. le tenir encore un peu [ur leleu avant de 
1~ [ervir. 

Si le boüillo'n eR: aux herbes on y peut a jou...; 
ter deux ou trois jaunes d'éeufs durs aveê url 
morceau de pain (éché au feu, piler en(emble 
avec le corps des écreviffes , puis pafi'er le tout ~ 
& le ver[er (ur les croûtoni , comme on l'a dit • 

.Atttre potage d'écreviffes en demi bifqtle. 
Faites cuire d'es écreviffes dans l'eau pour fai. 

re un couI.is, nlettezles queues épluchées à part; 
ôtez le corps de l'écreviffe, ne gardez que la 
coquille & les pates. ( Voyez au mot Ecrevi[è, 
la maniere de lé fai re. ) 

Faites en[ùite un ragoût 'f patrez. les queuE; 
d'é€reviIfes avec de petits champignons & quel ... 
~ues--trufes vertes coupées par tranches dans une 
caLf"efole avec un peu de beurre frais; étant paf
fé , moüillez d'un peu de boüillon de .poiffon .. 
mette~-y vn ~ou~uet ~ ~ lailfe~ œitonner à l?t~ 
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tit feu ; ajoutez laita!lC~s , culs d'artich:au~, (el 
& poivre. Quand votre ragoût eft c.uit, liez-le 
du coulis d'écreviifes. 

r..1Îtonnez des croûtes Je hoiiillon de poilI'on 
~ans un plat-;' yotre potage mitonné,. mettez. 
au milieu un pain farci de quelque bon hachis 1 

garniffez -le potage çl'un cordon d'Ecrevi!fes 
épluchées, mettez deflùs les laitances par filets, 
& un artichaux entre deux; jeuez par-dejfU., 
le coulis & (ervez challd~ment, 

Tourte d' écreviffi~.r. 

Faites cuire vos écreviffes avee un ,"erre de 
"in blanc; après les avoir bien lc~_vées,prene7.-en 
les pates & les quruës & pilez tout le reite dans 
un mortier pour le pafIèr ~ l'étamine avec U11 
peu de b')üillon de poiŒon ou de purée c:laire 
& du beurre tout chaud fondu; rangez enfuit'e 
le tout da~s votre tourriere avec {el & poivre f 
Ciboulettes· & c.hampignons, vos pates & vos 
queuës deffus par mor~e~ux ; recouvrez d'une 
autre abaiife , dorez-la par-defl"us & la faites cui
re; quand elle eft cuite fervez·la chaudemènt. 

Aut-t'e tourte de queué'i d' éCYfViJJei. 

Faites une abaiifede feüilletage 'l & foncez-en 
\lne tourtiere ; mettez dedans un ragoût de 
çueuës d'écrevilfes & de garnitures ( Voyez ci
rleffus 1 a maniere de le faire) &. couvrez dYtlne 
autre a baiiTe de même pâte,. faites une bordu ... 
re , frottez. d'un œuf battu, & la mettez cuire 
au four ou fc)us un couvercle. Qu~nd elle eft 
cuite," tire7.-1a & la drelfez dans ûn plat; dé
couvrt;z-la , & mettez de{fus un p~u de' conli.s. 
( Voyez ci- deffus la maniere de faire ce ragoût 
&. ce ëoulis. ) Recouvrez & (ervez chaudement. 

ECUELLE, ScuÛca ou ScuteUa. U fienfilé du 
JD.énage ~ efpece de petit ballin à oreilles dont 
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on iè (ert pour prend ce du boüillon. On les faie 
d'argent, de porcelaine ou cl autre mat~ere. 

ECUIVIE, Spuma. En cuil;ne 1e dic des im~ 
puretés de la viande, qui en bouillanr fe con. 
Jenfent & s'élevent (ur la furfarcedu bO~lillo.n ~ 
par le moyen du mouvemenc que leur donne 
la chaleur .. 

Il faut ôter l'écume du pot quand il commence 
à boüilljr. 

ECU!\1:JIRE, Lingula muftis foramin;buJ per-
forata. U fient-lle de cudine-, e(~ece de cuiller un 
peu creu(e & percée de pluiieurs trous, j trd vers 
lefquels le boudlon paffe pour n'y lai1fer 'lue ré. 
~ume qui refte. 

,ECUYER, 1't1agijler coquoYum. En cniline 
Lignifie chez. les grands Seigneurs celui qui com
mande à la cudine. 

EGRUG ER DU SEL, Sai modice.infri; gere.· 
'l'erene de cuiGne , le pulvéri[et: dans fégru·;eoir 
avec un pilon; c'eft-une propreté de fervfr du 
Cel égrugé. 

EGRUGEOIR, Radula. Ufienlile de cuiline 
d.ont on Ce. felt pour égruge,r du fel ; eefl: uneef~ 
peçe de petit va(e (ans anL, rond, creux, larga 
plus par le haut que par le bas, avec un pihH1 
duquel on tè [ert pour écra(er le [el. 

EGUIERRl:. ,AqualiJ. Pot à meure de l'eau,' 
flÎt ordlnairementd'argent , de fayance, de 
Jlorcelai ne ou de criflal. 

EMBROcHER. , Veyu carnes configere. Mee .. 
tre de la viande en broche. 

On embroc.he la volaille par le croupion en 
montant vers le ·cou ; les autres oi(eaux s·em .... 
brochent de la même maniere: il n'y a gue les 
petits oÎteaw;K qui s'embrocbent par le milieu: 
du ,corps ,. i travers -duquel on paffc une pe
tite broc he de Jer ou de bois qu·on ~t;ache • 
selle 'lui t.jent au t.ourne~broçhe~ 
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Les épaules de mouton -ou de veau, & r~ 

clanche du côté du manche, la longe c4e veau 
()u l'aloyau dans leur longueur, le carré de mou· 
~n & la .poitrine de veau en tra vers des côtes. 

ENDIVE, Endivia. ECpece de chicorée affez 
Œonnuë ; elie eft rafraîchiH~lnte & humeétante, 
on s'en (ert Couvent en Calade , [urtout quand 
apr~ avoir lié [es feüilles en[emble, on les a 
fait blanchir. 

ENTRE' E., Guflatio ou PromuljiJ .. Terme de 
cuifine; c'eft une forte de mets qui fe fert im
médiatement après le potage. On fert rarement 
t'lu rôti pour Entrée, mais aIrez fouvent des 
'Pieces de four chaudes., ra go lits , hachis ~ gri
blettes, dindons blancs., &c. 

ENT REMETS, Media convivii.t ftrcula. Eli 
termes de cui fine, Cervice de table où }' on ne (ert 
prefque que des viandes froides., des pâtés froids" 
langues fourées, jambons, fritures & choCes 
femblables. 

EPAULE de veau, . de mouton , Armtu 
vitulinus., ver'f:lecinu,s • . Cette partie Ce peut dé
guÏ1èr de la même maniere que l'éc1anch~ • 
. ,Voyez cet article. 

EPaule de Mortton à la Dauph;"e~ , 
. Voyez éclanche de mouton à la Dauphine 

fous les mots Eclanche. . 
Epaule de Mouton fa1"cie. ' 

Elle (e fait de la même maniel'e que l' éc1anch~ 
'de mouton farcie. V oye z cet article. . 

, Epaule de Mouton-en grenadJ". . 
Choififfez pne épaule mortifiée, défod'"ez-la; 

\'attezren la chair, unitfe''l-la en l'àrrQndiH"ant· 
étendez deIrus une farce de godiveap ; pren'~z'd~ .. 
lar4, du jambon, des cornichOI)S., des ·dlam-~· 
pignons, le tou~ coupé eQ dés; mêlez le tout 
enfemble Be le m~tt~z par:deifus la farc~ ; pli{fe~ 
~ri[uite l'{.à1au~e qç mOijton en fa~on de bourft>., 
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"~ondi!fez -~a bien., fice]cz:la & l'el1velopez 

ci une etanune; faltes la CUIr~ alors ~~ans une 
braife avec du boi.tillon , un ;terni-[eri .. " de vil1 
blanc, un bouquet de toutes fortes de fines her
"be's, racines, oignons 't [el, poivre. Quand elle 
eH cuite, ôte7~ l'c:tamine & la ficelle & la graiffe 
avec un linge blanc, & fervez avec une [autre 
à l"ltalienne. ( Voyez au mot Sauffi, la manierc 
de la Etire. ) 
" Epau!e de lVlotUon en fi!etl couveru. 

Faites cuire .l la broche une épaule mortifi~e ; 
quand elle ea refroiclie , levez-en la peau [ans 
la couper, & de façon qu'elle tienne au fllanche; 
coupez toute la vÏanJe en filets, paffez dans une 
ca{ferole cie l'oignon coupé en petits dés, & 
moüiUe?z de bon boüillon. Quand il efl: cuit ~ 
mette-z .. y deux rocamboles écra(ées , (el ~ gros 
poivre; faites-y en{uite chauffer les filets de 
tnOl1~on ~ & les liez, avec quelques jaunes 
d'œufs. Quand ils [ont liés, mettez-y un filet 
de verjus, dreffez les filets dans un plat, & la 
peau de l'épat11e par-de{fus , & fervez. 

Epaule de Mouton à l'eau. 
Caffe-z les os") parez. le manche, faites-la 

euire dans du boüillon avec un bouquet garni ~ 
clüus , racines, oignons, peu de (el. Quand 
elle eft.cuite , dégrailfez fa faulfe , faites-la ré
duire en !!lace ; renlettez-y en(uite l'épaule pour 
la glacer'-; m(-ttez un peu de coulis clair pour/ 
détacher ce qui tient à la cafferole, & fervez 
cette fauffe (ous l'épaule pour Entrée. 

Epaule de) I;10ltton en tain avec une e!fi~ce. , 
"peiolfez 1 epaule , otez-en la mOltIe de la 

chair dont vous ferez un hachis avec de la 
graiffe de bœuf & du lard blanchi> perfil, ci .. 
boules, champigAons , une pointe d'ail, [el_ 
poivre; liez. votre farce avec MX jaunes d'Q:lufs ; 
~u;npliJfez, l'érau1e 4e cette farce:) cou[çz.901a Ik 
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l'arrondifle 7 . le plus que vous pourret; en~ 
velope-zo ~~ avec un~ étamine, & la faites ~uire 
dans 1"~ bonne bralfe. Quand elle eG: cUlte &; 
dég:- .. üffée , fervez.-Ia avec une eff"ence. 

Epaule de !\t1ou/on à la Comminge. 

Faites cuire l'épaule à la broche, ôtez-en enJ 

(l.lite la chair ü\ns défigurer le deffus de l'épaule; 
pann~7> le deffus de l'épaule après avoir paré le 
InanC'he , & }1li t'aites. prendre couleur au four O\l 

avec c::e pelie rouge, & hachez la viande que 
vous en aurez. tiré. 
, Faites (uer une tranche cIe jambon dans une 
cafferok: Quand il eil attaché mOllille-z-le avec 
du boiiillon & du coulis ; Ineuez-y perlil :1 ci .. 
boules, champignons hachés, une pointe d'ail. 
Quand la (auffe eft affez réduite, mettez.-y la 
viande hachée avec affaifonnement convenable. 
Quand votre hachis eft chaud, & avant qu'il 
boüiae , fervez.-Ie (ous l'épaule. -

Epaule de Mouton en ballon. 
Defoffez-b & l'arrondiffez, ficelez-la & la 

fnettez. cuire dans une bonne braire bien aifaifon
née. Quand elle en cutte, ~ dégraiffée, fervei. 
la avec le même ragoût que pour le carré 0\1 

le gigot. 
Eplmle de Mouto,n en croziflade. Of 

Catrez les os de l'épaule par deffous avec le 
'~os d'un couperet, faites-la cuire dans du bouil~ 
Jan avec un bouquet garni, peu de {el. Quan'd 
elle eft cuite, dégrai1fez la fautre, faites la ré .. 
duire en gh,ce ; fèrvez.--vous .. en pour glacer tout. 
le delf'us .de l'épaule, & la mettez refroidir; met .. 
te~ enluite du boüillon dans la méme calfetoltf 
~ur en déta('her tou~ ce qui refie; mettez:Y·-ên. 
Cutte un peu de cou11s , &: paffez cette faufie au 
tamis, dans une autre ~afferole que vous fere~ 
Gbautfer 9.U~R<i vous Cerv~re~ ~ - .' " 

Mettc~ 
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M r.. • l' , l cl r 2. l ettez €nJ.uae epau e . e nlouton fur une 

tourtiere & la couvrez partout d'une farce corn
me ·pott~ les cÔtelettes en robe d~ cballlbre., 
( Voyez. cet article au luot Cô'telerte.) Pannez 
en fl1i ce tout le detfus de la ["nee & la flletCez 
cuire au four. <:2uand elle eft cuite & de belle 
couieur, effuye7.-Ia pour la dégraiifer , (!reffe7,
la {ur un plat 1 la faulfe que VOUb fcrez chauftèi 
,1 eiTou5. 

Epaule de Mqzeton.à la Rouchi. 

Prenez l'épaule avec le cané qni tiennent en ... 
(en1ble , defr.)ûez Je c<1rré fans le iëparer de ré. 
p:ullc; piquez le dc.tfus de )'épnule avec du perr,I; 
faite.,-l;'! cuir~.1 la broche , & la [ervez ave~ 
une eifence claire. 

- Epaule de l\JoutQ12 en d{fjtrcntesflutjJcr.-. 
On [ert encore l'épaule cuite à la broche avec 

différentes iàuifcs, COnl1l1e la Cadfe à la cibou
lette, la [auJfc à l'échalotte, un ragoût de cLi
corée , un ragoût de laituës, à la Cainte Ine
ll~hotld~ 

Voyez fou; les articles particuliers, ·la ma;~ 
niere de fair~ ces SaujJèj & ces RagolÎtI. 

Potage d't,me Epmtle aux 71a7:JetI. 

On la larde de gros lard, le refie comme 'le 
p0tage des canards aux navets. Voye:( c;et a,r~ 
licle au mot Canard. : 

Epaule de Veau Ifltt fa1ig. 
Détachez la peau du côté du llla·nche en n'y 

faifànt qu'un trou;. prenez trois demi- [etiers de 
Llng de porc avec ut:e, demi-livre de panne, per .. 
.tll, ciboules, une pointe d'ail, lix jaunes d'œufs, 
une pincée de cori.andre .pilée; fait~s lier le t?l!t 
fur le feu üns qu'tl boi.iIlle , & ladr~z refrOldl1' 
ceLte farce; remplifîez-en en(uite le dedans de 
répatl!e ; rccou fC'l. 1 e trou afin que le fa ng' ne 
forte p:1S~ faites cuire ceue ~'paule à la broçhe·, 

Xx. 
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envelopée de papier & de bardes de lard. Quan4 
elle efi cuite, ferve'z-la avec une dfence. 

Epal.tle de Veau à la Turqw/. . 
, Prenez. une épaule de veau mortifiée , c~upei 
le ffiJ.nch e , levez la peau de façon qu" elle tIenne 
aU nlanche ; 6tez. les os du rei1e de l'épaule, &; 
lardez la viande de lar.! & de janlbon ; affaiCon-

. nez de fel, fines ~pices, & remettez la- peau 
fur la viande , ficelez-la & faites cuire à la 
braiCe. 

Hachez laituës, perfil -' ciboules -' cham·pi4O 
gnons, & les paiT'ez avec bon beurre & moilillez 
ayec jus & cou!îs. Quand le tout eft cuit & lié 
à prop·os & affai(onnê de bOf! goû.r,mettez. cette 
farce dans un plat,l'épaule de veau deffus, levez 
la peau de l'épaule J mettez (ur la viande le refie 
de votre farce;recouvrez avec la peau,pannezle 
-de1Tus avec du parme(alî rapé., fa1tes-la glacer 
dans le four, & (ervez ~roprement. . 

EPaule de Veau à la broche. 
On [ert fort (ouvent l'épaule de veau cuite à la 

broche dans Con jus ou avec une poi vrade liée. 
Voyez. aux mors Veau & Mouton, les vertus 8t 

les propriétés de la chair de ces Animaux. 
f:PAUTRE, Zea~ Efpece de blé. On compte 

l'épautre entre les alimens légers, lorf<.ju'aprè5 
Tavoir. bi~n mondé on le prépare en, [orme de 
panade. 

On fait du pain d'épautre; mais il n'y a 
pas d'apparence qu'il faiTe de bon fang, qu'il 
fe digére facilement ~ ni qu'il fortifie (uf!ifam
ment le corps. 

EilERL.-\N ~ Eperlanus. Petit poilfo.n ain1i i 
no.mmé à caure qu'il a la couleur de-la perle; il oj .. ' 
naÎt dan.~ la mer 8f. mon.te d'ans les rivieres où on ~ 
le pêche ; il reftem )le beaucoup au goujon par 
fa figure,& pat' [es vertus; inais fa chair dt plu3 
agr~able à. ca1.li.e d'un goù,: d·~ yiolette 9.ui.lui. ell 
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. ,r~pre. Cette différence de gOllt marque que 

les principes de l'éperlan font plus exaltés que 
cetlX du goujon; c'efr pourquoi ils produirent un 
{endment plus délicat [ur l'organe du goût. 

On affure que l'éperlan efi d'un m~jlleur goût 
vers la fin de l'été ou au eomm~ncement de l'au.. 
tornne ,qu'~n 'aucun autre tenu de l'anr.ée. 

On d<?i t c,hoi1ir l'épt?rla!1' dit 1\-1. Lemery, 
beau, lUl[ant , de couleur, de perle, d·'un.e chair 
tennre & délic~te, & [entant ]a violette. 

Il nourrit médiocrement, & [e Jigére fa
«:i1ern€Rt; il efi ellinlé apéritif; on ne dit poin~ 
ql.Q'il produire de mauvai.s effets. . 

Il ~onvient à toute [or~e 4,râge & de tempé~ 
.rament. 
• On mange ordinairement les éperlans frits ,. 
011 en calferole, ou au court-boüilloll., 

Eperlans frits .. 
. - .Apr~s les avoir habillés, Inrtte'Z-les mariner 
dans du vinaigre- ~(el, poivre,ciboules & laurier.; 
elfuyez-les bien dans un linge,farine'Z-le8,f~itcs
les frire& [ervez chaudement avec pedil frit .. 

Epc.rlans en ca.G'crcle. ' 
tai,tes-les c~ire dans une ca{feroI'e avec dtt 

beurre & un peu de vin blanc ~ mu(cade , utl' 
moree.au de citron ve~d ~ un peu. de farine frite :) 
&. ~iï fervant mettez.-y des caPTeS"o- . 

Eperlans aU court-bvüillon. 
Faites-lés cuire au court-boüi11on avec vin' 

blanc, citron verd , poivre ~. [el. & hlurier, &' 
les [ervez (ur une ferviett~ ave~ pedil pour les 
manger au vinaigre &, poivre blanc., cu bien y; 
fawe une rémola\ie ou- vi.naigtet.te-:-

Eperlans al4 Je»:oüil~ 
Choififfê'Z res p lus gros .,. effu ye7.-les bien avec 

un linge t farirez-le~ & les faites' frire dans lin e 
Jiirure bien chaude ,.&.les; [croyez p.ro,mntemenl 
~lee la. la.\life f~llÎvante~ 
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Faites blanchir du fenoiiii , retirez-1e pour ft! 

n1et~re r1ans l'eatl fr:-nche; prelTez-le & le pilez 
avec c1eux goutTes d'ail; mettez-le enruite dans 
lJnC ({'lITeroIe avec un ven-e de "in de' Chanl
pagne, quatre jnunc; d'œufs cru?, iè.l, gros 
Dül vre ., un n1orce2U Ge beurre; faItcs 11er cette' 
h.niTe quand vous d_ vez. fervir, lallS la faire 
bO:lillir ., de peur qu'eHe ne tourne; vcr{e'Z-la 
à.ins un plat les éperlans deffus. 

~ l 'l' A l "r .t"Jper .mI 41 . ng oz;e. 
Vuide'Z , la vez. &. el1u ye'z vos éperlans; nlet~ 

tez.-les dans une catTen~le avec un morceau de 
beurre , faites-leur prendre couleur ftu de 1a 
ce:ldre chaude; retirez.-les en(ùite pour les laie. . 
1er rerroidir ; trempez-les dans leur n\arinade, 
}l(1.:mc-z-les & les g~i] lez de belle couleur. (' 

Faites une (autre 8vec beurre) (eT, gros poivre, 
. rnurcade, un flet de vinaigre, un peu de jus 

<fOlgnons & de la moutarde; faites-la lier fur le 
feu & la ièrvE'Z (Dus les éperlans. 

Epe;"Zans en J"tue/oue. 
~Mettez dans un pbt ciboulès , champignons; 

pcrl11 ,une pointe d";Lil, le tout haché, un peu' 
d)hlJ~le fine, ièl.'l pOlyre , un demi-verre de vin 
de Ch~rnpagne; arrange?: deffus vos éperlans 
bien eJTuyés avec mêmes aHaifonnemcns que <k[. 
f.>LIs; f;,ites-Ies cuire à peùt feu ,& les ferve~ 

. a \'ec U;"l jus de citron. 
Eperlans en lHatelotte d'une azure façon. 

Iffuyez vos éperlans, coupez-leur la moitié 
'<le la tête; mettez dans le fond d'un plat un peu 
tle coulis, (el, poi vre , perlil , ciboules, cham
pignons, le tout haché très-fin; arrangez clef
{us les éperlans avec mêmes atfai(onnemens def
fus gue defTous ; n1ettez de plus un demi-verre 
de vin de Champagne. QU3nd ils font cuits &, 

'·1' ,. (jU l n y a plu; dt., fat~fTe ., fèn'ez. avec l.me bonn,~ 
(fIence & un jus de citron .. 
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_ - Epedans en cai{è. 

Couvrez te fond d un pLn d'une f:'lTCe faite
'avec la chair d'une C<l"p" '1 un morce:-l.U de beurre, 
Une mie de p3in tren1?é~ dans la créme, perfiJ, 
ciboules, cbampignons, une pointe d'ail, le 
tout haché très-fin , Cel, poi vre & 6x jaunes 
d'œufs pOUf 1i~;(on. 1 

P<!ffez fur le feu vos éperlans lavés & efruyé, 
avec qn peu de beurre, perIl! , ciboule~, une 
pointe d'ail, champignons, le tout haché bien 
menu, fel , poi vre. Quand ils font refroidis, 
arrangez - les (ur la farce avec leur af1\i(on",,
nernent, couvrez-les avec 1· refle de la fL'lulie. 
llniffez avec de l'œuf b:\ttu , pannez a V't?C de la 
mie de pain; faites cuire au four ou fous une 
tourtiere. Quand ils (ont cuirs, égouttez la 
graiffe & mettez par-detfus une .G1ufie claire an 
vin de Champagne, & fe-rvez. 

Eperlans à l'éch.1.!otf' fi , 

Arrangez vos éperlans d3ns un plat avec {el,' 
gros poivre, pedi! , ciboules hachées, un verre 
de vin blanc, un peu d'huile; faites-les cuire & 
réduire tout-à-fait la faune; nlettez dans une 
ca{[ero!e un peu d'huile avec df's chanlpignons 
& de l'échalote hachée; paffez [ur le feu, met
tez-y une pinc(~e de farine, un verre de vift 
blanc, de bon boüjllon , (èl ., gros poivre; faites 
cuire & réduire à courte {aulfe, un jus de citron, 
& fervcz a vez les éperlans. 

Eperlans en filet!. 

Enfin on l'eut les Cervi r en filets en cb(ervant 
'~e que l'on fait aux autres poiffons. Voyez rar
,tide filets de poirfo'ns fous les mots Filets & 
PoijJon. '_ 
, Les différentes façons d\tpl3rête'l" l'éperlan, -nê 
le rendent pas plus mal- fain , pourvu 'lue les. à[~ 

.[aifolloenlens [oient bien nlénagés~ 
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EPICES. On comprend fous ce nom ptti~ 

Feurs aromats qui nous viennent de l'Orien.t, 
comme poivre, girofle, canelle , mu-(cade, 
mâcis , &c. On les enlploie [éparé'm-~nt' , 0ti 
mêlées enfemble ; on pre:l.d par exem'?le un 
gros d~ mu!cade, un gros dé m:acis, un grq.s 
de girofle, une pinG6~ de coriandre, une once 
de cane He , un peu d'e bati'lic, thiil & laurier; 
on s'en [ert' poùt les pâtés, les Entremets da 
viande froide, & plufleurs autres cho(es. L'excèi 
deI) ~:J;cPs pch:lUffe beaucoup~ Voyez [otis les 
articles particuliers.. " , 
• EP 1 N A K.~, Spinachia. L'épinard Cl une ra;; 
cine longu e, blatlcharre., d~ où naifTèn't plufieur~ 
feüilles larges & decoupées en pointes forf ai~ 
guë~·.) Creu'ies etl deda'ns vers la tige; Ja tige ca 
I!rof1'e & [ucculente ;, elle croît' à la hâlueur 
,el'environ deux pieds,. & ne porte que des 
feiiilles plus peti~es a\rtc ,~luGeurs ~ ~~ies de 
:f)eur~, vertes herbeufes , qUI (ont lUlVles de 
grotTes gr'ajrtes piqu,a!ltes., • 

Ou- mange les ép1 mrrs lUrtout an pnntems". 
ils fohtbons potrr tempérer la chaleur & l'â(!ret~ 
.les humeurs; ils (ont rafraîchiffans, humetfang 
& diurétiques, & rendent le ventre liore. 

De tOus les légumes ~ dit Tragus, les. épinars 
font:,- ~-n'lbn avis, les plus faÎns &le.spI~ gra-

, cieUx;' a bill n' efl-iI guere de mafadîes où' l:oJt 
n'en pui ffe lllanger. Ils (ont bons dans les fievtes~ 
& propres aux per(onnes âgées qui font fii
jettes à la conH.ipation. Dans. le premier c~s, 
ph'l''c'e qu'ils. appairent la chnleur, quand même 
ceS; flè''lres ~er6ient- d~uhe- qualité hediqp.e ;' Bi 
p'(jur'l~s'per(onnes âgées, en ce qu'ils Iubreffent 
le ventre, ce qui vaut toujours mieux, que'de 
le PTo.'Vôquer perpétuellement i l'excrétwn:par 
tes' catlfartÏques & les fuppo6toires~ 

.Lei r,Pinars cawf~t· fa~i1e1n-en, d.~. naufé'es :) 
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1 Moins qu'ils fie {ofeflt' bien alfaj[onné~ 

Les épincrfs , dit M. Lenrery, convIennent 
. en tout tems aux jeunes gens d'un tempérament 
chaud & bilieux; i4s contiennent beaucoup 
.l'huile, de phlegme St peu de [el.- . 

On doit les choi6T tendres, moûs-, fuccu
J<ffis, qui aient été bien cultivés, & qui [oient 
,'Venus en terre graife. 

Les épinatslont fort faifis, dit M. Andty, 
pourvu qu'on en ait fa'Ït'rendr. la premiere eau, 
&. qu'ils loient aKa-ifonnés a'vec ce qu'il faut de 
{el, de beurre , de noix mu(cade; car comme 
ils abondent en humidité fuperfluë & qu'ils ren
ferment b.eaucoup de (el nirreux ~ ils ont be(oin 

. ,de ces correéti fS:t fans quoi ils dévoÏent au lieu 
de nourrir.Mais avec ces pr~cautions ils lâchent
m'Odérément' le venrre, noorriRent (uffifamihent. 
Lellr premier boüillon , à qui voudroit fe pur .. 
ger,p ourroit preique tenir lieu de IDFdecine ; ee 
même boüillon préparé avec \ln peu de beurre 
hien frais & bll tout chaud, eft un exçellent' rco! 
méde contre l'enrouëment. 

_ On fa,it des tourtes d'épinars 'lu! fotlt fort 
{aines; mais el-les le [eroient encore davantage 
1i on en retFanchort les amandes, que les Cur
liniers ont coûtume d"y mettre, & qui. en reJt
.la'rit ce's tourtes pius agréables au goût 1 les 
reJ\dent plus pefa"ntes à l'eftomac.' 

Il faudroit encore que les ép,inars euffeAt ~,E 
amortis danS" du vin blane avant que d"être ha
chés ; on leur ôte~oit beaucoup de crudité par , . 
cette preparatton'. 

f ' Il Y a peu' de tourtes' d'épinars ~ù il n'entre 
~; Ge l'écorce de dtron; mais cet afiaifonnemenc 

à moins qu)ilne foit ~ien ménagé:,. ne {ert qu~à 
rendre les' épinars' indigclles~. l'é.corce dC'citron 
étant ~a,r ellc:-même u~, diffiçile ~ dii~et a • 
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ca'uiant ~ans l'efiomac une fernlentatÎon excef.. 
':fi ve qui ne tarde pas à [e déclarer par des 
gonflenlens & des rapports. . 

~1<trticYe a~ npprchr les EpÎ1u:.rI. 
AmortiHèz les eüinars cornIne l'o!èille, & 

après les a voir ba~hés menu, paffel. -les à la 
.. cafTerole a vec quantité (uffi:ànte de bon beurre 
en mai're , (ou delard fon:lu en gras, ) [el, 
poivre & un peu de'purée ou [uf]1[alnment d.e 
crélne douce, <e gui les rend bpauc.oup 111eil
leurs; faites les bouillir jufqu'à ce qu'ils fcient 
fUfutàmmen( C'.lits , ê{ krvel_ chaudenlent garnis· 
.e croût0DS frits. . 

Autre rnalliet-e. 
J\p.rès les avoir apprêtés, comme on vient 

de le dire, ajoutez. à l'afu1ifonneniel1t-un- peu de 
fucre') de l'écorce de citron & deux lnacaron9 
pilés; ano[ez-les de quelques gouttt"s d'eau de 
fleurs d'orange') & 1ervez. chaudcIT!Cr.t. 

Potage ctEpidün. . 
11ettez. d:1ns un pot des épinars \)l:en lavés .; 

a joutez-y de l'ea~ :i du _ beurre" du [el, un pe
rlt bnuquet.de marjolaine, du ·thin , de la me.lithe 
ou b;:lUlne , un oig~on piqué de q.uelques clou!l 
de girofle; faires b()iiillir le tout ep-1-enlble, & 
lorrque le potage efi à demi cuit, mettez.-y dù 
.[ucre ce qu'il en faut, une poignée de raifÎns 
[ees , des croûtons en quantité ou des croûte~ 
'de paiù (ëc.hées au four; achevez de faire cuire 
le potage & le dreffe7. [ur des 1û·upes de pain. 

Tow."te d'EpinaYs. 
Ep!uchez bien vos épinars , ôtez·en les queuëg, 

laYet-l~s à plutteurs eaux" 'luette't-les,dans u~e 
cafferole.avec tIe l'cau fur-~un fourneau ;teth-ë"l~ 
les en!ùite & les tnettez égoutter. Quand il:; 
font frolds ~ preffez-les bie r1, pi.lez-les bien 
dans un mor,tier avec de l'écorce de citron verd 
çonfit1. du fucre Ge ~u'il en faut & un Inorceau 

de 
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,le'beurre frais avec un peu de {el. Quand Je tout 
eLl: bien pilé, foncez une tourtiere d~une abaiIfe 
de pâte feüilletée , étendez deKus les épinars le 
plus également que vous pourrez; faites-y des 
façons de bandes de feiiilletages & un cordo1l 
autour, & mettez cuire. Quand la tourte eft 
cuite, rapez du fucre delfus & la glacez avec 
la pelle rouge; dreffcz.-la dans u,n plat & [ervez 
chaudement. 

. RijJOle.r d'Epinarr.. 
Vos épinars bien épluchés ~ lavez-les à pltt

neurs eaux, mettez-les dans une calferole avec 
un verre d'eau & les faite.s bolûl1ir ; quand jls 
(ont cuits &. tirés, mettez-'les :ég~utter. Quand 
ils (ont froids, preffez-les bien & les pilez dans 
un morcier; quand ils font pilés, mettez-y du 
beurre frais .ce qu'il en faut, de l'écorce ,de ci-

. tron verd ~ 4eux ·~ircuits d~amandes amèt:es, un 
peu de [ucre & un peu d~eau de :fleurs d'orange .. 
le tout ~bien ,pilé enfe.mble, for-mez vos .riifole§. 

Faites une abaiffe d'une p;ite de feiiilletagc 
flui foit bien minc:e, cou pez-laen plufieurs pe
.tits mot'ceaux ; ,mettez à -un .coin de ces petites 
âbaiffes. la groffeuf' (rune .mo:itié ,de Jloix de 
votre farce & les rnoliille,z. tout auto:ur; couvrez.
les du te fie de la pâte, & quand elles {ont cou
vertes, parez tout autour les ri1foles a.vec un 
couteau ,; .faites-les frire eJ'lfuite dans de la 
friture maigre, &. quand elles font de belle cou
leur, mettez-les égoutter, àrelfez; les propre
ment fur un plat ~ faupoutdrez-les de fu,re , gla
cez-les . avec la pelle f9u.ge ,.& fervez chau
.demet1t pour Entre~ets •. 

. Crlmèd'Epînars. 
Vos épina-rs étant cuits , p reffe 2-1 es , prene.z'; 

.en la ·vale.ur de deux œufs avec un demi-quar
teron ,d'amandes douces pelées & bien :pilée.s , 
lin peu de citron verd, trois ou quatre biCc-uits 

Tome 1. y Y 
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d'amandes amères avec du [ucre à proportion:: 
aprè~ cela. prenez !lne eho·p.ine de ~rême &. ~n 
èem! - [euer d'e lait & fix Jaunes d œufs frals; 
èélaye'Z bien le tout enfemble & le!pafi"ez à lié~ 
tamine; mettez en[uite votre plat (ur de la cen ... 
tire chaude &. mettez votre crême dedans ; cou~ 
vrez-Ia d'un couvercle âe tourtiere avec du feu 
de1fus ju[qu'à ce quelle foit priee , &. (erve~ 
chaude ou froide ,comme VOUi le jugerez. à pro, 
pOSe • 

Voyez au commencement de cet arucle ; 
quelles (ont les meilleures fa'50ns d'apprêter les 
épinars pour les rendre plus fàins, ou pour en 
corriger la rnauvai(e qualité. 

ESTRAGON, draco. Cette plantepouJfè 
en grand nombre de tiges rondes ~ plaines de 
branch'es & garnies de feüilles longues, unies, 
luiCantes , a1fez. femblables à celles de l'hifop.e, 
mais plus pointuës par le bout" Elle -contient 
bè6\ucoup d'huile exaltée & de fel elfentiel. 

L'enragon efl: d'un gOÎ1t âcre, afomati~ ; 
fi accompagné d'une dou-ceur agréable, parte 
~u'il contient beaucoup departies huileufès axal'
tées & de fels volatils, & que ces deux princi. 
pes étant étroitement unis enfemble ,-les feis pi-
'cotent p~r le plus fubtil de leurs pointei'~ quoi
qu'avec affez de for-ce, les fibrilles nerveu(es' de 
l!llan~ue , ce q~i produit râ~r-eté.,. &. les par~ 
tles hUlleufes ghffant , pour 21nfi dIre, tûr ces 
fi brilles, excitent en même tems une impremôlI 
<le douceur. ' 

1,1 fortifie le cœur & l'e.l1omac, excite l'app'~' i 
tit &' aide à la digeftion par [es principesvol1t- . J, 
tils _& exa~tés, il provoque les fueurs & les ~ri- .~ 
nes e~at!en~ant les files vif queux ~ groffiers 
il en detr'Ulfant les ohflacles qu,'il rértcon~ 
rie dans les.petits tuyaux $( quiempêchoient,l'ê"-
'~oulement des liq,ueurs. . 
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t'e!hagon ~ le meIlleur & le plus (alutatre ~ll 
celui qui a été cultivé dans'le~ jardins & qui eft 
"Venu en terre graffe & marécageufe; on fait en..
trer les fommités d~ns les falad'es 7 pour~û qu'el~ 
les (oient tendres, Jeunes & d'un bon gout. , 

Il convient principalement en tems froid aux 
vieilla~ds,& aux p~r[onnes ~hl/egmatiques & mé
lancolIques : malS comme Il echauffe beaucoup 
& qu"il met la maIre du fang dans une forte agi
tation, les perfonnes d'un tempérament chaux 
& bilieux doivent s'en abflenir ou en ufer mo-
'déré.-itent. ' 

ETOURNEAU, flU:l1ZU. Oife~u de la groc. 
(eur d'un merle, ordlnatreInent nOir, & marque~ 
té de taches lJla~~hes & quelquefoi.s rC!>uges. ou 
jaunes ~ fa queue eil courte ~ notre, (es pié,s 
prefque Je couleur de Cafran , & [on bec relfem
ble à celui d'une pie. 11 [e nourrit d'et baies de [ur
reau, de raiGn , d'olives', de millet, de' panis :, 
d'a voi Ae , & de plulieurs autres felnences , il, vit 
anlf! de vers, de ciguë & de la chair de$ cada
:yres ; il efi docile, Ott raPriI..:;~:~ ~i[ément ,. St 
on lui apprend à parler. . 
, Cet oifeau contien~ d~n~ t?utes lés parties 
'beaucoup de [el volaul &. d huile. 
~ On doit choifir l'étourneau jeune, gras, ten ... 
'dre & qui ait été nourri de bons alimens. 
. Il efr naturellement d'un tempérament fee ~ 
aïnli à moins qu'il ne [oit bien jeune &. bien gras 
;cn ne d'Oit p'oint s'en Cervir parmi les alimens h 

p-arcequ'à m'e[ure qu'il vieillit , [es parties les 
'plus bal[amiques & les plMs {piritueufes s'échap
pant au dehors, fa chair devient dure ~ difficile 
à Jigérer,& mêrne d'une odeur forte & d'éfagréa-
hIe. ' , 

Dans le tems des v~ndanges l'étourneau en 
plus gras,plus délicat & d'un meilleur gOt1.t qu'en 
aucun autre tems de l'année, parce qu'il aime 

, Yy ij 
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l>éaucouple railin dont il mange même a~e ex;' 
cès 

ETURGEON ,jlùt;o. Grand poitron, pefant" 
ordinairement cent livres, quelquefois plus ; 
il a la tête longue & quarrée ,.le mufeau pointu" 
a vec deux poils de barbe de- cha.q~e côté, la' 
bouche [ans machoire & .cans dents le corps long. 
&. pr~fqne rond, le dos blèu , relevé de groffes, 
écailles ofTeufes & forts dures, d'entre lefquelles 
fartent des piquans, le ventre plat & couvert 
d"une pe,au douce argentine. 

Ce poiffon habite tantôt dans la mer, tant~t 
'dans les rivieres ; il engraiffe , dit-on, beaucoup 
dans les rivieres & y devient plus délicieux qu<= 
s'il avoittoujol,Jrs demeuré dans la mer;mais dit 
M • .Andry,celui qui (e pre-nd dans la luer eil: beau
ttoup'plus exquis, pOl1rvû qu'on le prenne loin' 
èes hords, fans quoi il faut avoüer qu'il a un 
goût fauvage qui le rend fort inférieur à celui 
'lui a paffé oans les rivieres-. "1_.~ 

I}éturgeon-'contient e'tI toutes Ces parties beau
coup ~'huile & de (el volatil ... 

Sa chair e~· d?l1n goÜt excellent., elle nourrit 
oeaucoup, & li fort que quelques medecins pré:" 
.tendent que l'éturgeon efl:, à cet égard parmi 
les paierons, ee qu'en le cochon parmi les qua;.. 
drupedes , parcequ'il contient des fucs épais & 
grofiiers gui s'étal1t une fois attaché's aux. par
tie.:; Colides, ne s»en répaTent en[uite Ciue très.,. 
difficilement. . 

Ces mêmes Ctics rendent cette chair difficile .i~ 
digérer & propre à produire dtautre mauvais effetS'i., 
C'efl pourquoi (0 Il urage eft préjudiciable aux p,,'r-
fonnes foibles & délic;:ates , aux malades & anx 
8onvalefcens;les gens de lettres [ur-tout doivent 
éviter cette nourriture. 

OnR'en permet l'ufage qu'aux jeunes gens 
~rts "robuftes , q~i ont un bon efiomae & qui 
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r~t accoutumés à faire beaucoup d'exercice. 

La chair de l'éturgeon lâche le ventre, par
~e qu'étant fort graffe , elle re1~che & débilite' 
les fibres de l'efiomac & des inteHins. 

L'éturgeon eG: fort rare en France, on le fale" 
dans les lieux où il Ce trouye en abondance & 
on le tran[porte en différens endroits. ,On pré
teLld que le ventre eft la partie, de ce poiffon la 
plus dé!icate , le mâle e~ meille?-r que la femel ... -
le , lualS quand celle-cl efi: pleine, on la pré
fere , non-Ceulem:nt pour Ces œufs, mais pOl.\E'~
la bonté de fa chair. 

M4nieres d'apprêter' l'éturgeon. 
On mange ce poitfon rdti fur 'le g~il, ou aC'''; 

commodé au court;. boüillon ; il eft moins gras; 
& moins vi(queux accommodé de cette derniere' 
façon, & par conCéquent beaucoup plus fajn- ~" 
car la graiffe eIl: fort pe(ante (ur' l'eftomac. . 

L'éturgeon au lieu d'arête a un cartillage' 
te.Tdre & affez'gros qui s'étend depuis la tête ju(..· 
qu'à la queui:. On Jeve ce cartilage ~ & on le fait~· 
lécher all Coleil pour le manger ~ C'efi un fort, 
bon mets. 
. Les œufs de l'éturgeon ne font point i mépri
fer ; on les (aupaudre de leI , puis on les
expofe au foleil , où on les laiffe quelques 
jours, en les remuant pluGeurs fois & on' 
en fait le Ca via 1 , qui eR'une e(pec:'e de mets qui 
fe prépare comme les Boutarque'le ( œufs de p,oif-.. 
(ons Calés & q~'on a confits avec de l'huile & du .>, 

vinaigre; on les enferme daIfs des bariques SI:. 
011 les envoie aïnli' en divers lieux éloignés dè ' 
la mer ). 

Eturgeon grillé en grar. 
Coupez-le par tranches que yaus mettez eui ... 

J'e dans du vin blanc, lard fondu, (el & poivre " 
Wle- feüille de laurier & un peu de lait,. f~it.e~'.! 

Y;. y, iij 
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cuue doucemeryt, & quand il eft cuit, panez' 
vos tranches & les grillez & les fervez avec 
une fauffe de même maniere qu'aux queuësde 
mouton à la Cainte Menehoud. 

On les fert . a uffi à Cee Cur une Cerviette blan
che. 

Ett.trgeon en frlcandeaux en gras. 
Piquez de menu lard vos tranches ,réturgeon;. 

fatit1ez-les un peu & leur faites prendre couleur 
dans du lard fondu ou dans du fain-doux. Quand 
elles font colorées, mettez-les dans une cafiè
role avec bon jus de bœuf & de ~nes herbes 
quelques tranches de citron ,. des trufes, des 
.champignons ,desris de veau, & un bon cou
lis; quand elles font cuites, ôtez.-Ia ?raiife, &: 
fervez. ~'Vec un filet de verjus po~r Entree ou Four-· 
Hors- d œuvre, comme a la falnte Menehould. 
, Eturgeon en ma,lgre, au cou,rt-boüillo n. 
, Faites-le cuire au court-boüillon, comme le 
'brochet. (Voyez. Brochet au court ·boüillon , au 
~ot brochet.). Quand il en cuit, Cervez.-le Cee 
fur une Cerviette blanche. ' 

Etu,rgeon en IUlYtcot auX' navets. 

Coupe~ l'éturgeon pat tranches ;, qùand il ea 
(uit à l'eau & au Cel, pa~ez-le au roux; quand: 
il eft égoutté, jettez-Ie dans un coulis~ & y met:" 
tez.. VQS ~avets blanchis & aifaifOnRués. 

. Eturgeon en ragoût. , 
,Ou bi~n· vos tranches d'éturgeon é'tant cui~ 

tes, paffcz-les en ragoût avec champignons ~ 
truf~s~, morilles, rel., poi:vre ~ fines, herbes" Sr: 
fervez garnies, d~autres morceaux d'éturg,eOÎl 
marinés frits.. . , . 

, . . Ettlrge@n à la broche • 
. PreneL un grf>s morceau d'éturgeon que vou's 

ptqués d"anchois & d'anguilles; 'm'ettez.-Ie à la 
bro~he; penli,an.t q,u'il cuit , arro[cz-lc d'une 
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.' tt\àrtnade fatte avec mOItte bouIllon de podfon 
& moitié vinaigre, tranches- d~oignons & de 
c.itron, poi vr'e, (el & un bon gros morceau de
~eurre; quand il eff cuir, fervez-Ie pour Entrée
avec Je reRe de la marinade que vous liez d'un-' 
bon coulis de poi1fon ou d'écreviŒes avec deux. 
anchois- dedans, & un peu de. capres que vous 
mettez par-cleRous. " 

Eturgeon au~ fines herber-. 
Coupez des tranches d"éturgeon doe l'épaif..t 

leur d'un doigt; mettez-les dans une cafferole 
.- avec du lard fondu, du poivre & du (el, des h
. nes herbes, du perfil & de la cibouLe hachée ;. 
: & laiffez prendre goût pendant une heure O.U· 
'deux ; en(uite remuez-le bien dans une ca{fero
.Je & le pan nez d~u.ne mie d"e pain bien fine; fai-
tes-le griller & le Cervez Ce' fur une [erviette" 

:E>U bien a-vec une [anffe,hachée piquante, ou 
: bien une rémoula,de. ( Voyez au motfaujJe. ) 

Autre façon. 
Prenez une tranche de jambon que vous me~-

tez d'ans une caŒ'erole avec [el, poivre :1 cibou-
.les, champignons, une gou{fe d'ail, le tout ha
. «thé très-fin, un demi verre d'huile, une bouteille 
~4~ vin de champagne, deux. verres d-~eau ou de-
bowllon; faites-le cuire, quand il eft euit dé
grailfez la fauffe merteZ- y une cuillerée de cou-
lis, & [ervez. . 

O,n peut accommoder- de cette façon, lottes ,. 
'hrochets , truites; li c'efien maigre .. fervel.
vous de boüill()n & de coulis m-aigre; fi c'efi en 
gras., vous mettrez une tranche de jambon ,. 
()oüillon& coulis gras.' . 

Eturgeon aux croaton!. 
Coupe7.-le par petites tranches; m"ettez-les 

"d'ans une cè1lferole avec beurre ~ perul, cibou
res, échalotes hachées, fel , gros poivre. Quan4' 
ils· font CUiLS d'un côté, retournez.-les <le l'autre 
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quand ils font cuits, dteoz-les ; nlette~- d~ns~ 
ca{ferole un morceau de beurrè manié de fari
ne, un verre de vin rouge, faites boüillir un 
in.(}ant ,_mettez-y une pincée de caprei hachées; 
faites G;hauffer fans boliillir, & fervez garnis de 
Gtoûtons paffés au beurre. 

Eturgeon glacés. 
Piquez. d'un c6té une belle tranche à'étor';' 

geon avec du petit làrd"; mettez-la €n(uÏte dan~
une cafferole avec une demi-bouteille de vin~ 
DIane ,un bouquet de perfil , ciboules, thin" 
laurier, ba61ic, trois' clous de girofle, une gouf
fe d'ail, fel, poivre, deux, tranches de citron, 
un peu de boiiillon , & le "Faites cuire dans cette 
braire; quand'ileft cuit-mettez-le fur un plat. 

Ayez. dans une iafferole une glace -faite avec-
,tranches de veau il de jambon coupées en dé's " 
& moüillées de bon boüillon.Quand le V6au eR:
cuit', paifez. la fauffe au tainis & la faites rédui
re; quaftd elle ea pref<iue en caramel ; mettez. 
tlèdans la tranche d'éturgeon , faites-la glacer'
comme uri fricandeau, & la dte1rez enfaite dans . 
un plat; mettez un peu de coulis &. une cuille
rée de réduétiondans la cafferole ; détaèhel. tout
ce qui refte au fond; paffez cette fauffe au ta
mis; preffèz-y un· jus dè citron &. fervez. deffous
réturgeon-. 

, P"'d·" ate. eturgeon •. 
_ Prene'Z deux tranches, cl' éturgeon d·é répaiC"'; 

{eu'r de trois doigts,& les piquez d'anchois;dre[,;· 
fez un pât~ de pâte fine; garniJfez'en le fond 'de' 
beurre frais, avec Cel, poivre., fines herbes,fines 
épices; mettez. detTus~ vos tranches d' éturgeon· 
avec mêmes atI'aiConnemens deffus que deffous; 
couvrez-le de beurre frais & en(uite de (on abai(", 
Ce- & faites cuire ,au four. Qua.nd le pâté efr cuit 
dégraiffez. -le; ,mettez. - y, un_ coulis d'écreviifes,: • 
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qui, loi,t un peu piqua'nt, & fervez chaudement 
p'oûr Entrée. 1 

L'on faia ,de la même' Maniere les pâtés· de' 
Caumon & de thon frais. 

Potage d'tune hure d' éturgeon~' 

La hure' d"écurgeon bien nettoyée ~ mettez-la' 
,Ians une marJnite ; moüilIez-la d'un boüillon' 
de poiffon. ;' affaifonnez d'un bouquet de filles' 
herbes &:. d'une tranche de citron; mitonnez des 
croûtes de boüillon, où a cuit l'éturgcon t@c de 
boüillon d~'poiffon, aut~nt de l'UIT' que de l'au .. 
tte; drelTez-Ia hure à'eturgeon fur le potage 
~:{'tarniffez le potage d'un c?rdon dre ragoût de 
laitances que vous ferez. alnft: 

Fàites blanchir vos laitan,ces dans de l'eau ;" 
~'drez-Ies en[uite dans. une' caff~role avec un' 
peti de beurre, des peuts champtgnons, trufes 
coupées par tranches ,& moufferons;, moüllez:' 
les d·un pey de boüillon de poiifon~' mettez-uri 
bouquet de fines herbes & les laitances de carjle " 
&. les laif[ez mitonner à petit- feu~ Quand le ra
goût eft cult" degraiifez-ls ; liex. le' d'un coulis' 
blanc ou d'un coulis d'técreviffes un peu ample-' 
ment, afin de pouvoir moüiller le potage ; ti
rez-Jes laitances du ragoût ~ garniifez-en le pota.:. 
ge ; jettez-le ragoût & le coulis par.defi"us' & fer
vez chaudement. 

Voyez au commenc@ment de' cet article qu'el
lits [ont les différentes, façons d'apprêter l'étur-
geon pour le ren~re plus faine • 

ETUVE'E , pulmentum. Ragoût de pOlffor!' 
qui (e fait dans un cHaudron avec beurre, [el ~ 
poivre, laurier, oignons piqués de clous' de gi..;. 
ToBe, & un peu d'eau pour ôter l'âcreté du Vln~ 
Voyez. au mot Carpe, carpe à l'étuvée, com~ 
ment cela (e fait. 

En. g~néral les, poifI"ons accommodés' à, rét~ 
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vée, s'ils font d'une bo.nne qualité, il ne IOnt 
point mal failli. L'excès feul des épices & des 
atfai (onnem;)NS pourroit être préjudiciab le à la 
fanté. 

ETUVE, hypocauflrum. Parmi les Confi[eurs.~ 
!~entend d'un petit endroit bien fernlé, & gar
ni en decl'ans par étages, d'e tablettes de fÎI d'ar" 
€.hal fur lefqu'elles on range des ardoifes, des: 
feüilles de fer blanc, des planches, & les tami, 
fur l;(quels on met toutes les confitures qu'on 
veut faire fécher. 

Pour faire que tout ce qu'on met dans cet ~. 
droit réche "bien, on met a bas une poële 0l:1' 
un réchaud de charbon allumé, & même deux 
fi l'on à beaucoup' de fruits à (écher, & • l'on 
preffe.· . 

On ferme en(ilite rétuve, ou l'on retourne 
'v oi r fi les confiwres font affez fêches -d'un côœ 
FO ur les reto,urner de l'autre __ 

Fin du premier P olum.e ~ 
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:APPROBATION. 

J'Ai 1& par ordre de MOA(eigneur le Chance
, ~ier, un Manu{èrÎt. !ntitulé D;aio~naiYe de,. 
Altmens , avec la manICre de les appreter, dont 
fimpreffion peut être permife & utile au pu. .. 
blic. A Paris ce 10. Avril 1749. Signé, 

SIMON. 

P R l f/ ILE GE" DUR 0 1. 

·'L' 0 U 1 S , par la grace de Dieu, Roi de France &; 
de Navarre: A nos atnés & féaux Con[eillers, les 

Gens tenans nos Cours de Parlement, Maîtres des Re
, iguêtes ordinaires de notre Hôtel, Grand Confeil, Pré
. vôt de Paris, Baillifs , Sénéchaux, leurs Licutenans Ci
- 'Vils, & aures IWS Jufliciers qu'il appartiendra, SALUT: 

: N'otreatné MARC BORDF LET ,Libraire à Paris, Nous 
a fait expo!èr qu' il dti~eroit tàire imprimer & donner att 
l'ublic,un Ouvrage lllli a pour titre: DiéiiOJmaÏYe des .4Ii
mens) leurs q,:lalités ,leuys tJfè!S, &c. s'iJ Nous plairait 
lui accorder nos Let,cres de privilege pour ce néceJfaires .. 

, ACE 9 CAU S .E s ,voulant favorablement traiter l'Expo" 
. fant, NOl1~ lui avons pertuis & permettons par ces l)ré
'1rn'tcs de faire i:nprilTI:.!r ledit Ouvrage en un ou plu. .. 
fleurs Vulumes, & autant de fois que bon lui fcmblera, 

, & de le \'endre , fj,!ire vendre & débiter par tout notre 
'Roy:ml1''Ie penc\am le te ms cie Aeuf années confécutives , 
à compter du iour de la date defditcs Pr,é[emes. Faifons 
défcnCes à tous Ljbr:lÎre~. Imprimeurs & autres per[on

,ries de ~luelC;l\e q',lalité &. condition qu'elles foient. d'ea 
. introduire d'jmrrdficin étrangere dans 'aucun lieu de 

notre obéilfance, comme auffi d'imprimer ou faire im
primer, ve ndre, faire vendre, débiter ni contrefaire ledit 
o uvr:-,ge,ni d'en faire aucun extrait fous quelque prétexte 
'1ce ce [o.Ït <t'augmentation, correélion, chanbemeDt 011 
"urres, [,"US la permiffion exprelfe,,"& p4Jr_ ,éedt dudit 
Expofam . ., ~ude ceux qlli sutein. droit de lui, à peine 
~e cor.fiJc:ation des Exemplaires contrefaitS • de trois., 
,uülle livres d'amende comre cha,un dc:.ç cootrevenans 



.-ont untler .. à Nous ,.un tiers à r~Hôtel-Dieu de PatÎ$~ 
&. l'autre tiers audit Expofam , ou à celui qui aura ciI'oie 
~.ae lui & de touS dépens, dommages & intérêts; à 
:la cha:ge ~ue ces 1"r:.dentes fe(ontel1F~gi~ré('s ~out. aloi 
lonf 'fur le Regiftre d~ la Comm\J~auté ~es LibraIres 
& mprilneurs de llans t dan~ .. crolS mOlS de la d~[e 
cl'icelles ; que Pitnpreffidn du(ht Ouvrage fera {am: 
.dans notre Royaume & non ailleurs t en bon papier 8t 
beaux carattéres , conformément à la feuille -imprimée 
.attachée pour modéle fous le comre-[cel çlefd. Préfentes, 
qtle l'Impétrant fe conformera en [01.\[ aux Rég!\!Bl,enS 
de la Librairie , & notam~ent à celui du dix Avril 172. 5. 
& qu~vant 0.e l'expofer .en vent.e, le Marmrcrit qui 
aura fecvi de copie à l'impretIion dtldit Ouvrage, 
fera remis dans le même: état où 1'Approbation y aura 
ét-é donnée ès mains de notre très-cher & féal Cheva .. 
lier le Sieur Dag\leffeau t Cpancelier de France, Corn ... 
mande'u~' de nos' Ordres; & qu'il en fera enfuite remis 
.«eux exemplaires dansnotr~e Bibliocl1eque pnhli~~. 
un dans celle de notre Chateau du Louvre , &: u11 
.tians celle de notre,tr~s-cher & .féal Chewalier le Sieur Da
gueifeau Chancdier d,e France., le tollt à peine de nullité 
des Pré[entes. Du contenu defquelles vous mandons &. en .. 
joignons de faire jouir ledit Expo[am & [es ayans cau .. 
Ce, pleinement '& pawhlemcl1t , fans [ouffrir qu'il leur 
fait fait aucun trouble ou empêchement. Vou'Ions qtJe 
la Cupie de[di~es Préfentes qui fera impriinée tout au 
long au commenc~m.cnt ou à la fin dudit Ouvrage [ojt 
unue l'our due~ent fi~nifik • & 'lu'aux .copies collation .. 
nées par 19 un de nos amés, fé~ux Coureillers & Secrétaires .. 
foi foit ajoutée comme à l'Original: Commandons au, 
premier notre Huiffier ou Sergent, fur ce requis de fai.re 
rour l'exécution d'icelles tous Atles requis & néceJfaires , 
fans demanclerautrc permiŒon St nonobftant clameur ~e 
Haro , Charte Normande, & Lettres à ce contraires : 
Car tel cil notre plaifir. Donné à. Paris, Je troifiéme 
jour du mois de Mai, l';ln de grace mil fept ce}lt 
Cluarante.neuf, & de notre Il.cgne le trente-quatri~Il\C.I 
,ar le Roi .cnlon ,Ço~fcil. . 

SAINSON. 

1t~gijlvé ffl:" l~ .~tiftr~ r 1. J~ l~ Ch."",," R..!y.s/e Ju 1"",.;.
-mr.rs & L.b7''!IYes ~ P .sTis. NQ. 2. 2. • fol. 2.). confcrml. 
",m' 4!,:Jl .n~tf·nr /{!glrm"ens çmprrnlr , • ., ctllU d. 2.~. Ftll. 
17~1 • • lMU "1 . .,.'fInl J7+'. ~ÂVJLlik ~ S.ynàW. 
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F A 1. 

1ii~~~i1 AIS AN, PhafianuJ'. Oireau à peu 
:)rès de la figure & de la groH"eur du 
~oq ; il a un bec long d'un tl avers 
de pouce, & recourbé en {on ex

a.:=;;;;;;;;;;;;;; ~!tJ Lrémité ~ fa queuë dt fort longue 
& Ùl:i ~.ilti:<:.rC1Jres couleurs;îl n'y a gueres d~oi[eaux 
qui aient un goût plllS exquis que le fai[an; aufIi 
eR-il [ervi (ur les tables les plus délicates. 

Le faif:.m eft difilnguf. e~ mâle & en femelle; 
le mâle en plus. gros, plus beau, & d'un goût 
plus agréable que la femelle ; il vit dans 'les 1 

bai? de fruits, de (emences , de baies, dl (ur-tçu't 
J'avoine,qui (ont de bons a1imens , &. qui con .. 
tribuent à ren.dre [a chair d'un bon [uc. . 

Il contient beaucoup d'hulle & de Ce! volatil; 
il convient principalement en ;\utomne où il eit 
plus gras yu'en tout autre tems , à tOJ,;te Lorte 
d'âge & de tempérament. 

Il nourrit bç.auc-oup, il fournit un bon [GC, ac 
Tome"]!; A 



~i FAt. F A J. 
p'roduit un aliment (olide & d~lrable ; il forti'fie, 
d refiaure ,il rétablit les hétiques & les per
fonnes convale(centC's , il, fedigére facilement. 
Tous C{'S effets dépendent de 1a qualité de là 
chair qui n'dl ni trOp humide, ni chargée de 
fucs vi(queux & grof{iers, maisrn~djocrern~nt 
féehe , & de la proportion convenab1e des p~ rnes 
huileu(es & balfamiques ,.& des Cds volatils 
qu'elle conuer.t. -

o Il doit choifir le faifan jt:une, tendre, gra.s 
& bien nourri. 

Il y a une autre e(pece de faj{;\n appellé en 
latin Urogallus, que l'on divi(e ene:ore en grand 
& en petit; le premier en grand comn1e un 
.c.oq d'Inde, il a la tête noire, le bec court, le 
cou long., & les plumes de couleur noirâtre ou 
-rouge&tre. 

'Le fecond dt appcllé faifân de mont~gne ; il 
ne difffre de fautre qu'en ce qu'il eil plus pe
tit. Ces oi(eaux habitent les montagnes, les fo
rêts & les pays (eptentrionnaux; ils ont tant de 
chaleur qu'ils demeurent .cachés fous la neige 
pendant trois mois (ans en être incommodés. 

Leur chair eil. ·d'une faveur délicieuCe; elle a 
. les mêmes vertus que .celle du faif~l.fl, elle efr 

affez [cche, & elle contient par con(équent peu 
d'humeurs vl(queu(es & groffieres. Enfin elle 
fOllrnit un .bon rue &un aliment fulide & du-. 
,rable. 

Faifan à la broclie. 

Les faifans & les faifandeaux étant plumée' 
& vuidég , ~aites-les refaire & les épluchez. pro
prement; plquez-:-Ies de menu lard, mettez-les 
en(ûÏte à la broche Couverts d'une feüille de pa
pier, & les faites cuire à petit feu. Quand ils 
(ont prefque cuits, ôtez le papier ~ faites-leur 
nrpnrlrp I1n"" hAll ............. I~ •• _ ~ __ l._ L! ___ 1 __ .1_ 1_ 
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broche & les (erVé'L chaudement avec une fauffe 
au ver.jus ~ Ce! & poivre, ou à l'orange. 

Faifan 'à T" fotl.J.'Te à la carpe. 

Prenez un faiC1nbien retrouffé, bardez-le 
,d'une bonne' bJrdeùe lard & le r..1.ites rôtir, & 
pr~nez. garde qu'il ne fe déCéche à [-oree de 
cmre. 

Pendant qu'il r6tit ,rangez au fond d'une caf.. 
,ferole des tranches de veau & de jambon, quel
ques tranches d'oignons, des racines de peril! ~ 
& un bouquet de fines herbes. 

Prenez enfuÏte tine carpe vuidée, la vez-ta. 
dans une eau feulement; coupez-la par mor
ceaux comme pour la mettre à l'étuvée; arran .. 
gez les morceRUX dan-s la méme cairerole, Be 
1uette-z le tout fur le feu prendre couleur. 

Ivloüillc'Z en(uite le tout d'un bon jus de veat! 
& de vin de Champagne; ajoutez une goutTe 
d'ail, des cham pignons hachés, des truies & 
quelques croûtes de pain. Quand le tout dl: 
bien cuit, paffez-le à l'étamine à force de bras 't 

& faites que la (auife Coit un peu liée; {] elle ne 
rétoit pas a iTe t_ , vous y ajoutere'" un peu de 
coulis de perdrix. , 

Cela fait, débardez votre faifan, mettez-ICI 
oans cette faulre , laiûez-l'y boüillir cinq ou Ji" 
boüiUons; dreffez-le dans un plat., la fauffe par 
detTu5, & (erve-z chaudement. 

Vous pouvez encor>.: faire blanchir des lai-' 
tances de carpes , leur faire faire un bouillon 
dans la fau{fe après ravoir paffé au tamis., &:: 
fervir ce ragoût avec un jus d'orange (ur le: 
[airan. 

Faifan: à la braifl. 

Plumez) vuidez & épIuchez. votre faifan,cou-
pez.-lui les pates , meuez.le bout des cuitTes dans 

, A ii 
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le c.orps ., 3~ le fait~5 ref~ire ; piquez-le ,enfiJ1 de 
gros lard bien affaIfOn!ïc. . 

Garniffez le fond cl une marmite de lard & 
de tranches de 'bœuf battu avec [el., poivre ~ 
fines épices., fines herbes, tranc~e? d'oigno,ns, 
panais s: carotes i, mette7.-y en(utte votre fal!an 
aveC n"l(~:me aifat(onnement deiTus que delTous ; 
couv~ez. de tranches de bœuf & bardes de lard ~ 
« faites cuire doucement feu deifus & de{fous. 

Faites un ragoût de foies gras., f,is de veau ," 
c):1al'llpjgnons, trufes ) culs d'anichaux , pointes 
d'afperges., li vous en avez; ,pafTez le tout aveç 
lard fondu, moÜillez. de jus & laiffez mitonner. 
Votre ragoût cuit., dégraiifez-]e & le liez d'un 
bon couiis de veau & de jambon. 

Tirez. votre faifan de (a brain~, ég9uttez -le; 
clre:lfel.le dans un plat, votre ragoût par-deffus , 
& l€rvel. chaudemenr. 

Von [ert ~e fo.ü(anà la braiCe avec différens 
ragoûts ete légumes) quelquefois avec un ragoû~ 
,d'huîtres ou d'écreviiTes en g.ras.. (Voyez fous k; 
articles part~culiers , la manier~ de les faire. ) 

Faijt;n en kallon al,X ptflacheJ. 
Defotfez votre f<liran , faites-cn un ballon cl" 

la même maniere "que le dindon en ballon. 
( Voyez. cet Article au mot Dindon) Quand il 
efi cuit , fervel. a,:,ec un ra goût d,e pi,fiaches. 
( Voyez. au mot Pijlache , la maniere de le 
faire. ) • 

F:af(an à l'EJpagn()!e, 
~ otre fa'iran ét~nt bieri fai[anJ.~, l'cmplifTe:r. ... 

le d un e farce ~aJte avec fon fOIC, perlll, ci~ 
~oules ~ , cbamplg!10ns hac~és, lard rap? " deux: 
laul?es d œufs; fattes-le C\:lue en(uite à la broche 
~ le (ervez. ~ vec une {au,ife ,à l'ECpagnole, qu'e 
vous ferez amfi. 

Garniifez le fond d'une cafferole de deu~ 
tranchei de jambon;X de ~uel'lues u-an.ches d~ 
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"eâu ~ Jeux racines & deux oignons en tranches; 
faites (1:ler (ur le feu·. Qua nd le tout efl: attaché ~ 
tnoüillez avec de bon boüillon., du coulis., ùQe 
demi -bouteille de vin de Champagne gue vous 
aure:r.. fait boûillir auparavant ; a joutez une 
p'oignée de coriand:re, une gouffe d'ail:l UA 

bouquet de perfil, ciboules., girofle, une demi
feûille de laurier, deux cuilIerees d'huile; fait;>s 
~boüinir cette f,mffe deux ou trois heures à petit, 
fèu; dégraiffez·la enfuite., faites la r'éduire, fi 
elle ne l'.eft pas a{fez, paffez-Ia aU tamis' & fer~ 
vez avec votre fairan. 

Faifan en filets. 
Coupez en filets un faiCan froid, cuit a ta 

.broche ; mettez chauffer ces filets dans une 
bonne eJfence ave€ de l'échalote hachée bie. 
filenu ; ne les laiHez point boüillir ; dretfez -les 
en(uite (ur un plat. garni de croûto),lS pa1fés au 
beurre t reffence à l'échalote par dei.fus avec un 
jus d'orange. 

Faijàn aux laitances de c:lyper. 

Farciffèz. un [ai(an d.e [on foie, comme nous 
raYOnS dit, & les faites cuire à la broche; faites 
blanchir des laitances, mettez.-Ies dans une bonne 
effence , un demi-Cetier de vin de Champagne; 

. après ra voir falt boüillir & écumé, faites cuire 
les laitances dedans; dégraiffez & (ervez fur le 
faiCan • 

• Faifan à la broche aux pij1acher. 
Faites cuire à la broche un fairan envelopé de 

bardes de lard & de papier, & farci de fon foie, 
lard rapé., perfil." ciboules., champignons ha
chés, trois jaunes d'œufs. Quand il el! cu;t ~ 
fervez. le avec un ragoût de pifiaches ; pour cela 
échaHdez un quarteron de pillaches, & le;; met
(e~ dans une bor.me eKenee. 

. A iij 



·~ F A 1. F A J. 
Faifan pour E~n:ée avec d~rrhenJ' ragoûts &' 

. differenteJ {aujJN. 
Faites une farce avec le foie du faifJn , per'

iiI, ciboules, champignons, trutes; le tout ha .. 
ché & manié avec du beurre, fèl, fines épices; 

,remplitIez.-en le corps du faiFan, couFez-!e, 
trDuffez les pates en long, [,utes-le CUlIe 3. la. 
'broche envelopé de lard & de papier. 

Quand il el1 cuit, fervez-le avec tel ragollt 
~ue vous jugerez à propos , comme trufes ., 
olives à la chia:, aux écreviifes, aux ÇhOllX,Otl 

avec une (autre .à. la Sultane .. à l'!:[pagnole , à 
l'Italienne. (Voyez fous les articles particuliers., 
la maniere de faire ces SauffeJ & ces Ragotlt.I.) 

Faifandeau à la [auJJe du Brochet à la broche. 
Faites une farce avec un ris de veau, une te

ti'ne de veau blanchie, un peu de j?hl bon ~ 
champignonS' , perfil , ciboules hachées, un peu 
.de fines herbeS', poivre, [el, fines épices, deux. 
eu trois jaunes d'œurs crus, un peu de mie de 
pain trempée dans de la crème; hachez bi'en le 
tout en[emble,farcil1ez-en le faifanJeau , paffez 
une brochette au travers des trufes,&.les attache? 
~ la broche;envelopltz-!es d'une barde de lard &. 
.te feüiHe de papier, & failes cuire à petit feu ... 

Prene'Z une livre & demie de roüelle de veau· 
.:oupée par tranches avec un morc~au de jam
bon, garniffe'l- en le fond d'une cafferole avec 
un oignon coupé par tranches & quelques mor
€e:1UX de pana;s & de carotes; faites [uer le tout 
:1 petit feu, & qU1.nd il eft attaché comme un 
jus de veau , rnettez-y un peù de lard fon du 
:avec une pincée de farine & remuez le tout en
{emble [ept ou huit tours (ur le fourneau. 

Prenez en[uite un brochet vuidé , écaillé, 
lavé & coupé par morceaux; mettez-le dans la 
eairerole où eft le coulis, faites-lui faire trois 
(lU quatre tours fur le fourneau; moliillez·le de 



F A 1. F A J. 1 
jus &: de 'eloiiillon , moitié l'un, moitié l'autre; 

- a-tfai{onnez de (el, poivre ,clous, un peu de ba
fiUe & de laurier., perfil, ciboules entieres, 
champignons· & trufes coupées; metteT.-Y la', 
croûte d'un petit pain, &. deux verres de vin de' 
Champagne que vous fere'Z. boüillir auparavant; 
faites mitonner le tout eufemble. Quand il eft 
c.uit & diminué =1 propos ;, paff"ez-le dans une 
étamine., ne faites gue le preffer (ans le paffer 
comme un coulis; fi la (autre n'était pas aifez. 
liée, mette7.Y un peu de coulis & de jambon " 
& la tene7. (ur des cendres chaudes. 

Le fz..ifandeau étant cuit, tÏrezAe de la broche .. 
ôte7. les bardes , dretfez.-Ie'dans un plat, la
fauffe de brochet par-defIus ., & (ervez. chau
Qement p0ur Entrée ou pour Hors-d'œuvres. 

. Potage d~ Faifandeaux farcit. 
Farctffez vos falfandeaux avec une farce faite 

de blanc de chapon, moelle de bœuf, jaunes 
d'œufs crus; aHai(onnez. de (el, mufcade, un peu 
de poivre blanc; faites les cuire enlùite avec 
bon boüillon,un bouquet de fines herbes-';'- Quand 
ils fOllt cuits, tenez-les chaudement {ur' la cen
dre chaude., & faites un coulis. 

Prenez deux livres de veau & un morceau de 
jambon; coupez. - les par ["ranches ~ garniffez.-en 
le fond d'une ca:/ferole avec un oignon coupé 
par tranches, carotes & panais & faites fuer fur' 
le fourneau; mouillez. enfui te a vec moitié jus,," 
moitié boûillon;. mette7.-y qUt'lgues croûtes de' 
pain, champignons, trufes hachées, un peu de 
perfil & de bafiiic ~ une ciboule, quelques clous; 
faites cuire le tout enfemble. 

Pilez dans un mortier deux ou trois cailles 
cuites à la broche. Le coulis étant cuit, tire7.. 
les tranches de veau de la cafferole, délaye7.
y les cailles pilées & paffez à l'étamine; mettez 
'Votre coulis fur les cendres pour le tenir chaud. 

'l\1itonnez. des croûtes de bo,n boUillon , dre[~ 
. & ~~~ 
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fez vos faifandeaux fur ce potage tout a~ltôur, 

. un petit pain farci au milieu, votre coulJs par
de1fu~ & [ervez chaudement. 

Autre Potage au roux de FaiJandeaux Jans être 
Jarcis. 

Faîtes-les clIire de la même maniere que les 
2utres; préparez un ragoût de truIes ou de petits 
champignons. ( Voyez aux mots Truies & Cham~ 
pignons, la maniere de les faire. ) Mitonne~ des 
éroÛtes de bon boiiiHon , dreifez vos fal[an
.3eaux [ur votre potage, le ragoû! tout atH.our 
~ le coulis par-deff"us, de la mcme rnaI11ere 
qu'on vient de le diïe , & [etvez chaudement. 

Pùé chaud de FaiJan. 

Prenez de la chai.r de faifan & de la chair de 
poularde ~ un morceau de cuiife de veau ten~ 
t1re; hachez bien le tout enfemble avec perfil , 
ciboules, champignons, mOl:liTerons, quelques 
ris de veau , du jambon euü & du lard cru. 
Etant bien haché & affc'1j(onné de fines herbei 
& épices., Cel & poivre., formez-en un bon go
diveau, faites une pâte un peu forte; vous pou· 
vez en faire un p2té à deux abaitres j ou un p:îté 
.:1écouvert que vous ferez bien cuire. Qlland il 
efi cuit., dégraifTeL'-le, mettez-y un coulis de 
champignons, & fervez chaudement. 

Autre pdte ,de FaiJan aux truies. 

~ c: tre fai[an .v1uidé, piqu~de gros lard hiep 
:a.ffalfonne, farcILez-en le co..,. avec lard rape , 
champignons hachés, une trufe verte, perlil & 
ciboules hach~es, le tout bien mêlé enfemble • 
d rI"" , d' io ' renez votre pate une pate commune; met-
tez au fond'lard rapé, {el, pojvre ,finesherhes 
fines épices; mettez votre fai(~m dans ','otr~ 
pâté avec mêmes affaifonncrnens par-deifus; 
Couvrez-le de tranches de veau, de lard Tapé, 
pe beurre frais, de barde! de lard; fermez en-
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luite V'o~re pât(& le mettez au four: Pendant 
~ù'i1 cuit, prenez des trufes bien pelées & bien 
lavées , coupez.-les par trancl~es, mettez~Jes 
cJans une catTerole , moiiiilez-les de jus, faites
les mitonner à petit [fU ; liez-les d'un coulis de 
.veau & de jambon, mais qu'il (01t un peu clair. 

Votre pâté étant cuit, otlvrez~l(·, ôtez les 
bardes de lard & les tranches de veau; d?graif. 
fez-le bien, jettez vOtre ragoût de truitS dedans,. 
& [ervez chaudement. 

Au.1ieu d'un r<lgoÎlt de trures, vous y pOUVC7. 

mettre une (autTe à la carpe, ou un ragoût de 
ris de veau & de foies gras pour varier de tems 
en rems. (Voyez (ous les articles particuliers, 
la maniere de les faire~ ) 

F.-.'ré froid de Fa~r:.m. 
Trouffe-z-les proprEmer.t & leur caffez J es 05; 

riquez. les en(uite dOc gros lard &. de j a::r, bon; 
aH"Zifonnez. de fines herbes, perill, cibotlleS' & 
épices; dreOez.-les (ur une abC!l/Te de pâre or
dinaire avec laurier , beurre frais., bardes de 
lard & lard pil~; afT~i ronn.f'Z de (el., poivre" 
fines herbes & fines ép:ces; eouvre'1. & façonnez 
proprement votré p.:lté & faites cuire deux ou 
trois heures fui vantle degré de chaleur. 

Autre p,:;..·té frr.,id de FaU'm. 
VuiJe7. & retroufifz proprement vos faif8ns ,. 

gardez-en les foies, faites·}es refaire, pi<iuez
les de gros lard & de jambon; aff'ai(onneJ de 
fd., poi vre,. fines herbes & fines épices., pero] 
& ciLoules hachées. 

Pilez les fOles avec une tTufe verte hach~e & 
du lard rap~;affai(onnez.-les d~un peu de rel & de 
poivre;farcitl{~z en le corps de vos ftifans. Faîtes 
une abaiife de p.ite rommune ; f3ites-y un lit de 
lard f:J pé aÎ1ai(onné de (et , poivre., fines herbes# 
fines épices, une feuille de laurier, arrangez.
y V05 faiiàns; daDi les intervalles, mettel. des 
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trures vertes bien pelées; afiàifonnez de«u~ 
f:omme oeffous, mettez-y du lard pilé, un mor-· 
ceau de beurre; garnlffez de bardes de lard, & 
couvrez d'une abaiife de mêmf' pate;dorez votre 
p&té &le faires cuire au fOll~ !'t"[pace de quat~·~ 
heures; faites un trou au trU/leu de peur qu 11 
ne creve. Quand il eR: cuit bouchez le trou) & 
le laiH'e'Z réfroidir. Quand il cil froid, ôtez le 
papier de deffous ~ dreffez-le dans un plat, une 
ierviette bl<'l.nche deifous '" & [erv-ez pour En
tremets. 

Le fai(an eft forrfain de quelle maniere qu'on" 
rapprête, & ne peut proclulic aucur,s mauvâis 
efl'èts , à m'oins qH~ l'on en ute av~c excès. On" 
doit feulement faire ~tr('m:()n Gue dans les dif~ 
férentes [aui~"('s· & dans les différens f(!goùts 
avec lerquels on le [en ~ on ne doie pas fair"e 
entrer trop J'épices & d'<.liTaifonnemens, dor: cIe 
fréquent ûr.'lge dt toujours nuilible à la ramé. 

Il efi moins" (ain en pâté que de toute autr~ 
maniere; pune que le lard", les gr~ines & autres 
choCes remblables ne fervent qu'à rendre fa chair 
plus indigefie , comme en le verra à l'article 
J '" " ",es P":. ces. 

FAON., Htmmlu: .. C'efl: le petit clu daim &" 
du cerf. Quelques-uns préftrent les faons qui 
te,ent encore ~ 'ceux qui font plus vieux; c'efl: 
une friandi(e ·mai entend1:ë"que de rechercher les 
faons qui font encore dans le ventre de leurs 
meres ; car la vi (cohté de leur chair efl: 11 
grande qu'on ne (cauroit en manger fans être 
dégouté, oUtre qùe les [lies dont elle aborde 
font fi crus,. qu'elle ne peut fe di"gérer , ni (e 
co~venir en un a-IÎment iiduta~re. Voyez aux 
arucles Cerf &. Daim. 

}\·L;n;erc de rapprêter .. 
. Le faon de daim fe peut (ervir comme le-" 

PiUm,., except~ la nlarinade Quin~ dnt .... ~- ~-~~-
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f. forte; on peut Cervir pour grande Entrée une 
cuiffe de faon avec la croupe moitié piquée ~ 
nloitié pan née ,z~rnie de petits p3.tés , & une-
poivrade par-deffus. -

Autre façon. 
Ou bien après l'a voir piqué de menu lard, orr 

le mange rôti à l'<-ligredoux, fal Cine la (an{[e 
:a vec le dégoût Cu cre, pùi vre blanc, citron 
verd ,un peu de fel, faTine frite 8e échalote 
coupée; on f.lit boüiHir le tout :1 p~tit feu avec 
vin ou vinaigre. a n tourne le faon dedans de
tems en tems , afin qu'il en- prenne le goût, &.
l'on (ert chaudement~ 

FARCE, Faytum , Farcimen, fe dit en c-ui
fine des via·ndes ou autres ChO(C5 qu'on hache 
pour en farcir a-près quelque volaille ou autres 
viandes, tant en gra5 qu'en maigre. On fait 
des farces de bien des fac;ons; on trouvera dans 
les articles particuliers " la maniere de faire 
chaque farce: on ne donnera ici que la farce da 
poiffon. 

Farce de Poif{on:. 
Aprèo; avoir habillé & defoffé des brochets., 

des carpes ., des anguilles " des barbeaux & 
autres puiffons Cemblables ;) hache? toutes ces 
chairs en(ern.b1e & bien- menu. 

Faites une omelette qui ne (oit pas trop cuite; 
hacbe7.-y des champignons., des trufes , du per
ftl & de la ciboule; hachez. l'omelette avec le 
xefle ; ajoutez-y une mie de pain trem?ée dans 
du lait, beurre & gue!ques jaunes d'œufs; faites 
une farce qui (oit bien liée., faites-la cuire p,"'ur 
la Inanger (eule, fi vous voulez, ou bien [er
vez vous-en pour farcir des foIes & do· carpes
fur l'arête pour faire de petites- andouillettes ., 
pour farcir des choux, former des croquets., 
des pigeons, & tout ce que vous jùgerez à 
Rropos ) Comme fi. c'étolt un jour gras. 
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En général toutes les farces font indigeftes: ~ 

pe:antes à l'eftomac ; il dl: vf2.i ~u'on les affal ~ 
fonne & qu'on les épice beaucoup pour. en fa
ciliter la cligefiion ; mais ces mêmes éplCe.s fn 
produirant ce bon effet auquel Ol! les ~e~1ne ~ 
peuvent en produire un autre blen dlffcrent. 
Tous ces ingrédiens échaufrent. c~nGdé~:ble
ment, & quand. ils (ont prodlgues , hS ne 
peuvent être que funefies à la fanté, en allu
:mant le fang & les ligueurs, Curtbut dans les 
temperamens chauds & bilieux. (Voyez. Af 
faifonnement , Ephe.) 

FAS"EOLE. l:(pece de légume autrement ap
pel1é Haricot. Voyez ce mot; c'eIt ce qu'on ap
pelle à Paris des ieves. 

FENOUIL '1 Feniculum. I)lante qu'on {em'e 
dans les jardins potagers,& dont la tige eR ,1roitet 
canelée., creu(e , & s'éleve à la hauteur de cinq 
ou {ix pieds; fes feüilles (one d'une verel ob[cur, 
découpées en longs filamem, d'une odeur agréa
ble & d'un goût aromat.igue. Les ombelles qui 
croilfent à la cim"e de la ûge produifent des fleurs 
;1 cinq feüiHes di (pafées en ro (es ; à ces fleurs 
fucœdenr des [rui[s qui renrerment chacun deux 
graines oblongues, arrondies -> cannelées fur le 
dos., applaties de l'autre côté, d'une couleur 
Xloirâtr~ & d'un goût âcre;) fa racine eft longue 
& groffe comme le doigt. " 

Les feù; lles & les {emences de fenouil fof'~ 
tHÎent l' dlomac., & adouci:H'ent les ~cretés de 
la p'oitrine ; la [·;:mence chaffe les vents, aide 
:l Ja digefrion ; il y en a qui font entrer dans 
les f<11ades les jcfls de fenouil encore nouveau}C 
&. tendres. 

Fenouillette. 
C~eG: une liqueur compofée d'eau-de-vie & der~ .. 

feme?ce de fenouil;.lamei,deure $( la plus agréable 
Ce falt" avec une 1?olllte d eIfcnce de fcnoui i lv Il nt"" 
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pi-nte .de bon efprit de vin que l·on met dans une 
une renine en yajourant lix pintes de la meilleure 
eau-de-vie, une pinte J'eau b0üil1ie ,& une 
pinte de [ucre clarifié; li a près ce mélange elle 
efi encore trop vi()lente ~ il faut Y'ajourer de • 
l'eau boüillie ~ du h.l-Cre à proponion. On la 
clarifie avec un quarteron d'amandes douces lIft 

peu pilées & un poiHoh de lait; on pdfe t;;nluite 
le tc.ut deux ..o,U trois. fo~s à la ~hauffe jufqu'A q: 
ts,ue la fenou'iLette [Olt bIen claIre. 

Œj]ence de Ftnoitillette. 
Prenez cinq pintes de la meilleure eau-Je-vie 

& autant de bon vin blanc '1 une livre & demie 
de bonne ièmence de fenouil:l deux onces de 
regliffe coupée & bien écraCée; le tout étant 
mis clans l'alambic., bouche'Z-le avec du par
chemin .& ·me·rtez dàns une (-tuve ou (ur la 
cendre.chaude en inr"ullon pendant deux jours; 
difiile'Z en (uite la ligueur comme l'efprit de vin 
;1 un feu médiocre , & qu'elle boüille toujour$ 
igalement ; ..ce qui refle après la dil1:ilation de 
reffence, & qui s'app_€l1e goutte blanche;, n'eil: 
propre que pour laver les mains. 

F:EVE., Faba. Les feves des jardins pouffent 
c1es tiges creu!es:l anguiaires très-fermEs, haules 
de deux ou trois pieJs , d'où tortent des feuiHes 
compoLëes de plufieurs lobes ovales qui font 
pour l'ordinaire oppo(~es. Les fleU!5 (ortent 
pluGeurs ei1(embl~ des .atffelles des feuIlles. EUes 
font grandt"'s '. leguIDlneu'es, ou pareilles. à 
celles des pOIS, avec deux grandes tache$ 
~oire~ d"V5 les fe~lilles inférieures ; il leur 
fuccec:1e de gro!1es gou{ft·~ relevéei, "un peu 
a?platie$ , velues en dedans , d~ns :cbac~ne def
quelles o·n trou ve deu~ ou trOIS Feves applaties 
ordinairement blanches , dont le lommet efi 
lln peu er1foncé & marqué d'une petite tache. • 

11 Y a ~eux e(l?~.çes de fl:ye$; la ,llremiere .~ 
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fe cultive dans les jardins eftlongue & plate, or
dinairement blanche & queiqudoÎS d'un rou.ge 
purpurin, la p ante où elle vient, ~ les [iges, 
les tel1ille~ J les Heurs & les goufies PiUS grandes. 

La lercrd·e efl;('( t t t fi 1--"'~ fi krgue,& au lieu 
d'être pi!ite comme la premlere l eUe en ronde 
àJ.rs ta lon,·ufur ; la couleur outre cela en eG:
ou blancbât~·e 1 ou jaunâtre, ou noidtre Cette 
e(pece vient turune plante dont l~s tiges, les 
ft'uilles & les tleurs font plus peutes ; elle (e 
cultÎye d::J.ns le~ champs.. 

Les (ev.es de la prernierecfpece, ql10ique meit
lel1res, ne laifTent pas d.'avoir de grands dé
faUts; l'on peut dire eH général que toutes les 
ft'ves [ont fbtueufes & d· une très üifficile dige.[
tion; quaiiü> qui leur vient de ce qu'elles ren
ferment beaucoup dé pàrties terrdlres & fé
ches qui ne peuvent fournir qu'une nourriture 
très··groffiere ; auffi fom dies beaucoup de mal 
à ceux qui font {ùjets à des coliques ou à des 
difficultés de re[pîrer ') ainli qu'aux perfonnes 
f{-... ibles & ré·dentaires. Les jeunes gens bilieux & 
lui ont un bon efiomac s'en accommodent mieux. 

On mange fréguemmer,t des feves en i:té 101'[
lu'elles {ont neruveltes ; elles (ont moins mal 
:,\ines a10rs , elles engraiffent beaucoup; nIais 
~lles exciten.t encore des, vents & dcs coliques. 

1 Ell:-s ~evlennent mOInS flatueufès lodqu'on 
i('S faIt fnre avec quelques aromats ; mais elles 
~n (ont plus indigefl es , & même alors elies 
efferrent davantage &, engendrent un fang épais; 
~hacun peut s'en convaincre par foi-même. 

On fait iÇcher les Feves pour les garder; mais 
~l1es n'en font pas plus (aines, ni d'un auffi bon 
~oût qu'elles l:étoj~nt auparavant ; apparam
Ilént pa~ce qu en [echant , elles perdelu quel~ 
lues parues les plus exaltés qui contrihuoient à 
es rendre d'une (aveqr plus agréables. 
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FtV(S ''{.!Crus à la cn:mc. 

··Prel1~Z des fev.es bien ter;dres., derobez-les' 
·c'ea à-~ire ! dépo~lille7,-les d~ leur peau ; pa1rez~ 
les enfiu:te a.1a eaffero!e avec bon beurre à demi
roux, [el, perfil haché menu) un peu ce far_ 
riette ., quelques ci boules entieres ; ajoutez-y dl! 
boiiillon ou de l'eau chaude ce qu'il en ta ut 
pour les faire cuire. Quand elles [ont cuites, 
mettez-y Je la crt;me fra~che ., & après un 
:boliil1oJl ., (ervez a'rec un peu de [iLcre. 

Petites [t't'cs à /.l jlJ.uédo ~ne. 
Pa:lTê'z (ur le feu pedil, ciboules. cbampignon~~ 

~chalote ., le tout haché a vec un morceau de 
bon beurre; mettez-y une pincée dt! farine 
moiiiHez avec du boüillol1 & du vin blanc; aiou
tez un bouquet de perGl ., ciboult's .> (àriette; 
faItes boüillir à peti t L·u., <u,('tter après quelques 
.culs d'anichauxblancbi~ dans J'cau bouillante, 
& coupez en petits dt'-s a vec vos feves; la ca
lote ôtée & cuite dans l'eau., faites cuire; afEii
fonnez de (el., gros poi vre, ôte?; le bOUqUEt &. 
ferve:z. à courte f~ulle. 

FFUILLETAGE ~ feüilleter. On dit en tcr
,me de pâtifrerie feuilleter la p1te 'luand on la 
:rnanle de telle forte qu'elle Ce leve par feüillets. 
Voyez au mot p.rite. 

FEUILLANTINE ,e(pece de pâtil1crie. Pour 
faire une feüillantine, mettez dans une écudle 
la groffeur de deux œufs de Cïémc de pâti{lJcr., 
-un quarteron de ruc~e e n 'p~?dre, un. j:l,une 
d'œuf cru, une pIncee cle lalL:ns de COrInC'Ie ~ 
autant de .pignons & J'écorce de citron c011fite 
coupée bien menu .., un peu ,d~ cane] le en 
:poudre & de honne eau ro~e ; del,:1ye'l tout ~ela 
a vee une gache ou une cu 11er cl argent .. aJou
tez-y q.uelques goutes d'eau de fleur~ d'orange ou 
de jus d.e citron, peu de l'un &. ~e l'autre. 

Au lieu de tous ces ingrédlens vous pouve~ 
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vousfervir de cre me !le Pàtiflier feulement :\v~e 
<le.la mie de pain blanc ou de bilc.uic réduit en 
poudre, un peu·de radins de corinthe, du [ucr~" 
·un peu de canelie , & quelques gouttes de CI

tron. 
Prenez enfulte deuK abaiffes de feüilletages & 

de la arandeur& de l'épaiff.::ur d'une affiette;met- . 
te7. u.n~des abai!lèos (ur une feuille de papier, verrez 
de1Ïus votre mélange qu vous étendrez un peu; 
moümez un peu le bord de l'abaiffe, couvrez 
de l'autre feiJille de p5.te; faites enlone que les 
bords des deux abai{fes [oient hi"n collés; met
tez votre feuillantine. au four qui fera cuite 
.:Jans une de'mi-heure ou environ. 

Quand eUe [erapre[que cuite, poudrez-la 
de (ure, & l'arro(ez de quel.(jues gouttes d'eall 
roie ou plutôt d'eau de fleurs d orange, & 1a re
mettez au four. un peu de rems pour taire glacer 
le Il.lrre ; quand vous la tirerez du four poudreZ"'! 
la encore de [ucre & fervez. 

Awre Feiiillantil1f. 

Faites un feüilletage très-fin & une abaitre 
€omme pourune tourte, ,( voyez au mOl Pale ;) 
faites un trou dans le mi lieu avec un coup.e 
p~te . ~renel u~e autre abaiiTe, metrez deHus 
une cterne de plfbches; Couvrez avec l'abadfe 
découpée, f3it:;s un bord autour de la feiiillafl
tine ; faites-la cuire au four & la glacez. avec d" 
1ucre & la pelle rouge. 

Pelite Fcüillamine. 
Faites une crême de franchipanne de la m~me 

façon qu'on fait .la crême pâriffiere; félites un 
feuilletage· très - fin dont vous fcrruti'z des 
abai1fes Gue YOldS découpez avec le fi dule à 
puits d'?ffiour ; mett(·7 deliX de ces ab:utfes 
r.une !lu l'autre, JPol,illf'z -les afin qu dies 
p~.nn~llt bien enfemble.J rempli.Œe'Z,""l{s d~ la. 
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~rème que vous avez faite, & qui doit être 
froide; faites-les cuire au four .6ns couvercle. 
Quand elles [ont cuites, l'lacez-les avec du 
[ucre, & mettez par-Jeffus de la petite non-pa
relUe, & [ervez chttudement. -

FIGUE, Ficus. Fruit de la groffeur à peu près 
d'une poire; lor(gu'il eft mur, d'un verd foncé 
~ l'f'xtérieur, rouge en dedal:s, plein de petireS' 
femences rondes & douceâtres au goût.Le figuier 
porte du fruit deux fois par an ~, au printems & 
en autvmne; mais celui du primcms efi le feu! 
qui vif'h,t en maturité. 

Les fi,~s nouvelles bien mures [e digerent 
plus facilernènt & plus promptement qu'aucun 
autre fruit de' r Eté. C'efi un fdit dont l 'exp~
rience journalie're ne nous p-ermet pas de douter 
puii~u'on en man~e beaucoup plus que d'au
cun autre, f..'1ns en être incommodé, & mème 
avant les repas, (ans qu'elles prennent (ur l'ap
pétit & (LIns que l'e{lomac en (oit (ùrcbargé. 

Les figues ont quel gue chore de gLutJneux &: 
de (aIin, parce qu'elles s'attachent aux m:1jns 
& les 11ettoyent comme feroit un (él lixiviel , 
& le nitre. C'dt par cette rai(on qu'elles font 
aller à la {elle, (àns tranché-es & r.'l!1S <1gitatlon .. 
On peut augmenter Pétlergie de leur [eJ natu
rel, par une addition de fel commun; c'eft ainÎl 
qù.'on mange en Irali e les figues nouvelles ~ 
pour empêcher ce fruit de (éiourner long- tems 
fur l ~ell:omac & en rendre la digellion & le pal
(~ge plus prompts & plus :'aciles = il eft à propoi 
de boire beaucoup d'eau p~r- detfus. ' 

Les fig-les nouvelles (ont hurneBantes & ra
fn1chifT.::lntes ; on défend d'en manger) {urroue 
après le dlner, aux per(onnes (ujertes au dévoiee 
ment, lor(qu'elles [ont tort !l'Iures & ca pab!e! 
de del11~urE'r long-tems (ur i\:ftomac; peu'ce gue 
s'Ji y arri voit quieHes s'y corrompiffe él t; eUes 

Tome Il. B 
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donneroient lieu a des fievres putrides; la rernar .... 
9 ue eil de G. Hoffman .. 

Les fi:J'ues, dit l'vI. Lemery, adouciffenr les âcre
tés de la

b 

poitrine, nourrj1fent & humetlent beJu
coup parce qu'elies contiennent un [uc virqut'u~ 
& huileux propre à emb~·lrraffer les {els â.cres 
'lui picotent la poitrine, & à reparer la diŒpa.
tian des parties [olides en (e conden[ant & [e 
congelant dans to,:!s'leurs petits· vuid~s ; cepen.
dant ce (ue prodUit pluGcurs m'J.uvalS effets. Il 
rend les figues de difficile digenation par la len
teur & la groffiereté de (cs parties; il caure des
vents > d~s tranchées & des coliques en le rare
:fianc dans les imefrins par la chaleur du corps;· 
enfin il excite bien Couvent des diffenteries , par
€e que s'aigriffant par· (on trop long f&jour tians. 
les i~tefl:ins , il corrode & ulcere ces panics . 

Pour avoir des figues (échcs) on les prépare
·.~abord avec une le!llve chaude faite des cen
cires de morceaux de figuier même. Au forrir de 
c:ette leffive, on les fait [écher au {oleil ; on les 
m-et enCuite cbns des cailfes ou dans des ton
Jleaux pour les tranf.porter. 

Ces· figues [Ont rafra-îchilfantes, humeétan": 
tes. bonnes pour la toux &. pour toutes les ma-
la.l.ies de poitrine. . 

Les figues Céches 1, dit M. Andry, d'après plu-
. lieurs célébres médecins ~~ font plus nourri{fan
te~ que les autres~,rans en erre gueres moins mal
iZunes. La figue eft un bon médicament dont 
on [e [en avec (uccès dans pluiieurs maladies .. 
mais un fort mauvais aliment.) quoique d'ail_ 
leurs d'un goût agréable. . 

Lor[qu'on en falt un fréquent uGlge elles cor
rompent la maire du f.'lng ju(qu'à. produire la 
m .. Üadie pédiculaire: elles rendent la [ueur d'u
lle odeur in[up portable 1" elles g~1ten:t la YOi.~';i 
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& ft elles engr.lill~nt, elles ne produirent qu'u
ne chair molle & flarque. 

On prétend que les fi.sues (ont plus (aines ~ 
quand on les l11~\nge avec les noix & les ama)ll.a 
des, comme 011 fait en carême; mais de quel
«.lue manÎere qu'on les mange, on en doit rare
nk'l1t raire utage , (j 1'011 eft attentif à (a h,tnté. 

Elles (ont nui(ibles aux mélancoliques, par
ce 'qu'elles font un chile qui tire (ur l'aigre ~ Sc. 
qui- aigrit davantage la maire du rang qui n'dl: dé
ja gue trop acjde dans les mélancoliques. Elles 
peuvent être accordées aux L,ilieux & :1 ceux qui 
ont le f:.wg ;Îcre, pJree que par leurs parties acides 
& iï.dfureu(es, elles corrrigent le {el alcali dOHt 
le (1 ng de ces {()rtes de perCon nes eft rempli. 
FILt.T':;. On accommode les filets tant de vian.,;

(k· que de poifi:)n de J.ifi~rentes manieres. Voi~ 
(.Î les'plus ordillaires. 

Fi.'et de LyoJJè 't.n",inde à ,,~ Sultane. 

Prenez un filet d'aloy3.u , ou de mouton -1 
6tez.-en les fibndres; applatirrez.· le avec le. 
couperet; étendez-leCur une table., mettez. par
cleffus une far.::e de volaille cuire que vous éten
dez bien mince; prenez un fOle gras, & un ris 
de veau blanchis, des cham[)ignons, des cot'
):lichons, le tOlit coupé en dés., avec bons affai·: .. -
fonnemens, fines her-be-~ hachées., un pe-u d'hui
le fine ~ le tout bien manié en(emble; étendez-' 
le tout fur votre farce; foulez enfûire le filec, 
& le faites cuire i ta broch~ en -{eI0pé de la.rd & 
de papier. Quand il dt cuit, fervez.-Ie avec une 
[autre à la Sultane. ( Voye7. au mot SaujJe, l~ 
Inaniere de la faire ) 

Filet de bœttf aux concombres. 
Prene?, un filet de bœLlf bien tendre, faites- le 

rôtir b:uoé de lard & envelopé de pa~ier; qu' nd 
il efi: cuit, cO~lpez.-le par tranchE'~ bien m~nc~$ 

. B il 
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& les mettez dans un plat & (ervez avec un ra
goû t de cOII~ombres .. ( Voyez au~ mot Conc0n;,~ 
bre la rnalllere de faIre ce ragOtlt.) Ce ragout 
(ert' pour toutes (orees d'~ntrées pour des filets. 

Autre entrée de filets de bœuf. 
Piquez des filets de l)œuf, m~rinez~leS' avec 

'Vinaigre, (el, poivre, clous, thm , OIgnons ; 
n1ertez,-les cuire en(uite doucement à la broche. 
Quand ils (Ont cuits, mettez-les dans de bon il!s 
'avec des trufes, & garnÎffez de pouLets ou Pl'" 
geons marinés, ou de fricandeaux. 

Filets de bœuf: à la Piémontoifè. 

Leve'Z le filet d'un aloyau de la prcmiere pie .. 
ce ; piquez-le p:-H·deffus avec du perit lard; mê
lez du hrd rapé avec toutes fortes de fines her
bes hachees, (el, gros poivre; fendez-le filet du 
cûté qu,'il n'en point piqué; mettez cette farce 
tout le long du filèt; coufez.le, embrochez-le 
en rùire (ùr une harelette attachée à une broche ;. 
envelopez-Ie de papier & faites cuire. Quand il 
eft c!.lit à propos, lervez·le avec une làulfe au 

, vin de Champagne ( Voyez au mot Sau.:Jè, la 
maniere de la faire. ) 

- Filet de bœuf à" la Villars • 
• Prenez. un filet d'aloyau; lardez le d'anchois, 
pmbon , lardon .. de veau & de lard; a [';ai(onnez. 
cle(el, p0ivre& finE'sherbes; raites cuire" dans 
llne bonne brai(~ bien nourrie, & (ervez avec 
Ul1e 6uffe au vin .de Champagne. ( Voyez au 

-mot S.;lu..ue, la mamere cie la faire, ) 
, Filet de bœuf en caJJoniere. 

Prenez un filet de bœuf, ôtez-en les filan
dres, creufez-le comme une canoniere (an~ ôter 
la vi3nde;vous Commencez avec une lardoire & 
nndfez a "ec un Couteau; rem01iffe7 ce trou de 
lard rapé, per{il, ciboules, chaœpignons , a; 1 , 
,~(;h611otte ~ [el) gros poi vre, le tout Illanié en~ 
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enremble ; ficelez les deux bouts & le faites cuÎrc 
:\ la hroche envelopé de lard & de papier; quand 
il eR cuit, (er vei-le avec une fauffe piguante. 

On peut aCJ.:ommoder de la frt'éme fa<;on les 
filets de veau & de mouton. -

'Filets d'aloyau à la cendre. 
Prenez un grand filet d'aloyau que vous parez. 

& que vous coupez en deux; foncez une cafl"ero .. 
le de veau, jambon, perfil.ci::-,oulf"s,champignot.ls 
hachés, du lard fondu; merte7 delfus le filt"t d'a
loyau, couvrez-le de bardes de lard, & faires'cui
re à petit feu à la braire apr~s ravoir affaifonné lé ... 
gérement de iel & de poivre; quand il efl: cuir" 
retire2'_-le; mett'ez dan,; la fauIfe où il a cuit 
plein une cuiller 3. ragoût de cou};s ; dégrailfez. 
bien la (auffe fur le teu; paffe '-la au tamis, &. 
Îervez lûr le fil et avec un j us de citron. 

Filet de bœuIglacé par rronfon.I :1 aux montans. 
Coupe-l en trois votre filet ., f'~gl1e7-1e & le 

glacez COfl1.me un fricanrleau à l'ordinaire; fai
tes cuire des m-ol'ltans dans un blanc' bien nour
ri ; tirez. les & les effu ye 1 bien; mettez-les en-
fuite d'ans une bonn~ effence Je jambon. Faites
les b0üillir un quart d'hure dans cette elfence pour 
qu~.ils prennent goÛt, & (ervez autour des filets. 

Vous pouvez rn -ttre dans l'eth~nce ce qui 
étojt autour de la ca fferole en glaçant le filet; 
vous le détachere-' avec une cuilled-e de hoüil
Ion; paffe L-le au ramis., le mettez, dans l'elfence. 
~ Autre m.iniere de f!ct.; m~gJl(;11S. 
Pique, de menu lard des filets de bœuf, veau, 

ou de mouron bien mortifié; garniifez ie fond d'u
ne c;l{ferole de bardes de lard & de tnnches de
veau ., avec fel, pi vre , fines hf>rbes, fines épi
ces, tranches d'oignons & de citron verd.,. pa
naj~ &: carotes; arrangez vos filets rl~ ~~ la caf
ferole t le larJ en de/fus, afin gu'ils pt en ..: nt cou .. 
leur; ,couvrez." la caIferQlc & faites·t:wre feu der. 
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fus & dt'ITom; quand· Ils (ont cuits, metrez..:.lé9' 
érollttpf ~ merrp'i au fOl,d d'un pl:1t un ragoflt 
d ~ chicorée, (le paiTe pierre, ou de concc:nbres. 
(Vovel, tous 1t.'C: nnms panÎcuiiers la maillere de 
faire' ces ragoûts. ) Arrangez vos filets de11us & 
v'el. chaudement. 

On Jèrt ces filets· à la broche l étant piqués ~ 
avec les mêmes ragoûts. . 

rilas de ve~!t aulang en créphJl:. . \ 
Coupel. par filets un morCFau de veau CUlt :l la 

brocbe ; prenez t:-ois' demi-fetÏers de Clllg ~ une 
livre de panne hachée, perGl, ciboules, cha.mpi .. 
gnons, une pointe d'ail, d·es oignons cuits; ha
c·hez. bien le fOut en{en,ble avec, on affaifonne .. 
ment., une pincée de coriandre pil~e , & liez 
le tout avec des jaunes d'œufs, fu.r le feu en tour
nant toujours. Cela fait, foncez une poupe
tonnier~ de bardes' de hrd ; étendez defiùs une 
crépine, & (ur la crépj;-;e un peu de ce rang, ar· 
rangez deffus des filets Je ve;w) a vec léger affû
fonnernent; meUt'1. ~n(uite une couche de fang, 
en[uite un lit de Gifls ,.& de même {ucceHive
ment; envelopez.-les de la crépin.e; faites cui
re .lIa braire 2t petit feu ;l & [ervez. avec une el. 
fence. 
, Crépinettes de plujieu.n (artes de filets 

Coupez. des filets de groffe viande., bœuf·,. 
veau ou mouton, de la. Lugeur de deux doi15 t s
palfel.·1es avec de rhuile , pcrfil , ciboules ha
chées, champignons, trufes, jambon,petit lard " 
le tout coupé en dés. Quand cela eil: cuit i moi
tié biffez refroidir; prenez enfuire de petits mor
ceaux de crépin~ pOUf enve-loper votre ragbût 
en forme (le peuts g;Îreaux ; fajtes tenir la cré
pine avec .de l'œuf battu, panncL-le deffus ~ &': 
~ettez cu~re au four. Quand ils (ont cuits 84 
bIen colores, mette-z-Ies dans un plat une bon~ 
ne !àuffe claire de!fous. ) 
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Fi!ets de moutrm' au.'C ép,:nay.J. 

'Prene?: un gr~!nd carré de mouton ., levez~en 
les filets, &. i.t's p:Cp::'7.: ~Jltes-i~'~"cuire &. ~1;~C('r 
comme un incan(k .. ~u; faJtrs f'niune blanchir des 
épinars ~ prefft'z.-les. pafft'z"-les (iVQC un }lf'U de 
beurre ~.une tnnche de jambon, rnoE1!lez.-les 
de bo ~ij 110n & de cou lis alfaii"ô n n é de l10n go LI t; 
quand i:s (ont çUln, f~rve7_ à làuiJe courte, 
les filets de mouton par-deffus. 

Fil Ci S de mouton au grlltin. 
Fai tes cu~rc~] 1:1 broche un Cilrré de mouton 

bien paré. Qua nd il dl: froid, coupez. -le par fi
let; & le mettez d ... ns une bonne effiJnce. 

F:-,ites cuire des fÛles gras hachés avec perG1:J ., 
ciboules~ champignon-, lard rapé, & lie? avec 
deux ;:mneJ d'œu's, & affitironne7, de (el & poi
vre ; flÎ tes-les attacher, égouttez-les en(uite .,. 
dr?lr(·z.-les dans un plat,. les filen defTus). & [er-

.. vez chaudement. 
Filets de mouton à la pailr:.nne. 

Faites cuire.à la broche un gigot de monton 
mortifié; quand il ea froid, coupez le par filets. 

F(lite~ (uer une tranche de jambon dans une 
cafferole, & rnoi.iillez de jus & de boliillon ~ 
moitié l'un, moitié l'autre; quand la fauife eH: 
cuite &. point trop liée, failes-y chauffer les filets-,. 
tans boüillir, & (ervez chauJement. 

Filets de mouton aux concornhyes. 
Coupez vos concombres en filets minces, 

f.J.ites-les l1?ariller avec [el, oignon, clou, &
un peu de balÏ-lic ; pre(fez bien 1 pour en faire 
Cortir l'eau,. faites-les mitonner en(uite dans une" 
calferole avec autant de jus gue de coulis) un 
bouquet, <Juelques champignon!' entiers; met
t'ezy chauffer vos filets (a-ns les Faire boüiliir ) & 
îervez pour Entrée avec un jus de citron, prin
cipalf'lnenc fi c'eft de veau; on peut s'en pa{fe~ 
Four le mouton. 
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Filet: d'agneau à la Béchamel. ( Voyez au mot 

".Agneau. 
Fi/eu de porc frais aux oignmu. _ 

Faites cuire à la broche u.ne éc:liinée , & quan-d 
elle el1 froide, coupez-la en filets, faites bbn
t:hir & cuire dans du boüillon de petits oignons-; 
mettez.-tes en{uÏte dans une bonne effence avec 
un peu de moUtarde; faites-y chauffer les fi
lets [.1.ns bOLlil1ir > &. [erveL chaudement. 

Fi!ets' de Jânglier avec une poivrade. 
Coupel par filets 11u f-anglier cuit à la broche, 

& le mettte'!; Jans une poivrade liée. 
PafIez à petit feu doux un peu de 1 acines , une 

tranche de jambon-, un peu de beurre, pendant 
une demi heure; ffiDüillez. enruite d?lin peu de 
l1ol~illon ; a-jume7. vinaigre, {el & poivre; fai
t.es cuire la: fauIfe une bonne heure; filr la fin 

. mettez-y un peu de coulis: patrez.-la enÎllite au 
tamis, mettez-y Je~ filets chauffer [ans bouillir, ~ 
&. fervez chaudement. 

Filets de poularde à la crême. 
Coupez par morceaux des filets de poulndes 

rôties; pa-ireZ un peu de lard dans une caffe
role avec perfil, & un peu de farine, champi
gnons, tranches de t'rufes , un bouquet de nnes 
herbes, un peu de boüiBon clair & .bons airai-
fonne)llens ; quand tout eO: cuit, mettE'l_~y vos 
filets, & un peu avant de Cervir. mettez-y un 
peu de crém,~ de lait, & les tene'Z chaudement. 

Pour les lier vous délayez un ou deux iaunes 
d'œufs avec d~ lacrême. 

On (erc encore des filets de Doularde au blanc" 
aux hUlCres, aux cù"combres-. 

Fihu de poularde aux pt'flaehes. 
Levez les fil ets d'une. poul-ard-e cuire ~ la 

broche & frvUle ; mettez-les dans une bonne 
elfence de jambon; a joÛtel, y une poignée de pif
taches éfluchéei '" ~ien égou:tées , faites ch.u;.f-
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ler le tout fans bOlllliir, & ferveL chaudement. 

Filet! de vi.ulde â la Grammont: 
Levez. le:. aites & le blanc de deux poulets 

gras, coupt"b.ks en fiiets & les mettr·z mariner 
a, cc huile. p ~rGi ., ciboulec; , champi:;nons ha
chés , fel., gros p)i vre; mettez en[uite vos fi
letS avec leur marinade dans lix petites cCllifes 
d,e papier & les f-aires cuire entre deux plats feu 
deL]u~ & deifou,. Quand ils (ont cuit~ égounez-les 
de leur gr.aiffe, mettez ,~ans chaque caiffe une 
cuilLeré-e 'de fauff"e au vin de Champagne & fervez 
chaudement. (Voyez au mot Saujfo l'article 
SazifJe au vin de Champagne. ) ,.. 

Filus en {a/mi. 
Otez la chair de gibier c~it i la broche., coupez

la en filets, & piJezles os dans un mortier. Quand 
ils [om bien pilés, délayez, les cians deux cuil
lerées de rédtlEtion , p:life-z-]es dans une étamine; 
affaifonneL ce coulis de Cel & poivre, faites 
chauffer ded:lns vos filets fans boLiillir ~ & lei 
(ervez garnis de croûtons frics. 

Filets de DindonS' en crepine. 
Coupez les filets d'un dindoil cuit à la broche 

& froid; gardez de cette viande, hachez & pi .. 
lez le refte avec de la grai{fe de hœuf , lard blan .. 
ehi, per{il, ciboules, champig:'IOns & mie de 
pai n trempée dans de la crême, :aJoutez (el • 
poi vre & liez de ux jaunes d'œu fs; coupez par 
petits morceaux une crepine bien lavée, met
tez dedans de vos filets en velopés de farce & 
enfuite de la crepine; faites tenir les morceaux 
de crepine en mettant entre deux de l'œuf battu; 
trempeJ'en[uite dans de ]a graiffe, pannez-les & 
faites grilkr. Quand ils (ont cuits, [~rvez.les à (ec 
fi vous voulez, ou bien avec unf' elfence claire. 

FiletS' de Dindon à l' lhtlienne. 
Co~pez par filets un dindonneau cuit à la 

broche , faites-les chauffer [ans bouillir dam 
Tome II. C 



~ 6 FIL,,' FIt,; 
une (auffe à l'Italienne., & [ervez chaudement. 
(Voyez au mot SaujJe , l'article Sau.Dè à L'Ita~ 

Ïtnne. ) 
Fi/ff.j de viande pannachéJ pour gros Entremeu; 

Faites cuire à la braife deux pieds & quatre 
oreilles de veau, llX oreilles de cochon, fix pa
lais de bœuf, le tout bien échaudé & bien lavé.' 
ayec une noix de jamh0n , une bouteille de 
vin blanc, ail, échalote, perm, ciboules .. oi
gnons, caro tes , panais, laurier, thin , ba~liç ~ 
eau, Cel, poivre & toutes fortes de fines épices. 
Qu::md le tout eft cuit & refroidi, pelez les 
palais de bœuf, ôtez.-en le mauvais, coupez-en 
les filets, mettez-les à part, faites,..en autant 
des oreilles & des pieds. 

Leve'l enûlite tous les filets d'une poularde 
cuite à la broche & froide & les mette? .:i part; 
prenez enfùitè un quarteron d'amandes douces, 
un quarteron de pifiaches que vous coupez par 
moitié; prenez encore des trufes pelées & cou .. 
pées en filets. 

Le tOut étant prêt, mettez dans une cafferole 
beaucoup de lard fondu & toutes fortes de fise$ 
herbes hachées :1 beaucoup de perfil , ciboules, 
champignons !I ail , échalote, thin, laurier, ba .. 
1ilie en poudre; paffezle tout fur le feu avecle 
lard fondu. 

Mettez e,,[uite tous vOs filets dans cette caf~ 
~erol;, remuez. bien fur l~ feu afin que t~ut 
le roele comm~ 11 faut ; ~iTàlr?nneZ de bon gout; 
!Dette2.-Y en[Ulte une cUllleree de réduaion, le 
JUS de quelques citrons, & une douzaine de 
jaunes d'œufs durs; remuez de nouveaU. & mêlez; 
bien le tout en[emble. 

Après cela frottez par-tout une cafferole 
ronde de beurre fondu. Quand il efl: figé, ar
,~nge~ au fond & tout a~tour de ~ii1 caffei~le en. 
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kJeffein bien à jour, des feuilles d'épÎflars blan
chis, & dans le~ vuides de petits morceaux de 
tranches de citron verd; mettez eniùite tous 
les filets (ortant de d.ellus le feu dans cette caC
îerole, & mettez la calferole au fraÏs. Vos filets 
étant froids & bien pris enfèmble , trempez le 
cul de la cafferole dans l'eau chaude pour dé
.acher la viande, & fervez. (ur une (erviette. 

. Filets de Lapreau en caijre. 
HabIllez un lapreau, lavez-en tous les filets; 

foncez une caitfe d'argEnt d'une bonne farce ~ 
telle que YOUS jugerez. à propos ; arrang~z deî
lUS vos filets, couvre-z les de même farce, [au-: 
llOudrez le deifus avec de la mie de pain, &: 
faites cuire au four qui ne loir pas trop chaud; 
mettez deffus une feüille de papier pour que la. 
farce ne foit pas trop colorée. Quand tout dl: 
cuit, dégraiflez & jettez delfus une bonne e[
fence de jambon avec un jus d'orange. (Voye~' 
;au mot jambon, l'<lrticle eJJcnce de jambon. 

• Filets de Lievre avec une poivrade. 
Coupez par filets un le vreau c uÏt à la broch~ 

El.. refroidi; écrafe-z-en le foie avec une cuiller •. 
dérayez-le r~vec du vinaigre; mettez les filets 
dans une poivrade ~ comme les filets de [an-
.glier, faites chaufrèr fans boüillir; mettez-y: 
auffi Je foie écr afé, & [ervez. J 

Fi/eu de Levreau à la Czarienne. 
Levez tous les filets & les chairs des cuj1feS: 

·d'un levreau ,faites-les mariner dans une caf ... 
Cerole avec (el, gros poivre , huile fine, ail ~ 
perhl, ciboules. Quand Jes filets ont pris le 
goût de la m.arinadc, paffez-les dans des bro .. 
chettes , faites-les griller en les arro(ant de rem" 
en tems de le,ur marinade Quand ils [ont cuits t 

fervez-Ies avec Line laulfe piquante. ' 
Filets de Levrctlu à la Cabout. 

rrenez toute la chair d'un gro.s levreau que 
e ij 
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vous coupez en zePcs ; faites .l.es m.Hiner av~e 
de l'huile fine, id, gros pOIvre, perfil, CI
boules, champignons , ail, échalotes, le tOUt 

haché très-fin' ladfez-ks quatre heures dans la 
marinade) aj~utez-y du petit lard éouI'é en 
zefis . 

Quand ils [ont marinés, embrc::chez-Ies ~hns 
de peti tes hate Jettes a v {le le peut lard; faites ~ 
les cuire à la broche envelopés de papier fans: 
bardes, que les deux bords [oient un peu gril ... 
lés & l.es dedans moëlleux. 

Faites boüillir la marinade des filets avec un 
. verre de vin de Champagne, un peu de ré

dudion & de coulis; dégraifiez la fauffe, pr~f-. 
fez.y un jus de citron, & fervez deffus les 
fi.ets. 

Fileu de poiJJons à [' ItaUcnne. 
Coupez des filets de difterens. poitrons de la 

longueur d'un doigt & de la largeur de deux; 
faîtes les mitonner dans une caiferole avec de 
bonne huile cl'olive , un jus de citron & un 
verre de vin blanc, perlil, ciboules, échalotes, 
un peu d'ail, le tout bien haché, un peu de ba
Lilie , & l'affaifonnement ordinaire. Quand ils 
font cuits mettez-les égoutter, dreffe7.-1es pro
ptement dans un plat & jettez. delfus une 
1~\uffe hachée bien légere & qui ait .Je la po~nte, 
&. [erv:ez pour Entrée. 

F.ileu de poijJàn en caiJJe .. 
Coupez par filets t.el poiffon que vous vou· 

àrel ; f)ncez une calife avec une farce faite 
d'un bro"flet ou carpe cuite, un morceau de 
~eurre • p~r1il, cib~:..ules , champignons hachè5 
he;;:. de fi;< )aunes d œufs, mettez auffi ete la mie 
d.e pain trempée d,ll'lS de la créme' atfa~lonnez. 
de bon goût, mettez. les filets ddfu's Couvrez
le~ d(! la m~me farce, [aupoudrez ~ntùitc de 
lUle de pain & faites cuire au four) couvreL-les 
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(l'une feüille de papier. QuaJ'ld les filets (ont 
cuits, égouttc'L le beurre & Je [ervez. avec une 
eifence maigre. ''''; 

Filets de poijfon frits. 
Prene7. les filets Je tel poitron que vous vou

~rez. ; faites -les mariner avec fel , poivre, un 
peu de vinaigre. Quand ils font bien effuyés '" 
farinez-les, faites-les frire, & fervez garnis de 
pedil frit. . 

Filets de Brochet au coulis blanc. 
Coupez par filets un brochet de moyenne gran

l..1e\lr (ans l'écailler; faites cUlre vos filets dans 
.. me braire bien nourrie de veau, de jamhon'
du vin blanc & bien affaifonnée; tirez-les en
luite & en levez les écailles; dreffez-les dans 
un plat & fervez. deffus un coulis blanc. Pour 
faire ce coulis pilez Jans un mortier du blanc de 
poularde cuite, deux jaunes d'œufs durs, une 
mie de pain trempée dans du boüillon; l'l{layez 
en(uite avec de la crême , paffez-le au tarnls,. 
aifai(onnez-Ie de bon goût, & les faites chauf
fer [ans boüillir. 

Filtts de Brochets aux montans. 
Coupez un brochet par filets comme le pré

cédent (ans l'ecailler; fi. c'efl en gras vous les 
ferez cuire dans une bonne braiiè; fi c'eR en 
maigre dans un bon court boliillQn. Retirez.-les 
quand ils (ont cuits, ôtez-en la peau, dreffez
les dans un plat, & îervez autour un ragoût de 
montans. ( Voyez. à ce mot" la maniere de le 
faire. ) , 

Filets de Tru1te à la Lyonnoifè. 
Ecaillez & vuidez des truites, leve7.-en les 

filets le plus gros que vous pourrez, mette":z,-les 
dans une caITerole a vCC des trures coupées en 
filets, un peu de perfil haché, un bouquet ~ un 
morceau d:! beurre manié de farine, une demi
bouteille Je v in de ChamJ:lagne ., un peu d'ail 

r 1~; 
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~Q J'!l • "'d b .··rr .~ haché, le ,gros ~olV're, tin peu e OUIl on; 
m.ettez-Ies fur le feu un quart ,fheure ayant de 
tervir , paffez-les à gros 19oiiillon. Quand ils 
fo~t cuits & la fauife pre(gue réduite , [erYe~ 
~haudement. 
. Filetf de Merlans à·lafau1Je Robert. 

Habillez vos merlans , coupez~en tous les fi
lets& les mette-z mariner avec [el, poivre, vi .. 
naigre; farinez-les en(uite après les ayoir ef
l"uyés ~ faites -les frire & [ervez avec une 
fautre robert. Vous faites un perit roux aveC de' 

'la farine, du bel:ure, & VOLIS mettez cuire de
dans de l'oignon haché; moÜillez.-les de boùil
lon,dégrai1fez & alfaifonnez de bon goût. Quand 
'Vous êtes prêt l fervir , délayez-y une cuillerée 
&le moutarde, & [ervez fous .les merlans • 

. Filet.s de Vives en ragotÎt_ 
Coupez en dés un ris de veau blanchi, des 

.champignons & des trures; palfez-Ies dans une 
c:afferole avec un morceau de beurre, un bou
quet, une tranche de jambon ; moliillez avec 
une cuillerée de boüillon, une cuillerée de réduc
tion,un verre de vin deChampagne, une cuillerée 
de coulis;faites cuire ce ragoût à petit feu,dégraif: 
fez-le, & raffaiîonnez de Cel & gros poi vre. 

Quandleragoûteft...:uit, mettez-y un moment 
des filets larges de vives frites & refroidies ,. 
preffez - y un jus de citron & fer vez. chaude~ 
ment. 

Filets de Vive! glacés à la Pimbeche. 
V uidez & la vez vos vives, levez-en les filets 

&Jes deux c6tés , piquez-les par-de{fus avec du 
petit lard. 

Mettez dans une calferole une noix de vœau 
coup~e en dés, une tranche de jambçn coupée' 
de meine , un bouquet de toutes fortes de fines> 
herbes, une goulfe d'ail, trois clous; faites 
(uer le veau & le ianlbon : mt"\iiil1""., ~---- ---
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"êtrè de vin de Champagne, de bon boiiillon , 
une cuillerée de réduétion; faites- cuire le veau 
pen~ant une heure, paffez. enCuite cette glace au. 
tamIS. 

Faites enfuite blanchir les filets de vives pi~ 
quées dans de l'eau boüillante ; mettez.-Ies après 
dans de l'eau fraîche, & les faites cuire avec la 
glace que vous avez paffé au tamis. 

Quand ils (ont cuits, faites réduire la glace & 
glacez les filets comme un fricandeau; n1etteZ 
oans un plat une bonne fauife à la Pimbeche. 
(Voyez au mot Sau(Je, rarticle JauJJe à la pim
lJeche 1) m:ettez. deifüs les filets glacés, & fer"'" 
~ez. 

Filets de Vive; marinés. 
Vuide'Z & lav.e'z vos vives, fend'eoz-les elt 

\ieux; ôtez la tête & rarête du milieu; met-..... 
tez. dans une ca:fferole un morceau de beurre 
manié de farine :J rel, poi vre , c1~~ , goufres 
cl"ail , laurier J thin, baftlic , péral ~ibouJ~3" , 
un demi-v~rre de vin?igre ~ un verre d'cau ~ 
deux tranches de citron; faites fiédir cette D1a" 

rinade (ut' le feu en la. remuant avec une cuiller; 
ôtez-la de deffus le feu, faites-y mariner vos 
filets pendant une heure & demie, égoutte7.-1es 
fur un linge propre quand ils (ont marinés, fa
rinez.-Ies & les faites frire de belle couleur, & 
les (erve'L garnis de perfil frit. 

F'ilet.1 de Tanches marinés. 
Vos tanches étant vuidées , coupez~en la tête 

& les fendez. en deux, coupez-les par filets,. 
arrange7.-les dans un plat, afTai(onnez-les de 
{el , poivre, ciboules entieres , perlll, oignons 
coupés par tranches, une feüille de laurier, 
un peu de balÎlic , quelques clous, un peu de 
-Vinaigre; remupz bien le tout enCemble ,lartfez 
mariner vos filets pendant deux heures; tirez
Jes en1\iite & les effuyez avec un linge; farinez. .. 

Civ' 
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1 les, faltes-ks lrlfe dans du be;urre affine, Quand 

ils ont beile couleur, drdfez-les fur un plat 
avec perGl irit, & [erve'l chaudement. 

Filets de Saufnon ,lU v,in de Champagne. 
'Coupez des tranches de (aumon , ÔtC7.-en la 

pEau & l'aréte du mi'ieu, & coupez la tranche 
~r' deux afin q.u 'elle farle Jeux filets; arrartgez
les dans une cafferole, a ff'J.ifonr:e l de id, poi vre, , 
d'un oignon pi'lu~ dt' cious ~ d'Gn bouquet, d'e 
la noÎtie d'une küille de laurier, pedil , Tapure 
de pain .. & morceau de beurre frais; a loutez. u~e 
dfn1i-LouteiUe de vin de Champagne ou Vln 

blaJ c , champignons & mouiferons ; mette-Z la 
carerole fur un fourneau bien allumé. Votre 
fauffe étant fùfnfàmment réduite, liez les filets 
d'un cou\i's d'fcreviffe-s. (V ùyez au mot Ecre1J iJje, 
la rnWiere de le faire,) & fervez. chaudemetlt 
pour Enqée. . 

14Itr de S,:mmon aux fines herbes. 

Coupez des tranches de raumon par filets; 
mettez du beurre frais au fond d'un pl<lt aveC 
Cel, poivre, un peu de inufèade , fi res herbes, 
deux ou trois ciboules entieres ~. & perm ha ~ 
ché; arrangf'z les filets deifus , & les affaifonne:z. 
comme deifous; Etires fondre du beurre pour 
les arroièr .. & les pannez de mie de pain bien 
fine; mettez-les enruite cuire au rOllf , ou avec 
11n cou\Tercle, feu deffu$ & clelfous , & faites une 
{au!fe. 

Pelez des trUrf'S vertes, lavez-les bi~n , cou'" 
pez-teos par petites tranches; paffez-les dans une 
catferole <Jvec un peu ete I~t'tlrre frais ~ moüillez
les en(uite ~run pru de boüillon de pOltron, &:. 
les laiffe7. mitonne\" à perie feu; affaifonnnez
les de (el, poivre & un bouquet. Quand eUes 
font cuites, liez.~les d'un coulis au roux. ( Voyez 
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au mot Co:"lis. ) Q'le la faucre Coit J'un bon gO"Ûi~~ 
&. qu~ete ait un peu de pointe; dreffez-la dans 
un p at, les filets deffus & (erve" dlaudement. 

Filets de Saumon mariné.I & frits. 
Coupez des tranches de [aumon en filets~ com

me nous l'a vons dit d::ms les articles précédens ; 
mettez.-les dans une caff"erole , aff.til onnez les 
de Cel, poivre, une feüille de laurier, un pen 
de baGlic, oignons coupés par tranches, ci
boules entieres, un peu de periil, une demi
dou/aine de clous, ius de deux citrons, ou 
bien un peu de vinaigre; remuez le tout en
femble ; faites-y mariner vos filets pendant deux 
heures; tirez-les enfllÎte , effuyez-les entre deux 
linges., farine2.-1es bien & les f<lites frire dans 
du beurre ratin~. Quand ils font bien ·frirs &. 
bien colorés ., tirez -les & les dreffez dans un 
plat ~ur ~ne (ervieùc pli~e prpp.r.ernent.~~ ":.~"d~ 
perill" fru , & (ervez chaudeme~ç pour Entre-" 
mets. ".le '~ '''';'?+ 

Fileu -de Sole!" à la fâinte -' Jt,Ùnehoud. 

Coupez vos {ales en fiJetg , mettèz une cho
pine de la';t dans une caflerole , faites"le boiiil
lir; changez-le en(uite de cafferole & y mer:tc"2'; 
vos filets avec un morceau de bon beurre, (el~ 
poivre, oignons coupés par tranches-, clboul~s 
entieres , perlil, feüille de laurier, bal1iic & 
fines épices, mett"ez-les cuie Quand,. ils (ont 
cuits, laiff"ez-les refroidir dans leur jus; tirez
les en(uite, pannez-les de niie de pain bien 
fine, & les faites griller ;1 petit feu. 

Quand ils (ont bi~n cuits & de belle cou]t'ut ~ 
"<lre{fez·les dans un plat [ur une [erviette pliée ~ 
&. fervez. chaudement. 

L'on peut auili mettre au milieù une fauffiere 
avec u~e rémolade. (Voyez au mot lUmoJadt: ~ 
la mamere de faire cette [aufi"e. ) 
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Fileu de Sole! à la fointe Menehaud In'à. 

Quand vos ~lets (ont cuits, corn.me on vient 
&le le dire , tirez-les de leur :a1fal(onnement; 
trempe"Z-les djn~ de~ œufs battus., p~nnez-.1es 
d'une mie de palil blE'n fine, & les fanes fnre. 

Quand ils [ont frits & "ie belle couleur 1 ti.rez.; 
les & les mettez égoutter; pliez une [ervlette 
Îtl[ un plat, dreffez-les deJfus avec du perla 
{rit, & !etveL chaudement pour Entremets. 

Filets de Solel à l'Efpagnole. 
Faites frire des (oIes ,. & quand- elles (onf 

ftites ~ levez-en les filets; mettez. vos fil ets dans· 
Iln plat fur une fautre à l'Efpagnole. (Voyez an 
tnot Sau.Dè, cet article. ) Faites,les boüjJlir dou
Cement fur le- feu afin qu'ils prennent goût; 
CJ.uand voûs êtes prêt à (ervjr, jcttez deffus le' 
tefie de votre (autre à l'E1pagnole , & {èrve~: 
avec un jus de citron. _ 

Fileti de Sales d r Italienne~ 
. Faites frire vos foIes comme les précédentes;~ 

leve2-en les filets, paifez-les avec de l'huile & 
tIn bouquet, des. champignons hachés, & les 
~oüil1ez de coulis maigre & d'un demi-fetier 
de vin blanc avec une pointe d'ail , [el & 
iloivre. Quand la faufi"e a fait quelques b6liil-' 
Jons, dégraiff."ez-la;" niettez dedans les filets· 
pour les faire chauffer fans boüillir, & {ervez 
avec un jus de cÎtron. . ; 

·Fûet.s de Turbot à la Bechamel. 
Faites boümir une pinte de érême fur uri' 

fourneau en _la remuant roujours ju[qu)à ce· 
4u'elle [oit réduite à un quart. 

Prenez en(uÎte du turbot cuit dans un court-" 
i,oüillort blanc & refroidî.-; coupez. les en filets 
& les mettf2Z chauffer dans la bechamel ; avant: 
de .les fervi! ,_ mettez-y un peu- de [el- &" de- grog 
pwvœ. -
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Fileu de barbuë à ta ravigotte. Voyez au 

Ihot Barbuë. 
- Filets de b4rbuè' au hafoUe. Voyez au ma," 
Barbuë'. • 

Fi/eu de poijJOn qu'on peut fervir en falad4" 

Filets d€ Soles. 
Filets de Turbots frais. 
Filets de Barbuës frakhes .. 
Filets d'Eperlans. 
Filets de Merlans. 
Filets ,de Vives. 
FiJets de Thon frais ou de Thon tnarin~~ 
Filets d> Anchois & de Sardines. 

A plulieurs filets de poiJTon on fait une (aufl'"e 
qu"on appelle rémolade,: compofée de perftt 
haché, de ciboules hachées, d'anchois hachés" 
~e capres hachées;> le tout mis dans un plat 
avec un peu de (el,- de poivre, de rnufcade" 
d'huile & de vinaigre bien délayés en{emble , 
& après àvoir dre;ifé les filets dans un plat, on 
les arroCe de cette fauffe , & à quelques plats 
on y a joute du jus de dtron pour les [ervir' 
froids. 

Voyez les vertus & les qualitts de tous ces' 
filets (ous les noms particuliers des. Animaux: 
dont ils {ont tirés. 

FLAMBER, MollioremaviIplumam ad ignem' 
1orrere. Terme dé euifine; paffer une volaille 
()u un autre oifeau fur la flamme après l'avoir
plumé ~ pour en bruler le duvet qu'on ne peut' 
ôter avec la main. " 

Quand; on flambe une volaille ~i1 faut prendre' 
garde dcda noircir à Ja fumée en la- pa1fant trO?' 
loin de la flamme, ou d'en griller la peau ell: 

l'a'pproc.hant trop près. 
On flambe une volaille ju(qu'à ce qu'il n'r' 

~t plus de duvet ~ IX. Q.t1 Balte la main f\l1" le.' 
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3 Il,· • eth l' corps de PoiCeau pour ot€r celUI qUi. e ~u e. 

FL,I\MBER, (e dit encore en cUlfÎne cl une 
viande (ur laquelle on fait dégC?uuer du lard 
Chàuc1: ardenti l .. rdo carnem uflular.e• 0I! p~end 
pour ce'a un ,mOrceau de lard gras .plque de 
gras J'avoine, & on l'envelQpe de papIer; on le 
fiche au bout d'un bâton pointu; on allume ce 
lard à la flamme., il prendra feu, auŒ· tôt que le _ 
papier ou l'avoine s'allumr-ront; portel. -le 
ainfi {ur la "lande qui tourne à la broche , 
volaille ou gibier ~ hiffez dégoutTer ce lard 
juCqu'J. ce que la fubfl:a1ice en toit toute fonduë, 
& en[uùe vous Je jetterez. . 

les gouttes de lard qui tombent rur la viande 
~1J'on rôtit, & qui (ont comme en feu, la pé. 
Ilétrent , & lui ,fo'!1t prend.re belle couleur; ce 
qui contribue à lui donr"er du rdief. 

·On flambe ainfi les viandt·s qu'on cuit à la 
l--roche quand elles ne font point piqu~es de lard. 

~J1 Ce fert auffi de ce moyen pour en hattr la 
Cl j:ffon. 

FLAMMICHE. Erpece de p~tifferie qui Ce 
fa:t aïnli. 

Prenez environ une livre & demie de bon fro~ 
nage gras un peu ralé, & apprêt.é ~Jepuis dix: 
Ou douze jours Maniez-le bien fur une table 
avec les mains jUlgu'à ce que vous l'ayez réduit 
en pâte f<lns grumeaux. 

Cela fait., a joûtez--y une livre & demie de 
bon beurre frais, du [el., huit ou neuf œufs. 
Cela fait ~ étendez bien votre farce (ur la table; 
ver(ez-y- environ un verre d'cau ou de lair , afin 
que vot'fe farce [e déu.:empe , & devienne claire 
comme fi c'éroit des œufs batUls. 
. V:Hre farce· étant faite, prcne"Z environ qua
tre lurons de fleur de farine; répandez (ur 
v.otre farce environ les deux tiers; incorporez 
bion le tout; mêlez-v pn(,';f"A 1"" .. ",Il~ ..J_ ------
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farine, à la ré{erve de deux poignées. Quand 
vous avez. bien llé vot.re pâte, püut.!rez, la d'un 
peu de farine, & la rnclnÎez dvucernent dçuX" ou 
trois fois dans l'efpace d Ur1 d'~mi yuan d'heure. 
puis VOl~S l'étendreL & la mettrez en mafi"e. 

Laiffez-Ia repo'er en cet état tOi1~ au plus uri 
c1emi-quart d'heure: roulez-la enîuüe en long; 

'coupez - la pour en faire des Ha!T'iniçhes de 
telle grandeur que vous voudre1, & idon que 
'Vous aure"Z de pâte, & dOn!leZ à chacune l'é.., 
palffeur de deux trav~rs de. doigt. fi. 1 

Quand vos tlammrches 10nt a?pretees, met""': 
teL: les fur du p:}pier gniffé dè beurre rrai~ ; 
faconnez-en les bords, & les faites cuire .. u 
fo~r. 1\ ne fdut qu'une demi-heul'e pour ce.,1..· 

Le four doit être bien bvuchf tancE:> que les 
ihmmiches cui!(:mt : prenez. g.ude do tems en 
tems qu'elles ne brCllent 

FLAN ou FL:\ N U ET l rL .. centa avÎi & faEle 
farta. Sorte de pâtiff~rie plate faite avec de la 
créme culte. 

Faites une farce comme pOUf le!:! tartes ~ & la 
far"e de même; (Voyez iartt.J.) ernflliffez-en 
les abaiffes que vous faites de telle grandeur "1ue 
vous voudre7., obrervant cepE nd'4 nt de le:, faire 
plus petites que celles de~ tartes. Le rene da 
même que les tartes. ( Voyez ce mot ~ ) 

Flanes ou abaiJf.J de crême .. 
Faites une abaiffe de p~- e feu1.l.ktée de l'é

paiiTeur d'un écu; ( VOYC7; au mot p.ùe.) pou· 
dn~'l lég(~reP1ent une ::ouniere de farine; met'ez. 
l'abaiff'e de feuilletage dedans. Faites un bord 
tout autour de la hauteur d'un doigt. Melce.,:. 
~ans une c:1{ferole une poigl1ée de rarine, fi" 
œufs, du [ucre en poudre, du {el:l du citrun 
lapé, de la canet le en poudre; cl' trempez. bien 
cela avec une flil1te & demif' de lait. Mette2 vo
tre abaiife de fl;!wlletage dan$ le four ,avec un, 
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peu de beurre rO~X à~dan~. Verrez el?fulte ~o
tre compofition dans l abadfe, &.la lallfez CUIre 
demi - heure. Quand elle eft culte & de belle 
~ouleur , fervez.-la avec un peu d'eau de fl.eur~ 
d'orange deffus, pour Entremets. 

FLANCHET. Partie .'}u'on coup~ a~ bas 
bout du bœu f vers les CUl fI'e 5 , j;<. qUI fait une 
partie de la fur-lollge. -

FLRZ & FLETELET, Pa/fores fquammofi. 
Efpeces de limande. Ces poiffons quirtent [0l.!'" 
vent la mer pour entrer dans l'eau douce; mats 
ils valent beaucoup mieux pêchés dans la mer. 

Le fIez eft couvert de petites écailles noi
râtres marbréps de rouge. Il reffem ble affez paf 
fa figure au Quarrelet, mais il efr plus l?etit. 

Le fleteJet ne differe du fiez qu'en ce qu'll eR: 
plus petit: ees poi1rOnS font aIfez employés par .. 
mi les alimens. 

On doit les choifit nouveaux, tel1dres , d'une 
chair blanche & agréable au goût. 

Ils contiennent beaucoup d'huile &. de Reg"; 
me 1 & peu de (el volatil. , 

Leur chair nourrit affez, & adoucit les â .. 
cretés de la poitrine, parce qu'elle contient un 
filC huileux & vifqueux propre à s~attacher aUlt 
parties folides , & à ernharaJfer les feIs âcres 
qui picotent les poCimons. Elle relâche auffi 
le ventre par le (ecours de ce même fuc, qui 
rel.iche les fibres de l'efiomac & des inteftins , 
lUi :end les voies plus coulantes, & qui amollit· 
~ hquéfie les matieres groffieres contenuës 
3ans les inteG:ills . 
. Comme cet~e m.ême chair ell molle & aqueu'" 
e , elle conV:1ent aff'ez aux jeunes gens d'un 
emperamentchaud & bilieux' mais les eftûmacs 
oibles & pituitet;x ne s'en ac~o:nmodent point. 

. Mamere de le,; appreter. 
,On corrige en partie cette mauvai{e Gualit~ 
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en les ['tirant cuire dans le vin blanc, avec un 
peu de Ü:~ & de fines ~1erbes. 

On fait encore fnre ces rOTtes de poiffon$ 
comme la pli)part des autres; mais ils boivent 
beaUC,0U? ?e friture, ce qui les rend plus diffi~ 
dies a dlgercr. 
, 11s f.ont plus tains rô~is, & accommodés en~ 

fuite avec les Cauff -:0 bla:lcht:s 
FO lE ~ Jecur. V j :cere defiiné pour purifie!' 

la n13fl"(; du lang en la déchArg.:<J.m d~s humeuri 
bili'eu(es qu'elle COlliH'nt. Cette partie des ani .. 
maux eG: ordinairement d'une fubfta nce corn"'l" 
patte, refferrée dans Ces parties, difficile à di~ 
gérer 31c propre 3. pr0d'_;ire déS obftrudions. 

Cependant le foie d,itfpj"- beaucoup ~ fuivant 
l'e(pece de l'animal .. îùi'Vant Ion âge, {uivant 
les alimens qu'on lui d.onne , 8? [uiv~nt la quan
tité de ces mêmes alimens. 

Les animaux qui [ont dans un .âge fleurilf"l.nt,: 
& qui ont été nourris & en grdliLs <1 \rpc de bons 
alimens, qui leur ont été doncé::- en <lITe 7 grande 
abond<lnce, ont un foie tendre, Cucculant & d'un 
bon goût .. 

Par e~empte on mange avec délice les foier 
gras des poules j des poulets, des chapons, des 
oies, & de ces Jeunes cochons que ron a nour ... 
ris· quelque tems avant de les égorger, avec 
de la farine, du lait, des figues rêches, des 
Feves , & autres alimens pareils. 

On fait encore aIre7. de cas des foies de veau; 
mais ceux de plu lieurs quadrupedes déja avan-: 
cés en 3ge, peuvent paffer pour de forts .tnau~ 
vais alimens. . 

Foies- gra: li la Crepine .. 

Prene7. les plus maigres de vos foies gras; 
hach",'z.-les <:>..vec du lard blanchi, un peu de 
graiife & de l'lloëlle, trufes, champignons il 
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fjue1ques ris de veau; u~ peu de pe~Jjl & de: 
ciboule., & du jambon CUlt> le tout blen haché 
" lié d'un jaune d'œuf. Coupez de la crepine 
par morceaux) Celon la graffeur ~e vos foif'.s : 
mettez de la farce [ur cette creptne, enlUlCe 
tIn foie gras " puis de l~ fa~ce :' que le tout ?it 
b!en renferme dans la crepJne. Mettez ces fOle, 
ainli accommodés lur une feuilie de papier:t 
pour les faire griller av:ec un peu de lar~ fond~, 
Ou bien dans une lourt1ere ~ pour les fane CUlre 
au four. Quand ds [om cuits, égouttez-en bien 
la grajifl"'; dreffez.-les dar.s un p. al , avec un peu 
cie. jus chaud deffus, affaifonn.é d'~n l!.t'u de 
pon re & de {el; preffez-y un lUS cl oratrge, Be 
{ervez chauderr..ent pour Entreme(s. 

Autre manhr.e de Foier gras à la Crepine .. 

Vos foies étant blanrhis , paffe7.-If's dans une 
cafferole avec un peu de lard Fonèu., quelques 
Jroutferons & champignons ~ mouillez-les d'une 
eGence de j:..jmbon, fi.?. laifftz mitonner à petit 
f("u. Faites raire à VOs foies deux ou trois tours; 
Frenel ganJe qu'ils ne cuifent trop. Que ce ra
goCIt (oit d'un Qon goùt , & le laiffez' refroidir. 

Prenez enfuite de la crepine, coupez·en un 
morceau; étendf'z ddfitS de Ja farce à la' cre
fine ~ (Voyez. au mot Croquet.r, la maniere de 
la faire. ) Mettez un de vos foies au milieu avec 
un peu de ragoût; couvrez-le _~e la même far
ce , & l'envèlopez de' la crepine; faites ainli 
des autres foies gras. Renverrez-les ~ & les ar
rangez dans t'ne tourclf're; frotez. - les d'un 
œurbattu; p::1nnc7-Jes de mie depain bien fine; 
mettez-les au four, & quand ils fOJ;Jt bien colo
tés, [ErVe? chaudement pour En trempts. . 

Autre manie'r~ d~{l.çcommoder le.; foies graJ'. 

Mettez. des foies gras dans une tourdere a vee 
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:cies bardes de lard d€ffous; affaifonnez-Ies de 
Cel & de poivre; couvrez-les d'autres bardes 
de lard, & les mette,>cuire au four ou au foyer, 

'feu deffus & deffous; prenez garde qu'ils ne fé_ 
chertt trop. 

,Prenez enfuite des charppignons coupés en 
dès après les avoir bien épluchés; faites-en un 
ragoftt. ( Voyez. au mot Champignons la maniere 
de le faire. ) 

TireL vos foies du fouf; ()te7.-les {euis de la 
touttiere & à [ec; menez-les mitOnner dans 
votre ragoût. Quand ils (ünt cuits, fervez-les 
chaudement encore pour Entremets 

Autre maniere de marqa'er lcs foies graJ' pom' 
El1tYt'met S'. 

Prenez des foies gra,s , & les mettez chn'!; une 
tourtiere; envelopez chacun d'une petite barde 
de lard menu & bien affilifonné. IJannez-les ~ 
& les metteL au four, pour leur faire prendre 
belle couleur. Quand ils [ont cuits. ta~Rh' res 
proprement dans un plat, apr?>s les a vutr bien 
égouttés~Vous pouve1 mettre detius guelgue ton 
jus;> & Y prefler un jus "l'orange, pour les [ervit 
ainG tout chauds. 

Foies gras à l'E/pagnote à la broche 

Prenez des (oies gr2s que vous embrochez 
élans une harelette, chacun avec twe barde de 
lard. Faites ~ les cuire à la bruche,. & [ervez 
avec une fau:ffe à l'Ffpagnole. ( Voyez au D10t 

S .:wJJe, l'article SauJJe à l'E/pagnole.) , 

Foies grar en ragor.1t. 

Faites blanchir vos foies gras; palfez des 
c.hamp:gnons (cupé; en dès, un bouquet; moül1-
le"[.,-le~ avec du boui.JJon & du lGouli"s ; mettez-' 
y en(uite les foies gras entiers. Faites - leu: 

'T'n'Y"''' TT 
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faire quelques botilllons; degyalffez. -.Ies a plU'~ 
fleurs fois, & [ervez. avec un JUS de ~1tron~ 

Foies gras au jambon. 

Coupe7. du jambon Fort menu -; pafféi-Ie alJ 
roux avec vos foies, avec une ciboulette & 
'Un peu Je perlH bien menu. Faites·les ·cuire à. 
:petit feu, dans une tourtiere au four', ou à la· 
braire, feu deffus & deffous , & bien aft'lironnés ~ 

. avec un morceau de citron. Quand ils [ont cuits, 
fervez avec un bon jus, pour Hors-d'œuvres ou,; 
Entremets. 

Foie.! grar à la braiJe. 

Poudrez VOs foies de fel menu" poivre Bi 
fines herbes; envelopeL -les d'une barde de
lard, & enruite d'une feüille de papier, q~e 
vous moüillez un peu par- deJfus , de peur qu'lls, 
ne brûlent. Ficele7.~les ~ & les mettez. entre cieux 
braires cuire doucement. Quand ils font cuits ',. 
{er-çreL chaudement avec un bon jus par delTu~.· 

, Ragailt de foies graso 

Prenez des foies gras, 6.tez-en l'amer', &. le' 
faites blanchir; quand ils font blanchis, mette'Z'
les dans l'eau froide; paffez.-Ies e'n[uite dans une 
caffero~e avec un p~u de lard fondu ~ de peti~ 
€.hamplgnons, des moufferons & des-trufes par 
tranches, avec un bouquet, (el & poivre. Pàfi"ez 
le, tout (ur ,un f~)Urneau;-moüillez d'e jus & r aWé~' 
lnt,tonner 3. peUt feu. 9,uand le ragout eft à de~l 
CUlt) mettez-y les fOIes" & achevez de fa1re .. 

c~ire. yotre r~goût ét,ant cuit, dégraiffez. - le 
hum; hez-le cl un coulIs de veau & de jambon. 
DreJTez proprement les foies dans un plat; jettez 
la garniture deifus, & fervez. chaudement pour 
l!ntreme ts. ' 
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p'âte brifée; (Voyez. au mot, Pare la maniere 
de la fair~. ) r:o~cez - ,en la tourtiere gue vous 
voulez faIre fervlt; fattes-y un lard rati:llè af
f-ai(onn6 de Cel ~ poivre, finei épices, t2 nt [oit 
peu de fines ~herbes; arta~gez..y les foies gras 
àvec Jes cretes, champlgnons, tnifes verres 
& mou{ferons: mettez. un bouquet dans le milieu; 
affaifonnez. les deuus comtne deITous; mettez. 
cfefl'us des tranches de veau bien minces, & des' 
bandes de lard. Couvrez en[uite d'une abaiffe 
de même pâte; faites autour la fa~ol1 que vous' 
Jugerez à pro,pos ; [rotez-la d'un œuf, & la mer
tez. au four. 

FOI. FOI. 

Quand elle eft cuite, drem!7-1a dans un plat; 
découvrez,-la ; ôtez. les tranches de veau, & les 
bardes de lard, & la cJégraiifez bien; mettez.-y 
une effence de jambon; recouvrez - la de fen' 
c01;lvercle, & fetvez chauden1ent. 

Foru de veau en Crepine.' 

Prenez. un foie de veau le plus blanc que vOUS' 
l'0un/ez tr0:tver; ôtez.-en les. peat:x ~de deiTous 'J' 

hache'l"-le bien; ayez un peut ragollt de cham-' 
pignons & de tfufes, qùe vous hacheZ' avec le
foie de veau, avec un peu de perftl. 

Fa,ites cüire deux oignons (ous la braiCe ;' quan& 
Ils [ont cuits, épluchez-les. Pilez enfuire une' 
dou7aine de g,r:ains de coriandre, avec trois ou' 
quatre dous de gir'ofle, &y met~ez les ojgJJons~, 
Quand ils [ont. pilés, retirez. • les , & les rnélez', 
avec le foie de veau. 

Délàyez huit jaunes d?œut dans une ca!ferol~': 
avec urt dellli - fetier de lait, & chopine rie 
crème; faites cuire filr le fourneau comme une: 
créme, & prenez gar'de qu'ils ne tournent~ 

Prenez, enfuite ùne livre de panne, que vous" 
coupez le plus menu que vous pourrez ; faites~ 
la, fondre dans \lne caiferole à demi, & la: vui" 

D H: 



44 FOI. FOI. 
<lez dans votre crème : mette-z~y en[uite votre 
foie de veau; déh:yez bien le tout en:emble', 
a!t'li(onné de (el, poivre, fines herbes; que tout 
Coit d'un bon goût. 

Etendez en1uite une crepine dans une cafferoIe; 
de façon qu'elle déborde de quatre doigt~ au
t01.1r. Votre farce étant froide, vous en formez 
la figure d'un foÎe de veau dans la cafferoie où 
eU 1a cr~pine; vous l'envelope:z.. de la même 
crepine; vous la renverrez. ('n(uite dans une 
tourdere ou dan., un plat d)arg~nt, frolé d'un 
œuf battu, panné de mie de pain bien fine 1 

& faites cuire au rour. Quand votre foie eft 
de i--·elle couleur, [ervez. chaudement pour En .. 
tremets. 

Foie de veau au Jambon. 

Cnupe7. du jamhon par petites tranches ; mct~ 
tez-le au fond d'une o:ffero'.e ~ couvrez_ la caf
ferole, & faites (uer. Lü iq:/il commence à 
s'att~1cher, mouîlIez - le de jus, &. le faites 
cuire un peu. Liez - le dp coulis de perJrix, 
( Voyo J u mat J\rdr;;,: la maniere de le faire,) 
ou bien d'ut] coulis à l'ordinaire. 

Votre foie de V(',Ul cuit à la l rai(e, comme 
nous 1-· dirom tout-J-l'heure , dreffe,r·k <-LIns un 
pbt , garniift:>z - le de vo!= tranches de j'llni.on. 
·Q.ue vorre .G.ti!'g(\ra~ ('oit d'un l~on gotlt; d0nne'Z.
lUI u~e pOinte de vlnaigre ; j-::tteL-le p.lr dt:ffus 
le fOIe, & rervel. chaudement. 

Fùie de ve.lU à la broche. 

Prene7. un foie de veau ou deux; piquez-les 
de.me~lu la:d ,mettez-les;) la broche; Llites les 
CUlre .1 pent feu : quard is (ont cuits, met(("7~
le~ d'~!:s un p1a. t , & le.s (ervez avec une poi\!ade 
deifous, ou b1en un JUS. 

. Foie de ve .. 1U à la bra~fè • 
. Pl'luez votre foie de vea!.l de gros lard bien 
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à11."aiConné: garniffez. le rond d'une petite marmite 
.de bardes de lard & de tranches de bœuf bien 
minces , avec leI , poivre ,fine ~ herbes ~ fines 
épices, tranches J'oignons., carottes, panais ;, 
perlil haché &. ciboule .entiere. Mettez votre foie 
'(taos la marrnue , af[u(onnez-le, & le couvrez. 
de LI même m~lniere que deffous. Couvrez vort"e 
marmite & faîtes cuire, feu àeffus & def ... 
fous 

Faites un ragoClt avec des. ris de veau, crêtes; 
cha mpignons, trufes, culs d'artichaux , pointes 
d'afperges, fi vous en avez, que vous paffez 
dans une caiferole avec un peu de lard fondu; 
m yjillel. -le de jus, & mettez mitonner à petit 
feu. Quand il eft cuit, dégraiffez-Ie bieQ, & 
le liez d'un coulis de veau & de jambon. 

Qu-and le foie de veau eft cuie, dreffez.-le (ta·ns 
un plat; jettez. le ragoût par - delJus, & (ervez 
chaudement. 

On peut encore Cervir ce foie de veau :l ~a 
braire a vec une f'luff>'! hachée') ou un ragoût de 
chicorée, ou bien avec un ra~':Jût d·~ concom
bres. (Voyez (ou:; les arrÎcÙs particuliers la 
maniere de les faire. ) 

Foie de veau à r Italienne. 

Prenez un foie bien blond, coupez -le en 
tranches minces. Foncez. une cafferole d'huile 
:fine & de lard fondu, un peu de perm, cihoùle·s, 
champignons hachés, [el, gros poivre, enfurte 
utie couche de fo!e ') ainti de fuite, en finiff"ant 
par l'a tra i (onnentt'nt Couvrez de bardes de 
lard ~ & ia1tes cuire à très-petit ff'u. ' 

Qua.nd le tour t'fi cuit, retirez le foie, &. le 
mettez. morceau :l morceau dans une [llltfe à 
l'Italienne. Pafft'z enCuite des champignons ha-. 
chés ') une pointe d'ail &. un bouqud, avec de 
l'hulle, mouillez. avec du houillon , un demi~ 
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l'etier de vin blanc & du coulis Faites Cll1re ra' 
fauife; dégraiffez-l~ ; niette71 le foie dedans ~ &~ 
{ervez. avec un jus de citron. 

Foîè de veau à la Lyonnoife., 

Coupe? votre foie de véau par tranche~ , &' 
,les affaironne"l de [el & de poivre. Farinez-les & 
les paffêz àla poële avec beurre un peu cha.ud'; 
retournez-les de tems eh tems avec la pOinte" 
d'un couteau. Quand. elles [ont cuites, mettez
y du peru! haché" un filet de vinaigre' & un~' 
effence de jambon: d-relfez.-les dans un plat, &: 
fervez pour entrée~ 

'. Fo-ie de veaci à la RegenCe.' 
'. FOIE DE VEAU à la Régence. Preti~z url 

fC;Hede veau gras, coupez le par t~nches, ettn'" 
dez chaque tran'che [ur une crépme " mettez' 
cieffus une petite farce compofée de ce que' 
'\tOllS jugerez à propos ,ou une Farce de 'Foie de' 
volaille; [urtout qu'elle' {oit bonne " & point< 
trop Céche. Mettez en(uite detfus cette f3.rce tou
tes fortes de filets de volailles, de gibiers" & 
de trures : affaifonI1ez-les de rel & de poivre; 
roulez li:!s, & les ficelez par les deux bouts avec' 
une barde de lard autour & les envelopez: de 
papier. Mettez. les dans une hatelette, attélchez' 
Je touf à la broche, pour le faire cuire, ayanC 
(oin ~e bien arrorer ~n fairant cuite; lor[qu'il 
efl: CUit, on le débarde, & on lui fait pn~'nhe~ 
couleur; àl'égar,d de la tàuffe on la fait COnT

me _ une C'1u{fe hachée, à la réCerve qu'on la~ 
pa.He à l'étamine,. & qu'on' la [.en dèffous les' 
fotes,. 

Aulieu de faire cuire ces foin de veau à la' 
broche,. on peut les faire cuire aU four , defTus 
plie touniere en les hurneébrit de tems en tems .. " 

Foie de veau en ragoi1t. 
L", .. rlpcl'_l.,. ..!_ ~'"~_ 1 __ '1 _, •• , 1_ , 
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~alferole, ou terrine, avec (el., poivre, (ans eau~' 
Me~fez le d'aLord fur uri feu très'- doux; à me(u_ 
te qu'il fu-ë, augmentez le feu; étant à moitié 
cuit, mettez-y un verre dé'vin. O'n le laiffe ain1i~ 
boüillit -' jufgu'J. ce qu'il foit cuit, après cela on 
le tire & on le [ert chaudement pour Entrçe ,. 
ou,froid coupé par tranches.' 

Foie de veau à l'étuvéé. 

Prenez un Foie bien blond., ôtez-en les nerrS'. 
'& le coupez en tranche de l'épaitfeur d'un doig~ .. 
Mettez fondre du beurre dans une poële., faites 
cuire dedans les me>rceaux de Foie ; affaifoli~ 

, liez de (el & poivre. QU;'l1'ld ils [ont cuits d'un 
côté, retournez-les pour les faire cuire de l'autrej. 
vous les retirez aprè:; de la poële, & mettez. 
cuire av·ec le beurre, perfil ~ cibpule., échalot
'te, une pointe d'ail, le tout haché., remué dans' 
la poële. Mettez-y une pincée de farine" & moül:.. 
lez avec un demi-{etier ôe vin; faites boüillir 
un infiant lafaoffe & fervez avec un filet de vi ... · 
naigre .. 

Foie gras en boud;;l. 

Coupez' me'mi un quarteron de panne de porc;
Iiachez. une livre de Foie" graS' , autant de chair 
cie chapon; aIfaiforinez fe fout de fines herbes, 
{el, poivre, clous pilés ~ fîx jaunes d'œufs' 
cruds, de.ux pintes' de crênte ; rempli:f[ez~en des 
boyaux de porc; faîtes cuire votre houdin dans 
du lait; étant CUlt., mettez-le griller de même 
~ue les aUtres boudins &. le (ervez. chaudement. 

Foie de veate en boudin. 
Hachez un Foie de veau. , pilez.-Ie dans le mor ... 

tier avec le tiers autant de panne de porc, que 
Vous couperez auffi en dés; aHàifonne'l. le tout;· 
'~re (el & poivre, tbin & baGlic. Après cela en':' 
tonnez-le dans des boyaux de porc ,ou de veau p' 
~ant faits J. on les fait" cui~~ ~an~ du. vin bl~nc ~ 
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{el & laurier, 3 petit feu, &. ks laiffez enrUlte 
tefroidjr dans le boui]fon pour les griller, & les 
fervir, comme tes ptécédens. 

. " " FOIe p"as el'~ rotte. 

On p;llfe' les foio?s ~)ras J'abord.2 la poële; 
JI'lic; on les hache avec lard, trots Ql! quarr'e 
ch'lmpignons. fines herbes, {el & pOlvre; on 
fait If"S rôties" qu'on fait cuire :l petit feu dans 
une rourtie-re, & on ]e3 (ert. 

FI{AlSLS, frarra, Fruit dU fraiGer, fémitphé
iique, palpeux: , d'une couleur rougeâtre, d~un 
goût très~agr~~able , d't~t'e odeur douce., & char
gé à l'extérieur de petites [emences garnies d'un 
tuyau droit." . 

Les frailes rafraÎchiffènt & humeétent; elles 
:font bonnes pour les per( onnes bilieu (es & alté
rées; s'il ya t1'ue)que rai(.)ll d"en manger {obre
ment, c'('fi qu'eHes: {ont fujetees à (e corrompre 
dans l'efiornac .. Il efi donc 2 propos de les al.:' 
:fai(onner, ainfi qu'on :3 c.outume" de (-tire, avec 
du vin & du fucrc , quand ce ne ferait que pour 
en corriger la froideur & J'humidiré :', il y en a 
'loi les riffaj(onnerit avec de reau & du (ucre 7 

è'autres avec du focre lenl , d'aurres enfin avec 
de la crémF' ; Je vin vam mie-ux • 
• Le~ frai Ces {~('S bois font rneil'eures que c.elles d~s 
pr~1n~ ; elles on~ une ode~r phlS agréable &. un 
gout plus re1evt" , pourvu qu'elles' (oient dan's 
une bonne t"xpohtion. 

Le.s fraiJ6s cultivées font plus belles & mieux 
llourrJes. , 

On diRjngue eticore les fraires par leur cou
leur; car les unes (ont rOuaes , les aUtres blan-
ch~s. b 

1\0n (Jo!t les choifir groflès , pleir:es: de (ue , 
JlWIr~s , d une odeur agréable & d'un gout douJt 
& VUleux. . 
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. !!lles contiennent beaucoup de phlegme & de 

teleffenttel, avec une médiocre quantité d'hui-
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le exaltée.. . 
:Elles conviennent beaucoup dans les gran

(:les chaleurs aux jeunes gens d'un tem pérOlment 
, bilieux & Canguin. 

L~odeur agréable Gue les frai(es exhalC"nt, dit 
Al. Lemery, dénote affel que les CeIs ., c]atils ou 
effentiels. qu'elles contiennent, ont atténué , 
diffous, & éxalté h'ur foufre, & s'y (ont mis 
de maniere qu'étant portés enfuire aux nfTS de" 
l'odorat, ils les picoteRt lég( cement & comme 
en les chawüillant: c'efl: encore CClI{f' éxaltation 
des ,parties Julfureu[es des fraires qui les renci 
<l'un gota vineux & ai;:·réable. 

I.esfraifes (ont hUl'l1ea:ante~ & rafrê.ÎchiffantPs,. 
i'arce qu'elles contiennent be:;uJCoup Je parties: 
phlegmatiques propres à étendre les reIs trop âcres 
& trop agités des humeurs, & .à modérer leur ac
tion. Les reis acides elfenriels qui font dans l'es 
frai [es , peuvent encore contribuer à produire ces 
bons effets en épaillilIant un pEl! les humeurs ~ & 
tempérant par ce moyen le mouvement rapide de 
leurs parties in[enhbles. 

On prétend que les fraifcs font cordiales & 
qu~elles réGnent au venin, apparemmenr par-, 
ce qu'elles font comporées de quel'jues princi
pes affez volatils, éxalt.és , ca~ables de fortIfier 
le cœur, & d'entretenIr les lIqueurs du corps 
dans une juGe fluidité. 

Les fraifes des bOlS ont quelquefois le goût un 
peu âcre parce que le (oleil n'y donnant pas avec 
autant de force que (ur ceBe des jardins, à caure 
des arbres qui empêchent {on 'aétion,leurs princi
pes huileux & Calins n'ont pas ~té a' ez éxaltés 
& ne [e [ont pas unis aIrez intimement les uns 
auX autres pour exciter une fa veur auffi douce 
& auffi agréable 'lu' efi celle des fraires culti vée$" 
n~~ E 
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dans les jardins. Il n"en en pas de même quan~ 
elles [ont bien expofées au Coleil. 

On fait avec les [raires , l'eau & le fucrc , URe 
boiffon fort agréable appellée Eau de Fraifet. 
On s'en fert beaucoup pendant les grandes cha .. 
leurs de l'été ; elle rafraîchit) elle humeÇte Be 
défaltere. 

Comptter de fraifa. 
Choififfez. de belles fraÎiès & affez mures; fai

tes cuire du fucre à perlé; gliffez-y votre fruit,. 
faites-lui prendre un boüillon COUVfr~ : cela floJ,f ... 
fit pour les cuire, &. (ervez. 

EA" de fraiJes. 
Prene'Z des fraires bien m\t1'es, paft"ez. - leI 

'dans un linge; tirez-en le jus; mettezAe dans; 
\Ine bouteille de verre bien découverte, & l'ex .. 
pofez. au Coleil , ou devant le feu, ou dans une 
étuve, iufqu'à ce qu'il Coit devenu clair; cela 
fait, verfez-le doucement dans un autre vaiC
feau > crflinte de remuer la lie; prenez-en un de
mi.Ceder, mettez-le dans un pot ou dans une 
terrine avec une ptnte d'eau & un quarteron de 
fucre ,- b.utez-la bien en[uite, en la ver(ant d'un 
vailreau dans un autre; paffez.-la dans un linge 
blanc, meuez'-la rafraîchir, & buvez. 

Si vous prenez des [raifes blanches, vous 
donnerez l'odeur à vos eaux Cans les (;olorer. 

FRAISE, Omemum. En cuiune , peal.l ou 
membrane des animaux qui Courient & enve
lope leurs boyaux, la fraire d'agneau Ce Cert 
cuite au pot avec Cel, poivre, fines herbes eft 
paquet, & pour petites Entrées. La fraife de 
veau Ce mange de même. 

Cette panie extrêmement graiffeu(e eil: d'une 
CubRance difficile à digérer, propre à produire 
des fues groffiers & épais, & à caufer des nau
fées; auffi la Jl1an~e-t-on avec force aŒai.Çonne~ 
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v1jjercl1tt.I T/J'amere.t apprettr es- raifes. 

Faites bland.1ir votre fraire, & la faites cllire 
aans un blanc de farine., c',eil-2-âir~, ddayez 
dans Ulle marmite une pOIgnee de fa! me ., fë\ite~ 
bouillir certe e"~tU , !'lle'ttez. cuire la fraiCe dedans. 
avec [el , poivre, un .i::ros bouq\let garni ~oi
~non" panais & carones. Quand eUes eft cuite [er
,vez avec un fauffe au vjnaigre, . 

Fr~ife de 't"cau pite. 
Fait~s blanC'hir votre fraile, & ]a mette7 cuire 

'~ans un blanc de farine, ql.l'eUe foü t'n grande
eau de peur qu'elle ne rougi1fe; a{fai(onne1. de 
Cel ~ poivre, oignons, clous de girofle ~ perfi1 9 

cibqule; 'luand elle dt cuite mettez-la égoUtter; 
coupez. - la P,H petits bouquets; fa~t~s b{~üillir 
Jans une calf"erole un verre de l'in de Champa
gne, de la réduétion du c30ulis, perill , ciLou
les, champignons, le tout Rac;~é m·~nu avec 
une pointe d'ail; quand la fauJfe eft r:-dvire à 
JT"J.oitié, n"letcez-y votre fraife, \;liff'ez-b miton-: 
ner dans la fauffe pendant une demi - h~llre ; 
faites réduire la fàuffe tout l fait; prdfez-y un jus 
~e citron & mettez. refroidir; faites une pâ 1 c à 
frire à l'ordinaire, trempez--y les bouquets cid 
fraire, faites-l es frire de beHe couleur" .& {er~ 
yez avec perlil frit pour garniture. 

FRA.ISER, terme de cuiline, fûb:u put4.J 
minibuS' purgare, Ce dit des féves quaRd on leur 
Ôte une peau blanche qui les couvre; qudqu('S"~ 
uns dirent dérober lesfévu, lc;-ur ôter leur robe. 

l~es féves fraifées 0111 un tout autre goût que 
les autres 

FRAMBOISE, morzem idœum. II y a deux Cor~ 
tE"S de framboifes dont on Ce [crt communément ~ 
les blanches & les rouges; on èoit les choifir 
groIres-. mures & pleines d'un (uc doux & vineux. 

Ce fruit a un go.ût & une odeur extrêm(:'" 
ment agréables provenans de ion (el efl"f'ntifll 
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uni avec quelques parues hUlleutes un peu exaI .. 
té es ,qui venant à picoter légérement les nerfs __ 
ôu goût & de l'odorat, excite une [en(atio~ 
'flgréable. 

Les framboiCes [ont hun1eétal1tes; elles rafraî. 
chi lie nt , . font cordiales, fortifient l'efiOlll-aC , 
donnent bonne bouche & purifient le tango 

Elles contiennent à peu près les mêmes prin. 
cipes que les frai[es , & produifent à peu près le. 
mêmes effets. Elles [ont cepend,tnt plus humides 
.(X plus phlegmatiques, & moins retreréei" en leurs 
parties, ce 'lui fait qu'elles [e corromp=nt ai[é
lnenr dans l'efi-omac , quand elles y demeurent 
trop long-tems. 

Les framboi[es, dit }'\ll. Lemery, conviennent 
dans les tems- chauds aux jeunes gens bilieux, 
& à ceux dont les humeurs [ont trop âcres & 
trop agitées. 

On fait de ce fruit du viu, du fyrop, du rata",: 
fia , de la conferve. -

On prépare encore avec le fuere, les fram
boi(es & eeau comme une boi!fon àppellée eau 
de framboife.r, fort en urage d~ns les grandes 
chaleurs de l'été; elle eft auffi agréable que l'eau 
de fraife & elle a les méllles vertus. 

Compôte de/ramboifer. 
prenez bien garde que les framboiCes que vou. 

mettez. en compôte ne fentent la cantaride; 
choil1ffez- les bien fraîches,. faites .cuire du [ucr~ 
il perlé ; gl~(fez.-y votre fruit) faites-lui pren
dr: un bojilllon CORvert ~ cela [uftit pour le, 
cUire • 

. ConfitureJ liqu;des de framboifes. 
<;h01ft{f~Z. des framb~~[es peu mures & bie!, 

entteres , otez les queues:t mettez votre fruit 
dans une terri ne plate par le fond; faites: c:uire 
duf~c[e à (ouflé & je verfez deffus , laiffez.-les 

, .. - 1 ............ _ ........ 0 ...... 
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<lanS1:lt'l.e poële; faites-les boüillir & les é'cumez 
ju(qu' à ce qüe le fyrop én _ {oit cuit à per lé: d n: {:
fez-les alors dans des pots, & les Couvrez lore: 
qu'elles feront froides'. 

Gelée de framboifés. 
Elle Ce fait de même que celle de groa·i1les.

(Voyez. gelée de gro[eiil~s' au mot GroJêille. ) 
VoiCi reulement ce ql1'il y a à obiÈ'rver ; guar.d 
les grofeilles (ont CUItes, (car c'eR avec le jus 
cuit de grofeilles que L'on fait cette gelée, ) on 
y met une poig'née ou deux de framboi(és, felort 
la quantité qu'on en veut faire. , 

Si cependant on vouloit faire une gelée fOÙ-

te de framboites ') on n'a gu'à prendre quatre li
vres de ce fruit., deux de gro(è:illes., & cinq li ..... 
vres de lucre & procéder comme aux autres .. 

Eau de frùmbo?Je's 
Prellez de~ framboires bien mures" paffez.lf's

dans un linge & en ,ire? le jus; mettez.-le dan~ 
une bouteille de verre découverte, & l'ex po
fez au Coleil ou devant l~ feu., ou ctans .une étu
ve ju(qu'à ce qu'il [oit devenu ci.air;.verrel'.-lé 
enCuite doucement dans un autre vailfèau cr""!:::," 
te de remuer la lie; prenez-en un demi-le il'( 
&. le mett:e:z. dans un pot ou dans une terrine 
avec une pinte d'eau & un quarteron de 'ucrF'; 

battez.-Ia bien enfuite, la ver[ant d'un v Li iffe~1 u
.dans un autre)' pa-ffe7-la dans un linge blanc 0;

mettez-la rafraîchir pour vous en Cervir. 
Pâte de framboifè.r. 

Prenez <tes framboiCes bien mures, ~tez-et1 
les queuës ; pJ.ffez.-les en[ulte dans un tamis de 
crai n le plus delié que vous pourrez. trouver, 
& faites-en la p:lte comme crlle de ceri{es. 
( Voyez au mot CeriJe.r l'article !.)âte de Cerz."fi:s. ) 

Con/èrveJ de framboffes. 
< J'lrenez de belles ceriles, ôte'z-en les noyaux; 

S-itei-les boü..illir dans uu peu d'eau, égoutte~~ 
- E Hi' ' 



ff - FRA': ~ Rt!. le! enCuite, & éerafez-les & les tléiféchez hiem 
Cela. fait, joignez - y <)uelques ~oignées de 

(rambol(es avec leurs grams , ou bIen conten .. 
tez.'vous de paifer vos framboifes & d'en mêler 
le [uc a vec vos cerifes. 

Faites cuire en(uite du (ucre à caJfé, mettez-y, 
'\fotre mélange; travaillez bien le tout en re· 
muant toujours, ju[qutà ce que le (ucre corn .. 
SIlence ~ fe prendre par-deH"us & former une pe
tite glace; drelfe7. alors votre cOllferve dans des 
moules, & quand elle dl: refroidie, tirez-la pour 
"Vous en {erV'ir au be{oÎn après l'avoir décou?ée 
avec la pointe d'un couteau. 

Syrop de framboifês 
Le fyrop de framboifes Ce fait comme celui 

'de mûres, de cerifes. ( Voyez fous les articles 
particuliers la maniere de le faire. " 

Les framboi[es entrent aulIi dans le ratalia 
rouge avec les cerÎfes;. ( Voyez au mot Ratafia ~ 
la maniere de le faire. ) 

le vin framboite tanteGimé des anciens n'di 
plus en ufage aujo·urd'hui. 

Fv A '-"'~nT<\J=.'P .." •••• 
_ ~\. ....... u . ..., ..... ~ __ "'"" moru Jarez; C(Jnarye uquli?u;. 

en termes de confilèur ,. mettre des framboire. 
clans des liqueurs ott autre chofe pour leur en 
donner le goÛt. 

FRESSURE,. Exta,. Ce dit â la boucherie rte 
ce qui comprend le IIlOU , le foie,. le cœur,. la 
rate, (Voyez (ous les articles particuliers les 
~ualités & les propriétés de toutes ces parties. ) 
On apprête dans les cuilines les frdrUIeS de 
bœuf,. de mouton, de cochon , &c. -

Freffùre de veau à la bourgeQifo. 
Coupez.-Ia [reffure par morceaux , faites-Ja 

''''égorger dans l'eau froide & blanchir un mo· 
ment à l'eau boi.iillame; mettez.-Ia en(u.ite dans 
tlse cafferole avec un mor~eau de bon beurre, 
& .",ne pincée de farine, " moiiillez. ,avec 4" 
hCH111l "' ... 
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fîuatld le ragoût efl: cuit & arrai[onn~ de bon 

~o&t ., mettez-y un.e liaifon de trois jaunes d'œufs 
Clélayés avec un peu de lait; faites lier fur le 
feu, & avant de Cervir, mettez.-y un filet de Yer~ 
jus. ~ 

.. FreJJure de cochon. . 
La fre«"ure de cochon fe peut accomm.oder de 

la même maniere que la freHure de veau· du 
t'elle cet article n'dt pas affez. intéreffant poUr 
s'y arrêter. 
FRICANDAU.Terme de euifine;c'eft \1netran~ 

èhe de veau fort mince & bien battuë ufI"aifQn" 
née comme on va le dire. 

Les fricandeaux fervent non-feulement pour 
garnitures J'Entrées, on en fait encore des plats 
ftarticuliers. Quand c'efl: pour garnir., on ne 
fait que les piquer; quelquefois on les fen far
t:is, & c'efl: un plat. 

Fricandeaux de 'Veau à la BourgeoiJe • 
. Prenez. des tranches de roüelle de veau épaif

fes de deux doigts., piquez-les par -deifus a vee 
du perit lard" failes-les blanchir un moment 
J ............. 1' ............. ' ___ ;~:l\..., ............... 1.0- -- -,' - ........ : ................. 0,... r1u. 
~R.II:; 1 'Ct1U I,Pvu.u.OLUL'I; c:=. JoV:!! rn.ct"te;l. \.V.ll~ ~)1 ... _ ~._.., 

boüillon & un houquet gàtnÎ. 
Quand les fric.tndeaux (ont cuits, tirez-les de 

la cafferole, dégraiffez.-Ia fau{fe; paifez.-la dans 
une autre callerole avec un tamis; f.lites-Ia ré
duire fur le feu ju[qu~à ce qu'il n'yen ait pre[
'lue plus: mettez.-y TOS fricandeaux pour les gla
cer; quand ils feront bien glacés. du côté du 
lard, dre1fe2'.-les {ur un plat; détachez tur le 
feu ce qui eil dans la catr'erole en X mettaJlt un 
peu de coulis & très-peu de boihllon ~ &. (er
:vez fous les fricandeaux 

Toutes [ortes de fricandeaux fe font de nlê ... 
J1le. 

Fricandeaux farciS". 
irrenez àe la cuiJfe de veau coupée par tran'" 

E iv 
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ches fort mInces: battez-les bIen avec Je mancl1f! 
d'un couteau, piquez-les de n10yen Jard; éten
dez.-les [ur la table le lard en delfous ; couvrez 
les de l'épaiffeur d'un écu d'une farce faite avec 
un morceau de veau, moëlle de bœuf, un peu. 
de lard & de~ œufs, (el, poivre, fines herbes. 

Vos fricandeaux farcis, pafi"ez la main par
deffus après l'avoir trempée dans de l'œuf, afin 
que Je fricandeau que vous mettez pa-r-déff"Hs 
s'y attache bien. Le lard doit paroître. de tous 
c.ôtés. 

Rangez ces fricandeaux dans une caiferole 
avec un peu de lard au fond , & les mettez rut 
de la braire bien couverts, mais peu de feu 
de#fus; faites - leur prendre couleur des deux 
côtés; tirez-les., égouttez un peu de la graiffe ~ 
remettez les dans une cafferoJe avec un jus de 
bœuf; lailfez-Ies y mitonner un peu, & liez. la 
{auffe a vec un éoulis. 

Si vous voulez. ne les point farcir ., piquez.
les feulement de hol'l lard,. & les faites cuire de 
même; its vous Cerviront pour garnir. 

Si vous voulez en iàire un plat, mettez-y 
quelques trufcs ., champignons & ris de veau ~ 
quelque bon coulis de pain; éégraiifez. bien le 
tout; avant de [ervir mettez·y un filet de ver:.. 
jus, rangez-les dans lm pbt, votre ragoût par
.IelTus, & (ervez ch"au·dement. 

On appelle ordinairement cette forte de fri
candeaux. Veau à l'EfcalofPe. 

Fricande.lu,x 4 la broche. 
Vos fricandeaux farcis., comme on ra dit,

paff"~z-les au travers d'une brochette & les atta
chez à la broche. Quand ils [ont cuits & bien co· 
lorés , dreffez-les dans un plat, &. deLfous une ef
Cenee de jambon ou bien un jus de veau. 

On les {ert de même à la broche fans être 
fards. . . 
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. Fricandeaux accompagnés. 

Prenez. trois, noix de veau &. les étendez ell' 

largeur le pius que vous pourrez. ; piquez-les de 
peut lard "chacune par le milieu de la. largeur 
de la main ; paffez. ...-tans une catlèrole un' mür
ceau de veau, un autre de lard, graiffe de bœ1Û 
avec perfil , ciboules, champignons, fines her
hes , [el, poivre, mu(cade; hachez en(ùite tout 
cela, fai'es en une farce & la liez de deux ou 
trois jaunes d'œuf crus; arrangez chaque noix 
de veau [ur une ailiette de lard en deffous ; 
faites un bord (le farce tout autour fur cba
cune, rempliffez-Ies de ragoû[s froidsdifféren~., 
..run d un ragoût d'ailerons , l'autre de co-
quilles d'écl'eviifes remplies d'un ragoût de fi
lets de perdreaux coupés en dés , f'hampi
gnons, trufes, queuës d>écr~v1{fes ., lié d'un cou
lis d'écreviifes, gras, & dans l'autre un ragomt 
«le ri!: d'agneau ~ crêtes & petits œufs; coutèz-, 
les bien proprement: mettez. au fond d'une caf
ferole des bardci de lard ~ les trois fricandeaux 
pardef[us, le tard eu dd[ous, deux. oignons 
coupés en deu'x::> deux clous, trois ou quatre 
feuilles de balilic; couvrez le tout de traJlch('!s 
de veau ~ d'une tranche de jambon-, d'un· mor
cea'tI mince de peau gralle de bœuf; faites cuire 
entre deux braiiè:s • avec plus de feu deffus que 
deff'ous , ou bien dans le four. 

Quand vos fricandeaux [ont cuits & de belle 
couleur, dreL1ez-les dans un phu, & fervez a ve.c 
une effence de j am.bon pour El'ltrée. 

Fricandeaux il ~a fau./Je à la carpe .. 

Piquez deux noix de veau, & les glace'Z~ à 
l'ordinaire;coupez enfuite une carpe par tronçons 
& la faites [uer dans une cafferole;. quand e1.la 
eft: un peu attachée, moüillez·la d'un coulis clair 
.Je v~a" &: ~ie jamb,2n .. (ai,~s bowllir vOiJe (aui"o; 
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ime bonne h~ure à petit feu -, paffez-la a. tami, 
" (erTez. avec un jus de citron. 

Fricttndeaux à f ofeille. 
V cs fricandeaux étant cuits, commè on 1'" 

ëit , au lieu de les [ervir au jus; fervez-les avec 
\ln ragoût d'ofeille.. . 1 ,. • 

Prenez deux ou trolS pOignees d ofctlle Olen 
'épluchée, &: après l'avoir lavée, faites -lui faire 
tm boüillon dans l'eau bùüitlante; tirez-la en
fuite, mettez-la égoutter & refroidir; preJfez-la 
entre vos mains comme des épinars, mettez - la 
dans une cafferole avec un peu de jus de vealI 
& d'effence de jambon; faites-la mitonner à petit 
feu, & lor(que vous êtes prêt à [crv;r, liez-la 
Cl'un hon coulis de perdrix, ou bien d'un coulis 
~e veau il. de jambon; drelfez votre ragoût aa 
{ond d'un plat '1 vos fricandeaux bien blonds par-
def"us , &. {erTez cbauclement. 

L'on fert ces fricandeaux avec un ragoût dd 
~ardons d'Efpagne ileff-ous '1 ou un rago~t de cé. 
leri , ou un ragoût de ehicorée, ou un rago~t' 
de concombre .. ou un rafToût de 'Detits oil!nons. 

~ '--- -~";::' - . 
"( Voyez (ous les articles pattÎcùlierS", Ii rna" 
l1iere de faÎre tous ces ragoûts.) 

1\ On peut enc~re les Cer·vir avec up tagalt da
cotons de pourpIer que vous feret. ainfi. 

Epluchez hieR vos c&tons de pourpier de t. 
longueur d'un doigt; faites~ les blanchir dans 
t'eau ou d"ans du boüillort. Quand ils -[ont à 
moitié cuits, retirez-les, mettez-les dans une 
tajferole; moüille'l-les de jus de veau &. d'effence 

_ tic jambon J moitié l'un , moitié l'autré, &. les 
faite~ mitonner 3 petit feu pour achever de le~ 
cuire. Avant de les fen"ir ; liez-les d'un hm! 
f:oulis ; drcffe7.-1es au fond de votre plat '1 vos 
fricandeaux par-deffus , & Cervez chaudement. 

Fricar.déllu): à. la l1affe-l.)ierre. -
faite. blanchir A"" t .. ...... "t:(~. _! ---~ - --
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eonne~-lui deux ou trois ~oups de couteau,· 
~ la mettez dans une cafIerole avec un peu 
'l3e jus de veau & d'effence de jambon, & la. 
faites mitonner à petit feu. Avant de fervir, liez 
:c:!'un bon coulis, dreffez dans un plat, & ferve~ 
chaudement vos fricandeaux par-deffus. 

Frtc«ndeaux de Dindon. 
Choifitrez un dindoll bien blanc & hien gras ~ 

~te"Z-en la peau, levez les deux cuiŒes & les 
"deux ailes que vous parez proprement, & que 
vous pi~uez de menu lard; mette-z-les dans une 
caKerole le lard en deffous avec deux c:uiIlerées 
-de boüillon clair, & faites mitonner à pecit feu 
pendant deux heures.Avant de (ervir ~ouffez vos 
fricandeaux fur un fourneau allumé, afin que le 
boüiUon qui refie s'attache comme un jus; re'" 
mUez. de tems en tems la. carf'erole de peur que 
les fricandeaux ne s'attachent au fond; & lor(~· 
q1l1'ils ont une couleur bien dorée. drelfèz-les 
dans .n plat, égoutteL:]a graiffe de la cajferole; 
moüillez ce qui reile d'un peu de jus, mettez- y 
!:ln lieu de ~~_yr~ concajfé , détachez bi~" lç 
fon~ de votre caflèrole , paf'fez au tamis; jette't' 
{ur vos fricandeaux de dindon, & fervez chau-
dement. . 

L~OR' fait des fricandeaux de veau de la même 
maniere, des côtelettes de veau en fricandeaux., 
des fricandeaux de mouton ~ des pculets, des 
poulardes & des chapons ea fricandeaux, & des 
pigeons. 

On lailfe les pigeons entiers, fendus par le 
'dos, &. les poulardes & les poulets coupés par 
la moitié. 

Fricandtaux de Saumon tn gras. 
Coupe-z trois ou quatre tranches de raumoit 

~e l~épai{feur d'un doigt; ~tez.en la peau, pi
"iuez-les bien G.e menu lard, farine-z-les , met
l~'1;-le$ dani une ~a1ferole le la~d cn dcious (v.r 
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ll'n rourneau avec dt! lard fondu quand· il en 
cbaud; faites-leur prendre beUe couleur &. les 
retirp7. 

Hachez des truFes vertes ou des mouf
ferons. mettez-les dans un plat avec de l'e[
{ence de jambon; arrangez - y les frican
deaux de faumon , le Jard en ddrus ; couvrez 
1~ plat ~ faites mitonner à petit feu; tirez
les enfuire (ur une affiene; ajourez- y encore 
lIne {'{fenct:' de jamhon ; yuidez la f.'1.uffe dans 
110 (lutre plat, dreKez les fri€andeaux de (aumon 
delfus & (ervez chaudement. 

Fric4n:feaux de hrochets en grar. 
Prenez un moyen brochet; écaillez-le, ôte'Z .. 

en la peau & l'arête; coupez-le en morGeaux,
piqut'z -'les de ffif'IlU 1ard ; faites cuire environ 
deux ivres de veau dans une catferole , avec du 
boliillon; quand le veau eR cuit, retirez-le" & , 
metteA deux ou trois verres de vin blanc dans le 
jus qt:i relle.. Mettez vos fric~ndeaux dedans; 
pouirez-les au feu pour les glacer; quand ils font 
cuits, cireîfez-les dans lIn plat avec une fauife 
;aux brochets, une effence de jambon, ou une 
{au1fe hachée aux capres. 

On les fait cuire ,. fi l'on veut , ~omme les pou4 

lardes en grenadins, après les avoir marinés" 
.ans le vin. 

Autre maniere. 
Votre brochet préparé & piqué àe menu lard'.; 

c:omme on l'a dit, faites-le frire dans du [ain-;.. 
doux, le lard en def[ous. Quand' il en ffit des 
deux côtés de beHe couleur, nJette1.-1e miton
ner dalfs une Buffe h?'c-h~e, ou une effence ue 
jambon, & preHez Ul1 jus de citron en [ervanr. 

FRICASSE'E, Ptdmentu,m. Viande ou melS 

auitpromptement dans une poële, & affaifon
Aée, a vee beurre 1 lard ou autre grailfe.. Il y a 
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,:aaférentes viandes & différ.ens oi(eaux qu·on met 
en 'fricaff'ée .. On tr'ouve,ra fous les articlps parti
cuber; des vIandes gt,e l on accommode ainG la 
maniere de Faire toutes ces fricaffc'es. ' 

Le lard que l'on [ai: entrer dans toutes ies fri
caffées ne peut que leur communiquer une mau
vaire qualité Les praiffes ., comme nous l'avons 
<lit bien fou vent, les rend plus indigefies. Les 
,épices que l'on y prodigue pour en relever le 
goût.. en rendent à la vérité la digefiion plus 
facile; mais ces affû(onnemens ., s'ils ne forit 
bien ménagés., pt'uvent nuire confidérablement 
à la (amé, puirqu'ils font capab.'es d'allumer le 
fang & les humeurs., & de produire con[équem
ment de très-grands ravages dans ie corps, quand 
on en ure avec excès: on doit donc ménager ces 

-.aff"aironnemens dans ies fricaffées. . 
FRIRE, terme de cuiline. C'eIt donner une 

-belle couleur à une viande, ou à toute autre 
chofe dans la poële, avec heurre ) huile, lard' 
fondu, fain-doux. _ 

FRITURE ~ Caro ftixa. Mets frit à l'huile; au 
lbeurre ou autrement. 

La friture pour être bien faite, doit avoir bel
le couleur; c'eft-à-dire une couleur jaunâtre: 
elle doit être ferme & non mob.He, défaut qui 
vient de ce que l'huile ou le beurre dans lequel 
p.u frit de la viande ~ ou autre choie, n~eH pas 
aff"ez. chauJ. 

. La plupart des viandes qu'on met en ragoût 
·Qoivent être frites de belle couleur dans la caffe
J'ole avant .Je l'a{fai(onner & d'en faire -la [auIre. 

,On frÎt la farine pour en faire une liaiCon_ 

E./Jet.t des fyituyer. 
Le beurre, qui éprouv etrop le feu, con,tracfta 

pne âcreté dangereu[e,,~ devie!1~ plus propre ~ 
p~[verti[ les alimens qu a les afia,donner. A,uŒ 
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remarque-t-on que les fau;res.au. beurr. rou1! 
'lk, les fritures caufent pour lordln!ure beaucoup 
~e rapports. Ces fortes d~ beurre br~lés Ce tour .. 
ment tout d'un cou!, en bde , & eXCItent dans Jet 
fang des fermentations vicieufc$ dont les 1ùite~ 
{ont toujours mauvai(es. 

Le beurre en une hujfe qui a été féparée du 
lait· or tout ce ql,i en huilel}x s'erfla mme ai-

, , • l~· Cement clans nos corps, pour peu qu on ait 
lailfé trop exalter fur le feu. 

Il faut donc que les atfaifonnemens qui fe font 
avec le beurre {oient préparés de maniere ~ oU 
.que le feu qu'on y employe foit très-dome, ou 
que le feu s'il eft violent ~ le trouve corrigé par
une fuffiCante quamit6 d'eau qui l'empêche d~a
gir trop immédiatement fur une [ubftance alJffi 
inHammable que le beurre. . 

L'huile efr pltis fufcepciJe d'exaltation par le 
l'eu que le heurre, comme il efi airé de le voir 
par la facilité avec laquelle elle s'enflamme; 
ainfi à ne confulter même que la rairen , 
fhuile doit contratler une plus maûvaife qua
lité par le trop grand f€'u , que le beurre: & c'eIt 
ce que l'expérience confirme. 

Les fritures à l'huile ~ quand on n·yel! P'" S 
accoutumé, troublent plus la èigefiion ~ furtout 
:fi elles font froides, que ne font les fritures aU 

beurre, dans ceux qui n'y font pas accoutumés 
J]on plus: c'eil: de quoi il en: aifé de s~apper .. 
cevoir, pour peu qu'on veuille être attentif dans 
ces oecalions , à ce qu'on Cent qui fe paffe dans 
!'e{tomac. C'eft ce que dit le célébre M. Hoffman 
!) j;en il.tlefte ma propre expérience, diti1 , je 
l) me fuis trouvé tourmente de rapports brûlan; 
" pendant dix jours entiers, pour a voir mangé 
il> des lloifl"ons frits à l'huile. 

FROMA.GF, cafeu.r. Le fromage n-e.ft autre 
~ho[e que le caillé du lait (rn~ .. .t. ...l .. G~ .. ~ Ri< 
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~ end!.1ci par une chaleul" lento; c'efl: la partie du 
~ lait la plu,", grofTic>re & la plus compaéte, d'où il 
~ .eil: aiCé de .conclure (ll/ll produit Ull alimt:>nt !O
, li,de ,mais ii (' fi diffciJe ~ digérer QU'1 nd on en 
i u{e avec excès ; il aide cep~I1d:1nt à ta Jigenion 

prileen petite quantiré,p:1f·..:e gui! !(.(t poul-l .. rs 
r .::le ferment aux autre"s alitnf'ns, cl.:- m~mp t..lue let 

levail'l qui eft une pâte ai;;rit , [en .i faire fer-
menter le pain. ' 

On peut faire Je from',ge ou ~v~c cl:l bit dont 
on a auparav:'\nt f.ëparé fa panie bmireufe, ou 
a \Tee le lait chargé 'encore je cette partie. Dans 
le dernier cas le fromage cil: cl'u'1 bjen meiHp.ur 
goût à caure d~cette partie cl"émeu((' , qui en la 
portion du lait 1'a pius eX:'lltée & la plus remplie 
oe principes huileux & (~e Cel voJatil. 

On fait ou from3ge a v:<'c je lait de p]ufieur~ 
Animaux. Celui dont en fe fert plus orèlinai~ 
rement , efl: celui qui efi fait avec le lait de 
vat::he; il ~ft d'un goût agn~,1ble, nourrit beau
C?UP , mais il Ce Jigére <!hfficilemcnt. 

Le fromage le plus Calutaire ne doit être ni
trop nollveau ni trop vieux, Trop nouveau, il 
ea: difficile ;l digérer) pere fur l'efiomac, caure 
de.:; Vt:~!HS & des obihud:ions. Trop vieux, il 
échauffe bf"1.ucoup par fa grande âcreté ~ pro
Quit un mauvais fue, a une oJ,,;;ur dé(agréable~ 
& rend le ventre pareffeux, &c. parce qu';l a 
ioutfere une fermentation conGdérable qui l'a, 
privé des humidités qu'il Eontenoit , &. qui a. 
tellf'ment atténué & exalté [es principes, qu'ils 
ont pre(que perdu tout leur premier arrange~ 
mer.t .. 

Le frcmage n;ou efl: préférable à ce~Qi GU,i eA: 
dur,cdui dont la (uhfiaAce efi rare & lache,a c~
lui qui d~ plus ferré ~ plus ~ompaae. 11, n~ dOlt 
être ni tr<:>p gluant nt trop fnabJ e , moderement 
î-alé. Enfin il ne doit cau[er aucun rapport-, 
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Le fromage convient en tout tems aux jeunes 

gens qui font beaucoup d exercice., & qui ont 
reRomac bon: mais les vieillards, les per[ûnnes: 
d'un tempérament délicat, c~ux enfin qui ont 
quelque arteinte de pierre ou de grav~lle, doi
yent s'en abf1:enir, ou du moins en urer modé .. 
rérncnt. 

On mêle ordinairement du fel marin dans Ie
fromage pour lui ~onnel' un meilleur gOHt, & 
pour le conferver plus long-tems. Le leI marin 
agit en ce dernier cas par [es parties longues &~ 
rvides, que b0uchent les pores du fromage, de 
rnaniere que l'air n'y peur plus entrer av~c aHez 
de liberté pour communiquer au~parties in(enli,:" 
bles de la matiere un mouven1-enYimérieur, qui 
détruirait en peu de tems le premier arrangement, 
de ces parcies. 

Tous les fromages ne font pas également 
agréables au goût. Le Roquefort, le Parme[an" 
ce 1:1 X qui viennent de Saffenage en Dauphiné, 
(ont (ervis [u\" les tables les plus délicates. 

Les fromages de Livaro en Normandie, 
ceux de Marolles, de Brie, de HollanoCi & tle 
Gruieres , font encore affe-z eltimés. 

Ils doivent tous avoir les qualités dont nous 
llvons parlé. 

lYJ(i,I1i.:re de faire d~fférens fremageJ qu'ton fait .i 
la campagne, fea , durs, motls, à/a crême , 

écrémù ,. ou à la pie. 

Pour faire de bons fromages, généralement 
parbm, il faut avoir de bon lait & de bonne 
prefùre. 
. Prenez du lait fraîchement trait, coulez-le; 
mettez-y après de la prérure en remuant le lait 
a'vec une grande cuiller. Lailfez -le repo(er 
ju[q,u'à ce 'lu'il Ce coagule. Etant coaguLé ou 
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.réduit en caillé, tirez-le du pot, & le mett.ez 
.tan! des éc1iHes ou formes. Laiffez-Ie égoutter, 
.de fon petit lait, & quand il eft égouttés dreff"ez.,.... 
le propremenr fllr une affiette .. 

Fromages commun.r. " 
On appelle ainli ceux qu'on met en préfura-
, ., ., ~ , C fi r. .apres aVOIr ete eçremes. es romages le coa-

gulent plus prom'ptement que les précédens.; 
parce qu'ils ne [ont p~t5 fi gras. On les acheve' 
oe même q:ue lei- autres. 

Fromages de garde. , 
Prene'Z du lait chaud &. fraîchement tiré; jette?:-". 

de la préfure délayée & quand il eft pris,drelfez
le da~s des formes: quand il eG: égouw~,falez-le: 
par-deffus, & le lai{fe~ repofer ju[qu~au lende
main, afin qu'il s~affermiff'e. Retournez-le pour: 
le (aler de l'autre c6té; mettez-le enfuite dans.: 
l'écliITe ; laiffei-le s~a tfermir : après cela mettez
le (éche.r à l'air ju[qu'à ce qu'on veüille le faira: 
affiner. 

Fromage affiné. , 
I.e fromage étant affez [ec , on I~ trempe dan!; 

l'eau ralée; on renvelope dans des feiiiIl eo; 
d'orme ou d'orties, puis on le met dans quelque' 
vailfeau avec d~aurres., afin qu'ils [e communi
'1uent leur humidité. Les fromages s'a"ainent tIès'!'
·bien ainG. 
o Ou bien entçmrez vos fromages de foarre OU~ 
paille d'avoine; mettez les dans des armoires' 
à la cave, fur des tablettes, fans qu'ils [e tou .... 
ch.ent ; laiffe+~les là quelq~e tems , & ils s,'a.tfer-- .. 
mlront. 

FROMENT, Triticum. C'efl: 19 grain le plu;: 
commun que nous Cernions : il y en a de deux.. 
tortes ~ le blanc & le rouge. L'uf3g~ du froment:' 
eR: génr;ra1 : c'efl le meilleur grain que' nOl4i 
ayons, JI n)y en a point dont on fa{fe du paiQl 
plus agréable au palais & plus nourriifant .. _ 

Lomt: II. . - ]t, 
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Plus le froment eR pe[ant, meilleur il eff ~ 

tout étant~gal d'ailleurs; il eH tant (oit peu vif.. 
queux & obi1:ruant. Ses qualités principales (ont
d'étre nouveau, bien mûr, compaéte, pefant ~ 
de Ce renHerpromptement & beaucoup, lor[qu'oll 
le rait macrrer dans l'eau, de rendre une grande
quautifé de farine, de n'être mêlé d'aucune mau
vaire graine, & de n'êt.re point g~té de roüi~le. 

Le froment ell le meIlleur de tous les grams,; 
en aliment: le meilleur pain Ce fait avec la fieut' 
~e froment: il cft fort nourriffant. 

Cependant, comme le fon a une qualité dé"", 
terfive, gui l'timule les inteilins à l'excrétion, 
il eft probable que le pain fait de Heur de fro ... 
ment dont on n'a pas entierement (éparé le fon, 
eft plus fain & plus agré:lble au goût, que celui 
qui eft fait de la fleur la plus pure, pourvû toute~ 
fois qu'il foit bien fermenté. 

I.e froment d'Lin jaune foncé paffe pour être 
le plus chaud. Le compaél veut être pulvériCé 
davamage, liUie-l:lx paitri , & préparé aveC plUf 
ile (oin; alors il fournit une nourriture abon
dante. 

Les per[onnes qui prennent habituellement de 
l'ex'!'rcice, doivent fe nourrir du froment le pluS' 
fC?lide ; la tran(piration & la diffipation des ef
prits étant fort grande en eux, & [e fai(ant de 
toutes les parties 6Ie leurs corp~ 9 ils ont befoi1'l 
d'une réparation prop-ortionnée, & conféCJuem
ment des alirnens les plus forts & les plus nour
ri ffit.ns. Quant à ceux qui rnenent une vie tran
c;luille & unie, qui font fédentaires, & qui n'ont 
-aucune occupation (jUi les exerce, il leur faut le 
froment le plus leger & le plus mt.r; ,car plu; 
i1(era Ieger, & moins il lèra nourriffant ~ & s'a 
tl'étoit pas mûr, il feroit mal-1àin. 

~e pain de froment, dit M. Andry, e:ft le 
Ine~lleu.r de t9"~, l?arc~ ~ue les l'rinciFei de ç~ 



• 

t R O~ F RU. 61 
train foltt plus déliés, ftloins terrefires, & par 
con[équent plus facile~ à digérer; mais il faut 
que le froment ioit d'une bonne terre ~ qu'il {oit 
perant ,. difficile à rompre ,bien mondé, fans être 
,rop nouveau. 

Le pain de bled trop nouveau en mal-Cain, &:: 
~aurequelquefoi$' des cours de ventre, parce que 
les principes n'en ont pas été affez. digérés & 
adoucis par la fermentation. Voyez à l'article 
l'ain, une explication beaJcoup plus éten~luë. 

Le froment contient beaucoup d'huile ic do 
l'el effentiel. 

FR UIT~ C'eG la proJuétion trun arbre ou 
~'une plante, tant p-our la multiplication de fon 
efpece, que pour la nourriture de l'homme. 

On difl:il'Jgue ordinairement les fruits en fruit.!J 
2 noyau & fruits à pepin, en fruits rouges, en 
fruits d'.été , en, fruits d'automne 8{ en fruits à'hi
ver. 
", Les fruitS' à noyau font les prunes, les cerifes ~. 
les pêches, les abricots. 

Les fruits à pepin [om les fraiCes, les framboi
l'es, les grofeilles. 

Les fruits d'été font ceux qui. viennent & qu'on 
ll1an ge cf! été. , ~ .. 

Les frUits d'automne' fo"nt Ceux qU1 viennent & 
!u'on mange en automne. 

Les fruits d'hiver font ceux qui viennent eN 
autonme le. 'iu~on" mangœ en hiver .. 

Poirer. , 
Les meilleurs- fruits & ceux qui font le plus ef

-limés; pour le! poires J ce font les bons-chré
riens d'"été &: d'hiver, le mufcar hatif gros & 
perit, le p01'tail, l'amadote,. le3 bergamotes-
4l"automne St d·hiver .,. le faint-}ezin, le doubfe
fleur ~ le befi'deri ,. les bebrrés des deux (ortes r 
le~ mellire-jean gris & dorés, le figué, le' riHe7 

ie$ m9üille-bQuçhei, le rou'ville, les oranges d_ 
" F ij 
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'cJiver(es fortes, le caiUo"t·rofat·d'hiver, le rolefiJ~ 
la verte-longue ~ .les rouffelets, la virgouleufe, 
&c. t 

Pommes. : 
Parmi les pomme-s ce [ont les renettes groffes 

de plufieurs (ortes , les court-pendus, les calviles 
rouge-s & blancs, l'api gros & petit, lesfenoüil .... 
lés, les paffe-pommes, &c. 

" Pêches. 
Les pIus eflimées entre les pêches & les .pavi!i 

font les alberges, les péches perfiques, celles 
cJt!~.paû & de Narbonne, les violettes, les bri-. 
gnons rnu(qués, l'admirable, la madelaine ~ la 
be1chcvreu[e, le gros pavis , les mirlicotons; 
/Xc. 

]Jrunet. 
Parmi Jt's'prunes , la mirabelle, les prunes de 

fainte c:nherir1e, les im périale~, les if1evertf's, les 
altedes ou de monfieur, les d'andilli rouges & 
b la n c h es, les da mas noirs, [ucrés, rouges & 
blann. 

obf(i'"'uations générales Jùr les fruit.;. 
Noa .. l"! rlerom{ous les élfric1es particuliers des 

~ualitf", & des proprietés de :chaque e(pece de 
fruit,; il (·t"'!ït rie ,"emqrq,uer ici en pa!fanr) d'après 
le tf-mojgl~~\ge' des plus célébres Médecins,· qui 
ont p'lrticuJi<"r1."ln p nt f.xaminé la nature de ces 
,a ~imen!" , qne ks frlllts font plus propr~s à Hater 
notre 2'oCIt. qu'a f'om (outenir. & que leur faveur 
agréable dl un flppas Couvent mortel; qu'ils ont 
fOU!; cela de commun, qu'ils fourniŒent à l'hom
me une nr) llrrlture très-oaflagere ; qu'ils tiennent 
prerqUE" tous plus de m~dicdl.ment que ~e l'aJi~ 
r,'nt, & q'l'ils cau(ent pour la· plupart des di[-
1entf"ri··s & dt'S co1j.!Ues. 

- -H ~'plt pOllrt~PT ~r()uv~ des Médecins qui ont 
pr/.>pn ~n ~cc'p-3 îter les rnlÏts par de très- beaux 
~railonnemens ) & les propo[er .1 l'homme C0111." 
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me l'alimel1t le -plus convenable & le plus ralu .. 
taire: mais les plus beaux raifonnemens du' m·on" 
~e ne tiennent point contre l'expérience journa-
1lere. ," 

Mo):en pour c<pn[e'rve)- les fruits. 
0", conferve les raifins en les mettant da't1S' 

des cendres de ferment bien [éehes & bien pures. 
11 faut pour les con[erTer ainu avoir foin de les 
cuei1l.ir hdt jours avant kur maturité. . 
On peut encore les garder dans des 'caifTes, en .. 

vironnés de pOltfflere' d'a vo~ne. Quelques-uns 
les mettent da ns la ("ire fonduë. . 

On (e (en t'wffi oe ce TIloyen pour cpn(erver 
t01Jtes (orres de fruits. 

Autre MOYf..n de confërver le.r fruitr~ , 
Préparez. -du Table de ri viere., faites-le bien 

(écher au grerier , puis f<'lites cueillir le raiGn ou 
autre fruie, <p.J3nd le Caleil donne detius., car 
il faut qU'lI {oit (ec. Faite~ un lit de f..'lble dans 
ure caine d'un pouce à'épais ; rapgez le fruit 
cIe1fus; jettez d,.} fable fur le fruit; continuez.' 
de faire ne même de lit en lit') & quand votre 
cailTe dl remplie ~ ferrnez- la bien, afin gue l'air 
ne' puiffe point y entrer; & Cjuar,d elle en b:ien 
bouch~e , mettez -la dans un lieù CeC', f.ans la 
remuer. 

li faut que Je raihn que ron veut garder ainlÎ 
ne {oh pas tout-à-fait n-:ùr. .-

L'on Df"ut f~ire la méme chofe pour les poires, 
les porn;'-lt-s ~ les prunes, les cerifes , les gro
{eilles ~ les nérhes, <,ve. 

Il y en a ql'~ le gardent dans la cendre ou paille 
d,'aval "e , ,>; ('r.vjr0nr~ nt leur vai-ffeau de celle 
qu'or a .... ~f'l)p ~_)(,tite f)?i 1'-', !~:inS hquelle le grain 
d'a'lo;t: p ~'dl: nourri. 11 fe garde deux ans ft 
rein Yf"!f. 

D'aU~:'F~ mPHf'nt d,. mill~t e"l-]a place du fa:.. 
ble : pour plus de sûreté 011 peut tI..:mper la. 
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~ue'llë dU rad1'nou autre frutt dans ]a C1rt fonduë" 
Moyen de. confèrver fes fruits à noyau ~ même 

les figues, propole par M. temery. 
Prenez. un pIA de terre ,- & l'empli1fez. de moi

'ti/. n~it'"\ & moitirL eau COlnmune ~ que vous aurez 
t,itm batrn en(emble auparaval'lt. Mettez.y vos 
fruiTs , fr<ù~ cueillis; couvrez. bif'n le pOt: lorf· 
ill}ue vous les tirerez. du pot,mettez-les dans l'eau'
fraîche a vant de les manger., 

Frutti foer. -
On raït (écher III plupart des fruIts pour les con .. 

rerver p~us Jong-tems ,. comme les cerifes·,/ 
les prun(!s ~ les pêche! .,' les abricors , les 
poires , les pomme5 , les raifins " les pois 
verds, &c- On n'en pa:ler~ p~int ici :. on trou-' 
vera fous les noms parucul1ers la mamere de le' 
&~ , 

FRUITS; Secundtf' mrnfo, on Bel/arIa, s'en..
tend de tOUt ce qu'on (en en dernier lieu au re
repas, & ce qu'on appelle communément Deffirt" 
c:ornpon .d'orclinairede fruits véritables, confi
tures, p~titTeries, fromages, compôtes & autrf~ 
eholè~ de cette (orte. Le fruit regarde le chef dJof~ 
fice ou celui qui fait cette fonétion, & qui 'dOl' 
(çavc.ir pratiquer tout ce qui le compore. 

fRUIIE1UE", Ccllafi'uéluarÎa, ouPomaylum.
Lieu où l'on garde tes fruits, (ur-tout l'lliver. 

La fruiterie doit être un lieu plus ou moi ns 
grand., Celon le' be(oin qu.)on en a Il d'oit y 
avoir au milieu une table pour dreE'er les cor
'eilles qu'on veut (eoir; les maTi d'oivenc être 
garnis. dl' tablettes bien rangées, pour y placer, 
les frUltS . avec les étiquettes- volantes, qui mar~ 
Iluent les e(peces & leLlr maturité, par rapport à 
la fuite des moi,. 

l.a fruitf'Tie doit être impénétrable à la gplée: 
le. froid ,gâte les fruits;) & ceux qui onç étç )l&lr: 
f91S gele$ ne pe\ilen& plUi fervil'. 
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l!Ue doit être expofée au midi \ ou au moins au 

levant,. L'expoûtÏon Ju nord ei\: pIt j-udiciable
taux fruits. 

l.a [erre doit être bien pereée __ afin de donner
'de rair au x- fruits, pour empécher qu~ils ne con ... -
traéèent un mauvais goût. 

Le dedans doit être garni d'e tablettes de pJan~ 
ehes de chêne, &: non de Capin, parce que le
fruit en contratte facilement l'oJeur, qui eft fort 
tléragréa hIe. 

FUMET., Odor ., ou Anima. Cf'rtain~ petite 
fumée qui fort do yin & des via-ndes, qui cha
touille l'odorat aulIi·bien que le goût, quand 011' 
boit & quand on ma'nge. Cr mot s'emploie (ur
'out à l·é,ard. des perdrix, bc:ccatfes 7 IapreaulS< 
" autres. 

G. 

_'G_ALANTINE. Nous avons déja dit tt qde' 
c"eft qu·un Entremets de galantine à rartl'-: 

-;le du co€hon d~ lait. 
Galantine de Poularde ou de Chapon_ 

Prenez deux p'oulardes ,. defon:-ez-Ies , ôtez-en 
proprement les peaux tans les trop décharner. 
&. de la chair. faites une farce avec un peu de 
Jard ,une tetine de veau, quelques-champignons 
le trufes , un peu de mie de pain trempée dans 
la crême., & trois ou quatre jaunes d'œufs Cras 
avec fines herbes, fines épices, un peu de perfil 
& de ci~oule5, poivre ac (el, le tout ha,hé " 
!lilé d'ans an mortier. . 

Etende-z en1uire les peaux de vos poulardes 4 
arrangez la farce defl" uS ; fur la farce mettez ua 
.. ang de lardons bien blancs & bien affaifonnés; 
CUF,les lardons un a.utre rang de jambon crU ,j: 
,nfuitt Wl allue rang de lai4011l; p UÎ5, un rami 
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!cle pillaches bien verte~, puis un rang de rar~ 
dons) lk cQntinuez. ainfi les couches ju{qu'à la 
fin. . 

Cela fait, envelope'z tout cela dans les· peaux 
~n les prefl'ant par un bout &. les roulant. Quani 
elles (ont roulées, pliezAe.s dans ~n linge & les 

. ficelez. . 
'Garniffez le fond d~une marmite de f.a gran

deur de vos deux poulardes de bardes, de la:rcl 
& de tranches Je bœuf battu avec fines herbes, 
fines épices, (el, poivre, Qignons., panais & 
carotes; mettez-y vos deux poulardes ; a:lfai
fonnez & ~arni:ffe7 de/fus comme deifous, & fai:.. 
tes cuire à petit feu, feu detfus & deffous. 

Quand elles (ont cuites & égouttées., 6tez la 
ficelle & le linge Gui les envelope; coupez.,les 
par tranches, garniflez-en le fond d'un plat, .sc
jettez par dejfus un ragoût de trufes vertes~ 
(Voyez au mot Trure ~ la maniere de la faire;); 
4lrrangez vos rrufes de façon qu'elles-fe trouvent" 
feulement dans les intervalles, & qu'elles ne 
Eouvrent point la galantine,_ & [ervez chau~ 
dement. 

On peut auffi {ervir cette galantine avec une-
e1fence de jam'bon par-deffus. "-

Galantine d'une rête de Veau. 
Fchaudez bien la têre de veau, levez-en la 

peau; rempli ':e-z-la d'une farce de poularde, & 
la g-arnj{fe'[ Je lardons ~e lard, de j3mbon & de 
pi/la, hes comme les poulardes en galantine, & 
la (lirf'5 cuire ~ la. braire, roulée, ficelée & pliée 
-dans ur !i,,7't"', ("omme on vient de le dire. 
Oll~nd eHe eft cnite , coupez-la par tranches 

lk 1:1 !ervéz avec le même ragora q~e les pou-
bt{e r • . 

: 01'1 f'·:t de mêm~ des galantines d'une p~au de 
fla 1lI eh;,> ( de bœuf. d'nne peau d'éc1anche de' 
V1oLl~on bien. dégraiJfée:t ou bien d'un gigotin 

.}~. 
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Me veau. On fe {ert de la même farce , on la 
garnit de la même façon ... on les fait cuire OR 

les fert de même que les poulardes. Ce ~'efi: 
que la peau 'lui (en d·envelope qui déguife la 
galantine. 

G A L~ CAL.' 

Voyez quelles font les qualités & les pro
priétés des viandes que l'on met en galantine • 
IX con[ultez en même tems l'a rcicIe Farce. 

Galantine de cuijJès de Dindon. 
- Choififfez des cuiffes de gros dindons, clelOr

Ïez-Ies & les \, applatiffe~ le plus que vous pour
rez.; étendez de1fus une farce de blanc de vo
laille, grain"e de bœuf, Jard blanchi , per/il; 
ciboule, une poinee d'ail, [el 7 poivre , {i}C 
jaunes d'œufs pour liairon; mettez (ur cette farce 
une couche de tcufes: , enfuite une de piflaches " 
pu.is une de lard, enfuite une de jambon, con
tinuez. de même' ju(qu'à la fin , & couvrez par. 
detfus de même farce que delfous. 

Roulez en[uite les cuiffes dans des morceaux. 
d'étamin€ biE.. pro pres , ficelez toUt autour ~ 
& faites cuire dans une bonne braife avec du 
Nin blanc. 
, Quand elles Cont cuites & refroidies dans la. 
braife, fervez.-les [ur Qne [ervi~tte. 

Galantine de Pou/eu. 
Flambez, épluchez & coupez par la moitié 

'deux bons poulets gras; defotfez·!es & les met ... 
tez deHùs une bonne farc_e fine; faites de même 
qu'aux cuiffes de dindoJ.1. Quand ils [o..nt cuits ~ 
tirezAes tout chauds de leur braife, & {enTez 
avec une bonne etfence. 

On peut auffi les {ervir froids pour Entremets 
comme les cu:ilfes de dindon. 

GALERE. Prenez une caiferole faite eR 

forme de galere, ou bien fervez-vous d'une 
poiffonniere ovale; mettez-y des bardes de 
lard aŒez grandes pour enveloper ce que Toua 

nmell. G 
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y <"!jouc9te'Z ; érende-z dans toute la Iargeut 
.. le la catTerole une farce à poupetol1. (Voyez au 
mot POHpaon , de quoi cette farce e:ft compofée; 
mettez. dans cette farce un ragoût de ce que 
vous jugerez à propos, que ron fait pourtant 

. pour le mieux de la pins cuits à la brai Ce , lardés 
tie moyen lard, d€ petites traJ)ches de jambon, 
de foies gras ~ de ris de veau, de champignons: 
le ragoût doit être froid a v ant de le mettre 
dans la brce ; couvrez-le de la même farce., & 
mettez cUlre au four, ou bien feu deffus & déC
fous pendant deux heures. 

Quand votre gatere ea cuite renverrez -]a 
(eos de{fus def1ol1s; ôtez les bardes de lard, dé
graiffez-la bien; dreifeL·la da.ns un plat') buvrez
la. par le milieu, & fi elle eG: Céche, bumetèe'Z
la avec un Lon coulis des ot:emens è,e vos la ... 
pins. Ii faut avoir deux douzaines d'hatelettes 
Je ris de veau, qce vous piquerez dedans, une 
dotl'Zaine de chaque côté en forme de rames de 
galere. 

GALETTE, ScriUita. EÎoece de gâteau cuit 
au four. On en fait de plu lIeurs manieres. 

Gdette commune. 
PaîtritTc-z deux litrons de belle farine aveC trois 

quarterons d~ beurre frais, & quantité [uffiL'wte 
d'eau & de [ci. On commence petit à petit 3 
Jlaitrir la pâte; & à meiure qu'on la paîtrit ferme, 
on y ajoute de l'eau., & on continue de même 
ju[qu'à ce <:lue la pâte loit molaŒe. Cela fait, 
nlettez-la en boude, applatiffez.·la avec le rou" 
leau, ayant foin de poudrer la table de farine, 
~rajnte que la pâte ne s'y atrache; donnez-lui 
feulement un bon pouçe -d'épaiHètir , dorez & 
mettez. cuire au four. 

Galette fci!ill~Ùe. 
Si vous voulez. que votre galette {oit feüi1-

lttée, après avoir. fait la pâte de la même ma-
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l1iere que la précédente, & bien maniée en l'ap
platiff~nt avec le rouleau; pliez-la en quatre s .
applatdrez.-Ia encore & la. phez. de la même fa
çon', faites cela ju(èlu'à trois ou quatre fois; for
mez voUe galette & la mettez au four. 

Galette aux œufJ". 
Ayant préparé la farine; comme on ra dit 9 

~is le be-une & le Cel, cafI"ez-y des œufs ( il en 
faut quatre ou cinq pour la dore de fa.rine mar
'1uée ci- deffus; ) dctrempez le tOUi: enfemble , 
comme on l'a Jü, & ~otre galette étant achevée, 
mettez-la cuire au four. 

Galette gal{'l~(e. 
Prépare']; la p3.te comme la précédente, ex_ 

cepté qu'avant de la paîtrir on met l'eau & le 
beurre, du fromage affiné coupé par petits mor
ceaux. (on fe [ert indifféremment de fromage de 
gruyeres Dt! du vachelin, ou de tout autre,pourvu 
qu'il [oit affiné.) Cette pâte étant ,faite;, éten
dez-la [ur le tour ou (ur la table; formez.-en la 
galette, & 2vant de la mettre au four, garnir
feL-la par-detfus de morceaux de fromage épars 
<53. &. là, & la mettez cuire pendant trois quarts 
d'heure. 

GALIMAFRE'E, Divct/orum ciboyum mi)
~ellane,'l. Ragoût compofé de pluGeurs refres de 
diftèrentes viandes qu'on met dans une ca(
{erole avec eau, (el & poivre quand eefi de la 
viande blanche, & lor[yue c'eU de la viande 
gri(e, on y ajoute un peu de vinaigre ou du vin 
avec une pointe d'échalotes, de rocamboles ou 
d'ail J {clon le goût des pér[onnes pour lefquelles 
on apprête ce r~goCit" Les viandes dOllt on fait 
des galimafrées, doi vent être dépecées par mor~ 
ceaux. 

Autre Galimafrée. 
Pour mettre une épaule de mouton, ou autre 

:viand.e de boucherie en galimafrée , levez.l" 
r :: 
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peau de l'épaule de 1':10uron , qu'elle tienn;; 
né,wmoins au manche; hachez la ch<}ir m{'nuë~ 
paf1ez-la à la cafferole avec lard fondu, fine[i 
herbes, Cel, poivre ~ lll1.1fcade, champignons, 
citron verd, & du boüillon pour cuire le tout en
Cemble; en(uite drelfez-le fous la peau: vous 
pO\lvex. le panner & le coloree, &. Y meure un 
bon jus ep [ervant. 

GARDON, Gardo ou Gard;o. Petit poiffon 
d'eau douce qu'on met au rang des poitfoni 
blancs. Il (e pé~he comme le goujon, & s'ap
prête en cuiftne comme la ca.rpe. V ~yez CaYp~. 

GA TEA U, Placen~'a ou lthum. Plece de pa" 
tHrerie airez commune. On en fait de plufieurs 
fa~ons , il Y ~ le gâteaq ordinaire 'lui fe fa~onn~ 
ainfi. 
.. Gâteat~ ordinaire. 

Prenez. de la farine Celon la grandeur que vous 
voulez donner, à vntre gâteau; mettez-la en 
rond fur le tour, ou bien (ur une table qui [oit 
propre ; détrempel,-l~ avec du beurre bien ma
nié, eau & [el; il faut autant p~[ant de beurre 
que de farine & fromage mou non écrémé, & un 
peu effuyé. Incorporez. bien le tou~ en le paî· 
Jriffant., .tie maniere que la pâte (oit maniable. 

Cela fait 9 mettez-la en boule .. app'latiffez·la 
;\vec le rouleau; étendez deifus de la farce de 
'Votre frOffi'lge mou, pUez-la aprè.s en quatre, 
en recommençant aïnli rrois, ou quatre fois; 
après cela étendez votre pâte, formez~n votre 
gâteau en rond ou t.riangulaire, dore? -le & 
Je faites cuire' au fOtlr. Cett~ maniere de faire 
le gâteau le rend mollet & comme feÜil1eté. 

Autre façon. 
Prener. environ deux litrons de farine, une 

livre de beurre frais rn,anié entre les mains, & 
une chopine de bon lait avec lequel vous dé
trempeJ'ez. votre pAte; met~ez.-y du iel a diC-
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·tretion & quatre œufs frais; paiuiffez bien le 
tout petit à petit, metta nt votre lait peu à peu 
&. à me{ure que vous la paÎtriffez.. Votre pâte 
étant ferme, achevez. de former votre gâteau' ~ 
€:Offilll.e on a dit ~ & le faites cuire de même: 
il faut trois ou quatre heures pour le cuire. Cene 
e[pece de gâteau eft pins pe[ante que la pré
cédente; il faut pour toUS les gâteaux ~ue 1.,
four [oit rai(onllablement chaud. 

Gâteau (eùilleté. 
Pren·ez trois quarterons de fleur de farine que 

'VouS détremperez à l'eau & au Cel (ans beurre; 
la pâte étant paîtrie un ?eu molle, vous la met ..... 
tez. en boule, & la laiffez. repo[er environ demi
heute afin qu"elle (e reffuie ; en(uite étendez.-la 
avee lë rouleau, applatÎlrez-la jurqu'à un doigt 
d'épaiKeur, en la poudrant de fois à autre de: 
farïne. La pâte étant ainfÎ étendue:, prenez. de 
bon beurre frais, étendez-en tout du long de 
l'.a\.laiffe ; pliez. votre pâte en double, de Corte 
qu'elle renferme le beurre. 

Cela fait, étendez. encore 'Votre p~te &. l'ap.
platiifez bien mince avec le rouleau; pliez.-Ia 
encore, & continuez. vos lits de beurre; re
plie1.·1a de même jurqu'à q1Jàtre à cinq fois en 
la poudrant de fari-(1e à chaque fois; & à la der
niere fois que la pâte eft en boule ~ vous l'éten
de-/. de l'épaiHeur que vous voulez. que foit le 
g&teau ; dorez-le &: le faites cuire. 

Si 1'011 vel!lt faire davantage de pâte, on aug
mente la dore de tout ce qui y entre, autrement 
ce ne [eroit que du demi-feüilletage. 

Gâteau aux œufs. 
Prenez. un litron de farine, délayez -la avec 

hùit œufs & une cuillerée de bonne levure dé 
bierte ~ & au defauc d'un morceau de levain 
gros eomme une noix, un quarteron & demi 
~e beurr~ frais fondu &: . rel; le tout étant 

G iij 
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bien manié, couvrez-le d'un linge chaud fi.. 
l'approchez. du feu, en[orte qu'il n'en (ente la 
chaleur <}ue légérement: il 'faut l'y laitTer en-: 
viron une heure, afin 'lue cette p~te s'enfle. • 
. Mettez enfuite ce gâteau datls une tourtiere; ~ 
après y avoir fait fondre un qua~teron ~e beur~e 
frais, feu dellus & deifous. Ce g.!teau etant cUlt, 
~n le {en tout chaud. 

Gâteau Flaman. 
Prenez ce que vous voulez. de fleur de farine; 

deux œufs frai$ pour deux Etrons, demi-li vre ~e 
beurre frais, de bon lait & du {el raifè>llna@}e": 
me.nt. Cela prêt, détrempez votre pâte à l'or,", 
dinaire avec gros comme le pouce de levain; 
cette pate étant faite, po[ez-la [ur une feüille .de 
papier, & la couvrez d'une fervieue bIefl 
cbaude; laiifez.-la f~rmenter auprès du feu pen
Gant cinq quarts d'heure , puis formez-en votre 
gâteau que v6u~ mettrez cuire au four. 

Gâteau d'amandes. 
Faites une plte ;l l'ordinaire, avec beurre &. 

fieux ou trois jaunes d'œufs; faites une fontaine 
au milieu de votre farine, où vous mettrez tout 
cela; ajoutez-y une demi-livre de [ucre, autant 
.l'amandes pelées, & pilées menu, une uonne 
pincée de [el & un peu d'eau de fleurs d'orange. 

Maniez. bien le tout, & en faites une pâte de 
bonne confifcance;étendez-Ia avec le rouleau (ur 
du papier graiifé de belilrre ; que le gâteau. ait un 
pouce d'épais; dorez..le, &. le mettez cuire au 
four. 

G6Îteau mollet .. 
-(\.yez un fromage mou, demi-livre de beurre 

fraIs, pre(gue un lüron de farine, du [el à 
proportion; détrempez le tout en[emble avec 
àe l'eau froide; paÎtriifez-le bien,. donnez après 
quelque forme que vous voudrez; à ce gâteau :. 
& le faites cuire. 
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Autre forte de gâteau. 

Prenez de là fleur de farine ce que vous YOU

chez; détrempez-la avec de la créme de lait 
pur, battue! long-tems auparavant avec la main: 
îur une li vre de far~ae ~ lltette'z une demi-livre 
Je beurre. Cette régIe doit [ervir pour le plus 
ou le moins de gâteaHX , qu~on veut faire. Aiou
teL à cette pâœ un peu de fromage rnGU ; it ef\: 
bon qu~eHe [oit un peu ferme. Quand elle eft 
en bon état, on en forme les gùeaux, qu'on 
dore, & qu'on f<lit cuire enrui!e. , 

Gc;teaz-t galeux o." de fromage. 
Faites la pâte comme ci-detru5; faites-en une 

abaiffe pour former votre gateau; étendez. deffus 
de petits morceaux de fromage de gruiere, ou 
autre affiné ~ avec du beurre ~ & faites -le 
cuire. Il y en a qui au lieu de 'bit détrempent 
leur pâte 6mplement avec de l'eau: elle 
n'en eft pas fi pe[ante, & fllême quaQd le \:>eurre 
eft bon, le gâteau en eil: plus délicat. 

Gâteau Bourgeois. .-
Prenez un litron de fleur de farine, ou davan

tage , huit œufs avec un morceau de levain gros 
comme une noix ~ une cuillerée de biere 1 fi 
vous en avez; mêlez-y un quarteron & demi 
ou demi-livre de beur_re frais, qu'il faut faire 
fondre; paîtriffez. le tout avec du lait & du. [el' 
raiîonnablement. 
- La p~te étant faite, couvrez - la d'un linge 
chaud; approchez-la du feu, de maniere que 
la chaleur ne s'en faffe [entir que legererncnr ; 
laitfez.-la ainG Ce chauffer, afin qu'elle s'enfle; 
faites, en(uice cuire le gâteau dans une touniere 
graiffée de beurre tout autour.. feu defTus & 
deffous. Trois quarts-d'heure [uf!1Cent p our cuire 
ce gâteau. 

• G • G-ateatl rr:gots. 
:(>renez un litron de belle I~u-ine, un œuf frais~ 

G iv 
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un quarteron de bon beurre frais, que vous ferei 
fondre avant que de l'employer'; mêlez-y de 
bon lait, gros comm~ le pouce de levure. d~ 
biere, & dll rel; detrempez le tout petIt a 
petit; paîtrHfez-Ie de mani:.!re que la. pâte en 
f"oit maniable; mettez-la (ur une [erviette chau. 
de, pour l'approcher du feu, afin d~ la fa}re 
lever, Quand elle l'eft fuffifammenc, ce qUI Ce 
remarque quand la pâte forml! comme une 
maniere J'écailles, on en fait un gâteau, qu'on 
fait cuire au four à l'ordinaire. 

Gâteau à la Bourguignone. 
PaÎtriffez. àeux litrons de farine avec eau, {el 

" une livre de beurre frais; maniez bien ce 
beurre en le paîtrilfant, afin de ramollir; mettez" 
V du fromag'e afiné , coupé par morceaux; que 
le tout Coit bien paîtri enCemb.te avec eau & [el, 
afin que la pâte tOit bien faite. Pour cela, appla" 
titrez. encore cette pâte, quand elle eft prefque 
faite liez·la & lui donnez cette ~~Oll , juCqu'à 
trois ou quatre fois, c'cft ce qui la rend légere 
& friande. Cela fait, formez le gâteau de l'é
paiffeur d'un pouce; dorez -le avec. un jaune 
.(l'œuf, puis faites·le cuire au feu. 

Petitr gâteaux ,pour le déjet1ner. 
Prenez. de bonne farine ce que YOUS lugere"t 

en a voir beCoin , du beurre frais, paîtritrez. l'un 
&. l'autre avec eau &. Cel. Il faut demi-livre de 
beurre pour unlitron de farine; & en paÎtrHfant la 
pâte, après l'avoir applatie plufieurs fois, il faut 
la plier de même que la précédente ~ c'efi ce qui 
renrl ce gâteau comme feiiilleté, & très-délicat. 

Cela fait, on forme les gâteaux ronds 0\.1. 

triangulaires. On les fait cuire au four: ils ne 
veulent {entir le feu que peu de tems. 

Gâteau de Compiegne. 
Pour faire un gâteau de Compiegne, prenez 

de la farine ce 'lue xous en voudrez; met~'Z-en 
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, un tiers de côté, dans ce tiers un quarteron de 
~ levure de biere; délaye-z-Ia a veè tlel'eau chau
~ de, c~eft-à-dire plus que tiede ; paîtriffez..la un 
, peu molle; moüillez-la ,& la mettez. lev-er dans 
~ une nape bien envelopée, l'efpace d'une demi
i heure- en hiver,. & point en été. Pendant ce 

tems mettez Ip. relle de la -farine fur la table; 
faites un tt"ou au milieu; mettez-y un quarteron 
de fel fin, des œufs & du beurre à proportion de 
la farine; jeuez le beurre par petits morceaux 
avec les œufs, ,un peu d'eau; mêlez. le tout en
fel11ble, & en(uite la farine. Quand le tout eH 
bien tnêlé, paîtriffez trois fois, enfuÎte étendez
la ; mettez la pite du levain par - d etfus bien 
étenduë; coupez.-Ia pluGeurs fois avec les mains~ 
pour la mettre en différens tas ; quand elle eft 
bien mêlée avec le levain, donnez.·lui encore 
trots tours avec les mains; mettez. dans cette 
pâte du citronverd haché très-fin. Quand la. 
pâte eIl: faite, mettez' la dans un carton bien 
beurré , 8{ fait exprès de la façon d'un boiKeau. 
On le fah à peu près de la grandeur que r on 
veut que fait le gâteau ; & on le fait cu-ire 
au four ~ quand il eG: cuit, on 6re le carton, on 
beurre le defT'us avec de bon beurre fondu &: 
un dorair., & on jette par-defi."us d~ la petite nom .. 
pareille. 

, Gâteau au lard.. . 
Faites une pâte brifée très-fine; cfreŒ"ez un 

gâteau à l'ordinaire; mettez par rangées &:. fort 
près des lardons de petit lard de la hauteur ot! 
un peu plus du gâteau, qu'il Coit bien égal; met"· 
tez-le cuire au four, & le fervez froid. Il faut 
un peu coucher les lardons, & ne pas tout-à-fait 
tant Caler la pâte qu'à l'ordinaire par rapport atl 
petit lard. 

Gâteau à la Rambouillet. 
,ÇQ\Jpez. 4eux noix de Teau, 'lue vous ér.endre~ 
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comme une grande affiette; fajtes-les piquer dé 
:menu lard; parez-les par dedans; garniifez une 
caiferole de bardes de lard; éten dez-y une de 
ces noix de veau, le lard en - delfous; mettez 
une farce par-deffus ; faites un ragoût de ris de 
veau .. champignons, queuës d'écrevijfes , . quel
ques capres & affaifonnemens ~ & les faites cui
re. Quand il fera cuit., ajoûtez à. ce ragoût une 
Èouzaine de moviettes defofTées, & farcies d'u ... 
ne farce de ce qu'elles ont dans le corps ~ avec 
lard, une plaque de riso de veau blanchi, graiC
îe de bœuf affaifonnée & liée de deux jaunes 
d'œufs, que vous avez pliés dans le mortier. Ces 
moviettes étant farcies"", faites - les cuire à la 
braife; étant 'cuites & d'un bon goût, ajoutez
les & les mettez dans le ragoôt avec une écha
lotte hachée & tm jus d'orange; arrangez le 
tout datts la noix de veau, qui eft dans la caf· 
{erole ; recouvrez d'un peu de farce l'autre noix 
.le veau par-de!fus; ficelez avec une éguïl1e 
â brider; faites cuire -' feu deifus & deffous ; étant 
cuit, dreffeL:-le dans un plat, & le garniffe7. de 
hatelettes de ris de veau piqué par· deifus , & 
fervez ayec eHenee de jambon & jus de ciero. 
pour eRtrée. 

Gâteau Royal. 
Covpe-z une noix de veau de la largeur d'une 

affiette, que vous ferez piquer de menu lard; 
coupez-en une autre de la même largeur (ans 
la piquer, pour la couvrir; garniffez une petite 
cafferole de bardes de lard; ren verfez la noix 
piquée dedans, le lard en- deffous; faites une 
petite ab?iife de farce jiée "au fond fur la noix de 
veau; faites monter un petit bord de la même 
farce tout autour; meüez-y un ragoL1t de foies 
gras, trures vertes, &c. Couvrez le ragoût 
(4'un peu de farce fort mince & de rautre noix 
,te veau; pa1fe~ la main dans deux œufs battui '4. 
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t ~ le dorez. Cpuvrez-le de deux ou trois bardes 
_1 Je lard; mettez-le cuire au feu, deifus & deffous 

un peu moins. Etant cuit., fervez.-le avec une 
~ eKence de jambon, & jus de citron pour entrée. 
, Gâteau de filets de poijJon. 
~ Prel1ez des filets de Cau mon , d'éturgeons.; 

"s'anguille, de carpe, de brochet, de taflche & 
de perche. Quand t"ous ces filets font tirés., Pl"e
nez. le reite des chairs, qui font refiées [ur les 
arêtes; faites- en un godi vea li, ou farce bien 
liée; [rotez le fond de la cafferole de beurre; 
mettez deff"us du papier bien beurré; éten dez. la 
(arce deifus en maniere de poupeton, & avec 
le blanc d'œuf poliffez. le godiveau de manie"re 
que cela paroiffe comme un puits; arrangez-y 
vos filets de poiifons par rang; ,enfuîte mettez-y 
<les trufes, des pifiaches & des jaunes d'œufs 
~omme à une galantine, étant affaifonné de tou
tes les épices néce:ffaires; couvrez.-Ie du même 
godiveau, & le mettez cuire au four; étant cuit .. 
retirez·le &. le laiff'ez. refroidir; renverfez.":'le [ur 
un plat; pannez-le de chapelure de pain bien 
fine, & le fervez. fur une affiette l51anche pour" 
Entremets. 

Gâteau de Savoye. 
Foûettez en neige une douzaine de blanc9' 

<]' œufs; mêlez.y peu à peu les jaunes, & autant 
pefant de [ucre en poudre, que les douze œufs; 
coupez en long un quarteron de piftaches pelèes~ 
& autant d'amandes douces coupées de même; 
paffez.-les dans une ca{ferole avec du (ucre ., com-" 
me pour griller; ajoute-z-y·du citron verd rapé;. 
jettez"cela dans votre p3.te, & mêlez bien le tout 
en{emble; verrez-le dans une caŒerole GU pou
petonniere, & 1~ mettez cuire au four; étant 
cuit à propos, faites une glace blanche avec du: 
blanc d'œuf, du (ucre en. poudre & jus de citron; 
pattez. bicIlle tout enfemble, &. en couvrez., 10." 
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gâteau ;faltes-y quelque petIt deffeln deIrus a*,e 
Cie l'écorce de citron. confit coupé; mettez -le 
on moment au four pour [échec la glace; en
fuite retirez-le de lacafferole , dreJfez-Ie dans 
un plat, & le [ervez pOUl" Entrée. 

Autre façon. 
Prenez deux livres de (ucre bien pilé, vingt 

jaunes d'œufs ~ de la fleur d'orange pUée, du 
c.ition confit, du citron verd bien hdChé ; batrez 
le tout eniemble; ayez vingt - quatre planes 
ci'œufs à part;, foüettez.-Ies hien; qu'ils (oierit 
bien montés; mêle'Z-les avec le fucre & les jau
~e~ d'œufs ~ mettez-y lég~rement uné livre de 
fa:rme pafIee au tamIS; melez le tout enCemble;' 
ayez une catrerole ronde de la grandeur que vous 
voulez faire votre g.iteau; paJfez-y par-tout du 
beurre fondu affiné; renverfez-le {ens- delfus-def
fous, pour que le beurre s'égoutte de ce qu'il y 
aura ete trop; & quand il eft figé mettez dedans 
la calferole votre gâteau; faupE)udr~"Z-le dè (u
cre fin ; faites-le cuire; que le four ne {oit pas 
trop chaud. Quand j1 eft cuit & refroidi ~ glacez
le d'urie glace blanche, &. faites quelque deJfein 
ave& des confitures. Quand il a belle couleur,. 
on le peut fetvir fans être gla~é. 

On peut mettre fur quinze œufs une livre 
de fucre:l Be un peu plus d'une Gemi ... livre 
fanne., .. 

Gâ~eaH de S,:'t1oye frit. . 
Prenez du gateau, qU1 a déJa fervl; coupez., 

le en tranches, & après en carreaux. ; U1'1 demi
quart-d'heure '. avant 'ïue de ,les frire, trempez. 
les dans du lalt; V'ous les egoutrerez (or une 
nape ~ & les farinerez.; faites-les frire de belle 
couleur, Be les glacez avec du fucre & la pelle 
rouge ; fe~vez-le pour un plat d'Entremets ~ ou 
pour gartW' ,uel9.ue~ autres flats d'Entrem:e" 
'U~~$. 
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Gâteau de piflachu. 

'Aye7. {ix onces d.e pifiaches ., & deux onces 
.ramandes douces pelé~s; faites blanchir une 
côte de citron verd confit; hachez-la., & pilez:. 
bien le tout enfemble ., en y ajoutant deux blancs 
d'œufs, puis le patfez par un tamis; pe[ez au
tant de lucre en poudre que de pâte; mêlez le 

- tout en[emble; enfuite foûettez huit autres blancs 
d'œufs, mêlez .. les peu à peu., afin que cela Ce 
délaye mieux; ajoutez y Guatre jaunes d'œufs" 

. que vous mêlerez bien; faites un moule de pa
pier ; verrez votre compofitîon dedans ~ & le 
mettez cuire deux heures au four. Il faut plus 
de chaleur deifous que deffus. Quand il eft cuit ~ 
vous le tirez. du four., l'ôtez du papier, & le 
fervez pour Entremets. 0 n peut le fervir glacé. 

Gâteau. de Lievre. 
Prenez un ou deux lievres, Jépoüillez-les; 

Be. les defoffez; mettez la chair lur une table 
avec une livra &. demi~ de jambon cru maigre" 
<les champignons, des trufes. du perfil, de l'l 
ciboule., une rocambole; a1faifonnez de fel ., 
poivre, fines herbes.1 fines épices, deux ou 
trois jaunes d'œufs crus) le tout bien haché 
en{emble,. coupez du lard en dés de la grof
feur d'une petite lentille: il faut qu'il y ai[ la 
valeur de deux tiers de lard, comme de vian
de; mêlez bien le tout enfBmble ; garniffez une 
poupetonniere ou une caiTerole de bardes de 
lard; mettez-y la cotupolition du lievre haché; 
formez du tout une boule; couvrez - la de 
bardes de tarq, &. la faites cuire feu deff"us & 
deffous, ou bien au feur; é[~mt cuite, fi vous 
voulez la fervir chaude pour Entrée, d~eff"ez-la 
«lans un plat, & la fendez en quatre, que les 
morceaux Ce tiennent; garniff'ez.ce gâteau d'un 
Caingara'Z dç jar.nbon; jettez le jus par-ddfus ., 
&. le fervez. chaudement. L'on fert ce gâteau.de 
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lievre froid pour Entremets; étant cuit, laider,; 
le refroidir dans fon jus, & le coupez par tran
t:hes [ur une ierviette : on s'en (ert pour (ervir 
.d'autres plats d'Entremets, COlllme jambon JI 

hure & daube. 
Gâteau de- LÎevre frit. 

Prenez des tranches de gâteau de Iievre; 
«:omme ce lei qui efi expliqué ci-après; trempez
les dans une p~te à frire & les fervez ; vous ferez 
une pâ-te a {ec de la farine, une cuillerée d'huile 
d'oE ve, tin peu de {--: & du vin blanc; vous 
'ddayez bi.?n cett.:; p~te avec une cuiller: il ne 
faut pa! qu'die {oit trop claire; trempez dedans 
)es filets de g5tcau. de lievre; fotites-les frire de 
J,elle couleur & [ervez. 

Câleau de Licvre froid. 

Prenez un lie,;re & un gigot de mouton, ôtez"'; 
'en toute la viande & toutes les filandres; hachez. 
bien le tout en(emble avec du jambon, une 
pojnte d'ail, perlil, ciboules, champignons; 
quand le tout eft b~en haché, alfaifonnez - le 
de [el, gros poivre, épices mêlées, & le moüil~ 
lez d'une chopine de crème, ou d'une chopine 
rle vin blalic; ajOtltez-y fix jaunes d'œufs, en
v~rot:l deux livres de lard coupé en petits dés; 
"mélez le tout enl"emble avec la main; foncez 
une c3fferole de bardes de lard & tout le tour, 
que cela [oit bien uni; mette1..-Y dedans toute 
la farce, & la couvrez par-deffus de ,bardes de 
lard & d'une feüille de papier; couvrez d'un 
couvercle, qui bouche bien, & couvrez le tout 
avec de la pâte faite de farine & de vinaigre;' 
faites-le cuire 'au fOl!r pendant trois heures; ]ai(
fez-le refroidir dans la même cafferole ; retire-'Z~ 
le: & le parez.) & [ervez froid àeffus une [er~ 
:\flette. 
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Un gâteau de lievre en un comporé de toutes 

Îones de gibiers, mais il faut tou jours un lievre. 
IJour faire un gâteau de lievre chaud, on le fait 
encore comme celui-ci, & on met dans le mi-" 
lieu de la farce un ragoût de pigeons ou autres;. 
on le finit de même, & on le (en avec une 
el1ence, quand il eR bien effuyé de fa graiIfe. 

" Gâteau de Lie'liYe. grillé. 
_Prenez du gâteau de lievre, comme cefui 

Gui eG: expliqué d-deffus; cot1pezle en tranches 
proprement, & trempez chayue morceau dans 
du beurre fondu; pannez-les & les faites,griller 
de belle couleur, & [ervez "vec une bonne ef~ 
fenee. 

Gâteau de mille Iciiil!('s. 
Faites un feüilletage briü~ , 3battez cinq abaif-

(es de l'!-pdî([~ur d'un écu, qu'elles raient toutes 
d'une égale grandeur de ceUe de dcffus ; décou
pez. te milieu en fleur de lys, ou en cœur; fai": 
tes-les cuire au four; Quand eUes font cuites & 
refroidies, mettez deff~s chacune des confitures 
de }'épaiffeur d'un écu, & les menez après l'une 
fur l'autre, ce Ile qui efi découpée par- deffiJs 
toutes les autres; unÎffez bien tout autour~el1 cou. 
pant ce qu'il y a de trop; s'il y a des trous dans 
le tour, rempliffez avec les rognures; ayez une 
~laceblanche ; quand le gâteau eû bien [êché , 
faites le [écher dans le four; faites après des def
teins avec des confitures, corrime gelée de gro
feilles & pifiaches pilées & mêlées a vec du fucre 
fin ; vous le [ervez enfuite delfus une îerviette. 

Gateau au. ri.;. 
Faites cuire une demi-livre de ris, comnle 

pour faire un potage au blatlc ; quand il eH cuit 
& bien épais) mettez-le dans une pâte hr.ir6"e 
faite avec un litron de farine, trois quarteron; 
de beurre ~ quatre- blancs d'œufs, un peu de (el " 
ce 'lp-'il en faut pour un gâteau ordinaire ; mette~ 
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la pate & le ris dans un mortier; pilez le tout 
en[emble; dretre'Z enCuite votre gâteau à rordi· 
.,aire, dorez-le & le faites cuire au four fur une 
feüille de papier beurré, le le (ervez. chaud. 

. Gâteau de puits d'amour. 
Faites un feüilletage , étendez-le de répaitTeur 

'd'un écu ou de deux florins; nlèttez un plât 
par-deJTus de la grandeur que vous. voulez faire 
'Yotre gâteau; coupe'Z la pâte tout autour; met
tp.z cette abaiffe [ur un plafond; en(uite prenez< 
un autre plat qui (oit plus petit d·un pouce;. 
refaites unt" autre abailfe ; coupez-la dans le mi ... 
lieu, & en enlevez la piéce de fjx pouces en 
rondeur, [elon la g.randeur du gâteau; mett(!z 
le colier (ur la prerniere abaiŒe; faites quatre ~ 
parties auffi grandes que vous le jugerez à pro
PQs, pour le moins de quaue polices de hauteur; 
elles fe font du même feüilletage; faites cuire 
le t9ut au four; étant cuit, poudrez le gâteau 
.le (ucre, & le glacez a vee la pelle rouge; que les 
parties (oient .glacées de tous côtés; formez un 
Fetit cordon de la longu~ur de quatre ou cinq 
pouces, pour imiter les fea.ux d'un puits: le 
.cordon doit être cuit au four, & glacé de même 
que le rene ; faites enfuite cinq petits choux 
gros comme le poing; étant cuits, fendez-les par 
le coin, & [ans les réparer; farcjffez.-les de ge
lée de groièilles, ou de marmelade d'abricots; 
Gorez-Ies avec du beurre fondu; enruite pou
dre~-les de [ucre , & les glace'z; avec la pêle rou
ge; dreffezle gâteau dans le plat où vous voule'l; 
le fervir., & rempliff'ez le cœur de votre puits 
d'amour de gelée de grofeilles , ou de marmelade 
d'abricots; aye'Z en[uite dans une cafferole du 
caramel bien ~haud '- trempe-z-y de vos parties 
& les po(ez fur votre puits d'amour en . croix, 
en les faifant toucher en haut Jes tInes contre les 
autres; enfuÏte u:empez. le bout de votre chaîne 

dans 
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'Q fJans le caramel., & rattachez au haut de vos 
1 parti.es , de>rnani~re ~ue cela imit~ la charne & 
lies [eaux cl un pUitS; Inettez enruue un de vos 

choux fur le haut ~ & les autres quatre dans les 
1 intervaHes des parties; fervez votre gâteau pour 
j Entremets : on le fait auffi grand & auffi petit 
i qu·on le veut, 'C.el~ dépend de la. fantaifie de 
1 l''euvrier. 

Gâteau de Bœuf. 

Prenez un morceau de tranche de bœuf t~n~ 
dre , faites·le hacher avec un morceau de jam
bon, tetines de ve-a.u; étant bien haché, pre
nez un bon mor(:cau de lard, que VOl1s couperez 
f:n dés; maniez-le avec la viande hachée; a[
falronn~z-le de (el,. fines épices, perm, ciboules" 
champignons.~ une pointe d'ail, é€halotes, le 
tout haché très-fin, thim, latl1'ier, bafilic ell: 
poudre ~ un demi - verre d'eau-de-vie-; foncez. 
une poupetonniere de bardes de Jard; mettez:: 
dedans la- farce; après l'avoir bl~n mélée cou
"J'e7_-la de bardes de lard; rnertez te COtl

verde de la poupetonniere; bouchez. le tour' 
a-vez.· une pâte faite avec de la farine & <hr 
vinaigre; faües-la cuire cinq ou frx heures Jal19 

Je four à feu dou.x ; JaltTez le tout refroidir dan~ 
fa braiiè , le lèrvez froid fur une' ferviecte pour 
Entremet",. 

Gâteau à r Al1gloilè •. 
Prenez deux poignées de farine, une cnopiné 

..te lait, un demi-[eti'er de cré-me; délaye1. la. 
f-arine avec le lait & la crême; rnettez-y une de
nri-livre de raifin (ee hach~ avec une demi-livre 
de gra.iff-e de bœuf, un peu d'I;! coriandre, de' . 
mufcade rapée, un qua.rteron de [ucre, d'e l'emt 
de Beurs d'orange, un peu ~eau de vie; n.1ê
lez bien le tout enfemble ; beurrez Te fonci 
.t'une caff"erole d.e Ja gr~-d.eur du plas d>Enttc;'",. 

l'pmçII", H 
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mets que voùs devez Cervir; mettez dedan! ce 
gâteau; raites-le cuire au four; <:Iuand il eH cuit 
retirez.-le & le glacez. avec du lucre &, la pelle 
rouge. 

Gâteau à [> Italienne. 
Mettez. dans une cafferole un demi - (etier 

d'eau, un peu de {el, un quarteron de beurre 9" 

Jeux ou troi-s zefies de cirfonverd ; faites botiil~ 
lir cette eau [ur un fourneau; ôtez les "Zefies 
de citron; m,ettez de la farine autant que l'eau 
en pourra boire; faites-la bien dé(écher & li!, 
mettez refroidir; délayez en(uite cette pâte avec 
des œufs autant <:Iue la pâte en peut boire; met-
tez-y en[ulte de l'eau de fleurs d'orange., biC
cuits d'amandes écra(ees ; dre{fez~1es (ur un plat
fond de la groffeur d'un œuf; faites-le cuire au
four; glacez.les avec du fucre & pelle rouge. 

Gâteau de verjtis' en bignct.f. 
Prenez une pâte de feüiqetage , coupez.-la 

comme fi vous vouliez faire de petits p5.:tés; 
me[t~"Z dedans des confitures de verjUS, couvrez
les d\me autre abaiife; moüille2 les bords pour 
bien foudre en (e 11lb le ; faites-les frire de belle 
couleur dans du (ain-doux; mettez-les ëgoutter, 
fur un linge blanc: on peut avec toutes forœS' 
de confitures faire de ces e(p.eces de gâteaux. 

Gateau à la Brie. • 
Pr~nez du fromage de brie qui (oit bien graç~ 

paîtnffez-Je avec un litron & demi de farine, 
trois quarterons de beurre, très. peu de lel ; 
mettez cinq ou lix œufs pour délayer votre 
Pâte. Qual1d elle fera bien paÎ1:rÎe, vous la 
moüilJe~ez pour la laiffer rt'po(er i une heure, 
en(uite formez votre gâteau à l'ordinaire pour 
le faire cuire. 

Gate.ite fourr-f. 
Prenez de la pite à. feüilletage, formez d'eux 

gâteaux égmlx ) pour en .faire un plat d'Eptrc",: 
, 1 • 
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mets, de l'épaiffeur de deux écus chacl\11 ; met
tez. (ur le premier des confitures ;laiflèz un dOlC7t 
de bord, que vous moüillerez. avec un tioroir 
trempé dans l'eau; mettez le Cecond gâteau fur 
le premier, & les collez bien en(emble en les 
maniant a v~c les doigts tout autour; après les 
a voir un peu façonnés, dorez-les avec de l'œuf 
ba ttu, & faites-le cuire au four. 

CA T. GA UF. 

Quand il cIl: cuit & (ortant du four ~ paifez 
deffus un doroir trempé dans du beurre; jettez 
par-tout par-çJeffus de la petite nom pareille : une 
autre fois pour changer en la place de nompa
reille ~ m.ettez-y du (ucre fin ~ & la pelle rouge 
par-deffus pour le glacer. 

Autre maniere de f.:lire zm Câteau. 
Prenez. deux blancs d'œufs frais, Ôtez-en ré 

germe; frotez-les le plus long-rems que vous: 
pourrez;. mettez dedans un quarteron de Beut" 
(le farine, autant de fucre broyé; battezhiert 
le tout en{emble; verfez - y un peu d'eau-dc
vie, un peu de corriandre en poudre; mêlez le 
tout enfemble,. étendez-le ftlr du papier menu :. 
large comme des affietres ou environ; faupou-: 
drez~le de (ucre, & les faites cuire au four. 

GA U FR E, Cruftolum tefJélatum~ Menuê 
- piéc~ de p.1tiIferie, qui (e fait beaucoup dan$ 
certaines Pro vinees, & chez les bourgeois. 

Façon de faire des Gaufres .. 
Prenez de la fleur 'de farine, la plus fine que 

'VOllS pourrez. avoir, & (elon la quantité que voua 
voudrez faire" de gaufres; menez cette farine 
dans une terrine ou autre v;a(e; ver[ez-y petit .i 
petit du lait pour détremper la farine; affil.ifon
rre"f.-la de .Jèl à difcrétion" & de beurre fonJt.J 
filé. 

DélayeL bien le tout avec une cuiHer de 
maniere qu'il n'y refte ~oillt de pâtons ; ajoute1.-y~ 

Hi) 
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du fucre en poudre; remuez bien la pâte, 8( 
"'ju'elle (oit un peu plus forte que de Ja boiiillie ~ 
~uand elle eft cuÏte. 

Cela fait, prenez le ga~ifY;er, mette7. - le 
chauffer [ur un petit feu clair, il faut qu'il [oit 
prefque rouge; étant chaud d'un côté, vous le 
tournez de l'autre, afin qu'il chauffe" ég,.dement, 
& quand il l'elt des deux côtés, ouvrez -l~ , 
graiffez- en le dedans tie beurre 011 de lard; enfult~ 
verfez-y de la pâte avec une cuiller à pot, & 
l'étendez. 

"Fermez doucement ce gaufrier, remettez-le 
fur le feu; lailfez-l'y ju(qu'à ce que vous jugie3 
2 propos que la gaufre [oit cuite de ce côté-là ; 
tournez alors le gattfrz"er de l'autre côté ~ la gau
fl-c étant cuite) tirez.-la de dedans le gaufrier avec 
lin coutea~u. 

G.1lufres à fromage. 
Détrempez la pâte, comme on l'a dit, fans 

fl.lcre ; ayez de bon fromage affiné, de gruyere 
ou autre; coupez-le par petits morceaux fort 
minces; jettez-Ies dans la p.3.te; délaye?; bien 
le tout; mêlez- y un verre de vin, Be faîtes les 
gaufrer à l'ordinaire. 

Les premieres gaufres ne font pas quelquefois 
bien; (ouvent le gaufrier trop- chaud ou pas affez. 
chaud en eRla caure ; cela provient auffi de la 
p~te trop forte ou trop claire; on juge de cela, 
aifémem : il y en a qui ne détrempent leurs 
gaufre.! qu'avec de l'eau, elles ne font pas fi dé
licates que les premieres. 

Gaufres au Jucre. 
Ayez huit œufs, une livre cle (ucre, autant 

4fe beurre fondu; mêlez bien le tout en le bat
tant; ajoUtez - y trois qua"rterons de farine; 
délayez -la petit à petit avec les œufs & le 
fucre, juCqu'à ce que ceue pite ait acquis un peu 
-cie conti (lance; on en fai~ d "fl,l;lQrd l' e J[ai ! a.6.~ 
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ile .juger au goût fi cette pâte eH aŒez :fine, li ... 
non Qon y ajoutera du fucre & du beurre. 

La pâte étant en bon état 7 011 prend les fers.; 
qui doivent être chauds comme jl faut; on les 

- froté de beurre frais fondu 7 avec .une plume .. 
cu autre chofe, puis avec une cl.Ùl1er on verre de 
cette pâte deifus : une bonne cuillerée à bouche 
fuffit pour chaque gaufre. On remet les fen 
Cur un feu clair) pour cuire les gaufres : on les 
retourne; étant cuites, on les rire; ainii du 
relie. 

Autre fa fon. 

Prene7 une demi-livre de fucre nn) une de .. 
mi·livre de farine., deux œufs., du citron verd. 
naché très-fin, de l'eau de fleurs d'ora.nge., une 
demi bouteille de vin de Champagne, un pen 
de beurre fondu; délayez bien le tout enCernble; 
<Jue la pâte [oit un peu liquide. Quand· en ·n8 

veut point"mettre du vin de Champagne ~ l'e ... 
peut nlettre un poiffon d'eau-de-vie, aVEC de 
l'eau, ou bieh de b crême ; quand la pâte dl 
bien rnêUe, faites chauffer le ft!r à gaufrcJ" fil1~ 
un fourneau; frotez - le lm peu àv€c de la 
bougie, pour que tes gaufres ne tiennent pas,; 
faites cuire aÎIl6 les gaufres, & lt!s mettez toutes 
chaudes fur ün rouleau; quand elles [ont faites, 
il faut les mettre dans un lieu Cee. 
GELE~E , Galatina. O"n fait les g·~lées avec 

le [uc des fruits murs, cuits avef: du [ùcre à une 
con6ftance convenable. 
Le~ gelées de fruits. Cont rafraîchifiantes , ra~ 

,,"onneures & ace(cenies , & pr·opres par confé
Qllent dans ralcalefcenee des lUCS contenus danS' 
les premieres voies, îurtout quan d On les di~ 
Îout dans quelque liqueur convenable. . 

Qn fait de la gelée de pJufieurs (orres de fruits;, 
On trouvera fQU~ l~j 119n1s panicu,!ie.ri, 4~ ce:r 
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fruits, la maniere de faire ces ditférentes .ge
lées. 

1 Getéef de tOtlte! Jartes de frutti • . 
Prenez de telles (ortes dé fruits que vous ju

gerez à propos; coupe"l-Ies par morceaux,faiteg
les cmrc dans de l'eau plus ou moins à propor
tion de la dureté des fruits. QU~1nd ils font cuits 
paffez-les dans un linge bien fort , tirez-en le 
plus de décodion que vous pou-rrez; mëttez cette 
décoétion dans un podon ou dans une baŒne 
avec une pinte d'eau & une . livre de fucre ; 
faites cuire I,e tout enfémble jufqu)à ce que votre· 
gelée (oit touce formée: ce que vous connoÎtrez: 
tacilement fi enprena!\t ria ns une cuiller & la 
renverfànt , elle tombe par Rros morceaux, & 
Ilon pas en coulant ou en filam ; vous pouvez 
aufIi en IDti'ttre fur une affiette, & ob(erver fI 
eUe ne coule poilu. Quand elle cft cuite) tirez.
la & la dre1Te~_ 

Remarquf"z que toutes les gelées rouges &. 
-vertes, doivent cuire à petit feu ~ & être cou
verr.:s pendant qu'elles cuiient; mais les gelées 
blanches doivent cuire à grand feu & décou
vertes. 

On dôit encore remarquer qu'il faut plus de
(ucre aux coins qu'aux autres fruits. 

GELÉE nE GROSEILLES, voyez GYofèilleJ'~ 
GELÉE Dr:: GH.EN ADEii , voyez Grenades. 
GELE'E DE FRAMBOISES, voyez Framboife~ 
G ' '1.: • . 1:.LE fi 1) r.PINE-VINETTE , voyez POIre. 
GELE'E DE VERJ"L'S , voyez Verjus. 
GELE'E DE CFRISi:S , voyez_Cerife. 
GELE'E DE POMMES, voyez Pomme" 
GELE'E DE COINS, voyez Coin. 
G ' G r ::LE E DE n.OSElLLES Vt:'.F.TES, voyez vYQ'~ 

jûl/e$e. 
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'éonçretum. On fait des gelées de viandes qui' 
îervent pour Entremets. La gelée de viande 
en un efpéce de reftaurant ~ mais plus alimen-, 
teJ,l(e que médicamenteufe. 

Façon de faire les Gélées de viande. 

Prenez des pieds de vea·u , Celon la qU8.ntité 
ûe gelée que vous voulez faire , un bon coq. 
Ayant bien lavé & épluché le tout, mettez ... .
le dans une marmite avec de l'eau à proportion; 
faites cuire ces viandes & les éCllme3 avec (oin. 
Quand elles font pre(que défaites, c'efi fign~ 
<.lue la gelée eit affez. faite: Il ne faut pas qu'elle' 
foit trop forte. 

Cela fait, ayez une caff"erole ;, mettcz-y votre 
gelée; après l'avoir panée par rétamine ou UtT 

linge, & l'avoir bien dégraitTée avec del1X ou. 
trois aile.s de plume, on y met du lÎ.lcre à pro
portion, de la canelle en b1:on, deux ou trois 
clous de girofle, l'écorce de deuxou trois citrons 
d.ont on garde le jus. On fait cuire la gel ée quelque 
peu avec ces ingrédiens; puis pendant ce tems
Ü on fait la neige avec quatre ou cinq blanc.s
d'œufs; on y pr~tre le jus de citron, on verre 
le tout dans la gelée en le renluant un peu Je 
tems en tems [ur le fourneau. 

On la lajff-: enfuire reporer jufqu '.1 ce que le 
bouillon s'éleve au de:ffus de la catferole, &. 
qu'il foit prêt à {è repandre ; a )'f"Z alors une 
chauffe toute prête, vuidez la gE-]ée ded~-lns & 
la paife:z. deux ou trois fois jU('1u'à ce qu'eUe 
foit toute claire; après quoi on lafen. . 

lly en a lor[que la gelée cuit avec les viande5~ 
<)ui y mettent un peu de vin bl~nc ., & pour la 
fervir il faut la mettre dans un lieu bien fr0id ~ 
:afin Su' elle fe prenne mieux.. . 
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La gelée eft (u(ceptible de' plulieurs couleuFs ; 

on la mange dans fa couleur naturelJe; on en 
blachit d'autre avec les amandes pilées & paf
fées à l'ordinaire. Pour la gelée jaune, on y 
met quelques jaunes d'œufs, à la grife ~e lin y

nn peu de cochenille, & pour la rouge du jus 
de betterave, pour la violette du tourne(o); 
'violet , ~ pour la verte du jus de poirée qu~on' 
fait cuire dans un plat pour en ilter la crudité. 

Le blanc-manger dl: encore" une gelée pour 
le faire. Voyez au Blanc·mang.er & à rarticle 
de -Corne de cerf. 

GELINOTTE DES BOIS, Galînafilveftrit. 
Elle a la chair extrêmen:ent délicate, &. crès
aifee à digérer, parce qu'elle n'efi nullement fi ... 
bxeufe; elle nourrit beaucoup & fournir les rues 
les plus épurés., On la recommande flout guérir' 
l€~ douleurs néphrétiques. Cettt! poule làuvage 
rellemble à la perdrix; il y en a qui appellent 
gelinotte la femelle du [aifan. Tous ce!' oiteaux.. 
donnent un grand rel'Ïef à urt repas dans leur'" 
Cairon. Voyez PaiJan pour fça:voir c"ommenr 
elles s'apprêtent en cui Cirre. Il ya des gelinottes 
d'ea.u, qui font moitié poule & moitié'canne , 
de différens plumage & grandeur. Comme c'eil 
un oi{eau de riviere,. v'oye~ CanardJàuvage pour 
l'apprêt. 

GENIEVRE. Nom que l'ot1 cfonn'e aux: baies: 
dH genevrier ., qui eil un arbrilreau fort corn
mu"n, dont le ,bois eft dur·, app-rochant de la 
couleur rougeâtre, revêœ d'une écorce rude; 
il poutre quantité de branches, Fe! feüilles font" 
étroites, toujours- vertes & garnies d'épines ; 
Ces fleurs font de pt'tits cha"tons qui l'le laiffènt 
aucun fruit. Ses ba'ies font rondes ,- femblab1es :i 
ce~le5 du lierre, vertes dabord, & noires quand 
,UCi ~ri{fc.ut; el1~ renfermen, "Qis ou q u~ ne 

grame.s. 
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! graines oblongues, triangulaires. On donne à 
, G-es baies le nom de geniévre • 

. On attdbue beaucoup de propriétés à la graine 
de geniévre; eHe conferve le cerveau , elle 
conforte la vuë, nettoye la poitrine, chdfe les 
vents, & facilite la digeftion. On rem pIoie fré
quemment en médecine. -

Eau ott Ratafiat de Geniévre •. 

'. Prene7. des hales de geniévre bien groffes Bê 
bIen mûres; mettez-les infuCer dans de l~eau·de
vie, ajoutez-y du (ucre à proportion. On ea 
prend le matin, ou après le repas une ou deux 
cuillerées. 

Syrap de Geniévre. 

, Faites infufer chaudement pendant neuf jour •. 
des baï es de geniévre fraîchement cueillies Be 
bien mûres; faites-les hoüillir enluite pendant un 
peu de tems, & après les avoir écra(ées , re
mettez-Ie-s bojiillir encore ~n peu, puis patTez. 
la ]iCJueur avec une forte expreffion ; mettez-la. 
fur le fcu avec une (uffi(a me guanrité de (ucre,. 
&)~ faires cuire en confifiance de fyrop. On en 
peut prendre depuis quatre gros jufqu'à une 
once. 

Ce îyrop, aÏnli que le ratafiat., en cordial &. 
flomacal., & bon pour faciliter la digefiion. 

GENOISES. Hachez du citron verd & dm 
cirron confit même; pilez-le en[uite dans le mor
tier avec deux macarons, fix biièuits d'amandes: 
Olmères ~ un morct'au de tlloëlle de bœuf, de 1~ 
marmelade de fleurs d'orange., gros comme 
deux œüfs de crémè pârilEere, guatre jaunes 
d'œufs, avec une quantité convenable <le _{ucre. 
le tout. étant bien pilé & mêlé enfembJe , faites 
deux abaifT"es de ~ate fine bien rriince; rnoüil
lez"]e deifus légeremeJit avec un peu d'eau.; 

Tom" Il. ~ 
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roetteZdefftls de ~,Tot're. compoGticin par .petitS' 
morceaux .i qu(".lque difiance les uns des autre~ ; 
<couvrez.-les en(utte de l'autre abaiffe , &" avec le 
bout du doigt enfermez chaque petitmÇlrceaa. 
entre les deux pâtes , & avec un fer propre 
.pour cela "' coupez~~es un l nn ~_ range'L-l~s p.ro
prement fur une femlle de paple-r, &' les fal,es 
frire ou cuire au four {ur une feüille d.e cuivre; 
glacez-les' en(uite 8f.les (er ~ez _ pOUf .Entre-
m-ets. . 

Cette e(pece de p.âtifIcrie ca a{fez {aine & fort 
agréable au goût; mais les ,amandes quO on y 
fai:: entrer avec. le citron , ne fervent qu'~ la 
-rendre plus indigefie, l'écorce de citron ainft 
que les amandes étant très- difn.ci4es à digérer; 
il en eG d-e même d.e la moë11e ~e bœ.uf qui Ce 
digére difficilement ,& q-uiefr propre à pro-
duire un rang épai-s & groffier , & à exciter des 
l1aufées : il faut donc bien ménager .ces ingré
diem. 

GIBIE'R, Venatio .caro ferina. On entend par .. 
là les animaux bons'à manger qu'on a pris à la 
·c.haire: il y a du g~os & du·menu gibier. 

Le gros gibier ,comprend l~s bêtes fauves. 

;LeChevre,uil. \ La Biche .. 
Le Daim. Le Sanglier., 
I.e Faon. Le Marcaffin. 
Le Cerf. ' 

On comprend fons le nom de .menu giUer. 

'Les Faifans. 
Les faifandeaux~ 
Les Canards [au-

·vages. , 
l.es$arcellei. 
Les .Rouges. 

Les Alle-brans. 
les Allouettes. 
L~s Ramiers. 
Les Ramereàux. 
Les Perdrix. 
Les Perdreau~ 
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( tes Beccaffes. 
t, Les Beccaffines. 
1 Les Recots. 
1'· .-Les Cailles. 
1 : Les Cailletaux. 
. Les Guignards. 
'. Les Ortolans • . .... . 

1 

1 

Les Met'les. 
Les Grives. 
Le.; Gelinotes. 
Les Pluviers. 
J~es Rouges gorge&~ 
Les Vanneaux. 

Gibier à PQU. 

'" On comprend fous ce nom. 
Les Lievres. 1 Les Lapins. 
Les Levrauts. Les Lapereaux.' 

Voyez à l'artide Animaux:t les propriétés gé
nérales du gibier , & rousles noms particuliers.,. 
les qualités & les vertus partiulierei à cha<iue e[-

:peçe. ob. d· " l , d 1 . Le gl 1er Olt etre mange a propos ans e 
tems que Con fumet dl le plus agréable. Quand: 
on rapprête trop frais, jl eJ1 in.Gpide ~ & lor[-
tfu~on tarde trop .<J il porte ~u nez. . , 

La haute venas(on veut etre un peu morunee 
pour être d'un bon goût.' , 

On trouvera fous les ~ù:.ticles particuliers les 
iilifférentes manieres d'appr'cétet' tous ces Ani
Dlaux. 

GIGOT. Partie du. Quartier de mouton de 
derriere. Cette partie s~accommode en cuiline 
de bien des façons; on en a déja vu plufieurs 
à l'article de l'Eclanche: voici celles qui n'y [ont 
pas comprjfes. 

_ Gigot à la daube. 
Prenez un gigot de mouton, ôtez-en la peau. 

& le faites blancbir; piquez-Je de menu Jard; 
me[tez~le tremper dans.du verjus .::..-. du .vin hlane 
pendant un demi-jour avec [el, poivre" laurier. 
dous , bouqu,et de fines herbes; faitei-Ie rôtir 
,nfwte à la broche; arro[e7;-!c de Ca ~arinade ; 

. 1 11 



· 100 G l G. G 1 G. 
& quand il eft cuit faites une fa uffe a \ree le dé~ 
goi'!! , un peu de farine frite & un jus de cham
pignons: VOLIS pouvez ajouter à cette . (au{fe un 
e.nchois , y lailTer mitonner le gigot quelque 
lems, & fervir chaudement pour Entrée. 

Autre façon. 
Otèz la peau du gigot, battez-le avec un 

b:iton pour en rendre la chair plus courte; cou
'pez le bout de l'olfelet, piqut'z.·le de gros lardons, 
mettez.-deffus {el & p.re ; prenez. enruÎte un 
pot où vous le ferez boüillir d'ans l'eauo Quand 
11 eil cuit " mettez-y du vin, un peu de verjus, 
dn citron & des clous; tireL-Ie en[uite, & avant 

·.de le fervir , verfez deffus un peu d'elfence d'ail, 
&. [ervez chaudement. 

Gigot rOHlé piqué de menu lard avec une effence. 
D~fofi"ez votre gigot, leverz-en la moi[ié de 

la viande, faites-en une farce, & piquez le 
Jeffus du gigot; mettez.- enfuite la farce dedans,. 
coufez-le tout aUtour , faites~le cuire & glacer 
.comme un fricandeau &fervez avec une bonne 
effence. 

Gigot il la Paoifa71ne. 
Dégraiffez & defoffez un gigot de mouton; 

ne laiirant que l'os du 'manche; après l'avoir 
,iièn battu ,. ô,tez la peau de deffus large comme 
'les deux mains; pilJ.uez .... le de .menu lard. ar-
rangez dedans une bonne farce; faites un rago6t 
de pigeons, ou d'ailerons ou de ce qu'il vous plai
ra, que vous mettrez dedans; recouvrez. de 
farce & mettez. cuir.e à la braiCe. Quand le gigot 
efi cuit, égoutte'Z-le & le fervez avec une etfence 
de 'jambon lX juS' decÏtron pour Entrée. 

Gigot à fE.fPagnole. 
Parf:2.1e manche de votre gigot, &tez 'l'os du 

milieu & toute la chair ~ à ]a rpferve d'un pouce 
d:épaiffeur que vous laiffez. à la peau; battez-la 
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ilégérement; hachez. la chair que vous en· avf'Z 

,tiré avec fines herbes & fines épices; mettez-y 
~du lard coupé en dés, & mettez cette farce clans 
votre gigot ; ficelez-le, & mettez cuire ;1 la 
braire. \ . 

1 Quand. Il eft cuit, fervez-Ie avec une faufI"e 
. i rEfpagnole. (Voyez au mot SauJ!è ~ la tlla"
: Iliere de la faire. ) 

Ou bien mettez. dans une cafferole du jus de 
bœuf & du coulis de veau & de ;ambon ,. un pe
tit oignon; deux clous de girofle, fel ,. poivre. 
un verre de bonne huile, capres &. anchois, 
une goulfe d'ail , un verre de vin de Cham
pagne ou d~autre vin blanc ; faite~ boüillir le 
tQut & l'écumez; paffez cette (auffe dans un ta
mis de crin & vous en fervez. Vous po.uvez. au 
lieu de la chair du gigot, vous fervir de celle 
d~ perdrix rô,ie. 

Gigot de Mouton en fattc~'Jon. 
Prene? un fort gigot de mouton, ouvre7;.}e 

en deux, ôte-z les os., ne laitfez que le manche 
pour marquer 'lue c'ell: un gigot; prene-z une 
partie de la ehair du de.dans de votre gigot; cou
pez. en dés du jambon, des trufes fraîches dans 
la faifon & du lard; afIaironne7. le tout de Cel ~ 
poivre, fines herbes, fines épices, ciboules ~ 
pertH baché, une pointe d'ail ; larde?: votre 
gigot ,par dedan~ de gros 'Jard bien a«:aifonné ~ 
.méttez-y le falplcon, & 1 ayant roule en, fau
.::if"on & ficelé,meuez-le cuire .à la braire. Quand 
il ea cuit & égoutté, drelfez-Ie dans un plat, &. 
ferve-z par-deffus un petit coulis a vec un jus de , 
citron pour Entrée. . 

Gigot de Mouton à Peau. 
Prenez un gigot de mouton mortifié, batte?

le avec le plat d'un couperet, caffez.-e.n le gros 
os, mettez-le cmire Jans une marmite avec de' 
l'eau, fel } poivre, clous, firtes herbes., 'luel-

l iij 
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que~ bardes de lard & une bouteille de vin blatte'; 
"1uand il eft cuit, tirez le, dreffez ·le dans un 
plat, mettez. deffous une fautre à l'Italienne, Et 
.fervez chaudement pour Entrée. ( Voyez. au 
mot SauJJe) l'article S.:lUJ]è à fltalitnne. ) 

t;igot de Mouton à la perigord.· 
Coupez des trufes en petits lardons , coupe~ 

c1u lard de la même façon; aITal[onne"l ces lar
.tons <le [el,. poivre, fines épices., pernl, ci
boules, une pointe d'ail ~ le toUt Lien haché; 
lardez. par-totlt votre gigot de votre lard & des 
frufes ; envelopez.-Ie pendant deux jours dans 
-èu papier, de façon qu'il ne prenne poilllt l'~ir ; 
li. après ce rems-là, faites~le cuire à petit feu 
flans une caHèrole dans (on jus en velopé de 
tranches de veau & de lard. Quand il eft cuit, 
tlégraiffe'Z la faulfe, ajoutez-y une cuillerée de 
coulis & (ervez chaudement. 

Gigot de Mouton aux légumu glacér. 
Prenez un gigot mortifié que vous parez d. 

fa graiffe &. du, bout du manche. ficelez-le & le 
menez dans une marmite avec bon boûillon;' 
prenez la moitié d'un choux, une douzaine de 
racines tournées en rond, MX gros oignons, trois 
pi~ds de céleri, lix navets ; faites blanchir le' 
'out enfemble un demi-quart d'h«ure; mettez-les 
en(uite dans l'eau fraîche, preffez le tout pour 
qu'il ne refiè point d'eau; ficelez le choux & le 
céleri; mettez ces légumes clùre avec le gigot 
avec peu de (el. Quand le tout eil: cuit, retirez 
le· gigot & les légumes; rur un plat; dfuyez-le bien 
de là graitre avec un linge "'lal!c :1 dre1fez·le dans 1 
un plat, les légumes autour; dégraiffez en(uite 
& paffez. au tamis le boiîillon dans leq,uel a cuit 
le gigot, faîtes-le réduire à deux cuillerées: 
c·eft ce qui fait votre glace; mettez-la légé
l\ement fur le gigot &. fur les légumes pour 10 
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_ glacer également; enfuitE' vous mettrez un cou'-
~, ·lis clair d:n~.ll~,cafferole 0àl.-VO~ avez fait fila
" cer votre OUI on po·ur en etae er ce qui te e; 

paffez cette [auffe au tamis pour la rendre plus 
claire, & fervez. fur les légumes (ans toucher à 
la glace. . 
. Gigot de l\1outon à 1.: perfillade. 

Prenez un gigot rnorrifié que vous parez. & ft
celez; faites~le cuire en(uite avec du boüillon .,. 
très-peu de fd & un houquet garni. Quand le 
gigot en cuit, 'retirez-le 11 faites...réduire le b"oüil
Ion après ravoir dégrailfé jufqu'àee qu'il foit en 
glace; remette'l. en(u;te le gigot dans la caf
[erole, ayez. foin de le retnuer cr!,inte qu'il ne 
s'"atuche. Quand il ne rene plus de fautre dans 
la cafferole, dretTez le gigot dans un plat; met
tez dans 'la caff'erolë un coulis clair pour dét·a,
cher ce qui r~fie ; faites blanchir une bonne 
pincée de perfil pendant un demi-quart d'heure' 
dans de l'eau boüillante , retire'Z-le pour le met
tre dans l'eau fraîche ~ preffez...:le & le hache?_ 
très· fin; mettez-le perftl Jans votre fauife ,a1fai~ 
Connez de lion goût, & ferve7. fur le gigot. 

Gigot de Veau farc~ . 
. Prenez. un ,gigot de veau,. levez·en la -reaU' 

.le fa~on que le manche y tienne; tirez.-en toute 
la chair, faites-en une farce avec-de la graiffe,. 
lard, fines. herbes ~ fines épices, ciboules ha
chées., champignons, lU) peu de. mj~ de pain. 
trempée dans d~ la crèrne avec quatre ou cinq 
jaunes d'œufs, Je tout haché enCemble &- pilé 
dJ.ns le mortier; farciffe"Z-en votre gigotin; 
ayt'z la peau d'un autre gigorin que YOUS m('t
lez. par-deffus, & que vous courez enCemble,
faites-le cuire àla brai Ce , &. quand il eft cuit 9' 

fervez-le avec un ragoût de champignons, &tir 

une [autre. hachée., o~ un faingaras •. 
1 iv-
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Gigot de Veau à l'étoufade. , 

Lardez 'Totre gigot de gros lard, & le paf
fez à la cafferole ; mettez-le enfuit,e étouffer 
dans un~ terrine avec champignons" une cuil
lerée de boüiHon ~ un verre de vin blanc, Cel & 
poivre, bouquet de fil~es herbes, clou! degÎ1.. 
roBe & mufcade. Quand il eft cuit, liez la Cautre 
avec fa,rine frite, 8;. fervez pour Entrée garni de 

,pain frit av'ec jus de citron. 
Ou bien quand il eG: cuit, liez-le J'un coulis 

~ fervez de même chaudement. 
G'IMBLèTTE. Sorte de pâtitferie dure de la. 

, g~oH"eur du ,petit doigt tournée en rond t!n ma
)llcrte d'anneau. 

Maniere de faire des G;mbl~ttcl. 
Ptene'Z un quarteron de farine ou plus, (ui..:. 

va nt la quantitë que vou~ voule, faue, aveC 
une once & demie, ou tout au plus deux onces 
tIe Cucre en poudre, deux OU" troIS jaunes d'œufs, 
lin blanc d'œuftout au plus,un peu de fleur d'oran
ge, un peu de muCe & d'embre préparés, mai~ fort 
peu; paÎtritfez le tout enfemble & en faites une 
pâte ferme; li la pJ.tefl'étoit pas maniable & ne 
pouvoit pas Ce filer pour la mettre en petits an
neaux , mettez-la dans le mortier; verfe-z;-y une 
petite goutte d'eau de fleurs d'orange &. d'eau 
claire pour la rendre plus maniable, puis fi~ 
~ele,-la en petits ronds, faites-la revenir dans 
l'eau boüillante comme les bifcotÎns; dreffe'Z-la 
fur des feüilles. de fer blanc ou Cur du papier, Be 
faites cuir'e de même que les bifcotins. Voilà ce 
que ron appelle gimblettes d'Alby ou de Tou-
loufe' & de Rome. ' 

GINGEMBRE, ZÎnziber. Racine d'un petit 
J'ofe-au qui croît aux Indes & aux lUes Antilles 
_d'où on nous l'apporte préfemement. Elle s'é
tend beaucoup , rampe & multiplie dans la 
terre; elle efi un Feu plaue, nouée à demi, 
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l ronde, longue & large 3 peu près comme le 
~ 'pouce. ,On la fait (écher avec grand foin (ur 
~ les lieux au {oleil & au four; car elle eU chargée ~ 
1,1 de beaucoup d'humidité <]ui là pourriroit en peu 
~ de tems. Quel'Jues Marchands l'entourent d'un 
, bol rouge pou,r l'empêcher de Ce carier, & pour 
~ la eon[ervet plus long-tems: avant de l'employer 

on a (oin de la bien monder de (on écorce. 
On la mêle dans les épices, principalement 

quand le poivre eH cher .. à caure de fon goût âcre 
& aromatique (j·ui excite l'appétit. 

On doit cho:i1ir le gingembre nouveau, bien 
':nourri,. qui n'ait point été carié:> qui [oit d'tme 
bonne odeur , de couleur grife ., rougeâtre en 
dehors & blanche en de.jans, & d'une faveur 
'âcre, pilluame &: aromatique. 

, Le gingembre contient beaucoup de (el âcre, 
&. d'huile. 

Il approche de la nature du poivre; mais com
me le remarquent de (ça vans Médecins, il etl 
d'une fubfiance moins volatile qui le rend pluS' 
lent à agir. . 

Il chafi"e les vents, il 'Pouffe pi;lT les urines, i,l 
divi[e les humeurs groffieres:l il aide à la di
'geilion , il prov0<lue ra ppétÏt à caure de (on 
îel âcre fort incitif & pénétrant, capable de pro
duire de femblàbles effets. 

Son uîage trop fréquent enflamme les hu
~'meurs par la grande raréfaél:ion que (on [el y 
excite.. ' . 

Le gingembre convient dans les tems froids 
aux vieillarrls , aux phlegmatiques, à eeu x dont 
les humeurs font groffieres & peu en mouve
ment, qui djgérent avec peine:l & <:lui (ont (u
jets aux vents; mais il eil: pernicieux aux jeunes 
gens d"un tempérament chaud.& bilieux. 

Gingembre en falade. 
Quand le gingem bre eft encore tendre, on 
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le coupe fur tes lieux par tranches & on le mange
en falad;:,s avec du vin[\Îgre, "de l'huile BI. du 
{el. On dit qu'étant aÏnli accommodé, il dl 
fort agréable; il n)oeil: pa6" li âcre que quand il a 
été [éché , par.ce qu'il contient pour-lors beau
COU? d'humidité qui étend (cs (els âcres. Pour
!.lous nous ne pouvons Je manger de cette ma
niere, parce qu'on ne nous l'envoye que quand 
il eH bien [ec. 

Gingembre confit. 
On confit auffi le gingembre réc~mment tiré de 

la terre avec le (ucre dans lei Jieux où on le 
eultive. On le fait auparavant" tremper dan$ 
j'eau pour Jiminuer fon ~creté; cette confirur. 
ell d'un grand ulàge pour ceux qui vont fur mer" 
elle eft propre pour réfiflerau venin , p01;Jt 
fortifier les· parties, & pour aider à la digef-
tion. " 
" On doit choifir le gingembre confit, gros~· 

snolaffe, de couleur dorée) crun goût agréable. 
Son fyrop doit être blanc & affez ·cuit ; on en 
mange à chaque fois un petit morceau grol 
c:omme le bout du do~gt. 

GIRO_FLE, CarydpfcilluJ. C'eA: le fruÎt d'Ull 
arbre à grandes & longues feüilles qui croit 
aux Molucques. Quand les girofles commencent 
à paroÎtre, ils font, d'nne couleur verte, blan. 
châtre, en(ui:e ils deviennent roux &" enfia 
bruns comme .. nOlds les voyons. On les ap" 
pelle clous d,e girofle ~ caure qu'ils nnt la figur~ 
â'un d~u un peu émouffé ~~ec quatre petites.' 
cornes a (on" Commet, du mIlIeu de(queUes s'é ... 
leve une petite tête ronde, creufe & friahle 
'lui tombe ajfément. " " 

Il Y en a de Îfeux fortes; les premiers font
eeuxq\li tombent en rec·~uànt l'arbre· qui lei 
:porte; les (econds étant plus fortement attachés 
a l'arbre, ne tombcmt point ,&.115 y augmentent 
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(' "anl la fuite q, bien en grandeur qu~ils devien
~ lient gros CD-Rlme le pouce ; ainli les premiers 
li gÎ-rofles~e diftërent des ~econds , qu'en c~ qu'il! 

font mOins gros & mOIn! murs. Ces dernier!" 
~ font très rares., & on les appelle chez nous meres- ' 

de girofles; il naît deffus une gomme noire·~ 
fort odorante & d'un goût aromatique . 

. On doit choifir les girofles gros., bien nout'~ 
ris, recens , faciles à tom pre ., d'un goût & . 
d'une odeur agréable & aromatique. . 

Ils fortifient les parties, ils refferrent, ils ar
têtent le vomiffement , ils réGfient à la mali
gnité des humeurs., ils appaiîent le mal cIè'! 
.ents., ils atténuent les humeurs groffieres & vir ... 
<jueu(es ., ils aident à la digefiion ~ & rendent 
J.»a.a leine agréable • 

. Ils Cont fort ulités dans les fauffes pour 
leur gObrt & leur odeur aromatique. Ils pro
duirent les bons effets que nous Jeur avon. 
attribué par leurs principes yolarjls &. exaltés 7 

qui divitènt & atténuent les aimens gro{fiers 
contenus dans l'e·fl:omac., qui confervent les .li
queurs dans une juGe Ruidité .) & qui aug
p1entent la quantité des erprits animaux. 

Us échauffent beaucoup quand on en uCe av=-c 
excès; ils contiennent beaucoup de [el efTentie 1 
& d'huile aromatique. L'huile qu'on en tire eft 
plus groffiere qu'aucune de celles qui fe tirent 
(Jes autres aromates., quifqu'elle va au fon.d 
de reau~ & cette groffiereté même (alt la ql:l21.
lité brOlante & cauftique qu'on remarque da ns 
le girofle; c"'eft pourquoi cet atfaironnement de· 
~anJe'" encore plus de précaution 'que le poivre 
&. le gil1gembre. . 

Le girofle convient en hiver aux vieiltards, 
aux phlegmatiques, & à ceux qni abondent en hu
mc;>urs groffieres ; mais les jeunes gens. d'un te.· 
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perament chaud & bilieux doivent s~en ablten'ir 
vu en uCer modérément • 

. Il Y aune autr~ e(pece tie girofle très-rare St 
très pr~cieux appellé girofle Royal; il en gros 
& long à peu près comme utt grain d.'arge·, & 
il porte en (on (ommet une petite couronne" 
ce qui lui a peut-être fait donner le nom de gi
rofle Royal. Il a plus de goût & plus d'odeur 
CJue le girofle ordinaire, & il croît (ur un arbre 
flue ron dit être unique en fon e(pece, & ~ui 
vie.nt au milieu de l"lile Maccia dans les Indes 
orientales. Nous ne voyons point de ce girofle" 
parce que le Roi de l'Ille fait, dit-on, garder à 
vuë l"arbre qui le porte, & ne veut point que 
,rautres que lui s'en fervent. 

G LAC E , Saccarurn concretum. En .terme dèl: 
~onfifeur eCl: un lucre épaifTi fur les fruits qu'on 
a confi , & qui y forme une maniere de glace qui 
en fait la beauté. . 

La glace pour les marons Ce· fait avec du 
lucre cuit à lifTé. VOlez. au mot Maron, com
ment cela Ce fait. 

GLACE, Saccllrum cum ovi 4Zlbum;ne mix .. 
Ittm. Terme de Pâtiffier ; glace dont on (e fert 
pour froter les bi[cuits,les macarons & fc:mblableJ 
fortes de pâtifferie: voici comment elle [e fait.' 

Prenez un quarteron de [ucre en poudre, oa 
davantage fi vous en avt"z befoin, avec un blanc 
d'œuf .sc un peu d'eau de fleur d'orange; met
tez le tout dans une écuelle, &: le ba:ttez bien 
jufqu'à ce qu'il (oit réduit ·e.) manÎere de [yrop 
bien épais;. & lorfque 'l'ous voudrez vous en 
1èrvir, prenez un couteau avec la pointe d·uquel 
vous étendrez cette glace [ur vos bifcuits, ma[J' 
fepains ou autre piece de pltiH"erie '[u'il faut gla-
çer pour être belle. . 
, GLACE, Glacis ,. dont on Ce fen paur ra

fraîchir les liqueurs. Voyez. G/ilcer. 
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GLAC1:R. Terme de confifeur; former une 

erpece de glace [ut' les f("uits qu~on confit, ce 
'lui (c fait av€c du [ucre & un blanc d'œuf: on 
(Jit auffi . glacer des ma l'ons. Voyez au mot Ma-
ron, l'article MnrcJns glacés. .' 

GLAC1:R DES LIQUEURS, Aqttar gla-
. cÏare. Pour rendre .plus agréa bles les eaux ou 
liqueurs ':)ue l'on boit dans les grandes chaleurs; 
de ritë pour [e rafraîchir; on les glace voici 
.comment~ 

Prenez des boëtes de f€r blanc pleines de li .. 
"lueurs bonnes à boire, comme d'eau de ceriiès , 
de framboiCes t de [caires ou autres; mettez-en 
ce que vous voudreJ'_ dans un [eau à un doigt de 
difiance l'une de l'autre; prenez en(ùite de.la 
glace , broyez-la bien & la. Calle1_ lor[qu'elle 
fera broyée ; mett-e-L-en promptement dans le 
{eau & tO,llt autour des boëtes de fer blanc: 
dans leCqu€UcS (ont vos eaux., ;u(Gu'à ce qu'il 
foit plein /!,{ que les boëtes (oient couvertes. 

Si vous voule? q\le les eaux giacent promp
tement., mettez deux litrons de (el ou environ..,. 
laiffez repo(er les eaux une demi-heure ou trois 
.quart!!:: d'heure., prenant garde de rems en tems 
.que l'eau ne [urmonte les boëtes à me[ure que 
la glace Ce fond, & qu~elle ne pénétre juCqu'aux 
tiqueurs. Pour éviter cet inconvenient, VQUS 

fere'Z au bas dn feau un trou où vousmettre-z 
un fau:ffet , & par-Jà vous tirerez reau de tems 
en ·tems ; apr.ès cela range~ la glace de deffus 
vos boëtes, remuez la liqueur avec une cuillier 
pour la falre glacer eh neige; 11 elle Ce glaçoit 
.entrop gros morceaux, il faudroit la remuet 
a vec la cui11ier, afin de la dilfoudre, parce que 
les eallX aïnli glacées n'ont plus qu'un goût ill~ 
lipide. 

LorCqu€ vous- aurez. ainli remué tOUtes vos 
boëtes & vos li'lueurs, en prenant .garde qu>il 
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n'y entre poincde glace Calée, recollvrei -le. 
<le leur couvercle, puis de glace & de {el pilé, 
comme la premiere fois : plus VOliS mettrez de 
[el avec la glace, & plutôt les e?-ux Ce cong('
lent: ne les tirez du (eau que quand vous vou
drez ·les {ervir: 

Nous avons déia dit ~ l'aTtic1~ de l'Eau, que 
l'ulaiIe de la glace peut être quelquefois, conve
nable dans de certains païs & à de certains tern-

, JI , e r; 1 peramens , pourvu qu on n Ul~ avec pru, en-
·ce & avec modération; mais en général on ne 
peut que regarder comme très-pernicieux cet 
u{age dans un climat -auai tempéré que le nô
tre. 

Quelques auteurs pt'étendent pourtant qu. 
rufage cd.e la glaoce eft fort falutaire. Entr'autre 
Piiànelle tâche d'en prouver la néceffi~é , parce 
qu'on rapporte <]u'avar.t que l'urage de la glace 
Cut introduit chez l~s Siciliens, comme ils V1vent 
-dans un climat fort chaud, & Cjye leurs eaux 
f6nt auffi fort chaudes , ils ~toient tous les anS 
expofés à des fievres malignes très _ cruelles, 
qui enlevoient beaucoup de monde, & l'on afru· 
re que ces fievres dj(continuerent tlepuis rufage 
de la glace, à un point que dans la feule Ville 
de Meffine il mourroit tous les ans mille per(on
nes de moins qu'auparavant·, ce qui fut caure 
'-1ue dans la Cuite ceux-mêmes de la lie du peuple 
f~1Ïloient chaque. année leur proviJ1on âe glace 
pOl!t" fe préferver dt's. maladies auxquelles ils 
trOJent auparavant fi (uJets. . 

On convient avec pj(anelle que l'urage de 
la" 'glace peur être (alutaire d.:ns des paÏs chauds ~ 
d'autant que J'ait y f.tanc excelIIvement échauffé 
par l'ardeur du (oleil , Jes corps ont be{oin d'une 
liqueur qui puiffe arrêter le mouvement impé
~u'èu'x de leurs humeurs, & les J'endre d~une 
con1iftauce un peu plus épaifi"e : mais s'cnfuit-
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il de-là que l'urage de la glace toit égale'rhenr 
convenable par-rout ? ~os h.umeurs n'étant pas 
,dans un mouvement al1{l1 rapIde & aulft tumul-
1:tleux qu'elles te (ont chez les Siciliens, ne don. 
nent ell~ pas plus de prife à J'adion de la glace .. 
qui peut les.congeleç- beaucoup plus faciJemelit, 
-vivant dans lin climat tempéré! Nous n'avoni 
-befoin que J'ali-mens tempérés, qui entretiennent 
fIOS liquf"ursdans une lufte fluidité. Si elles de
Te.noient on "trop gro'l1ieres ou trop, tenuës , elles 
pourraient cau(.er différentEs maladies. 

Enfin ces ligueurs exrrémement froides, <Jue 
l'on boit à profufion dans les grandes chaleurs 
de rété , jettent tout d'un coup le corps dans un 
-état oppofé à celui où Hétoit aup<'lravant: or 
-ces pa{fages {ubits d~un état à un aUtre, (ont 
"toûjours dangereux, comme Je re1l1arque Ripo
..ctate·'l~-p.arce que tout c~ q.ui :eft ex.cetrifefi e .... 
,nemi de la nature, 

Encore fi ron Ce contentoit ete boire modé
'l"ément frais ~ les accidens ne [eroient pas iiJré
.quens : mais outre que l'on rend les li'lueurs les 
plus froides que ron peut, en les fairant tremper 
long-rems dans la g}a-ce., on en jene encore dans 
.ces mêmes 1iqueurs ) & ron avale enfemble la 
glace & la liqueur. 

Les Italiens & les Efpagnols font la même 
ch oCe... & quoique la chaleur de leur païs ,. 
-qui ea: heau.coup plus confiàérà ble que ceJle 
du nôtre, les autorilè davantage i fe fervir 
,de ces fortes .de boilfons ~ ils ne laitfent pas 
,-cependant de paye.r alfe-z Couvent ce pJajlir par 
la perte de Jeur vie 3 & c'eR acheter très cher 
un repentIr. - - . 

GLACIERE, G!acici .re-~eptactt!um. Lieu creu· 
,fé- en te-rre ~' où l'on conferve -de la glace pour 
-boire frais en été. 

Une glacicl'c fc creuCc ordinairem~n, en rond, 
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. cjnq ou .bx toifes avant dans la terre: on peut I1:JÎ 
donner troit;· toires de djamétre. Quand on la 
creu(e., on doit toujours aller en étrécîffant par 
le bas., de crainte que la terre ne s·afiàilfe. Cela 
fait, environ à trois ?ieds du fond, on.fait une 
efpece de plancqer de charpente., & ro~ met 
des douves de bâteau de.ffus, afin.de laitfer écou .. 
lei.l'eau qui peut dilliller de la glace, & qili la 
feroit fondre. (ans cette précaution: on couvre 
enCuite la glaciere de grande paille; cetce cou
verture eIl: f<tite en forme de piramide qui porte 
à terre: cn y fait une double porte pour y en
trer: le paffage pour aller de rune à !'autre eft 
une petite allée couverte: ces portes doivent. 
être toujours tenues fermées., de peur que l'air 
chaud y entrant en faffe fondre la glace. 

Lor(qu'on remplit la g.laciere de glace, il 
tàut avoir foin de· la brifer, afin que s'eQtftff'ant 
Itieux. eHe ne faffe qu'une maffe ; quand la macre 
eft faite, on la couvre de paille. 

Quand on veut tirer. de la glace de la glaciere, 
on en caff'e avec la téte d'une coignée ou tout 
autr~ infirument, &. on s'en Cert , comme on ra 
djt., pour ra frakhir les liqueurs. 

GLANDE, Glandula. Chair molle, Cpon" 
gieure '& graffe, qui rèrt 3. affermir & à con(erver 
la féparation des va;{feaux , â boire les humeurs 
fuperfluës & à,en humeél:er d'autres. . 

Les glandes font prefque toutes tendres., fda
bles & agréables au goût., de bon rue, nourrif
(ames & aifée. à digérer, principalement quand 
l'ani,mal s'~fl bien porté, & qu'~n luj a donné 
de bons ahmens. 

GODIVEAU ,efpece de p~té qui fe fait de 
veau haché & d'andoüillettes., avec pluueurs 
fortes d'ingrédiens , comme afperges ,. culs d'ar
tichaux, champignons, palais de bœuf, jaunes 
è'œufs. . . . 

G"dlveaH 
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Godiveau d'un Poupe/on. 

Prene'2: de la' cuilf'e de ."eau; de bonne graiff'e 
blanchie & du lard blanchi , le tout bien haché; 
ajoutez .. y trufes, champignons hachés, perfil, 
ciboule, mie de pain imbibée de bon jus ou -
trempée dans de la crême, quatre œufs, deux 
entiers & eJeux jaunes; formez. votre poupeton 
a v~c cette farce, &. le mettez dans une poupe-
tonniere' ou dans une cafferoIe avec des bardes 
de .lard delfous. 

Prenez en(uite de petits pigeons avec des crê. 
tes, quelques ris de veau, champignons, tru
fes , que vous pairez. dans la cafferole avec un peu 
c]e lard fondu '.& que vous rnoüillez d'un peu de 
jus; quand le tout f'fi cuit, dégraiffez bien',' &: 
liez d~un coulis de veau & de jambon. 

Arrangez en(uite vos pigeonneaux avec leurs 
garnitures dans le poupeton , & les' couvre-z de: 
la même farce avec des bardes de lard tout au
lour, &. avec un œuf battu; uniAèz votre pOU" 
peton, & le mettez cuire au four, ou bien à la. 
braire, à petit feu deffus & deiTous. 

Quand il .fi cuit, dégraiffez-Ie bien; renver
rez-le dans un- plat; qu'il foit de bene couleur, 
& au - detfus faites un trou de la largeur d~un 
~cu, &- Y meuez un coulis clair ou une eH"ence 
de jamboR. 

Si c'eft pour une moyenne entrée, garnitfe"l
Le de petites feüiHantines; c~efi-~-dire du même 
godiveau que vous avez fait vorre pou_peton; 
ti.lites des houles comme des petits œufs, que 
vous trempez dans un œuf battu, & que vous 
pannez J'une mie d~ pain bien fine; faltes-Ies 
frire & en garnj1fez le bord de votre poupeton. 

L'on fait des poupetons de cajUe~, de per
~reaux, de faifandeaux, d'orrolans & de tout 
::e que l'on Veut il n~y a que le ragoût qu'on 

Tome II. K 
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met dedans qui fait la différence; le même go
di veau [en toujours. 

Pdt; de Godiveau. 
Hache? bien un morceau de roiielle de veau" 

2.vec graiffe de bœuf & un peu de lard; mettez
y en(uite le blanc d'un œuf cru., & mêlez bien 
te tout avec la gache., & l'aifaifonne'Z de rel., 
poivre~ clous, murcade, fines herbes & cibou
le; drcuez. votr~ p.1té dans une abaiife fine âe 
telle forme que vbus voudrez. , ronde ou ovale,., 
& de trois ou quatre doigts de _ hauteur; garni r
fez-le de champignons, trutes ~ ris cie veau, crê
tes., culs d'artichaux ~ morilles & andoüillettes 
:l rouvertur€" du milieu; cou'Vrez-le de la même 
Fate , mais non pas tout-à.fai[., c'eft-à- dire, 
biffez-lui une ouverture au milieu; dorez-le & 
1~ fai~[es cui re pen dant deux heures. 
'Qua_~d il eG: ,cuit, mettel.-y un coulis clair de 

veau & de jambon,-' & fervez. chaudement pour 
Entrée. 

Les pâcés d'aITiette qui O(e façonnent en rond 
fe font de même, excepté Cju~on les couvre en
tierFJl!.ent., & l'on fait un petit dôme au milieu: 
o'n.l~s.dore, & il ne faut qu'uce heure pour le.s . 
€lnre: Or:! y mrt un coulis de même. , 

Ces fortes de godiveaux dans leCquels il entre 
beaucoup de lard., de graiife & remblables aC
fai(ol1:nt~mens , [Ont indigdles & peCans fur 1'.e[
tomac; & pOUl" peu que l'on foit attentif à Ca. 
famé, on doit en manger (ohrement. 

GOGUE .AU SANG. RatiJfez un foie de 
Yeau. afin d't'n ôter les filandres, & le hache~ . 
groflieremenc; meuez-y d~ la paune & de l'oi
gnon en petits dés, des herbes fines avec affai:
{onnement convenable; détrempez le tout avec 
èu ,6ng de veau ou de poré, de façon que cela 
ne [oit point trop li<J.uide ; mettez.-y quelques 
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l<lunes d œufs crus & de la corIandre en poudre ,. 
une mie de pain trempée dans.de la crème, le 
"tout· bien mêlé en(emble; garniffez une p.oup~:
tonniere ou cafferole de bardes de lard & d'une 
crépine de porc deffus; me"ctez votre foie dedan~; 
enveldpez bien le tout; garniffez. de quèlque$ 
bardes de lard, & faites cuire dans le four ~ feu 
detfus & deffous , pendant environ deux heures; 
4juand votre gogue efi cuite, dreffez -la dans 'un 
plat, & [erve~ ~ vec une. effence de jambon pour 
Entrée • 
. La même compotition (en à faire des faucifl"es 
plates ~. que l'on fait griller dans une abaiffe" 

~I-& qùi Ce [erveht de même avec une eH:ence de 
jambon .. 

Il efl: évident que cette gogue eO: très-indig-eC-
·te : le fang d~s animaux de quelque maDterc; 
qu"on le prépare dl: toujours diffiçile à digérer: 
il Ce coagule ai~ément, & fournit.. quantité d.'hu
meurs groffierès. . 

GOUJON, Gobiul. Ily en a de deux erpet! 
ces, run de mer, qui eft blanc ou noir, & ra.u~· 
tre de riviere. . 
. Le goujon de nler & celui de riviere doivent. 
être dioifis longs & menus: le plus gros goujon 
en ordînairement œuvé & n-a pas à beaucoup 
~rès une faveur fi agréable que le petit. . 
. La' chair du gouJon ~Il molle, peu [errée en 
fes parties',' & peu èhargée d'humeurs grofIieres.·· 
&. vifqueu(es; c'eft pourquoi il produit un aife'Z 
bon fue , & fe digére facilement : il ne nourrit
que médiocrement: il ne produit de mauva~s 
effets qu'autant qu'on en ufe avec excès. . 

Il convient en tout rems, à toute forte d~âge~. 
Sc de tenlpéramens. 
, On fri~ le goujon & on rapprête de mên:e que' 
l'éperlan. Voyez. Eperlan. . 

GOUROT ~ Spira. Efpece de gâteau ro.nt!. 
K lj 
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f,-~t avec du frQmage. Voi~ la maniere ,rell 
faÎre. l' 

Prene-z de fa fleur de farine, paltrilfez-Ia , fai
tes-en une abaiffe fine, & l'étendez Cur.le tour 
ou (ur urie table bien propre. 

Faites à part une farce a vec du fromage mou 
~ui ne (oit point écrémé, bon beurre frais & du' 
Cel; mêlez & maniez bien le tout en[emble ; 
ttjoutez-y du lait pour le dénemper : la crêrn:e 
rendra encore la pite plus fine. . . 
. Eparpillez de cette' farce (ur votre abaHfe ,de 
répaiifeur d'utl·écu, roulez enfuite rabaUfe & la 
pliez; quand -elle efl: roulée & pliée, manie7-1a 
&. la mettez en pain; applatHfez - la encore '. 
&. Y étendez une feconde fois de la farl!e; 
faites la même' qu~auparavant jufqu'à trois 
fois, & à la troi.6éme, formez de cette pâte,des 
~[peces de boudins . ., que vous roulerez fûr le 
tour en colimaçon, de forte qu'ils (oient attachés 
rU" à l'autre, & "lue le tout forme un g1reau 
ro?d ;. ceJa fai~, mcttezvotre gourO'tau fodr , 
qUI dOIt erre un peu chaud, de tous côtés ~ pour 
le faire bien euire &. lui donner belle couleur: 
(juand il eft cuit & bien coloré, (ervez'·le chau ... 
~tement : on peut auffi le manger froid. 

GOUTER ) ii1':Ytlnda. Petit repas qu'on fait 
.ntre-le dîner & le Couper. Les perfonnes q.ui 
tra vaillent beaucotl p', qui font da ~s un exercice 
continuel, fJiraiu beaucoup de diffipation , font 
~ans une erpec~.de néceffité. ,le prendre quelques 
ali1l1ens danc; l'intervalle du dîner au (ouper, pour 
réparer par.l.i les pert~s- qu'ils font; mais ceux 
'lui ~enent .;I!le vie moIl,:, ojfi ve & pareffeu(e" 
&. qUl èontequemment d,lIipenc peu , ne font 
par-là que (urcharger leur el1omac, peut - être 
,encore chlrg~ de viande~ du dlner, &. qui doi' 
.bient.ô, l'être par 'celles du Couper. 



GRAIS. G·RAS. lIT 
GRAISSE J AdeRs, Cette partie des animaux 

eR: d'une fubfiance Inûpide, difficile à digérer, 
propre à produire au fue épais,. à rébUl€f l'dl:o
JT1ae & d'exciter des nau(ées ! on ne biffe pas 
d'en faire un fréqu€t1t ufage dans les cuifines, 
mais les viandes ainfi aiTaifonnées n'en font que 
plus jndigefies. 

La graiJfe de bœuf (eft à faire toutes (ortes 
de farces,. à nourrir des braj[es & à cuire des 
cardons d'Efpagne .. 

On n'emploie gueres la graiffe de mouton, 
:rarce .. 'lu'eHe eft iujene à remir le fuif. 

Ce mot s'entend auai de la gr,ü{fe de rût, qui 
~ombe dans la lechefrite , & qu'on ramalfe dam; 
des pots pour tervir au befoin • 
. La grâiffe de volaille eft la plus fine & ]a meil
leure : on l'emploie pour quelque ragoût: on 
comprend [ous.ce genre.:: la graiffe d!! chapon, 
dé poularde & même d'oie,. qui font toutes bon
nes : elles [ont qtle]<juefois mêlées d'un d'goût 
de perdrix ou d'autre gibier; mais eUes n'en font 
que meilleures. 

La graiffe de cochon rôti plaît a8'"ez au (10ût, 
& plufteurs s'en fervent volontiers ainft que 
des aurres dans les maifons où. la dépenCe cft 
bornée. 

GR AS-DOt.TBLE. Ces parties '{tant d'une 
fubllance ~erilbraneure ~ [on~ auffi comme le.! 
autres membranes, dures, vifqueuf"es,. gluri
neu(es, difficiles à digérer & propres à produire 
des obftruétions. 

Gra.s-double grillé avec une fottjJè piquante. 
Prenez du gra$-double le" plus gras & le pIu, 

épais. bien lavé & bienraciifé , faites-le cuire 
avec de l'eau. du {el, deux oignons piqués de 
clous de -girofle; qllann il en bi~n cuit., mettez
t~ refroidir, & le faites mariner avec de l'huile, . 
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, rel, gros poivre., perfil, ciboules, ,ail , éd1~ 
lotes, le tout haché très-fin ; trempez-le d~ns 
la marinade; pannez.-Ie de mie de pain, & fai
tes griller; pendant <1u'il cuit, arro(e'Z-le de 
tems en tems avec le relle de la marinade; quand 
il efi bien coloré, {ervez avec une fauBe claire 
piquante. 

Grar-doub/e à la braife avec une fiilttJJè à ' 
l' échalote. 

Choififf"ez du gras-double bien épais; quand 
il efl: bien la vé & bien radiré , faites-le blanchir 
à reau boüillante; mettez.-le eniùite dans une 
petitq marmite avec de bon boüillon, un demi· 
{etier de vin blanc, la moitié d'un citron e'ft 

tranches, fel, poivre, un bouquet de perfil., 
t:iboules, ail;, thim, lam'ier, bafilic , - deux 
oignons piqués dç trois clous de girofle; quand 
il ,dl cuit, fervez.-le a vec une f<lUff'e à l'échalote. 

Gras-double à la Po!onoife. 
Prenez du gras - double. 'lui (olt bien cuit & 

bien blanc; mettez dans une caflerble un mor" 
ceau de beurre, ciboules, perfil haèhé, {el, 
poivre, fines herbes, fines épices; 1I1cttez-y 
enfuif:e vos morceaux de gras-double; faites
les mitonner tout doucement (ur un fourneau" 
pour qu'ils prennent dll goût; pannez-les en
fuite de mie de pain, & les bites griller à'une bel ... 
Je couleur des çl€UX côtés; quand ils [ont gri'Hés " 
~reffe7.·1es dans un plat; mettez un beurre rou~ 
par-deff'us avec un jus de citron, & fervei chau,,; 

_ dement. ' 
Gras-double au fafran à la PolonoiJe.' 

Votre gras- double étant cuit , comme on l'a 
dit, coupez-le e., filets ,longs comme le doigt ;' 
mettez un' morCf'au de beurre dans une cafferole' 
avec un oignon haché bien fin ; paffe'Z-le quel
ques tours [ur le feu; me,tte'l-Y enlûite votre, 

-gras-doùble', & ap~ès 'J.uelclues tours " poudrel.-
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le d'une bonne pincée de farine, & le moiiiJlez . 
d'une cui-llerée de boüillon; affaifonnez. de lei", 
de poivre & .d'un bouquet .. &: [lites ll"\itoJlI1et 
toue doucemef.lt. 

Prene-z une pincée de fafran en poudre, & la 
détrempez avec un peu de hotiillon ; que votre 
gras-double (oit d'un bon gOÛt; mettez-y un jus 
~e citron , & en[uite votre (àrTan , julqu'à ce 
que la couleur {oit affez foncée; n'en mettez pas 
trop, la grande quantité nlen vaut rien; dreffez 
votre gras-double dans un plat, & (ervez cha:u-
4emen[ pour Entrée t ou pour Hors-d'œuvre • 

.Autre gras - double à la Polonaifo au fiifran & 
àu ris. 

Prenez du gras-double bien nettoyé & bien 
blanc; faites-le blanchir & Je mette-z dans URe 

marmite; affaifonnez de (el ~ d~un bouquet de 
fines herbes & de quelques oignons; moiiille~ 

. avec de l'eau & faites cuire. 
Prenez. le gros boyaù, qu'il foit bien lavé & 

bien nettoyé; prenez du ris; épluchez - en la 
quatl'tité que vous juge-rez convenable 7 & le 
lavez -; affaifonnez-Ie en:uite d;un peu de Cel Be 
de poivre con.:atfé , de raci!1es de perfil coupée! 
en petits dés, de perlil haché, d'une pincée de 
fleurs de muCcade cor.caffées ; mêlez bien le tout
enCemble lX en rempliffez votre bOy:1.u, & gue 
le gras fe trouve en dedans; ficelez-te par les 
deux bouts, & quand votre gras-double e:ft i 
moitié cuit, mettez.-le cuire avec. ( On fait ordi
nairement cuire ces fortes de gras-double un jou. 
avant qu'on en ait befoin.) 

Prenez une demi-douzaine d'oignons, & le.! 
coupez. par tranches; mettez-les dans une caffe- . 
role avec de l'eau [ur le feu; affaifonne7.-les d'un 
peu de tel & de poivre, & les faites cUÎre ;urqu'à 
cc qu'ils [oient en bouillie ~ paffez-les. alol's à 
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l'e!bmine, comme un coulis 7 & Jes confervez' 
chaudement. . 

Coupez. alors votre gras-double en filets de la 
longueur & de la largeur du doigt; mettez.-Ies 
dans une cafferole a vec un morceau de bon beur· 
re ; paffez. -les quelques tours [ur le feu; en(uÎte 
moüillez-les d)un peu de boüillon ; affaifonnez. 
d'un peu de [el & d'un bouquet; rnettez-y votre 
coulis 'd'oignons., & deux morceaux du boyau de 
bœufremplis de ris, chaqu~ morceau long dt; c.in'}· 
à fix pouces; Jaiffez.-les mitonner pendant quel
«.lue rems. 

Prenez cnruite une pincée de fafran en pou
dre, détrempez-la avec un peu de boüillon; 
'1ue votre gras-double [olt d'un bon gOÎlt ; met
tez-y votre Cafran • ju[qu'à ce que vous voyez. que 
la couleur en foit. belle; dreJfez. enfuite dans un 
plat, & [ervez chaudement. 

Gra$-double à la Bourg~()ife. 
Pre.nez du gras - double cuit à l'eau, après 

l'avoir bien nettoyé, coupez-le de la grandeur 
de quatre doigts., & le faîtes mariner a'Vec (el , 
poi vre., perfi}' ciboule, une poi nte cl 'ail, . le 

. tOUt haché, un peu de graitre du pot; faite$te
Ilir tout L"aflàifonnement au gras-double; pan
nez-le de mie, de pain; faites-le griller & le 
fervez. avec une faulfe au vinaigre. 

Gras -double à l'a Jau1Jè-Robert. 
Coupez de l'ojgnon en dés, que vous paffez 

fur le r-eu avec un peu de beurre; quand il eR: à 
moitié cuit, mettez.y du gras· double cuit à 
) ' & .. , eau coupe par Olorceaux en quarre; mettez-
y {el, poivre, un fiJet de vinaigre, UA peu de 
boüillon; JaWez boliillir une demi·heure, & en 
feryant merrez·y un peu de moutarde • 

. GRE NAD E , Malum punicum ou Gr-enatum. 
Fruit airez connu, dont on fe [ert plutôt pour le 
plaifir ~ que comme . d'aliment. 

'On 
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bn con-naît trois e(peces générales de grena

'des, les aigres, les douces & les vineu(es, qui 
. tiennent Le milieu eJure les aigres & les douces. 

La .ditUrençe de goût qui le rencontre entre 
les trois ~rpeces de grenades ~ provient de ce 
1l!e dans les douces les p~rties ~ujleures étant 
plus abpnd.aflte$ que. l~s, fal111 es , (Hem a ces der
nieres toute leur aCldae, en les embarraffant, 
au lieu que dans les aigres lei {eis té trouvent en plus grande quantité que les principes huileux" 
~ peuvent conlmuniquer une imprefllon aifez for
te d'acidité. Enfin les vineu{es n'ont un gOllt doux 
&. piquant, que parce <:lue leurs principes huileux 
&. lalins Ce renCOntrent dans une juGe proportion, 
'lui fait que les acides n'étant pas ~n~iercment 
ab[orbées par les parties huileu[€s, ont encore 
affez. 'de force pour chatoiüJJer agréablement les 
fibrilles nerveu(es de la l"ngue par le plus [ubtil 
de leurs pointes. -

Les grenades douçes contiennc~t beaucoup de 
'{'oufre, de phlegme, & une médiocre qua.ntité de 
Cel; les vineu(es conti,ennent beaucoup de rel 
acide ~ de phle_gme & d'huile; enfin les aigres 
contiennent beaucÇ>up d'aci.de, de phlegme &. 
une médiocre quantité d'hl,lile. 

I.es grenades douces appairent la toux, adou
cUrent les acretés d~ la poitrine, humeétent & 
tafraîchi1f~nt par leur§' parties aqueu(e.s & [u1-
phureufes propres à étendre & à esnbarraH'er leI. 
{e1s âçre.s, & à calmer leur trE>p grand mouve
m.ent; mais elles excitent des vent5~ 

Les aigres, fortifient le cœur, excitent rappé~it, 
précipiten~ la bile ; elles ~onyiennent dans le. 
inflammat1O~s ; .~l1es appal(etlt Jes dt'deu,:s de la 
fievre , en epalLlllfant & çoagulant un peu les 
liqueurs par les Cels acides, & de plus, en pré
cipitant les (els âcr~s & éxaltt·s',_ qui excitent 
dans les humeurs un boüillollllelnent & une fer-

TaUir; II. L 
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meutation extraordinaire; mais elles iRcommb~ 
dent la poitrine~ les dent! & les gencives en pi
cotant trop fortement ces parties. 

Les grenades douces & les vineu(es con
viennent C:W1 tout tems , à toute Corte d'Age Sr 
de tempérament, pourvu qu'on en ure modé
rément. 

Les aip'res font falutaires dans les grandes 
chaleurs '~ux jeunes gens bilieux; mais elles 
font nuiGbles aux vieillards, parce qu'elles ref
(errent & picotent un peu la poitrine., & qu'elles 
rendent la re(piration plus difficile qui ne Ce 
fait déja chez eux qu'avec atTez de peine. 

Conferve de Grenade. 
Prenez de$ grenade!:; , prdfez.-les dans une 

[erviette, tirez-en le jus & le mettez dans un 
plat avec un peu de [ucre en poudre; faites 
chauffer le tout jurqu'à ce que le lucre foit fon .. 
du ; faites cuire en(uite du (uere à (olltHé , ti
rez-le de deifus le feu, rnettez-y votre jus. de 
grenade, & dreffez votre cQnferve iorfque la. 
glace commencera à Ce former. ' 

Gelée de Grenader. 
Prefl"ez. des grenades & les pllffe~ dans UA 

ling-e, me[urez le jus que vous en tirere~, & fur 
une pinte mettez trois quarterons de rude; mê .. 
leL le tout & le faites cuire en{emble : vous 
connoÎtrez que votre gelée eft cuite" fi en en met~ 
tan fur une afIi.ette elle fe leve (ans s'attacher. 

Autre façon. 
Prenez autant de fruits que de (ucre cuit l 

caffé ) faites-le boliillir jufgu'à ce qu'il n'écume 
plus, & que votre fyrop l'oit entre liffé & perlé. 
_ Cela fait, égouttez vos grenades fur un tamis 
qui foit fin fans Jes trop preffer; quand elles· 
lont égouttées~ prenez le (ue, mettez-le dans un 
poëlon , faites-lui prendre un bouillon, & après 
l'avoir bien écumé empotez-le. 
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1 Il -faut avoir grand' foin d'ôter cette petite 
écume qui te forme (ur la gelée avant de rem. 
~oter, eHe en ert plus belle & plus nette. 
r Syrop de Grenades. 

paffez des grains de grenades dans un linge, 
~irez-en le jus, mette-z-le dans une bouteiUe de 
verre gui ne foit point couverte; expo[cz. cette 
Joutetlie au [oieil, ou la mettez devant le feu juf
~u'à ce que votre jus foit bien clarifié;ôtez-le alors 
Je la bouteille, fans remuer la lie, faites cuire 
me livre dc.l fucre :l fouffié , prenez quarre onces 
le jus de grenades, mettez.-les drns le [ucre; 
nêleL le tOUt en{emble , & fervez. ce fyiop dans 
lne bouteille. 

S'il étoit trop décuit, il faudroit le faire cuire 
Î. perlé, c'efl: là la vraie cuiffon de tous les (yrops 
le, garde, & s'il ne l'étoit pas affez , il Y fau
Iroit mettre du jus pour achever de le cuire. 

GRENADE. Terme de cuifine; c'eR un ra ... 
Joût fait, avec des fricandeaux qu'on apprête 
~omme on va le dire. 

Prenez ce que vous voudrez de frjcandeaux 
)iqués de petit lard; mettey.-les dans un pot avec 
les bardes cie lard par-deffus ; faites-les tenir en
èJillble avec du blanc d'œuf baltu , dans lequel 
rous rnoüillez votre main pour 1<'5 humeder 
)ar les bords ~ui doivent être plus minces que 
e refie. Il faut Gue les fricandeaux [oient ajuf
és de maniere qu'il y ait un creux dans le mi
ieu qu'on remplit d'un .bon godiveau friand 
~vec ris de veau, champignons &. bons affai
onnemens. 
Le tout ainG accommodé, couvrez de barde. 

le lard ; couvrez. le pot & mettez. cui re à la 
)raÎie comme les pigeons. Quand le tout d\
:uit ,renverrez 1èns ddfus deifou5, ÔteZ la graiH'e 
k les bardes de lard & fer vez après avoir ouvert 
es fricandeaux en deux comme une grenade. 

LH 
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Autre grenade. 

Arrangez des bardes de lard au fond d'une 
catTerole ronde; mettez deffus des fricandeaux 
piqués de petit lard en dehors" qu'ils [oient eft 
pointe au milieu & qu'ils (e touchent l'un rautre 
depeur qu·ils ne [e dérangent en cuirant; faites .. 
les tenir en{emble avec un œuf battu comme on 
vient de le dire; mettez dans le creux qu'ils 
f()nt & tOut autour un peu de la farce des mi
roton .. ou autre godiveau, réfervant le milieu 
pour y mettre Ex pigeons paffés dans un ragoftt 
de ris de ve~u, trufes, champignons, & pe
tites tranches de jambon, le tout bien affai
fonné; mettez.y auffi l€ ragoût comme fi c'étoit 
un poupeton; couvrez le deffus du reGe de la 
farce, la fa'i0nnant avec la main trempée dans· 
l'œuf; joigne·z: ·bien les fricandeaux, metteZ en
core par- defTus <Juelgues bardes de lard & faites 
cuire à la brai'c, & [ervez. comme on vient de 
le dire. . 

Grenade au gmu. , 
Garnifl"ez votre grenade comme 011 vient de 

le dire; au lieu du ragoi1t de pigeons prenez IfS' 
blancs d"une poularde, d'une perdrix & d'un fai
Can cuit; coupez.-Ies par petits· dés, coupez de 
même en .dés une demi livre de panne; affai
fonnez de fel , poine , fines herbes, fines épices; 
prenez le Fang de huit ou dix pigeons, mélez.-le 
avec la v1ande & la panne coupées en dés" Be 
mettez tout cela dans· votre gremlde au lieu du 
ragoût ~e pigeons; .couvrez la grenade du mê
me godIveau, & là raite cuire de la même ma
niere que celle de pigeons. Quand elle efl: cuite,. 
zenverfez-la '. & ayant levé la pointe des fri
candeaux , faltes-y un tr,JU avec la poinre d'un 
couteau & l'humeélez, cl'une effence .de jambon, 
ou d'un petit coulis clair de perdrix, &. [ervez. 
~ha"htement. 
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~tre Grenade; cinq pigeons garni.r 'de rh de veau 
: & de culs d'aYtichaux. 
1 Coupez par tranches bien larges une belle 
noix de veau , applatitfez chaque morceau 
,&.les piquez de petit lard; foncez une cafl"ero]e 
à queuë de bardes de lard bien unies; arrangez. 
deffus vos tranches de veau coupées en pointes, 
le lard du côté- des bardes, & metre7. entre ces 
.tranches de veau ~ des tranches de jambon aufft 
coupées en pointe; que le tout joigne bien & 
Crotez. avec .un œuf battu afin que rien ne fe fé· 
pare. 

Faites une farce ayec du veau, de la graHre de 
bœuf, du lard blanchi & Gx jaunes d'œufs pour 
liai[on~ (el & poivre pour ai"fai[onnement; rnet~ 
-tez de cette farce fur le veau &. fur le jambon 
dans le fond ~ tout autour, également par-tout 
de l'épaiffeur de deux écus. 
. Mettez enruite fur cette farce un bon ragoât 
de pigeons, ris de veau '1 champignons , peties 
œufs liés d'un bon coulis & d'un jus de citron" 
J>eftomac des pigeons en oeffous; couvrez le 
razoût avec la même farce bien unie, joignez.. 
pa:.deffus les tra nches de veau & d.e j ambon,fro
lez bien avec de l'œuf battu; couvrez de bardes 
de lard & faites cuire à la bràife. 

Quand le tout eG cuit &. dégraiffé , garniffez 
tout autour avec des ris de veau piqués & glac~s, 
& des culs d~artichaux toùrnés & cuits dans un 
blanc avec une bonne eff"enEe par-deffus" & [er~ 
.vez cbaudement. 

Grenade de Choux-fleur!. 
Prenez des choux-fleurs les plus blancs, épfu": 

chez-les par petits boutons, faites· les blanchir 
juCqu'à ce qu'ils [oient pre[que cuits; mettez au 
fond d'une cafferole ou poupetonniere dés bardes 
àe lard bien minces; arrangez. de1fus vos bou
tons de choux.-Heurs bien pretfés l'un contre 

L iij 
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fautre ju[qu'à ce que le tout de votre calfero]e 
{oit tout couvert. 

Faites en{uite une farce comme pour du go
diveau, qui puiflè fe foutenir; étendez de cette 
farce fur les choux-Reurs de l'épai1feur d'un écu, 
Fretez en[uite avec la main trempée dans ua 
œ\lf battu pour bien coller les choux-fleurs. 
Ayez un falpicon de toutes (ortes de volailles cui. 

tes, mettez-le dans une eifence bieJ.11iée, & quand 
il eil: froid, mettez-Je dans le puits de votre gre
llade; couvrez enruite avec votre godiveau, 
tranches de lard & de veau battuës , ;:liTai(onnez 
légérernent & fuites cuire au four fous un plat 
d'argent. 11 f.:!.Ut que les choux [oient bien 
blancs. 

QU<l'nd votre grenade eil: cuite, dégrailfez.-Ja 
bien, renver(eJ.-Ia Jégérement fens deffus deifous . 
dans un plat & . (ervez avec une petite eifence 
de jambon & gros poivre. . 

La grenade de con~ombre [e fait de même. 
Pour la grenade de choux de Milan :1 coupez" 

les choux en petits quartiers, faites-les blanchir, 
lJlettez le b:anc du côté du lard, du re1fte fait~~ 
la même chofe qu'aux choux-Beurs 1 &. fervez de 
même; . 

GH EN ADIN. Terme de cuiftne ~ mets qui (e 
fait de poulardes, poulets ~ perdrix, & de toure 
forte de volaille avec un bon godiveau fait de 
même que celui pour la grenade. . ~ 

hlettel. en(uite des bardes de lard bien minces 
au fond d'un pot., le godiveau par-dellùs & une 
poularde cruë ou autre ·volaille au milieu avec 
bardes de lard par~de1fus ; couvrez bien votre 
pOt, mettez Je à la braife, & le tout étant pre[
'lue cuit. quand il y a peu de fauffe • rangez la 
'Volaille dans votre grenadin accommodé dans' 
Une tourti~re; pannez-le & lui faites prendre 
coleur au four; tirez. en[uite votre grenadin , 
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~ faites-le bien égoutter, ôte-z- en les bardes & 
fervez chaudement fur un plat avec un jus da 
citron par-deirus , ou bien un coulis de cham
pignons. ( Voye z. au mot Ch2mpignons) la ma-

. JJiere de le faire. ) 
. Atttye façon. 

Ou bien votre godiveau étant fait comme on 
ra dit ~ & placé fur les bardes de lard au fond 

. d'une tourtiere, prenez vos poulardes cruëi 
ou autre volaille, coupe:l:-Ies en deux & les bat
tez bien ; paUez.-les enfuite da ns une ca{{"erole 
a vec du lard, du periî! ~ de la ciboule, un peu 
de farine; mettez- y en!ùire un peu de jus & 
de -bon atrai(onnement ; ajoutez-y encore des 
trures en tranches, des champignons & des ris 
de veau. Le tout étant prefque cuit, rangez. ces 
volailles dans votre grenadin, panne'1'.-le pro
premeNt par-deffus & le mettez aa four pour 
lui faire prendre couleur. EgoutteL-le quand il 
efr cuit, coupez les bardes autour & les faites 
couler (ur un plat, & (ervez comme on l'a dit .. 

GRENOUILLE, R.:ma. Petit Animal am
phibie qüadrupede qui ne marche qu'en fautant 
& qui nage fort vîte J qui el1 couvert d'une 
peau dure, verte, plitlêe; elle a la té te groife 
la houEhe tr;ès-fenduë , les yeux à fleur de tére , 
le dos large & plat, le ventre ample & gonflé) 
les pates écrafées , enfin elle reffemble fort au 
crapeau. 

Il y a beaucoup d'e(peces de grenouilles qui 
différent par leur grandeur, par leur couleur, 
&. par le lieu où. elles habitent. 

Les grenouilles de mer {ont monfirueu(es # 

&. ne font point employées parmi les alimens. 
Les grenouiUt:s rerrefrres font faites à peu. près 

comme les aquatiques, excepté qu'elles font 
plus petites: on ne 5' en fert poiAt non plus par
mi les allmeni. 

'L iv 
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Les grenouilles aquatiques (ont bonnes- à 

manger; elles doivent être choi6es bien nourries, 
graIfes, charnuës, vertes, ayant. le corps mar
qué de petites taches noires, & qui aient été 
l'rires dans une eau claire, pure & limpide. 

Elles contiennent beaucoup d-huile & de 
phlegme, & UI1 peu de Cel volatil. 

Plufieurs auteurs en condarnne11t l'urage $ non 
feulement par rapport à la maniere de vivre de 
ces Animaux, mais encore par ra pport au lieu 
cù elles habitent; il efr vrai que celles qui fe 
trouvent dans les étangs & dans les marais où' 
ell:s vivent de mauvais alimens , ne [ont pas fi 
CTlutaires que celles des rivieres ; mais pour ces 
dernieres elles produi[ent un (uc affez louable. 
Leur ch3ir eft chargée de principes huileux & 
bal('lmiques , propres à adoucir les âcretés de la 
poitrine & à nourrir. 

Cependant cette même chair a que}q.ue vif... 
coGté Gui la rend Jifficile à digérer) mais quand 
on a 1'eftomac bon t'He nourrit be2!lIcou?" 

Quelques-uns con(eillent aux hétiques ~ auX 
phrhifiques & à ceux que de longues maladies 
ont dé(éché , de manger des grenouilies ; mais 
ce font les boi.iillons de grenouilles & non les 
grenouilles en Cubilance qui conviennnent dans 
ces orcaftons. La chair de ces Animaux ea 
trop difficile:l digérer pour être propre à<.lns les 
m_aladies où l'on remarque que l'efiomac eft 
beaucoup plu~ débile que dans aucun autre. 

Les boüillons de grenouilles font encore fort 
bons dans les toux invéterées , ils humeétent:t 
ils rafraÎchiff"ent , ils font dormir. 

Quand on veut manger les grenouille .. , il 
f3ut après qu'clIes [ont écorchées les jetter 
~abo ... d dans l'eau chaude, puis dans l'e~u fr?id~, 
cela. les attendri~ & les tend plus façl1es a dl
gérer. 
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Elles (e mangent apprêtées de plufieurs façons 

différentes: on en prépare (urtoUt des potages 
qui. [ont fort (ains , & ~ont m~me quelques 
Dattles u(ent pour entretenu la fr.ucheur de leur 
teint. 

Quelques·uns -dirent que le frJ.quent uC'lge des 
~renouilles donne mauvais virage & caule la 
lievre ; mais on a des expériences contraires. 

Les grenouiJ1es conYlennent en tout rems aux· 
jeunes gens bilieux qtÙ 011t un bon efiomac & 
qui s'exercent beaucoup; mais les vieillards & 
les pituiteux doivent s'en ahfienir ou en ufer 
fort fobrement .. 

A1antere d'apprêter les Grenouilla. 
, Ne prenez que les cuides, faites-les mariner 

avec un peu d'eau, (el, poivre, vinaigre, du 
beurre manié de farine, perm '1 ciboule!., clouS' 
de girofle; faites un peu tiédir la marinade feu
lement pour que le beurre fonde; car G eHe 
étoit trop chaude elle racorniroit l_es gre
nouilles; retirez-les en(uite de la marinade, 
f'jfuye'z-les & les· farinez; faites les frire enfuÏte 
a<. fer .... ez. pour .Entremets avec du perfil frit pour 
garniture. 

Grenouille! en fricaJJée de Fouleu. 
Ecorchez-les, ne leut laiffez que les deux. 

ctriHes & l'arête- du dos; apprêtez-les enruite 
en fricaifée de poulet~. (Voyez au mot PouiC't # 

l'article FricaJ]ee de Poulers. ) 
Potilge de Grenouilles. 

Prenez des grenouilles la quantité qu9il V01lS 

, ~n faut ~ la vez-les bien, ôtez les os .des cuiffes ,. 
réfervey: les plus groffes pour frire. Pour cela.. 
faites les mariner avec 'verjus, (el, poivre &: 
fines herbes. Quand elles (ont marinée,s, ,aifez-

- les dans une pâte claire ou les farinez; faites-·les 
frire de belle couleur dans du beurre fondu bien. 
chaud: elles vous ferviront à faire un COIdon 
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autour de votre potage: faites un ragout des 

. autres avec laitances , champignons & autres 
larnitures, le t,?ut au blanc. pour ma(qu.er votre 
potage :. ou blen vous faltes un couIts blanc 
maigre, &. vous vous rervez aes' grenouilles 
pour piler dedans .à la piace des ·poiffons,(voyez. 
CouU.r blanc maigre,) & vous V'ous en fervez 
pour mettre (ur votre potage apès que vous 
l'avez mitonné d'un bon boiiillon de pude 
claire. -Vous maCquez yotre potage dU ragoût· 
de grenouilles, ou bien avec le coulis blanc fait 
avec les grenouilles pilées. Vous faites un cor
"'on autour du plat de vos grenouilles frites, &. 
,vous [ervez chaudement. 

GRIBLETTES. Terme de cuiline; c'eft une 
tranche de pon, frais ou de mouton rotie [ur le 
gril. On les [eet comme les côtelettes. Voyez 
cet article. 

GRILLADE. C'eft en cui11ne de la viande 
qu'on fait rôtir [ur le gril. Quand on a quelque 
-dindon ou autre piece pour en faire une t ntrée; 
on peut prendr4:i les ailes " les clIi1fes & le crou
pion ~ 1 es griller avec du [el & du poi v :-è: Dar ... 
îer deia rarine à ia poele avec du lard fondJ, y 
mette des anchois , un filet de vinaigre, un 
peu de boûillon, Cel & poi vre, faÎre mitonner 
le tout & fervir chaudement. 

Quand eUes [ont grillées on peut: auffi les fer
'Vir avec une elfence de jambon, ou bien avec 
un coulis clair par-~.de.ffus ,ou une lauH"e Hobert. 
( Voyez aux mots Jambon, Coulis & SauJfe. ) 

GRIOTE. Grotfe cerife à courte queuë, plus 
'~ouce qt1e les autres tk qui tire fur le noir. Il y 
en a auffi quelques-unes qui font aigres. Voyez 
pour le refie au mot Cerljè. 

GRIVE, 'IitrduJ'. Petit oireau noir & blanc 
un peu plus gros qu'une alouette. On la Lect 
fut les tiibles les plus délicates à caufe de fo.A 
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Lon goût; les grives font meilleures dans la faÎ
'(on des vendanges, parce qu'eUes s"engrailfent 
de raifin. 

Les grives vivent des haïes de mine, de ge
J'Jiévre, de fur~au, d'olives, de glands, de vers, 
d'Înfeaes , de moufferons & Je raifins dans la. 
faiCon. 

On doit les choiftr tendres, jeunes, graffes , 
bien nourries, & qui aient été prifes en tems, 
froid; car eUes font pour-lors plus délicates & 
d'un goût plus exquis. 

Elles contiennent beaucoup d'huile & de Cel 
volatil; elles convien nent à toute (orte d'âge &. 
.le tempérament, principalement en rems froid. 

Elles excitent l'appi-tit., elles fortifiCFlt fe(
tomac ,elles nourrifrent beaucoup , elles pro
cluiient un bon fuc, eUes font falutaires ~ux con ... -
Valefcens. 

La gri.ve vit de bons alirnens, elle jouit d'une 
tranrpiration libre, fk elle fait un exercice con
venable; res fues font auffi fort tempérés à caure 
cie l'union & de la proportion exa8:e de leur!i 
principes huileux & falins. C'eJl pour cela gue 
la chair àc i-a gri~e en d'uri goût exquis; èHe 
e:A: fort nourriffante parce qu'eile contient beau
coup de parties huileufes &. balfarniques ~ elle 
excite l'appétit & die fortifie l'efiomac par Ces 
principes volatils & exaltés; elle produit un 
bon aliment,. & eLIe dl: propre pour les conva
leCcens, parce que fa chair n'ei1: ni trop grof
Gere ni trop tenué ~ Be qu'elle contient pè'u de 
fucs viCqueux , parce qu'elle fe digére faci
lement , & enfin parce qu'eUe renferme des 
principes propres à rétablir les parties roiides,. 
& à augmenter la quantité des etprits Ani
maux. 

On apprête les grives de plufieurs râlions 
,.clans les cuiûnes. 
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Grivt$ rôtit/. 

Plumez vos grives & les fait~s reFaire fans le.! 
vuider; elles Ce fervent cuites à la broche avec 
des rôties detfous comme les mauviettes. 

Ou bien tandis qu'elles rôtiffent à la broche, 
on les flambe, on les poudre de pain & de {el & 
on les [ert avec verjus & poivre, il près avoir fro
té le plat d'une échalote ou d'une rocambole. 

On en fait aufll différentes Entrées comme 
<les beccaifes. Voyez cet article. 

Entrée de Grive' au geniévre. 

Vos grives étant plumées, épluchées &. re
trou ffé es , couvrez-les de bardes de lard & de· 
papier; attachez-les fur une broche &. les faites 
I:une. 

Mettez da.ns une c:.lfferole un peu de jus & de 
coulis, un verre de vin blanc, faites bouillir, 
mettez-y un jus de citron; faites t'nruite blan.
chir une douz;aine de grains de geniévre , quand 
ils (ont blanchis, mettez-les dans votrè coulis. 

Vos go ves éta nt cuites, ôtez. -en 1~ s Hardes 
cie lard & le papier, & les menez. mitonner 
dans votre coulis. Quand VOLlS êtes prêt à (er
vir, dreffez.-Ies clans UR plat, dégraiffez le cou~ 
lis & fèrvez chaudement pour Entrée. 

Grives en ragoût. 
Accommodez proprement vos grives, paifez"; 

les a près cela i la catTero.Je avec lard fondu, un 
peu de farine pour lier la fauffe, un verre de 
vin blanc ~ aiTaifonnement ormnaire, & bouquet 
de fines herbes; laiifez mitonner un peu le 
tout, & (erveZi avec un jus de citron. 

Grive.r à la braire. 
0n en met encore a la braj(e , & on les fert 

avec une fauLfe hachée par- deg:us. 
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Grive,; à 1'eau-de-vie. 

Prenez des grives bien éplucRées, écrafez-Ies 
u·n peu lur 1'eHomac; mettez-les dans une caf
{ero1e avec du lard fondu, deux pet~tsoignons~ 
champignons, trufes J quelques morceaux de ris 
de veau; faites leur fairB quelques tours, moüil
lez-les de deux verres d'eau-de-vie , pou{[ez
les à grand feu; faites-y prendre Je feu avec du 
papier allumé. Quand il efr éteint., meuez-y 
un peu. de ré,duétion & de coulis; achevez de 
les cui re tout doucement., dégraiBez-Ies. 

Quand le ragoût efi cuit' & affaifonné d8 bon 
goût., ferve7. à cout''- (auff'e. 

Vous pouvez. [ervir de cette façon toutes fortes 
d·oifeaux. 

Grives à la Po"onoi[e. 

Epluchez vos grives proprement., applatitfez. 
les Jiu; l'efiornaç; ; p'lffez-les guelq Uf'S tours dans 
une cafferole avec lard fondu, champignons, 
trufes ., cinq ou fix. petits oignons, un .bouquet., 
un ris de veau blanchi, une tranche de jam
bon; rnoüillez-les enfuite d'un verre de vin de 
Champagne & d'un peu de rédulHon & de 
couLis, ajoutez {el & poivre., faites cuire à. 
.petit feu &dégraiffez le ragoût. Quand elles: 
font cuir.-e:s, mettez -y·un lUS de citron , ôtez; 
le IbQu-quet & la tranche de jambon, & {ervel. à 
~ourte iàu{fe. 

pâte chaud de Oyiver~ 

Vuidez proprement YO$ grives., gardez-en 
le foie; tetroulfez-les'& les battez fur l'edtomac 
avec un rouleau; piquez,..les en(uite de gros lard 
~ de jambon; affai(onnez de (el., poivre, nnes: 
herbes &. finas épices; quand elles [ont piquées ~ 
fende~-h~s par J~ pos. 
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Pilez las foies avec du lard rapé, champi~ 

gnons, trufes , ciboule & perfil , [el, poivre, 
fines herbes & fines épices; Je tout bien pilé, 
farcifi"ez-en le corps de vos gri':es. 

Hachez encore &. pilez du lard; faites une 
pâ.te comporée d'un œuf, de bo~ beurre, de 
farine avec un peu de [el; forme7 deux abailfes; 
jettez-en une (ur du papier beurré; prenez du 
lard pilé dans le mortier; étendez-le propre
ment (ur l'abaiffe; affailonnel vos grives & les 
rang~'Z fur votre lard après leur avoir caffé les 
os; ajoutez·y quelques trufes & quelques cham .. 
pignons, une feüille de ljlrier,"le tout bien 
couvert de bardes de lard; couvrez le tout de 
votre reconde abajffe ; form!z -en les bords tout 
iUtour; dore/. votre pâté & le mettez au fou:.-_ 

Quand il eO: cuit, tirez-le ~ ôtez. la feùille de ....... 
)<lpier de deffous ; ayez un bon coulis ,quelques 
·js (-te veau, champignons &. trufes; levez le 
:ouverde du pâté; ôtez les bardes de l~rd qui 
ont deffus , & avant de rervir, menez-y ~otre 
'ago6c en y preff~nt un jusde citron, &. (etvez; 
:haudement pour l ntrée. 

GROSEILLE, GroJJulariœ acinu.f. Il y en a 
te deux fort~s, la v.erce, dont le bois eH pi
luant & qu'on employe en forme Je verjus ~" 
ur·tout dans le tems du maquereau frais, & la 
ouge, qui en ]a plus eRimée: Il y en a auffi 
le deux [ortes, la rouge & la perlée. 

Le [el acide, dont Jes gro(eilles abondent, ell 
a caure des principaux eftèts qu'enes produi(ent
lIes excitent l'appétit, parce que ce lèl picot; 
~gérf'ment le:; perit~ fibres de l'efiomac; elles 
lfraîchi1fent & conviennent ~ ceux 'qui ont la 
evre , parce que ce lèl donne un peu plus de" 
onfifiance aux humeurs, & en arrête le mouve
lent trop violent &, trop impétueux. ~ 
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Les gro(eilles ne font point bonnes aux nle

lancoliques ; elles incommodent que)quefoi~ 
l'ellomac en le picotant, & le r{'{[erent un 
pRU trOp; elles conviennent dans les tems 
chauds aux jeunes gens bllif>uX & (angl1i:PI~, St 
:l c.e~x dont les humeurs (ont trop ~cres & trop 
agaees. , 

Pour empêcher le picotement que les g-ro(eiL.i 
les excitent dans l'efto013c, on les: m éle avec: 
un peu de, (ocre; de cette maniere el1es incom
modent mOIns; le [ucre j01 nt a VfC Jes gro(eiJles, 
adoucît leur trop ,~rande ai "reur par les parties 
fulfureufes, qui Ijent & embarraffent les acides 
des gro(eilles. 

On fait avec les groCeilles des confitures fort 
. faines & fort agréa\..,les. 

On prépare auffi une boiffon avec les gro(eiI-' 
les, l'eau & le [ucre, appellée eau de gro(eil
le, qui efr en urage dans les grandes chaleurs 
de rété ~ pour rafraîchir & pour humf'der. 

Enfin l'on fait avec les gro(eiHes un (yrop très .. 
ufité 'en medecine & même parmi les alimens ; 
il eR rafraîchiifant, hurnedant & fort agdable 
au goût: on le mt!e dans de l'eau.) & on le 
ait boire aux fébricitans. 

Comp~te de grofeille.s verres. 
Prenez des g-rofeil1t:s venes bien choifieos; 

mette:c.-lr-s dans de l'eau (ur le feu pour les faire 
blanchir; il ne faut pas qu'elles boüiHent ; l'eau. 
étant prête à boüillir, ôtez-les de deflus le feu &. 
les couvre>: d'un linge. ' 

Faites cuire du (ilcre à la plume; il en faut 
une livre pour un litron de frult; mertez-y vos 
gro(eilles; faites leur prf'ndre un grand bouillon 
couvert; ôtez-les en fuite & les laiifc-z repofer ; 
après quoi faitEs - leur prendre encore un petit 
boüil1tJn ; ôtez.-Ies & ies couvrez .,our les faire 
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reverdir. Si votre (yrop n-'eG pas a«ez. fait, vou~ 
achevez de- le cuire, puis vous dreffez vOtre 
compôte pour la (ervir chaude ou froide, comme 
,vous le jugerez à propos. • 

Compôte de grofeillcs Youge.r. 
Clarifiez votre (ucre dans un poëlon, écumez"; 

le foigneu[ement; mettez-y en[uite votre fruit. 
( Il faut un quarteron & demi de (ucre [ur une· 
livre de fruit & une chopine <feau. ) F~ites-lui 
prendre un grand bouillon cOt,lverf; faites-le 
boüillir jufqu'à ce qu'il (oit réduit en gelée; ôtez
les après cela de deffus le feu; écumez-les; laiC. 
fez-les un peu refroidir, & les lèrve7. chaude .. 
ment dans des jattes ou compôtieres. 

Quelques-uns après a voir fait cuire 1eur Cucre 
à Couffié, y jettent hmrs gro[eiUes., leur font 
prendre un bouillon 7 les ôtent & les dre:(fent 
enfui te , 6. elles ont affez pris fucre, Gnon ils 
leur font prendre encore un boûillon. 

Grofeilles ve~tes au liquide. " • 
Cette confiture fe f~ut comme celle de~ a1.:rl

cots verts, excepté qll~on ne les pele point, 8c· 
Ru'il en faut ôter l~s pepins; _ 

GrQfeillu rougot au liquide • 

. Prl-nez de ?elle! J~f oreil.les rouges,' épluebe1! 
blen les queues; bItes CUIre du fucre;j foufIlé ~ 
lX mettez vos grofeilles dedans; faites-les bien 
boüiUir, & les écumez; ôtez-les de· deffus le 
feu., &. les biffez refroidir; remettez-les encore 
Cur le feu, faîtes· les boüillir, & les écumez, 
ju(qu'.1ce q.uè le (yrop (oit cuit prefque en gelée, 
,ce que vous connoÎtrez" lorfque trempant une 
cuiller c.iedans elle rougira; alors ôtez.-Ies de 
<1effus le feu; écumez-les encore., s'il efr nc:
ceffaire; drcffez.-Ies dans des po:s, & les couvrez. 
lorfCJ.u~el1es feront froides. 

Gel~e 
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Gelée de grofeiller vertu. 

Prépar~z. !OS gr<;>reil~es. coœn;e pour les con-' 
ffre au hqmde; c efi- a due, otez les grains; 
paffez-les à l'e:m [ur le feu; quand elles feront 
montées au-deffus de l'eau, ôtez-les de de1fus 
le feu; laiffez-les refr()i~ir; remettez-les d.ans 
llne eau nouvelle & les faites reverdir à petit feu~ 
juCgu'à ce qu'elles [oient molettes. 

Cela fait, faites cuire du (ucre 2 part, livre 
de [ucre pour livre de fruit; faites boüillir le tout 
iu[qu'à ce qu;il' [oit venu à perlé; écamez-le 
roigneuCernent ; paffin alors vos gro(eilles au 
taInis ; mettez dans des pots ce qui en dégoutte .. 
Cette liqueur s'épaiffit en (e refroidiff'ant. 

Gelde de grofeille.r rottges~ 
1 Prenez des groCeilles, preffez-I(~s,; palfez-Ieg 
dans un linge; mefurez le jus que va_us en tire
rez,. & (ur une pinte, mette-z trois quarterons 
de (UCrlJ; faites-le cuire; mêlez le tout & le fai
tes auffi cuire en(em1:>le: vous connoltrez que le 
tqnt dl: cuit, ft en le mettant fur une affiette. 
il [e leve (ans s'y' attacher.. -

Autre faÇOrI. 

Prenez autant de fruit que de fucre cuit i 
carré., faites-le boüillir ju(qu'à ce qu'il n'écu
me plus, &. que votre fyrop (oit entre-liffé St 
per-lé. 

Cela faÏt, égouttez vos grofeilles ,fur un ta
mis qui foit fin, (ans les trOp llreŒ"er ; quand 
elles font égouttées, prenez le fue; mettez-le 
dans qn poëlon ; faites~lui prendre un boüillon,. 
écrunez.-le & rempotez.. 

Pâu de gro(eilles youges. 

Pr~ne';t ~es grofeill.es.,. épluche~ tonte; f~s 
queues; faltes-le~ \>0,w.111r avec de 1 eau qUI d~ 

To.me Il,, Ji 
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être en petite qu,lntité; faîtes-les en(uite égout .. 
ter dans un~ paffoire à petits trous; mettez. deI: 
Cous un vaiffeau pour recevoir ce qui tombe ~ 
à mer ure que vous remuez & que vous preffez vos 
gro(ei~les 

Le tout étant paffé , mettez-le dans un poë
Ion; faites - le récher à petit feu, le remuant 
toujours avec l'e(patule au fond & dans le tour ~ 
crainte qu'il ne brûle, jufqu'à ce que vous vous 
apperceviez que vos gro(eilles commencent à 
[écher l ce que vous connoltrel_ lor(qu'elles ne 
tiendront plu; au poëlon ; mettez-y enfuite une 
demi-li vre ou trois quarterons de (ucre en poudre, 
& mêlez le tout ~n[emble; cela fait, vous éten· 
drez. Yorre pâte (ur des ardoiies en telle forme 
'lue vous voudrez., & la rereL fécher .1- l'é
tuve. 

A u lieu de méttre votre fucre en poudre, il 
vaut mieux le faire cuire à ca.tTé & rincorpo~ 
rer dans votre marmelade. 

Eau de grofeille,r rouget. 
Prenez. des grolêilles bien mures, p'lffez-Ies 

dans un linge; tireL-en le jus; mettezrle dans 
une bouteille de verre découverte ~ & r'expo(ez. 
au (oleil ou devant le feu, ou dans une éwve t 

ju(q'.lY3 ce qu'il (oit devenu clair; cela fait, 
v~rrez.-le doucement ,tans un autre vaiffeau; 
prenez.- en un demi (etier, & le meEtez dans un 
pot ou dans une terrine avec une pinte d'eau & 
tIn quarreron de [ucre ~ batte-~ bien cetle liqueur 
en la vertant d'un vaiffeau dans un autre. Quand 
on veut la boire à la glace, on la palfe feule ~ 
metlt ; mais fi c'efi po-,r [e rafraîchir) on la cla
rifie à la cha~lfre. 

Gro el!les rouges au Jec. 
Pour bien ti .. r des gro(eilles au (ec ~ il faut 

tl'ahord les co' fire en bouquets, €'eil-à -dire, 
avant qne de les mettre au (!.lcte; il faut en faire 
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'de petits bouquets, p:uce que ce fruit etl: 
trop petit pour le faire (écher eun après l'au
tre. 

Quand les groreilles (ont ainfi confites, laiC
fez. ·les repofer une nuit dans leur [yrop; égout. 
tez.-Ie; le lendemain; poudre1.-1es de fucre & 
les faites [écher à l'étuve comme les abricots 
jaunes. 

SyY(Jp de grojêille.r YfJugfJ. 

Exprimez le fue de telle quantité de grofeilles 
Gu'il vous plaira ; mett~z - le en fermentation 
pendant tr0is ou quatre jours" afin qu'il ne 
fe forme pas en gelée; faites-le cuire enfuite 
avec quantité [uffifante de [ucre " jufqu~à COll-

1Ïtlance de [yrop, & vous en fervez au be
foin. . 

. Ratafiat de groJeilles. 
'l ... es grofeilles entrent encore dans la compo

:fition du ratafiat rouge; on en fait même de 
groîêiIles (eules. ( Voyez à l'article du ratafiat la 
maniere de le faire. ) 

Nous avons expliqué au commencement de 
cet article 1':5 vertus & les propriétés de ces 
préparations de grofeilles. ' 

GRU AU ,Grutum. Le gruau n'ell autre chora 
que de l'avoine bien mondée de fa peau &. de 
{es extrémités, & réduite en fa·rine groŒiere par 
Je moyen d'un moulin fait exprès. 

On apporte le nleilleur gruau d:.e la Touraine 
& de la Bretagne. 

On doit le choi6r nouveau, bien mo'ndé, net~ 
blanc, Cec, qui ne fente point le relan & qui ait 
été faÎt a\~ec de ravoine'bien nourrie. 

Il eft humeétant &. aà"oucilfant" propre pour 
embaraffer les (els âcres de la poitrine, du fang' 
&: des autres humeurs; il excite le (ommeil ; 
il rafraîchit; il refiaure dans les maladies de 

, ~QnfOntption, Sç: dOllne uoe bonne nourriture aux 
. Mi; 
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parties; il eft un peu pefant fur l'eftomac & ex.~ 
cire cles vents. 

Il convient en tout te ms , à tma âge & à 
toute (orre de tempérament, principalement 
à ceux dont les humeurs ·[ont trop (ubtiles .. 
trop âcres & dans un mouvement extraordi
naire. 

On s'en (ert fort communément ici; on le 
prend en décotlion dans de l'eau ou dam du lait: 
il produit les bons eftèrs dont on vient de par-
1er, parce qu'il contient auffi-bien que le ris des 
panies huileu(es , baJ(amiques & embarraffantes, 
q.ui agilfem de la même maniere que celles du 
TiS. 

Une cuillerée de gru<).u fuffit pour une chopine 
d'eau ou de lait quit: l'on fait boüillir enfemble: 
on peut y mettre' un peu d.e fucre. 

Entremets -de gruau. 
Mette'Z du gruau dans une petite marmite ~ 

rempliHez-la de lait avec un morceau de canel
le en bâton, un peu d"écorce de citron vert ~ 
de la coriandre, un peu de (el & un clou ~e gi. 
rotie; faites-le boüillir ju[qu'à ce qu'il forme 
une crême délicate; paffez-le enfuite par l'éta
mine; vuidez.-le dans une cuvette, &. Y met
tez un peu de [ucre; tenez·le (ur le fourneau 
fans le faire boülilir davantage; remuez. de 
tems en tems légérement, & quand le fucre 
(era fondu, po(ez-le (ur de la cendre chaude; 
couvrel . .le de maniere qu'il (e formera comme 
une toile épaiffe deH"us; vous le fervirez chau
dement dans la inême cuvette. 

GUIGNE, Cera.!ùm~ craJJiuI. Efpece de ce~ 
rire précoce, mais moins ronde & d'une chair 
pluscompaéte que la ceri(e : il yen a de rouges 
& de blanches qu·ori appelle communément bi
garreaux: on les mange (ans aucune préparation: 
on n'en fait point d'autre u[age. Voyez au mot 
(:erlfe· -
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H. 

. H ,~:BILLER en terme de cuiG'ne, Ce dit de 
. la prerniere préparation qu~on fait 2UX vian-
des deftinées pour manger. Habiller du poiffon IJ 

. Exenterare piees;) d€'s perdrix ou autres oiCeaux, 
Evi)aY.:lre perdiees • . Habiller un agneau & au
tres viandes, Agnum dcgluhere. Habiller un: 
chapon, une perdrix, c'eft plumer & vuider 
proprement ces oi[e?.ux , les flamber fur le feu, 
& leur trou{fer les cuilles , pour apr.ès les blan
chir à la brai[e, ou.à l'eau, Celon l'urage qu'on 
en veut faire. Voyez. ~Plumer, ce qui' eH dit là .. 

1 detfus;, & Vuider & ~rouffer. 
HA CHIS, Minuta!. C'efi en cuifine une 

préparation de viand.es hachées menu & af
faifonnées : il (@ fait des hachis de toutes [ones 
de viandes, ta1lt en gras qu'en maigre, qu'Oft 

'trquvera aux lieux où ils fe rapportent en par
liculier : en voici un de toutei (ones de viandes. 

:Hachis de toutu forte; de viander .. 

Prenez telle viande que vous voudrez, hachez .. 
la ; mettez dans une ca:fferole du perfil, ciboules~. 
champignons hachés 7 du boüillon & coulis; 
faites f~jre quelques bouillons: quand on eU prêt 
a (ervir , mettez-y ]a viande hachée-, a11aifon
née de bon goût; il ne la faut pas faire hoüiJJir ; 
dreffez-le u.lr un plat; m.ettez par-deffus des œufs 
fni), pochés; ga.rniH"ez. autour avec des mies sie 
pain: on peut [ervir ce hachi,r fans œufs & mie 
de pain. 

HARENG., Halee ou HaranguJ'e Petit po.Îlfoll 
de mer, qui efl: blanc., & qui fe pêche en au
tom ne & au printems., & en te ms de' broüil1ards. 
Le hareng dt un petit pOlJfon de la taille du dard 
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ou du gard.:>n-, h.eu [ut' le dos; Marre ru!' le 
ventre, & qui a la figure d'ur.~' petite alo(è. Il 
n'y a point de ~0:Jfon en France' plus comm~~ 
que ~e ha'(m~:'; il fe renContre en grdnde qu<,.nr:ce' 
tians la mer vers i'Ecoffe, f'.r;'ande, 1<1 Bret2l
gne, la N orve 7e ,~ le Dan:'cmarc ; il multi plie 
beauco\.1p. Ce 0 poilfon ne vit que peu de tems 
hors de l'eau; il luit la r,uit, & on a remarqué que 
la péche de ces poiffons étoit plUS heureufe 8{ 

plu~ abondante (le nuit que de jour. Il y a une 
e(pece dl'" hareng mar)ué à chaque côté du corps 
cl'une tache ronde, noirâtre aux uns &. jaune aux. 
autres, lequel ne paffe guéres la longueur du 
doigt : du refl-e, il ne differe de l'autre, qo'en 
t;e que le premier ne (e nourrit que ,Peau, au 
lieu que celui-ci fe nourrit !tuffi d'algue & d'her
bes marines, comme on le voit en l'éventrant • 
. Ils font l'un & l'autre également bons à man-
ger. . 

11 ., a le hareng frais, le hareng Calé, le hareng 
pec & le hareng faUT ou (oret. Le hareng frais 7' 

autrement dit hare~ blanc, en celui qu"on man
ge au Canir de la pêche : il convient en temS' 
froid à. toute (orte d'â"e & de tempérament:
il eft agréable au goût: & produit auffi plufieurs 
bons effets. La raiCon en ell: <jue fa ch;~jr eft 
tendre, peu ré(errée en (es par6es, peu vif
«J.ueu(e, & [uffiramment cha~gée de principes· 
huileux: & bahàmiques, & de tels. volatiles. 

Pour le hareng falé ,. il eft pernicieux aux jeu
Iles gens d'un tempérament chaud & bilieux, 
&: il ne convient même à aucun tempérament, 
;t moins qlle ron t'n ure avec la derniere- madé
l'adon, & il ne peut convenir qu'à des efiomacs 
r41rts & robuftes. La Taifon e-n eH que le Cel ra 
ren,1u âcre & propre à produire des hl~meurs de 
!a mêmy nature; & ayant infen.fiblement fe(d~ 
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une bonne partie de fes humidités, il ne (e di
gére pas fi aiCément. 

Cep.endant il efl: moins pernicieux que le 
hareng fumé ou CO'ret, parce que ce dernier eft 
encore plus Cee .. plus âcre & mOÎns charge d'bu
midités que l'autre. Le hareng Jalé qu'on a 'fait 
déCaler eft moins mal - tain; mais comme 
on ne (çauroit en le dépoüillant de fon (el le 
rétablir dans fon premier fue, il ett toujours 
fon inférieur aux haytnp:s frais, & ri'a jamai! la 

-chair fi moëlleufe & fi déiicate.. C'eR: un finu .... 
vais aliment, comme 2.i ra déja dit; il échauff~ 
beaucoup; il donne _ rappons de[agréar les; 
il excite la foif, & des humeurs âcres & pico
tantes. 

Hareng frais grillé. 
Ecaillez vos h4l.rengI., la ve"l.-les; elfuye"Z - les 

-avec un linge, & les faites cuire fur le gril; 
qea.nd ils font cuits" [ervez-Ies avec la fauLIe 
lilivante. 

Mette-z tIans une cafferole un morceau de beur
re, un peu de farine" un filet de vinaigre, ·une 
cuillerée de D":lOutarde fine., [el, poivre., un peu 
d'eau; faites lier la 1àulfe fur le feu ~ & fervez
la {ur les harengs frais. 

Autre manicre. 
Vuidez vos harengs., moüille"Z-les de beurre 

& les mettez fur le gril : étant rôtis ., m~ttez 
delTous une {auffe rou:lfe, fines herbes hachées 
me nu ., "fel .. poivre, gro[eilles sans la Cai{on, 
capl'es .,. &. un filet de vinaigre., & les (ervez 
chaudement pour Entrée., avec tranches de ci .. 
tron. 

Autre man;ere. 
Incirez. vos harengs le long du dos, frotez ... 

les de beurre fondu, & {el., gue vous leur laiC .. 
fereT prendre; envelopez.-les de fenoüil ; faites
les rôtir [ur le gril, puis VOliS les (ervire-z à la 
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fauffe rouff'e, comm~ Cl - deffus; OU bien a b 
{auffe blanche, avec un ragoût de champignons 
frits., pour garniturè, Ou perlil fri[ , ou croû
tons frits. On peut aufli les manger frin, & 
l(ji fervir pour Entremets avec jus d'orange. 
.. iJarengs frais à la M.:.aelote. 

Prenez h,uit ou dix harefllg! frais, ééaillez-Jes:; 
vuidez ,. lavez, effuyez .. les, & les mettez dans 
une cafferQle avec un morceau de beurre, per· 
fil, ciboules 7 champignons, une pointe d'ail y " 

deux verres de vin de Charnpa~ne, un peu de 
bon boüillon, (el, *s poivre; pouffez - les 
à grand feu, pour lePfaire _ cuire. Quand _ils 
(ont cuits fervez à courte fauffe. 

Hareng! [auretI grillés, fouffe à ['huile.' 
Prenez huit harengs [aurers , faites-les deffaler 

'dans du lait; effuyez-les enCuÎte & les faites 
mariner avec de l'huile, gros poivre, perfil ~ 
ciboules, champignons, une pointe El 'ai 1 , Ire 
tout haché très-fin;o trempe%.-les dans une ma.
ri~ade , & les pannez de mie de- pain,. faites-les 
grlller d~ be Ile couleur; fervez - les avec UnlC 

(autre à l'huile dans une [auffiere. 1 

Harenf(s !aureu à la [ainte-Menehould. 
Faites deffaler vos harengs dans du lalt; faites

les cuire un quart-d'heure dans une fainte-Mene
hould; mettez dans -une cafterole un morceau 
de beurre manié de farine, du laie, perfil &: 
ciboule, ai), trois clous de girofle, chin, lau
rier, bafilic, un peu de poi.vre; faites hoüillir 
&. tournez toujours avec une cuiller; mettez 
dedans :es harengs pour l~s faire cuire. Quand jls 
lont cuits, trempez-les dans un peu de beurre ~ 
& les pannez de mie de pain; ferve7. avec une 
rémoulade (bns une [auffiere. 

Les harengs Calés que les CuiGniers confondent 
afi'ez fou vent avec les harengs fa'lrets ou fuméi, 
,'accommodent de la même maniere. 

HARICOT 
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HA.--"RICOT. Terme de cuiIine, latin Pa/

men/Hm carnium diverfarum rapi.s [ale è- pipere 
JOpor·arum. C'efl un ragoût fait avec du mou
ton ou du veau. coupé par morceaux & .cuit 
comme on le peut voir au mot CfJte/ettes. Olil 
fait des haricots de Brochets de Canards, d'E
turgeon '& de Macreu[e. Voyez. à ces noms ce 
qui il été dit. 

HARICOT, FafeoTuJ ou 'Fafolu.r. I.egume 
atre1:. connu. On mange les haricots ou féveroles 
avec lellrs goufres ou (ans gouffes ; on Ce 
fert de leurs gouffd quand elles [on t tendres" 
vertes & dans leur primeur ; m.a:is auffi-tôt 
qu'elles font devenues dures ou blanchâtres, & 
que les féveroles qu·elles contiennent ont ac
quis -Une c8naiae groffeur, on fépare les fé-

. verolas de leurs gouffes. Ce! féveroles repré
îentent chacune la figure d'un petit rein; elles 
font ordinairement blanches. quelquefois rou .. 
ges & quelquerois marquetées. 

On doit les choilir tendres, bien nourries ~ 
atr6"Z groffes qui n'aient point été corrodées p~ 
les vers, & qui fe cuifent facilement. 

Les féveroles blanches (ont .les plus corn .... 
munes, mais elles ne font pas les meilleures; 
les rouges valent mieux pour le goût & pour la . 
lanté , elles font moins venteufes & tnoins in
digefies, pàrce que dans les féveroles rouges, dit 
M. Lemerl, les principes paroiIfent-plus exaltés! 
ce que l'on .reconnoÎt par leur couleur rouge qUI 
vient ordinairement d'une forte atténuation &: 
raréfattion des parties fulfureufes. 

Les féveroles qui fe cllifent le plus facilement 
{"ont les moins nuil1bles à la fanté, parce que 
celles-là font compofées d~une fubfiance mé
diocrement unie & raHurée dans [es pa.rties , " 
9ui [e digére m0ins difficilement. 

On emploie beaucoup parmi les alimeni lot 
ume~ N 
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haricots dans leur primeu~ ; ils 'ont alors UJI 
affez. bon goût & [ont ,moins nUllibles ;l la 
famé; mais quand on les a fait [l'cher pour les 
garder, ils n~ont plus la même f.-tveur, parce 
qu'ilg pert{ent quelques parties volatiles & exal
tées qui contribuoient à les rendre d'une faveur 
plus agréable. . 
- Alon elles produlrent beaucoup de vents; 
chargent 17eflomac , font un fang épais &: 
groffier, qui étant porté à la tête l'appefamif; . 
conGdérablement. Il n'y a que des tempera" 
mens forts &. robu fies quj puilfent s'accom
moder de l'urage fréquent de cette nourriture, 
,& les per(onnes un peu délicates la doivent 
-éviter. 

C' dt la remarque de tous les méd..ecins qui 
ont conCulté-l'expérience. A la vérité las ha ... 
ri cots , felon la remarque d'Hipocrate, font un 
_peu moins nuifibles à la famé que les féves , ils 
font moins venteux & ne Ce digérent pas avec 
tant de peine; mais pour être moins mauvais 

__ que les féves, il n'en faut pas conclure qu'ils 
{oient Cains. -

Les haricots abondent en parties groffieres & 
terreilres; ils contiennent (urtout un [el fixe peu 
con ven.able aux per[onnes qui menent une vie 

. -fédentaire , & il n'y a gueres que ceux qui font 
accoûtumés à un grand exercice de corps, qui 

. puiffent s'en nourrir utilement. 

Haricot.! verd, à la crême. 

Paffez vos haricots au beurre dans la cafferoIe 
cu avec du lard, quand ,ils ont un peu boüilli; 
2ffaifonnez-les de [el , paquet de ciboules & 

_ perfil ; étant pre[que cuÏts mettez-y de la créma 
Iraîche ou du lait délayé avec des jaunes d'œufs; 
'fervez~les en(uÎte pour Hors-d'œuvres d'Entre
mets. On peut !.i l'on veut y ajouter du fucre. 
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Autre maniere. 

Prenez des haricots fort tendres, rompez-en 
les petitS bouts, la vez -les & les faites cuire dans 
cIe l'eau. Quand ils (ont cuits, tneuez dans 
une cafferol~ ~n morceau de beurre, perlil, 
ciboules hachées. Quand le beurre eft fondu., 
mette'l-Y les haricots; après qu'ils [ont égouttés 
faites-leur faire deux ou trois tour; {ur le feu. 
mettez.-yaprès une pincée de farine & un peu 
,de bon I.oüillon &, du (el; faîtes-les boüillir 
ju(qu'à ce qu'il n'y ait plus defauffe. 

Quand on eft pret à (ervir ~ mettez-y une 
liairon de trois jaunes d'œufs délayés avec::. du 
lait, & entuite UI} filet de verius ou de vinaigre. 
Quand la liaifon eft: priee [ur Je feu, fervez
les pour Entremets. 

On en fert auai en gras à la place de Hallon; 
on y met du coulis & jus de veau. 

Haricou vrrds au blanc. 
Otez-en les filets s'ils font trop gros, cou

pez-les en deux dans leur longueur; faites-les 
cuire avec de l·eau, du Cel & du beurre. Quand 
ils font cuits., égouttez.-les & les paffel. avec du 
beurre, perft!" ciboules hachées, fingez-Ies & 
les moüillez. de mitonnage, a{faifonnez-Ies de 
bon goût. Quand ils font cuits, liez*les ave~ 
de la crême & àesjaWles d'œufs, un jus de ci. 
tron & les fervez. 

Haricots verdI au Youx.· 

Après les avoir fait cuire dans de 1
g
eau, met

tez (uer une tranche de jambon. Quand elle 
a fué , mettez dans la même catferole un mor
ceau de beurre , perfil, ciboules hachl'es & les 
haricots; paffco'l le tout enfemble , moùillez de 
boüillon & d·e coulis , afTaj[onnez de [el & 
poivre; faites cuire le tout une bonne heure: il 
faut <Iue la [auifa ne foÏt pas trop claire, fervc)toro 

N ij 
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les pOUf un plat d'Entremets, ou pour garnit 
quelque Entrée. 

Haricoti verd.r en falt:di. 
'Faites euire vos haricots, égouttez-les & 1er 

laiffez refroidir; coupe7.-1es égaux & faites une 
faiade en deffein avec toutes (urtes de fourni
tures de Calades; faites des Jeffeins CO!Dme une 
croix de Chevalier ou une étoile , ou quel
qu'autre aelfein, & [ervez de ces Cortes de Ca~ 
h.des pour colation. . ' 

H.lricots verdi aH vin de Champagne. 
C0u~el de petits haricots verds en filets; 

faites-les (:uire dans de t'eau boiiillante avec du 
fel, un morceau de beurre. Quand ils font cuits, 
paffez.-les {ur le feu avec un morceau de beurre, 
perfil, ciboules hachées; moüillez avec un 
verre de vin de Champagne J réduifez un peu, 
ajoutez-y du coulis, faites·les cuire à pelit teu, 
affaironnez.-les de bon goût. Quand on eft prêt 
à Cervir, prefI"ez-y un jus de citron, & fervez à 
cout.te fauffe. 

Haricoti blana à la crême. 
Prenez un demi-litron cl'haricots bland ,·la .... 

vez-les & les faites cuire dans de reau avec un
morceau de beurre, (el, poivre., un bouquet de 
perfil , ciboules, ail, treis clous de girofle, une 
feüille de laurier. Quand ils font bien euÎt! ., re'" 
tirez..1es & .les mettez. égoutter fur un tamis; 
prenez une chopine de crême; nlettez-1a. dans 
une caiferole; faites-la boüiUir & la tourne?; 
toujours jufqu'à CeJ qu'elle foit réduitè·à moitié; 
liez-en la fauffe , mette7.. dedans les haricots 
pour les faire chauffer; afi"aifonnez-les de bon 
_,Dût 8l. {ervez. , 
_ Haricots hla:ncs d'une autr.e façon~ 

faites-les cuire dans de l'eau, f;1ites un rou·x 
avec du beurre & de la f.uine ; ff;l.ites cuire 
4an~ G~ roux Je l'oignon h~ché • .Quand il efl: 
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t.uit met~e7-y fricatfer les haricots avec peru! • 
ciboules hachées, un fil~t d'e vinaigri ; moiiillez. 
de boüillon ~ Cel 8l. poivre-.- Si vous voulez. [er
virdes haricets blantO:s pour coladon ,an lieu de 
beurre VOus vous fervez d)huile nne ,. & les aCJ 

~mmodez de la même facon,. 
Autre maniere. 

, Faites cuireh~s haFi·cots dans de l;eau ; quand 
ils font euits, mettez dans Un€ catrerole un mor .. 
èeau .le -beurre 1 un peu de farine que vous faites 
rouCIir; meue'Z-y enfùite de l'oignon haché que 
vous faites cuirœ dans ce même roux. Quand il 
efi cuit, meuez.-y ies ~laricots avec perm, cibou-Ies 
hachées, fel, poi vre , un filet de vinaigrl'l ; faites 
boùilIir le tout un quart El'heure & focvez.. 

Le.s haricots au gras fe font Ge la même fa-
4'10n; à la place èu beurre OM Ce [en de lard fon" 
du, & on les moüil1e de bon jus de veau. 

Ces haricots fe fervent auffi en grM en Entre
mets ou pour Entr~'e, fi on veut les mettre clef.. 
fous un gigot de moutOJl rôti. 

Maniere de confire & fécher fer Haricots verd.t' 
pour lei con. crver., 

Prenez des haricot~ verds la quantité que 
vous en voudrez confire, choifilfez.-les teNdres 
&: point filandreux-, épltlchez. les bouts; met
tez enfuite ces haric.ots cuire pendant un qU01rc 
d',heure dans l-eau boûil1ante; mettez.-Ie'! après 
dâns de reau fraîche pour les refroidir. Quand 
ils font froids, retirez-les de IYeau pour les met
tre égoutter; après qu'ils font bien etfuyés ~ 
mettez-les dans les pOts qui leur font defriRés. 
Ils d.oivent être bien propr.es ; mettez par-dei'us 
de la i"aumure jufqu'au bord du fot; mette"l.-Y 
enCuite du beurre fondu:l moitie chaud qui {e 
fige (ur la fa umure , & empêche les haricots de) 
prendre l'évenc.. 

N iij 
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Serrez-les dans un endroit ni trop chaud ni 

trop froid; b01àchez.-les de papier & ne les ou
.,.rez que quand vous Toudrez vous en fer
tir •. 

La faumure Ce fait en mettant les deux tiers 
d'eau & un tiers de vinaigr<l, & plu!ieurs livres
.le tel, fuivant la qaantité de Caumure que vous 
faites, une livre pour trois pintes; faites chauf
fer la{aumure Cur1e fe1l1 juCqu'à ce que le (el foit 
fondu; laiffez-la en[uite repofer pour la tirer au' 
clair, & vous en feryez comme il efi dit ci
ddIi:s. 

Pour le,s faire fécher , vous prenez de pa
reils haricots que vous épluchez de même, Sc 
les faires auffi cuire un quart d'heure. Quand ils 
(ont égouttés, enfile-z·les avec une aiguiUe & du 
fii, pendez-les au plancher dans un endrolt [ec,. 
ils [e conferveront long-tems de cette façon. 
Quand vous voudrez vous en fervir , faites-Jes 
tremper dans de l'eau tiede juCqu'à,ce qu'ils 
aient pris leur premiere Terdure; on l,es· fait 
en(uite cuire dans de l'eau., &. on les accom
mode de la même façon que les haricots nou
veaux. On fait cuire de même les haricots con

··.fits. 
HATELETTES. Ce font des mets qui tirent 

leurs noms de petites broches de bois appellées 
hatelettes, diminutif de hâte, mot finonyme à -
broche. Les hateiettes [ont des efpeees d'En
tremets ; elles fervent auffi de garniture pour 
les plats de rôti. • . 

Hateletter df YU de 'Veau. 
Prenez des ris de veau, faites-les blanchir, 

coupez-les par petits morceaux a vec des foies & 
du petit lard blanehi ; paffez le tout avec un peu 
de pe!JÎl, ciboules & farine frite, & raffa~[on
nez bIen. Etant prerque cuit, en(orte que la fauffe 
eg Coit courte, faites de petites hatelettes ~ 
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~ c'ell-à. dire, de petites brochettes de bois, &: 
~ embrochez vos morceaux de foies, du ris de 

veau & du petit lard le long de vos hatelettes ~ 
, trem.peL.-Ies dans la fauffe, & les ayant panés 
ri faites-les rôtir ou frire. 
~- Atttre façon. 
~ Faites blanchir deux ris de veau avec tl\1 pe-
t "tit lard; coupez les ris de veau en dés & le pe-

tit lard en filets ; paif~1'. cela à la c.a{ferole avec 
lard fondu, perfil , ciboules, [el & poivre; POU-, 

orez U11 peu fort de farine; moüillez d~un peu 
de ,boüillon, faites ·les cutre. LaiJfez"les un peu 
reJroidir pour les embrocher dans de petÎtes ha
telettes d'argent ou de bois; retourne-z-Ies dans 
leur fau{fe ,& pannez d'une mie tie pain bien 
fine ; faites~} es grjller lur un feu qui me foit pa s 
trop "vif, &. .les {crvcz pour Hors-d'œuvres 
Entremets, ou garnitures d'Entrées. Ceux de 
foies gras fe font de même. 

Hare/eues de langue de Mouton. 

Pren~2 trois langues de mou!:on , coupez-les 
en morceaux quarrés de même grandeur; paff'ez
les ,fur le -feu dans une ca{ferole· avec un mor
ce,vi de bon beurre, [el & poi vre. -perfil, ci-" 
bo.ules, .champignons ~ le tout"haché; moüil-

- lez. 'avec du coulis fi vous en ayez, fi·non 
mettez-y une bonne pinc.ée de farine, & mouil_ 
lez. avee du boüillon. Laiffez boüillir le ra
goût juCqu'"à ce 'lue la Cautre foit bien épaiIfe; 
mette-z-y enfuite deux jaunes d'œufs, faites lie-r 
les œufs avec la fautre fur le feu fans qu'ils 
boüilleilt ; mettez. enfuite refroidir le ragoût & 
embrochez. to"us les petits morceaux de langues 
dans les petites brochettes de bois; fal[ès tenir 
toute la fauffe après & les pannez de mie de 
pain, faites-les griller en les arrofant de'tE:111S 
cn tems avec un peu-de beurre. Quand ils [ont 

"N iv 



l-fi H .A 't. -H 0 C. 
grillés de belle couleur, on les Cert à Cee aveC 
les brochettes pour·Hors.d\EuV~!!. 
LAPREAU .EN HATELETTES, voyez Lapreau. 
PIGEONS EN HATELETTES, voyez Pige;,n. 
POUI.ETS EN HA TELETTES, voyez Pou/eu. 
Hl!lTRES EN PAiLLE lLN HATEiETTES, voyez 

Huîtres. 
Hochepct. 

Prenez le bu dtune poitrine Je bœuf & la
Coupez en morceaux de deux pouces de long &; 

de large, & Ja faites dégorger & blanchir à l'eau; 
prenez une marmite' & la garniffez de tranches 
de bœuf; en[uite mettez~y vos morceaux de 
pOÎlrine de bœuf avec abondance de carotes & 
de pa.nais , en[uit8 affaiîonnez de Cel, poivre" 
"'une doihaine d'oignons, d'un morceau de 
jambon & d'UA cervelas, li ron veut. Couvrez

.la de tranches de bœ.uf & la moüillez de boliil ... 
Ion; couvrez votre marmite & la mettez. au' 
feu deft"us & deffous. Etant cuite tirez la vianfte 
&' les carotes ; mfttez en[uite vos morceaux de 
poitrine & autres viandes dans une ca1rer(j)le', 
[Curnet: vos carotes le plus proprement que vouS' 
pourrez, mettez-les avec votre viande; paff"ez. 
en(uire le bouillon où fom .cuits les morceaux 
de p'oitrine & autres viandes; dégraiffez.-le bien, 
Cju'11 fi)itde bon goût. S'il y a trop de boü·il
len faites-le boüillir pour le diminuer. Prenez 
une cafferole & y mettez un morceau de beurre; 
J11ittez-la deffus le feu avec une petite p'oignée 
~e farine, & remuez-la avec une cullier de 
bois ju[qu'à ce qu'elle ait pris une belle cou
leur d'or; en[uüe moüillez-Ia' du boüillon 
,Phoch<::pot. Etant !8Joüillé, ayez foin de la bien 
dégraiCfer; obCervez qu'il lOit d'uta bon golÎt', 
& Y mettez une bonne pincée de pertll haché, 
~ le mettel Pll! de.tfus les t.endro.lo1s de bœuf 
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~ de tarotes ; tenez-le chaudement. Etant prét 
:à fervir., dreffez-le dans une terrine & le (€r
vez chautJement pour Entrée ... On le peut (er
vir' da.ns un plat comme dans une terrine. On 
y peut ajouter des tendrons de mouton. -

HORS-D'OEUVRES. On ~ppelle hors
,rœuvres en fait de cuifine , tous les plats q-u'on 
(en fur une table, & dom on pourroit Ce paiIer
pour rendre un repas complet. On ne met 
guerc,s de hors-d'hœuvres, fi ce n'eR dans ceux 
où il ya beaucoup de plats :1. (ervir, ou bien dans 
un petit repas- llQur épargnGr les Entrées qui 
coûtent plus. -

On p.cut fèrvir pour HOYi-d'œuvres en gras • 

.Alouetttes en CaiH"e. 
Beignets de Poulardes. 
Andouilles. 
Biberot. 
Boudins ,Andouilles & SaucitTes. 
Brezole à rltaljenne. 
Brezole de Mouton à l'Angloi.r~ •. 
Brezole dë Dindon. 
Caiffe de Filets de Viande mêlée. 
Capilotade. . 
Cervelle de Bœuf marinée. 
Côtelettes de Veau à la Bourgeoife. 
Fai(an en Filets. -
Filets de Mouton aux Episars .. 
Filets de Mouton au Gratin. 
Filets de Porc frais aux Oignons. 
Filets de Poulardes aux Piffaches. 
Filets de La pree.ux en Caiffe. 
Filets de Lievre minces,. une Poivrade .. 
Filets de Dindon à l'Italienne. 
Fraire de Veau. 
Grillades de Rognons de Bœuh 
(iras-do uble ~ la. Ra-vjgptte. 
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Hachis de toutes (ortes de viande. 
Batelet. " 
Langue de Mou"ton à la f~uH"e hachée. 
Langues de Moutons en CaBre. 
Lapreaux en caiffc. 
Lapreauxen Hatelet. 
I.apreaux en Filets au Gra,in. 
Menus des Rois. 
Menus des Rois, Palais de Bœuf en menu de 

Rois. 
Mouton, pieds de Mouton. 
Pieds de Mouton farcis au Balilie. 
Filets de Mouton mincés aux Concombres. 
Har.his de Mouton. " 
Queuë de Mouton au Parmefan. 
Palais de Bœuf Marinés. 
Palais de Bœuf au gratin. 
Palais de Bœuf en fricaifée au Blanc. 
Panache de Porc. 
Paupiette de Veau. 
Petit Sallé" aux Pois. 
Pigeons eH Bigneu. 
Pigeons en Matelet. 
Pjgeons au Bali1ic. 
Pigeons en Fricaffée. 
Poulardes en Filets au Célerj. 
Poulets en Hatelet. 
Poulets à la Ste. Menehouid." 
Poulets Marinés. 
Poulets en Salade. 
Queuë de Momon Grillée, Sauffe au ]amboJti 
Q ueuë de Mouton au Balilic. 
Queuë de Mouton à l'Lchalote. 
Ra~oCrt de Palais de Bœuf. 
Rilfole. . 

Salade. 
Salade de Viande 'Mêlée 
Salmi, plulieurs fortes de Salmis~ 
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5a.ucHres aux Choux. 
Tête d' Agneau' à l'Ang)oi(e. 
Tête d'Agneau au coulis blanc & petit lard. 
Veau, Poitrine de Veau au Bafilic. 
I J oitrine àe veau MariAée. 

~ Filets de VeaU au Blanc. 
Filets de Veau a1:lX Concombres. 
Oreilles de Veau. 

Hoys d20ewvrer en Maigre. 
Brochet en Bignet. 

'Brochet cn Salade. 
Grenoüille. 
Hachis de Carpe. 
Haricots Blancs. 
Huîtres 6rillées. 
HuÎcre!i en Paille en Hatelet. 
Oeufs aux Trufes. 
Oeufs aux Champignons. 
Oeufs au Citron. 
Oeufs à.la PhiliIbourg. 
Oeufs à .l'Eftragon. 
Oeufs à la Tripe. 
Oeufs à la SauŒ"e 'Robert. 
Oeufs à la Chicorée. 
Oeufs aux Laituës à la Saufi'"e blanche. 
Oeufs à l'Oreille. 
Oeufs aux Ecreviifes. 
Oeufs aux Concombres. 
Oeufs au Céleri. 
Oeufs broüillés aux pointes d'Arperges. 
Oeufs en Poupeton aux fines herbes. 
Oeufs au Parmelàn. 
Omelette aux petits Pois. 
Omelette aux Huîtres. 
Omelette aux Ecreviffes • 
. Omelette aux pointes d'A(perges. . 

On trouvera. à leu.rs a.rticles particuliers, la. 
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clmpofition d~ ces différen~ Hors-d'œuvres en 
gras & en m~igre. Toutes (ortes'" de petites En
trées peuvent auffi être {ervies pour Hors
d'œuvres, en les. mettant dans un plat à Hors-
.t'œuvres. -

Huile, Oleurn. Suc gras &: on8:ueux tiré- deS' 
clives par expreŒion. On amaife au mois de 
Novembr'e & de DécemLlre une certaine quan~ 
tité d'olives bien mures que l'on met d-arns un 
tas dans un endroit couvert, où on les laiife 
s'échattffer pendant dix eu douz.e jours; ce quri 
fait Cortil" beaucoup d'humidité & di(po[e J'huile 
à s'en (éparer plus aifément. En(uite on les 
écraCe Cous la meule, & on les met ainti écra
fées dans des cabats ete jonc ou de palmier qUft 

ron place au preiTofr les uns (ur les autres. La 
premiere huile qui en lore ea excellente ; c'~fi 
celle qu'on appelle Huile Vierge. 

Quand cette huile ~il: exprimée, on arroCe 
d'eau cbaude les mêmes olives, on les prelfe 
& elles dORnent une reconde huile qui eft fort 
bonne, àprès quoi on remue le marc.que lion 
arrofe encore d'eau chaude, & qui étant pretfé for· 
«ement rend une troiftéme huile baaucou p moin! 
bonne que les deux premieres. 

Ces huiles Ce féparent facilement de l'eaU'., 
parce qu'elles nagent deffus; mais, il [e pré
cipite au fond une efpece d'huile que les an
~iens appelloient Amurta. 

I~'huile eil: plus fufceptile d'exaltatioh par le 
feu que le beurre, comme il eG: airé de-le voir· 
par la faciljté ave€ laquelle elle s'enfla-mme. 
Ainli à Ae con[ultet que la raifon, l'huile doit 
contrader uné plus mauvaife qualité par Je tl'Op 

grand feu que le beurre, & c'efl ce que l'ex
périence confirme. Vayez. au mot Friture, c~ 
~ue l'on a dic des; fritures l l'huile. 

-L·hu.ile Cc conferve 4'elle-même, & elle. fen, 
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à conferver plulîeurs autres fubftances; elle dl: 
outre cela pour le moinsauffi adoucitEtnte que 
le beurre, & pour cette rairon elle ne convient 
pas moins gue le1geurre aux afi:hmatiques , au}( 
gr:\ v~leux & à tous. ceux dont les humeurs font 
trOp âcres & trop Calées; mais il en faut ufee 
nlodérément, fans quoi eHe pourroic produire 
un trop grand re)âchement dans les organes. 

Aufli remarque-t-on que ceux qui en font 
\ln trop grand urage, font la plupart incom
modés de de(centes. 

L'huile efr compofée Je parties (ulrureutês .. 
nlêlées d'un (el acide fixe. Or ces foufres & ces 
acides emba.rraffent a.ifément la maIre du fang, 
&. de-là peuvent naître quantité d'obfrruél:ions ; 
outre cela cet acide étant cO<lgulant comme il 
efi ~ fép~re de la malfe plufieurs férofités qui 
relâchent les parties, d'où s'çnCuivent des de(
centes & autres accidens. 

Il eft aiCé de voir de-là que l'huile ell un 
alfaifonnement, dont il faut prendre garde d'a
'buCer. 

La meilleure huile dl l'huile vierge, autre"; 
ment ~ite la premiere prefre, c'efl-à-dire .. com
me l'JOUS l'avons remar'lué, celle que l'on tire 
des olives: fra-îches qui n'ont point encore été 
preffées. L'huile de la Ceconde preffe n'cft poin't 
tout à fait fi bonne ~ & celle de la troifiéme 
preffe vaut encore moins. ·L'eau· chaude dont on 
fe (ert dans ces deux dernieres preffes pour tirer 
plus facilement le fue cJes olives, ne contribuë 
pas à perfettionner l'huile. 

D'ailleurs comme cette dernjere huile dt la 
plus en gagée dans la fubfl:ance du fruit, & que 
ce n~efl: - que par la violente compreffion qu'on 
vient about de la dégager, elle ne (çaurou être 
auŒ agréable que la premiere. 

L'huile la plus BOU velle eft la meilleure; eellQ 
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d'~n an eft encore bonne, pO\lrvu qu~elle' ait 
été conCervée dans des vaiffeaux de terre ou de 
verre, & fraîchement. \ 

Huile de Noix. 
L'huile de noix s'emploie ~uffi dans les aft'li

f'Ùllnemens ; elle échauffe beaucoup plus que 
l'huile d'olives, & ne convient n)111cment aux 
tempéramens bilieux. . 

HU ITRE, Oflreum ou AuJlrea. Poilfon (ans 
peau ni arêtes, informe en apparence & ren
fermé entre deux écailles pre[<;Iue rondes, lar
ges comme la main, épaiIfes, dures & pe
fantes, où il [e nourrit d'un peu d'eau marine Sc 
de limon. 

Il y a un grand nombre d'e(peces d'huîtres qui 
(ont toutes bonnts à. manger. On doit les choi-
1ir nouvelles, d~une' grandeur médiocre,cendres t 
humides déllc,itcs, d'un bon goût & <;lui n'aient 
pojnt été pliees dans des eaux [ales ~. bour .. 
beures. 

Il y a des Pàys ow les huîtres Ce Cement tout 
comme on ferneroit du ~rain. A la Chin~ p;u 
exemple il y a de petites huîtres qu'on Îeme 
dans les campagnes couvertes d'eau. On en 
catfe quelques. unes, & l'on en jette les mor
ceaux dans les champs comme fi c'étoit des 
graines; il en naît à'autres en fort peu de tems 
qui (vnt d~un fort bon ~oût. Ces campagnes bai4 
gnées d'eau où l'on Cerne des huîtres n'en pro
ouirent qu'à caufe que les œufs & le frai des 
huîtres y ont été jettés avec les écailles qu'on a 
catrées. 

On voit auai aux Antilles &. dans d'autres en
droits, des arbres fi chargés d'huîtres que les 
hranches en rompent .. Sans 4ioute <;lue les va
gues de la mer ont jt!tté fur ces arbes dei re
mences d'huître; ainfi tous ces faits ne prouvent 

. point fiue l'huîcru foit un Zoophite. 
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Ce poitroll nourrit peu, & la digeiHon qui s..)el1 

fait dans l'efiomac, efi plutôt une !imple diffo
lution qu'une parfaite digefiion; c'efi-~-dire 
que l'huirre (e con[ume dans fefiornac fans y 
produire que très 7 peu de chile ; elle te réfout 
pre[que tOTt[ en eau, & cette eau qui eft de la 
nature de celle dont l'huÎtre [e nourtit dans la 
coquille, c'ef1:-à dire un peu piquante, irrite 
doucement les fibres de l'eflomac & des intefrins; 
ce qui l'empêche de féjourner long-terns,.& ce 
qui eG: caule en même tems qu'on en p~ut man
ger un aIrez grand nom Gre iàns en être incommo
dé. AuŒ voit-on une infinité de gens en manger 
fOlr & matin une fort grande quantité (ans en 
reffentir aucun mal. 

On croit communément qu'elles (ont }JIus 
faines cruês, mais il _y a bien des efiornacs qui 
ne peuvent les fupporter de la (orte. 

Elles [ont fort (aines cuites (ur les charbons 
dans leur propre coquille avec un peu de beurre 
& de pain rap~" & elles conviennent alors à 
toutes fortes d7 efiomacs , auffi-bien que celles 

~ que l'on accommode (ur le réchaut avec une 
1aufTe au beurre & quelques légers affaifon-

c • \ 

nemens. 
lvlais celles qui ont paffé par la poële ou qui 

font frites, foit funplt ment, foit a.vec de la pite,. , 
font fort mal faines. . 

Au refie de quelque fason qu 7
0n les mange ~ 

elles nuifent à ceux gui abondent en pituite; 
c~efi la remarque de plufieurs lçavans l\1édecins, 
& cela ell: auffi confirmé p"u rexpérience. 

Paffons aux différentes manieres d'apprêter 
les huîtres dans les cuilines. 

On mange ordinairement les huîtres cruës 
avec un peu de poivre." 

Huître.r fautées. 
,On en fert encote dans leurs cOCfuilles cuites fur le 



,60 H U t.H U r. 
gril , feu deH."ous & la pelle rouge par-deiru~~ 
Quand elles commencent à s'ouvrir {eules, eHet 
[ont cuites. 

Huître! grillées d~ une 4utre façon. 
Ouvrez vos huîtres, laiffe-z-Ies dans leurs co"

~uilles; mettez-y du poivre, un peu de perlil 
haché t du beurre & de la ra pure de pain bien 
fine par-detfus ; faites-les griller; paif~~ la pelle 
rO\lge par - delfus, &. fervez chaudement pou.ç 
Entremets. 

. Htlltru en hachis. 
Prene"Z un demi-cent d'huîtres" mettez -les 

dans de l'eau chau.de. Quand elle eft prête à 
boüil1ir , retirez.-Ies pour les mettre dans l'eau 
fraîche; faites-les égoutter, & n'en prenez que 
le tendre. Si vous prenez tout t hachez le dur 
à part trés-fin; mettez. en[uite le tendre avec 
pour le hacher auŒ. Si vous voulez y mêler 
de la chair de carpe, elle ne peut que donner 
bon goût au hachis. ' 

Mettez dans une cafferole un hOA morceau de 
beurre, avec perfil , ciboules, champignons 
hachés; paffez-les (ur le feu; mettez-y une pin
cée de farine; moüîllez après avec Ulil demi
fetier de vin blanc & autant de boüillon maigre. 

Faites cuire dedans votre hachis ju[qu'à ce 
'lu'if'n'y ait plus de [autre, & l'afIaifonnez de, 
bon goût. Quand vous êtes prêt à (ervir , met
teL-Y une liaiCon de trois jaunes d'œufs & de la 
crème. & fervez pour Entrée~ 

Huîtres frites. 
Ouvrez. vos huîtres mettez-le, égoutter fur 

un tamis; quand elles {ont égouttées ~ mettez.
les dans un plat avec du poi vre , deux ciboules 
entieres , une feüille de laurier , un peu de ba
"lic, un oignon par tranches, une deu~.j-dou
~aine de clous & deux jus de citron; remuez. ... 
le de tems ea tems dans leur m.llinade. 

iaites 
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Faites une ~âte avec de la farine" Je· l'eau,. 

un peu de fel & un œuf blanc & jaune; battez 
bien le tout enfemble , que' la. pâte ne foit ni 
rrop épaiffe ni trop claire; faites fondre un mor_ 
ceau' de beurre comme una noix & le mettez. 
dans ·votre pâte. 

Quand' vous êtes prêt à frire TOS huftres, ti~ 
rez-les de leur marinade une à· une (ur un linge,. 
eITuye2-1es bien; mettez votre poële fur le feu 
avec du beurre affiné ; trempe~ vos huîtres une à 
une dam, la pâte, lX les mettez dans la friture 
chaude à propos. Quand' elles font frites, CerN 
Tez.-les fur une 1erviette pliée avec: perlil frit 
pour Entremets . 

On les Cert auffi .frite. en. gras; pour-lçrs au 
lieu de beurre,. on Ce feu de fain:"doux.. . . 

bIutire.r à la daube. 
O·uvrez. d'es huîtres , aff"aifonn·ez.-lel d'e finK 

:herbes hachées fort menu comme perfil, ci ... 
})'oule 7 batijjc, fon peu dans chaque huître, <iU' 
poi vre & .un peu de vin blanc; recouvrez.-Ies en·
fuite de leur couvercle, &. les menez cuire [ur' 
le gril; paffez de tems en terns la p-elle rouge> 
par-deffus. Quand elles font cuites, dt:e:ffez-les' 
..tans un Flat & les fervez décou~ene.$. 

Huîtres en paillé en hale/iller; 
21~nchi{fe'Z vos huîtres dans deux eaux (à:nS' 

les faire boüillir, la vez.-les bien & les fàiteSJ 
égoutter; .pa.ièz dans une caiferole pernl, ci~ 
boules , diampignons hachés> une pointe d.~ailt 
avec un quaneron de beurre ;. mettez.-y enfuir$! 
vos huîtres ,. faites leur faire deux. ou tJ'oistours; 
fans bowllîr ;' liez-les de jaunes d'œufs, enfi'1ez-' 
les dans des hate l'ettes , pannez-les'" les. faitat 
cûller,. & lèrvez àfec.. 

Hutires en cajJérolè~ 
Ouvrez des huîtres', frotez lé cul d'iur prat d'a~ 

gent debon Deurr~arraDge~VQS huît~es dcfhi.,:;r . 
TQmf II t ,0 
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aifai(onne'z~les par-deffus de poivre, de perlil-. 
haché; metrez-y un demi-verre de vin cie Cham
pagne, couvrez-les de bon beurre frais bien 
mince, pannez-les d'une mie de pain bien fine. 
& les faites cuire avec le couvercle d'une tour
tiere, feu de{fus & deifous, qu'elle prenne belle
couleur; dégraiffez.-les, nettoyez. le bord de 
votre plat, & [ervez chaudt:ment pour Entre~ 
mets. 

H A .1/ mlYeI en ragout en gral. 
Vos huîtres étant ouvertes, mettez-les dans 

une cafferole avec leur eau, faites.]eur faire deux 
ou trois tours [ur le fourneau pour les dégour
dir; tirez-les enCuite une à une ~ nettoyez.-Ies 
bien & les ffi":ttez Cur un affiCHe. . 

Patfez dan! une caiferole des champignons ~ 
des trufes avec un peu de lard fondu; moüil
lez-les de jus & lei liez. d'un coulis de veau &. 
de jambon. _ Lor[que vous êtes prêt à fervir, 
jettez-y vos huîtres, -rai,tes-Ies chauffer & fer
vez pour Entremets. 

On ne doit point faire boiiillir les huîtres: 
ce ragoût ferc pour toutes fortes d'Entrées 
graffes. ! 

Hu1tres en rasrot1t pour les jours margre/. 
Vos huîtres préparée 5 & nettoyées comme 

nous venons de le dire , paff"ez dans une caf
ferole quelques champignons & des trufes avec 
un morceau de beurre frais; rnoui'llel.-les-d'un 
bon bouillon de. poiff'on; mouillel..-les enfuite 
d~un bon coulis d'é-crevifi"es , mettez-y vos 
huîtres & les faites chauffer fans boüillir; dre{
iez-Ies dans un plat & [ervez chaudement pour 
Entremets. 

Ce ragoût Cert pour toutes (ortes d~Entrées de -
poiifon aux huîtres. . 

Autre :' r.got1, d,'huÎtrf!. 
Vos h~res étant ou'Vertes , mettez-les égout-
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ter fur un tamts , mettez par-deifouJ un plat 
pour en recevoir l'eau ; nlette2. un morceau 
de beu~re dans une cafferole fur uI? fO,urneau; 
quand 11 eG fondu mettez-y une pmcee de fa-

. rine , remuez. a.vec une ,cuiller de bois jufqu'à 
ce que cela folt roux ; Il).ettez-y de petites' 
croûtes de pnin avec :vos huÎtrt:!s qui font égout
tées; faites-leur faire cinq ou fix tours fur le feu; 
affaiConne-z-les de poivr"e, perGl& ciboules en
tieres ; moiiillez·les moitié de leur eau, moi
tiç de boüillon de poiffon, que votre ragoût 
{oit de bon goût, qu'il y ait de la pointe, & 
fervez chaudement pour Entremets. 

Cette e[pec~ de ragoût [e fait promptement 
& [e (ert de même ,parce qu'on ne fait pojnc 
boüillir l'huître qui Ce racornit & perd de fon 
goét en boüillant. 

Huîtf'Cs à la minute .. 
Mette-z dans une caH"erole une cuillerée de 

eoulis, un verre de vin de Champagne, un 
bouquet de toutes fortes de fines herbes , &. 
faites boüillir (ur le feu; faites ouvrir pendant 
ce tems-là des huîtres que vous mettez égout
ter (ur un tanl1S, & un plat de{f..') us pour en 
recevoir l'eau; mettez cette eau ~ans la fanffe, 
faites:-la réduire , mettez.-y vos huîtres pour 
leur faire faire quelques tours (ans flu'elles boiiiI
le.nt: & fervez avec croûtons frits pour gar-. 
Jlltu.re. 

.ft • r Hmtres:lU parme;an. 
Mettez ,r05 huîtres égoutter (ur un tamj~, 

{rotez le fond d'un plat ayec du beurre frais; 
arrangez les huîtres deffus, poudrez-les d~ 
gros poivre & de perfil haché; arrofez-les avec 
un demi verre de vin de Champagne; COllvr ez
les avec du parmefan rapé; mettez le plac dans 
le four-ou (ous un couvercle de tourtiere. Qùand 
elles lont de belle couleur & bien glacées, l'e~ 

o ij 
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tirez-les~ &après les avoir dégraiffées, & nettoyé 
le bord du plat., fe-rve-z chaudement. 

Huître à la bonne femme. 
Faites bbnchir des huîtres dans leur eau , met

tez-les égoutter [ur un tamis; nettoyez-les, ha
~ùez-les bien menu; prenez de: la mie de pain 
trempée dans de la crême, periil, ci-boules, 
anchois, le tout hach.'1 poivre, un peu d~- [el, 
un morceau de beurre; pi1ez bien le tout avec 
vos huîtres, & liez de quel<iues jaune! d'œufs; 
mettel. de cette fa-ree Jans ll:! coquilles d'huîtres, 
panne? de œie de pain, & faites cuire au four. 
Quand elles [ont cuite .. & de belle couleur, Cir-
:vez à fec. _ _ 

Hulue au bon h(; m me'. 
Faites blandJir ..,-os huitres à l'eau, patfez-leg 

au roux avec farine 'frite , c'e.a-~-Jire , lorfque
;votre beurre fera roux. ; mettez- y une pincée ou 
.deux de farine que vous ft'lffZ frire; ajoutez-y 
du pC'rfil & de la ciboule hachée bien :meau avec
l'alTaifonnemcnt ordinaire, ladre?: müonner le 
tout avec U11 peu de vin blanc; quand le. 
huîtres [Ont cuites, ferve-z-les pour Entré~ avec 
tranche--s de CitrOlil pour garniture ou croÛ<tons. 
frits. 

. Huîtres farcier. 
Faite! une farce avec un morceau d'anguille

&: une douz;!i.n-e d'huîtres blanchies, un peu de 
perh! & de ciboules, quelques champignons; 
-a1faironnez de [el, poivre, fines herbes, fines 
épices, de bon beurre frais, un peu de mie de 
p~in tre~pée dans de lai crême, deux jauneS' 
~ œufs c~us , le tout hache enfemble & pilé dans .n moruer. 
. Prene"z de cette farce, garniffez-en le fond de' 
'Vos coquilles, &' Y mettez. un.e huître en ragoût; 
'Cou nez 'votre coquille de la même farce & la 
~9~~. d\~~ œtll tat~u i ie~"z. ,ar .. ~~!us Vil 'pey 
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(le beurre fondu, pannez de mie de pain bien finey 
&. les mettez cuire aa four., quO elles prennent 
"elle couleur \& fer vez chaudement pou.r En
tremets ou pour garniture d'Entré •. 

L·on farcit de même des huîtres en gras; au 
·lieu d"une farce maigre., on fe (ert d'une farce 
.rraffe &. d'un ragoût d' huîtres en' gras. ,.le ~ile à 
" ord1naire.* 

Autre! Httfiru farcie!. 
Ouvrez vos huîrres, & les faites· hlan.hir ; 

a'Près cela" hachez-les bien avec perlil ,. cibou
les.,. [el, poivre,. 2U1(:hois & bon beurre; faües 
tremp·er une mie de pain dans de la, crême, que 
't'ous y mêlez avec mu[cade le autres épices dou
ees., deux ou trois jaunes' d'œufs;. pilez le tout 
en{emble ;' faFcitfez vos' coqui-lles de c.ette farce., 
& lès ayant derées ou pam~é·es·., faires-les cuire 
au fGur' ou fur un gril,. & les (ervey à fec~ 

Hu.Îtres en petits pàtù à la rIollandoi.,'ê. 
Prene:z. autant d'huêtres' que vous voulez faire' 

~le petits pâté's; eJTuyez.-les bien en (onant dœ 
l'écaille; paH"ez-les légérernent dans une caffe
l'ole avec bon beurr-e', p~rfil, ciboule haché~ 
& les aJfaifonnez; quand. el1ç:s [ont froides ~ 
faites -en de petits p.:îté·s dans des· t.ourtieres en 
pâte frne ;.. fartes- l'es cuire au four, & les ferve:t. 
ethattdem:ent pour Entrée ou pour garniture. 

Autye,s petits pâth d~Huîtres à l'écaille. 
Prenez a-utant. d"huÎtres que voulez' faire de 

petits pâtés; faites enfuite un hachis de raitan
€es & de chair de carpe ~ de çanche, de 'bro
E:het & de chair cf'anguille ; affaifonnez le tout 
cie poivré 7' {el, clou batru & vin _ blanc; ell
velopez-en vos huîtres, & en m,cetez une dans 
chaque pâté avec Utl peu d'e beurre frais ;.faites~ 
les cuire & rervc-z; chaudement'. 

Totlrre d'Huître;". 
~çzt.ine~ VQS b:uîtr~ ~ 1e$ metCc4 ôan~ J1M 



'1(,G H U T. H Y l)~ 
cafl"et"ole; faites leur faire deux ou trois tour, 
fur le feu; retire1.-1e.s ~ & 'lprès les avoir net
toyées une à une, mettez· les [ur une affieue'; 
faîtes fOl'ldre un petit tnQrceau àe beurre d'ans 
une caiferole; quand il eft fondu, mettez - y 
\lne pincée de farine 8< la remuez. toujours; 
quand votre beurre eG roux, mettez-y quel
ques petits champignons & mo~dferons ; affairon ... 
• ez de po!vre & 'd'un bouquet; & quand le ra .. 
gOÛt dl: cùit, dégraitfez-le bien, & Y mettez 
les huîtres pour fairè fèulement un boüillon; 
achevet de lier votre rag.oût d'un peu de couli, 
au roux; r ~tire"l-le &le laifTez rer~oidir. 

'Foncez une tourtiere d'une abailfe de pât~ 
feüilletée ; mettez.y le ragoût d'huîtres; rnoüil· 
lez-la tout autour &: la couvrez. d'une autre
abaiffe ce p~te feiiilletée, & faites un cordon 
autour; d.ore-z Y9tre tourte d'un œuf battu & la 
mettez CUlre. 

_ Quand eUe efl: cuite, dreifez-la dans un plat; 
.técouvrez-la pour voir fi elle n'ell pas trop fé
che, &. li elle l'ef\: trop, jette l-Y un petit coulis: 
léger, recouvrez-la &. [e rvez chaudement. 

Pottl2;e d'~Huîtrel. 
Patfez 'Vos huÎlrès à la cafferole avec boit 

beurre; paffez. en même tems avec vos huîtres 
des champignons par morceaux & un ~u de fa-:
rjne, & mettez. cuire le tout avec puree claire,. 
Cel & poi vre; faites mitonner votre pain avec 
bon. boùillon de poiffon; mettez deffus vos hui· 
tres & vos champignons, avec jus de champi-
gnons par- de{fus. __ 

HYDROMEL. I.iqueur faite avec oe l'eau & 
du mjel. Il y en a de deyx [ones, l'hy.dro",: 
mel vineux & l'hydromel ordinaire. 

Hydrom el 'Uineux. 

Dans bien des païs froids où le railin ne 
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,eut a.quérir la maturité néceffaire pour Cervir 
à faÏre de bon ,.in ~ & où il (e trouve beau
coup de miel_, les peuples iè fom une liqueur 
fpiritueufe. avec l'eau. ~ te m:e! ' appellée hy. 
dromel Vineux. VOICI la rnamere dont on la. 
prépare. 

On prend de l'eau de fontaine ou de riviere ; 
on y dilfout autant de miel qu'il en faut pour 
qu'un œuf puitTe demeurer (u(pendu dans la li
quenr : on la met enfuite fur le feu, l'écumant 
de tems en tems , & on l'y laiffe ju(qu'~ ce que 
l'œuf puiffe furnager fur la liqueur; après 'luoi 
on la verre dans un tonneau dont on n'emplit 
que les deux tiers, & qu"on ne bouche qù'avec 
du papier ou d1a linJ!!e. On expo[e ce tonneau 
GU foleil, ou à la chaleur des étuves pendant 
plus d'un mois. Alors la liqueur fermente & de. 
vient vineure : ennn on la met à la Cave & on la 
bouche bien. " 

Quelql1es - uns pour rendre l'hydromel plus' 
agréable, y ;ettel'lt des aromats avant Gu'il ait 
comm~ncé à fermenter. D'autres pour lui d0n
Rer différens goûtS & différentes couleurs, y 
mêlent des [ucs de cerifes , de mures ~ de frai
(es, de framboifes , ou Je pluneurs autres fruits. 

On fait boüillir l'hydromel julqu'à ce qu'un 
" œuf puiffe (urnag~r (ur ta liq\leur, & par cette" 
marque on connolt qu'elle a airez de confifrance 
pour Ce pouvoir conferver long. tems 

On nSemplit auai 'lue les deux tiers du tonneau 
dans lequel on met ferrnentepol'hydrornel, afin 
fjue la liqueur en ft:' rarefiant pendant la fermen
tation , trouve' affez d'e-fpace pour s'étendre. On 
ne bouche rnéme ce tonneau q~'a:Vf'C cl\.; ling.e ou 
du papier, de peur qu'il ne creve par la ferrnen .. 
Ilation. 

Enfin on l'expo[e au foleil ou aux étuves, 
afin que la liqueur 'lui y efi eontenuë fer-
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mente -plus promptement , & que (es CeIS" ei
{entiels aient plus de force pour brifer les par
't~es huileufes GU miel, & pour .les, rendre fpi
snueufes. 

On choifit ordinairement le miel hlanc pour 
faire l'hydromel, parce qu'il eH plus pur & d'un' 
meilleur goût que le jaune'. On pourroit y em .. 
ployer le miel c;le Nar1>onne" rhydromel n'en 
(croit gue meilleur 

L'hydromel fortifie l'dlomac & le cœur'; il 
ranime les efprits; il otide à la" refpiration; il -
excite l'appétit; il Uche un peu Je ventre; il 
eft {alutaire aux Rerfonnes qui touffenr & aux 
phtiliques. 

Il enivre étant pris en c'ertaine quantité; il 
eft pen'licieux dans Jes fievres ardentes,. il pé~t 
far l'eRomac, 8( H excite des envies de vomir
quand' il eft trop nouveau· fait. 

L'hydromel convient en tout te ms , priner. ... 
paIement aux vieillardS & à· ceux. qui- (ont: 
fi'un tempérament: phlegm-atique .& mélanco-
lique. " . 

L'hydromel étant fait a'vec le miel ~ qpi e!f 
la partie' des fleurs la plus etfentielle, ne peut 
être qu'une boitron 'fort falutaire. Elle fortifie 
le cœur & l'eftoma'c; & elle augmente. lx 
quantité des etprits ahimaux· par (ès Earti-es vo
t.uiles· &. ex-a ltées. Elle adoucit auffi· les âcre
tés de la- poitrine par Ces principes huileux &. 
Ibal[amiques. 

L'hydromel eft pernicieux dans les ficvrog.: 
ardentes ~ J;larce qu"il contient b€'aucoup de' 
principes Cprritueux qui- ne feroient q~'augmen
ter tnCE>re le mouvement violent St impétueux 
des humeurs. 11 ne convient pas non=plus aux: 
lJili@ux.,. parce que le miel dont il eft compo
fé Ce tourllC façi!CQ,lCllt- en bile. ( Voyez l'ar-
;.~~~ Mid •. l' -

l'hydrome~ 
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l.'hydromel enivre quand on en boit beau

coup, par les mêmes rairons que nops aVOIU 
expofées en parlant de r'i vreffe du vin & du 

1 cidre. 
,Il péfe auffi (ur l'eRomac:, & il excite des 

flàuiées quand il eft trop nouveau fait ~ par
ce qu':tlors il contient quelques vj[cofités dL1 
miel, qui n'ont pas écé tout-à-fait rarefiées pen
d.ant la fermentation, malS dans la. fuite ces 
vifcofités s'atténuent &: Ce brifent, ou [e fépa-. 
rent de la liqueur. 

Hydromel ordinaire. 

On peut faire un hydromel qui ne fera point 
l"ineux en le préparant de la même maniere 
que celui dont nous venons de pader, excep~ 
té qu'on ne le laii'era point fermenter. 

Il faut remarquer que l'hydromel vineux eft 
J'noins conyenable pour les maladies de la foi
trine que rautre, parce que le vineux Contlent 
moins de parties bal(amiques & eil propre à adou
cir les âcretés de la poic("ine ; la plupart de ces 
parties bâ.lramiques ayant été réduites en efprit.~· 
font devenuëi trop 1$btiles. pour produire cet 
effet. 

Au contrajre l'hydrolnel qui n'a poinr fouf'" 
fen de fermentation, eft chargé de beaucoup 
de principes huileux, qui Ile [ont ni trop .fub
lib, ni trop groffiers , & enfin qui demeu
rent tels dans l'hydromel qu'ils étaient dans le. 
miel même, qui efl: un aliment excellent pour 
adoucir & pour tempérerJ'aétion des reIs âcres. 

Il faut encore remarquer que l'hydromel vi
neux, quoique fait avec le miel, ne lâche pa~ 
tant 'le ventre que l'hydromel commun, parce 
que ~es parties du pre~ier étant devenuës .pl1.,li 
fubttles & plus exalte~s par la. ferlllenr.atlon S 
Hne demeure pas dans les premIeres VOles au. 

Tome II. ~ 
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t~!nt de te ms que rautre, pour y produire ~e' 
effet. 

HYPOCRAS. Liqueur excellente dont voici 
11. préparation. l'rcnf'!.. une demi-li,:re l~e (ucre 
rapé que vous mette7: dans U!1 baflm ; verrez 
deiTlls une pinte àe vin, le plus vieux & le plus 
roug~ eft le meilleur; remuez doucement votre 
ftlcre avec une cuiller pour le fa!re fonetre. Etant 
fondu, pafff,z-le à _ b chau Ife cinq ou fix foi." 
& qt1~:1d il efr clarifié, ver(el-y un filet d'eFen
ce ~'hYrv-,cras, & le remuez. avec la cuiller; 
goû~e/_ s'il en auez fort, &. s'ilnel'eil pas, ajou~ 
re7-- y encore Je l'clTence. 

Vedèz.le après cela dans une bouteille; bou· 
chez-la d.) ns le moment, afin qu'il ne s'évente 
pa'). Cet hypocras en: meilleur que celui 'ltÜ (e 
fait par infuiion. 

Autre Hypocras, de via rouge. 

Mettez thns une terrine une pinte de bon vin 
un peu couvert, (lvrc trois quarterons de beall 
fùcre coupé par morce<1UX, un peu -de canelIe 
& d~ poivre-lorg rompu, douze c:ous de gi
rofle, deux feüilles de macis, un peu de gin" 
gembre coupé par tranches, une pomme de rei
nette pelée & coupée aufIi par tranches; cou
vre-l bien la terrine, & laiffez le tout repo(er 
environ demi - heure. Lor[que le [ucre fera 
bien 'fondu, pafIe7. le tOut dans une chauffe àe 
drap ou cle lèrge bien forte; mettez. auffi dans 
la .chaulT~e J01.n:aine d'amandes douces ca(
fées & non pelées, ou bien lavez-cR le bout de 
la poil1!f. daOls du lait; tournez votre hypocr~s 
,dans cette ch~'fe, & le palfez ju(qu'à ce GU'11 
{oit bien cla~-. Cela fait, mettez-le dans une 
bouteille Je -,erre & la bouchez bien pour le 
con(erver. _" 
;; Vous..,4Uvez encore pour le rendre meilleur: 
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-prendre un grain de mure & deux grains d'ambre 

- gri5~' pilez.-Ies un peu dam un mortier de fonte 
avec un morceau de fucre en poudre; mettez. 
le tout dans un peu de coton ou d'étoupe à la 
pointe de la chaum,~ , & paffez l'hypocras par~ 
-deffus deux ou trois fois. 

HYloCYCU de vin blanc~ 

Prenez trois pintes du meilleur vin blanc <lue 
vous pourrez trouver, une livre & (:pmie de iU4 
cre plus ou moins, une once de canclle , un P('ll 

de maeis, deux grains de poivre blanc Entiers 
&. un citron partagé en trois; hiffez le tout il1~ 
fu(er pendant quelque tems; paffez·le à la chau(
fe avéc un perit grain de mure & deux ou trois 
morceaux de citron. Si VOtre hypocr2.s ne pâlit 
que diffici lement, vous pouvez y verLer un de
mi- verre de lait, cela fera l'effet que VOUs at~ 
tendez. 

Le clairet [e pe,ut auffi faire de mêm(f. 

J 

1. A ~1BON , l'erntr. Cuiife ou épaule de co .... 
chon ou de fàilg1ier ~ qu'on ,leve pour Caler 

-. fumer.' Les jam6ons: les plus efrimés [Ont ceux 
de Mayence & de Bayonne. Pour les proprié
tés & les qualités du jambon, voyez cochon &. 
lard. 

Maniere d'accommoder les Jambon!. 

Faites une (aumur~ al/ec du (el & du Calpêtre 
&: toutes fortes d'herbes odori férantes , comme 
thin, laurier, bàfiliç, baume, marjolaine ~ 
(ariette, geniévre, gue vous moiilI1erez .avec 
n10Îtié eau & moitié lie de vin; laiH"e'z infu(er 
toutes ce~ herbes dans la (aurnure pendant viigt
'luatre heures; paUez-la en1'4ite, au clair , puii 

. Tl 11 



J AM. r A. M. . . 
vous y mettrez. tremper: un jambon pel1cfa"t 
quinze- jours.· . 

Après ce tems-là tirez·les de la faumure pour 
1:2S faire é~outter; après les a voir bien elfuyés, 
mettez-les fumer à la cheminée. 

Quand ils feront fees, pour les conrerver 
vous les froterez avec de la lie de vin & du 
""inaigre,, lt vous mettrez par - de1fus de; la 
cendre. 

Maniere de faire les Jambom de J.Jayence. 
Il faut les faler avec du (alpêtre pur, lef 

preJfer dans un preffoir .1 linge pendant huit jours, 
les tremper dans l'e(prit de vin où l'on aura mis: 
des grains de geniévre pilés du concatTés, &: le$ 
f;~.ire fumer à la fumée du bois de geniévre. 

Autre manieye de faire lei Jambon! de Mayencf~ 

Auffi-t6t que les jambons (om levés de deffus 
ks porcs, mettez·l€s contre terre; chargez-les 
... l'une plan.che ou ais, & de pierres par-tle./fus ; 
J <liffez.-les dans cet état pendant vingt - quatre 
heures; fêil.lez.-Ies enfuite, & quand ils (ont bien 
f,lés, envdopez-les de foin; mettez-les dans 
\ln vailfeau ou dans une benne ; faites un lit de 
terre & un lit de jambons, & deux jours après 
vous les tirerez. . . 

Faites enCuÏte boüillir de la lie de vin avec 
cie la [auge, du romarin, de rhi(ope, de la 

. marjolaine, du thin & du laurier; jeuez. le 
tout tiéde (ur vos jarnhons dans un vaiffeau 
bien bouché, &. les-y laiffez pendant deux jours. 

MetteL-les enruite ;à la cheminée, & les par
fumez pendant cinq ou iix jours par deux diver
fes fois avec du geniévi·e. 

Autre façon. 
Salez vos jambons & les gardez pendant cinC] 

j<.ttl'ts dans leur (el; rirez.-Ies en(uite & les met
tG'~ dans la releure ou limûre de fer l'efpace de 
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"dix jours; lavez-les enfuÏte dans du vin rouge :1 

& les enfermez dans <).uelque petit endroit Q.ll 
vous ferez. deux f€lis par jour du feu de geniévre 
pendant dix jours ou plus. 

Autre façon. 1 
Aum-t&t que les jambons font levés., éten

dez-les bien pour leur faire prendre le pH.; por~ 
tez-les enluite à lrt. cave pour les faire fu~r pen
dant quatre jours en tems fee, & deux iours feu
lement en tems humide, ayant foin d'eifuyer 
très-louvent l'eau qu'i1s jettent; mettez-les en
fuite à la preffe entre deux ais, où vous les lait:' 
ferez autant de tems qu'ils ot:Jt été :l la cave ; 
après cela ~~H~ifonnez-les de (el, poivre, clous 
&: anis battus; neu.f jours après, tirez. - les dll 

raIDir pour les mettre dans de la lie de vin pen.
dant neuf autres jdurs ., après lefqllels vous en
veloperez les jambons dans du foin, & vous les 
enterrer&z dans' la cave ou dans wn endroit qui 
ne (oit pas trop humide, oil vous ne les bifferez. 
J'las trop long-tems de crainte qu'ils ne Ce gâtent. 
Pendez-les enruite à la cherr.inée; parfumez-les 
deux ou trois fois le jour avec le bois de genit:~ 
vre, gue vous allumere'z diret1ernent deffous~ 
Quand ils (ont (ecs, penJez-~es au planche-f 
d'une chambre qui ne foit point hL1I~ide, Oil 

vous les laifferez ju[qu'au tems où vous voudre~ 
les faire cuire. 

Maniere d~ apprêter les JamJ;ol1I de Bayonnt. 

Avant de Caler le jambon, attendez Cept ou 
huit jours, ou jufqu'à ce qu'il [oit gluant; alors 
rayant bien lavé & en[uite pelé, prenez autant 
d'onces ,de Cel qu'il péfe de livres, & autant 
d'onces de Calpêtre qu'ilyade li\;res cle(e}; ré
duirez. en poudre le [el & le [alpêtre ; aff"aiConne2.
en le jambon que vousn1ettrez fur une pl?n
,;he di(pofëe en pente aye~ un vaiife::> u pour re· 

1) iij 
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.revOlt ce qui en dégoutte; fervez-vous- en ;ï 
me(ure pour humeél:er le jambon avec un linge. 
Il faut après cela l'effuyer &-l'enduire de lie de 
vin, & quand elle en. ({'che , on le pend à la che .... 
minée pour le faire fumer à la fumée de geniévrè 
trois ou quatre fois le jour, l'efpace d"'une heure, 
pendant cinq ou fÎx jours. Quand il eft fec & 
bien parfumé, mettez.-le dans la cendre pour 
le conferver. 

~Manifre de cOl1ferver ln Jambonr. 

Prene'Z du poivre noir & de la cendre ~ pro~ 
Fortion de la quantité de jambons que vousave1; 
à con(erver; faites-en une efpece de pâte de 
laquelle vous enduire~ les fentes & les creva:ffe, 
~es jambons: cela empêche que les mittes ne 
s'y mettent. Pendez-les en l'air dans un lieu 
qui ne foit ni trop chaud, ni trop humide. Si 
.vous êtes obligé d'en porter en- campagne, il 
faut les emballer dans des caitres avec des co
peaux de Tonnelier & du foin pour les tenis: 
ferrés. 

Maniere de faire Guire les Jamhon.t. 
Quand vous voulez faire cuire vos jambons ~ . 

l>tez-en le mauvais, fans rien ôter de la couene ; 
faites-les detT."tler dans de reau deux ou trois 
jours, fui vant qu'ils font nouveaux & 'lue vOUS' 
les jugez affez detfalés ; envelopez-les d'un tor
chon blanc; mettez-les dans une marmite qui 
[oit de la même grandeur qu'eux; mettez - y 
deux pintes d'eau & autant de vin rouge, raci ... 
nes, oignons, un gros bouquet de toutes fortes 
de fines herbes; faites cuiré votre jambon pen
dant cinq ou fix heures à petit feu. 

Quand il eR cuit, laiffez-le refroidir dans r:'t 
cuiffon ; retirez-le en(uite', & ote-z doucement 
la couene [ans ôter de la graiffe ; nlettez fur la. 
grai:lfe du perlil haché avec un peu de poivre :t 
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, ~ enfulIe de la chapelure de Pél.in; palrez-y la 
l, pelle rouge pour que la chapelure s'imbibe . .un 
l' peu dans la graiff'e & prenne bel1f,!- couleur '" 
1 fervez. froid lùr une afIiette pour gros l:.ntre~ets. 

Autre manieru. 

Avant de faire cuire votre jambon, que Pon 
fuppofe Calé comme il faut & bien parfumé, 
faites·le tremper dans de l'eau tiéde., & après ra voir changé d'eau plufieurs fois, lavez· le- 8( 

l'effuyez; mettez-le en(uite dans un chaudron 
le plus preifé que vous pourrez:. afin qu'il y -ait 
peu de bouillon ~ & qUf: par ce moyen la trop 
grande abondance d'eau ne diminuë rien àe" fa 
bonté. 

o bfervez avec: cela de mettre au fond du 
chaudron une poignée de foin déliée, avec de 
fines herbes 1 deux gros oignons & ,de l'écorce 
de citron, & à meCi.lre que (on boüillon [e tarit, 

- on a foin d'avoir de l'eau cha-ude pour en Cub( ... 
tituer toujours de llouvelle, & continuer ain!i 
ju(qu'à ce qu'il (oit parraitemem cUlt. 

Lor(qu'il e fi bien cuit, on le laiffe refroidir 
dans fon boüillon, ju(qu'à ce qu'on puiffe l'ôter 
du chaudron avec la main, puis on le met fur 
un plat où on lui laiffe tgq.uttc"r {on boiiillon" 
après quoi on leve la couene de lldrus le lard 
pour le poudrer d'un peu de poivre & d'un peu 
de canelle broyée, y piquer quelques clous de 
girofle, & le garnir de- perGl haché avec un 
peu de thin & des feüilles de laurier, puis on le 
recouvre de la couene pour lui donner le tems 
de Ce refroidir Iout-à-fait. 

Quelques uns mettent du vin avec l'eaB pour 
le faire; mais on prétend que cela le racornit 
un peu. Au reft:e, cela dépend de la volonté de 
ceux qui le font cuire. 

Nous a VOllS dit à l'article Cochon, ClUe la chair 
-p iv 
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fle cet animal, généralement parlant , était 
mal-faifante , chargée de rues vi[queux & grof
fiers, capables de produire des humeurs de la 
même nature, de cauCer des indigefiions & plu
fleurs autres incommodités; qu'en un mot elle 
ne convenoit qu~aux per(onnes faires à la fatigue 
&. au tra vail, parce qu'il leur fa ut un aliment 
folide, & qui ne Ce diffipe pas ai[ément, & que 
les autres devoient en u(er très-fobrem~nt. 

C'eA: bien pjs encore lor[que le [el l'a endur
~ie, & qu'elle a été féchée .i la fU:llée ; elle n'en 
efi: 'lue plus indigeite, &conféquemment ca ... 
pable de caufer des obfiruétiom. 

Ain1Î toutes les per[onnes foibles & délica
tes, tous ceux <fui digérent mal, pour peu 
'lu'ils [oient attentifs à leur [anté, d()ivent s'en 
interdire l'urage, 'ou du moins en u[er bien ra .... 
rement & bien Cobremen t. 

Jambon rôti à la hroche. 
Otez la peau de votre jambon, parez-le pat .. 

'deffu5 ; mettez-le deffaler dans de l'eau tiéde; 
faites-le tremper enfuÎte dans un plat dix ou 
douze heures avec une bouteille de vin d'Efpa
gne; après cela mettez-le à la broche, enve
lopé de feüilles de papier; mettez le vin d'E[
pagne où il a trempé dans la léchefrite ; arrofez
le d'e tems en tems pendant qu'il cuit; quand il 
eft cuit, panez-le avec de la mie de pain bien 
fine & du pertH verd; faites-lui prenct.re belle 
couleur; retirez-le de la broche; laiffez,le re
froidir; drelfez - le [ur une ferviette garnie de 
perm verd , & (erve-z pour Entremets. 

Jambon à la braife. 
Prenez un jambon, Ôtez-en la couene '; pa. 

rez-le par - deifous, & nettoyez le manche; 
mettez-le en(uÎte def1aler. Quand il eft d etT:11é , 
retirez-le & le ficelez; prenez une marmite de 
la grandeur de votre jambon; garniffcl.-:-en le 
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fond de bardes de.lard& de tranches de bœuf bat
tu; affai(onnez. de fines hecbes& fines épices, ff'uil
les de laurier ~ oigtl'ons ,panais Jo carotes , perl1.1 , 
ciboules, point de [el; mettez-y votre jam\,)on 
Je maigre en deffous ; mettez deffus même chofe 
que deIfous; fermez bien la marmite dè fon 

. couvercle- avec de la pâte, & mettez cuire à 
petit feu detfus & deffous pendant dix ou douze 
heures. 

Quand il eil cuit, laiffez-le refroidir dans 
fon JUSj tirez-le en(uite & ôtez la ficelle; mettez
le dans une tourtiere ; pRne'z-le d'une rapure de 
pain bien fine, & faites-lui prendre couleur avec 
la pelle rouge, & (ervez {ur une amet~e, garni 
èe perlil verd , pour Entremets. 

On peut auffi fervir ce jambon à la braife 
chaud pour Entrée. Quand il ea cuit on le 
dretl"e dans un plat, & avant de Cervir on jette 
par deffus un ragoût de ris de veau. ( Voyez 
au mot Ris de Veau, "la maniere de faire ce 
ragoCtt. ) 

On peut encore·le lervir avec une [.1.uffe à la. 
carpe. (Voyez. au mot SauiJe, la maniere de 
la faire. ) Ou bien avec un ragoût d'écreviHes. 
(V 9yez au mot EcrevijJè; ~ ·!'article ragoltt d'é'"'! 
crcvüfes. ) 

Jambon garni de Galantines. 

Parez votre jantbon & le faitei_deffaler à pro..; 
pas; mettez-le cuire enfuite dans une bonne 
braire avec trois pintes de vin rouge, racines, 
oignons, poivre, un gros bouquet, ail, thin , 
laurier, ha111ic; faites-le cuire pendant [ept ou 

_ huit heures à très-petit feu; laiffez .. le refroidir 
Gans [on boüillon , & après l'a voir paré, Cervez.-
10 fur,une {erviette, garni tout autour de ga)an
tines coupées en tranches. ( Voyez. au mot Ga~ 
lantin~, la maniere de les faire. ) 
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hzmbon au vin de Champagne. 

Prenez. un jambon, & après l'avoir paré; 
«leffalé & ficelé, foncez une cafferole de tran
ches de bœllf & de veau; mettez votre jam
bon ddfus ; couvrez-le de bardes de lard; met
tez.-y racines, oignons, un gros bouquet, per
:61, ciboules, ail, poivre long , macis, clous 
oe girofle, mutcade; couvrez bien la caf1erole 
& la mettez (uer pendant deux heures [ur la 
c<:ndre chaude; motiillez en[uite yotre jambon 
<l'une Duuteille de vin Ge Champagne; conti
nuez de le faÎre cuire pendant fix heures à très
petit feu ; tire7~Ie en(uite; dégrailfez-Je bien & 
le [crvez avec une fauffe ,lU \Ti11 de Champagne, 
'lue vous ferez ainl1. 

Faites [uer du veau & du jambon; moiiilkz
le d'un bon boUillon, d'un coulis & d'une bou
teiile de vin de Champagne. Après l'avoir fait 
botiillir & écumé, faites bDüil1ir votre fauiTe 
Fendant deux heures, qu'elle [oit d'un bon goût 
& té-duite à propos, [ans étre ni trop liée ni trop 
chire; paifez-la au tamis & [ervez: deffus le jam
bon. 

Jambon à l'Allemande. 
Prenez des tranches de jambon cru que vou. 

coupez le plus mince qu'il vous (era poffible, 8( 

de la mie de pain par tranches paffées au beurre; 
mettez dans le fond d'un plat du lard rapé, un 
lit de mie (le pain, un lit de fines herbes, corn
sne pcrfil, ciboules, avec champignons & tru
fes , le tout haché très-fin, un lit de jarn bon, 
lm lit de fines berbes, uri lit de lard rapé, un 
lit de mie de pain, un lit de fines btrbcs, & fi
nitrez par le jambon; (aupoudre1. le deffus de 
n1ie de pain; mettez-le cuire au four pendant 
~ne heure & demie, & (ervez chaudement. 

Atur~ façon de jambon au vin d'EJj)[l.gne. 
Pare1: un jambon, faites-le dellaler ; embro~ 
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~l,e'Z-le & l'arrore?: avec de l'eau chaude en cui
fant. (11 faut avoir de l'eau boiiillante dans un 
chaudron pour vous en fervir à mefure. ) Quand 
le iambon eft cuit, ôtez la couene & l'arrorez. 
avec.une bouteille de vin d'Efpagne petit à petit. 
Retirez-le de la broche; laiffez-le refroidir, &; 
le (erve-z froid pour Entremets. 

On peut encore le [ervir chaud avec une CauC .. 
fe piquante. ( Voyez au mot Sauf Je. ) 

Jambon en rag0'l1t à. l'Hypocras. 

Paifez. des tranches de jambC3n dans une caffe-
" • role ; faites une (atlffe avec vin ) [ucre , 
can~lle , uu macar0n pile:) un peu de poivre 
'blanc cancaffé ; mettez-y vos tranches & un j~s 
d'orange en (ervant. 

Ou bien P?ife"z. vos tranches avec le vin, lair
fe-z.-Ies y mitonner un peu avec poivre blanc & 
un peu de cbapelure de pain, & fervez avec un 
jus de citron pour entremets, ou bien tout filn .. 
plement avec pernl verd tout autour. 

R8ties de lamGorc. 
'._ '._ Pjenez des tranches de pain comme li vous 

_ :VQuliez.fa1re '"des' tôties; faites-les rôtir & les 
nettoyez proprement ; coupez-l~sde la gran
deur de deux doigts; coupez. des tranches de 
jambon de la même grandeur & les batte'Z; 
tnettez-les au fond d'une caIferole & vos rôties 
par- deffus ; couvrez. votre caHèrole & les faites 
fuer à petit feu; étant un peu attachées, tirez. 
vos rôties; arrangez-les au fond d'un plat; met
tez (ur chaque rôtie une tranche de jambon; 
rnoüillez. le gratin qui eft au fond Je la cafferole _ 
d'un peu de jus de veau, & le d~tache7. (ur le 
fourneau; mettez-y un peu de poivre; donnez.
lui un peu de pointe de vinaigre ou autre chafe; 
jettez te jus [ur vos rôties;) i{. lervt:L chal,ld~ 
Illent pour Entremets. 
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Jambon cuir fanI feu & f:mI eau. 

Parez un jambon, ôtez tout ce qui eft mau
v2is tout autour; leve7--en la peau; mettez (ur 
une nappe des bouts de thin, ou bafilic & du 
laurier; arrange7ry en(uite. votre jambon du 
côté du gras; affaifonnez deJfus comme deffous, 
en y ajoutall~ des clous de girofle Hi du poivre; 
envelopez-Ie dans la nappe; arro[ez-Ie de quel
ques verre~ d'eau-de-vie; mettez par" deUtlS la 
nappe une toile cirée, puis des cordes de foin 
tout autour bien (errées les unes contre les au
tres; enterrez-le en[uüe Jans du fumier de che
val pendant quannte heures. Il faut qu'il y ait 
deux pieds de fumier par-deifus & amant pat:
delfous ; retirez-le cn[uite & le 1ervez €omme 
les autres jambons. ,_ 

On peut encore -le faire c~re de meme tans en 
ôter la peau & le fervir frais 

Le jamboR fe (ert aufIi (ur le pied de petit Calé 
avec faucitfons & la ngues fourées. 

P.1in au Jambon. 
Prene!. des tranches de jambon couoées hien 

minces & les battez avec le dos d'un Lcouteau; 
mettez-les au fond d'une calTerole & les faites 
fuer comme un jus de veau. Quand elles (ont 
attachées, mettez-y un peu de lard fondu avec 
une pincée de farine, remuez bien le tout en
femble pendant un moment, & le moiiillez d'un 
jus de veau, & 2.chevez de le lier d'un coulis. 

Prenez alors un petit pain cha pelé, faites-y 
un trou IPr delfous, & gardez. le morceau .le 
l'ouvreture pour le boucher après. Otez toUt€: 

la mie de pain 5: le rempliffez en(uire d'un ha~ 
chis de perdrix. (Voyez au mot Perdrix, l'ar
ticle Hachis de Perdrix. ) Quand il efi rempli, 
remettez le morceau de croûte & le ficelez en 
croix de .peuf qu'il ne tombe; faites tremper 
. yotre pai..l1 dani d.u lait 'p~ndant U1\ demi-quar$ 
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i! 'J'hel1re.1 & le [(',ites enfulte égoutter fur une 

'awetce. QIl~nd il eft égouué faltes-le frire" 
quand il eft frit ~ mettez·le·un moment fi vou~ 
voulez dans le ragoût de jambon; dreffe2.·1e en
fuite clans un plat garni de tranches de jambofl.; 
jettez le jus par-de1fus & ferveL chaudement 
J10ur Entremets. 

Pffence de Jambon. 
Prenez t:ies tranches de jambon cru blen min

ces, battez.-les avec le manche d'un couteau; 
garniHèz-en .le fond d'une cafferole que vous 
nleurez [uer (ur un fourneau. Quand elles font 
al tachées, mettez-y un peu de lard fondu; pou
(\rez-les d'un peu de farine, remue"Z avec une: 
cui 11er & moiiillez d'un jus de veau ; atfaifonnez 
cl'un bouquet de ciboules & de fines herbes ~ 
d'un clou de girofle, quelques tr311ches de citron, 
une poignée de champignons hachés, ùe,; trufes 
hachées., quelques croùtes de pain & un filet de 
vinaigre. Quand le tout eil: cuit, pa{fez-le par 
l'étamine &. ne faites plus boüillir ce jus; il fcrt 
pour toutes fortes d~ cho{es où il entre du jam
bon: il y en a qui y mettent une gouffe d'ail. 

Effènce de Jambon liie. 
Prene?: du jambon, ôtez-en le gras, coupez-le 

'Par tranches, & les batte-z ; arrangez-les au fond 
d'unec:aIferole avec un oignon c.oupé par tranches" 
cHotes & panais; couvrez. & meue2. {uer à petit 
feu; poudrez en(ulte vos tranches d'un peu cIe 
farine; quand elles (ont attachées, remuez & 
HlOüille?: de moitié jus de veau & mOltié boiiil. 
Ion; affajronnez de deux ou trois champignons ,. 
3utant de trufes & de moufferons ) de deux ou 
trois clous, de bafilic , d'une ci boule & de~ perGl ; 
~;oute'Z-y quelques cr· lues de pain, Celon la 
q'uanrité sue vous en voulez. fane; laiHez mi
to~~ner fur un fourneau env~ron trois quarts 
ci'11eure ~ palfei. dans un~ étamine & vous e~ 
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fervez dans toutes fortes d'Entrée & d'Enue'; 
mets. 

Sau./Je au Jambon. 
Coupez trois ou quatre tranches de jambon; 

battez.-les , mettez-les (uer dans une cafferole 
(ur un fOUlïleau ; quand eUes [ont attachées, 
poudrc1.~ les d'un peu de farine en les remuant 
tot:jol'rs ;. me-üille'l-les de jus, affililonne1.-1es de 
l'0ivrt & d'un bouquet, & laiffez mitonner à petit 
tcu. Si votre .G1.ufTe n'eft pas allèz liée 'J mette7.
y un peu de cotilis de' l'eau & d.e jambon. (Y oyez 
au mot Coulis·.) Que vorre fàuffe (oit d'un bon 
goût & qu'elle a.:t un peu de pointe; paC
Cez.-Ia au tamis, & vous en [ervcz pour toutes 
fones Je rôts de viande blanche. 

Jambon de Fowon. 
Faites un h-achis avec chair de carpe, de tran

ches d'~ !ô f!uiiles , de raUfiOn frais, fi vous en 
a vez, & d~ laird nees de carpes) le tout haché & 
pilé dans un mortier avec (el, poivre, mu{cade, 
fines berbes & beurre frais. Mettez. ce hachi 
en forme de jambon fur des peaux de carpl'.."~ j 
envelopez le rout d'un linge blanc bien couru, 

. & faites cuire dans un peu de court - boiiillon 
avec vin blanc, ou moitié eau & moitié vin, 
avec clou! de girofle ~ laurier & poivre ; laitre~-le 
refroid.ir dJns (on boiiillon, & ferve z avec Jaurier 
& fines herbes coupées menu. Vous pouve"t 
,mffi le couper par tranches comme le véritable 
jambon. . 

On peut imiter de la même maniere l.me épaule 
ou une éc1an.:he ~ ainfi que des poulets & d.es pi
geol1i, ou bien avec la farce dont on parle à 

. l'article farce. 
PLÎté de Jambon froid. 

Defoffez votre jambon, ~ parez-Je & Je met- . 
tez deffider ; prenez une demi-livre de lard ou 
plus fui vant la groiTeLlr ou jambon; hachez & le 
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pilez:, m~t~ez autant de C'\in-doux & de beurre 
fr~is; pilez bien le tout enfemble dans le mor .. 
tier. Quand votre jambon eR detféllé & égoutté .; 
foncez une marmite rIe tranches de bœuf, met~ 
tez d.dfus la moitié de la graiffe , le jambon 
a.près ; aff.'lifonnez-le de gros poivre) fines épices 
rnêlé~s:) ~il , bafille haché, deux {ei.iilles de 
laurier, perfil, ciboules hachées ; mettez. le 
reae d~ la graifTe par-deîTus , couvre-,_ la mar
mite de f(;liiJles de p<:pief & de ton couvercle; 
mette7 de la p;Îte autour du couvercle:; fai ... 
tes-le Cl~ire plus qu'à moitié à la braire ,met
tez -le .~n1ùite refroidir. 

-Faites' une pâte avec de l'eau chaude, une 
livre de beurre, un derni-boirleau de farille ; 
clref1èz le pâté chaud, mette-l dedans le jambon 
avec toute la nourriture, point de vin; remet
te-z-le cuire pe!~dal1t cinq .heure~, laiifez-le re
froidir & tt:l' ve-z: pour Entremets. 

Autre pâté de jambon. 
Prenez un jambon, ôtez-en toute la couene 

&. la mauvaife graiiTe; coupe7. le manche & 
levez. )'os du milieu; envelope-,--le en(uite de 
hardes de lard & de tranches de bœuf a vec fines 
herbes & épiceries, des tranches d'oignon, une 
feüille rIe laurier. Quand il- ef!: aïnli couvert .. 
mettez-le à la braiCe avec un cou verde par-def
fus qui ferme bien exatèement. Il faut qu'il 
cuiCe pendant douze ou (elLe heures dans un four 
qui ne {oit pas trdp ardent; -après ce tems-là. 
vous le bifferez reFroidir da ns la même mar
mite ~ faites une abaj{fe de groffe pâte avec un 
peu de beurre, un œuf .,de l'eau & de la fa
rine; prenez un plat & faîtes autour un grand 
bord avec cette pite; il faut que ce bord (oit 
un peu épais, ann qu'il puiffe Ce Coutenir, par
ce qu'il n'y a point de fond; façonnez.-le en 
dehors comme vous le jugerez à propos, & le 
faites cuire fl,U four. 
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Quand il eft cuit, tirez votre jambo'n, d~.; _ 

graiffez.-le bien, mettez-le dans votre plat avec 
le jus qu'il aura rendu; mettez-y auffi les mê. 
mes tranches de bœuf pour remplir les inter
valles & de la graiffe; achevez de le remplir 
comme s'il avoit été fait dans le pâté. Il faudroit 
le poudrer d'un peu de per61 haché & de cha
pelure de pain ; faites~lt1i prendre couleur iil.vec 
la pelle rouge, & (ervez froid pour Entre~ 
mets. 

AutyeJ' Entremets de pâté de jambon. 

Otez la peau & la ma vaire graiffc, coupez le 
bout, & defoffez votre jambon; faites une 
groffe pâte bile ave"c de la farine de feigle & de 
l'eau; drefI"ez votre pâté, mettez au fond beau .. 
coup de lard haché & pilé; rangez-y en{uÏte le 
jambon avec quelques feüilies de laurier, quatre 
ou cinq tranches de citron, fines herbes & fines 
épices & bardes de lard par-deffus ; couvreh~le 
enfuit~ d'une abaiffe ; façonnez ;& dorez votre 
pâté, & mette-z cuire au four pendant dix ou 
~ouze heures. Quand il efl: froid fervez pour 
Entremets. 

p dté chaud de jambon. 
\ 

Prene'! un petit jambon de Mayence, faites.,; 
le deffaler & le préparez de la même man.iere 
que pour le pâté froid de jambon; faites-le cuire 
Je même que nous avons dit au prernierarticle; 
dégraitrez·le pendant qu'jl eft chaud, &. ferve'l 
dedans une fauffe piquante. 

Prenez 1ix racines, autant d'oignon~ coupés 
par tranches; paifez-Ies à petit feu avec un 
morceau de bon ceurre & une tranche de jam
bon; moüillez··les de boüil1on , ajoutez. un 
bouqu~t & du vinaigre , rel, poivre &. un peu 
ëe cou!is ; faites cuire long-tems & dégraiHez. 
Quand la fautle eft faite, paIrez.-la au tamis, & 

'luan~ 
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,!uand VOUi êtes prêt à fervir , mettez-la dans' 
;'Votre pâté. . 

Autre pâté chaud dt jamhon. 
Pl"enez un petit jambon, 6tez· en la couene ; 

le ~anche ~ ros du, milieu; parez-le bien par
del1ous, faltei-le bIen deffaler & le piquez de 
quelques gros lardons aH'aifonnés de [el; drefiez 
votre pâté de la grandeur de votre jambon d'une 
pâte com.n.lune, garniff"ez-en, le fond de lard 
pilé avec poivre, nnes herbes, fines épices ~ (ans 
{el; mettez.-y ·enfuite 'Yotre jarnboll avec mê
mes alfaÎlonnernens ql1~ deIfous ; couvrez de 
bardes de lard & en[uite de votre pâte, & mette~ . 
cuire au four pendant dix ou douze heures. 

Faites un ragoût efe ris de veau, de foies gras,; 
fie crêtes, champignons, trufes que vous pafl"ez. 
avec un peu de lard fondu dans une caH'erole ; 
moüillez de jus & laiffez mitonner fur un four
neau pendant une demi-heure. Quand votre ra
goût ef!: cuit ~ dégrailfez-Ie bien, & le lie-z d'un 
~oulis de veau &: de jambon. 

Votre pâté étant cuit, ouvrez-le> d'égraiflëz
le bien; j e~te:z. dedans votre ragoût,. 0;. [ervez. 
i:haudement pour Entrée. 

Al! lieu â'e mettre dedans un ragolit , vous 
pouvez y mettre une fauife à la ,carpe ( Voye'L 
au mpt Carpe ~ la maniere d'e la faire. ) 

On peut encore (ervir ce même p~té avec un 
ragoût d1"écrevijfes. en. gras. (Voyez au mO$ 
EcrevijJe, la maniere de faire'ce ragoût. ) 

Ce que nous avons d'it au commencement ,de 
cet article (ur les qualités de la chair de cochon, 
furtout quand elle dl fumée & falée ~ fuffit pOUir 
faire conrlOÎtre fjue ces pâtés d'e jambon où il 
entre encore des graiffes & du 1ard ne peuvent êue 
'-lue très-indigefFes ; ain6 on en doit manger (0-
brement, [unout fi on n)a pt\s un eIlotnac fon 
a vigoureux. 

T~m, !l!. 
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Co ulis de jambon. 

Prenez moitié veau & moitié jambon coupés 
par tranches; mettez-les dans une caîferole , . 

. & quand elles (ont cuites, mettez-y des croûtes 
de pain réches, cib01:l1es , perGl, baf11ic , clous 
de girofle & bon boüil\on bien afi"aif.onné; le 
tout étant de bon goût & le jus bien tiré, paf ... 
fez-le à l'étamine pour le tenir un peu épais. 

Autre coulis de Veau & de Iambon. 
Foncez une cafferole de quelqùes bardes de 

lard par-ci par-là; garnitfe7. toute la ~ai1erole 
de tranches de rouëUe de veau un peu épaiff"es 
& de traflches de jambon par-delfus, à propor
tion que vous voulez qu'il ait goût ·de jambon; 
mettez une cuillerée de boüillon (ans couIeu.&" 
dedans & une pincée de fucre en poudre; faites 
fuer le tout un quart d'heure, ~ le pouflez en
fuite un peu. Quand le tout fera réduit au ca
ramel, & que la viande aura belle couleur, re
tirez la viande & le jambon (ur un plat; met
tez de bon beurre frais dans la caflèrole ; quand· 
il eft fondu, tnettez-y de la farine à proportion 
(le ce qu'il y aura de jus, & le faites cuire juf
qu'à ce qu'il prenne une couleur jaunâtre; met
tez.-y deux petits oignons coupés par la moitié, 
& :.:emuez toujours le tout; ajoutez-y un peu de 
per!il , & le rnoüillez enfuite de bon bouillon; 
mettez-y enfin q1.Jelques champignens écrafés,. 
llne ou deux gouffes d'ail enrieres , quelques 
clous de girofle & un peu de bafilic; laitfe-z bouil
lir le tout doucement remuant .de tems en tems , 
lk quand le tout efl: cuit, paffez.-Ie dans un tamis 
pour vous en fervir ,au be[oin. 

Si Je coulis n'étoit point airez fariné, vous 
pourrie-z y ajouter quèlques Hoûtes de pain cha .... 
pelées & dorées fans mie. 

On paffe ce coulis dans une étamine ou dans 
)lJl tamis de crin ~as trop fin s [urtout s,u'il n'r 
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"bit ooint de viande, & qu'on la retire .avec une 
écu~oire avant de le paller. 

Quelques-uns font fuer & attacher leurs vian
des dans la cafferole comme un jus, & moüillenr: 
de boüillon , Ce 1ervant au lieu de farine rouffe, 
de aoûtes de pain mollet cha pelé, le re.fl:e 
comme on vient de le dire. 

D'autres encore quand leurs viandes font at
tachées & moüillées , délayent de ia brine dalli 
une cafferole ce qu'il en faut avec jus ou boüil
Ion, ielon la couleur qu'on veut donner au cou
lis 9 & mêlent le tout enfemble pour le faire 
cuire avec la viande. Ce coulis eft bien plus 
liant que les autres, & en même tems plus fu
jet à s"attacher à la cafferole, fi eon n'a foin de 
le remuer: il s'affaifonne comme les deux 
autres-

JARRET DE VEAU. Le jarret de veau 
s'emploie dans les cuiGnes pour faire des bouil
Ions, comme les autres parties qui fon·t tOL:tes 

C'ompofees de ligamens} de tendons, de vecins:? 
d'arteres & de cartilages; il produit un [uc vi[
'jueux , glutineux, rafraîchiff'ant & humectant; 
on raccommode auffi à la boiteufe. 

Jarret de Veau à la Boiteufe. 
Prenez un jarret de veau, &. après l'avoir 

bien fait blanchir, mette7. -le cuire dans un bon 
boüil1ün bien affaiConné. Quand il eU cuit dreC
fez-le dans un plat de façon que la chair couvre 
le fond du plat; mettez d"un côté un ragof"t d'é
pinars à la Chirac que vous ferez ainfi. 

Prenez des épinars nouveaux , laiffez-y tes 
queues, fa.ites-les blanchir, & les paHez [ans·les 
.hacher-avec un morceau de beune :fin; finilfez
les comme un autre ragoût d'épinars~ Voyez 
3U mot Epinan , la maniere rie faire les ragoûts 
d'é pinars. . 

Mettez cl e l'autre côté du jarret des choux~Reu'f' 
Qij 
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blanchis & cui[s dans un blanc avec une t:'lu&!' 
au bel:1rre par-deffus, [ans en mettre fur le jarret" 
&. fervez chaul!h'ment. 

ISSU E. Terme de cuiGne ou de bOllcherie;. 
c.'efi: la petite oie, les extrémites ou les tripes de 
<juelques Animaux. 

L'iH"uë d'agneau comprend la tête, le foie ,
le cœur, le moû & les pieds. Voye7, fous chaque 
article particulier , les qualités &. Ils propriétés 
de toutes ces parties. 

Iffuë d'agneau à la Bourgeoi[e. Voyez au mot 
'Agneau. 

IjJué' d'Agneau à l'EJP agno le. 
Prenez une ou deux iffuës d'agneau, par€z-.en· 

les têtes, faites-les blanchir & les faites <:Ulre 
flans une bonne br~i[e aHaiConnée de bon gOllt. 
Quand elles font cuites, effuyez-Ies bien de 

, leur graiffe; dreffez les têtes dans le milieu, 
les abbatÏs autour, & fervez defftJs une {auffe à 
l'Efpagl'lole. (Voyez au mot Sau.De ~ l'article 
SauJJe à l'Efpagnole. ) 

Potage d'!ffiûi d~Ag1'leau au hlanc. 

Prenez une ou deux ilfuës d'agneau [uiva nt lé 
plat que vous voulez (ervir,. faites-les dégor .. 
ger & les faites blanchir avec QU petit lard; 
faites-les cuire Jans un blanc de farine, boüil
Ion, fi!1es herbes, quelques oignons , ra
€ines & un bouquet. Prenez. de bon boüillon & 
faites mitonner le potage; fa-ites· autour du plat 
,me garniture des itfuës d'agneau que vous tire'~ 
du .blanc; mettez un morceau de petit lard, un 
cie pied, un de foie, un de moû ; parez. ..les tê
les & les drelf'ez au milieu de la cervelle dé
couverte & la langue fenduë,. mettez par-def
fus un bon cou~,s bl~nc. (Voyez 2.U mot Coulir 
ta ~n~ere ~e le fai.re ~ ) 8< Lèrve~ chaudemenk 
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'otagel d'ifJuë·.r d'Agneau à la purée verte aux pois:., 

garnis de petit lard. 
Votre iifuë d'agneau blanche & cuite dans 

un blanc de farine & die boUillon avec rel ., oi
gnons, racines & petit lard., faites un coulis 
d'é~ojfes de pois blanchies" & de gros pois à 
moitié cuits dans du boüillon; pilez chacun à 
part, marquez un petit coulis avec du veau & 
du jambon, racines & oignons. Quand il eft 
attaché, moüillez-le .Je boüi1lon, & mettez des 
croûtes de pain.. Quand il efl fait paIfez les 
eroûtes avec le boüil1on du coulis; mitonne4 
le potage à fordinaire, garniifez de petit lard, 
les têtes d'agseau dans le milieu, le coulis par~ 
deifus ,. & fervez chaudement. 

JUJUBE, Zezipum. L'arbre qui porte ce fruit 
a l'écotce comme la vigne, rude, raboteure &: 
crevaffée .. Il ea à peu près de la. grandeur d'UR 
prunier, (es branches font dures, armées d'é· 
Fines fortes & aiguës; [es feüilles font oblongues..,. 
légérement dentelées (ur les bords, fes fleurs 
font pâles ou he'rbeu(es , à cinq feüilles difpofées 
en ro(e autour d'une roCette. Les fruits fuecedent 
à ces fleurs, ce (ont les jujubes; elles ont la fi.
~re d'une oli ve , elles font vertes dans le com
mencement , en muriifant eUes deviennent 
blanches;enfin elles prennent une couleur rouge. 
Cet ar~re croît p~r-tout dans les pa ys ch~ds, 
comme en Languedoc, en Provence & dans- les 
IDes d'Yeres. 

On cueille les jujubes fur la; fin du mois de 
Septembre lorfqu?ellei (ont mures; ce fruit (e 
mange pend'ant quelque tems &: [e conferve 
dans un lieu [ec. 

Les jujubes (ont bonnes pour les éleau..ïires 
&. pour la boiffon de ceux qui ont la toue; elles 
adouc::itfent l'acrimonie du (ang , & font un, bOIl 

('le, 1\." X~.ac. Çl,l.~i ~!~ig-~n~ peu ~ (on~ ÇQ~ 
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traires à l'efromac à cau[e qu'elles (ont mal-ai..; 
fées à digérer. _ 

On les emploie dans Ie!= pti(anes peéèorales ; 
on y ajoute les dattes, les (ebetes & autres fruits 
bechiques. On met une dou'laine de ju,jubes
fur chaque'pinte de pti(ane & les, aUlres fruits; 
à pro portion .. Il ne faut pas faire une décoaion 
trop épaiffe , parce qn>-elle ne fe diRribueroit pas 
-eifémem dans le fang & nuiroit beaucoup à l'ef.. 
tomac, & au li(!u d'adoucir & de dégager la poi-' 
trine, elle augmenteroit encore l'opprefllo.R. 

JULIENNE. Terme de cllillne qui (e dit d'un 
potage de con(équence qui [e fait ainfi. 

Faites rôtir à moitié une éclanche de mouton, 
'dégraiKez-la bien, é)rez-en la peau & la mettez 
dans une marmite affez grande pour qu'il yait 
du bouillon pour le- potage; ajoutez un bon 
morceau de tranche de bœuf, lm' de rouëlle de 
veau;l un chapon, deux carotes, dellx navets, 
autant de panais, racjne de perfil, céleri &: 
,quelques oignons pjqués ; faites cuire tout cela. 
. long-tems afin que votre boüillon [oit bien 
nourri. ' 

Ayez dans un autre petit pot trois ou quatre 
paquets d'a(perges, un peu d'ofei!1e coupée av~c 
un couteau & du cerfeuil; faites bien cuire ces 
herbages ,!-vec du boüillun de la grande mar
mire; dreilez vos croûtes, faites·les mitonner., 
arr;;lflgez vos arperges & yotre oreille par-deffus 
& rjen autoul' , & fervez chaudement. 

On fait auffi des potages à ja julienne èe poi
trine de veau, chapon, poularde, pigeons & 
autres viandes; les ayant bien fajt blanchir, em
potez-les avec de bon bouillon & un bouquet de 
fines herhes ; ajoutel~y el1fuite les racines & 
les légumes dont on vient de parler, & dont 
Vous garnirez le porage a v('c des moTIt?f1S d'af4 
per$es ~ompus, lien que le verd COID,ll1e dt~ 
peUlS pOIS. 
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, AUire Patage dit }uNenne. 

Habillez, troulfez & faites blanchir une vo
laille ; faites-la cuire dans le bouillon de mi
tonnage gr,!s; mettez. dans une marmite des; 
concombres coupés en ovale 'J des laituës cou ... 
pécs par quartiers, deux navets, oCeille &cer· 
feuil en paquet ou bien hachés:J lin paguet de 
carotes & de panais, -quelques petin oignons 
blancs, champiW10ns entiers, un bouquet, avec 

- un peu de [ariette & des pointes d'a[perges; 
paffez tout cela avec du lard fondu & moüillez; 
de jus de veau; faites cuire cela tout douce
men;; rnettez-y un peu de fucre pour .ôter r~
crete des herbes. Quand elles [ont Cultes, mI
tonnez vos c.roûtes ; arroCe, votre potage d'un 
peu Je boûillon où ont cuit vos herbes; dreifez 
votre volaille deffus & marquez des herbes. 
Quand vous voulez garnir votre potage, vous 
ficelez ·vos légumes chacun en particulier, &: 
fervez chaudement. 
, JUS> Succus. ~ubfiance liquide qu'on tire 

tIe la 'Viande de boucherie, ou de la volaille ,. 
ou du pOlffon , {oit par exprefllon, foit par 
coaion, (oit par infulion ; ainti le jus a diffé
rentes propriétés fuivant la nature des viandes 
différentes d'où il eft: tiré. . 

01'). [e Cert beaucoup de ce rus dans les cuitï
nes pour nourrir les ragoûts &. les potages •. On 
trou vera f..0US ies articles particuliers la mamere 
de tirer différens jus. 
Jus DE f":"HAMPIGN ONS, voyez Champignonr,; 
J LIS DE BœuF, voyez 8œuf. -
Jus DE V EAU:J voyez. Veau. 
Jus J)F PFRJ)RIX, voyez Perdrix"_ 
Jus IJ E CHAPON., voyez Chapon~ 
Jus DE POULft.Rf)E, voyez Poula"i"de~ 
J\'5 DE BECCASSE., voye7.BeccajJe. 
J liS DE POISSON, voyez. fJoiJfon! 
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Jus faHS viandt. 

Quand on eil: preffé & qu'on n'a pas le tems 
de faire du lUS 1 il faut prendre de bon boüillon, 
le faire réduire fur le feu & le faire attacher 
comme un autre jus, & pour qu'il n'ait point 
un goût fi âcre, y mettre tant [oit peu de lard" 
fon.lu. 

Jus en Caramel. 
Mettez dans uJote eafi'"erole ut? morceau de (u

cre avec de l'eau, & le faites boüil1ir juCqu',i ce 
que vous voye? la couleur qu'il vous faut pOUl'" 

votre jus; vous y mettez un peu ~reau, & vou's 
faites ainti du jus dam un moment. 

On ne fait de "ce jus que dans un preffant be
{oÏD ~ parce que le goût n'en ell pas agréable,. 

L. 

L AI T , Lac. C'ell: une liqueur préparle dei 
alimens machés dans la bouche , digérés: 

flans l'efloma"c , perfettionnés par l'aérion & les 
(ucs des intefi:ins, &. travaillés dans le mé(entaire 
" [ei glandes pade moyen de (es (ues & ceux du 
€anal thorachique. Il a auffi reçu quelque choCe 
des veines , des arteres, du cœur ~ des pou.
mons & de leurs fues lor[qu'il commence à s'affi
miler. 

Si le lait eft bon & qu'on le laiJfe repofer dan~ 
un vaiifezu propre, il paraîtra d'abord d'u.t1 
LIane uniforme, en{uite il pouffera vers Ca tl.lr
face une crême blanche, êpaiJfe & onélueu(e , 
~ ce <]ui refiera paroîtra tant (oit peu bleuâtre 
au-delfous. Si- on leve la crême , la partie re[
tante en produira de nouvelle • 
. Le bit~R agréable au gour, & n'dI: point 

'd.éfagréable à l'odorat. Il varie (elon ranimaI, 
Ie!a. .Qour~i~u~~ ~e ranimal ~'9tl 90 le t.ire. 

Le. 
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I.e lait ell non- fel!tlement très-propre à nour

rir & à con(erver le corp~ , . à tout âge, d<l ns 
tout état & en toute coafhtutlon. On ne peut 
encore lui reru[er le premier rang entre les cha. 
îes qui entretiennent la [anté. La nature ne nous 
fournît peut-être rien de plus efficace ni de plus 
{alutaire. Enfin c'eft un remede excellent dans 
plufieurs maladies. 

La partie la plus fluide du lait, qu'on appelle 
petit-lait, ea un remede incomparable, au lieu 
que (a {ubllance la plus groffiere , la plus pe(an
te &. la plus terrefrre, eft pcrnicieure, même 
en aliment J fur-tout lorfqu'elle ell: réparée du 
petit-laite ' 

Si le 14Îf vient à fe tourner dans l'eA-omac , Be 
à' s'y cailler chan~eant de nature, il ne peut 
proc1uire que de tres-mauvais effets. Plul1eurs 
cho[es peuvent occahonner cette coagulation. 
C'eft à nn chacun à 1è permettre ou à s'interdirs 
l'uf.'lge de cette liqueur d'après l'expérience qu'il 
en aura faite. 

Le lait, (ur-tout celui qui efi chargé d'une 
grande ~uantité de parties cafeufes , eR trèfi
préjudiciable aux vieillards, parce que tOUt ali
ment s'aigrit promptement dans leur efiomac, 
&. parce que le lait lui - même ainii que le lait 
caill~ y féjourne trop long-tems par le relâche
ment & la longueur exceffive du mOHvement 
périfialtique de ce vifcere. • 

Il ne faut pas non-plus, du Hipocrate , per
nlettre l'urage c1u lait aux per[onnes tourmentées: 
de maux de tête, qui {ont fiévreufes , & qui 
ont dans les hypocondres du gonflement &. du 
murmure. Il ne. convient pas non-plus aux per" 
ronnes altérées, à celles' dont les felles (ont bi
lieuCes dans les fiévres aiguës, non-plus qu~à 
celles CJui 'ont perdu une grande quantit~ d~ 
fang. 

Tome II. II 
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ObftyvaJ'Îor.s de }.J. Icmcry '/[:r le lah. 

Les bons effets que produit le lait proviennent 
de§ principes onétue12x & balramiques dont il eft 
.chargé: ce font eux qûi rendent cet ali~ment forc 
:aJouci!f~1. nt, propre à nourrir beaucoup, à ré
tablir les étbiques, & enfin très - convenable 
Jans 1es maladies caurées par des humeurs âcres 
&. picotJr1 I ('s. 

Ceper.dal1t les [ébricit"ns ne s~accommodent 
point de {on ut~ge, parce qu'il (e caille ai[ément 
par 1:1 chaleur de la fiévre. Il ne convient point 
encore .J. ceux· qui (ont fujets aux catharres ou 
qui ont quelques parties o,bftnlées, parce que 
contenant des principesaffez groffiers & peu en 
mouvement, il·ne -ter0it qu'augmenter la caufe 
de ces maux, qui confifie en .des humeurs len., 
tes, vj(queu [e! & groffieres. 

Per(onne n'igFlore gl:t' le hlÏt, (uivant Je! 
animaux différéns d'où il a été tiré, contient 
plus ou moins de parties l:utireufes, cafeufes' 
ou féreufes -: . c'efi pourGuoi le lait d'un certain 
anim?.1 en bien (ouvent plus convenable que ce
lui J'un -autre à de certains templramens & à de 
certaines maladies. 

Lait cIe Jemme. 
Le lait de femme dont 0.0 fait (ouvent ufag·e 

ta méd.ecine , contient une médiocre quantité 
de parùesburireufes & de cafeures, & beaucoup 
de Jerum • il dl fort tempéré & fort co.nvena bJe 
pour les éthiques, pour les rougeurs, pour les 
fluxions qui viennent aux yeux & pour appairer 
les douleurs de la goute. De plus, comme il 
a été deilir:.é pour notre' premier~ nourriture., on 
peut jUg{"f de-là qu'il À plus (!e rapport avec no
tre coni1ituti on flaturelle qu'aucun autre lait ;) 
ce qui doit auffi produire chez. nous de meilleurs 
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tltets, ce qUI parolt confirme par l expénence. 

Lait d'AnefJè. 
. Le lait d'ânefre a beaucot:p de rapport par fa 
~onGltance & par [es vertus avec le lait de fem
me ; aufIÏ cft-il fort employé pour les maladies 
de poumon. 

Lait de Chevre. 

Le lait de chevre contient moins de CéroGté 
que le lait d'âneffe : il (e caille alfe-z facilement, 
&. il convient plus qu'aucun autre lait aux per
fonnes d'un tempérament humide. Il eR un peu 
afl::ringent, parce que la chevre broute ordinai
rement des bourgeons de chéne, de lentifque,. 
detérébinte & plufieur.s autres plantes aflringen_ 
tes '::lui donnent à [on lait cette même qualité •. 

Lait de Brebh. 
Le lait de brebi.'l contient encore moins de 

ferum que celui de chevre; mais beaucoup de. 
parties ca[eu(es & butireuCes qui le rendent gras 
& épais: c'eft pourquoi l'on ne s'en [ere ici que 
fott rarement. Il n'dl guéres employé que dans 
les lieux où l'on n'en a point d'autre. On a re
marqué que [on ufàge fréquent engendroit des 
taclJ.es blanches (ur" la peau. 

Lait de Vache. 

I.e lait de vache efi de tous les laits le plu.&: en 
tirage parmi les alimens. Il abol1 de en matiere 
butireuCe , ce qui le rend aifez épais, gras Sc 
très-propre à nourrir & à rétablir les parties (0 ~ 
lides. Il efi: beaucoup plus agréab1e au goût quo 
plufieurs .utres laits de différens animaux. 

Le t"iit de chaque animal efl: plus ou moins 
falutaire Cuivant les différentes [airons. Dans le. 
printems & dans l'été il eil plus fér~ux, moins 

. épais & plus aifé à digérer qu'en .aucun autre 
R ij 
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t~ms , parce que l)animal vit pOtlr~lors d'aIr~ 
Jl1·;ns plus humides & plus fucculcns. 

On peut auffi dire la même chofe de chaque 
animal, par rapport à (es âges diflcrens. Quand 
j'animal dl: dans fa vigueur, [on lait dl: plus 
c ult ~ mieux conditionné & plus aitè à digérer 
qtle quand il eil: ~rop jeune ou trop vieux, parce 
(J',le dans le premier état (on lait efl: trop cru &. 
t:-op [ercux, & dans le [econd il efi trop [ec, 
l'CU crémeux & peu chargé d'e(prits. 

On prépare le lait, & principalement celui de 
vache, de plulieurs manier es , pour le rendre 
plus agréable au goût. On le laiffe repofer 
<juelque rems, en(uite on prend la crê
me qui s'eil: élevée au-deffus, on la rouette, &: 
elle devient rare & tenuë, & facile à digérer. 
On l'appelle crème foüettée : elle eil: ici fort em 

v~~:. fait ~uffi cailler le bit de plul'ieurs ma~ 
n;t.?res, mais la plus ordinaire eH d'y mêler un 
peu de pre[ure. ou que!qu'aurre matier~ acide= 
Cette coagulation (e fait parceque les aCIdes qll1 
fe font mé1és avec le lait, y excitent d'abord une 
petite fermentation, & s'ernbarraffenr & s'uniffent 
tellement avec les partics b1.Itireufes & ca(euCes 
du lait qui nagent dans le Jàum, qu'ils les rendent 
plus {olides & plus perant~s, & qu'ils les obligent: 
(ie fe précipiter au fond de la liqueur en forrp.e 
d~ caillé. Le forum Curnage alors: on l'appelle 
vplgairemel1t petit·/tût. Il dl: fort rafraj,hi.tfant 
&. fort humetlant. 

;Le lait caillé Ce ~gére un peu difficilement? 
&. produit des humeurs groffieres. 

On prépare encore le lait de plufieurs man~e
,r~s qu'il ferqit trop long de r<;1pporter ici. On en 
f"lit auffi du Leurre & du fromage, corn ne o~ 
l~ l'erra [OU~ ~es arciçles Jlartic,ulîef$~ , 

• 
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'Autres obfervations fiw le lait, confidéré comme 

aliment & comme aiJaijonnement. 
Le lait dont on a coutume d~u(er dans les ali

mens cft le lait de vache. Ce lait Comme tous 
les a~tres" eft une liqueui blanche ,. produite 
dans l'eRomac par le moyen de la digeIlion ,; 
diftribuêe de ... là aux mammelles de l'animal par 
les voies du fang, & comparée ~e trois fortes 
de (ubfiances qui s'en (éparent aiCément ; f~à
voir, la butircu(e, qui domine plus dans celui 
de vache què dans aucun ailtre, la ca[eu[e & la 
1éreu[e. , 

Le lait eft rafraîchiffant par lui-mêrne ~ mais 
employé en affaifonnement il perd un peu dè 
èette qualité,., parce qu'on le fait cuire, & que 
la cuitron lui ôte de (a partie (ereu(e; en quoi 
tonlifre la qualité rafra1chifTame. 

Le lait cru demande de grandës précautions, 
&. il doit être ordinaÎren1ent [eul dans }'eftomac ,. 
fans quoi il s'altére & Ce corrompt ai[érnent. Le 
lait cujt au contraire [ouffre le mélange des ali
mens, & il n'eft point Cujet à s·aigrir & à (e cail ... 
let dans l'eftomac comme rautre. La qualité du 
lait eit nono-feulement de rafraîchir, mais enco~ 
te d'adoucir. Il conferve cette· derniere qualité 
dans l'aflài(onnement, & il la communique aux 
Vlandes avec lefquelles on le mêle) enrorte qu'il 
corrige ordinairement ce qu'elles ont de trop 
âcte. Il acquiert en même tems deux autres: pro
priétés par .le moyen ~e la cuiff?n, rune de 
lier les parues trop fuhule$ des ah mens , &. en 
les empêchant de Ce difIiper auffi vÎte qu'elles 
feroient, de les rendre par-là plus nourriffan
tes; IJautre de rem~rrer un peu le ventre, Er. 
d'être propre par conféquent avec les viandes 
que ron craint, qu~.?e lâchent trop, comn}e les 
é:pi~rs) les cltrV\.lilles. 

R iij 
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Quand on prend Ju lait le matin pDur Ce ra'; 

fraîchir, il vaut mieux le prendre cru que cuit, 
&. [cul que melé avec les alimens. 

Le lait, quand on en ure (ouvent & qu'on Je 
prend pur., laiffe entre les dents une humeur 
adde ,qui les ronge peu à peH , ce qui les fnie: 
carier. Il gâte aufIi les ~enci ves en les ramol
liffant; ce qu'on peut neanmolns pré\7enir en fe 
lavant la bo-uche aulIi tdt après avoir pris du 
lait: mais quand il cft mêlé avec les viandes, 
011 n'en doit pas craindre le même effet) car 
outre qu'il dt lm moindre q.uantité & qae les 
aliment; le corrigent , il s'arrête moins auX 
dents. 

Plufieurs Boulangers ont C!:outume de paîtrir 
une partie de leurs pains avec du lait) ce qui a 
[es inconveniens pour la fanté; Car outre que 
par ce moyen la fariQe du plus mauvais from€nt: 
paroît auffi blanche que celle du meilleur, il 
s'en faut beaucoup que le pain qui cft paîtrÎ au 
lait fait auffi (ain que rautre. Il produit un (ue 
groffier & épais qui embarralfe les vifcercs, & 
qui caure ordinairement des ob Ctruéèion s dange-
reufes. -

Le lait cait refferre 8( bouche le ventre., par .. 
ce que la partie réreu[e du lait s'eft confidéra .. 
blement diffit'ée par le feu, & qu'il ne refte que 
la plus épaiffe. 

Il eft encore à propos d'avertir que le lait eil: 
dangereux aux mélancoliques .. parce qu'ils abon
dent en aigre, ce qui fait que cette nourriture Ce 
caille aifément. 

Porag~ au lait 

Faites hoüillir le lait' avec du (ucre & du rel ; 
lHI peu de canelle & deux ou trois clous de giro ~ 
Ile. Quand il a boüi11i quelque te ms ,. délayez 
,les jaunes d"~ufs avec un peu de lait; il faut 
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'tcurneravcc une cuiller jufqu'à ce que le potage 
(oit cuit. -Pour empécher qu';i ne tourne , 
il doit etre fait promptement; dreffez.-le enlùite 
(ur du bifcu!t ou lLlr des tranches de pain blanc~ 

Autre porqge au lait. 
J\fette7 . de bon lait dans une catTcrole ou dans 

une marmite, avec du fucre , la quantité qu'il en 
faut, un morceau de candIe en bâton. - Lor[-

. <.lu'il eft prêt à boüillir, délayez Eix jaunes d'œufs 
frais avec un peu de lait; paflez-les dans une 
étamine, & les rnettel_ dans le boüillon de bit 
juiqu'à ce qu'il (oit un peu lié. 

Coupez de petites tranches de mie de pain bien -
minces, & les fait-es fécher au feu. Battez une 

. .(Jouz.aine de b1ancs d'œufs en neige comme des 
meringues &. en faites une bordure a\ttour d~l 
plat où vous voulez. iervir votre potage; met
tez.-le eafuire au four pour prendre cQuleur; ar .. 
range~ au fond.du })lat les tranc.hes de nl.Îe de 
pain feches, & les mitonnéz du boüillon de 
lait, prenant garde qu'i~ ne boüiIle , & ferve~ 
.chaudemeJilt. . 

On peut g'unir le potage de hi î~uÎts ou de 
méringues. 

Si vous ne voulez pas "le 11er avec des jaunes 
d'œufs, pile-z. une demi-livre d'amandes douces, 
& les arro[e7. de la!t. Quand dies [ont pilées 1 

pafTez.·les dans une étamine avec du bit ~ un 
_peu de [ucre, & un zefi de citron verd. Quand 
elles [ont pa.!fées , mettez· les dans une caire
role, & les faites chauftèr; jette'Z-les [ur le 
potaqe que vous garniffez & fervez. c.omme-le 
précedent. 

. LAITAGE, Laffentia. -Terme de baffe-cour 

. ç'efr tout ce qui Ce fait avec le lait 1 c.omm l 

'beurre, fromage & autre chaCe. 
LA~TANCE ou LAIT.E, Lafles. C'ell el 
. . Riv 
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l:uifine certaine partie formée de lait'qu'on trou; 
ve dans les poiifons. l~ laitances de carpes 
font un manger délicat qui peut même tenir lieu 
de via.nde à pluûeu'rs infirmes. 0 n a vû , dit 
M. Andry, dès éthiques guéris par rufage de~ 
laitances. 

Laitance; friteJe 

Prenez des laitances ce que vous jugez. à pro':· 
pos; faites-les mariner, fi vous voulez, avec 
{el, poivre, vinaigre & eao; elfuyez-ks bien 
Ik les farinez; faites-les frire en[uite & les {er .. 
. ve-;z; garnies de perfil frit. 

Ragoût de laitance en gral. 

Faites blanchir vos laitances dans de l'eau; ti. 
rez-les en(uite & les mettez dans de l'eau froide; 
pafI"ez-les dans un~· calTerole avec du lard fon
du, quelques petits champignons, quelgues 
moulferons & quelques trufes coupées par tran
ches; ajout<i'z un bouquet de fines herbes avec 
poivre &. [el; moüillez d'un jus de veau, & 1'1j.[
fez mitonner à petit feu ; ôtez la grai~, liez 
.l'un coulis de veau Sc ete jambon. ( Voyez au 
mot Jambon, la maniere de i,e faire; ) mettez-y 
vos laitances & laiffe'Z mitonner tout doucement. 
Quand votre ragoût efi: cuit, fervez. chaudement 
pour Entremets. 

Ce ragoÎit [ert pour des intrées aux laitances 
.le carpe. en gras. 

Ragoût de laitances en maigre. 

ri Faites blanchir vos laitanees, comme nous 
renOflS de le dire; paffez un peu de heurre dans 
me catrerole avec tant [oit peu de fûine gue 
mus ferez rouffir; mettez-y de petits champi
~non's & des trufes coupées par tranches; pa.ffez 
,e tout enfemble, & moi.iÏlle~ d'un Feu de boüil~ 
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I"on de poilfott; ajoutez un bouquet ; Cel & 
poivre, & laiffez mitonn€r à petit feu. Après 
-avoir ~té la graHfe , mettez.-y vos laitances &: 
laiffez mitonner. QtJand elles font cuites ~ 
achevez de les lier avec un coulis d'écrevittes 
ou autre , &." fervez chaudement pour Entre
mets. 

Ce ragoGt fert pour des Entrées en maigre .. 

Ragoût de laitance! au blanc en maigre. 

Mettez dans une calferole un peu de beurre , 
(Je l'oignon coupé en tranches, une petite carpe 
coupée par tronçons, faites-la [uer, ne la faÎres 
point attacher; mettez- y de bon boiiillon mai
gre., de bon beurre frais., bouquet de perfil, ci
boules, clous de girofle, une pointe d'ail. Faites 
boüiUir pendant une heure; paffez la fauffe au 
taluÎs , & mettez en[uite les laÎtances cuire dans 
ce blanc pendant un quart d'heure. Quand la 
(aufI"e ea r~dui[e ~ courte & de bon goût, liez le 
r~&"oût aveede la crême & des jaunes d'œufs & 
un jus de citron 1 & [ervez pour Entremets. 

Tourte de Laitances. 
F..aites une abaiife de feüilJetage , ê voyez au 

mot Pâte, la manicre de la faire.) Foncez-en 
une tourtiere ~ mettez dedans un ragoût de lai
tances t ( voye'l.-ci-deffhs la maniere de le faire;) 
co'Uvre.z d'une autre abaiHè de même pâte; faites 
une bordure autour, [rotez d'un œuf battu ., te 
mettez cuire au fou( ou fous un couvercle. 
Quand elle dl cuite, découvrez-la, m~ttf"z~y . 
un peu de coulis , recouvrez & Cerve2; chau· 
dement. 

LAITE~. On dit en cuiflne une carpe laitée; 
èm l'eRime davantage qu'une œuvée ., la chair 
en eG plus ferme ~ a meilleur goût. Voyez au" 
~ot Carpe. 



': 0 2. t AI. I.. AI. 
LAITUE, La[fuca. Cette plante eG: trop 

tOlll1uë pOlir qu'il Coit néceffilire cI'en donner la 
dercription; elle dl bienfa,Ïfante à refiomac l 

elle modere la chaleur, calme la foif & émouffe 
l'âcreté des humeurs dans le corps. On la fert 
communément [ur les tables en [alade , princi-
palement au printcms. . 

Galien dit qu'cî.ant (ur le déclin de l'âge, 
tems ou naturellement on fome-ille peu, il fut 
,-iolcmment tourmenté d'in(ornrüe; il trouva un 
rerncde fou\'.erain à cette inclifpofition dans la 
hituë feule, dont il iè fit une habitude Je man~ 
ger tous les foirs. 

La laituë eH humide & froide, elle fait un 
fang d3ir & vermeil fi elle dl: bien digüée ; el1e 
procure le Commeil sn hutneâam & en rafraî
chiffant le ccr~eau. Il ne faut pal cependant en 
faire un ufage immodéré ., de peur qu'elle ne 
porte à la tête trop de fraîcheur & cl'humidité, 
qu'elle nc détruire le ton cOIl'Venable aux fibres, 
& que le cerveau ne rempliHè palilavec vjgue~t 
(es fontlions. Dirons quelque chofe de plus par
ticulier touchant les différentes e[p~ce-s cle laie: 
tuës. 

La laituë eft ou domeilique ou fauvage; la 
domefiique ou cultivée ljui efi: celle dom on (e 
fert parmi les alimens , Ce diviCe en pluGeuts 
autres e[peces qui [e fervent toutes communé
ment [ur les table!l , comme la laituë commune 
qui eU pommée ou non pommée, la laitue: ro· 
rnain(> (-îtJi en- plus en utage à préfent qu'elle n'a 
jamais été, & la laituè crêp~e. 
La premiere (roli devient pommfe quand elle eIl; 

tranfillantée, a d~s grandes feüilles repliiTics, 
tendres & blanch.1tres. la [econde, (ça voir la 
romaine, a [es feüilles longtlcs , méàiocrernent 
larges un peu découpées, foTt vertes & garnies 
en deIioui le lOJlg d: leurs côtes de petite" 
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i·p'ines. La crêpée a 1es fciiilles pliées & re
pliées comme ';ln .~rêpe & fort découpées. 

Toutes ces la1t:ues ne [<?Ilt bonnes ·~~c jeunes 
&. ayant de monter en t1ge j elles dm vent être: 
tendres , pleines- de fue & 'lui aient cru en 
terre graffe dans les jardin~. 

La laituë;J dit 11. Andry, efi un herbage in ... 
"ocent & même Cain ; mais comme eIlIa ren
ferme un fuc un peu n:t.rcotique ; il ne faut urer 
de cet herbage 'p .. l'avec préclution. Gctte pré
caution ~ c'et1 d'6n manger peu, de la manger 
rarement [eule., & de nc la jamais méler avec 
le poiffon ou autres alimens froids, &. .de n'en 
extraire jamais le iùc peur le boire cru. 

1 0 • La laituë en rame ; cette qualité dl fon
rlée (ur ~e qu'elle rarraÎchit & humeae , qu'elle 
corrige la trop grande âcreté de la bile, & 
'Cju'elle entretient let venu'e libre C'eR par (on 
phlegme laiteuk. & vi (queux qu'elle calme ou 
tempére le mouvement des bumeurs; auffi 
convient-elle principalement dans les grandes 
chaleurs aux jeunes gens bilieux & aux per .. 
Connes qui ont l'eftomac fort échauHë. 

2,0. On en doit manger très -peu ~ parce 
<J.u'étant très-froide de fa nature, elle pourroit 
affoiblir l'efiomac. . 

3 <>. Il la faut manger rarement îeule, parce 
fjue le mélange des autres alimens, pourvu que 
ce ne foit pas des alirnens froiiils & humides, 
(eft à la corriger. 

4°. Il faut éviter de la manger avec le poir. 
(on, parce que la fubfiance du poiffon étant 
froide & aqueuCe , n'en deviendroit que plus in
digefie. 

5' '\ Il n'en faut jamais extraire le îue pour le 
hoire Cru ; c'eil Galien qui donne cet avis. :n Si 
!)) quelqu'un , dit-il, exprime le fÏle Je h. bituë ., 
U & <iu'ille boive çr~l cn une cen~ine s:uanüté, il 
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" s'empoifonnera comme s'il avoit pris dela ci.; 
" guê : ceci eR: confirmé par l'expérience. Ce qui 
rend le fuc de laituë Ji pernicieux, c'eft quOil 
renferme un [el acide qui fige le fang. 

On remarque que lè trop fréquent ufage de la 
laituë caufe des demangeaifons par tout le corps, 
non comme quelques-uns r ont cru, parce que la 
laitue: fait beaucoup de fang, mais parce que 
le (uc Iju'elle contient étant de fa nature un peu 
trop froid , prorluit à la longue un chile cru, 
indigefte & piquotant. La laituë e!l bonne à ceux 
que la bile incommode, & qui ont l'efiomac trop 
adif; elle fe peut manger cuite ou cruë, mais 
elle convient mieux cuite aux per[onnes qui ont 
l'eltomac foible. 

Comme la laituë dl: très-froide,' on a cru 
long-tems qu1ellerendroit fié~iles les hommes 
& les femmes, & c:'efl: ce qui la fit nOnimer an-~ 
cietmement la nourriture des morts, nom quila. 
fit regarder chez plu lieurs peuples avec une ef~ 
pece d'horreur. 

Les anciens; coniêrvoÎént ies laitu~s avec 
'eu viPiaigrc & du m,tel. Aujourd'hui on IfS 

conferve avec le (el, le poivre , le vinai
gre & le laurier; & quand on les· veut manger JI 

cn les fait deffaler & cuire: cette préparation ne 
corrige pas peu la crudité de la laituë. 

De toutes les laituës ;1 la romaine en la plus 
faine; les autres ont un [uc qui eft un peu trop 
narcotique. 

Laitues !aYdies à la Dame Simonne. 
Faites blanchir des laituës pommées en leur 

(airant feulement fentir hi chaleur de ~ l'eau ; 
faites-les en{uice égoutter, prenez Je )a chair 
cie poulets ou des blancs de chapon cuits; ha
chez-Ie$ avec quelques morceaux de jambon 
cuit & quelques champignons, un peu de per{i! 
~ de ciboules, une tetine de veau) un peu de; 
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ta rd. blan~ hi ~ un peu de mie .de t>ain. trempé" 
flans de la creme , quatre ou cinq Jaunes d'Œufs 
çrus, avec [el , poivre, fines herbes & fines 
tplces , le tout blen haché; pilez·le (fems un 
rnorder ; prenez en(uite vos laituës, preiTe'Z ... les 
bien une à une; prenez la laituë du côté du 

. pied 'J étend ez feüilles par feüilles [an s les catTe!, 
jufgu'2n petit cœur que vous ôtez.; mettez ~ la 
place un morceau de farce, &. relevez les feiiilles 
par-deffus illfqu'à la fin & la ficelez bien; con
tilî.uez de les farcir toutes de méme. 

Coupez. par tranches deux livres de roüdle 
~e veau ; garniffe'Z-en le fond d'une cafferole 
a vt'C des b<1rdes de lard, quelques tranches d'oi
gnon., & faites (u~r !iir un fourneau; mettez-y 
\ln peu de farine quand cela commence ~ s'at
tacher, & remuez avec une cuiller [ur le four
J'leau pour que cela roufliffe un pf'U ; moüillez 
de moitié jus & moitié- bouillon; affaifonnez de 
[el , poivre., clous, feliille de laurier, ba{ilie , 
p.erG! & Ciboule cndere. 

- ArrangEz vos laiwës qui [ont farcies au fond 
4l'une petite marmite, mettez-y cette braife , 
moüille'Z & les faites cuire. Q.uand elles font 
cuites, fi vous voulez les fervir au blanc, ti ..... 
rez-'les de la marmite, ôtez la ficeHe, égouttez~ 
les bien & les mettez dans une cafferole avec un 
coulis blanc. ( Voyez au mot Couli.r, la maniere 
de le faire.) Il faut que le (.oulis foü plus tpais 
'lue pour un potage; faite5 mitonuer vos laituës 
~ans le coulis, dreffez-les proprement dans un 
plat, & fervez chaudement pour Hors-d'œuvre's. 

Laituè's farciN au roux. 

On fert auffi ces laituës au roux; au lieu d'un 
coulis blanc OR les(ert avec une effence de 
jambon. ( Voyez au mot jambon ., ]a maniere dè 
faire çette e.ffence.) On peut ~ncore les fervlt 
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avec un ragoÎlt de champignons, de trures ott 
de moufTerons. 

Ces laitues fervent pour garnir toutes fortes 
de pOtages de (an té , au lieu de les faire cuire à 
la braife, on les fait cuire dans un hou boüillon 
bien nourri. 

/..llÎtuê's à la Dame Simone farciu & frites. 

Prenez des laituës, farciffez-Ies &. les faites 
cuire comme EÏ-deffus ; tirez-les & les déficelez, 
& les laiffez égoutter; battez trois ou quatre 
œufs en omelette, trempez les laituës une à 
une dedans, pannez-les de mie de pain bien 
fine & bien blanche ~ faites-les frire dans du 
fain-doux, qu'elles foient d'une belle couleur, 
fervez-les chaudement fur une ferviette pliée 
avec du pertil frit pour Hors-d'œuvre. On s'ea 
fert pour garnir de groKes Entrées. 

Laz'mê-f f.rcia frites d' un~ autre façon. 

Prenez huit ou dix laituës pommées, faites'
les b1anchir, abattez-en les ffüilles ~ après 
les avoir miles dans l'eau fraîche & preffées;. 
nlette1. dans le cœur des laituës une farce faite 
<le blanc de volaille , graiIfe de bœuf & lard 
blanchi, perfil, ciboules, champignons, une 

. pointe d'ail, le tout hacké & lié de quelques 
jaunes d'œufs '" affaifonnez de bon goût; re
couvrez cette farce avec les feüilles de laituës 
qui doiyent tenir en(embJe; ficelez. les & les 
faites cuire dans une braife. Quand elles fonr: 
cuites, tirez-les' & les laiffez refroidir; trem
pez-les dans l'œuf battu & 1es pannez ; faites~les 
frire, garnilfez-Ies de periil & les fervez pour 
Entremets. 

Rago~1t de Laituè't. 
Prenez les pommes des laituës , faites-les 

blanchir dans l'eau boüillante, j,ettez-Iescn ... 
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ih1':C Jans l'ea'U froid~; l'ctirc7.1es & le~ preffez 
bien' mette7,-1es CUire dans une brailè comme 
OZt ; dit ci-deuus ,. étant cuites , liliffez-les 
égoutter, ceupe7.-1e~ en dés & les mettez dans 
une caiTerole avec de l'elTence de jambon & d~ 
coulis clair, & les bitrez mitonner: il faut 
qu'eiles [oient d\m bon goÎlt pour les Cervir. 

On (ect ces laimës deffous une éclanche de 
mouton, detious des filets, deŒous des frican
<lcaux , a vec des perdrix, des poulardes, pou
lets, can:uds .1 la braüè ) de la même maniere 
que d';,tutres f"goûts de légumes, & on $wmme 
cette Entrée du nom de la viande qu'on [ert 
a vec lEs laituës. 

AtI~re façon. 
Au lieu de ce ragoût delaituës cuit à. la braire; 

quand on a blanchi & preffé ces laitues., on les 
coupe en dés., on les mec dans une calferole avec 
un peu de jus de veau & on les !aiile mitonner; 
& 10r(qu'ol1 elt prêt à (eryir ~ on les lie d'une e[4 
fcnce de j?.mbon & de coulis; il faut ~u'elles 
[oient d'un bon goût; on s'en [crt pour Entrée'& 
de la même maniere que ci-deifus. 

RJi.goûl de montaHJ de Laituê",r romaine.;. 
Pren:::z vos laituës & une marQ'"!.tte de la gran.J 

denr qu'il faut, meue-z-y de l'eau à moitié avec 
un m'arceau de beurre manié d"un peu de farine" 
deux cu trois bardes de lard, un oignon piqué 
de clous & du {el; lor[que cela bout" mettez .. 
y les la1tuc;. A demi,cuites retÎre7.-1es & les· 
l11Cttez. dan.s une catrerole a vec un coutis clair 
de ,veau & de jambon; mettez-les mitonner à 
petit feu, après qu'elles rOllt été, met:t:e'l la 
ca1ferole (ur un fourneau aJ1umé , faites dimi .. 
nuer le coulis à propos, mettez-y la greffeur 
,rune noix de beurre manié tant (oÏt peu de fa 4 

Tlne & le remuez; que le ragoût foit d'un bon 
goùt & d'un bel œil, & que le jus ne {oit point 
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trop lié; dreffe1.-les proprement, & les {erve .. 
cha\ldement pour Entremets. 

Ragoût de laituës Romaine.; en maigre. 
Faites cuire ces laituës dans feau blanche; 

~tant cuit€s, faites-y une (auffe de cette ma
niere. Prenez UA morceau de beurre frais avec 
une pincée de farine, du (el, du poivre, un peu 
de mu(cade , le tout mouillé d'un peu êe vinaigre 
&. d'un peu d'eau; ajoutezpy une demi-cuiller~o 
~ pot de coulis d>écreviŒes ou autre coulis mai
gre ; tirez les 1aituës de la marmite où elles ont 
cuit, égouttez-les & les mettez dans la cafferole 
où eilla {auffe ; mettez.-Ies (ur un fourneau &. 
les remuez de tems en tems, jaCqu',i ce qu'elles 
roient liées; fi elles font d'un bon goût, dreffe'.l~ 
les dans un plat, & les [ervœ:z. chaudemellt :pour 
Entremets. ' 

--VOtag~ de laitrAes farcIes en maigre. _ 
FarcÎffez vos Iaituës d'une bonne farce de poif

(on., de la maniere qu'il a été pour les laituës 
farcies, en gras; étant ficelées, mettez.-Ies cuire 
dans une petite marmite avec du boüillon de 
pojffon; étant cuites, mitonnez des croûtes dana 
le plat que vous voulez [ervir le potage çle 
boüil1on de poiffon ; étant mitolmé , mettez U11 
petit pain farci au milieu. Tirez les laituës ~& 
les déficele'Z , coupez-les par moitié , faites.~n 
l!ne bordure autour du potage; jettez deH"us le 
potage un coulis roux de poifron, ou bien un cou ... 
lis au blanc, & le [erve%. chaudement. On peut y 
mettre au lieu du coulis une ~urée claire. Voyez 
iU mot Coulis comment Ce fait ce Coulis maigre. 

Pain aux montans de laitues Romaines. 
Prel'lez un petit pain d'une demi-livre, eStez

en la mie; rempliRez-le d'un ragoût de pigeons, 
( Voyez au mot Pigeon, la m~niere de le faire.) 
Ficelez le & le faites tremper un moment dans 
du lai.t; farinez:-le en[uite & le faitei frire de 

belle. 
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),.elle couleur.,-~ rerve:z. autour un ragoût d~ 
2110ntans de laitues romalnes ou de cardes; faites 
les cuire dans un blanc; quand ils font cuirs. 
mettez-les faire quelques bouillons dans une eC. 
fence claire, dreEez-les autour du pain & l'ef
îence par-deffils. 

LAMP RO lE, en Latin Lamperra à lamben,:, 
tlii petris, -parce qu'elie l~che & fut:e l~s pier
res, les rochers & la lùrface intérieure des 
vaiiTeaux où elle a été mire, eft un poiJi on qui 
a la fi~ure d'une groHè anguille, le ventre blanc 
.& le dos marqué de taches bJeuës & blanches. Il 
y en a de Jeux (ortes, une de mer &- ,l't!'iltfe 
de- rivierc. La 1.1mproie de mer aime à entre-, 
.dans les ri vlcu:!s ) comme falofe &. plufleurs 
autres poiifons de mer. C'efr au commence
ment du printems qu'ene vient dans l'eau douce; 
la femelle y f~lt alors {es petits, & quelque 
J:ems aorès elle s'en retourne Cl vec eux dans la 
mer. t'He dl: meilleure pleine qu'après avoir fait 
[t!S PCtÎtS4 

Pour la lamproie ete riviere, elle demeure 
-toujours dans fon lie-u n?tal, & on la trouve 
.affez louvent nans dèS rUlffeaux & daQs des fon
c:ai nes où r eau de b mer ne pénétre point. Elle 
retTemble par (1 figure & 'par f,:,n .. goût à la hm
F roie de mer, & elle n en d1.fh:rc que pal' {a 
grandeur. 

'On a remarqué que les lamproies dans Je 
printems étoienr tendres, délicates & d'un bo,11 
goût., mais que dans tout autre tems elJes étoient 
.dures, coriaifes & de peu de ,goût; c-'eil-ce qU~OJl 
appelle lamproie cordée. 

La chair de ce poi{fon eft: fort n.ourrlffagte Jo 

parce qu'eHc contient beauco,up de parties hill
Jeures & balfamiques propres à s'attacher 2J,,1,X. 

'partie~ folides & à en r~parer les l'enes .• 
Jilais elle contient auffi un fue lent , vl(queu~ 

I.Qme Il. S 
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~ groffier qui la rend difficile a digérer & eOfl~ 
venable feulement aux bons eitomacs. Elle ne 
vaut rien aux gouteux , aux graveleux ni à au ... 
t:un de ceux qui abondent en humeurs gluantes 
& vifqueufes. . 

On accommode la hmproie de plufieurs fa~ 
~ons différentes. On la fait boii\1lir, rôtir Ot! 

frire; on la met en pâte, on la (ale, on la fu
::me pour la conferver plus long-tems, & pour 
la tran{poner plus aifément d'un lieu dans UI1 

autre. Quelques anciens recommandent de b. 
'lOyer dans du vin, & de l'y laiffer iufqu'2 ce 
Cju'elle foiot morte., afin qu'elle ait le tems de 
.dépofer upe certaine malignité qu'ils lui attri
,ment. Il dl certain que le vin & les aromats 
conviennent fort pour faffaifonnement, de c~ 
poiffon, non pas paT rapport ;l cette pretendue 
malignité., qui eft imagjnaire , mais parce qu'ils 
.fervent à rendre la lamproye plus· facile à digé
Ter, en atténuant [es (ues greffiers & vi[queux. 

D'autres veulent qt1'on la (aigne~· & qu'après 
.l'avoir fait cuire par tronçons avec du vin blal1~ 
..du beurre , du Cel, du poivre, de fines herbes &. 
tine fetûlle de laurier, on en j-ette le fang par
cle:Œ'us avec un peu de farine frite. & descapres; 
cl1eeft plus; délicate & plUi îaine' apprêtée de 
c:eue derniere fa~on ;que d'aucune autre., &: la. 
:wircofité en e:{\ prei'iue entÎeremeAt corrigée. 

Il y a des 'efiomacs qui s'en accommodent 
.snieux à la fa.lfe douce, ,c'efi-à-dire, quand elle 
et\: cuite avec du vin, <!u beurre , de]a canelle 
~ du (ucre. Anciennement on l'aprêtoit avec 
Clefhuile vierge , de la [aumure, du vin .de 
Chio ,,'du poivre 'blanc & {lu vinaigre. 

Leslamprotons .qui fom une:eipece 'l1e lant'; 
poyes >CJUi ,demeut'en~ toujOlttS fort petites, ont 
.n ms-bon gont 8' une 'Chatr plus. -déli'ate que 
lesgrdD."es bm:Foi~ ; :ili ne laiJf-e..tJ.t çependaac 
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;Pa~. d'étre ,fort Ji~ci,\es J digér,er, .& ('on (çût 
'qu Il en caurel la Vle a un ROI d Angleterre pour 
<11 avoir voulu trop manger. 

L · A amprore en ragortl. . 
Saignez. votre lamproie & gardc'1.1e (ang; en ... 

fuite limonez-la dans l'eau chaude, coupe1.-1a 
far tronçons que vous pafferez au roux dans 
ifJne cafferole avec du pèurre & un peu de fJ.rine 
-frite ~ vin blanc, rel , poivre, rnu(cade, bou
;quet de fines herbes _ 8( une feüille de laurier; 
lai tfez bien cuire le 'lout , puis mettel.-y le !':wg 

-;a vec quelques ca pres , & (ervez chaudement .. 
L4mproie aux champignonso 

Mettez. des Cli'-'llllpignons ch~ns une ca{ferole _ 
<lu beurrtl., un bouquet, perfil, ciboules, une 
'goulfe d'ail, clous, thin ., laüricr, h~Glic, une 

_ lamproie coupée par rrOJiçOm ; paflez le tOUt 

iùr le feu., ajoutez une pincée de farine, une 
,,cbopinede vin f'ouge ,{el, gros poivre; h1.itei 
4:éd~ire à courre [auff'e , rnettez-y le fang de li. 
lamprole, faites lier (ur le feu; (~rvez avec lHi 

'jus de citron, garnie de CrO.httoR-i Irits Ji v.ouo.f! 
'l'oulez_ 

Lamproh à la fm:JTe douce. 
Après ravoir limonée, fai'[e~-!a.::uirea~cviv 

:f'ou,ge, beurre roux ~ fucre, callelle & [el. 8;,. 
fervel. chaudem.em avec un jus d.e .citr011 Far~ 
sdeifu!. 

Ou bien -après l'avoir aprêtée & cu!teConl
>1ne on vient de le dire, m-ettez-y le fdng q~ 
V01:lS avez mis à part; fahes enClOre bouillir ua 
':boüillon ') & fervez chaudement p.OJ,;;! ..tl1tré.é 
'avec perlil frit pour garniture. . ... 

L.amproie grill/e à laJà,tjè n):ljfo~ . 
Votre lamproie }îmonée ,& coupée par tron ... 

~ons, faiies fondre un morceau de beurre., meto 

·tez -y un peu de perfil haché, de la ciboule ,de 
~ines herbes ~ au. .poivre & du fel,; mette7. vo~ 

S ïj 
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fronçons dans la cafferole , remuez le tout en:; 
{emble; pannez-les de mie de pain bien fine'; 
faites les griller à . petit feu, Be fervez ayec une 
Caulfe ·rouJfe que vous faites avec un petit moi' .. 
ceau de beurre que 'Vous mettez dans une c2I.fferole: 
;lvec une pincée de farine; faites rouffir., ajouteZ; 
un peu de ci~oule & d,e perl~J haché, un cha;n
pi~non hache, un. peu ~e (;apçes., un.~nchols, 
pOlvre & [el; moütllez d. un peu de bowllon de 
poilfon & achevez de lier d'un coulis d'écreviŒes 
ou autre; mettez votre [auffe au foud. d'un plat. 
les tron~ons de la lamproie tout autour) & {erve~ 
chaudameJ:]t. . 

Lamproie grillée avec. unt Jauffe dfil!CC. 

Votre lamproie grillée comme on vient Je 
l~ dire, faites une làuffe avec du vinaigre ou dt! 
VIn, un morceau de (ucre, un peu de comelle ea 
bâton & une feüille de laurier ;. faites boüillir 
le tout en[en;tble ~ retirez la cane1Ie & le lau~ 
lier; mettez votre fauH"e dans un plat, la lam~ 
proie .autour &. (ervez .. 

Lamproie g"illée à tkuile. 
Votre lamproie grillée, mettez ~e l'huile Bi. 

Clu vinaigre ~ du Foivre & du {el, un peu >de 
mOUtarde .fine, \1n anchois, quelques capres ha .. 
chées &un peu de ,perGl ; battez le tflut en
femble dans un plat, verrez-le dans llne fauC
flere que Vf>US me!tez au milieu d'un plat, les 
tronçons de la lamproie tout autour, &. ferve:r. 
pOllr Entremets. ~ 

L'on (ert a·utIi la lamproie grillée féche pout 
Entremets. 
'. • Lampro1e frite. 

Faites manner votre lamproie, poudre-z-Ia 
~e farine, faites-la frire (Jans du beurre affiné, 
S: quand elle a belle couleur fervez. 

OJ1 fait a.llai des 'potages '& de$ pâtés de lal1l.~ 
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proies. Vo}'e~ les articles Potage & pâtés de 
po~n. ~ 

LANGOUSTE, Locufla ou Ca-rablu. E(pece 
é'écreviffes de mer. Elle a les mêmes vertus & 
les mêmes propri~tés que les aUtres écreviffes : 
ainiî nous ne répéterons point ici ce qu'on a dit 
à cet article. 

Langoufles arl c(!Jlwt~boüillon. 

'Faites-les cuire comme la carpe au court
boüillon, ( voyez cet article au mot Ca,pc, ) Be 
les (crvel. g;irnies de pates de langoufies ma
rinées avec perGl frü pour E~tremets:. 

Lmgoufler à la faujJe blanche. 

Vos langoufieso étant cu.it~s , paffez-les à la 
Cafferole au beurre blanc avec perftl haché un 
peu de boüillon .de pci{fon ou de purée aux 
po~s, {el &: poivre; laiilél'.-les ainG mitonner, 
en(uite liez la CauFe avec des jaunes d'œllf5 dé
layés avec du verjus ~ ou bien mettez .. y un coulis 
de champignons, & fervez pour Entrée. 

On les apprête encore & on les mange de la 
même façon que les écreviffes, voyez ce mOt. 
On en fait de !Bême des pota~es , de~ ragoÎtts (5,[, 
des Calades qU1 fe font comme les autres Calades 
de poilfon , excepté qu'il faut ajouter dans la 
fauffe de celle-ci ~ le .dedans du corps des lan
goufles. Le ragoût Ce fait comme celui d'é
-c.revi.Q""es ; pour les (ervir en potage, il faut les 
de{oiTer après qu'elles (ont CUltes. 

LANGUE, LingHa. Cette partie du corps 
"es An;maux furpalfe toutes les autres par {on 
gout excellent; elle pcoduit un bon [uc. L~s 
langnes d~agneau, de cochon, de veau & de 
nlouton ~ font fort alUes 3. ~igérer; ceBe de 
bœuf Froduit un aliment un peu plus groffier, 
mais elle efl: .j.·une faveur très-agréable, & elle 
~o'U~rit beauço:.Jp. - . 
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LmgueI de Bœuf. 

Les langues de bœuf s'a pprêtent de plu!ieun 
façons: 'Voici les plus ordinaires. 

La~lgueJ de Bœuf à la brai/é. 
Prenez des IRngues de bœuf., ôtez. -e11 la 

gorge, metrez -les fur la braire pour les peler 
plus proprement & plus facilement" ou bift:1 
t!ans de l'eau hoüillame; lardez-les de gros lar
<Ions & avec du jambon cru) le tout bien affat
t'anné; garniffez le fond d'un pOt ou d'une mar· 
mite de bardes de larà t'<. de tranches de bœuf 
batmës; mettez dejfus vos langues avec i.o::~s 
tranches d'oignons., toutes fones de fines herbes 
&. épices., [cl & pOlvre ;couvrez.-les cn(l.lite de 
tranches de bœuf & de hardes de lard ~ en(one 
<ju'elles foient hien ehvelopëes de tous côtés, & 
les mettez cuire à la hr;!ifè, feu de.lf\!s & d';;;1rO~-S:;; 
pendant neur ou dix heures. 

-Qu2-nd elles {ont bien cu-Îtes prent"z un bon 
-coulis de champignons ou ,bien un ragoût fait 
cle champignons, trufes, mou1fero-ns, morilles 
& ris de veau, le tout a[aifonne de bon goût &: 
<oit ~ pan. Tirez vos langues; faites-les égout
ter; dégraiifez -les bien; dreffez -les dans un 
plat, le coulis ou le ragoût par- deffus, &. (ervez 
tehaudement avec un jus de citron ou d'orange. 

Si vous voulez. .ga-rnir le plat ~ coupez une 
c1es langues par tranches, -ou bien garniffez-le 
-:avec des fricandea.ux , le tout {ervi chaudement. 
Vous pouvez auffi la fe-rvi-r avec quelgues m~Hi .. 
Jlades ou des côtelette-s de veau, ou de poulet, 
eu Emplernent avec du perfil frit. 

On peut en faire qe même pour les langues de 
. 'Veau & de .cochon; & fi on veut les fardr fans 
les larder., on y fait le même ragoùt. 

Langue dt Bœuf li la broche. 
J::aites:-la cuire à h. braire, qui fe Elit avec 

*:1 7 ;foivze ~ un bous:uet ga~ni de perfil, 0-
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~ou!e , thin, laurier, bafiJic ~ clous de girofle ~ 
-cignons , raclnes , Ju boLiillon , ce qu'il en feut 
-pour mouiller la la!:gue; faites cuire à très-
"petit feu. Quand cHe dl cuite ~ ôtez la peau, pi
''luez~la de peotit lard, faites-la cuire enfùÎte à la 
'broche, &. fervez detfous une làuffe comme 
<elle du mouton ~ en y .joutant 12n filet (le vi. 
tlaigre , que vous ferez ainli. Mettez dans une 
callerole de l'échalote hachée ~ très-peu d'ail ; 
-écrafez l'ail & r~chalote en(embl~., mettez-y 
une cuillerée de boüillon pour les délayer ; 
.:ajoutez-y ~n(uite ,Jeux cuillerées de coulis, du 
fel &du poivre, faites ~ire un boiiillon à cett~ 
fa_uffe , palfc-z-la au tamis dans une autre ca[
Cerole, faites-la chauffer un moment, a iourcz
y Utl hlet de vinaigre, & [erve2. av~c la langue" 

On peut auffi la fervir avec un ragoût de 
,'Champignons: on mange aïnli les langues de 
,veau & de cochon. 

Lang~te cuite à la braife en miroton. 
La lan[!ue cuÎte à la br~i[e comme dans l'ar

ticle précédent, ôtez la peau, coupez-hl. par 
tranches; arrangez.-Ies [ur -un plat , f~jte5-1es 
hoüillir doucement dans une [autre comme celle 
<dont on vient de parler, &: (erve'oz à .c.OIHte faurfe. 

Langue de Bœuf en bre'l.ol~. 
Faitesola cuiTe un peu pl-us qu'à moitié dans 

ële eeau , ôtez-en la peau, coupez.-la en fil.::ts 
minces que vous arrangerez. -dans u-ne cafl"erole 
avec perfil, cibQules, champignons, le tOtit 
:Jlaché très-fin ~ fel" gros poivre, huile fine., 
faites-hi -cuire à tres-petit feu. Quand elle com
mencera à boüillir, 'mettez. y un verre de vin 
blanc. Quand eUe eft cuite, dégraiffc'Z-la , met
gez.-y un peu de coulis; & li elle n'e!t pas affe~ 
piquante ,en fervant preffez.-y un jus de ,citroDo 

Langue de Bœuf aH [ang. 
~le fe -fait de la même maniere '1 ue l~s aUUe$ 
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viandes au [ang, excepté qu'il fam pi~uer ]af: 
langue de' lard & de jambon; a:ffaitonne:z. le 
lar. de fines herbes & de fenoLiil haché pour 
·que le goût (oit déguiré •. 

Au lieu d~ fang de cochon il faut avoir ctu 
fang de volaille, & mettre un peu de jus de ci
tl'on dedans puur qu'il ne Ce caille pas. 

Tous ces mets au fang fe fervent avec une 
petite effenee. 

L .. ngue de Bœuf en ragoût. 
Faitez-la cuire .i l'eau avec fel & poivre, ou 

bien. pafTez-la Ceulement à la brai Ce , afin d'en 
iJter la peau; pique-z-Ia Ioie petits lardons &. la 
faites cuire à la broche, en l'arro[ant avec beur
re ~ Cel, poivre & vinaigre. Quand elle eft 
cuite, coupez-la pargroffes tranches, que vous 
ferez boüillir un boüi1lon ou deux avec une re
mo!ade compofée d'anchois, .capres, perlil, 
ciboules, le tOUt haché menu &. pa1Té dans un 
bon jus de bœuf, avec bons atraifonnemens., 
!el , poivre, quelques rocamboles & un peu de 
vinaigre, & [ervez. PQur Entrée. 

Après l'avoir coupée par trancheg on peut 
enCore la [ervir avec un ra~oût de champignons, 
ris Je veau, culs d'articnaux, [el, poivre., 
beurre ou lard fondu; 'laiif-ez-Ia mitonner un 
peu dans ce ragoût & (eTve-z.; mais dans ce cas 
il ElUt l'arrorer en -cuifant de beurre fans vinai:"'" 
gre, ou la flamber avec du lard. 

On apprête ain1\ les la.ngues de veau. 
Langue de Bœuf d'une autre façon pour Entrée. 
Faites-les cuire comme on vient de le 'dire,

pour en 6ter la peau; lardez-les ~e, gros lar .... 
dons en traver~ ; mettez-les à la braire pour les 
faire cuire; en les drelfam Jans 1e plat, fendez.-' 
les tout du long, afin que le lard paroiff'e bien; 
jettez par-deffus un ragoût de trufes. ( Voyez au 
.IlWtrrufi"l la mJnierede le faire.) Ou bien du. 

coulis 
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e.oulis, le tout bien dégrai1fé , & fervez chau",,: 
dement. 

Langue de Bœuf aux concombrer. 
Faites-la blanchir & cuire à la brailè comme 

on l'a die; quand elle eft cuite, ôtez la peau ~ 
& la laijfez refr.oidir: faites un ragot1t de con
combres. ( Voyez au mot Concombru la ma .. 
niere de le faira. ) Meuez la moitié de votre ra
goût dans un plat, la langue coupée par tran
ches par-deHus; faites lui ~ajr~ qu; J'lues boüil. 
Ions pour que la iangue prl?nne le' gOÎH des con
co'rnbres : avant de· [ervlr mettez le telle dLi 
ragoût deffus. ' 

L'on apprête dè cette fa<;on .les langues d~, 
'Veau avec une üwfi"e hachée 

Langue de Bœttf en hatelute.r~ 
Faites la dégorger dan:; l'eau & enfiJire blan.; 

chir à l'eau boul'}<l'nte; mettez la cuire en{;li~e 
avec du boüillon , (el, poi vre : deux oignons:t 
un bouquet de toutes fones de :tinés herbes-; 
quand elle eR pteCque cuite" retirez.·la pour ô 'er 

~ la peau, & la laitfel. r-~froidir ; coupez-la par 
tranches quarrées de la. Jarge-ur du doigt; met
tez-la dans une calferole av,:C autant de lard 
coupé de la même façon ;, patrez le tout enfem
ble avec un morceau de beurre, perfil, cibou
les t champignon~, une gouffe d'ail, le rout 
haché très-hn ; mettez-y une pincée de farine; 
mouillez avec du boilillon" deuxcuiUerees de 
réduél:ion , deux cuil1er~~ de: .coulis " un ver
re de vin de Champagne ~ .. ~ fait~s cuÏl:e le ra~ 
gon~ , 

Quand il eft cuit & la fauJfe liée, mettez- y 
quatre jaunes d'œufs crus pour la lier en~ore, 
{ans faire bouillir, & mettez votre ra.goût re
froidir; paffez CllCuÎte dans des hatelettes un 
Inorceau de langue, un morceau de petit lard;, 
continU~7 de même; trempe~ - les dans l€~ 

Tame II, T 
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f.~uife, pannez· les de mie de pain ; fait~s - le! 
griller de belle couleur; arrorez-les de tems en 
rems avec des gouttes de lard fondu, pour qu'ils 
Jle deiTéchent point, & [ervez à {èc. . 

Langue de Bœuf- 'au P(!rmeJan. 
Faites -la dégorger & blanchir comme la pré ... 

eédente ; mettez-la cuire en[uite dans du boüil .. 
10n bien affaiConné. 0uand elle efr tout-à-fait 
cuite, ôtez-en la peat~, coupez-la par tranches 
& la mettez dans une caiferole avec un verre de 
\Tin de Champagne, deux cuillerées de coulis, 
deux de réduétion, & faites boüillir ju[qu'à .ce 
qu'il n'y ~it pre(que plus de {autre; mettez la 
moitié de la fauife dans le fond d'un plat, du 
parrrie[an rapé par-deffus ; arrange? enCuite les 
tranches de langue de bœuf, & jette? par-deffus 
le refie de la [auiTe ; couvrez' avec du parme
fan; faites glacer au four ou fous un couvercle 
de tourtiere, & !èrvcL chaudement. 

LangUe! de Bœuf parfumées~ 
Salez les de la méme Imlniere que les langues: 

de cochon fourrées. ( Voye-z. C€t article. ) Pour 
cela faîtes-les tremper dans l'eau; coupe1 le 
gros bout; mettez .. les au Cel, où vous les laif ... 
ferez pendant trois ou quatre jours; tirez -les 
après ce tems-là; attachez.-les par le petit bout; 
expoCe-z.-les dans la cheminée à la fumée ju(qu':l' 
ce qu'elles foient féclles. Elles iè conCel'veront 
autant que l'on voudra, & on les fera cuire de 
.la même façon que les langues fourrées quand 
on voudra les mangE'r. 

• Paté de langue de Bœuf. . 
FaItes tremper une langue de bœuf dans l'eau 

pendant une journée; rirez-la enfuite & 1a lavez. 
dans de l'eau tiede, & la faites blanchir à l'eau 
,boüillante. Quand elle eG: blanchie, remette'Z.
la dans l'eau fraîche, & la [lites cuire dans une 
marmite avec de l'eau" & '\ye-z; Coin de l'écumer.; 
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fttèttez-y un quarteron de beurre, demi-livre 
de graiffe dé bœuf, du {el, deux ou trois oi .. 
gl'!ons & une m}g.nonnettt=> Quand el1~ eH cuite, 
lalffet.-Ia refrOld1r & en otez la premlere peau; 
lardez-la en(uite de gros lardons de lard & de 
jambon, & la coupez par tronçons ou en deux; 
dre1Tez vstre pâté de pâ.te fine dans une tounie~ 
re ; mette7. -an peu de farce a u fond ~ trois tran ... 
ches de jambon & la lahgue par-deifus; couvrez· 
la de farce, de bardes de lard & de tranches de 
veau battu avec un oignon; couvrez d'une 
abaiH"e de même pâte ~ & faites cuire au four 
pendant fix heUr€5. Quand le pâté €ft cuit, c:lé
graiffez-le ; mette-z dedans une fauffe hachée; 

-dreffez-Ie dans un plat & ferve'Z pour Entrée. 
Tourte de langue de Bœaf.-

Coupez une langue de bœuf falée par fran..; 
ches bien minces; rangez -les dans une tour_ 
tiere avec pâte fine; alfaifonnez de poivre, fJ ~ 
fines herbes, un peu de lard fondu; Couvrez de 
Inême pâte & mettez cuire. Quand elle eil à 
demi cuite, mette-z-y un demi - verre de vin 
vermeil; faites-la cuire tout-à-fait , & Y mette'Z. 
un jus de ,citron en fen'ant. 

LangueJ de Veau. 
Les langues de veau s'apprêtent &. Ce fervent 

comme les langues de bœuf dont l'lOUS venons 
de parler .. On les farcit <mcore; on les met à 
la. broche ~ comme nous allons le dire. 

Langues de Veau f4Ycier. 
Faites un trou dedans du côté de la gorge 

avec un couteau bien mince, & paH'ez le doigt 
tout du long comme fi c'était un boyau; faites 
tIne farce avec un blanc de volaille, un peu· de 
jambon cuit , champignons, perfil, ciboule, 
poivre, fel, mu{eade, un peu de lard blanchi, 
lIn morceau de graiffe de bœuf, un peu de mie 
Ile pain trem~ée dans de la crême avec trois ou 

T ij 
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quatre jaunes d'œufs crus, le tout haché enîem .. 
ble & pilé dans le monier ; farciff'ez. en vos 
langues du côté où l'ouverture cft faite. VoS 
langues étant farcies, liez-les vers le trou & 
les mettez dans l'eau chaude pour les peler; 
garniffez. en(uite le fond d'une marmite de bardes 
de lard & de tranches de bœuf battu, avec fel ~ 
poivre, fines herbes, fines épices, oignons" 
carotes , panajs : arrangez-y vos langues & les c 

affaiConnez; mettez deiTus les m2mes chofè. 
flue deiTous) & les faites cuire doucement à la 
braire feu deiTus & deHous. Quand elles [ont 
cuites, égouttez-les & les fervez chaudement 

'avec un ragol1t par~deffus. 
Ou bien quand elles [ont à demi cuites ~ met~ 

te'L dans la marmite une grande cuillerée de jus 
de bœuf pour les, rendre plus moëlleufes ; re
fermez la marmite & achevez de les faire cuire. 

Faites un ragoût de ~is de veau coupés en dés" 
'de crêtes, champignons, trufes, culs d'ar
tichaux, pointes d'a(perges, fi vous en avez; 
paffez le tout dans une cafferole avec un peu. 
de lard fondu fur un fourneau, & le moüillez 
de jUS:1 & faites mitonner pendant Ulle demi
heure. Dégraiffez bien votre ragoût, & le liez 
d'un coulis tie veau & de jambon; tirez vos 
langu~s de la marmite; laiffe1. - les égoutter; 
clreff"ez -les proprement dans un plat; jettez le 
ragoût par-deffus, & Cervez chaudement ?our 
Entrée. 

Ces langues Ce fervent avec un ragoût de jam
bon. ( Voyez au mot J a.mbon la maniere de le 
faire. ) 

On peut -,mffi les 'fervir avec une faufI'e ha- .. 
chée. ( Voyez. au mot SauJfè, l'article SauJJè 
'achée. ) . 

Enfin l'on fert ces l~_ngues avec un ragoût de 
concombres & de chicorée. ( Voyez fOlls le~ ar:i 
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ticles particuliers la manierc de faire ces fortes 
de ragoûts. ) . 

Langue.r de veau li la broche. 
Les lânglles étant à demi cuites dans la braire 

comme les précédentes, tire-z-les & en ôtez la 
peau; piquez. - les de menu lard; paffez une 
brochette dans le milieu; attachez - les à une 
broché & les faites cuir€. Quand elles [ont cui
tes & de belle couleur., mettez une effence de 
j<'l.mboA au fond d'un l'lat, (Voyez a"u mot Jam
bon, l'article EJJence de jambon. ) vos langues 
par- deŒus , & [ervez. chaudement pour Entrée 
ou pour Hors-d'œuvre. 

On les [ert auffi avec une poivrade au lieu 
d'une effence de jambon. 

Différentel façon$ d'apprêter Irl langues de 
Veau. 

On peut Cervir pour entrée les langues de 
veau de même qu'on l'a dit pour les langues de 
bœuf. On les mange auffi rôties avec une fauffe 
douce, ainli qu'on (ere les langues de. cerf, de 
clain, ne chevreiiii & de (anglier; ou bien on 
les frit après les avoir farinées, puis on les lai1fe 
miron1Pér doucement dans ceue {au!fe a. vec tru-, 
fes & mouiferons. 

LangUe! de Cochon. . 
Le's langues de cochon Ce mettent à la braire 

& à la broche comme celles de bœuf, & fe fer
vent avec les mêmes fauffes. Nous n'ajouterons 
ici rien de particulier. Pour le mieux on les 
mange {alées & fumées ... 

Languer de Cochon fourée.r. 
Otez-en la premiere peau en les échaudant 

·Ôans oe l'eau qui ne foit pas trop chaude) effuyez
les en(uite avec un. linge & coupez un peu du 
gros bout; prenez. eniilice un pot, dam leqnd 
vous mettrez un lit de [e!, de poivre & de -'fines 
herbes, puis un lit de h1l1~Ue~, en les pr('{fant 

T Hi 
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bien les unes contre les autres, & ainli lit paf 
lit. Enfin vous, boucherez bien le pot où vous 
les laifferez fix ou [ept jours. Après ce tems-là 
TOUS les retirerez & les laifferez égoutter de leur 
(aumure. 

Pour les Caler VOU! pouve'i vous y prendre 
'«!'une autre façon. Faites [écher du geniévre 
verd dans le four avec deux feüilles de laurier ~ 
un peu de' coriandre, du thin ) du ba1ilic & 
toutes fortes de fines herbes, avec du rom2rin ~ 
de la (auge ~ du perfil & de la ciboule. Tout 
cela étant bien [ec, pilez-le dans un mortier 
& le pa,ffez dans un tamis) peu importe que cela 
foit bien fin ; mêlez. avec tout cela du Cel pilé 
& du [alpêtre, & Calez vos langues tians un 
pot, les rangeant' une à une, à me(ure que 
'Vous les Calez Céparément, & affaifonnez de 
toutes ces drogues à chaque rangée de langues. 
Quand vous les avez toutes arrangées bien fer
rees les unes contre les :i'.\1tres, cou vtez le pot 
avec une ardoi[e, & une groffe pierre deffus ;, 
& ne les retirez de leur faumure qu'après fix ou 
fept jours. ... 

Quand les langues (ont bien égouttées, pre
nez de la robe ou chemire de cochon, que vous 
couperez. Cuivallt la longueur d.e vos langues; 
faites entrer chaque langue dan,s (a robe, que 
vous ficellerez par les deux bouts; puis vous 
les fufpendrez par le petit bout à une perche 
dans la cheminée, aiTez éloignées les unes des 
autres, pour qu'elles ne puiffent [e toucher. LaiC
fez-les pendant CIuinze ou vingt jours bien ex
Fofées à la fumée juCqu'l ce qu'elles [oient [é
ches. 

Si elles font bien f:'lites , eItes fe garderont 
toute une année; mais il vaut mieux les man
ger au bout de fix mois. On les fait cuire pour 
cela dans de l'eau avec un peu de vin rouge, 
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avec rd, pOIvre, clous de gIrofle. On peut 
auffi les faire cuire;) la brailè. Quand elles (ont 
cuites on les [ert par tra'hches ou erùieres, corn. 
me l'on veut, & froides, pOl:lf Entremets. 

Langues de Porc en ragoût. 
Prenez. des langues de cochon fraîches; pat

fez-les dans une" cafferole avec du lard, puis 
faites-les cuire dans un pot avec du boüillolt 
~drai[onné de haut -gO(it. Qua n,d elles (ont prer
que cUltes) ajoutez-y un peu de vin blanc} quel ... 
ques trufes , un olgnon pilé & de la farine [éclle 
fuffifamment. Fai ces mitonner le tout dans le 
n1ême boüillon , j uîqu'à èe que les langues [oient 
cuites, & [ervez. 

, Ltmgues d'Agneau. 
Les langues d'agneau s'accommodent comme 

les langues de mouton. Voyez les articles {ui
vans. 

Langu('s de Mouton. 
Comme les langues de mouton (ont un man~ 

g~r très-délicat, il efi nécdfaire d'expo[er ici les 
,bfférentes manicres de les apprêter. . 

Lar:guc.r de J ... 1outcn grillées. 
Faifes griller vos langues de mouton avec de 

la mie de pain & du (el, & pour (auffe faites 
bcüillir du verjus, du boüillon, des champi
gn,ons, du fel, du poivre, de la farine frite, 
de la mu{cade & du citron, & (ervez cbaudt' -
ment. On peut auffi les fervir avec un ragollt 
de- champignons, & leur faire prendre un boüil
Ion dans le ragoût avant de [ervir. 

LanpteI de Pvlcuum à la IauJJè douce. 
Blanchiffez - les bien de farine, & les faites 

frire dans la poële avec de bon beurre; quand 
elles (ont frites arrangez-les fur un plat,. prenez 
du vinaigre, du (ucre , un peu de rel , de la ca
nel1e & un peu de citron; faites boüillir le tout 
en[emble, & quand cette [àuiTe ert CUlte, rnf.[-
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tez. y un peu de poivre blanc & un jus de citron; 
&. [ervez chaudement. 

Langues de /ltlouton en ragoût. 
Lavez bien vos langues à plufieurs eaux; fai

tes - les blanchir dans un cLaudron (ur le feu 
:nec de l'eau; retirez-les & les n1ettel dans l'eau 
froide; coupez. par tranches deux livres de tran
ches de bœuf; garniffez.-en le fond d'une calTe ... 
role avec des bardes de lard; faites fuer (ur un 
fourneau, vûtre cafferole couverte; poudrez 
enfuite d'une poignée de farine, quand cela 
commence 3. s'attacher; remuez bien le tout en
fcmbJe pendant quelque tems [ur le feu; rnoliillez. 
de moitié boiiillon & moitié eau, la quantité 
'.lu'il faut pour que vos langues baignent; arran
gez vos langues d~ns une marmite; mettez-y 
votre braire moüillée, & les aff"aifonnez de poi
vre, de rel, fines herbes, fines épices, oignom, 
perfil, ciboules, carotes, panais, citron verd, 
l3l faites cuire. Retirez-les en(uite, ôtez-en la 
peau; nettoye'l-les proprement, fendez - les; 
t(empez.-les dans un peu de la graiffe où elles 
ont cuit; pannez -les d'une mie de pain bien 
fine; faites-les griller, & [ervez avec une {autre 
hachée. (Voyez au mot SauJJe la maniere de 
la faire. ) 

On les [ert avec une effence de iambon au 
fond du plat, les langues grillées autour. 

On les [ert encore avec du verjus, du [el & 
du poivre. 

Languef de Mouton en caiJfe. 
Prenez fix langues de mouton cuites dans 

reau , parez-les & Jes.palfez dans du lard fondu 
avec perfil, ciboules, champignons, une pointe 
d'ail, le tout haché; laiffez-les refroidir. Faites 
une farce de blanc de volaille avec lard blanchi, 
perfil , ciboules, jaunes d'œufs, une mie de pain 
trempée dans la crème, bien aifaiConnée de bon 
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gOl1t ; foncez une cadre de cette far~e, arran
gez les l~ngues de!fus ; couvrez-les de ,ia même 
farce, umffez avec un Couteau trempe dans un 
œuf battû·, faupoudrez de mie de pain & les 
faites cuire au four. Quand elles font bien co
lorées, dégraitTez-les , mettez defTus une bonne 
effence avec un jus de citron, & (ervez. cbau
dement. 

Langues' de Mouton à la fauJJe hachée. 
Faites-les €:uire dans l'eau, p'lrez-les , fendez

les à moitié, mettez-les Euire dans du boüillon 
gras pendant une demi-heure pour leur faire
prendre gOÎlt ; retirez-les en(uite, trempez-les 
dans de l'œuf battu, pannez.-les ; trempe/-les 
après dans de l<t. graiff'e" pannez-les une (e
conde fois & les faites griller. Quand elles 
font grillées , (ervez avec une (auf[e hachée, 
ou bien avec une iàutfe à l'échalote, ou bien 

-encore une (auûe au verjus. 
Languei de Atmton à la Gafc() mu. 

c Pr~nez trois langues de mouton cuites dans 
reau coupées en filets minces;mettez dans le fond 
d'un plat un peu de coulis, perftl, ciboule$ ~ ail, 
échalote, le tout haché très-fin; metteL par-deOùs 
une couche de filets de langue de mouton) (el, 
gros poivre, un peu de c.ou.lis & ainll de Cuite ; 
p'annez le defTus avec de la mie de pain, faites 
cuire & prendre belle coul eur dans le fOt] r ou 
fous un couvercle de tourtÎere ; avant de [ervir , 
preffez-y un jus de citron. 

LangHes de Mouton à la poêle. 
Faites-les cuire dans l'eau plus qu'à ma.itié , 

~tez-en les peaux & les parez.; mettez dans une 
calferole des tranches de veau & de jambon, les 
langues de mout?n par-de~us avec [el, gros 
poivre, perûl, CIboules, ail, c.hampignons) le 
tout haché très-fin & du lard fondu; couvrez. de 
pardes de lard & faites cuire à la braire à très~ 
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petit feu. A moitié de cuiffon, mettez-y un ~erre 
de vin de Champagne; quand elles (ont cultes> 
àreUez-les dans un plat, mettez dans.la ca(
rerole deux cuillerées de coulis; faites' boiiillir 
Jour dégraifrer ; paffez la fàufI"e au tàmis " & fi 
~l1e eft de bon goût, prefI"ez-y un jus de citron 
3c (ervez d,effus les langues. 

Langues de Mouton en ragoât d'une autre façon. 

Faites rôtir rur le gril vos langues de mouton, 
les ayant bien poudrées. de (el, mie de pain & 
poivre blanc. 

Faites d'ailleurs un ragoût de champignons, 
~ognons de mouton, tetine de va che, bon alfai
ronnement & bouquet de fines herbes; paffez 
'le tout à la cafferole' avec bon beurre. Ce ra ... 
goût étant cuit) liez-le avec un peu de farine 
frite, mettez-y vos langues, laiffez-les miton-:
ner un moment, & [ervez chaudement pour 
Entrée. 

L~ngues de Mouton en papillotte. 

Faites-les cuire dans l'eau, ,t>tez·en la peau; 
mettez-les mariner avec Cel, poivre, perlil , ci
Joules, champignons, une pointe d'ail, le tout 
Jaché , la moitié d'un citron coupé en tranches, 
& huile fine; coupez-les enûlite en deux, 'met· 
lez ch1!-que moitié avec un peu de tost l'af!"ai
~onnement dans du papier blanc frotté d'huile 
!vec une barde de lard deffus & deffous ; pliez le 
~apjer tout autour afin que rien ne (orte , faites~ 
es cuire {ur Je gril à très-petit feu, & [ervez 
lvec Je papier. 

Langues de Mouton à la Cuifiniere. 

Faites griller vos langues, metfez dans une 
:.alfef.o1e un morceau de bon beurre, deu>E jaunes 
d'œufs crus, deux cuillerées Je verjus, un peu 
de boüiHon, fel, poivre, mu[cade ; tournez cette 
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faulfe fur le feu ju[qu'à ce qu'elle foit liée Comme 
tine (auife blanche, &. (ervez. avec vos langues. 

Langue! de Mouton en hatze/eues. 
Coupez vos langues de mouton cuites ~ l'eau 

en morceaux quarrés de même grandeur; paî
fez-les (ur le feu dans une cafferole avec un 
morceau de bon beurre., [el., poivre, perul ., ci
boules, champignons, le tout haché; moüille'Z 
avec du coulis, fi. 'non, mette'Z-y une pincée de 
farine &. moüillez a "ec du boüillotl ; 'laiffez 
boiiillir ~.agoût ju[qu'à ce que la fauffe {oit bien 
épaiffe; mette'Z-y en[aite deux jaunes d'œurs, 
faites~lier les œufs avec la Cauffe iùr le feu [ans 
faire bouillir; mettez enfuite n:froidir le ragoût, 
embrochez tous les petits moree'aux de langue 
dans de petites brochettes de bois; faites tenir 
toute 1 a fauffe après, pannez.-Ies de mie de p8in, ~ 
faites-les griller en les arrofant de tems en tems 
avec un peu de beurre, &. (ervez à [ee avec lei 
brochettes. 

-aune de langues de Jl.,fotlton. 
Faites blanchir vos langues, ôtez-en la peau 

&. les faites cuire dans une braire; mettez-les en .. 
fuite refroidir ; foncez une tourtiere de pâte 
,brifée. (Voyez au mot Pâte, la rnaniere de la 
faire. ) Faites uue fv.ce avec de la volaille cuite 
à la broche, graiif~ de bœuf & lard blanchi, 
pedil, ciboules, champignons hachés, fel 9 

poivre, mie de pain trempée dans la crême & 
jaunes d>œufs~ mettez de cette farce fur l'abaiffe, 
arrangez delfus les langues de mouton coupées 
en filets ,_ eouvre1~-les de ia même farce, cl:! 
bardes de lard & du beurre ?ar-deffU5 ; couvrez 
d'une abaiHè de méme p.1te ; finiffez comme les 
autres tourtes. Quand elle efi cuite & dégraliTée 
mettez -y une l~onne effence & un jus de citron. 

Paté de langue.r de mouton au rang. 
Faites-cuire à petit feu des langues de mou~ 
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t'On dans une cafferole avec beurre, {el, poivre, 
oignons & une mignonette ; moüillez -les de 
bouillon ajoutez-y un peu de vinaigre ou de ver
jus. Quand elles (ont cuites, laiffez-Ies refroi
dir. 

Faites une farce de tf'tine de Véau, de panne, de 
lard blanchi, de veau hlanchi , de foies de perdrix. 
& de [ai[an, avec perr.!, ciboules, fines herbes,[el, 
poi vre, rnufcade, o;gnons coupés en dés & de la 
poudre de moulferons ; hachez 1e tout enfern bIe; 
mettez-y du fang de veau ou de porc & de la 
crème douce; dreifez dans une tourriere votre 
pâté de pâte fine, (voyez au mot Pa'te, la ma
niere cie l'a faire. ) Mettez au fond deux bonnes 
tranches de jaOl bon, une couche de farce ,une 
rlutre de langues, en(uite des tranches de jam
bon, de 1ft. farce, puis des langues, &: ainG juf
~u'à la fin; couvrez les langues de bflrdes de 
lard & d'une abaiIte de même pâte, & faites cuire· 
au four pendant cinq heures. Votre pâté étant 
c:u.it, dégraiffez-le, mettez dedans une [c.uffe ha .. 
:hée, (voyez au mot SauJJe, la maniere de la 
faire, ) & ièrvez chaudement pour Entrée. 

Langue; de Mouton fOUl"hi. 
On fait auHl des langues de mouton fourées : 

:e <lue nous ayons dit des langues de cochon 
ruffit. -. 

Les langues de Mouton de Troyes {ont (ur
:ouc efiimées. 

Langue! de Carpe/. 

Ce qu'on appelle vulgairement langues de car
)es , qui eR: proprement Je palais ~ eil un mor
:eau fort exquls; on en fait des tourtés. 

Tourte de LangueJ' de Carpes. 

~l1e Ce fait de la même façon que la tourte de 
altance, excepté qu'à celle-ci vous y pouvez. 
pe~tre les yeux & la cervelle de la carpe; les 
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trufes y Cont fore bonnes & un jus de citron en 
fervant. (Voyez au mot La;t(ince, farticle 
,C/une de laitances. ) .. ' 

LAPIN, CunicttluJ'. Animal fort connu. tes 
lapins [ont ou fauvages ou domeftiq\les. Les 
fauvages [ont les plus délicats & les plus agréa
bles au goût 1 non-reulement parce Gu'ils font 
dans un plus grand mouvemem , & qu'ils <"-on-

. tiennent moin~ d'humidüés fuperfluës, mais en
core parce ~u'ils (e nOllrrilfent de plufieurs plan· 
tes arom2l,.tiques, comme du thin , du ferpolet~· 
qui donnen~ ;lIeur chair une faveur plus relevée 
& plus fine. 

Quand on veut manger le lapin , on doit 
le choilir gras & bien nourri, d'un âge moyen. 
Trop jeune il produit beaucoup d'humeurs vif
Gueures. Trop vieux au contraire, 1à chair e!1: 
féehe , dure & difficile .i digérer; il eH meilleur 
en hiver qu'en ~té, parce que [a chair eft pour~ 
lors plus tendre & plus délicate. 

Quoique la plupart des Allteurs qui ont parlé 
du lapin le re-gardent comme un mauvais ali
~nent , propre à produire des humeurs grofUeres 
&. mélancoliques ~ cependant quand il a les qua
lités dont nous avons parlé, il eft rare qu~îl 
produife .de mauvais eftèts. . , 

Le lapm convient [urcC)ut en hlver a toutes 
fortes d'âge & de tempérament, pourvu qu'on 
en ure modérément. 

C'efl une erreur de croire que le cerveau de 
lapin diminuë la mémoire. 

Quoique le lapin ait beaucoup de rapport avec 
le lievre en pluGeurs cholès , cependant fa chair 
eU d'un goût un peu diftèrenc , elle eit aulIi 
pl~s humide, plus tendre & plus [ucculente. 
.. L'urage du lapin quand il eft très-jeune n'dt 
pas au fIl falutaire que quand il eft dans un âge 
JUoyen, parce que d'lns le premier état il abondo 
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en humeurs vi(queuCes; le lievre au C'.ontraire 
étarlt d'un tempérament plus (ec que le lapin ~ 
doit être choili plus jeune que lui • 

.. :"!l?our ne pas (e tromper dans le choix des la
pins, il faut içavoir qu~on connoÎt un lapin de 
Garenne, quand le poil qu'il a aux pieds & 
fous la queuë , en de couleur rouffe, & il faut 
prendre garde fi on n'a point un peu fait bruler 
ce poil pour le rouffir ; ce qu'on peut facilement 
reconnoÎtre en le ponant au nez pour voir s'il ne 
fent point le rouffi , 0U en ~ffaçant cette marquœ 
avec de j'eau • 

. Pour difringuer un lapreau d'avec un lapin, 
tatez-le '(ur le, dehors des pattes de devant au 
deiTus de la jointure; fi vous y trouvez une grof
feur comme une petite lentille, c'eil: une marque 
C]u:il eft jeune. V o.us le connoiHez encore à la 
tête, parce qu'il a le nez. plus pointu & l'orei~le 
plus tendre; cette marque n'eft pas fi (ure que 
celle de la ?atte. , 

Pour le fumet, flairez le lapin au ventre. 

Lapinl & Lapreaux rôtis-. 
Dépoüillez-les, vuidez-Ies :1 laitTez.~y le foie; 

faites les refaire. Refaits, piquez-les de menu 
lard, metteL-les à la broche; quand ils [ont 
cuits & de belle couleur, [ervez chaudement. 

Lapreaux en fricaiJée de poulets. 
Coupez-les par membres, faites-les dégorger 

long-tems dans de It eau ) faites-les cuire comme 
la poitrine de veau en fricaffée de poulets.(Voyez 
au mot Poilyine, l'article Poitrine de Veau en 
fricaffée dt Pou/eu. ) 

, Lapins mariné.t. 
Coupez-les par membres, faites-les mariner 

comme la cervelle de bœuf:l & les (ervez de mê
Ille. ~ Voyez au mot Cervelle, l'article Cervelle. 
~, ba:uf m ar inée.) 
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Lapin à la Bourgeoifè. 

Coupez votre lapin par membre, mettez.le 
dans une cafferole avec un morceau de beurre, 
un bouquet garni, des champignons & culs d'ar
ûchaux blaf.lcbis; paffez .. le tout (ur le feu, met .. 
tez-y une pinc~e de farine) & moüille-z avec du 
boüillon & un verre de vin blanc; ajoutez [el 
& poivre. Quand il eit cuit & qu'il n'y a plus 
de tàuffe, mettez"-y une liai(on de trois jaunes 
~)œufs délayés av'ec du bouillon & un peu de 
perfil haché ~ & (ervez chaudemènt" 

Laprcaux en Gi blolte 
HabiUez & coupez par membres vos Ia

preaux, paRez-les dans une ca{[erole avec un 
morceau de beurre ~ des champignons en dés & 
un bouquet; moüillez.·les· avec une chopine de 
vin blanc l un peu de jus & faites cuire à petit 
feu. Quand ils [ont pre[que cuits, liez-les d'un 

, coulis, dégrailfez.·les, & (ervez' chaudement. 
Lapreau en ragoût. 

Prenez un la preau de moyenne groffeur, cou .... 
pez -le par membres, c.affez-lui un peu les os ; 
nu'tteL les membres dans une cafièrole avec des 
champignons, un ris de veau blanchi, des truies, 
un bouguet , une tranche de jambon; paffe2. 
le tout en(ernble, moiJille~ avec du bouillon 
& un verre de vin de Champagne & un peu de 
coulis ; faltes cuire a petit feu & dégraiffez. 
Quand il dl cuit à propos) la fauEe réduite, fi 
elle eil de bon goût, pre fiez-y un jus de ci
tron, [ervez. le lapreau dans le milieu) la gar~ 
niture autour. 

Lapin.r en caJJèrole. 
Coupez vos lapins en quatre, gardez-en I~s 

foies; piquez-les mQrceaux de gros lard a{fai
fonné & de lardon de Jàmbon ; garniffez le fond 
d.'uJ:c cafferole de bardes de lard & de tranches 
.de veau avec rel, poivre, fines herbes 1 fines 
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61?ices; oignons , ciboules , perfil , carotes Si 
panais ; arrangez les 1nem.~res· de lapin dans 
votre cafferole, affaiConnez-les ; mette'! deffu~ 
même choCe que deffous, & faites cuire au four, 
ou bien a vec un couvel'cle de tourtiere , feu def. 
fus & deifolls. 

Faites un coulis avec un morceau de veau & 
de jambon que vous coupez par tranches; bat
tez-les , garniffez-en le fond d'une caffero
le , mettez - y un oignon, un morceau de 
carote & des paflais coupé~ par tranches; cou
vrez votre ca:ffcrole , & meti ez (uer ~ petit feu. 
QuanJ cela commence à s'attacher au fond de 
la cafierole , mettez*y un peu de lard fonclu & 
un peu de farine, remuez bien le tOut en (~m
ble ; moüillez de jus & de bOiiillon, moitié 
l'un, moitié l'autre; aifaiConnez de champi
gnons , trufes hachées , un peu de perfil, 
deux ciboules enrierl"s, trois ou quatre clous; 
aloutez. <Juelques croCHes de p<1in, & faites mi
tonner le tout en(e-mble. 

Prenez vos foies de lapins, pilez-les dans le 
mortier, délaye"l:-les avec un peu de jus de 
votre coulis; vuidez-les en(uÏte dans la caiferole 
où efl: votre coulis, faites-les un peu chauffer;' 
paffez. le coulis dans l'étamine) & mettez dans 
une autre ca{fer01e. 
" Vos lapins étant Euits , tirez-les, faites-les 
~égoutter, & les mettez dans votre coulis; 1ai(
f~i.:les mitonner un peu avant de [ervir ; dref
i"e2.,*s dans un plar., jettez le coulis par-deŒus 
,& f€tf.v P! chaudement pour Entrée. 

~,1JtEme coulis (en pour les pâtés chauds (te 
1arin~'l-Q'on verra dans la fuite. 

, LapinI aujambon. 
les lapins étant cuits en catferole comme ci..; 

deffus ) faites un ragoût Je 12mbon, autrement 
dit faingaraz comme celui de l'article fuiv~nt; 

tlCe~ 
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, tirez les lapins de dedans la ca!Terole, laiifez
les égoutter, & les mettez mitonner dans le 
fai l'Jga raz ; dreifez-'les promptement 1 jettez-le 
faingara'l. par-delfus. J & le (erve~ chaudement 
pour Entrée. 

. Lapreaux à la .Jaingar4z. 
Piquez vos lapreaux proprement &. les faites 

rôtir; ayez des tranches de jambon battuës ~ 
-. paffez-Ies avec un peu de lard & de farine, met

tez-y un bouguet de Rnes herbes, de bon jus 
qui ne foit point {alé ; faites cuire le'· tout en
femble 1 mettez-y un filet €le vinaigre, & liez 
ce~e fauffe avec un peu ~e coulis , de pa.in; 
coupez. les laprcaux en ~uatre, & les dreffez 
dans un plat ou affiette; jettez la (autre deffus 
avec les tranches de jambon, &. (ervez chau
dement après a voir bien dégraiffé la faufTe. 

Lapinr au coulis de lentille. . . 
Coupez.-en les membres l faites·les cuire avec 

<le bon boüillon .. du petit lard, un bocquet gar4 

ni , du (el, du poivre fort peu; faites auai €uire 
un litron de lentilles à la reine avec du boüi11011 
fans [el; étant cuites> pa!fez-les à l'étamine avec 
leur boüillon; retirez. le lapin & le petit lard 
"le/la cuitTon ; paf.fez ce bouillon dans le coulis 
<1e lentille ~ réduife·z-le (ur le feu jU['lu'à ce 9.u'il 
foit affez lié pour le (ervir. 

- Lapins à la Ro/Tanne. , 
Prenez. un ou plulieurs lapins, depecez-les 

par quartÎers, piquez-les de gros lardons a~ai
Tonnés; paffez.les à la cafferole avec lard fon
du & farine; après cela mert~z - y du bOllil· 
Ion, un verre de vin blanc" {el, poivr~ & urt 
bouquet de fines herbes; faües tout cuire .à pro
pos ~ fi la rauffe ell: alfez liée, {ervez les lapins 
avec jus d'orange. 

On peut mettre de la même maniere le$ la· 
preaux, ou bien on les fait r6tir ~ &. on les 

Tome Il. V 
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{ert avec une fauffe à l'eau , (el 8i poiV'r~ 
blanc. 

Lltpin! atlX tYufcr. 
Faites cuire les lapins eri. caKerole, comme 

on l'a dit plus haut; palfez les trufes avec un 
peu de beurre tondu, moiiillez-les moitié jus de 
veau, moitié elfence de jambon; laiffez.-Ies 
mitonner pendant un quart-d'heure; dégraiffez.
les &.les liez d'un coulis; errez enfujte les lapins; 
laiffez.les égoutter·, & les mettez dans le ragoût 
.de trufes, &. lor[qu'on eft prêt à [ervir, dreffez les . 
lapins dans un plat proprement, &. fi le ragoût etl: 
'd'un bon goût, jettez-le par-deiftis &. le fervez:. 
pour Entrée.' , 

Lapins aU)e champignons. 
Ce ragoût Ce fait de la même maniere que le 
t 'd prece erlt. 

Lapins aux fines herhes. 
Dépoiiillez., habi11e"l trois à quatre petits la"; 

preaux, faites-les refaire; prenez. les foies, ha
chez·les avec un champignon, une trure, un 
peu de perfii ,de ciboule 7 le tout affaiConné 
,je Cel, de poivre & de mu[cade , mettez-y gros 
comme le poing dll lard rapé ; pilez le tout 
<Jans Utl mortier, coupe-z. la tête & le bout des 
cuiffes des fiiets ; farciifez-les dans le corps d.e 
cette farce de fines herbes, acco lez.-les deux à 
èeux, mettez. les à la broche, & les bardez de 

, tranches de lard, de tr!\nches de veau, de tran€hes 
de jambon; envelopez-les d'une feüille de papier, 
& les faites cuire. Quand ils le (ont, metteL 
une effence de jambon ou un coulis clair dans 
un plat ; tirez les laprl!aux , débardez·les & 
les dreffez [ur le plat où efi l~e!fence, &. les fer· 
,-ez pour Entrée. Il faut pour ces foneE d'En
trées que tes lapins ou les lapreaux aient un bon 
fumet. 
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Lapins en br.ezole. 

'Ayez deux gros .la preaux, habillez-les & les 
coupez en quatre, de(ofi'ez-Ies , leve-z-en la 
chair que vops mettrez à part, con(erve'l-en la. 
peau; faites une farce de la chair & des foies 
avec de la graiffe de veau, de bœuf, de lard 
blanchi; aff'al(onnez de {el, poivre, fines herbes 

, . h l 1 ., fines eplces ., capres <le lees, que ·le tout [oit 
pilé clans un mortier, a joutez.-y deux ou trois 
jaunes d'œufs pour lier le tout; étendez les mor
ceaux de peau de la pin iùr une table~ mettez de 
la farce detfus., roulez-les & les ficelez; garniH'e'Z 
une ca1ferole de tranches de bœllf & de bardes 
de lard., avee du (el., du poivre., fines herbes ~ 
fines épices; arrangez les bre(oles deffus., cou
vrez. comme defious; ajoutez-y un bouquet., 
<arotes., panais, oignons, feüille de laurier & 
coria101de, moüillez de deux cuillerées de boüil
Ion; couvrez la cafferole & faites cuire à petit 
feu. Ces bre[oles étant cuites., égouttez leut' 
jus dans une autre caiferole, mettez dedans· 
Une eJfence de jambon , t~es meufi"erons hachés 
& mitonnés; paffez.-les bre(91es de la caH"erole 
où elles ont cuit dans ceUe où dt l'effence {ans 
trop les remuer; lai1fez attacher le jus de votre 
brai{e ~ mcüil1ez encore de jus., dreflez-l es dans 
un plat & fervez avec une échalote &. jus de ci-
tron pour Entrée. . 

L.apreaux en filet! à l'Elpagnole. 

Levez tous les .filets bien minces de vos la
preaux; fonc~z u~e cafferole .de bardes de l~rd 
avec perul , clboUles , champ1gnons , une p01n
te d'ail, un peu de bafilic., le tout haché trèE
fin, & de l'huile rnélée avec uri peu de lard 
fondu •. Mettez par-deBus un lit de filets de la-

Preaux avec [el & gros poivre, en(ulte de fines 
V ij 
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herbes, comme detTous, & de l'huile, puis de! 
filet!, & ·ainG de fuite : couvrez de bardes 
de lard & faites cuire à la braiCe. Quand 
vos filets font c.uits, égouttez-les bien de leut 
graÎtfe; mettez.-ltls un peu prendre goCtt dans 
une fauife à rElpagnole , & fervez chaudement. 

Filets de lapreaux en caiffe. Voyez au mot 
Fileu. 

Lapreaux en Galantine. 

Défoffez vos lapreaux ; faites une farce aveC' 
'rlu veau paffé (ur le feu, de la graiife de bœuf 
& du lard blanchi, cinq ou fix jaunes d'œuft 
pour l.i.aifon, Cel & poivre; éten dez. de cette 
farce également fur vos lapreaux; coupez. en 
filets du lard., du jambon, des trufes, des 
pifiaches & des jaunes d'œufs durs. Mett'~z fur 
la farce une couche de lard ~ une de jambon, 
une de pifbches , une de trufes , une de jaunes 
tl'œufs, & ain/Î de Cuite ju (qu'j la fin. Couvrez; 
le tout avec la même farce, que vous unirez 
avec un couteau trernpé dans l'œuf battu; roulez 
Jes lapreaux; envelope-z de bardes de lard & 
d'étamÎne & les ('lites cuire dans une bonne brai· 
Ce ; laiH"ez-les refroidir dans leur braire; tirez
les enruite ; coupez-les en tranches; raAge7.-1es 
dans un plat; mettez. par-deffus une bonne etTen· 
~e que vous faites avec les Banchets des lapreaux, 
tranches de veau & de jambon: vous faites (uer 
le [out & un peu attacher; vous moüiHez de 
vin de Champagne & de c':lulis. Quand tout eft 
cui[, vous paffez la (autre -au tamIs') Gue vous 
{erve l avec lt's lapreaux, & vous les faites chauf· 
fer au bain-marie. 

La;ïtfiH:~ à l'Italienne. 
Habillez '1':;'S . pre<lux , levez.-en tous les fi

-lets; foncez. une petite caff'ero]e de veau & de 
'Ïam.b.on avec huile, perlil, ,ibo\.ües, cbam.pi~ 
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knons hachés, ail, échalote hachée ; mettez. 
ëIelfus un li.t de fi~ets de lapceaux , avec (el, gros 
pOIvre, pUIS l'sn ht de fines herbes avec d.e l'hui
le, enfuite un lit de filets, & ainfi alternative
ment des, filets & cie fines herbes; couvrez. de 
bardes de lard ~. & faites cuire .à petit feu à la 
braire. Quand ils [ont cuits, lèvez-les par filels 
:avec votre couteau, & les mettez; à meutre dans 
une effençe; mettez' dans Cette effence un peu 
de la (aullè Olt ils ont cuit, bien dégraiffée, & 
fer vez avec un jus d'orange. . 

Si vous n'a vez point d'etTen'ce, quand YOUS 

les avez tirés de la caIterole, mettez (lu coulis 
dan! la 1autre où ils ont cuit; faites-lui faire un 
bouillon pour la bien dégraifler; pairez la fauC
ee au tamis; mettez dedans les filets & fervez.. 

L;t.preaux à l' :-talienne d~"me autre façon. 

Habillez & èoupez par melilbres vos lapreaux; 
-. foncez. une catTerole de veau & de jambon, avec 

fel, poivre, une demi-feuille de laurier; ar
rangez. detfus vos lapreaux; aff'aifonnez-les en ... 
core un peu; mettez-y un bou~uet; couvrez
les de barde s --de lard; & les faite, cuire à la 
braire dans leur jus (ans les moulller. 

Faites {U':'f une tranche de jambon, & mettez 
avec les flanchets de lapreaux; quand le jam
bon dl: attaché, mouillez-le de coulis & d'un 
verre de vin de Champagne boüilli & écumé. 
Quand cette fauffe en finie, marquel une {auffe 
à r Italienne avec huile ~ champignons hachés ~ 

~ un bouquet, une pointe d'ail; Quand cela eil: 
paffé, moüillez; avec l'eff'ence que vous avez 
faite; faites faire quelques bouillons à votre 
l~luJle; dégrai/fez-la. bien; retire7. en(uite les 
Japreaux; preneL. de la fauffe où ikont cuit, & 
la mettez i.1ans la làulre à. l'Italienne; dlgtaif~ 
f~L-la. 
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Prenez. les foies de vos Japreaux qui ont cuit 

avec les la pre3lux; hachez-les; mettez. les dans 
votre faulTe ; dreffez les lapreaux dans un plat; 
jet(ez b. [au~ie par-deffus; prdfez-y un jus d'o-. 
ranae & ièrvez. c.haudement. 

Quand vous paflez les champignons, nlettez"
y un jus de citron pour les empêcher de noircir .. 

Efclope de Lapini • 

. C'efi une maniere de poupeton (ans farce. Fat
tes cuire vos lapins à la braire; faites un ragoût 
de ris de veau, de foies gras, de crêtes, cham .. 
pignons, trufes, moufferons; paff'ez le tout 
dans une cafferole avec un peu de lard fondu; 
rnoüi-ilez en[uite de jus & biffez" mitonner pen
da.nt une demi-heure; dégraiffez vOtre ragoût & 
le liez d'uu coulis de veau & de jambon ; tire~ 
vos lapins coupés par morceaux de la braire; 
mettez-les dans votre ragoût, & 1es laiffez re_ 
froidir. 

Foncez. une poupetonniere ou une ca{ferole 
cf' une a baitfe un p eu mince de pâte bri(ee, arran
gez. dedans votre ragoût froid de lapins, & cou~ 
vrez d'une abai{fe de même pâte,comme une tour ... 
tiere; renver{èz-en le bord & que cela foit uni; 
meu,ez. cuire au four. Votre poupeton étant 
cuit, renver[ez.~le dans un plat; faites un trou 
de la largeur d'un écu par-deffus., pour voir s'il 
ell Cee; mettez dedans un petit coulis clair & 
(ervez chaudem<:nt pour Entrée. 

L'on met toutes fortes de viandes, volailles & 
gibiers à la braire, avec des ragoûts dans des 
efclop@s .. .de la même façon que les lapins ma[4 
qufs ci-deffus. 

Lapreau au gratin. 
Habille7. & coupez par membres un lapreau; 

fonce'l une cafferole de tranches de veau, bardes 
.te lard, cinq ou tix tranches de jambon cO'Jpées 
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bien égales; mettez vos morceaux de Iapreau 
deffus, prefEjue point de [el ; COuvrez. Je bardes 
de lard & mettez cuire à la braire. Vous y met
tez un bouquet a vec clous de girofle, 'ba.tilic 8c 
laurier. • 

Prenez le foie que vous hachez avec perlil; 
ciboules:l champignons ~ deux jaunes d'œufs 
pour liaiCon; ajoutez lard rapé, Cel & poivre; 
mettez. eufuite de cette farce dans un plat & la 
biLTez attacher (ur un très-petit feu; retirez-la 
en[uite & en égouttez la graiKe. 

Quand le lapreau efr cuit, tirez-Je avec le 
jambon; dégrailfel. la fauffe ; moiiillez-la d'un 
peu de coulis & de jus; faites-lui faire un boi..iil. 
Ion; tlégrailfez.:la & la paffe'Z au tamis; dreffez 
les morceaux de lapre~u fur la farce 1 une tran
che d.e jambon entre chaque morceau; mettez. 
Je plat 1ùr un fourneau pour réchauffer;, la (auH"e 
par-defThs, qui doit être claire, & fervez. chau-
<JemeRt. 

l.apreaux en hateletter. 
Coupez par membres un ou deux lapreàux; 

foncez. une eaiferole de veau & de jambon; met .. 
tez deffus les Japreaux avet: un bouquet, Ce1 & 
poivre ; couvre~ de bardes' de Jard; mettez-y 
un peu de lard fondu, & faites cuire à petit feu 
à la braire. , 

Quand ils [ont cuits, tirez les lapreaux ; em
brochez les morceaux dans de petites .hatdettes 
d'argent ou dans de petites brochettes; trernpez
les dans de rœufbattu; pannez-les; trempe7-1es 
enfuÎte dans la graitfe cie leur {auffe; pannez-les 
une feconde fois, & les faites griller; metr€~ 
du coulis dans la fau1fe 011 ils ont cuit; dégraiffez
la & la paffez au tamis, & [ervez. fU,r les lapreaux 
avec un jus Je citron. 

,_ Lapins à l'An.gloife. 
HabIllez. deux beaux laplOs; coupez-leur les· 
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quatre pates ; de(offez les cuiffes; faites un~' 
farce cie leurs foies avec du lard blanchi, (el,' 
poivre, fines herbes & fines épices; hachez le 
tout enfemble & le piler. dans un mortier; ajou .. 
tez-y quelques jaunes d'œufs pour la lier; far
cilfeL-en 'e corps de vos lapreaux.; pliez - les 
enCuite en deux, & couCez-leur à chacun la tête 
entre les jambes. 

Fonce? une ca{ferole cle tranches de bœuf 8< 
~e bardes de lard; mettez vos larins de1fus avet 
{e!, poivre, fines herbes & fines épices ; recou~ 
vrez.-Ies comme deffous; couvre'Z la cairerole'; 
faites fuer, feu de1.fus & de:ffous ; moüillez en-
fuite de boüillon & laiffez cuire. . 

_ Quand ils (ont cuits, vous pouvez les (en-ir 
avec des navet~ cuÏts à l'eau -ou a\l boüillofl , 
gue vous égouttez &" que vous mette'Z dans une 
cafferole avec un morceau de beurre frais, {el, 
poi vre &: mufcade; remuez cela [ur le feu afin 
'lue le beurre (e fonde; drf'ife';{:ltis dans un plat, 
les lapins deffus, & fervez pour Entrée. 

Vous pouvez auffi (ervir des épinars au beurre 
& à.1a crême à fa place des navets, ou hi>:.n des 
oignons blancsoblanchis , pelés & cuits dans du 
boüillon, & achevez de cÙlre dans du lait; vous 
les égouttez. & les paffe'Z en pUl'ée à la paifoire , 
vous les mettez. dans URe" fauffe blaRche au beurre 
frais, & {ervez ious vos lapins auffi pour Entrée. 

Lapreaux au gîte. 
Choifitrez des lapreaux- qui aient du fumet ~ 

habillez-les (ans lel;r couper les pates ; ouvrez
les de la grandeur de quatre.doigts pour les vui .. 
der; tache-r. enfuite d'en 6ter trois ou quatre os 
des reins les plus près de la queuë, fans pffcer 
la peau, afin que ces os étaJôlt ôtés vous puifllez 
les plier de maniere qu'ils femblent être au gîte, 
.aya~t les qU:Hre pates contre la tête. 

Faites une farc(i' avec les foies de vos lapre;\t1~, 
VOUi 
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\'ous pouvez. ajouter quelquefois de la volaiHe; 
hachez. ces foies avec du lard rapé., [el., poivre, 
per[l} , cihoule , champignons , fines herbes, 
fines épices; pilez en[uite le tout dans un mor
tier; ajoutez deux ou trois jaunes d'œufs poue 
liai[on , Celon la quantité des foies; mettez.-ell 
dans Le corps ({e chaque lapreau; recou{[ez le 
trou; trouffez.-les en(uite de maniere qu'en les 
pli:mt pre[qu'en deux, les quatre pate! lè trou
vent joinres CO'J1u'e la tête; faites - les refaire 
devant le [eu; piquez.· les enfuÎîe de moyen lard. 

l\-tetteZ au fond d'une c1:fferoJe bardes de 
lard, tranches de veau battu, tral1ches de jarn .. 
bon & un oignon; mettez vos lapreaux deifus 
avec [el, poivre, fines herbes, fines épices; 
mettez deffus même choCe que dcifous; f,tÏtes
les (uer (ur un fourneau; moüillez.-les en[uite 
d.'une cuillerée de boüillon, ~ faites cuire rel! 
deŒus & deffous. 

Vos lapreaux étant cuits, égouttez. le boi.îil .. 
lon au clair dans une autre ca{ferole, & les faites: 
cuire ;au caramel; tirez en(uite les lapreaux de 
la caiferole oÙ ils ont cuit; mettez-les glacer 
dans le caramel comme des fricandeaux. Quand. 
ils font ,glacés, tirez, biffez attacher ce ~ui 
reil:e., & Y mettez un p~l1 de jus avec une ca~ 
raffe de vin Je Champagne pour le détacher. 
Après l'a voir écumé & dégraÏffé, patfez le tout 

'}dans un tamis (ur un plat ,& [ery~z deffus VO$ 

lapreaux pour Entrée. 
Lap'reaux au gîte d'une autre façon. 

Dépoüillez vos lapreaux ju[qu>a~ bout de. 
pates , que vous confervez auili - blen que les 
oreilles-; vuidez-Ies en leur ouvrant le ventrS 
le m::>ins que vous pourrez.; faites une farcs 
avec leurs foies, champignons, rrufes vertes .. 
lard rapé, (el, poivre, perfil, ciboule. , fine~ 
herbes & fines épices : le tout haché, pi1cz.-l~ 

nmfll, X 
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~ans le mortier avec quelques j<.J.unes d'œuFs pout 
liaifon; i~lrcil1eLen vos lapieaux & les recourez. 

Foncez une cafferole de bë.fdes de lard; met .. 
tez-y vos lapreaux:1 le ventre [ur les bardes, 
les oreiHes couchées (ur le dos, les pates de 
derriere & de clevant comme s'ils étaient au gîte; 
afI"ai[onnez de (el, poivre, fines herbes, fines 
épices; couvreï. de tranches de veau & de bar· 
des de lard; couvrez la caAerole de fon cou
vercle, & les mettez cuire au loure Quand ils 
font cuits, drdfa-les dans un plat dl'! la même 
maniere qu'ils (ont au glte; mettez. deffous le 
jus qui dt au fond oe la caiTerole, que vous 
dégraiffez bien, & que vous liez d'tlOe bonne 
dfence; ajoutez-y une échalote hachée, du 
poi vre concaffé &. du jus de citron, & ferve:l. 
pour Entrée. . 

Filets de lapreaux en caiffe. Voyez au motFilet. 
Lapreau piqué aux navet.r. 

Habillez un lapreau & le coupez. par mem
bres; piquez-le de petit lard; mettez-le enfuite 
dans une caifcrole avec une tranche de jambon., 
\ln bouquet, du boüillcn; faites-le cuire ainli 
& le glacez; tournez des navets en amandes; 
faites-les blanchir & les faîtes cuire avec du 
boLiillon , du jus & un peu de fel. Quand ils 
font cuits, mettez-les dans une bonne ejfence; 
mettez un peu de boiiillon dans la cafferole où 
vous avez glacé le la preau ; détache-z. tout ce 

. Gui re!te; paffez-Ie au tamis & le mettez flans 
l'etfence ; dreffez le lapreau, le ragoût de na
vets autour. 

Lapreau aux pois. 
Habillez & coupez par membres votre la

preau; paifez-les en(uite avec de bon beurre, 
lm litron & demi de pois., une tranche de jam
bon, une douzaine de champignons entie_rs & 
un bouq,uet, 'lue vous ôtez. en fervant a vue les 
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cham?i~nons & l~ .t,ra,llchede j~~?on; ~oliillez: 
le ragout de moitie JUi & mOlUe boiillion & 

. de coutis, & le faites cuire. Que la f.l'.lffe' ne 
foit ni trop liée ni trop claire, & fervez chau
clement. 

Lapreau en poupeton. 

Coupez par membres un lapreau & le faites 
cuire à la braife,. palfez avec un morceau de 
beurre un ris de veau blanchi, champignons & 
trufès, que vous €oupez en dés, & un bouquet; 
moüillez de bouillon & de jus, & dégraiffez. 
Qu~nd le ragoût dl pr~(que cuit ~ mette l-Y du 
éou lis ; mettez· y e nlùi te le la preau cuit à la 
braift~ , & le laiffez refroidir. 

Faites un godiveau avec rouelle de veau, 
graiffe de bœuf; perlil, ciboules, champignons 
h?l.chés avec la viande & la graiffe , deux jau
ne-s d'œufs pour lial[on; foncez une poupeton
niere avec ce god.iveau; mettez-en au fond & 
tout autour, le ragoût froid dans le milieu; 
couvreZ3vec le refre du même godiveau, & faites 
cuire l petit feu à la braire. Quand le poupeton 
cil: cuit, tirez-le [ans le rompre; dreLfe7.-1e dans; 
~n plat, bien ejfuié de [a graifi'e ; faites UII 

petit trou au milieu; ver[ez-y une eIfeace claire 
IX [ervez chaudement. 

Lapreaux roulés aux pljlachu. 
Habillez. deux 1apreaux, gardez-tn les foie; 

deCoffez-les & prenez garde de couper la peau; 
étendez-les & mettez deffus une tarce faice de 
leurs foie:; avec blancs de poulardes, gralIre" 
lard blanchi, perfil, ciboule, champignOn» , 
une pointe d'ail, [el , poivre, mu[cade, jaunes 
ù'œufs pour liaiCon, le tout bien mêlé & pilé 
en[embl~ & Je bon goût; mettez de cette farce 
également par-tout; uniifez avec un couteau 
trem,Pé .dans un œuf battu; roulez. les fl 

X' , y.--<~-, 
i' It;, .:? rl\' \~~ 
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enveIopez-les de bardes de lard & dune etaml.l 
ne ; ficelez-les & les faites cuire à la braire. 
Quand ils [ont cuits, dévelopez.-les, & après 
les avoir dégraiifé, (ervez. deîl.ùs une ef[ence où 
il y ait des pifiachcs dedans. . 

Lapreaux en Tortuiù à la fauffo hachée. 
Prenez. un ou deux boreaux , que vous Je[o(. 

fez par le rab le ; tourn~i-leur en(ulte la lète au· 
Frès des cu~ffes en forme de tortuë & les ficelez; 
f~ncez. une cafferole de veau & de jambon; met· 
tel. les lapreaux deifus avec un bouquet, un 
verre de vin blanc; couvrez. d,~ bardes de lard; 
affalfonncz de 1èl & poivre, & faites cuire à la 
braifè à petit feu. 

P~1f[ez des champignons hachés, une pointe 
,rail, un bouquet; moiii1l27. d~un demi-[ptier 
de vin blane & de codjs ; faites cuire votre 
fautre & la dégraiHè7.. Qt~a:1d l~s lapreaux [ont 
Cl'lts ~ vous pouvez m~ttre' de la fal1f1è où ils ont 
cuit dans votre [auiTe haçhée; dégraitTez-la en
cor~ ,. faites-la reduire J. propoi , & (ervez. avec 
les l?preaux. 

Lapreattx à la Polo no ife. 
Dépoüille1. deux lapreaux de moyenne groC

{eur; vuidez - les; mettez. leurs foies à part; 
.defoiTez vos lapreauy. tout-à-fdÏt, excepté la 
tête & le cou; faites une farce a !let. leurs foies, 
blanc de volaille cuite; lard rapé, perfil ~ ci
boule, champignons, le tout haché & lié de 
quatre jaunes d'œufs, (el & poivre ;étendez les 
lapreaux Cens dellùs deJfous ; meUEZ par-tont de 
~ette farce que vous uniifez avec de l'œuf battu; 
mettez. par-deffus la farce des lardons de lard, 
jambon, trufes ,) jaunes d'œufs durs; arrangez.
les comme une galantin.e , roulez-les enfuire en 
t:ommen~ant par les cuines ju(qu'à la téte ; 
faites-les cuire dans une brairè de veau & de 
,jam90n ~ cou.yrez·le~ de b.ardes de lard" moi.iille~ 
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Cl,,-rec Ju jus de boüillon, un verre de vin de 
Champagne, & faites cuire à petit feu. 

Quand ils font c .. iu , paffez la fau!fe au ta" 
mis, dégrLiilfez.-la, a jomez- y un p~u de coulis, 
que la 1àulfe (oit courte & de bon gOlU , ferve'l. 
a vec les lapins. 

Lapreaux à J'eau-de-vie. 
Coupez par membres deux petits Iapreaux, 

cafTez les 05 pour qu'ils (e tiennent dans le mé
nle état; mettez-les dans une caffcrole avec un 
peu de lard fondu, un bouqùet, un oignon, 
une tranche de jam~)on ; paffez-les [ur le feu, 
mettez dedans deux verres d'eau-de-vie, mec
tez-y le feu avec du papier, laiffez. le ragoût fur 
le feu & remuc2. toujours ;ufqu'à ce que le feu 
~e l'eau-de-vie s'éteigne de lui-rn~me ; rnettez.
y un peu de veau blanchi coupé en quatre '1 

champignons & trufes; moliilJez avec du boüil
)011 & un peu de coulis, faites cuire le ragoût :l 
petit feu, dégraiffez.-le, & quand il eil cuit. à 
propos fervez. . 

Lapreau en papillote. 
Coupez en cinq morceaux un lapreau bien 

'fendre; caffez les gros os , faites une farce avec 
le foie, lard rapé, perfil, ciboules, ch3mpi
gnons, ail, échalote. le tOUt haché,. (el & gros 
poi VIe; affai(onnez. les membres du lapreau 
avec Ce] & gros poivre; mettez [ur du papier 
froté à'huile une barde de lard , un peu de 
farce, enfilite un morceau de lapreau ; remet
lez par-delfus un peu de farce avec une barde 
de lard ; envelopez. tout cela avez le papier 
comme une papillote ; faites-en autant aux 
autres parti:;s du lapreau; mettez du papier 
Imilé fur le gril, les papillotes defiils, faites 
griiler à perit feu. Quand elles font cuites d'ua 

X iij 
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!tôté, tourne1..-les pour les faire cuire de l'autre 
fans les crever. Quand le lapreau eft cuit à pro
Fos:J fervez à Cee avec les papiers. 

Cu~fe.r de Lapreaux à la Mailli. 
Prenez les euifi"es de deux forts lapreaux ~ 

flargilTez le dedans le plus que vous pourrez 
fans les percer; prenezen(uite les filets du rdle 
<les lapreaux que vous coupez. en dés; rnaniez
les avez un peu de perlil , ciboules champignons, 
{el, gros poivre; rempliffez-en le dedans des 
cui:1fes des lapreaux, couCez.-les pour que rien 
ne forte. 

Mettez dans UAe caLferole des tranches de 
veau & des bardes' de lard; mett€z deffus les 
cuiffes de lapreaux, couvrez de bardes de lard, 
mettez par-deifus un bouquet, (el, gros poivre, 
& les os des lapreaux,. rnoiiiJJez avec du boüil~ 
lon & un verre de vin de Champagne, & faites 
cuire à petit feu. 

Quand les cuiifes {ont cuites à propos, oref
fez':"les dans un plat; paffez leur cuiil"on au ta
:mis, dégraiffez. la (auife, mettez-y une cuil
lerée de coulis, & (ervez. avec les cuiffes de 
lapreaux. 

Terrine de Lapreaux. 

Vuidez vos lapreaux , gardez les foies, faites-
les refaire & les coupez en [fois; piquez-les de 
moyen lard affaifonné ; mettez dans une terrine 
quelques tranches de jambon avec (cl, poivre & 
fines épices ; arrangez 170S morceaux de la
preaux dans la terrine avec même aff'aifon
nement deiTus que detTous; mettez-y quelques 
trures vertes & quelques champignGns; couvrez. 
de tranches de bœuf bien battuës & €le quelques 
bardes de lard; couvrez la terrine de (on cou
vercle, mettez de la pâte autour, que le feu ne 
foit point trop vif. Quand la terrine eft cuite ') 
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découvrez-la; ôtez-en les tranches de bœuf & 

" les bardes de lard & la degraiffez bien. 
Faites un coulis de foies de la même maniert 

gue celui du pâté de lapin. (Voyez ci- après 
l'article pâté de Lapin. ) Jettez. ce coulis dans 
votre terrine, & [ervez. chaudement. 

Autre façon. 
Ou bien &tez la tête de vos lapreaux, eoupez .. 

les en quatre & les lardez; foncez Ul'le cafferole 
de veau & de. jambon; paiTez les lapreaux dans 
du lard fondu, & les arrangez Cur les tranches 
de veau avec [el, poivre, un bouquet, racines, 
oignons ,clous de girofle , une pointe d'ail; 
couvrez-les de bardes de lard, & faites cuire :i 
très-petit feu dans leur jus. Quand ils font 
cuirs, dreffez-les dans la terrine, mettez ,-tu 
coulis dans la terrine où ils ont cuits, faites-hi 
faire que:ques boi.iiIlons pour le clégraiffer ~ pal':" 
fe7.-le au tamis, mettez-y ie jus de deux oranges, 
& [ervez. rur If's lapreaux. 

Tourte de Lapin; & - de Lap-reatlx. 
Coupe'z vos lapins par morceaux, patTez-le! 

cIans une cafferole avec du lard fondu, un peu 
'Je farine frite, fines herbes) ciboulettes., {el, 
poivre-, mu(cade & un peu de boüiUon. Quand 
ils font paffés , laiffez-les refroidir. . 

Foncez. votre tourte de pâte fine, garniffez 4 Ia 
de morilles, trufes , lard pilé avec vos lapins; 
recouvre'[,-la de même pàte , faites cuire une 
heure & demie, & quand elle eft cuite à moi
tié, mette'Z-y la [aune où vous les avez paff'és ~ 
lX un jus d'orange en (ervant. 

Autre Tourte de Lapins au Lapreaux. 
Choiiiffez. des lapins ou des lapreaux qui aient 

du fumet, ga.rdez-en le foie , coupe7.-le par 
morceaux"; foncez d'une pite fine votre tour
tiere, mette7.-y au fond du lard rapé, (el ~ 
~oivre, muCcade, un peu de bafilic ; arrange~ 

Xiv 
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en[uite vos morceaux de lapins avec: mêm4! 
af'aifonnement dclfus que Jeffous, mettel.- y un 
oignon piqué de clous ou bien un bouquet; met
tez par detfui des Hanc~les de veau, bardes de 
lard rapé & un fnorce;IU de beurre; couvrez. 
d'une abailfe de même pâte, & mettez. cuirë 
{DUS un cQuvercle ou bien au four pendant trois 
heures. 

Quand eHe eft cuire, découvrez~la, ôtez-en 
les tranches de veau & les bardes de jard, dé
gr~.iifez.la bien & y jertez un coulis de foies de 
lapins. (Voyez ci-ddrus .l l'article Lapins en 
Cttl erale , la manicre de le faire, ) & fervez 
cbaudement. " 

II Y en a 'lui y mettent des champignons '" 
des trufes , cela dépend de la fantaifie. 

pâté chaud de Lapins. 
!)renez des lapins 'lui aient un bon fumet,-

1!ardez-en les foies, coupez-en la tête & le bout 
des cuiffes; piquez-les de gros lard, aff"aifonnez 
de fel ~ pohTre , per!il 1 ciboules, :fines herbe$ , 
fines épices; dretfez Totre pâté à l'ordinaire, 
garniffez-en Je fond de lard rapé avec Cel t 

poivre, fines herbes, fines épices; arrangez.y 
vos lapins coupés par moitié; aifaifonnez der
.fus comme deffous , ajomez-y un bouquet; 
couvrez de tranches de veau & bardes de lard 
& d~un peu de lard ra pé; mettez l'autre abaiffe, 
.cJorez d'œufs, & mettez cuire au four. 

Coupez par tranches une Jivre de roüelle de 
veau & un morceau de jamhon , garniifez-en le 
fond d'une ca{ferole pour faire un coulis, mettez
y quelques oignons & carotes, & vos foies 
cie lapins deffus; couvrez la cafferole , & laif
fez [uer. Quand vos foies ont [enti la chaleur J 

.tirez-Ies, piJez-Ies en[~ite dans le mortier; 
Fouffez enlùite votre coulis fur ~e fourneau, 
" quand il eft attaché comme \ln jus de veau., 
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1ette:z.-y un peu de 1y.d fondu & une pincée de 
farine; remuez. , mOlllllez Je jus') afl'aifollnC7. 
c3'un pEU de fines herbes, d'l1l1e ciboule emiere ') 
d'un peu d~ pel {il , deux ou trois clous, autanC 
cIe champjg~ons '. & auta?t de trufe~ ; mettez.-y 
deux oU troIS petites cromes de pam , & laiifet. 
mitonner une demi-heure;. retire:l en(uite les 
ttanches de veau de la c8iferole , délayez-y vos 
foies pilés, palfez le coulis à i'ùamine ;) & le 
vuidez. dans une caffC:'role pour le conferver 
chaudement (ans le fair~ bcÜillir. 

Vorre pAté étant cuit, ouvrez-le, ôtez.-en 
les tranches de veau, dégraiffez-le bien; dref
fez-le proprement dans· un plat, jette'z dedans 
votre coulis , & fervez chaudement pour En .. 
lrée. 

pâti de Lapin fro;d. 
Votre lapin propte.ment habillé, ca !l'e?.-lu 1 

les os , piquez-le de gros lard & de jamboi1 , af.. 
faifonnez de fines herbes, perIil , ciboules & 
épices; rangez-le (ur une 3bailfe de p1te or
dinaire avec laurier, beurte frais, bardes de lard 
& lard pilé aifaifonné de [el, pOlvre, fines herbes, 
fines épices; couvrez & fa)onnez votre pâté & 
faites cuire. . 

Les pités de Dindons, Je Canards, Perdrix, 
'Faifans, Beccaues, Poulardes, Oirons "1 Sarcelles 
& autres, fe font de la meme maniere que les 
pâtés de Lapin. 

. Autre pâté de Lapin froid. 
Votre lapin proprement habillé, piquez-le de 

gros lard & de ,am},on a!faifonné de [el, poivre, 
fines herbes, fines épices, pér(il & ciboules ha
chées. 

Pilez les foies avec une trufe verte hachée & 
~u lard rapé; aiTaiîonnez-les d\m peu de {el &. 
de poivre, farciffez-en le corps de votre lapin; 
fiUtes une abaüfe de pâte commune 1 (voyez a\l. 
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mot PtÎte, la· maniere de·la faire; ) faites uri 
lit de lard pilé avec (el, poivre, fines herbes 9 

fines épices & une feiiille de laurier; arral~gez 
deflus votre lapin avec des trufes vertes pelées; 
mettez même aiTaiConncment deffus que detfous, 
ajoutez du lard pilé, un morceau de beurre 
frais, garniffe7.-bien de bardes de lard; couvrez 
d'une abaiffe de même pâte , frotez d'œufs & 
faites cuire au four l'efpace de q!latre heures 
plus ou moins (uivant le degré de chaleur •. 

Faites un trou au milieu de peur qu'il ne creve; 
quand il eil cuit, tirez-le, bouchez. le trou & 
le laiffez refroidir. Quand il eft froid, Ôtez 10 
papier de oe:!Tous, 'ouvre-z le, mettez une [cr4 

viette blanche [ur un fllat de la grandeur de 
votre pâté, mettez le pâté dclfus , &. [ervez pour 
Entremets. 

Les pâtés de 'faie'l11s, de Beccaflès, de Dil'l
dons & de Perdrix froids, (e font ce la même 
maniere que les pâtés de Lapins froids. 

Boudin de Lapin. 

Faîtes boüil1ir trois demi-[etiers de lait av·ee 
trois oignons coupés en tranches , de la 'co-

- riandre, du perGl , une ciboule entiere, du thin, 
du laurier, du bafilic ; faites réduire ce lait à un 
tiers. Quand il eft réduit, paffez-le au tamis, . 
mettez dedans plu6~urs foies de lapins hachés, 
une demi-livre de panne coupée en petits quar
rés, un peu de f<~l & hnes épiçes; mêlez- y dix 
jaunes d'œufs; [.tites chauffer le tout fur un pe
rit (eu en le remuant toujours. Quand tout eH: 
bien mêlé & point trop chaud ~ entonnez ce 
boudin dans des boyaux de cochon d'environ 
huit pouces de long; ne les remplilfez qu'aux 
deux tiers, parce qu'en cuifant ils renfleront &. 
feroient crever votre boudin. 

Quand vos boudins_feront faits, mettez-les 
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euire dans de reau boüi1lante pendant environ 
·un quart d'heure. . 
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Pour connoüre s'ils font cuits, piquez-les 11n 
peu avec une épingh~ ; s'il en fort de la graille ~ 
e'efi-une marque gu'Hs (ont cuits; tirez-les alors 
& les mettez dans l'cau fraîche; dreffez. après 
fur un plat pour le~ faire griller quan.J. vous en 
aurez befoin. 

~Ces boudins Ce fervent i\ (ec pour Hors· 
,d'œuvres. 

On a vu au commencement de cet' articlr;o , 
les qualités &. les propriétés des l~pins & des la· 
preaux, confidérés comme un aliment 1Ïmple : 
O'!l a dit à guels tempénmens il convenoit ou 
non. Les différentes préparations le rendent plus 
ou moins ralutaire, fUlvant les différens degrég 
d'affaironnc:~mens. On ne fçii\ufoit pre(crire de 
régie certaine là-detTus ; il e~~ f~:.:1~:T:em bvâ 
d'ob[erver que les graiffes & le lard dont on l'a(
f.'li[onne ,ne fervent qu\i le rendre plus in
Jigefle & plus pe[ant, & que pour prévenir ce:: 
inconvénient, on y prodigue le [el" le poivre, 
$nG que les autres aiTai[onnemens dont le frl-
quent ufage eft très-préjudiciable, comme on 
peut le voir fous les articles particuliers. 

LARD, Lardum ou Laridum. On peut dire 
en général que le lard en très-ma1-fuin , [urteut· 
pour ceux qui ne font point d'exercice violent. 
A l'article Porc, nous avons dit que la chair de 
cet Animal étoit un aliment mal-faifant; on 
peut ajouter que lor[que le (el l'a endurcie., & 
qu'elle a été [éch~e à la fumée, elle n'en dl: que 
plus indigeRe, & conCequemment capable de 
cauCer des obftruétionS'. 

D'ailleurs la graiffe du lard devenant ordinai
rement rance & acrimonieu(e, elle ne peut pro
iuire 'lue de mauvais effets (ur l'eftomac, &. 
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quelquefois excorier la bouche & le goGer. 
,Voyez l'article COChOil. 

Le lard des cochons nourris de gland eil: plus 
ferme que le lard de ceux qui ne mangent que du 
fon. 

On appelle petit lard un morceau de (ochon • 
où il y a lm peu Je chair qui tient au lard &. 
Cju'on met au pot. 

On appelle néche 2e lard cette grai1Te qu'on 
levetoutlelong d'undescôtés d'un porc, qu'on 
fale & qu'on garJe long-tem!.'. -

On tire du gros lard des lardolis pour piquer 
les viandes. 

- Maniere de f(li~e le lard. 
Prenez le lard de ddfu:; le cochon, ne laiff'ei 

'de chair que le moins que Yot:!s pou ve7- ; arran .. 
gez-le fur des planches dans la cave, & metteZ 
lIne livre de (el fiu dix livres de lard; a près 
., .. r J '1 ""'" • 1 l' '. 1 aVOii' I;-ot.~ ,-je f~l pa-rtaU[ , mettez- e un (ur 
l'autre, chair contrê -chair; mettez des pi~n'es 
fur le lard & des rierres tùr les planches pour le 
charger, afin (lue le !ard en toit plus ferme; lai(
fe1.-le au moins quinze jours dans le fel, & le 
fufpendez. ell(ulte dans un endro~t [ec pour le 
faire [écher. 

On fa;t des pois & ,des ômelettes nu lard. Voyez 
les articles Poil & Orne/eue. 

Le lard tè mange autri en griblettes: pour 
cela on le fait frire tout [eul dans l\ne cafferole 
ou dans une terrine. \ 

LARDEn. ~ Larido configere. Terme de cui .. 
fine, paff'cr t~es lardons à tra vers une viande avec 
une lardoil'e. 

Pour lardrr proprement une viande, il faut 
que les lardons {otent gros comnTe la moitié du 
pe:it doigt & bien aflàifonnés de (el & de poivre, 
pUIS avec une groffe lardoire on les pa.[e il ua,,": 
yers cette viande. 
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011 larde le bœuf pour le mettre à la modo 

& à la roîale:. (Voyez au mot Bœuf, l'article 
Bœuf à la mode. ) . 

On larde auffi les kngucs fourées & les 
. d' A Vlan es qu 0]1 met en pate. 

Pour la volaille & autre, on dit piquer &: 
non pas larder. 

LARDOIRE. Petit in/hument en forme 
d'aiguille qui [ert à larder. Il e1- pointu par 
un bout & ouvert pal' l'autre pour y inCérer le 
lardon; il y en a de cuivre & de bois, & de 
différente grandeur. 

LARDON. p~tit morceau de lard dont on 
8a~!:it la ,c~air a:,ec u~e lardoir~, foit.qu'on 1<1 
veU1lle rour, folt qu on la vemlle CUlre d'une 
a,.utre façon. Il y a de gros & cie p~tits lardons; 
ceux-ci s'employcilt pOUf les viandes rôties, & 
les autres pour le bœuf à la mode') & autres ap
préts OÙ'il faut que les viandes [oi~r'lt lardées 
pour a voir plus de goût, comme les pâtés & 
les daubes. . 

LAURIER ~ Ltlttru.r. Le laurier franc dont on 
parle ici, eft un arbre dont Ja tige qui efi unie 
& fans nœuds, s'éleve 1 une hauteur médiocre 
dans les pays temperés. Ses fr.uilles (ont un peu 
longues, larges de deux doigts, tau jours vertes, 
attachées· par des queuës courtes 7 d'un goût 
acre, aromatique & un peu amer. 1 

On les employe dans l~s {auffes pour en re-{ 
lever le goût, &: pour le jambon. 

LAYE, SUI nemoris cl~ltrix, Femelle du fan..; 
glier. Elle s'apprête de même que le fanglier. :v oye-z cet article. 

LECHEFRITE. Cftenfile de cuifine long &:. 
plat qui a deux petites gouttierC3 aux deux bouts, 
Gu'on met (ous la broche pour recevoir la 
graiffe des viand.es quO on y rôti: il y en a -d~ 
grandes ~ de peute$. . 
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Lt:GUME, Legumen. On entend par légttmu 

les grll.ins qui. vie~nent ~n ?"ouiies & qu'on cUtille 
avec la mam, a la dlfference des bIes, des 
avoines & de plufieurs aUtres qui Ce fcient ou 
.fe fauchent. C'eil: là le vrai tens de légumes; 
ainfi nous ne me!:troH.S point au rang de;; légumes 
1~ minet, forge, le gruau, le rü, comme 
fom quelques-uns, & nous n'entendons par-là 
que les poi~, les féves, lei lentilles & les hari
cots, qui (ont des légumes proprement dits. 

C'efr quelqu€ choie de llngu\ier que les éloges 
sue <juelques auteuïS ont donné aux légumes 
pour éle \Ter ces alimens au-deffus de la viande, 
~ les propo[er comme la nourriture la plus con
venabie a l'homme: mais à coniùlter r~xpé
rience, on trou ve que cet aliment eft fi pé(ant & 
fi indigefie , qu'il ne convient qu'aux el10macs 
les plus vigoureux, &. qu'il n'y a gueres llue les 
ouvriers ~ les gens de la campagne acçouiumés 
:l une vie laboneuie & pémble qui en pUlffent 
impuaément faire lt::ur nourriture ordjnaire. On 
en fera pleinement convaincu en éxaminant les 
CJ.uati[~s de chaque légume ea particulier. 

Ainft !es perionnes délicates ne doi vent en 
manger que très-peu ou point du tout; & Hi- . 
pocrate rçmarque que de quelque maniere qu'on 
les mange, foit frits, foit bouillis, (olt verds, 
fOlt dans leur maturité, ils font toujours fla
tueux, à .moins que poyr en -corriger la niau
vaire qualité, on n'en ule avec d'autres ali
mens; ce qui fait dire à un (avant moderne que 
les légumes, tels. que les pois, les lentilles, 
les féves ~ les hancots, &c. ne peu vent con .. 
venir qu'à ceux qui ont le ventre trop abattu. 

Sanétorius remarque auffi que l'ulàge de ces 
fortes d'a}ifnens empéche la tranCpira tion ; & 
c.ela teul doit falre redouter les légumes à tOUS 

IC~UX qui ne [ont pas d'une forte complexion /;{. 
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qui rnenent une vie (édemaire. 

Ll::NTILLE , Lens ou Lemicttla , forte de 
légume. Les lentilles {ont de petites [emences 
rondes & plates, convexes au milieu, minces 
vers les bords, dures, liIfes ~ les unes blanches, 
les autres jaunes, les autres rougeâtres, les au
tres coid.tres. Elles viennent dans de petites 
gouflès portées par Due pla1lt~ l,:aute d\~nviron 
un pied ou un pie,; &. d,'mi., r.Oiit l,s fei!illes 
rellemblent affez à celles de la vc[ee, excepté 
qu'elles (ont plus pe:it<?s. Ces (eme!1ces {ont 
de deux eipeccs ; la prcmiere en de:,:x fOls !"h.ls 
petite que l'autre, & h. pLnte cll elle -.-:P.nt eft: 
auw moim belle & moins grande que ccll~ de 
la [econde. La fleur outre cela en eft b!anch1tre, 
au lie:! que celle de la [econde en: tout- à-fait 
blanche. 

Les lenti~les, foit de la grande, foit de la. 
petite erpece, [ont fort d'ufag~ pal'mi les alimens; 
cependant elles (ont de (Effi(il~ digeftion : cUe$: 
incommodent l'l'Gornac, eiles cal1[l~nt dc·s fla
tulences , tant dans l~ vi[cerc que dan:; les ir.
tefl:ins. 

Elles paffent pour C"ngendrer un Gng épajs & 
chargé de parties terreflres & de bile noire. 

Elles renrerm;:n~ un rd âC"re abondant, oeau
COll p ({e parti~5 terrdtrf's & peu <!e V'irties ful ... 
fureu(es; & de-U il efr aiCé de juger d~ leurs 
iJ.1aU va tees (p.1<dit\:'s. 

Elles ap~1{;'(anti!fent la tête & le-s yeux, ce 
<jt11 les rend rrè-s"-dan;:ereufès aux gei15 de lettres. 
lllc:; produi(tÎlt outre cela un lue atrabilaire, 
d'où p"eu-vent n;+re quelquefois des cancers & 
piurl',:·m.'s autres malal~ie:; de cette n?ltw"e. .-

l .. h vérité la d'~'coét:ion àe lentilles lâche le 
ventre, parce que l'eau clilfout le (el efft'ntiel de 
ce lésJmt'. gui en très· propre J. produire cet 
çŒt.t: JUais l'eau ne 1è charge point tles parties 
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terreRres des lentilles, qUlles rendcmt af1:rmge1t'; 
tes . ainft la décoétion de lentilles, & les lentil
les ~n CubHance ont des qualités bien différentes. 

Les lentiiles deviennent quelquefois extrême
ment dures, & on en trouve 'lui (om pre(que 
pétrifiées; ce qui marque, dit Simon Pauli , 
que ce lég,ume abonde en (el fixe, & ne peut 
être par conCéquent une nourriture favorable à 
la fanté. Cet hapi!e h-lédecin ajoute -qu'il faut 
abColurnent füufcrire :l l'arrêt de ceux qui con
damnent les lentilles à ne jamais paroître [ur le, 
tables. 

Quelque mal-rain que Coit ce légume, l'expé ... 
rience a appris qu',:>n pèut les rendre moins mal~ 
{ains en y mêlant de la poirée; la raifon de cela 
dl que le [uc de poirée ren~erme un [el nitreux 
q~ü lâche le ventr.e &,.. qui prévient_ par - là une 
partie des mauval~ effers qu: la i~bfiallce trop 
terrefire de la lentIlle pourron cau[cr. . 

Un ancien Médecin a dit que la nature {em. 
bloit a voir mis dans les lemilles tr~ut ce qu'elle 
avoit de plus mauvais, & que ce légume étoit 
tel , qu'on ne pouvoit le corriger enrierement 
de quelque maniere qu'on l'apprêtât; & cette 
opinion avoir tellement prévalu chez les anciens, 
qu'ils difoient qu'il ne falloir pas moins 'lue la 
prudence d'un [age pour f<ipprêter : de - là le 
proverbe parmi eux, que le (age réûffi([oit à 
tout ~ jufques même à apprêter des lentilI€s~ 

On peut conclure de tout cela, que les 1 en ... ' 
tilles ne conviennent qù'aux bons eftomacs , & 
même qu'avec cec avantage on doit en urer ra .. 
relllent & fobrement, & <Iue les per(oniJes clé..; 
licates & mélancoliques dOivent ab[olument s'en 
~nterdire l'ufage. 

Maniere d'apprêter les Lentille!. 
ChoiGife'Z les lentilles ordinaires bien nourries; 

lar~es, d'un beau blond, & 'lui iè cuife~lt en 
peu 
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~en de tems; après·les avoir lavées & épIuchécs. 
faites-les cuire dans de l'eau, & les fricaffeL corn. 
me les haricots blancs. 

On Ce ferc des petites lentilles ou lentilles à. 
la Reine pour faire des coulis 1 parce que la 
couleur en eil plus belle. 

CouZit de Lentilles. 
Après avoir bien lavé & épluché vos lentilles, 

faites-les cuire avec bon bOi.lillon gras ou mai
gre , fuivant l'urage que vous en voulez. fal.re; 
'1uand elles font cuites, paifez.les .11'ét~mine ell 
les Il'loüiU<11lt de leur bouillon; afTaifonnez ce 
coulis J~ bon goût, & vous en [ervez pour ce que 
~Oll' jugerez à propos J (oit potage ou terrine. 

Amre coulis d~ Lenti/le.r. 
Prenez des crotttons de pain, carDeeS, panais. 

racines de perfil, oignons coupés par tranches, 
paffés à l'huile ou au beurre hien dlaud. Si C'efi: 
en gras ~ vous y mettez du lard bien roux, & 
vous y jettez vos racjlles & vos croûtes de pa!n. 
Faites riffoJer le tout jufqu'à t:e qu'il fe faffe un 
'gratin bien roux; mettez-y des lentiHes cuites 
&. un peu de boüillon, & affaifomlez de bon 
goilt; ajoutez un morceau de citron, & après 
<]u,ure ou cinq hOtÛllons, paifez. VOile coulis 
dansl'étamine. . 

Ce coulis vous (ert pour les potages de lentil. 
les, pour les potages aux croûtes [lrcies de len
tilles, aux croûtes farcies de brochet aux len
tilles. & pour beaucoup d'autres J C0mme Je \ 
{oIes, de vives, de carpes : en gras, pOUl" 

des potages de pigeons, de canards, de p·er
drix, &c. 

Autre couli.r de Lentille.; en ma;gre. 
Mettez un pet{ de beurre dans un·e calferole , . , , 

nn o1gnon coupe par trancnes ~ une carote, un 
\ pà~lajg , & faites rouffir (ur u ~ fourn,eau. Q1;l,and 
~ela en un pCLl roux, moüillez d un hou111on. 
nm~~ y 
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, de poiiTon., felon la quantité que vous voula 

faire de coulis;. aifaifonnez de deux ou troî, 
clous, d'un peu de balllic., de perfil, d'une ci
boule entiere , deux rocamboles, quelques cham. 
pignons &. quelques croûtes de pain, & laiffez 
mitonner le tout en(emble,. écra[ez des lemll1es 
cuites dJns un boüi1lon de r<lcines; vuidez-les 
dans la catrerole où efl: le coulis, & laiffez. mi
tonner un peu; paif€:z en[uite ce coulis à l'êta. 
mine pour vous en [ervir. 

Potage de Lentilles en maigre. 
Mettez cuire cles lentilles avec un boiiillon de 

racines; faites un coulis comme on vient de le 
dire. Quand il en paJfé à l'étamine, mettez.-y 
une cuillerée de lentilles entieres; mitonnez. 
des croûtes de boüillon lIe poiffon ; mettez un 
Fetit pain farci au milieu,. lettez le C01.1115 de 
lentilles fur votre potage & le (ervef, chaude .. 
ment. 

LEV AIN, Fermcmum. l\lorceau de p.1te ai
grie ou imbibée de quelque acide qui f:lit lever, 
enfler & fermenter l'autre pfüe avec la;juel1e on 
le mêle. I.e pain ordinaire ei1 fait avec du le
vain; c'cft ce qui le rend plus leg~r. (Voyez. 
l'article' P.'lin.) Il faut toujours tenir le levain. 
chaudement., & principalement en hiver. 

LEVRAUT ,Lep:~{çu!Uj. C'ef! le petit d'un 
lievre. Pour (es propriétés & pour Ces apprêts, 
voyez l'article Liivre. Les meiileurs levrauts 
font ceux qui nail1ènt en Janvier. Pour s'affurer 
de la jeuneffe d'un levraut de troii quarts, ou 
qui eft parvenu à [a grandeur naturelle, il faut 
lui t'rendre les oreilles & les éC::lrter l'une de 
l'autre. Si la peau fe relâche., c'eft {igne qu'il 
eft jeune; mais fi elle tient ferme, c'eft Îtgne 
qu'il dl: dur & qu'il n'ell: plus levraut. 

LIAISON) Lemoy, Ce dit en cuiGne des (lUffes 
épaiifes ou liées par le moyen de la farine frite" 
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des jaunes d'œufs ou des coul1s. 

LIEVRE , Lf!,ts. Anill~al. à qua.tre pieds airez 
connu. Il en behe & tlInlde; Il a l'oreille fi 
fine, qu'il entend le DlOindre bruit qu'on fait 
autour de lui. Quelques - uns Ont cru que le 
lievre étoit hermafroidite , mais pour peu qu'on 
l'éxamine, on diftinguera aiCément le m5.le d'a
vec la femelle. 

Les lievres différent beaucoup par rapport à 
leur couleur.· Il yen a de bleux ,cl'autres bruns., 
d'autres d'un jaune dore:. Dans les paÏs froids .tic 
feptentrionJ:laux il y en a beaucoup de blancs. 
On en voit auffi quelques-uns de Cemblables en 
Fr<lnce. 

I"es Iie,'res différent encore par rapport aux 
lieux où iis vivent. Les uns habitent les mon
tagnes , les (tIJtrcs les plaines, les autres le~ 
lieux humi des & marécageux. Dans cer ... 
tains endroits ils [ont plus gros, plus grands 
& plus gra.s, fèlon qu'ils trouvent plus ou moins 
de nourriture. Enfin l'on voit quelquefois des 
lievres cornus, mais ils ne font pas communs. 

On coit choi{ir le lievre aff"ez jeune, tendre ~ 
gras) bien nourri. & qui ait été fortement cou
ru à· la. chaire. Ii nourrit médiocrement, & 
produit un affez bon (ue. Il contient en toutes 
[es parties beau cou p d'huile., de Cel volatil & 
dt; terre. 

Quoique la chair du lievre Coit d'une faveur 
affez. agréable ~ ce n'dt pas toujours un aliment 
fort convenable pour la famé, principalement 
quan d cet animal en un peu trop vieux, parce 
que comme il dl d'un tempérament [ec & mé~ 
lancolique, plus il eft: avancé en âge, & plu, 
fa chair en compaéte & difficile à digérer & pro· 
pre à cau[er des humeurs groffieres & mHanco
Ijques. 

Il dl donc à propos de choilir le lievre a!fe:r. 
y ij 
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jeune, parce que fa chair efl: pour-lors plus hu.i. 
mi de , plus tendre Sr: pll1S agréable au goût. Orr 
dtime affez les lievres jufqu'à fix, fept, ou tout" 
au plus ju[qu'à huit mois; mais quand ils om un 
an, on en fait !Deaucoup moins de cas. 

Il y a (Jes gens qui les aiment quand ils vien
nent de [ortir tout nouvellen1€nt du ventre de" 
la mere; mais ils ront alors trop viîqueu,;. 

Les lievres qui habitent dans les lieux humi
"c1es ne font pas à beaucoup près fi bons à man
ger que ceux qui vivent dans les plaines & dans 
les montagnes, parce que ces derniers Ce nour
riffent d'herbes aromatiques, qui rendent leur' 
chair d'un goût plus exquis & plus relevé. 

Il faut encore remarquer que le lievre eIt 
meilleur en hiver qu'en été, parce que le froid 
mortifie & attendrit Ca chair ~ qui eft naturelle
ment un peu dure &cotnpaéte. 

Le lievre convient principalement en hi,-er 
aux jeunes gens C"!.uguins, aux per(onnes graf
fes; mais les mélancoliques & ceux qui :il bon
dent en humeurs terre::fhes doivellt s3en abftenir 
ou en ufer modérément. 

Lievyu & Levraux rôtiJ-. 
Dépoiii1l6z··1es &. les éventrez; fi."otez-les de 

leur fang; faites-les refaire fur la brai te ; étant 
refaits, pi que"l.-les de menu lard, & les mette2; 
à la broche; étant cuits, tirez-les & les fervez 
chaudement à la fautre douce, avec [ucre & ca
JJelle. On la fait boiiillir; il faut qu'elle [oit 
comme un (yrop un peu clair, ou autrement 
avec une Cautre qui (e fait en mettant du vinaigre 
boüiHir avec du [el , poivre & un oignon piqué 
(e clous. 

Lapre,'!tJx ~ la Saingarllz. 
Piquez·les propremeH & les faites rôtir; ayez 

~nruite des tranche:; d,:, iambol1 battuës; p:lffez
les iM!\'ec un peu de la.:d & de f.uine, un bau .. 
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'fJ.uet d~ fine: herb~s , &. de bon jus qui ~e' foft 
pas raIe. FaItes. cu~re le tOUt en[cm ble ; mettez.-

. / Y un filet de vInaIgre; liez cette fauffe avec un. 
/ peu de coulis de pain; coupez les lapreaux en -+ quatre; dreffez-les dam un plat ou affiette ; jet

tez la fauffe deffus avec les tranches de jambon,. 
~ [erve:z; chaudement après. avoir dégrai.tr~ la 
Uu~_ . 

L;evre à la Bourgcoift. 
Prenez un lievre, dont vous coupez les mem. 

br es ; mettez le fang à part; bardez la viande 
avec du gros lard; faites-le cuire avec du boüil· 
Ion, une chopine de vin blanc, un bouquet de 
Fedil, ciboules, ail, clous de girofle, mu(
cade, thin, laurier, baGlic, fel> gros poivre; 
faites cuire a petit feu; prerte! lë foie du lievre; 
pilez-le très-fin; paffez-le au tamis avec une 
goutte de boüillon ; mettez en(l1Îte ce petit 
coulis avec le fang du lievreo. Qll:l.nd cc ragol{t 
efl: cuit à propos, & la iàuffe tout-J-f<1.ir réc!ui. 
te, mertez-y le 6ng & le foie paiTés; f:lires 
lier la fa 0 ffe , feins qu'elle boiiiIle ; ajoutez-y lUt 

peu de capres fines entiues & lervczo 
Autre Ragoût. 

Prene-z un ou plufieurs ]evtaut , dépeée2.1e~ 
.,ar quartiers; piquez.·les de gros lardons 21fai
ionnés; paffez.-les à la cn{ferole avec lal'd f().!Hr~l 
&. farine; mette7.-y du boliillon, un verre de 
vin blanc, (el, roi vre & bouquet de n!:}es hEr
hes; laiffez le [ùut c.uire à propos. Quand vous 
verrez que]a (autre fera affBz liée:. ièrvez cés 
levra'.lx au jus d'orange. 

LeVr(!uf à la SuijJe. 
Mettez-les p3.r guartiers & les lar(1e-z de gros 

lard' faîtes-les cuire avec du boüillori; affiü-, d . 
îonnez. de (el) poi vre , clous & un peu e VIn ; 

étant 'cuits, patf.?z le foie & le [atig par la Caf ... 
{erole avec u.n peu de farine , & méle7. le tout 
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en remble avec un filet de vinaigre, olives der-. 
oilë<.:s & capres, & (ervez chaudement. 

Lievre en civet. 
Coupez, le par membres, gardez-en le rang 

s'il y en a ; faites-le cuire dans une cafferole 
avec un morceau de beurre ~ en bouquet bien 
garni ; paffez~le [ur le feu, mettez-y URe bonne 
pincée de farine, & mouille?, avec du boüillon , 
une chopine de vin blanc; ,1l1aiConnel de rel & 
de poivre. Quand il eft cuit, fi vous avez de 
[on fang) mettez.-Ie dedans, raites lier la fautftt 
fur le feu, & [erve-z :l courte f:1uife. 

Aun-c maniac. 
Levez les cuiffes entierrs & les épaules ~ 

mettez le refte par mcccaux, la rd ez.-les de 
gros l-ard , & les paffez. :l Ll poële avec lard fon
du au pedil ; enfiüte [;-jitcs-!c cuire avec boüil
Ion, vin rouge, lm bouquet de fines herbes Jo 

fel;> poivre, laurier &. citron verd ; laifTez cuire 
l fi · fIi 1 c - , l' -l' e tout, rtca e-z e lOte ~1 p,.;-t, & ayant pl e, 
paflèz.-Iepar l'étamine avec farine frite, un peu 
du même b~üilloll , & jus de citron; mêle-z; le 
tout; étant cuit [ervez chaudement. 

Levra:tt tl la claabe • 
. Mettez-Ie par quartiers & le lardez de gros 

lard; faites-le cuire avec boüillon, (el, poivre~ 
clous de girofle & un peu de vin; hiff"ez. mÏt
tonner le tout. Etant cuit, paffe7. le foie & le 
fang à la poële avec un peu de farine , m~lez le 
tout en(emble avec un filet de vinaigre, olives 
d:::.o[ofTées & capres, puis fèrve'l chaudement 
pour Entrée. 

Levraut en filets à !,l ci/?ou!ctte. 
Il faut prendre un ou deux Levrzmts , les bar

der & les faire cUlre à la broche; level-Cll après 
l~s filets , coupez.-ks ?llls minces que ,'otlS 

pourrez, prenez de la p.:titc civette, hachc7.-la 
menu; ayez. une bonne effence de haut goût, 
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n1ette'Z dedans les filets avec la civette, du 
gros roivre, u? jus _g e citron, & les faices 
chauffer [ans qu Ils boÜl11ent. 

Filets de lenaux à la Czarienne. Voyez au 
mot FilitS. 

Levraux me Jang. 
Prenez cinq pigeons en ,,-ie , mez.-l€s , met

tez. le f<mg iùr une ;dTieue , mettez-y du jus de 
citron pendant qu'il dt chaud, pour empècher 
qu'il ne tournG ; échaudez les pigeo;1S, & le::> 
trouffez, les pattes en dedans; f'l!tes·les blancbi, 
& les pa{[ez ~vcc deux pains de beurre de Van
vre ou alltre en même quantité; joignez.-y un: 
bouquet, une tranche de jambon, lm ris de veau 
blanchi, des champjgnons ~ trufrs; moüillez 
avec un pett de réduétion & de boüillon , faîtes 
cuire & }'affaifonnez de bon gOlU. Quand il dl 
cl1it, liez-le avec le fàng, en le remmwt Cur le 
feu pour emp~cher Gu'il ne tourne: il ne faut 
pas qu'il boiiille. Laifiez-le refroidir; prene'Z en
ftIite un levraut & le dépoüillez & le vuide1_; 
s'il -a du làng dans le corps., mettez-le avec ce .. 
lui des plgeons avant gue le rtigellt foÏt lié ; 
prenez. la cbair du levraut &. la levez par filets; 
hacbez·la avec un peu de jambon crû, perlil, 
ciboules, champignons, ail; liez: cette farce 
avec cinq jaunes d'œufs, prenez prelque autant 
,de lard que VO:.1S avez de farce, coupez-Je 
en petits dés , & le m:-tniez avec la fO\fce 
pour les bien méjer enremble : que cette farce 
foit de bon goût. Foricez en(uite une poupeton
niere de bardes de lard, mettez-y la farce , 
faites un trou dans le milieu pour metrre le 
ragoùc de pigeon l'efiomac en del1ous; recou
vrez le rleffus avec la même farce & des bardes 
de lard; mettez un couvercle (ur la poupeton
nicre ) & fdires cuire au four. Quand il eft cuit, 
égouttez.-le de 1~'\. grai[[e , dreffe1.-1e dans le plat 
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çue vous deyez. [ervir, & prenez garde de {a' 
rompre. On fait un trou en dcfI"us rOlU mccxe 
ce qu'on en a ôté, [ans C)u'il y paroi.tfe, ainii 
!Q'une fauffe au vin de Champagne_. 

Terrint de LTevre ou.de Levraut. 

Dépoiiillez un lievre, otez-en la peau & 
levez-en les filets; piq\lez-les d'un moyen lard 
bien affaironné ; mette-z. deux ou trois bardes de 
Jard au fond d'une terrine, quelttues tran( hcs de 
j-ambon ; aH"aifonnel.-les de (el J de poine & de 
fines épices; arrangez. les filets de lievrc da ns 
la terrine, & les affàifonnez detfus cornr;le der ... 
fous ; mettez-y des tfufes vertes & quelgues 
champignons; couvrez ces filets de tranches de 
bœuf bien battuës avec quelques bardes de 
lard ; couvrez la terrine de [cm couvercle, met
le-z-y de la pâte autour .. & la faites c\~ire feu 
c:leffus & deffous: prenez garde que le feu nI'
(oit point trop vif. Le tout étant cult, dérou
VTez.la terrine, ôte'l ks tranches de bœuf & de 
lard, dégraiffez. la fauffe , voyez fi elle efi d'un 
bon goût j jettez dedans une efIence de- jambon 
&.la ièrvez chaudement. 

Tourte de filets de Lievre & Levraut. 

Votre lievre dépoüillé, levez-en les filets, 
piquez-les ... ie moyen lard bien affaifonné; faites 
une abaiffe d'une pâte brifée, foncez-en une toUr· 

tiete; mettez au fond un lit de lard rapé a"ec 
{el, poivre, finê's épices., tant foit peu de fir::es 
llerbes; arrangez-y en(uite vos filets; arr:iiion~ 
nez detfus comme ddfous; a jouret bardell de 
lard & un peu de beurre frais; couvrf''l d'une 
abaiJfe de même p5re , faites une bordure au
tour; frotez. d'un œuf battu, & me-ttel cuire 
au four ou fous un couvercle. Quand votre 
lQurte en. cuite, dreJIez.·la dans \.ln plat j ôtez ... 

en 
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~ft les bardes de lard; degralfrez-Ia, Jtttez de .. · 
dans une elfence de jambon,. recou vrez 8( fer
.vez chaudement. 

La tourte de levraut Ce fait de la même ma~ 
l1iere que la précédente. 
. pâté chaud de jileu de Lievre.' 

Levez tous lei file[s d'un Iievre, palfez-Ies 
Gans une caiferole avec ~n morceau de beurre; 
perul, ciboules, une pointe d'ail haché, des 
champignons flre[que enti~rs, & les laiffez re
froidir. Dreilèz le pâté & le foncez de lard ra
pé, les filets froids rleifus a vec (el & poivre; 

. couvrez de bardes de lard & de'beurre, finiffez 
le pâté j l'ordinaire. Quand il eft cuit, d{~ 
graitfez-Ie, rnette-z-y une bonne effence avec le 
jus de deux oranges, & [ervez chaudement. 

pâté de Le<vraut en fufte. 
Defoifez votre levraut, levez.-en tous les fi .... 

lets, hachez·les très-nn, ajoucez-y perm, ci
boules, champignons. une pointe d'ail, du lard 
rapé près d'une livre, dix jaunes d'œufs; pre-:-, 
,nez. trols quarterons de lard coupé en petits dés, 
du jambon coupé de même, une chopÏne de 
crême Cel, fines épices mêlées ; maniez bien le 
tout enfemple,dégraiffez votre pâté, mettez au 
fond des bardes de lard, la viaHde ddfus; cou~ 
'Irez d.e bardes de lard & d~une abai1I'e de 
m.eme. pâte & faites cuire. Il faut plus de tems 
pour la cuiffon des pâtés hachés, que pour celle 
des autres. , ' 

Quand vous voulez faire un pâté pl~s fort.
yous pouvez y ajouter de la ToüeIle de veau. 

LÏevn: en pâté en pot. ' 
Dépouillez & vuidez un gros lievre , tirez-en 

les filets; coupez du lard en lardon,s, maniez-le 
avec perSl, ci\'oules) ail, thin, laurier, ba
mic, le tout haché très-fin, [el, fines épices; 
larde'z tous les filets, mette~-les dans une pe-
. T~me II. Z 



2.6~ t 1 E. L lM. 
~ite marmite avec un demi-fetier d'eau~de-'Vie; 
un morceau de beurre, fel , fines épices ; ~un 
bouquet, de touteS (ones. de fines herbes ; 
~ouvrez de bardes de lard, & faites cuire [ur-dG 
la cendre chaude pendant quatre ou cinq heures. 

Quand le pâté eft cuit comme il faut, ar
rangez. dans une terrine tous les filets; couvrez ... 
les de bardes de lard, mettez la [autre par-deffus 
~ui doit être courte; laitrez refroidir & (ervel; 
pour un plat d'Entremets. 

pâté de Lievre à la Sourgeoift. 
Habillez votre lievre, gardez-en le fang; 

coupez.-le par membres , lardez-le par-tout 
a vec de gros lardons, ath,iConnez. de Cel, poivre, 
perli1 & ciboule) ail, le tout haché; mettez-le 
enfuîte dans une petite marmite avec un demi 
'Verre d'eau-de-vie & un morceau de beurre. 
faites-le cuire à petit feu. Quand il efi cuit & qu'il 
n'y tl pre[que plus de {autre, mettez.-y le fang, 
faites-le chauftèr [3ns boüil1ir ; dreH"cz-Ie dans 
un plat ou dans une terrine ; rapprochez. bien 
tous les morceuux pour qu'ils paroiffent n'en faire 
qu'un, . & (ervez ce pâté froid pour Entremets 
.GOn1me le précédent. 

Voyez les ~\rticles Tourtt & pâté, les effets 
que peuvent: produire les lievres accommodés 
de cette fa~on. 
l~IMAÇON, Cachlea. Animal enfermé dans 

une coquille fatte en forme de [pirale. Il y a 
les limaçons de jardins , & les limacons de 
vignes, les Iinta Sons de mer & les limâcçons de 
rivieres. Les Romains en compoCoient différens 
mets après les avoir nourris & engraiifés d'une 
façon particuliere dans des e[peces Je Jouter
rains defiinés à cet u(a ge. 

On en mange encore dans bien des endroits; 
les Italiens , ~it Henri Mundius, & ceux qui 
'lllcncient le mieux la c~i1ïne , préparent avec 
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~es limaçons , du Vin , des aromates & de 
l'huile, un mecs qui eft extrêmement recherché 
<les perfonnes délicates. 

On préfére en France les petits limaçon. 
blancs que l'on trouve dans les vignobles & da.ns 
les pepinieres aux autres; on les mange (unout 
2U printem.s & durant le carême. Dès -que les 
'Vignes ont commencé à bourgeonner, & que 
leurs tendrons ont grolli , on ne s'en foucio 
plus. 

Voici la maniere dont on les prépare; on leg 
lave trois fois dans l'eau froide pour en ôter la. 
mucotité; on les fait enfuite boüillir dans deux: 
'ou trois eaux différentes, afin de ramollir leur 
chair qui cG: extrémemelu dure. Il y en a qui 
les font frire, & d'at:tres qui en font des pâtés 
,Clue l'on a foin d'affaifonner le phu qu'on peut. 

Tous les Médecins conviennent que la chair 
'des limaçons ea extrêmement pefante & difficile 
à digérer; elle nourrit pourtant beaucoup, mais 
le trop grand ufage qu'on ,en fait, engendre de 
la bile noire. 

On peut dire en général que les limaçon~ 
conviennent à ceux qui ont beCoin d'une diette 
mucilagineufe & glu a l'lte ~ & par coniéquentaux 
perfonnes d'un' tempérament' fort & robuJte; 
mais cette· circonfl:ance fait clouter qu'ils l'Oient 
propres pour les phthifiqnes, pour ceux qui ont' 
,me maladie de con[omption, lX qui [ont exté
nués. 

On doit apport:er beaucoup de foin dans le 
choix que l'on fait des limaçons. 

Il y a dic M •. Andry, des !imas?ns de plu
lieu rs fortes, fUlvant les endroitS ou ds fe nour
..riifent •. Ceux des lieux ombrageux [ententJa 
bourbe & le limoR. Ceux qui fe nourri"ffent en 
plein a~r 8[ qui vi vent de ferp'Jl~t ,de pou;iot .• 
A'orjgan & autres herbes aromatIques ~ ont meil~ 

'7 ;: 
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leur goût. Les limaçons - d'hi ver & que l'oit 
prend dans la terre où ils Ce tiennent çachés, 
[ont préférables à ceux du prilltems & de l'été 1 
mais ni les tms ni les autres ne méritent plac .. 
fur les tables. 

Ces Animaux font dlune fubfiance vifqueufe 
~ gluante, qui, malgré tous les Coins qU'Oll Ce 
donne, foit de liS laver &de les faire cuire dan~ 
plufieurs eaux, (oit de les <\m~i{ànner avec l~ 
poivre, le (el , le vin, l'huile & les aromates ~ 
Jle peut produire dans le corps que des humeurs 
.groaieres &. mélancoliques, capables d'embar .. 
raffer lecouïs dl\ fang, & de faire des obfiruc
tions conlidérables dans les prilllcipaux vifceres. 

Les moins mal-faifans, font ceux qui [* 
trouvent dans les vigr:es & dans les buiHons •. 

Quelques-uns çonièillent aux phthiiiques ~ 
j ceux qui veulent engraifTer ~ de manger des 
limaçons; mais cette nourriture eil: trop 'diff.cil~ 
li digérer pour leur être propre ~ & c'efr avec: 
rai[on que de~ (\~va~1s ~lécJc~ins ~a _condamnent 
comme da'ngereuCe dans· ces occaGons. . 

Au refte ft les lima~ôns ne (ont pa~ f~ins en 
aliment, ils ON leur utilité comme roédicamfn\, 
&. on en prépare des bOÜl11ons qui [ont fort pro
pres po,ur adoucir les ~cretés de la poitrine ~ 
pour épaiffir les humeurs trop exaltées, & poJ"l): 
,procurer le Cornmeil. ' 

LIMA.NDE t Pa./Jer fquammofus Ou Solea. C'e& 
lin poi{fon de mer·médiocrement large & CO"ij

yerr de petite:; écailles fone.m,ent attachêes à la 
peau; la chair en efi blanche & molle, m'}is 
un peu virq~eure. Il y il trois: efpeces d~E'I'f 
manGes; la limande proprement dite, qlliap
proche de la figure de la tèle,le Be-z. & le fletele~. 
(VoyeL aux mots Flez & Flue/et. ) Oe ces trois 
çfpeces, la prcmiere efi la meilleure. 

I.a. limflude conune les autres? a un~ chail 
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lnoUe & ::tqlleure, peu convenable aux efio
macs froids & pituiteux; mais on en corrige en 
partie la mauvaife qualité en la fai(ant cuire dans 
le vin blanc avec un peu de fel & de fines herbes. 

Ces poiffons quittent Couvent la mer pour en~ 
trer dans l'eau douce; mais ils valent beau
coup mieux péchés dans la mer. 

. On fait frire les limandes ·pour les manger; 
mais elles boi veht beaucoup de friture, ce qui 
les rend moins (aines & plus difficiles à digérer; 
elles font plus Caines rôties & accommodées en"! 
fuite avec des fauH'es blanches .. 

On les [en comme les foIes & les quarlets. 
V oyeL ces deux articles. 

. Limande! friter. 
~caille'Z, vuide~ , lavez. vos 1i mand.es, e(~ 

fuyez.~ les dins un linge blanc; fencleL-les [ur le 
dos auprès d@ l'arête) farinez.·les après pour les 
faire frire dans une friture bien chaude avec ua 
feu clair. Si vous les biffez languir (ur le feu, 
elles deviendront molaf1è~ & gr .. l[es, air.tli que 
toutes les autres 'fritures. 

Quand elles (ont cuites &. de beUe couleur, 
retirez-les de la friture, mette:l.-les (ur un linge, 
&·Cervez fur Une [erviett'e pour un plat de rôt. 

Les limandes peuvent encore Ce fervir pour 
Entrée quand elles font frites, en mettant der
fus une fau!fe aux capres & aux anchois, ou une 
'fauffe à l'huile. 

En gras avec une faufe hachée, ou quelques 
petit~ r2goûts, comme ris de veau & quelques 
champignons. 

LimandeJ grillées. 

Mettet-les mariner avec huile, {el; poivre, 
perGl & ciboules cnti~res; faites-les griller en
fuite, & pEndant qu'elles Cont fur le feu, arro

{e:.{ ~les de tems en tems avec leur marinade 4 &: 
Z iij 
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les (ervez avec telle faulfe que vous jugerez 1 
propos. 

Limander en caffitole. 

Habillez proprement vos limandes, pafi"éz .. 
les au blanc à la cafferole; joignez-y un peu de 
vin. blanc, champignons, [el, poivre, paquet 
de fines herbes; 1aiffez :mîtonner le tout en
femble. Vos limandes étant cuites, drelfez-les 
dans un plat que vous bordez de VOs cham
pignons ou bien de champignons frits, & (ervez. 
pour Entrée . 

. Limande! entre deux plau à la Botergeoife • 

. Mette? Je bon beurre dans un plat avec per
iiI, ~iboules , champignons, le tout hache,. 
fel & poivre, & arrangez. votre poiIron defT'us; 
mettez même affaifonnement delfus que def"":" .. , 
fous; couvrez bien le plat , & faites cuire à 
Fetit feu fur un fourneau .. Quand vos limandes 
font cuites , [erve~ à courte {auffe avec un filet 
de verjus. 

Vous pouvez auffi après les avoir préparéS' 
comme ci-delfus, avant que de les faire cuire,; 
mettre par-deH"us de la mie de pain , & les 
mettre cuire au four ~u (ous un couvercle de 
tourtiere. 

LIMON,Limo,dtrum minut.Fruit du limonier 
qui eft u~e efpece de ~itronier. Il Y a de deu~ 
fortes de hrnons, fçavoH des doux & des aigres. 
Les doux font peu en urage, .fi ce n'efi l'écorce 
que l'on confit; les aigres [ont beaucoup em
ployés. . 

On doit choitir le,; limons aB"ez murs, bien 
eolorés, d'une odeur agréable, refi"emblante à 
l:elle du dtron; on ne doit point les manger 
lion plus que les citrons au fonir de l'arbre . 

. . L'ecor6:e des limons aide à la digefiion, dDnnQ 
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une bonne bouche ranIme la maffe du fan g & leS' 
e!prits ; elle produit les mêmes mauvais effers 
qUe l'écorce de citron. . 

Le (ue des limons aigres rafraîchit, abbat la 
fougue des hurneurs,appaife la (oif, excite l'ap. 
périt. fortifie le cœur. Mais ce [uc incommode 
'quelquefois l'ef\:omac, caure des coliques & pi
cote affez fortement les parties où il (e ren
contre. IJ our éviter cet inconvénient ~ on doit 
le mêler avec ,lu (ucre ,afin d'f'mbarraffer & de 
modérer un peu ra€tion cJe [es pointes. 

L'écorce de limon contient beaucoup d'huile 
arre~ exaltée & de (el volatil; le (uc cÇlntient 
beaucoup de phlegme & de ~l acide, mai,s peu 
d'huile. / 

Le fuè du limon convient dans les tems chauds 
aux jeunes gens bilieux, à ceux dont les hu
meurs [ont âcres ~ trop agitées; mais il ne con
vient point aux vieillards. 

L'écorce de limon bien confite convient en 
tOtlt tems, à toute forte d';'lge & de tempéra
ment, pourvu qlle l'on n'en prenne que pour 
aider à la digeftion, & pour ie fortifier l'eRo ... 
mac. 

On fait avec le (ucre,l'eau & le (ue de limon, 
une boiffon agréable qu'on appelle communé
ment limonade, elle dl u.ès-rafraÎchiffante. 

Limon..tde. 
Prene-z fix' citrons ou Jimom , prefi"ez-les &: 

en tirez le jus; mettez-le nans unf aiguiere ou. 
dans .une terrine; ajoutez-y auffi le jus d.e trois 
oranges, récorce de la moitié d'un citron & 
celle d'une orange; mettez-y une pinte J'eau 
avec une demi-livre de (ucre; verfez le tout 
t'l'un vaiffeau dans l'autre ju(c::Iu':\ ce que le fiIcre 
Coit bien fondu. Cela fait , paifez. la liqUtLlf 
dans une ferviette blanche, & la mertf'? nfrai-
,hir~ , 

Z iv 
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On peut pour donner du relief à la limonade 

y metre de l'ambre ou du murc pilé dans un 
mortier a\Tec un peu de lucre. . . 

LIQUEUR. On comprend (ous ce nom géné..; 
ralement toutes fortes de boiifons , c'eft-à-dire> 
tout corps fluide & liquide dont.nous nous &r-, 
"tons principalement pour nous défaltérer , pour 
aider à la digeflion & à]a difiribution des ali-4 
:mens (olides, & enfin pour réparer la perte qui 
fe fait à. chaque in{hnt des l)anies humides & 
agueu(es de notre corps. 

Il y a de deux fortes de liqueurs en urage par ... 
mi nous; rune {impIe & purement aqueuCe , & 
que la nature nous fournit libénùement ; l'autre 
<]ui eft fac1ice & comparée. Voyez à l'article de 
l'Eau. . 

La [econde erpece de boiŒon qui eR faétice; 
eR: de plufieurs fortes, comme le vin; la biere 
&: le cidre, &c. qui ont été inventés pour [atif
faire à la délic;atetfe du goût, qui commenc;oie 
~ Ce laffer d'une liqueur qui lui paroiffoit infipide. 
Voyez. fous les articles parrIculiers les différens 
eff~ts que ces fortes de liqueurs peuvent pro-. 
dUIre. 

Liqueur! tlrdenter & fpiritueu(èJ. 
Les partjes huileuCes du vin & des autres li-· 

tjueurs vineuCes, qui avant la fermentation (ont 
groffieres , deviennent par fe fecours de. la fer
mentation ) fubtiles & fpiritueufes. On a trouvé 
le moyen de réparer les panies fpiritueufes du 
reile de ja liqueur: voiçi de quelle maniere on 
s'y prend. 

On remplit de vin la moitié d'une grande cu .. 
cnrbite de cuivre; on la couvre de fon chapiteau 
ou réfrigérant; on y adap.te un récipient ,& après 
avoir luté exaétement les jointures, on fait djfliler 
à petit feu environ la '1uatriéme partie de l'hu~ 
midité, & l'on a uneleau~de-vie airez forte. 
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Mais quanJ..--en-veut la rendre encore plus forte 

'on la fait difriller de nouveau ou dans un m~tr:1: 
à long cou, auquel on adapte un chapiteau'& un 
récipient, ou par le ferpentin; alors le phlegme 
ne pouvant monter a\lffi haut que l'efprit, il 
demeure au fond J & l'on retire l'erprit autant 
phlegmé qu'jl1e peut être. 

On peut retirer de cette maniere non-feu
lement les efprits du vin ~ mais encore ceux de 
la bierre, du cidre, du poiré, &c. mais on Ce 
(ert plus ordinairement des efprits de viri, que 
€le tous les autres, parce qu'ils ont moins d'â
creté , & qu'ils font plus agréable5 au goût, & 
encore parce qu'ils (ont plus fubtils & p~us 
exaltés. 

Les eCprits de vin ou des autres liqueurs vi .. 
neu(cs étant pris modérément, & plutôt par né
cefftté que p0ur le plai!Ïr, peuvent beaucoup 
contIibuer à la famé, il ai de a la di gemon en 

'-" brifant & en atténuant les parties gro!Tieres des 
alimens ; ils (e diftribuent aifémeat partout, 
étant fort légers; ils rétabliffent les forces t & 
ils donnent une nouvelle vigueur au fang, en 
réparant\promptement par leurs parties volatiles 
&. exaltees, 'la diflipation des e(prits caufée 
par un trop grand. travail., ou peU des· veilles 
continuës, ou par quelqu'autre épuiCement. 

1 C'eft. pourquoi ils (ont fort convenables aux. 
vieillards, aux perionnes caffées & ~ ceux qui 
(ont d'un tempérament froid & phlelmatique. 

Les erprits inflammables pris avec excè$ & 
trop fréquemm~nt , produiient des effets tout 
oppofés,Be. [ont très-pernicieux ~Oll~ la, Camé; 
ils jettent les humeurs daRs une agltatlOfl fi forte 
par le mouvement exce~f qu'ils leur commu
Iliquent, q.u~ l~urs part~es, on~ueu[e~ & b~l[a
miques qUI et~lent dcfiIr;ecs a n<:>l1rnr & a en
lfetenu les [olides, deVIennent 1l1capables dl; 
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produire ce bon eftet à caufe de la trop grande 
raréfaélion qu'elles ont (oufferte, d'où ij Si'en .. 
fuit une mauvaiCe difpofttion de tout le corps, 
parce que (es parri<!s folides n'étant pas humec
tées 8{ rafraîchies par ce baume qui leur eft fi 
néçef'faire , elles deviennent arides, féches , .& 
incapables de bien E,ire leurs fonélions. 

Ces eCprits cauient encore d'autres maux; -car 
étant reçus en grande abondance dans le cer .. 
veau, outre <Ju'ils y excitent l'ivreHe., comme 
on l'explique à l'article du vin, ils délayent 
auHl trop la pituite, qui venant à Ce répandre 
da.ns les canaux du cerveau, les aftèiblit , & ac
cable les e[prits animaux. Ces canaux qui ont 
communication avec toutes les parties du corps, 
étant de plus en plus a bteuvés de cette pituita 
par l'urage continuel des liqueurs inflammables, 
& les e{prits animaux étant par cOl!Céquent de 
plus en plus appe(ancis , la per(onne devient hé
bétée, expofée à des catharres , à la goute ou à 
des maladies plus dangereu[es comme l'apo~ 
plexie , la paralifie & pluGeurs autres. 

Liq'ueurs compoJét'l. 
Les efprits inflammables ont un goût un peu 

~cre qui déplaît beaucoup à la plupart de ceux 
qui en boivent; c'efi: pour leur ôter ce gOÛt déC
agréable quton a inventé pluGeurs compoli .. 
tions auxquelles on a donné le nom de ratafiat, 
& qui ne (ont autre cho{e gue rie l'eau-de-vie 
ou de l'e{j:.rit Je vin, chargée de dificrens in-
grédiens gu'on ya mêlés. _ 

Ces ratafia" ont un goClf., une odeur, & de! 
propriétés ,différentes, [uivant les matieres qui 
font entré~s dans leur compoGtion. On en fait 
eu France de pluGeurs (orres qui (ont fott efl:i
rués; on les trouvera fous les flo.ms particuliers! 
on nous en apporte encore de différens endroits. ' 

,On peut ob[erver en général, que 'iuoique ces 
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liqueurs aient un meilleur goGt que l'eau-de-vie 
ou l'efprit de vin, elles n)en font pas pour cela 
moins pernicieufes pour la fanté quand on en 
ure avec excès. 

LOC. LON. 

LOCME, Apua cobitil. Petit poifTon de la 
taille J"un éperlan, qu'on trouve dans les 
petites rivieres & dans les rui{feaux. JI Y en a 
(te deux (ortes. Ce poilfon fe plaît parmi les 
herbes & dans la bourbe. La loche eH fort vive 
& fort délicate. Le meilleur tems pour la man";' 
ger efr le mois ct' Avril & de Mai~ 0 n l'apprête 
en cuifine comme l'éperlan. ( Voyez Eperlan. ) 

LONGE DE BOEUF, Lumhui BubuTuJ. C'eft 
toute la partie ':lui eG: depuis les aloyaux jufques 
vers la cuiffe, qu'on àiviCe en pluGeurs mor
ceaux, où (ont le flanchet & la piece parée. 

LONGE DE VEAU ~ Lumbus Vitulinus. C'eG: 
la partie du veau Gui eft depuis les côtes ju[
qu'à la queuë, &. 011 le rognon dl: attaché. 
Cette pieGe efr (u[ceptible de bien des apprêts en 
cuifine. 

Longl' de' Veau en ragof1t ou â la lI1arlchale; 
Lardez.-Ia de gros lardons aiTai[onnés de {el 

& poivre; faites-la G:uire. à la hroche. Quand 
elle efi: pre(Gue cuite, mettez-la dans une ca1fe
~ole avec boüillon, un verre de vin blanc, 
paquet de fines herb~s, c~lampi.gnons,. le dé
goût de la longe & farme fflte ; lalffez mitonner 
le tout ju(qu'à ce Gue la (autre lOit courte, & la 
fervC!z après pour Entrée. 

V 0\.15. pouvez la garnir de poulets marinés ou 
de perGl frit. 

Longe de Vtau à la broche. 

Faites-la cutre à la broche envelopée de pa
pier.Quand elle eft cuite, [erv.e1.. deiTous une 
poivrade, ou pour le m.eux. , plq"Ue1.. le deifus 
.le petit lard, & [ervez. avec la weme fauffe. 
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Longe de Veau à la br;;.ife. 

Faites refaire votre longe; piquez-la de gros 
lard a1faiColmé de perfU &. de ciboule hachée, 
Foivre-, fel, fines herbe5, fines épices; gar
Iliffez le fond d'une calferole ovale de bardes die 
lard 6k de tranches de roue11e de veau, avec [el, 
poivr~ , fines épices, tant foit peu de fines her
bes, perfil haché, oignons coupés rar tranches, 
carotes, panais, tranches de citron; metteL:
y la longe, le côté du rognon en haut; aifai
(onnez ddfus comme deffous; couvrez de tran
ches de veau & de bardes de lard; fermez la 
cafferole de [on couvercle, & mettez cuire feu 
tlefTus & dç./fous. 

Quand elle eft cuite ~ faites-la égoutter; dref
fez-la dans lm plat, & fervez avec un ragoût de 
ris de veau, crêtes, champignons, trufes & 
mouiTerons , pour-groffe Enrrét". 

On fert auffi <"erte IOi~~~ avec un ragoût de 
~.oncombre~ .. \. Vo]'c~ ("'llS le3 ~rtjdes partiçu~ 
liers la mamcre de f..uxe C~ rag'Qut~) 

L~nge de Veau ma::rin(p .. 
FaitE'!i' refaire 1"Otre longe, pignez- la Je gros 

lard bien affaifonné comme ci-à\:.-1fus ; m.ettez-la 
dans un grand plat oucaff\!rol€ ronde; aJfai
fonnez de rel, poivre, tra~chC5 de citron, 
tranches d'oignons, ciboules entÎeres &. feüiJl~s 
de laurier, du vinajgre à proportion; laiffez.-la 
mariner pendant trois ou quatre heures &: la 
mettez à la broche 1ardé~ le traAches de jam
l)on &. de bardes ee lard; metter. la marinàde 
dans hl léchefrite 'avec une livre de beurre, & 
vous en fèrvez. pour t>arrofer de rems en tems. 
Quanét elle t;>f'.: cuite, ôte1- les bardes; rannez. 
la; Sc quand elle a pris beHe cou]eur, dreffe'Z
]a dans un ph:t; mettez deffous une effence de 
jambon , ~ ferve~ chaudement pour une grotfe 
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!ntrée garnie ,Je cdtelettes' (:~eveau frîtes; ou de;, 
eôtelettes d.e veau en fricandeaux. 

Longe de Veau à la crêmt. . 
Votre longe de veau blanchie, lardez-la de 

gros lard ~ & la faites tn<\riner dix ou douze' 
heures dans une fà~nte Menehould. ; faites avec 
un gros mOJ,"çeau de beurré manié, de fariRe, 
{el, poivre, Clous de giro;le , une gaufre d'ail, , 
tranches d'oig.nons, per1ii, ciboules, deux ou 
trojs opimes d'ail; faites chauft~l' cette f.1.inte ... 

~ Menehould & la. tournez pour que la farine ne 
vienne point en grummeleau; laifl"'cz-Ia refroi
(lir en(uite, & mettez la longe dedans. Quand 
elle a mariné dix ou dotn;e heures, retirez.-la; 
eH;uie;z.-la ~vec un linge, & la: mette'O!. .. uire ,h. 
l,>roche envelopée de bardes, de lard &, de trois 
ou quatre feuilles depa'pier gris. QuanA. pUe 
~fl: bien cuite, fervcz.-la avec '-1ne 1àuife " ..... 
'lu'ante. r ~~, 

. Longe de Veau, à la Ga{èonne. 
Prenez. une longe de venu bien bIanche SC 

bien mortifiée; brdez-la de lard & de jambon 
atraiCormé $C manié; affai(onnez avec toutes 
(ones de fines herbes; faites-l;t R1'lriner dix ou 
dou-ze heures; nu'niez ;..un '~"lorceau de beurre 
avec de la farine; mett'e;z,-y Cel, poivre, gi
roBe., affez .f'ail pour qu'il dOIl}ine (ur le teCte, 
~ol1te$ fortes de' fines her~)es; faites tiedir la 
Dlarinade en la' tournant, & mettez dedans la 
ionge de veau. Quand elle. ea affez marinée., 
retirez-la & l'elfuie'Z bien; faîtes -la cuire ~ la 
1?roche envelopée ~e hrd & de papier~ Quand 
~~le cft cuite à l:uopos " (er'{ez. deifou~ une fauH"e 
plquante. 

Derpi-Ionge de Vear-f aH Couyt .. boiiillon. 

Envelepez-la dam une f-erviette, & la f.1.ite~ 
~uire dans un court-boüillon bien nourri & bief' 
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affaiConné. Quand elle efl cuite, fervez-Ia gaf~ 
nie de pain frit ou de perul frit, 

LOTTE. Poiffon bon & frianrt, reffemblant 
affez. à la: -lamproie. Il a la queuë en maniere 
è'épée & le corps rond & brun. On l'apprête 
dans les cuifines comme l'anguille. Plulieurs. 
çontondent les lottes avec les barbottes. 

Lottes frites. 
Limonnez-les, yuidez-les & leur remettez leS' 

foies dans le corps après en avoir ôté l'amer; 
faites-les mariner enCuite avec eau, vinaigre & 
fel ; égouttez-les bien; farinez-les; faites-les 
frire &Iervez fûr une [erviette. 

Lotte.; au lard glacée!. 
Limonnez-Ies ; lai:ffez.·leur les foies dans le 

corps; piquez-les d'un côté avec du petit lard; 
coupez en petits clés une livre de rouelle de 
veau , que vous faites (uer dans une cafferole ; 
moiiillez-la de boüillon; faites-la cuire (S{ pa(~ 
fez enfuite ce boJ.illon au tamis; mettez les lot
les cuire dedans avec un bouquet, une tranche 
d.e jambon; faites cuire, & glace'Z les' lottes 
comme un fricandeau; finiffe7.-1es de même, & 
ferve'Z avec un jus de citron. 

Lottes au vin de Champagne, entrelafJées de 
crêtef. . 

Prenez dix ou douze lottes; échaudez-les; 
limonnez·les comme les tanches; ouvrez -les 
le moins que ,vous pourrez pour en tirer le de
dans; gardez les foies &. jettez. le relle ; piquez ... 
les -d'un côté & les faites cuire dans une bonne 
braire avec du vin de Champagne; marqu~z. 
une glace ave,c de la rouelle de veau &. du boüJl .. 
Ion. Quand la glace dl: finie, (ervez.-vous-en 
pour glacer les lottes. Aye'Z une bonne etfence 
où vous avez mis un verre de vin de Champa
gne ; mêlez-y des crêtes cuites dans un blanc; 
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raires faire quelques boüiHons avec les foies de 
lottes; mettez un jus de citron en [ervant; dreC
fez les: lottes fur un plat; mettez les crêtes entre 
& [ervez. chaudement. 

• Lotter au vin de Champagne d~tme autre façon, 
avec un ragolÎt de leurs foie.;. 

Prenez douze lottes limonnées ; foncez une 
cafferole de veau & de jambon & arrangez. dei
fus vos lottes; faites [uer un peu ce qu'il y a 
dans la cafferole; moüil1ez d'une demi- bouteil~ 
le de vin de Champagne, après ravoir fait 
boüillir & écumer., & faites cuire ainli vos lot
tes. Quand elles font cuites., retÏre1.-les & les 
dreffez dans un plat; mette7. un bon coulis dans 
la fauffe où les lottes ont cuit ;:finiŒez la (auffe ; 
dégraiff~'z·la; paffez .. la au tamis; mettez les 
foies des lottes dedans, & fervez avec un jus 
de citron. 

Lotttl à la PruJlienne. 

Mettez. dans une catrerole une tranche de 
jambon; faites-la fuer & attacher; moiiillez. 
avèc deux yerres de vin de Champagne, une 
cuillerée de rêduétion , une de coulis, un ,'erre 
d'huile fine, une gouflè ~'ail, un bouquet de 
perftl, ciboule, une feuille de laurier., un oi-

1 gnon en tranches, deux pincées de coriandre; 
faites boüiUir cette faufIe pen dam une heure; 
dégraiff'ez-la en[uite & la paifez au tarrUs ; pre
nez des lottes ce qu'il en faut pour faire un plat; 
mettez-les un moment dans de l'eau bouilJante 
pour les limonner; rati1fez-Ies Iégéreme~t [ans 
en lever la peau; vuidez-les fans ôter le foie; 
lave'z·les dans l'eau fraîche & les effulez; met
tez-les en(uite dans la (autre que vous avez paf
fée au tamis; faites-les bOlliHir ju[qu>à ce qu'el
les [oient cuites; affaifonnez. ijveç fel ~ gro~ 
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Foivre. Quand elles font cuites, Cerve:z:-les l 
courte (autre. 

Lottei à la Villeroi. 
Limonnez vos iottes Sc les vu:dez làns ôterI~s 

foies t Quand elles font bien lavées, foncez 
ùne cwerole de tranches de veau & d'e jambon; • 
faite!i-~.s ":ùer pendant une demi-heure. Quand 
ell~s (ont à moitié cuites '1 mettez-y vos lortes 
&. les CyUVrf7. de bardes de lard; moüillez avec 

. un vt'~re de vin de Champagne; aff"aiConnez 
.avec [el, poivre, perfiI , ciboules, champi
gnons, une goulfe d'ail, deux 'tranches de 
citron, une feuille de laurier, un morceau de 
beurre fr;~i~ ; faites ~uire les lottes à petit feu. 
Quand el.lcs font cuites ~ retirez-les; trempez.
les dans leur f~üJ.ffe ; pannez-les de mie de pain ~ 

, & leur faite!; prendre belle coul~ur au four; pre
nez enf\lite la [autre de la cuiffon des lottes; 
paffez ... la au tamis,. dégraiffez-la; mettcz-y une 
cuillerée de coulis; faites réduire la fauffc ~ fi 
~lle ne reG: pas affez ; dreffez les lottes dans '\lll 
plat, & les lottes deffus • 

• Lotte~ en comptu. • 
Prenez un rIS de veau blanchi, champignons, 

trufes, UFle tranche de jambon, an bOUliuet de 
perfil, ciboules, une demi-feüille de la\lrier , 
trois clous de girofle, un morceau de beurre; 
paffez. le tout en{emble (ur le feu; mettez-y Ul-1e 

pincée de farine, & moüillez avec une cuillerée 
cie réduttion & de c0ulis; faites boüillir ce ragoOt 
à petit feu; dégraifrez~le. Quand il eft à moitié 
cuit, limonnez vos lottes, (ans 6ter les foies. 
Quand elles Cont lavé~s, mettez-les cuire dans 
le ragoCtt. Quand elles (ont cuites & aifaiConnées 
de bon goût, pl'dTez.y un jus de citron; Jref ... 
fez les lottes dans un plat, &. le ragoût entre. 

Lottes à la Romaine. 
Limonnez & vuidez les loues, fans ôter les 

foie~ 
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f0ies; après les avoir bien efiùïées, mettez-les 
~ans une demi- houteille de vin de Champagne~ 
tIlle vous ferez boüillir &. écumer auparavant; 
rncttez-y al1fiÎ deux cuillerées de coulis au jam
Lon, perill, ciboules, champignons) trufes, 
une gouffe d'ail, le tout haché très-fin, un de
mi-verre d'hulle, [el, gros poivre", ail: faites 
cuire les lottes; quand elles i'Ont CUlte! , retire',l; 
les tranches de citron. Si la faulfe n'elt pas 
.!fez réduite, pouffez-la ~ grand feu; fervez. 
da bon goùt & à courtG [auiTe bien dégrai[~ 
[ee. 

Lottes à l' Italhmie. 
Limonnez & vuidez vos lottes; laiifez I~ 

foies; farinez-les enruite & les faltes frire dans 
de l'huile, & les [ervez a ~c une Cauf.fe que 
vous fai:es ainfi. Mettez: dans une cafferole la 
moitié (Lm panaiç, la 'moitié d~une caro te !)' 

<Jeux oigl1cns coupés en tranches, deux gouf[es 
,d'ail" une fetiiUe de laurier, un bouquet., trois 
clous de girofle; paffezle tout enCernble av·€(: 
un demi, verre d'huile; moiiillez avec -deux. 
vern:s de vin de Champagne; mettez - y tlne 
Fincée de coriandre, du bon boüillon maigre; 
faites boüillil' cette fauffe à petit feu pendant une 
heure; degw;{Ü;z-la en[uite & la patrez au tamis; 
faites-la ré:.duire Gelle ne l'dt pas aHéz; meuez
"y un anchois ., une pincée de capres hachées." 
[el, gros poivre, & ferve'z _.avec les lottes. 

Lolt es à la Bourgeoife. 

l.imonnez vos lottes; biffez les foies; fai
tes-les cuire avec une demi - bouteille de vin 
'blanc, de l'oignon coupé par tranches, perlH e 
ciBoules, thin, 'laurier, b<l.lÎli.c., fel, poivr:e .. 
lious de girofle., un demi - (etiey d'eau, un 
morceau de beurre. Quand elles [ont cuites .. 
~rdr.;!z - les dans un plat; mettez par - -àef1ùs 

Tome II. A iI\ 



2.81. MAC. M .A ·C; 
une ta u ire , que vous faites a ve€ un morceail' 
.Je beurre, une pincée de farine, un filet de 
'Vinaigre, une";i(:uillerée d'eau, rel , gros pai .. 
vre, mufcade, un anchois haché, une· pin
cée de ca pres entieres; faites lier ·la fauffe 
tur le feu, fans boüillir, &. fervez avec le~ 
lottes. 

M 

M AC AR 0 N, AftolaganuJ facchareuJ &
amygdalintu. Pâtifferie faite de (ucre, det 

-(.faripe ~ d'amandes douces pilées, taillées en 
petIt pam plat, & de figure ovale. 

Macarons communs. 
Prenezdes amande~ douces de l'ann ée;mettez" 

les dans l'eau prerque boüillante;lailfe-z ·les trem"; 
per environ un quart-d'heure hors du feu pour 
en amollir la peau; pelez-les en[uite, & les 
jettez à me(ure dans l'eau fraîche; pilez -les 
après dans un mortier & les redui{ez en pâte. 

Cela fait:l ajoute"!; {ur une livre pe(ant de 
cette pite une livre de {ucre en poudre & quatre 
blancs d'œufs; mêlez & incorporez ces chofes, 
en y ajoutant un peu d'eau rofe; pilez de re
chef le tout dans un mortier pour en faire une 
pâte bien liante, qui G)Ît pourtant un peu mol .. 
le; ~tendez cette p&te [ur du papier blanc; 
form~!--en vos m~carons de figure ovale; po.u
efrez-Ies d_e (ucre par- deffus & les mettez cmre 
au four ju(qu~~ ce qu'ils (oient bien fermes par
delfus en l~s. :touchant. Il faut que la chaleur 
GU four (oit '::a~tw;.e, & que l'âtre {oit pourtant 
un peu chaurl , afin de pouKer la pâte & de la 
faire gor:fler. On peut Iaiffer le macaron au 
four jufqu'à ce qu'il foit refroi~j. 

Cependant les bons pâtiffiérs ne laiffent 'pa.s 
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ft long-tems les macarons dans le four de peur 
qu'ils ne deviennent roux; mais ils les mettent 
enfuite (ut le four chau~~ment l'e(p~ce de vingt
quatre heures, afin qu d~ fe dclTccnent petit à 
petit !àns perdre Jeur blancheur. 

]VlacaronJ fins • 
. Faites une même pâte gUe:! pour les pr~dd('m;

& au lieu d'eau rore ; mettez.- y de l'eau de fleurs 
(rorange, & les glacez avec cettr. même eau où 
vous aurez délayé du fucre eH poudre; fait~
les cuire comme les prée édens. 

MACARONI. Sorte de mets dont les Ita
liens lont fort friands. Il dl: fait de farine & de 
fromage, qui ont cuit da·lls le pot avec la vian
de. Quand ils font taillés en menus filets on les 
appelle VermiceIli. Voyez ce mot. 

MACHE, Valerianella. Herbe potagere qui 
vient de Cemence. C'efi: la premiere (alade du 
printems. Cette herbe tle craint point le froid. 

MACREUSE, An.:zticula m .. rina. Elle par
ticipe de la nature du poiifoR ; elle a 1'2pparence 
du canard, & demeure prefque toujours {ur la 
mer:> où elle plonge jofgu'au fond de l'eau pour 
chercher dans le (able de petit; coquillages dont: 
elle (e nourrit. Elle vit 31..:ffi d'in(edes, de plan
tes marines & de poitrons. Elle ne vole qu'avec 
beaucoup de peine , aiant les ailes fort petites à 
proportioll de la pefant~ur de fon corps; ce qui 
efi caure qu'elle ne s'l-leve jamais plus de deux 
pieds au - delfus de l'eau. Ses pied:;, qui (ont 
très-foibles, lui fervent plutôt de nageoires que 
de' pieds., & Ces ailes autant à marcher (ur la 
[urrace de l'eau qu'à voler. En effet ~ lorrqu~elle 
veut (e tran(porter .d'un li:?u dJ.ns un autre, elle 
fe foutient (ur l'extremité de (es pi-?d! & de lès 
ailes, & court ainfi avec beaucoup de vjteHe 
fur la (urface des eaux. FU e a 1::, bec plat & I-nr
ge ayec une élévation confidérable au-deffus des 

A ~jj 
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narines, vers lefquelles il y a beaucoup de jau~ 
Ile & un peu de rONge. Elle a les pieds noirs. 
<1ont les doigts qui [ont noirs autIi, & quelque
{ois rouges, tiennent à un'e membrane noire 
Cj1,li fért à nager. Les plumes de cet oiCeau font 
noires ~u mâle ~ & griCes à la femelle.. ' 

La chair de la macreufe ea dure, eonaffe &: 
'è;un file groffier, & dont le goùt efl: fort marin 
&. [auvage; elle renferme beaucoup d'huile, 
cQ1llme on peut s'en convaincre aiCément e~ 
éxaminant ce qui en découle quand on la fait 
r-ôtir. Soo fo-ie [ur-tout abonde en huile. 

La macreu(e noire paffe pour la meilleure;' 
la gri[e, EJui eft la femelle ~ & qu'on appelle 
communément B~(etre , eil plvs coria{fe. 

On a trouvé l'art de corriger par le moyen des 
affaifonnemens, hnon en tout, du moins en 
partie, le mauvais goêt & la rnauvaifè Cjualité 
de la macreu[e. On la faie cuire qUl1tre ou cir:t'i 
Èleures à petit feu avec de l'eau, du beurre & 
du vin blanc, mêlés de (el ~ fines herbes., de 
laurier, de clous de girofle & de poivre, puis 
on la mange avec une fauife au beurre blanc." 
relevée d'un peu de vinaigre. Comme la chair 
de cet animal n'ell: pas fort agréable par elle
même, 'il eft certain que <:et aifa ifonnement· doit 
un peu la corriger. 

La macreu(e apprcËtée au chocolat -pera en
core beaucoup de (cn mauvais goût &. de ra 
mauva-ife qualité. On la lave bien après l'avoir 
vuidée, & Q·n la fait blanchir [ur la braire; en
fuite on Ja met avec un peu d'eau dans un "ai[
feau de-terre, où on la fait cuire avec du leI, 
clu poivre, du laurier & dés fines herbes; après 
-quo~ on prépare un peu de chocolat, de la 
]T',ème manier~ gue Ci c'é,roit pour le boire ~ &:: 
e>n le jette de 1"r.s la macreufè. Etant cuite de 
ç~!te [aio,n) on la manse av.ec tel rag,oût 'lue 
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l''on. 't'e1lt. On remarquequ'elle eft beaucoup 
tIloins.corialfe, aïoli préparée,que d'aucune autre!: 
'Dlaniere, ce qui vient de la [ubflance fine & 
fulfureu[e du chocolat, qui en pénétrant la 
chair de la macreu(e, ~n attehdtit les fibres. 

On fait encore de cet amphibie un mets afr'ez 
innocent, en le faiCant rôtir ;\ la broche, après 
en avoir rempli le corps d'une pâte compafée 
<le mie de pain., de (el, de poivre., de clou. 
de girofle, de feuilles de laurier., de thin, d'é. 
corce d'orange, de perfil, dé vin rouge & d~ 
beurre ... 

Il y a encore pluJÎeurs autres façoJls d'ap
prêter la macreuCe : ce 'lue nous ayons dit (uf
fit pour faire COllAoître les avantages qui peuvent 
en réCulter. . 

On permet l'uCage de la macreufe en Ca .. 
rême. 

M:lcreufo rStie. 
Après avoir plumé., vuidé & fait revenir vo" 

tre macreu[e, mettez-la à la broche & l'arrofe'Z 
-en cuj(ant avec du beurre,- du poivre) du [el 
&. tiu vinaigre. Quand eHe-efl: cuite., {enez-la 
avec un~ (aufiè robert. ( V-oyez. au mot SaujJe la 
tn'Jniere de la faire. ) . 

Ou bien fur la fin de la cuitron du ragoG.t 
, :avec le foie haché bien menu, des champi ... 

gnons GU des moufferons, {el, 'poivre & muf
cade., & quand le tout eit cuit, a j-o.utez.-y un 
jus d~.()range., & ferver. chaudement. 

Macreu{ë farcie à la broche. 
Votre macreu(e étant bien habillée., émiez 

groffierement de la mie de pain aIrez teJ:ldte (ur 
une affiene; ajoute'L- y un quarteron Je beurre 
frais't une pincée de farine, quelques cuillerée.s 
de bon yin rouge; affaironnez. le tout de Cel ~ 
poi vre , clous de girofle., thin, feüille de lau
~ier, m~[çad'e tapée, pcrfil hAché) 'lud<aues 
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~ocamboles; écrafées & quelques 7.efls d'é~orC:' 
Poran~e;p:1.Îtrijfez le tout en(embJe; formez·en 
me pate ~ue vous enveloperez dans un linge 
lien blanc, & que vous mettrez'en(uite dans le 
:orps de la macreu(e : puis aiant couru l'ouver
ure, faites-la rôtir à la broche, en l'arrorant 
cuvent ~vec du vin blanc &: du beurre frais a[
àifonné de (el. Lorfqa'elle eil bien cuite :t 

irez-la de la broche,. ôtez le linge, & fervez 
:haudement avec un jus de citron, vin blan~ 
k croûte de pain rapé. 

Macreu.,'è farcie d'une autre façon. 
Plumez & vuidez votre fl1acreufe ; gardez~en 

e foie pour faire la farce,. faites-la cuire ~ 
noitié à la broche; tirez-la; farciffez -la de 
on foie haché bien menu, avec trufes, cham
)lgnons , un peu de beurre frais, fel., poi:" 
rTe, perfil, ciboules anchois,. mettez.-la en
ùite dans une calferole av'ec un peu de boüil
on de poitron ou purêe claire, un verre de vin 
)Jane, champignons, trufes farine frite; aifai
Onnez. le tout de fel , poivre, clmts & un bou
lU et de fines herbes; faites cuire le tout bien 
i propos, jette-z un petit ragota de cha~pignons 
)3f dcffus, & (ervez. chaudement pour Entrée. 
"Voyez au mot Champignon, la maniere de 
~ire ce ragollt. ) 

Macreufe elz Y.1goût. 
Votre macreufe habillée, faites-la blanchir 

ùr la braife; mettez-la enruite dans un pot ou 
lans une hugnenotte de terre avec rel, poivre~ 
aurier \ perfil , thin, batilic, dboules, autres 
ines herbes & un peu de beune frais. Pendant 
lu'eBe cuit, Ifaites une {auife avec le foie que 
mus éera(e7. dans le vin blanc , aveC f.èl t 

)Qivre ., champignoRs , m0u{ferons, morilles, 
narons , &c. La macreufe étant cuite, (ervez
a chaudement avec le ragoût par-deifust 
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Macreufe en ragot1t au chocolat .. 

~yant plumé & vuidé propretnent votre ma
ereu(e , lavez-la, faîtes la blanchir; empo
tez-la enfuite a vec (el , poivre, laurier & un 
bouquet de fines herbes; jettez dedans un peu 
èechoc.olat préparé de la même maniere que fi 
e'étoit pour boire. 

Préparez en même tems un ragotIt avec des 
foies, champignons, morilles, moufferons, 
trufes, marons, ou tel aurre ragoût que "Vous 
,roudrez. Votre macreufe étant E:uice, drelfez
la da.ns un plat ~ le ragoût par-deffus ,& fervez. 
avec telle garniture que vous jugerez à propos. 

Macreuft à l'anf!uille. 
Plumez & vuidez votre m;creu(e ; trouffez·la 

comme un canard, faites-la refaire, lardez-la de 
gros lardons d'anguille ; aflàifonnez de rel , 
poivre, perfil, ciboules, dlamplgnon!, ail, le 
tout haché bien menu; mettez deux noix dans 
Je corps de votre macreure ainfi lardée; fict'lez-la 
&. la faites cuire dans une bonl1e br<li(e' avec' un 
nlorceau de beurre, une demi-bouteille de viti 
blanc, racines) oignons, un bouquet de perfil , 
cil'oules , ail, thir!, laurjer, baGlic, [el, gros 
poi vre. Quand elle dt cuite ~ petit feu, retirez.
la de la braire, effuyet-Ia avec un linge ,& la 
fervez avec une fauffe piquante aifaifonnée de 

) bon goût. ( Voye'l. au mot Sauffi, la maniere de:: 
la faire. ) 

Macretifè.t à la hraiJe d"une autre façon. 

Vos mlicreu(es plumées & vuidées , faite! 
une farce avec les foies, champignons, perli!, 
èlboules hachées, poivre, tIllllcade) un mor .. 
ceau de beurre, un peu de farine, le tout bien 
haché enfemble;farc:i:lfe-z-en le corps de vos ma
<:reu[e:: & les coufez par les deux bouts; bites
les rouffir dans une cairerole avec un peu de 
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beurre affiné; mettez les enfuite dans une mat!' 
mite. Faires un roux avec un morCfau de beurre 
frais & une pincée de farine, & le mouillel d'un 
boliillon de poiffon ou bien d'un jus d'oignons, 
& le vuidez dans la marmite où font vos ma
creufes; meu€z-y une chopine 'de vin blanc, 
avec [el, poivre, fines épices, fines herbes, 
oignons, carotes, panais, per61 , cihoules & ci-
tr0l\ verd. , 

Faites un ragoût avec de petits champignons 
bien épluchés, un morceau de beurre, Ufle pin. 
cée de farine que vous f"ires rouffir pour y paffer 
vos champignons. Quand ils (ont paHës, moüi1-
lez-les d'un peu de boLiillon de poiKon, & faites 
boüillir le ragoût à. petit feu. Qu .. nd il efl: cuit, 
rncttez-v des laitances àe carpes, blanchies à 
l'eau b~üil1~nte, & après deux ou tr<sis boüil
Ions dans votre ragoût, achevez de les lier d'un 
a:oulis. . 

Vos macreu(es étant cuites, dreffez4 Ies dans 
un plat, jeuez le ragoût pzr-delIus, & fervez. 
chaudement pour Entrée. 

Les mêmes rnacreufes cuites à la braire ; 
peuvent fe [ervir avec ut! ragollt d'huîtres ou d'é
crevjffes,· ou bien avec un ragoût de chicorée 
ou de céleri. ( Voyez aux articles particuliers, 
1fultre, Ecrevij]è ., Chicorée , céleri, la manier.e 
de faire 'Ces différens ragoîlts.) 

MacycuJe au court- boiiillon. 

Après l'avoirvuidée & bla.nchie (ur la braire; 
lardez-la de gros lardons d'angujlle; mettez-la 
cn(uite dans une marmite pendatlt quatre ou 
-cinq heures à petit feu avec eau, fel, poivre, 
tln oignon piqué de clous, un pa'1uet de fines 
herbes, laurier, un demi-retier de vin blanc Be 
tm peu de beurre. Quand elle efl E:.uite , tirez-la 
;;;l (ec ; faires une fauife avec beurre blanc., tl
~ne , fel , poivre blanc, citron verJ & vinaigre., 

. & 
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Ji rer1r~z chaudement dans un piat dont vOUJ. 
.urez froté Je fond avec une échalote. 

• . MacreuJe en harÏcf)t. 
Fatte! cUIre votre nl.lcreu[e comme la ma

treufe en ragowt en €hocoLat; faites un ra.Yoût 
.le navets que vou~ pa.rre'l au roux; mo.tille:-les
enfuite avec la (aufi"e de yotre m<lcreufe. Qua.nd 
elle eil cuite, coupez .. Ja par morceaux &: lai. 
mettez dani Torre ragoû~. Quand vous lui au
rez fait prendre '1ueJques boüillons ) la lau/fi) 
étam liée, [ervez -la chaudement avec un jus; 
d'orange ou de dtron ~ ou garnie de ce 'lue VOUIi 
voudrez. 

Macreufo à/a daube. 
On la met à. la d ,ube comme un oiCon ou 

èomme un canad. ( Voyez cet article aux mots; 
Canard ou OiJon.) Quand eUt'!' eft cuite, [er
vez·la [ur une lèrviette blanche garnie de perm .. 

M.ureufe aux jiner herha. 
Votre macreu(e pJum:e, vuidée & bien bvée~ 

prenez le foie & le hachez avec perlil , ciboules~ 
champignons, trufes, une pointe d'ail, lt! tout 
haché très fin , un morceau -de beurre) fel ,. 
pqivre; farciffez·on la ffiàcreufe ,m€"ttez.-y deux 
Iloix de fa'i0n 'lue vous pui iliez. lei retirer; cou
fez la macreu(e & la faites refaire avec du 
beurre; faites-la cuire enruite dans la même cai
Cerole avec du bouillon maigre, un verre de 
vin de Champag:ne , ch.unpignons, trufes 1 per .. 
liJ , ciboules, ad t (el. Quand elle efl: cuite à 
petit feu, la (autre aff"el rédwite, preffez-y un 
jUli de citron, &tez la ficelle Be. lei noix:, " fe.r~ 
yez chaudement. 

Macreuf; au pot ,ourri. 
Votre macreu(e p1umee, yuidée, propre'ooi -

n-1€nt habillée, lardez·la de gros lardons d'an
l'uille afl"aifonnez; p~{fez-la enCuÎte au beurrG 
roux; empotez.-Ia en[uite daR$ un pot 0\.\ dau 
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Une terrine avec un peu de beurre, farine ,"eàtt~ 
{el, poivre, mulèade rapée , clous de giroR~, 
bouquet de fines herbes, champlgnons, morilles, 
marons St citron verd, faites-la cuire à pedt 
feu. Quand elle eft à moitié cuite, ajoutez-y 
(les huîtres, capres & jus de citron; le ragout 
étant cuit, (ervez chaudement. 

Terrine de Macreu.Jès en gras. 
Pluniez & flambez. vos rnacl'eu(es, vuidez~ 

les, rroulfez. Ifs pates en dedans; farcitfez-Ies 
a vec leur!! foies, lard rapé, perGl , ciboules,. 
champignons, le tout haché, Cel, poivre, fix 
jaunes d œufs pour liaiCon ; cou[ez.-Ies peur que 
la farce ne forte point, & les faites cuire dans 
une bonne braife avec des tranches de veau Sc 
de bœuf, & moüiUez. de vin blanc avec un 
Feu de bOliillon, & affaifonne-z tie bon goût; 

. faites delfàler quatre tranches de jambon cou
pées par tranches égales; mettez-les [uer en
fuite dans une cafferole; quand eUes [ont un peu 
attachées, retirez -les, moüille7. la cafferole aveC 
un coulis clair, mettez-y un petit filet de vinai
gre; drelfe.l les macreu[es dans la terrine, le 
jambon par-de«us & l'etfence après. 

Terrine de Macreufo en maigre. 
Si c'eU en maigre, farciifez vos macreufes, 

~omme on vient de le dire, courez-les de la 
même facon & les faites cuire dans une braire 
maigre; 'faites un demï-roux avec du beurre &. 
~c la farine, moiiilIez-le de boüillon maigre & 
de vin blanc, ajoutez un bouquet, oignons, 
carotes ') panais, clous de girofle, une pointe 

. d'ail, [el, poivre, la moitié d'une feüille de 
laurier; faites cuire ainft vos macreufes. Quand 
elles (ont cuites, dreffez-les dans la terrine, & 
fervez par-deffu5 une fauH'e hachée OU un ragoû~ 
~e champignom. 
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Terrine de Macreufes en maigre d'une autre faço11. 

Vos macreu(es plumées lit épluchées propre
ment, vuide'Z-les, gardez-en les foies, déta
chez la chair de l'ettomac" qu'èlle tienn~ à la 
peau; ôtez-en fefiomac , faites une farce avec 
les foies, champignons, trufes, [el, poivr~_ 
un peu de fines épices)un morceau de beurre frais 
c:I€ux ou trois jaunes d'œufs avec un peu de fa
rine; rempliffez le corps de vos macreu[es, Be 
les courez par les deux bouts; mettez t.n peu 
de beurre affiné dans une cafferole (ur un four
neau. Quand il cIl: chaud, farinez vos ma .. 
creu[es & les mettez dedans, retournez.-Ies ; re
tirez·les en(uite & les arrangez dans une mar~ 
mite. 

Mettez un petit morceau de bon beurre dansa 
une caiferole; quand il eft fondu, me' tez-y de 

- la farine; étant roux, moiiillez-le de boüillon de 
poHfQn & le vuidez dans la marmite avec un de~ 
mi-Cerier de vin blanc, Cel, poivre, un oi~noll 
piqué de clous, un peu de bafllic & prrfil ha ... 
ché; couvrez la marmite & faites cuire à petit 
feu. Quand elles (ont cuites, faites-:les égoutter. 
dretfez-les dans la terrine; jettez-Ies dedans UII 
ragoût de laitances, des queuës .d'écreviflè:-s , des 
cha~pignons) lrUres & mouiferons l & lèrve~ 
chaudement. 

Potage de Macreu(ês. 
Faites boiiillir vos macreu(es dans du boliiJ.; 

Ion de paîfran; quand elles" (ont ru,ites, faites 
mitonner votre potage de meme bous Bon ; met
tcz en{uite un bon hachis de poj[{on {ur vos 
macreu(es quand vous les aurez rangées (ur 
votre (oupe ,& qu'elle fera fufI10mmen! !Y1i -
tonnée. (Voyez aux mots Hachts & PoiJJon • 
la maniere se le faire,) & [crvei garnie d'~ 
c;revi.ffes. 

B b ij 



.%.91- M A~. M A C~ 
potage de IV1acreuJeI au ctJzûis d'écrevij{uf; 

Plumet. , vuidez VOtre macreufe, trouJfe1!.1 
la comme un canard ; vous pOUTez. la farcir 
d'une farce de poitron. ( Voyez aux mots Farce 
&. Poiffon, la. maniere de la faire.) Quand elle 
elt farcie ~ mettez-la ~ la broche pour lui faire 
perdre (on huile. Quand elle eft à demi-cuite~_ 
empotez-la dans une pei"ite marmite; mettez un 
petit morc.eau de beurre dans une caH"erole [ur Ult 

fourneau. Quand il eR: fondu, mettez-y un peu 
de farine & remuez toujours~ Quand il eH: roux" 
moüillez-Ie J'un bon boüillon ,le poift'on, la 
quantité quOil en faut pour cuire la macreu(e ; 
vuidez.-la en.fuit" dans la marmite où en votre 
macreu(e ; afTaifonne'Z de Cel ~ poivre, fines 
herbes, fines épices, un oignon, Wle tranCÀe 
de citron, & mettez cuire. 

Faites pendant -ce tems-là deux fauci{fons de 
cette manie~e : dépoüillez. une groB"e anguille, 
fans caifer la peau; hachez. la chair de l'an
!Uilleaprès en avoir ôté rarête, avec champi
gnons, montrerons ., p\!rfil, ciboules , [el, 
poivre, 6n.es herbes, fines épices , tieux ou 
trois jaunes d'œufs crus; le tout bien haché·, 
faites-en trois fauciifons dans 1~ peau de l'an ~ 
gu-ille ~ liez-les par les deux bouts., piquez-le! 
avec une épingle, & les mettez cuire dans 1. 
ma.rmite où ea la macreufe. 

Mitonnez des croûtes de boüillon de poi1fon 
'clans un pl~t ; votre potage mitonné & les rna~ 
creufe! cUltes, dreJfez-Ies proprement [ur le 
PC?tage ,coupe'l-les fauci{fo,u par tranches, 

. faites en. un cordon ~utour du potage pour gar
l3iture; }euezpar-delfus un coulii d'écreTitre, 
,ui ne foit point trop lié , &. ferve21 chaudemelft_ 

Potage de MûcrCHJeS aux C"hgux .. 
Faites cuire les macreufe.s comme on vient 

4.e}e ~ire dans ranide prété,dent; prenez oct 
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choux pommés., coupe'Z-les par la moitié, 
faites-les blanchJr dans l'eau boüillante; met
tez-les enCuite dans l'eau froide, prdfe2:-1es bitm.., 
faites - en deux ou trois ;>aquets , ficelez-les: 
mettez-les da.ni une marmue avec C:\fotes " pa. 
nais, racines de perul ) fix oignons; moüillez. 
d'un bon boüillon de poiffon, affaifonnez de 
(el &. faites cuire. Quand il s [ont cuits, que le 
bouillon CoÏt d'un bon go.ût , lervez v.ous-en 
pour mitonner des croûtes. 

Votre potage étant mitonné, tirez les Jlna~ 
<rcufes de la marmite , laiOt'z-les égoutter; 
garni.d'ez le potage d'une bordure de choux, 
clreffez. votrè macreu(e deffus; patTez du boüil
Ion de choux dans un tamis, jettez-le de,ffus , 
&. CerTez. chaudement, 

On peut auŒ faire cuire les macreufes l la 
broche, les mettre cuire avec les choux. 

Potage de A1acr.eujt'J aux Ndveu. 
Faites cuirl' les Macreu(es cOJ'iJm.e on vient de 

le dire. 'RatiLfeL des navets, coupez-les en dés 
cu en long, farÏnez-les &. les faitEs frire dans 
du heure affiné ;lorrqu'its ont une beHe couleur. 
tirez.-Ies & les laitfez égoutter: mettez-les cuire 
c1<}ns une marmite ayeG du boüillon de poiffon. 
Mitonnez des croûtes de bouilhm de pOltron: 
tire21es macreu[ei & les mettez. égoutter. Gar
nitrez le potage d'un cordon de navets; dretrez. 
les Macreu(es del1u-s : jette-z le botiill on de nil" 
vets par-de1fus, & [ervez chaudement. 

Pùé de Macreu i !. 
Plumez, vuioez & retrouff~'Z proprement vos 

Macreu[es, battez-les un peu fur l'efiornac ~ 
faites·les b'anchi-r (ur la braire: faites une farce 
avec les foies, des truffes hachées" d~s cnam
pignons, du beurre, du perfil , un peu de cibou
le, '1ue1ques capres, & un en chois .. le tout 
bien haché J bien nourri &. bien tltlai[.Qn,n~. 

TI b iii 
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"Farciffez.en le corps de vos macreu(es: faite~ 
i!nruite un godiveau d'une carpe. Quand vous 
l'avez delotrée , hachez la chair .l demi; mettez .. 
la dans une ca1Terole (ut un fourneau, & la 
remuez juCqa'à ce" qù'elle blanchiffe un peu. 
Retirez-la en(uite, mette7.-1a (ur une table, 
rnêlez-y un morceau de beurre, quelques cham
pignons, trufes, perIiI, ciboule: hachez. bien 
le tout en(emble. Dreffez vôtre pâté, mettez 
yotre godiveau aloi fond, avec (el, poivre, 
fines herbes, fines épices, mettez-y enruite vos 
macreufes, avec même affai[onnement delfu3 
<lue deffous; nourriifez -le de han beurre frais. 
Couvrez votre pâté d'une abaitTe de la même 
pâte, &. faites cuire au four pendant fix ou [cpt 
lleures. 

Faites un ragoût de laitances de carpeS', un 
peu ample, & lié d'un coulis. ( Voyez. au mot 
Laitance la maniere de le faire.) Le pâté étant 
cuit, jettez votre ragoût & [ervez chaudement 
pour entrée. 

On peut auffi Cervir ce pâté avec un ragort t 
Cl'huÎtres, ou bien avec un ragoût d'écreviffes. 
( Voyez aux articles Huître, Ecreviffis , la ma-
niere de faire ces ragoûts. ) , 

Autre maniere. 

Votre macreuîe plumée, vuidée & retrouiI"ée, 
faites fondre de bon beurre frais dans une caffe
roie. Quand il en: atTez. chaud, faites-y revenir 
votre macreufe, la tournant & retournant de 
tous côtés: rayant re.tirée, mettez dans fon corps 
'du [el, du poivre & du clou battu, avec un 
peu de bafilic. Laillez-Ia aïnli l'erpace de cinq 
heures. Faites un hachis de chair de carpe, 
d'anguille & de tanche', hien affaifonné de [el, 
poivre a muCcade, clous de girofles, perûl & 
,i~9ules; jettez-y des laitances de carpes) des 
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m~\trons, des champignons, Jes trufes, des culs 
d'artichaux & des pointes d'afperges, le tout· 
t'11tier. Lardez votre macreu(e de chair d'an
guille , empliffez-la de votre farce & de ces 
accompagnemens avec de petitii morceaux de 
beurre frais dreffez votre abaiffe , la macreufe au 
nlilieu, la garniture oràif!aire autour. Quand 
le pâté en cuit, mettez-y un coulis clair de poif
[on., & [ervez. chaudement pour Entrée. 

Voyez. au commencement de cet article, les 
qualités & les propriétés de la macreu[e apprê
tée de differentes manieres. 

MAC. MAr. 

MAIGRE, Epu!œ piIcibus > herbis aut legumi
ttihuscompcfita! ; on dit donner un repas en mai
gre., c'ea-à-dire où l'on ne fert point de viande, 
où il n~y a que du poiifon ou des légumes ap
prêtez de diftèrent€s manieres : voyez. aux arti
cles Entrées & Entremets, ce 'lu'on ièrt en 
toutes (aifons pour cela. 

C'eft une erreur de regarder le maigre ou 
l'abflinence de la viande comme incompatible 
avec la (anté: ce regime n'a rien de contraire à la 
nature de nos corps, & pourvu -'lu'on \'eilille 
2pporter quelque attention dans le choix des ali
mens maigres, & qu'on n'en ?erveniffe point la 
'.lualité par l'abus àes afiàifonnemens, on peut 
vivre fainement de racines ., J'herbages) de 
fruits , de poiirons &c. L'expéri(nce nous 
rapprend. 

Mais ce n'ea pas une moindre erreur de 
prétendre que l'ufag-e du maigre eR plus faluraire 
'lue celui de la viande: que les alimens maigres 
fe digerent mieux, qu'ils (ont plus nourd!I'ans ; 
41u'ils engrai1Tent & fortifient davantage, qu'ils 
produifent un fang plus gras, plus laéèeux ~ 
plus abondant ~ & donnent par conf~uent plus 
Q~embon'point ! çette ~oJ?inion l'l'eft pors moins 
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cppo1ëe aux principes de la bonne Phytique j 
~u'oi l'expr-rience. . 

Le propre de J'aliment, dit MonfletiT Andry, 
"vec' tous les Medecins, efi de r'parer la fubl: 
'ar;ce du corps à me(ure qu'elle fe diffipe; &: 
Ilne r.ourriture qui remplaceroit fans d~chet 
cette perre, nous rendroit immortels, puj(que 
1'10U~ ne vieil.iffons que parce que nous perdo:ns 
plus que no~s ~e rép~r,<?ns. . 

~ur ce prinCipe, 1 aJJment le plus par(alt; 
fera celui dunt les parties auront plus «e diC
politlon à te tourner en notre fubftance , non en 
cc-trf' tuHlance fuperfluë 'lui ne va Couvent Cju'à 
I?rdJ~r inutilement le volume du corps ,~ qui 
loin d'augmenter ou d'ëmtretenir les forces, ne 
{err qu"à les accabler; mais en cette humeur 
bal(amique ,qui fait le [ontien de la vie, & d'où 
les (ucs qui nous compofent, tireflt tou~ leur 
Yf'rtu. 

Un aliment'pour ~tre propre à réparer en nous 
ce baume de vie, ne doit être ai trop terrefire 
ni trop aqueux.: s~il eil: trop terrellre il ne [çallroit 
fournir aux diffolvans de notre corps des par
tjes airez Couples pour pouvoir être mifes en 
œuvre. S'il eft trop aqueux, il n'en fçaurG>i t 
donner qui ait atrez de coniiftance pour recevoit 
les imprrffions nécetfaires. 

Il ne doit pas non plus avoir des principes 
trop aétifs ; autrement il agit lui-même (ur les 
principes qUI le doivent changer ,il ne paffe en 
Ilotre nature qu'après l'avoir con1idérablement: 
Illtérée. 

Suivant ces réflexions, il en airé d'apper~ 
:evoir que la nourriture la plus con·renable à 
l'homme, conlidéré dans [on état pre(ent (cau 
lvant le déluge il était plus rain ) Re f<~auToit êt.re 
les legume.s, les herbages, les racines, les fruIts 
les poiRons. La. terre dOm1gC dan~ les légumes. 
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l'cau Clans les herbages & dans les poiKons , . la 
terre & l~eau dans les racines ; la terre dans 
qllelques fruits, l'eau dans quelques autres; ainli 
que l'analyfe nous l'apprelld : & entre les -vé- . 
.gétal;lx qui fervent à notre nourriture') il Y 
en a plufieurs dont les principes attifs font 
plus dévelopés cqu'il ne faut pour la perfeétion 
d'un alirp.ent convenable à l'homme; ainli qu'on 
le voit par . l'extrême acidité d.e quelques-uns ~ 
par l'extrême âcreté de quelques - autres, &c. 

L'alim.ent donc leplm fain &: le plus nourritfal'lt 
pour l'homme,efi celui qui ne renferme ni trop de 
terre ni trop de phlegme, &. dont le. principes 
'aétifs ne [ont poilU trop dévelopés. 

Cec; conditions qui manquent dans la plûpart 
aes alime"s m~1gres, Ce trouvent dans la c.hair 
des oi(eaux j{ des quadrupedes qui nous fervent 
.de nourriture. Cette chair , comme l'analyfe 
nous l'apprend encore, n'cil ni trop terref.he ,. 
ni trop aqueufe : d'ua autre côté les principes 
aaifs qu'elle contient font ft toncentrés & ·ft 
intimement mêlés, fju'elle n'a. rien d'âcre ni 
de piquant, &. qu'elle n'excite fur la langue!: 
flu'une faveur telle qu'il la faut pour détacher 
la (alive qui dQit préparer l'alim.ent dans la 
bouche. 

Les Medecins mêmo les plus de~larés en 
fa.veur du maigre, ne nous·,difent-ils pas que les 
herbes de quelque mal1iere 'lu'on les aprête, 
pro.luifent dans nous) les uns deg (ucs trop 
aqueux) les autres des rues trop groffiers , les 
autres des fucs trop ~cres : que les frvits {ont 
plus propres :i. ftater notre goût qu'à nous Cou.~ 
tenÎ-r : qu'ils ont ,tous cela .i.e commun qu'ils 
fourniffent à l'homm.e une nourritura très-patfa .. 
gere : que Les légumes Be les racines font des 
4l.Hmens flatueux ; que le poiffon quoique plus 
.tà.Ul1ait~ ~ nOJP.'rit foiblement: q,ùe la vianàe 
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lU contraire efi la plus parf<lire de toutes les 
nourritures qui conviennent à l'homme; qu'il 
l'yen a point qui répare mieux que celle-là la 
ùbilance bal(amique de nos corps; qu'eUe efl: 
)Jus faine & plue; nourriffU'lte que les herbages 
~ les fruits. Enfin que .fi les hommes ont pré
eré aux fruits & aux herbes la chair des ani
naux , c'efi qu'ils ont trouvé dans celle-ci une 
lourriture plus complf'tte & plus convenable. 

Outre cela fi le maigre dl: plus- nourriifant 
lue la viande, s'il eng-nifle, s'il fortifie da
rantage, s'il fait plus de fang, comment l'Eglife 
t-t-elle pu ordonner l'u[.ige du rnaio-re pendant 
e Carême? n'a-t-elle pas (uppôf~ q;e le maigre 
outenoit mOlns , qu'il fairoit moins de li:tng , 
lu'il contribuoit moins:.l l'embonpoint? 

On ne nie poim que la pll1part des alimens 
naigres, & furtout de paitrons, ne (oient de 
)ons alimens ; mais il ne s'enruit pas de-là qu'ils 
bient meilleurs que la viande, & qu'ili nour
i{fent davantage. Le Sçavant Nonnius qui a 
ait un traité exprès pour jufiifier le poi1fon, 
:onvient pourtant que la viande efi 1'31iment 
e plus fain, & c.elui qui produit le meilleur 
àng, parce que~, dit-il, elle a plus de rapport 
~vec les principes de notre corps , & qne les 
Irincipes qui le comparent ,[ont plus ana
ogues aux n6tres : & les hommes, ajoihe-t-il, 
l'ont abandonné les fruits &; les herb_es, que 
12.rce qu'ils ont trouvé par expérience, que la 
:hair qe~ animaux, les fo~tenoit davantage. 

MAIS, forte de grain, autrement appellé 
né de Turquie. Il y en a de pluGeurs fortes 
le couleurs, de blanc, de rouge, de prefque 
loir, de pourpre & de bigarré, le tout par 
'écorce extérieure du grain <]ui efi fort dur. 

Le Mais contient beaucoup d'huile & de fèl 
~f"entiel. On en fait du pain 'lui Ce di~en~ dif~ 
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ficllement, qU1 pere fHr l efiomac, & qui ne 
convient qu"aux per[onnes d'un temperament fort 
& robufte. 

MANCHE D'HIPOCRAS, efpéce de fae 
au travers duquel on fait paIrer le vin par le; 
ipices & autres drogues qui fervent à faire cette 
liqueur. 

MANGER. Comme nous fommes dans la 
nécefIÏté de prendre de tern; en terns des alimen5 
[olides, pour réparer les pertes gue nous fai[ons~ 
'la nature nous fait [entir le oe[oin que nous er 
avons par la faim: elle attache même a le (atir. 
faire un certain plaifir , afin de nous porter plu! 
'Volontiers à rechercher ce qui concourt ft néceC 
faire ment à la conCervation de notre vie. 

C~efi le chile <;lui nourrit & qui fortifie le corps, 
Ce rue formé des alimens que nous prenons. 
trantpirc (ans cdfe , tap.dis que le fang qui h 
porte anx riitrerentes. parties, Ce conrerve pre(qu~ 
Caus déchet dans les vaiffeaux où il circule 
Cette difIipation ou tranfpiration Ce fait fi promp 
tenlent, & fi abondamment, qu~encore que le 
yeux ne l'apperçoivent pas, elle e.A: plus gralld~ 
en un jour (lue ne le [ont toutes les autres el 
plufieurs. De-là vient qu'on a ft (ouvent fuin 
&. fi [ouvent foif, &. que lc;>r[qu'on a été un cer 

" tain terns [ans nourriture) on devient faible ~ 
languiffant. 

A peine peut-on fe paffer d'aliment pendar: 
un iour (ans tomber l1ans UR abattement extrc 
me, & comme le remarque Hipocrate , 61'0 
veut fe retrancher un repas lorfqu'on a be{oi 
d·en faire deux) la fanté en [ouffre quelquefo: 
heaucoup ; témoins, dit-il, les défaillances cl 
'tOUt le corps, les chaleun d'urine, la pâleu 
des yeux, ramertume de la bouche, les tirai: 
leMens d'entrailles, la trifteffe de l"efprit, le 
vertiges & plufieurs a!ltres acdd.e.ns qui arrive,!; 
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dans ces rencontres ; enCorte que s~ll elt quelque;; 
fois [alataire de fouffrir la faim, rien a1lffi ~uel
que fois ne peut être plus pernicieux, &. c:1ue Ci 
la réplétion a Ces Gil"gers , l'inanition a a1.ltIi les 
fiens qui ne [ont pas moins grands: Be ce granti 
homme a même laiffé pour maxime qu'il y a 
plus de péril i fe nourrir tro~ peu qu·;i Ce nourrir 
trop. La. faim & la foif [ont znnocentes, pourvu -
'lu'on sten tienne à certaine! bornes; majs ft 
l'inanidon eft poufi'ée trop loin, le corps s'al
tere ju(qu'à alœrer' quelquefois l'e(prit, les [uti 
nourriciers [e con[ument , le baume du fang 
Ce .liflIpe, la fubilance la plus intime ftf réfout en 
férofités qui cau[ent même quelquefois de. e~ 
R.ures en ditferentes parties & (urtout aux f'xtré
mités inférieures. La bile qui n'eil plus tem
pérée par aucun nOUTeau fuc qu'elle re~oive ., 
ierlll6nte jufqll'à regorger dans l'eitomac, OY 
la rencontre d'une pituite extrêmement ~cre 
la fait boüillir encore avec plus de violen-te : lei 
iritdtins dépourvus de chile, ne fournift'ent 
l1us aux vai.Œ'eaux laél:és que des [ucs groffiers 
~ impurs, tout cela el1: conforme aux eXpérien
~s des meilleurs. Anatomiftes. 
Pour vivre acrréaplement " fans incommodit' 

l faut principa1emeRt faire attention 3 Ce tel'!ir 
oujours dans les' bornes de la. médiocrité, & à 
le fe feryir d'alimenj qu9autant que nous ell 
Ivons . befoÎn pour notre (ubliJlanc~. Il n'efl: pas 
)offible àe déterminer la quantité des alimens 
tue chaque perfonne doit prendre. Celles qui 
ont foibles &. délicates ne doivënt pas tant man
~er que celles qui (Oftt ro:bufl:es & accoutlolmées 
1 faire beaucoup d'exercice. La même quantité 
lui [eroÎt modérée pour ce. dernieres, feroit 
:xceffive pour les premieres. 
0.1 vient de voir les fuites fâcheu (es d'une àiete 

r0'p e;&.l\aç i4U1i les l'er[9n.nes 'lui Ce portel!( 
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1»ien. te-s ll1con'Yemens qUI allrlvent de .1"excès 
f>ppocé a la diet~ , c'efi-à-dire quand OD prend 
trop d.'a!imem., font aifez. ~onflUs. Il rend les 
hommes lourds & pefans; 11 caure des crudités 
& des obnrud:ions, Be la plûpart des maladies 
en tirent: leur premiere origine, de façon 'lue 
ron t'eut dire que rintempérancc eft: la merl! 
aoyrnce des Medecins. 

Parmi les .. Limen! , il 1 en a qui ont beroir 
~e préparation, comme la chair des guadru· 
pedes, des 'YQlalÏh, & de plufieurs poii"ons. 1 
y ~n a d'autres ql l'on mange tels que la. na
ture nous les préfente., comme les fruir~ qu 
ont acquis toutie la mat' ;té , Jrs huîtres, &c. 

La préparation des 'YIens conlitle dans !: 
eoaion, lk dans les, '~ens affai(onn~men 
qu'on mêle avec eux. ( <; fait cuire de troi 
manieres, qui font, frire tir &. boüillir; ce 
trois manieres font très-ra . ':lires, puifque lan 
elles nous ne pOtlrrion!J dih ~r que très- diffici 
eilement la plupart des alimens dom nous not: 
fervons, & chacune de ces manieres peut Con 
venir plus particulierement à de (enains tem 
péramens qu'à d'autres.(V oyel l'article Viande. 

Pour ·ce qui efi des affaifonnemt".r!s , ils fOI 

CJuelquefois néceffaire~ pour aider à la djgeRio 
, des alirnens & à leur difiributÏon ; mais on r 

devroit jamais s'en fervir que dans cette vuë •. 
non pas dans un li grand excès., & uniquernel 
pour donner aux alimens un goût plus rele, 
&. plus attrayant ~ & exciter comme on dit ra} 
pétit. Cet u(o'Ige ne peut être que très-pern 
cieux , puj(qu~il cauCe {;hez nous des ferment: 
tions extraordinaires , qui donnent à nos hl 
meurs une fort grande âcreté, & qui lei co. 
rompent en peu de tems. huffi ne voyons~n01 
pas que les perfonnes qui ont Iesmeilleures tabll 
" les plus délicates ~ fe portent ~ieux, , 
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vivent plus long-rems que les autres; mais hie" 
plUtôt ceux qui Ce contentent d'alimens {impIes ~ 
& qui ne les affaifonnent qu'autant qu'ils en 
Ont beCoin pour kur [an té. 

011 ne [çauroit ab(olument déterminer à 
quelles heure's & com t ;('n de repas on doit faire 
?af jour: rappétit & :. 'hab~:ude doi vent en dé
:ider. Quand on a tfjûwmc de prendre deux: 
)u trois foi!'. par jour .1t-:s alim.ens 2 certaines 
leures, & qu'on s'en trouve bien, on doit con
:inuer cette manjere de vivre, juryu'à ce que 
ludque choCe l'oblige à la faire changer; ce
)endant on prut dire en grnéral que l'ufage le 
,lus univerfellement re~u., & dont on s'accom~ 
node le mieux, eU de faire deux repas pa~ 
ou r , (ça voir ~ le dîner &- Je (ouper. 
Plu{ieurs & principalemenc les enrans & les 

'ieillards l aiol1tent encore à ces deux repas" 
e déjeunfl' & le gOt!ter, par la raifon que le. 
nfans diffipent be?ucoup par la grande ferrnen
ation de leurs humeurs, ont plus (auvent be
üin que d'autres de réparations; & les vieillards 
nangeant pê'U à chaque repas, en doivent faire 
e plus fréquens. 
Il ya une grande difpute entre les Médecins; 

,our (çavoir fi Yon doit en général manger da
'antage le [oir que le matin" ou le matin que 
e {oir; Hipocrate , Celfe & Galien, prétendent 
u'il efi plus falutaire de dîner peu & de [ou-
1er davantage, parce qu'ils prétendent 'lue le 
3mmeil hâte la digefiion , à quoi ils ajoutent 
u'il y a plus loin du (ouper au <liner, ~ue du 
înerau (ouper. Aauarius~ Avienne, Cardan. 
i"c. prétendent qu'il vaut mieux [aire {on meil'"! 
~ur repas à midi. 

A conCulter l'expérience & la rairon, il vaut 
li~ux Couper légérement ., principalement pout 
~s gens cl 'une [ante; foible & fiiéliçate ; quel'1u~.i~ 
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uns. cro~ent q~e c'eft pendant le [o~meil que 
les parues fohdes ont fort peu be[oln de répa-..: 
ration, & qu'une grande nourriture par COnle04 
4juent ne po'Urroit que furcharger la maire du 
L'lng , & pom· prouver q~e les panies Colides ont 
moins befoin d~ réparati( n quand on d@rt que 
qU:1nd on veillt:, ils remarquent que le lommeil 
ôte la faim. 

. Il efi vrai que pendant le [ommeil de la nuit, 
& même quelques tens après le réyeil, on ne 
relfent point de faim "Juoique néanmoi:ls il Ce 
[oit palfé plus de dix ou douze heures après le 
Couper. Il cil vrai encore que ceux Gui veillent 
la nuit, refl"entent plutôt & plus vivement la 
f.'1im que les autres; mais la caufe àe tout cela 
n'eil point que penda!it le fornmeil le corps 
ait moins be[~in de dparaûon, puirqu'au con
traire il paroît ell avoir un fi grand beroin , que 
)or[qu~on lui ôte celle qu'il reçoit du [ornmeil, 

, il tombe dans l'abatement. 
La vraie raiCon donc pour laque!1e il eft plus 

à propos de manger légérement le (oir, c'e:f1 
que le fommeil convertit pre[que tout en nour· 
riture , (ce qui eil même caure qu'on défenc 
ordinairement de dormir après une médecine, : 
eFl[orte que quatre onces J'alitnens dOllnem plw 
de fucs nourriciers pendant le (ommeil, que hui 
pendant la veille. . 

, Si donc l'on s'accoûtume à faire (on meiI 
leur repa~ 'le (orr, (ans laitièr en(llite un gram 
intervalle entre le repas & le coucher, les par, 
ties du corps recélant alors trop de fl'cs nour 
riciers , en reront furchargées ~ ce qui à la JO.l'1 

. gue produira un emharr<1s général dans le: 
'v'aiiTeaux, & rallentiffant par ce moyen le mou 
vement (les (ucs, exporera le corps à un dan 
ger évident; au lieu que pendant la veille, le 
alimens Ce digérant moins, & {ourniff'ant plu 
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«!e mate a.ux inteil:in~ , Te corps peut fans rjtqù. 
prendre une plus abondante nourriture vers te 
milieu du jour. , 

Au relle que Je fommeil foit plus favorable i 
la digefiion,que la v~ille, la n",tur~ l'enfeigne' 
elle-même quand elle affolipit les peuts dt's ani
maux &. les enfaJtS, aulIi-tot après qu'ils Ont pris 
leUr nourriture. ' 

Pour Cf qui elt cie l'ordre qu'on doit Ce pref
crire parmi les alimens, pr~mierem("nt il ne 
fant point trop donner dans la grande variété 
des mets en un même repas; car out,re qu'elle 
nous oblige toujours à manger plus qu'il ne 
nous eil: néce{falre , il arrive encore que tous 
ces alimens différens interrompent la coétion les 
uns dei autres. 

En fecond lieu, l'on doit toujours man~er au 
C:0!Dmencement du r~pas ,les .al~mens les plus li- _ 
qUI des & les plus al fés a dlgerer, C'n[wte les 
plus durs" afin que les premIers fort<lJls bjen~
tôt de l'efiomac , 8c palfans dans les veines lac
té~s , laiffent un libre e[pace al.!x derniers qui 
clolVent demeurer l'lUI long-tems dans le Veft~ 
tricule & dans les inte.ftins. . 

Enfin il faut éviter tout ce qui peut interrompfe 
la digcftion, des alimens.l comme par exemple 
une chaleur immodérée &. UR exercice trop 
violent qui foltt diftiper beaucoup l'efprit ; une 
boilfon trop abondante qui fait flouer les ali
mens dans l'eilomac, de dormir immédiatement 
après avoir mangé: car quoique dans la plû
part des gens la. coétion des alimens fe faife 
mieux pendant le· fummeil que pend?nt la 
.eille, il eft cepel)dant il propos de s'égayet 
quelque tl'mJ. après le repas, & de faire quelques 
tours de promenade afin de rappeller par ce 
moyen la chaleur naturelle & de la meure e~ 
~~io •• 
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1 On dOit encore evlter pendant le tems de la 

~oét:ion, toutes les applicationsd'e(prit trop 
'Cérieu[es, & en un mot tout ce qui eft capa ble 

--,de cau[er chez. nous des difl:rattions violemes 
<lans les efprits animaux , &. d"empêcher la 
chaleLIrnaturelle de continuer Pouvrage qu'elle 
..a voit comD;lencé~ , 

:M AQlJ EREA U , Scom'ber) five Scombrtes. Ce 
voitfon dl: très-cennu; il vit' dans la mer, la .... 
. mais da.ns feau douce, on doit le cho.ifir frais Il 
gros & d'un bon goût. 

Le maquereau nourrit heauc:oup , ~ fa chair 
'Paff"e pour être appéritive & ré(olutive; mais 
.elle échauffe, produit des (ues groilîers & v:(
.queux, & [e àigére un peu difficilement; eUe 
!Contient beaucoup d'huile, de rel volacil & de 
:phlegme. Bellonius blâme la méthode (le ceux 
~ui le font hoüillir pour le 'manger; il dit.qU'01l 
~ojt le rôtir &. y mêler -des affaifonnemens qui. 
aident à le digérer; il eft certain qu'en Je ,rb
;titrant .o·n le dépouille _ davantage desfucs vif
,cqueux & grolfiers 'lu~jls contiennent natur.el
lemen-t. 

Il convient ,dit M. Lemery', dans le prin-
;lems {k ~a-ns l'été aux jeunes gens d'un bOD. t'Cru.
l'érament, & dOI1t l'efl:omac âigére facilement. 

On le (ale afin de Je garder, mais il n~en·dt 
.que plus lJwfible & _d'une fave_ur moius agréa-
lùe. -

Maquereau grillE. 
On le vuide, on le la ve & on le tend le long 

,.lu dos après l'avoir elfuyé dans un ]-inge.,or: la' 
fait cuire'fur le gril : fi on le fait auparavant trem
per une demL heure avec [el, POiVff- .& ,Je 
l'huile, & on l'arr'Ofe avec fa marinaàe penJan.c 
-qu'il cuit, jl n'en en que meilleur .. Quan.d il ('..[t 
'€.uit, on Je (en a v.ec une '1~ulfre blanche :'..UA. 

~ , . 
'€apres oc auxancn01S. 

Tome II. C ~~ 
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Autre- façon. 

Le maquereau [e fen encore après qu'il eŒ 
grillé, en l'arrangeant fur le plat qu'on veut 
i"ervir; on le fend ~n deux, & on met deffus 
perfil, ciboules hachées, du bon beurre, une 
goutte d'eau, [el, poivre, un filet de vinaigre; 
mettez ce plat (ur un fourneau, faites-lui faire 
un petit boüillon& le (ervez à courte fauff"e. 

On le peut auffi fervir au perfil frit & au 
beurre roux. 

On peut encore les enveloper de fenouil verd 
pour les faire rôtir, & Y faire une fauffe avec 
beurre roux, fines herbes hachées menu, muf
cade, (el, fenouil, grofeilles clans la [aifon, 
capres & un filet de vinaig~e. 

Maquereaux en gra.r. 
VuiJez.les, la~ez & parez-les comme des 

'Vives faites (ur .du jambon & le moiiillez. de 
boi.rillon , & URe demi-bouteille de vin hlanc, 
fel, poivre & un bouquet, quelques clous de 
girofle; faites ainu une braire & y mettez cuire 
les maquereaux. 

Quand ils font cuits, retirez-les ~ ouvre'Z-les 
-en deux, dretfez-l.es à l'ordinaire; il faut avoir 
une bonne etTence, y mettre de la civette ha
chée, du beurre frais; lie"Z le tout en(emble, 
ajoutez-y le jus d'un citron; quand on ne veut 
point mettre d'effence , il ne faut point (aler la 
fauife où cuifent les maquereaux, faites-la ré~ 
","uire & la fervez de./fus à L'lutTe courte. 

M:lquereaHx en hate/ettes à la broche. 

Prenez. deux maquereaux, vuidez, lavez &:. 
1toupez -les par tronçons; maflie7.·· les avec 
huile, fines herbes hachées, fel, gros poivre. 

Quand ils ont pris goût, embrochez-les oan-s 
des ·hatelettes, faites les caire à la broche, en
l"e10pés de ba[d~3 de lard &. de papier 0 &. no~~ 
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ti~ de leur marinade. Quand ils font cuits, fer
vez.-ies avec une fauffe piquaote , ou à rE[pa~ 
jiflole. 

Maquereaux piqué; à Z'Efpagnolt. 

Vuide'Z, lavez, e(ftlyez,,: & fendez par le 
!,àDS deux gros maquereaux bien frais, lainez les 
laitances dans le corps, faires-Ies piquer d'utl 
cÔté avec du petit lard ~ mettez en dedans un 
Feu de beurre, [el, gros poivre. -fines herbe; 
l1achées, garniffez une tourtiere Je bardes de 
lard, oignons en tranches, thin , laurier, ba
.::1ilic, [el, poivre, mettez les maquereaux deiTus ~ 
<ouvrez-les .defflls-cornrne deJfous ~ faites .. les 
-cuire au four., ou fous un couvercle de tourtiere .. 
Quand ils [ont cuits, ôtez les bardes de lard, 
&. le refie : mettez dans le fond du Flat que 
~ous devez fervir , une bonne [aufI"e à l'Efjla,gnQ
Itlt & les maquereaux deff'us. 

Maquereaux e-n .caijJe à la IJerlgprd.. 
Ayez aeu~ gros 'maguerea=ux, comme ci-àerrus~ 

Ilachez beaucoup de trufes, un peu de perlil., 
a de ciboule, maniez a vec un bon morceau -de 
:beurre", fel-, gros poivre, mette'l. le tout dan$ le 
coçps des maquereaux, envelopez-les -de feuilles 
<le vigne, & bardes de lard: fûtes une :cainè de 
IJapier ·Bou191e, frotez.-Iaen- dehors a-vec .de 
l'huile,lrtettezles maquereaux dans la,ea'iff'e, a .... ec 
am peu·de heurreati fond. Mettez une feuille·de 
'Pa pier graiffée (ur le gril, & la cailfe <le1fns .. 
~aites-les griller à petit feu. Quand ils (ont 'Cuit>s . 
>Cl'un côté, retournez ·les de ~'autre, prelfel.-1 
:un jus de citron" & quanél ils font ..cuits .fer
wez·les avec du papier. 

Maquer.eaux.-en Frîcandeaux.. 

Lavez, 'vuidez trois Deaux maqtlcreau~ 'bleft 
fraÎs, lailfez les laitanve.s , fajtes~le5 :piSuer 

·C c. tj 
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,Pua c~té avec du petit lard; afl"::1.i(onnez 'eff 
dedans de beurre, [el, poivre, mettez-les [UI 
\Jne tourtiere envelopés de bardes de lard, 
cignons en tranches & fines herbc=s, faites-les 
'Cuire au four ou (ous un couvercle dt> tourtiere. 
Mette~ dans une caffeTole des tranches de veau 
& de fambon ·coupée 'en d~s : faite.-Ies 1ùer daRS 
lnle -catr'erole, & moiiil1ez de boüillon. Faîtes 
boüiHir cette glace à petit feu pendant une 
heure., paffe'Z -la au tamis, &. la faites réduire en 
caramel, tirez enfuite {es maquereaux de detfu! 
la tourtiere, &. tes faites glacer, dre{re?-Ie~ 
dans le plat que vous devez fervir, détachez ce 
fl,ui refie dans la cafferole , avec Utle cuillerée "e coulis, & un peu de réduétion. Faites boiiillir 
[ur le feu un moment. P affe 7. la fauffe all 
tamic; , preffez-y un ius de citron. Goutez. fi elle 
efiaffaiffonnêe de bon goût ,,& [ervez deffous les 
mas;uereaux. 

lIJaquet'eau)t .n la Flamtrtlae. 

Faites griller â-es maquereaux en,'elopts dtJ 
fenouil, cO'mme on ra dit plus haut. Prene'Z des 
,gro(eilh"! blanches ~ faites les blanchir un mo
ment. Mettez aans une cafferole un bon morcea-U 
de beurre, u~e ~incée de farine, du jus d~~ign0!1 ' 
"un filet de vtnaJ gre ,jCel , gros poi vre ; [LUteS her 
la fau~e fur le feu J mette-z. dedans les grof:il
les, tirez les· maquereaux Je de!fus le gnl. 
"dreffez.-Ies (ur le plat :J ouvrez-Ies en deux Sc, 
mettez. la fauffepar-deffus. 

MaquereAux aux Ec.revijJeJ. 

-A: yez ~eux '011 'trois maquereaux·, plus 'Ou 
-moms., [anant leur gr,offeur. Faites hla.tlchir des 
Ecreydfes.. -iplu'Chez .... les, f,ajt.es-en piler le5 
€oqudles ,hachez-en les <jueuës trè~·fil1es , avec 
l1et.Gl., ci.bo,.ul,s~ .c'hanl j>~gnons. ~1é.lez le tout 
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'a'Vee un moreeau fie beurre, (el, gro$ poivre ,. 
~ le mettez. dans le corps des maquare?!ux. EA
velopez-Ie- dans du papier beu.rré. Faites~lec 
griller:l petit tèu. Quand Ils (ont cuits ~ retire'l-les 
&: les dreffez -dans .le plac que VQUs 'Voulez fcr,,: 
vir, le coulis d'ecrevüfes par-de1Tus. 

_ Maquereaux ffl Papillote. • .., ... 
Ayez des maquereaux, après les aVOir TUicles, 

lavés & fendus par le d-)ç , rempli:ffe'l-le~ dedans 
·de beurre manié de perlil ~ ciboules, ad 't {el, 
poivre, champignons. le tOUt haché trèi .fin; 
<enve1o.pe.z le.5 ,maquereaux d~ rejÏIles de vignes., 
& papler hutle". FIcelez les deux bouts du pa
'pier , faites-lei g-riller à. petit feu dans leurs 
papillotes. Quand 11 (ont cuits ~ ferve2. avec lei 
papiers. 

Porage de Maquereaux. 

o fi peut tervir les maq(;lJerea.ux en potare'; 
-après les: avoir fait frire bien ~ propos daft! 
·du beurre affiné t ék fait miton nef' enCuite dans 
la ca fferole ~ avec bon bOLlillon de Poitfon , OG 

crherbes ,garni de champignons "en ragoût,&: 
·capres. _ 

Nous avof.lS dit de quelle fa'çon les itlaqae...l: 
'reaux éto'i~nt plus fains. 

MARBRE'E ~ efpéce de roagoût fait de dif
ferentes fortes de yillndes .. On fait auffi des mat
l1tées de poi1fon • 

.Entremet.r Je marbrée. 

:·Pren'ez. deux do-uzainei de palais de b~ur. .. 
·.(Jeux douzaines d'oreilles de Teau que vous la
v.erez propremerrt, une -douzaine d'oreilles de 
cochon l'lettoyées de même; mettl'z· le tout 
dans une mannite, avec une Roix (le jambon. 
Affitifonnez. de [el, -poivre, un ,b')uquetde fines 
:.he,d.1:!s , clQUS &. oignons" ·mo iliUez;-(!'"a.l.\ ~ 
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d'une bouteille de vin blanc; mettez-y quelqùes. 
feüilles de laurie.r, couvrez votre marmite, & 
tnettez. cutre. 

Faites r6tir deux poulardes à la broche: quand 
~lles font cuites, coupez-les en petits filets ; 
;ollpez Je-même un quarreron d'amandes dou
:es & un quarteron de pifiaches en fil~ts , 
irrangez le tout [ur 1.In plat.> chaque cho[e en 
particulier; une douzaine d' œufs durs coupés en 
quatre; hachez beaucoup de per1i1 , de la ciboul-e 
& des nufes vertes, en filets. 

Les palais & les oreilles étant cu.its , tire-z-les 
de la marmite a,'& les arrangez fur un piat ;, 
chacun en particulier. Epluchez les palais de 
bœuf & les coupez en filets; fai.tes-en de même 
des 1 orel11es de veau & de cochon, de la noix 
de jambon, & d'une lans:rue de bœuf cuite de. 

• 0 
meme. 

Mettez Jans une grande caflerole tomes ces 
'Viandes en filets , vos amandes, vos pii1acIOl.es 
& vos trufes avec une pointe de roc~1mbole , 
Ii?es herbes ~ fines épices, le jus de quelques 
Citrons, & tlne bouteilie de vin de Cham
pagne. 

Mettez. dans une autre cafferole un peu de 
lard fondu, avec de la ciboule & du per(il 
baché ; paffe'Z.-le quelques tours (ur le feu, & le 
mettez enfuite avec votre marbrée. 

Mettez en(uÎte (ur le feu 1a co{[erole où ef!: le 
perftl de votre marbrée, faites que le tout Ce 
mêle bien en la [airant fauter de {EmS e.n tems-; 
mettez-y une cuillerée de boüillonde veau qui 
(()Ît bien clair. 

Prenez. en(uite une cafferole de la granJe~ 
que vous voulez que [oit votre marbrée, fro
tez-la de beurre; arrange?: dans le fond des 
pointes de feü-illei d'épinars en étoile depuis le 
~as juf'l\l'en. haut, coupe" Jes citrons par trW-
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thes que vous placere'Z dans les intervalles des 
,ëtoiles , &: placez votre cafferole bien droite à la 
fraîcheur; vuide't-y votre compofition Ol! mé-
lange de viande. , 

Votre marbrée étant froide, ayez de l'eau 
chaude dans une autre grande cafferole ronde; 
mettez-y un moment le cul de VOtre cafferole à 
marbrée, drr;>{fez-la après dans un plat avec une 
ferviette deffous ,& (eryez pour Entremets. 

Autre ;\1:lrbrée. 
Prenez des pieds de veau bien nettoyé~ & def. 

.offés, des oreilles & des pieds de cochon,mettez 1<: 
tOUt cuire dans une marmite avec de l'eau, quel
ques bardes de lard,quelqups morceaux de veau 8. 
une noix de jambon: :ûlàifonnez de [el, ~oivrcl 
thin, laurier, baGlic, clous un peu de coriandre1 

une boutelile de vin blanc. Mettez. cuire en 
mëme tems d{~ux poulardes i la hrocbe. Echau
dez un quarteron d'a mandes daHCf's, & un 
quarteron de piftaches ,coupel.-Ips en filei:s , &. 
les arrangez dans un plat,chacune en particulier. 
Coupe1.-y aHŒ de même une langue de bœuf. 
Vos poulardes étant cuites, coupeL-;es de même 
en filets: hachez de la ciboule & du per6l. Les 
-oreilles & les pieds étant cuits , -coupez-le::: 
,.auffi en filets. 

Mettez un peu de lard fondu dans une caiferole 
qui (oit affez grande pour contenir toutes ces 
viandes: paJfez-y un moment la ciboule avec le 
perGltur le feu: mette7.- y enrl!ite toutes vos 
viandes en filets, avec les filets de pifiaches ~ 
d,'amanfles ,quelques jaunes d'œufs coupés ett 
quartiers, avec [e], poivre concaff'é, quelques 
gaufres d'ail bien hachés, le jus d'une demi
douzaine de citrons, & une bouteille de vin de 
Champ~.gne. F';1.ites boLiillir le tout. Si vous 
a..,ez du boüillon de veau bien clarifiélmette~'e • 
.une .cuillerée. 
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Etende.,; enfuite unè ou deux crépines de mci1ÎJ 

ton; de veau, ou de cocRon dans une petite 
caH'erole ôvalc: : vuidez-y Toue marbrée. Quand
elle ell: froide coupez deux tranches de l'ép~if
relU du petit doigt, de chaque bout:1 plt~z. 
une (erviettc {ur le plat où vous v..Qulez la (ervlf, 
dref"ez.-y votre marbrée avec les tranches que 
,,"ous avez coupées, garniffcez-la de perfu, " 
(ervez pour Entremets. 

-Mllybrée àe Poiffin. 

Prenez toutes fortes de poilfons; deux an-: 
~uil1~s depouiUées & bien nettoyées, une demi
cJouzaine de perches, vu-idées & lavées) de 
même,., que1'lues éperlans ou goujons~ des truites, 
fi vous en aTez.., une demi-doQ'laine -de lottes., 
autant de vh'es , quelques limandes ou cadets., 
quelques petits éturgeons., le tOut bien nettoyé ... 
Mettez-les dans u'ne ca1fero1e ou poiŒonniere , 
!avec Cel, poi \TrI! ., clous, ba61ic, th-in, feüilles 
<le 1auri~, cieux ou trois .bouteiUes de vin 
blanc, quel'Jues tranches de citron ; achevez. 
de. les lIloüilley d'eau, & prenez- gaY~~ q,re le 
pOliron ne cwfe trop ~de peuT gud ne fe 
il:affe. 

Quandlepolf"on ("n cuit , 6tez~le .te delfus le 
feu &: le lail'ez refroidir dans (on court-boi1illon. 
Avant qu'il foit entiérement froid ,rirez les 
perches, écaillez-les '\ rangez--Ies dans un.pl3't 
faites de-même à l'égard des atltres poiJfons • 
€hacun en leur paroculi("r. Palfez leur ,co'urt
.boüillon.dans-un t3l.mis& lelaiffez refroïtliT. 

Prenez enfuite une marmite; -mette,z-y deu~ 
~u trois p~fttes d'eau avec ~eux livre-s de come 
.de cerf Ik la faites bien cuire. Quand ~lle fera. 
.ll(en cuite, paŒez-la dans une (erviette : voyez. 
.enfuite fi votre gdêe de pOltron dl bien ferme -: 
aettez..Ji iiveç .Y9tr~ ..,gelée de corne de cerf, '& 

le~ 



MAR. M A ~. ; r ~ 
tes mettez (ur le feu. Foüettez une douzaine de 
blancs d'-.:eufs & les meltez dans votre gelée 
avec Je jus de trois ou quatre citrons. Votr; 
gelée étant clarifiée, paliez.-la dans une chauffe 
ou dans une ferviette. 

Faires cuire une dou-zaine d'écreviffes; prenez 
une caiferole de la grandeur que vous veudrez 
avoir votre marbrée, mettez dans le fond en 
eroix quatre écrevilTes, coupe~ en tranches, 
une orange & un <:itron ~ me[[ez de même en 
croix une tranclle d'orange & une tranche de 
citrol1 , ajotitez-.y une anguille ,tour de {on long 
en tournant, une truire ., une perche une plie, 
'luel'lues goujons ou éperlans, un éturgeon qui 
paroiffe en dehors; arrangez enfuite des écre .. 
viffes tout le long de votre catTerole, dè diflance 

. en di fiance ) des oranges & des ,citrons coupés 
en tranche:; ,& feüilles d'oranger!; mettez en

.fuite dans le milieu de la c~lfo!role, le poiffon 
'lui vous paroltra le moins beau, & le plus beau 
tout autour. 

Tous vos poiffons étant mis dans votre caife~ 
role , ajoûtez -y votre gelée clarjfiée. Cl faut 
que le poiffon baigne: M~ttez enfuite votre 

'cafferole dans un endrolt fralS , afin que la mar~ 
brée Ce gde bien. 

. Quand on veut fervir cet Entremets à dîné, il 
faue le faire la veille, Deux h~ures avant de 
fervir pliez une [ervierte [ut" Uh plat où vou; 
[ervez votre marbrée; ayez de l'eau boüiJJante 
dans une caiferole plus grande que celle de 

. votre ma,rbrée:> mettez une amette volante qui 
contienne la grandeur de votr~ marbrée; ulettez 
la caiTerole où cIlla rnarLrée dans la C'alferole' 
d'eau boüillal'lte , ne lui lai{[el qu'un mom~nt; 
tournez-la (lu le champ, metce-z-Ia dans [on 
plat & [ervez pour Entremets. 

Ces préparations d~ différentes fortes de 
nme~ nA 
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viandes) ne peuvent produire de mauvais effet§ 
que par l'excès ,des aiTa.i(onnemens. les pieds & 
les autres extrémités qu'on y empleie, toutes 
compoCées de membranes , de ltgamens , de 
tendons, d'arteres , de cartilages, produirent un 
f\.le viCq\lemt & glutinel1x ,autant que rafraÎ
chilfant & hl.lmeéhnt" & Cont naturellement 
difllcirles à digc'rer. Il dl: donc à propos d'y méler 
des aIfaifonr,emem DOUf aider ~ leur digeil:i..:;n ; 
nlais il ne fàur pas Îes prodiguer. Voyez AJ'ài
fimncmenr. 

M.'\ RCASSIN. C'e1t le petit du 1ànglier. 
Pour les qualités & (es propriétés, voye'l, au 
mot Sanglier. Pour le Cervir ,pilUez.-le par tout 
le corps à la ré[crve du ;';·OU &. de la tête, des 
pieds & de la queuë que vous laiffez a vcc leurs 
foies tout comme ils font cr\linairernent ; faires~ 
le cuire à la broche, & (ervez pour rot. 

. . .' l' ~ MARIN AD l.: , Emb,;mma l'!tZUl'f.CU1J1. :\about, 
préparation de viandes qu'on fait en les lalfrar~t 
tremper dans une [auffe de vinaigre , poivre ~ 
(el, épices, clous, ci',ron, orange., oignons, 
romarin, iauge, &c. pour en relever la faveur. 
& les rendre plus agréables au gotlt. 

On met différentes cho(es en marinades, ou 
pour g'.i. •. 1ir d'autres pbts , ou pour en faire de 
cela même. La marinade de Ve-3U 1èrt ~1 garnir 

, des poitrines de veau flrcies, ou des longes de 
veau rôties) & ainli du relle, comme pigeons, 
perdrix & autres dont on peut au!li faire des 
plats réparés pour Entremets. On garnit des fd
c,.affées de poulets d'autres poulets en Inarillade t 
(Tc. 

Marinade de Pou,[ets. 

lwIettez. vos poulets par quartiers ., faice:,:-les 
mariner enft.J.Ïte dans du verjus ou Vln6ligre , [el~ 
Foivr~:I clous) ciboules, laurier iW: jus de ci'"! 
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If On ; ladTez-les pendant trOlS heures dans ceu" 
marinade; faires en(uite une pâte daire avec fa ... 
rine, vin blanc !X jaunes d'œufs & un peu de 
beurre fonJu; tirez vos poulc:>ts d'e leur mari-' 
nade, égouttez.les ,trempez-les dans votre 
ptLte, faîtes-les frire dans du lard fonJ1I ou clans 
du (ain-doux. Quan.d ils [ont frits) {erve"Z-les; 
avec per6l frit pour Entrée ou pour Hors~ 
d'œuvres, ou pour Garniture. 

On peut auf1Ï faire ces marinades-la (ans pArc; , 
quand les poulets (ont égouttés, on ne fait que 
les fariner bien; on les fait frire comme les 
autres àans une friture bien chaude, & on lei 
fert de meme. 

Marinade de Pigetm.r. 
On les fait mariner comme les poulets avec 

mêmes affaifonnemens; on les fend (ur le dos 
afin que la marinade pénthre, ou bien on les 
coupe en quatre; laiffez-Ies dans la marinade, 
trempez-les clans la pâte comme les poulets ., ou 
bien farinez-les tout moüillés ., & les faites 
frire en belle friture; [erve'l. 3 vec perIil-frit chau-: 
,~ement pour Entrée. 

IHarinade de Perdrix. 
Fendez -les en . deux ., battez-les, faites-le!; 

mariner comme les poulets, faites-les frire de la 
même rnaniere & [ervez de même chaudement 
pour Entrée avec vinaigre, rocambole & p.oivre 
blane li vous voulez. 

Marinade de VeaZI. 
Coupez vos côtelettes comme fi c'étoit pour 

griller, ou les autres morceaux par tranches en 
:ma.niere de fricandeaux; faites-les mariner de 
même que les poulets, ou bien avec poivre 1-

fel, clou entier, tral1cPres d'oignom & de 'ci. 
tron , feüilles àe laurier., perflJ , ciboules en
tieres, vinaigre te un peu de gras de boüil1on ; 
ueJnpez.les en11.tÏte daos la pâte, ou bien fa ... 

li d ii 
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~~e:.les fans pâte, & les fûtes frire dans tItt 
{ain ~doux , qu'elle prenne belle couleur, Be 
frrveL chaudeme'nt po~r Entrée, Hors~d'œlolvr. 
()u Garniture. 

Mai'Ïnade de PoifJom. 
11 y 3 des poiffons, comn1e la tortue qu'on 

(ait mariner & frire tout comme on viem de le 
"ir~ pour les poulets. 

On f~jt une autre marinade à des poiifont 
'a'près les avoir fait frire,qui efl: de pairer à la caf
ferol:- des tranches de citron ou d'orange, avec 
lauriei, beurre affiné, ciboules, fel , poivre, 
l1luCcade & vinaigre. On met cette (alliI'e fur les 
poiifons , tels que les roles, les congres, les 
{ardines ,le t.hon par rouelles. 
· Il Y a encore d'autres marinades de roitron 

.<lu' on trouvera da~s différens endroits. 
~routes ces marina.des font f0ft agréables au 

.gollc, mais eUes ne [(lnt pas toutes (aines. La. 
~ortuë marinée par exemple eft'peu faine à caufe 
.de la friture qui ne convient gueres à une chair 
auffi abondante en parties tcrrefrres. 

M ~RINER , Marino affdlu imbttere. Prépa
rer des viandes, du poiff'on;, enCorte qu'on lui 
donne un goût de marine. 

On lUarine auai le poiJfon frais que l'on veut 
garder quelque tems , & Ol'! le (.onferve dans 
fhuile ou dans le vinaigre avec ces herbe$ 
fortes. 

On marine des huîtres, des champignons, 
&c. Voyez (ous les articles particuliers, la ma~ 
fliere dont cela fe fait. 
· ~lARJOL1\INE,. ,AmaracuJ ou Majorant!. 

Plante odoriferante dont on Ce (en dans lei 
(aqifes pour donner aux viandes une faveur plus 
relevée. 
· L'Ol marjolaineC9.ntient un pe"" de phlegme , 
bça~9up .<i~ (e~ vQlatil " 4)lnJile eAaltçe; eU, 
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eonVlent dans.les tems f~ol(fs au,x melanco1iquéS', 
aux phlegmatIques, & a ceux dont l'eflomac n~ 
digére qu'avec peine. 

Son goût & [on odeur forte & aromatique' 
p'rovie~nent Je (es ,reIs volatils, & de. (es par: 
tles hUl1eu[es exaltees. Ces deux prmcipes la 
rendent encore céphalique & propre pour for
tifier les nerfs , pour rappoplexie & pour les 
autres maladies du cerveau; parce qu'ils di vifent 
& attÉnuent les fucs viC queux &. grolliers qui 
débilitoient les fibres du cerveau, & que d'ail. 
le~rs ils augmentent la quantité des eCprits 
ammaux. 

La marj.:.laine échauffe beaucoup quand on 
en ure avec excès, parce qu'alors e;le rarefia 
trop les humeurs & les jette dans une agita .... 
tion inunodérée. . 

Il Y a deux efpe<:es de marjolaine qui (ont 
toutes deux cultivées dans les jardins; la pre
miere ne difflre de la {ecollde qu'en ce que [es 
feüilles tOnt un peu plus grandes. 

On doit choilir les feüiJles de la (econde ef
peca, parce qç'elles font plus odorant!s ,qu'elles 
ont un goût plus aromatique, & qu'en un mot 
elles ont plus de vertu. 

1 MARMELADE, pulpafrulluttm condil1orum~ 
Pâte confiee à demi liquide, faite de la chair des 
fruits qui ont quelque confjUance, comme les 
prunes, les coins. les abricots & autres. 

Mé~-hode générale pour f«ire der marmeladn.· 

Qùand on veut faire quelque marmelade que 
ce Coit ,il faut commencer par préparer le Fruit 
dont on veut qu'elle {oit compofée, le paffer à 
reau, le faire boüillir Cur le feu jufqu'à ce qu'il 
{oit bien amolli, & le paffer au tamis pour le 
detfécher après dans le poëlon. Cela fait, on 
met çuire 9U fucre à pareille doCe que le fnlit; 

- 1 .... 
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on poufi"e le degré G€ cuiifon jufqu'à caiTé; 011 
incorpore le tout enfemble , on le délaïe 
bien, on le met (ur le feu 1 on le fait frémir, 
on le dre{fe, on l'empote, ou bien on le met au 
(ec pour en faire des pâtés. Voilà en général ce 
qui s'appelle faire une marmelade. On verra (ous 
IfS articles particuliers, ce qu'il ya de particu~ 
lifr pour chaque fruit. 
MARMlLADE D'ABRICOTS VERDS, voye'4 

Abricot. 
1vlARMELAoE D'A])RICOTS .JAUNES, voyez. 

Abricot. 
La marmelade de prunes ,de poires., de 

pommes , ceriCes , grofeilles ., framboiCes , 
pêches, Ce fait fuivant la méthode gén6rale. 

Quand on a dreifé les marmelades dans des 
]:lots, il faut toujours les poudrer de lucre par
delTus , cela les conferve. Il n'y a que celle 
d'abricots & d'amandes vertes qui ne Ce gardent 
pas, étant Cujettes à s'engraiJfer; c'eil pourquoi 
on les tire au (ec. 

Les marmelades de Beurs d'oranges & de d
trons candit1ent bient6t lorfqu'elles [ont bien 
faites; mais c'eft une bonne marque. Toutes les 
marmelades [ont d'un grand. fecours pour lei 
tourtes & autres chores [emblables ; elles ont 
~itférentes qualités Cuivant la nature des différens 
fruits qui les compo[ent. Voyez. fous les article$ 
particuliers. 

MARMITE, Calabtu ou Olla. Pot de cuivre; 
(le fonte ou de terre., dans lequel on fait boüil~ 
lir la viande pour le potage. 

MARMITON 1 vitis cu/inœ minifler. Valet de 
cuifine qui prend garde à la marmite 1 qui a foin 
de la faire boüillir. 

MARON ou CHATAIGNE. Fruit fait en 
forme de cœur '1 gros 2 peu près comme une 
floix , couven d'une peau fenlblable à du cuir 'J 
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fous laquelle eft une petite membmne , &. enfin 
une pulpe fort blanche & bonne 2t manger qui 
efi la chair de la c hataigne ou du maron. Ces 
fruits naiffent plufteurs enfemble dans une en. 
velope ro~de , toute hérlffée de piquans , & par~ 
tagés en d1\Ter[es loges veloutées., dont chacune 
contient une c.hataigne, quelquefois deux, quel"" 
que fois davantage. 

Les chataignes font ou cultivées ou fauvages; 
les cultivées [e nomment marons ~ du mot lta~ 
lien Marone, ce (Ont les- mei11e-urs ,. les fau
v~ges retiennent le nom de chataignes ; les unes 
& les autres viennent rur qn gran~ 2rbre dont les 
feiiilles font longues & larges, minces, un peu 
rudes, nerveu[es fur le d.os , & dentelées dans 
leur circonférence. 

Les chataignes fans en excepter les tn2rons ,
contiennent un fue gras & terrefl:re qui les ren~ 
très.diffieiles à digérer; dies a bondent [urtotlt en 
lm [el tartareuxJort conu"aire aUx me'-latlcolic;ues 
& j, tous ceux dont k= humeurs trop groffieres·ont 
peine à circuler. Files (ont très llourri1iantes 
]or(qtt'on les digCre ; mais il en f~ut mnnget 
peu, (ans quoi elles chargrnt l'ei!Omac, & 
peuvent cau(er des coliques, à mOlns G\.l'on ne 
f..')ir d'une confiitutÏon forte & robuite cc.,rç,me la 
plupa!'t des Lirno?lli, qui m2n!!~nt ~u pain de 
chatalgnes ,& qUI n en font po;nt mcommo
dés. 

Ce fruit n'eR jamais bon crlo!d ; on prétend 
même qu'il eft alors dangereux, & qu'il peut 
produire la maladie pédiculaire. 

OR fait c.uire le maron ou à la vapellt de 
l'eau ou dans l'eau même., ou (ous la cendre, 
ou à u_n feu clair dans une poële criblée. Il eft 
plus (ain cuit à la vapeur de l'eau ou dans l'eau., 
-pa rce que l'humidité de l'eau en délaye les prin
,ipes & les ~end plus capables de (e détacher; il 

D d iv 
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Încommode moins alors l'eftomac:. & il. nourrit 
davantage. 

Les matons cuits (DUS la cendre font plus fa'" 
voureux, p[us délicats & même plus fains que 
~eux qui lont rôtis dans la poële , & cela pa.r 
deux rai[ons; la premiere , parce· que la cendre 
qui couvre les marons empêche que les parties 
volatiles ne s'en exhalent Ji YÎte ; & la feconde 
parce que cette cendre fournît un rel qui entre 
dans le mar..;,n, &. qui en divi(e ]es principes: 
deuX' effets qui rendent ce fruit moins indigefte.' 

C'eil un mets délicieux que des marons rôtis'~ 
bien dépoüillés de leur membrane intérieure & 
a1faifonnés avec du. jus d'orange & du [ucre ; 
mais il s'en faut bien que ce [oit un mets falu,,!: 
taire .. 

Les marons fe mêlent avec plufieurs ["rtes" 
d'alimel'ls; ils conviennent (ut tout avec 'le poir
fon , dont ils corrigent la trop grande humidité. 

Les gens de lettres & toutes les per[onne$ 
appliquées doivent peu manger de ce fruit, qui 
fait toujours un fang groffier. 
. Il f~ut quand on mange des marons cuits à 
l'eau, n'en point trop pretrer l'é~on:e enrre les 
dents ,de peur d'en extraire un certaiJl (ue ailrin
gent qui (e trouve dans Pécorce intérieure, & 
qui eil li fiiptique , qu'il pourroit refferrer 1. 
ventre outre me(ure. 

Compdte de Maron.r. 
Prene-z des marons des plus beaux & des 

plus gros, faites-les cuire à la braire ; étant 
cuits, pelez -les, & les applatiffez. ; arrangez
.les en[uite aans un plat bjen proprement, de 
nlaniere qu'il y en ait affez pour couvrir une 
affieue; mettez par-deffus du [yrop d'abricots 
ou de prunes, ou telle autre comp6te qu'il vous 
plaira. On peut prendre une dédotèion de 
pommes & la faire bouillir avec du [ucre , ell~ 



MAtt; 'M A !{: , 2. t 
forte qu~elle (oit cuite à perlé, & on la jette 
fur les marons. 

Cela fait, on les couvre , &. on les fO\it boiiil .. ' 
lir à petit feu, y mettant ~e fois à autre da 
fyrop... à mefure qu'ils boüilltnt , de maniere 
qu'on les puiffe fcrvir chaudemen t : ce qu'on 
fait en les arrofant (run peu de fyrop. Il y en 
a qui avec le fyrop d'abric.ots ou autre, y met~ 
ten t un pel! de vin de Champagne. 

, Maront glacés. 
. A ye7. de beaux ma tons d e Lyon, faites -les 
cuire à la braire; pendant ce tems ayez du [ucre" 
clarifiez-le, faites-le cuire à perlé .. Ce]a ob
fervé , pelez vos marons; étaBt pelés, jeHez
les les uns après les aunes dans le (ucre; re_ 
tirez-les auffitôt avec une CP iller , &. jettez-Ies 
a meLure àans J'eau fraîche, le (uere qui cft 
autour (e glacera auffitôt. 

!vl.:zyons à la Limofine. 
Faites cuire des marons à l"ordinaire; étant 

~uits , pele-z-les & les applatiffe't, entre les mains; 
accommodez~les fur une affiette , & prenez de 
reau, du (ucre , un jUi de citron o~ de Peau de 
fleurs d'orange, f3jt~s-en un fyrop ; étant fait, 
l'er[ez le tout boüillant fur vos marons J & fer .. 
'Vez. chaud ou froid. On peut" & c'ea pour' le 
mieux, laiffer prendre un boüillon aux marons 
,dans le fyrop avant de les fervir. 

Potage aux Maroni. 
Prenez un cent $l. demi ne marons, ôtez la 

premiere peau.; mette-z-les dans une poële à ma. 
rons (ur Je feu pour les faire ch?ufFèr & faire 
lever la feconde peau. Quand ils (ont pelés, 
rnettei-lcs c\.!ire avec du bouillon & un peu de 
fel. Quand ils {ont cuits, mettez Jes plus gros 
à part, pile7. les avtres dans un mortier ; 
mettez. duns une caŒerole veau, jambon, riL· 
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~iiles ,oicrnons q1,.lC VOliS f<'cites [uer & attacher; 
rnoüillez.° avec du bûü!llon. Aprè-s quelques 
boiiillons , paffez l'rffente au tamis, mette1.~la 
avec l~s marons pilés, & patfez le tout à l'é
tamine. Si votre COV'lS J,'a pas affez de couleur~ 
rnettez.y du ius ~ faltesm1tonner Jepotage avec 
de bon boüiIlon &. à("s CY0ûtes; fait~s une gar
tllture des marons entiers, & [erv~z d€:1fus le 
coulis de mar0ns. 

MASSEP ."IN. P5,![frrÎe ou confiture faite 
't1'amandes pilées avec àu t-eurre :. fI:1aJJa p.:cnis 
amirrd.1lina. Ce mot V~Cilt i1e l'Italien, macca 
lanë', c'eR-à-dire, Pan deI Signol' maYCO qui en 
fut l'inventeur. Il:: a long-tems que le n1âfi"e
pain eft ~n u(;gc. d~lns le; tables, il s'y [en c.n. 
core aU10urd hm pour 1 ornement & l~ plallir 
qu'il y a d'en !ll:ingf'r. On les met fous plu .. 
fleurs fermes; on En fait de!r tourtf'S &. d'autreS 
petites pieces de p1ti{J:'r.ie diftc!C"nres, on en 
fait des mani.eres de petits rochers, des for
tcreffes &. Ul'!l"CS t?hofes fe~ blabJe; ,que le 
génie peut infpirer , & que l'inddhit: & l'art 
de celui qui l'c!1trePTfld rend D'arf.l.1tes. . ~ 

, J\.1aJJcpai,~ comrnun. 
Premn une livre d'amandes douces) pelez-les 

dans c1.e l'eau chaude, & les remettez à me[ure 
<tans de l'eau froide;tirez.-les & les mettez égout
ter dans une ferviette ; pilez-les dans un monier 
.le marbre ave€ un pil0n de buis ou d';autre bois. 
Il faut en les pilant les arro[er (ouvent avec un 
blanc d'œuf, de l'eau de fleurs d'orange ou de 
quelqu'autre fentt'uf jurCJu'~l 'ce qu'elles [olent 
auat menuis que de la flrine. 

F3.ites cuire en(uite ~ (oufIé trojs qU3.fterons du 
plus beau [une; étant cuit, je-ttez-le (ur les 
amandes, que vous délayerez avec la fpatule. 
R~mettez le tout {cr le feu, & le remuez. aulli 
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tou; ours avec la mê.me ipatule, pu;nant Coigneu .. 
Jement g:lrde que nen ne bruie ni au fond 1 ni 
au bord du. poëlon ; qu.and vous appercevrez 
'lue rien n"y tient, tir~z votre p~te. IL fau.dra 
avant que de la travatller, la. latffer refroIdir 
peur en faire des abaitfes , qu'on découpe avec 
des moules; enfuite on les f~it tomber fut' du 
papier. on les y range pour après l~s faire cuire ; 
Il ne faut leur donner du feu que d'un côté, & 
on les gla(:e enfuite de l'autre que l'on fait cuire 
de même & dans un four à l'ordinaire. 

A-1affipai,. R~yal. 
Prenez de h pâte ~e maffe~~jn. commun 

filez-la (ur une table eO"V"1fon de l epal(feur d'un 
doigt; coupez.-la par morceaux ~ faites-en des 
anneaux gros & rOLds environ comme un œuf·; 
trempez enfuit. ce; anneaux dans des blancs 
d'œufs, & les enfermez entÎerement dans du 
{ucre en poudre; prenez un blanc cl' œuf, broyez.
le dans un mortier :t en le broyant jettez-y dL! 
fucre perit à petit, ne ceffez point j~rqu'à ce 
'lue vous en ayez fait une efpece de pâte bien 
molette. Etant en cet état faites-en de petites 
boules groifes comme le dedans des anneaux; 
~ire2. lefdits anneaux du fucre dont vous le~ 
aviez couverts; arrangez-les fur du papier & 
dans chacun d'iceux:t mettez un boule & le. 
faites cuire dans le four de cuivre. 

Maffopain [rift. 
Pelez, & pilez de bonnes amandes douces: 

tnêle-z-y du {ucre en pOlldre, petit.! petit, ~ 
continuez ainii jufqu'à ce que vous en ayez fait' 
une pSte maniable, que TOtts filerez ou Cerin
guerez , comme il vous plaîra.. Votre pâte ainCi 
apprêtée dreffez.-la [ur du papit-r en tellt: forme 
que vous voudrez.. Fal'tes-la cuire en {ùite d'u. 
~té fc:uleœ.ent avec le touve[cle dll four ~ le 
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Jaitrez refroidir. Faites cuire de l'autre c6té de 
la méme façon; levez votre maffepain tout 
chaud de deifus le papier, qui fera léger, 
tiélicat, & d'un très-bon goût. 

lVla{epc3n.r à la DücheJ!(. 
'Apprêtez. des amandes à l'ordi.naire, arroiëz les 

rn les pilans, d'un blanc d'œ1Jf , mêlé d'eau de 
fleurs d'orange.Ayez. autampe(ant de (ucre que de 
Fâte que vous fdites cuire à la plume; mettez.-y 
VOS amandes & les incorpore:z: bien avec le 
(ucre. Cela fait mettez cette pâte [ur le feu 
pour la Jeffécher ; r~muez-Ia il force de bras 
Jufqu'à ce qu'on p'IJ1Bè la manier &: ~u'elle ne 
'tien l1e pl us ml podou. 

Tirc1: enfuite votre pâte [hr une table bien 
nette & poudr~e de rh:.r~, faites-en de gros 
rouleaux, laiffe-z-Ia ,repefer ; après quoi vous 
en ferez. des maffepains de quelle figure vous 
voudrez:. 

Maffipainr dt Monjieur. 

Prenez. \111 quarteron de belles amandes; 
Filez-les, comme on ra dit; mettez-y deux: 
blancs d'œufs fraÎs ,broyez, h~en le tout en[em.· 
ble; ajorltez-y du {her!! L_1 pO':~re ,fans dif
contlnuer jufqu'à ce que vous en ayez fait une 
pâte maniahle. Pa{fez-la à la feringue avec un 
gros fer; dreffez-la en[uite par ·anneaux dans \lUI 

jour de cuivre, à petit feu. 
Maffip.1int à la PyinGejJè. 

Prenez une livre d'amandes douce!, pelez-le~ 
proprement, & les mettez. dans un menier ; 
rnêlez avec vos amandes une livre de (uere 
en poudre ~ Sr de la râpure d'écorce de citron 
ver .... Pile7.le tout en[emble , & le dreffez en(uite 
fur du papier de telle façon qu'il VOliS plaira. 
Faites cuire ce que vou~ aure:-- ainfi \.~rdré d'un 
(eul côté avec le touverçle du four .. Quand il 
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~fi cuit, latff€z -le refr,Oldlt, pU1S mettez-l€ cuire 
de l'autre côté. 

Maffèp""ini d'Orange. 
Prenez une li ne d'amandes .. pelez-les à ror .. 
dinaire , & les pilez.. Faites cuire à (outRé trois 
fjuarterons de fucre, otel.-le lie deifus le feu 
&. y jettez vos a:n9..ndes , que VOllS ddayerez in
continent. Prenez en~uite enviroJi demi livre 
de chair d'orang<! confi~e ,liquide; égoutte7,-en 
le [yrop,pilez,.l<l & 1a mettc'l avec vos ~mandes, 
Faites cuire le tout eniemble dans Url poëlon Jo 

en remuant toujours le fond & les côr~s Jo 

jufqu'à ce que '.'u(ïé: pâte ne tienne ptus au 
poëlon. Dreflt~'lla lur du pa pier de telle maniere 
~u'il vous plaira, & la faites cuire d"un 'è-ul 
côté, avec le couv~rcle du four. Faite refroidir 
ce côté. Quand il dl: froid., glac<:z. celui qui 
11 'efi pas cuit, avec une glace compoft-e de blanc 
d'œuf 1 de fi!cre en poudre & de rapure de 
citmn fort fine. Quand jl en glacé, faites~1e CUii~ 
,-omme l'autre, Ce fuatiepain eil fore deiicat. 

Mù.Dtp'lin de Citron. 
Il (e fait COinme celui d·orange, excepté 

qu'au lieu d~ chair 6'orange, il tàut mettre de 
la chair de Citron 0\1 de la nVJrmelade ; pour le 
refie ob1èrve:t; ce qui ~ ~té dit dans l'article pré~ 
~~dent. 

Maffépain Glacé. 
faites una pâte remblable à ceBe du matre

pain commun, filez-la 1ûr une table, dreirez·la 
en telle ra~on qu'il vous plaira, puis Elites-la 
un peu {echer au {our; en(uît~ mettez un peu 

. d'€:lu de fl~urs d'orangé dans un plat, mélez-y 
C\U (ilcre en poudre, perir à petit, du jus & de 
la marmelade, de r4:1 fruit que vous voudrez , 
à~ld.ye'l le tout en{emble, a vec une cuiller, 
ju[qu'à ce que votre g'lace [oit épaiffe à peu-prè$ 
~OlIUllv d,e ~a. boLiillie. ; o~ fi vou~ Y9ule~ ~ 



~k" MAS. MAT. 
mettez un blanc d'œuf dans un plat, délayei:.6 
le avec une cuiller, & achevez cette glace 
comme la précedente , & Y meuez. un peu de 
jus de citron, lortqu'elle coœmencera à s'é
paillit. Votre e1ace de façon & d'autée étant 

1 1 cl fT" aC11evee , f'Tenez- vos nlc,rceaUx. e mt\llepaln, 
apii(}uez- y J'une de ces dèUX g~aces, mettez-les 
fur du pap!er, & k.:; faites cuire ('lm cltté après 
tie l'autre a \1 cc l!,' ... -()uverc1e d~ four:. 

Ces deu:'~ glacc~ peuvent ten~ir pour glacer 
toutes (ones de ~;âa::;;: de tourtes, d'abaiiJes & 
Ille fruits. ~ 

Toos ces matfepains differemmE'nt pre parés > 
font. agrcables au güllt, & !1<": reuvent etre nui
fibles à hl [anté, à moins que l'on n'en faife un 
uJage immodéré. CF-\!X où il entre àe l'écorce 
de citron 10nt moù~s liilins que les autres ; 

1 l' p<!rce que cette ('COrce, comme nous avons 
<1it en (on 11eu , eU namrellement: fon indigefie : 
mais il y en er tre en fi petite quantité que cela 

. , r' ne peur nrer a conlequence-
MA TELOTTE, PiIcei nautt"co more cDnditi,. 

maniere d-appl"êter le poiifon paffé au roux, Be 
cuit avec un peu d'eau, de vin, [el, poivre & 
farine frite. Voici comment. 

Prenez. un barbillon, une carpe, une bene 
anguille, coupez le tOUt par tronçons; mettez. 
avec huit ou dix écrevitfes entieres , [ans être 
blanchies, ne leur ôtez que les pates ;" ajoütez 
de petits oignons blancs, bbnc.his &cuits à rnoitiL~ 
des chllmpignons coupés en gros clés; faites un 
petit roux avec de la farine & du beurre; rnoül
lez avec du boüillon, &. mettez par-delfus le 
poiIfon qui ~oit être rangé dans une caiI"erole 
ave.c If~ petits oignons ,champignons, un bou
ql.1..et; mettez- y du vin rouge, [el, poivre, un 
morceatl de beurre ; faites cuire à grand feu:. 
&. en là vant mettez des croûtes frites. 
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Autre façon. 

Prenez une carpe, une anguitle, d ~ la tan. 
che, du brochet, du barbeau, &. ce que vouS' 
jug~rez à propo.:: de mettre da~s votre matelotto. 
Ecaillez le pOlffon & le vUldez proprtlnent • 

1 ." COup~1.- e par morceaux , & 1 auant;e'l. dans 
une calTerole, avec gUé'lqut.!s champignons & 
rrufes, un oignon piqUé de clous, perfiJ., ciboules, 
feüilles de laurier, un peu {le 9<.dîlic. "\ nai(onnez 
de rd, poi, re, mouille7 de vin bhmc &. d'un peu 
de boüillon de poiifon , ou jus (~>oignon , jULqU';1 
ce que le poi1Ton baigne, & met;..e.:z. lUI un feLl 
vif.. , 

Lorfquc le court-boLiilIon efl: à J."mi uré, 
mettez dans une cafferol ~ un morceau .. L~ b~urre, 
à propoHion dE- la grandeur de votre Hl Helotte, 
avec un peu de farine que vous f~ltf'S rOUfill". 

V uidez. le boli.ilIon de votre rnare;ctte dans 
votre roux, e1e1ayez-le, revuidez.-le enlùite dans 
votr"! matelottte, & achevel. de le iaire cuire. 
Que la fOlUiTe (oit liée & de bon goût ~ & [ervez 
chaudement dans un plat. 

Si ron a du coulis d'écre vitres O~l :H'tre coulis 
maigre, il faut en mettre cla'ns la mate1oue. 

1 MAUVI ETTE, Turius r..uber 7 petit oiCeaa 
femblable à !'aloüettc. On l'apprête comme l'a~ 
loüette. 

A1auviettu rCties 'à la broche. 
Plumez & reFaites vos m1.uviettes {am les vui

der,piquez-les de menu lard,m.:ttez-lcs dans un~ , 
brochette, & les attachez à la broche. Quand 
elles (ont rôties,(ervez..--les chaudemeut avec une 
fauIfe; faites du dégoût, avec yerjus, (el, & poi
vre ; 01'1 les mange encore au [el & à l'orange; 
enfin on les (crt comme les aloüettes. 

l'.f..:m'Viate en coqt~e ou en furprifo. 
Epluchez. bien vos mauviettes, coupez les 

pate$ ~ les ailes l fende-z-Ies [ur le Jo~, & lt:ii 
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farciffez comme les aloüettes en caiffe ; faites.let 
cuire de même à la poële. Faites un falpicon 
dans lequel vous mettrez en le finiffant un 
peu de moutanle. (Voyez au mot SAlpicon la 
mani~re de le faire. ) Prenez enruite des coques 
d'œufs qui ne {oient ouvertes que par Je haut 
& rondement. Lavez-lef bien., afin qu'elles ne 
fe1'ltent aucun HUU vais goût. Prenez auŒ d'autres 
deuu,> Je coques d'œufs., pour emboëter chaque 
coque de detlous. Mettez dans chaque coque 
une mauviettè & un peu de Calpicon; trempez 
les bords des cogues d'œufs dans des œufs bat· 
tus po:.tr les Couder enfemble; roulez-les encore 
dans le plat pour les panner; faites-les frire de 
belle couleui , dr~ffel.-les dans un plat garni ..le 
perIil frit ., & fCl'vez pour Entrée. 

IvLtU'(}i.:tteI au gratia coloré de Parmefan. 
Pren~L d~s rnauviettes bien épluchées, Barn .. 

bées, & l'T0Uifées., n1ettez.-les dans une caflèrole 
avec quelques morceaux de ris de veau" un demi 
v-erre de vin de Champagne 't un peu de jus & 
(le couli~. Faites-les mitonner quelque tems; 
mt:'tte7. en(uite clans le fond d'un plat du par
meran 0l,é ; arrtlngez-y vos mauviettes, & quel
ques morc~aux de ris de veau" avec lewr C'lu[
fe par-def[us ~ poudrei-Ies de parme[an, &. leur 
faites prendre beHe couleur au Four. Quand elles; 
font bien colorées. tirez-les mettez un jus d'o
range par-detfus & (er vez. proprement. 

L'on peut meure des pig~Oi1S~ des poulets, Jes 
perdrix, des gri ves, des beccaffines & des cail
les, de cette maniere. 

On fait auffi des potages au hoiiillon roux 
&. des tourtes de mauviettes. Réglez-vous [ur ce 
'lue l'on a dit à l'article des aloüette$. 

'Nlazarinel. 
On appelle Mazarines cert:.tines petites pié...: 

ces de pâtiiferie , dont voici la c-ompo{ition. 
!)rene1i 
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Prenez un lieron ou deux de farine, détrempez
la avec eau & Cel, & quelques jaunes d'œuFs; 
paitriffe'Z bien le rout enCemble ,& en formez. 
une p:1te .:l l'ordinaire ; en(uite étendez-la , 
éparpillez d.u beurre par-deffus , pliez-la en 
quatre, de manjere que le b€'urre ne fe voÏe plus; 
applatiffez: encore votre pJ: e avec le rouleau, 
& Ja ployez comme vous avez fait la premiere 
fois;faites la même cho[e qtlatre ou cinq fOls .. CeJa 
fait,formez-en de petites clbaiffes,de la largeur de 
la paume de la main, & les rempliffez de !a 
farce [uivame. Prene? des jaunes d'œufs & du 
[ucre en poudre: battez bien le tout enièmble,. 
jufqu'à ce que vous en ayez fait une pâte ma
niable ; rempliffez-en vos abail1es, & mettez 
..dans chacune un petit morce-au de beurre. 
Mette1.-les cuire au four; & les (ervez. chau
Jdement après y avoir mis un peu d'eau de 
fleurs d'oran$e. Qurlques··uns mêlent dans la 
farce des amandes douces pilées. D'autres em" 
plj{fent les ma7arines de confitures liquides, ou 
<le marmelades de confitures. 

MEDIANOCHE , terme venu d'Italie CJt.-i 
ftg~ifie un repas qui fe fait' au m~J.ieu de la 
l'IUH .; particulierement dans le pafi"J ge d'un 
,jour maigre ;1 un -jour gras, après quelque bal 
ou quelque rejouj(fance. Chez le Bourgeoi~, 
<>n l'appelle Réveil/rm .. Ces (orteS de repa ... no"';" 
turnes [ont forts cor.traires à la ranté ~. principa
lement quand on J?nngE' des viandes ll1digefi-C's , 
comme cela arflve aifel. (auvent, & qu'<m 
va [e .coucher peu de lems après a voir 
1nangé. , 

MELON ~ Melo :1 il Y a b;:aucoup de 't"2riflJé 
~ans· ce fruit, tant par rapport :l la cou!eL1r 
c:1e l'écorce &: de la pulpe" au goût & :1 l'odeur, 
que par rapport :t la fig-ure , à la drifhit~utiQn ~ 
Jk à d'autres particularités [emblables, 

T~JI2e Il. E e 
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Le m.elon dl: un fruit fort efl:imé lar let 

perfonnes d'un go~t délient. Sa palpe e agréa ... 
ble & bienfaifante à l'eflomac : mais il faut 
'en manger avec circonfpeéHon , & CurtoutlorC ... 
'lue l'ei1:omac en vuifie.' 

Pour empêcher le melon de Ce corrompre dans 
l'eilomac; il faut le manger avec du Cel & d" 
poivre., ou au moins avec tlu fel, & boire par
èeifus ' une quantité fuffifante de vin. Il y en a 
qui Je mangent reulement avec du (ucre: mais 
il n'en fompas mieux. 

La femence du meloneilune des quatre grand.e~ 
femerices froi-des. 

Le melon doit être d'une od.eur ttès-agréable 
& d'un goût exquis récemment cueilli & a{fcr~ 
mur. Il doit avoir une chair tendre, moëlleuCe) 
c:1élicieufe , rougeâtre, ou jaunâtre. En un m,ot 
c'efr le goGt feul qui peut faire différence des 
bons melons d'ayee les mauvais. 
. Il rafraîchit &. humeéte , il excite l'appétit, &:. 

appaire la foif. Il efi venteux & produit quelque
fois des coliql1es dans le bas-Tentre. C'e:t1: 
pou.rquoi il ne cenvient point aux perfonn~s 
{ujettes à. cette indifpofition. On voit encore 
des ditremeries & des fiévres; mais principa
lement des quartes , naitte de }'u(age da 
melon. 

Il 'contient beaucoup de phlegme, d'huile & de 
{el effentiel & volatil. 

Il convient dans les tems chauds aux jeunes 
gens qui ont UH bon eilomac, & qui font d'um 
tempérament chaud Be bilieux.; mais il eft per
J\icieux aux vieillards, aux phlegmati9,ues St 
aux mélancoliques. _ 

L'odeur agréable que le melon répand & (Oft 
gOÛt d.élicieux , marque qu·une partie de fes fubf
.ances vola.tiles font affe:z dégagées des principu 
crofIiers, pour tOJUle~ \We"2.v.çe Ï,lNFl'e{ij9n au 



, ?vI E L. M E. L. ; ~ 1 

l1c:"fs de la lan~u~ & de l'o,dorat. Ces qualités 
GUl font les pnnclpaux agremens de ces fruits, 
le rencontrenr: beaucoup plus abondamment dans 
les melons qui nous viennent des pays chauds que 
dans ceux des pays froids, parce que dans les 
pays chauds, la chaleur du (<:leil ayant beaucoup 
de force. eR auffi· plU!: pl11lfante pour exciter 
cette fermentation intérieure par !aGuelle les 
principes (~es melons s'élevent & {e réparellt de, 
matieres groffieres 'lui les tmoaraH"oier:t. 

La quantité du p111egme dans lequel lerne10n 
abonde le rend rafraÎchitTant & hUITI.'!d-an f , parce 
<.Iu'il étend le!; principes âcres & trop agités de 
la maffe du fang, & les fl~[uni[rant empêr:hent' 
'gu.'ils n'agiIrent avec tant de violence qu'aupara .. 
vant. Ce même phlegme chargé d'un Cel acide 
~ xcite enco;"e l'appétit en picotant un peu les 
Farois de l'efiomac. 

Pour ce qu'di deç douleurs &. des autres 
incommodites que le melon caure Jans le bas
",entre, elles viennent d'u!1 fuc vi (queux &. acide 
tgu'il-contient -& qui fait d'a utant plus d'irnpref
fion., que par fa viC.-ofiré i! demeure fortement 
~ttaché fur les parties; & que s'y fermentant, &. 
E~y aigriffant de plus en plus., il g:he & .c<Oî

rompt les alimens qui paHent par ces en.-!roits. 
Ce~ alinlens E[1fuite ~ortés dans la rnaffe du (~:I1g. 
le font. fermenter de dinérentes m.u1iéres., 1k. 
~infi produifent différente>s fiéyres. 

Cieil: encore cette humidité grofiiére .qui 
t'end 1e melon de difficile digefl:ion ; c'eft pour
<'juoi il faut boire du vin en mangeant .de ce. 
fTult ; ~lors le vin atténuant cette vifcofité ~ 
t:mpeche qu'elle ne produire de li ma...nrais d
fets. Lemery .. 

Potage de Melon .. 
Coupez le melon comme 1a citrouille~ p2ifez

.le .de même .à.ia canerole.., avec de bon :heurTe. 
E e ij 
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( Voyez pofage de ~1troudle. ) i Faites-le cuir« 
affai{.onné de [el, pOlvre, &. un paquet de fines 
herbes. Paffe-z-en par l'étaffline avec le même 
boüillon, dom vous ferez auf1.J mitonner vos 
crotttes ; ayant dreffé le tout, [etvez garni de 
melon frit & de grains de Grenade. 

Autre maniere. 
On fait encore un potage avec le melon; 

femme ron fait le potage de la citroiiille au 
lait. (Voyez potage de citroüille au lait, à 
rarric1~ citroüille ) exceptè qu'il y f~tut mettre 
[ucre,& le border de macarons, de pralines & d" 
bi[cuits, d'amandes ameres,&Cervir lànsmitonner. 

MENU, chez les R6tiiTeurs, [ont l.es foies, 
bouts d'ailes, geuers & autres chofes, Jont on 
fait d~! rago6ts, des fricaffées. 

MENUS-DROiTS, ou MindroitS. On f.'litde~ 
plats ou hors-d'œuvres de menus-droits, pour 
Entremets de différentes. choCes , entre-autres de 
palais de bœuf. Quand ils (ont cuits ôtez-en 
l.t premiere peau, coupez. - les par petites 
tranches) & les patfez. dans une catferole avec 
un peu de lard fondu, un peu de ciboules & 
de pertif , quelques champignons COU Fis en dés. 
Mouille7. .. 1es enCulte de jus' & les laiK'e'Z cuire. 
Dégraiffe"l-les bien, liez.-les d'un coulis de veaU 
& de jambon, av:!c (el & poivre. (Voyez au 
mot jambon, la maniere de faire ce -coulis) & 
fer .. 'el. chau4ement ce ragoût pour Entremets_ 

Les autre! menus-droits de cerf, & autres, 
s'accommodent de la même maniere. . 

Autres menus-droiu. 
Faites cuire une oreille de cochQ'l dans du 

boüitlon ; quand elle dl bien cuite & rerroidie 
cOllp:",.-la en fi[ets très-minces; paffe-z dans du 
beurre,:ip. i '·.j~non coupé par tranches; rnetrez.-y 
vos fiJ~t{. ou·~!ez··les aptès de coulis & d'un peu 
.de-~u5; -J;t ·:<etlr flire quel'-}ues boüillons, &. 
avant d'e Lervir ro.çtt~;z;·y un peu de moutarde.Seto: 
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~'l. rul'ce ragout un crouton de pain frit. Prene: 
un croûton ,Je p2in grand comme la main;pa.ffez 
le au beurre J mettez:.-le dans le fùhd du plat 
coupez.-le en fix morceaux q.\:li paroiffent teni 
enfemble, & 1èrvez deiTus vos menus~droi[s. 

MERINGUE. E(pece de pâtiHèrie dont dl 

fe (ert quelquefois pour garnir des potages al 
lait ou Entremets de cterne. . 

jWeringues de plujieuy! faro ru. 
Prentz trois ou quatre œufs frais, Celon 1: 

quantité de meringues que vous voulez faire 
retirez-en lei blanci & les fouettez jufgu~à c 
qu'il n'y ~it plus d'hcnnidité & qu·ils forment 1 
neige à rochers; mettez-yen fuite un pey d, 
tapl1re de citron vrrd, tt'ds ou quatre cuillerée 
<le fucre fin paffé à l'étamine, & fotietté le tou 
enCemble ; prer.e'Z enfilÏte du papi~r bbnc , for 
mez. vos meringues rondes ou ovales rl~' la grof 
feur d'environ une noix ,laiffiwt un peu de diftanc 
e~tre ellesiPoudre-z-les en Cuite de [ucre bien fir 

Sur la même ta:' Je où voOs les a vez dref"é~ 
vous pOü\'e2 mettre Je couvercle du four ave 
du feu de0\.1s, & couvrj;- les meringues pot! 
leur fàire prendre une hl?'lle couleur cendrée: 
Quand ene~ [ont cuites &: bien glac'ées, ôteZ 
les de deffus le papier. 

Avant de faire cuire vos meringues, vou 
pouvez mettre dedans un grain de verjus con 
Et, une framboire , une fraire, une ceriCe 0 

une pifbche ~ ou enfin telle confiture que VO\l . , 
Jugerez a pro?os.. • 

Vous pouvez -auffi jomdre une menngue 
~ne autre pour e'n Faire des jumelles. 

MeringUe! dt: piflache!. 
Prenez une pcig(~ée ou detlx de piflaches ~ 

les (~chaude7. Quand vous ave'Z fouettez vc 
blancs d'œufs Cc.ml"Re pour les meriT"gt·es pré 
cldentes ) ~ "'lue vous aurO"4 incorporé v'ott 
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fucre, rnettel.-Y vos p~{laçhes bien égouttées de 
leur eau, & avec une cuiller à bouche forme-z; 
\'oS meringues de la, groffeur gue vous voudrez~ 
& les glacez. de la mé-me m<ln:('fe. Si vous ne 
voulez pas les glacer, elles re{t('ront bla.nches 
comme du papier. 

Elles vous Cerviront pour garnir toutes (ortes 
oe tourtes d'Entremets 1 principalement des 
tourtes de rna1fepains. 

MERISE~ Efpece de ceTires (auvages, pe...; 
tite, noire, à longue queuë , d'un filc a,ç;réable 
&. qui teint en noir ou en purpurin. On n'em
ploie les rnerifes à aucun u!age; on s'en (ert 
dans <Iue1ques endroits pour donner de la cou
leur au vin; on les emploie quelqwefois dans 
les maladies du cel \T~(J.t1 , l{ans l'apoplexie, dans 
la paralyfie.Il faut manger ces fruits à jeun ,Be. 
après le repas. 

Ivlt:RLAN, Oni[cus, 'poi:ffon de mer, qui 
monte (ou vent vers le s ri V<l gE'.-S. Il vit de petits 
poiifon! " & d.e ce <]u'il trouve dans la mer .. 
Quoiqu'H foie fon commun, il ne lai!fe pas 
d~ être efiimé peur (on bon goût. Sa 'chair eft 
S~lutaire, parce qu'elle n'efi point 'Chargée de 
rues vi(queux ; que (es principes font {uffi(am
ment exaltéi , & que (es parties font peu (errées" 
te qui fait qu'die eft friable, légére , & facile à. 
digérer. 

C'eft de tous les poiffons connus, dit M. 
Lcmery, ceJui qui produit le moins de mauvais 
effets. On a vu des per(onnes en manger avec 
exc,ès (ans en être' incommodées; c'eft ce qui 
fait qu'on en peut permettre l"u(age .1 tout le 
mOJ'lde ~ même aux Inalades & aux conva
le!èens. 

Le merlan nourrit petl " encore cette nourri
ture n'dl-elle pas de durée, ce qui fait dire i 
liénocrate lJ.ue Ji la chair de ce poiffon dl d'uN. 
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bon rue, fi ell~ patfe facilemen;:., fi eJle nOl.1rrit. 
le fue qu'elle donne s'échape n~antnoins fi vîce 
que la nature n'a pre(que pas le lems d'en difpofer 
Four le Coutien de notre corps. 
On lèrt le :merlan non·feulementfr.it ou rbtj .. mai~ 

de pluiieürs autres manieres. On l'accommode 
en cafferole, comme flulieurs autres ·poiffon5.; 011 

le farcit, on [ert des B€ltS de merbns comme 
t3es filets de [oies, de brcchets & autres. On le 
(el:t en falade & en ragoût ~e pl ulieurs (ortes. 
On fait encore avec ce poifton des tourtes, des 
-pâtés, des porages , comme a vec les poiff'ons 
les plus exquis; mai. de quelque façon qu'il (vit 
appr~té ; il eft toujous très,· peu nourriEant 1 (ans 
-être mal-faln. 

"Merlans fiAit/. 
Ecaille'!, TUidez., lave~ ~ effayez. vos merlatls; 

3yez. foin de Jeur laiIfer les foies dans le corps; 
'coupez-les légérement fi vous voulez. e-n trois 
()lI quatre endroits de chaque côté; farinez-les 
& les faites friTe à gra~d feu dans une friture bien 
'Chaude, &: (el'vez (ur lllne (erviette pour un 
plat de rot. ' 

Merlan! frits avec une fouffe~ 
Vos merlans frits, comme on vient d-e lt 

i!ire) vous pouve'l les fervir pour Entrée, ef! 
J -mettant par-deffils une faufi'e- bhtnche à for
.iinaire avec des ca pres & des anchois ... 

Autre Entrée de Merlan.r fritr en fil eU. 
Si vous voulez le, (ervir 2 vec plus de pro-
" ~ l' A J • C Q, l ' Frete, otez- en arete uU mI1!.eU lX. a tet~; ar-

rangez les filets du merlan (ur un plat, le blanc 
en deifus ~ &: mette-z après la même fauffe par~ 
delfus. 

Merlans à la Bourgeoife. 
Faites fondre du beurre frais dans un plat " 

~vec pirGl, ciboules, champignons .. le t0u1 
haché, (el ~ l?oivre ; arrangez Y9~ 1l1erlans d~EI.l! 
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avec même affaifonnement par-deHus que par.J 
deffous; couvrez bien votre plat, & faites 
cuire à petit feu fur un fourneau. Quand ils (ont 
cuits, fervez à courte [autre, avec un filet de 
~erjus par-deifus. 

Jo,/Ierlans à la Romaine. 
Ecaillez & vuidez vos merlans ; faites~le mari· 

ner, avec huile, Cel, gros poivre , perMl , 
Ciboules, ail, échalotes, le tout haché très fin ;~, 
trempez-les bien dans leur marinade, & les pan
nez de mie- de pain; faites-les griller de belle 
.couleur (ur un bon feu; arrolez.-les a.vec le 
re.fl:e de leur marinade. 

Mettez dans une ca:ITerole un bon morceau de 
bèurre, une pincée de farjne , un filet de vinai
gre, [el , gros poivre, une cuillerée de jus 
d'oignons, un peu de moutarde; faites lier la 
{auife (ur le feu, dreiTel.-Ia dans un plat, les 
merlans par-deJfus, & (ervez chaudement. 

!vIa/aH! farci;. 
Voye:z rarticle {uivant des merlans en mi~ 

roton,oil l'on dit la maniere de les farcir. 
NIer/ans en miroton. 

Prene'Z quatre ou fix merlans, ratlfft""z-les l!i 
les lave/: bien ; ferelez.-Ies tOUt le long par 
(Jevant, & prenez. garde de leur g:1ter le dos; 
Ôte-l-en l'arête & CO\lpe7. la tête. Etendel.-les 
(lU une table; r3.nge7. [ur ch3cun un peu de 
farce faite de chair cle bon poi{fon , & les roulez 
'Comme fi -c'éroit deF fil~t~ mignons; prer-e~ en
fuite une Ea{ff:."Tole ronde ou une terrine fal~9 
1naF.che ; faites une omelette avec un peu de 
farine, & qu'étant entit're elle tiel1ne tout<.> la 
cafTerol~; arrangez deffus YOS merlans farcis, 
après avpir' mis un peu de bellrre (ous cette 
omelette ; mettez avec vos ?"iffons quelques 
~Ufei & quel9,ues champignons bien airai[onnés; 

faites 
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faites UMe autre ,()~el~tte pour mettre par-dt"lfu~ 
&. la placez de meme , de façon qu'elle occupe 
toute ]a rondeur de la cal1erole; m(.Sttez la caC
{erolebien couverre fur un peude feu afin qu'elle 
cuire doucement, feu cependant defTus & detfous. 

Prenez garde /qu'en cuifant cela ne s'atrache 
au fond. Quand le miroton eil cuit, après avoir 
égoutté le beurre , verrez-le d!lns tM1 plat le 
defrus deff'ops; coupez au milieu U11 petit mor
ceau en rond comme li c"étoit un pou peton ; 
verrez dedans un petit coulis de champignons. 
(Voyez au mot Champignon, la rnaniere de Je 
faire. ) Recouvrez de la fnême Jliece , & le tout 
bien dégraiffé , fervez chaudement. 

Filets de Merlan en ragoût. . 
On trouvera la maniere de faire- ce ragoût ci

après à l'article des tourtes de merlans. 
Filets de merlans a la CauFe RoberL. Voyez 

3U mot Filct. 
Fi/eu de MerlanJ en fàlade. 

Les file'ts de merlans [e (er'~ent encore en fa-" 
lade comme plulieurs autres poifi'ons. Voyez 
au mot PoijJon ,(alade de poifT'on. 

Tourte de ML'Ylan.r. 
Habillez vos merlans" deioa:'ez-les par le dos; 

coupez-les en filets par petits morceaux de la 
10ngueuf du doigt, faires- Ls l!>lanchir dans de 
reau tiede & un peu de verjus; paffez-Ies en-. 
fuite à la caJrerole a vec bon bt'urre , cham...: 
pignons , truf~s, pointes d'a (perges, laitances 
(le carpes, & un morceau de citron en cLlifam ft 
ron veut; a{fai(onne2. le tout de (el, poivre, 
clous, mu(cade, ciboules & fin~s herbes. 

Quand votre ragoût dl cuit, faites un perit 
godiveau, de c~air de carpe ou. d'angui!le bien 
afTaironne, & lIez avec de la mIe de pam trem
pée dans 4u boüiI)on de poiffon ou purée claire; 
dreJfe1. une abai1I"e de pâte fine dans une tourtiere, . 
- Tome II. F f 
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garniife'l·en le fond de votre godiveau, votre 
ragoût de merlans par-deffus ; couvrez propre
ment d'une pareille ab.ùrfe,f<litcs Ulle bordure au· 
tour ~ dorez d'un œuf battu, & f"ites cllire;t 
petit feu; puis [erve l. chaudement pour Entrée. 

Pdté de A'ler/aJ1.f. 
Vos merlans étant apprêtés. faites-les à de

mi-frire, .& ies coupez. p:.H filets; f;tites une pâte 
& dreifez le fJ:tté d'une médiocre hauteur; faites 
un petügocliveau de chair d'angui\lc avec cham
pignons, trufes , fines herbes, beurre frais, tel 
& pei vr~ ; garniffez-en le fond de votre pâté; 
arral~gez.-y VùS filets affaironnés de [d, poivre, 
fines herbes & fines épices; couvrez de beurre 
frais & en[u.Ïte d'une autre abaiffe , dorez-le 
-ci'un œuf &. le mettez au four. 

Faües un ragoût de trut'es. (Voyez au n~ot 
T'rufe , la manîere de Je faire. ) Quand le p:üê 
en cuit, ouvrc'Z le, ~~grai[lez.-le bien, jertez 
votre r~goC1t de trufes -dedans, & [erve-z chJ.u
aJement pour Entrée .. 

Potage de Met'Tans. 
Pour les potages de merlans, voyez les ar

ticles qui s'y rapportent , comme· brochet,. 
{ole, &c. 

ME KL U CHE. Moruë Céche , voyez (es qua
lités & [es apprêts, à l'article Moruë. 

MEUNIER. PoHfon de riviere ain!i appellé, 
.parce qu'jl eft ordjnajrernent pr"ès des ri viert~s ~ 
~\'ltrement dit Vilain, à cau(e qu'il [e plaît dans 
.}a bourbe; & télu ou tétard, à caufe de [a tête 
'lui eU fort groH"e. Il a le corps ~ffez (emblable 
à celui du barbot; du refte il n'a rien de recom
mandable ni par (on goût ni paf la qualité de 
fà fubftance; il eft tout à rait infipide, il Ce digere 
à peine & ne nourrit pre[que pas: ce qui fait dire 
avec rai Con à Querutan fameux médecin, que 
~e poi!fo,O. ne mérite pas ~êUle ~u'on en parle., 
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METEIL, Comparé èe feigle & de froment. 

On appelle me' eil gras, celui où 'le froment 
eft en plus grande quantité Cjt:e le feigle ; & 
meteil maigre) celui où le (eigle domme fur le 
froment. 

On fait du pain de meteil ; nous ne dirons 
rien ici de (es propriétés. Voyez. à l'article Pain, 
Pain de Meteil. 

Mi EL, J'Vlel. Tout le monde' (çait que c'dl: 
une [ubJ}ance {ucrine que les aheilies ramaIfent 
des fleurs de diverCes plantes, & lju'eiles portent 
tians leurs ruches pour leur !JourritUre; cette 
fubllance reçoit dans l'abeille & dans la ruche 
une élaboration qui la perfeCtionne & la réduie 
en miel. 

Pluileurs cho{es comri I,uent à faire de bon 
miel, la c~alEur & la puretf de l'tlir, la bonté 
ties abdlles , la nature des fleurs qu' ·'Iles [ucent, 
& l'adreDe des ouvriers qui y tTc\vaillent. 

Le miel en en ufage dans <Juel<Jufs alimens ; 
mais il l'étoit beaucoup clav?n:age a va nt l'in
ventio.t1 du (ucre; les anciens s'en lèrvo:enr dans 
leurs ragoûts, dans leurs confitures & dans leurs 
boiiTons. . 

Le miel cft (ouvent préférable au fuere , 
quand on n'a point tout-à-fait fgard à la déli
catelfe du. goût; car outre que c'eil un amas de 
la (ufiance )a plu.; pure & la plus éthérée d'une 
infinité de fleurs gui pcfréd~nt de grandes ver~ 
tus, il en plus bal(amique , plus peétoral &. plus: 

,anodin gue le lùcre qui n'elt que le (ue purifié 
& épaifli du {eul ro(eau. ' 

Le miel, dit Quincy, produit certainement 
:de bons effets à tous ceux qui onl la poitrine em~ 
barraffée le matin de phlegmes épais & vi[<jueux. 
qu~ils ont eeaucoup de peines à expe8:orer. Pour 
Cf't effet ils devroient en prendre [ur une rôtie, 
ou l'a valer dilfous dans quelques- liqueurs chau~ 

, F fii 
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• '1 f • cl • 1" ... des; maIS l .aut en mter 1re uiage a eeu3t 
dont la confl:ituti.onefi chaude & flt:Jide. 

Le miel ~ dit M. Andry, eft un ailernblagtt 
de particules [ulfureu[es & bal[amiques que les 
abeilles lùcent de diverfes fleurs, & dont elles 
rempiiifent de petits trous quarrés formés dans 
dei tabkttes de cire que leurs pates ont fabri
quées , & qu'on nomme ordinairement gâteau. 

Il y a deux (ortes de miel, le blanc & le jaune; 
le bianc qui cft le plus emploié dans les alimens 
coule de lui-même fans expreffion & (ans feu ~ 
des gâteaux nouvellement tirés de la ruche ; 
on rompt ces gâteaux, on les pofe dans des 
napes CUlpenduës par les quatre coins ou [ur des 
claies, & il en découle un beau miel blanç que 
l'on appelle miel vierge. 

Quand ces g~teaux ne rendent plus rien, on 
les preffe , & ils donnent un fec~nt.1 rnit>l q\li e{t 
blanc auffi; mais Gui [ent la cire) & qui n'eft 
Fas fi bon que le premier. 

Le meilleur miel blanc eft celui de Langue
doc fi connu fous le nom de miel dt Narbonne. 

Lre miel jaune s'exprime de toutes fortes de 
tablettes de cire vieille ou nouvelle que l'on fait 
chauffer ayec un peu d'eau d~ws des bafIincs ou 
chaudieres, & que l'on met en[uite dans des [acs 
.de toile déliée, que l'on pretre fortement; la cire ' 
J'efte dans les facs, & laiffe écha per un miel 
jaune qui e.n: moins IJOUX & moins agréable de 
pea,ucoup que le blanc. 

Le miel échauffe &: de{fé(.he , continuë M. An
dry, & de quelque mani~re qu'on en ure , foit en 
aliment, foit en aüàifonnement, il ne convient 
qu'aux tempéramens pituiteux , aux vjejJl~rds :1 

à ~eux qui par la maladie ou autrement, abon
dent en humeurs groffieres & vifqueufes; mais: 
les per[onnes d'un tempérament bilieux le 
dojvent éviter. 
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11 Ce mange cult ou crud; le miel crud eft 

plus déterfif, mais il caufe des vents, & par le 
(el picotant qti'il renferme, il lâche plus qu'il ne 
nourrit;le miel cuit eft le plus alimenteux & lâche 
moins, parce que la cottion en a émouifé le~ 
Celso 

Le miel (e mange feul ou a ver d'autres ali
mens; quand on le mange feul, il detféche plus 
'lu'il ne nourrit , & quand on le mêle avec 
d'autres alimens, il eft plus alimenteux que médi
~amenteux; il donne même bonne couleur, 
ainfi que le remarque Hypocrate. 

Il faut préférer le miel nouveau au vieux :J 

celuj du printems ou d"été à celui d'automne" 
le blanc ou le pâle au plus foncé ~ celui qui 
écume peu en boüillant à celui qui écume beau .. 
coup, l'âcre doux à celui qui n'a que de la àou~ 
eeur ; enfin le miel d'une médiocre odeur à ce
lui d'une odeur trop (enGble, ce dernier étant 
pour r ordinaire fophifriqué par le thin ou autres 
herbes C]u'on y mêle. 

Le miel ef\: différent du miel {don la qualité 
des plantes qui abondent dans les pays où on 
le recueille; en Languedoc, par exemple, où il 
croit beaucoup de romarin~ & où cette plante a 
'beaucoup plus de force , le miel eIt plus rpiri
tueux & meilleur, comme on le voit par celui 
de' Narbonne qui eIl: avec rai Con fi g~néralement 
eftimé. Les pays où il croît force méliŒe,donnent 
encore d'excellent miel; c'ell pourquoi celui de 
la Mingrelie eft Ji bon, comme Je remarque le 
P. Lamberti dans ra rélation de h Mingrelie. 

Au rerre pour pouvoir juger comme il faut 
des qualités du mie.l ,il faut ûia voir 'lue malgré 
la douceur qu·on y remarque, on en tire un Cel 
vitriolique fi agiifant, que ce [el diH"out les 
perles ~ les coraux. & pluûeurs autres pierrers pré
~ieures, conuue fait l'~(prit de vitrioli; ,e 

F f iij 
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qu'il a de, commu~ avec le fücre qui. ~onn~ 
tout de mernc un t1clde :ort corroftf; mals:l1 faut 
remarquer al1{fi que cet elprit acide, tant du 
filtre que du miel, en: embarraffé par des par..; 
ties [ulfureu(es qui en modérent confidé rable
ment radion. 

MIGNONNETTE. Pour faÎre une mignon..; 
r.ette ,vous mectez dans un petit morceau d'é
tamine du poivre long, mu[cade entiere, co
.. jandre, canelle , gingembre, clous de gÎrofle, 
JnacÎs ; vous ficelez. toutes ces épices & les met
tez faire quelques' boüillons dans une marmite à. 
fotage. Une mignonnette peut [ervir plufieurs 
fois. 

MILL ET, Milium. La graine de millet aÎnfi 
appellée , parce qu'on la trouve comme par 
miliers (ur la plante qui la porte , eR une [e
mence ovale ou prefque ronde, jaune, dure, 
luifante & la plu~ petite de toutes les graines qui 
re mangent; elle vitnt fur un chaume ou tuÏau 
tui efr haut d'une coudée , gros, noueux & co
:oneux , dO"iH les fcüiiles reffemblent à celles du 
:oCeau, &' où (ont d~s épices qui naiffent par 
)ouqUfJts aux fommités des branches. 

Le millet efi venteux , il fè digere difficilement 
k pélè (ur l'ffiornac; il ne convient qu'aux 
)er[onnes d'une confiitution robuile & qoi di
~érent bien. l,cs mélancoliques & ceux qui 
~bonde!1t en humeurs gro{fiaes, doivent s'en 
Lbfl:t>nir. 

Onen fa.Ît une eCpece de bouillie dans plu
i~urs end,'oits, dont la. qualité propre cf!: de 
lè1fécbrr le corps (ms fournir preÎq:re aucun 
ùc C"lpabl~ de le Coutenir,. aulli le millet eH-il le 
,1115 (ee de tous les grains quoiqu'il croitre dans 
les lieux [omjrcs & humides . 

. 01) fait du pain de millet qui efi très difficile 
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~ diglrer '. quoique ce Coit le plus friable de 
toUS les paJns 

MINEDROIT, voyez,Menus-droits. 
MIR OT 0 N. Maniere d'apprêter certaines 

viandes ou poiifons en gras & en maigre; on l'Il 

fait de plul1eurs façons qu'on (en pour 1'.ntrée. 

Miroton de Veau. 

Prenez. une beUe rouëlle de veau, faites-en 
plufieurs tranches bien mincGs que VOus \Jat
terez. a veC le couperet pour les ap pLuit; h'lchez 
d'autres tranches de rouëlle de veau a yec du 
lard, de la moëlle de bœuf, chamt,ignons, 
trufes, fines hubes & bons affilj(onnemens; 
mettez-y d~ux ou-trois jaunes d'œufs & lin peu 
Je mie de ?ain trempée dans cie la crême. 

Cette farce étant faite garnilTez. le fond d'une 
cafferole de bardes (le lard bien arrang{·és ; 
mettez-v en(ll~te vos tranches de yeau b:jt[u~s . 
puis La farce que vous cO\lvr:re-.: du relie de VO! 
tnnches , le tOut b~en fermé; renver(e'z en· 
fuite vos budes de lard, cou vrez. bifn ie tou 
& mettez doucement feu ddrus & deff.,lus corn 
me une braiCe ; le miroton étant cuit d~gn iirc~ 
le bien, dretTez-le ,lolns un plat le delfus deff'ous 
mette'l.-y Ii vous voulez Ull peu de coulis d, 
champignons par-deffm \. Voyez. au mot Cham 
pignons ~ la maniere de le fa~re, ) & lerve 
(;haudemenr. 

Autre manicre de Miroton. 

Faites un godiveau bien lié & bien affaifonn 
de trures , champignons &. iambon cuit; mettez 
le dans une caiI'troie avec Jeux ou trois an 
chois; l aliTe z.~le cuire avec du lard fondu, u 
peu de boiiilion & un coulis; coup eL en(ui1 
par tranches du bœuf tendre & maigre qu 
vous mettrez dans votre fi1goût ; remuez ] 
tOUt & ne le laiJfez. boüillir que très-peu. Quan 

F f iv 
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il efr cuit, mettez-y un jus de citron & (erve~ 
chaudement. 

Autre,nenr. 

Faites un bon godiveau' bien lié, de mêr~:e 
que pour le poupeton ; faites-en un bord au ... 
tour de votre plat comme fI c'était un bord de 
potage au lait com?oîé de blancs d'œufs; dorez 
ave..: des œufs battus , & l'ayant pa:lfé bien 
proprement, faites, lui prendre couleur au four. 
<.<uand il en cuit, égouttez bien proprement la 
grai1feo 

Ayez une terrin~ comparée du carré de mou'; 
ton coupé par morceaux, d'un bout Caigneux 
de mouton, de petit lard , quelques pigeons & 
cailles li vous le pouvez. Tout cela étant bien 
~uit dans une terri ne comme fi c'étoit une brai[e~ 
il fa ut avoir de petits pois paffés;J ou des pointes 
fa(perges Celon la Caifon,. tire~ vos viandes de 
,a terrine, m~ttel.-1es dans votre plat après les 
lvoir ég0uttées , les pois par-delfus ; vous 
)ouve'z y ajouter quelques cœurs de laicuês 
)lan"'hes & cuits dans la même Cauf{";: :1 & fervir 
,halld~ment. 

A la pLace de la terrine quand il n'y a que le 
ord , on met au milieu toutes fortes de bons 
!goâts ; on peut encore y , mettre un hachis de 
nouton. 

Autre Miroton de filen de bœuf rdt i.r :1 ou de' 
pleces de b.:euf boüillie.r. 

Ayant fait une bordure au plat comme on 
ient de le dire, coupez les filets par petites 
anches bien ~inces & les arrangez dans le plat 
j eft la bordure; faites une {-autre hachée de 
~tte ll1:lniere.. Coupez d~ jambon crud & lei 
mpez par petits dés; mettez_le dan5 une-caf
role avec un peu de lard fondu 1 hach€z, un 
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,eu de ciboules & de pertil, , des trufes, des cham
pignoNs & quelques mOllfferons; mettez la caf
Cerole fur le fourneau, faites faire quelques tours 
au jambon; mettez-y la ciboule, le per61 , les 
HUreS) les champighons & les moutf-=rQns; par
(el le tout en[emble & le mouille?: de jus, Be 
le lai1Tçz mitonner à petit feu; liez. en(uire <Pun 
bon coulis de veau & de jambon. ( Voyez au 
motjambvn.la maniere de je faire; )que la [auffe 
hachée {oit d'un bon goût, & qu'elle ait un peu 
de pointe, mettez.-y quelques capres fines; met"" 
tez un peu de (aufTe hachée fllr les filets 1;1our les 
faire chauftèr [ans bouillir. Quand Ils [ont 
tlhauds, jette-.l le refte de la [auife hachée def
fus, & [ervez chaudement. 

L'on fait àes flJ.irotGns de toutes (ortes de 
filets de vi'Jndes. La bordure Ce fait toujouts de 
la même m,lI1Îere, le ragoût [eui qu'on met 
dedans en faie la différence. . 

Miroton en maigre. 
Prenez des carpes ou autres poilTons, fen..: 

àez-les tout le long par-de vant , & prenez garde 
de les gâter (ur le dos; ôtez-en l'aréte & leur 
coupeL la tête; étendez-les fur la table; prenez. 
en(uite de la chair de bon poiffon avec de l"an
g~ille , faites-en une bonne farce dont vous far
cirez vos poi1Tons ; roulez-les enfuÎte comme 
pour des filets mignons. Voyez cet article. 

l)renez enruite une cafierole ; faites une e(
Fece d'ômelette avec un peu de farine qui 
tienne tout le fond de la calferole , rangez def
fus VO$ poi (fons farcis après a voir mis du beurre 
{tH l'omelette; le poilfon étant rangé avec 
quelques trures & quelques champignons bien 
atfaÎfonnés ; couvrez le tout d'une autre ome
lette. 

Mettez après cela la cafTero]e (ur un petit 
feu; cou yre-t-!a & laiifez cuire le tOllt douce-: 
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ment; prenez garde qu'il ne s'attac.he au fond. 
Quand il dt cuir, égoutteL-le Glen de [on beurre, 
dreffez. votre miroton (ur une affieHe le df'{fus 
deIfous; coupez. au milieu un petit morCeau 
en rond, ver[ez-y un petit coulis de champi~ 
gnons, recouvrez du mêm.e morceau ; cela 
fait J (ervez cl:Jaudement. 

Vous pouve7, au(ft faire une farce comme 
pour le poupeton dont on parlera dal:s l'article 
fuivant., & en faire un cordon autour du pht 
que vous mettrez cuire (lU four., & vous le 
remplirez d'un bon ragoût de champignons • 
morilles, trures, moufferons , anchois, le tout 
bjen haché en(emble ., & toutes fortes de filets 
de poiffons & capres, un lit de ragoût & un 
autre de filets iUl\.}U'à ce qu'il [oit plein ; & 
l'ayant fait mito.nner [ur un petit feu, [Enez. 
avec Cautre du ragoû t. 

Pour le miroton de rnerLws, voyez cet ar~ 
,ide au mot k!(,"!al. 

J...froroil de Saumon. 
Prenez une ttallche de (aumon ~ ôtez-en la 

peau) hacbez-en la chair avec perfÎl , ciboutes , 
'luelques c~:1.~1pignons poi vre & (el; mettez-x 
deux ou troiS Jaunes d'œufs crus, un peu de m1e 
de pain trempée dans la crême , deux ou trois 
clous, une dou'l.aine de grain de coriandre bat
tuë ; pilez le tout dans un mortier avec un 
morceau de bon heurte frais; formez un cor· 
.ion de votre farce autour d'un plat, [rotez-le 
d'un œuf battu pour le rendre bie'n uni; frotez
le en[uÎte d'un peu de beurre fondu, pannez
le d'une mie de pain bien fine & le faites cuire 
au four. Quand il eil cuit & bien coloré, dé
graiffe-z-le, nettoyez bien le bord & le fond dll 

plat [ans toucher à la bordure. 
Faites griller deux ou trois tranches de, [au

mon; coupe-z;-les par filets de la longueur du 
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'doigt; faites un ragoi'tt avec des champignons, 
des trufes & des moutferons que vous patTez 
<!ans une caifereroJc avec un pelit roux de beurre 
& de farine; moüiH!'z-le de büÎ,iillon de poi(
fon , Iaiffez-Ie mitonner, dégraiffez-le, licz
le d'un co dis d'Ecreviffes , mettez*y des CJueuës 
d'écreviffes & vos filets cie [aumon mitonnés; 
arrangez en[uite dans le pLlt où cft la burdure 
de farce ,les filets de faumon ; jettez votre ra
go~t deifus , qu'il ait un peu de pointe, & [er
vez chaudement pour Entrée. 

L'on fait toutes (ortes de mÎrotons de poie: 
fQn ; le ragoût feui qu'on met dedans en fait la 
tlifterence , comme toutes fortes de ragoûts de 
filets, comme filets de [oles , filets (L: bro:
chets, filets d'anguilles, de raie coupée en f.
lets, filets de truites & d'autres poiiTons. Il 
n'y a qu'à faire un ragoût ~le moulferons, de 
champignons ou d'buÎrres: on trouvera fous }es 
arricles particuliers la maniere Je faire ces ra· 
goûts. 

Le ragoût étant fait, on met mitonner dans 
le ragoCit les filets de l'e(pece de poiHon dont 
op fait le œiroton ; on drefTe en(uite les filets 
dans le ~Lat où en la bordure de farce; on vuide 
le ragollt par-deffus , & 1'011 [en chaudement. 

Lorfgu'on n'a point de (aumon pour faire la 
farce ,- on peut (e [ervir d'autre chair de poit:' 
fon, C:lrpe , tanche .. truite ou autres. 

M1TTONNAGE G H AS, ,ou boüillotl 
pour les potages. Mette1. dans une marmite 
avec de l'eau froide Lln more:eau de paleron & 
trumeau, ou fi l'on le peut IOle la culotte de bœuf 
ou de la tranche ~ & quelques cuiffeaux de 
veau, (don la quantité que vous en voulez 
fair~ ; écumez cela en y mettant de l'eau fraîche 
de tems en tems; mettc7_-y en fitite carotes, 
panais , oignons, un bouquet ; laiifez. cuire 
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cela douc'ement Celon que vous voule'Z que le 
bOllillon ait de la force : vous pou ve l y faire 
cuire vos volailles blanchies & ficelées, en ob
{ervant de les remenre dans le derrié're de la 
marmite plutôt que dans le devant; paffez en
fuite le botiil1on afin <:Iu'il Ce dégraiffe ; Cervez
vous de te boüiUon p·our mitonner vos potages: 
on a auffi de petites marmites de garnitures dif· 
férentes qui fervent à maCquer chaque parage. 

lHironnages pour toutes fortes de Potages maigreS. 

. Mettez le {air une marmite au feu avec de 
l'eau & de gros pois Cecs , ajoutez-y carotes , , 
panais , céleri, choux , poireaux , navets, 
oignons & quelques clous de girofle; faites 
boùillir votre marmite &. la lailfez devant le 
feu ju(qu'au lendemain matin que tO\lt fera cuit; 
retirez votre marmite & la laiffez repo[er. 

Prene'Z enfuice des carotes que vous coupez 
en deux avec des panais & des oignonsenciers ; 
mettez le tout dans une cafferole avec un bon 
morceau de beurre rur un fourneau; couvrez la 
cafferoJe & la remuez de tems en tems. Quand 
vos racines auront pris belle couleur, moüille'Z ... 
les de votre boüillon de pois,. mettez-les en
fuite dans une marmite avec leur boiiillon , & 
acheve7. de remplir cette marmite du boüillon 
<1e pois; f~ites-la boüi llir tout doucement & 
l'affaironnez,. mettez -y un paquet de céleri, un 
de poireaux, un de racines de perfil ~ unf> mi
gnonette : Ji vous a vez des carcaffes de poiifons 
vous pouvez les empoter avec le refte- Toute.s 
fortes de poiffons [ont bons pour ce mitonnage, 
pourvu qu'ils ne (entent point la bourbe. 

Ce boùillon ea hon pour toutes Cortes de 
potages maigres, & pour moiiiller toutes fortes 
de coulis maigres & potages aux herbes, aux 
pignons ~ aux choux, & aux lentilles & auX 
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navets. Le boLiillon' des oies ne fe peut faire 
autrement la d·{férence ieule des coulis en fait la 
dj{Lr:ction. 

MITONNER, Pani.r off.u in jure madefacere 
& mact1' m"c. Laiffer boüillir- un potage (ur un 
récbaut pleit:J de feu ou (ur ,un fourneau .. ju(qu'à. 
ce que le pain (oit entiérement imbibé de 
boüiilon, & comme en boiiillie. 

On biffe toujours mitonner r.ne Coupe avant 
Je la [en,ir) non qu'eHe en [oit plus faine., mais: 
elle en dl: plus agréable au goût, QuantI un~ 
(oupe a miwnné, s'il n'y a pas affe7. de boüiHon .,'
Oft Y en remet de nouveau. Cependant quelques 
uns aiment mieuX une loupe bien mitonnée & 
comme icehe ,t~illée avee des croûtes rôties. 

Il ya encore quelques ragoûts qu'on bilfe mit
tonner dans leur fau1fe en cuifant pour leur 
donner plus de relief & un gOllt plus exquis" 

MOELE., Alcdufla. Cette partie des ani
maux efr comme la grailfe , d'une fuhfiance 
infipide ) difficile à digérer, propre ;l produire 
un (uc groffier & épais, ~ exciter des naulees 
~ à abattre l'apphir. On hit u(age de la 
moëlle de quelques ammaux dans les cuitines. 

Moi/Ile de Bœuf. 

On s'en [ert dans les farces, dans les petits 
pâtés, dans les tourtes à la moèlle. On $'en 
Cerc à nourrir des cardons & autres légumes; 
on en fait un très-grand urage ~ cependant elle 
ne peut que rendre indigefi-es & peCans (ur 
l'eftomac les mets dans lefqueIs on la fait eq
ner. 

M of'!!e d~ Veau & de Mouton. 

On emplole une efpece de moëlle connue! 
fous le nom d'amourettes, que l'on trouve dal1$ 
Jes reins de ces animaux quand on les fend .. 
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Voyez au mot Amourette! , la manicre de Pap.l 
préter. 

!-.10NT ANS, On fe (ert des rnontans de 
carde~& des montans de laimës romaines; on 
les apprète de la même maniere. 

Montant de laitue'! romaines avec une effence; 

Prenez ce que vous voudrez de laituës ro .. 
maines montées, épluchel-bien les mantans; 
gouttez s'ils ne {ont pojnt trop amers; faites~ 
les cuire dans tm t,lane de farine, graiffe de 
bœuf, du bouillon ~ une tranche de citron, ou 
verjus & lèl. Quand ils [ont cuits, dégraiffez· 
les, mettez-les dans une bonne eflencc , don~ 
nez-leur quelques boüillons pour leur faire 
prendre du goût, & fervc'l. pour Entremets ou 
pour garnir qtielques Entrées. 

Montans de cardes au jm. 

Epluchez, Hen vos momans , faites-les cuire à 
demi dans une eau blanche gue vo~s faites avec 
de l'eau,de la farine, du beurre & du !el. Quand 
ils (ont à demi-cuits, retirez-les & les mettez. 
égoutter; mettez-les en[uite dans une cafferole 
'avec du coulis clair de veau & de jambon; 18;if
fez-les mitonner à petit feu pendant tlne ,heure. 
Avant de tèrvir pouffez-les un moment fur un 
fourneau, en y mettant gros comme une noix 
de b0n beurre manié de farine & n'muant tou
jours, Donnez à votre ragoih une petite pointe 
de yinaigre, & (erv~z chaudement pour En .. 
uemets. 

Of! apprête de même les montans de laituës 
romames. 

:MORUE, ou Moluë, aÎnfi appellée du nom 
d.es IOes où elle vient. C'eft un grand poiffon 
nommé en L.tin Maris Luciu,f ,en Francois M~rluë, 
lVlerluche ou brochet de mer) 'lui a le de1f'u~ 
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du corps d un gns cendre; par[emé de pluÎleurs 
taches noires, avec des lignes tout le long du 
dos, le ventre blanc, la bouche armée de dents 
crenelécs en forme de [cie, & les yeux d'un 
jaurH~ doré. 

Ce poiif<:m ré' ma~ge fr~Îs" ou Ce: ; o~ l'ap. 
pelle Molut' quand 11 ~·fl tr;;.Js, & 11 reuent le 
nom de rvlé'rlu(h,,~ guand il a été [érhé>. 

La moruë cft pour ainfi dire le bœuf des jours 
:nl'.lig r es ; & c'flt un torr bon mallgt'r, quand 
, "' , , rI' (' cl 11 1 1 r:,' elle n a pas ete 1(1 et? "Juan e f: a ete iaJ\,;e, 

le [el marin a fix~ & appéCanti les parties lei 
plus volari\les & ~es plus propres à e>:ciltr une 
fa veur agréable, & outre cela s\!:tant introduit 
dans les pores de Ct: tH: même ch:J.lf , il l'a rtnduë 
plus folide , r111s (~ur(' &. pll\s cempatte, & con
ftquemmem pius difl1cile à dig/·Ter. La rneiUeure 
eil: celle de Terrt:-Ncuve. fJlc s'appréte de plu
lieurs fasons ; m~:i" la ll1anierf' la plus (aine dl: 
cel1e dont les Cuifii1iers l'accomrnodf'nt le plus 
LOOlI11Unémenr, lor(yu'ils la f01H l':uirc clans une 
chaudiere- avec d(', l't·au. & qti'aprèsl'Clvoir t-cu# 
mée, ils l'ôtent cle ddTus le ,eu, & 1-1 ccuvrent cie 
~ue1que linge pour l'attenc!r:ir , puis l'effuiem, & 
y font une iàuge, a"vcc du beurre (eulement ~ 
'& un peu de perl;l pal" J, fL::s. 

La mc;ru.ê dt encore fort L1l!1e au demi court .. 
bcüiilon, {1 pp',-êtée avec du beurt"e 111<."n (raïs; 
mais pour la ff10ruë en r2.goûr.:, la moruë frite ~ 
ou rôtie, ce ,,'dl pas ce <jl:e doivent cherdler 
ceux qui c(;J1(uhent plus leur fanté que leur 
goùt. . 

La merluë, ou merlu("he , eefi··à-dire la mo .. 
nlë [éche n'eIl: plus d'un ft bon goût, elle en plus: 
(;.lide ~ plL1s dure & plus comp'Jde ; ain{i elle 
ne cOllvient QU'3 ,le forts eftomacs. Cependant 
q'.land elle a été bien battuë, & qu'elle el\. 
bien apprétée ; {oit à l'huile, foit au beurre, eHo 



'3 if t1 0 R; M 0 lt: 
ne laitTe pas que d'être pre[que aufli bonne que 
la moruë fraîche. 

Moruê' en ragoztt. 
Taillez votre moruë & la faites cuire avec 

eau, [el Sc poiyre, laurier, vinaigre , citron 
vert; étant cuite paffez-la au roux, a vec farine 
frite, champign ons, un boüiilon de purée, ou 
de lentilles, per1Îl & ciboules en paquet. Laiffe~ 
cuire le tout; étant cuit & la fàuffe bien liée" 
ferve'z cha\;dfment. 

JUanû:' fraîche ou cabillot au court-boii1'llon. 

Faites cuire votre mOf:Jë dans un court-boüiI..; 
Ion blanc, f<lit dans une caŒerole, avec une 
bonne poignée de Cel, une pinte d'eau, ail, 
racines, oignons, toutes (ortes de fines herbes." 
pedil ') ciboules ,"girofle. Ce court-brAiillon doit 
être ["it a petit feu p"endant une demi- heure, 
quand il eft: tiré au clair, paffé au tamis, on 
mft deux foiç autant de lait dans cette (aumure, 
&. on fait cuire dedans la moruë fraîche à 
très-petit feu , & on la fert dans le même 
g'ût, & la même fau!fe , ou le même ragoût, 
tant en gras qu'en maigre. 

Moruè' fraîche en" Dauphin, Qtt ragM1t d~ 
laùances de .c.irpe & pointes ,C a..perges. 

Pre née une moruë bien fraîche, étant écaille-z. 
& vuidée; cifelez.-]a, & }'effuyez; faites-la 
mariner pendant deux heures, avec hui:e fine, 
fel , poivre, perlil, ciboules entieres, une 
goufre d'ail) une feuille de l'aurier. 

Prenez enruite une brochette de fer) patfez-Ia 
dans la moruë fraîche , en commençam, par 
les yeux, le milieu du corps , & finiffant par 
la queuë, on lui fait 1?Iendre la figure d'un 
;Dauphin. 

l\1ettez""! 
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Mettez-la (ur une tourtiere & l'arro{ée de 

là marinade. FdÎtes-la cuire au four ; quand 
elle en- cuite, retirez le hatelet, & la drefl"ez 
fur le plat que vous devez fervir. Servez aefI'us 

,le racroût fait de certe fa con. 
P~~nez. trois lairance's d€ cupes, faites-les 

bouillir un moment dans l)eau , ainfi gue des 
pointes d'afperges. Mettez le toUt dans une ca[
Cerole avec un bon morceau de beurre, des 
ehampjgnons, un bouquet Je perfîl , & de 
ciboules. PaITez.-le par le feu, & Y mettez une 
pincée de farine; moüiI1ez avec un verre de vin 
blanc, & de bon bOLiillon maigre. 

QuaJ:'ld le r?goût efi cuit, la (qulfe réduite & 
~{fai(onnée de bon goût, mêlez-y une liaifon de 
trois jaunes d'œufs & de la créme; faÎfes 
lier la (àuŒe (ur le feu, & la [enez de!fus la 
moruë. I?our le mieux, on ne met les pointes 
Q'afperges, que quand le ragoÎlt eft pref'lue 
fini. 

J.1ortû/ fra1che à la JauJfe blanche. 
Ecaille?, & lavez votre moruë, faites boüiIlir 

43e l'eau; metcez- y du (el & du vinaigre, en
fuite le cabillau ; faites -le cuire, & l'écumez. 
Quand il dt cuit, mettez-le égoutter, & le 
dreffez dans le plat que vou,,: voule'z fervir. 
St:rvez deffils une faulfe blanche aux capres & 
anchois, ou "U beurre fin) <jue vous faites fon
dre ; ou vous le rentez de!fus ou dJ.os une fau
ciére. 0 '1 peut encore {ervir cette moruë fraîche 
avec plu{1eurs [ones de fauffes liées de differen
tes fac-ons. 

• Moruë"jj':~;chc â la BechL1.mel. 
Prenez un morceau de cabillau , faites-le, 

cui're avec de J'eau, du (el & du vinaigre, com
me le précédent. Quand il eft cuit mettez. le 
égoutter 1 & le levez par ff'uillets ; mette1- dans 
I1ne caiferole deux cuillerées de réduétion ~ un 

Tome II. G g 
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bouquet de perfil, cIbouleS' , trolS clous de gt ... 
toAe, Ul1e petite pointe d'::a"il, une chopine de 
crême; [rutes boüillir cette {au!fe pendalH une 
demi.heure, en la tournant toujours; paffeL la 
[autre au tamis, faites-la réduire, metteL de~ 
cians les feuillets de c.abillau ~ pour les (aire 
chauffer ('lns qu'ils boüillent; goûtez fi la (au[
te eil: de bon goût S: (ervez. 

MrJyuè' fra/che aux 'utifYef à la Hollandoife. 
Prenez une hure de moruë fraîche, vuidc:r....; 

la, & la lave?. ) & après l'avoir ficelée faites-la 
cuire avec de l'eau & du {el, un peu de vinai
gre. quelques oignons en tranches, perul , 
ciboules,. prenez des huîtres & les faites blan
chir dans leur eau; mêlez - les dans de eeau 
fraîche; & les, faites en(uitc égoutter fur un 
t~mis ; paffe'l. l'eau des huÎtres dans un tamis; 
m~tte"l dans une catrerole un bon morceau de 
beurre, une pincée de farine, un filet d~ vi
naigre, du gros poivre, mufcade. Mouillez 
a vec de l'eau Jes huître ; faites lier la [autre 
[ur le feu, mettez-y enftùe les huîtres avec 
deux anchois hachés. Güùrez fi la [autre eft 
de bon goût , & la (ervee lutour de la hure du 
,cabillau , oumoruë fraiche. 

lHoruê', fraîche pannée au four. 
Coupez en plulieurs morceaux votre rno.ruë ; 

faites-les mariner avec du beurre que vous 
faites fondre, [el, gros poivre, pertil, cibou
les, échalotes, ail, te tout haché; thim,lau
rier, bafilic en poudre, le jus (1e deux citrons; 
faites 1:5 mariner une heure. Prenez. enfuÎte le 
plat que vous deve,l. fervir , arrangez. detfus 
les morceaux de morui: frakhe, avec tout 
leur aff:.ü(onnement ; pannez.-Ies de mie de 
pain, faires,-les cuire au four, ou fous un 
çouvercle de t0urtien:. Quand ils [ont cuits 1 
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e belle couleur, vous les (errez, les 
$ du plat bien nettoyés. 

MorHe frite. 
ites-la cuire en eau chaude, écumez-la. 
; étant cuite laiffez • la égoutter, farincz
n(uite, & la faîtes frire en beurre affiné ; 
(erve'Z-la, poudrée de (el, avec jus d'o

e J & poi vre blanc pour (auffe. 
Amre façon de moru i:' frite. 

renez deux encre~ delIx de morui ou crêm ; 
:;-la cuire ,enlevez tous les filer:>, farlnez
X les faites frire dans de l'huile, & g ... r
z de pedil frit. On peut au lieu de Jes 
er les tremper dans une pite :l frire , 
t1 fajt avec tie la farine, une cuillerée 
ile, rel ~ vin blanc; on délaye bien cette 
, on tfe!mpe dedans les filets de moruf! 

; , & on les (ere de belle couleur. 
Moruê" à l~ j:-mJJé-Robert. 

tites frire votre moruë, comme ci-defI"u~ ; 
sune rauffe-ro bert de la maniere (ui vante. 
lez des bignons , coupez-les en dés, pa': 
les dans une calfero le avec Ull morceau de 
re; étant roux poudrez-les d'un peu d.e 
le, & moÜillez.-les d'un boiiillon de poitTon , 
~s laitTcz. mitonner A petit feu. Etant cuits 
tez votre moruë fl'1te mitonner dans la 
e-robert. Voyez. fi la Cautre eft de bon golle. 
i!lIe n'dl pas affez liée, rnettez-y un peu 
oylis. Ajoutez i c.ette f:Hlffe-robert un pel! 
noutarde & de vinaigre; drelfez votre mo-
dans le plat, vuidez votre fauffe - ro-
par-d.effus , & fervez chauJement flJut 

rée. 
;i on ne veut pas f.lire mitonner la .c~!.;;f!tJ., 
la met au fond d'un plat, on arra'1g-e les 
s , ou la queuë de moruë par-t1elTus, .&: 
(ert p'Jur H.or.~-d'œuvres, ou Entrée. 

G cr il 
b ) 
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On (en encore ces queuës de IllQruë ,ou cei 

filets frits avec un ragcût de concombre, 
ou de chicorée; on paffe ce ragollt de concom .. 
bre de même que celui en gra~. Au lieu de 
le moüiller de jus, on le rnoüille deboliillon 
de poiffon. Le ragoût de ~hicorée Ce fait de~ 
même. 

Moruè' à la crême au four. 
Levez votre moruë par filets 1 après ravoir 

fait cuire comm~ J. l'ordinaire. Faites une fauffe 
blanche avec de la crême, & la liez de trois 
jaunes d'œufs, une pointe d'ail; mettez la 
moruë dedans, tournez.-Ia dans la caflèrole, &: 
la mettez. dans le plat où vous voule'Z la fer~ 
vir, pour la panner par-defflls avec de la mie 
lte pain ; mettez-la au four;) pour qu~elle pren
ne belle couleur, égouttez. bien le beurre avant 
de la fervir. 

Moruè' eu StÎnkerque 
Foncez un plat avec de l'huile, de petits 

morceaux de beurre, perfil, ciboules , . une 
pointe d'ail, le tout haché, des petits morceaux 
de tranches de citron, des petits tas d'anchois 
lachês, poivre concaffé ; couvrez de moruë 
:uite ; ni~tte-z par-deffus de tOut ce qu'il y a 
lelfous. Faites ainti plufieurs lits; faites-la un 
leu boüillir fur le feu, couvrez. de chapelure. 
le pain; mettez au four pour que cela prenne 
me belle couleur, & égouttez.-la bien de fon 
)eurre, avant que de la Cervir. 

Moyui:' au gain, de fJerjur 
Faites cuire la moruë ,& enlevez. tous le~ 

tlets ; mettez-les aans une bonne [autre faite 
~vec du beurre, de la crême , de la farine dll 
loivre; lie-z la fal1lfe & y m~ttez. ~Iedans les filets 
~e rnoruë avec des grains de verjm que vou 5 

urez. fait blanchir; fait€s enruite chauffer la 
;1QIUë Cans 'lU' elle bOlÛlle l & la (erve~. 
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Morué· à la Gafconne. 

Prenez. deyx entre- deux de moruë bien 
blanche, que vous faites boüillir dans l'eau; 
écumez.-Ia , &. la retirée pour la faire égoutter; 
mette:4 dans une cafferole un morceau de beurre 
perlil, ciboules, ail, échaloteil , le tout haché; 
palfez-les un moment fut Je feu, dtez enfuite la 
caflero1e de deffus le feu; mettez dedans la 
moruë en feuillets; n'y mettez point les peaux; 
BlettCz. en[uite un demi verre d'hui1e, du grog 
Foivre, le jus d'une orang~; faites chauffer la 
moruë , en liant la fauIfe, & [ervez dans le 
moment de crainte que la [auffe ne tourne. 

Moruë panachée. 
Prenez deux entre-deux de moruë bien 

blanche. " écaillez-la & 1<} faites cuire à feau ; 
enlevez tous les filets; mettez dans une caffe
role un morceau de heurre, perftl, ciboules, ail. 
échalottes , le tout haché, que vous paIrez un 
moment J mettez. enruite les filets de moruë; 
avec un morceau de beurre; capres., anchois, 
des cornichons ., fix jaunes d'œufs , le tout 
haché très-fin '; faites f.hauifer la moruë, & la 
fautez. ftir le feu, pour que la fau1fe (e lie. 
Ajoûrez.-y un peu de gros poivre, & (etve?. 

Morue- AUX fileu de racines. 
, Prenez deux carotes & deux panais que 

v'ous coupez en filets; faites-les hlanchir un 
moment, & les faites cuire dans du bon 
boüillon maigre. Quand Jes filets (ont cuits 
& leur fauife tout-.1-faü réduite, mettez des 
fF.ui1leg de moruë cuites dans de l'eau., avec 
les filets de racines; faites-les fauter un moment 
pour qu'ils fe mêlent bien en(emhle, dreffez .. 
les da MS le plat que vous devel. fervir ; mettez 
par detfus une Îau\fe blanche avec de la mou
tarde. MetteZ dans une cafferole un morceau de 
.beurre, une pincée de farine, une cuillerée 
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tfeau, du gros poivre '1 un peu de moutarde; 
faites lier la (auife [ur le feu, & la (ervez deC
fus la mr)ruë. 

Qur.û· de morue' e1Z filet! ou en caJJèrole. 
Eca.illez. une belle queuë de moruë, déta .. 

chel-en la pe.tU , & la faites deG:tndre en bas; 
levez les filets, & remplüfel les creux d'une 
farce de poiffon ,. ou fines herhe5,a vcc beurl'e & 
chapelure de pain. Reinette1. la peau par-delflls ; 
l'aydOï: pannée propreNlent , f~ùtes-1a cuir~ au 
four, de belle couleer , ou d3.ns une tourtiere , 
feld deffus .3c deffous ; faites· y un ragoût de 
cham2ignons, ou de m'jr111es;I bien affè.ifonné, 
&. CLlit à propos 1 que vous jettez. deifus en 
fervant. 

Que"Œ de m"ru;«(rite. 
Faites-la cuire cians d-e l'eau chaude, fans 

qu'elle b )uille , a5n qu'el,ie ch."'ll"leUre hien en
tiere , & 2jll'ès q'l'on 1'3 ladf:"e égoutter, on la 
farine, &. on la frit en beurre affin6. SPfvez 
avec lUS d'onnge. & poivre b)~nc; garnit[ez 
cette queue: de crêtes de tn.Jruë empâtées, & 
frites. 

Autre m.:z'f1icre. 
Prenez une queue de m0ru~ bÎen dé[allée, 

&. hiffe7,-h entiere, ou couDez-la oar filets , 
effuyez·Ja bien, &: la farin~7,. 'Fait~s-la frire 
avec du beurre affiné; qu'elle prenne une 
bdle couleur J & la fervez. [~che, garnie de 
perfil frit. 

Qlteu~' de monû! farcie. 
Prenez la chair d'une carpe) & la moitié 

d'une anguille, a vec un peu Je pcrf11 ~ un peu 
Qe ciboule, quelques cham~)lgllons ; afTaiîonnez. 
de [el, poivre, fines herbes, & fines épices, 
un peu de pain trempé dans de la crême de 
lait, tro;s ou quatre j:cnJ'~es d'œufs cruels, le 
'~ut bien haché en[ent~~e, & pil~ t.t.ws le 
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mortier, avec. du b~lIrre ~r:1.is , relon la quantité 
qu'il ya de chair. Eut es ccue II ne queuë de moruë,J 
tirez-en les filets, gardel. l'arête, & le bout 
de la queuë qui y tient; faites un ragora de 
champignons, trures, que vous pailez. dans 
une ca(ferole, avec U'1 petit roux de beurre 
& de farille ,& le mouillez. d'un ~JOüillon de 
poiffon. LaitTez mitonner, & dégraiffez. Met~ 
lez-y quelques laitances de carpe, &. les !Ïlets 
ée moruë. Achevez. de lier la iàuffi- d'un coulis 
d'écreviffes. Si le ragoût eft de bon goôt , 
laiffez.-le refroidir, De l'arête de moruë faites
en une queuë avec la farce ; faites - y UR 

bord autour de la haureur de trois c10jgts , 
& Y mettez votre ragoût ; couvrez de la. 
même farce. Trempez. Ull couteau dans Uft 

œuf battu, pour arranger la farce & la rendre 
bien unie. Faites fon ire un morceau d~ beurre 
fraîs ; jeuez-le deffus , pannez. de mie de 
pain bien fiRe; mette'l cuire, que cette queuë 
faccie Coit de belle couleur, & [ervez. chau-
dement. " 

Si cette' queuë cuit dans une tourriere, il 
faut y mettre par-deffus de petites tranches de 
pain bien minces, ann de .l'empêcher de s'at
tacher) pour qu'elle Ce gliffe mieux dans un plat 
pour la fervir. 

Queue de monû/ à la fa hue menchc,zt!d. 
Fates cuire une c'ouple de quetl ës de mOt"uë 

dans l'eau boÜillante. Etant cuitss , &tez-en les 
filets, & biffez-les plus gran des que vous pour
rez. Faites une fauife avec du beurre fraÎs , une 
pincée de 'farine, du perfil haché, quelques
trufes, champign ons hachés , quel gues d_pres, 
poivre, mufcade, & de la crême douce , 
mettez vos filets de morué dedans; faites-les 
mltonner à petit feu (ur un fourneau; fi la. 
!à.u./fe ea de ·bon goût, & pas tro'p fallée, 
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lai1fez-la refroidir, mettez un hachis de carpe 
au fond d'un plat; garniffez le tour de votre 
plat de filets de rnoruë; pannez. par-tout d'une 
mie de pain bien fine,; mettez au four, que 
le tout prenne belle couleur, & fervez 
chaudement pour Entrée , ou pour Entre
mets. 

Moruê' ml beurre noir. 
Votre moruë "c ui te , comme ci· deffus, fer .. ,' 

vez.-Ia au beurre noir, & perfil frit ~ la fauffe aux 
capres & anchois. 

Tourte de morui/. 
Faîtes coire deux queuës de rnoruë dans de 

l'eau bouilL.tnte. Otez-en les filets; faites une 
{auife ~vec du beurre frais, un peu de farine, 
perlll , champignons , trufes hachés·, & affai
fonntz. de poivre & ~e mufcade ,. mettez-y de 
la crême de lait. Mettez les filets d.e moruë 
dans la fauffe ; faires mitonner le tout à petit 
feu, en le remuant de tems en lems. Il faut 
çue le ragoût (oit d'un bon goCtt. Laiffez-Ie 
refroidir. Foncez. une tourriere , de la grandeur 
1jue Vous voulez la faite, d'une abaiffe oe feuil· 
Jetage., au fond mettez. un hachis de carpe. 
Mettez enCuite les filets de moruë.Couvre1. d'une 
:Autre abaitfe de feuillage,& faites-le cujre au i:..:,ur. 
Etant cuite dreffez dans un plat., & découvrez. 
la tourte pour y jetter un ragoût de laitances 
de carpe deJfus • ou bien un rago(lt d)écreviffe~ 
-ou de moules. Recouvrez la tourte & la fer
vez pour Entrée. 

On fait encore des beignets de moruë. Voye'Z 
Bdgneu. 

Merluche Qtf moruè' feche. 

Prenez. de la morui! [éche; coupez-la par 
morceaux. & la faites tremper du {oir ail 
lendemain:t faites-la cuire à gran~ie eau. Pre
lieZ une cafferole, & Y mettez. un bon morcf.::\U 

Je 
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i!e beut;e, ,de la ciboule ' .. perli~ haché, pohrre 
concaffe. Tuez là morue de l eau, mettez-la 
{ur cette fauffe, avec oignons cuits dans la. 
braire. Faites chauffer la moruë , &. remuez la 
{aulfe, jufqu~à ce qu'elle {oit liée. Etant liée Be 
de bon goût , fervez-Ia chaudement pour 
Entrée. 

Merluche, à la [auffe à la Gafconner 
La merluche la plus blanche elt efiimée la 

meilleure. Avant que de la mettre tremper~ 
battez-la bien par-tout avec un marteau pour 
rattendrir ; faites-la tremper pluIieurs jours, en 
la changeant d'eau; faites-la cuire dans de reJ.~ 
ùe riviere; retirez-la & la mettez en morceallx 
par feuillets. 

Enftlite mettez ces fellillecs dans une caffero ... 
te avec de l'huile fine , & autant de bon 
beurre, gros poivre, un peu d'ajl-& de Cel; ft 
elle eft trop douce> mette!. la cafferole (ur un 
fourneau, en la remuant fans cdre, juîqu'à co 
que le ,beurre (oit lié avec l'huile, & la man-

, gez dans le moment, parce ~ue cette iàuiI"e, 
à me[ure qu'elle refroidjt, Ce tourne. 

" Merluche frite. 
Mettez-la de{faler, coupel.-la pa-! morceaux 7' 

faites-la cuire dans l'eau; étant cuite poudrez-la. 
de farine , & la faites frire au beurre, roux, & 
la [@rvez pour Entremets. 

On peut, li ran veut, la manger à la fauK"e .. 
robert, après qu'elle eit cuite) ou bien avec 
de bon beurre, oignon coupé menu, poi vre 9 

Cel, vinaigre , & la lerve7. pour Entrée. 
Nous n'ajoûterons rien ici à ce que nous avons 

'c!it au com'mencem.enc de cet article, fUr les 
ditféreni apprêts de lamoruë, ou de la merluche; 
on a fuffi[amment expofé les différens apprêts 
qui les rendent l'une & l'autre plus ou moins 
faines. . 

T.me II~ H 11 
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MORILLE, Fungul pumhofiu. Efpece -dè 

champignon printanier,gros com~e une noix, 
oblong , piramidal ou oval, tendre, ridé ~ 
poreux, caverneux ou percé de grands trous, 
«e couleur blanchâtre ou jaun;1tre , ou ti'un 
blanc qui tire un -peu fur le rouge:hre, quelque
fois noirâtre. Il différe du ch3mpignon ordi
maire, en ce qu'il en naturellement percé de
plufieurs grands trous, au lieu. 'lue le cham-
pignon ordinaire el\: feuilleté ou fifiuleux. " 

La morille contient beaucoup d'huile, de 
phlegme & (Je Lêl volatil s peu de terre; elle 
croît dans les lieux herbeux, humides, dans les 
bois, au pied des arbres. _ -

Les morilles (cnt délicieufes dans les fauffes; 
elles fortifient, refraurent, & [Ont propres pour 
e:h.cit<;:r l'appétit; fuCage fréquent qu'on en fait 
échauffe oeaucoup, & rend les humeQrs âcres. 

Elles conviennent clans un tems froid aux 
pblegmiui'1ues & à ceux en général dont leS 
humeurs font groffieres & peu en mouvement; 
mais les per(onnes cl'un tempérament chaud & 
bilieux doivent s~en abflenÎr. -

On doit choifir les morilles tendres, groiT'es 
comme une noix, ovales ou oblongues, d'une 
çouleur jaùnâtre ou blanchâtre, & percées de 
grands tIous qui repréientent des rayons de 
miel. - . 

On f1litun grand ufage des morilles dans Jes 
ragoûts; on en fait auŒ de~ plats particuliers 
pour Hors-d'œuytes d'l:.ntrtmets. -

Mori!là frites. 
Co~pez vos morill~s e'n longueur, (aités-Ies 

11QuiHir avec ~n pe\1 de bouillon ~ petit feu. 
Q"uand h· boûillon fera con[cn~mé, farinez-les 
& le~ faites frire dans du l~i"-Joux; faites urie 
faucre avec le f~ftedu boui.i.lon aJfaifonm~ de 
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.rel & de mu(cade, & la [ervez fous vos moriHes 
. avec un jus de mouton. 
. R.1gûl'tt de Morillet • 

('" oupez vos morilles en long, lavez-let; bi~1t 
ûans pluGeurs eaux; mettez-les égoutter & les 
p:drtz dans une caifercle avec un peu de lard 
fonl~u ~ un peu de perla haché & un bou~uet; 
mouillez-les c.e moitié jus de veau & de moitié 
eff."'nce de jambon, & les laiGez mitonner à pe
tit feu5 Avant de {ervir , Jiez-Ies d'un bon cou
lis, donnez un peu de pointe à votre ragoût; 
afI'aifonnez de [el & de poivre, & fervez chau~ 
dement" 

R.,goût de Morilln à la crême en graJ. 
Coupez vos morilles par moitié, lavez-les 

. l!al1s plufÏeurs eaux pour en ôter ie gravier; 
mettez-les égoutter & les vuide7 dans une caf
[erole avec UR peu de lard fondu & un bou
~uet ; atfaifonnez de {el & poivre, paffez-les 
(ur un fourneau, jftt~7.-y tant {oit peu de fa ... 
rine , moùille7·1es de bouillon & les laiffez 
mitonner à petit f~u. Quand eLes (ont cuites, 
faites une liaiion ,Je dl"'uX jaufles d'œufs & de 
crérne ; metre? la cafferole {ur le fourneau &. 

. les liez avec cette liaiCon, & [ervez pour En-: 
tremeu. . 

1 CroÛte aux Morille.!. . . 
Le prrcédent ragoût fait comme on vient de 

le dire, mette'Z une croote de pain bien {éche au 
fond d'un plat, le ragoût pardeffus, & [erve1. de 
même pour Entremets. 

Ragoât de Morille; il la crime en maigre. 
Nettoyez-les C'omme on vient de le dire après 

les avoir coupées par moidé; mette/-les dans 
une caiferole [ur un fourneau avec un morceau 
de beurre, (el, poivre, un bouquet, un peu 
de perfi! haché. A près lœs avoir paff(-f's, meùiI
lez-les d'un peu de boüillon de poiffon ) & les 

l-H, l' 
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laiffez. mitonner à petit feu ; liez votre rago~é 
aye~ deu~ jaunes d'œufs & de la crême; dreiTez'"f 
le dans un plat) & Cervez chaude,nlent pour fa'! 
&:remets. 

Morilles farcies. 
Prenez des morilles les mieux faites qui ne 

(oient pas trop groffes; coupez. le bout de la 
queuë & tes faites tremper dans l'eau pour en 
ôter le [able; faites une petite f.:trce avec un. 
peu de blanc de volaille, un peu de jambon 
cuit, quelques champignons, perEl & cibollles 
hachées, un peu de lard blanchi,- de la graiife 
de bœuf, deux jaunes d'œufs crutls , uu peu de 
mie de pain trempée dans la crême" [el &. 
poivre, le tOLt haché enfemble & pilé dans un 
mortier; . farô{fez-:en vos morilles du côté de ' 
la queuë ; garnitI'ez le fond d'l1l~e tourcierc ou 

, d'un plat d'argent Je bardes de lard & de tran
ches de veau bif'n minces affailonnées de id, 
poi vre, nnes herbes, fines épices & oignons 

. t:oupés par tranches, arrangez-y vos morilles 
farcies avec même affaifonnetnent detfus que 
deffous ; couvrez-les de tranches de veau & de 
bardes de lard, & f(lites cuire au four QU 

hie~ fOllS un couvercle, feu delfus' &. deH'ous .• 
Quànd eUes font cuites , tirez-les, metrez-les 
égoutter fur un plat; mettez dans un autre plat 
une e1fence de ja~bon; arrangez vos morill~s 
deffu5 & [ervez chaudement pour Entreme.ts~ 

lvloriUet fn,eief d'une autre faf()n. 
Fard./fe4 vos morille~ en dedans d'1,lne farce 

fine fajte a v~c du blanc de volaille cuite .. Quand' 
elles Cont farcies, uniiTez·les avec de l'œuf bat
t~ , & les faupoudre!- ,le mie de pain; foncez 
UI)e catrerole de ve;.1.U & de jambon, met~e?-...,y 
du lard fondu &. up. bouquet ; arrangez-y y9s 
PlOf~lle~, (iQ\\VrCZdei de barde~ ~e ~a.[d ~ faJtes 
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~ir~ à très-petit fèu :\ la braire. Quand eUes 
(Oht cuites", retirez-les , effuÏez-les dè leur 
graiffe : mette'l dl! coulis dans la catrerole oà 
elles ont cuit, faites faire un boiiillon pOlIr dé .. 
graifi"er; paffez votre fauife au tamis, & fervez. 
.leffus les morilles avec un jus de citron. 

MorilleJ à rltalienne. 
Après les avoir lavées dans fept ou huit eaux 

tiedes, égouttez-les bien ; faites-les cuire fur 
la cendre chaude avec perEl, ciboules, çham
pignons, une pointe d'ail, le tout haché, de 
ilon beurre, une cuillerée d'huile, Cel & poivre; 
& qual1d elles [ont cuites , Cervez. deffous un 
(ifoûton paffé au beurre. 

, Morilles au lard. ' 
Coupez vos morilles en deux, nettoye-z-te!l 

Comme les précédentes. Après les avoir bien 
égouttées , mettez les morilles dans du lard 
fondu ~ enficelez-les àprès dans des petites ha ... 
telettès ; pannez-les & les faites griller de belle' 
.couleur. Cotlpez du petit lard pa.r tranches bien 
minces t arrangez-les dans une poële rune à 
côté de l'autre., faîtes-lès .frire .& qu'elles (oient 
croquantes ;' 2rraAgez-Ies' enfuue dans un plat t 

vqs morilles deffui, aprè-s les avoir tirées des 
natelettes, & (erve-z; à {ec. 

Pain aux Morilles .. 
Prenez un l'ai n' bien rond & qui ne fOft point 

ouvert;faitf's une ouverture par-delfous, garde-z; 
le morceau, ôtez-:en la mie Je plus que vous 
pO\lrrez. ; rempljfTez le pain d'un hachis de per
drix ou autre; referme'Z-Ie avec le morceall 
':1ue vous en avez ôté, ficelez.-Ie de peur qu'il 
fle tombe; mette-z-le en(uite tremper dans du 
lait & le faites frire dans du fain-.Joux , qu'il 
prenne belle couleur. 

Cela fait, coupez vos morilles en deux ou en 
~uatrc, lavC1o-les dans plufieurs eaux; pafI'ez, 
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le5 dans une catferole avec un peu de lard fon~; 
du, un bouquet, [el & poivre; moüillez-les de' ... 
jU5 & les hiJfez mitonner à petit feu. Après les' 
avoir dégraiffees, liez-les d'un ~oulis de veau 
& de jambon. (Voyez au mot jambon, la ma .. 
l1iere de le faire.) Mettez-y mitonner un mo
ment votre pain; dreffez-le en[uite fur un plat, 
faites un cordon de vos morilles autour du pain, 
jettez le jus par-delfu's , & fervez ~haudement 
pour Entremets. 

Potage de croz1teJ aux moriller en graJ. 
Coupez les morilles par la moitié, lavez-les -

à plufleurs eaux; quand elles [ont bien égout
tées, mettez -les dans une .caiferole avec un peu' 
de lard fondu. Quat'lJ elles (ont pafiees , moüil~ 
Je'Z-les d'un peu de boüillon, mette'Z y un bou~ 
'luet, & les laiife'l. mitonner à petit feu. 

Mitonnez des croûtes, moitié boüiilon 8{ moi. 
tié jus de veau, & laitf.ez attacher au fond du 
'plat ; garnilfez le plat ,rune bordure de mo~ 
rilles, & jettez deifus le jus où elles ont. -cuit ; 
attendez un moment que les cro~tes {oient im
bibées de ce jus, en(uÎte jettez [ur les croutes un 
(joulis ~-la Reine. ( Voyez au mot CozûiJ , la ma.-! 
niere de le faire , ) & ferve-z .chandement. 

}'otage de croûtes aux 1VIorilles en m.ligre. 
Faites un petit ragoût de morilles, comme on 

ra dit" &. les liez d'un coulis; mitonnez. des 
(rofites de boüillon de poiffon ; laiffez.-les atta ... 
éher au fond du plat, mettez par-deffus \ln pe"':' 
tit pain farci, jettez-y votre ragoût de mùrilles, 
& fervez chaudement~ 

Tourte de, Moriller. 
Faites un ragoût de morilles , comme on l'a 

'dit ci-deH'us ; dreff~z la tourte de pâte feuilletée, 
mettez votre ragoât dedans , couvrez d'une 
abaitfe de même pâte; faites un corEl on autour ~ 
~orez.-la d'un œuf batsu , & la mettezc cuire~ 



MOlt. M 0 tT. 367 
Quand eUe dl: cuite, dreff'ez-la dans un plat Be 
fervez chaudement. 
MORILLON. Eroece de raiGn. On dilHnO'ue 

le morillon hatif., ie morillon me~nier, le ~o
rillon noir- & le morillon blanc. Le morillon 
hatif & l10ir eG plus curieux que bon,. la peau en 
cil fort dure. Le morillon appellé meûnier, 
parce qu'il a les feüiHes blanches & farineufes , 
meurit en(uite ; il vaut mieux que le précédent. 
Le morillon Eloir eft le plus ordinaire ; il eil 
doux., (ucré & très-bon à manger: c'eft celui 
avec lequel on fait le meilleur vin. 
, En Bour6orrneon l'appelle Pineau,& à Orleans 
Auvernas:n ya encore le morillon blanc qui efi: 
des meilleurs, tant à manger qu'à faire du vin; 
c'eft cdui dont les vignoble~ (ont ordinairement 
plantés. Pour les qualités, voyez Raifin. 

MORTADELLE, Crt'.JFor fuc.Micllo Gros 
fauciffon qui vÎC'lnt de Boulogne. ~es mortadelles 
font de fort haut goût: on y trouv~ les grains 
de poivre tout entiers; quelques marchands les 
2ppellent moufiardelles. 

Pour les qualités & les propriétés des mor~ 
tadeUes ., voyez les articles Saucifle & SauciJJoR. 

MOUDON. Efpece de boudin: voici la ma .. 
niere d'en faire. Prenez une fraire de veau bien 
blanche, faites· la dégorger dans de l'eau tiéde ; 
faites-la cuire en(uite dans une demi-braire, 8c 
<]uand elle eil cuite hache'l~ la.; mettez.-Ia dans 
une ca{ferole avec une pinte de rang de cochon. 
Cel, épices, fines herbes, perfil, ciboules, une 
échalote, une petite pointe d'ail; prenez enfuite 
un gros boyau de bœuf bien nettoyé, & enton
nez cela comme du boud,in. Vous pouvez auGi 
en faire de petits boudins dans des boyaux cl e 
cochon; vous les faites cuire dans une demi
lDrai[e) '" ,les Lèryez. çha"ds. Vous pou vez. faire 
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g.riller les petits pour garnir les gros qui ne fe
root pas grillés. 

Vous pouvez encore (ervir delfons un rago~t 
de pieds de mouton au hrun qui foit d'un bon 
goût &. bien dégrailfé, & {ervir pour Entrée ou 
i:lors~ d'œuvres. 

MOULE, Mu(ctdur. Petit poiifon de la groC-_ 
feur d'une feve enfermé dans une légére coquille 
()ù il fe nourrit d·un peu d'eau.. Cette coquille 
en bleuë ou noire., un peu longue & compofée 
de Jeux piéces qui s'ouvrent & fe ferment au 
gré du poilfon. Il y a des moules d.e mer &. de 
riviere ; ceux de mer ront meilleurs ; ceux de 
riviere Ce digérent difficilement, à caure d'un 
fue vi(queux , gluant & infipide dont il eft 
chargé. 

Les moules de mer font affez nourritfans &. 
agréables au goût; ils s'apprêtent de plu lieurs 
:manières. Ils font fon faius accommodés avec 
le beurre fr.ais, le pertH, la ciboule & la cha
pelure- de pain. On fait ties potages àe moules 
qui font aulIi fort faim;, {urtout pour les tempé
ra'mens chauds & bilieux. Il en eft: de même 
de! tourtes. 

Ragoût de l'tIau/a en grill. 

Nettoyez proprement les moules 1 mettez-les 
dans une caff'erole & les faites ouvrir (\lr un 
fourneau. Quand elles [ont ouvertes , rerirez~les, 
06te'Z~les de leurs coquilles, gardeL-en l'eau; 
paffez de petits champignons & quelques trufes 
coupées par tranches dans une cafferole avec un 
peu de lard fondu & un bouquet, & affaiConnez. 
de poivre. Quand elles [ont patfées , moüillez
les d'un jus de veau & les laiŒez mitonner à pe
tit feu; dégrai:tfe'Z~les bien & les liez d'un cou
lis de veau & de jambon. (Voyez au mot iam
"-on 1 la maniere de le faire. ) Mettez-y alors le! 
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Moules ~vec un peu de leur eau; con(ervez-Ies 
fur des cendres chaudes (ans les faire boüi1lir· 

~ , 
tlreife'l votre ragout proprement dans un plat ~ 
& (ervez chaudement pour Entremets. 

Ce ragoût fen pour les Entrées aux moules. 

Ragoltt de Moules en maigre. 
A près avoir tiré les moules de leurs co

C)uilles, comme on vient de le dire, paffez 
quelques champignons dans une cafferole avec 
un peu de beurre, & Y mettez les moules avec 
un bouquet; faites leur faire (ept ou huit tours 
fur le fourneau; moüillez-les de Jeur eau & de 
boUillon de poilfon ,moitié l'un, moitié l'autre; 
mettez: -y un peu de pedil haché & un peu de 
poivre, & les liez d'un coulis; dreffez votre ra
goût dans un plat, & fervez chaudement pour 
Entremets. 

Ce ragoût de moules (ert pour des Entrées de 
mou les en maigre. 

lHoult:.I à la Provençale. 
Lave"L YOS moules & les ratiffez.'; après I~~ 

avoir bien égouttées, mettez-les clans une car
(erole pour les faire ouvrir; ôtez en[uite la 
Jlloitié des coquilles; mettez dans une cafferole 
tin demi-verre dlhuile , pe~1Îl, ciboules, cham. 
pignons, trufus , une demi-gou.iTe d>'ail ': le tout 
haché très-fin; paffez les fur I.e feu & les rnoliil,:, 
lez a vec un verre de vin de Champagn'e, une 
cuillerée de boüillon & la moitié de l'eau des 
moules; faites cuire cette fauE'e , quand elle eil: 
'prefque réduite, mettez-y les moules a vec une 
cuillerée de coulis; faites-leur faire quelques 
boüillons, preH'ez-y un jus de citron, ajourez. 
un peu de gros poivre & de mu[cade rapée , & 
fervez l courte L'luiTe. 

Potage aux Moulet. 
Nettoyez. bien vos mo~les J ,& l~s lavez. dans 
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'1Ufrtre ou cmq eaux;mette7.-1ts ellfuHe dans une 
marmite avéc de l'eau qui vous fer, ira pour. le 
houillon, en cas que vous n'aye?, pas de boüil
lon de poiffofl. Mettez avec vos moules \ln peu 
de pernl, de bon beurre, un oignon piqué de_ 
clous de girofle , & les f4 Ïtes ainfi blanchir. 
Quand la coquille s'ouvre, elles (ont affez 
blaf'cl,ies. 

Paffez le boüiIIon dans une marmite à part; 
.l,tez-Ies moules de leurs coquilifs 2 & n'en laif
fez que pour garnir .votre potage •. Menez. le~ 
autres dans une petite mlrmite ou caH'erole a 
part, rien CJue la chair feu:ement; mettez-y 
auffi des champignons coupés par morceaux!l 
des trufes en tranches, quelques laitances de 
carpes ., un cul d'artichaut entier, & trois ou 
<Juatre autres coupés· en quatre; ce cul d'ar
tit:haur entier ,~ou) ferv!ra pour mettre au mi .. 
1,ieu clu potage, fI vous n'y mettez pas un pain 
farci de hachis de carpe; ~affez tout ce ragoCtt 
a vec de bo1'l bE'urre & un peu de farine dans la 
caÜerole. Quand H dt paffé , moüillez-le du 
boü1l1on des !TI ou les , & faites cuire un peu; 
rnettez-y un bouquet de fines herbes, une tran
che ou deux de citron, le tout cuit douce .. 
ment & bien affaifonné. 

Faites mitonner votre potage de cr06tes de 
fairt du même boüillon de! moules , qu'il ne 
fait pas trop gras. Quand il eft mitonné, gar
l1i1fez.-le des moules qui font dans la coquille, 
lX fi vous avez un peu farci, vous en laifferei 
auffi pour mettre au tour. . 

Le tOUt mitonné & Je ragoût par-detrus ., ayez. 
un coulis blanc c.9mpofé d'amandes, mie de 
p~lin, fix ou huit jaunes d'œufs; le tout paffé 
par l'étamine avec un peu du boüillon de vos 
~ollles; en fervant arrolez votre potage avec 
~e blanc J f< fervez. chaudement. 
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J'otage atlX Moules d'une autre manzere. 

V 06 moules bien nettoyées & bien lavées , met~ 
tez.-Ies dansuneca~e~ole (~r un fourneau; quand 
ell'es commencent Ol s ou vnr, rettrez-les-, ôte7.-1es . 
cIe .leurs coquilles'; gardez les plus belles dans 
une de leurs coquilles Ceulement pour garnir le 

. por4\ge ; paifel.les autres dans une cafffrole avec 
un peu de beurre frais, des champignons, quel
ques trures coupées par tranches, une demi
douzaine de culs d'artichaux ; moùillez de 
hoüillon de poitkm, & faites mitonner à petit 
feu • 
. Faites un cO\11is avec une poignée d'amandes 

clo1:1ces, une poignée de moules que vous gar
dez avant de les paifer ~n ragoût, & quatre 
jaunes d'œufs; pilez. bien le tout enfernble dans 
un mortier ~ mettez. deux ou trois cui\lerées à 
pot -de boüilIon de poiffon dans une ca{ferole 
avec un peu de mie de pain, un peu de perfil ~ 
une ciboule entiere , qud~ues champignons ha .. 
chés; faites mitonner à petit reu,délnyez-y votre 
coulis qui efl: pilé; prenez. garde <4.u'il ne boüiHe; 
paffez-Ie dans une étamine., & le vuidez dans la 
çafferole où eft le ragoût de moules; mettez-le 
fur des cend'ffs chaudes pour le tenir chaude ... 
ment. Faites rnitonJ1er des croûtes de boüillon 
de poiffon., meuez au milieu de votre potage 
un pain farci d'un hachis de carpes, ou bien d'un 
ragoût de rnoules.(Voye'Zau mot Carpe,l'article' 
Ii-achi.s de Carpes,ou bien ci.detfus rarucle 'RagoÛl 
de lv'Iau[eJ.) Garniifez le bord du plat de votre 
potage des moules qui (ont dans leurs coquilles 
que vous avez gardées; mettez les fix petits 
çuls d'artichaux autour de votre pain; vuidez: 
votre coulis fur le potage , '& (ervez. chaude-. 
~ent. 

Tourte de Mot·des. 
"Epluchez bien YOS moules &. les lavez dans 
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pluE~urs {'aux; mettez-les eflfll1te dans une caf· 
(erole (ur un fourneau, & les remuez de tems 
en tems afin qu'elles s'ouvrem. Quand elle! 
font ouvertes., ôte7.-1es de deffus le feu, tirez
les de leurs coquilles & les mette'Z fur un plat. 

Pa{[ez quelques champignons) trufes & mouf
ferons dans une caiferole avec un morceau de 
beurre ~ [el, poivre & un bouquet; mcttez~y 
enruire les moules, rnoüillez-les d'un peu de 
boüillon de poi130n & d'un peu de leur eau. 
Qu?nd le ragoût eil cuit, achevel: de le lier 
(}'un coulis de moules ; .fi la C'lUffe du ra
goût étoÏt longue., tire7-en dàns UJ1e caH"erole 
a mettez refroidir le rago~t. 

Faites une abaiffe de feüilletage &. en foncez 
une tourtiere. (Voyez au mot Pate, la ma- . 
l'liere de la faire.) Mettez votre ragoût dans 
cette abaitfe; couvrez la tourte d'une abaiife 
tIe même pâte, faites uneborclure autour, frot
tez-la d'un œuf battu, &. la mettez cuire au 
four ou (ous un couvercle. Prenez garde que la 
croûte ne cuire trop; dreffez votre tourte dàns 
lln plat, découvrez-la, fait€s chaufièr le coulis 
que vous avez tiré du ragoût, metrez-le dedans, 
recouvrez·la & [erV'ez chau.lement. 

Nous ne dirons rien ici fl!r les qualités & 
les propriétés des moules diieremment apprê
ttes : con(ultez ce qui en a été Jit au COU1men .. 
cement de cet article. 

MOUSSERON, PaNJUI boletus. Efpece de 
champignon blanc 'qui vient au Ikois de Mai 
auprès de la mouffe. Pour connoître" les qua
lité3 & les propriétés des moufferons , voyez 
c.e qu'on a dit des champignons & des mo
ulles. 

Les moufferons entrent comme les champi
gnons dans plulieurs ragoûts, & leur donnent un 
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krathl relief. On en fait autTi des plats parti~ 
culiers. 
" MoulJerons en ragoat. 

Nettoyez, la vez &. égouttez vos moulferon~ 
~affez.-les enfuite dan!J 1Ine c .. 1ferole avec un 
peu de lard fondu, un bouquet de fines herbes. 
(el &. poiyre ; rnoümez de jus de veau & les 
biffez mitonner à petit feu; dégraiffe~ .. l.es, 
liez-les d'un coulis de veau Be. de jambon, & 
{ervez chaudement votre ragoût pour Entre
mets. ( Voyez au mot jambon , la manière de 
faire le coulis de veau & de jambon.) 

Cro14tt.r aux MouJJerQnr. 
Après avoir fait votre ragoQt, comme e11 

,'Vient de Je dire, mettez une croûte bien cha
l'eIée & bien, ache au fond d'un plat, jettez 
votre ragoût dejfus, & [ervez. çhaudemem auffi 
pour Entremets. " 

Mou~ronJ en raf{oûr à la cre·me. 
Vos moui1èrons bien <'la vés & bien nettoyés; 

pa{fez-les dans une cafferole avec un peU: de 
lard fondu, un bouquet & un peu de perJil ha
ché; poudrez.·les de tant ,[oit peu de farine, 
,moüil1ez d'un pe" de boüillon J aJfaifonnez de 
fel Ik: de pOl vre , &: laiffe~ mitonnèr ; ajoutez ... 
y deux cuillerées de COtllis 1?lanc; liez ce ra
goûr avec deux jaunes d'œuf & de la crèm.e • 

. fk. fervez chaudement pour Entrem.ets. 
Mot4Jer()nr à l.:l Provençale. 

Prenez des moutrerons ce qu'il en faut pou. 
faire un plat. Quand ils font lavés &. épluçnés'{ 
mettez-l'es dans une cafrerole avec un demi
verre d'huile, un verre de vin de Champagne 
un bouquet de verûl ) ciboul~s, deux qleil
le"rées de rédaétion., une cuillerée de coulis ~ 
une tranche de jambot;l , [el & gros poivre; 
faites cuire le tout enlemble. Quand votr~ 
,a&olÎt eft cuit,. dégraiff'ez;-le , ôtez. ~a uanr.hQ 
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de jambof'l· &. le bouqnet ; coupez de la mie de 
p:.tin en petites piéces, que vous patre~ avec 
cie l'huile., & que vous mettez égoutter fur 
un linge. Un moment avant de lèrvir met ... 
tez-les dans le ragoût; preffez-y un jus de citren, 
& fervez. chaudement pour Entremets., 

, ft d dT"" '1 A • Rag-OUE e mçzl;;~'rons a a creme en matgre. 
Ii le fait de la même maniere que le ragoût 

d.e morilles à la crême en maigre. ( V ()yez. cet 
a.ticle aumotlUorilte. ) 

10urre de klolljJeronr. 
Faites un ragoût de moufferons., comme on 

l'a dit; ronctz. une touniere d'une abaitfe de 
pâte feuilletée. (Voyeoz au mot rate, la ID,\

Iliére de le fciÎre.) 1\'1etrez-y votre ragda ; 
Couvrf'7. d'une autre abaiffe de même p.îte ; 
faites un cordon autour ; dore'Z-)a d'un œuf 
battu, & la mette'Z cuire: quand elle ea cuite, 
fervez chaudem~·I1t. 

Pain aux mOUffirOI1!. 

Prenez un pain bien rond, & qui ne (oit point 
~uvert;faites une ouverture par-deffous,& gardez 
le morceau; otez par.-là toute la mie; rempliC
lez entùite le pain d'un hachis de perdrix, ou 
autres; bouchez· le avec le méme morceau; 
ficelez* le , de peur qu'il ne rombe ; faites-le 
tremper dans du lait, & en[uite frire dans du 
fain-doux; qu'il prenne belle couleur. 

Prenez une pOlgnée de Dloutferons ; mettez-
les mitonner dans une cafferole, avec de l'e[-

· fence de jambon. Quand ils font cuit!:, liez-les 
· J'un coulis de veau & de ;allibon ; meuel votre 
· prlin mitonner un moment dans Je ragoût. Dre[
fe'l-le en (llÏte dam un plat, après en avoir ôté ]a 
ficelle ; jette!. le ragoût, par-deffus & [Erve z. 
chaudement pour Entr{"mets~ 

Autre; CrOttfeI aux moujJèron!. 
Pour faire des croûtes aux moufferons, pre::-
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. nez un pain chapelé '.. coupel-e~ les cro~-tes 
de la grandeur d'un écu; m~ttel·le3 tremper 
da.ns du lait ; faice'i·l~s frire en(uite ., qu'elles 
prennent belle couleur; hilfel-les égoutter; 
art"an~ez .. les dans un plat; ;euez le ragoû't par .. 
detfus & [ervez. cluudement auffi pour Entr~ 
me[s. ' 

Porage de croz1teJ aUx mo:if[eron.r en gra!. 

I~affez des moutrerons dans une catrerole avec 
un peu de, lard fondu; moüillez-Ies de jus do 
veau, &- let: 1 aillez, mitonner. Quand ils font 

. cuits d~gr'.{ilfel,-les, & les liez d'un c010llis de 
perdrix roux. ( Voyez au mot perdrix , la. 
maniere de 'faire C~ coulis. ) 
, Mitonnez. des croûtes, moitié jus de '.'f""U 
& moitié houillon,& les h.iffez attacher au f:::md; 
rnettez.- y votre ragoût & le coulis clair par· del
fus: qu'il y en ait atfez pour moüiller les 

, croûtes ; &. (ervez. chaudement. 

! Potage de croûtes aux moujJèrons ., en matgre. 

Faîtes un petit ragoût de moufTerons en 
maigre., que vous liereL d'un coulis ; miton~ 
nez des croûtes dans du bouillon de podron ; 
'laiffel-le~ attacher au fond du plat ; mettez 
au miliea un petit pain far"i de hachis de carpes 
ou autre; jettez le ragoût par .. delfus & Cervez 
chaudement. 

On fait auffi de la poudre Je mouH'erons J 

très~bonne pour réhauiI"er les ragoûts., au défaut 
de moutr~rons. Pour cela, prenez. une demi~ 
livre de champignons , autant de morilles ~ 
pareille quantité de trufes, & une livre de 
moutrerons ~ épluchez bien le tout, &. le faites 
(écher au Colei! ou dans le four,ql:1and le paw dl: 
tiré. Pilez le tout enlpmble dans un morti"f & le 
pal1ez. en{ùite au tamis. Enfermez cette poudre 
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dans une boëte, pour vous en [ervir au befoit1 
dans les ragoûts. 

On peut faire cette poudre avec des mout=. 
Cerons tous feuls. 

MOUT, Muflum., vin doux qui n~a pas 
encore boüilli. Voyez l'article vin. 

On employe le mout pour faire du cotignac.
Voyez l"anicle Cotignac. 

On prend auIft du· mout pour faire du vin 
doux. Voyez l'article vin doux , au mot 
Vin. 

MOUTARDE., Sinapi. Sa filique efl: pleine 
de graines fort acres. rondelettes, chaudes t 

~ piquantes au goût, & (è termine en cornes 1 

x>ugueufes pleines de ces (emences. 
On fait avec la grai.ne de moutarde une (:wff. 

Ippellée (autre à la moutarde; qui eH fort (aine 
1ui provoque l'appétit , qui fortifie & aide la. 
jjgefiion. . 

Cetre fauffe fe fait avec la graine de moutarde 
Jroyée, & du vinaigre; en 1 talie on Ce fèrt de 
rin ., d'où vient le nom de moutarde par con
radion , Mufium arden.r. 
La moutarde ordinaire efi une p~te liquide,âcre 

!{ piquante, compoCée de graines de moutarde & 
le vinaigre. Ce mélange fait un a{faifonnement 
ort propre pour exciter l'appétit, & pour difli
)er les humidités [uper.fluë~. li convient à cemc 
lont l'efiomac & les inteftins fOJilt embarraffés • 
le vifco!1tés , à ceux qui ont le cerveau trop 
:hargé , :1 ceux qUI (ant (u jets aux fluxions lk. 
LUX catharrées = mais pour les per(onnes d'un 
empérament chaud, fec & bilieux) elles n'en 
loivent attendre que de mauvais eftèts , comrn~ 
1 cft airé dlen jl..ger par la qualité du (el t 

lue contient la graine de moutard~ , qui 
~fi fi âcre 2 qu'un peu de moutarde appliquée 

lUf 
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fur quelques panies du corps y excite des velIies 
& <.ies pufl:ules. -

Les jeunes gens pOUf l'ordinaire, doivent 
fuir la moutarde: mais elle efi- bonne aux: 
vieiJlards , à caufe des humidités de l'âge. 

On ne prétend point parler ici de la mou· 
ude que l'on prépare avec le vin doux, "ou 
dans laquelle on mêle le vin cuit, & le Cucre. 
On radoucit par-là; mais on la dépouiHe en 
Dlême tems de fa principale vertu, & on 1~ 
J'end tr<-s·bilieu.lè. Ainfi la moutarde de J)tjon, 
quoique la plus agréable au goût, doit être 
régardée comme la moindre de toutes, par ce 
que le mout qu'on y employe, embarraffe par 
lès parties (ulfureu[e , les reis de la [emence de 
.tnoutarde. 

MOUr AT~DIER , Autabubtm in quo finapi 
~rvattrr, ufienfile de table, petit vafe d'a rgent ~ 
de Fayence , ou autre matiere dans lequel on [en: 
cle ta moutarde. 

MOUTON, Vervex. Quand .l'agneau dl 
p:uvenu 1 une certaine grandeur, on le châtre 
_& on l~appelle alors Moutoh. Si on ne le ~troit 
point, on le .nommeroit Belier. 

On doit choiiir la chair & "le-s autres parties 
.fu,n rnouton ., qui (oit ~eune., médiocrement 
gras, t.endre , qui ait été n-Ourri de b.ons a~im.ens 
-& élévé dans un air pur & fec. Les plus ei1im-é~ 
font ceux qui viennent de Normandie .. com
ml1nfm~nt appellés moutons de Prés-falés, 
c!es Ardennes, du Berry & 2e BeatlValf'. 

Le mouton nourrît ,beaucollJl & fOlIrllit ntl 
bon aliment, & il (e -digére fa.cilem.ent. U 
-contient en toutes (es parties beaw:::oup d'huile 
& de Cel 'TolatiI. n convient en tous tems &. à 
'Otlt~s (o~tes d'âges -& ~e tempéramens. 

Con\me la ch"ir du mouton eft tendre , 
tempér~e , ch3rgée de beaucoup de parties hui-
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leu[es " balfamiques, & de beaucoup de fers 
v()latils, elle en tres -propre .i produire 14:$ , 
bons' effets que nous lui a voçs attribués. 

Toutes les parties du mouton s'apprêtent dQ 
differenteS manieles. 

Rach;! de m~uton. 
Faites cuire un Gigot à la broche; quand il 

-eft froid , prenez·en le rn~illeur, & le hachez 
bien. Faites fuer & atta-cher une tra11lche de 
jambon; mouillez. de coulis , & d'un peu de 
boüillon ; & faites cui re une demi, heure, Tirez; 
enfuite la tranche de jambon, & Y mette'Z votre 
:viande- bacJJée ,. faites· la chauftèr feulement ~ 
fans botiillir;' affaifonnez-la de bon goût ; 
:.dreffez. voue hachis [ur un plat ., & mettei 
deLfus des œufs frais pochés à l'eau ; & garnit: 
(ez. de croûtons frÎts autour. 
! Vous pouve-z; auffi le fervir {ans œufs & fans 
aOûtons. 

Haricot de mouton. 

Coupe!. un carré en côtelettes épaiffes ; faites~ 
les cuire dans une bonne braire avec du boüil .. 
Ion, des' bardes de lard, un bouq,uet., quel .. 
-fiues navets, fel , & p6ivre.Tournez.d'es navets 
en amandes; faites-les frire dans du fain-doux 1 

ne les faites point trop colorer ';- mette-z-les 
igo\~tter, & les faites cuire dans J,ù boiiillon. 
Quan'd ils Cont cuits" ,égouttez le boüillon, 
mouillez.-Ies de c,oulis, faites fai~e quelques 
boüillons au ragoût; tirez. les cÔtelettes de 
leur braiCe ,égoutte'Z-les de leur graiffe; dreC
{ez. .. :.Ies Jans ,un plat, le ragolt -de navea par~ 
4eH'us. Be 1èrve-z -chaudement. ' 

Fain àe -muHtvn aux cardel. 
Pren~'l. une é.clanche mortifiée; leva-la paf 

filets, .stez. .. en les filandres & tout ce qui eft dur;. 
'.aJfe~ leslllets daas une catl"erole J avec beùrre., . ' 
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perfil , ciboules, champlgnons & ri; de veau; 
haci,ez bien Je tOllt enfé'mble ; prenez auffi de 
la tétine de veau , g~aiffe de bœuf & lard 
blanchi; faites de tout cela une farce, avec 
cinq ou iix jaunes d'œufs pour iiaiîon. Pilez le 
tout, & l'atfailonnez légéremem. 

Prenez auffi de~ tranches de bœuf, un pelt 
plus grandes que la main, bien applaties ; 
mettez (ur chacune un peu de farce. Rep~ie·l. 
la tranche pour en velopper la far<;e·, & lui 
.donnez la. forme d'un petit pain; ayez autant 
de tranches que vous voulez faire de 'petits 
pains. Unilfez-Ies avec la main trempée dans 
-de l'œuf battu.; foncez une caffero]e de tranche$ 
de bœuf, bardes de lard, bOIl affaironnement, 
&. faites cuire à la braire. Quand vos; palns [ont 
~ults :. égouttez-les bien de leur graiR'e, & les 
fervez ave€ un ragoût de cardes. ( Voyez. a" 
mot Carde ~ la maniére Je faire ce ragoût. ) 

Quant aux apprêts des- difrerentes parties d. 
Dlouton , 011 les uouverra fous 1c:j .IJ..GlBS 

particuliers. -
Collet de Mouton de plu.[ieu.rJ façoal 

,Collet de MoutGft à r Angloife ~ v'oye& 
CDllet. . 

Collet de Mouton aux navets, voyez. Collet#J 
Collet de Mouton à la (a~Ifre hachée. Voy,cl; 

C:oJlet~ .. -
Carré de oMOtlttm de plufleurt façont. 

Car.ré de Mouton à la chicorée; "'.oye% 
Carré.

o 

Carré de Mouton à la Chirac., voyez Ctlrré~ 
Carré de Mouton â fangloiCe aUlL lentHles , 

voyez Carré. ° 

Côtelettes de Mouton' de plt-tfleuN façons .. 
Cô,telettes de M~ton aux conçombres" voye1-

Côte lutes, 
1 i ij 
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Cdtelettes Je Mouton au jambon, .voyez 

Côtelettes. 
Côtelettes de Mouton atlx oignons en Cra--' 

pine, voyez. Côtelette. 
Côtelette de Mouton à la purée de navets , 

voyez Côtelettes. 
Côtelette de Mouton en Robe de Chambre. 

voyeL Côte!euu. 
Côtelettes de mouton au Bafilic, voyez 

Ctulettel.. 
Filet! de Mouton de plufieurs façonsy. ' 

Filets de Mouton aux concombres farcies , 
voy eL Filet!. 

Filets de Mouton mincés aux Concombres 1 

voyez Filet.;. 
Filets de Mouton en Brefolle , 'Voye'Z 

Filcts. 
Filets de Mouton en Paupiettes , v-Oyez 

Fi/eu. 
FiletS de Mouton en Pronterol1e , voyez 

Filets. 
Terrine delilets de mouton aux concombres. 

voyez Ri/eu. 
Terrine de Filets de' Mouton à. lacbr~ife, avec 

~e fauffe hachée, voyez Filets. 
Noix de Mouton. 

Noix; de Mouton de plufieuu'façons , voyez. 
Noix. 

Noix de Mouton glacées aux laituës , voyez 
NflÎx. .. 

Gigot de Mouton de plufieurs façons. 
Gigot de Mouton à l'AngloiCe , voyez Glgot .. 
Gigot de Mouton aux Choux Fleurs, voyez 

t;kot • 

Gigot de Mouton aux Choux-Fleursglacées 
èe Parme(a-n , voye-z GiCD.t .. 

Gigot de Mouton à la pedillade , voyez 
Gigota 
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Gigot de Mouton aux Cornichons, voyez 

- (jigot. 
Gigot de Mouton à l'eau de plufteurs façons ,. 

voyez Gigot. , 
Gigot de Mouton dans fon. jus, voye7. Gigote 
Gigot de Mouton aux racines & aux choux ,. 

voye'l. Gigot. 
Gigot deMouton aux légumes glacées, voyez 

Gigot. 
Gigot de Mouton <le cent feuilles, voyel 

Gigot. 
Gigot de Mouton piqué de trufes à la broche l 

voye'Z Gigot. 
Gigot Panaché, voyez. Gigot. 
Gigot à la Périgord ,voye'Z Gigot. 
Gigot à l'Italienne, voyez Gigot. 
Gigot à la Régence, voyez. Gigot. 
Gigot à la Royale. voyez. Gigot. 
Gigot 3. la Proven~ale, v<>yez Glgot. 
Gi~ot :i la M~lUl ~ voyez Gigot. 
Gigot à la .~u1t,me, voyez, Gigot. 
Gigot à la Fleur, voyez Gt·got. 

Ee/anche de Motttan de plaflettrs façfJnt. 
Edanche"de Mouton farcie, voyez Eclanche 
f clanche de :Mou.ton à la Royale, voye

,.Be 1.U1che. 
De plubeurs laçons ibid 
Eclanche de Mouton à la chicorée , voye 

Ecl.1.nche. 
Eclanche de Mouton aux concombres, ibic 
Fc1anche ..te Mouton pi'1ué~ à la Dauphine 

'l'oyf'Z Eclanche. ' 
.l.clanche de Mouton roulée, voye7. Eclanch, 

Epaule de AloutoJ/ de plujifuy! [.1C0I11. 

.F.paule Qe Mouton en Grenadin , voye 
EPau!e • 

. Epaule de Mouton 'en iilets couverts, voye 
Ep.w./'f:o 
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'Epaule de Mouton à la Comminge, v01~ 

~ ., 
~p'lt .. e. 

Epaule /1e Mouron à l'eau, voye7.Epaule. 
Epaule de Mouton en pain avec une dfence; 

royn Epr/llfe. 
l'.paule de Mouton à la Rouffie , voyez. 

:'paztle. 
Epaule ,de Mouton en Ballon , voyez; 

?paulè. 
Ep:mle de Mouton en Croutade , Yoye~ 

~tJ,ut!(' • 
..L Quctlê" de Momon de p 'uJieurs façonl. 

Queuëde Mouton au p;,trmefan, voyet 
)ueuc·. 
• QUell è's de Mouton au ris, voyez Queuê'. 

Queuës de Monton frites, voyi'Z Qucuè', 
Queuës de Mouton à la làime Menehould; 

oyez. Queuê'. : 
Queuës de Mouton i l'ofeilie , voyez Quwe • 
. Terrine de Queuë de Mouton aux Marons, 

,oyel Qt!wè". ' 
Terrine de Queuës de Mouton au navets , 

oyez Queuè". 
Terrine de Que-uës des Mouton & de petit lard 

ux choux, v-Oyez Queuè'. 
Terrine de Queuës de Mouton aux conCom .. 

Ores , voyez Quelle. 
Langutf de Mouton de pluficurJ façont. 

I,angtles de Mouton à la GaG:onne, -voyer. 
,angue. 

Langues àe MOlitOR à la· poële , voyez 
angue. 

Langues de mouton en ,papil1ottes , voyez 
angue. 

Langues d·e Mouton en ragottt, voyez 
angue. 

Langues de Mouton à la Cuifiniére, voye.. 
angue" 
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.. I.at1gucs de Mouton en hatelettes, 'Voye~ 

t.angue. 
T ourEe- de Langues de M.outon, voye7. 

Langue. , 
piedr de Mouton deplufiettrr façons. 

Pieds de Mouton fal'cis) voyez! ied. 
Pieds de Mouton farcis au bafilic ,voyez 

·Pitd. 
Pieds de Mouton fa-reis aux concombres 9 

voy cz pied .. 
pieds de Mouton à la ravigotte • voyet 

Pied .. 
Pieds de Mouton à la Sauffe-Robert , voye'% 

Pied. 
RouladC$ de Mouton en hatelettes, voyez 

Roulade. 
Roulade ~e Mout<ln aux échalotes, voyez. 

RlJûlade .. 
. -. Quartier de Motltan en chevrueil, voyez. 
Quartier. 

Ros de biff de Mouton, voyez Ro! de Bij[. 
Rognons de Mouton -, voyez Rognons. 

Rognons de Mouton à l'échalote, voyeil 
Rognol{. . - . 

MUR.E, MorumJruÎt oblQng & compoCé d'un 
grand no-mbre de grains difpoféscirculairement, 
&. remplis d~un fue de couleur rouge. 

Les m~rE"s rafraichiflblt ) appaifent la foi~ 
& excitent J'appétit; maisîel1es chargent refto .. 
mac, quand on les mangeiu après lerepa5. , 

Il Y a del:lx fortes de mûres; fçavoir de blan"; 
çhes &. de noires. On ne Ce [en point des blan .. 
(:hes . parmi les alimens.. Pour les noires elles [Olu: 
très en lIfage. 
-0 n J oit les choilir grojfes., bien nourries , très

mures, cueinies avant le lever du (oleil, d'un goûc 
clOUI & agréable, &: qui n'aient point été gâ
tées Far les appro{;hes ·ie iuel9.ue~.l?etits animau.., 
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-; , r . d· '1 JI " .. Elles lont propres pour a Quel( es acretes 
6e la poitrine, elles ôtent la loif, elles donnent" 
de l'appétit, & elles exrÏtcnt le cracher. . 

Elles (ont au{ij. venteu~ès , & on ne doit 
point en u[er quand on dl {ujer: à la colique. 
Elles contiennent bezucoup d'huile de phlegme, 
& ~e (el elfentiel. 

Elles (ont conlienables dans les grande's cha.-
leurs, aux jeunes gens bilieux & faI1guins. . 

Les mûres [Ont remplies ~run fue doux &; 
teignant une couleur dé fang. Ce rue eft pec
toral & humetèant, & il appaire les évacuà
tiOflS immodérées,caufées par des humeurs âcres, 
par ce qu'il contient beaucoup de parties hui
H;u(es, embarraH"antes,& propreS' à pro:iuire ceS 
b.ons effets.. 

!vIdre! ermfites.· . 
Prenez de belles mûres un peu vertes; btex 

les q-ueuës , & les faîtes confire comme les 
cerires. V ~yez cet article au mot Cerifi's. 

Autre façon. 
Faites cuire du Cucre à petit perlé, trois livres 

pour quatre .livres de fruit. Mettez. ",os rnC:!res 
dedans ; faites-leur prendre un petit boüilton 
couvert, en remuant doucement le poëlon .. 
Cela fait , titez vos mureS' de deJfu~ le feu; 
écumez-les bien ; laiffez-les repofer environ 
df"uX heures ; remetrez -les enfuite fur ]e feu 
pour faire-.prepdre au (yrop une cuifi'on ail 
grand li1fé.! . 

, Syrap de maret. 
Prenez des mûres qui (oient encore rouges. ~ 

preffez-les; faites-les b()üiIlir, & en rirez le 
lus. Prenez une cho!,ine de ce jus ~ paffez-Ie ~ 
la chauffe Dour le dar:jfiet. Faites cuire à fouf
FIé une livre de fucre filr deux livres de lUs; 
r1Ïtes boüil1ir le tout enfemt"'e" juuJu'à ce que le 
fucre en foitcuit au . grand perlé. Quand le 

(yrep 
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fYtop eft froid, Cervei-le dans d~s phioles. 

MUSC, liqueur d'un genre particulier qui Ce 
trouve dans une veffie ou capîule .. fitué prè~ 
des aines, dans le ventre de l'animal qui le 
forte. Le mu~c fortifie le cœur & rétablit les 
forces abattues , &. carene les hllmeurs grof
liéres. Le fréquent urage du mure eft capable 
d'enflammer le fang & les liqueurs. 

Cette fubfiance (u{fureu[e , chargée d'un 
fel âcre, volatil, eft très-capable de mettre en 
mouvement celui de la bile, & par conféquent 
cie caufer beaucoup de défordre dans les corp$" 
Où cette humeur domine. 

MUSCADE, Nux mofchata. C'~fl le fruie 
(t'un arbre qui croît partieulierement à Banda, 
Ille d~s Indes orientales. Il dt de la gro!feur & 
de la figure d'une petite pêche, dont l'envelope 
extérieure eft molle &' pleine de (ue comme 
celle de la noix; c'ef!: (ous cette enve10pe qu'eft 
le macis fortement attaché 3 la coque dure & 
liglleu(e qui con tient !e fruit que nous appel
Ions mu[cadé. Ce frUIt. eIl ovale, brun, tant 
foit peu ridé à l'extérieur, ra~oteux ) blan
châtre., par(emé de veines rouges., d'une ode\lt 
& ,d'un go~t aromatique très-agréable. 

La meilleur~ mu(cade efi: ferme, pefante ,&. 
rend une ftlbfiance oléagineu(e , lorf{ru'on la 
per-ce avec une épingle ou avec une aiguille •. 

Les mu{cades font tant (oit peu afiringen
t€S, fiomachiques ., céphaliques .; elles aident la 
cottion , corrigent l'haleine, foulagent <lans la 
c1éfaillance & la palpitation de cœur. Leurs ver
tus aromatiques qui con1ifient en un efprit éthéré 
pénétrant & fortifient les parties nobles. 

Ce fruit, dit M. Andry, efi le plus tempéré 
.;te tous les aromates ., & un des plus !loma .. 
chiques. Elle convient particulierement avec 
le poitfon étant rapée par- deifus;, &. elle elt 

Tome II. KI.-
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corrige ûtTgulierement la crudité. Elle eft bon~ 
contre les débilités d'eG:omac & contre les diar
rhées; elle réjouit le cerveau, elle arrête le 
'Vomiffement , elle corrige la mauvaife haleiAes 
& elle efi d'un grand fecours contre les dé. 
faillances &. les palpitations ; elle échauffa 
quand on en ure a vec excès. . 

On. confit les mufcaàes dans les lieux 06 elles 
'Viennent, comme nous confifons ici les noix. 
Elles (ont d'un grand u[age pour ceux qui vont 
fur mer; on en envoie par tout le monde, elles 
font fort fiomacales. On doit choinr les plus 
groft"es & les plus nouvelles. 

MUSCAT. Railin excellent qu'on cultive 
dans les jardins & dans les. vignes: il y en a de 
pluneurs (ortes, 

MUSCAT BLANC DE FRONTIGNAN. 
Il a la grape longue, gro{fe & preJfée d~ grains; 
il eft excellent à manger & à faire des confitures, 
de bon vin dans les pays chauds, &. à mettre 
-au Feur & au foleil. 

MUSCAT BLANC DE PIEMONT. Il a 
la grape plu! longue, le grain moins ferré Be 
plus onél:ueux que le précédent. 

MUSCAT DE RIVESALTES.. Il a le grain 
plus petit, fon fue en doux ,~réable & des 
plus mu(qués ; il dl tùjet à couler: il e{t ainn 
appellé du Bourg de Rivefa\tes dans le Rouf
fillon. 

MUSCAT ROU~E. Il a le grain plus ferme 
que le précédent; il lui faut beaucoup de {o-
leil pour n1llrir. . 

MUSCAT NO fR. Il eA: plus gros que te 
·précédent ,[es grains (ont {errés, fon go~t 
en moin.; relevé,. il eG cependant fort efiimé , 
puce qu'il charge beaucoup, & qu'il eft moins 
hatif. 

MUSCAT VIOLET. Il cft, ,d.'un noir plus 
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tlair·, & a la couleur violette; Ces grapes (ont 
fort longues & garPlie~ de grains qui Cont gros ~ 
irès-muCqués & des meIlleurs. 

MUSCAT DE MALVOISIE, autrement la. 
Mal voifie muCquée. C'efl: un très-bon raiGn & 
bien muCqué. Il ea fort commun à Thurin, & 
1i9~.1l pas fi bon dans les climats plus tempérés. 

MUSCAT LONG' J autrement dit PafI'e 
MuCqué d)Italie. Il eft fort gros & très-muC
qué, excellent en confitures & à manger crud; 
il a les grapes groif'es &. longues, il eft rare & 
curieux. 

- MUSCAT LONG. Il ei\: violet ; c~eil un 
l'aifin fort r~re. .' 

MUSCAT DE JESU. Le grain en eft 
eros & rond ~ des plus murquéli & des plu. 
rares. 

Pour les propriétés & les qualités du mufcati 
N'oyez au mot Raifin. 

N 
. -

N AVET. Napul , Rapa. Cette racine eŒ 
connuë tle tout le monde. Il y en a de 

deux e(peces; l'une mâle & fautre femelle , qui 
.lifférent peu l'une de l'autre. Ceux de !'e(pece 
mâle [ont ordinairement plus ronds, plus large~ 
que longs. Ceux de l'efpece femelle [ont ob .. 
longs & fort eflimés. Les meilleurs [ont ceux 
Cjui font tendres , d'un bon goût & qui font 
",enus dans un terrejn gras & humide. 

Les navets [e digérent un peu difficilement; 
Cont venteux, &. cauCent quelqu.efois des obe. 
truttions, ~arce que leur fubGance étant com
Fatte & [errée, ils féjournent long-rems dans 
l'efiomac avant d'y être dilfous ; ils y fe.r
Illentent & ,s9a.rlêtenl aifémollt dans les paffages 

u l,- ;: 
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étroits où tant 'les petiu canaux ; il~ font noUN," 
riffans & amolliifans à caure de leur (ue hui...: 
leux balCamique , propre à corriger les feis 
aigres des humeurs, & à réparer le~ pertes des . 
parties Colides. 

Ils conviennent, dit M. Lemery, dans tous 
les tems , aux jeunes per[onnes d'une com
plexion hilieu(e ,& à celles dont les humeurs 
{ont acres &: tenuës, pourvû patt.rtan~ qu~eUe~ 
aient l'eilom<3,c bon. . 

Le na\Tet , dit M. Andry , abonde r en un 
. {el ad de , qui tient le milieu entre le fixe & 1" 
volatil, & qui eft affe-z doux. Cette racine n·a 
iien de mal-Cain, pourvû qu'on n'en mange q.e 
Jl).édiocrement, (ans quoi elle cauCe des coliques. 

Lesmeilleurs navets pour l~ufage des tables \1 

{olltceuxdeVaugirard & de la plaine (aintDenis~ 
On les mange apprêtés: de différentes ma
'flieres. Quelques-uns les aiment frits; mais il~ 
font plus Cains fimplement bouillis dans l'eau, 
&. accommodés avec du beurre bien frais. Ils (ont 
'~ncore affez. Cains en potage, tant en gras qu'en 
maigre. Cependant de quelque maniere qu'on 
l~s apprête, ils ne laiffent pas' cl' être forts 8a~ 
tueux. C~eft le vice général des raves, parmi 
le~quenes Q~ f~ait que le navet doit être com~ 
·pns. 

Ragoat de navet:. . ' 
Coupez-les proprement; faites-leur faire un 

boiiillon dans de l'eau; meuez.-les après cuire 
avec du boüillon & du coulis & un bouGuet de 
filles herbes. Quanti ils Îontcuits &: afi'aifonnés 
çe bon goût , dégraiIfez le ragoût. 
. Ce ragoût (e rert avec de la viande cuite à la. 
braire. Si on veut une façon plus limple ; 
quand la viand~ efi à moitié. cuite, on y met 
ks na:vets p rJur faire. cuire le tout, enfemble ,. 
~n aifaifonne & l'on dégr~üfe le fagoii:t. 
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Potage a"x navets en gras. 

,Prenez des navets & les ratitreL, coupe'l-lcs 
en dés ou en long; farinez-les un peu, & les 
faites f(ire dans ôu Cain-doux. Quand ils font 
frits& de belle couleur. égouttez-les; mettez.-les 

-dans une petite marmite; moüille:l:--le~ de bon 
bOl1illon, & faites cuire. Mittonnez vbs croû
tes dans du boliiliono Le potage étant mitonne; 
garnjffez-le de vos navets; jettez.le jus de na vets 
par de1fus , avec un jus de veau, & (ervcz 
chaudement. ' 

Si vous voule'Z rèrvir le potage de navets 
lié ; liez leur boüil1on d'un coulis clair de veau 
Be de jambon. Voyez. au mot jambon', la. 
Dlaniere de faire ~e coulis • 

. Potage aux navas en maigre. 
Apprêtez ·vos navets comme on vient de le 

'i!ire; faites-les frire dans du beurre affiné, après 
les avoir farinés. Quand ils ont belle couleur 
tirez-les & les mettez égoutter_ Faites·les cuire 
en[uite dans du boüillon de poi{fon. Mittonnez. 
des croûtes de bouillon de p;)illon. Arrangez 
vos navets [ur le potage; jettez leur bouillon 
par-deH'us & fervez chaudement. 

On fait des potages de canards & de macreu(es 
'aux navets. (V oyel. au mot canard, & macreufe 
la maniera de les faire. 

Il eil: inutile de dire ici la rnaniere d'apprêter 
les nayets :iI:V'ec une fauffe blanche. Rien n'dt 
'plus ordinaire. Quelques-uns y mêlent unpeu de 
°m:Jurarde. 

NEFLE , Me/pilum , fruit que produit le 
NeIlier 1 &. qu'on cueille avant qu'il (oit mur 
pour le faire mu ri r ftlr la paille. Les néfles (on t 
rafraîchiJlàntes ,deffic.arives & afrrÎflgentes, d'un 
g.OÛt âcre, (Bf[?Ut ql:1a.nd elles ne (o~t pas ~~Tes. 
klles [Qnt mOln$ dhmgentes , motOS nUHlbl$ 

K k iij 



-" nO -N E F. N 0 J • 
., ;/ . . r' 'd' 1 1 ~ l'efiomac & plus al1ees a 1gerer quand el et 
cnt atteint leur maturi::é. 

On doit les choif.ir groIres , bien mures; 
Q'une bonne chair, tendres & moëleu[es ~ d'un 
goût doux & agréable. -

Elles arrêtent le cours de ventre, elles forti
fient l'efl:omac , & appairent les vornilfemens. 

Les néfies prires avec excès ne [e digérent pas 
facilement, elles accablent l'eGomac;:, & em~ 
pêchent la cottion des alimens. 

Elles contiennent beaucoup d'huile ; de (el 
:acide terreare ,& de phlegme. Elles convien
J]~nt en hiver aux jeunes gens d'un tempéra
ment bilieux & à C€ux qui ont l'eRomac foible , 
pourvû qu'on en ufe modérément. 

Comp&te de Néi,es-. 
Choiliffe~ de belles néfles bien mures & qui 

ne foient poient moities ; ôtez-~n les niles ; faites 
fondre de bon beurre frais à la poële, un peu 
'P~us que roux; pa1fez.y vos néfles, lajtfez-le s r 
blen boüillir , & qU'Incl elles feront aff'ez cuÏtes 
mettez-y du vin rouge, environ un demi-retier.; 
faites bien boüillir le tout, en forte que cela 
faife une eCpece de (yrop ; tirez.-les en[uite & les 
(ervez poudrées de' [ucre. 

NOISETTE, voyez Aveline. 
NOIX, Nux. Les noix. viennent à c&té les 

unes des autres, au nomhre de deux. trois ou 
quatre , [ur des pédicules courts. Elles font 
couvertes d'une peau pleine de (ue , épaiffe & 
verte; ceue peau couvre une coque dure Bi; 
Vllidée, qui Ce diviCe en deux parties & qui con
tient une am:mde de différens lobes blancs, d'un 
goût agréable & doux , & revêtuë d'une peau 
mince & amere. On les mange vertes ou 
féches. 

Les noix. , furtout les féches ,font de difficile 
digefiion, elles nuifent à l'efiomac, engendrent 
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tle la bile J donnent des maux de tête, & (ont 
malfaifantes dans la toux. Les efiomacs fcoids 
les digérent afrez bien; EneS Ce tournent en bile 
clans les eftomacs chauds. -

Les noix vertes font plus agréables au goût 
& moins lluifibles; mais on en doit urer fa
brcment. 

On prétend que les noix mangées après 1-
poiffo'l , hitent la digefiion. 

Les noix prires en alimens) font contraires aux 
infeél:Îons vénéne"Ufes. C'efi pourquoi tout le 
mOFlde dans le tems de la pene, depuis la po ... 
pulace , iu(qu'aux perfonnes les plus diain
guées, tant à la Ville qu'à la Campagne, en 
font griller le matin & en prennent à jeun. 

Les noix vertes cueillies en Mai ou Juin. 
a vant que leurs coques (oient dures, & confites 
({ans du [ucre, [ont bonnes pour l'eftomac. 

Les meilleures noix font celles qui Ont la. 
c.oquille longue, blanchâtre, ai[ées à rompre Be 
dont le noyau n'ell point adhérent. 

Les noix ont une chair friable; mais compaéte 
àure & (errée, fur laquelle les levains de l'ef. 
tomac ne font que gliifer, ce gui les rend très
difficiles à digérer. EUes rel1ferment outre cela 
continuë M. Andry , un certain Cel mordicant; 
mais modifié par les [ourres, lequel ainfi cor
rigé excite l'appétit, & fait que l'on mange 
(auvent plus Je ces (ortes de fruies que l'on n'en 
dcvroit manger. ' 

Ce même Cel excite Curtout à. manger heau
coup de pain; dont il arrive qu'on nuit à fa 
fanté, principalement quand cela arrive le foir ; 
car s'il eft toujours d'angereux de (eremplir de 
pain, il l'dl: encore plus le foir que dans un 
autre tems,n'étant plus capable de cau[er ce (om .. 
meil accablant, on la reCpiratioA. embarraffée 
fait foWfrir dans le repas même un véritable. 

K k iv 
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{ùpplice. C~efi ce qu'on 'appelle EphiaIte ~ Olt 
Cauchemar. 
. Les noix font alfe·z nourriffames quand on 
les digere bien; mais leur (ubfiance ré fiGe 
bè3UCOUp à la digefiion. Lor[qu'oll en mange 
beaucoup, elles allun:tent la bile & quirent COl1.

fidérablement 3. la Camé, principalement fi elles 
îOl'lt féches : car comme la chair de celles-ci 
en devenuë compaéte, Q"laf1Ïve ,& plus ferrée 
en {es parties" elle ne céde qu'ave~ peine à 
raétion du ferment de reltomac. 

Moyen de confeyver lei noixfraîches. 
, Les noix étant beaucoup plus mal-fajne! 

quand elles Cont féches, comme on vient de le 
dire,on ne [çauroit apporter trop de foin pour les. 
cOIlferver dans leur fraîcheur. On en vient aifé. 
ment à bout en les cueillant dans le milieu de 
leur maturité & les' enfermant enfuite fous le, 
fable dans un lieu fraÏs. 

Si on ne s"€ft pas donné ce foin & qu'elles: 
foient devenuës trop rêches, il faut léstrem4

, 

per toutes entieres avec la coquille dans un peu 
è:eau & les y laiffer quelques jours. Elles de~ 
Vlennent par ce moyen pre[que Cemblables a 
des

A 
noix fraîches; quoiqu'el,les n'aient pas fi bon 

gout. 
Les noix confites font fort agréables & faIu

taires ) elles fOrtifient l'efiomac, elles donnent 
bonne bouche, elles corrigent les halaines 
pliantes; mais elles ne produifent pas les mauvais 
effets des autres noix, parce que le lucre a adouci 
& embarraffé leur Cel âcre. 

Noix blanches liquide/. 
Prenez de belles noix vertes & bien tendres .; 

pelez-en Je blanc en[orte qu'il n'y demeur" 
point du tout de verd ; mettez-les à mefure 
dans l'eau fraîche; faites-les en[uite boiiillir à 
gIO,1i bouillons ~ ju[g,u'à ce 'lue les pi~ua~ aveG 
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. ane lardoire, ou avec une épingle, elles re

tombent toutes feules fans tenir à la lardoire ou 
à l'épingle. Tire'l-les alors & les remette?, dans 
de l'eau fraîche ; preffez-Ies par le milieu ; 
mettez-y du clou de girofle ou de la cancHe 
coupée par petits morceaux; ou même de ré
c,orce de citron confite. 

Faites cuire du (ucre là lilfé, dans lequel voue 
jetterez vos noix; faites-les bien boüillir; laiC ... 
fez-les eneuite reporer pendant environ unE 
demi--heure. Remettez-les après cela (ur UI1 

grand feu, ju(qu'à ce que le fyrop en {oit cuit ~ 
perlé; empotez-les après & les fervez. 

Les n0ix font fott blanches, li on y met de 
beau (ucre. On peut fi l'on veut, donner ur: 
petit goùt d'ambre à cette confiture, & pOUl 
cela il faut y clélayer un peu de ce parfum~ 

NQix confites au Jec. 
Après les avoir confites, comme on vient de 

le dire, laijfez-les r€po(er à l'étuve pendant di> 
ou doul.e heures. Tirez-les enfuite de leur [yrop 
laiHcÂ-le.s égoutter; rangez-ks tiu' .. des ardoi[(~i 
'gc les faites [écher <rUA c6té pour les retourne] 
en(uite 'de l'autre. Quand elles (ont bien {éche: 
fies deux côté! fervez,..les à l'ordinaire. 

NOURRITURE. Nous avons déja ~it dan 
plus d'un endroit, pourquoj la nO'j.lrritute ef 
néce{faire à l'homme, & quelle eH la plu 
convenable pour lui. Comme ce! deux article 
font extrêmement importans,on rapportera toute 
les fois' que l'occaftoJ.t s"en préfentera, ce que le 
plus habiles Medecins ont écrit fur cette ma.· 
riére. 

Les folides & tes Ruides du co'rps humain ' 
dit M. Arbuthnot de la Société Royale df 
Londres, ont beCoin d'une réparation conti· 
nuelle. Le. mouvemens qui Ce paffent dam h 
machine ani-lJl.ale exigent, néc.eJfaircment la Hc-



~-94, N O~. . N,<?, U •.. 
KÎbilite de [es parnes ColIdes ,dehees, cl'lfbnd:e! ; 
Sc remplies d<: fluides convenabl es. Tout le corps 
l"efl: qu~un (yilème de tuyaux, qui communiquent 
:ous enCemble médiatement ou immédiatement : 
me pareille machine toujours en mouvement, 
loit rouffrir des pertes continuelles dans lesfolides 
k les fluides qui le comporent.Ils ont donc hefoin 
,es uns & les autres d'une réparation conRante. 

La quantité des Colides eG très-petite, comme 
,1 paroît par le Micro(cope. Ils (ont entj~rement 
lerveux & viennent du. cerveau & de la moëlle 
~piniere, dontle volume paroît fuf!ifant pour en 
urmer toute la trâme.Réduits.2 un point dans leur 
)rigine ils font tous formés de fluides, comme 
1 parcît par la formation graduée du fœtus.Les 
ôlides & les fluides ne différent que par leur 
legré de cohéfion,dont l'augmentation fuffitpour 
:hanger un fluide en folide. 

La nutrition des folides s'exécute dans les plus 
letits vaiffeaux, & dépend d'un degré convenable 
le mouvement &de ténacité dans le {ucnourricier. 
Les fluides le changent aifément en Colides,&les 

è!ides en fluides réciproquement. Le blanc d'œuf 
luide reffemblant à la féro1Ïté du fang, & duquel 
out animal efi originairement formé; Ce coagule 
k deviçnt folide par une chaleur modérée, de 
nême que les parties les plus folides des animaux 
è ré(olvent de nouveau en gelée. 

La féroCité peut être atténuée de plus en plus 
lar l'aél:ion des fibres J de même que le blanc 
l'œuf par incubation. Un fluide mu dans un 
:anal flexible en allonge & en tire pour ainfidire 
.es côtés par fon frotement. Ce canal conGam
nent allongé & tiré par la mêlne aél:ion devient 
:oujours plus mince & plus grêlé' ju(qu'à ce qu'en .. 
in il différe à peine du fue qui y circule. Les; 
extrémités de pareils tuyaux cédant aifément 
~ l'ÎlnpulûQ,Q. des fluide.i io.gt continuellemeG 
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emport~es avec eux &: réparées en même tems par 
l'application du fue nourricier. Les interGices 
laiff"és dans l'étenduë des fibres vaCculaires , par 
les particules qui s'en dé~achent par l'aélion des 
liquides (ont au111 remplts de nouveau par les 
particules de la. Iimphe nourriciere ( de même 
que les vuides d'un rivage le font par la va(e que 
le courant y jette) qui s'y colent~ s'y uniŒ'ent, &: 
s'y incorporent, au moyen du frotement con· 
tinuel qui les y applique. G'eft par cette mé
canique, que tout le fyfiême des tuyaux & toute 
la machine Ce répare & Ce conferve. 

Les tuyaux les plus récemment fermés de 
fluides, font les plus flexibles & les plus ai[és 
à s'allonger: ainfi, plus un animal efi: près de [a. 
naiŒance ,& plus il croît. 

L'union , ou la cicatrice des bords d'une 
plaie, eft duë:\ cet allongement des fibres. 

Il eft aiCé d'expliquer par cette doétrine 
la formati on des parties les plus folides du corps. 
Lor[que les fluides (e meuvent dans des peüts 
vaiffeau:< qui ea arrêtent -le cours par le contad: 
de leurs parois, leurs cavités s'évanouitfent peL! 
à peu., Be: les canaux deviennent enfin (olides. 
Plu lieurs de ces derniers unis orj(ontalement ~ 
forment une membrane. La membrane con[o
lidée davantage, devient cartilage, & les carti .. 
!ages fe changent en os.· Plus par conféquent urt 
animal eft près de (on origine Be plus il a de 
tuyau x: ; & P lus il a va nee en â~e , moins il en a. 
Ph.tlÎeurs de nos vaitfeaux degénérent en liga
rnens ; les futures mêmes du crâne s'aboliffent pat 
ràge. 

On peut tirer de la doéhine précédente plu· 
Îteurs régIes - pratiqQes pour le régime, (uivant 
les différentes périodes de l'âge & l'état des 
Colidei'! 
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Il eR évident que la nourriwre des enfans doit ~ 

être extrêmement tenuë, & telle qu'elle étende 
les fibres (ans les rompre. Cependant lor(que 
les (olides (ont trop lâc.hes, c.e qui cft le Cas des 
~nfans raflitÎques , elle doit être légérement 
afl:ringente, même dans les jeunes per(onnes. 

Il paroît par la même doéhine combien les 
alimens âcrirnonieux duivent être préjudiciables 
-dans les plaies, & les ulcères, parce que leur 
cure s'exPcute par l'allongement des fibres, 
& celles-ci (ont détruites par l'acrimonie. 

LesaEmens doivent différer allffi, (uivant 
J'état des (olides dans les adultes. Quoiqu'une 
perfonne arrive à (on parfait accroifernent , à un 
certain âge, elle ne parvient peut-êtTe jamais 
;i [on entiere groffeur <:ju'au dernier l'ériode de 
la vie. La membrane adipeufe enveloppe pre[
Cjue toutes les parties du corps , de maniere 
qu'il n'y a pre[que aucune fibre à layuelle elles 
Ile fournifTent une graine. Cette membrane [é
pare un fuc huileux appellé grailfe ,nécetraire 
-a pIuGeurs urages de la vie. Lorfque les fibres 
{ont lâches & la nourriture trop abondante ,. 
tme partie de ce1le-ci (e change en cette liqueur 
huileu(e. Tout le poids du corps ,ourre les 
vaiffeaux~ les os & les mllfdes, n'ell que graiiTe. 
Le changement 'des aJimens en cette fub:A:ance 
n'etl point proprement nutrition; car celle-ci 
eft la réparation des (olides & des fluides, & 
la grailfe à proprement parler n'dl ni rune 
ni l'autre. 

La 111atiere de )a nutrition en la plus fubtile, 
& la nutrition la derniere & la plus parfaite des 
fonétions animales. 

Pour l'executer , il faut comme on l~"<l va 
tIn degré couvenable de mouvement circulaire 
auquel la chaleur & les frO[emens (oient pro" 
l?ortjO!lnée$. La few~ ~haleu.r . égale à l'incu~ 
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bation efi: propre pour la nutrition. Un degré 
de plus ou moins dt: in(uflifant. Le fuc nour- ' 
ricier lui-même reffemble au blanc d'œuf daRS 
toutes ces Clualités. Si la circulation en trop 
foible , les liqueurs acquiérent les mêmes qua .... 
lités qu'eUes feroient par un !éger degré de cha~ 
leur (ans mouvement ; elles de\'Îennent vic:. 
queu(es, le mélange en eft imparfait, &. la 
per[onne dans cet état CUJetre j tous les ac- . 
cidens de la plélOre = fi elle ea trop forte, les 
fluides tendent à la purré aétio.-. 1 leurs parties, 
le,s p.lus fub[il:s lo~.t diffipée~. & les ~o1ides 
detruIts , au heu rl è[re rt'par~s. Les ahmens: 
font fujets auffi aux mêmes accidens, (uivant la. 
trop grande force ou la trop grandt;! foihleH"e 
des puiJfances digefti ves ; d'où l'on p~ut .léduire 
I~s cas où l"éxercice convient à la digellion,. 
1< les régIes, pour en déterminer les tems &t 
les degrés. Nous avons déja parlé de cet article, 

Obftrvatio.ns fur lu alimens tirés de.r fobftance.r 
végétale.r • 

Les végétaux , contÎnuë le même Auteur 
conviennent atfez pour réparer les déperditions 
animales: la gra vité de leurs. Cues approchant, 
fort de celle de nos liqùeurs, & étant compofée . 
des' rnêm~s parties que les fuhilances animales, 
(ca voir l'e(prit, l'eau, le [el & la terre; tous 
c~ntenus dans la rêve des plantes ~ qui eil for
!J1ée dans la terre d'eau de pluie, d'air, de fues 
.' & cl' . fi ' & d • veg~?taux ammaux putre cs e paru .... 

cul es minétrales ; car les cendres des plantes don~ 
nenc que~que choCe que l'aiman attire. 

La rêve rlans la racine & avant J'a voir éprouvé 
l'?,.ttion de la plante, retient beaucoup de la na
ture , Sc. ne participe gueres de la nature vég~ 
tale 1 étant encore terreu(e, dépourvue: d'e(prit~ 
aqueufe & très-oléagineufe; mais après 'iu'clle a 
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pénétré la racine, elle en: travaillée de plus ell 
plus à proportion qu'elle paire dans la tige. 
Gans les branches, les fe üilles, les fleurs, les 
fruits & la (emence. 

Le fue de la tige eft (emblable au chi1e qui 
n~eft pas encore affez. digéré, & il eG: ordinai
rement un peu acide d='ins toutes les plan·tes. 
Quelques-uns le fourniffent en abondance par 
l'indGon. 

Les (ucs donn és par les feüilles font; 1 o. celui 
qu'on tire par exprelIion,rendu un peu plus oléa
gineux que dans la ti~e. C'eft de cc (uc que vient 
la différence t!u gout des feüil1eoS ,des plantes. 
2. Q. La cire qui eft exprimée par les abeilles. 
30 la manne qui dl: un [el favarin effemiel qui 
tranffude des feuilles de la plupart des plantes. 

Les (ucs des fleurs font; J Q le (uc exprimé un 
peu plus travaillé que celui des feuilles; 2. 0

• une· 
huile il. un erprit volarile dans h·fquels rélide 
l'odeur panir.uliere Je la plante; ,Q le miel 
qui tran{{'ude de toutes les fleurs, fans en exeep
let les ameres , & qui eft ramaffé & fuc.é par les 
abeiJles. . 

Le (uc du fruit n'eil que celui de la plante, 
plus travaiHé. . 

I.e (ùc de la (emence èll: une huile etrentielle 
ou un baume. defiiné par la nature à la garantir 
de la corruptIon. -

L'écorce contient outre le fue ordinaire, 
un fue huileux qui tranffude de diver(es plantes; 
lor[que ce ruc efr en plui grande quantité, qu'il 
Ile peut être exhalé par le Coleil, il rend l'arbre 
ou la plante toujours verte; cette huile encore 
épaiffie par l'évaporation devient par degrés 
baume, poix, réfine, &c. 

Outre tous ces [ucs il ï en a un particulier 
'Il.n~ cha'lue efpece de plantes qu'on ne f<sat.1IOis; 
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, ' rapporter à l'eau ni à l'huile, ni au baume, St 

qu'on peut ap~e!ler le fang de la plante; ainli 
les unes fourmHent par la rupture de leurs vaif
Ceaux un fue laiteux, d'autres un jaune de gota, 
Be de qualité paniculieres. 

Voilà 'luds (ont les ingrédiens des plante~ 
avant qu'elles pa{fent par ies préparations de la 
cpiline, d'où il fuit que celui qui mange toute 
URe plante cruë, ou en hoit le [ue exprimé, 
prend plus de différentes fubfiances que celui 
qui Ce nourrit de la mème plante préparée ou de 
quelques-unes de [es parties. ' 

Les qualités fpécifiques des plantes rélident 
tlans leur elprit naturel, leur huile & leur fel 
effcntÏel ; Car l'eau, le Cel fixe & la terre pa
roi ffe Dt être les mêmes clans toutes les plan .. 
tes. 

Les effets des ingrédiens des plantes dont on 
vient de parler font aifés à expli~uer; les (els 
végétaux réfolvent ~ a!ténnent Jes humeurs par 
la pénétration des fluides & l'irritation des to,,! 
lides. Ils aident auffi les fécrétions. 

l.es huiles Cont adoucifT'arttes , balCarniques , 
relâchent les fibres, & tempérent racrimonie 
du fang. Cette huile extraite par la djge.fl:ion, 
comme dans une émulfion , confiituë la qualité 
nourrilfante des végétaux, elle abonde dans 
les plantes parfaites pendantleur accroilTement,: 
& lorfque les Ceis & l'eau y dornjnent moins. 

Les ftlantes aromatiques, quoiqu'elles abon
dent i!n huile, ne (ont ni li douces ni fi nourri. 
cieres , pare~ qu'elles échauffent à proponion 
de ce qu'elles contiennent d'e(prits. 

L'efprit & le Cel volatil des végétaux (ont pé
nétrans, adifs, é'chauftàns Hl: contraires aux pro
priétés des acides. 

Les baumes des plantes comiennent un (el 
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volatil; ces baumes privés de leurs acides Ce 
changent en huile. 

La cire ell: compoCée d'un eCprit acide .. 
J'un gOÔt nauCécux, & d'une huile ou beurre 
qui paroît blanc; cette huile eil émolliente, la
.xative & anodine. 

Le miel eft la produé1:jon. des végétaux la 
mieux travaillée, & le (avon végétal le plus ex
quis; il eil: balfamique, pedoral & propre à" ré~ 
foudre la bile; il ne contient aucun efprit jn~ 
flammable avant d'avoir éprouvé l'aél:ion de la 
fermentation, car il ne donne rIen dans la di[-
tiJatÎon qui brûle fur le feu. ' 

Les fruits de la plupart des végétaux [ont auffi 
des e(peces <le (avons qui font un mélange 
d'huile & de (el,(ont incififs, apéritifs & propres à 
réCoudre les fubfiances, viiqueules. L'eau pure ne 
di{fout rien que les fels; mais commè la fuh1l:ance 
des coagulations n'eft point purement faline , 
rien ne peut les fondre que ce qui pénérre &. 
re15.che en même tems, c'eft-à-dire,l,ln (avon ou 
un mélange d'huile & de (el. ' 

Les divers goûts indiquentles différentes qua· 
lités des plantes., de ~éme que celles de toutes 
les e(peccs d'alime.ns. . 

Les diverfes faveurs viennent des différens mé
langes d'eau, de terre, d'huile & de [el; mais 
prit'cip~lemeMt de l'huile & de l'e(prit mêlés 
avec que]qnes reis d'une nature particuliere. 

Le guût muriatigue ou faumuré parolt être la 
FrodutHon du méjange dans un Cel acide & d'un 
alcalin i çar l'efprit de Cel & le (el de tartre mê
lés en[emble forment \ln (el Celllbiable au fel 
marin. 

L'amer &. l'âcre ne différent qu'en ce que les 
parties piquantes du premier Jont enve1cpces 
(lans une .plus grande quantité d'huile que celles 
du dernier. . 
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t'adde ou l'aigrèvi.ént· d'un [el de la même 

,-'uture (ans aucun mélange d~huile. 
. DaJ)s le goû't autlere 'Comme celui des fruit. 
verds ~ les parties 'huileu(es ne [ont point dé
t:Jal'ra:ffées des (alines & des terreu(es. 

Dans les fa veurs douces, les acides {ont 11 
'atténués & ft diifouts dans l'huile ;1 qu'ils ne pro
-duj(ent qu'un chôltouillement léger & agréaBle. 

Dam le go.ûc huileux, ies {-eis femblent être 
entierement dégagés. 

Les eftèts des végétaux fur le corps humain 
~tant très-diftérens Celon qu'ili (ont de nature 
"acide ou alcaline ,on doit faire \1L1ge des uns &. 
des autres, fùlvant les différentes confritutions. 
Voyez au mot Trmpértlme71t. 

Les bommes Ce nOllrril'fent de toutes les parties
~es végétau~; mais la nourriture la plus propre
tirée de ce tegne eH prife des Cemences fari
fleures de quelques plantes culmjferes , ['.omme 
l'orge, l'avoine, le from'enc , le ris, le millet, 
le panic, ou de quelques-unes ·des ligumineufes i 
filiques, comme le$ pois, les féves, &c. 

Toutes ces Cemences (ont la partie la mieux 
travaillée de ~a rlante ; €ll~s ront huile~fcs ~ 
propres par-b a former remu1Gon .chtleufe. 
Cette huile n'eft point extrêmement ex,altée YIÎ 

&chautfante ·comme celles des plantes a-crimo .. 
nleu(as & aromatiques. Voyez fous les articles 
particuliers leurs qualités & leurs propriétés. 

La Ceconde e(pece d'alimens dont Jes hom. 
mes Ce nourrilIènt ,(ont les fruits des '. arbres 
&. arhri!Teaux ; ceux-ci contiennent tous de 
l'eau ou du phlegme, une hllile fort travail. 
lêe & un feI e:ffentiel ; leurs qualités de piquant • 

., ~e doux, d'aigre en fiiptique, dépendent d'el 
,jitférens mélanges de ces principes. ' 

Parmi les frl!its;] y en a de pulpeu.x, d'atltfC-S 

$C'l1fermés dans une -en'\'elope foli&e; ~-es der-
7eme II. 'L l 



'if.0~· N 0 U. N U U. 
:t'liers Cont les Cemences des plantes fur 'le(queff 
ils viennent; ils contiennent beaucoup d'huile. 
embarratrée dans les parties terreuCes & Calines, 
ce qui les rend très-Couvent difficiles à digérer, 
& leur fait traverfer le conduit alimenta.ire fans 
Ce diffoudre. 

11 y a d'autres fruits qui abondent en un Cue: 
vifqueax , rafraîchiffant , combiné avec un {el , 
nitreux qui les rend quelquefois nui6bles .à l'e[
tomac; tels font les concombres, les courges, 
les melons , &c. Quoique ces derniers con~ 
tiennent lorîqu'Hs [ont bons , un [uc agréable ~ 
& un peu aromatique, ils fom diurétiques , & il 
Y a de~ exemples de gens à qui ils ont cauCé un 
pilfement de fang. 

Il arroi les feüilles alimenteuCes, les herbes 
potageres fourniifent une bonne nourriture. On 
compte paimi celles-ci les -eîpeces de choux qui 
font émolliens ., réColutifs, de nature alcaline, 
&. par cette raiCon propres dans le cas d'aci~ 
dité. Le chou rouge eR regardé comme un bon 
reméde pour les pulmoniques & le crachement 
cie Cang. 

Il y a parmi les plantes potageres (IUelques 
plantes laiteu(es comme l'endive, la laituë 8( 

la. dent de lion qui potfédent un [uc extrême
ment Cain., propre à réCoudre la bile, a.nodin , 
rafraÎchitfant • fort utile dans toutes les ma .. 
ladies ,du foie. Les artich-a.ux ont un [ue agréa .... 
bIe'J nourriffant & ftimulant. 

Parmi les tiges ., qu~lqlles-unes contiennent 
un Cel apéritif & Cont diurétiques & (avoneuCes ~ 
comme les afperges qlli communiquent à l'urine, 
particulieremenc fi on lei coupe lorCqu'elles font 
blanches, une odeur puante, d'où vient que \ 
'iue1ques Médecins les ont foupçonnées de n'être 
pas amies de, r{': ps; lorCqu'elles font plus vieilles 
~ 'lu'el1es -commençent à fe ramifier" elles peJ;~ 



~ ou. NO U. ....o~ 
~ent cette <Jualité , mais pour-lors elles ne Cont 
pas fi ag-réables. 
, Parm1 les racines alimenteures, quelques-unes 
font pulpeufes & fort nourriffantes, comme les 
navets & les carares. Il yen a d'autres qui con
tiennent un Cel âcre, volatil, comme les ci.
~non5 , les poireauJt" Ces fortes de racines font 
-échauffantes & de nature alcaline ; eeft pour
(juoi dIes conviennent dans les cas d'acidité. 

Les fungus comme les champignons & les, 
trufes donnent un (el alcali & beaucoup d'huile ; 
<.:omme il y a quel~ues efpeces de champignons" 
qui font un poiron , il Y a lieu de douter de la (a
lubrité des aut.res , li on en mange en trop grande 
Cjuantité. 

Il ya plufieurs (ubllances végétales dont on Ce 
Cert en a:ffaifonnernent ~ lefquelles abondent en 
tIne huile aromatique extrêmement exaltée, 
comme les épiceries, le thim, la marjolaine .. 
&c. Ces fubftances (ont" échatlffantes , & la 
pl~part de c~ifficile diKeftion. La plus amie de' 
l'efiomac ef\: le fenoull; la moutarde abonde en 
tm [el & une huile très- piguans, extrêmcl1aent 
aêtifs & échat:lffans , &c. 

Après ce détail auffi intérefTant que -curieux, 
!Ni. Arbuthnot cherche quels (om les principes 
.dans lefquels Ce ré{ol vent les végétau"X par les 
()pérations Jes plus ftmplcs, tant de la cuif1lle 
'9Ue de la chimie. 

[es .opérations de fa <cuitin"e & de la ·cnirnie ,
<lit-il.. font très-inférieures à celles du corps 
hnmain;iln'yapoint dechirnjftes, qui des plantes 
puiife faire du lait ou du fang On pourra cel'en~ 
.1ant répandre quelques lurnléres"[ur{:ctte matiér.c 
en faifant voir en queHes parties les végétau% 

? fe re(olvent par ces opératioN f:mples 2 'lui f.1l 
féparent un-iqueme nt les parties fans les confon
.Qre ni It"s détruire. 

Les deux,o.pérations déja mentionnées, 'c'eft .à-
L 1 ij 
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clire la compohtion d'une émul6on, !c ta p~ 
tréfattion vé~étale, (ont celles qui reffemblent 
davantage a la digeftion animale. 

Dans l'émulfion, les parties huileules des 
végétaùx (ont ditroutes en une liqueur blanche 
femblable au chile. Notre nourrirure véa:étale 
confifte en "Cemences farineuCes ,en fruits, en 
pain, ire. Cur leCquels les dents & les rnachoires 
agltfent comme le pilon & le mortier : la 
.{:llive, la bile, le fue p3.ncréatiql1~, &e. tien-_ 
nent lieu de l'eau que r Apothicaire emploie, & 
les boyaux forment le preJfoir ~ & les veines 
11(~lées les couloirs pour îepater des fUCi les 
p.lrties pures de l'émulftoA chileu(e. 

La blancheur du chile ., vient de la lévigation 
&:. du mélange intime des parties aqueufes , 
falines & huileufes de nos alimens , & celle de 
l'émulÎton dépend de ces mêmes parcies extrai .. 
tes des Cemences divifées & mêlées dans le 
mortier. 

Parmi les ingrédlens des végetaux, ce qui 
conPütuë la partie la plus fpiritueufe, & la 
plus odorif.~rente de la plante, (e diffipe par 
la. tranfpiration ,& s'éxh:tlepar l'aétion du [0-
leil. C'efl: re[prit qui ptélide, pour ainft 4,ire, 
dans ch;\que végétal, dont il eR: le principe le 
plu:> aétif, & ce qui lui donne fa faveur parti~ 
culiere. 

Infufio1:1. & décoEIion deI plantes. 
Si on verre de ['eau chauJe fur une plante ;; 

& qu~on la laitfe repo[cr fuffitàmment, la liqueur 
coulee en appellée in fu lio n' , & décotèion, fi 
la plante a bO.lüli dans la même eau. Les infu
lions & les décoélions des piantes contiennent 
ces partirs les 'plus aiiées à s'en (éparer, Sc 
apportent dans le [ang, non - feulement leurs 
qu c1l1tés nourricieres ~ mais encore les l\1ede~ 
<:.inalcs. 
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I:es parties les plus onétueu(es embarra.fféel 

ilafls tes Cds, ne (e réparent point par une lé. 
gére déco~on ; car ~ ~n continuë ~ faire boüil. 
Jir la matlere, en aJoutant de nouvelle eaU,<i}! 
verra Boter conlbmment (ur Id. (ur face une liqueul 
graffe ,écumeufe, rapide) odorante, vifqueu(e" in 
Bammable, qui écumée & féchée doucement 
le diffipera en flamme fur le feu. Cette liqueu 
eft une efpéce de [avon a comporée du (el & d, 
l'huile de la plante. 

l.es intï.lions & les décolHons J~géres ton 
tiennent plus de qualitt 5 fpécifi.~ues de la plant~ 
flue les décoBions fortes, une parde du gont ~ 
de l'odeur t (è diffipant à tout moment dans cc 
dernieres. , 

Les infuftoD'S & les decoétions évaporée 
paffent fui vant les diffé-rens degrés de conkftance 
en gelée, Defrllrum > fapa , Rob , extraits, ql 
uniquement prives dans cette opération d 
quelqu·unes des parries aqueufes:l reticnner 
toutes les vertus de l'infufion,& de la Jécoftior 

Plus itn'è plante contient de [el vohtil, ( 
~ui eIlle cas des plus piquantes dans le goût 1 

- dans l'odeur, moins elle donne de [el alcali fÏX4 

Ce dernier ne préxifle point dans le végétal (0\ 
la -même forme, puitqu'on le tire des plant4 
addes, 'Comme l'ofeille par la même opératioJ 
Ces reIs -deviennent ~ncore plus âcres & ph 

-alcalins plr un plus grand degré de feu. 
Celui de tous les reIs efi"entiels des plantes] 

plus en urage ,ians les alimens, eft le fucre ql 
dilfout plutc3t le phlegme '<lü'il ne raue-men·te 
carIt ne devient tena-ce que par la longue ébu] 
lition ; c'eil tm rue huileux ~ ca1' il-eft [olubl 

~ dans l'eau & fuJible au feu. 
Autre Jason de préparer leI véghaux en eXp,im4J 

leur! [UCt. . 

(J.ncauire Maniere de preparet lei yégétaux 
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ft d'en exprimer les rues; ces. (ucs exprimés 
:>ntiennent le védtable Cel effenuel de la plante; 
on les fait boüillir jurgu· à confiftance de (yrop, 

: flu'on les place en \111 lieu frais, ce fel crifta. .. 
fera a utour du vaiifeau. 
Ces reIs quoique différens rl.1ivant les plantes: 

ui les foumitfent, peuvent Ce réduire à trois 
laffes. 
1·. A ceux des végétaux acides, aRringens Sc 

!l[leres, tels que les fruits qui ne [ont pas mûrs; 
: ces CeIs relfemblent au tartre. . 
1. 4o'. A ceux des plantes -aquei.1Ces & (ucculentes; 
)mme l'endive, la chicorée qui fourniifent une 
tpece de (el nitreuxfoluble dans l'eau & fort ra~ 
aîchiffant. 
3°. A ceux des végétaux huileux & aroma~ 
que~ qui n'en rendent prefque point qu'après 
:le la fermentation a réparé l'huile , d'où il pa .. 
>Ît que les fucs expdmés des végétaux en con ... 
ennent toutes les vertus fpécifiques , s'ils ne 
Int pas filtrés' trop clairs. 
Les parties les plus volatiles des végétaux 

Int détruites dans les préparations de la cuiline; 
ils en retiennent quelques-unes, c'eft dans les 
~coétions faites au bain-marie. 
Nous prenons dans les dé.coéi:ions végétaleS' 

mtes les vertus fpécifiques de Ja plante; fi 
:>us mangeons la plante même, la cuiff'on en 
!nd à la vérité les parties (olides plus tendres; 
ais elle les prive en meme tems d'une bonnœ 
utie de leur huile la plus fubtile. 
les parties rolides & va(culaires des plantes 

~ (ouffrent aucun changement dans le conduit 
imentaire; car les cendres du marc d'une âé
élion forte, brûlé fur un feu clair., font en
re la terre élémentaire dont les fibres aes 
lntes (ont formées. Ces parties ·va(culaires 
ttacheot ~uel'luefois aux inte.frins , & cau1ènt 
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ae~ déCordres confidérables. Les graines & les 
noyaux patfent Couvent aufli fans lubir d'a~téra" 
tion. Les excrémens des (.h~vaux ne font que d\! 
foin &. "Comme tels combufbbles. 

La grande quantité d'air contenu dans les (uh(' 
tances végétales, Ce dévelopant à melùre qu'elle! 
{e di.lfolvent dans le conduit alimentaire, pro
duit toutes les indilpo6tions Hatueufes. 

Il y a d'autres préparations qui retirent de~ 
végétaux par la fermentatioA d.es liqueurs fpi 
ritueufes qu'on peut comprendre (ous le non 
général de vin; ces liqueurs f~rmentées ont de 
propriétés tout-à-fait différentes de la plante 
car aucun rruit pris en entier & fans être pré 
paré, n'a la qualité enivrante du vin. 

l) bfer1J,atioHI fur III nat"t e der alimens tirér de 
fub/!ances animales. 

Les Animaux [ont 'c.omporés de parties folide 
& de fluides, à moins qu'on n'en voulût dif 
tinguer quelques-unes d'une nature moyenn l 

comme la graiif'e & le phlegme. 
Les folide~ paroiffent être une terre unie à unj 

huile , car fi un os ('ft calciné ju[qu'à ce que 1: 
moindre force puilfe le br~(er en le plongean 
,dans l'huile il redeviendra ferme. 

Les derniers folides (ont de la terre dans (; 
plus grande fimpHcité , car les chimilles font de 
vaiil"eaux avec des (ub:flances animales calcinée: 
q.ui ne te vitrifient point dans le feu) au lieu qu. 
toute terre qui contient quelque {el ou quelque 
huile, ~ chaflg-e en verre. 

Moins les liqueurs animales s'éloignent de 
leur premiere origine " plus elles approchenl 
des (ucs des végétaux; aïnli le chile peut être 
regardé comme un [uc végétal dans l'efiomaE 
& les inteftins; mais lodqu'il el!. verré dans la 
:veine [O':lclaviere,il re.ffelllble à de l'huile, Lor~ 
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qu'il dt: paffé des inteCtins dans les v,eiges laC;'; 
tées, ii approche aavantage ~e la J13tUre· du 
'fang, & il en acquiert enfin tout le carattére 
après plufieurs circulations avec ce fluide .. 

Le rang eH le fluide du corps le plus univer~el 
'qui donne origine à tous les autres; Ca partie 
rouge ditfére de la fcéroftté , la fèrofité de la ' 
limphe , la~ lirnphe du fue nerveux, & le Cue -
:ne,rveux d(~ plufieurs autres humeurs (éparées 
dan; les glandes. ' 

Les (ubftances animàles différent des v~gé
tales. 1°. En ce qt/ét;mt ré<luites en cendres 
elles font parfà.ireme:nt infipides ~ parce que toUS 

les CeIs animaux étant vo1atils, Ce ditlipent par 
la grande chaleur. 1. 0

• En ce qu'il n'y a point 
de véritable acide dan~ une liqueur animale" 

Cependant les parties des unes (e changeftt 
réciproquement en'la nourriture des autres. Un 
animal peut nourrir une plante ~ & une plante UR 

animal; ce qui femble prouver que les végé
~aux ont le pouvoir de convertir en acide les 
liqueurs alcalines des animaux; del1llême 'lue 
:.es derniers peuvent changer les fues acides des 
~lantes tn (ubAanc~5 alcalines. 

Les parties conftituantes des anima.ux (ont; ,-. 
~a terre. 2,). Un c(prit partÏ(:ulier analogue a 
~elui des plantes. 3Q

• L·e~u. 4°. Le f-el. 5'0. 
}huile. . 

Les qualités des alimens tirés du regne ani
naldépendent de la nature, de l'âge, de la 
JOurrirure & des autres circonfiances des am
naux dont nous nous nourriffon-s. 

Les fues animaux & végétaux (ont Jans leur 
)lus grande perfeéHon ~ lorfque l'animal & ]a 
liante (ont ,dan-s leur parfait accroj{fement. Lei 
eunes animaux participent de la flature de leurs 
limens comme~c ... x 'lui tettent de celle du lait:, 
7c .. 

'la 
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'. ·!.ct nOUl'riture tirée «les ~nimaux" dilfére èon
i1dérablement [uivant que ceux-ci fOnt terrer .. 
Ires, amphibies ou aquatiques. Les poitrons 
contiennent plus de [el & d'.kuile que les ani
maux terr~nres, car ils Ce corrompent plut&t 
que ceux-Cl. Quelques-uns comme la raie ont 
le goût du [el ammoniac lor[qu1ilsont été féché ... 

Les fibres mu(culaÎres des pOi1fol1S font géné
ralement .plus greles Sc plus tendres 'lue celles 
odes animaux terrefires , & toute leur fuhf
tance plus aqueu(e .. Quelques poiffons comme le 
merlan,pettvent être pre[9uè entierement diEous 
~ réduits en eau. 

Les poitrons nonobGant la {urabondance de 
leur ,hui 1(1 , n'engraiCent paii autant que la l.hair. 
:â caure de leur qualité aqueufe. 

L'huile, dont les poi1fons abondc='nt dt fujetf.e . 
.. rancir ou à Ce corrompre; ello pefe fou vent 
{ur rdiomac & communique l'odeur ,de rance- à 
la [Jle.ur même;.;;e ~ui le trouve vérifié cian. 
'luelqu~,s en4rohs où les habitans Ce nourriffent 
entierement de poilfon. Les oiCeaux aquatique. 
régorgent de la même huile. 

Le poirfon étant de nature' très-alcaline, a. 
befoin d'être corrigé par le fel & par le vinai-. 
gre. 

Une autre différence de la ooair des ani
maux dépend de la diverfité de leur nourriture. 
clù lieu qu·iJs habitent, du plus ou du moin!i 
d'exercice qu'ils fe donnent, & de quantité 
d'autres drconfiances qui ont été détaillées à 
l'article des animaux. 

Comme les fibtf's de~ animaux gras (ont or~ 
dinairement plus tendres & plus lucculentes que 
celles des animaux maigres., ce tOIlt ceux-là 
'lui font plus de plaiGr; la volaille qui a les 
qualités, femble itre la nourriture nat\Jlellp 
cie l'homme. 

Terne II. ,M m 
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La dur~té des fibres mu(~ulaires 1< nerT~Ur. 

des animaux vieux & adultes, t'n rr'nd la chair 
moin:;: agréable à manger que celle des jeunf"s i 
1llai~ ~ulfi comme elle contient un fue plu~ f'xal .. 
té Be plus fpiritueux, eUe fournit en dédoétiod 
ces (ues plus nourri{f'ans que reue derniere. 

La différence de la chair des murdes prire eti 
(ubda nec, 6Iépend de la dureté , de la ten .. 
.dreife , de la C\1tculcnce & de la féche .. effe èee 
fibres. 

les diveTres parties du même 211imal èiff~rent 
aufti dans leun qualités ; le foi dl rendre &i 
aifé à Ce corrompr<t, 2 callfr du (uc qu'il con
tient. Toutes les parties., mais principalemen.t 
les glandes , parncipem de!' Cfl:alités cles fuel 
1u'elles préparent; les inteftins & les partÏea 
«es environs du méfentere , (ont reUchaotes 't 
les ('15 &. la corne eontieant'f'lt b~auco\)p de [el 
'Volatil; les pieds paree qu'ils font remplis de 
't.n~ons & de ligarnens , fO\lrnifff fit un aliment 
vjC~ueux. Le fang "es animaux dl laxatif pat 
{es Cels :1 & difficile à digérer • 

. Effit$ 4t! dijférrnul fob/iafJctl alimtHtt".,'t1 for 111 
fluidts & fur la Jolidu. . 

La premiere efpece de ces fubftances ei\ d'un' 
nature ttès-oouce , &. n~agit que légérement f.' 
les folides , & comme Pat-don & la réaétion font 
égales , le moind.re de~ré de force dans ces 
derniers opére la digefhon & ta fimila1Ïon de 
cette (one d'aJiment. De ct'tte e{pet:e font ~.e 
bit & It's boüillons fajt~ des parties charnlles 
c!es anim3lllx , lefquels étant d~ja préparés ~ 
ai.fé~ à Ce c,han~er en (ubllances anirnal~ • font 1 

la nourritUre propre des corps foibles , & leur 
C:PDviennent pârfaitement , à moins qu'il n'y 
ait Cfue1'lUO acrimonie .&DI l' oRomaç qui 1. 
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*e,,~ quelquetois nuiGble. , mais la coûtum~ la 
!urmont-e 2 la fin. 

L~s mariere5 Qui irritent 1(>$ folides, pro
"uiie~t lei plu~ gnndes altérations dans le corps 
humaIn. Plu!leurs f'xemplf's prouvent ce fait; 
J'érerllument violent caufe d~s convultions dans 
toUS les mufcles de la refpiratÎon, & une fé
crrtlon univerfl"lle de toures les hllmc:-urs ~ les 
hrm~5, la (alive, la (utur, l'urine ~ &c. 1]m, 
'Pareille altfr:Hinn p' ut étre c?u(~f.' par le (eul 
ch?ltouille-ment d'une pluTllt!. L'atlion dt' l'é-ter
nuement continuée P,H quelqu~ fu·n'net" [lrt 
âcre, produirait enfin If' m,d rlf' tete, des 
~<)n.,ul{ions uni vt"t(elit"s ., la fievre li' la mort. 
Les m3tier(~S par coplequellt qui prîles en une 
cerr;tlne- q.:tntiré ou(ent des alt~r'_ltions conlÏ
clén.bles dans les Aui,ies, Joi vent produire cee 
eff:'t par lt:'ut qualirf ftimuiarae. 

Les fubfbnces âcr~s & qui font afft"z t~nuël 
pour lnff'er dans de~ tuyaux capillaires, d.,ivent 
l1éceifairement er: irriler It"s fjnril~s, r produire 
d.es comradions plus ~onfidérabh:s & des vibra
lions plm forte5. 

, l'lufieurs chofes que nou~ pr~nons comme a'i-
mens.,ou avec l'10S alim~ns poffédent Ct·tte qualité 
4a'ls qu-.:lque de'aré; teis f:)nt 1 loi .1~s(ucs végélaux 
aci le.;:z.v l.-s ~rprir~ & les lipJeurs fermpf'lté("s 't 

particulieremem les vins piquan;;J;) .1es\'~gé-taUXt 
ar0mJtiques't comme le feno:.til, la h, Ol·tte .. 

le thim, l'ail. les oi~nons ~ les p(');rf'aux , f..7"'c. ,..0. toutes les épicf's en g&néral: ~ •• tous les vé
g.!taux,IJui par la pucré;atlion (e réiùhem: en une 
fubihnce- fœti~e , huileuft". akaline. Les oignon. 
rail, le poivre t le fèl , le vinai~re . ris ~n CJLJan~ 
tlté , eXCItent par It'ur 5ûmu!us. une chaleur 
" une fiévre momentanée : c'eil pourquoi ils 
paroilfent être très~CQnv("Rab~eS" ., dans quelques 
~ai , dont on parlera dans h. fuite. 

M.m ij 
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Les {olides peuvent Ce eontraEter de:! pluftetttl 
manieres; 1 0 • par la {olution ..le continuité; Catt 

vne fibre entierement coupée Cc retire par [es 
deux bouts: tout ce qui eft par conCéquent allez. 
pénétrant pour détruite les petites fibres, doit 
les contrader; 2. o. tout ce qui deCemplit le, 
vaiffeaux, donne auffi lieu à la contrattion dei 
fibres; c'eG: pourquoi l'abtlinence produit le plue 
c.onvenablement cet eftèt ; 3o.tout ce qui racour
cit les fibres en s'infinuant tians leur tiJfus .. Comme 
l'eau dam une corde. Les e[prits fermentés 
po1fédent cette qualité à un haut degré. 

Plus un eCprit eG huileux ~ plus il eft nuifible .. 
à caure de fa difficulté à Ce détacher du fang_ 
L'eau-de-vie l'abandonne ~lus aifément que 
refprit de geniévre, lX celUI-ci plus que l'efprit 
.l'anis.Les efprits aromatiques compofés nuifent.; 
10. par leur chaleur fermentatiTe; 2.~. par leur 
ténacité huilenCe; 30. par leur cau {licité ; qualités 
pourtant qui les rendent propres dans quelques 
cas, pris en petite quantité. 

Les eftJrits fermentés contrad:ent; durciffent 
" confoltdent plulieurs fibres vaCculaires enfem· 
bIe, particulierement où elles Ce trouvènt les 
plus tendres, comme .dans le cerveau; d'où vient 
que ces efprits dérujfent la mémoîre, & les 
facultés intelleCtuelles. 

Les végétaux acides auiléres 1 contr~a:ent Be 
fortifient les fibres, fans avoir aucun d.es ma ... 
vais effets des erprits fermentés. Tels font lei 
efpéces d'ofeilles, dont les vertus rélident daPls 
un Cel acide, afiringent ; antidote rouverain 
contre l'acide bilieux; pluGeurs efpêces de 
fruits, comme les coings; quelques efpeces de 
poires avec leur marmelade ; les néfies , les 
c:1pres, le fruit de l'épine-vinette , les grenades 
le pourpier. Parmi les boiffons _ les vins3.ur:. 
tères (ont de c.tI genrc~ Les fruiti verts ont auai 
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ta. m~me qualit6 ; mais ils (ont [ujets à oe~afton ... 
ner des éruption$ [ales (ur la peau, à obfiru~E 
les nerfs, & à caufer des paraüfies. 

On verra a~x articl~s Reg~me # & Tempé .. 
i"ament, les ahmens qUt con\11enllent aux ~if~ 
férens âges, &: aux difterentes çonflitutiQnf" 

o. 

O· EUF, Ovum. Le!> œufs (ont clitFétens; 
[uivant les différens oilèaux qui les ont 

pondus , quant à la couleur, la forme, la 
gro1feur , le tems auquel ils font bons, & la ma
l1ière de les pr&parer. Les plus ulités eA aliment 
fon t ceux de poules. . 

L'œuf à deux parties, le blanc ~ le jaune; 
qui priees ·féparément, ont différentes vertus. Le 
blanc ea rempli de principes huileux & ba1fa
rniques , qui le rend humedant, rafraichilfanr:" 
J'tourritfant, & propre à tempérer la violence des 
fluides. Le jaune à plus de principes volatils & 
éxaltéâ aux moyen defquels il fortifie les 
parties Colides , engendre des eCprits & conferve 
aux humeurs , une loüable fluidité. Ces deuK'> 
diff~rentes parties de l'œuf, quoiqu'elles pof
fédent chacune djfférentes vertus, ne laiffeJJ( 
pas de concourir enf;.;mbleà produire de très-bons 
effets. 

Les œufs font nourri1rans & (ont un très-bon 
aliment, ils a.ugmentent les (ues aminaux , rec
tifient les humeurs âcres de la poitrine, fe di .. 
l?erent fa<;ilement, & font :bons pour les phtlù., 
âques. 

Les œufs les plus frais, Cont les meilIeurs 81: 
les plus [ains, parce qu'ils €>ntune plus grande 
q.uant,ité de principes volatils, ~ éxaltés. De 
plw leurs parties huileufes & làJines éta{Jt plus. 

l,,., rn .j'i 
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~troité'menl: unies , l'une à l'autre., eUt. prllhf 
cur~nl: un meilleur aliment. 

Au contraire les œufs vieux Oftt ef'filyé un-. 
f'fp~ce d'effervfO(cence, f.)ui non-leulement diC
Ipe les parties les plus vola ciles ; mais détruit 
2dE l'union ell!re les print:ipes huileux, lfr 
{.dins ; c'e11 pourquoi ils échauffent.,· fOUVf'nl 

éI'un gout &. d'une odeur dé(agréal,)le il. 
pronuirent de mauvais [ucs. 

Fcur connoÎlre fi les œufs (ont frais ou non" 
on tes pré(eme à une c:halldeil~ allumée; Sc fi 
en regardant 2 tra vers, les humeur.; puoiffenc 
clajre~. tenuës & rran(parentes, c'efi: un fign" 
~u'ils ront frais; 6non on t"~ut les juger vieux; 
car dal"ls un œuf vi~ux l'eofferveffencea broüiHé 
Il confondu le3 p:U'ties in[enûbles de [cs humeurs,· 
& }el> a ohfcurcle:;. . 

Un autre moyen de connoÎtre fi les œufs font 
frais , eG de les préCenter au feu. Si alors il 
Jlaroît un peu d'humidité (ur la coquille, c'efl: 
vne preuve qu:ils font frais; Gnon on peut 
juger gu'ils font vieux ; car un œuf frais a 
plus d'humidité qu'un vieux ~ & (es humeurs 
étant plus tenuëS', percent plus aifément les pores 
., la coquilie. 

En général pour que le~ œufs produi(ent de 
bons effets , il faut qu'ils (oient fuffifamment 
'Cuits; car quand ils ne le (ont pas affel,ils refl:ent 
,laiteux, & par conréquent font de difficile di. 
geftion ; mais s'ils font trop cuits t ils. font 
dur) & péCans à l'eftomac, parce que la chaleur 
en ayant di!lipé les principes les plus volatils & 
les plus exaLtés .. nt y a biffé que les parties les plus 
.groffieres , qui étant étroitement liées enCemble 
font que Its œufs (ont durs Sc compaétes. 

C'eR pourquoi il faut que les œufs ne (oient 
ni glaireux ni durcis; Plais s'une fubRance mollg 
it un peu fluide~ ~ 
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~uand les œufs ont tOutes les eonditîons 

Bont BOUS ven ont de parler., ils conviennen~ 
i touS les 1ges &. à tous l~s telllpéramens. 

Le. crufs't dit M. Andry., (ont compolës cie 
C!eux parties principales, qui (ont le J" aune lie 
Je blanc. Le jaune contient beaucoup e partiel 
huiJeu(es, &: un fel acide volatiL Le blanc reH
ferme un acide plus fort, cles partiel huileufos 
&. une quantité modtrée de phlegme. Le jaun. 
a les principes plus divi(és & plus éxaltés. 

On peut mêler les crufs avec les légumes , 
·lt le. légumes alors en feront moins lourds fua: 
re:ll:omac : on peut les mêler aTec le poitron, 
&. le poiEron en fera moins phlegmauque , &: 
-plus nourrjf[ant ,. on peut enfin les mêler dam 
le. boùill ons &. dans les potages , li fuppléeJ 
en parties par ce moyen aux boüilloDs & auJ! 
potages à la v~§lnde. 

Les meilleures (ortes d'œufs., dont Oft puir. 
llfer , font les œufs à. la coque , les œufs al 

-miroir, les œufs pochfs à l'eau , les œuf! 
},rouillés, les ome lettes à la crême; pour ce fJU 
efi de la plÔpart des autres, comme [on 
les œufs au beurre noir, les œufs perdus, le 
œufs fricaifées en tranches, autrement dit à 1: 
tripe, les œufs à la Por.tugaife ., à la neige, al 
lait, les œufs rnigltoni, les oeufs filés, c 
font des mets forts snal-faifans. Entrons dan 
le détail. 

QHalitêl deI œufs différemment 4PP1·êtés. 
Les œufs à la coque, bien frais il. CUltS dar. 

l'eau., de manière que le blanc ni le jaune n'aie!' 
point trop de conÎlflance., font les plus fair 
de tous. Ils Ce digérent facilement, ils produifel 
un fang dO\iJX & laiteux, & comme ils embal 
ra:ffent toutes les parties 3cres ,Ejui peuvent fait 
des irritations, ils appairent la toux., & écbi 
ci[enL la yoix. 011 remarque de plus qu'jls a: 

1\1 fi) iv 
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dent 3 la rerpiration , qu'ils réparent les e(prit~", 
fju'iIs purifient les humeurs, <ju'ils fortifient, 
& rom.Ii1e l'obfervent de Sava,ns Médecins, il 
il) a point d"aliment qui [oit plus' propre 
'9ue celui-la , à nourrir la plupart des infirme. 
fans chatger l'ellomàc. L'experience confirma
leur {entiment. 

C'efl: une mauvaifB coûtume d'avaler le 
jaune de l'œuf, [ans le blanc, comme fonf 
'lue1ques perfonnes, qui croient par~1à [e nOUi"'" 
rir dayantage. Le jaune tout feul s'enflamme 
ai(ément dans nn etlornac trop chaud, &: quand 
il y rel'lcohtte trop 6l'humeurs impures ~ il s', 
corrompt bientôt; au lieu que quand il efr ac
tornpagné ~u b!anc , il a un correétif :lui le mo: 
déte, & qU] lUI [ert comme de fraln; ce qUI 
rait dite à un Saval'lt Moderne , que les œufl 
ront très-tempérés, &: qu'il ne faut point imite, 
teuxquî les croyant trop chauds, n~ofent les per,~ 
mettre anx fébricitans~ . 

Les œufs qu'on veut prendre a la co'que, 
~e [auroient être trop frais. C· eft un u{agtt 
lB"ez commun, de les trem.per dans de l"ea~ 
:tour les conferver, Be on retarde 'effeétivement 
Jar ee -, moyen la fermentation (eerette qui ~fef.;;. 
unit pey à peu les principes de l'œuf, & qu'au 
JOut d'un certain tems le rend li mal fain_ 
~ai~ on introduit auffi dans la fubfianee d • 
. ' œuf des pa.rties aqueu[es qui en Doyent pout 
linli dire t les efprits,& c:J.ui le re'n'de'nt plua 
. nJ1pi de. 

On dit qu'l Tun<j,uin on con(erTe les œurs 
,endant deux ou trois ans, par le moyen d'une 
)âte dont on les enveloppe, laquelle eft faite 
le cendres & de faumure. II y a lieu de croire 
tue, des œufs con{ervés de cette maniere doi
,ent éuo pltls fa.ins le: cle meilleur i'oût.: 
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CJue 'd'autres d'une {emaine conf(~rvés dans de 

'l'eau. 
Les œufs au mi roir {ont fort nourriiTans, & 

pourv~ qU'lIs foient faits au bain-marie, qu'ils 
ne foient point trop cuits., & qu'on y rnél6 
d'excellent beurre; ils peuver.t convenir a\l~ 
efiomacs même les plus délicats. 

Les œufs au lait., quoique les plus légers en 
apparence., ne font pas à be2ucoup près Ji fajns. 
Ils renferment une rrande quantité d'air, qui 
ven;)!ijt à (e rarefiu da r,s fefiomac, gonfle co 
vi[cére & caufe beaucoup de vents. 

De plus ces (erteS d'œufs (ont or~inairement 
rôtis par- deHus, avec une pelle rouge ~ ce qui 
2yeC le [ucre qu'on y mêle ne peut ]ps rendre 
que fort bilieux. A la vériré ils flatenr le goût; 
mais comme Je remargue un Savant Auteur 1 

ils n'en (ont pas pour rdamolnsmal·faifam:.Er.hn 
les;·œufs, pnr l'acide '1u'ils renferment, coagulent 
les foufres du lait) ce 'lui ne peut que nuire à 1& 
àigefiion. 

Les œufs perdus ou brG1és., contraétent pat 
la violence ctu feu une Cécherdfe & une âcreté 
qui les rend o-angertux a la Camé. 115 ne (e 
iIigérent <]u'à peine, ils refreTTent le ventre • 
& fourni/Ient un [uc qui n'dl: propre qu'~ allumer 
le fang. 

Il n~en en pas demême des œufs pochés à 
l'e<lU ,. la chaleur douce & hUffiC'8:ante qui les 
a cuits, fai[ qu'ils n'ont rien que de tempéré 1 

~u'ils (O!1t faciles à digerer, & qu'ils produi[ent 
un (ue mnocent. 

Ces tranches J'œufs durs qu~on rait racornir 
cIaDs la poële, & qu'on 2ppelle vulgairement 
œufs à la tripe, Cont peut-êrre ce qu'on peut 
manger cle plUS indigefle. On y mêle quelque..; 
fois du fromage, & alors Celon l'expreŒon 
judicieufe d'un ,élé~rc Medecin,. cg ei un me" 
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capable de mettre à répreuTc l"eftomac du plu' 
rOLJUfle Foffoyeur. 

Les œufs au beurre noir ne font pas plus fai"f. 
1. 9ardf'ut:' c:tu fe\] Gui les a durds ., le beurr .. 
roux, 0\1 ils ont cuit .. le vinaigre brCtlé qu'on a 
je~té ~f'fftl!;., tout cf'la ne peut faire fiu'un fort 
mauvais mets pour la [an té. 

Les œufs en omelette ne (ont pas abrolam~ne 
mal-fains, pourvaqu'on n'y mêle ni oignons ni 
ciboules, ni aucunes herbes. Les omelettes à la 
crême font les plus faines. 

Les œufs au' verjus ou broüill~s (ont très'" 
innocens ., &. c'efl: ullte des meilleures fortes 
.l'œufs ~u'on puilfe confeiller aux infirmes ~ 
aux Y:ll tmr1inairl!lO:, après les œufs à la coque t 

DU pochés dans l'eau. 
Les œufs .à la Portugaife, les œufs au pa1"n • 

les œufs filés, fOuteS ces préparations où entrent 
Jp rucre, Je citron les eaux-rore & de fleuri 
cforange, ne font propres qu'à lIater le goGt, 
(ans êue plus fains. 

Il eft: bon de boire un coup après a.,..olf tna"gci 
lm œuf, noh parce qu'il pourroir être fan! c~la 
l1angereux à la vertu, comme plu6eurs (e rima. 
ginent ; mais parce qu'étant compot't d'une 
fubGance vifqueufe &: gluante .. il Ce digéreroit 
moins facilement fi on ne le débtoit. 

Oeufs à la coque. 

Pour ne les point manquer·, quand l'eau bou! • 
Mettez-les boiiillir deux minutes; retire'Z-les Sc 
les couvrez une minute, pour les laiffer fair. 
leur lait, &. les fervez. dans une ferviette. 

Oeuft à la coque au CGttlii. 

Faites une pâte feuilletée; dretrez un g~teau 
~e la grandeur "U plat, que vous voulez (ervir ; 
faite5-y al!.taI;l.t .~ trou~ 1. avec \U~ coupe-pâte. 
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~t vous dfV~'1 ltrvir ~'~UIS ~ t~l es-Ie,cuire al 

four, & le la)tfe·t rcofrOidu =. prt-Ile-l huit ou di, 
frufs., que TOUS caKel par le gros bout; faitfi
l'()uv~rture la plus rf'tit~ que V{;Uf pourrez 
faires rortir ce qui eft dans lu œu~ ; (ép~r~z leI 
jaur.es d'avec 1 '5 biarlcs, parez l'ouvtrture dei 
crufs avt'C de-s cireaux; prent'Z le~ jaunes J'œuf: 
& les dé'layez. avec du coulis; alfaiConne .. -les Qj 
{el, p~ivre, une pnite flliH('r~,. d,.. ~us; paf 
fez-les à l'étamine, & rempliffeL-t'n je~ {-oquil 
les., après les avoir lavées &. fgourrées: met 
tez. vos œufs dans un" machjn~ th- fer- bianc 
appellée coquetier; faites-les cuire au bain 
marie. Quand ils (ont cuits, mettez l'otre g~ 
teau Jans Je plat que vous devel (enir; dre~ 
fez les œufs delru~) "ferTez-Ies chaudemen. 

Oeufs " la C'oqut au cliron. 
Faites 'UR gâteau de feuilletage, comme ci 

~eJfus ; prenez dix œufs; faites un petit 1rO l 

pour les vuider; la vez. bien les coquilles, & l~ 
mettez égoutct"r;F'aff"ez les œufs dans une étamine 
Après avoir ôté les blancs de lix , mettez ave 
ces œufs du coulis, un peu (le jus, & le ju 
.le la moitié d'un citron , & deux zeils d 
citron verd hachés très-fin, Cel & poivre. Fai 
te>s cuire ces œufs dans le coquetier" :lU baill 
marie , & les [erve'l. deifus le g5teau. 

Oeufr à la coque «u~ Ecreviffe.l. 
Faites une pâte feuilletée, comme ci-devant 

prenez autant d'œufs frais que vous en veule 
fervir; faites un petit trou du côté du gros bout 
faites-en fonir le blanc, & le jaune que vou 
Jllettez à part ; parez les coques avec des ci 
feaux ; prenez un coulis d'écreviffes ,. que vou 
délayerez avec les jaunes J' paffez-les à l'êtam: 
ne , atTaifonnez-les de bon goût, & les mette 
dans les coquilles que vous aurez bien lavée 
IX égoy-"éei. Are; W1~ xp.a~W,aC( ~,~ {.e~-bla.nc 
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aile exprès pour ces fortes d'œufs ; faites-te, 
:uire au bain-marie, & les fen-ez chaudement 
ur le gâteau .. 

Oeufs à lA coque à la crémr • 
. Faites un gâtean feuilleté; vuidez des œur. 
ommc ci-deifus, & au lieu d'un coulis, met ... 
ez-y de la c.rême , faites aïnlÎ; prene-z un demi .. 
etier de lait" une chopine de créme ; faites hoüil
ir avec de la coriandre, un peu de citron verd, 
ln morceau de [ucre , un p/"u de fleur d'orange. 
:aites ain!Î boüil!ir cette crême, & la faites ré ... 
:uire à moitié. Patfez-Ia au tamis. Délayez les 
eufs ; vlIidez avec de la fatine plein une cuil
er à caffé; rnêle'Z-les avec la crème; repaff'ez. 
~s au tamis, Mettez-les enruite dans les coquil
~s bi en J a vées & égout rées; fai tes les cuire au 
ain-marie, comme ci-deffu! , & les (ervf:J
e même {ur un g.ltf!au. 

Oeuf; à l'orange. 
Fouettez des œufs (uivant le p1at que 'VOUI 

'oulez faire ; en même tems preifez-y le jus 
'une orange; Je tout étant bien battu &. affai .. 
)nné d'un peu de (el , pren~z une cafferole,. 
c'eR un jour maigre, mettez-y du beurre, &. 

n gras un peu de jus; ver(ez-y vos œufs ~ 
~mu'ez toujours ~ comme fi c'était une crême, 
e peur qu'ils ne s'atta.chent au rond. Etant cuits~ 
::lmme il faut ~ dreŒez-Ies (ur une affietre ou 
lat ~ &: les [ervez chaooe111ent ,garnis d'œui, 
its. 

Oeufs à la fleur et orange. 

Mettez [ucre & eau de fleur d'orange dans tUl' 
lat, ou poëlon, .avec de la crème de lait, 
A peu de [el, & de ,'écorce de cirron confit-e 
achée. Ajoûrez-y huit ou dix jaunes d'œufs 
~mue'Z-les comme des œufs broüillés , 8( 

~V~Z çbaude.men~ lorf'lue lei ~ufs lerOllt cuits~ 
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Oeufi farclte 

Prenet Sc raites blanchir le cœur de deux 011 
troig laituës ., avec ofeille , perfil , cerfeuil 
"li. un champignon; hachez le tout menu ave~ 
des jaunes d'œuf~ durs, & [el; paffez-Ies en .. 
foite à la catf~role, avec bon beurre frais., & 
les faites cuire,. Etant cuits, metre'Z-y de la 
~rême de lait , en[uite dreffe:z. cette farce dan~ 
\ln plat, & [crvez le tout chaudement. 

Oeuft farcit frlt.r. 
Les œufs farcis [e peuvent feIvir auai fritsaTet 

Ctu perm frit. 
Oeuft à la tripe~ 

Aye? des œufs durcis; coupez ... les paf rouëlIer ~ 
gardez quelques jaunes à part; paffez-Ies à l;: 
poële avec bon Iteurre & oignons, auffi coupél 
par rOllëlles. Laitrez bien frire le tout. Enfuite 
prenez. de vos jaunes d'œufs ; délayez-les avel 
un peu de vin ; jettez.-les dedans; lailfez-leu 
prendre un boüillon ; étant cuits & la Cauffi 
liée , fervez-les chaudement. Au lieu d"oignol 
& de yin, mettez-y du ptirfil ., & de la. crêmc 
fraiche. Cela dépend de la fantaifie. 

oeuft en crépine. 
11renez un jambon. crud , ris de veau, foie 

gras, trures & champignons, que vous Cou 
pez en dés, " que VO\lS patrez dans une caf 
Cercle, avec un peu de lard fondu. Mouil1ie: 
de jus, & laiffez "mitonner une demi-heure j liez" 
les d"un coulis de veau & de jambon.Si ce ragoû 
en d"un bon goût, laiffez-le r~froidir; pre ne: 
dix jaunes d'œufs ff'ùS ; DOIertez. les blancs à part 
'lue vous faites fO;Jetter en neige, comme 1 
vous 'Vouliez faire des méri.ngue:, Délayez le 
jaunes avec un peu de couhs clau, ou un pel 
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cf~ crèm~; fntlfoz.-l'~S au tr:..t '{è!':- Il:m t!mr, f 
meTœz-Ies dans le r igoûr , eni-U'U' je ... "i-.IH':8' 

d'œi1f .. ~·;):1t:rrés., mék-" le tOl't t't::le~nl-il:'; ~y(:'4f 
une c~ifen:e ., ffi::.tre7 au fond un!" r:ré})!p·~ , 
rur laquelle t"OUS éren lerl?z. v<.'tre ng,-,ût. Ren
verlt':z les bords de la crépme clo;>ff'lI<. Mf:'tre~ 
E:uire au four; qIJanl1 elle eil cuite ti:rve"l-la 
chaudement. 

U nft aurre fois, au lieu l'le la rervir au (ee .;. 
iettez.- y une effe-nce de ja mbon par-detfus, a w." 
bien un fd?,OÛI cou?é r n dé" & une autre fois 
ive&: un ragoût de trufes vertèS. 

Awye façon. 
Pil~z. une douzaine J'œufs: durs ~ Sc 2 par. 

~n blanc de poul1fJe cuir, un p~u cl· lard 
blanchi, de la moëlle d:~ bœu f ~ u..,e mie' de 
~ain trempée dans de ,a créme , deux jaunes 
d'œùfs cruels. Pile"t; ~ien le tOtit enf(:'mble; ai ... 
raifonnel. de (ei, poi VTt"' , & mu(c·.h~e. Le tout 
~tant bien pilé & mêlé en(emble ; coupl'--? de~ 
mo"ce.lUX de crêpine en quarré, grand ("omm$ 
la main ; mettez.-Ies tremper dans de l'eau 
tiéde. Retirez.-Ie s & tes mette L effu yf"r entre 
deux linges .. puis m~tteT~ lur chaiue ~norceau 
~e crêpine, un lit de ta forme ci· deffus ., (ur 
laquelle vous mettf'Z un œuf frai" po,-hé à l'eau ~ 
:}ui (oit froid & paré tout a-lltour ; re-couvr~1--le 
de la même farce .. & ,enveloppe'L-le de la rrê
)ine. Oore'L les extremités., d'un œuf bJttu_ 
~fin que cela tienne. & les biffez. (écher. F21teS

ies frire de belle couleur .. &.les LeryeL chauàc. ... 
nent pour Entremets. 

pctiu Oeuft. 
Prenez un d~mjfetier de bon hit • faites-Je 

rhautfer,. prêt à boüiHir ~ aVfC un P<'u de y:tl 
St de (u,rt:' en poudre, & ..141" -l"eau de fleur ~·o .. 
ran~e Ca!fez qUaltre ou cinq cru~-s fr"is; ôtez. 
les blancs d>une partie, & les déLayez. avec le 
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fttit t tout ch.!ud; patrM. le tout à t'~tamine " 
Euis ver/ez.-Ie ,ians un plat qu:- vous mettrez 
{ur le rfchaud. Il faur qu'il cuife dOllcement; 
étant cuit on lui donl?e coul~.u- aYf:C une pell@ 
rouge. Déla}'e.i enfU!fe. les J"unts . d'œufs (an, 
blanc & un peu de tanne pour bue le gratim 
aTec If" telle du l~\Ït. Rt.mt"tte1.. le plat iùr le 
kt:! pour le faire chadf~r, de maniere que les 
ftufs deviennent comme une crème-; iett~2 1 
tes Jaunes, pondre: .. ~es de (ucre p:lf-de1fus, ~ 
l'eau .de fteu.rs "'orange en (ervant. 

Oeufs .i l" AlIe,,"mde. 
Caîfez des œufs dans un plat; mettez-y un peu 

de buuillon de purée; ca(re~ de pius deme 0\1 
trois jaures cI'œufs dans un peu de lair, &. lei 
pafT'ez à l'étamine ; ôtez. en~ùite je bouillon O\i 
ont CUlt les œu fs; mette"Z-y les jaunes J'œufs 
avec du fromage rapé , Sc leur donnez couieut 
avec une peJle rouge'. 

Oetifs au pal". 
Mer-ttez tremper de la mie de pain dans rlw lait 

pendant deux ou troi~ h~ures. Patfez .à l'éu ... 
mine ou dans une peffoire bien fine; mettez.
y un peu de rel & de fucre, un peu d'écorce d. 
citr.on confite hachée menuë ~ &- de l'eau de 
fleurs d'orange; frotez. un plat de beurre, qui 
{oit un peu chaud. Mettez les œuii ded~ns; 
.Jaiifez cuire & leur faites prendre belle couleur 
avec la pelle. .Et~nt cuit~ , Cerve~-les chan. 
è.ement. 

Oeufs a~ .iur, tfUlYement dit iii la 11IlguenlJte., 
Mettez du jus de moutol., ou a.utre dans ,u. 

plat; caffez-y des œufs' ~ brouille-z -l~s ayec 
{el., poivre blanc, un peu de mu{cade r1p~e: 
paHez la pelle rouze par-deifus 1 4l les feryct 
çhaudem nt. 

.tre fAf''' • 
.Ptene~ 4" œufs frais; poçhez-l.s dses dt 
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l'eau boüillante;) &: met~e'Z dans ladite c!au un 
peu de vinaigre. Etant cuits drelfez - les pro .. 
prement dans un plat. Ayez. un jus de veau, ou 
J>ien un jus naturel , que vous faites chauffer 
0: y meueL du (el & du poivre, &: une ci .. 
l>oule entière. Paffez-Ie au travers d'un tamis .. 
" le vuidc'% (ur vos œufs, & les fecvez. chau~ 
pement pour Entremets. 

"Oeuft au jUf brouilléJ. 
Prenez du jus avec trois ou quatre cuillerée. 

Ge coulis de veau & de jambon, ajoutez .. y huit 
jaunes d'œufs, un peu d~ Cel &. de poivre; dé .. 
layez. bien le tout enfern ble" & le faites cuire 
{ur un fourneau, comme une crême, en le 
remuant toujours; étant cuit ,mette:r.-y un peu 
de mufcade; s'il efl: de Don goût, dreffez-Ie dant 
un plat rervez. chaudement 'pour Entremets. 

Oeufs à la ,yernee 
Prenez. une chopine de crême douce avec un: 

morceau de cane He en bâton, deux ou trois 
2ell:s de citron ~ un morceau de Cucre felon la 
quantité qu'il en faut; pelez. un quarteron d'a-
mandes douces avec une douzaine d'amandes 
amères; pilez-les da.ns un mortier en lei arro
{'ant de terns en tems avec une goutte de lait; 
~tant piléei, déla yez.les a vec la crême & huit 
jaunes d'œufs frais. Pa{[ez. le toUt dans une éta
mine deux ou trois fois; prene"z un plat d'ar
gent & le mettez fur la 'Cendre chaude. Vuidez. 
les œufs à la crême dedans, couvrez.-les d'un 
cou verde de touniere avec feu deffus. Lorfqu'ils 
font cuits ,retirez-l~9 & les laiifez refroidir, & 
les [erve'z pour Entremets. 

Oeufi à la POYfugaijè. 
Faites fond.re du (tlcre avec de l'eau de fleurs 

(l'orange, deux jus de citrons & un peu de (el; 
mettez-l~s enruite fur le feu avec vos jaunes. 
d'œufs, & lea remuez. avec une cuiller. Lorfgue 

les 
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kt œufs quittent le plat il;; (ont cuits; étant 
froids, on les tlretfe en piramide , & on les 
garnit d'éc01~ce de citron & de maffepaiA. 

On les peut rervir chauds & les glacer avec 
(ucre & la pelle rouge; c!'autrcfoill on les méle 
dans le morcier a vec de la gelée de grort"ilte .; 
ou du jlls de poir,~e cule au (ucr~, pour a près les 
palfer dans une tOile de cyin 7 & les {ervir feu. 

Autre mamere. 
Mettp-z du (ucre dans une cafferole (clon la 

~uantité des œufs qUf! vous voulez faire avec 
,tme goutte d'~au , un petit morceau' de ca
.nelle en b1ton que vous met:rel. fùr ie fourne:!u 
.~fin que le [ucr~' cuire. Pend<tnt qu'il cuit., pre
-llt:''l. quinze jaunt"s d'rrufs , déiayez-les dans une 
.calferole a vec la moitié d'ftn demi-Cetier de lait·; 

- p drez-les ~ans un tamis afin qu'il n'y ait point 
.de blanc. Le (ucre étant cuir, m·~ttez.- y deux 
:z.efis de- citron yerd, & l~ JaiJfez roujours (ur le 
feu ~n le rem!.lant avec une cuiller. Vui,ie-z les 
jaunes d'œlJfs <.)ui (ont d,~Jayés ~J"S 1e fyrop "Sc 
les remu~z ju(qu .1 ce qu'il (oient li~s comme une 
crême; retirel.·lt's de d('fTus le feu j il faut 1 
mettre un peu de (el., 1es ren:uer toujours j.u-f
qu'à , .. ·e qu'ils (oient preCqllf' froids; on y met un 
jus d:", citron., on les cireff'~ pr 'prement dans UJl 

plat, r~r"el-les froids pour E-nt:emets jôcez.-1e 
.Iedans le morceau de c<1n~l.le. 

Oé.UrS aux p,~fl:JcheI ou au verd galnnd. 
Pil"'z des pifiachrs a vec dei m')rceaux d'é

c:orce de citron connre, faites cuire' d'u (ucre 
avec du jus de citron; q'.Jard le {yrop fera J 
moitié f.ür, me'tc"l', y des pifhc11es ft vec ,cI<-"s 
jaunes d'œllfs;rernuel If' tout ;urqu"à ce qu'il quitte 
Je poelon, (ervez av~(' fl"'u1"<: ,fl'oral~ge. 

PrtÎt.r œuf! de p;{tacJu:s. 
Prene>l. une c:!o'pi'1e de lait, un Jemî-1etitlt 

-Ge crêm'! , une cuillerée Je -faooe de ciu. jJ.ÛJ-

T~me lI. N :l\ 
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dans une eafferole, & <lélayé avec une goutte clé 
laic;aioutel.-Y quatre jaunes d'œufs frais; achevez; 
de metre la chopine de lait, le demi-Ieptier de 
crême, le tOUt bien délayé enCemble ., &: 1'~ 
mettez du lucre à proportion de ce qu'il faut t 
un morc~au de canelle en bâtoR, deux z.efts de 
eitron , un peu de (el. 

Faites-les cuire fur un fourneau comme une 
c.rême; émondez. un quarteron de piftaches," 
pile7..-1es dans le mortier avec une (-coree d~ 
citron verd confite. Les œu& étant cujts, dé e 

layez les piftaches parmi les œufs; mettez UR 

plat (ur le fourneau, vuidez·y les œufs, remuez ... 
les touiours ju(qu'à ce qu'ils s'attachent. Lorr .. 
qu'ils (ont attacbés par-tout, & qu'ils ont faie 'ln gratin , retire-z-les de deft'"us le feu & les 
{lcre7. ; puis paffez.-y la pelle rouge pour leur 
donner belle couleur, & les fcrvez. chaudemenc 
pour Entremets. 

Oeuft awt filer f. 
Faites un fyrop de (ucre avec du vin blanc: ; 

nant plus à moitié fait , battel.-Y vos œuf, &. 
les battez à l'écumoire plate, afin que les filets 
{e faffent bien; faites-les [éeher devant le feu; 
" les Cervez a-v-ec une eau de fleurs d'orange. 

Oeufo à la Bourgu;gnone. 
Prenez un morceau de citron confit, quelques 

bifcuits d'am.andes amères., un peu de macarons 
& du Cutre ; pilez bien le tout enCemble , prenez 
-quatre ou cinq œufs, ôtez-eft les germes, brouil .. 
lez le tout enCemble ; paffez.-le par l'étamitle 
avec un peu de lait & de fel. Faites cuire ces 
ftufs comme des .œufs au lait; glacez avec la 
l'elle rouge pour qu'ils prennent une belle CO~ 
leur. 

Oeufs à la SuiJ[e. 
On leS' met comme au miroir, & les ayant 

pal)tlés 1k pQud,és sie haçh~s ge ç,rocl1et ~ de 
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trôt\1age rapé, on leur rait prendre belle CQq~ 
leur. 

oeuft à l'Italienne. 
Faites un (y tOp avec [ucre & eau; étant plus 

qu'à demi cuit, prenez des jaunes d'œufs dans 
une cuiller l'Uft après l'autre; tene7_-1es dans 
ce Cyrop pour les cuire. On en fait ainfi tant 
gu'on veut en tenant toujours le Cucre bien 
chaud, puig on les dreffe dans un plat, & on les 
fere garnis de tranches de citron cOClfit, cou
yens de pifl:aches, Beurs d'orange paffées dans 
le rette du fyrop avec un jus de c.itron par
c:1elfus. 

Oeufs à l'éau de rofe. 
Détrempez des jaunes d'œufs avec de reau de 

toCe, écorce de citron., macarons & un peu de 
Cel; faites-les cuire à petit feu dans une tour
~ere avec beurre affiné. Etant cuits., glacez ... 
l.es ave-c {ucre & eau de ro[e ou de fleur d'o ... 
,range, & les [ervez chaudement. 

Oeufs aH jUJ d'ofeille. 
Pochez des œufs en eau boüillante ; p'ilez en~ 

fuite de l' ofeille, mettez-en le jus dJ ns un plat 
,a vec beurre , deux ou trois, œufs cruds , fel .. 
mu(cade; mettez. cette fau.ffe fur vos œufs Sl.. les 
krvez. 

Oeuft an lait. 
Prenez une cuillerée de farine & la mette%. 

Gans une cafferole avec un peu de (el; délayez .. 
la avez. un peu d:e lait, caft"ez.-y huit œufs blaDcs 
" jaunes; rneuez-y du fucre à proportion de -ce 
qu'il en faut; battez bien le to,ut en[emble [3( r 
mettez une pinte de lait avec une goutte de 
fleurs d'orange. 

Mettez deff'Us un fourneau unecaf"eroie plein. 
~'au ; prenez. le plat où vous voulea [ecvir les 
aufs, faites-y fondre la groffeur d'une (}()ix de 
beurre i mettez le 21at [ur la caH'e;role, 9,ue le 

N n ij 



~~! (lEt). ÔEU. 
cU. du pItt touche l'eau, &: Y vuidez. tes œu.& 
au lait Mettez la pelle d'lns le fcou , énnt rouge. 
patfez-I<\ detfus & la remette? dans le feu. II y 
faut patfer la pelle jufqu'à ce qu'ils foÎt'nt roux 
par-tout. Et:ant cuits, r~pe1. y du fucre deffus. 
a y rrpaffez la peHe rougt' ; étant bien i:lacéa. 
ferveI.-les chaud~m"'nt. 

Oeuft poch;1 à la faufJe d'anchois •. 
Pochez' des œu s daRS de l'eau bOUIllante; 

'~tant cuits tirez-les t.:. les dreile'Z dans le plat; 
faites fondre dans une caff'erole du beurre frais 
avec des ânchOIS , de la farine frite, jus cie ci
tron, & un peu de (el; paffe7. le tout par réta~ 
mine, Mettez. cette fauflè detfus .. os œufs, & 
les (ervez. 

Oeufs au vàjur. 
Délaye'l vos œufs avec verjus de grain, atrai" 

fORnez. Je Cel & mu(cade,. faites-les cuire .lvec 
un pea de beurre, & les fer vez chaudem\!n. 
comme une créme. 

Oeufs au blanc de Perdrix. 

Prene-z une Perdrix qui ait du fumet, vuidez
la &: la barde7 .. & la faites cuire à la broche; 
~tant cuite, f'i lez-la daRs un mortier, me~te~ 
dans une catferole une demj4cuilleré~ à pot de 
t:ou:~s d~jr de veau & de jJmbon , & une autt;e 
c!emt-cu1l1erée de Teau avec un peu de fèl, de 
poivre & de mufc.üle .. & le (aices chauff:,r ul1 
peu; d·~layez-y. h perdrix pilée, fix jaunes 
t1'œuf, fr·üs ; paf{'~z te tout 3 l'étamine, mertez 
tln plat (ur de; cendres chaudes, vuidez ll:"s œuFs 
dedans ; cou;'rel.~les d'un couvercle, qu'il y ait 
«u f-eu (ur le couvercle; lorfqu'ils [ont pris, 
t'ervez-les chaudement. 

Oeufs au blanc dt Poularde. .. 
Faites ce; œufs de la même maniere que ceux 

le blanç éle .perdlÏx -' Sc açcomoaodez; de m~ 
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le- blanc de poularde. On en fait de même "hl 
ceux de f:-\ifan_ 

otJtfi (lu~~mandu Ott à la Dfrnol:e!Te 
Prer€'z des bifcuits ,l'amaf'des ., deux mlC'a'" 

rons t un p t8 u de ci 'ron confit ~ pikr. le fOUt eot1. 
{em~le ~ arro(ez av('c un peu d'eau d~ fl.:-urs d'o
rangl'" ~ m~ttez-y un m0fceau de (une. QlIanc 
tout efi pilé. mf'ttI"7_- y ur:e petite pincée de fa
ri,,1"' • quatre> .... urs Frai", une chopine de crême 
p;,tfe7, te tout 2 l'étamine. & les faîtes cuire al 
bain marie. 

OeufS au jus à la crlmt. 
Prpnez moitié cou)j~ clair de veau Sc de jam· 

"on !!l moitié- ;11~ de veau avec un peu de (el 
de' p,;j"Te & de m~I(C'adf", & Y délaye? li: 
janf1es d'œuf; frais &. le~ pafTf'2. ~ l'étamine 
mettez un plat t\)r des ce"dTt"s chaudes & ' 
~tlicle-'Z vos'œufs; couvrez-les d'un couvercle 
& du feu par-del1ns. VOyf'Z dt tf'ms ~n tern 
~'il5 pft"n"~N; lorfql,'i!s {ont prêts, Tt"tirez-lc 
lk les Cervez. 'chaudement pOUf Entremeu. 

'Oeufs au bajiIlc. 
Faitp.~ r1urcir "OUle auf1r: .fenl~t"'7~Ies ton "eux 

~v'7.en li'!S jaunf's; pi1 ... z- le::; avec perlll ~ ci 
boules. r.hampignof'l! .. une pOltltf" (l'Ail, t'" ['le 
(lt> b1.fllic , te tOut }-.ach?, df" L-1 mie <If' p~in d ... 
iëchfe da ns .tt;> 1 a crêm~ , tin 1 on m OTC'e3 U 1 

'beune; aiJ"a;(onnt"z de (t>1 , poivfe ,:~' li"7 av~ 
'lix ;aunes d'~'Jr~ cruds. Mf'frt"z èJt> cettp arcp ~ 
fond du plat que vous d"'Vf'7 (t" \·jT ~ rern.p}:4f; 
de farce tous l~<: 'bt'lnCt; d'œur~ cuits, ernpldfe' 
les comme s'ifs étoif'nt f'!1riPT~: a r r<'lngF'7.1, 
{ur la farce, &. p .. !"'oez p'u-d,'ffu~ a'· f'C - <Je 
mie rie pain; m~H-:"'7-Jt'!" CUlrf' au rOllT ou (01 

lm <"ouvt>rc1e dt' tourtiere , qu' î~ ft)leflt cie bel 
c:ouleur. 0ua l'.-' ;-1.:; (ont cuirs .. é,-outtf"Z :t"51 

leur beurre. ejfp)'ez.lc: liord 41111 plat &. feèv-e 
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Oeùfi /lU JUJ broüillé. 

l'tenez trois ou quatre cuillerées de coulis dé 
,eau & de jambon ; ajoutez- y huit jaunes d'œufs, 
Iln peu de (el IV de poivre; délayez. bien le 
~out eFlfemble ~ &: le faites cuire rur un fourneau 

;. 1 • ,omme une creme en ,e remuant tOUJoues ; met-
:ez-y un peu de mufèade , s'ils [ont de bon goCrt, 
lreffez-Jes J'ins un plat & les lervez chaudement 
)our Entremets. 

Oeufs hroiûlléJ à la chicorée. 
Faites blanchir de la chicorée, pretfez-la st 

a coupez. en quatre; pafiez-Ia avec un mor
:eau de beurre, deux oignons coupés en petits' 
tés ; nngez cette chicorée & la mouillez d'un 
nitonnage, a{fai(onne'Z-Ja de bon goût , & la 
aiff'ez. cuire, qu'il ne· refte plus de lauire. Quand 
:lle en cuite, prenez dix œufs, caffe?-les daRs 
me calferole, & les affaironne7. de bon goût; 
nettez la chicorée dedans avec un morceau de 
leurre; broüi1le2'-les fur le feu , & les ferve2; 
~arnis cie mie de pain autOUT. 

Oeufs à la chicorée en graJ. 
Pochez à l'eau des œufs frais) (ervez de1fou$ 

t1 ragoût de chicorée; prenez. quatre ou cinq 
,ieds de chicorée (uivant qu'ils (ont gros; faites
;!s blanchir & les m~ttez. cuire dans une brai(e~ 
~ualld ils font cuits, égouttez.-les de leur 
railfe , co·upez.-les en trois, mettez-les faire un 
,oüillon dans une elfence. Qual'ld vous êtes 
rêt à (ervir, mettez de l'é'chalotte hachée cians 
~ ragoût, &. fervez de.tfou~ les œufs. 

Oeufs hroüillù IIU couliJ. 
Prenez douze œufs ,ôtez les blancs de qnatre ; 

lettez.-les avec du coulis, Cel & poivre j ne les 
lOüillez. point trop pour qu'ils ne tournent pas; 
a(~~ lç§ œ:ub i v~ç le coulis dans UAe étamine4' 
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~uand vous êtes prêt à {ervir v'ousles tourne1: 
(ur le feu; s'ils (ont cuits, garniffe7.-1es tout au ... 
tour avec; des mies de pain coupées COO1me pout 
des épinars. 

Oeteft brouillé!. aux PQintes d'a/peygu. 
Caffez UJle dou-zame J'œufs" ôte1.1es blancs 

de "uatte; aff'aifonnez-les de (el , poivre &. lm 
peu de c'oulis ; palfez. ·Ies ;\ J'étamine avec le 
coulü; faJtes-les brouiUer fur le feu. Quand 
ils (om prefque cuits, ii faut avoir des pointe! 
d'arperges bla.nchies & CUiff'S dans du bouiJlon ~ 
a. les mettre dans les œuis. Rachevt"z-le~ de 
bToüiller, IiIU'ils loient a{failonnés cJ~ bop gdH 
lk lf's (ervez de mie de pain coupée commt 
pour les épinars. 

Oeufs br6uiUù lUI" pointel d" a..'"pergu en maigre 

Faites une fautre blanche avec du beurre. 
un peu de rarine , fel "poivre, vinaigre; faite: 
lier la ,f:;n;tre ,. paffez une dou7aine d'œufs à l'é 
tamine à fee; mettez-les après dans la fau;{f; 
blanche, & les brouillez l l'ordinaire. Quant 
ils (ont pTf'fque cuits, met~ez-y les pointes d'a! 
perges cuites dans du boüillon, & fervez gar: 
nis de mie de pain, . 

oèufs au~ cTltfmpfgnonr. 
Pochez huit œufs frais ~ l'CiaU, prenez dei 

champignèJ1s 'te qu~i1 en faut pour faire tm ri 

.goût; épluchez, lavez &. coupez-les en dés 
" les mettez cuire avec de lteau ~ Un bouquet 
un morceau cie beurre manié de fatine, un pe 
~e (el. Quand ils [ont cuits & toute la fauffe ré 
tluite, liez-les de quatre jaunes d'œufs & ave 
l1e la créme ; rnettez-y un jus de citIon & Cel 
vez autour des œufs. On peut faire de mêm 
des œufs aux m{)ulferons & aux morilleos. 

Oeufi au citron. 
fr.enn un çitron ve~d. ~apé ;.ou hacht'1. de 1'-4 
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~?rce gros comme un~ pilhc~'e; mélez-le aTt'i' 
iJx œufs, & pret1e'l. y la m,)itii~ du jus de ci .. 
:ron; afl"ai«H1N'Z les œufs de (el & d.- poivre, 
ln morceaH de beurre, une perite cuilleree cle 
Joüillon; faite; boriill:r I~s œuts ~ tOUTn~'Z les 
lvec un fouet J f0 11 erter les hla':c! d'0'l1fs ; ils [e 
:lrouillent plus nns qu"a vec une cuiller, Et 
[ervez. 

Oeufs au ciTe.,.;' 
Prene7. trois ou qUJ.tre pieds de cfleri, raites. 

[~s coire à demi rlans une eau blanche 'lui (f' fait 
lV~C de l'eau. de la fariMe . du beurre & du leI. 
Etant cuirs. retirez-les & ·l~s mettez égourreT; 
Coupf'z-Ie" par morceaux, les mette-z dans une 
r:atferole avec un peu de coulis clair d't" poiff(;n ; 
raites mitonr~e.r pendant uot" demi-heure ~ ache
vez de lier ave<; un coulis d'écrevilfès & un p~ 
tit morceau de beu·rre gros comme une noix, 
en le remuant toujours [ur Je feu; li le ngoÎlt 
en de boo g·oût. m~ttez y un peu de vin;~igre ~ 
&ie-,- drefl"ez dans un plat & y me'ttez les œufs 
poch~ par-deffos , & les fervez chaudenlent 
pour Entrée ou Hors-d'œuvres. 

Lor(qu'on ne veut pa.:; Cè Cervir d'œufe; pochés~ 
on peut Ce (ervir d'œufs dUf!t qu'on p~lf' & Nl'on 

""' 1 ~.J l' J coupe par m01t1e; e ragollt uf' egt1rne etal'lt 
au t'ond du plat ~arniff'€·z Je~ œufs qvi font rou
pés piH moitié le tour du pla·t & les (erve-t; pour 
Entrée ou Hor~"d'œuvres4 

On pfut les (ervir de même avec un ragoût de 
chicorée ou de laituë~. 

Oeufi pochéJ au:r C(Jn( ombres. 
FaitP~ un ragoa, Je concombre; en c:ette ma

fJ1ere. Po:>JI"'Z ,'esc.oncombres • ·p:Hta.:ez-lf's par 
la moitié~ôrez -en les pep;ns,coupf'Z les par rran .. 
·ches, m?H~z. -les mariner a· ec: un 0·i~non coupé 
par tranches, du p0ivre, ·du {el &- du vinaigre. 
Etaatmarinés ,preife .... je$ dans un linge} p,dffZ-.. 
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fourneau; étant un peu roux ~ müüdie .'-leg 
d'un bouillon de poitron , & les m'::'ttel miton .. 
ner pend:int une lemi-heure_ htant cuit;;, dé
gfdilfel.lt'~ l ie~l & les 1 :'e-l d'un coulis de poj[
[on ou d'écrevILfes; pochez des œufs frais dans 
du beurre un à un Ct>lon la Cjua.c.it:é que vous 
vou'cz fair~ , & les dtelrè2 proprement d,lOS 
un plat, en l:-s n~tt)y:lnt t )ut autour avec un cou
teau; fi le ragoût de concombres dl de bon 
gOllt, & s'il a de la plJlme, jetcez le delfus vo.t 
œufs, & les (ervez chaudement pour Entrée .5c 
pour Hors-d'œuvres. 

Oeul.r aUx 'aitttê'r. 
Prenel. des lait~ës pommées & les faites bLlM../ 

chir, preIfeL-les, coupez les par lral1che-s ; paf
fez-les dans une cafferole avec un peu cie beurre 
frais, affaj{onné de poivre, de {el, cI'l'n bouquet 
de fines herbes. Laitre? mltonner à petit feu 
pendant une demi-hc'ure; chant cuites, dégrai[
fez-les & les liel. d'un coulis d'êcrevilTes ou de 
poiffon; a yez d~s œu fs frais pochés Cl u beurre 
roux, appropriez-les proprer~ent tout a'utour, 
& li le r'lgoût de laituës efi de bon goût, dretfez
le dans UA plat & arrangez les œufs pochés par
.~etfus, & les [ervel. chaudement pour Entré<! 
pu pour Entrem ers. 

Oeufs" aux Ecre'tJl'ffiJ'. 
Faites un ragoût de queuës d'[crevilfes avec 

oes trufes '& des champignons, quelques culs, 
d'artichaux coupés par morceaux; patfez -Je. 
dans une cafferole avec un peu de beurre, & le 
moüillez d'un peu de boliillon de poiiJon ; af
[ai(onnez de poivre & de {el, d'Lln bouquet de 
tines herbes ; laiffe1.-1e mitonner pendant un 
quart d'heurre. Etant cuit, dégrai1n~L-le bien;. 
li liez-le d'un coulis d'écreviffes; pochez des 
Œufs frais à l'eau boüillante & les parez bien; 

Tome II. 0 Q 
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dreiJcl.-1es dans un plat proprement, fi le ra;J 
goût dl: de bon goût, jettez-Ie [ur les œufs:l & 
le fervc'J. chaudement pour Entrée. 

. Oeufs au,: EcrevifJes en maigre. 
Prenel, une p~·tite cuillerée de boüillon de 

poH[on avec une petite croûte d-e pain, un 
champignon, un peu de perlil , une ciboule. 
entiere ; faite~tnitonner Je tout enfemble ; re
r.i:"e7.-1e Je cltrlus Je feu, mettez-y du coulis. 
d'écreviffes felon la grandeur du phu que vous; 
voulez faire; mettez.un plat fur une table avec 
une ét::tmine, & mettez. dans le plat fix jaunes 
d'œufs fra:s; p~.«el le coulis avec les œufs deux 
ou trois fois; lCnettez un plat [ur les cendres; 
chaudes, y vuidez les œufs; couvrez-les d'un 
couvercle de tourtiftre garni de feu, ayez foin 
de lever d@ teins en tems le couvercle pour 
voir quand ils font pris; Ior(qu'ils le (ont, fer· 
vez-les chaudement pour Entremets. 

Oeufs aux EcreviJJer en grM. 
Prenez moitié jus de veau & moitié coulis de 

veau & d~ ji\mbon clair, felon la qu antité 'lue 
vous voulez Lire; ne prenez. qu'une moitié de 
ce jus de veau & de ce coulis; ~f['airOnIiez. d'un 
peu de (el ~ poivre & mufcade; mettez l'autre 
mottié pour remplir le plat de roulis d'écreviifes" 
dé\ayez.-y huit lannes d'œufs frais & les patTez. 
:1 t'étamine. Mettez un plat (ur des cendres 
Cha\H1es , vuidez les, œufs dedans; couvre'l-Jes: 
d'un couvercle de tourtiere garni de fen ; de 
tems en rems regarde? s'ils lont frits; lodqu'ils 
le Cont, fervez.-lei chaudement pour Etltre
mets. 

Oeufs au pain aux Ecreviffès. " 
Prenez un drmi-cent d'écrcviffe~ '" raites kg 

blanchir, épluchez les à forfait, garde'-en les 
queuë-', p;!ez toutes les coquilks ; tirez une 
eJfence avec du veau & jambon, mouillez-la. 
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moitié jus, t)lQiti~" boümon. Quand el1e dl: 
faite , délayez - la avec les écreviffes bien 
pilées , &. le~ 1 paff~z. à l'étamine comme un 
autre couh~ d ccrevJ!fe: ; vouS,.aur~l, un petit 
pain rond dune dl'"ml-hvre, qu Il (Olt chapelé; 
ôtez la mie de dedans (ans rompre la croûte; 
paffez-le (ur le feu avec du beurre dans une ca[
Cerole , égouttez-le & le rempliifez d'un r"'gaut 
de ris de veau, champignons, "petits œufs t & 
le lie!Z. de coulis à l'ordinaire. Pochez huit 
œufs frais à l'eau, faites chauffer le pain rempli 
de ragoût avec du jus & un peu de coulis cl'é .. 
crevjffes. Quand il dl chaud, ,Ireifez.-le (ur un 
plat rond, les ceuf~ aUtour, les queuës d'(cre
viJfes:entre, & au delfus du p,lin le coulis d'é .. 
creviffes par-deffus , & le tout affaifonné de bon 
goût. 

OeuIs aux trufa. 
Faites un r~goût de rrufes ver~es de cette 

rnaniere; pele"l les trufes, coupez-Jes par tran
ches, paffe.l-Ies dans une ca{f~ro!e avec un peu 
de beurre; mouillez-les d'un peu de L~oùil!on de 
poilfon; laiJle'Z-les mironN'r un ql1;lrt c1'ht'ur,~ à 
petit feu, & les dégr<ti~e7 & les Jie'l d'un cou .. 
lis de poiffi:n. Les œufs trant pochés au bt"urre 
roux, nettoye7_-1~'s propremem tout autour, & 
les dreffeL d:i ns un plat; jettez votre ragoûr de 
tfufes par-deffus , & les (ervel chaudement pour 
J:.ntrée ou Hors- d"œuvres. 

On Lit de même des œu:s poch~s a,·ec tin ra
gout de champigno"s, tme autre f()js avec un 
ragoût de moufferons, & une autre fois avec un 
ragoût de morilles 

Oeufs art miro:r. 
Rempliffer. de crème le fond d'une a fIlette , 

faires-la cuire avec beurre .. cnuvene d'lin cou
vercle de tou rtiere avec feu .. Quand cette crélT!e 
s'affermira, ôtcL.--la. de deffus le feu, faites dix 
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ou dou7e phlces, remplii"eL-les de jaune~ arti" 
ficiels; fâtes enlü!te llne (.îufI"e avec beurre lié, 
fines heroes bien mef;1u~s , [d , poivre, mu[. 
cade & un filet de vinaigre, ou [ans cela; &quand 
vous voudrez. fenir mettez..-la (ur vos œuf$. 
tout chauds. 

Ocufr à l'e../lragon. 
Faite~ bhilCh!:· dè l\;Üragon , hach€7-Ie très" 

fin; caere!. des o;uFs dans une ca{faoIe, mettez 
<:le l'efiragon blanchi, rel & poivre; battez, les 
œufs, mett.;''Z-y un peu de créme, & faîtes trois 
petites omelettes que vous raulere-z: ,& dreffe-z.· 
les dans un plar gue vous devez (ervir. S'il n'y 
a point de coulis maigre, on fait un petit roux 
de farine avecou beurre; moüillez. avt:C de bon 
boüîilon , un verre de vin; dégraitr\:'z la (auffe , 
faires~la cu~re .:'t petit feu. Quand e:lc eU cuite 
& 2tfai(onn&e de bon goût, paffez-Ia au tamis; 
&. fèrvez deffus les œu fs. 

Oeufs à la Grand'Mere. 
Prenez huit ~ufs, -6rel_ le blnnc de quatre; 

pafTez-les 3 l'ét<lmine avec du coulis, une cuil
lerée à ragoût de jus ; a!f'liConnez de {el & 
poivre; a)'C'Z Coin qu'ils (oient ,1e bon goût; 
faites-les.cuire au bain-marie comrr,e une créme; 
étant cuits, retirez, donnez par-delfus des coups 
Ile c.omeMl 'en forme de petits carreaux, & m:.:t
tez. après un peu de jus clair. 

Cc~!j- ,,'Ut lm-d Ott à la Co~~ __ ny. 
Prene? huit œufs frais & l~s poche7 un à un 

dans du (aln.,.dou~ ) qu'ils foient de belle cou,:
leur ~ faites autant de petits crqihons de la 
(ran({eur J'un écu ; prenez du petit lard gue 
"'ou~ cou perez en dé,~. Q1Jand les œufs (ont fri.s, 
faite:; auŒ frire les croô:pns de pain & le petit 
Jard; prenez. le plat que vous deve-:z. krvir , 
mettez-le,: frotlton<; de pa1n de{f~s 't les œufs [~r 
les Croûtons $<. le petiL lard par-deuus; ayf;'L lJJle 
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elfence ou mettez un filet de vinaigre, & dr~1fe~ 
fur les œufs. 

Oeufs au parme[rm. 
Mettez ce que vous voudrez d'œufs dans une 

carT'erole avec du parmefan, un peu de poivre, 
point de fel ; batte7.-les a v-ec un foüet comme un 
()melette, faites·en cinq petites omelettes; à 
mefure qu'elles font faites étcnJez-les [ur un 
couvercle, mettez par deffus du parrneCan rapé; 
roulez enfuÎte fomel€tte & hl mettez dans le 
plat que vous you!f'Z {en-ir; aïrangc7 ces cinq 
omelettes & jettez. encore par-defrus un peu Je 
parmelàn ; eAùvez le plat & le mette:z. au four 
ou fous un "Couvercle. 

Il ne faut qu'un bon quart ,l'heure pour glacer 
& cuire le parme[an , il faut le fervir chau
dement. 

Oeufi en penu d'EjJcgi1C. 
C'etl 1:1 même caoie que les œufs au blanc de 

Ferdrix. Voye7.-Y. 
Oeuft friu à Ja(auifè-RoVfJ'f. 

Prenez une friture d'huile., pochez y des 
~ufs un à un rur tln fourneau; Cerve'z ldfous 
une (auffe-robert; prenez. des oignons coupés 

cl ' rrl b . , . 1 ) 1 en es P,U1CS au eurre; meu("l-Y .1 mC;lr:"~ 'e a 
cuilfon une pincée de tarinf', ,·,li[·.'g.-h roufll," en 
tournanttouiours:, moüillf'z d", b(Jü;llon & 
(rU a verre de Vl r'I hlanc ~ 11 on a de b C1l.Jffe à 
l'étuvée on en, doit mettro'~ un }Jeu; rJiif's cuire 
la Guffe. Qtl1nd tout dt ïJrét " . (~'n'ir , tnl?ttt'z
y de la moutade, & [ervel. deffous les œu6i. 

O;:UJ- en timbales. 
Prenez huit œut~, ôtez.-l"s bbncs de quatre, 

paffc.z-les à l"~ rami ne avec un peu de jus & de 
coulis ; dTIliionne7~ies de rd & de poivre; beur 4 

rez les timbales av:,c du b::,urre affiné.- mette'! 
les œufs dedans jUlqu'3 rnciri6 ~1es timha1es, & 
J;11.ettez. les timbales dans une caHeroie a vee de 
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l'eau, qu'il n'yen ait que ju(qu'à moitié des tim. 

, baIes; faites ainG cuire au bain·marie. Quand 
1 ils (om cuits, retirez.-]es (ans les rompre, drer
fez.-les & (ervel. avec un peu ae jus deffous. 

Oeufs à la PhtO"jbourg. 
Si c'efl en maigre prenez de la farce maigre 

qui (o:t faite d'un poitron cuit; meît.ez.- en dans 
le fond du plat que VO.US voulez [ervir; catfe1; 
des œufs deffus cette farce comme 6. vous vou
liez faire des œufs au miroir; il n'y faut 'point 
de (el ; aye-z du parmefan rapé , ·mettez.-en der.. 
fus les œufs. Pendant que les œufs cuirent [ur 
un fourneau, pa{[ez une pelle rouge deffus 1!J 
pl rm.efan pour le glacer; prenez. garJe que les 
œu fs ne durciffem. 

Si c'('ft efl gras, prenez une farce graffe , que 
la viar:de en [oit cuite, & ks f~ites de même. 

Omfs à la Durhe{e. 
Mettez ~ans une ca{ferole un quarteron de 

{ucr€, un demi- (etier d'eau, des -zefl:s de citron, 
un morceau de canel1e; ·faites boüillir le tout 
enremble jufqu'à ce que le [ucre (oit réduit en 
(yrop ; retirez les 'Zefts de citron & la canelle ~ 
mettez-y Un peu d'eau de fleurs d'orange; pre
:nez dOULe ou quinze jaunes d'œufs, paffez-les 
au tamis.avec une chopine de crême ; mettez. 
les œufs & la crême dans la catrerole all.fyrop 
avec un peu de [el; faites cuire ces œufs en les 
tournant toujours. Quand ils (ont pris comma 
une crème, mettez-y un peu de jus de citron &: 
ièrvez. 

Oeuf; à la Robert. 
Prenez deux ou trois gros oignons,' coupez-Jel 

en dés &les patTez (ur le feu avec un morceau de 
heurte; mettez.y une pincée de farine, & moüil
le·l. avec du jus , un verre de vin de Cham
pagne, faites-les cuire à petit feu. Quand il. 
feront cuits, faites durcir une douzaine d'œufs. 
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plez-les & les COUpez. en quatre comme pour 
(les œufs à la tripe; faites-leur faire quelques 
bouillons avec les oignons; affaironnt!z le tout 
de [el & de poivre, & quand on eIl prêt à fer
vir , mettez-y de la moutarde. 
'. Oeufs ên filets. 

Prcne"Z deux champignons & deux oignons ; 
toupez.les en filets, patTez-les avec un morC<..~atl 
~e beurre; mettez-y une pincée de rarine, mouil
lez avec un verre de vin de Champagne, du 
boümon & du coulis; faites-cuire à petit feu; 
prenez enfuite une douzaine d'œufs durcis, Cé· 
Farez les blancs d'avec les jaunes., laiffez les 
jaunes entiers, coupez. les blancs ell filets, met
tez-les faire quelques boüillons avec le r~goùt; 
affaiConnez avec (el., gros poivre. Quand vous 
êtes prêt à tèrvir , mettez.·les jaunes emiers dans 
le ragoût pour les faire chauffer., & 1ërvez. à 
courte (auffe. 

Oeufs atl Pere Douillet. 
Caffez dans une cafferole fCpt œufs frais , m~ 

lez-les avec une cuillerée de coulis, une de 
réduétion , autant de jus de veau, Cel & poivre; 
palle? ces œufs dans une étamine un quart lfheure 
avant que de [ervir; prenez le plat que vous 
devez !ervir , mettez-le fur un feu modéré. 
Quand il efl: chaud mettez·les œu~-s; paffez par· 
detfus une pe-lle rouge à mefure qu'ils cuirent, 
ferve'Z-les dabord qu'ils font cuits & encore trem
blans. 

OmF à la bonne femme. 
Coupez quatre gros oignons en dés, p:lff"ez

les (ur le feu ju(qu'à. ce gu'ils (oient cuits avec 
un morceau de beurre; fc'lites-Ies cuire à petit 
feu & les remuez fouvent pour 'ju'ils ne (0 
cblorent point. Quand ils [ont cuits, mette7.~y 
une bonne pincée de farine, motiillez avec de 
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]a crême double; élJf;lifonnc? de {el, gros poivre 
& mu(cade; terre? ]e fZlgoût bien lié. . 

Prenez. enfuit'" deux œurs , fciiette7.-en Jes 
blancs, rnrr'tf'z les jaul1t"s avec If' f?gcût., rnè .. 
le / ! es b 1a'" cs avec t0U t Je relte , b:u'e' bien le 
tout f>n(ernble; me-tte7. jans le for.d d'une pe ... 
tite cafferoJe d·~ux morceaux Je p<lpier blanc~ 
frOtel P'H,tout cie hf'urre , VCdt>7 le, œufs de
dans &- }1"5 T-Ijtps ctlire a!l four. Quand ils lont 
CtlÎrs ,verre7. 105 re!lS defTui cletfous dans le plat~ 
ôre7. Je p,a :lier • mettf'7 deffus ces œufs une 
bonne eIfence claire & (efve-L. 

Oeufi à la carpe, fauffe à la per!z!l .. de. 

Ecaille7 & vuit1ez une petite carpe) levez-en 
la pt2u ~ h,;che;, Li dn,ir très·fin, mettez-la dans 
t:ne c~lTerole a VfOC un morceau de beurre, per
m, cil'oules, cha npi5nons, une pointe d'ail, 
le tout haché trè- fin ; parr~~ la carpe & les 
fines herbes (ur If' feu; nl':"ttezy une pincée de 
farine, moüillf'z avec deux verres oe vin de 
Champagne, un peu de boùillon affaifonnez 
de (d, poivre ; faitej cuire le hachis. Quand 
il ('fi: cui( & la fauff~ réduite, mettez.-y quelques 
aunes d'œufs pour le bien li~r,- m: nez dans 
Jne ca{ferole quinze œu fs , (el ~ fines épices ~ 
Jne cuillerée de crême ,. battez bien les œufs, 
)renez-en la moitié pour faire une omelette; 
~;elldel~!a (ltr un plat; mette-z-y b moitié du 
l:lChis ,roulez-la & la coupez en trois, faites
~n Jutant de l'autre m;:;itié; arro[eL Jes 1ù, 
TIOrCeallX avec du beurre; pannez-les moitié 
l'lie de pai r1 & moi~ié parme(an , mettez-les 
~ur une tourriere pour h~ur faire prendre couleur 
lU Lur OU Cous un cou verde de [OutlL-re; met
ez.le5 dans le plat gue vous devez (ervir, & 
lleuer ddfous une faulIe à la perfillade. Voye~ 
~alljJe à liJ perjiI/ade. 
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Oeufi en [urtout. 

Prene-z- quatre œufs, mettez les blancs à part; 
IlacheL une pincée de capres , deux anchois, 
p~rfil , ciboules, le tout haché très-fin, mélez
les a Vt C les jaunes d'œufs;mette-z dans le plat gue 
,",ous d~vf."Z (ervir du beurre bien étendu; Caffe"l. 
deffus tlx cr urs i foiiettez les quatre blancs d'œufs' 
CJue v~ us avez mis à part; mette1.,Y les jaunes 
~'œufs délayés avec les capres & les anchois, 
fotieuez bien le tout en(emble, mettez-y un 
peu de {el, gros poivre & mu(cade ; mettez ces 
œufs fur les autres qui {ont dans le plat ; 
faites-les cuire feu de1fus & deffous , ces œufs 
ne doivent pas durcir, il ne faut qu'un moment 
pour leur cuillon. 

Oeufs à la Monime. 
{:afT'ez quinze œuf .. dans URe cafferole ~ met

tez }' une cuillerée de crême, pedil ,ciboules, 
(el, fines épices; bauel. bien les œufs, pour en 
faire des omelettes. Prenez de la viande cuite 
à la broche, & refroidie ; [oit volaille ~ ou 
gibier ; faites un hachis de cette viande. Quand 
le hachis efi fini & affaifonné de bon goût, 
nlettez-y quel-ques jaunes d'œufs, pourvu que le 
hachis (oit bien lié; prenez c)'[ulte la moitié des 
œufs battus, faires ,'en une omelette; étant cuite, 
étendez-la [ur un plat ; mettez par-defTus la 
rnoilié du hachis. Roulez l'omelette J & la 
coupée en trois, en figure de paupiette; arrofez. 
le deiJus avec du beurte, & p'annez de mie Je 
pain; faites-en autant de ce qui relle d'œufs & 
.oe hachis_ Mettez c~s fix morceaux d'œufs [ur 
une tourtiere; faites-les cuÏre au four fous un 
couvercle de tourtiere, pour leur faire prendre 
-couleur. Ayez une bonne fauiTe à la monime ; 
mettez-la dans le fond du plat, que vous devez. 
fervir ; dreffez les morceaux à'œufs deffus. 
Yoyez. Sauffe à la Monime. 
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Oc:tft à ma Commere. 

Caffez dix œufs dans une ca1f'erole ; mettel 
un peu de iel fin, du [ucre en poudre, quel
CJues pifiaches en filets , deux bifcuits d'aman
des amères écrafts ., de la fleur d'orange gril
lée bach~e , du citron confit haché, un peu de 
cane!le en 'poudre , du beurre frais fondu ; 
battez. bien Je tout en:emble. Prenez le plat 
que vous df'vez iervir; mettez-le [ur un feu 
modéré V fr:ez V0~ œufs dedans, Cou nez-les 
aVf'C un rouverc1e de tourtiere, & du feu deC4 
f(·l~! .. Qti::l.nd ils font cuits.:'t mOltié-, glacez.-les 
il Vt:C ':u lùcre & la pelle,. & les ferve1. un Feu 
trnnblans. 

Oeufs à la tay/anne. 
Mette"z d<'l!1S un p~at lU; demi·(etierc-le crême 

double. Q u~pd elle a boujlli ; cafl"el-Y huit 
nufs fra:, ; offaikr.J~n-Jes de (el , gros poivre; 
à mefl:re qu'ils cuÏ!enr, palfez la pelle rouge. par
vdfus. Prenez. garde gue les jaunes ne durcif-. 
Cent, & fervez-Ies da ns le moment. 

Ocufs au jàng. 
Mettez tout chaud le !àng de dix pigeoni 

'Gans une calferole) a vec le jus trun cjtron. 
De crainte qu'il ne tourne , paffez le fang au.
travers d'un tamis; mettez-le avec dOUie 
œufs les blanc fouettés, leI poi vre, une cuil
lerée de crême, des petits morceaux de beurre. 
Eattez bien vos œuf~ ; mette7. un quarteron de 
bon beurre dans une poele; faites-en une ome
lette. Quand elle ef!: cuite , roulel. -la dans le 
plat que vous devez. . fervir. 

Oeufs au fiye. 
Otez ramer de tel foie gue vous voudrez; 

volaille ou gibier; lavez. & hachez ces foies; 
paffez-les (ur le feu avec un morceau de beurre, 
perul, ciboules, champignons, pointe d'ail/le 
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fout h!lché très-fin. Quand les foif's (ont Pél(.. 
Gs ~ & refroidis, caffeT.-Y une dOll'l-aine d'œufs 
atT:1.ifonnés avec (el., fines épices, une cuillerée 
<le crème; battez bien le tOUt enfemble ; met
te7. un quarteron de bon beurre dans unI" poële; 
foûtes une omelette avec les œufs & fer vez.. 

OeuF à la Périgord. 

Pel~z trois trufes., coupez-les en petit~ dés, 
& du jambon par tranchf"s ; p ... Hèz l'un & l'au· 
tre avec un peu de beurre; mouillez avec un 
ve'rre de vin dE': Chlmpa~ne ~ deux cuillerées 
de coulis; rneaez-y un b~UqDet de fines her
bes, du gros poivre; dégrailfe-z. le ragout; 
f..~ites-le cuire à perit feu. Quand il en cuit & 
bien lié ., prene? [ept œufs frais; faites-les fri
re un à un dl'lns du (àin-doux; prenez garde que 
les œufs ne durciffenr. Mette7.-1e:; égoutter Je 
leur graiffe ; piquez les par-cieJfous avec la 
pointe du coutt'au, pour en faire (onir le jaune. 
Rem?liffez le dedans des œufs avec le ragoût de 
trufes & de jambon ; dreffez-Ies dans le plat 
que vous dcvel. (ervir, de façon qu'ih paroiffent 
dans leur naturel. Faites-les chauA-èr entre deux 
plats [ur la cendre chaude; quand on efi prêt 
à lèrvir , mettez. par-deffus une Cauffe de vin de 
Ch lmpagne. 

Oeufs fi la moi?'lle. 
Echaudez des af'nandes douces '; pile7-le~, &' 

lei arro(ez de terns en tems avec de la moëlle 
de bœuf, du citron confit haché, de la fleur 
c!'orange grillée &. hachée., deux abricots confits 
au Cec; pilez le tout enièmble ; mette7-y un peu 
de Cel, & de (ucre Prenez douz.e jO_lUnes d'œuf", 
mettez-les auffi dans un mortier, a v'ec un demi
feüer de crême. Quan'-1 le tout efl: bien mêlé, 
fouettez. les dou7e blancs à la neige, & les 
mettez avez. tout le reite. Frotez. une poupe-
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tonmere de beurre; mettez-y ded"ns les ŒuFs; 
Faites-les cuire au fou r. Quand fis (ont cuits) 
renverfez.-les nans le plat que vous deveJ. (ervir 1 

glarez avec du iùcre &- la pelle rouge, & 
{erve-z. 

Oeufs au fromage fondu. 
Mettte-z un plat (ur un fourneau de feu mo': 

ctéré, où 11 y aura une demi-1ivre de fromage 
.de gruyere rapé , un demi v€rre de vin fie 
Champagne, per{il , ciboules, gros poi vre , un 
peu de mu[cade, du bon beurre; remuez. le 
tout enfemble (ur le feu; quand le fromage dl: 
fondu, mectez-y trois œufs; guand les œufs 
{Ont cuits ; faite~ un cordon de moùillettes de 
Fain; patfe1. au beurre & [ervez. 

Oeufs en panade. 
Prenez des mies de pain, arrondifièz-les ~e la 

:grandeur d'un liard; faites-en une trentaine; 
pa{fe-z-les [ur le feu, avec du bon beurre; 
mettez dans une c<lfferole quinz.e œuf" , les 
croûtons de pain, perhl ciboules, deux cuil~ 
lerées de bonne crème, de3 petits morceaux de 
beurre, [el, gro, poivre. Battez vos œufs; 
faites-en une omclet:e avec de bon beurre ; 
l]uand elle eft cuite:> rouiez-la dans le plat & 
la [ervez. 

oeufs .1 ftl Sicil!enne. 
Pochez des œüfs [r?lis à l'eau boiiillante , un 

peu plus flirmes que pour les m,111gcr all lUS; les 
ayant mis JJns l'eau frakhe , coupez.-les pro
prement tOur autollr, & en long par le milieu, 
de ma1liere qu'il y ait un côté coupé plus pro
fond que l'autre ; ôtez-en le jaune & lavez. les 
blancs da.ns de l'eau tiede;rernpliHt,7. le! en(uite 
d'une crème de pifbches cuites, trempe! légé
rement dans !'œuf battu la moindre moitié, & 
la colez lur l'autre; arrangez-les dans le plat où 
ils doivent être fcrvis , le petit côté en deffous & 
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les tenez cbaud€ment. Faites un lyrop avec dL! 
vin de Champagne, lÎ.lcre &. canelie. 

Quand le 1yro p eH fait, verlez.-le fur les œufs~ 
& y jettez eniùi(e de la nompareillc, & iervez 
pour Enrremets. 

Quand ces œufs (ont remplis Je crême , on 
reu[ les meure chacun fur une tranche oe biC
cuit, faIre cuire du lucre au caramel, & avec 
;une fourchette trtmpée dedans 12ire Jelius les 
œufs de petits filets de caramel en lècouant la 
fourchette de.fTl1s. On y poudre en[ulœ de la. 
flompareille • on les dre{fe QflnS un plat, & 011 
fen à lec pour Entremets. 

Owfi q, la Régence. 
Coupez en petits dés gros comme deux d0igts 

de petit lard; au déraut de petit lard fa ires 
(uer du jambon dans une ctfferole , merCi'Z y de 
petits quarrés d'oi:snons &. de cn'impignons de 
la méme greffeur du petir lard coupé; mouil .. 
lez cela d'une cuilleré,' de bon jus pour les faire 
cuire; <.tant cuit, liez cette l~HiJle avec une 
effence de jambon~' céifft'z11uit œuls frais dans le 
plat où vous aurez mis du lard fondu aupara ... 
v,mt ;rnette r le plat [ur le fourneau avec un peu 
de feu deffous. Faites chautler d àUtre lard fon~ 
du bien chaud que vous jetterez Lur les œufs. 
]{éitérez p:ufieurs fois iu(gu'à ce que 1('s œufs 
foient cuirs deiTus & delfous ; étant cuit, ,égout
tez tout le lard fondu, effuyez proprement Je 
plat, jettez la iaLlH"e delius. Mettez un filc:t de 
vinaigre, qui p!que, (ervez. pour Entremets. 

oC';if$ en touteJ~~f/on. 
Ayez quelgues ris de veau bJa,~chis ~ des PoiM: 

gras, des truLs vertes ~ des créres à n'oltié 
cl1ires , des petits champi~,wns , un demi-quar
teron de pj[bchel> des ph-s bel1~-,s; p:l!ft"'l. le tout 
en(emblc dans une caiferole avec lard fondu; 

étJ.m paffé, woüiUel.-le de jus de veau, & le 



~46 0 E U. 0 E U. 
laiffez 'mitOnner trois quarts d'heure. Etant ~uit ; 
liez.-Ie dans une effence de jambon pour faire 
de petits œufs; faites durcir une douz.aine d'œurs 
frai, ; quand ils (ont durs, preUe'z les jaunes 
&. les pilez Jans un morcier, & les atraironnez. 
de (el, poivre, muCcade , &blanc de ciboules 
hachée, un peu de lait & de crême douce, de la 
nlie de pain bien blanche; pilez bien le tout 
en(ernb~e ; formez; vos petits œufs i en les rou
lant dans la main, de diHerentes groffeurs , 
&. les mettez. cuire dans un bon affai{onnement, 
ou dans de l'eau boùillante. Lorfqu'ils (ont 
pris, mettez-les égoutter dans une palfoire , 
cu fur un tamis. Vous Jeos rangerez. dans un 
plat, & jettrez votre ragoût déifus. 

To,ufte à'œufs. 

Faitei durcir une douzaine d'œufs; étant dur~; 
pétez-les & les mettez dans de l'eau fraiche; 
rerireL··!es & les mettez. effuyer entre deux 
linges. Coupez-I(,5 par la moitié, & en ôte2. 
les jaunes. Prenez IfS blancs, & les mettez tur 
une table a vec un peu de perlil. Hachez-les 
bien eniemble. Foncez une (Qurtiere, d'une 
abaiffe de pâte feuilletée. Mettez 2U fond un peu 
de ueurre frais; atrangez.-y It'S jaunes d'œufs, 
& Y mettez de l'éccrce de citron vert ~ confite 
hachée entre deux. ,Mette7.-y par~ deiTus les 
blancs d'œuf- hachés; affâl(onnez d'un peu de 
(('1 l\.'lette'Z du fucre en poudre ddfus à pro
F' rtion de ce 'qu'il f'n faut, & du beune frais. 
(ouvre'Z la tourte d'cne il baiIfe I"le feuilletage. 
F-tite un bord a, 1 tour; d(\rez-la d'un œuf bat
tu &. la metté'Z cuire ; dreffe-la d.w'> un plat 
& la lr:rve1. chaudement. 

Ont'; en rocher. 
F"ites un (yrop de (une & de vin Hanc; 

rncttez-y des jaunes d'œuf~ autant que VOUS 
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fouhaiterez en accommoder ainli ; laiffez-les 
cuire ju!(rJ.'~ ce qU'lIs quittent le poë:on. "Etant 
cuits., metteL- y un peu d'eau de fleurs d'orange 
un lUS de citron; paJfez-Ies à l'étamine, (u; 
un plat, & les (ervez en rocher J avec des mor~ 
ceaux d'écorce de citron confite. 

Oruft en falade. 
Prenez (ept ou huit œufs durs , avec de 1 .. 

chicorée bien bl;?,ncbc , ou laituës que vous ha
che"l. Metrez-en dans le fond du plat que vous 
devez [en,ir. Prenez. un œuf dur entier ~que 
vous découpez, & le mettez dans le milieu.,. 
& ceux gue vous mettez. amour., coupez,·Iesjpar 
moitif- & les arrangez. deffus la (alade) d'une 
façon hmétri(çe ; mettez entre de toutes (ortes 
de' fournitures; afEuLOnnez. d'e lèl., gros poivre" 
hui:e & vinai"~re. 

On fait encore des (alade aux œufs, avec 
anchois., capres, fenoi.iille, laituës , beterrave .. 
pourpier & cerfeuil,. le toUt chacun en fon 
particulier, & bien adai(onné. 

. Oeufs à l'huile aU vert. 
Pochez des œ'ufs à l'huile les uns· après les 

autres . .l:tant frits, dreiTc!z-les dans l(>ur plat; 
ayez. une fauffe verte au perftL, jette-z d::tTus & 
fervel.. On en fait de yeres qu'on poche dans 
u.ne eau verre Elite exprès, & une fauffe blancbe 
à la crème delTous , & l'on (en:. 

O.:tifS au [olti!. 
Faites :rire huit œufs au hlil:-doux; faites en

fui~e une p:ire à l::i;[lltC'-, met[ez ~y du petit lard 
coupé en d.::> à dp.mi-:Jlif,~5;rrempeL ks œ.Jfs {hns
cette p:î.rt; ; prenez d'u hrJ a vec les œufs & lc.i 
faites frire Je 11e:1e couleur, & tèrvez avec per
fil frit. 

, Gmt/cue. 

Ce font dei œufs brouillés & fricaffés à la 
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poële. En latin Intritabra & S:accaragtHe frix~ 
Il s'en fait de differentes f.1.cons : les VOICI. 

Omelette farde à' 1.1 :JuijJe. 
Faites une demi-douzaine de petites omelette~ 

avec des œufs & un peu de crème; a:ffai!onnez 
rl'un peu de fel~ faites-les minces & larges. étant 
faites" mettez dans une farce d'ofeille à 1'0(4 

c1imlÏre du parmefan tapé, & un peu de mie de 
pain bien fine ~ quelques jaunes d'œufs durs ha
chés; mêlez bien le tout enfemble ; érende't" 
vos omelettes [ur une [erviette, & les farciITez. 
deffus & les roulez. Etant roulées, vous aure3 
un plat; faites frire des témoins de pain long ~ 
trempez-les d'un c6té & les meffez. attacher fùr 
le bord du plat. Il faut les tremp~r dans l'œuf 
battu; en(uite arrangel vos omcdettes coupées 
en ceux dans le fond du plat; mette7-y Je 
la farce dJns les intervalles & deffus avec un 
peu de crême ; ayez une omelette fans étre 
farcie Gue vous mettrez. p8.r-delh.ls 'Pour couvrir;, 
panez.-la dè parme(an; arro(ez. d'un peu de 
beurre & la mettez au four une demi-heure. 
Et3J'1t cuite de belle couleur fervez chaudement. 
On peut les panner & les faire griller de leur 
long, ou les faire frire pannées à l'œuf. 

Omelette au fucre. 
Fouettez des œufs, mettez- y de l'écorce de 

citron haché menu~un peu de crême de lait & du 
(el; le tout bien battu en(emble ,faites l'omelette 
avec de bon beurre frais; avant que de la ver(er 
fur le !'lat on la [ucre., puis on la tOUrAe dbl cô
té qu'elle a pris couleur en la mettant (ur l'a(-' 
bette, en[uite on la fucre de ce côté..,là pow.r 
la {ervir chaudement. 

Omt:!ctte de champff!;nons ft la créme. 
F:lltes un ragoût de champignons coupés en' 

cleu'X; battez enfuite des œufs avec perGl & [el, 
Illélez-y lei cha-mpignolls ou les bro\.tillez avec 

. les 
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les œufs 't puis faites l'omeletre à l'ordinaire; lie"l; 
le ragoût de chlmpignons avec trois jaunes 
d'œufs & -de la èrême ~ & rervez eur 1'0melette. 

On peut faire de [emblableç omeleu>!s aux 
mouffcrons & morilles à la crème , aux petits 
pois à la crême , ~lUX pùimes d'afperge3 à la 
crème, & culs d'anichaux apprctés de même. 
On fait encore des omelettes aux rrufes blan
ches à la crême , aux trures noires de mêllle a. 
aux épÎnars & à l'oreille. 

Omelette .1U j.;l1nboll. 

Faites un hachis de maigre de jambon cuit; 
mêlez. une partie dans vos œufs; aff'aitônne7# 
(l'un peu de Îel, poivre., perlil haché; faites 
votre omelette comme 1es précédentes; dref .... 
fez-la dans un plat, qu'elle ne déborde point le 
fond du plat. Du refle du jambon haché faites
en un cordon tout autour. Ayer. tout prét un. 
faingara~, iettez-en Je jus [ur l'omelette) & ha. 
fervez. chaud-emem pour Entremets .. 

Omehtte de févCl vtrtCl & autrel chofes .à /4 
crême. 

Ote-z la peau des féves., & les Îo-rtez. -de l'é
corce ; paffez-lcs a vec de bon beurre, dy. perS! 
& de la ciboule; ajoutez de la créme, a.tTai
{onl1ez douce.ment ; faites ·les -cuire à petit feu.. 

Formez ·une omele>tte avec des -œufs frai~ 
(ju'il y entre de la créme, & la (alez à djfcré
tion. Etant faite , c..re1fe1.~la {ur [Oll pla.r .., JicE. 
les féves 2.'lecun ou deux .jaunes d'œufs; 
verrez-les (ur l'omelett-e, <j.u'elles tiennent ju(~ 
~ue fur les bords ,& Îer\'ez chaudement. 

'Omdette de -rognonŒ Je V.eas. 
Prenez. un rognon (1e V~'lU ~vec (a. graHre 

cuite 7 hachez-le avec du ?t"l'ftl; prenez 'huit à 
.!ix œufs, -caifez-les dalls une caiferol-e, & 'le. 

Tome Il. P jl 
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aHaifo,nne'Z. d'un peu de Cel; mettez-y le rognoll 
haché & trois à quatre cuillerées de crême & un 
peu ~e fuc.re. Faites l'omelette avec de bon 
beurre; drelfez-la dans un plat ,& la (ucrez & la 
glacez avec la pelle rouge; fervez chaudement 
pour Entremets. 

Omelette à la Rvbert. 
Prenez des œufs, battez les blancs à part St. 

y mêlez. les jaune.s. avec .qudques bi(cuits d'a- i 

mandes amères, de l'écorce de citron vert ha
c.hé avec un peu de crêrr.:e & du (ucre en poudre; 
remuez. tou jours cette omelette (ur le feu; lor[· 
qu'elle a une belle couleur pOir- deffotls , retour
nez.-la pour .qu'elle cuire des deux côtés, qu'elle 
ait une belle couleur, & la {ervez chaudement 
pour Entremets. 

Omelette à la Noaille. 
Mettez. dans une cafferole une cuillerée de 

farine de ritz; délayez avec une goutte de lalt; 
mettez-y deux jaunes d'œufs frais, délayez bien 
avec une chopine de lait ; ajoutez-y un demi
[etier de crême douce, un morceau de caneUe 
en bâton, du fucre à proportion; faites~les euire 
(ur un fourneau en les remuant toujours. Quand. 
t:ela commence à boüillir , retire1.-le & le met
te-z refroidir'; hachel-Y de r écorce de citron. 
vert confiee avec des bifcuitii d'amandes Ilmères , 
8l. d'autres 'biCc\J.its, un peu de fleurs d'orange; 
mêlez le tout avec de la crème, ôtez le bâton 
èe cane1le; prenez. des œufs frais, fouettez les 
blancs; remettez des jaunes d'œufs en les fouet
tant toujours., & Y vuidez la crème qui efi pré· 
parée; mêlez le tout enfemble, froteL par· 
tout de beurre une poupetonniere ou une caf:' 
rerole, vuide-z-y l'omelette & la mettez au 
four. Lor(qu'e lie en cuite, renverrez-la dans 
un plàt & la [ervez. chaudement pour Emre· 
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mets. On peut li l'on veut la glacer avec du 
(acre & la pelle rouge. 

Omelette roulée. 

Ayez des croûtes de pain bien réches de la 
grandeur d'une petite piece ,un peu de perfil 
l1aché,de la ciboule & des champignons; battez. 
"es œufs & y mettez la-moitié d'un demi -Cetier 
de crême ,au {el, un peu de poi vre; battez le:;. 
œufs & y mettez un·peu de pedil haché; faites 
fondre du beurre dans 1a pode; {aitf's-y cuire 
des ciboules & des champignons ~ mettez Jes 
croûtons de pain, un tiers des œufs battus , re ... 
muez toujours fi.tr le feu. Etant 'cuite & de 
couleur, roulez & la dreffe1. dans un perit plat. 
Faites trois autres omelettes de même pour 
garnir un plat, & le; (ervez pour En[remets. 

Omelate à la moèlle. 
Pelez un quarteron d'amandes douces, te 

une demi-douzaine d'am,andes amères; pile-z.
les en les arro(dnt d'un peu de lait & d'eau de 
fleurs d'oran.ge; étant pilée-s, ajoutez de l'écorce 
de citron vert hachée , ~uelques confitures 
fêches, comme abricots, pomme .. & aunes; 
mettez-y gros comme le poing de moëlle de 
bœuf; repile-z. Je tout enfenlble; d6laye:r. ~ vec 
un demi-fetier de crème. Prenez des Œ1:lF-s f1'ais~ 
foüett~z-en les blancs, mettez Jes jaunes avec 
la pite d'amande &. de moëlle de bœuf pilée; 
mêle7 le tout en[emble, & Y metrez. un peu de 
Ce1; frotez une poupewnnÏere ou une cafferole 
<le beurre, vujde-z-y ]'omeJerte & la hlires cllire 
au four. Etant cuite, dreffe7_-la en la ren verfant 
tians un plat 8< la glacez a YCC du fucre en pou
<!re & la peUe rouge, & la {ervez chaud.eiuent 
pour Entremets. 

Omelette artx HairUJ". 
FOliees elanchir des huîtres da 115 1 eUT p'1'.'., fJPt-

P p ÎJ 
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toye'Z-les proprement une à. une; paffez. le. 
€leux tiers de ces huîtres dans une caiferole avec 
GU beurre ~ motii\kz-les d'un peu de leur eau & 
d'un peu de coulis, mettez-y du poivre; il ne 
faut par l1Iue -ces huîtr~s cuîfe-nt trop. Ce ragoût 
<ioit être d'un bon gOllt; ra'frez des œufs, aiTai .. 
fonaez-les d'ull peu d~fel & de perlil haché; 
ayez dGs croûtons de ptlin de la grandeur J'une 
petite .piEce ; donnez trois à quatre coups de 
couteau dans le tiers des huîtres Gui reilent, 
mettel-les dans les œufs avec un peu de crême, 
battez le tout en(em-ble; faites [oncre du beurre 
Jans une poëie, étant fondu verrez les œufs, 
remuez toujours en les fûrant cuire; l'omelette 
étant faite, replie-z-la & la"rendez de la gran.
t1eur du fond du plat, "& la renverrez (ur une 
alIlette ; & le ragoût étant prêc, faite·s un cor
<!on autour de l'omel.rtte, verCez. de1fus le jus ~ 
& [ervc7. chaudement pour Entremet~. 

Omelette aux EcrevijJe.r. 

Faites un ragoût de queuës djécreviffes, de 
-champignons & de -trn res vertes. Voyez. au Illot 
Rago{:t. Ce ragoût étant fait.., hachez. le tiers 
Jes écreviifes, ·caifez. des œufs, mettez.-y un 
peu de crème Sc. de perG! haché ~ battez le tout 
.enfemble; mettez. du beurre dans une poële~ 
faites l'omelette. Etant cuite. repliez-la & la 
.èreffe7. dans le plat que vous voulez. fervir; 
.que le ragoCit foit chaud & de bon goClt, & le 
iettez fur l'omelette que vous .fer·virel.cha\1~ 
.dem.ent pour Entremets. 

Omelette en ga7anrlne. 
Il faut p.o ur cetteomele-tte Gx d;fférem ra-= 

·goGrs , un peu (le iambon coupé en petits dés, 
l'autre de trufes, l'autre de foie gras coupé en 
J1~s avec quelques garnitures, l'amrede cha-m-
pignons ~ l'autre .de mouiferons, & l'.autrli de 
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.ris de veau coupés en dés avec quelques' gar
nitures. Voyez au mot Ragoût, tous ces dif
férens ragoût·s. Faites fix omelettes de huÏts 
œufs chacune dans Ît:x plats; rneu .... z dans cha
Cune leur èiftèrent ragotlt hë.cbé,avec un peu de 
perGl haché, un peu de crême"J de petits CTOÛ~ 
tons de pain; battez tOlites cCs omelettes, &: 
faites chauffer 1("s fix ragoûts qui (l·)i\'ent ttre 
de bon goût ~ & n'avoir pas la [auffe trop 
longue. On (ert ordinairemenr ces omelette~ 
dans une terrine ou dans un même plat; à me· 
(ure qu'on les fait on les rerverfe les unes fur le~ 
-;lutres avec chacune leur ragoût diffèrent par~ 
<deffus, & l'on [ert chaudement pour Entre
m-êts. 

Omelette au fang. 
·Cette omelette efl la même cbofe 'lue le~ 

.:œufs au fang. Voyez-y. 

Omelette farcie • 

. Prenez du blanc de chapon ou d'aurre volaiIIc 
rôtie hachez.-lemenu;mêlez-y des foies gras,de: 
trufes , le tout haché & autres ..garnitures ; 1~ 
tout paffé en ragotlt & cuir, f::!.~;es l'omelette, 
Avant que de la dreffer (ur (on plat mettez mu 
mie de pain tout contre ou de 13 croûte; ver{:è, 
-enrulte dans la même .poële le ragoût, & dref 
fez. l'omelette fur [on plat avec adreffe. En fer· 
vant cette omelette on !'8.uo[e d'un peu de j.us 
& on fert chcmdement. 

On peut farcir des omelettes de toutes forte 
t1e ragoûts. 

Omelette glacée ... 
Prenez des œufs, foi.iettez- en les bhlOCS, rn-ê 

lez. les jaunes avec, mette7-y du citron vert ht\. 
chê fin , de feau de fleuri d'orange, du [uen 
..fin, quelques petits morceaux de beurre; folier-
4e.'l l'omelette. Quand elle eft cuite & de hellt 
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couleur, dreffez-Ia , glacez avec du fucre fin 
& la pelle rouge; prenez garde qu'elle ne [oit 
pas ba veufe., & (ervez. 

Omelette aux HarengJ' [oyeu. 

Ouvrez-les par le dos & les faites griller ,. ha..; 
chez-les & les mettez dam l'omelette comme fi 
'Vous coupiez du jambon: il ne faut point de (el 
dans les œufs; finiifez cette omelette comme 
les autres. 

Omelette à l'()feille. 

Fajt~s cuire avec du beurre de l'oreille, de la 
Jaituë & du cerfeüil que vous h2chez ; affai(on~ 
l1ez de {el & de poivre, liez en finiffant avec des 
jaunes cFœofs, de la crême & un peu de muf ... 
cade. Faites une omelette .à l'ordinaire; quand 
elle dl cuite, mettez. la farce deffus avec quel
tjues croûtons pa!fés au beurre; renverrez 1'0'" 
ntelette dans un plat, & fervez pour Hors~ 
d'œuvres. 

Omelette aux croûtons. 

Battez cl~s œu fs ce que vous jugerez à pro· 
pos; affili(onne7-les de (el, gro's pDivre, per
fil, ciboules hachées; mettez-en la moitié dans 
une poëJe & faites une omelette de belle cou
leur deflous, & moëlleu(e deffus; arrangez-y 
des filets ete pain paffés 1Ï.lr le feu avec du beurre; 
roulez l'omelette & la drdfez dans un plat; du 
re(le de vos œufs faites une (econde omelette 
c1è la même façon, & la fervez dal'ls le même 
plat. 

Omelette au four aH hlondde veau. 

Battez bien vos œufs avec perfi'l , -ciboules; 
(el, gros poivre ~ faites-en trois omelettes que 
vous étendre'/. chacune (ur un couvercle de caf... 
Cerole. Quand eUes font ~ demi froides , mette~ 
deH"u·s une far:e de volaille cuite i roule7. vos 
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fbmelettes & les mettez fur un plat; pafrez def. 
fus Un doroir trempé dans de bon beurre; pan .. 
nez.· de mie de pain, faites cuire de belle cou .. 
Jeur a 101 four ; ô [ez.-en la gr~i{fe., fervez :il. vec 
une fau!fe un peu claire & bien finie de blond 
de veau pOUT Entremets. 

Omelette au [«met. 
Faites -cuire dans une cafferol e deux ou trois 

cignons hachés avec \ln peu (te beurre; mettez. .. 
y en[uite des foies de gibier, de lievre ,de la~ 
pin ou <le chevreuil hachés très-fin. Quand il! 
font cuits avec l'oignon & refroidis, caffez-y de! 
œufs; a{fai[onnez. de fel , mufcade, gros poivre 
finiiTez. votre omelette à l'ordinaire, & ferV€1 
pour Entremets. 

OIGNON, Cepa. Racine bulbeufe, ronde~ 
large & applatie , couverte d'une peau mince & 
compoîée' de plufieurs tvniques appliquées le! 
unes fur les autres avf'C une touffe de petite! 
:fibres :l la partie inférieure. Sa tige s~éleve ~ 
deux ou trois pieds accompagnée de CJuelqueli 
feüilles verres ,creu(es & tu bdeu(es , portant ~ 
{on fommet une groffe avec un bouquet de: 
fleurs blanches & <Jue1Guefois purpurines, com.· 
po(ée chacune de fix feüilles .. 

Cette racine n'a point de groffeur Jtterminée ; 
il Y a èes oignons gros comme des pommes mé
diocres , & d'autres qui ne le (ont pas plus Gue 
des noix. Les uns & les autres ont un goût 
~cre, très-piquant·, & une odeur (j forre gu'elle 
pénétre les yeux juCqu'à en ex primer des lar
mes. 

Il y a des oignons rouges & "es oignons 
blancs; ces derniers (ont les moins forts. 

L'oignon a fes bopnes & Ces mêuv"i(es gua· 
11tés; il forrifie l'e{'tomac, pourvu qu'on en 
ure modérément .. mais il en: rempli d~un [el 
acide volatil, fujet à enflammer la ma{[e .da 
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fang, &: à cauCer des màux de tête. Cet atT;ù~ 
Conementpeut être bon aux vieillards ~ aux. 
tempéramens phlegmatiqtJes ; mais les Jeunes 
gens & ceux qui [ont d'un tempérament [cc en 
~oivent éviter le fréquent ufage. 

R "d'· agottt ozgnons. 

Faites cuire des oigflons (ous la braire dans des 
cendres chaudes. Quand ils font cuits, pe1c'Z-les 
proprement, mettez.~ les Gans une cafferole ~ 
les moui11e7.. d'un coulis chir de veau & de jam
bon, & laif"ez mitonner~ Quand ils (Ont miton
nés, liez.-Ies d'un peu de coulis. Vous pouvez y 
mettre un peu de moutarde; (j vous voulez (er-_ 
vez.-vous de ce ragoût pour toutes fortes d'En",! 
trées aux oignons. 

SauJJè 'aux o1.g11ons. 

Prenez du jus de veau & le mette'Z dans une 
ca{ferole avec deux oignons coupés par tran .. 
'ches, Cel & poivre, & laiffez mitonner à petit 
feu. V orre (auffe mitonnée, paffez.-la dans ,UR 

tamis, mettez-la dans une [auffiere & fervez. 
~haudement • 

Potage de fan~-é attx oignons. 

P~enez chapon, ou poularde, ou poulet .. 
ou Ja~rêt de veau; lavez-le dans cinq ou liK 
~~':lx uede.s ; lailfez.-le tremper & le raites blan
CUIr; reurez-le & le mettez da:1s de l'ea.u 
froide; effuyez-le entre deux linges , 'Pliez-le 
clans une barde de lard; 'ficelez-le & l-e mettez 
cuire dans une marmite ave.c de bon boüillon. 

Pelez des oignons -blancs la quantité ']u'il et:l 
faut p~ur faire le cordon de 'Votre potage, f,ti,tes 
les blanchir & les retirez· mettez-les cuire 
4ans une petite marmite a v~c de ""on boüillon. 

Mitoltncz. 
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Mitonnez. des -croûtes de hon bQ.üillon dans· U.II 

plat;tirez votre chapon,6tez l~ ficelle &. la bard~~ 
ëlrelfez. ... le (ur l~ potage, garmffez d'une I;>ordure 
d'oignons dont vous 6terez. la pt'emiere pefj,u 
z.fin qu'ils foient plus blancs; paffez un peu de 

. bouillon d'oignons dans un tamis & le jcttez 
par.de:lfus avec un jl.lS de veau, &. (ervez. ChiilU~ 
dement. 

Pot.lge d'oignons au blanc en maigre. 

Pelez deux ou trojs douzaines d'oignon; 
'd'une moyenne grolfeur.; faites-les· blanchir 
dans de l'eau boüillante; tirez ... les enfuite , & 
après les avoir égouttés, mettez-les cu:re da~s 
une petite marmite avec du boüillon de fan té. 
( Voyez au mot boiiilion. ) Faites un coulis 
blanc; prenez deux onces d'amandes douees, 
pelez-les & les pilez, dans. un ,"?ortier les ~rro· 
rant de tems en tems ·de lait; ajoutez-y trots ou 
quatre jaunes d'œufs durs & un peu de mie de 
pain trempée dans du boüillon; le tout bien 
pilé pa fiez-le à l'étamine avec deux ou ~rois cuiJ .. 
lerées de boüillon de (anté , & conrefve~, ch.awl 

. ce coulisdansune petite marmite. ': . " 
Mitonne~ des· croûtes du boüillon, Où ont cûic 

les oignonsjgarniffezl.e pla~ d'un c·ordon. d·o~ .. ' ~ 
gnons ; mettez un peut palO dans le mIlieu,. 
jette7.1e coulis blanc par-defn,ls, &. fervez chau~ 
dement. 

P d' • , ot4ge _ cugnon.! au rou)Ç en ma1gtte. 

. Pelez trois ou' quatre douzaines d'oignon! 
egaux en grotfeur , farinez-les '& les faites frire 
dans ou beurre affiné. Quand ils fon·c frits Be: 
bien colorés , mette~·les dans un petit pOt &·Ies 
arrofez de boüillon de poiifon. . 

Mitonnez des croûtes d~ bpiiil10n de poÜ'fOfls 
( voyez <tg mot bqiiillQJt , la. waniere de le faire. } 

nmell, Qq 
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Mette-r; un petit pain à'a?~, le milieu, ga~ilT~ 
le potage d'un cordo? d Olgr:on$ roux; lette4-
-le boliillon. où ont CUlt les olgnons par-dwEui, 
" fervéz chaudement. 

Pot~.ge d'oignons coupés par trRJZches ~n maigre. 

Pelez & coupez· par tranches une douzaine 
(l'oignons; pa!1tl. ·les Jans un:e ca11erole avec un. 
morceau de beurre. Quand' 11s font roux, pou
drez-les d'un peu de farine , & les: moüillez. 
d'une purée claire ou bien d'eau, & affaÎfonne-x 
c1e [el & d'1,Jn peu de poivre. Laiffe'Z boiiiBir 10 
tout enCemble pendant une demi-heure. Quand 
les oignons font cui[s, mettez-y une pointe de 
~illa~gre .. 

Mitonnez des çroûtes o.u des tranches de pailt 
Gu même bouillon; jettez du bouillon par- def
(us avec les oignons, & [.rvez chaudement. 

Autre pelage. d'oignons en gras. 
Jtang~z au fond d'une marmite deux ou trois 

tra.nches de bœuf un peu épaiffes, mettez,;..les 
(uer (ur un fourneau. Quand elles (ont attàchées~ 
moii.iJleoz-les de hoüillo.ri de initonnage; retif~ 
~nfuite les tranches de bœuf., liez.-Ies en p"' .... 

. quet ., rerriettez-1es dans la marmite avec cham .. 
pignons entiers., deux navets, un paquet de ca
rotes & de panais., St un bQuq~et~ Faites cuire 
tout cela eri(emble. 

Pele:ade petits oignons blancs d'égale grof-
. 'eur., faites ... lei blanchir ~ l'eau boüiHante; faiteg-.. 
lei cuire en[uite à part dans une petitè marmite 
avec du bQüillon de mitonnage , ajoutez-y une 
tr_~nche de jambon avec du boüitlon de miton
nage & un bo,uquet où il y ait un peu de ba ... 
fllic. . 

Quand. ils (bnt cuits, mitonnez des cro~tes 
du I;lo\,\illon çi-~eifus , ~ lç~ f;\r~o(e~ d'u.n p.e~ 
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!e boiüllon d'oignons; faites eflfuite un cordo,. 
d'oignons autour du plat J & fervez chau~ 
œent. ' , 

bISON, AnJer. Il yen" de deuJ;( efp(>res, DI'
t!omeilique & l;1n (auyage. On doit choifir J'UIl 

~ l'autre tendre t ni trop je~ne • ni trop vieux. 
bien nourri, &. 'lui ait été élevé tlans un aU:' 
pur & ferain. " 

Le fauvage en d'un goût meilleur que te do
meftique,parce qu~érant dans un mouvement plu. 
con1Ïdérable, fa chair el} moins chargée de fucs 
.iCqueux & grolIiers que {:'elle du domefiique. 

L'oifon contient beaycoup d'huile & de {el vo..: 
l'atil ; le domelliqlle contient auai beaucoup de 
Fhlegmes , le fauvag-e en contient moins. 
},:oiCon nourrit beaucoup & produit Iln aliment 
Colide & durable, mais- il eil un peu difficile ~ 
digérer. Quand cet oiCeau en trop jeune., fa 
ehair eil vifqueure & propre à produire des hu
meurs groffieres & excrémentielles .. Quand ,u 
contraire il efl trop vieu,,", fa. chair eH réche • 
dure & d'un mauvais fuc , & 'elle dt. calife dei 
indigefiions & des fievres. 

Ainli r on peut dire en général 9ue la chai,r 
~~oi[on eft: pl\ls agréable au goût qu'elle n'dl fa .. 
lutaire, paree qu'eUe abonde toujours en (uei 
lents & groffiers qui la rendent de difficile djgeC
tion; c'eft pourquoi on en doit u(er fobrement; 
cependant elle en aff'ez convenable aux per ... 
fonnes robu:fl:es qui ont un bon eRomac, ou qui 
font beaucoup d'exercice, parce qu'elle nourriel 

, 

beaucoup, & qu'elle prodi:lÜ un aliment du. 
rable. 

On prétend que la chair d'ojron dont les Juifs le 
fervent affez {réquemment,ne conuibuë pas p.eu 
à les rendre d'un temp,éramenr atrabilaire, d'uno 
humeur (ombre, trine ~ noire, &. d'Uneœa\l.l 
.. aire couleur. ' 
'Q..q ij 
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De tOutes les panie$ de roie:l il n~y a que le 

'foie & l'eftoma'c que Galien approuve parmi 
les alimens i cependant l'aile eft auffi tr-ès
l>onne. 

Oifons à la brochr. 

Vos oirons étant bien plumés , épluchés &: 
'Vuidés , troufTe'7, les & les faites refaire; met4 

!e'l.-les enfuÎte J. 1~ broche, faites·les cuire a 
propos, pannez.-Jes de mie de pain bien fine; 

,Cjuand ils ont belle CQUk~f ) çire1,-les & fer .. 
. :vez chaudement. 

oifons à la broche. 
V uidez. & bardez. vos airons) faites une fai1ce 

avec leurs foies, lard, fines herbes, ciboules & 
perm, tèl, poivre, mufcade & une mie d~ 

. pain trempée dans de la crêrné; le tout bicp. 
haché, farciffez-en vos airons & les faites cuire 
à la broche. Quand ils font Guits pannez.-Ies de 
mie de pain, &. fervez chaudement. 

Les oirons fàu vages fe mettent de même à la 
broche; on peut les barder fi l'on veut, on lei 
faupoudre Je [el, & on les mange à la pojvrad~ 

, l' ou a orange. 
Oifln ou Oie à la daube. 

~arde7. votre oiCon de moïeh lard atfaiConné 
Qe rel ,'poivre ~ clous de girofle, lauder , ci
boules & citron yerd; envelopel~le daRs une 
ferviette & l'empote'z ainli avec du boüillon & 
~u vin blanc; laiffe'l-le bien ho uillir ., & lorf .. 
qu'il efr cuit, laitrez.·le ~e)roidir à demi dans {Olt 

boüil1on; Cervez-Ie en[uite au fec fur une 1er
viette blanche & pour Eptr.em~~s. . 

On [ale a,uffi des oies que l'on coupe pat 
;morceaux, ac qu'on met dans de~ pots pour la 
provifion de la mairon. On en met au pot en 
guife de petit Calé; c'eft un exçellent manger» 
~ Ifl fOQpç en ~fl uèi·bonn~. . 
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. . bifon en ragoût. 
l:a~tes euire à demi votre oiron à 'la broch~-; 

mettez-le enfilite dans une cafferole avec cham ... 
pi~nons, culs d"artichaux , boiiillon, fel &:: 
pOIvre, quelques rocamboles lX unes herbes; 
biffez boüillir le tout. Quand l'oiron eO: cuit; 
a{faifonnez votre ragoût d'une pointe de vinai~ 
gre, & [ervez. chaudement. 

oifon à la braife.. . 
. Apprêtez vos oifons. à l'ordin':1:ire, piquez,..; 

les de gros lard &., de Jambon !t & 'les ficelez ; 
garnilfez le fond d'une petite marmite de bardes 
de lard & cle tranches de bœllf & de veau; 
aifaifonn ez de {el , poi vre ~ oignons, ca
rotes, panais, citron verd & nnes épices; met
tez-y vos oifons ~ couvrez delflls comme dcffous, 
fa.ites cuire à la braife , & faites un ragoût à part. 

Prenez. des ris de veau, foies gras, trufes ~ 
champignons, morilles, moufferons , culs d'ar
ti~baux ; paffez Je tout ~ la calferole avec du 
Jard fondu. Mettez.-y du bon jus de bœuf; [eJ 1 

pQi vre 8( fines herbes & les laiffez cuire. 
'Quand le ragc:&tt eltcuit, faites-y une liai[oft ~ 

d'un coulis de veau & d..: jambon.; tirez vos ci
fons de lamarmice,dre'{fez-les dans un plat,jettec~ 
votre ragoCtt par-deIfus ,& fervez chaudement. 

,VOYS pouvez auffi les (~rvir avec un ragoût' 
cl 'écrevilfes) ou bien un ragoût à'huîtres ~ oa 
enfin un ragofIt de moules (Voyez aux ar
ti(,~es Ecrevij[e, Huîlre, Moule, la mani<!re d-o 
faire ces diflerens ragoûts.) 

VOtl'S pou ve,z encore les fervir avec un ra .. 
goût d.~ petits pois verds, comme le canard-.. 
Voyez. cet article. 

. Pot.:lge d'oÎjôns farcis. -
Faites une farce avec leurs foies & le cœur; 

tines herbes, & une omelette de <:juatreœuf! que 
l:t\:lS 1aat~e~ enfemble dans un mortier avec bo~ 

Qq iii . 
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afl"aifonnement; farcilfe"l -en votre oiCon 'entre 
la peau & la chair. Empotez.-Ie ~ quand il eA 
farci avec de bon boüillon ~ & faites une purée 
verte pOlir jetter par..;ddfus votre potage. (Voyez. 
au mot Pnr.;e.) , 

'Faute <le nouveaux pois prenel.·en de Tieux 
ttont vous ferez votre -coulis vert. ( Voyez au 
mot Coulis ;.) garniifez d~ laituës far:cies,(voyez 
au mot Laltuë ,) ou. bIen cIe yeUts olg:non. 
blancs. 

Potage d'ahatÏr d'oifonr. 
Vos abatis bien échaudés & bien nettoyés; 

faites les cuire dans de bon boüillon avec Cel 
& bouquet de fines herbes. Quand ils font 
«mirs ,coupez-les par morceaux & les paffez Il . 
la caŒ"erole avec la.;d fondu., perfil., cerfeuil, 
un peu Je poivre blanc; ~lanchi!fez le tout avec 
des: jaunes d'œufs., un filet de verjus & un jus 
de citron: faites mitonner vos croûtes féchée. 
au four avec de bon boüi11on, dreffez. vos aba"'l 
.is deifus & fervez chaudement. 

"On etl fait autant des béatilles dei autles Toi 
JaJiJ~1t 

.." - ". d' !r.: Tate oZjonJ. 
"l'rO'l['e l. proprement vo.; airons, catt"ez.-leur 

les os·~ piquez-les de gros lard Be de jambon; 
atTaiConne1. de fines herbes, perfil ~ ciboules Be 
epJces ; ransez.les fur une ahaitre, de pâte or.4 

dil'laire avec laUt·ie>f., beurre frais, bardés c.fe 
lard & hrd pilé alfaiîonné de fel., poivre., fines 
herbes & fines épices; reCOQvrez d'une autre 
abaiffe Be faites cuire au four. 

Polin d'Oi/àn_ 
Défoffe-z un oiron ~ rem~liifez-Ie d'une rares 

faire avec de la. volaille CUlte., graiife de bœuf I!c 
lard blanchi 't pertil., ciboules, champignons' 9 
unI" pointe d'ail, tèl., poivre, cinq jaunes d'œufs 
four liaiLOn; çou(e"l-!c de petU' <.lue l~ f,,(ce llQ 
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Corte '; Jonnez-lul la for,me d~ pam rond, en
Telopez -le de hardes de lard fi. d'un mor .. 
ceau "~étamine ; ficelez. bien fort l'étamint=, Be 
faites cuire votre pain à la braiiè. Quand il dl 
'Cuit &. bien dégraiiré, (erTez. avec une bonM 
-eKence. 

NOllS avons dit au 'commencement de cet ar.,. 
ticle que la thaïr de 1'oie étoit difficile à digérer; 
le lard) les graiff"es que l'on mêle dans la plu
part.de Ces apprêts ~ -ne fervent Cju'~ la rendra 
-encore plus indigefte. Les afi'aifonnemens aident 
à (a digefiion ; mais il 'en il craindre 'lue leue 
'excès ne Coit préjudiciable à la_Canté. 

OLIVE, Oliva. La groffeur de ce fruit Tarie 
fuivant les lieux où il na'Ît. Il eft J'abord vert , 
m01is il devient noiT'en murifi"ant;l1 <contient UA 
noyau poimu par les deux bouts. Quand II dl 
parvenu à fa n1aturité il a un goût âcre & brû
lant; c'efl: de ce fruit qu"on tire l'huile. 

Ily a une eCpece d'olivier qui porte ctes oli~,es 
fort pf'tites ; celles-h donnent une plus ,g.rando 
quantité de meilleure huile q"ue celles qui Co nt;, 
plus groff~s ; on le.s appelle p'icchoünes, , 

On confit le!! olives tandis gu'elles (ont en"; 
core vertes; quelquefois auffi on en fale . d. 
mûres. On Ce Cert d'olives confites pour ai'ai
fonner les viandes rôties, furtout le mOllton ; 
on les mange auffi en falade ; les 1 taliens les 
mangent au [econd fervice avec du pain; eHes 
{ont Lionnes pour exciter rappétÏt J pour f-ortÏ
fier reO:omac &. ~ur en con[un:er l'humidité 
1Uperfluë qui reUe . il les fi bres de cette partie. 

Les ancjens con (oient les olives avec beau
'Coup de Cein, & 'a volent i-fly-cnté différent<es -mé
,thodes pour leur donner le goût agréable que la 
natur.: leura refu(~. 

Les modernes en o~ttrouvéune beaucoup plus 
'Illple, puif'lu'ib n~emploient pour eet effet'lu-e 

Q. Cl iv 
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le vinaigre & Je fel , ou l'eau & l-e fèl; ellt!~ 
font alors agréables au goût, parce que la 
faùmure excite ulle petite fermentation dans les 
olives par le recours de laquelle leurs (ets (e 4é. 
gagent un peu des parties terreRres qui les re
lenoient , & picotent en(uite avec plus de légé ... 
rèté" & Je délicateife les fibrilles nerveufes de là 
langue. 

La [aumure produit encore un autre bon effet 
".lans les olives; elle bouche par [es pointes fa"" 
lines les pores de ces fruits, lX c1npêche que 
rair nYy entre avec trop de liberté, Be nYy ex
cite une fermentation confidérable qui les dé
truiroit & les feroit bien -t&t pourir. 

On fait des Entrées de poula.rdes, beccafl'"es ~ 
perdrix, (arcelles, canards & autres gibiers aux 
()]jves :- voici la rnanier'e de faire ce ragoût. 

Prenez un peu d"c ciboule & de perftl haché & 
pafi'é avec un peu de beurre & de farine; met
t~z-y deux cuillerées de jus &. un verre de vin de 
Champagne, des capres hachées, un anchois" 
des -olives ,une goutte d'huil"e d'olive, un bou ... 
çuet de fines herbes; pour lier la fau!fe a joutez. 
y de. bon coulis, le tout bien a{faiConné & dé
graiffé , (ervez. avec vos poulardes cuites à la 
broche. 

Ragoût d'o!ivrs farcin. 
Prenez trois ou quatre douzaines d'olives; 

pelez-les comme fi vous peliez. une poire, &: 
prenez garde de catfer la peau; prenez un peu 
de Jarce de la groff"eur dù noyau, fa:rciffez~ell 
vos olives en [ervant la pelure par-delfus ; faites 
boüillir de l'eau dans une cafferole, rnettez.-y 
Vos olives faire un boüillon, retirez-les fur- le 
champ ; m~ttez-les dans une autre caffero!e 
avec de l'eff"ence de jambon, & les laiff'ez mi .. 
tonner à petit feu, & fervez chaudement avec 
!rO~ poulardes l cha pom; , poulets ~_ canards J [w 
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~elles, ramereaux, beccaf[es &. cailles farcies. 
c:uites à la brâife. 

t'on Cett l~s mêmes Entrées tardes à la broc1,e 
aux olives; c'efi-à·dire,la poulardè étant farcie, 
on 'la barde àetfus & deffous, on fembroche, on 
l'envelope d'une feüille de papier. Quan-d eUe 
eil: cuite, on la dreffe dans un plat\ on jette par
deffus le ragoût d'olives farcies, & on [ert chau
dement pour Entrée. 

L'on fait de même -des autres 'volailles & du 
gibier. 

OMBRE, TJtymal1tll~ Efpece de truite aïnli 
J'tOmmée, parce qu'~lle a une odeur.de thin. Sa 
chair eft délicieufe & facile à digérer, d'Uh bon 
(uc , & fi (alutatte qU'oIl en permet l'ufagc m~'" 
me aux malades. Elle retfemble- affe"z par fa fi
gure aux truites ordinaires; elle habite comme 
elles dans les eaux pures & nettes; f"lle vit des 
mêmes alimens , mais on l'eflime plus que les 
alltres truites à cau1è de ion bon goût. Nous ne 
dIrons 'rien id d.e [es apprêts. Voyez l'article 
Tru he .. 

ORANGE, Aurentium. Aureum malum. Il y 
a deux e[peces générales d'orange , les unes 
font amères, acides, petites, jaunStres & ver ... 
dâtres -, ayant une odeur fort agréables; les 
autres (ont douces, plus grotfes que les amÈ-res, 
d'un jaune d0ré , &. d'une bonne odeur. On fe 
fen de ces deux "e[peces parmi les alimens; on 
choiut les-unes & les autres rtouvelles , remplies 
de rue, d'une odeur agréable ~ & ayant une 
écorce mince. 

L'écorce d'orange amère (en beaucoup dans 
les aHmens & en médecine; 9n la confit') on (ln 
fait auffi des 'lefls ; elle efi fiornacale, elle re
j0uit le cœur & le cerveau') elle ranime la maJf. 
du [an.g~ Be donne de l'appétit. " . 
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On confit auffi l'écorce d'orange douce, 'fR1!.Î'S 

elle n'eft pas fi nomacale que l'autre. 
Le jus d'orange douce & amère rafraîchit; 

humefie ~ fortifie le cœur &: excite l'appétit,. 
mais il en faut ufer fobremem , (ans quoi il 
peut incommoder l'eRomac &. la poitrine en les 
picotant un peu trop rudement. ' 

L'écorce d"orange am'ère é~hauffe beaucoup, 
le jette les humeurs dans une forre agitation., 
lJuand on s'en (ert avecexœs. 

L"écorce d"orange amère contient beaucoup 
d'huile exaltée & de (el volatil. L'écorce d'o .. 
range douce abonde moins en ces principes. 

Le (uc d·orange amère contient beaucoup de 
p'hlegme, & d-e Cel a.cide e4fentiel , & un p'eu 
d'huile 

Le fue d'orange douce 'Contient beaucoup de 
p'hlegme, médiocrement d'huile & de fel acide 
drentÎ el. ' 

L'es écorces d'oranges ,dou'Ces & amères con'; 
viennent en tout tems &. à toute forte d'âge ;, 
aux perfonnes qui ont l'eftomac foible, & à ceux 
riai ;.:::.~ d'un tem.pérament fhl~gm.aiiQüe & mé
lancolique. Pour les fucs de ces fruits) ils Cont 
excellens dans les tems chauds aux perConnes 
biiieu[es, & à ceux dont les humeurs (ont 3.cres 
& trop agitées. 

On nous apporte les oranges de la Provence, 
:Je la Siontat" de Nice, de Portugal, de l'Amé
l'ique, de la Chine 8l. de plufieurs autres endroits. 
Les meilleures & les plus efiimées pour leur 
bon goût., (ont celles qui croidènt aux pays 
chauds; ., 'non-feulement parce que le terrojr de 
ces Heux étant cha-rgé de beaucoup de foufre. 
-exaltés & de Cels volatils, en corn,munique une 
,grande quantité à ces fruits., & leur donne une 
.odeur agréable, mais encore parce liJue la cha
:leur .du !olcil 1 digére & y murit plus parfai .. 



o It A: 0 :R.A~ ~~? 
te'mt1'Jt leur [ue, & le rend d'un goût plus d6.0 
licieux. .. 

.,.Le fu~ d'orange amère eG .ai~re , parce 
fjù 11 C011uent beaucoup de fel aCide, & que ce 
fel en peu embarralfé Be TeteRu par des parties 
rameufes , ce qu'il fait qu'il communique aux fi
brilles nerveufes de la langue pret,ue toute fOl1 
acidité 

Pour le fue c:1e l'orange doute, comme il con. 
vent moins de {el que le {ue d'orange amère, 8t 
que ce Cel dt lié & enchaîné par une plus grande 
'tJ.uantité de parties huileuCes ., on conçoit airé
ment 'lu' il ne doit faire qu'une légére impreffion 
{ur les endroits pa.r où il paEe. 
- On exprime le fue -da l'orange amère .. on le 

mêle avec:; du fucre lt cie lJeau , & on en fait une 
-boiffon fort agréable appellée coml'1lunément 
orangeat ., qlli peut être donnée aux fébricitans 
dans le chaud de la 'fÏevre. 

-On choifit pour faire des 7.efts la partie de ré
~eorce d'oran~e la plus fuperficielle, parce que 
c'eft eU@ OUi contient plus d.e princip!!! é)taltés 
~ï 'fom tOÛl: e la \t~nu ~e eeue &oree:' -.'"" 

Compâte d~Oranger. 
Elle c. fait comme la compôte de tranches de 

citron. ( Voy'ez cet article au mot Citron.) Re .. 
marquez feulement 'qu'aux oral'lges il ne faut 
point de décottion de _pommes, & 'lue leur fy .. 
lOp ne doit être cuit qu'à perlé. 

Eau d'Orange. 
Prenez \tne orange, coupez-en la peau pat 

zens: ; mettez-les dans une éguierre avec une 
pinte d'eau & un quarteron de (ucre; expri~ 
mez-y le 'jus de deux oranges de Portugal ~ 
ajoutez-y .fi vous voulez. "-Un peu de JUIi d<: 
>citron; laiffez infuCer le tout, ou bien bauel 
eette eau ,en la ver(a,ot d'Wl vaiffeau dans un 
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rutre ; patfez.-la comme les autres à la chaul"e, 
k la mettez glacer. ~ .. 

Oranges atl fer:. 
Prenez. des oranges: de Portugal, tournez-le. 

OTt légérement , c'efi-à-dire , ôtez -leur la 
leau ; ainli accommodées, coupez-les en <]uatre 
li: les jettez. dans de Peau boüillal1te pour les y 
aire cuire juCqu'à ce qu'elles quittent l'épingle: 
lvec laquelle on les éprouve; paffez-les en
o1te à l'eau fraîche, & quand elles (eront bieR 
'gouttées de leur eau, faites-les bouillir un quart 
l'heure dans du filcre clarifié; &tez-les après 
e tems-là 'de delfus le feu & les biffez. refroi~ 
ir.· Quand elles (ont. froides, faites-les baüil ... 
il' ju(qu'à ce que le fucre (oit cuit à (oufHé. Cela 
lit, ôtez.-Ies de deifus le feu & ,les laiffez re
'orer iu[qu'au lendemain que vous liquefierez 
e (yrop e~ trempant le cul du poëlon dans 
'eau. . . 
flendant ce tems-là, faites cuire à part du , 

lete â la plume, & ayant égoutté VO!li oranges 
~teL-lC$ dedarrs .s donnez-leur un ~oüil1<?n ~CO~: 
ert ; ôtez .les -enfuite de ddfus le teu , &. lorl
[le le boüillon fera abaiffé, blanchilfez. votre 
lcre à for~e de le travailler en ramenant avec 
l cuiller contre le bord du poë ~ on. . ' 
Ce 'ifucre étant l;>lanchi, pa{fez vos oranges .; 

lette'Z-leségoutter [ur des planches. Il faut pel1 
e tems poar les fécher; après -cela vous les Cer ... 
ert-z. 

Tailladzons d'Ornng-es ... ou Oran.ges €-n rocher. 

Pelez. vos oranges comme les précédentes,. 
Dupez-les en quatre, ôtez-en le jus . nettoyez~ 
~s jurqu'à ce que eécorce en Coit bien inince; 
)upez.-les par tailladins , c~en-à-dire, comme 
~s lardons; mettez-les à me(ure dans l'eau fraÎ
ae &oIes faites cuire d'abord dans le [ucre cla-
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tailladins auxquels vous ferez prendre un~ 
vingtaine de boüillons. LaitTez-Ies refroidir 
puis re~e.tt~z le.poëlon [ur le feu pc;ur cuire J~ 
fyrop a hffe; gldfez-y alors les tatlladins & 
après Cept cu huit bcüi.l!oFls , dtez..votre confi:l1re 
.te deffus le feu, lalffez-la encore refroidi". 
égoutte-z les taiUadins, faites bien cuire le fuér~ 
~ perlé; donnez-leur un boüillon cOUvert, & 
quand vous les aurez. laiffé repoCer juCqu'au len
'demain, vous agire'Z comme on a dit à rar .. 
tide des oranges. 
. On ne prefcrit point ici la quantité de Cu'cre 
~u'il f~ut pour ces oranges; il faut qu·ellei 
nagent enti~retnent dedans , & ce qui~ile 

. peut Cervir à faire de la con(erTe, du maifep3,in, 
des pralines & des noix vertes. 

Zefts d'Oranges. 
Choiftifez des oranges de Portugal (toncel 

ou aigres, ou aigres douees, zefiez-les ; faites 
bpüillir VO~ zefis dans quatre eaux différentes, 
&:: les remettez. autant de fois ~ans reau fraîche; 
laiffez.-Ies fur le feu pendant un quart d'heurs 
autant de fois que vous les,ferez boüillir ; aprèi 
t:ela vous les confirez. & lei drefferez. comme les 
tailladins. . , '. . 
. , , pâte d'OrangeJ'. 
"l>renez des oranges de Portugal fans les zefts; 

eoupez-les par quartiers, ôtez-en!le jus, parce 
que cette partie eft trop dure pour fe rammollir; 
mettez de l'eau (ur le feu, & quand elle (era 
prête à hoüillir , jettez-y VOi oranges & les 
laiffe?: cuire lufqu'à ce qu'elles roient bien amol .. 
lies; mettez.-Ies enruite d2ns de l'eau fraîche Il 
ég~)Uuez-les? preffe;t-les' dans un linge, pilez
les dans un mortier" & les pa{fe7. au tamis. ' . 

Cette marmelade faite, prenez du (ucre auffi 
l'efant que de fruit, faites·le ~uire à caffé ou 
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i la grande plume; Inc:orporez-y votre marine,.: 
fade en remuant le tout avec une (patule 0111 

une cuiller à bouche ~ & laüfez. frémir fur le 
feu. 

Prenez. ~nr\1ite d'e ce m.élange aTee une euiller,' 
dre{f'ez.-en fur des al'doifes ou dans des moules t
& faites féchet dans l'étuve avec: bon feu. 

Le lendemajn ou le foir- même retourntl.l'otra 
ps'te de l'autre côté fur les mçmes ardoiCes o. 
fur des tamis; -& quand elle fera bien ferme, 
Cervez-]a dans des boëtes garnies en dedans de 
papier blanc. 
, Praliner. d'Oranger,. . 

Irene'! environ demi-livre de 'leGs d"orange 
qu1toient cuits à l'eau , comme on l'a dit; faites
les co.nfire a"{ec ,trois quarterons de (ucre cuÏl à. 
foufilé; mêlez-y une demi ... livre d'amanties à la 
praline; remuez Je tout enfemble &. le mettez. 
rur des planches, fur des ardoi(ès ou fur des ta", 
mis pour le faire fécher à l),étuve .. 

fLEURS DORANGE. Elle eil employée
dans les atimens & en médecine. On la connt 
toute entiere ou ron en fait des pâtes &. des 
~onferves; on en tire par la &iGilal~on,une eau 
de fort bonne odeur, & qui en très-ufitée dans 
tes potions 'cordiales ., luftériques & céphaJiques. 
Son odeur agréable vient de ce que quelq,ues 
roufres & quelques feIs OO.1a Seur d'orange fe 
ront élevés avec l'eau & s'y font mêlés.. -

On doit choifir ]a fleur d'orange blanche.;. 
belle ., d\me odeur agréable &, nouvellement 
cuëiIlie; elle contient beaucoup d'huile exaltée ~ 
de fel volatil & de phlegme. 

EUe réjouit le cœur &.le eerveau , elle for
tifie refl6mac & aide :1 la digeruon par fes· 
principe~ volatils ~ui divife~t &. qui ~tténuent 
les parues i!IQ(lieles des altmens ~ lanÜl1cnt la. 
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maire du fang, Be augmentent la quantité des 
efprit5. 

L 'u[age immodêré Ile cette Heur échauffe ' 
rend la bile plus âcre, Sc peut caurer par c:: 
moyen différentes maladies. 

La fleur d'orange convient en tout tems au)( 
per(onnes âgées, aux phlegmatiques, aux mé
lancoliques , &. à ceux dont l'eftomac en foibloa 
" ne djgére qu'avec peine. 

- Eau de Fleuri d"OTtinge. 
Prenez une poignée cie fleurs d"orange,méJeI4 

la aV'ec une pinte d'eau & un quarteron de fucre; 
Iaifi(~z reporer le tOUt pendant une demi-heure; 
verfez. enfuite votre eau d'un v'afe dans un autre 
jufqu'à ce Elu'elle ait pris le goÛ!t des Beurs d}Q.~ 
range; mettez.-la ra frakhir. 

Conferve de FleurI d10rq,nge .. 
Prenez un~ ctemi-pojgn~e de fleurs d'orange ,. 

~tez. les feuilles de leurs boutons & les coupe1: 
par morceaux; faites cuire à (ouffié une li He d& 
fucre. Quand il en cuit, ôtel.-Ie .le de!fus le 
feu, plonge~-y vos fleurs avec une cuiller 011 

une fpatule; mêlez 1;>ien le tout .a6n que la fleur 
fe trQuve é~alement r~panduë ; remueZ. forte"'! 
ment le fucre autour du po~lon }ufqu',i ce qu'il 
Eommence à fe p,renJre par defi"u! ? & forme 
une petite glace ;dreffe:z. a19rs votre conferve 
da.ns des moules. Quand elle eft refroidie dans 
ces mo~les, tir~z.-la pour V9-~S . e~ (ervir au 
Qe(oin~ , 

. Autre fafon, 
Prenez de la fieui d'orange) dtez 6 }a de [GA, 

bouton, pilez-en les feüilles; faites cuire d~ 
fucre à foufflé,. ÔtC2 le de ()e!fus le feu ,mettez:. 
y vos Beurs d'oranges pilées, lit achevez votre 
conferve comme la précédente. 

Conferve d'Etm de Fleurs d'Orange .. 
ElIt fe f,\it de 1<\ même fa, on que les pré,-~ 
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dentes; mais il y faut mêler de l'eau de fleuft 

. d'orange aprèi la cuiifon du (ucre. Il y ~n a qui 
",référent cette maniere , parce que cette eau 
s'incorpore mieux & que le relief en eft pl\l~ 
fin. 

pâte de FleuYI d'Orange. 

Prenez. une livre de marmelade de pommes 
paff"ée par le tamis, & une demi-livre de fleurs 
è'orange bien épluchée, pilée & cuite; mê
lez-la avec votre marmelade; faites (écher le 
tout dans un poëlon ; mêlez.-y du Cucre, dretI'eL 
votre pâte & la faites (écher à rétuve comme 
les autres. 

ORGE,Ordeum. Il ya \~e l'orge blanc Bi de 
l'orge rouge, & de plufieurs autres fortes (\li4 

vant les lieux. Ce blé eft pointu par les deux 
bouts & airez gro's vers le milieu; il naît fur 
une tige plus baffe & plus frèle que celle d;u 
froment, & dont les feuilles font plus larges & 
plus rudes. L'épi qui le porte a une barbe plus 
longue & plus piquante; on difiingue ordin~i
rement deux efpeces ,rorge; l'une qui vient fur 
des épis gros & courts , & l'autre fur des épis 
plus minces & plus longs; m<\is cette différ~nce 
n~a rien d'effentiel pour la qualité du grain. 

L'orge &ontient beaucoup d'huile & un peta 
'de (el e!fentiel. 

Orge mondé. 
, Lorge fe prépare de plu lieurs manières pour 

nous fervir d'alimens. De toutes ces pré-para
tions la plu, u6tée eft rorge mondé; Gn prend 
de rorge dépouillé de fa peau, on le Jave & on 
le nBttoye bien, puis Ol1 le ffiit boüillir dou
cement aveç de l'eau environ cinq ou fix 
heures' ju[qu'à ce qu'il tomb~ en crême ; on r 
ajoute au commencement un peu de beurre bien 
ffqÏS , & [\11' la fin W1 peu de rel. C'ëtoi, la 

pLÏfane 
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ttilàne des 'anciens o~ il~ mettaiel1t quelquèfoir 
ranet ., f'~ulle & le vmalgre. '-
: Quand on veut rend,re l'orge mondé l'lus, 

agréable , on y met (juelques amandes avec 
'Un peu de fucre 't & ft. OR veut qu'il rafr~
èhiffe 't on y met des graInes de -melon & de Cl

·trouille • 
. ' L'orge mondé efl: u.ne três-bo~~e nourritur~.
toit peur 1es '(ainS:1 (Olt pour le: Infirme;_; Il na 
rien de vi(queux & de gT~lant; Il,paiTe al(e~en~-;, 
il humede beaucoUp , Il appaire la f?lf, il 
~1exdte aucune fhnuotité & ne reH"erre''POlnt. 

Orge palf~,. 

On p3:lre quelquefois l'orge rliondé, .&:: 11 ell 
:alors mojns nourriffant. Cette préparatioA 
"-'orge s'~ppellè orge paffé;' on le fait quelque
fois épaiŒr "en Je laiH'ant davantage Cur Je (en, 
& alors il nourrit beallcoup plus ~ il rrafraîchit I! 
• .Joucit. . , -- ' 
, IOn peut mêler du lait dans ~~orge mondé., &: 
il n'en devient que .plus agréable, mais.il ne 
~onvient pas alor? dans la fievre. • 

On ne (çau~olt" a.pplJrter tro.p de CGIn "dan'! 
le. choix de -l'orge; & 'comme:-il peut s"altérc;:r' 
',?1f te -tems, -.i'l.eG .. hon de (~a;voir qu'entre dif
férens moyens dont on Ce .fertpour ie GGnfer'1 
.er, ,jl nyen..a ,point d~ meilleur ,gue .dy .mê
·Ier d.e6 feuilles .de laucier. 

Quelque ,Cain gue (ait l'orge., ~nana on le 
'r.répare (elon .la .manjere que 1l0US avons dite. 
' .. Il s'en faut bien que le pain qu'on en fair le 
.foit autant. Ce pain ,eH pourtant 'ratraîchiC
tant, mais ,Hmo.nrrit heaLLCall'p moins gue~cehlî 
.du blé. 

ORTOLAN, Ho ytu1anm , Milliar'ia,.,lJ-u-l:y1f,
.,çramus; c'eft un,perit .oifeau 'plus petit qu'uRe 

.l'qme ,u,.. J\.« 
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,alouette"'J 'wn gras & don-t le plumage ett Jf' 
-.Qifférentec.o'o le ur. 50 n bec & fes pates' tit'elit 
fur le rouge, 'Il :fe nourrit deplufieur5 graines, 
iùr tout de 'minet, ce qui lengrai.lfe 'beaucoup. 
On le trouve dans les païs chauds, 'comme 
dans le-Dauphiné., 1a Provence, le Languedoc, 
&ç. ' 

Sa '.:haireG tendre , délicate , fucculante 8( 
,J'un goût exquis. Comme il y a pf'U d'humeurs 
yj[queufes & grollieres, & qu'il abonde en fucs 

,'huileux & halfamiques & en "reis volatils'., il 
paire pour reflorant , fortifiant &. nourriffant. 
Les fucs qu'jl engendre font 'Calns. Il en facile 
à, digérer • Sc con'vient à tout le 'monde. . 

Ortfilan à la hroche • 
. ,,i . 

Vos ortolans 'àb brochè' bien plumf-s ~ 
trouffés , bardez-les & les mettel. à une _petitO 
,brochette; att<Jchez-les S.;la broche & faite~ 
TArir. Quand ils (ont-:-cuics ~ pa.nt1ez-les~ & ferveoz 
chaudement avec un ius <l'orange, ou verjus a 
fw.' , 

On peut'les 31'roîer en .cuifant d'un peu He 
bra fondu, ou bien on Jes flambe. ': 

Du reile les ortolans s'atraifonne <cam.m~ les 
~ail1e-s. Voyez cet ar.udo. 

OSf:lLLE-, Oé'fo(à, plante all"ez ;.:onnuë " 
fOft employée parmi les alimens. Il y en aae 
'trois eCpéce5 principales, la longue, la ronde 
,& h, petite. ~L. longue 8t la ronite 3in'fi ap
pellte à c'"u(e que les feuilles de l'une forrt 
'longues, 8( 'ceUes de l'autre pTeiquerondes-, 
pp~ffe une tige' haut.e .a,'un pied ou. plus, ce 
'''101 , avec la grandeur de leurs feüdles ,les a 
'fait appeller grandes o1èitles. La petite, autre
ftent no;:nm".!e o(eille Cau~age., parce qu'elle 
cr~i, 4azu le~ .;uaIJI.}s ) al,\ lieu 'luc celle dQ~ 
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.ous venons d'e parler., tè cùhi ve, dans les 
jardins, ~'etl: pas plu: haute que la rp~in.. Be 
.a des feuilles fort petlt':i en .c0tt:lpara~fon des 
deux autres. De ces trOlS fOt'tes d'ofcille il' n·y 
';a guere que les deux premieres qui (oient -en 
uCage parmi les alimens, la lletite étant trop 
'.acHe. " 

La grande ofeille" (oit J~ longue ou la- ronde 
en fort rafraîchiffM1re ; elle modére l"ar4eur .de 
la bHe, appaife 1a (oir" excite l'appétit _,.far~ 
tifie lecœ--ur .. 1'éfifte au ve,nin &' ar·rête .Je 
'cçurs deventl'e; mais jl f2-l1t (çav~.~r ~n. fiiir.e 
,,(age. Elle n'dl bonne filr les ,t~bles que mê
·lée dans les alimens , & q1;(i vo~droit la manger 
feule , ne manquerait pas, s'il, en mang~i( 
::beaucoup, de Ce trouver ·.cOllliilerablement m
,commodé par le fel acide fixe qu'eUe conti~nt .. ' 
'4;lui-venanta: picoter rU,deme.nt :feflqma'c ,- Call-
1"eroit du ,dé[ordre dans là dîgdHon; maÎs','etaOt 
fagement ·mél.ée avec les ali.ens, el1e'nej~ 
faire que du bIen, [ur-tout dans le tems' .QU :les 
:humeurs fermentant _plus q~e, <te coututne",ont 
befoin de quelque correélif qui ~n calme la 
"{'op 'grandlj -efièrveffence; car c'efi ·une ël-es 
;propn'été! de ro{eille de n?odérer -le bo.ÜÎl .. 
ilonnement .èh,l fang. 

N9US remarquerons ici ·~npaf.ant, que l'o(e~lcI 
.ae(agace les.dents.·ce q}li vient4e ce qije (on'#fI 
:adrle eH tartareux,.c& r~~oit .-fans ie;t 'port>s,cêhi 
':-:lui étoit ',entré dan~ les dents; enfç~re <.lue .~ 
-dernier fait alorsC,Jn tout trop .gros 'pour " 
'pouvoir rentre;!": m~is il ·arrj.~e~~ffi-quel'1ue
fois qu)elle les agace.; c~efl: ~orfque Con ,acid'''' 
'Îe trouve d'uoe'fi,gu-re.difpr-opprtionnée avt:C.lœ 
pores des de-nts. . 

Farc:-e à l'oreille. ' 
<>n fuit de lafuce à r~'reille ,qu~on rt~'t"t-rC'iJ$ 

les ottUK . ., ~ou ~u'on ew.:ploye pour faTcir''l~ 
Tt r :lj 
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Cjues p"oilfons ~ ou dont on fait purement ult 
plat pour manget:. 

Prenez :de l'oCeille que TOUS épluchez.; 
lavez-la bien, faites-la amortir dans de l~eau; 
,irez-la & la faites égoutter; hachez-la enfuite. 
mettez~la dans une cafferole avec de bon beurre 
frais, fel,poine, perlil, ciboules, & cerfeuil; laiC
iez-la un peu mitonner~ & fervez avec un peu de 
mufcàde rapée. On peut, li l'on veut y met· 
tre un' peu de crême naturel1ç pour l'adoucir .. 

RagoÛt d'ofeilleen grar. 
"Epluchez votre ofeille, ôtez-en les queuës; 

fllettez .. :.!a dans l'eau boüillante ; tirez-la enfuite 
&: la mettez égoutter; preffez-la bien, comme 
'Yous feriez des épinars ; mettez-la dans une 
cafl"erole ~ mo.üille:z.-la d'un coulis clair de veau 
&:: de }amoon., avec fel &' poivre, &: faites 
mitonner à ,petit feu. Votre ,ragoût étant mi-;. 
tonné't mettez-y.ul'l peu d'eaence de jam~on , 
& vous en [ervez p.our toutes fortes d'Entrees ~ 
l'ofeille. 

()]êiJrle'c01IjTte. 
Prenez de l'oreille ~ cerfeuil , poirée ; 

bonne-dame, pourpier, perut, ciboules; met .. 
tez de ces herbes à proportion de "leur fOrce; 
après les avoir épluchées & lavées plufieurs fois 
faîtes-les egoutter; haches-lesenfuite '& les 
preffez dans vos ~l1ains pour qu'il 'ne refte pas 
tant d'e,au. Mette:t enfuite un bon' morceau de 
.beurre l'lans un chaudron, & vos 'herhe$ detfu s 
.~ vec 'autantlae Cel qu'il en faut pour les'bien faier. 
Faites-les bien ctiire à petit feu J jufqu'à·ce qa'"iI 
ne refte point a'~au. At'rès qu'eIlès font un peLl 
refroidies , mette1.-1es dans des pots bien pro
pres. Moins l'on fait de confommation de ces 
.herbes, plus les pots doivent être petits, parce 
:sue ,quand ils font une fois entaŒ'és, les herbes 
Ile fe garae!lt 'to:Jt"a\J ,plus ''lue trois fe11lairres. 
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Quand les herbes (ont 'entierement rerroidies 

t!1ns les poœ , faites fondre du beurre, & quand 
il eG tiede , mette'Z-le fur les herbes. Quand 
Je beurre eA: bien pris, couvrez les pots de 
papier ; mette-:z-les dans un endroit qui ne 
loit ni trop chaud ni trop froid, p'our vous 
'en fervir au befoin, comme des herbes nou
~el1es, foitpour 'la '{Qupe foit pour des far;:es. 

OUBLIE, cruftalum., Nebula Mellira, patiC-
" {erie ronde &. deliée , qu'on fait a vec une, râte 

'ê'hrire-& 'délayée 'avec du fucre ou du fUlel , 
'lIn pen ,de ifarine & de eeau. On a·ttn fer fait 
exprès, on le fait cha.uffer, 'puis a·vec tInt! -cuil
ler 2 bouche, on met un peu de cene pâte fut 
le fer qu'on ferme aufTÏtAt & qu'on met (ur le 

. feu pour faire cuire l'oublie. Quand elle eG 
-cuite on la tire ,& on da fert toute ronde ou 
'en cornet. , 

OUILLE, ou Oil, grand potage que rem rett 
en ·maigre ou ,bien en gras. . 

'OüiJle tn gr4~. 
"Prenez 'toutes fortes de bonne viande, ·bteuf' 

·:.Je cimier" 'rouë11e de vea~ , morceau d'éclan
che, camrrd"pttdrix ,'pigeon~, "Poulets, cailles, 

"tIR morceau de ia'mbon'crud, de fauciffes, 8( un 
'cervelas ; paife'Z le tout au roux, & emptjtez 
chaque chofe fuÎvant ce qu'il faut de ·tontS 
'pour cuire; faites 1J.ne"1iaifon ...Je votre roux que 
vous y metteZ auffi ; après travoir bien écumée 
'afl"aifonnez de. fel, clous., poivre t mu{cade, 
·co.rjand~e , gingembre , le tout 'bien pilé avec 
'thlm & ba:fihc enveloppé·dans'un linge. Ajoutez.
'Y toutes (o'rte-s d'herhages , & racines bien ·blaR
'èhes , comme oignons ., pot'reauX', carottes , 
-panais ,racine de per61 , choux, nay-ets & autres~ 
]lar paquets •. Il f&ut avoir des Cuyeftes ou ~urrt! 
baŒns propres à cela. votre potage étant 'bien 
~onfO'l'llmé" ~ous rompe" dcs,Cto.ûtes 'PAr 'mo[-
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c:eaux 3c les faites mitonner du même boii1f. 
·Jon bien dégraiffé & de bon goût. Avant de 
1ervir ~ mettez...y encore beauccup de boüillon 
toûjours hiendégraiffé. Dreffez vos volailles Be 
autres viandes., & garniffez de Tacines, fi vous 
'n~a vez. qu·un bartin, linon (ervez fa'llsracines, 
mettant la cuvette rur un plat d'argent 't & une 
lICuiller à pot d'argent dedans, avec laquelle' 
<hacun puiie de la Coupe quand rouille efi Cu·r la 
ubk. -

Autre man'iére d'oüille tn gr4J!. 
Prenez huit ou dix livres de tranches de bœ~r 

4U côté au cimier. avec un cartier de mouton 
'hien dégraiifé & deux: noiK de veau. Mettez. le 
"tout à la broche & le faites cuire à demi, & le 
"2't1ette-z enruite devant le feu dans uae marmite 
'pleine d~eau; faites boüillir à ,petit feu; écumez. 
-pendant deux 'heures en dégraiff'ant toûjour~. 
-.couTrez. enfaîte, la marmite., -& laiffelL cuire 
"out doucement. 

Mettez une dinde à la broche., un chapoll~" 
'un canard, avec deux bonnes perdriK; quand 
ils [ont ~re(que cuits, retirez-les & les mettez 
dans votre marmite, & la biffez. aller c1ouce
'ment. Aff'aifonnez. de '(el & d'un petit Cachet .. ' 
·~'ef~~à-dire mette-z dans un morceau de linge, 
un peu de poi vre Ion g» li x. ou h Ult dous, ~ une 
-<1ou7.aine de grains de cOTiandre " 1e ,tiers d'une 
'Blufcaâe , un veu Se ba61ic , -unegouife d'ail; 
;'Pilez le tout (Jans votre linge, & le mettez. 
dans la marmite:;; mettez -'Y (le plus huit on 
tlix oignons, un paquet ife carottes ou de panai~ 
'11n de porreaux , Ta'cine de 'Perfil, navets. 
1,.' on peut ajoùteT quelques 'ulous Sc quelques 
;pois d'Efpagne ; reCOUTrez 'votre marmite Be 
~a laiffez. boüillir fe.pt . .QU huit heures à petit 
tfeu. 

&.enel: llAe li~t.C-&aeAÛe de ,ia.mhon maiite; 
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loup~z-;.le par tranches, faÏtes+le cuire dans 
une cafft>role cou verte, fur un fourneau ;quana 
i.l efi: attaché mouillez·Je de 'votre bouillon Be 

, le-vuidez d.ulsla ·marmite. Votre o'üiHe étant cm
'te, dtez ]a marmite au feu & la laiff .... l.. rf!'pofer UlI 
".luart d'heure. PaJfez votre bo&iillonau tamis .. 
.(Jégraiffe7~le bien, mitonnez en des 'ctoûtes; 
;()reffez, en(uite ces crotaes danç un pot à oüille, 
1neUe'l-, ce qu'il faut de bouillan Be (ervez. chall
·'eement. 

Oüille de ramereaux. 
~ Reti'oufft'z proprement vos ramereaux; raltes. 
les blanchir l l'eau, & les empot.ez avec de bon 

'ius'; meuel.-,y un paquf"t de porreaux ,coupé. 
:par morceaux. un bOLlquet ae "l:éleri & uri 
paquet de navets, un d'astres raçines 't,dl?oules 
~ un bouquet ae 'fines herbes. I.e tGut étant 
'~ui~ faites mitonner votre potage de même 
JJoüillol1 '; rangez. vos ramereaux . .!elT'u-s ; gar
iniffe~ le bord du plat de vos racines, jettez 
'.un bon '.jus .(le veau par-de{fus, &'ferve"lchau;' 
~ement. _ _ 
. O'n peu.t en faire autant des -cailles8c -de 
""1outes ,fortes He volailles. 
. DuHle en maigre. ' 
, Faites cuire toutes les e·fp~ces de racines aont 
'cn a padé dans les potages précédens, dans 
de bon boüillon He purée ou moitié poiffoR. 
~Quand elles font cuites, droffe'lVotTe' oùille ~ 
:pain de profitrole au milieu; garniffez les 
:bords, de vos :racines , ~ ·fervf;E. à l'or~ 
.dinaire. . 

Oiiille de ytt% au b71lnc en gra$. 
'Faites blanchir au ritz, & le mettez cuÏTe avee 

·i!e bon 'bowllon qui 'ne [oit point coloré, & 
'Un bon morceau de lard ficelé." Quand votre 
Titz. ei cuit, mettez- y au moment que vous 

" <fer,vez., un .coulis blanc ç Y QYe:z. au mo't coUlu .. 
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l'article coulis blanc) Be tervez. dans un -~t i 
eüille. 

Oü;lIe de Ir;t:; aU blancJ en:maigre. 
Faites blanchir votre rit'z.,&cuÏre enruite dans ulI 

bon boüillon avec-Un rno-rceau de beurre. Quand. 
il eft cuit, mettez'.dedans nn bon coulis maigre. 
Pour faire ce coulis, ·hachez.oun bro.chet .cuit., 
pilez-le avec -quatre ;.aunes d'aufs durs " une 
mie de pain trempée dans du boüiUo,n. ,Délayez 
le tout avec de la crême; paffez le coulis .à 
l'étamine plulieun fois , faites-le t:haufrèr fans 
bOüilfir , mettez-le dans le r.itz lX ferve7': 'ii'a.ns 
un 'pot à oüille. 
Oüille de riez au !Coulis d'Ecrc'UïJfer -en 'gras & 'f-n 

maigre. 
-Epluchez., lav~'l.'; faÎtes blanchir votre fitt & 

~i-re enfuite avec de hon boüiIlon &. un morceaü 
de lard ficelé. Avant de (ervir, mettez.-y ua 
bon· coulis cré,creviffes., ,fait à l'ordinaire. ( Voyez. 
au mot ~crevi1Tes la maniere de le faire. ) 

Si c'ell en maigre, au lieu. de lard, mètt'e'L 
..Je bon beurre ,dans.le ritz.3 moüillez.-Ie <le 
boüillon maIgre; mettez-y un ,coulis maigre 
( Voyez. au mot écre viffes la manière .de 'te 
faire. ) '&fervez à ,1'orClinairè., . 

OUTARDE, Q!Îs ,c'el\ un oïreau fort gros 
lk fort grand, qUI reftemble beaucoup à l'ole. 
Son plumage eft varié de différentes couleurs, 
Je blanc, le noir, le brun, le gris & la cou
.leuT de roCe.Il..a le bec long de -trois pouces 
les iambes &. la moitié aes cuiIres couvertes de 
pe,tices éC~lÎll.es de ngure bexagone. On trouve 

-41 es outar.des qui ont tr0ispieds ae haut .de
puis le bec Jufqu'aux. ongles ., .enrorte q.u'on 
.peut regardér ,cet oiCeau -'èo.mm<t le plus granJ 
-qui nous foit connu après l'autruche. L'outarcle 
.,.e 'peut .fouteni: ·lon,.g·tew.~ [on vol, ,parce 

=Qt\1~liJ; 
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4IJu'eIle a lès ailes fc.rt Courtes à propoTtio"n dè 
la grotfeur de Con corps ; elle ne iè pr-rche 
jamaii (ur les arbres, mais elle' rep, Ce à pla.~ 
te terre dans les carnpagr.es , où elle le plaît 
uniquement. On ne trouve jamais ks outardes 
clans l'eau, à moins '1ue les campagnes 011 
elles vivent ne (oient innondél"s. Elle's pon
dent & couvent dans les blés, & s'il arrive par 
ha!ard '1ue quelqu'un vienne à toucher Jeurl 
«urs, elles les abandonnent autIitêt 8c vont 
Caire ailleurs une nouvelle ponte. Eiles vivent 
de grai ns & de fruits. 

la chair de routarde el\ a!fez nourri1fante, 
tr.ais plus dure. que cellro de l'oie. Elle ne laiff.e 
pourtant pas d'être d'un brm goût, & même 
délicate quand l'()~tarJe etl jeune. Il f;.tuc la 
prendre ~n ~ut?~n~, ou. en hiver,. Comme 
elle eft dIfntJle J. dlgerer, Il faut la lalffer mor
tifier affez long-rems. Les dlnrnacs foibles doi
vent s'en abftenir, ou n'en pas faire grand 
u(age. 

On apprête les outardes comme les oies & tes 
oi(ons. On n'a qu'à con[ulter ces deux ar-
cides. / 

P';té d'oZl!arde. 

Abattez J~e{\omac cle routarde. calIez leoi 
os des cuiff~s ~ larrle'z-.les de moyen lard bien 
épais ; affaifonne l de Cel, poi \'te., clous en
tj'ers ., mufcacfe rapée, laurier; n'épar,~nel point 
Je lard pilé & en hardes, parce que c'eft un 
oifl."au fort fee.Formel. votre abaiife :1. l'ordï ,aire; 
dore"! le paté ., & faites cuire pendant trois 0\1 
CJ. uatr.e heures. 

sr 
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PAl N , Pant!. C'eŒ une préparation dd 
grain 'J.ui fait l'ali~ent ordinair~ de t>hom.

'me. Le pam efi analeptIque & cordtd; tout le 
:fl1onde 1~ait gUE' le p:\in fait de fine fleur de fa
'rine efi un rt1'l1.éde très-é[1ergiqu~ pour rétablir 
les forces perduës & alt~rées , fi on le 'prend 
r~ti & trempé dans de bon vin {lvec un peu d= 
candle ou de ru cre. C'efr de tous les analep
tigues; celui qui en le plus propre pour ceux en 
qui il efi l propos de ranimer les fürce~, épui ... 
fées par de grandes f~tigueF, ou par des hé
monhagies violentes & la fuite d'une bief .. 
fure, 

Le pain Ce prépare avec du fel & du levain, 
ou [ans cela. Les a vanta~es du (el & du levajn 
font confidérables ; ces deux ingrédiens con .. 
(urne nt tOUt ce qu'il y avoir d'impur, donnent à 
la farille une e(pece de cuiffon anticipée, & à 
la malfe une confifrance plus loüable. Il dl: 
d'expérience que le pain fans levain Ce digért 
plus difficilement que l'autre. 

Le pain q~i fe fait Je la partie la plus pure 
&- la plus fine d~ la farine qu'on appelle fil5giné. 
efi le plus n':urnff'ant. 

I.e pain de remoule ~tant (erré & compaét-, 
~ft [urement de plus difficile digefiion que le 
pain liliginé; mais le fang qu'il forme efl bon. 

Le pain mêlé qui tient le milieu entre le pain 
Gliginé & le pain de (emoule • ell le plus (a· 
lubre, car il n'd! point de dure digeftion com
me celui de iemoule , & il l1e fùttrr,it 
point une quant~[é exc~ffive de nourriture 
Comme le GJjginé. Il a encore un avantage tut 
ri~ ;.erpjec i .c'eft ''lue comme il n01.m:it 
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moins, il donne moins lieu aux obllruétiong. 

Le pain de fon en le moins nourriifant ; il 
"aife le plus promptement par le corps, & a 
le plus de matiere propre à l'entretien de la 
bite noire. 

Le pain de rroment , dit M. A ndry, en: let 
meilleur de tous, parce que les principes de ce 
grain (ont plus d:'liés, moini rerrefires, & par 
conCéquenc plus faciles à digérer; mais il faut 
que le froment (oie d'une bonn. cerre ,qu'il 
loit peCant , difficile à rompre, bien mondé Sc 
récent, ClOS être trop oou ve,w. Le pain de blé 
trop nouveau ~fr mal-fain , & caure quelqllefois 
des c.ours de ventre; parce que les principel 
n'er.J ont pas été all;':'z digérés & aJollcis par la 
ferm~nration. Le grain trop vieux fournit une! 
farine [éche qui ne nourrit pas. 

Le pa:in de froment convient à tout le monde. 
1< principalement al..lX mélancoli'1ues. parce que 
la plupart des autres grains renferment plu, 
d"acide, en(orte que produilànt un chile plu!: 
aigre, ils ne peuvent qu'augmenter celui qui 
domine dans les mé lancoligues. 

Le pain d'orge en pe[ant [ur l'd'tomac., ce 
qui vient de ce que l'o~ge renferme dans (a [ub( .. 
lance un acide allez fort a \'e: des parties fulfu
reufes & terreftres alfez groHie es. 

L'orge cont:fnt ctans ton écorce -un [el h,lé 
qui le rend d~[erfif; mais au d('d~ws il renferme 
beaucoup d'acide. On en p~ut jug':r par cc 
qui arri ve à }'nrgeac qui s'ai~rit fon aj(ément, 
& dont par cette rai(on le fréquent ur.lge doit 
,êrre int,~rdjc .l- ceux qai ont beaucoup J'aigres 
dans l'efloffilc. 

Le pain de (ei~ie tient le milieu entre celui 
d'orge & de fron~ "nt ; il et1: a!Te/ bon ~ux bi
lieux, ffilis 1""'5 mtlanco!iques 'l'p~ d )jv.:nt ufèr 
que ftrement à caure de {on aei i r~. On fa.ic 

ç r ,i 
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avec le feigle un pain'fort blanc, dont 1("5 pet'.,j 
Connes même les plus délicates aiment à faire 
ufage ; on en mange principalement 3. l'entrée 
du repas pour tenir le ventre libre, & c'dl! 
une bonne pratique; on en f~it aufii un pain bis 
fort lourd qui empâte If!'s dents & 'lui caufe une 
grande pefanteur dan; l'eJlomac de ceux qui 
menent une v:e féJcnraire-. Ce pain cau re heau
çoup d'obflruél:ions & produit des fucs groffiers Be 
mélancoliques;le pain moitié feigle & moitié fro .. 
ment eft meilleur pour la iànté que le pur [eigle. 

Le pain de faraûn nourrit peu ~ mais pour
tant un peu plus que celui de feigle dont il ap4 
proche fort; il n'efi pas li lourd, &. il (e digére 
plus fac.ile~ent~ f 

. Le pam d avome en fort lourd) peu agreable, 
rnais fort n our ri rran t. 

Le pain de millet en encore plus lou.rd Be 
moins agréable, mais il efi nourritTant. 

Tous les autres pains faits de ritz, de pa vis 'l 
de blé bart)u, d'épautre & autres grains dont 
l"ufage n't'fl pas ordinaire, font fort difficiles à 
digérer, & n'ont pas à beauco\lp près auffi bon 
coût que le pain ordinaire. 

Le pain qui Ce fait avec des chat:aignes qu~o,* 
a fait [écher fur des claies, & qu'o~ a réduites 
,nluite en farine, eil auffi très-lourd & ;jfficile 
i digérer : il n'y a qu'un efiomac limouun qui 
puiffe s'en accommoder. 
. Tout pain de froment 1 d'orge, de feigle, &c~ . 
-a}onde en parties Culfureu(t>s & acides volatiles, 
ainfi qui on le voir par la tli fiilatjon. Les parties 
acides [unout s'y fOn! conf'oÎtre par les aigreurs 
'tue l'OR reffem dans l'efiomac lorfqu'on a man 4 

gé trOp de pain, & par l'aigreur t~:ue la pât~ 
conrraél:e ,quand on la garde Cjuel~ue ttm~. C'ei1: 
t:et aigrt" (\;)mtnam qU1 fait que la rC:;'llétlon de 
pain en Li dang:reu[e; en etfl t .) r excês de paiR 



PAl. PAt. 4 B r 
f.tbduit des crudités acides, qui eA patTant dans 
Je fang, font capables de l'épaiffir 8t. d'en re .. 
carder la circulation. 

Le pain pour être bon doit avoir [uffifarn
tnent ferm~nté ,parce que dllns la ferment:iltion 
(es principes (e divirent, ce qui le rend d'une 
plus facile digefrion; mais il ne faut pai non 
plus qu'il Gît fermenté trop long- tems, car 
4110r$ les reIs trop e-xalds le rendent trop aigre, 
comme il arrive louvent 

Quand il a reçu la fermentatjon néceiTaire, il 
efi léger & L,jen troué ~ parce qu'alors les hu
midités a.Ïant été rardlées, en ont dilaté lr.f par. 
t1es; rn ,is s~il a trop fermenté, ces n~êmes par
ti~s te brifent & (e di"üent à un Foint qui les 
empéchant de (e (ontenir les unes & les autres, 
lés tait atfaiffer ; fln(eHte qu'on y remarque pref
que poiht d'ouverture. 

Le pain pour (e dig~rl"'r aj({rnent , ne doit 
poir,t et"e gr<li & pâteux; il faut prendre garde 
aufii quîl,'e loit pas trop friable., ce gui vient 
toujours d~ ce qu'il n'a pas bien fermenté, ou de 
ce qu'il efi ff::>p cuit, ou de ce qu'il n'a pas été 
aIrez pail ri. 
Le défaut de la fermentation le rend trop rriable. 

parce que les pri:1cipes n'<tïant pas été divifés Be 
at.lez mélés, n'ont pu s'unir aIrez. étroitement; 
il eU trop friable er,core pour avoir été trop 
cuit, parce que la trOp grande cuite en fait 
évaporer ce qu~il contient de plus volatil, en· 
forte '-lu'il n'y refie que les parties terrefires & 
{alines fixes. Il dl: tout <Je même trop friahle 
pour n'a voir pas été affez paÎtri, parce qu'alors 
les parties de la farine faute d'être aIrez incor
porées les unes danE les autres, fe touchent trop 
{uperficiellement. Or le pain Ijui fi l'un de ces 
crois déFauts, (e rJigére avec beaucoup de feine~ 

I.e jain çou,dé n\dt pas plus [~i n que le pain 
S f iij ~ 
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friable, celui-la n'étant eoudé que pour avoit 
été ou mal paîcri ou mal levé, ou lurpris par 
tlne erop grande chaleur. 

La trop grande chaleur faie couder le pain.,. 
parce 'lue les humidités qui font alors portées 
de la croûte inférieure 3 la lupérieure, ne pt>U ... 

vant trouver dans cèlle~ci qui s'dl: trop promp
tement durcie par le feu une libre [ortie, [OMI 
renvoyées au bas où elles s'atfailfent [ur la (roût. 
;. me!ure qu'elle [e refroidit. 

Le pain Ce coude quand il eft mal paÎtri ou 
mal levé., parce qu)alors le~ pores du pain ne 
[ont-jils aHe!. ouverts pour permettre à l'hu-, 
midité (uperRuë de s'écha pel aiîérnenr. 

I.e pain de feigle dt fujet à (e couder, parce 
Cju'étant plus groffier il réfifl:e davantage al! 
uouvernent de la fermentation; ce qui efi cauCe 
'J~e les humidités s'échapant avec peine, [e 
rabattent fur la croCHe d'en bas. 

Le pain un peu raffis [e digére mieux que celui 
~ui (ort du four, parce que le premier f€ machtl 
mieux, au lieu que le dernier fait une maire 
F~teufe que les dents ont peine à digérer, & [ut 
laquelle les levains de l'efiomac ne font que 
gliifer. Le pain tendre de vingt-quatre heureS! 
efi le meilleur; il dl: vrai que cel ui qui eft (ec 
fait exprimer plus de lalive en froillant da
vantage les g1andes [aIt vaires; mais r.orume on 
ne le mnche jamais fi bien, il fe digére moins 
facilement. . 

On mange dans p1uileurs ef.ldroits du pain très .... 
"ieux (urtout en Norwege ; pour celui dont 
nous nous [ervons n'eil bon que lor(qu'j1 en: ré
cent, fans quoi il perd la meill eure partie dit 
(es [oufres & de ce qu'il a voit de plus volatil; 
ce qui le rend lourd (ur l'efiomac & de très-dif
ficile digeflion. 
ç'eft POU( cette rai Con <lue le pain l'e,ui~ ~'ea jM 
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mais Ji bon, parce que cette feconde cuite n'y 
Jaiife que le plus terreftre. 

On paÏtrit le pain avec de l'C3.U , &. qUf'-lque
fois aveC du lait; mais le lait le rend facile à 
,'aigrir & capable par conCéquent de caurer beau-
coup d'obftruétions. ' 

Il Y a des 'petrOnnes qui préférem la mie à 
]a cro~te, J'autres la croûte à la mie,; lur quoi 
il faut remarquer que les particules (aUnes ~u 
FlÏn (ont moins éxaltées dans la mie, parce 
qu'elle a moins éprouvé la chaleur du four ,-& 
<.lue pour la même rai[on la mie renferme plui 
cie parties balrarnigues; la croûte étant l'effec 
de la trop grande évaporation des parties aqueu
Ce; \ fulfureufes & acides volatiles ; d'où il eG 
facile de conclure qu'il eft mieux de ne Ce point 
fervir de la mie Céche, qlli (e digére plus 
difficilement, ni de la croüte, feule qui deft'éche. 
à moins qu'on ne (oit r~plet & qu~on ait 
be(oin d'un régime deiTéchant, & qu'on doit 
manger la croûte aveC la mie. 

On mange à Paris de pluGeurs (ortes de pains; 
àent le meilleur efl: celui de Gonefre, nOI1 ~ caufe 
de la qualité de l'eau du pOlys, comme plulieurS' 
fe l'imaginent; mais par~e qu'il'ell: mieux paît d, 
il: qu'on (çait le faire lever avec peu de levain, 
& que le blé dont on le fait efi mieux pré
paré. 

Maniere de bien fà;re le pain. 
Pour hien faire le pain 011 doit premierement 

mêler une {ùfl1tànre quantité de levain avec la. 
fa'rine. Ce levain eft pour l'ordinaire une p~r. 
aigrie, qui étant cornoo{ée de 'fels volatils acicles 
agite & diviCe les pa;ties inCenGbles de la farine 
par une fermentation qu'elle y excite., & rend le 
p~in, plus léger, plus poreux., & plus facile à 
.dlgerer 

.lm fecond lieu on doit ob[erver le degré de 
- S [il' 
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thalel:Jr (Je l'eau que l'on v~r(e fur la farine; taf 
li l'eau étolt trop froide, la f~rmentation ne 
le feroit qu'imparfaitement; fi au cOliltraire ell. 
étoit trop chaude., la matiere ff>rmentant trop 
",he & a vec trop de violence, pourroit fe 
c ... rrompre & devenir aigre. 

1:n trüitîéme lieu, il faut 'bien puÎtrir]a pâte 
pour la' méler exatrernent avec le levain, & 
.~c: plus pour aider par ce moyen au mou·, 
'\Ternent inrérieur de (es parties inièn{ibles • 

. En quatriéme lieu , il faut la lai1fer quelques 
lIeures dans un endroit modérément chaud ~ 
~din qu'elle puiff'e aITez fermenter & gonfler; 
mais li eUe renoit trop long-rems dans cet état; 
Jt-s lèls acides de la farine s'élévant conlidéra
tlt:'nH,nt au deffus des autres principes, & (e 
di barra/am des parties huileu(es qui les rete~ 
noient, rendroient dans la fuite le pain aigre. 

Enfin il efl: néceffaire Je faire attenrion au 
ltegré ~e ('hal.eur qu'071 employe pour raire cuire 
le pain ~ car fi la chaleur ell: trop forte, il [e 
c:Joreit; fi elle el! cro? foihle il fE'fle pàteuK, 
pé'ànt fur l'efi-")m,l\.':, &: difficile à digérer. 

On fair à Pari~ d;itèrentE"s fortes de pains , 
('omme les p,,:ns;1, la Reine, les pains Mo. 
lets, le polin j la Montauron, les pains de 
Ségovie, .le Gentilli & de Condition, les pains 
à la I\-'lode. 

On ml~t du lait dans les pains à la Mode, 
~ la Montauron ,à la Ségovie, & ils n'en {ont 
I]ue moins Cains, comme nous l'avons dit ci ... 
devant. 

011 employe du fel & de la I~vure de biero 
pour 1e pain à, la Reine, du beurre pour le 
pain de Gentilli ; &r. pour toUS [es pains la pate 
eft plus mole &. plus levée. -

Le pain à chanter n'ell. autre cho{e que ~\l ,pa!J 
lans levJiA. 
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PAIN béni & Brioches. Pour faire du pain béni" 

prf"ne7. le quart d~u" hoilfeau de la plus beU€! 
fleur de froment pour faire le lt!vain t Gue vous 
détrtmperez. avec de la Liere & de l'eau chal1·~e. 
Vous le laifferez. revenir dam une jatte cl€' bois 
que vous aurez fait cbauftèr, & qu'il faudra 
~i'.·M couvrir en hiver. Pend;;mt gu'il revi~ndra 
détrempez les trois aUtres quarts de fl.\~ur avfC'! 
de l'eau fort chaude ; Ille'ttf"z·y Un <:Iuaruron 
de fèl ~ une livr(! de beurre Erals & un f r om<1ge 
m.Ju. Deux heures après vous ra fraIe hi C< le 
levain avec cene derni ~re p:1re. Vous le met
trez. encore une f'..lis repater dans la jatte, &: 
Cjuand il fera revenu, méJc-z bien & incorpo
rel. le tout en!emble ; faconnt."/.-le (ur la pelle 
a vec laquelle vous voule'l l·enfourner, &. l'y 
lailJœl. bien revenir. Quand il ff'r~\ prét J Jorez.
le (jmplement avec dt s œufs battus h.ns eau, 
&. le faitt's cuire Je four bien bouché. 

Pour Elire le plus dé-Jicctt , Cjue l'on app!"lle 
tlu Coufin ; d'un boitrf'au de fleur, prene-z Je 
demi quart pour le le\'ain, & dé,rempez. le 
rt-fre i..le la p:îte 2 vec trris li vres de bon brune 
d,"ux fromages mous ~ & \ln (Ierni Cjllarteron 
d'œufs. Si la p:îte eft trOP. liée, mettf'z.- y de 
b(ln lait; fai res je lçvai n à deux fois; le rdle 
c. mme- on vient de le dire. 

Il efi bon de faire des eff.1is ~ c~efi--à-dire de 
mettre quelquI"s pftits morceaux Je p~rf' au )our,. 
af1n que s'il manque qut"l .ue chofe, on ptliHe y 
fUj>pléer avant de façonnE.t le tout. 

n faut remarq'lf'r encore ~ue le ~ur ne doit 
Fas etre fi cnaud pour le pain tlélicat que pour le 
pain ordinair@; parce qu'il faut un~ chalf'ur 
moins forte pour perfeétionner la cuiffon du pre
znier . 

. Qn fait diver[es Entrées 9,u'on appelle Pàin ~ 
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:omme paiR d'Efpagne , ~ain au Jambon ,'&n 
Voici la maniere de les faIre. 

Pain d'amandes & de piflachcs 1 ou il /" 
Hol!andoiJes 

Prenez unè demi-livre d'am;ndes douces ~ 
ln (juarteron de pilhches ; pilez-les dans un 
:norcier avec du citron confit; ajoûtez-y une 
demi-livre de (ucre. Quand le tout eft hieR 
pilé, merrez-y [ept jaunes d'œufs frais; foüettez
en les blancs ; melez bien le tout cn(emble ; 
frotez un plat de beurre, dreffez votre pâte 
delius, uniffez-la; faites cuire au four & (ervea 
glacé. 

r.~;n à ra Bat:1cre ou à la crême. 
Faite:; uflecréme épaÎffe, avec farine, huit 

jaunes d'œufs, la moitié d'lm citron confit, une 
partie coupée par -tnrches, &. l'autre hachée 
bien fin , d~~ la conièrve de fleurs d'orange écra. 
fée, de la créme & du fucre- Faires-Ia cuire 
fur le ff'u; 'ly;:Z un pain rond d'une livre , cha~ 
peié; utel- en un morceau par-deffous pour en 
tin~r tc.ure Ja mie; mette/-le en(uite tremper 
t:1ans dij hit & du tùcre") égouttez-le & Je rem- -
pliifel. avec. de la créme; remette?: le morceau 
*lue vous en a vez otl: ; mettezun peu de crême 
au fond (l'un plat, dreifez le pain detTus , cou .. 
vrel-1e par- tout de crème bien unie; le citroR 
confie coup~ en trattches par .. de{fus ; glacez-le 
lie filcr€ , & m~tte-l cuire au four. Quand il 
efi cuit [ervez chaudement. 

L'on fait de petits pains à la crême de la 
grotTeur d·un œuf; quand ils (ont bien chapelés 
faites-y un petie trou par-Jeffous; 6tez-en la 
mie, remplifI"ez-les de la crême marquée ci .. 
deffus ; remettez-y le morceau "1 ficelez-les , 
laites les tremper dans du lait, & qU:1nd ils [ont 
tgouttés ~ faites ~ les frji:e dans du (àin-doux 0" 
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beurre affine. Quand .ls font hien colorés .; 
c1éficele7.-1es , ra pez du fucre par-deJfus , gla
cez·les avec la pelle rotlge & fervez chaude~ 
1'l1ent pour Entremets ou pour garniture. 

Pain' aU fang en crépine. 
Foncez une cafferole de bardes de lard & ~'une 

crépine. Mettez. dans une pime de L.Hlg une livre 
&. demie de panne bien h2Chte, perfil , cibou~ 
les , ,champignons, une pointe cl"ail, Guelque: 
oignons cuits, le tout haché bi~n menu, [el 
&. épices. Verrez le tout dans la crépine, cou .. 
vrez de la crépine & de bardes de lard ; faites 
cuire à petit feu à la braire 1 & fervez avec une 
bonne eJ[el1ce. 

Pain d'EjJagne4 

Prene7. des eRomacs de perdrix bien ,h3Chég 
&. une pOlgnée de pifiaches échaudées,. pilez 
bien 1(" COllt dans un mortier; Cl joÛ[{''Z trois ou 
guatre jaunes J'œufs, iU1vant la grandeur de 
votre plat, & de bon jus de V!?2U , le tout hieR 
déla yé dans le mortier, & paife7. à l '&ta mine. 
Verlèz le tout dans un plat., mettez-lt"' (ur des 
cendres chaudes. a vec un couvercle de lOurti('re 
par-dei1us, feu delflls & de{f2us, ju1~.u'à ce qu'il 
foit bien pris, & fervcz chaudeme-nt. 

J'a;n en cÛie~ dp. mdon en gra!. 
Prenez un pain d'une demi livre , ôtez en fa 

t'nie par dtJf .. )Us & le remplfltc'Z'd'on f<dpicon. 
( Voyez ce mot. ) Rebouche?: le pain de n~ême 
morceau. Mettez au fond d'L' n plat Ull peu de 
coulis & du parmef.-ln r;l P{~ ; drelfez le pain 
deffus, mettez autour cinq ou {lx queuës de 
mouton cuite, à la bni (e ,le gros de h queuë 
vers le fond du plolt ; mettez. entre les ql1.evës 
des oignons blancs cuits avec du houillon & 
un peu d'anis ; mettez· en un au-detfoll! pour 
~re la pointe. Ârro[ez.le tout avec du coulis i 
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l'0udre'Z de parme1àn, fain·! glacer dans le 
{our, & (ervez à courte buffe. 

Tain en côtu de mt/on en ma;~yt. 
Prenez un petit pain d'une d~mi-livrf', &te'~

en la mie; pairez~le dans le b~\lrTe & le um .. 
pliiTez d'un ragotÎt de lajtancl"s. ( Voye-l au 
mot LaitAnce la manÎt're de faire ce Y<1got:a. ) 
Mette~ ~u coulis ,lans le fond dlun plat, îe 
pain dt /fus. garnil"ez le ddfus du pai n de rou
get~ cuits dans un courr-boiiillon; mette-z des 
oig,wns cuits dans les intervalles, du coulis 
p:lr ddrus; pannez de mie de pain, fajtf's pren
dr coult:ur au four, & (ervez. avec u!Je 
effencp. 

A la p'ace d'oignons on peut mettre ,.Jes 
filets de [oIes d'ar guilles , ou d'autres ~oi(-
f'Ons. . 

Tu111 â la Mi;T:ffip;. 
PrrN'? un pain bien rond îàns bai(ure , /Irez .. 

rn la mie- , par une ou verture faite en -deffous , 
farr;ffef le d\m bon ragoût) comme de cail
ler:Hlx , tourtereaux, pigeonneaux, huîtres , 
pe-rits œufs, creres , trufes, moujf{'rons, mon ... 
taO!' de carJe~, ( VoyPz. (ous les articles particu
tif:'n; la maniere cfe faire ces Jj ft.' rens ragoûts. ) 
Fermel enfulte le pain avt:c lt' méme morceaLi 
'lue vous en a vez ôté; ficelez-le & le mectez 
tn mper une heure ~ars du lait; égoutte:z.-le , 
farine?-Ie, & le faites frire de belle couleur; 
drdr~7-J.e dans un plat. 

Aye'l de-s ris de veau piqués de lard & cie 
jambon; faites-les cuire & glacer comme des 
fricar:deaux ; arrangez.-Ies autour du pain, 
jettez leur [autre ,leifus , & (ervez. pour Entrée. 

Pain à la Montmorency. 
Prenez des membres de volailles, de per

dreaux ou de bécafTes , que YOUS coupez en zefts; 
raites-les mariner avec de l'huile fine) fel, gros. 
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f>olvre, pedil, ciboules,. champi~nonS', une 
poi ote d'ail ~ échalottes , le tout h<t,ché très-fin. 
Menez auffi quelques zeUs de jambon; arrange?; 
tous ces filets les uns (ur les autrec; en façon de 
petits pains. Foncez. une cafferole de tranchei de 
veau & de jamGon; me(tez. deifus les petits pain9 
avec leur marinade ; couvrez-Ie~ de bardes da 
lard & les faites cuire à perit feu. Quand le .. 
petits pains (ont cuits , dreff"ez les dans un plat; 
mettez deux cuillerées de coulis dans la caffe
I"ole, avec un peu de réduélion; fûtes boüilJir 
pourdégraiffer 0; patTez la {autre au tamis. mettez ... 
y ~o jUi de citron, 8c fervez. f",r les petil$ 
l'ams, 

Pain de Choux, voyez Choux. 
Pain de Veau, voyez VeaH. 
Pain auiambon, voyez. Jambon. 
Pain de Perdrix, voyez Perdrix. 
Pain à la Crême, voyez Crime~ 
Pain aux Moufferons ; voyez. N!oujJeron. 
Pain aux Champignol'ls, voyez Champigno7llt 
Pain aux trufes, voyez Trufe. ' 
Pain aux Morilles, voyez. Morille. 
1'> ALAIS DE BOEUF. On les apprête de 

plufieuf.:i: façons, dont void les plus ordin~ires. 
Palai,I de bœufs en memu droits. 

Quand ils (am bien nettoyés, faites ;e~ cui .. 
re dans l'eau; ôt~'Z en(uite 1~s peaux & !~S 
coupez pa.r filet~. Pa{fez de l'oignon (ur le feu 
avec un morceau de beurre,. qUlno ij dt à moÎdé 
cuit, mettez-y le! pal~is & moüijje~ vomi 
ragoût de bon boüillon ~1. un peu de coulis;. 
AjoCltez-y un bouquet garni a vec bons affaiton
nemens. Votre ragoût bien dég r aiff2 & la tàud"e 
affez réduite , meth~2-y un peu de mouçarde & 
[ervez pour Hors- cl 'œuvre. 

Autre Hors-d'œuvre de palaiI de bœuf. 
YOUi pou ve~ encore les {ccvir entjers [ur 10 
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gril en les falfJnt mariner avec hu~le :fine, fe!, 
gro<.: poi vre , perGl ciboules, champignons, ~n. 
pointe d'ail, le tout haché~ Tremp,?z.-les b~elJ. 
.lans la marinade; pannez-les de nUE de pam, 
faites-les griller, & 1erve7. :l Cee, ou bien avee 
une fauffe claire & piguante. 

Pa/ai! de: bœuf mariné. 
Faites cuire des palais Je bœuf à l'eau; aprrf 

tes avoir érluchés, coupez-les Je la longueur & 
de la largeur du doigt; faites-les mariner avec: 
(el, poivre, une g0ufTe d'ail, du vinaigre, llA 

- peu de bouillon, un morceau de beurre manié 
de farine, une ff'uillede laurier, trois clous de 
girofle; faites tiédir la marinade ~ mettez dedanl 
les ralais de bœuf pendant deux ou trois heures, 
retire/.- les eniùire, efTuye7-1t!s & après les 
avoir farinés., f .. lites-Iez frire, fervez. avec 
perfi l frit. . 

Alumettes de palais dt bœuf. 
Faites cuire deux palais de bœuf 2. l'eau, & 

2près tes a voir épluchés, coupez-le5 comme 
.des alumettes ; faites~les mariner avec du citron, 
UR peu de (el, perlÎl en hanches, & ciboules 
entieres. Quat'ld ils ont pris gont:l mettez-les 
êgoutter ;trempe7.-1esdans une pâte faire avec de 
la farine 1 une cuillert-e d'huile fine, un peu de [el 
fin, le tout délayé avec de la biere, jU(qu'3 ce que 
la pâte ait la confifiance d'une crême double. 
faites frireenfllite vos palais de belle couleu,r t 
li ferve'l chaudement. 

Pa/ah de bœuf au parmelan • 
. Coupez en filets des palais de bœuf C\!iH l 

l'eau & bien p('h~!>. Pafrel.-Ies avec des ch3m ... 
pignons coupés en filets 1 une tranche de j<!mbo.n 
&toutes Corte. de fines herbesh<lchées,un morceau 
de beurre. l\iodil!e1-1es de lo( üil on & d'un peu 
.de ré-dlH~tiol1. AjOlltC7 une cuiileré-e (1e couljs ; 
filitei cuire à petit feu; dégrailfez le ragcîu ; 
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llnallonnez e gros pOlvre & fi'un p~1f de leI .. 
Quand la iautre eU pre(que réduite, mettez. 
clans "le fond ~'un plat du parmelàn lapé., le 
ragout de palaIs d.e bœuf par-defiùs ; couvre~ 
èe parmefan rapé ., faites-Je glacer au four, ou 
fous un couvercle de tourricre, & [ervel- de 
àeUe couleur. 

Palait de Bœrtf en rîjfoler. 
Faites cuire deux pal ais de bœuf dans J. 

l'eau, coupez-les en dés,. paff'ez -les d.ws une 
cafferole avec un morceau de L)eurre, perlil, 
ciboules" champignons., une poinre d'ail, fe 
tout haché très- fin , {el & poivre; mettez-y 
v.ne pincée de f.f rine & mouillc2 a vec du bOl1il
Ion, un verre de vin de Champagne, deux: 
cuillerées de réduCtion & deux cuiHerées dl! 
coulis; faites bouillir le ragoùt à petit feu jut:. 
Iju'àce que la (alliI"e [oit réduite; dégraiHez-h , 
laiffez refroidir vorre ragoût. 

Faites une pâte bri(ée, metteL deifus de pe
tits tas de votre ragoût; mouillez le COUt avec 
.de l'eau & un dorolr; recou vrez de même pate. 
foudeL bien les deux pâtes en(emble avec le 
doigt; coupez les avec une vuidelle, faîtes les 
frire de b.elle cellieur ) & [ervez pour Hors
Q'cruvres. 

PalaiS' de Bœuf en hatelette. 
Les palais cuirs comme on l»u dit , coupez ... 

les en petits quarrés hrges d'un pouce; coupe-z; 
autant de morceaux de petit Jard, p.tffez.-le. 
en(cl1lble dans une cafferole avec un morCf'au 
cle beurre, perlil, ciboules champigr:-on:;;, line 
pointe ê. 'cl il , le tout haché très-fin; mettez-y 
Ilne pincée de farine; mc.üille'f. d'un verre de 
vin de Champag-ne, deux cuillerées de coulis 
\lu peu de réliuétion ; faites CJ!re le ragollt à 
petit feu ra. ns le dégraj{fer Quand il dt cuit 1 

la [4ui"e réduite, mette2-y 9}Jatre jaunea d'œl.lft 
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;ruds pour liaiton; faites lier (ur le reu (a". 
wuillir, preffe'Z-y un jU!! de citron; ~nfileJ.-les 
~n[uite dans des hatelettes ou brochettes, un 
morceau de palais de bœuf, en(uite un mor .. 
teau de petit lard ; continuez de même ju[qu'i 
la fin ; trempez.-Ies dans leur (auH"e, panneL-Jes 
de mie de pain -, faites-les griller de belle cou-
leur &. fèrve'Z à l~c. " 

Palais de Bœuf à la t.,rtAre a~ec une foulfè p;~ 
quante. 

Faites cuire trois palais de bœuf dans d~ l'eau 
avec {el, poi vre 'II oignons ~ clous de" gi oHe,· 
a.il, racines. Quand ils font bien cuits , reti
rez·les ?k les biffez. refroidir; coupez.-Jes par la 
moitié après les avoir bien épluchés; faites-les 
mariner a vec du l'huile fine, rel, tines épices. 
perGI t ciboules., ail, échalo~tes, le tout haché 
Ifès-fin; trempe"z -les dans leur marinade, pan
nf"z.-les de mie de pain, faites -les griller de telle 
couleur en les arro{à,nt de tem~ en tems du r~lle 
de leur marina·de. Quand ils font grillés, fervez
les' avec une (au(fe piquante. (Voyez au mot 
SauJJè , la Maniere de faire la fauffe piqt13nte.) 

PalaiS' de BœuF à la cendre • 
. Faites cuire vos palais de bœuf à moitié clans 

'de l'eau; tirez-les en[uite & les parez; foncez. 
une catferole de tranches de yeau & de jambon; 
2rrang-ez deffus les palais de bœuf; ajOute'l une 
tlou7.aine de petites trufes emieres bie'n peléés k 
bien lavée!, avec un peu de lard fondu, un 
bouquet de perfil, cibouI~s, une pointe d'ail, 
trois clous de girofle, (el & gros poi vre ; cou
Vre7.. de bard·'s de lard Sl faites cuire à la braire. 
A m')itié de cuiff0n mettez-y un verre de vin 
de Champa~ne bouilli & écumé, & achevez de 
{ai-e cuire. Rertrez en(ulte les pahis &. les trufes; 
dreJI'eL-!es dani un plat, mettCL dans la cajferole 

àeu~ 
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~eux cuillerét!s €le coulis , faites boüillir la 
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{autre pour la dégraitfer; paffez-h. au tamis, 
faites-la réduire li elle ne reG point 2lffez & fer
;vez fur les pabis de bœuf & les trufes. 

Pa/ais de Bœuf au gr 4tin. 
Epluchez vo"s palais de bœuf & 1 es raites 

cuire avec du boüillofl , & qua~d ils [ont refroi
dis coupe-z-les en filets; paffel-les dans une 
calferole avec ut'! ·morceau de beurre &. deux 
oignons; coupez. en filets une tranche de jam
bon, moüillez-les de boüillon &.de jus, & liez 
avec du coulis; mette-z-y un b.ouquet , faites-les 
boüiUir une heure; dégraiffez.-les; a-vant de [er
vir; mettez-y de la moutarde & (ervez liu un 
gratin; mettez au fond -d'un plat du foie de vo
laille haché., du lai"d rapé, pernl, ciboules, 
champignons, rel, poivre, de.ux ·jaunes d'œufs 
.pour liai (0 Il ; mettez le p-lat (ur la cendre chaude. 
Quand le gratin eft attaché, égouttez. la graiife 
.& Lèrvez deIfus les palais de bœuf. 

L'exE:ès (eul des aff"aifonnemens , le lard fon", 
4!u .ou la graiffe peuvent rendre tous r2goû ts peu 
.fains. 

Palai.r de ,mf)zfton .au gratin. 
Prenez des palais de monton. bien propr-e~ 

'Gue vous fa-ites cuire tians une br,aifè blanche; 
-2rrange-z-Ielli ,[ur un eratinde feiesgras, une 
trufe dans le milieu du plat, ile petits oignons 
,Gans les intervalles oes palais, un 'cardo'll de 
petites trufesautQuT du .plat lur le grati-n 1 gr le 
-faites att3.cher; 'juand il dl atta( h-é yo\:s l~é
gouue-z; mettez .deHus une dfenc-e l'elevée de 
bon gout, 8c (ervez .chau~ement. 

Les palais de veau 6k. de bœuf fe krVeJlt de 
.snême, les pied? .cl ~agneau a uffi.. 

JJalais de m~uton AU gr.àtin d'i1-ne ,aut:r:e fofon. 

Ayez des palais de mou.ton ~!ts .dam ume 
rgme 14 1'" 
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braire de bon gout; fattes attacher une farce 1 
nloitie daus un plat; artangez les palais de!"us, 
~ entre deux palais mettez de perites trufes , 'des 
cli ves tournées, de petits œufs, des champignons 
.&. un cordon autour de cette garniture; faites 
'2uacher le tout; avant de fervir égoutte-z la 
graiffe .. mett~l. une eifence claire> jus de citron 
li ferve?:. 

Les palais de bœufs en filets de même. 
Pa/ah de j\Jouton Tozdés ,friu & en beig1fcu. 
Faites cuire vos pnlais de mouton dans une 

bonne braire; quand ils [ont froids, fende2-1es; 
bien mince, étendez deffus un peu de farce faite 
exprès bien mince aulli , frotez d'unceuf battu 
&. roulez; trempel-1es dans une p&te au vin de 
Champagne, faites les frire de b~lle couleur ~ 
& [ervez fur du perfil frit. 

Les palais de bœuf [e font de même; on peut 
auffi les mettre au gratin on avec une (auffe deC
fous, .rr.ais étant roulés & pannés, grillés, ou à la. 
broche, barde?: en caille. 

P~'\NNACHE DE PORC. Faites cuire des 
creilles de cochon comme les pieds de eochol1 
à la [aime rpenehould ; pannez-les pout les 
griller; & les (ervez à Cee pour Entremets. 

Ou bien ft vous vOlllez les (ervir pour Hor~ ... 
·.rœuvr~5 , mettez. deffus une [aufI"e- Robert. 
( Voyez au mot Sauffè, la rnaniere de la faire.) 

PANADE. Ffpece de foupe ou de potage 
fait de pain cu;t & imbibé dans le jus de viande; 
~n en fait aulll avec du beurre, du (el & de 
l'e~nt. La panade efi un potage (ait ;\ la hâte; 
(ln fait (ouvent des panad€s pour les Conva
lefcem, elles [ont nourriifantes ; on en donne 
aux petits enfans (evrés en glli(e de boullit'. 

P AN AIS , Paflinacao Le panais efi une ra
~ine <.Jue tout le monde connoit; elle eft groffe 
" ,péné tre fort a l'.all.t ~aru la tfrIe, Feu bran--
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~11Uë ~ blanche au dedans, & d·un goAt fort 
-agréable. ' 

On fait un grand ufage des panais Jans les 
cuil1nes. Ils [ont agréables au gOY t, & nourrit
'(ans; mais un peR flatueux. 

L'odeur ac le goût du paml is , Jit J. Bauchin 
prouve qu'il pofféde une qualité incifive, atté
suante, déter(lve, & d'é:opilative. 

Le peuple d'Angleterre, dit Ray) croit que 
les panais., qui ont patTé un an entier d;ws la 
',erre, cau[ent le délire & la folie. 
. On di vire les panais eH deux efpèces, l'une 
-cultivée, & l'autre fauvage ; la prerniere qui 
eft plus ~roffe , plus charnuê & plus tendre, 
,en la meilleure à mang~r; l'autre qui efi: plus 
menuë, plus dure, dl: plus ligneu(e ,& la moins 
.faine. Eltes font l'une & l'autre d'une longueur 
médiocre..,d'une ooeur qui n'dl point Jé{àgréable~ 
.& elles ont au m1rieu un petit nerf qui s'étGntÎ 
ju(qu'à leur extrémité. 

La plante qu'elles produirent confifle enune tige 
creu(e & ratnuë ,haute de trois pieds, groflè,can
llellée ., dont les branches (ont garnies Je feuilles 
amples, compof:!'es d';ll1tres fe L:i Iles affez [embla
bles à celle$ du frêne, rangées comme par paire 
le long d'une gro1fe côte., avec cetee -différence 
~ue celles du panais fauvl\ge font plus petües. 

Ces racines (ont moins venteu(es que les 
navets; on les mange dans le pot:lge ou apprêtées 
à part avec du beurre.; m'lis il faut prendre 
garde de les trop afIài(onner ;car elles (ont -pat' 
elle.s-mêmes fort lnciGves; enforee que le grand 
afI"al(onnemfnt peut l~s rendre fort dangéreu!es 
à la C'lnté. Elles ne conviennent qu'aux tfID

péramens froids & pituireux. 
Quelques-uns pr~tendent qHe l'urage des 

panais en bon pour aügrnf'nter le lait aux nour
f:ices, & pour pro<:urer la fécondité aux femmes; 

T t ij 
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mais ces faits - là ne (ont pas bien certain«; 

PANI') ou Panic ~ Panicum ~ efpêce de grain. 
Il dl fembIable au millet, par le chaume , la. 
feüil!e & la racin~. La différence en dans l'épi; 
le panis l'a long (l'un pied, fort ferré & garni 
d'une grape fortépaiH'e qui a plu(ieurs grains 
velus. Il yen a une e[pece dont les grapes fortent 
un peu en déhors, ·comme s'il 1 en avoit pLu ... 
Jieurs. 

Le panis a à peou près les mêmes vertus que le 
millet. Il nourrit peu; on en fait du pain. ( Va· 
yez au mor Pain. ) On en fait auffi du gâteau. 
On le mange en tourte Be aina que le ritz. 
Pour cela on récrafe (ous une meule de pierre i.. 
& pour lors on l'appelle du panis pilé. De 
~uelque façon qu'on l'apprête J c'efl: un mauvais 
.mets .. 

PANNE, PÎn(!ul omentum. -Graiffe de cochon 
qui s'attache particuliérement au ventre. On la. 
coupe par petits mor~eaux, PQur en faire des 
fauc.itfes , du boud.in. Elle entre auai dans dif
férentes farces. Enfin on en fait du fain- doux. 
Elle a les pr?priétés des autres .graitres ~ 

P.i\SSOIH.E , ui1cnfile ,de cUlGNe. C eil: uw 
vaideAu prQfond de cuivre ou d'êtein, percé 
~e petits trous gui [ert à paIfer les €ho[es liqujd~ 
Jont on a befoin. Il y a auffi des ,palfoires de 
tterre lui :font très-propres. 

.PA~TILLl:.S DE BOU CHE. Pilez une 
livre de [ucre royal dans un mortier avec douze 
grains de mu[c; paffez-Ie enluÎte au tamis de 
cnn , repilezce qui eil refié , paffe,.-le de nou
veau, continuez la même opération ju(qu'à ce 
'*:lue rout Coit paffé ; metteL enCaîta détremper 
.êans de i'eau de fleurs d'orange ·une petite poi
%nfedegomme aàragante & l'y laiffez. pendant 
"llingt-<j,uauèheures ; paff~z.-la en{uite dan! Ull 

1inBe ~ m~ttez. yù.re gomme dans le fucre c@ 
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~~udre, y ajoutant deux gros cl'eifence d'ambr 
maniez bien le tout en[elllDle pour fonner 
pâte; applatiff'-e-z:-la avec un roul~au.; taillez VI 

pa.frilles à votre fantailie, & les mette'z à m~ 
.ure (écher fur du papier à l'air; li c'efi en ét 
cou vrez-Ies d'un autre -papier pour les gara!11 
des moucbes ; il ne faut point les [errer qu'eU 
fle fcJ,ient Céches. 

Les mouies do.nt on Ce fert pt'ur tailler t 
pallil1es (ont de fer-blanc; ils fom Jaits comn 
Ji c'étoit un cornet ou étui à mettre le doigl 
de forte qu'appuyant par un bout fur la patE q 
ell mince, en ·tournant le moule la pallille de 
meure dedans, & en foufHant p~r l'autre .bout 
elle (art de ce moule. 

PATE DE FRUITS. Les p~te5 de frui 
ront d'un grand (ecours pOUf 'les deiferts dOl 

-elles font un des principaux ornemens ; elle 
ont différentes vertus, fdon la difrèrente natUi 
<les fruits; on trouvera fous les articles partiCi 
liers la maniere de faire les diftè.rentes pâtes. 
Pâte de Prunes ~ voyeL Frurre. 
Pâte d~:Abricots verts , voy~z' Abricot. 
IJite d'Amandes venes, voyez. Amandf411 
Pâte de Ciuotls , voyez Citron. 
"Pâte d'Oranges ~ voye7. Orange.. 
I)âte de Poire;, voyez Foire. 
Pâle de Ct'rifes , voyez cerife-
Pâte de Gro(eilles rouges, voyez GroftilkO; 
Pâte de Framb oilés, voyez rrumboiJe. 
'Fâte d'AbriCots mûrs, voyez AbrÏçou. 
Pâte de Peches., voyel. pêche. 
Pâte de verjus, voye'z Yerju.s • 
. ·l?âte de Coins ,voyez. Coin. 
Pâte de Pommes:, "oyez Pomme. 
!Jâte de Fleurs de Violette, voyez Violeu.,. 
1~~e de Fleurs d'orant:.e , YQve1! OrR~et 
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Pâte de GeneJ. 

Prenez des coings bien mllrs, ôtez en le co..; 
n avec un linge , faites-les cuire à grande 
u. Quand ils font cuits, mettez-le" dans l'eau 
tiche ; pelez-les en[uite, choififfez les plus 
,its qui ne (oient ni rouges ni pierreux; paffc-z
s au tamis & faites cuire du (ucre à fouffl.é. 
uand il eA: cuit, jel:tez. vos coins dedans, dé
yez le tout. en{emble ,& le mettez. refroidir 
lns une terrlne. 
Lorfque votre pate fera froit~e, dreff"e-z la pro· 
~em~nt fur des feuilles de fer-blanc ou fur de; 
'dùifes, ou même dans des moules de fer
:anc faits exprès; faites-la (écher à l'étuve, ~ 
. fervez. comme le~ autres pâtes. 
PoU)' bien faire cette pâte., il fa ut environ troi! 

larterons de (ucre fur l1nelivre de coings; quand 
Il y en mettroit une livre elle n'en vaudroit 
ue mieux. 

A > r. • Pate COJUFeJ atte. 
Pour contrefaire toutes fortes de pâtes, prenez 
e la marmelade de pommes de reinette patTée 
e même que pour faire de la pâte de pommes. 

Pate de Cef'~(es contl'efaite. 
PreAez cie la marmelade de pommes , mettez~ 

il dans un poëlon & la faites (écher de rr.ême que 
l vous vouliez. faire de la pâte de pommes; mais: 
,u lieu de {ucre mettez lur utle livre de mar-' 
ne],:de en viron trois quarterons de fyrop d.ans: 
equelon aura confit des ce .. ifes (êche, ; faites
a enc:orf' (écher une fois jufqu'à cc qu'elle ne 
ienne plus au fond da. poëlon ; dreffez-la fur 
les ardoi{es en forme de c:ert(es en y mettant deS' 
lueuës, ou comme de la pâte de cerifes, cu 
~n telle autre façon qu"il vous plaira; faites-la 
'h ~ 1" 1 1\ ,ee er 3 etuve comme es autres pates. 

On peut contrefaire de même tous les autre!' 
[r.uit:ï par le moyen tilu iJrop de ces mêmes 



PAS. PAS. $0,1 
Truits que l'on veut contrefaire ~ en mettant ; 
chaque (orte les queuë~ qui lui (ont propres" c1 
les couleurs comme on va le c,iire. 

Couleur pour les J,t,,r contrefaitet. 
Couleu.". rouge. 

Prenez de la cochenille, de l'alun & 'du criC 
tal mineraI autant l~e l'un 'lue de l'autre; pilez 1. 
tout en{emb.le dans un morcier ju[qu'à ce qu'i 
{oit réduir en poudre; délayez-le alors avec u] 
peu de verius , paH"ez-Ie dans un linge blanc 
prenez-en la liqueur Gui en {onira & la mêle' 
parmi votre marmelade en hléme tems '1"1 
vous y mettrez. du (ucre ou le [yrop. 

Mettez-en plus ou moins (elon la couleur c:1U 
~ous délir,ei'., pâle ou vive. ' 

Autre façon. 
Broyez du cinabre dans un mortier avec 1) 

peu d'efprit de vin, ju(qu'à ce qu'il {oit délay 
comme il faut; dre:lfez.-les en(uire par petite 
boules (ur du papier, faites-les [écher & les mej 
lez en pCi>udre" la couleur en efr fort vi ve. 

Couleur V[yte. 

Prenez. de 1a poirée bien verte, ôtez-en te 
c<>tes, pile7, les feuilles dans un mortier 
après l~s a Toir bien lavées & égouttés ex-pri 
me'Z- en Je jus; faites-lui faire un petit boüillo 
èans un poëlon ; iettez-le en[uite (ur un tamis, ~ 
prenez ce qui r.efiera fur ce tamis, pour donne 
cette couleur à ce que vous voudrez. 

Couleur jaune. 
I;>ans le rems 'lue les lis {ont fleuris, pune' 

les petits filarnens jaun-es qui font dans cett~ 
,fleur ; faites-les bien (éch~r, & lor{que YOU 

voudrez. vous en (ervir, mettez.-les en pou 
..l're. 

Toutes ces couleurs peuv-ent fervh' aux p1te! 
communes. aux pâte. de fruits, aux pâtes d. 
~re , aux bifCuits) le aux conferves. 
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Maniere de faire d' Mures patN légérn. 

I)ren~z. un blanc <l'œuf ~ battez-le bien avee 
ln peu d'eau de fleur d'orange; délayez-le aveç 
ln peu de pi.fi:a<:hes , ou cf'amandes; mêlez-l 
ln peu de muCe; faîtes cuire ce mélani'e dan~ 
113e tourtiere, avec un peu de cendres chaudes, 
ant deff"us que seffous. 

Quand il eft réduit en confiftance de pStc; 
aites cuire du fucre à la plume , ou bien prene~ 
lu {yrojTtde quelles confitures vous voudre? ; in
:orporez bien le tO\Jt enfemble , '& :acheve~ 
:eue pâte c<>mme les autres. 
PATE fe dit auffi d'une matiére préparée pour 

aire du pain, àétrempez. avec de l'eau. Voyez. 
: l'article pain. Pâte Lê dit enfin de la matiére 
.d'paree pour faire des abaifl'es de pâtés & de 
ourtes, gâteatlx -& autres cho(es Cemblables. 

Pate biJe. 
Prenez un boiffeau de farine de feigle , ôtez-en 

èltlemeilt le gros [on, ,aîtri{fez-la avec de 
'eau chaude de façon qu'elle (oit feTme & n 1y 
nettez. C!.ju'une demi-livre de beurre. Formez.
~n votre abaifT"e avec un rouleau. 
Cette pâte eit.propre pour les pâtés de jambon 

!k de groffe venaifon qu'on tranfporte, 10in; 
:'eft I}ùurquoi la croûte doit avoir environ 
deux doigts· ~d'épaifftlur. 

râte 'blanche je,ur les grof pâtés qui Je mangen, 
froids. . 

Mettez. (ur une table un demi boilfeau de 
Renr de farine; faites un creux dans le milieu ,. 
dans ~equel vous mettrez deux livres de beurre 
frais. Si ce beurre efl: dur, vous le manierez au
paraval1t pour l'amollir. Mt:tt~2.-·)' auffi trois 
onces de [el 'ecrafé menu & un demi fetier d'eau 
ou environ. Détrumpez. votre pâte petit à petit 
~n l'ano[ant d'un peu d'eau tiéJ.e. 

La. 
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!.a p~te étant bien Bée, êtendez~]a avec: te 

rouleau; jettez un peu de farine detfus & deB"ous 
afin qu'elle ne tieRne point à la table. n fau~ 
mettre plus de beurre dans cette p~~e en hiver 
qu1en été parce que Je frpid la rend pluS" (~che 
& plus difficile à manier. Si vous voulez la 
renJre plus fine ,. mettez-y trois livres de 
beurre. . 

Pâte blanche pour lu tourtn & aJltrel lâtiJJeriè4 
qui Je mangent chaude.r. 

Prenez trois li vres de beurre, & un demi 
boilI'eau de farine; paîtri!fez votre pâte comme 
la précédente. Elle cR: bonne à faire des pâtés 
d'Entrée de veau, pigeonneaux ,. béatilles ec 
au Ires à manger chauds. 

Pâte feuilletée. 
Prenez un demi quart de fleur de farine; rai ... 

tes votre pâte avec de reau froide; mettez-7 
un peu de (el menu , & Ji vous voulez quel
ques jaunes d'œufs. Maniez le tOUt enièmble en 
l'arrorant, quand il eft néceffaire. 

Quand cette pâte dt bien liée, enrorte qu'elle 
{oit mollette, faites-en une malfe que vou, 
laiiferez repo(er une demi-heure. Après ce tem, 
étendez-la avecun rouleau, environ de l'épaif
(eur d'un pouce. Votre pâte airli éteJiHluë" 
éparpillez deffus ce qu'il faut de beurre, au 
moins une li vre; pliez-la en double de maniére 
que le beurre Co.Ît renfermé dedans; étendez
la encore avec le rouleau,Be faites la même chore 
cin!} ou fix fois, & la réduirez enfin à l'épaiffeur 
qUf.~ vous jugerez à propos, en la poudrant de: 
farine, afin qu'elle ne tienf\e pas. 

Cette p.ite eft propre pour les pâtés d'affierte 
4e veau, de pigeonneaux, de béatilles & autrt:Ji 

TQme II, V M 
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à· rt);lnger: c.hauds. Elle peut autU fervu a faH'6 
des tourtes de confitures, Sc autrcti piéces 4e 
four. 

pâ" dtmi-ftullletée. 
Si ron ne veu~ faire qu'un demi feuilletage t 

il 1) 'y , a., qu>'à m~ttre m.oins de· beurre. 
Pdt!'. 4. l'hui!~. 

f"ites boüil!ir de l'huile (ur le feu ju(qu'à 
c~ qu'ete ne fclif,e plus de bruit. Elle .111ra alor$ 
pertlu ce qu'eHe a tie défagréable dans le 
goût. V orre huile ainft. apprêtée, prenez un 
licron de fleur de farine; mette~:- y trois ou 
<jt1atre jaunes J'ceufs., une pincée de fel 'J Je 
l'huile ;l diCcrétion, &. enVlfon le quart d'ul!I 
demi-(eüer d'eau; mêlez le tout €IJ(emble 8f. 
maniez- {lbien la p~te qu'elle demeure un peu 
ferme, cl-autant qu'elle n'a pas la méme force 
lue celle, où il entre du beurre. 

Quoiqu'on employe rarell1ent cerre p,te ,il Y 
a pourtant des per[ol1n~s qui la préfére·nt à 
r:::.utre, & il ei bon de (~avoir la'mÂnière de la. 
faire. . 

.. , P du C1'oquafJ~e • 

Prenez du fucre en poudre &: autant de farin.e ~ 
~elque6 blancs d'œufs, Celon la quantité de 
VQtre p~te & une ~outte d'eau de fleun d'orange. 
Forme~ votre pâte fur le tour, qu"elle {oit bien. 
faite &. point trop molle; formez.-en une abaiffe 
auffi min_ce 'lue vous pourrez ~ farinel. toujour~ 
bien deflous en [rotant avec la m.ain. Elle s'é
tendra pre (que d'elle-même, après ~t:elques coup:; 
cie rouleau. Frotez une affiette ou une touniere 
c1e beurra; mettez.-y votre abaÎife , piq1Je.z;-la 
avec la pointe d'\1n coute:w ann qu'elle ne 
lonfle pas au four. Faites-y (écher cette abaiB'e, 
a quand elle eft cuite dreffez-la dans un plat. 
\111 peu avant de feIvir', rnettez.-y 'Votre m.ar~ 
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tnelade, abricots , pêches, cedres ou autres 
fruits. 

De cette pIte tirez des abairf'es bien mirces . 
d ' , 

1ue VOU! ecou perez proprement, & les fattes 
(écher au [our (ur une afTieue beurrée, de peur 
qu'elles ne s'y attachent. Quand vo.s at aj(frs (ont 
{éches ; glacez-les li vous voulez, & les met
lez [ur vos tourtes, & (ervez pour Entremets 

Pa'te d'a.m. " les. 
Voyez cet artide au mot Amande, où l'on dit 

la manière de la faire, & IfS urages. 
pâte ((y..' ... guie. 

Prenez. de h. p5.te d'amd.n 'es. pilez- la d::!.n5 
un mortieravec LJnpfU de cime naturelle & 
cuite; paff"e:t - h ~ :a lèrîngue , & )a faitCi's frire 
t: n grande friture. Rapez du lucre par-dciTus 8ê 
terve'L pour Entremets. 

Pâte d'amandff pOIW faire der tourte.r oz. 
tarteütta. 

Prenez. Je la pâte J'amandes defi"'échéf"'; 
(Voyez. au mot Amande.) Mettez·la dans un 
Inortier avec de bon beurre [rdis , .le l'écorce 
de citrOA vert glacé, ~uelques autres cor:firures , 
uu peu de [ucre , quatre ou cinq jaunes d'œufi 
çrus; pilez. bien le tout enfemb!e. Les jours 
~ras vous pourrez y mettre de la rnoëlle dei 
bœuf. Servez vous de cette pâte pour des tourteJ 
.ou tarteletteS'. 

,pâte à faire du ichaudél aux œuft. 
Voyez au mot Ech.:mdi, la manière dt! faire 

,ette pâte. 
pâte de Jucrt. 

Prenez un quarteron de [ucre en poudre, paf..: 
fez-le par l'éramine ; mettez-le dans un mor
lier avec un blanc d'œuf & une cuillerée de jus 
è-e citron; rem.\le~ le tout cnCemblè doucement 
~. - ~ u ij 
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juCqu'à ce que le fucre commence à (e lier ; s~il 
a Je la peine à le faire, a;oùtez.-y un peu d'eatl" 
de fleurs d'orange. Battez-le en(uite avec le pilon 
pour le réduire en pâte ferme; (ervez.-yous-en 
pour faire des a baiffes de pâtiŒerie. 

L'on fait a ufIÏ de L4 p:Îte à de mi fucre, e~ 
y mettant moitié (ULre & moitié Heur de farine 
.sue vous i?co,rpo~erez ~ie,n enrè:~ble. 

Pflte a fore Dt! a l ,"lr.glo~t'e. 
Prenez. un peu de beurre, du lait & un peu 

de [el fin ; mettez le tout dans UAe calferole 
{ur le feu. Quand le bit eft prêt à bouillir J 

lluettez.-y de la fuine, &. la defféchez lur le 
.feu comme pour les petits choux. Etendez-la. 
en[uite avec le rouleau le plus mince gue vous: 
pourrez ; découpez-la en quarreaux, faites-hl 
frire dans de l'hu~le ; glacez-la avec du [ucre, 
& fervez pour rôt à collation. 

P A TE' , Ai'tocrcal ) caro farrea crzifla inclufa. 
On en fût de plul1eurs maniéres., tanten gras 
-qu~en maigre. Il y en a de chauds qu'on fèrt 
pour Entrée, 84 de froids qu'on (crt pour En .. 
tremets. 
JJât~ chaud en grM ou Paré à l'Allemande au~ 

_ huîtres. 
Prent'Z un quartier d'agJ1eau;lardez~le de moyen 

lard; formez une abaiffe de pâte ~ demi fine; 
.areifel. def:fus le quartter d'agneau; a{[aifonnel de 
(el, poivre) mufcade, clous, laurier, lard pilé. 
tinei herbes & ciboules .. Couyre? d'une" baifi"e de 
même plte, & faites cuire au four penJant troii; 
heures. 

Pend;tnt qu'il cuit prépatez un ragoût d'huf
tres. (Voyez au mot Huio'c, la rnanit're de 
faire ce ragoût.) Avant de [ervir., tirez votre 
.pâté ; ;ettez le ugoût d'huîtr~ dedans, après 
ra \' oit dégtaiifé l r*couvre2: ~ [ervez. cha\ldc'! 
me 1-1 t. 
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pâté de godiveau,. 

tIachez bien menu un morèeau de roüelle d. 
~eau,avec de la graiffe de bœuf & un peu de lard; 
roettez-y le blanc d'un œuf crud ; mêlez bien 15 
tout'; afl"aifonne7. de [el, poivre, clous, mur. 
cade, fines herbes & ciboules. Faîtes une abaiH"o 
de pâte fille. (Voyez au mot Pâte., la mariièr. 
(le la faire· )Mettez-y votre godi veau; garniffe'Z,", 
le de champignons, trures, ris de ve2U , cTête~ 
culs d'anichaux , morillei & andouillettes à l'ou .. 
v~rture du milieu; couvrez de même pâte., en 
lali"ant une ouverture au milieu. Dorez-le c!t 
le faites cuire deux heures. Quand il en cuit. 
n1ette7_-y un coulis clair de veau & de jambon. 
( Voye r. au mot Jambon. la manière ce le faire,) 
& [ervez chaudement. 

, pdté d'affI-ette. 
Hachez un r.lorceau de roi.ielle de ",eau., avec 

graitfe de bcTU f , comme pour le pâté précédent, 
avecmême affJ.iConnement.Faites une abaiff'e ~vec 
farine, beurre, œufs; faites en[orte ~ue votre 
pât~ Coit ferme; mettez-y votre godive~u garni 
çomme le précé-det-lt ; fai-tes. comme un petit 
t1dme du même godive .. u au milieu du pâté: 
couvrez de la même p!ite ; faites Gu~ene {oit 
bien mince : dorez-le , faites cuire pendant 
une heure. Quand il eft cuit (ervez. avec le 
même coulis, ou bien avec un jus Je citron 
& de nlouton. 

pâté ~ la Royale. 
Otey. la peau (l'une écJancne de mouton .; 

coupez-la par roüelles; dreLre7. voue pâté de 
p:1te faire avec eau chaude, un peu de beurre, 
farine & [el. Mette~-y Totre chair de mouton. 
Vous y pouvez, mettre des 6lets de bœu f, des 
perdrix & des ramiers defoffés &. garnis de 
brd pilé, champjgnons, trufe!=, morilles, groffes 
~~,-es de co']. ,; afI"aifonnez. de [el , poivre, mut: 

'JI uiij 
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cade., fines herbes; nourritfez bien le tout, co«'" 
"re7. d'ur>e abaiffe de même p3.te, dorez votre 
pâté; mette'Z. un papieT autour avec une :ficelle~ 
& te faites cuire huit ou dix heures. Quand il 
en c;;it , dégraitfe7.-1e bien, mettez-y une (aune 
'hachée :aite ave<: ùn coulis de perclrix , ou bien 
frottez. le fond d'un plat d'une échalotte;preffez-, 
t.trl jus Je citron ; mettez tout dans votre pâti 
&. 1ervez chaudement. 

p tité /lU fang. 
Dans leos jours que l'on tu'ë la vo1aille , con. 

(eTvez-en le fang, reulement un verre; ayex 
des filets de lièvre & de veau piqués de jambon 
~ de gros lard ; aIf",i(onne"Z de fel, poivre ; 
Enes herbes & fines épic.:es; mettez. ces filets 
tremper dans le fang. Faites \1n godIveau avec 
de la chair de poulet, ~e la chair de perdrix:. 
quelgues bons morceaux de cuiffe de veau, dl.l 
lard, de la moëlLe, un peu de grailfe, du per-
fil , de la ciboule, une pointe d'ail, des trufe!t 
nacht.("s; le tout bien alfaifonné , bien nourri &: 
bien haché; m~tt~z. le fang dans cette farce ~ 
" mêle? bien le tout enfemble. 

Faites deux pStes , une ordinaire, rautre eom" 
'P0(~c d'œ..rfs , de beurre, (el & farine, le tout 
bien ln" nié (ans eau; faites-en beaucoup pl~ 
i!e 1.\ pr~"'mjère tiue de la CeconJe; faites deuJ( 
-abailfes rHédiocres de la pâte ordinaire, & deu,. 
petites de Ll pâte fi ne; mettez la grande a baitre 
-fur du papier, la petite par-deffus; étendez pro .... 
,rern!:nt la moitié Je votre godi veau (ur les deu" 
1I.baiff~S' ; rangez-y enÎuite vos filets, mette~ 
-detfu$ le rene d.e la farce; couvre'Z de bardes 
de lard, & après de la petite abaiife ; mo~illaAt 
tIn peu la grante tout autour. Mettez enruite 
rautre grande abaiiI'e; fiçonnez votre pité , do"': 
rez-le d'un œuf & le mette~ cuite au four pen ... 
4ant huit ou dix heures. Quand il eLè -cuit , tli"e~~ 
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le, àégraiŒez-le bien, jettez de,bns un coulis 
de perdrix au fang, & fervez. chau dement. La. 
viande & la pite qui font ·dedans fe doivenc 
manger avec la fourchette. 

pâté _ la ciboulette. 

'faites une farce ou godi veau avec un mo~"; 
~eall de tranche de bœuf Oll de v~au bi~n tendre~ 
graiffe de bœuf cruë &: "bbYlchie .. de perfil ~ 
beaucoup de ciboules; le tout bien haché, bien 
t'lourri & bien affaiffonné de toutes (ortes de fines 
épices. Mettez.-y un peu de moêllc de bœuf, 
de la mie de pain trempée dans c1u jus, quel
~ues morCeaux de trufes & champignons hachés.: 
,Faites deux abaiffes de bonne pate, -celle de 

s.effus affe-z mince, & celle àe deffou-splus for
te. Dret1ez. le pâté de la hauteur de trois ou 
quatre doigts fur du p2pier; mettez la farce 
~edans ., le tout bien affai(onn~ & bien rangé. 
Couvrez de quelques bardes de lard & tranches 
<le citron; menez en(uite l'autre abaiife, fa
'çonne'Z-le proprement, & mf't,:ez cuire au four. 
Quand il ea cuit ~ dégrai(fe7.-le; jettez dedans 
un petit coulis; recouvrez & [ervez c.hatid,:
ment. 

Pâté à l'Angloife. 

Prenez Je la chair de liévre, un giR'ot CH 
mouton bien tendre, &. bien dégra1{fé ; haclJell 
bieA le tout avec d.u lard cru , de la moëlJe 1 

un peu de graitre de veau; le tout bien haché ~ 
bien nourri & bien affaifonné de toutes forte! 
d'épices douces & fines herbes, avec quelqUe! 
· .. hampignor.s & trufe; hachées parmi. 

Faites une aba-iffe d'une bORne pâ~e ; mette2 
votre farce dedans, couvre'1. âebardes de lar, 
'& en Cuite d'une autre abaiffe & mettez 'aU four 
Quand le .[lité eft ,cuit, ouvrez-le , dégrai{f~ 
- y~u iT, 
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le bien,. mettez dedans ur:. coulis de perdrix; a 
(erve7. chauàement. 

pâté fin. 
Faites un godiveau avec roüelIe de veau i 

graiffe de bœuf & lard fondu, fel poivre ~ 
imes herbes & ciboules.· Faites une abaijfe de 
pâte feuilletée en forme quarrée. Mettez.-y vo .. , 
tre godiveau garni de culs d'arrichaux , champÎ1I 
gnons, crêtes, ris de veau & trufes. Couvrez 
cl'une abailfe de même pàte; dorez votre p&té 
& faites cuire pendant une heure. Quand il eft 
cuit, mettez-y une (auffe blanche & jus dQ 
citron~ ou verjus de grain, en [ervant. 

pâté dreJfé au blanc. -
K~ites une farce de volaille cui[e, tetine da 

rfau & lard blanchi, une mie de pain trem ... 
)t:e dans de la crême , periil, ciboules, cham'" 
lignons, une pointe d'ail, le tout haché, {el 
{ poivre ,deux _jaunes d'œufs pour liaifon. 
)retfez le pâté, mettez la farce dedans & fa.i-. 
~s euire. Quand le pâté eft cujt, tÏrez la 
uce , délayez-la dans un blanc t:Ie bon .goût; 
lites-la chaufièr rans boüillir ; remettez-la dans 
: pâté avec un jus de citron, & fervez. chau~ 
ement. 

Pâté en crouflade. 
Coupez des noix de veau bien minces ~ 

achez. du lard & de la graitTe de bœuf, 8C 
L faire, fondre. Quand elle cil eil fonduë .; 
rttfez-la & la laiffe~ refroidir; faites une farce 
e toutes (orte:; de foies avec une li vre de bon 
eurre, & la graiIfe refroidie. Pilez le tout 
\fiS le mortier, & aIfaifonnez de {el, poivre 1 

tl peu de fines- herbes, & de fines épices. 
:tites deux abaiffes de pâte fine. (Voyez au mot 
he , la maniere de la faire.) clreffez- en une 
ms une tourtierc ; mettez au fond deux 
anches ~e jambon &: J.1,n lit de fa~ce, en[u.iu: 
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. d . h' J tlne des no)x . e veau, pUIS deux tra ne es cie 

jambon, un lit de farce & une noix de veau, 
ainfi ju[qu'à la fin ; couvrez de bardes de lard ~ 
mettez-y un oignon piqué de deux clous de 
girofle; couvrez de l'autre abaiffe & faites cuire 
au four pendant dix heures. Quand le pâté 
eft cuit, faites un trou au milieu par- defI"us ; 
renverrez-le dans un plat pour le dégrailfer; 
mettez dedans une faufTe hachée, & [erv~z pOUl 
Entrée, comme les autres. 

Pâté de macaronh à j' Iralienne. 

Faite's une p~teavec des œufs, un peu d'eau, 
ùn -peu de le!, qu'elle (oit .ferme ; faites- en 
quatre ou cinq abaiffes & les bitfez (écher ; 
coupez-les enrùite en t~illadins grands de deux 
doigts. Faites cuire ces tailladins un demi 
quart d'heure dans reau boüi!lame avec du (el, 
& les égottHez dans la palfoire. Mettez VOi 

macaronis dtlns une cafferole avec des tranches 
de jambon bien minces, trufes, champigpons~ 
moeJÎe de bœuf, beurre frais ,canelle en poudre, 
parmefan rapé, jus & coulis. Mêlez-bien: le 
tout en(emble; liez une pâte brifée à l'ordinaire; 
beurrez une cafferole, mettèz.-y des banl}eS" Je 
cette pât~ arrangées à votre fantaifie, une abailfe 
de pâte deffus, comme une timbale ordinaire ~ 
mettez dedans votre appareille.; recouvrez d'une 
autre abailfe à l'ordinaire, & faites cuire au 
four une heure & demie. Quand votre pâté eil: 
cuit, renvetfez-le dans un plat, faites-y un 
trou pour- y mettre un jus lié de bon goût, Be 
fervez chaudement. 

Outre les p.1tés c11auds, dont nous venons 
tie parler <]u~on (ert pour Entrée, il Y en a. 
encore plufiE'urs dont voici la lifle. On trouvera 
(ous les arcide5 particuliers , la maniére de les 
iaire! ' . 
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Pâté- chtlud en grill. 

P!hé chaud Je Perdrix, voyez Perdr;:t'(; 
Pâte chaud de Poulets, voyez, Poulet. 
râté chaud de Pigeons, voyez P;.~eon .. 
Pâté chaud d'Aliouette , voyez. Ailouet" .. 
Pâté chaud de cailles ~ voyez Caille. 
Pâté chaud de grives, voyez Grive. 
Pâté chaud àe Faifan ., voyez Faifan. 
Pâté chaud de Dindons, voye'Z Dindon: 
Pâté chaud de Lievre , voyey; Lievre. 
PAté de Poulardes defoifées ; voyez POU!dyr!tJ 
P~té d'un foie de Veau à la piinceITe, voye. 

Foie. 
Pâté c'baud de Langues de Bœuf, voyez Langue': 
'Pâté chaud de Poulets à la crême, voyez POU· 

let. . 
Pâté chaud de Chapon ~'e(o(fé, voyez ChA~ 

pon. 
'Pâté chaud de Canar~ , voyez Canard. 
Pâté chaud de Rouelle de Veau, voyez Veatll •• 
Pâté chaud de Lapins., voyez L.apin. 
Pâté chaud de Beccaffes, voyez Beccaffe. 
Pité chau.d de ja·mbon , v.oyez Jambon. 
l)âté chaud de Poitrine de veau, voyez Ye.tu • 
. paté chaud d'une Eclanche 'à la broche, voye .. 

Ee/anche. 
:Pâté chaud de Langues de M'outon, voyez 

Langue. 
fâté chaud de Tendrons de Veau à l'Italienne;t. 

voyez Veau. 

pâté ftoiden gr.ai .. 

P;'té ae Cerf , voyez Cerf. 
IJâté fro'id de Chevreuil, voyez Che·vr~uï1. 
ffué frQid, 4e Sanglier,: voyez San~lit:.r ... 
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r~té froid de tranches de Bœuf, voyez lJœtif. 
Pâté froid d'Ec1anche de Mouton, voyez E'!t 

clanche. 
Pâté froid de Rouelle de Veau, ~0'1ez. Veau. 
Pâ.té de Lievre froid, voyez LÎevre. 
Paté froid de Poulardes, "(oyez. Poularde. 
Pâté de Lievre defoITé, voyez Liev7e. 
l)âté de Jambon froid, voyez. J,;;..rr;bon. 
llâté froid de Vindons , voye"!. Dmd~1t. 
Pâté froi cl d.e Canards, voyez Gthard. 
Pâté froid de Perdrix, voyez Perdrix. 
Pâté froid. de FaiCan, voyez Faij~n. 
Pâté froid de Beccaffes , VB7ez BeccaJJè. 
Pâté froid de Lapreau, voyez Lapreau. 
P~t~ froi.d d~ ~apins , voyez L,apin. 
Pate" froId c.I 01fons , voyez Oifon. 
Pâté froid de Sarcelles, voyez Sarcdle .. 
Pâté froidi d'Outarde, voyez Outarde .. 

P a'té de Perigrr,eux. 

Prenez deuK livres de trufes., douze fOles 
gt'as , trois livres .le panne'J perfil, ciboules, 
-champignons bachès ; dretr'ez un pâté de la hau
teur d'un pâté à la ciboulette; mettez dans le 
Iond de la .panne hachée, mettez deIfus une 
couche detrurescoupées en tranches ; alla-i
îonnez de Cel fin, fines épices mêlées & fines 
:herbes ; remettez par- deifus une couche de 
'flanne, & enütite des foies gras coupés pat" 
-moitié; a:{faiConne"Z d~ fel , fines épices mê~ 
lées, pedil , ciboules, champignons hachés; 
continuez aïnli juîqu'à la fin , q1..!e la dernière 
couche (oit de panne:; couvrez de bardes de 
lard. Finitfe'Z le pité à rordinaire; faites" le cuire. 
'Quand il eft cuit,(erveL-le froid pour Entremets. 

Pât~ en pot. 

Prenez. tous les filets d'un gigot de mouton .; 
\teUXÙ'UR lievt'e., d'une pe,rd-rix , -une noix de 



Jl-t: PAT. PAT. 
Vt'au, & une demie-livre de jambon; hache-t 
bien le tout enfemble avec champignons, rel, 
poivre, mufcade, pediC cibouks , échalottes , 
fines épices. Quand cela eO: bien J~aché & mêlé 
en(emble , ajoûte7.-y quatre livres de lard coupé 
en dé:s & fix jaunes d'œufs; ajoLnez-y les blancs 
foLiettés & une poignée de pifèaches échaudées. 
GarnitTez en(uite une marmite de bardes de lard ~ 
mette_z.y votre hachis;recouvrez comme deffous. 
Fermez la marmite J'une feuille de papier ~ 
& Je (on couvercle ; faites cuire l'efpace de 
vingt-quatre heures à peril: feu. Quand le tout 
cft cuit, lailfez.-le refroidir, btez.- en les bar
des de lard, dreffez-le dans un plat, & [ervez 
pour Entremets. 

On en fait auffi par tranches pannées & grille~s 
pour Entremets. . 

Fdté en pot -d'une autre maniere. 
Hache-z & rodez. en{emble quatre livres de 

tranches de b.:xuf, un gigot de mouton , deux 
perdrix, deux livres de porc frais, trois livres 
de gra!1fe de bœuf , demi - livre de trufe. 
vertes., Guatte livres de lard coupé en dés s 
trois livres de jambon, affaifonnés de [el, poivre, 
fines herbes & fines épices; ajoîttez-y deux Oll_ 

trois œufs; un coulis de deux perdrix. Foncez 
une marmité de bardes de lar\\, & tranches 
de veau battuë ; menez votre hachis deifus. 
Mettez même chore deffus que delfous. Fermez 
bien la marmite de (on couvercle & faites cuire 
à petit feu pendant quin-le ou vingt heures. 
Quand le pâté eft cuit, laiffez·le refroidir dans 
fa braire; ôtez les bardes de lard & les tran
ches de veau ; dreffez-Ie dans un plat & .ferv-e~ 
ffOid pour Entremets. 

Paté de poifim. 
Pour faire un pâté de poiffon en maigre ; 

~i~e~ p'n godiveal! de même 'lue la farce de 
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1?oiffon , excepté les jaunes <t»œufs & l'omelette 
'lue vous en pouvez exclure; du refte hache'~ 
d.es champjgnons & dès t!ufes cie même. Après 
avoir fait la pâte & dreilé le pâté, mettez de
dans la moitié de ce godi veau, &: en même tems 
toutes fortes Je garniture, crufes, champignons, 
andouillerces, culs d'artichaux., filets de poiffon 
crud coupés par pecüs morcceaux.r\-lettez. le refre
cIu godiveau par~de1fus ; fermez votre p&cé e< 
le faites cuire. 

A vant de le fervir on peut y mettre un blanC! 
l'JU un coulis de champignons , ou quelq4c 
ragoût, & [ervir chaudement. . 

On trouvera la maniere de faire les pâ.té. 
cle poüfons particuliers fous leurs nom5. 
Pâté de Turbot, voyez Turbot. 
rJ.té de Rougets, voyez Rougeu. 
Pâté de Carpes emieres , voyez Ctlypt. 
Pâté de Carpes farcies. voyez Carpe. 
IJâté d'Anguilles, voyez Anguille. 
}Jaté de Barbots, voyez Barbot. 
Pâté de Mac:reufe., voyez Macreufe. 
P:1tê d'Eturgeon, voyez Emrgeon. 
Pâté de 50 les, voyez Sole. 
Pâté de Lamproie, voyez Lamproie. 
Pâté de Lampr.oie à l'Angloife , voye Lamproil' 
Pâté de Truites, voyez Truite. 
Pàté de Thon, voyez Thon. 
Pâté de Brêmes, voyez Brême. 
Ftâé de Brochet, voyez Brochet. 
j?âté de Saumon, voyez Saumon. 

Petits p/.tù ftüil!etéJ en mtligr~ 
Hachez de la chair d'anguille avec des lai

tances de carpes, & champignons à demi 
cuits dans une ca!I"erole; affaifonnez de (el , 
poivre, ciboulette, fines herbes; faites fondre 
de bon beurre, la moitié autant qu'il y a de 
Jjachis ; faite~ une pâte feuilletée pour YQS pâtés, 
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Gue 'YOus ferez cuire dans une tourtière, ou a\1 
four; mettez.-y un jus de citrofl ou verjus de 
grain en fervan~ pou~ Entremets, ou pOllr gal', 
l1iture de plats cl Entrees. 

petits pâtés d'huîtres à l'écazïle. 

Faites un hachis de laitances & de chair do 
~arpes, de tranches de brochet, de chair 
cl'anguille ; atfaifonnez.le tOUt de Cel, clou battu .. 
~ vin blanc; enveloppe-z-ell vos huicres , dont 
vous mettrez. une dans chaque perit pate., avet; 
\In peu de bon b~urre frais. Faites-les cuire 8ç 
fervez chaudement pour Hors-d\ruvre, ou pou~ 
<Garniture. 

Petits pdtés à la Mazarine en gras. 

Hac.hez de la rouëlle de veau avec de la. 
grailfe de bœuf, perfil , ciboules , ehar.ill'ignons~ 
trois œufs entiers, un demi-(etier de cr éme ~ 
fel, poivre; faires ainn le godiveau. Ayez <te 
la pite feuiHetée bien mince, que vous cou ... 
pe-z par petits morceaux; mettez. du godiveau 
deffus; couvre, d'un pareil morceau de pâte; 
appuyeL légérement les doigts deffus, pour qu'il:;. 
fe collent l'un à l'autre; dorez les, faite5-1e~ 
cuire, & les (ervez. fortant du four. 

Perits pâtés. il t'Efpagnole. 
Prenez un morc.eau de lard, un'petit morceat1 

ce- veau ~ & un blanc de poulet; faites blan.,. 
chir le ttPllt dans la marmite; bachez-le bien 
menu &' aifai(onnez de fines épices; pilez..Je 
encore dam un mortier; a joûtez-y un peu d'ail 
&. de rocarnbole. Formez des abaiifes d'une 
pâte fine; mettEz deifus de votre hachis; cou
vrez d'une autre abaiJTe; faites cuire vos petils 
pâtés. Ils vous ferviront pCllr garnir ou pout 
HQIs-d.'œuvre. . 



PAT. P ,Il T. l'i'. 
pctitl pâtés de foit! gras aux trufel. 

Piqut-z des foies gras de trures ; faites uno 
farce d'autres foies gra<; ; dreffez de petits pacéi 
de requête, mette·z de cette farce au fond, un 
morceau de foie gra; derfus, ,~ une trufe de 
chaque côré ; recouvre 7. Je farce enruite d'vne 
abaiffe ; dorez.-les ,$: les rnett~l. au "'our. Quan:l 
ils 'ont cuits, d(>couvrez les., mecte~ une pe'" 
J:Ïte etTence dedans & [ervez. 

On en pent faire de ris de veau pigués, (te) 

lrufes , de foies, de loues, de laitanc~s do 
carpes, lardés de trures. 

PetitJ pârb tt!!X écYf·V;[JèJ'. 

Faites blanchir des écreviiTes ; pil :'z les coquil. 
les, gardeL les queuës; mette .... lei coquillès 
pilées dans une c:'lfferole ,avec troi:; qu,arteron5 
Ge beurre; faites-les blen bouillir pcnd<int cne 
.demi-heure ; paHez-les enfüÏte dans une ler
viette, à force d.e bras, pour en exprimer le 
heurre d'écrevitfes ; mettez dans ce beurre d'é .. 
~reviifes plei1'l les deux mains de mie de pain, 
Cjue vous délayez dans de la crême, avec un 
peu de (el, un peu di: fafran, dix ou dou!.e 
jaunes d'œufs. Délayez bien le [out enfernble; 
faites un ragoût de ris: de vea.u , cl13mpignol1S 
petits œufs) queuës d'écreviffes, culs d'arri .. 
chaux, le tout pairê dans la caiferole & lié de 
coulis, une tranche de jambon, & fini de bOll 

goût. 
Prenel. des cartes, courez-en deux enfembIe 

par les deux bouts; faites-les joinc!re par les deu~ 
b0uts en rond; f..lites-Ieur un fond: d~une autre 
carte que vous collez: a vec un oouf battu; faites 
les (écher pour que cela tienne bien. Beurrez .. 
les avec du beurre affiné; mNte''l de votre farce 
-au fond & autour de ces cart;Js; cniffez. a \'ec 
de l'œuf battu; rempliife~ le dedans de voue 
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ragoût, couvrez de la même farce; unitrez aveo 
un œuf battu & faites cuire au four modérément 
chaud. Quand ils (Ont cuits tirez.-Ies des mou ... 
les de cartes, & les (ervez à (ee. 

petitI pâtés d'Ecyevij{è.r d'une atltre façon. 
Faites cuire des écr~viffes dans de l'eau falée : 

épluchez les queues & les groffes pates que 
Vous :mettrez. J. part. Faites le beurre d'écrevifTes 
Comme on vient de le dire, ou bien voyeZL au 
mot EcrcviJJè.r. Hachez une partie des queuës 
d'écrevitfes avec un morceau de cbair de carpe 
ou autre poiffon plus fin. ( Si c'ell en gras VOU$ 

en ferez un godiveau avec un ris de veau l!c 
bon affaifonnement, champigons hachés, pernl 
ciboules, fines herbes , fines épices ,quelque!;; 
jaunes d'œufs crus, mie de pain trempée dans 
du lait, & du beurre d'écreviffes qui rend la 
~ouleur rouge. ) Faites des ahaiffes de pâte feuil
letée ou de pâte à. fE(pagnole, que vous mettez 
dans des tourtieres; mettez. au fond UR peu 
de godiveau & deux queuës d'écreviffes en
tiéres deffus ; couvrez.-les d'un peu de godiveau 
& enfuite d'une autre abaiiIè. Quand vos pâtés 
font faits, dorez-les avec du beurre rouge d'é
creviffes; faites -les cuire au four & fervez. cha~ 
dement. 

Si c'efl: un jour gras vous ferez la farce de 
c1effous de moëlle , & celle de dellys d'écrcviffes ; 
remplitfez-Ies avec des œufs d'écreviffes , & faites 
cuire de même au four pour Entrée, Hors-d'œ"~ 
'Yre , ou Garniture. 

Petits pâtés drefJê.r au bl.:mc. 
Drelfez vos petits pâtés rempli !fez-les d~une 

farce faite avec de la volaille cuite, graiffe, tétine 
de veau, lard blanchi, une mie de pain trempée 
dans de la crême, Cel, poivre, créme , une ciboule 
cinq jaunes d'œufs pour liai(on. Quand ils (ont 
remplis de cette farce) couvrez.·les d'une autre 

abail[e. 
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:ibaitTe. Quand ils font façonnés & dorés, faites
les ·cuire au four. Quand ils font cuits tirez
les, ôtez la farce qui en dedans; mettez-ho 
dans une catrerole avec un coulis blanc. (Voye? 
.au mot Coulis, la maniere de le faire.) Délayez 
la farce avec le coulis; fait,:,s-la chauffer fans 
boiiillir, & la reme[[az dans les p;Ïtés. 

Quand on n'a point de coulis on fait une 
liaiCon avec de la crême & des jaunes d'œufs, 
dans laquelle on délaye la farce de la même 
maniere que dans Je coulis. 

On nenniroit point fi ron vouloit do·nner 
]a maniere de faire les différentes fortes de petit~ 
.p~tés , ce qu'on a dit fuffit pour faire .compren
·tIre la maniere de faire les autr.es. 

PA TISSERIE, préparation de pâte, a·vec 
'l'luGeurs a·{faiConnemens des viandes. On trouve 
dans dirférens endroits de ce livre .lamanierc 
d'en faire. 

0n peut dire en général .que ron -ne' doit 
point s'accoutumer à furage des pi!tifleries, non
,(el1!ement parce qu~eIles (ont pref'1ue toutes pé
{antes [ur l'eRomac &. difficile! à digérer; mais 
encore parce qu';l faut toûjours préférer autant 
que l'on peut les alimens les .plus f1.J11ples ,aux 
.compofés. 

Outre cela les épices '& lesafTai(onnemell.s 
~que l'on y prodigue pour l'ordinaire,pour ·en 
'relever le goût , font extrêmement préjudi
·ciables à la (anté. Rien n'eft plus.capahle d'an~t
mer le rang & les humeurs comme on l'a dit 
.Jan$ pll1fîeurs endroits. Il efi donc de Ja 'pr,u
dence d~en faire rarement urage. 

PE CHE, Ma!um perficum , fruir du pêcher., 
~re[qtle {phérique , -cou vert d>·une laine courte., 
remplie fl'une ch2ir [ucculante fort agréable, 
'fillonnée dans toute fa lorgueur ~ & "luiren .. 
jerme un noyau creufé de lOlles aIrez. prof Oùl Oe Sol 

Tome:IL X..x 
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.oans l~uel on trouve_pour l'ordinaire une ami~ 
--de oblongue. 

PluGeurs Auteurs ortt rejetté les différent€f 
e(pé~es de p'êches, comme contenant un fue 
extrêmement nuiGble à l'efl:omac ; ole-là vient 
qu'ils con[eillent de les manger au commence-. 
ment du repas; & de boire du vin par-detfus~ 
Mais il n'cA: pas vraifemblable qu~un fruit auffi. 
favoureux & aufii aélicieux, dont il Cembl. 
,que la nature nou-s ait récommmandé le choix .. 
l'n le rendant le plus agréable de -tous les fruits 
d'été, [oit aufl'f mal-Cain que ces Auteurs le 
prétendent. On peut affurer malgré leur autorité, 
-que les pêches font-bonnes pour l'efiomac, pour 
lâcher 1~ ventre, & qu'on ne peut rien mange~ 
,.de plus innocent. Cela n'empêche pas qu'oR 
ile doive être très circonfpeél: dans l'uf~ge & dan~ 
le choixète cette efpéce de ce fmit. 

Ce qne Galien & d'autres ont dit des mauvais 
-'effets des pêches, doit s'entendre de celles qui 
,ont leur chair extrêmement molle ; car ,il en 
.-eft tout autrement, dit Amatus, de celles qu'on. 
:-apptHe dureauK , pêches dont la c.hair ef!: dure 
.-& ferme, qui jettent une odeur tout à fait 
~gréable ,fortifiante, -& propre pour ranimer 
-les e[prits ; car ces dernieres ont une faveur dé
licieufe , mêlée d'une certaine aufiérité qui piait 
~ Pefioma-c &-le fortifie. 

Les pêches (:onhtes (ont ~xtrêmement agréa
~"les aUlt malades.., fUi-tout à ceux -qlli font a1-
,'térés & qui -ont la langue Céche; car elles fOI:

"tihe-nt & rafraîchitfent en même tems , & pat
-B dles font 'extrêmement (alut-aires-.â-ans-les ma
Jadi~s -chaudes. 

-Comme les pêcheos (ont d~une ftibllarH:emoHe 
_ humi(!e, elles {fil corrompent airément dan-s 
:les -pre-mi€res voie~ ,elles y excitent des v~ntS 
4t "au1ènt des .;v:eu.:Elles Jont i1us. .falutalr~ 
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fi on les mange avec du fucre :.~p~rceque le 
lucre corrige. & ra refie leur phlegme vjciellx. 

On mange ordinairement les pêcbes dans·du 
vin, & comme le vin perd ,prefql1e toute la 
force quand elles y onttrem pé , cette circonIlance 
avoit donné lieu aux Anciens Je croire que' ce 
fruit étoit m'luvais ,& qu'il déporoit dans le 
vin une certairle qualité mahgne. Mais ils ne 
fuifoi~nt pas attention que fa pêche "tant d'une 
'flatu.re poreu[e & (pongieuîe, ,elle abfor?e les 
,e[pnts du v-in & le rend aqu'eux, fans lUlcQm
muniguer cette prétendue 'malignité. 

P E C.- P~E c. 

Les pêches conviennent elil. temschaùd au,S:: 
'jeunes gens bilieux & (anguins ; mais elles (oat 
-anuifibles aux vieillards, aux phlegmatique.s St i 
<eux qui ont l'efiomac foible. 

On doit leschoitir d'une orleur agt"éable ..,; 
,«rune chairmoëlleu(e, (ucculante ,v1neu(e ~ 
..gui {oient bien colorées, bien 'mures .. , & qui (œ 
:iéparent aj(ément de leur po.yau. 

, Renoud aff\lre gue pour conl'loître ae queII~ 
-couleur la pêche ell: en dedans , il i-l'..y a qu'l 
-examiner celle de là pean ; ·carla ch·ail' ge la 
pêche eIt rouge, ri la peau eH 'Touge ; elle efl 
jaunâtre ft la peau ell jaun:hre , & de différentu 
-couleurs fi la peau eU de d~ft~rentescouleurs. 

11 y a pluIieurs (ortes de pe,.hes que nous al
;lon5 détailler en peu.demots ') avccJeulS priu-
:oei paies qualités. 1 

L'a vant pêche.· La pêche Alberge 
La pêche de Troie. violette. 
~La pêche Alberge ·1' La·petite ,:Pa,..vic ,A.1~ 

jaune. ~ ~. 'berge violette .. 
La petite Pa,ie -al- La Bourdin. 

'·:berge jaune. ~ l la Dl'ufelle. 
La M~gdelainel.llan. ·La pêche Cerife .. 

cllt. ; J..a Chevre"Ce., 
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La Rotrane. 
La Pavie roffane. 
LaPedique. 
l.a Violette hative. 
La V iolette tar-

dive. 
La Belle-garde. 
Le Brugnon violet. 
La Pourprée.. . 
L'Admirable. 
La Magdelaincrou-

ge-
La l\.lignone. 
La pêche d'Italie. 
Le Pavie blanc. 
La Nivette. 
La pêche de Pau. 
l.a blanche ,cl' Andil-

li. 

P 1:. C .. 
La Narbonne.' 

La Groffe jaune lùï4 
tÏve. 

La GroEe jaune tari 
dive. 

La pêche Royale. 
La J aunelilfe. 
Le gros Pa vie roug~ 
Le gros Pavie jaune. 

Le petitPavie jaune ott 
Pavie de Saint Ma(~ 
tin. 
Le Brugnon jaune 

liffé. 
Le Brugnon -viole( 

tardif. 
La pêche à Tétin.~ 
La Sanguinole. 

La pêche Violette 'hative efl: la meilleure de 
'toutes. (:en: elle qui a la chair la plus agréable 
&. la plus -parfumée, celle ~ui a le' goût le 
Flus vineux & le plus relevé. Elle n~efl: guere 
groffe. 

La pêcbe admirable a prefque toutes les bon'; 
nesqualités qu'on peut fouhaiter, & n'en a. 
'point de mauvaifes.C'eftune des plus groffes &! 
des plus rondes. EUe a le coloris beau, la chair 
ferme ~ frrÏe& bien fondante. Elle a le n~yau 
petit 8( n'eft point lùjette à être pâteu(e. 

-La mignone en: la plus belle pêche qu~on puiIrc 
voir ; elle en très-groffe & très-rouge) raliné 
a' ronde. Elle mûrit des premneres de la {"lfon -,; 
'elle a la chair fine & bien fondante &. le noyau 
'nès--petÎt .;mais Con .goû.t n' dl pas t~ûjours '~ 
:p'1\ls releY~ 
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la belle chevreufe ne le céde guere à aucc.nc 

2utre en grotfeur, en beauté de coloris, el 
'Chair fine ~ & fondante, en abondance d'eat 
{ucrée & de bon goût. Le [eul défaut qu~elle ai, 
~lI: d'être un peu pâceu(e ; mais cela n'arrive qut 
"<juand elle eft trop mûre, ou que l'été a ét"e 
peu chaud & peu (ec. 

La pêche nivelle, autrement la veloutée, el 
'encore une très-belle pêche, très groffe, bie1 
-colorée en d~dans & en dehors, fa chair dl: d'U1 
bon goût, & fon eaù d'un (uc excellent. 

La pourprée eft une pêche 3iCée , groffe, d'Ul 
Touge brun ~ dont la chair cft pénétrée. EH 
a la chair fine & le gOllt relevé. 

La per1ïque cft d'un très-bon goût; elle ej 
longuette, le l10yau a la même ~gure, & ]; 
chalr eft peu colorée. 

La pêche de Troie eft fort colorée & ronde 
avec une très-petite tête au bout. 

7 L'Amirable jaune tardive eR auffi nommé 
Pêche d'abricots, & Candalie ; elle efl: un mel 
licoton. Elle reflèmble entiér-et=nent par fa figur 
:& par fa groffeur ;l la pêche qu'on nomm 
fimplement admirable: mais elle en eft diff( 
'rente par le coloris jaune de fa peau & de 1 

. -chair, & par la ~ualité de fon eau, qui n'ej 
pas d'un fi bon fue. 

La Violette tan diTe , 'autrement pêche mar 
'l'1rée, eft d'un goût :agréable & vineux, quan 
'elle eJt bien ruÔre. Elle vient un peu plu 
gro1fe que la violette ordinaire, & ne color
'pa5 fi univerCellement qu>elle , d'où vient qu'ol 
lui a donné cet autre nom de marbrée, parci 
'fjue' fouvent elle n'eft que füüettée d'un rougi 
·violet. 

. La Bourdin a une l'artie de~ 'bonnes qualitè 
'-C1es autres p6ches. Elle eft fidlifamment groff'e . 
Tonde, bien colorée. Sa chair efr exceaente , 
.,p.'un .bon [u..c. 
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La pêcbe cl' Italie e!1: une efpece de perliquc! 

1ative , & reffel11.bl~ en tout à 'la perfique or ... 
linaire par fa grofleur qui ell: mé:di ocre , par fa 
igu1'e qui eft longuette, avec "Une tête au bout, 
!lar (on coloris qui eil: d'un bel incarnat", par (01'1 

)On goût, pu fa. chair qui efio-unfuc relevé, &:: 
~ar (on noyau qui eft petit.. . 

la 'Roffane reffemble en groffeur & en figure 
i la Bourdin, &. n'en èll différente que par 
la ~ouJeur de la peau & de la chair, celle-ci 
l'ayant jaune. Elle eft- d'un fort bon goÙt & n'a 
point d'autre défaut que d"a voir un peu de 
,eochan t au pâteux : mais pour prévenir cela ~ 
:1 ne faut pas la laiffer ·tant mûrir. 

L'Alberg~·rou';.::e dt d'ungout vinetrx.& relevé., 
~ on la. lai1fe bien: mûrir, autrement elle a la. 
:hair dure, elle demande p1us de maturité que 
les autre!>. Elle efl: Je la groffeur de la pêche de 
rroie & lui reffemble affel .. onon qu'elle eft plus 
:olOTée. 'Son (euldéfaut eU de n'être pas groffe .. 

La Magdelaine rouge qui efl la même que 
.a tiouble de Troie & la paÏfanne, ·eil rondœ 
plate" camufe , extrémement colorée en Jlhors; 
tnédioc.remenr en dedans, patfablement groffe. 
la chail' en efi fine & le gorlt affez.·bon ;rnais 
elle -n'approche pas tiu mérite de celles dont 
110l:S avons parlé. 

LaBelle-garde dl une très-belle pêche, urt: 
FIeu plus hative & un peu moins'colorée que 
l'Admirable. Elle a la chair un peu plus jaunâtre 
&. le goût un 'peu 'moins ·relc-vé. 

Le Pavie blanc J'le différe environ de la 
Magdebine blanche ,que pade·déhors ; ce-n'dl 
qu'en le'mangeant & en l'ouvranN{u'onle t~·vuv. 
Pavie, eefi-à-dire une :.chairferme, tenarit au 
noyau., &: affez. de goût .q8and il efi bien ·mur. 

Le Pavie rouge depompone, e1l d'une grotf.eu:r 
rJ,u.prenante, ~Jant guel!iucfois j~fiu'.à. ueim 



~ };: c. ~ E C. Jii 
t)u quatorze pouces de tour, &. étant du plus 
.beau coloris du monde. 

Compôte depéche. 
Prene'Z des pêches qui ne [oient pas parfaite..; 

~ent mûres; pelez-les & &tez.le noyau; paffez
'les à l'eau fur le feu; faites-les boüillir jutql1'â 
'ce qu'elles montent & <iu'e'lles s'amollil1ent. 
'Tirez-les enfuite ~ les jettez dans de l'eau 
fraîche. A près cela mettez.-Ies au focre clarifier; 
'Lailfez-les boüil1ir ju[qu'à ce qu'elles n'écument 
plus ; tirez. -les & (ervez. chaudement. 

Si les pêches (ont 'tout ~ fait mûres, pelez ... 
~es proprement, ôtez le noyau, mettez-les par 
~uartiers dans un ,plat de terre ou une cafferole 
::poudrée de fucl"e dans le fond,avec de l'écorce de 
-<:itron confite hachée, Bi faites cuire Je tout au 
four. Quan d elles -font cuites, poudre"Z-l~s de 
:fucre ; faites leur prendre couleur avec la pelle 
!l'ouge '; dreffez. yotre compôte & Cervel. chau
'dement. 

.l'vlarmelade de pêches . 
Cette marmelade (è fait fuivaRt la méthod'e 

~énérale , qu'on trouvera au mOt ll,larmelade, Il 
,:Îeroit inutile de. répéter ici ce qui efi marqué 
"cdans ,cet endroir. 

rée heJ .~, liquide. 
Prenez tires pécbes un peu vertes ;pelez":Jes.., 

·~te7. les noya'ux; 'Il}.enez-Ies à m~(ure dam 
·l~eau fraîche ; faites-les enruite bOLiillir a petit 
4eu dans d'autre eau., & <]uand elles com
mencent à verdir, ôtez-les de detfus le feu &:: 
les laitfez T@froidir pour les mettre enCuite dan..; 
.Qe reau fraîche. 

Faîtes cuire du fucre à -perlé ; mettez. ~y vos 
'pêches bien égouttées de leur eau; faites-les 
,hoiiillir & les écumez. bien. Otez-les après èe 
,deffus le feu & les laiff"ez refroidir. Quand ellCi 
~nt .f~Q.Îdes~ :~,~ettez.·..1~ ..encote f11; le fcu~ 
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'biffez-les boüiHir ju(qu'à ce que le [yrop el'! 
{oit cuit à perlé; cela fait, tirez-les & les drei .... 
[el. dans des pots. 

Au lieu de les peler, vous pouvez les paffet 
à la le.ffive, comme les~ abriçots verts. Conful~ 
'ez cet article au mot Abricot. 

Pecha mûres au liquide. ' 
Prenez. des pêches à moitié ml'ires ; pelez--,Ies.; 

~tez-en le noyau,. paflez-les à l'eau, [ur le 
feu pour les blanchir. A mefure qu'elles mon
tent , tirez-les avec l'écumoire; c.fraÎchiffez
les à l'eau; égouttez-les, mettez-les au (ucre 
clarifier, dans lequel vous les ferez boüillir 
ju(qu'à ce qu'elles n'écument plus. Otez [oigneu .. 
:Cement cette écume, & laiiTez repoCer votre 
fruit environ deux heures. 

Votre fruit repo[é., mettez-le furle feu; faites 
cuire le (rrop i liffé, en l'augmentant s'il efr 
trop diminué. Otez-le encore de JeiTus le feu; 
laitTez-Ie repofer dans [on fyrop encore pendant 
deux heures; remettez-le enfin (ur le feu pour 
'lüi faire prendre la cuiffon au grand perlé; cela 
fa!t, empotez-le. 

Les Pavies, fur-tout le pavie blanc fe t:ori·~ 
fiCent comme les pêches. 

Peche; vertes au foc. 
Vos pêches confites au liquide "Comme o1:l 

ira dit ,laiffez votre poëlon pendant une nuit ,à 
l'étuve, pour en deffécher toute l'humidité. Le 
lendernnjn drefTez-Ies à l'ordinaire, poudrez-: 
:les de [ucre, & les laiifezfécher à. l'étuve': 

pêcher .mûres au foc. 
Faites-les (écher comme les précédentes , &: 

:les poudrez de [ucreàchaque fois que vousles 
'C'etournez... 

:Pâte de pêcha. 
Prenez des pèches qui ne {oient pas extrême

ment mLtreS ; pelez-les ~ & en ôt.e.z. les noyaux; 
·fa:te5 
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lattes·les bOUlll1r dans de 1 eau.J. petit reu, ju1qu 'à 
ccqu'ellcs commencent à devenir comme vertes' 
biffez-les en.fuite ~efroidir dans le~r eau. Quand 
elles font frOldes', tuez-les & les !aliTez égoutcer .. 
Paifez-les en[uite dans tlnc palfoire Quand elle!!! 
font paffées mettez-les dans un podon ou baffin 
bien net; faites-les a"cher à petit feu) remuant 
toûjOllfs avec la Ipatule jU(qU)3 ce que ,'ou; 
voyez que VO:i pêches commencent à lècher ~ 
ce que vous connoltff"z lodqu'elJes ne tiendront 
plus au poëlon. 1\1ettez-y en(llice ce qu'il Alut ' 
cIe (uere en poudre) & incorp;.,rez bien le tout.: 
enfemble ; aprè.: cela étendez yorre pâte [ur des 
ardoiCes en telles formes que vous voudre7. , & 
la laitfez [écher à l'étuve comme ies confitures 
féches. 

A u lieu de mettre votre (urre en potJdre, il 
eft n1ieux de le faire cuire à cairé pour l'incor, 
porer dans la luarmelade. 

Eau de pêche. 
Prenez {ix (lU huit pêches, [uivant Ieur gro(..; 

leur; coupez-les par morceaux & les jcuez dans 4) 

une pinte d'eau; fa!tt's leur prendre un boliiUon 
dans la même eau pour en tirer le goût; ôtez
les erj(llite de cleiTus le feu ~ & quand elles feront 
refroidies, mette?- y un quarteron ou dnq 
onces de [ucre. Le [ucre fondu, paffez Je tout 
à la chauffe, juCqu'à ce que l'eau {oit claire ; 
faites-la rafraîchir pour bojre Si vous augmentez; 
le nombre des pêches, il ['lut augmenter ~ 
proportion la quantité de (ucre. 

Tourtes de péclu:s grill/a. 
Faites griller des pêches (ur un fourneau bien 

31lùmé. Quand eUes {ont grillées, mettE.z-Ies 
dans de l'eau, ôtez propremelH la peau, re-
lI1ettez.-Ies dans d'autre eau, ÔtC7 en(uite lei: 
noyaux, & les meue~ ~au.s unç pode avec l~ 
~me& Y. 
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quantité qU~11 faut de fucrc clanfie ; couvre~ 
les &. les biffez mitonner; quand elles [ont cuites 
airez~les & les laiff'e'Z refroidir. Foncez une 
tourtiere d,'une abaiIfe de pâte feuilletée~ 
(Voyez au mot pâte, l'article pâte feuilletée. ) 
Arrangez-y vos pêches ; faites pardetfus quel .. 
'lues facons de bandes de pâte feuilletée, un 
cordon ?autour ; dorez d'un œuf battu & met9 
tez. cuire au four. Quand votre tourte dl: cuite, 
tirez-ra, glacez-la à l'onEnaire ,dreff'ez.-!a dan.t 
,aln plat & [ervez chaudement. 

TouruJ dt pêches blanchel. 

Pelez vos pêches, ôtez-en les noyaux; me" 
tez-Ies dans une poële avec la quantité qu'il 
faut de [ucre clarifié ~ & les faites cuire [ur un 
fourneau, la poële couverte. Quand elles font 
c.uites , Jaiffez-les refroidir; dreifez 1a toune 
de la même maniere que la précédente; faitCi 
çuire cie mèFne & [ervez chaudement~ 

FêcheJ féchéer IlU four. 

13" ClleilIez à ratbre celles que 'Vous voudrez 
COR(erver ; car celles qui tombent c!'elleS-Hlê". 
lnes, outre qu'elles (ont trop mûres, Ce meur ... 
triifent, de maniere qu'elles [ont fort difficiles 
à 1écb8l" dans ces endroit~ qui ont quel
que choie de défagréable au goût. Mettez-les 
au four polir les amortir; fende'Z ... les en(uite 
4I.vec un couteau, pmu en tirer le noyau. 
Onvrez,-les ~ les <'1ppl:uilTez. afin qu·en les re
ln·effi'Lnt au {OU! dles f~chent également en 
èlehoNi & eR dedans. Quand VOUi les croyez 
flJi1~Îamment c\J;tf'S, tire"1.-Jes du four , Sr pen~ 
.. iant qu'elle li [ont encore chaudes, refermez-les 
&. lei apphtilièl, une feconde fois, pout les 
ferre'! dans \.ijlli.cu bj~n fec. 
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Nous avons fuffifamment parlé au CGmmen

eement de cet article , des qualités 8t des 
propriétés des pêches différemment apprêtées 
&. des avantages de leur mélange avec 10 
{acre. 

PERCE - PIERRE, Saxifragll, petite plante 
ainfi nommée, parce qu'elle croît entre les 
fentes des pierres; elle croît @nviron de la 
hauteur de la main; elle poutre plulieurs 
p~tites . tiges. rondes , ve1uës & revétuës de 
feuilles prefque rondes découpées en troii par
ties. Ces feuilles &. ces tiges (ont d'un goût; 
un peu âcre & amer. 

On fait a vec la peree-pierre & le pourpier: 
des comp6tes au (el & au vinaigre fort ulitées • 
furtout pendant le carême. Ces fortes de Cala .. 
des confites font bonnes dès rentrée du re"'ll' 
pas. 

La perce"'pierre fonifie rertoIl1ac & convient 
aux tempéramens phlegmatiques ; mais il
en faut ufh [obrement • car eUe detTéche à 

- l'excès. 
PERCHE, Perca. Il y en a de deux erpéce~ 

l'une de riviere & J'autre de mer. Celle do 
mer eIl d'une couleur rouge, brune, ou noi
râtre. Elle ZL une chair ,t!.lre, coriace, virqueufe, 
èifficile à digerer, & dun mauvais goùt. On 
ne s'en (ert point en aliment. 

La perche d.e ri viere Ce di viCe aulIi en deux: 
efpéces, en grande & en petite, qui [ont l'une 
&. l'autre excellentes à manger. --

On prétend 'jue quanJ elle et( trop graH'e & 
trop vieilJe '1 elle eft d'un mauvais goÛt, &; 
difficile à digérer ; on dit ja même cholè J~ 
celles qui habitent les lieux bourceux ou fa,n,. 
geux. ~ 

IOn peut r1ireen général. dit M. Andry ~ qu: 
l~ percllec9utient pe\l d'bumenrs gr()flie~es et 

y Y ij 
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C'ju'eilc produit bE'"3ucoup de bons effets &. p~'(f 
de mauvais, parce qu'elle habite ordinairement 
&. :rnéme plus volontien dans les eaux pures ~ 
limpides, & qui coulent avec plus de rapidité ~ 
que dans celles qui (ont bourbeuîes l'x: qui 
coulent lentement; de plus elle Ce nourrit de 
bons ali!'!leœ, & elle s'agite fortem~nt , ce 
qui contribuë à rendre [a c::air plus délicate 
& plus falutaire. Elie nourrir beaucoup & 
fournit Ut1- bon aliment., parce qu'elle contient 
beaucoup de partÏes balfamiques & de fucs épu
rés; elle Ce digére encore facilement, quand 
elle efl: dans un âge moyen, parce qu'alors fa. 
chair eft d'une conhl1ance médiocre. Au c.ofltrai
re,quand eHe eft trop jeune ou trop vieille Cachair 
eft molle & viCqueu[e, ou bien dure & coriace. -

La perche convient à toute Corte d'dge, à toute 
(orte de tempénmen5 &. en tout tems, moins ce .. 
pendant clans les, mois de Mars & d'Avril où 1'011 

affure qu'elle rait [es œufs, & où par conféquent 
elle n'eLl pas à beaucoup près fi bonne. 

Les œufS cie! la perche [ont f0rts bons, &. ils fe 
m't.ngefit crdinairement rôtis (ur. le gril. 
. On apprête la perche de bien dB! fa'i0lls dans 
l!'t; cuilÎnes. Voici les principales & les plus 
d.ilicates. 

Perclus à la flmJJ~ blanc lie. 
Faites-les cuire àans un demi co~:rt-boüil1on; 

~te7.-1eur la peau, & Cervez. avec une fauHe 
l;1anche à l'ordinaire. 

Ferches au court-boidllon. 

Faites cuire vos perchês au court-boüillon , 
tomme la c:, .. rpe. (Voyez au mot Carpe., 
l'article carpe au court-boüillon.) Laiffe7,~les 
refroidir dans lellr CU:IfOll; ti~ez-les quand el:es 
fent fl'oid~6 ; ôtez.-en proprement la peau., 
dretTcz.-les dans un plat, & fervez. chailàeme,p,t 
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.~"'eé un rago~t d'éctevi'f.es, ou flmpltment un 
coulis par.deiTus ( V ~ez au mot EcrevijJe!, la 
manière de faire le rag'"oût&le coulis d'écreviifes.) 

Perches en ragoût. 
HabIllez vos perches, faites-les r~tir [ur Jet 

gril, pour pouvoir feulement en ôter la pe~u • 
. Mettez~les en[uite dans UI1€ caiferole avec de bon 
beurre que vous faites frire avec une pincée de 
farin'e; ajcûtez-y Wl demi-fetier de vin blanc 
& un peu de purée claire ou de boiiillon de 
poiifon ,un oignon piqué de clous, perlÎl aché. 
rel , poivre. Faites boLiillir le toUt ,. mettcz.-y 
vos perches & les-y laiffez mitonner.Quand elles 
f..::ont cuites; fervez-les avec un ragoût de chajn
pignons ou d'éc:reviffes. ( Voyez. au mot.Charr:pi
giwn & Ecre'vi::Jlè l la maniere de faire ces ragoûts.} 

PC/"che.J en filets au blanc. 
, Paffez des champignons au blanc, & les faites 

cuire avec un peu de. créme fans liaiton; met
tez-y vos filets de perches avec une lirli(on de 
trois jaunes d'œufs) perftl haché ) ~nu{èade ra ... 
pée. LaifTez cuire le tout, & remuez dOllcernen t. 
de peur de rompre les filets. QL~and ils font 
cuits fèrvez chaudement le Ulg~)tlt par-de.tfus. 

Pei,thes aux ccncoïlwres. 
Vos perches v111d~('s & éc.1illees, faites-le, 

frire ; faites un ragolit de cor.combres. (Voyez: 
au mot Concom/)';'e, la tnaniere de Je [aire. ) l',ler
tCl_-les dans ce ragoût; laiJTe'Z-Jès-y mitonner 
lin moment; d!dfez-les e'n(uitc (~;lnS un plat, 
j ctte-l le rago6t par-deIfus, & (ervez chaudement 
pour Entrte. 

Po'clus aux rh de ve/m. 
Otez les oüies de vos perches & la moitié des 

œufs; faites-les cuire dans une bonne urai(e à 
très-petit feu; qu'elles ne faffent que frémir ; 
mettez du yin blanc dans la braire. Quand elles 
!9Pt s;~j,e~, tçaiHez-Ies .& les [ervez a ve~ utt 

y y Hj 
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ltZooût de ris de veau~ (Voyez au mot Ri/, la 
JD.~niere de faire ce ragoû~), " 

Perches à la fau1Je aux Capres. 
Otez les oüies & la moitié des œufs , laifl"e-z: 

le reae ; la vez-les, faites-les cuire dans un court
boüillon au .. in blanc, un bouquet, clous de 
gÏïofle, oignon, racines, boüillon, une po~ntc 
~'ail, [el & poi vre. Quand elles font cUltes 
tÔte'l les écailles, & [ervez avec une [auffe awt: 
anchois. ( Voyez au mot AHChoii, la maniere de 
la faire.) 

" Perche! à la JaujJè aux anchoÏr. 
Les perches cuites au court-boiiillon, comm~ 

(:ln l'a dit ~ pelez-les & les arrangez. dans Ult 

plat; (ervez chaudement avec une fauife à l'an. 
chois. (Voyez au mot Anchuis, la manière do 
faire cette fauEe. ) 

Percher à r orange. 
Faites-les cuire dans un court- boiiillon le. le. 

fervez avec une (autre à l'orange 'lue vou. 
ferez. ainû; mette'Z dans du coulis maigre le ju. 
d'une orange avec quelques zefl:s & un morceau 
de beurre ; faites lier la Cau:ffe , mettcz.-y Cel Be 
gros poi vre, & fervez (ur vos percaes. 

Si vous n~ave'Z point de coulis, mettez dan!ll 
une callèroleun morcea.u de beurre, une pincée 
Je farine , du jus, Cel, gros poivre, le jus d'une 
orange avec quelques zeIts; faites lier 1ùr le 
feu comme une (auffe blanche, & feIVez. f\lr les 
perches. 

Perches à la Jauffè à la HollandoiJe. 
Vos perches cuites dans un court ~ boüiHotf 

avec vin blanc) beurre, une pointe d'ail, (el , 
oignons, racines, un bouquet; ôtez les écaille • 
.ac les (ervez avec une fautTe à la HollandoiCe. 
{Voyez au mot Sauf[e , la maniere de la faÎre.) 

Perches à l'Italienne. 
~ajtes-les cuire comme les précedentes; qu'c~ 
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t" Jr. .. r,.1· -fi' • d ) j ~ ? .~s ne ranent pour 3rnUulre que remlr ans le 

court-boüillon ; écaillez-les CJuand elles [ont 
cuites & les (ervez avec une (autre à l'Italienne. 
(Voyez. au mot SauJJè., la maniere de la faire. ). 

Percher à la Pruffienne. 

Ecaillez. &' vuidez vos perches; paIrez da t$ 
une caŒ'erole perlil, ciboules., ail., échalottes 7 
le tout haché très-fin., avec un morceau de 
beurre., fel ., gros poivre; mettez vos perche, 
dans une ca{ferole pour leur faire prendre le 
goût de la marinade ; arro(ez-Ies de cette 
marinade ; pannez-les & les mettez fur le 
gril. 

FLotites une {auffe avec un morceau de beurre; 
une pinde de fari ne ., une cuillerée d'eau, Cel., 
gros poivre., un filet de vinaigre., un andlOi. 
haché ., des capres entieres ; faites lier cette 
fau!fe fur le feu fans boüillir; mettez-la dans 
un plat ; vos perches grillées de belle couleu.c 
par-delfus & [ervez; chaud~ment. 

Perche! IIU couliJ d'écreviffile 

Vuidez vos perches, faites-les cuire dans un 
court- boüillon , dans une cafferole, avec oignons> 
citron verd., perlil , ciboules., laurier., batilic ~ 
clous., poivre, [el., deux verres de vin hianc • 
un P!U de vinaigre &. de l'eau. Quand elle. 
font cuites & pre(que réfroidies dans leur court
bouillon ., tire-l.-les, pelez-les proprement ; 
"rrangez-les dan, un plat, &. les cOl'lfervc:z 
chaudement. 

Faites une (auffe avec un anchois haché, un 
morceau de beurre frais:1 (el., poivre, un 
peu de mufcade rapée, une pincée de farine, 
une goutte d'eau, un peu de vinaigre. Le beurre 
étant fon9.u & la faqife un peu liée, mettez -y d. 

. .Y y iv 
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coulis d'écrevitfes. (Voyez au mot Ecrevifei ~ 
]a manière èe Je faire. ) Jettez votre LtuKe (ur lee 
perd1t~s & fen~ez chaudement. 

Perches POUf rdt. 
ChoifiiTez les plus belles perches, ôtez re' 

()iiies & la moitié des œufs; faites-les cuire il 
trè~-petit feu, avec vin blanc> oignons, ra
cines, (el, poi",re , un bouquet, clous ete gi- , 
roUe, ail ,un 7.efl: d'Of:1nge, un morceau de 
Leurre, un . peu de bolJiilon. Quand elles (ont 
cuites , (ervcz·les avec lems écailb~'i [ur une 
Ûl"\'ifttc bbnche garnie de perlÏl [rit. 

On (en encore les perches à la !àuffe verte,
cultes au court- boüillon , ou bien à la fauffe 
(j,llX mO'Jfferons p,lifés au beurre frais avec la 
Ci cme, [el & poivl'e blanc. (Voyez (ous les 
<Hticles particuliers la maniere de faire ces 
faufTes. ) 

Potages de perches au blanc. 
Vos perche3. vuidées & lavées, faites-le, 

rôtir fÎ.Jr le gril. Quand elles [ont grillées 
ôtez - en proprement la peau ; gardez. la 
plus helle de V03 carpes , défoffez les au
tres. Pilez dans un mortier deux douLaines 
d'amandes douces bien pelées, en les arro[ant 
de tems en te ms d'une goutte d'eau. Quancl 
elles font bien pilées, mettez-y la chair des 
carpes que VO\lS avez deCo!fées, avec quatre 
jaunes J'œufs durs, & pilez. bien le tout en .... 
[cmble. . 

P:üfez dans une calferole un oigon, quelques 
carottes & panais par tranchf's a vec un peu de 
beurre. Q!.land l'oignon cH cuit, (ar.s être roux, 
mettez-y un peu de perol , une ciboule entière; 
rnoüillez. d'un botii!lon de poifion qui n'ait 
point de couleur; mettez-y un peu de mie de 
pain, quelques champignons coupés par tran ... 
ehes , & un peu de balilic. Faite~ OlltOnnÇJ: 
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te tout enfem ble ; mettez enCuite dans cette 
caiÎerole le coulis qui ell dans le mortier avec 
le jus ; paiTez.le tout ~ l'étamine) après l'a
voir délayé dans la. caiferole ,& con(ervez. ce 
coulis dClns une marmite. 

Paffez guelques champignons dans une caC
ferole a vec un peu de beurre; ffioüillc7.-1es de 
boüillon de poiffon ; aflàiConnez d'un bouquet 
fle fines herbes, de (el & d'un peu de poivre, 
& Y mettez cuire la groffe carpe que vous 
avel, g3rdée. Faites blémchir & égoutter en (ilite 
une clOUl.Oline de laitances; mettez-les dans la 
catierole où dl la perche, & les faites cuire. 
Quand le jmi eil: diminué) mettez· y un peu de 
votre cvulis pour leur donner ou goûr,& les tenez 
c.haudement (ur des cendres. 

Mitonnez des crolltes dans un plat avec du 
boi..iilhn de poilfon ; tirez la perche de la 
carrel'ole, dreffez.-la au milieu du potage ; 
garniHèL Je potage d'un cordon de bitances; 
jettez deifus le coulis & (ervez. chaudement. 

Le potage de vives & de brochets (e fait 
de la méme maniere que celui de perches. 

Terrine de perchet. 

Vuidez & écaille? votre perche, coupez-la 
en quatre; dépoüillez une anguille, coupez-la 
autTt en morceaux ; frotez la terrine de beurre 
frais, affill(onne-z: de (el, poivre, fines épices; 
arran r-ez-v les morceaux de perche & d'anguille 
entre;~-;é;c:~ ,un bouque.: dans le milieu, même 
afT"i(onn€mf?nt delTus que dciTous, un demi 
verre de vin de Cbampagne ou de bon vin 
bla nc ., & cl II beurre frais. Couvre L la terrine 
<le [0n cou verde ; mettez. de la pate autour, 
& faites cuire à petit feu. Quand le tout eil 
cuit, ôtez le bouquet & la graiife , jettez. 
dans la terrine un ragoût Je laitance. < Voyei 
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iUJ mot Lattance, a maOlere e e aIre. & .er..: 
vez chaudement. 

Les terrines de brochets & de tanches farcies 
re font de la même rnaniére que celles de 
perches. 

Tourte de perchu. 
Faites griller vos perches, ôtez-en la peau 

levez- en les filets ~ & les mettez dans un 
ragoût de champignons (Voyez au mot Cham .. 
pigncns , la maniere de le faire.) Foncez une 
touniere d'une abaiffe ·de fe.uilletage. (Voyez 
au mot Pùe, Farricle pâte feuilletée. ) Mettez 
deda ns Je fa gotlt de fil. ts de perches; fecou
\Trez d'une autre abaiff'e de même pâte avec 
une bordure autour. FroteL votre tourte d'un 
œuf battu & la faites cuire 3tl.four, ou (OUS 

ln cO'lvercle. Quand elle eft cuite découvrez
la., ierte7 y un peu de coulis, recouVrez Be 
rervez chaudé'ment. 

La perche apprêtée de toutes les façons qu'on 
"ient d'expo(er eft fort (aine. L'excè! (eul des 
aflài(onnemens pent la rendre mal-faifante. 
Un chacun tur cet anlcle doit con(ulter fon 
:empéramenr. 

P E R D RIX, Perdrix. Il y en a de griCes,. 
de rouges & de blanches. 

La perdrix a une chair ferme &. peu remplie 
[J'humidités vifqueufes & étrangéres ; c'eft pour 
cela qu'eite eft d'un goût fort agréable,qu'eHe eft 
propre dans les diarrhées & qu'elle convient 
aux p;tuiteux & aux phlegmatiques. Cette mê
me chair fortifie, refiaure, nourrit beaucoup ~ 
& eft très·falutaire aux per(onnes convalefcen
tes, non-feulement parce qu'elle contient beau
coup de parties huileufes & balL1.miques propres 
:1 s'attacher aux parties rolides, & à les rétablir; 
mais encore par le fecours de (es (eIs volatils 
sui entretiennent les liqueurs dans une j;;!!e. 
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Î-~idité , & qui augmentent la quantité dei et.:.. 
prtts. 

Il faut choifir les perdrix jeunes , tendres; 
bien nourries, & d'un fumet agréable. Quand 
]a perdrix eil vieille, fa chair efl: dure, coriace, 
d,ifficile à d~gérer &: peu agréable au goût. 

Les perdnx conYlennent dans les rems froidS' 
à toute forte d>,ige & de tempérament, mais 
particulierement aux per(onnes convalefcen
tes & à celles qui (ont d'un tempérament froid 
& phlegmatiqne. 

On ne doit pas manger la perdrix auffit~t 
qu'elle a été tuée, on doit la lailfer repo(er 
t]uelques jours à l'air , la chair en devienti:plus 
tendre & plus friable par une petite ferm~nta
tion qui s'y eft excitr-e. 

La perdrix rouge a les mêmes venus que la 
griCe; on en fait cependant un plus grand cas, 
peut-être à caure de la rareté. On lui trouye 
pourtant plus &e fumet gu'à la grife. 

La perdrix blanche ea un oi(eau dont les 
pieds font velus &iretfemblans à ceux du Liévre. 
1 l Y en a de deux efpeces; une de la grandeur 
d'un pigeon, couverte de plumes blanches 
comme de la neige, excepté celles dLl cou qui 
font marquées de quelques taches noires," Son 
bec & tes pieds (ont noirâtres. L'autre efi faite 
comme une Caille" mais plus groff"e, couverte 
'de plumes, les unes blanches & les :autres d'un 
jaune de fafran. 

L'une & l'autre efpéce habitent (ur les Alpes 
& les Pyrénées. Elles (-;":' p13ifent dans la neige. 
Elles contiennent, dit M. Lemery , beaucoup 
de Cel volatil &. d'huile. Elles [ont excellentes 
:à manger. Elles (ont refiaurantes & fortifian-: 
tes. 

Paifons aux différentes manières d'apprêter 
les perdrix dans les cuifines~ 
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Les Jeunes perdnx Ce nomment perdreaux: 

Ils [ont bons à manger dès le mois d'Août. II 
efi: airé de difiinguer les perdreaux gris des Per
'êrix; car ils OQt la premiere plume de l'aile 
pointue.:, le bec noir, & les pates noires. Les 
perdreaux rouges le difiinguent des perdrix rou
ges avec la même facilité. Ils ont la premiere 
plume de l'aile pointuë , & tant {oit peu de 
blanc au Dout. 

Ferdreaux & po'drix à la broche. 
Quand ils (ont plumés & vuidé:i, faites-les 

refaire, épluchez-les proprement '). piCJll~:z.-lcs 
de menu lard, mettez-les à la broche couverts 
d'une r~cLiille de papier; faites-les cuire à petit 
feu_ Qu,-lnJ ils (ont preique cuits, otez le pa
pier ,f.lites-Ieur prendre une b~l1e couleur 
,Jorée, & (ervez chaudement. 

VOtE pouveL les {ervir av.':,c une fauffe au 
:verjus" fel & poivre, ou jus d'orange. 

Perdreaux llU Jenoiif/. 

Habillez. vos perdreaux, laiiTez.-leur les pa
tes , fhml-ez-les, rerilpliIfeL-les d'une fuce 
compofée de leurs foies, perIil, cibot1le~., cha m .. 
pignons, un peu de fenoüll, le, tOut haché tr~s
fin ; lard rapé, (el, poivre, deux jaunes d'œufs: 
pC!ur liai Con. Quand ils [ont fa.reis , ficelc7.-1es:l 
faltes-les refaIre dans de la gralffe & les mettez 
cuire à la broche enveloppé"s de laro & de pa
pier. Faites blanchir ~u fenolti l ;qu-and il dl: 
égoutté mettez.-en (ur l'efiomac des perdreaux; 
jettez deffus une bonne el1ence & fel'vez. chau~ 
oement. 

Perdreaux à l'orange. 

Vos perdreaux farcis comme on l'a dit, rarlS 
fenoiiii pourtant, & cuits à la broche)couveni 
de lard & de pa pier, (erve2.-}es .1 vec une bon
,,,le eŒence dans la'luelle vous prefferez. .le jus de: 
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'deux oral1ges, & dans laquelle vous tnettrez 
quelques -zefis de l'écorce. . 

Perdreaux aux tYiifese 
Farciffez-les comme on ra dit, ajoutez de! 

trufes dans la faret;; faites-les revenir dans du 
beurre, &. les mettez cuire à la broche enve. 
loppées de lard & de papier. Quand i1s font 
cuits ~ fervcz-les avec un ragoltt. de Trufes. 
( \T oyez au mot Trufe la manière de faire ce 
ragoû t. ) 

Ferdutlux à Üt faujJe à la carpe. 

FarciKez.-lcs de leurs foies & les faites cuire :l 
la broche. Quand i:s [ont cuits [erve7.-les avec 
une (~1.uffe 3. la carpe (Voyez aux mots Carpe 
& SauJ[e , 1a manière de la fa1re~ 

Perd;·c ... rtx en papilfoue. 
Flambez vos perdreaux, applari-iTc:,.-Ies , met...; 

tez-les n1?ripcr Z1V~C id, huile, pc,ivre, per
fil, ciboule" champignons, une poinu::d'ail , le 
tont haché très.:f1n.En veloppez-les dans du papier 
bJanc avec leur affai[onnement ; faltes-les grib 
lçr à très-petit f~u , & [ervez ?ans le papier. 

Perdreûu;: en ï.1gout. 
Fai tes r~ti r vos perdreaux;i . l'ordinaire , le'; 

Vez-en les cuiHes & les ailes~' mettez-les dans 
une ca{ferole <lyecün bon jus de bœuf, un peq. 
de vin/champignons, truLl~s & culs d'artichaux 
coupés en ciez, Cel , poivre & bouquet de 
IÏnes herbes; laiffez, mitonner le toUt; votre 
ragolh étant cuit (ervez pour entrée avec un 
jus de citron. 

Perdreaux à /,1 polonno/Je, bigoçhe ou ga
li.n:Ifi-~e. 

Vos perdreaux cuits .i la broche, depece"Z...; 
les comme pour une fricarfée de poulets; met .. 
tez-les da!1s une cafiercle avec un peu de boü.il
ion une pincée !le c:ibol.l.le hachée, une d'é-
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chalotte., une de perfil ~ [el, pOl vre., une ro~ 
cambole bien hachée ~ une petite poignée de 
mie de pain ~ des zens d'orange avec le jus. 
Mettez-les chauffer un moment [ur un four" 
neau , fans les faire bouillir., & fervez chaude! 
ment pour· entrée ou pour hors-d'œuvre. 

Perdreaux à la polonoife d'une Rutre façon. 
V os perdr~aux vuidés , flambés & épluchés'

mettez-les :i la bro.:he avec un morceau de 
beurre dans le corps; enveloppez de bardes de 
lard & de papier. Quand ils font cuits.., levez. 
une cuiffe fans la détacher., mettez-y une pin~ 
cée de gingembre rapé .., une pincée d'échalot .. 
les hachées, une de periil .., une Je (el, & un pe .. 
tit rnorce~u de beurre frais. Faites la même 
cho(e à tous vos perdreaux; aux ailes, vous les 
écrafèz. entre deux affiettes & y mettez quel
ques zefis d'orange., un peu de bOL!illon, Ult 

peu de mie de pain fine par, deifus; mettez-les 
un moment fur un réchaut entre deux plats ~ 
avec un lUS d'orange & un demi verre de vin 
cle Champagne. E:.ites les boüillir un infiant, 
& fervez ch~udement. 

Vous pouvez {ervir toutes fortes de volaille 
Je la mérne manière; au lieu de la faire chauf
fer dans un plat., mettez-la dans une caflè ... 
JoIe. 

Autres Perdreaux à la Polonoife. 

Flambez, épluchez.., vuiè ez vos perdreaux; 
coupez.-les en qua tre ., raffe'!: -les dans une 
caiferole avec lard fondu, mouiilez-les d'un 
'Verre d'eau - de - vie, mette1-Y le feu, & les 
laiIfez [ur le fourneau. Quand le feu de 
l'eau-~e - vie eft érei!lt , rnettez-y drs ris de 
veau blanchis, des champignons un bouquet_; 
rnoüillez enfuite avec de bon boüilloll, un peu 
de coulis; faites cuire le ragoût à petit feu 
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& le ~Iegrai{fez. Quand 11 efi cuit à propos, 
n1ettez-y un jus de citron, & lèrvez à c:Our
te Cautre" 

Perdreaux à l'eau-de-uic"d·une autr~ façon. 
Vos perdreaux proprement habillés, retrouf .. ; 

tè-z les pates fur l'efiomac, fendez~les fur le 
dos, farciJfez .. les de leurs foies avec lard rapé. 
Mettez -les cuire en Cuite entre des baràes de 
lard , veau & jambon; alfaiffonnez de bon 
goût. Quand ils (ont à .lerni cuits, mettez-y un 
Foitfon d·eau-de-v,ie. _Quand ils (ont tout à fait 
<:uits, retire-z-les; palfez leur aŒaiConnement 
dans lequel vous mettrez une cuillerée d'eifen
~e, un morCea\l de boA. beurre, que la Cauffe 
ne fait point trop longue; (ervez avec un juS' 
~rorange &. gros poivre. 

Perdyeaux au coulÎl de Zeur$ foies. 
Farcitfez - les de toutes fortes de fines her

bes., & m~"ie'Z avec de bon beurre, fel & groc 
poivre. Coufez-les, faites-les refaire dans du 
beurre, & les faites cuire à la broche enve ... 
Joppés de brd & de papier; pilez les foies 
dans un mortier; faites-les boüillir avec un pell 
de réduc1ion ~ un peu de coulis, un demi verre: 
de vin de Champagne; paff'ez la fauffe au ta
mis, preffez-y un jus de citron, & fen-ez. fou; 
Jes perdreaux. 

Perdreaux à la Prevala'ie~ 
Farcift"e'Z vos pertlreaux de beurre de la Pré

'Valnïe ou d'autre beurre excellent, &: lé's faites 
cuire à la broche enveloppés de lard &. tie papif':-. 
Quand ils fom cuits coupez-les var morceau~ ., 
&:. les mettez: dans une üuffe au beur;"e. Mettez. 
un C(ld.aneron du n;a~iHeur beùrre dan~ une Cu.C
Cerole, avec un peu de r~dudj,.m , (el, gros 
poi vre, un jus de citron ; faite~ lier la [autre 
fur le feu, ml?ttez dedaas·les Penlreau& &. fer~ 
'vez. ,hÇ!.ud~~entl! 
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Salmi de Perdreaux en Biberot. 

Mettez' dans une cafferole une tranche d~ 
jambon, un bouquet, quelques champignons ,. 
un verre de réduétion , une cuillerée de boüil
Ion; faites boüillir le tout enfemble pendant 
une demi-heure & le paffez au tamis. Pjlez. 
clans un mortier deux. Perdreaux froids cuits à 
la broche, en les an·o(ant de tems en tems avec 
la" fauffe que vous a'.'t:';~p~Ifé(~ au t~tmi$.Quand les 
perdreaux (ont bi::'n piiés, pa!fez-les:1 rétamine 
:à force de bras & les mouillez avec le rene de 
la h"}'..t!le. Quand ils (ont bien paffés , mettez-les 
dans une cafferole pour faire cbauffer ; afI"1i-
fonne"Z-les de bon goût, donnez-leur la conû( ... 
t(lnce d'un hachis, & (ervez dans un plat garni 
de crolHons frits. 

Perd,ix il Z'EJpagnole. 
Vos Perdrix vuidées,& refaites)m.ettez-les à la 

broche.Quandelles(ont cuites,pilez-cn une dans 
un mortier avec les foies des autre,; votre per
drix bien pilée de-laïez-la dans du coulis clair de 
,'eau & de jambon. (Voyez au mot ja.mbon la 
manière de le faire)une demi'cuillerée d'ellence 
de jambon & une autre gemi-cuillel"ée (àpot') 
<le jus de veau , & la [aires mitonner à petit 
feu, !àns boüillir. Paife'l en{uite ce coulis à l'é
tamine. 

Mettez. deux verre~ de vin de Champagne 
dans une cafferoleavec une tranche d'oignon 
& une ou deux rocamboles. Faîtes boüillir ce 
vin jufqu'à ce qu'il foit reQuit à la moiti~ & le 
l'alfez. au tamis. 

Depecez vos Perdrix , mettez~les dans une 
cafferole avec votre vin de Champagne & vo
tre coulis. Ajoutez - y deux ou trois cuillerées 
'~'huile) &. laiffez mitonner fur des cen'-!res chau
des (ans boüillir ; ereffez vos perdrix (ur un 
fIat; preffez; dans la fauife deux Oranges; jet-

tel, 
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~",-\a1br les Perdrix; & [ervez· ç'naudemcnt 
'pour entrée. 

Perdrix à la Provençale. 
Vos Perdrix acccrr.rnodées propremef'lt 3t: 

retrouITées de même, faites-les r6tir avec une 
barde de lard [ur l'cfiomac; p€ndant qu'elles 
cuifent faites un ragoût avec des foies gras, ris 
de veau, p€rfil, ciboules h?chées; affai[onnez. 
.de [el poivre, & paifez à la calferole avec un 
peu de lard & de farine. 

Mettez. dans ce ragoLh un verre de bOll v in ; 
ües capres hachées, un anchois & des olives 
dè{olfées, avec un bouq,uet de fines herbes & un 
coulis de bœuf Dour liai{on. 

Dreffez vos Perdrix dans un plat, le ra.goût 
par deffus & (ervez chaudement pour entrée 
avec un jus de citron.On {en de la même [a~of'l 
les Cbapons, les Poulardes, les Poulets ~ lee 
Beccaifes lX les Dindons. 

Perd,ix à l'étorifade. 
Lardez. vos Perdrix de gros lard & les pafi'"e-:à ta 

cafferole <'.vec lard fondu,pour leur faire prendre 
couleur.l'vlettez-y enfuite du boüillon, (el, poivre 
un paquet de TInes herbes; laiffez cuire votre 
r~1goût ; a jou-te7-y champignons., rr\Jfes & culG 
J'arrichaux. Quand le ragoût eft ·cuit, rnettel-y 
un coulis de bœuf & [ervez chaudement pour en.~ 
trée avec un jus de citron. 

Perdrix à lliaître Luca;-•. 
Hachez de la cuiDe de veau, de la mo~lle &: 

.èu lard Llanchi avec champrgt:ons, trtlf~s J> 

ciboules, perlll, une mie de potin imbibée, de 
bon jus, 1èl , poivre & deux œufs ba,uus pOE.r 
lièf voue godi \rC~1U. 

GarnilF:'L le [ond:d'une Tourtiere un peu gran
de de bardes d(; lard; meae7 de:ffus le godiveau 
accommodé:: de manière qu'il y, ait un creux alll 

milieu pour placer la P Cl'~tix" 
];çmç !+.. Z! 
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Coupe~ 'Votre Perdrix en quatre, palte'l.-ta 1 

la. cafferole avec lard, periil, ciboules & url 
peu de farine, . champignons, trufes & ris det 
veau , un bon jus &e bœuf Be bons atfaif0nne--: 
me!'1s. Laiifez cuire un peu le tout. Quand le 
&odiveau dl: cuit, rangez. votre Perdrix dans 
la T ourtiere & la mettez. au four pour lui faire 
prendre couleur & cuire à propos. 

Tirez. er.(uÎte votre ragoût., degraiffez.-Ie, fai .. : 
tes-le couler doucement fur \ln plat, en[orte 
':lue les bardes rei1:ent au fond de la Tourtière; 
mettcz.-y un coulis de champignons, Be fervez. 
pour entrée avec un jus de citron.. 

On peut {ervir de la même maniere des Pou~ 
lardes, des Poulets, des Chapons & dei Pigeon~ 
C1eaux. 

Perdrix marinéel. 
Faites mariner vos Perdrix pendant trois heu;:' 

'l'es au verjus, jus de citron, Cel, poivre ~ clous; 
ciboules & laurier. Faites enfuite une pâte chi .. 
re avec de la farine ~ du vin blanc & des jau
nes d'œufs, trempe-z-y vos perdrix jk les fai
tes frire Jans dU lard fondu ou de [ain-doux, & 
les fervez. garnies de perfil frit pour \ln plat 
d'Entremets, ou pour Garnitures. 

On peut fenir auffi des pigeons / des poulets 
ou autres volailles pour un plat particulier d'En~ 
uemets ou pour garnir. 

Perdrix il la daube. 
Lardel_ Totre perdrix de moïen lard, alfaifon"; 

nee cie [el, poivre ,clous de girofle, laurier, ci .. 
boule & citron .,.erd. Enveloppe1.-la dans une 
îerviette & l'empotez 2.1nfi avec du boüillon 
& du vin blanc. L.'l.ii"eL-la bien boüillir & lorf .. 
O1jue le boüillon eU confommé, laiHez-là refroi .. 
'rut' a demi dans (a cuiK"on ; unn-là & fervez ~ 
{te ~ ~~~ [~n~~ette blanç,he llour e~eIll~~b 
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O"ri. en peut faire autant des dindons., des 

gros coqs d'inde., des poulardes., des poulets ~ 
des oifons ~ des oies &. a~tres oi[eaux, pourvû. 
'lu'ils foient bien gras. 

Perdrix aux fines herbu. 
ChoiliIfez de jeunes perdrix. Quand elles font 

plumées & vuidées , detachez-en la peau de la 
chair fur l'efl:omac. Faites une farce avec lard 
rapé, un peu de pernl & fines herbes; farcifi"ez.
en vos perdrix entre chair & peau; bardez-les 
~effus & de!fous ,& les faites cuire à la broche .. 
Quand elles font cuites, dreffe'Z-les dans un plat; 
jettez dedans une eiI'ence de jambon; ( voïez. au 
mot jambon ) ou un coulis clair, '" fervez; 
chaudement pour Entrée. 

Perdrix aux tyufu 'fJerte!o 
Preparez vos perdrix comme les précédentes; 

pOllf la chair & la peau. Farcitfez.-les de lard. 
l'apé, perfil haché, trufes hAchées, le tout bie" 
mêlé en[emble; mettez-les à la broche avec 
bardes deffus & deffous. Faitei un ragoCtt de 
trufes. ( Voyez. au mot trUre la maniere de le 
faire. ) Vos perdrix cuites ôtez-les barde. ~ dreC
-fez.-Ies dan,s un plat ~ le ragota de trufes pat 
4efrUS., & fervez chaudemens ll:Our Entré~. 

Perdrix aux moujJeronJ' & aux champignons. 
Les Perdrix aux moufferol1s 8{ aux champi ... 

gnons Ce fOfH de la même maniere. Voyez [OlH 
les articles particuliers la lllaniete tie faire ces 
{'agoûts. 

Perdrix à la faujJe à la Carpe. 

Farcilfez. vos perdrix comme les précédentes 
entre chair & pea u, de lard rapé ; atr'aifonnez de 
même que les autres; bardez-les de même lt 
les faites cuire à la broche. Quand elles [Ollt -
cuites à pro{>os , ôtez. les bardes, dreifez. - les 
.ians un plat, jettez par deifus une (au({e à la 

Z z ij 
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carpe & (ervez c.haudement. ( Voyez au 1l1.6Ï 
Carpe l'article lau.h~ à la Carpe. ) 

Perdrix à !a.Jraijè avec difJél'ens rago~1tt. 

Vos Perdrix plumées & v.uidées,. .trou~ez le, 
pates dans le corps, & les ~altes /refalre. Plq.uez .. 
les en(uite de gros lard aff'al[onne de {el, pOlvre, 

fi.nes herbes, fines épices, pedil & ciboules ha
chés ; g,:trniiTe7. le fond d'une marmite de bar ... 
àe~ de lard., de tranches de bœuf bien minces s 
tranches d'oignons , quelques morceaux de 
carottes, pediL haché, poivre, Cel, fines her
bes , fines épices; arrangez-y vos perdrix l'eIt9-· 
mac en bas J avec même affaiConnement deffuS! 
que ddfous , couvrez de tranches de bœuf & de 
bardes de lard; COll vrez la tnar.nite de Con cou~ 
verc1e, & faites caire feu deifus & deIfous. 

Faites un rago('!t. Paffez. ('Ians une cafTerole avec 
un peu de larJ fondu des ris de veau, des foieit 
grê5, crêtes, champignons & trufes, avec un 
bouquet; moüi:lf'z votre ragoût de jus; laiffez
le mitOnner une demi-heure, dégraiffez-le bien ~ 
mettez-y des culs d'artichrrux & des pointes d'af
perges, Celon h (ailon • que vous aurez fait blan .. 
€.hir dans de feau; li.ez;:votre ragoût de coulis 
de veau & de jambon. Quand vos perdrix {ont 
cuites, ti rez.-les de la marmire; égouttez-les, 
mettez.-l~s lm moment mltonner dans le ra~oût, 
dre{fe'Z -les dans un plat, le ragoôt par d~1fus , 
& [ervez chaudement pour Entrée. 

L'on [-=-rt ces perdrix avec un ragotlt de con
combres ou de chjcorée. (Voyez. aux mots 
concombre & chicoi"ie la maniere de faire ces 
ragoûts) ou bien avec une (auffe hachée. ( Vo~ 
yez au motfauJJe l'article lattfJe hachée) 

Perdvix au jambon. 
On les fert cuites à 1a braire ou à la broche~ 

On vient de dire commeRt Qule fait cuire ~ li 
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tiraiCe. Voici pour celles que l'on met à la bro
cne. 

Vos perdrix plumées & vuidées faites une far.; 
ce de leurs foies pil,,~s dans un mortier avec 
lard rapé, une ciboule hachée, du perlil , une 
trufe affaifonnée de (el, poi vre, un peu de fine~ 
épices, & tires herbes; farcifft'z-les en~re la chair 
&. la peau de l'efiomac ; faite~ les refaire, enve
loppez-les de bardes de lard, & les faites cuire 
à la broche. 

Coupez du jambon maigre par tranches bat': 
tuës, garniIfez-en le fo.ud d'une cafièrole, & 
fa.ites {uer. Quand elles commencent à s·atta~ 
cher, mettez - y une petite pincée de farine; 
moiiillez de jus L'lm Cel , mettez-y un bouquet .. 
& faites mitonner à petit feu; degraiffez le ra" 
goût, & le liez d'un coulis de veau & de jam
bon. ( Voyez au mot jambon la manière Je le 
faite. ) 

Vos perdrix cuites, tirez-les de la broche_ 
ôtez les bardes, cireifez-Ies dans un ph! ~. gar
nil1ez de tranches de;jambon) le jus par deifus, 
& (ervez chaudement pour entrée. 

On peut (ervir ces perdrix cuites à la broche 
avec un ragotJt de concombre ou de cblcorée~ 
(Voye-z aux mots concombre&.chicorée) la ma
niere de faire ces ragotas. ) 

PCïd.,·jx am: olive!. 
. Vos perdrix farcies comme les précéèent~s lfi 
enveloppées de b:Hdts de lard., fc.'lires les cuire 
à la bro<' he ; pend·,uH qu'elles cui[em [dites un 
ragoût d'olives dont vous ôtez les nOlaux & que 
vous faîtes mitonner dans une cafferole avec 
ou coulis clair de veau & de jambon & lm pel! 
d'elfence de j;:m[~ol1 .. ( Voye·z au mot olive.) 
Vos perdrlx cuites" ô[ez les barde), dreffc,~.-les 
dans un p13[, le ragoût d'olives par deifus, ic 
fervez. çhau~em~t pour Entrée, 



P E R~ FE R.: 
Perdrix en fileu. 

Vos perdrix cuites à la broche ~ ôtez- en" la' 
peau, coupez.-Ies par filets; pa(fez des mouffe
LOns ou bien des champignons dans une caffe ... 
role avec un peu tle la-rd fondu; mouillez-les de 
jus de veau, & les mette'l mitonner à petit feu 
fur un fourneau ; dégraiifez le ragota, liez-le 
d'un coulis de veau & de ja'mbon ; rnettez-y les 
filets de perJrix ; faites-les chauffer; affaifonnez. 
oe [el & de poivre, & (erve~ pour Hors-d'œu~ 
vres . 
. L'on fert des filets de perdrix aux concombres, 
;lIa chicorée., & au jambon, voyez (ous les ar-. 
tic1es particuliers la maniere de faire ces diffe--. 
Kens ragouts. 

Perdrix aux lentille!, & petit lard. 

Flambez deux perdrix , trouffez les pates"; 
'faites-les cuire da1"lS une braire avec un mor
ceau de petit lard blanchi coupé en tranches" 
,enant à la coëne. Lavez un demi litron de len
tilles, & les faires cuire avec du bouillon.Mettez. 
dans une caiferole un coulis de veau, de jam~ 
-bon, racines; faites [1.Ier,& moüillez de bouillon. 
Pa!"ez. les lentilles cuites à ré ta mine , moüillez. 
;\vec un coulis clair; quand les perdrix [ont 
cuites, dreffez-les dans un plat, le petit lard a~ 
tour, le coulis de lentilles par deRus. 

Perdrix iltfX marrons. 

'flambez deux ou trois perdrix , trou{fez en. 
poule, lardez. de gros lard; refaites les pcrdri~ 
.dans de la graiffe., qu'elles cui[ent à la braire. 
PafIi.!z un quaneron de marrrons dans la poële 
.aux marrons., après en avoir ôté la premiere 
peau; qu'ils ne riifolent pas fur le feu. Epluchez
'Jeg, St les-faites cuire avec un demi-(etier , de 
'vin blanc, du coulis, un boùquet; affaifonnez.",: 
tes de }yon goût lt les fervez fur les perdrix. 
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'Accommodez ci·deffus des perdrix; ~ les 

faites cuire dans une bonne braiCe. Faîtes blan .. 
chir des montanS' de carde; & c~ire dans un 
blanc de farine & fie bouillon, avec üne tran
che de citrons, rel, graiRè de sœur. Faites filf1 
une tranche de jambon; mouille1. de bouillotl 
& de coulis. :Mertez dedans les montan;, qu'i!~ 
y faff"ent quelques bouillons pour prendre goût, 
Jk les ferve7. autour des perdrix. 

Perdrix aux oignon.r à l'étou,fade. 
Defoffcz. deux ou trois perdrix à forfait, com

me des pow.1ardes au blanc manger; faites cuir~ 
de petits oignons blancs, après les aVOIr fai1 
blanchir; aèhevez de les faire cuire dans une 
bonne effence; quand il n'y a pre[gue plus dt: 
{aufie, laiffez-les refroidir; rempliffez-en le~ 
perdrix, courez-les &: les faites refa.ire dans du 
lard fondu, perfi!, ciboule:> champignons ha~ 
chés. Foncez de veau & de jambon une calfero .. 
Je.; mettez.-les perdrix oeH'us , l'efiomac en 
c:l.effous, en deJfus le lard fondu, les fines her
bes, (el ~ poiTre :> & couvrez de bardes de lard. 
F'ail:es cuire ces pf'rdrix dans leur jus 2 la brai
fe pendant cinq ou lix heures·; ~ moitié de la. 
cuieon ajoutez - y un peu de bouillon. Quand 
..elles font cuites ~ degraiifez la fau1fe fur le feu Il 

y meuez un peu de coulis. Pa:ffez cetre (awi'e 
au tamis, & la rervez. (ur les perdrix. 

Perdrix à la CéZflyiennr. 
Vuidez. trois bonnes perdrix 2U fumet & les 

C:lefolfez, (ans percer la peau; laiffez les os des 
ailes & des cuiffes ; mettez -y un pa pier dans le 
corps, pour tenir ii~u des 05 de l'eRomac; fai
tes-les hl~\RC:lir <'lU f~u; nique'Z .. les de menu 
larc; ôtl"2. le p~pier qui ~toit d,ms le corps; 
·emp!;ife·!~ les de petits oignons bh ncs, cuits à 
~ .p~aiCe .1' a YCC d.e bQn b;;;.u.rre Ji~ Yanyre , o~ 
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autre; afI'aifonnez de fines herbes & de fines épi.J 
ces; ficelez-les; foncez une cafferole de bar
des de la!"d, jambon, trancl-les de veau battu: 
rangez les perdrix deffus ,J'eftomac en deffous; 
aifailonnez de Cel, poivre) fines herbes & fines 
épices; qu'elles cuifent à petit feu, (ans être 
trop affaifonnées; étant cuites, tirez. toute la 
viande, & les perdrix de la cafferolc; faites 
cuire le jus au caramel, & glacer enfuite ies 
perdrix dedans, comme des fricandeaux. Quand 
elles (ont blondes, retirez-les; verrez. dans li 
ca1ferole un ou deux verres de vin de Cham
pagne, une cuillerée de coulis pour en déta .. 
cher le [uc. Reduirez à moitié ~ écümez & dé
graiffez;drelfez les perdrix dans un plat, mettez", 
la [autre deifous, & [ervez pour Entrée. 

Perdrix en rcdingotte aux truIe J". 

Flambez. & vuidez deux perdrix, trouffez les 
pates en dedans; enveloppez. ces perdrix d'ul1 
morceau de rouelle de vea~l, lardez-les de lard 
ac de jambon; coupez les morceaux de veau 
en travers en forme de bard'2s ,. ficelez les per
drix de facon que rien ne fe défa.!fe. Faites-les 
cuire avec' du boüillon , un bouquet de perft! ~ 
ciboules, ail, trois clous de girofle, {el, poi
vre~, deux oignons; faites-les cuire ~ petit feu:; 
pafiez. des trufes (ur le feu, avec un morceau 
de beurre, un bouquet, une tranche de jambon; 
moi.i.illez. de boülllon; réduirez un peu; mettez. 
.-leux ~uilferées de coulis, un verre de vin de 
Champagne; faites cuire le ragüût à petit feu, 
& le dégraitTe7.. Quand il eR cuit à propos &: 
afI"ailonné de bon" goût) otez. les perdrix de la 
brai1è, déficelez. & les dreuez:> les tranches de 
VEau (ur l'cfiomac, &. le ragoQt de trufes 
tlifus. 

Couli.r de Perdrix. 
;Pilez.les clans tm morder deux perdrix rotie 

a.v~ 
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avec les bardes de lard dans lefqueiles elle.; 
auront cuie ; paffel. une pincée Je truf:s ver. 
tes, & autant de champignons cuits dans llu 1a:-<1 
fondu, avec fines herbes, ciboules, b'~(ilic, 
marjolaine; mêlez la viande pilée en(e~nb]e 
dans la même cafferole; ajoute7_ deux cuil.le
rées de jus de veau ; l~idez mitonner à petit [~'U:, 
li; paffez en[uÎte à l'étamine. 

Autre cott!ù de rerd;'ix pour les entrées au 
roux. 

Pilez, comme ci-deH"us , des perdrix rodes; 
en[uite mettez deux livres de rouelle de veau" 
un morceau de jambon coupé par tranches au 
fond de la cafTerole , avec un oignon & quel
ques carottes. Faites [uer [ur un fourneau; pou~ 
drez de tant foit peu de farine; remue-z, moüil~ 
lez moitié jus, moirié bouillon ; affaifonnez 
de quelques champignons, trufes, monif~-, 
rons , une ciboule entiere, pedi! , deux ou 
trois clous, baGlic, croûtes de pain; faites mi
tonner pendant une demi-heure, eu trois quart; 
d'heure ; delayez les perdrix pilées dedans; laü-: 
fez. mitonner un peu, palfez à rétamine , fer-, 
VeZ-VOllS-en quand vous le jugerez à propos. 

Pot.ïR"e de Perdreaux. 
Vuidez. , trouffe; proprement vos perdreaux ~. 

farclffel. avec blanc de chapon, rnoëlle de bœuf, 
jaunes d~œufs cruos , aifaifonnez de [el, muf
c.ade ;> ,un peu de poivre blanc; faües cuire dans 
lin pot de tt"rre ou autre a vec bon buü1l1on , 
un bouqupc de fines herbes. Etant cuites, met
tez-les (ur les Ct'nrlres c.baudes pour les tenir 
chaud~'mel1t ; faites enruite LW coulis , avec 
c!eux livres <le veau, un morceau de jamb0u 
coupé par tranc.hes, un oignon coupé par tran
ches, quelqu~s carottes &paIH:s ; Couvrez & 
mettez. ruer ~ étant attaché) C0rnme un jus {~e 
'Veau;> & ayant belle couleur, moüillez.-le moitié 

Tome II. A aa 
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jus~moitié boüillon;mettez-y quelques croûtef 
de p;lin,cham~lgl1ons,truE~s hachée s,un peu de 
perûl , une ciboule., un peu de balilic? deux i 
trois clous; que le tout CUlte en{emble; pIlez. dans 
le mortier un perdreau; le coulis etant fait., ti
rez les tranches de vea U dedans la caiTerole, de
layez. dCQ<!ns le perdreau pilé:t pafièz. à l'éta
mine. Que le coulis ait un bel œil; ,,-uidez-le 
.lans une marmire., mettez-le fur les cendres· 
chaudes; m:ttonnez. les croûtes d::w.s de bon 
hoi.iiilon; drdfeL les perdreaux (ur le potage 
a vec un petit pain farci; goûtez fi le coulis eft 
de bon goût, & le jettez par deffus, pour le [er~ 
vit chaudement. 

Potage lW roux de pn,dreaux. 
Sans les farcir faites-les cuire de même que 

les autres, avec un ragoût de tfufes & de petits 
~harnpjgnons; mitonnez des croutes dans de 
bon boüillon ; dreiTez les pei.-dreaux [ur le po
tage , le ragoût tout autour., & le coulis de 
perdreaux par dcffus ., de la manîère qu'il eU: 
Jl1atqué ci - devant, & [ervez. chaudement. 
( Voyez. a~ mot Trufe la maniere de faire' ce 
ragout. ) 

l'otage de perdreaux en profitCTole. 
Faites cuire "Vos perdreaux à la braiiè; fai ... 

ies un rd~oûr de ris Je veau, culs d'anichaux, 
c.ham?igrJons & trofes; pa1lez avec un peu de lard 
fondu; moi.iillfl. de jus de ve?u,& liez. d'un cou
lis <te perJrix; mettez vos pe;-dn ~ux d<lns cê 
ragoût; vuidez. vos pains à l'ordinaire; farcif·· 
lez-les chacun d'un perdreau avec un peu cie ra
goGt,&. les [a1t~s mitonner un peu dans un jU! de 
-veau;mitonnezvoscroôtes dans un plat de moitié 
jus.& moitié boilillon ;' mettez. le plus gros de. 
pain farci au n1ilieu du potage, les petits au
tour, les culs d>~rtichaux entre dfUX ;' garniffe-z. 
-le tout de ..crêles & de ris de veau, ou bien de 
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• J • l'.' l '1 ~J) petits C lamplgnons farCIS; Jettel e ragouc par-

deJfus & fervez chaudement. 
Les profiteroles de Cailles., de Tourterelles & 

ôe 'petit pigeons tè font de la même maniere. 
Potage de perdreaux au parmeftm. 

Coupez. par filets deux perdreaux froicls cuits 
à la broche, faites un hachis des carcalles ; faites 
un couiis en les pilant,& arro{allc de boiiillon; ie 
tout palfé en(.Jite à l'éram.ine, farcifE~L un petit 
pain deV0cre hachi~, & faites un hachis. Avant 
de la remplir, pa:lfez -le au beurre; mettez dans 
le fond d'un plat à potage du parmetan rapé ~ 
puis des tranches de pain, enCuite d ... parmelan, 
puis du pain .. & ainG de li.lite juf{IB.'à ce qu'il 
y en ait aaèz. ; Llites mitonner doucement ce 
potage de bon boüillon; rncuez au milieu le 
pain farci & l'arrolez de bouillon; jettez par 
deffus le coulis de p(~rdrix & [ervez chaudement. 

Pot acre de perdrix at:x chou.ï. 
Pi'ïuez-les ~ie g/os lard bien afIàiConné, Br 

les faItes cuire à demi J. la broche a vec la moi· 
., d' , .1 h db' d 1 - rt' 1 .. : ue une eC"lanc! e e mouton Jen C'gra~rJee; a 

demi-cuirs, empôtez.-les dans une marmite avec 
un morceau d~ jambon, un paquet de carottes 
& des panais & des oignons ;a joutez-y des pa .. 
quets de choux bhnchis &. ficelés; moüil!ez: 
le tout de bon boüillon ~ & faites cuire; le po
tage cuit mette7.-Y du jus de veau ; n~iwnl1e7. 
àes croûtes de ce même boüii!on;. dreifez vos 
perdrix [ur leur potage, une bordure <le choux 
autour du plat; pa([ez le refie du holiillon dans' 
un tamis [ur votre potage &.[ervez chaudef!1cnt. 

Si vous voulez iervir ]e pctdge aux choux lié, 
jettez. par deffus un coulis cbir de veau & de 
jambon. ( Voyez au mot jambon la maniere de 
faire ce coulis. 

Potcrge de perdrix at/x lemiUe.r. 
Vos perdrix pi<iuées de gros lard a~~iConnée~ 

A::l':Jl1 
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~ à demi cuite~ .i la broche, comme on l'a dit; 
empâtez-les avec des tranches de petit - lard 
& des lemilies & raites cuire dan5 de bon boüil .. 
Ion,. faites (u~r dans une calferole des tranches 
ce ve~u & de j_\mbon, avec oignons, panais) 
carottes. QUqnd elles commencent à s'attaçh~r, 
mouille7. de boüillon & lail:ez. mitonner i 
petit feu; mettel_- y quelque clous, ciboules en
tiere, perlil, champignons, deux rocamboles, & 
une croôte de pai Il. Tirez le veau quand il en 
qût, mettez. les lentilles qui (ont cuites dans 
ce jus-là; laiffez -les mitonner un moment & 
l~s pa{fe7. à l'étamine; mitonnez. Jes croûtes d'un 
bon boüillon ; garnitfez le bord du plat du petit 
Calé qui a cuit dans les lentilles, dreŒez.les per
drix lur le potage en (t;m:lnt par - delTus quel
ques lentllles; jette/. le couhs [ur le potage & 
[ervez chaudemènt. 

Pot.-ge de perdrix aux lentilles, garni de 
Ceï-ve tolU. 

On fait ce potage de la même manière que 
le précédent~ on met feulemenf dans la mar., 
mite où ciJ.itent les perdrix, un cervelas; & 
quand il cft froid, on le conpe pa):' tranches 
dont on Ce (en pour garnir les bords du plat. 

Potage de perdri.x aHX mo:<1Tonf. 

F.1ites .cuire vos perdrix comme les préçé .. 
-.lentes dans une marmitç avec un jarret de 
veau, une .tranche de hœllf & bon boüillon ; 
prenez-des marrons) ôtez la premiere pC:ïU , 
paffez.-Ies dans une poële à marrons pour le
ver plus facilement la ièconde; vos rn~rrons 
pelés proprement, faites les c,uire une derpi ... 
heure a ve.c les perdrix. 

Mitonnez. des croûtc",;fattes un cordon de mar
I:On5 autour du plat, les perdrix au miljeu, I~ 
refie du boijillop par-dejf~s, & [ervez. çhaude"! 
Ille nt, 
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Potage de pcrdri.~ à la Rer"ne. 

, Faites cuire vos perdrix piqu~es \ie gros lard 
j la broche; à moitié cuites, retirez pour ache
ver de les cuire:1 petit feu dans une marmite 
a v{'c de bon boLiiJJon; faites tm coulis à la 
reine de la maniere qu'on l'a dit, mitonnez 
cles croûtes avec le boüillon où les perdrix ont 
cuit; dreffez les perdrîx (Ul', le potage -; le cou~ 
lis par deffus & (ervez chaudemct1t. 

Pot.zge aux croù:es au roux au couli.r de per~ 
drix. 

~1itonnez des croûtes dans un plat ~ moitié 
boili lIon) moitié jus de vea u, & les laifft'z at
tachep-. Jettez pal'-deffus un coulis de perdrix 
au roux, & (ervez chaudement. (Voyez. ci-de~ 
V<ll"!t la malliere de faire ce coulis. ) 

Terrine de perdrix nu choux. 
Faites une farce a vec lard r::J.pé, {el, poivre, 

perm .. ciboule hachée, un Ch:lll1pignon ha
dl~ ; farcitfez-en vos perdrix fur J'efiomac en
tre chair & peau; troulfez les pates dans le corp~; 
mettez au fond d'u ne cafferole des bardes de 
lard, tranches de bœu f , fel ., poi vre ., fi nes épi
ces, fines herbes, quelques ciboules- emtieres 9 

p~rfil haché., tranches de carottes, de panais & 
d'oignon; faites blanchir un choux pommé s 
coupez-le par la m0itié ; quand il efr blanchi s 

mettez-le dans l'eau froide; & après l'avoir 
pr;;ffé , ficelez.-Ie. Mette l les perdrix dans la 
m:1rrnite avec le choux"un morceau de jambon 
& un de petir lard, mime a(faifonnement def
[U~ que de!fous; peu de (el à caure du jambon 
& du lard; ajourez tranches de hœuf, de veau, 
& bardes de lard; couvre/. la m;UtIiice de [on 
couvercle, & faites cuire feu deffus & deffou$ 
vos perdrix cuites., dreilèz·la- dan! la terrine 
avec du petit lard & les choux coupés par fi
letsi mettez-y un peu d'elfence de jaJ1ilbon: f"i~ 

A a aiij 
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tes mitonner (ur des cendres chaudes; mettelli 
la terrine 1ùr un plat, dégr3111ez-la ; jerrez - y 
un couEs de perdrix au roux. ( Voyez ci-devant 
la maniere de le faire) & férve"z chaudement. 

La terrine de pigeons & de ramiers aux choux 
{e fai:: de la même maniere flue la terrine de 
;rcrJtix aux cl.oux. 

Tcrrh,c de Po'drix aux Lentilles. 

Vos perdrix ~pprêtées comme les précéden: 
tes, ["itEs-les cuire à la braifè ; cuites & ('.gou
tées, drdfez-les d<l11S la terrine ~ jette?: deffus 
lm coulis de perùix & (ervez chaudement. 
(\/ oyez O1U mot lentilles la maniere de faire le 
(OUlIS de lentilles) 

La terrire de canards & de 6rcelles aux len
t; :es fe f;\rt de la !!!cme rnaniere que celle de 
perJrix aux lentilles. 

Tourte de Perdreaux. 

, Vos perdreaux apprêtés, raites une farce de 
let'rs foies, rcmpliflèz-en le corps de vos per" 
drC3.l''X ; faites une abaiffe d'une pâte brifée. 
( V oye l au mot P,:te, la manicre de la faire.) 
Gnrniffez Je fond de lard rapé affaifonné de Cel, 
poivre, t'ines épices & tant [oit peu de fines her-
1: es ; arrangcz-y les perdreaux avec quelques 
trufes vertes, & quelques petits champignons; 
afl;ll(Cl1neZ ddTus comnlC ddfous; couvrez de 
trar.chf's de veau & de ban1':.'5 de lard, & en
Juite d'une abaiife de même i<L:c ; raites une 
l-crdure autour; dorez d'un œuf battu, & faites 
Cl\ire au four ou (ous un couvercle. QU3nd elle 
eH cuite, dégr,~i1Te~>,·la; I!lc:'ttez-y un coulis de 
perdrix au roux. ( Voyez ci~devant la manière 
,de le faire. Recouvre.'. & (erve7, chaudement. 

Tourte ri" Pcrdïc.mx aux Tndes. 
Faites la tourte comme h pré\.édënte. Quand 

elle eft cuite J mettez-y un r~goùt de trures ~ 
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ferve-z chaudement ( Voyez. au mot Tru.fe la 
manière de fajre ce ragoût. ) 

P E R. P E R. 

Tourte de {;fane 1 de Perdrix • 
. Faites r6tir votre perdrix à la broche. Quand 

elle efl cuite, ôtez. la peau, prenez.- en la chair 
& la hachez; pilez Ull quarteron·d'amandes bien 
pelées dans un mortier, les arrofant de tems en 
tems de lait. Quand elles (ont bien pilées, met
tez-y le blanc de perdrix avec 1.In peu de moëlla 
de bœuf, de l'écorce de citron verd confite; 
pi1ez ~ien le tout enfemble; mettez daTls une 
cafferole une demi cuillerée de farine de rÎtL 
ou autre avec u" peu d~ (el ; délayez la· avec 
U Ile goutte de lait; metez-y qu.ure jaunes 
d'œufs frais avec un demi - (etier de crême, urt 
morceau de caneHe ell kîton, & du (ucre, ce 
qu'il faut. Faites cuire 1e tout e~remble fur un 
fourneau. Quand il ea cuit , ô~ez le hâtan de 
cane Ile ; délaycL le blanc de perdrix & les 
amandes pilées dans cette crème, & la laiffel; 
refroidir. 

Faites une abaitTe de pâte' fetlilletée. (Voyez 
-au mot pâte 7 la manière de la faÏ re. ) Fonce7-
en une tourt!erc; merte'l deHùs h crê:ne de 
blanc de perdrix; éte:.dez-la l'ar-tom aVEC UMe 

cuiller.; formp2 dellus quelques ornt'mer.s de 
.bandes de feui11etélge 't un codon autour,· & 
faites cui;-~ au fo','r. (~uand eHe e(1 cuite rapez
y du (ucre, faites-la glacer 2U four, ou 
bien avec la pelle roùge ~ dreil"ez; la dcins un 
pLu & (ervez. c~1audement pour Entremets. 

Les tourtes de blanc de cha pon ou de faif.'lng 
f~ font de la méme manière que la toune de blanc 
de perdrix. 

P,lté (h!:{fd de p~rdrr:((ux aux chozex. 
"\{uidez. & retrouiTcz vos perdreaux 1 faites

les refaire; dre!lez. votre 1:'Iâté, foncez-le des 
foie~ ,de FetJreaux hadl~s & de ~.~~rd rapé. 

A a a ll1j 
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Coupez un choux en quatre; faues-Ie blanch3t 
2vec un petit morceau de Jard coupé en tras
ches; mettez-le dans l'eau fraîche, prelfez-le, 
ôtez-en les côtes, mettez~le dans le pâté avec 
vos perdreaux,du petit lard de.ffus, (el & poivre; 
couvrez de bardes de lard, & nourri:ffez bien 
de beurre. fini:ffez le pSté à rordinaire ; qua1ld 
il eft cuit ,jettez dedans une bonne eifencfi de 
jam bon. (Voyez au mot Jambon. l'article 
Effir.ce de Jambon.) 

pâté chaux de perdrix. 
Hetrouffel. proprement vos perdrix; battez .. 

)es fur l'efiomac ; piquez-les de gros lard & 
de jambon; affai(onnez de pOlv re , (el, fines 
herbes & fines épices ; fendez-les par le dos, 
rcmpliffez-Ies d)une farce faîte de leurs foies) 
lard rapé , champignons., trufes, ciboules , 
pnhl , avec (el:1 poivre, fines herbes:1 finei 
épices. raites une abaiffe avec farine ~ beurre ~ 
un œlif & du (el ; garniffez-en le fond de lard 
Tapé; arrangez-y vos perdrix après leur avoir 
o~if~ les os. Ajoûtez ti-ufes, champignons :1 une 
feüille de laurier & couvre-z de bardes de lard. 
Couvrez cl'une autre abaiffe , dorez le pâté,; 
& mettez au four. Quand il eil- cuit., dégraiffez
le , ôtez les bardes de lard; preifez-y un jus 
àe citron; mette7.-Y un bon coulis de perdrix, 
quelques ris de veau) champignons &. ~rufe~; 
recouvrez & (ervez chat1dement pour Entrée. 

Autre pâté chaud de perdrix aux !yufn. 
FarciJfez. votre perdrix piquée de gros lard 

bien aŒ-ai{onné, avec ur.Je farce faite de lard 
lapé, champignons hachés, une trufe verte, 
per.Gl , ciboule hachée. Faites une abajjfe d'une 
pâte commune; g-arniiTez-Ia de: lard rapé, (el, 
poivre, fines herbes, fines épices ; me(t9~-Y 
votre perdrix avec même alfaifonnement que 
deffous ; couvrez. de tram;hes de veau, lUd 
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rapé , b~urre frais, & de bardes de lard. Fermel: 
votre pâté & le mettez. au four. 

, I~aites un ragottt de trufes. ( Voyez au mot 
Trufe , la manière de le faire.) Liez ce ragoKt 
d'un coulis clair de veau & de jambon. ( Voyez 
cet article au 1110t lambolt.) Votre plté cuie., 
jettez dedans & [ervez chaudement. 

Au li<:u d'un ragoût de trufes , on peut 
nlettre d3ns ce pâté un rc.goÇjt de ris de veau & d~ 
foies gras , ou bien une fautre a la carpe. 
( Voyez. cet article fous les noms particuliers. ; 

pâté froid de perdrix 

Vos perdrix piquées com,me les précédente! 
& farcies d'une farce faite a yec ieurs foie; , lard 
ra pé , une trufe verte hac.hée & bons af
{ailonne mens ; faites une a\:)aiife de pâte com.· 
nlUne. ( Voyez au mot pâte, la manière de 
la félire. ) Arranget:-y vos perdrix. lur un li. 
de lard pelé; aJfaifonnez de (el, pOl vre, finm 
herbes, fines épice$, une feuille de lauri er. 
Dans les intervalles mettez. des trufes verte! 
pelées, même alfai(onnement deffus que deiTous: 
ajoûtez àu larà pilé, un morceau de bet.1rr~ 
frais; garnitrez bien de bardes de lard ; couvrez 
(rUne abailfe €le même pate; fÏ.niifez votre pâtê 
~ l'ordinaire, un trou au miiieu , de peur qu'il m 
creve en cui fa nt. Quand il eil cuit, bo~cheï 
le trou, l.tiifez ·le refroidir 1 & [I.:rvc:z pOUl 

Entremets. 

Autre pâté froid de perdrix. 
Irouff"ez proprement vos perdrix , eaffez

leur les os, piquez.les de gros lard & de jambon: 
affaifonnez de fines herbes, perfil , ciboules & 
épices ; rangez. -les (ur une auaifiè de p' te or
dinai:-e ; (Voyez au nlot Pàte.) avec laurrier: 
beurre frais) bardes de lard pilé, rel) poivre l 
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fines herbes & fines é~ices. Couvrez ,rune 
autre abaiffe & faites CU1re. 

pâté de perdrix à la Triboulet. 
Vuidez & retrouiTe'l propel'ment vos perdrix, 

faites-les refaire, lardez~ies de gros lard. 
perfîl , ciSoules, champignons, lèl , fines épices 
mêlées. Prenez autant de morce',lUX de veau 
que de perdrix; lardez de même. DrcJTez votre 
pâté à l'ordinaire; garniffez le fond de lard 
rapé & des foies hachés. Arrangez. y les pCr'drix 
& les morceaux de ve?u ,même affaifonne-

1 .....' d Ir fi ,. '1' nlen:: ( èf, ~IS que eHOUS, & nes cplce!: me.ces. 
Couvre..: de barde& de lard & de beurre, & nniC
(ez à l'ciLlill:l.ire. Avant d'enfourner le pE,té, 
mette7. dedans paT la cheminée un poi!Jon 
d'eau~de· vie; faites ccire , & (ervez. froid pout 
Entremets. 

Nous avons expofé au CommenCEment de 
cet article les propriétés & les <]ualitls des, 
perdreaux & des perdrix: Pour ce <]ui regarde 
les ragoû ts , les terrines, les tourtes., les pâté~ 
flOUS ne pouvons que répéter ce que nous avons 
dit fi [ouve nt: qu'il eil à craindre que les 
aff'aifonnemens ne pervertiffent fUh1ge d'un 
aliment Cain & {alutaire par lui-même. 

PERStL> Pen-ofdinum, api'am. Plante fort 
uhtée dans les affaiConnemcm. Eile croît 3. la 
hauteur de deux ou trois pieds ~ porte des 
feuilles compofées de plufieurs f~!Jiiles déc ou
péesJort vertes,& attachées ~ de longues 'lueuës. 

On doit choiGr les fornrnités du perm avant 
qu'elles aient commencé à fleurir l ou apporté 
des (emences ,parce qu\~llt's font alors plus 
tendres. elles ont plus d'odeur ~ 8.: fOllt moins 
âcres. On [c (ert aufIi des racines du perfil 
parmi les alimens. Elles dOl vent être longues ~ 
groff'es, blanch atres , tendres & d'un bon 
golIt. 
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Le per!il, dIt M. Lemery Connent beaucouF 

de (el âcre, & une médiocre quantité d'huilt: 
exaltée. D:lns toutes ces parties il provoque 
les crines , emporte la pierre des reins & de: 
la vëbe , lêvç ics eblhuttions, cha{Y'e le~ vents. 
efl: :,ulr.erairc & ré~olutif: mais il ne produit pa! 
tOUJ,)urs t11~ bon ?hmcnt. Il enflamme la mafi"E 
du fang, & c2u(e des maux de tête. , 

Il convient en tout te ms aux vjeillards S 
<lUX peti~l1;1es d'un tClilpéramem phlcgmatiqu( 
& mélancolique; mais les jeunes g~ns d'un tem 
p-.:-ramcnt chaux. & bilieux, doivent en ulà for 
[ü bu'ment. 

Son odeur 3ciftable & arom:ltl(:lue pro· 
vieIa de quelques p:uticules huileu{;:s fune· 
ment a uénuécs .& exaltées par des (els eifen· 

. l tte.s. 
Le perlil, remarque le même Auteur 

comiCtlt un (el Ii acre & fi corrod"nt , que quanl 
l'on fringue un verre à boire Elans de l'eau oi 

l'on a bt vé du perût , & 011 il eft rcfré quel 
çues i~1fties de f(;uilles , pour peu qu'on ap 
puye fitr le verre , il Ce briiè en nlorceaux 
ce qui vient fans doute de ce que ce (el é 
étant d\me fuped1cie inégale & fort tranchant~ 
en paffant & repaiTlnt (ur les mêmes parties dl 
verre, en détruit l'union, à peu près de la mé 
me m,tnière qu'une rcie,dont LI. fuperf1cie eft iné 
gale & raboteu(c auŒ, (1 bien ~luC le [e! du pcrfiJ 
'djvîn~ un corps folide Cur lequel oh l'a r.-lit paIrer 8 
repa{fcr plufi~urs fois:. 

Le perfil, dit l'rl. Andry, contient un rel .(a14 
tirant (ur ]'aci~c , ce qui efi- caure qu'il épaiffi 
un peu la m:1(fe du [-lng. Il faut prendre garde 
d'en u(er trop; car fi l'on en ufe trop (ouyent 
il peut nuire au ccr\'eau, & méme CaUrel 
l 'Epilepfie. Tous les Medecins s'accordent Cur cc 
point. 
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Le même Auteur _ remarque après Paul de 

Sorbait, Sçavant !vlédecin, qu'en Autriche 
où :'u[age du pedit eH très-Frequent, l'EFilepfie ea 
auffi tr':-:'; -fré(lUente. 

Quand on mange les feuilles de perEl cruës 
elle~ ont une vertu p:uticulicre contre la 
mauvai(e haleine, ju[ques-B. même qu'elles 
~orrigent celle qNe l'ail a coutume de don
ner. 

PICACE, efpéce de boiifon faite avec des 
pommes & de l'eau. On écra[e des pommes 
ivant ou (bns le tems de leur maturité. On en 
'emplit pre (que tout-:l-fait un tonneau par 
e bondon; on y verre en!ûite de l'eau jur
lu'à deux doigts de la bonde pour le laiffer 
)oüiHir. A me[ure que cette picace bOlt , ori 
'emplit (l'eau le tonneau, ju[qu~ ce qae la liqueur 
'a ffo i bliiTe. 

On fait auffi de la picace avec des: poires" 
les cormes; on en f;ait même de cerilcs, de 
~ro(eilles rouges, de prunes') d'alife. , de cor~ 
IOllilles. Ces fortes de liqueurs (ont d'autant 
noins mauvaifes , qu'il y a moins d'e,tu. 

PIED. Cette partie des animaux comporée 
le membranes, de ligamens, de tendons, de 
reines, d'arteres & de cartilages, produit un: 
uc vifqueux , glutineux, rafraîc~i!fa~1t &, h,:
ne8:ant. Elle efi naturellement chh:cIle a dl
:érer , c'efi pour<juoi on n'emp16ye en alimens 
ue les pieds d'un animal jeune. 0 n apprête 
ans les cuifines les pieds de veau, les pieds' 
:e mouton, les pieds d'agneau, & les pieds
e cochon. 

pie dI d'agneau & de mouton') &c. 
Echaudez-les bien ~ ôtez le poil; faites les 

uire dans; une bonna braire blanche & bien 
.outrie. Quand ils (ont cuits, accommodez-les 
OmJJlC V9\.lS vou~rez., [oit à l'Italienne, {oie 
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a pagno e, pannes, gn es ou nts-, en cadre .. 
ata gratin, en fi·iccdrée de poulets: &c. . 

Pied; à la Jaime :Wenehould. 
Brulez bien le poil., Ôte'7 J a corne; fendez..; 

les par ~a mOl ci.! ; faites-les cuire à petit feu 
à ]a braIre ayec un peu de boüilIon & d'eau
de-vie, (el, poivre, bardes de lard, oignons ,: 
carottes pan;;Jis, un bouquet, clous de girofle 
ail, thim , laurier, baG!ic ; laiffez-les refroidie 
dani leur cuiff"on ; trempez-les après dans de 
]a graiffe ; pannez-les, faites-les griller & fervez 
à Cee. 

Pied; de veate me blanc •. 
Quand ils font échaudés & bJanchjs , faiteS'.,.; 

les cuire dans un blanc de farine; aifaironnez 
d~ [el , f'oi vre, oignons, racines, ail, un 
bouquet. Quand ils {ont cuits, tirez· les & 
leg biffez. refroidir; .coupez - les en :filets , 
paffe1.-1es (ur le feu a ..... '.ec un moreeau de beurre, 
une tranche de jamhon ,un bouquet, des cham. 
pignons en filets:> (fil, poi vre~ une pincée de: 
farine, un verre de vin rle Champagne 8: t1e 
bon bouillon. Quand ils [ont cuit" , la /:1.ut'fe 
réduite, liez avec trois jaunes d'œufs & de la 
crérue, r."U1S faire bouillir; preffez.-y un jus de 
chron & (ervez chaudement. 

pieds de veau à la Jainte Menehould. 

Echaudez-les bien:> fendez-1es par le milieu; 
faites:-]es blanchir à l'eau boüillante, & cuire 
.en(aite avec une chopine <le vin blanc, bardes 
èe lard, bon boüillon, comme nous l'<wons 
è~t ci devant. Quand ils [on.t cuits & froids, 
t:rez.-Ie =- de leur boüillon ; trempez-les dans 
un peu de 1ar.J fondQ; panne7.:1es ete mie Je 
pain, grillez,.les de belle couleur, & [erve~ 
.\ [e.c un~ réI1loul"de dans une fauffiere. 
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. pieds de veau marinés 

Quand ils font échaudés & blanchis, faites-lei 
cuire dans un blanc avec de l'eau, de la farine, 
fel'l poivre, oignons. Pre[que c~~t,s, biffez-les 
refroidir , cou pe'L.les par la momc ; mettez-les 
mariner, avec [el, poi vre, de l'eau ~ un CIuart 
de vinaigre., un morceau de beurre manié de 
farine, oignons en tranches., perfil, ciboules" 
ail, clolls de girofle, laurier, tchalottes; faites 
tié(!ir la marinade, mettez - y les f-i~'ds de veau. 
Quand ils en ont pris le gOllt , égouttez-les, 
poudrez.-les. de farine ; . faites-les frire, & 
1èrvez. g2.rms de perfH fr11. 

ricdI de 7nottton. 
Quands ils font cuits à l'eau, nlctte-z-Ies dans 

àe l'eau [raiche, épluche?:-les , OtC? les ergots 
& le poil qui efi en dedans du pl(:d j mettez-les 
enfuite dans une cafferole avec un morceAu Je 
beurre, un bouquet garni., champignons coupés 
en dés, & boüillon. La üul!e (ilfEf.:1.mment 
réduite, lie't-la avec de la créme & des jaunes 
d'ceu.fs ., & fervez avec un filet de verjus ou de 
VInaIgre. 

Vous pouvez 2.uffi les mettre au roux, & 
avant de fervir ., délayez dans la [auffe une cllil-. 
lerée de moutarde. 

pieds de mouton à la fa,z'me AlcncTlott!d. 
t 

.quand ils ~ont cuits à l'eau., ôtez les gros os ., 
lalflez-les entiers; paf(ez-Ies Jans une caffercle 
avec un bon :norce:l\~ de heurre , peru! , cibou
les, un~ pomte cl ?-tl '. le toUt had1é. Cel, poi
vre ; faues-les CUlre }uftiu'à ce qu'il n'y ait 
pr~Fq,Ue lJlu~ de fautre. Remuez alors, de peur 
qtl 11s ne s attachent. Qual1 d ils (ont froids., 
trempez.-les dans ce <1ui relte de [autre, pan~ 
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nez- es e mIe e :~pam; la~tes-les grIller, & 
fervez .l. Cee, ou bIen avec une Cauffe piquante 
& claire, 

pieds de mouton à la Ravigote. 
Quand ils [ont c .:Îts à l'eau, ôtez,en leS' gros 

os; paff~z"les dans une caiTerole avec bon 
beurre, un bouquet guni .. du bouillon, bOll 

coulis:l [d, poivre; faites boliillir jurqu'à ce 
'1 ue la faUffè [oit prefque réduire. Avant Je 
fervir, mettez clans le ragoût une ravigote. 
(Voyez. au mot Ravigote, la manière de la 
faire.) Que la. fauife ne {oit ni trop claire 
ni trop épailie, & (enTez auffi pour Hors-. 
cl 'œuvre. 

L'on en fait auffi à ditlëremcs (àutre~, comme 
à la Hollandoifè, .1 l'E[pagnole, à la fauffe 
hachée. ( Voye l. au mot SaujJè. ) 

rit,.Jr de mOl!ton à la (;1~ac-Robert. 
1fctte·z. de l'oig!1on en :filets dans une caf

{eroie avec un lllorceau de beurre & le faites 
cuire à moitié ~ mettez-y en(ulte les pieJs de 
mouton coupés en trois, bien éplucbés. i\1oüil
lez avec de bon boüillon, un peu dè coulis , 
af[ajronn~ de [cl , poivre; quand le ragoÎlt eR: 
cuit, mettez-y <le la moutarde.. tl n filet Je 
vinaign=, & [ervez;l courte [auife pour Hors ... 
t:l'œuvre. 

pieds de mouton farcis 
Faîtes-les cuire dans de bon boü!Ilon avec 

un peu de perhl &. de ciboule. QuanJ ils (ont 
ftlfn[ammer:t cuit s , coupez le pied, lailfez la 
jambe, ôtez.-en l'os ; étendez cette peau fur 
la table; tneuez-y de la farce de croquets ou 
autre, & les roulez, un 3 un ; arro[e7.·!es enruite 
d'un peu de graiiTe; p~lnnez-:es pro?remeat 
par-deffus & letif faites prendre couleur dans 
le four. Quand ils (ont bien colorés , égouttez 
la gr~ijfe) mette7. un peu de ragoût par-def-
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[eus, ou bien ut' peu de coulis de champigl10ns i 
&[ervez chaurlement pour Entrée. 

On peut auai les mettre à la Cmffe blanche ~ 
les pattant à la caffero le avec lard fondu, fines 
herbes, ciboulette que vous retirerez, 1èl , 
poi vre & mu[cade. V DUS blaJ,1chiffe1, la (aune 
avec jaunes d'œufs & verjus, & fervez. pour 
Entrée ou Hors-d'œuvre. 

Au/re façon. 
Vos pieds de mouton étant farcis, trempez

les dans un œuf Gauu ,. pal:! nez.les , faîtes -les 
frire dans ,du fain-doux ~ & [ervez. chaudement 
avec du perfil frit, pour Entrée ou pour Hors~ 
d'œtivres. 

pieds -de mouton aux concombre!. 
Faites-les cuire dans de l'eau ; coupez c1e~ 

concombres en dés, & les faites marineravee 
{el, poi vre , vi naigre , un oignon piqué de clous 
de girofle- Preffe'z-les eniiti te ; paife'l-les à la 
caffero\e avec du b~urre "une tranche de jambon; 
rno:lillez avec de bon bouillon, un peu de 
réduétion , deux cuillerées de coulis; mettez-y 
les pieds de mouton, avec [el, gros poivre. 
Faites cuire le ragoût à petit ffiU, & (ervez à 
courte lauffe. 

pieds d'agneati à la Marianne .. 

Quand ils [ont échaudés & blanchis mettez.J 
les cuire dans une bonne braire; faites blanchir 
de petits oignrms blancs & les mettez. cuire 
dans du bo~illon a VC"C Cf' 1 & poivre. Mettez (ur 
un plat une petite f:n'ce faite avec des fOles de 
pou;ets, h:-d r:lp{~ ~ perGl, ciboules cham
l'ig'lOns, une poir:te J'ail, le tout haché ; [el 
& l;oivre,deux jaunes d'œufs P/)UJ" liaiièm. Faites 
attacher cftte farce- fùr le", .;;endres chaudes;égout
te~ l·c:J~'a!fre_~mettey. <;IeiTu,2 LAS pieds d'agneJ.u 
'tl1~S a la bral!e, les petus ol~nvilS blancs au tour, 
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one Cautre claire au coulis de jambon avec un jus 
de citron par-delrus" & (ervez chaudement. 

Pieds d·ûgnemt au gratin. 
Echaudez-les, faites les cuire dans un blanc; 

égou.ttez-Ies , coupez-les en deux; paiTez-les 
dans une calferole avec une tranche de jambon 
uri morceau de beurre, un bouquet de' fines 
herbei,. des champignO!1S, une pincée de farine 
mouillée a Vf'C un verre de "in de Champagne,' 
nu peu de rédué1ion, deux cuillerées de coulis 
de bon boüillon. Fai-tes cuire le raQoùt à petit 
feu; dégraiffez -le & l'atfaÎ[onnez cI~ bon gOtit. 
Le ragol1t cuÎt, mettez la moitié de h fàl1ffe 
dans un plat; faîtes-la boüillir jufqu'à ce qu'elle 
foit en gratin ; (ervez VOIre ragoùt à courte· 
fauife fur ce gratin. . 

Pied; d'agneau farcis. . 
Qu~nd ils font bien échaudés & bien cuits: 

levez.l'os du milieu , farciffez-les d'une bonne' 
ïarce. Tremnez-les en(uite dans des'Œufs battus ~' 
jettez deifusJ.dc.: la mie de pain bien fine, & les. 
faites frire comme des cl'oc}uets , & (ervez garni 
de perlif frlt. 

Ils peuver.t auai .fervir pour 1.:.1ors- d'œuvre, 
ou pour garnir une Entrée de tête d'agneau au, 
blanc, coœme fi c'éto'Ït des pigeon; au blanc. 

Pied! de cockotl it la J~inte IHenehculd. 
Coupez-les en deux , & fiCelez en{emble 

chaque pied ; .mettez d,:ns une marmite une 
rangée de bardf'S de lard, une rangée de pieds 
& de fines herbes., puis U!le rang~e de pieds, 
& de bardes de lard, juf.:itl'à ce qu'il ne vous· 
:reite plus de pieds. Meuez.-y enfuitf de fefprit 
<le vin) un peu d'a11is, de l,a coriandre, du. 
J.aurier, une chopine de vin blanc, & un Feu 
cl e vif argent ; couvrez le tout !le bardes de' 
lard. Couvrez la marmite de [on couvercle ,. 
mettez. autour de Ja pâte avec de fort papier »' 

~ rT.. B ~.b 
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d' 
8:. ("lites CUlre amli:l a ralle pen ant IX ou 
OOU7 e heures. 

Qt:and les pie.ds (ont c~;its & refroidis , 
pallnel.- les proprement, faites-les griller & 
Cervez tout chauds pour Entremets. 

Autre façon. 

Voue:; pOUVP.7_ les accommoder à moins de 
fré11S, en les [;'1it~tnt cuire avec de l'eau & du 
vin hlanc mêlés enfem ble , bons af[ai[onnemens, 
a vec de la panne de cod1on. 

Tous ces pieds de mouton, d'agneau, de veau, 
ceux de cochon (tU-tout, font pélans à l'ei1:omac 
& 1 e di eérent trt's, a:fl1cl iement de quelque maniere 
qu'on l~:s apprête.Lesperfonncs foibles & délicates 
doi 'Jent s'en inrerc1ire l'uî:'lge. Ceux qui digerent 
facilemcl1t, q-bi font be?ucoup d'éxercice ,& à 
<:lU! par confé'iLlent il ElUt ur.e nourriture plus 
(oEde , peuvent en manger; m?js: iobrement ac 
ra.rement. Il n'cft per(onne qui ne façhe cela par 
expérience. . 

PIGEON, Colmnba. Il y a plufieurs efpéces 
de pigeons Ijue l'on P"'~.1t Jirtinguer en deux 
clalTeq générales, fça voir en d01neftiques & eil 
fauv3g.:;S. 

Les uns & les autres doi vent être choiils jeu· 
nes , tendres., gras, charnus, bien nourrls, 
& qui aient ét6 élevés nans un air pur & 
ferain. -

On appelle pigeonneaux, les pigeons do
mefiiques , qui {ont encore jeunes. Leur chair 
eft alor~ Cucculanre, facile à diaérer ; mais à 
mefure qu'ils a Va nee nt . en :1ge 0, elle devient 
mafIi. ve & t=ié(;.~nte. EUe efr nourriffante , parce 
qu'elle contient beaucoup de parties huileuCes & 
bal~amiques. Elle produit un allment affez 
fDEde & dUfJ.ble, ,,2rce qu'etant compaéte & 
lluflive. elle s'att:içhe aux parties (Qlides) dç 
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Maniere qu'elle ne s'en fépare enfuite que très 
difficilement. 

Le pjgeon con vient en tou.t tems, ;3 tout 
forte d'âge & de tempéramens, fur tout) ceu: 
gui Jigérent f<lcilement, qui (ont dans un éxer 
cice continuel, &. qui diHipent beàucoup. Le 
mélancoliques doivent en urer plus [obremen 
Ijue les autres. 

La ch .. ir du pigeon, refferre auffi Je ventre 
~arce qu'étant peu humide & chargée de quel 
ques parties rcrrel1res , elle ab(orbe les humi 
dités fuperBuës qui relachoient les fiores de 
intefiins;:. 

On apprête lei pigeons de plufieurs manières 
Voici les principales &. les plus ordinaires. 

Pigeon! & pigeonneaux rôtis à la broche. 
Quand ils font plumés, vuidés & retroulTés ~ 

faites-les reE.l.ire [ur la braire ; épluche7_-1e: 
enfuite, piquez- les de menu Jard" & le~ faite! 
cuire à la broche enveloppés de papier. Quan, 
ils [ont cui!:~, ôtez le papier, faites-leur pren 
dre belle couleur, tirez.-Ies & [ervez chaude
ment. 

On les [ert auffi au jus de veau, rôtis, bardt!s 
& de bdle cO\11eur. 

PiJ?:eons fùycis .R la broche. 
Quand ils f~nt plumés, vuidés & épluchéS',; 

détachez. la peau de de:iu'i teftomac ; farciifez
les d'une farce faite de leurs foies, un morceau 
d.~ jambon, ch 1~pignons ,trufes, poivre ~ [el 'II 

fines herbes, fi nes épicf's , lard ce qu'il en faut; 
perfil, ciboules, le tCiut hac.hé & ri1é dans Url 
lnonier, deux jaunes d'œufs pour liaiCon. Quand 
i1s (ont farcis, mcael.-les à la broche, enve
]oppez-les cie tranches de veau bien minces, 
de bardes de lard & d'une feiiille de papier. 
Quand ils tont cuits, jr.ttez par dellùs un coulis 
clair de veau & de jambon, & ff'n-·"'7 chaude ... 

B bb ij 
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ment pour Entrée. ( Voyez au mot Jambon ~ la 
manière de f"ire ce coulis. ) 

Pigeoni au fenoüil à l~ hrochr;. / . 
Vos pigeons proprement epluchc,s, farcJf[ez 

de leurs foies, lard., ciboules, per{il ., un peu 
de fenoüil":erd, le tout haché & bien aff~1(onné. 
Faites-les rôtir 3. la broche enveloppés de lard 
El de papier. Quand ils [ont cuits, fervez.-les 
avec un bol'l ragoût par-deffus .. 

Ou bien fervez.-les avec une bonne e.ffen-ce , 
&: du fenoüil fur l'eilomac. 

pzgeons aH btiftlic à la broche. 
Farciffez.-les comme les précédens, dans le 

t:orps, ou {ur 1'eflornac, entre chair & peau. 
A u lieu de fenoiiil mettez. du bafilic dans la 
farce. Quand ils {ont rôtis, fervez-les avec un 
,hàmpignon cuit dans une effence de jambon. 

Pigeoni aux anchois à la broche. 

FarcÏffei·les fur l'eRomac entre chair '& 
peau, avec une farce faite de lard rapé bien 
blanc., (el, poivre, un peu d.e perfil & ciboules 
hachés, deux anchois , le tout bien mêlé en
femble. Mettez-les à la broche enveloppés de 
bardes' de lard, & de fchilles de papier, & 
ficelés. 

Lavez deux anchois., ~tez-en l'arête & les 
hachez.; délayez-les enruite avec un coulis clair 
de veau & de jambon. ( Voyez au mot Jambon, 
la manière de le faire.) Mettez. ce coulis [ur 
des cendres chaudes. Vos pigeons cuits, jettez 
le coulis d'anchois par-deffus , & fervez chau
dement pour Entrée ou pour Hors- d'œuvre .. 

L'on fait des chapons, des poulets, des 
poulardes , des cailles, des perdreaux, des 
tourterelles , des filets de bœuf, des filets Je 
mou ton , ,des filets de veau aux anchois, de la 
mtme marlière que les FigeoQ~ aux anchoi,. 
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Pigeon; a~ câpre! à la broche. 

Farciff'ez·les & les faIte! cui"re comme les 
pigeons aux anchois. Faites-les cuire de même 
à la broche enveloppés de bardes de lard & de 
leüilles de papier. Mettez de l'eLfenc..e de jambon 
dans une cafferole avec une petite poignée de c~· 
pres fines. Quand les pigeons [ont cuits, ôtez.!e.3 
l>ardes, & les [ervei avec l'etrence de jambon 
:aux câpres, par-deifus} pour .Entrée ou pom 
Hors- d'œuvre. 

Pigeont à la fauffè 4U brcchet à la broche. 

Faites une farce avec un ris de veau, uti~ 
tétine de veau blanchie, ùn peu de jambon, 
~uelques champignons, perfil, ciboules, tam 
foit peu de fin es herbes , ~eux ou trois jaune! 
d'œufs cruds, un peu de mie de pain trempé~ 
dans de la crême, le tout bien haché & mêlé. 
F;trcilfez-en le corps de vos pigeonS' ; liez-le~ 
par les deux bouts; pa{fez une brochette a'l.l 
travers des trufes. & les attachez. à la bro~ 
che. Envtloppez.itJs- de bardes de .lard $( (te 
feüilles de papier, & les faites cuire à la broche 
à petit feu. . 

Garnl dez le fond d'urte catrerole de quelques 
t1'3ndres de rouëlie de veau, & d'un morceau 
de jambon, avec un ojgnon coupé par trancha! 
&. quelques morceaux rte carottes & de panais ~ 
& faites ruer à petit feu. Quand vos tranche~ 
font attachées ~ mettez-y un peu de lard fondu 
& une pincée de farine ; remUe"l. le' tout en
femble, (ept ou huit tours 'fur le f6urneau. 
Coup,=z par rtloreeaux un brocnet vuidé, 
écaillé & lavé ; mettez-le dans la cnHerole 
où efr le coulis, après trois ou quatre tours 
fllr le fourneau, moiiillez-le moirié jus & 
Jtloitié boüüJon; mettez Cel, poivre, clous, 



574 P 1 G. P r G. 
un peu de b4lilic & de ~aurier, d'.t . pertit .J 
CIeux ou trois ciboules enuéres , cl13mplgnons ., 
trufes cOllpées.,la croûte ~e deffus d~un ~etit pain, 
deux verres de vin de Champagne ou Vln blanc. :II 

que vous ferez bouillir auparavant., F:~ites :1'11-
tonner le tout enîemble , paffez-les a l ctamme.1 
Ile faites que le pretfer; fi l~ fauÜe n'efl: pas 
aIre-z liée, metcez-y du çouhs de veau & de 
jambon., & la tenez fur de:; cendres chaudes. 

Va.:: pigeons cuit5 , dre~[ez-les -dans-un plat; 
ôtez les bades ~ jettez. la (autre du brochet par
de.iTus. (ervez chaudement pour Entrée ou pour 
l'lor~-d' œu vre .. 

Pigeons AUX cu/; d'anichaux à la broche. 

Farci!fez vos pigeons d'une farce délicate ; 
bardez-les & les faltes cuire à la broche. Ayez 
aUtant de petits culs d'artichaux bien tournés 
que vous avez. de Fllgeop.s, & les faites cuire à 
l'eau bbnche. Mettez-les cn(uite mitonner dans 
une el1ènce de jambon avec quelques queuës 
crécrevÎITes & leurs œufs. Dreffez V03 cuL J'ar
tichaux dan! un plat, vos pigeons detfus ; gat
niffez. le Îlord c1u plat des culs d>artichaux & 
des queuës d'écreviiTes ; jettez par-defiùs votre 
effence, fen'"ez. chaudement avec un jus de citron 
pour Entrée. 

pigeons à la Gardi. 

Farciffez vos pigeons (in PeRomac entre chair 
St pè'?u, & d-;ms le corps, avec une farce corn" 
po fée de lard crud ~ jambon. cuit, crufes , ch"m
pignons, qnelques foies , perfil ~ c!bou!es., &. 
autre.> ~{[aironne!n~ns ordinaire:, le tout J, .. 1ché, 
3:- lié de èeux j,mnes d'œuf",. Enve!oppe1t-Je s 
chacun d'un L-ic1f: deau piqué rur l'eficmac ; fi
cele7 bien le tout, & les faites cuire à la 
broche. 
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VO'S pIgeons CUits, fen~'ez-les pour Entrée $ 

avec un r~goût oeif0us fait avec ri::; de Vé'au 
champignons, culs J'arùchaux ~ fines herbes: 
[el., poivre, le: tout cuit.à la caKerole & de 
bon goût. 

Pigeo!,1 au beurre. 

Fardtfcz-les -c1'une farce faite' de leurs foies, 
moitié beurrft, mç>itté , lard., perf11 , ciboules, 
champignOlH ha~hés , (e!, poivre, deux 
jaunes d'œuü ;' coufez-les , & les f"ltes cuire 
à la broche enveloppés de lard & de papi{'r. 
Quand ils (ont cuits , rmettez dans une caf
Cerole de l'échalotte hachée très-menue, avec 
une bonne etfence , de bon beurre Sl un jus 
de citron ; faites lier la (aulle (ur le feu, "
fervez chaudement fous les pigeons. 

Pigeon; /lU Jambon. 
Vuidez 'Vos pigeons & les retrouffez (an; les 

faire blanchir; coupeL des tranches de jambon 
'pour chaque pigeon. nattez - les un peu & leS" 
aff::lÏ[onnez de perGl & de ciboules bien Juché; 
Dét1!cheL la peau de <lel1us l'eRomac cie vos 
Flgt"ons :1 fJ.1tes-y entrer une. tranche de jam
bon entre c.hair & peau. BlanchifTez-les enrulte 
à l'air du feu., enveloppez-les de b'lrdes de 
lard & les ficelez l'our les faire ~uire à la bro
che. Quand ils [ont cuits , ôtez les bardes , 
dreffc7 -les dans un plat: , une e{fence de jambon 
par deffus ,& rerveL chaudement pour Entrée. 

Si le; pigeons: (ont gros piquez-les de ~ros 
lard & de jambon; mettez·le; cuire a la braire, 
quand ils font cuies , égQuttez-les , mettez-les 
dan5 un ragoût de jambon avec un filet de 
~erjus ou de vinaigre & (erve'Z chaudement. 

Autres pigeonS' au jambon 
Farciffez.-les [LU' l'eftomac entre chaIr & peau, 



r7& P 1 G. . P t G. 
~e lard rapé , rel, poivre, fine5 herhes , un peu 
:le ciboule., un champignon, une trufe hachée, 
le tout bien mêlé; mettez-les à la broche,. 
enveloppés de tranches de veau bien minces, 
~e bardes de lard & de ifeüilles de papier. 
~aites un ragoût de jambon; coupe-z-en par 
petites tranches; faites [uer fur un fourneau à 
petit feu; fiuand ils 'commencent à s~attacher, 
mettez.-y un peu de lard fondu, &: une petite 
pincée de farjne~ rernue~ Cep.t ou huit .tours fur le 
fourneau; moutllez. d un JUS, atfal(onnez. de 
poivre & d'uu bouquet; couvrez & laiffez mitton
ner. Votre rago(]t . ctlit , dégraiffez - le ., achevez; 
de le lier d'un coulis de veau & de jam bon. VoS" 
pigeons cuits, ôtez. le~ bardes., dreHez -les 
Elans un plat., garniffez le tour des tranches de 
jambon, le jus par- deiTus, &. fervez. chaude-~ 
ment. 

Fin du flcol1d VohJV1lftl" 
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'Pige9ns 4tax truft.r. 

CI 
A R CI S SE Z w les 3. l'ordjnai1"e, 

~'~ -=', faites un, ragc>ût de trufes. ( Voye-r; 
au mot Trufe J la Dlanière de le 
;'.il'e. ) Vos pjgeons cuirs à la 

'==-.-- broche , Ôtez les barde!! ;, drc t.:. 
l'ez.les dans un plat " le ragoût de trufcs' 
f4u-deffus &. (ervez chaudemenr pour Entrée. 

Les plgeons aux moufferons & aux: cham~ 
pignons ~ fe font de la même manière. (VoyCL' 
îous J~s artides particuliers l~ manière de·fain~ 
~e3 ragoûts.) , 

Pige<ms en rcdingotfC'. 
FarciKez-les & les faites cuire, comme ~ 

a-utres> à la broche, enveloppez. de barde~ dd 
lard· & de papier., Çoup~~ 1.Jn~ groife anguille, 

Tarn/! nL A 
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ou deux moyennes en cinq t~oncso~s ~ien égau:K; 
ouvrez chaque morceaux d un cote J pour en 
Ôter l'arête, fans [épater les deux moitiés. 
Piquez. tous les morceaux. ei~ d~dans. Mar1~[eL 
une giace avec du veau Sc au pmbon ; faites 
fuer , & mouillez. de bouillon. Quand elle dl: 
cuite, pOlffez. .. la , & Y. r!:.lettez cuire le:. mo~~eaux. 
d'anguille, pour les gtacer C0ffime des tncnn
oeaux. Vos pigeons cuits, Jreffez.-les da!lS un 
plat; mettez. [ur chacun un morceau d'anguille 
glacée avec J~ coulis 0\1 a cuit l'anguille.; 
c\étachez ce qUl reUe , paffez la fauffe au tamls 
.&. fervez. chaudement avec un jus de citron. 

Pigeons à la moë-Ue .. 

Plume7.-!cs ,laitrez.leur le foie, & les pares; 
trouifezAes [< les f:llceS revenir à l'air du feu, 
pour les bien épluc hçr; coupez-leur le col 1 

& les ailerom. I:'zlÏres une f:1rce avec de la 
moëlle & de bon beurre , deux al!lchois ha
chés t per111, ciboule~, eihagon, L111 peu de 
rocambole, fel, & pOivra. Farcilfez.-en le corps 
de vos pigeons & les faites cuire à la broche' [ans 
bardes, les arro(ant (ouvent de ce qui dé rroutte. 
Q.u~nd ils fOnt cuits, feJ'vez.-les avec 1: Cautre· 
fui vante. 

M.er.re7. dans une ca:lferole un demi-fetier de 
yin que vous faires réduire à un verre' AJ·oûte.l-. , 
y une ;cuIllerée de boiiillon COr:(OIDlllé, [t'pt-
ou hua rocanlboles , jus & coulis, qce! ques 
tranches de citron & l~e bon beurre. Verle:z' 
fur vos pigeons & [ervez. pour Entrée. . 

On peut mettre dans cette (atlii'e un peu 
de perfil blanchi & haché., ou une ravigotte 
cbaude. 

• Pigeons â la Royale.. 
Farclrfez-les dans le corps, d'une farce lien 



t:ique'l-les ~e ;e~~ lard & le; f~i~; cuire ;l ~~ 
broche. Quanrl ils Jonc cuits , [erTe'Z-les au 
jus de veau. ( Voyez au n10t Veau, l'article jUf 

de veaZl. ) Ou bien avec un coulis d~écrevï-«es .. 
( Voyez au. mot Ecrevi.ff~ , la manière de faire CCI 

~oulis. ) 
Pigeons en fitrtout.. . 

Après les avoir plumés, vuitlés & blanchis"fai .. 
les-les cuire à moitjé da.ns ·un blanc de f.lrine" 
.boüillon , & t:ranch-::s de citron. Palfez des ris de· 
veau & dfS champignons coupés en clés dans 
une catferole , avec bon beurre & un bou
.quet ; moüillez de boiiilIon. Quand le!' ragoût 
eft pre[que cuit ,mettez-y les p1geons &- des crêteS' 
cuites dans le blanc avec les pigeons. Quand 
il eil tout à fait cuit ') liez-le avec de la créme Sc 
des jaunes d'œufs. FaÏtr-s une fàrce de b:anc de 
volaille , graizT~ de bœuf & lard bhlilChi , Inie 
de pain trempée dans de la c:·ême, perfil , 
ciboules , champignons , un~ pointe d'ail ,.le 
tout haché trè~-fin , & ci"q ou {ix jaunes d'œufs 
pour liai!on,. [el & poivre pour affaifonnement. 
Laiffez refroid:r cette farce; foncez-en un plat &. 
faites 'un bord autour; mettez dans le mi lieu 
le ragoût de pigeons froid. Couvrez le ragoût 
de la. méme farce, unifff'z avec de t'œuf battu ~ 
lX pannez tOllt Je ,leB"u:'. a vec de la mie de 
pain. Mettez cuire au four Je belle couleur;. 
f:gouttez la grali[e & [ervez. chaudement. 

Pigeons en Jurtout , rôtis ~ & à la braifl. 

Faites une farce ~ cOlnpofée de lard rruè ; 
&: Je jambon cuit" [rufes., cbamt ':'g-1"'.ons i achés 
avec les foi-,:,s des pigeons, perl1l, c:b;Jtde .. 
une pointe d.'ail, quelques ris ;~re Ve'lU., le 
tout bien haché lX bi<:!n affilifonllé , deu.;.:: j:::.unes 
d'œufs pour tiaÎfon. Farciifez-en vos pjgeons t'ur 
refiom,ac entre chair &: F"eau &. dan:· i.e corps ! 

A i.j 



P l G~ r li 1 G~ t les ficelez. Ayez un gland fricandeau piqàt+ 
pour chaque t1igeon que vous metteZ filr l'eG
lomac &:: faites cuire à la broche. Q.and vos 
-pigeon; font rôtis ,ôtez le fricandeau ~ verrez 
îur les pigeons un bon r~gollt:1 tel ql:le vous 
jugerez • propùs , ou bIen un couhs ; re.,.. 
mettez vos fricandeaux (ur l'efiomac , & fervez 
4:haudement. 
- [,es pigeons en [urtout à la braire Ce font de 
la même maniere. Toute la 4iliifé'rence qu'il 
y a J'avec les, dw(e; ~ue l'on ac~ommode de 
cette facon", c eA- 'lu on ne met pOint de bardes 
~e lard "ni . 'Via1!de fur le fricandeau ~ afin qu'il 
prenne belle coulenr. Quand il en: cuit, égout ... 
te-z la graifi"e ; faites un ragoût de tT,ufes J ou 
autre. ( Voyez au mot Trtife. la sn~nlerc de 1_ 
f.ire. ) . 

FIgeons à la c6'ndre~ 

Epluc.hez bi~n vos pigeons, vuidez-le! pr6rreJi 
prement ; farClffez-les, ft vous voulez. , dune 
farce délic1te. Ratiffez du lard; affaifonnez. de 
,fel& poivre, perfil , ciIJoules ., Ik. champignons 
,hachés. M.élez.. bien le tout en[emble ; farcÏffe'Z'" 
en 'V06 pigeons fur l'eflomac entre chair & 
peau. Mettez fur des feüilles (le p~ pier des 
baràes .de lard, des traDches de jamboR &. de 
",eau ba.ttuës ~avec {el, poivre, & tant foit peu 
..t1e . fines her"bes. Mettez chaque pigeon fur lit 
hi.û.l1e .le papier ; aff"aifonnez deffa~ comme 
1iIleJfollS ; envelopp'e'E-les de tr<'l.nches de jambon * de vea.~ battues • & des bardes de lard '; 
~UTfez des feiiilles; de papier ~ moüîllez-les 
~aJlS l"ean, ficele-;z-les &: les mettez dans la 
~dr.e ch ande, el! mett.nt de tems en tenlS 
'-lin .fea de·tfus .. Faites-les cuire pendant deux ou 
-t,rOJS heures., Ouand. ils !"ont cuirs dreffez-les 
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.. ne enence cle Jam on & lel"'Yez. chaudef1\Ç.:n~ 
pOQr Entrée; ou pour Hors-d'c:eu'vre. 

Pigeons 4JtX écrcvt"jès. 

- Vos pigflons échaudés vuidés BI:. tro'uQ"és propr~~ 
fuent,paffez-les dans une caJfecole avec un pru de' 
la,rd,fondu ~ un oignon ~ un bouquet., crêtes: " 
tîs de veau, champignons.~ trufes alf~iConnée& 
de [el & de poivre. Pou-&rez-les d."un peu d_ 
farine., rnoüillez de boüiUon &: de jus de veau, 
& laiffez mitonner à petir: feu. Quand ils font' 
~uit~, clégraiff"ez-Ies, mettez-y des queuës d'é~ 
creviEf(!'s , liez-les d'un coulis d'écreviIreJ.' 
( Voyez aU mot Cotûi;- ~ la manière dé l. 
faire. ) Faites-les chauffer doucement fan. 
bbiiillir : drelfez vos plgeons clans un plat, 
les ~arnitures dans les intervalleS'~ le ragoA,: 
par-de.ffus, &: (ervez chaudement pour Entré,,;" 

pigeon;- piqltlf.s de perjÎl à 1.1 broche. 
Farci1rez·les comme on l'a dit; faites les re ..... 

flire dans la graiffe; piquez-les par tout fut' 
l"efiomac de grand peral ~ en[orte qu'ils-en [oieni' 
C.0H I!erts; fattes-les cuire à la broche, Mro(c,,: 
le perfil ave;:: du fairf-aoux ou du lard- fondu,,' 
Quand ils font cuits ~ fer,,-ez-les avec .une E~' 
[ence. 

pigeons frah levh aux petits œuft. 

FarciJfez de petis pigeons & les fdites cuirQ" 
à la broche Comme ori ra dit. Quand ils font
€-uits ~ faites fondre du beurre, Jébïez-y des jau.." 
nes d'œufs; arr.:)[ez.-en le:; pigeons & les pannez .. 
Qu'ils [oient de belle couleur ~ ies (crvez avec
une Cauffe que vous fErez ainiî. Faites fuer deu}G 
t,f'~rncl1es de jambon & les moLiillez de boùillon ;. 
nlettez-y unoignon, un bouquet, fluelques chaf!l-'" 
pignons; faites-les boüillir & les paifez au tamlS~ 
~tt.e;z. dailli ceue faWfe Li.x jaunes .f œut du.rs~cW 

·"111-
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bon beurre rnJ.nié Je Farine; faites lier la làutrt! 
fur ie feu~ mette7'y le ius d'un citran entier; aiez 
de pf'tÏts œufs b~at1ch~5, dont vous_6i:<'Ire, la pre .. 
miere p~au; mettez-les dans la !au.1fc & [ervez. 
chaudement. 

PigeOH.i en furtout à la broche. 

'F~l'·ciffe1.-Jes O':'fllme les précédens ; ['lites-les 
refa:re dans la 2"railfe. Coupez une noixde vealf 
en tranches de 'fa grandeur du cLlIus de vos pi .. 
gfons, &. un peu mi nce; piguez ces tranches; 
mettez ·les fur l'e:tlomac des pigeons; envelop" 
Fez-les de pap:er a: faites-les cuire à la broche. 
Quand ils font cuits,. ôtez le papier pour leur 
tIonner de la couleur & [ervez - les avec un, 
eft'"ence. 

Pigeons au point du jour. 

Farciife-z-les avec lard rapé, trufes,. cham,.; 
pignons, perfil, ciboule; le tout bien haché".j 
-aifaifonné de fel & gros poivre; courez-les, &:. 
les mettez à la broche enveloppés de lard & de 
papier. Faites-les refaire j,uparavani:d~ns d_~ 
beurre. CQ~pe7 !.!:~e :1Gi~ de veau par petits mor-~ 
ceaux; piquez-les de petit lard; faites-les blan ... 
chir & cuire dans une glace de veau, ~ les glace~ 
comme les fricandeaux ordinaires. Mettez un de 
c:~s petits fricandeaux au milieu d'un plat, le9' 
plgeolli autour, les autres petits frical.ldeaux 
emre les pigeons, la (aulfe deffous, que vous
aC~leverez Comme celle des fricandeaux,(Voyez; 
frzcandeau. ) 

Pigeont flujJléJ. 

Defofrez:les pour I~s farcir d'un falpicon faÏe" 
avec lard. , Jam\'on , fIS de veau, champignons~' truf.p!:_ 1"" 1-,...n. ______ 1. ___ l' i". • 



Il 1 G.. P I G. 1 
n'œufs foLietté~. Couvre-z Vos pigeons farcis 9 

&: les faites cuire à petit feu à la broche , 
enveloppés tie lard & de p·apier .. Quand ils 
font cuits, fervez-Ies avec une bonne eH"ence. 

pigeon: en compôte_ 
Trou{fe-z -les pro pretnent, palfez..les à la caC ... 

(erole avec lard fondu,pour Leu.r f.~ire prendre une 
belle c~uleur. Mettez-yenCuite de bon boiiiUoJII 
pour les faire cuire, un verre de vin blanc ,; 
champignons., fines herbes, affaifonnement or
clinaire. LaitTez mitonner le tout. Quand vo~ 
pigeons (out cuits, mettez-y un coulis de veau ~ 
& rervez chaudement cette compôte pour Entrée 
avec des andouillettes pour Garniture. 

Autre fll.fon. 
Vos pigeons trouffés , les pates dans le Col'p~» 

refaits & piqués de gros lard & de iambon ." 
alTlifonnex. de Cel., poivre, fines herbes, fine&: 
épices, perfil &. ciboule hachée; faites~les cuir. 
daris llne braire légére. 

Faites un ragoât de crêtes, foies gras, cham
pjgnons ,. trufes que vous paffez;; à la ca:if~rolc 
avec lard fondu; moüillez de j,us, faites rnttoD
ner à petit feu ,. dégraiue-l , liez. (fun coulis de 
vea.u & de jambon. ( Voyez au mot J Clmbon J'

la manièrede le faire. )Mettez TOS pigeons, égout
tés de leur graiIfe, mitonner un peu dans ce
ragoût , & fervez. chaudement pour Entrée. 

Autre comptte de pigton;. 

Lardez.-Ies de gros lard,. paffez-les au lard 
fondu, & les faires cuire avec un verre de vin. 
blanc & boüillol1 , (el ~ poivre, mufcade ,. ci
~ron verd, clous, champignons, trufes. Quand 
JIs [ont cuits,. fûtes un coulis blanc ou roux. 
pour lier la (aulfe & [ervez: chaud-ement. 
( Voyez au mot cou/il la manière de faire l'ull 
~ l'autre.) 

A iv: 
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Compdte de p~geonf au bl.1nc: 

Vos pigeons échaudés, vuidés, troulfés ~ 
blanchis) paffez-Ies far ~n fou~n.eau,' avec lard 
Dndu, un bouquet, un oIgnon, pIque de clous.,' 
~js Je veau, crêtes ,champignons, trufes, (er 
~ poivre ; m~ttez-y un peu de farine; moüil
ez de bcüil10n & faites mitonner ;1. petit feu. 
2.uand vo, pigeons [ont ctlits, dégraiJfez. &:. 
jez d'un couli? blanc. ( Voyez au mot CouJu ~' 
"article Coulis blanc. ) 

Au défaut de coulis bla'nc, vous pouve'Z liet 
rotre compôte avec trois jaunes d'œufs délayés 
lans de lâ crême, & un peu de perfil hac:hé r: 
ervez chaudement pour Entrée. 

Pigeons en fi'l'caIfée arl roux. 
Coupez-les en q,uatre ; p.dfez-les dans urt., 

a.fferole avec un peu de lard fondu, un bouquet" 
n ojgnon piqué de clous, poivre, [el , pedil 
aché, champignons, trufes, crêtes, ris de veau; 
lettez-y une pincée Je farine; moüillez de 
lS & laiffez cuire ;. petn feu. La fricalTée cuite,,' 
égrai1Tez-la' p'our la Jier d'un coulis de veau 
: de jambon, & [ervez chaudement pour En~ 
'ée. ( Voyez au mot Jambon ~ la nlanière .le' 
lire ce coulis.) 

Pt'geon.r en fricaJ!ée au hranc• 

PalI"ez -les dans une calferole avec les me!...; 
les Ï'ngrediens que les précédens ; moiiillez
~s de boüiilon ,. (ans jus , & lai lfe z , mi
>11ner à petit feu. Votre fricaffée cuire, liez-la. 
'un coulis blanc. (Voyez au mot Coulis la 
Lanière de le faire.) Au défaut de coulis r;ite3, 
ne liai(~n avec trois jaunes d'œufs délay~s dans 
~ la: crem e ,& un peu de perul haché. Serve~, 
laudement Dour Fntr~", -, 
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Pigeons tH Fricaffée au f"ng~ 

"Saigflez vos pi&e,?ns , gardez le fang, m.et~ 
tez .. y un jus de citron pour l'empêcher de 
tourner. Faites la fricaifée à l'ordinaire, & la 
liez d'un coulis de veau & de jambon. Pa("e7. 
le fang au tamis; ..J.élayez.-y un jaune 4'œtif 
& un peu dé pertn haché. A vant de fervir, 
mettez le fang tians la fricatfée ; m"ettez-Ia UR" 

peu fur le feu, C'1ns la faire boiiillir ; remue-z
la toûjours, & (ervez chaudement: :1 pour En .. 
trée ou pour Horg-d"œu.vre. 

'Pigeon! au bafilic. 
Vos pigeons bien échaudés &. bien blanchis; 

fendez-les un peu fur le dos, afin de les remplir 
d'une farce faite avec lard. crud , leurs foies' 
bien hachés., pertH> b.dilic, & ciboules ., le 
f:ont bien affai[onné. Vos p-igeons farcis, faites
les cuire datE un pot avec bon boüillon, un 
oignon piqué de c.b!!.! ~~ girctie 'J verjus S? 
fer. Quand ils font cuits & égouttés., trempez 
les dans (reS œufs oattus ; panne7..-1es de mie de 
pain , faites-les frire de belle couleur dans du 
{"ain-doux bien chaud , &, fervez. chaud=nlent 
pour Entrée , r,arni de pedl1 frît. 

On fcrt les cailles" apprêtées de la mêrn:e 
manierr. 

PigeonJ" au bafilic d'u~e autre façon. 

Apprêtet.-les comme les précédens , farci!Te'Z' .. 
les dans le c.rps d'une farce faite avec leurs foies, 
uu peu de janlbon , qyelques champignons ~ 
perftl ~ ciboule bachée , du b:1Glic, id ., pOlvre , 
fines épices, un jaune d'œuf. Ga rniffez le fond 
-d'une marmite de bardes cie hard & de tranche:; 
~e veau., fel, poivre" fines herbes., fines épi
~es, oignon., carotes , tranches de citron -vert, 
fe.üilles de laurier ~ ar.range-z 4e[ui vos pigeOllSt\=' 
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même atfclifonnf'meut defI"us ql1e deffous ~ tran;: 
ches Ile veau & bardf's de Jard par-deflus. 
Couvrez la marmite de (on couvercle; faites 
€ttire feu ddfus & de-lfous.Quand vos pigeons tont 
cuir.;:, mettez.-y une deffii-èuil1erée de bçiiillon ; 
laiffez-les refroidir prerque. tout à fait da~s leur 
jus, afin 'Ju'ils prennent plu:> de gOîlt. Tirez-h-:s 
en(uite &: les mettez égoutter [ur en plat. Trem· 
pe'l.-les dans des œufs battus , pa nnez·les de 
mie de pa.in bien fine; faites-les frire dans du 
faÎn- doux, de c0u.leur bien dor/:·e. Pliez une 
fervif'~te (ur un plat, les pjgeoflB de!rus , des 
b:i)Uquet~ de perGl frit d.ns les intervalles, ~ 
fervez chaudement pour Entrée ou Hors-d-'a:\Q 
"trre. 

.Â.tlfre façon. 

Fahes cuire vos pi~eons dans lm blanc ~ 
l'ordiftaire. Faites une farce avec de la volaille 
.cui,... -_. ".& - .l._ --~"- __ E'.:..... ~ ........ ..n -o"'u"·. -_ .• _ , i'ouelle ,",e '-.Iol.,", y .. u'-.... .... ~ ~ .... r ....... 

morceau de beurre , lard & graitfe de bœuf 
ltla.nchie, une mie de pain trempée dans d. 
la crême) & du bat1lic haché ,Cel, poivre, 
fept ou huit jaunes d'(rufs pour Haieen. 

Quand les pigeons (ont refroiàis, uemflez
les dans des œufs battus , enveloppez-les de 
farce que vous unitTez avec la main trempée 
clans les œufs ; faite~ - les tous de la même 
groiI'eur, 'Pannez-les de mie de pain bien fine;J 
laites-les frire dans du Cain -deux bien chaud, 
IX fervez garni de periit frit. , 
- Si vos pigeons font bien gros, vous pouvez 
les couper en quatre, & les faire cuire dans 
une braire de haut goût" Quand ils (ont cuits ~ 
trempez-les dans de l'œuf battu; f.ites-les frire 
comme les alltus , ~ Lètvez. '.garnis de perû1 
i-it.. ' 
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pigeons à la braifo. 

Prene"Z de gros pi.~~ons bien n:trou!f~s, lardez ... 
les de ;/;'0" brd bien aff:ü(onnf.F~rciife?;-les fi vou~ 
voul~~ d'u'1e' ftrc~ un peu lié-e. Faites-les cuir~ à 
la hraire :1 l'ordinaire ~ {$.( ies (~rve!. avec un 
ragoût de trufes &:: de ri,> de Teau par-delI'us. 

P;ge~ns aux carda. 

Flambez., vos pi~eons, laj{ft'7-1eur les ailes; 
faites, les ref",ire dal1~ de la grai~e ., & les met
tez cuire dans une bonne braire. Faites cuire 
des cardes dans un blanc de boüilloil ., farine j 

tranches de citron., graiffe de bœuf. Quand f!llea 
font cuÎtes & bien effuyées avec un linge, faitei 
leur prendre quelques boüillon~ dans une effence., 
pour leur donner du goût, Sc les fervez. autour de 
vos pigeons. 

Pigeons au fa/picon. 
Fa:telO-ll>-O: [".uire ~ hl hro:l.;'. -_ .. ::.- t __ --_:~ 

_ ~..... - ~ ~ ,",y ...... _ ~ ............... , "'-.\-.1"'"' --.) J \.....:'J' "'" Y VJ.L 

fait revenir d:ms de 1 ... praiffe. Paifez. comme 
un rago:lt ordinaire, ris d~ veau, champignons ., 
jambon , le tOT,1t coupé en dés, &. lie J: de 
..... " .. 1;'" 1],... ...... raaou"'t fi nt" ""ptt ... ? v d'es corlÎ-'-''-' ........ .:'JII y '-JLt\t.- (. ., -1 ..... __ .............. -.7 - .1.. 

chons blanchis," & [ervez. deffus vos pigeons. 
pigeons /lUX choux-fieurs. 

Faites - les cuire à la braiîè comme les au
tre;;. Faites cuire des choux-fleurs blanchis dans 
tll1 blanc de farine. DrelTez vos pig,eons dans 
un plat ~ les choux-fleurs autour. Mettez de! 
bon beurre dans une dfence ., faites 1i~r la 
{auiTe (ur le feu, &. [ervez (ur les choux-fleurs 
a vec un peu de gros poivre. 

pigeonJ à l'Italienne avec toute! fortes de raciner

. Faites blanchir panais, oignons., navets., ra-
6l1s, carotcs , le tout coup é proprement, e. 
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les mettez cuire avec les pigeons ~ la br~i('e 
avec boüillon., un bouquet, [el, pOIvre, glrO
Re , une pointe à'ail. PaiTh'l. à l'huile O,?s cham'R 

pignons hachés, & un bouquer:: ~ mOUIllez.-les 
de coulis &. d'un verre de Vln de Cham
pagne; faites faire quel~ues ~oüillons & dég~a.if
fez la fauCe. Quand les p1geons font CUlts ~ 
retirez.-les avec les racines; dre-ffez-Ies daMS un 
plac, les racines autour, la' {aulfe à l'Italienne' 
Far-àeJfus, & [ervez chaudement. 

Pt'geons à lA Dattph;ne~· 

Faites cuire cinq petits pigeons à Et braire. 
Faîtes blanchir légérement deux ris de veau & 
les piquez; faites .. l-es cuire en[uite dans une 
glace fa Ïfe , avec du veau & du boüillon. Quand 
les pigeons font cuits, mettez-les dans un peu 
de jus ., pour les dégraid"er. Dreifez vos pi
geons dans un plat ~ un ris d'e vea u encre' 
~:;;.''", • :::::OH .. -y un """" dp con11,e d,nc;; b c'''[-. UA , . ....~ ... ~4 .... r-- .w __ "", _ .... _ _. __ ~" 

Cerole OÙ VOUS avez ?,Ïatlez ies ris de veal1 
pour détar-her ce qui refte >' faites faire un boiiil .. 
lon à la fau/fe; paifez-la au tamis:1 nlettez-.:f' 
u.n lus de citron , & fer vez [ur les pigeonso ' 

Pigeont aux haricots verd.r. 
Faites-les cuire dans une bonne braire. Cou

pez des haricots verds en filets & les f~ites 
cui.re av~c de Feau & du fet Qu:\nd' ils (ont 
CUlts & egouttes, palfez-les a ve.,;: de bon beurre ~ 
periil,.!k cibo.ule nachée. Moüillez-les de jus-& 
de bOUlHon; lte-z-les avec ,{u coulis' a.ffi1ifonnez 
de fel~ poivre; fervez avec vos pige;ns à courte' 
htu1fc. 

. .' Pigeons au Jo/eil 
, l!attes ,:ulre .des pigeons naiffans dans une' 
f.etlte braIfe bIen fine; retircJ.-les ouand ils #--r.......... _ ... _-= ...... _ ......--
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llev61aille qui Coit bien fine .. Enveloppez cha~ 
~ue pigeon de ce godiveau, cnCorte que l'on 
ne voye que la tête. Trem.pez-les en(uite dans 
des œufs battus; pannez-les avec moitié pain & 
moiti é farine; faîtes-les frire de belle couleur,: 
&: les [ervez (ur une Cerviete comme les pi",,: 
geons au baGlic. 

plgeons au Jelcil d'une autre façon. 

Prenez Je petits pigeons à la cuiller; é.hau"; 
(lez-les , vuidez-les > paflel.~lewr "Wle brochett6 
oî tra vt ... s les cuiffes ; laiJfez-leur l~s pattes, la 
tête & les ailes; fendez.-les un peu [ur le dos 8c. 
les faites blanchir;mettez-les dans l'eau fr:Jîche & 
les faites «uire dans Wle braiCe blam:he a"Yec: boüil-: 
Ion, bardes de lard, tranches de citron, iel,
poivre, girofle, un bouquet. Quand ils font 
c.uits & refroidis :1 fili~es une pâte avec de la 
farine, une chopine .de vin blanc ou de la. 
bjere 7 une cuillerée d~huile '7 un peu de [el,; 
Trempez vos pigeons dans cette pâte bien dé .. 
layée ; fajtes~les frire &: [ervl:z garni de perfi' 
f.rit. 

Autrt!J pigeont au falei!. 
Quand Hs font bien échaudés &vuidés,coT,lpe~ 

leur le bout des pattes., du bec & des ailes ; 
fait.es-Ies blanchir à l'eau boüillante '7 fendez~ 
les par la dos :1 farciffe:z-le3 d'une farce bien 
..délicate., un peu liée. Foncez une caiferole de 
ba.rdes de lard ; mettez-les deffus, l'eilomac: 
en deffous ., avec [el .. poivre, un bonquet, un 
peu de coriandre:l boiiillon gra.s ., une chopine 
.Je lait., & faites cuire d.oucem.ent. Quand ils 
font cuits , égoutteL-le.s le. les la.i{[ez refroi~ 
dir. 

Mettez une chopine de vin èans une catrerole 
~'Ve.c un }?ctit morceau de gcurre frais CJue vo~ 
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ferez fondre filr le fe~. Dél<l:,ye7, deux: p.oignéeî 
de farine avec ce meme 'V1Jl dans une autre 
cafI'erole , &. Y me"ttez troÎ.s ~lancs, d)~ufs 
fouettés; que cette pate ne (OH" 1l1.trop epal{fe ., 
ni trop claire. Trempe.z·y vos p.lgeons &:, les 
faites frire dans du [am-doux blen chaua .Be. 
[eryez. garni de periil frit pour Entrée. 

Pigeons à III hme. 

Vos pigeons apprêtés comme les prêcédens t 
paffez-les dans du lard fond?., comme en com
pôte avec trufes., ch~m~Jgnonê &. un bou
quet ; aif~li(or.nement or~l~:J.re, lX rnoii111~l avec 
moitié büülllon & m01tle JUS. Quand ds [ont 
cuits, mette'l-Y ou coulis de veau. 

Ou bien faites-les cuire à la. braire., & pe&-" 
4iant qu'ils cuifènt ., faites un falpicon ., avec 
jambon coupé en dés, arrichaux coupés de 
même , ris de veau Be champignons ., le 
tout paffé dans du lard fondu &: mouülé de 
jus. 

Le ragoût cuit ainli que les pigeonneaux.; 
laiffr=z-les refroiàir ~ faites une abCldfe de pâte 
feqillctée. ( Vop:z au mot PÙe , la manière de 
la faire.) Arrangez. vo· pi~eons da ns un p lat ~ 
"eftomac en hel ut ., de forte €lue l~s têtes des 
pigeop.s (ortent en .léhors ; metreL le: ragowt 
froid par-tldrus; mtttez. l'abailfe de pâte 
reuilletée [ur les p1gt'ons , de manière que les 
têtes paroiifent en d(-hors & ne !üient point 
enfermées. ~aites une ?uvenore au milieu, pour 
~affer les pleds des pIgeons. Dore'l l'abzdfe • 
mettez, <lU four pour cuire f(:ulernent la pâte • 
~échauttC"'L les pigeons & le ragoilt ~ & !eryei 
;haudement. 

P;g!'o:~s en fiu·prife. 
Après avoir pc-h"ClnA1. g. - • , , 
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geon; ,farcl!fC'zle~ dans le corps J'une farcct 
Ene & les fa!t~s CUJre dans une braire blanche:l 
compo[~e de ba;-des ~e lard , tranches de 
veau ~ aifaitonnemellt ordinclire , coriand; e ~ 
un peu de filles }:jerbes &. queiques tranches de 
cir:ron. Quand ils fent cuits, mettez --les dans 
un coulis de veau & de jambon PH"neZ enCuite de 
petits pains de profiterole. otN:-en la mie en 
fai6nt une ouverture en delrous 't a tardet. 
les morceauX ; mettez. dans chaque pain un 
pigeon avec un peu (le faufTe ; fermez du même 

1\ J J r Illorceau que vous avez ote. ou oe gO\.lveau .. 
Frotez-les légérement tout autour du n'·ême 
godiveau, & les trempez dans des œufs battus; 
pannez-les de mie: de pain bien fine :> fice
le r-1C'.j I!'n croix, fàites les frire de belle cou .. 
leur. Qlland ils rom égouttés, dreff':'7"-les daMs 
un plat , & [ervez iù.r" une [t:rviecte blan~ 

che. 
Vous pou';Tez autft les lervir avec un ra

gOln de moufferom: par-ddft;s. ( Voyez. au mot 
AhuJ!àoiU ,.la maTière de le Faire ) Avant de 
faire frjr~ vos petits pains, vous: pouvez les 
tremper dans du lait, & les égoutter avant de 
les mettre dans la i"rlmre, ils en lQnc plus dé-. 
licats & plus frians. " 

Pigeo11.r en rv.rp}~;je d'unI? aHtre mat1ièY~. 
Apprêtfz"-les & les raites cuire à la b:-ai~e 

comme les précédens. P:l(.ntz. autant .tle .1a).
tt.ü~5 pomm{es'lo .que V;vus avez ~e pIgeons •. 
Faites. les 'blandllf &. (goutter ; otez-en pro
prt"mt'î1 r les ("œurs ~ meac:t_ :\;a place un peu 
àe godiveau & un pi~t'on dans chacur.e a:rec 
lln peu ~e coulis froId.. Enfermez - les bIen 
dans ces laituës gue vous fice1c~e"Z tou~ ~ut~::)llr. 
R(;'rnetrt'z les cuire dans la mc:~e br alfe OU les 
pigt!ons om: cuit. Tirel.-les enluue, & 9.u~ncl 
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,elles (ont égouttées", &te'Z-les feu~lleS' ,. mette't~ 
les mittonncr dans uo. eH"ence de Jambon; drer ... 
fe'1:-les cian! un plat!l preEez deffus un jus d'o
r-ange ou de c!tr{)n_ ~ & fervez chaudement 

PIgeons en taupa. 
Quand ils (ont échaudés &. ttOUiTéi comme 

pour une tourte, lardez .. les de lar dons de 
',rufes , .plus près que vous pourrez.. Foncez; 
une calrerole de bardes de lard, jambon, tran" 
ches de veau ; rangez âeffys vos pigec:ms ; 
couvrez deifus comme cleffous, avez fel, pOivre" 
-fines herbes, fines épices ~ & faites cuir-e dou
cement à la braÎLe. Quand ils font cuits, dref-. 
fez-les dans un plat & (ervez ;avec une tàuLfe 
au vin de Champagne , & tranches dfJ citroll 
four Entrée.' 

Pigeont en pa;n~ 
Flambez vos pigeons &. les defoffez comme' 

les poulardes au blanc-manger. Prenez des ris 
de veau blanchis; coupez-les en dés, avec de 
petits champignons, & du jambon coupé de 
même, peru! , ciboule hachée, une pointe 
,rail, lard rapé, (el, gros poivre , le tout 
bien manié enCemble; farciifez-en vos pigeons 
uouffez-les en pain tout rond; 'enveloppe'z.-les 
ci'une barde de lard & d'un morceau d'éta
mine; ficelez-les bien, & les faites cuire à la 
braife à petit feu. Quand ils font cuits & dégrai17 
fez, fervez.-les avec une eifence. 
, Vous pouvez. mettre des pifiaches daRS re~ 
fence , fi vous le jugez à propos. 

Pigeon; à la poe'!e. 
Vos pigeons bien épluchés., vuidés & tronf

fés proprement, les lJates dans le corps, fen
«.lez.-Ies un peu fur le dos., & les farciffez d'une 
farce compofée de leurs foies & un peu de lard 
& un peu de jambon ,champignons trllfes" 

___ ra 1 ... , 1 _ 1 _ 1 , ~ .. .;1...., 
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hel'l"es, fines épices, un jaune d'œuf; Te toUt 
haché & pilé dans le monier. Garnilfez le 
fond d'une catrerole de t b?rdes de lard, poivre., 
~.el, un, peu de fines copIees; ~rro(e!,-y vos pi~ 
geons 1 efromac en bas. alTal(ollIles de (el" 
poivre, un 1'eu de fines l-1erbes t deux ou trois; 
tranches d'oignons, un peu de perftl haché· 
couvrez. de tranches de veau & de jambon: 
& de deux ou trois barde.s de lard, en[uite. 
d'une aŒette qui entre dans la. c2a'erole '" une: 
ferviette to~1t autour ~ un plat par deffus , afia 
que Ja fumée ne forte poi(jt~ Mettez-les ainG-, 
:fur des cendres chaudes pendant deux heureo;..." 
Avant de (ervir.>. 6tez. les tranches de veaUl' 
& de jam'.on ,,. 3{ les bardes de lard; mette?; 
les pigeons flIC un fourneau; quand le jus eRJ,·· 
diminué & qu'il commence à s':tttacher, & qu~' 
les pigeons (m1t bien colores, retirez-les; dre[.:.
fez.-les dans un plat; Ôtez 1 tI. graiffe de l~" 
cafferole; moüillez ce qui efi attaché d'un; 
peu de i us de veau &. de . boüillon', mettez~' 
y un peu de poivre; p;dr~l. ce j us au tamis;: 
jettez.-le [ur TOS pig~ons, & (er'Vez chaud~· 
ment pour Entrée ou pour Hors ... d'œuvre ... 

Pigeons à la poë"le gaYizis (]' iacvijJès., 
Farciffez-Ies de leurs foles.,. perfH, cibo\lIes;' .. 

tharn~îgnons hacll~s, [d ~ P?i vre, ~ard rapé_~, 
cleiix:- Jaunes d 1œufs pour 1,allon. FaItes-les re-' 
faire avec un peu- de b.rtl fondu, perlil~
c,iboules, champigllor.s, une poirjte d'ail, l~." 
tout haché. MCi:tez- y [èpt belles' écrevi1rcs que: 
vous fail e~ auffi revenir avec les pig~ons .. F-on .. -
cez une ca{fe.fole de trancbes de veau & de:' 
jambon;, arrangez-y les plgeons comme les: 
précédens ;. fa.Îtcf. cuire à la: braire .& les far....
c.ilfez comme les autres. lt-iez (oin (le reti-
rer les écrévl:ffes une demi - heure ayant les; 
pigeons, parce qu'elles [croient trop cwtfi:> 

4-tmf IlIa' ~ 
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Remettez les chauffer avec le ragoîlt lt îe$. 
'Vez entre les pigeons. 

pigeons aux pois. 
yos pigeons 1;,ien éc:haudés; faîtes-les blau-. 

'c.hu &. les mettez cUire dans un blanc un 
peu plus qu'à n10itié. Palfez des pois avec 
un morceau de heurre ; rnoiiillez-les de juS' 
.1!c de bouillon, & liez J'un coulis. Quand 
ils font prefque cuits; nlettez.y les pigeons 
faire quelques boüillons; ajoutez-y un peu de 
_lucre St (eryez chaudement. 

Si vos pigeons (ont gros, vous pouvez leS! 
,couper en quatre, blanchis & épluchés; paf. 
fez-les dans une cafferole avec un morceau de' 
beurre, un litron de pois, un bouquet, un 
peu de jus l!c. de boüillon , & faites cuire. 
Quand ils font prerque cuits, liez.-les d'un tOUa 
lis; affaifonnez-Ies d'un peu de [el &: d'urt 
morceau de f\..Tre; fervei à courte fade. 

Pigeont en katelette. 
Faites-les cuire comme les pigeons à la poë~ 

le. Retjrez-les quand ils (ont cuits & les met .. 
tez. refroidit. Pannez-les; embrochez-les dans 
.le petites hatelettes; trempez-les dans de la 
graiff"e; repann~-z-les & ]es faites griller de 
belle couleur; achevez la [au.J.fe., comme cel
le des pigeons à la poële, fervez-les pigeons 
~vec les hatelenes, la [autre aeffous, & 1.10 
pe~, plus claire que pour les pigeons à la 
poele. 

Pigeonl en Fricandeaux. 
Quand Hs font vuidés & trouH"és, les pa

ifes dans le 'corps 1 faites-lCis refaire &. les cou
pez en deqx; piquez-les de menu lard; met .. 
.tez-les dans une calferole ., le lard en deffous" 
avec une cuillerée de boüille:A. & deu'x ciboll-_les enticr~S'. Couvrez la caiferole &: biffez. 
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pou1fez-les fur un fourneau, ju[qu'l ce que le 
refie du boiiillon (oit diminué. Quand. vos 
pigeons font bien colorés, tirez-les., arran
gez-les dans un plat; ôtez la graiife de la. 
cafferole où il ont cuits; meue'z· y un peu 
de jus de veau & de bouillon pour détacher 
ce qui eft au fond, & mett'="z la cafferole un 
moment fur le fourneau; patTez ce jus dans 
un tamis; jettez .. le [u r vos pigeons & [ervez. 
chaudelJlent pour Entrée ou pour Hors-d'œu~ 
vte. 

Plge011.J en Timbale. 
Vos: pigeons échaudés & blanchis à l'ordi.; 

naire, faites·les cuire dans un blanc. Paf .. 
fez des champignon3 & des ris de veau COy-' 

pés en gros dés. Faites le ragoût de pigeons
comme la comp&te; (Voyez ci- devant cet ar ... -
ticle) & laifi"ez refroidir. Faites une pâte avec 
'iln peu d'hui le, du fain-doux, Guatre jaune5-: 
,Q'œufs. FormeL autant d.'abaiffes de l'épaiieuc· 
tJ'un écu que vous a ,.-e 1. de pige ons; mettez 
chaque abaitre au bout d'uM rouleau pour les
mettre plus alfément dans h timbale; met
tez du ragoût (ur ces abailfcs , plJ1S un pigeon· 
& du ragoût par deifus. mettez lm couvercle de: 
la même pâte que vous foudez avec l'abaiH"e
de ddfous; bi(es cuire au four & lervez avec
Ime eKence fort claire. 

PigeonT à la Luxebourt. 
Préparez des pigeons comOle à la crapau~ 

cEne; faites - les marin er dans l'huil€ ave. 
aff'ai[onnement. Faites-les frire à l'huile ou faiA-
~oux, ou au beurre, & fervez à· {ee au gro,,
!el. Les poulets de même. 

Pigeon; à l'irnpromplu-. 
Mettez de petits pigeons dans une caffero": 

role ayec lard fondu, de bon beurre, un de-. 
mi vene ~'huile ~ deux tr~nches de citron 7 

B ij 
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un v-crre de vin de Champdlgne:> quatf<!' g6'Ü~ 
{es d'ail, un bou quet, une tranche .i.e jam-' 
hon ~ q-uelquês mOfceaux en tranches;' vous' 
blanchiC~z à l'eau bQüillante, vous paifez le' 
tout à grand feu en remuant toûjours pen
dant un demi qu;ut d'he LIre. Mett~".l deffus des' 
bardes de lard & faites ct:ire doucement en-" 
tre deux brai(es. Quand les pigeons (ont cuits;~ 
égourtez.les; dreffez-les dans un pht, une [au.[~
Ce par deffus & fervez chaudement." 

Pigeont aux Tormcf 1 

QU3l'1cI'ils [ont apprhés à l'ordinaire:> 'rner..;_ 
tez.-.es dans une caffrro1e avec un peu de lard' 
fondu, des crêtes, quelgues morceaux de ri.' 
de veau, petits champignons, trufes coupées 
par trancb~s, un b()Uquet, (el & poivre; fai
tes bouillir de l'e<l'l dans Une marmitte avec' 
lin bouquet de tir-es herbes, deux tranches deI 
citron, d~ux ,')U trois oignons, un peu der 
lel & de poi 'Ire, & bardes de lard; jettez-Y' 
lleux COftuës après leur avoir cO\:ipé la tête, 
les pa~es &. le bout de la queuë~ Quand el ... 
les font blanchies; tire" -les de la cO'luille; 
.€OUpE:''Z - les p;lr suartier comme une fricaffée' 
de pouletio; Geel. bien l'amèr, tout le refie 
[ert dans le fa,2oÜt. Pafi"C'L-!es dans la c~\fre-' 
role ,nec les pigf'OtlS; moiiillez, de lUS de ve~t.f 
lX. lailie7, mitr,)!;;1er à petit fClI. DreIfez leS" 
plg::ons dan" un p1at ; faites autour un cor
.. bn d(: c~iJfes de t0rtt!ës ; jettez.le ragOtlt pat' 
"drus & terrez chaudement. . 

PigeoJ/S aux tortui:"s avec un" coulis d j é
cnvijIès.-

On 0:l't ~!'1core"leS' pigeons aux tortuës av~~" 
~ry_" coulis d'ècrevi!res. (Vovez. au mot EcrÛl.-
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, Pigeons à la faiitte A1enehou!d. 

Prenez de J:"ros pigeons. Quand ils font· plu,,;· 
sn.és, Tl.'!idés & trouifés , coupez.-Ies en deux'·, 
pique2. -les de gros lard &. de jambon affai:.. 
Conné. Garniffez le fORIli d'une marmitte le 
bardes Je lard, de tranches de veau - ou de 
'œuf, Cel"J poivre, fines herbes, fines épices, 
perfil, cihoulei hachées, oignons li. carottes. 
Arrangez-y vos pigeons, même aff'ai(onnemet1t· 
deiTlls que deflous ; couvreZ. de tranches de veau 
& de bardes de lard 7 & la marmitte tie _ foit 
couyercle; faites' cuire feu deffus & èeffous":· 
Quand ils Corit à demi cuits; mouine~ ,rune 
Gemi .- cuiller~e de b?üilloll & d'une c~opiJle 
Ge lait, êt ladfez. cUire. Quand vos pIgeons 
{ont tout-à-fait cuits'" laitrez -les refroidir dans 
leur ju.s. Tirez.-les en(uite, & quaFld ils font 
~gouttés ~ trèmpez -les dans la graiffe où ils: ont· 
cuits; pannez: - les de mie de pain bien fine'; 
faites-les griUer Be (ervel. avec une rérnolade 
faite avec se l'huile, un peu de moutarde fi
ne , des anchois, des capres, du poivre &. dtr 
tel, le tout mélé el1(ernble avec un peu dc= 
perIil & cie ciboules hachées, & un jus de ci'": 
tron. 
~n peut aullî 1 ({s- fervir à Cee fur· un'e fct'.; 
"lette. 

Si vous voulez les fervir frits, qüand ils fortt' 
égoutté~, trempez les dans de l'œuf battu ; 
pannez..l es ~ faites-les frire dans du {ain-doux'; 
quand ils font bien colorés dreife2-1es da11's: 
use (erviette & fer vez: chau,lement d'uF.le façon' 
ou de l'autre, pour· Entrée ou gour' HorS'",,;·
d'œuvre. 

Figeons farcis au p,armefan.. _ 
Farcitf.ez-lei avecleurs foies , (el~ poivre, p·erfif,; 

cihoules, champignons, une pointe d'ail; fai-
~-le~ çuirtl, wmme les ·p.igeons à la poë~ 
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( Voyez ci-devant cet article.) N'y mette~ point 
de {el. Quand ils {ont cuits ~ relirez-les; dé .. 
graiffez la (a!lif'e, mettez.-·y un peu .de coulis; 
'Ilprès un boüdlon , paffez-la au tamIS; mettez 
Ill\ peu de cette [auffe dans le fond d'un plat, 
.du parme[an rapé par -deffus. Arrange'z-y vos 
pigeons; m~ttez [ur les pigeons I,e refie de la 
fauffe ; en[ulte du parme(an ra pe, mette-z le 
plat lur un fourneau ; glacez. le deffus avec la 
'pelle rouge ~ ou avec un couvercle de tour~ 
,iere ,& fervez à courte fauffe. 

Pigeons aux cornichonJ'. 
Trou{fez-Ies en poules, Iaiffez-Ieur les aiIe~ ; 

faites-les refaire dans de la gr1'liff'e &. les faites 
cuire dans une bonne braire. Ratiffez. des cor
nichons ~ coupez les deux plus gros, faires
]es blanchir;mettez-Ies errfuite chns J'eau [raîche~ 
&. après 1es avoir égouttés, mettez. -les d ans une 
bonne efi'ence , & (ervez [ur les pigeons. 

figconneattx à la Bourgroijè. 
Habillez-~ les proprement , échaudez - let

rn[uite , poudr.:-z. -les de farine, paffe7. -les 
à la cafferole avec lard fondu ou bon beurre; 
faites-leur prendre un beau roux ~ mettez-y 
du boUillon, (e!, poivre &. champignons, 
GuIs d'anichaux, ris de veau, bouquet & fines 
herbes. Laitre2 mitonner le tout jufqu~l ce 
que la fauffe loit bien liée; dre{fe'Z votre ragoûf
ar. (ervez. challdem~nt pour f:ntl'ée garni de 
champig!'lons frits ou de fricandeaux, ou de 
c.itron coupé par tranches. 

Pigeons en Beignet!. 
Faites·les blanchir; coupez-les par la moiti~; 

pafl'"ez-Jes d:tns une cafferole avec lard fondu, 
perfil , ciboule, champignons, une pointe d'ail, 
le lout haché; foncez une caIferole de tranches 
de veau & de jambon, mette%. les pi~eons def-
4":.__ ....... - -
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rel, poivre, & faites cuire à la braire, des bar
des de lard par-delfus ; ('lites une pâte avec de 
la farine,du vin blanc de l'huile & du (el; trem
pez-y vos pigeons quand ils font froids , faites~ 
les frire 8c. fervez garnis de perfil frit. 

pigeons glact!.s aux Choux-Fleurs. 
Faites blanchir fix petits pigeons piqués, &. 

les Inettez Jans une cafferole. Vans une autre
ca1ferole faites fùer des tranches de veau & de 
janlbon, & les rnoüîllez de boüillon. Quand 
le veau a rendu [on- jus, paffez le boli.illon 
dans la cafferole où tont les pigeons; mettez-y 
un bouquet. Quand les pigeons (ont cuits, gla
cez-les comme un frican deau ; dretlez-les pi .. 
geolls (ur le plat; tjue vous devez fervir, gar
ni:tfez-les de choux-fleurs cuits dans un blanc 
de farine ; menez- dans la caff'erole , où ont 
gl,acé les pigeons un peu de coulh ; détachez 
avec une cuiller la glac.e ~ui refie-; liez la fauf. 
îe avec de bon beurre., qu'elle {oit aflàironnée 
de bon goût, & la verCez. deLfus les cAoux-fleurs. 

, Pigeo1u glacés arl concoml'res farcis. 
Faites glacer, comme ci-deHi.:Is (ix petits pi

geons::pigués; pelez cing petits concotnbres ; 
n)ôtez. pre(que rien du côt~ de la queuë; jette7t
les à merure dans l"eau ., vuidez-Ies enfuite avec
un-e l;a~doire p~r le gros Dout ~ (ans les vui~er 
€Ju cote de la queue; lavez-les, & les faItes 
blanc hir ; & égoutter en ruite.; renlpliffez. - leS' 
d'une farce fine ; trempez. les bouts clans un 
œuf battu, & après dans la farine. FaÎtes-le!J 
en[uite cuire dans une braire faite du derrière 
du pot avec quelques c_h!1mpj~nons & un bou
~uet. Il faut que la bral{e boLi111e avant que de 
mettre les concomL,res ; on les fait cuire à petit 
feu; quand ils fOllt cuits on leur fait f:ïire un 
botiillon dap,s du jus pour les dégraitfer. On 
les fèrr autour des pigeons, & l'eJfence des pi~ 
ieons par de{fus" 
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pigeons glacét aux lailUès farciu: 

Faites glacer, comme ci-d.effus ux. p~tits pi~ 
leons' piqués; faites bla,nch,r fix; lauues porn ... 
8lées pendant uniquart cl heure; Jettez" les dan!J 
l'eau fraîche. Retirez-les & les·preffez. entre vos 
lDaifts ; ét~ndez; les feuilles (ur la ,table; mettez. 
lIlans le milien une farce affaironnée de bon 
gout; refermez les feuilles fur la fa.rce, & les 
ficelez, & le~ Elites cuire dans une braire. Quand. 
elles Contcuites & bien effuyées de leur gra!ffe, 
«lace:z. les pigeons; dreffez-les laituës autou.r ~~s 
figeons ~ & l'eîfell.ce des pigeons fur les laItues. 

Pigeon! glacés aux moniq-nI • 

. Faites blanchir fix petits pigeons piqués, " 
les mettez dans une cafferole. Quand votré' 
glace avec idu veau & du jambon efi: tout~ 
faite paffez-la dans,la,caiferole où (ont les pi
geons; ajoutez-y un bouquet. Pendant que les 
pigeons cuiCent & glacent', épluche"l. & faites 
blanchir & cuire dans un blanc de boüillon 8ê 
'de farine des momans de cardon, ou de l aituë,. 
avec une tranche de citron & Cel. Quand ils" 
font cuits & bien ég,ounés; mettez du coulis' 
dans la caK'erole où ont glacé les pigeons ; 
détachez toUt ce qui refie de coulis; paifez. là. 
fauife au tOlrhis; mettez dedans les rnontans ~ 
faites faire un boüillon , & Cervez le ragoût au·
tour des pigeons. 

Pigeons au gratin • 
. Trouf"ez {ix pigeons échaudez fàites - 1es: 

blanchir & cuire à llloitié dans u~ blanc de 
fhrjn~., ,boüillon , la moitié d'un cltron pelè' 
co~pe en tranches-; ayez un ris de' veau blan~ 
chI; coupez. par moiti~ des c~ampignons; met~ 
t~z. un bouquet, patTez avec €lU beurre fiwrcz
les &_l~s .IÎloiiillei moitié jus moitié b~üill~n; 
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t:o.ulis; ret.irez fes p:geons de leur blanc, ache
vez de les faire cuire dans le ragoût; fi vous 
avez. des culs d'artich2.ux & des petits œufs" 
mettez-les dans le r~lgoût après les avoir fait 
cuire à part. Quand le ragoût eR: fini & de bon 
goût, prenez de la [auf[e du ragoût, rnel:rez
la ~ans le plat que vous devez [ervir ., fa.ites 
boüillir fiH le fourneau, lufgu'a ce qu'il [e faf
fe du gratin; drcffez la compôte deHus, remet
tez-le plat {ùr le fourneau, laiffez un peu at
tacher le ragoû[; & [ervez deffus le refie de.la 
îauffe. 

Pigeon.r au gratin aux Trufer entierc.r. 
Trou(fez. fix petits pigeoni échaudés les 

pates dans le corps, faites-les blanchir & cui
re dans un blanc de fari ne & de boi.iiHon :t tran
chei de citron. Pelez {ix belle!) trufes cntieres; 
mettez cuire avec du boüillon , du vin de cham .. 
pagne, un bouquet, une tranche de ;.ambon. 
Quand elles [ont pre[que cuites" liez - les de 
coulis; hachez deux fois de voiaiJle avec per
fil, ciboule, champignons ~ du lard r,1 pé, Sc 
liez de deux l1.U nes d'œufs; étendez cette farce 
dans le fond du plat que vous devez [crvir de 
répaüfeur d'une piéce de 24 {ols; mettez-la 
attacher [ur la cenJre chaude, égouttez-la eH,.. 
(uite àe (a graiffi.~; quand le ragoût de tfufes· 
e.ft fini, & de bon goût, faites faire aux pi
geo~s un bOliiUon, ou deux,. & .Ireifez les pi'" 
geOBs & leio trures {ur le gr.atin. 

Pigeonr à/a gobert. 
Pique,.·les de menu lard , patfez-les à la 

tafF-role ~ faîtes leur prendre un beau roux; 
mettf'z.-y enruite trufes, culs d'artichaux, poin ... 
te~ d'afperges, le tout aHàÎlonné de bon goût41 
Vo~re r;)~oût cuit, fervez pour Entrée g~rnj de 
ris de veau paffés a\l blanc ou frits, & pe1.GJ 
frit mêlé. 

~omeLU. ,C 
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rir,'~on.r à la Pn'1;n rè. b J. 

Trou!fe7..1es., coupe/.-les en Jeu x , mettez";; 
les :i. la hr8.1Cc ; qU'lnJ ils (ont cl'lits pannez-les 
& le, faites fri;e dans du' filin-doux de b~lle 
couleur, & les lèrvez ave'c une rémolade faite 
avec dei allchols, pedl1, Clpres hachéf's, ci
boules, un j us de bœuf &. autres affilifonne-
Inens. 

Vous pouvez aum les mettre fur le gril & 
leur faire prendre cou leur avec la p elie fur le 
feu. 
Qn [ert de même 2,..,; volzilles de toutes racon,s. 

Si vous ne V'-~UkL D:1S les mt'ttre lla braiCe , 
faites-les cuire <-h ns u'n pot cn mani~re de court .. 
boiiil1on bien affaifonné; aprè~ quol vou,; les 
panl1e.re-z. & leur ferez prendre couleur ave. 
la pelle. 

l ' ' '1 l . -;gcons a a F mrt. 
r~1tes une compote de pigeons à courte Cauf;.. 

Ce. ('Voyez ci-devant cet Llrric1e , ) & la laiffèl. 
'refn ,idlr; faites blanchir des chouxo-fleurs, & 
q\l8.nd ih (ont {gouttés, arrar.gc7. lei (ur tf.ne 
étéurÎr:e 3\.1 fur.d d'une poupctonniere , la fleur 
en f1d:~·us ; metlez par c1dfus une farce de go
c:livfau bien lié-e ; mettez le ragoùt de pigeons 
dedans, recouvrez de la m2me farce; mertez .. 
y erdi.l!~e un peu de boü.illon ~!\·ec bon affai
f()b!H.;·m~'n~ & f<1it~'5 cuire à petit feu. V OUf 

1: go ut, etilt, dreflez .. le ciani un plat., n-,m 
I1en d.erdnger ,une fat\ife par dciTus fai:e aVe( 
tm feu de coulis &. de beurre; faites-la lier (UI 

le Ît:1.l Lms boü:]ir, & (erve7, ch~:.udemer.t. 
Figeons à lo.laitre LHcaJ. 

H:'l.Chc2 de la cui.!fe ,:e veau, da la moëlle s. 
du lard blanchi. avec champignons, trufes, ci· 
boules? une m1e de pain iml:,ibée d.e bon jus 
fel ~ POl vre .. àeux œufs battus pour Iia:fon. 
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'de lard, mettez dcIfllS le gorliveliu arrangé de 
façon qu'll forme un creux au milieu; coupez 
vos pjgecn s en qu;,ure? palfez.-les à la ca{fcro
le avec lard, peIlîl, clboules;> un peu de fa. 
rine, champignons., rrufcs " ris de veau, un bon 
jus de bœuf, bOllS alfaÏi011lj~n1ens; biffez. un 
peu cuire le tout; quand vos pigeons Ion; pref~ 
'lue cuits, arrange l les (ur votre godiveau, 
cIans le creux que vous y avez rait, & mette~ 
la tourtiere au fOUf pour leur faire prendre cou~ 
leur & achever ~e cuire. 

p 1 G. P l G. 

Votre ragollt cuit à propos, d égraiffez - le ; 
fait~s-le couIcr doucement (tJr un plat, enCarte 
que les bardes refh:nt au fond ~ e ]a touniere ; 
mcuez.-y un coulis de ch3mpignons & lçryeZ 
pour Entrée avec un jus de citron. (Voyez au 
tuot Champignon la maniere de faire ce coulis. ) 

Pigcon.r à r hr;ufade à la Provençale. 
Fendez vos pigeons [ur le qos, pairez-les [ur 

le feu avec un peu d'huil e & toutes (ortes de fi
nes herbes hachées~ une moidé de citron coupé 
en tranches; arrangez -les dans une cafferole 
fur des tranches d'i veau & c4e jambon, l'eRo
mac en deH"ous ~ mettez par ddTus tout l'aHai
.ronnement dans 1cgud vous les a vez pairés ; 
couvrez de barJes dt lard ~ faitt'i-ies cüire fur 
la cendre chaude, & à moitié tic c:uiÜùn fllft

tez-y un demi verre de yin de Champagne. 
Ql1and ils (ont cuits, Jre€ez-les clJ.I~S un plat, 
FaiTez leur làuffe au ttl.mls pour la dégraiiTer " 
Îervez (ur les pigeons avec une) pincée de per-, 
ul haché-' gros par deFus. 

P :gcons à l'e.:m-de-v;e. 
Arrangez dans une catrcrole des bardes de 

lard avec tranchfs de jambon & de veau bat
tuës; mettez ddfus vos pigeons bien troutrés ; 
affaironnez-les comme une braiie,. couvrez
les detfus comme deiTous; couvrez Ja caKcro .. 

C ij 
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le de (on couvetde , faites-la (uer un peu de: 
t~mps [ur. un ,~otlrnea~.; p~)Uffez . en(uite ~TOS 
plgeons; ]u(qu a ce 'lU Ils ::llent prIs le grau n ; 
tirez.-les alors de la catfcrole avec les bardes & 
les tranches; ôtez la grJ;iffe ,remettez les pi
geor:s dan~ la cajfe~ole" l'eJloma~ en delfouS' ; 
llloüllIez d une chopIne d eau-de Vle; mettez-y 
gros comme une noix de fi.lcre ; faîtes boüi llir 
lIne {econde fois juc.p.:'au caramel & y verrez 
un peu de jus de veau; quand les pigeons [ont 
cuits, mettez. unE' eifence de jambon dans un 
r.1at. (Voyez, au mot jambon l'article etTen~e 
~e jambon. ) Ajoutez-y un peu de la fautre où 
ont cuit les pigeons, arrangez·les dane le plat ~ 
f< [erTez chaudement. 
- Pige@fls en Tortue!. 

Faites cuire vos rigé'ons comme les pigeons 
au Soleil, ou à la brai te ) fans les farcir; laif.. 
feL-les refroidir, garniife.t: une tourtiere de pe
lites b~deG de lard fort min ces; mettez. de~fus. 
:!lut:ant de petits L~u'Jrrés de pâte de feuilletage 
<J.ue vous avez (le pigeons; rangez fur chaque 
quarré les pigeons, l'eoll:omac en deJTou<:, en 
Jeur fairant prenrtre la figure d'une torruë; en .. 
fuite fa.ites-une abaiffe de pâte, que vous met
trez Cur le dos des vigeons; dorez-les d'un œuf 
hattu; faite:;-le~ cuire au four; étant cuits, ti
ret..-lei> doucement de la tourtiere; dreHèz-les 
dans un plat .. & les (er"'ez avec une anencC' ou 
un falpicol't, :ont on pe\At ftlrcir les pigeons après 
-'lu'ils font cuits, fi on le juge à propoi ; fervcz
les pour Entrée après en el voir ôté la pâte de 
w!f;!foUS. 

P,:gCOJ1--.f ml- Jang. 
Plum~z. à ree fi}\ pigeon<: c()choÎ,:; des meilleurs; 

'Yuidez.-les, ditachez la peau de deffus reC-
Wmac. 
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Prenez un morceau de jambon cuit, un tnor

·eeau de lard blanchi, de la grai1fe de bœuf, des 
ris de veau, des champignons, du perfil, de 
la ciboule., des fines herbes; hachez le tout eh
îemble; pilez dans un mortier; mettez.-y qua
tre jaunes d'œufs frais avec du [-!fig de poulet; 
ayez foin qu'il ne [oit pas c~1111é; farciŒez de 
cette farce bien affaifonnée les pigeons entre: 
cuir & chair; trou{fez & ficelez - les afin que 
rien ne (orte; garnil1ez une cafferole de bar
des de lard, de jambon') de tranches de veau; 
rangez vos pigeons deiTus; recouvrez-les de 
même que de{fous ~ &. les ;t{['""!.1{onnez. dp. caro
tes, Pa nais., fines he rhes ., ail., échalote, perfîl,' 
laurier, thim, batilic, (el, poivre, clous d~ 
gjrofle, niufcade coriandre; étouffez la caŒe
role .. & faites cuire à petit feu, [ans le mouil~ 
1er. 

Lor(que les pigeons [ont cuit~, retire'l.-les ; 
laiifez.-lei égoutter, pour qu'ils jettent leur grair .... 
fe. On peut ft ron veut ,avant de: les faire cui ... 
re , les enveloper dans une crép:ne, ou dans 
une barde de lard; on les (ert ordinairement ~ 
la (attife de jambon,. on les Cert aufIi au jus de 
.veau, ou à la faulfe à l'Efpagnole. 

Pigcoru de Poijj(m. 
Hachez Je la chair de carpe, de brochet 8( 

d'anguille avec un morceau de beurre, une 
mie de pain trempée dans de la crême , un peu 
de champignuns, perlH , ciboule., une pointe 
d'ail, un peu de balilic ., trois ou quatre œufs, 
frais; aÛct.Îfonnez de rel, pOÎvre , & mu[cade ~ 
un peu de coriandre battu; mêlez le tout en .... 
femble; pilez dans un mortier; farinez un en .... 
droit de ia table, roulez le godiveau ddfus,. 
coupez-le par morceaux de la groffeur que vous 
voulez faire les pigeons; farinez. vos mains, & 
.4es morceaux fOr.1~ez-en des manières de petiK 

r ;;1 
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lvec le gros bout à·une ludoire de bOls ; 
mettez dedans un petit ffi'::rceau de laitance 
)u de foie de broc11et. Lailfez.)f'g repo(er 1Jn 
Jon quart d'hecre ., puis [lites boii!!l:r à grand 
[eu dans une ca lferole du boüil1on de pnjff;)n. 
Mettel dedans les pigeons un à t1 n pnur -les fai
re blanchir. Quand ils (ont hbnchis , retire7.
te!! , & les mettez dans une calferole avec de 
t'e8.U fr<liche ~ & les bitiez refroidir. Faites en
fuite un rag0lJt de hitances., ch3.m.pignons , 
1ueuës d'écreviifes, pointes d'afperges dans la 
rairon. Quand votre ragoût eil cuit & bien 
dégraiffé, verfez, du CGulis de poiffon avec un 
demi verre de vin blanc, &. une tranche de 
:itron. Mette7 les pigeons dans le ragota pour 
les achever Je cui,·e. Etant cuits, dreflèz-les 
proprement d.111S un plat & les [ervez pour 
Entrée. 

On les peut mettre dans une terrine au 
coulis d'écreviffes .. fur un potaP.'e l'le poiiron i 
!l on peut efitol'e lés lenir aux pëti!s pois dans 
la faifon , & en tourte. 

Pigeons marinEr. 
Faites mariner des pigeons au verjus, jus 

de (itron, [el, pOIvre, clous, ciboules, & 
laurier; biffez-les dedans trois heures durant. 
Faites une p:ite claire avec de la farine , du 
vin blanc St. des jaunes d'œuf~. Trempez-y leg 
pigeons, & les faites frire dans du lard fondu, 
ou du {ain-doux, & les ferve-z géunis de perfil 
frit pour Entremets. Ils peuvent encore (ervir 
de garniture fur des plats d'Entrées. 

Poupeton de pigeons. 
Voyez au mot Poupftcn, la manière da 

faire des .p<?12petons en gras. Pour les uÎ!!eons 
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t:,oulTe'l-les & les faites blanchir. Eunt bhnchi!J, 
tirez-Ie8 , rnt"ttez-·les dans de l'e<1.u lroide ~ & 
les répluche7.:. En(ulte mettez ·1~'; (,hm une car
[erole, avec un peu de lard f:.ondl1 , un bauquet,. 
un oignon piyué ~e clou", ., des crctes ., quelques 
morceaux de ris de veau, des cham?ignons , des 
trures ,coupée'5 par tra:,che:, le tout allàifonne de 
(el, de poivre, & paXez (il:- le fourneau; moüil
lez -les de jus & les l:.cliff(''Z mitonner à petit 
feu. Etant cuits, liez-les d'un coulis de veau 
& de iambon. Dans la (ai(.>11 , mettez des poin .... 
tes d'a(perges ,& des culs d'artlchaux. F~1ites-Ie5 
Hancbir av;tnt que de les D1ettre dans le T~gOllt. 

Si le ragoût e11 de bon goût, 1·.: lfle?:-l« 
rerroi~lr ; ét?!lt fro~(1 ch'cirez-les pigeons ,bns 

" \ -'.J.' .1' la poupetonnlC(e ou Cl. le g0a1Ve~U , ll1,et r e /_y 
la parn:ture; il n'y (<lut pas trop d:3 [;1.UtlCe 

Cl l ,,~'..c: Couvrez e pouper-cHl 1!1.l l'r,cme gÇ)dlYC~lU; Iro ... 
tez le deffus d'un Cet~f battu , & le ret1dez 
bien uni. Renverfez. les bardes de h.,·d du 
tour de la poupetonnl2:re deiTus. f~1t3s c1,llrc au 
four., ou bi~-"n ;\ ve C un cO!1vercle, feu ddfu, & 
c.lemH~5. Ftant cnits ., d~~~~T;"liffe7 . ., renvedè:z (hn~ 
le plat qù'ün veut ièrv:'r. Que le poupe ton foit 
d'urlt> beU~ couleur. FJltes d(':OÙ5 un trou de la 
grandeur d'un (:cu ;jet:e7_ dedans un petit coulis 
clair de veau &. de i?!:'1LJ:!!1. 

On pent garnIr ce PCu0~'ton de lUClrinade Je 
poulets, & de P!g€'Otl5 au baG;lc fi l'on veut ~ 
& on 'le· [ert chaudement pour Lntrée. Pour un 
poupeton ~e plgeons ~ux écrev;ffes, on pa{fe 
les pigeo il 5 ,:U~ écr~eviflès., t::.on bit le raeoût 
comme celul Cl defius. On tait des poupeton so 
au fang de pig-eo n (V ('·yez, POr:pttorl dU [,mg,) 

Pigeons cn concomf'rcs. 
Vujd~z. des concomhrcs d'une moyenne groî

feur ; lavcz-les, faites-l~s bbnchir & les re ... 
mettezdans l'eau fraiche. Echaudez ~es pigeons 

Cir 
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nailfans, vuidez-Ies, tfouirez les pates dans It 
corp~ ,. faite :-;es blallchir, coupez .les ailes , 
Iaiifez le, tête; ; met~e'Z-les. dans leS concombres 
les têtes débors~ ;\tttte'Z dans le vuide un petit 
falpicon de lard, jambon,c!lampignons. BOllch~z 
les trous deS' concumbré's avec un peu de 
farce , de fac;on qu l~ n'y air qUf> la tête du 
pigeon qui paff~; faitn.-les cuire dans une bonna 
bnliîe l:.ien nourrie & al:aj{onnée de bon gout. 
Quand ils [ont cuits; retÎrez-les fans ca!fer les 
:on corn hres ; dreifez-les dans un plat a près les 
tvoir dégrailrés.> & [ervez de1.fus une bonne 1~~u1fe 
III coulis clair. 

Pigeon! en naveu. 
Pelez vos navets, creufez-les en dedans ., 

aite s les hlaJ1Chir & les mettez dans leau fraî ... 
he. Quand ils [ont égouttés, metreL dedans 
'os pigeons , de fa~on que la tête p:.lroiffe 
omme ceux en' concombre; mette? dans le 
avet tout autour du pigeon du lard rapé avec 
)ütes fortes de fines herbes, champignons ~ 
~u(es , le tout haché & aHài[onné de bon goût. 
lettez un morceau de navet au bout afin qu'il 
'y ait que la tête du pigeon qui paroiffe. Faites 
uire ces navets dans une cailerole , avec tran
hes de veau & de jambon, bardes de lard, 
n bouquet, un oignon , une cm'ote; 111oüil
~z d'un verre de vin de ChampafTl1e & d'un 
eu de réduEtion & aflàifonnez.o Quand les 
~vet~ _.font cuits retirez-le$ funs les rompre, 
:gral!Jez-les, drelTe1.~les dans un plat; paffez 
'. bralfe d~s n.avet.> au t::tmis pour la dégraiHèr ; 
!tes-la redmre) fi elle! ne l'efr }loint aHèz; 
°elfei-.:Y un jus de citron> ajoûcez un peu 
: couhs , & {ervez chaudement (ur le~ pigeons 

Compôte à la Ho!!m:do i[e. 
Echaudez & vuidcz. vos O;O-Pr.".,. ... ~ •• ff __ f ~ ~ 
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les & les faite! cuire dans une cai1erole aveC 
ciu botiilion, un peu de réduaion ., un verre 
de vin de Champagne., une tranche de jamboh ~ 
un rjs de veau blanchi coupé en quatre, un mDr
ceau de beurre , des champignons , d~ petits 
oÎgnons blancs, blanchis. Faites cuire Je tout 
entemble .à petit feu. A moitié de cuiiTon ., dé
graiIJer. je r<1gol1t ; mettez - y une clliHerée 
de coulis. Quand il ef!: cuit, dreffez les pigeons 
dans le milieu d'un plat, la garnitur~ autoltr; 
jett ez par deflùs une pincée de perEl blan.cl1i 
haché & fervez. chaudement. 

pigeons à la Stauijlal,-

Vos pigeons apprêtés con"ime les précédenc 
faltes-;es cuire dans tin blanc avec de belles 
créu's. Faites un ragoût de ris de veau, cham
pignDns) trufes, un bouquet,_ une tranche de 
jambon , un ,>erre de vin de Champagne , 
deux cuillerées de coulis. Voue ragoût pre[que 
cuit, tirez les pigeons & les crêtes de Jeur blanc; 
mettez-les mitOn ner un peu dan s le ragoût. 
Faites blanchir des culs d·artichaux , mettez
les cuire dans le blanc où ont cuit les pigeons; 
quand le tout efi cuit à propos -' mettez. les 
CL11s d"aric:h.1\.1x dans le fond d'un plat, un pi~ 
geon (ur. ch:1cun; faites un petit tn?u (ur l'en~
Inac du pIgeon pour y mettre une crete, le ragout: 
entre les culs J>artichaux, &. [ervez chauJe
n1cnt. 

Coquille de pigrons au parmeflm. 

Apprêtez-les comme l~s précédens , paffez. ... 
les [ur Je feu avec dll b~urre, , un bouquet". 
ris de veau blanchis, trufes" c1umpignor.s • 
jambon, le tout coupé en dés; mouillez ayec 
~u boüillon , un peu de rédllttion , un demi_ 
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yerre de vin de Champagne, une cuillerée de 
coulis., peu de (el ; faites cuire' votre rageût 
;l petit feu & le dégn1ifn~7". Quand il dl: cuit., 
la faulfe preiql.le rt:: duite , biffez. - le refrOl",\ 
dir. 

Prenez enfuire'quatre coquilles de mer, faÎtes
y un bord de pâle; déJ~ye'Z de la farine avec 
un œuf; frotez les bords de la coquille 
avec un jaune d~œuf; faites-y tenir la pâte, & 
faites cuire au four. Mettez en (uite du panne .. 
{an rapé dans le fond des coquilles, un pigeon 
par-deffus, du Làlpicon autour, couvrez avec du 
parmefan rapé ; remettez. vos coquilles au four 
pour les glacer de belle couleur & fervez. c·hau"'t 
dement fiir un plat. 

Godiveau farci de pigeonneaux. 

Voyez au mot Godiveau, l'on trouTera la 
manière de le faire. 

COHlis de pige~nf. 
faites r&tir deux ou trois gros pigeons, & les 

pilez. dans un mortier .. Hachez 'trois anchois, 
une pincée de câpres,un peu de trures & quelqueg 
D?orilles, deux ou trois rocamboles, perfit & 
ciboules. Le tout bien" haché, mélez.-le avec 
la viande (les pigeons; mettez. le tout dans une 
caff:role ; mouillez de jus de veau & cl 'ef[ence 
de Jambon ; paifez ce coulis à l'étamine pour 
vous en (ervir au befoin. 

• Bijque de pigeel1f. 
y ~s p1geons ~cha\1dés, blanchis, épluché.s, 

VUldes & troulles proprement', faite~-les (:Ulre 
dans de bon bouillon clair avec bardes de 
lard , un oignon pi1ué de clous de girofle il 

deux tranches de citron ~ le tOtlt bien ccumé. 
Faites un ra20ùt de ris de veau bién blanchis, 
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~etits morceaux ., trures par tr~nches ; culs 
d'artichaux en quatre ~ & un enfler pour met
tre au m1iieu di.! potage,. paife'Z ce ragoût .:l la 
ca{ferole avec un peu de lard & de farine 'l UrI 

oign n pi qué de clous de girofle, & 'n'atten
d~z. pas qu'il rouffiiTe. Quand il efr paff"é, met
tez.-y un peu de boüillon & le lailfe7. cuire avec 
une tranche Je citron. 

Si vous voulez. enrichir ce pot<1ge, ,,"ous fe
rez. cuire l part àa~s une petite marmite des 
crêtes bi~n échaudées & épluchées, avec dé's 
bardes de lard, de la graiflè de veau, du boü:l
Ion clair, une tranche de citron, un olznon 
riqu~ de clous de girofle t le tout bien blanchi. 
Vos pi,2'cons ') vos crêtes & votre ragollt étant 
Frêt5 , (lites mitonnner des croCHes de pain cha
pelé- féché au four avec de bon boüillon f;;lit 
avec du trumeau, ou derriere du [cimier, un 
morceau de mouton , une volaille ~ & bon 
a{fallonnernen t • Ce même boüillon [en 2 faire 
cuire "Vos pigeons. Q.uand votre Coupe eft mi
tonnée & attachée au plat, àl'effez les pigèc}f~~ 
deffus , le cul d'a rtich .. ut au milieu , le ra
goût entre les pigeons , le-s crêtes [ur l'efio
mac, le refie du ragottt bien dégraiffé pa f
deffos; arrofe7. El 'un jus de veau, d'u>1e belle 
couleur, & (ervez chaudement. 

Bifque de pigeont aH blanc. 
L'on (ert ces bifgues-là au blanc, c'elt-à-dire, 

au .lieu cl 'un jus de veau jettez ~n c.(Julis bL! ,1 C 

clalr par-deH'"us. ( VoyeL au mot CoulIS, la ma
nière ne faire le coulis blanc. ) 

Aun'e biIqy;e de pigeonneato/. . 
ApFrétez.. co.mme l.es aut~-es; b:\r~~::\.les de p~tlJt

lard & les faites CUIre d,U15 du bOLtlLon, ~ vcc ~U 
clou entier, du poivre, un oigno~ blanc, [~~., 
.ou'iuet de fines herbes. Quand Ils {ont CUits 
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tirez-les lIe leur boüillon peur les faire mi-
tonner dans <{Il jus de bœuf & de moutOn avec 
un peu de citron; faites mitonner vos croûtes 
de boüillon , vos pigeons delfus, & ferve~ chauM 
dernent. 

. Potate de ramereaux. 
Faites -les blanchir.2 l'eau & les empotez avec 

'de bon jU!. Mettez dans la marmite un paquet 
de pOTeaux coupés par morceaux, un bouquet de 
céleri, un paquet de navets, un d'autres ra ... 
cines , CJuelgu,~s ciboules, un bouquet de fines 
herbes. Quand le tout eft cUlt, faîtes mitonner 
votre po cage du même boüillon; rangez vos 
ramereaux deffus; garniffez. le tour de vos 
racines; jette'Z un coulis de veau par-de1iùs 
& [.,rvez chaudement. 

Les ramereaux fe mettent d'ailleurs en potage 
aux choux, aux champignof!s & autres. 

Pot~ge de ramereaux aux l'emil/es. 
Vos ramereaux apprétés, pi<juez-1Es de grog 

lard bien aB'"aifonné & les faites cuire à demi à 
la broche ; ~ demi cuitS' , empott'z-les avec du 
P€rj~ Jard coupé par tranches ; mettez-y des 
lem1l1es avec du boüillon & faite~ cuire. Faites un 
coulis de lentilles. ( Voyez au mot Lentille, la 
nlafiièr@ de le faire.) Mitonnez des cro&tes de 
bon boüillon ; garniffez le bord du plat de votre 
potage du petit ralé qui a cuit avec les lentil
les; Jretre'z les ramereaux [ur le potage en 
femant par- deffus CJuelques lentilles, le coulis 
par-deifu5 , & fervez chaudement. 

Pot.1ge de pi(!eons aux oignons. 
A pprétez-les com~e les autres ; hiffez-Ies 

trempc.r dans plufieurs eaux tiédes, faites-les' 
blanclllr , mettez-les dans l'eau froide, & 
eJfuyez-les avec un linge;barde7-1es d'une grande 
barde de Jard; fic€lez.-lp~ _ fTlPI"f-~.,_ Ta" __ .= ___ L __ _ 
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Mitonne;, des crolites d~ns un plat, garniffez 
le bord d'un cordon d'oignons dont ',fous ô[ere~ 
la prernj:re peJ..u. I\~reffez les pige.ons fur le po
tage apres a VOIr ote les bardes" Jettez par-dcC
fus un bon jus de veau clair, & [erveL chau. ... 
:dement. 

L'on (en des potages de poulets aux oignons; 
au lieu d'un jus de veau.J on met deffus un cou
lis blanc. 

1 L'on L'lÎt des potages dè chapons, poulets, 
poulardes" dindonneaux, cannerons aux oignons 

1 de la même manière que celui de plgecns. 
Au lif'u de jus ~e vea u & de coulis bia:1 r: on 

l?€UC les fervir avec une purée verte par-Jelfus. 
( Voye/_ au mot purée. ) Les garniJ[ar:lt toujours 
'fl'un cordon d'ojgncns 

Potage d'un gros pigeon aux navet.t. 

Flambez ~ & vuidez voue pigeon ~ trouS"e'l
le en poule, mettez -lui une barde [ur l'e:Romac, 
& le faites cuire d6:lns la marmite; finitfez votre 
potage comme celui d'un canard aux nav~ts. 
( Voyez cet article au mot C411ard.) 
. PotRge d~ pigeonr.,4 la Reine. 

Il (e fait de la meme mamere que le potage de 
perdrix 3. la Reine (~_,onlultez cet article au mot 
J'erdtix.) 

Potage de pigeon; farcir. 
Farciffcz. vos pigeons d'une farce [îite avec 

blanc de ch,~pon -" moëlle de bœuf, jaunes d'œufi 
crud, , [el, mu{cadc, un peu de poivr~ blanc ~ 
& les faites cuire avec de bon bouillon, &. u. 
bouquet de fine;; herbes ; mi[on~e'Z des croÎl
tes de bouin on ; dreffez les pIgeons (ur le 
l'otage, tGut ~utour, au milieu un petit paia 
farci, un couhs par-Jetfu5 & (ervez çbau~_ 
ment. 

J"es potage.s de perdreaux;t ~ifandeaux &. de 
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Câilles, (e font de la même manière que- celui de 
Figcon. 

Potagts de pigtoH.r au rcux~ 

L'on fait des p()tag~s. ~u rou x de pigeons îatllf 
les farclr. 0 n lc'i fdit cuire de mérne G ne les 

• 'J r. d " autreS. On hI: un r,lgout ne tru,es ou e peat! 
champignons. (Voye.z. au ,mot !yufi:s & A

c!1:nr P!
gn;-.lls ~ la mame~ede ~es fatre. ) Les c~out~s ml
tonr:ées d.e b0ll111on . on mf't les pIgeons fur 
le pO!(\'Se., le ragoût tout autour ~ le couli@ 
par ·JeŒus. 

FO!flze de p.~{!conJ fr:.rci! t1U roux aux 
... w. 

Ol[1l ons. 

!=aites une farce av~c quelques blancs fie vo:J 
bille., ou \ ... i,:1'1 un morceau d(," veau, un peu de 
hrd, une tétine de veau blanchie, rel, poivre ,6,
J1~; herLc:5 ) fines épices, trufes , champignons. 
ciboules, pedil hach(~ , quatre jaunes d'œufs, 
\lne mie de pain trèmpée dani de la crerne ~ 
le tout pilé dans le mortier. Farciffe-z - en 
vos pigeons fur l'efiomac, arrétez la peau, & 
les faites blanchir d;,ms l'eau boi.iillante.Epluche-z:· 
les en[uite & le; faites cuire dans une mar~ 
mite avec de bon bOdiilon. 

PreF.ez de p~tits ~,igi10115 pdés, & les faites 
frire d-a.!!IS du f~,ir1-doux, lu(;iu'3 ce qu'ils aient 
pris belle couleur. QU2.nd ils (ont (gouttés, 
mettez les dans une petite marmite avec. de bon 
bc:i.iiilon & du jus de veau) pour les achever d= 
CUlre. 

}'.1iton~lez de5, crCtltes da,ns un plat, dret
fe-z les p;geons oeff'u; ~ garnl·ez. d'une bordure 
d'oignons; p?ffe7. au t-amis l('oQiiillon où les oi
gnons ont cuit; je>ttcz-1e rur le pot·.agè avec un 
~s de veau & [crvez. chaudement. 

t1 ... ,..,...,....l 1"'\ ...... .,..0 ... "' .. r ........... __ :=.~ 1 ___ ~ ___ 1-1 ~ ... 1:.~::u. 
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de jus <le veau on y m~t un coulis clair 
veau & de jambon. ( V JyeL. au m0t Jambon 
manière de üüre ce coulis. ) , 

Potage de perdreaux en profiurolle. 

39 
de 
la. 

Faites cuire vos pigeons à la braire; faites urt 
ragoût de crÉ'tes , ris de ve:,ù.l , culs d'anich.'lux 
champignons & trufes , que vous paffez ddn~ un; 
cafferole 'J vec un pt'u de L~rd ton du & que vous 
mouillez. d'un jus de veau· D égr:ü {ft> 7. votre ra
goCIt; lie1_ le J'un coulis de perJrjx~ Tirez vos 
pig~ons ,le la brail'è ~ gU3.nd il~ (ont égoUttés ~ 
mene'l.- :es dans le ragoût V uide7. vos pai ns~ 
mette/. dJ.ns chacun un pigeon avec un peu de: 
!agoût & les faites mitonner u/'! peU dans un 
JUs de veau • 

. Mltonne7. des croûtes, m.oitié jus de veau • 
moitié hoüillon. Dreffez les plUS gros pains danl 
le milieu ., le~ petits autour, les culs d'arti
chaux entre deux, Garniffez le tour du potage, 
de crêtes &. de ris de veau, ou bien d'une 
borcllJ.re de petits champignons farcis- ( Voyez; 
cet article au mot Champignon. ) Le coulis par~ 
cleifui &: (ervez. cbaudelllent. 

Les profirerolles de perJre'1ux, d.e cailles; 
de tourterelles fe font de la. méine manière que 
celui cl. pi geons. 

~o:age de pigeOn! garnh d'artichaux , ou coul;1 
cL.dr. 

Dardez.-Ies après les avoir blanchis &. les faites 
cuire dans la marmite. !vhuque'Z un coulis d. 
vcau & 'de jJmbon. ( \T oyeL aü mot Jambon. ) 
Tournè'Z huit ou dix 'Jrtichaux ; f1ites-les blan
chir & cuire en1uite d,PH un blanc d<r':'"farine, 
avec Cel & un petit morceau de beurre. Miton
(lez. le potage à r9r~iniiÜ,[e avec ~e bon boiiillon. 
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Quand les anichaux font cuits mettez-les cha".lr~ 
fer dans du boûillon; m.ette/. vos pigeons au mi~ 
lieu du potage, le coulis clair p<\r-deffus, les 
culs d'artichaux coupés en deux auwur, & fèr,:,,:, 
yez c.haudem.ent. 

Potage de plgeon.s à la Julienne. 

Faites cuire des herbes, comme, oi[eille; 
lai[Uë~ , cerfeuil dans une petite marmite avec 
1110itié boüillon & moiti,~ jus; metteL dans ce 
bouillon un jaret de vl.au,. Faites cui.re le to~t 
Fendant dt?ux heures. Fastes bb.nchlr les pt
geons ; troutIèz-Jes en poule '! & les mettez 
4:uire dans la marmite à potage. Faites miton
ner des crùÎltes avec ce bouillon ; garniffez. le 
bord de votre pot;.1ge de racines, léS pigeons 
au milieu, le bouillon aux herbes par- deffus~, 
~ [ervez chaudement. 

Potage de 1J ÎgeOllf aux laitue;' romaine; d'un 
boiiillol1 perlé. 

Faites-les.. cuire comme les précédens; faites .. 
coulis de veau & de j~mbon. ( Voyez au mot 
jambon la maniere de le :aire ; ) [aiLes blanchir 
Jix belle hituës, fice]ez.-Ies & les silires cuire 
a.vec du boüillon. Quand e:les [ont cuites. 
égouttez· les , coupel.-les au deffus du montant; 
coupez !es par la moitié; garniffcz-en votre 
potage; épluchez. les montans & prene-z garde 
d~ les rompre; mitonnez. des croûtes, les deux 
pIgeons dans le milieu les molltans autour, 
le boüiHon du coulis pe:lé par de!fui , ~ fétv.z 
Ehaudement. 

Terrine de Pigeons & de Ramiers tlUK Choux. 

rarciil'ez-Ies ~ur l'ellomac de lard rapé afT'aifoa,..; 
Cle d.e [el, pOlYr~, perLil, ciboule, champi...: 

{!non; 
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~ gnon; hachez le tout mêlé enremble; trouffez 
~ les pates .daMs le corps; garnilfez le fond fi'u
ne marmIte de bardes de lard, tranches de bœuf 
& de veau battuës , rel ~ poivre, fines épices, Ull 

peu de fines herbes., ci boules entieres, perlil 
,1 h~c.hé, tran~hes de c~ro2es & de panal,s & 
. <l oIgnon; faItes brancb~r un chùul: pomme que 
! 'Vous coupez pë..r la moitié· mette-z - le en (uite' 
i dans l'eau froide; l')reffe7.-1; & le ficelé; mettez 
Iles pigeons dans la marmite a vec les choux. Urt 

!'D1orcea u de jambon & cl u petit-lard; aiTaiCon
Inez defihs comme deifous ; Couvrez de tranches 
Ict~ bœuf.& de veau & de Îllz,rdes de lard, & 
Ifaltes cu ne feu deffus &. dtIfous. Quand les pi-
1 geons ,font cuits, cl rdTe'Z-les proprernertt dans 
l,la terrine avec du petit·lard & les choux coupés, 
par filets; rnet~ez-y un peli ~1'effence· de jam
bon; jeuez detfus . un coulis de perdrix & C,r--: 
.'vez chaudement. 

1 l'otage de pigeons à la purée verte ~ aux polnteJ 
. d~afperge& , & aux cœt:rs de Laitué;'. 

Faites-les cuire à la braire avec du petIt·lard ; 
Frenez une livre de veau avec un morce~u de 
jambon;J coupez-les par tnnches , mettez-les 
aH fond d'une ca{ferole avec un oignon coupé 
par tranches, carotes & pai1ais; couvre! lat 
caH"erole; faites fùeï [ur un fourr~eatI ~ quanti[ 
les tranches font attachées ~ moiiîl\ez de 
bOliil1on; mette? - y quelques cham pignons ~ 
fieux ciboules entieres ~ du b~dllic,du pfTiil) de .. 
clous, un peu de mie de pain; biffez l::niwl1ner 
le tout enfenlble. 

Metrez des pois verds dan~ une calferoJe a~ec 
au lard fondu., un peu de CIboule & du pend; 
:aÎtes (uer à pe"tît: Feu, remu.ant dt' tems e.n tems; 
luand ils .ont j~tté toute leur eau ~. PileZ. lçrs 

lDIIl" Ill.. :P 
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pois dans an mortier; quand ils font pilés i 
ôtez. les tranches de veau de la cajferole, dé ... 
la-yez-y les, poi~ Fl~és ; p?.!fez-les il rétamine. 
'lue la puree fo~t bien verte. ." 

Faites blanchlt de; CErur, de laHues &- <le. 
'Pointes d'a(perges ; mettez.~ les Jans j'eau froide, 
égouttez. les, Mettez-les dans une cafferole avec 
un peu de coulis clair de veau & de jambon. 
( Voye'L au mot j ..... mbon la manière de le faire.) 
Laifrez mitonner :;l perit feu; dreffez vos pi
geons dans la terrine, du petit-lard entre deux .,. 
les cœurs de laituës & les pointes d)a(perges 
~utour J la purée dcffus , &. (ervez. chaude. 
ment. 

La terrine d'ailerons :î. la purée verte Cs fait 
'de la même manière que cene des pigeonsI 
ainfi que celle ne canards &. de tendron d~ 
veau. 

Terrine de Pip;cons aux Ecreviffes. 
Palfe'Z vos pigeons dans une. caff"erol~ avec 

an peu de lard fondu, un bouquet, un oignon 
piqué de clous, (<::,1 & poivre; moüillez. - le! 
.d'un jus se veau, & biffez nlitonner à petit feu; 
-quand ils (ont cuits., liez. d'un coulis de vea\l 
'" de jambon. ( V oyez. au mot jambon la ma'" 
Slièr~ de le faire. ) 

.Faltes un ragoût de qtleuës d'ecrevi {fes, cham
l'lgnons, trl..1fcs., nloufferons; palfez le tout 
dans u~e cafferole avec un peu de lard fondu, 
îel ~J}~lVre,' ~~ bouquet pout' affi1Ï(onnemer,ti 
mO~l1Lez d ~n JUs rte veau., & faites mito nnef a 
petit feu; tlrez. les. pigeons ., n1èttez-Ies dan! 
le ragoût, & liez. d'un coulis d'écreviff'es ur 
peu am'P,le. ( Voyez. au mot écrevijJes la maniè~€ 
de le fl1re.) DrelfeL les pigeons dans la terri' 
Ile ., le ragollt par detTus & [ervez. d12.udement. 

~ ,.. .. '"- .f~ 
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Tourte de pigeonneaux. 

Faites une pâte a vec de )a farine, un œuf ~ 
1 du beurre, Ju [el & de l'eau; b:iiTcz-la repo(er 
1 une heure,. & la l1L1niez avec un morce~lU de 
1 beurre c.omme le feuillet.age; faites-en une ahaiffe 
1 Eomme le felüllerage ; foncez· en une rouniere ~ 
1 étendcz-y un peu de lard rapé, arrangez. - y 
l 'Vos pigeons é-chaudc2 , vuidez. & noufiez , gar
i niiTez-les de crétes, rif: de veau, champignons 
! trures, cul; d'articlnux 1 :üfid1onnez de poivre~ 
" îel:J un peu de fines herbes, mufc,lde, un bou
. quet, un oignon piqt!é de clou!; couvrez. les 
pigeons de tranches de veau, bardes de Jard ~ 

1 un morceau de beurre frais; COll vrez. ({'u ne abaiC
Ce de mémc pâte; faites une bordure; dorez. d'un 
œuf, & metteL-, cuire au four deux ou trois heu
res; qi.and elle eR: cuite, ôtez les L:Hdes de 
Jard, les tranches de veau, le bouquet & l'oi-, 
gnbn ; Ôtez la graiffe, jettez-y un petit couli 
clair de veau & de jamhon. ( Voyez au mos 
jambon la mani he àe le faire. ) Serve:! chaudet, 
ment pour Entrée. 

Tourte de Pigeonneatlx aU L,l.me. 

Si vous voulez (ervir cette tourte 2U L!anc; 
au heu de coulis de vc~u & de jnmbon, met

tez.-y un coulis blanc. (Voyez' au mot cou/i, 
rarticle coulis blanc,) 

pâté de P;,seonneaux. 
Vuidez. vos pigeonneaux, faites une p~te avec 

tau, farine, beurre • que~que5 i~p]nes d~œufs &. 
[el; dreIfez-en l!ne ~l~'aj:P."e ~ é1rrz,neèl-y YOS pi .. 
geonneaux ; garniffe'l'. ~e ri'; de ~e3tl, ch:1m
l'ignons') crê.!es :J moëlle de b('}?u r .. hrd pile C:U 

fondu; couvrez de la même p:ltC; ~(wt-; &: fal
tes cuire une heu.re &. delllie ; CjU:1 il J JE' pâté cft 

nil 
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cuit, mettez-y un jus de veau & de citron li 
{ervez chaudement pour Entrée. 

Autre pâté chaud de Pigeon!. 
Vuide2. vos pigeons, gardez les foies; retrou(~ 

lez.-les, battez.':-les [ur fefiomac avec un rou-' 
lean:1 piquez-les de ~ros lard & de jambon; a[
faifonnez de [el, pOlvre, fines herbes & fine; 
épices; fendez-les par le dos; pilez les foies avec 
lard mpé, champignons,trufes,cibol.l1es & perfil ,. 
fel,poi vre,fines herbes,fines épices;farciifez-en 16 
corp de vos pigeons; faites une abaiffe avec une 
pite compofée de farine~beurre;unpeu defel&un 
œuf;étendez du lard pilé hl! cette abaiffe;arrangez .. 
y vc:s pigeons;~ettez-y trufes~champignonS', une 
feül11e de launer, l~ tout blen couvert de bar~ 
des de lard; couvrez d'une autre abaiffe; dorez 
le pâté , & faites cuire au four. Quand il eft 
~uit, aÏez un bon coulis, quelques ris de veau, 
champignons & trufe:; ; levez le couvercle du 
pâté, dégraiffez, ôtez les bardes de lard, prer .. 
fez-y un jus de citron, jettez le coulis & le ref. 
te dans le p.1té ; couYrez.-l~ & fervez chaude",: 
ment pour Entrée. 

" Aatre façon. 
L~rdez vos pigeons comme les précédens; 

farC11fez-les dans le corps de la lnême farce, 
dont .vous ré(erverez uf'le partie pour mettre (ur 
I

J

abal{fe;" dreffez. votre p3.té à l'ordinaire., éten
d~z. le refl:e de votre farce [ur fabaiffe.., leg 
pIgeons de!fus bien arrangés & bien affairon"'; 
nés; mettez.-y une feuille de laurier, couvre"L 
de i:-l""anches de veau & de bardes de lard le refie 
à l'ordinaire. Quand il efi cuit déaraiif~z-le , $( 

Y mettez ~m ragoût de ris de ve~u, champi
gnons) eretes) &c. (Voyez. au mot Ris la ma-: 
Ilièr; de ~aire ce ragoût. ) 

L OR faIt auffi ce n1té "av,.~ un ,...nuli~ clair Je 
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veau &. de jambon feulement Cans ragoût.) 
Voyez au mot jambon hI. manière de faire cc,-
coulis, ) 

Nous avons dit au commencement de cet 
article queHe~ étoient les gualités & les pro
priét(>s des pigeons cônf1dérés comme un ali
ment flrnple. Pour les différentes fllanjères de' 
l'apprêter, voyez ragotÎt;) fauJJè;) pùiJIcïifl 1" 

jlffa;rimnernent. 
PIGNONS ~ Pinei;) ou nuee! pi:u:œ, cnques 

offeuCes, ou b]ongLles , errvelopp(~es d'une pel
licule mince, 11gere & rougfâtre; chacune d~ 
ces coques renferme une am~inde cLlonp!Je, :1 

demi ronde, blanche ., tendre, & do~ce au 
goût. 011 -'e-s [fOUVe dans les pommes écait
Jeures de pin., & on ne les en [('pue qu'en met
tant au four c:es p01nmes qui étant en(ulte échauf
fées, s'ouvrent d~elles-mêmes & laiifer.lt voir' 
les coques qu'elles c:onriellnent .. 

On doit les choi{lr aÛez gros,blancs, tendres~ 
agréables au ?oût, & nouveaux,. car ils :lqulé-
rent en vieilliiTam une L'1Yeur fade & huileu(e. 
Les meiHeurs nous viennent des pals chauds, 
comme de Catalogne, de la Provence &. du 
Languedoc. 

Les pignons nourri1fent beaucoup, ils adou
cillent les âcretés de la poitrine, ils conviennent 
atlX éthiques &. aux phthifiques; ils appairent 
les ardeurs d'urine caufées par de$ humeurs 
;icres & picotantes ; ces frujts par leur (ubfran
ce onEtueufe fourniffent "dans les vaitfeaux [1n
guins un fue chilt'ux propre à réparer les parties 
foli~es & à tempérer l'âcreté des humeurs. Ce
pendant comme ils ont une fubll:ance un peu 
maffive, ils ne font pas ai(és à digérer & il! 
produirent beaucoup d'humeur~ groHïeres, c'eft 
pourquoi on ne doit en u(eT 'lue modérément. 

~ls .ontiennent beau.oup' d'huile ~ peu d~ 
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Cel. Ils conVIennent en tOUt ums aux 1 ~ 

gens d'un templ:rament [ee & bjlieux. 

pignons en dragée!. 

I.~ Conf'i(eurs couvrent les pignons de fucro 
a~rès les a voir laifTés quelfjue- temps /~nv.elo
pes dans du (on chaud, afin de les dcgral{fer. 
Ce (ont les pignons en dragées qui n~ont rien 
<le mal- (:litant. 

PIMPRENELLE, pirapinella, llerbe dont on 
fe [ert dans les falades ; elle croît à la hauteur 
d'un pied; fes tiges (ont rouges, anguleu (es, di ... 
'\Tj(ées par rame<îllX, & les feuilles du longues"J: 
ou pre(gue rondes., dentelées en leurs bords, 
rangées Comme par paires le long d'une côte 
mince, rougd.rre, veluë, qui (e termine par 
une feuille uniqoe • 

. I~J Y a la grande & la petite pimprene!le qui ne. 
dlfTcrent que par la forme des feüilles ; celles Je 
h grande tont longues,& celles de la petite (onl 
pre(Ylle rondes. 

On doit choiGr la pimprenelle, dont on fdit 
tJ Gge pa rmi Îes 211men.s.,. petite, tendre, d'un 
goût & d'une odeur agréable. 

Elle ?cutr~ par les urines, dit NL Lem<:ry, eH" 
attellue la pIerre des reins & de la veffie, e11e 
l'éjo~iit le cœur.,. elle p<l{fe pour déterlÏve , de(:' 
1lcauve & vulnéraire. Elle (e di2'ere difficile .... 
filent & rend le ventre pareffeux quand on S~f\'n 
fert avec excès~; elle contient beaucoup d'huile 
& de rel effentiel. 

Q?elques Medecins .. dit M. Andry, ont mis 
la plmprenelle au rar-g des pbntes altrjnC7en'" 

• • b 
tes.,. malS mal-à .. propos; eH~ abonde en un 
{el âcre qui h rend très-8. pérÎtive. 

~r:u(age de la pimprenelle en très-bon à ceux 
(jUt ont les poumons embarra{fés d'c oituite. Il 
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'& dans prefque toute les: maladies qui viennent 
,rembarras d'humeurs .. 

P · , lq:tatocHe. 
Cou pez des lnorceaux de pain tendre; que 

la croûte y tienne,& un peu plus gn nd qu'un écu o 

Faites-les un peu trern?er cLms du bit & du 
- {ucre. Quand ils font bien i'nLibés , farl11er.les 

& les faites frire de belle cOuJt'ur dJ-llS d.:--; l'hui
le; glacf'z.-les aprè; a vec (I~l rucre. & la pe: le 
rouge. On pel.lt une autre fOlS .les Cn;-e [.rc111iJCr 
avec du lait (ans fLlcre ; yuanJ Ils GHlt fnt5 on '1 
jette par deffu<:: U!1 peu dt' (f'i fin. & on les [crt 
pour un plat de rôt à colla:ion. C'( ft ce qu'on 
appelie ri p:ct!OcfZf. 

Piquatoche au>: T'~/hchc:. 
Ch apelc7" cif)q OH hx peti~s p:-,jn~ de ?1"()fite~ 

rolle; 6rez-en la mie par-defiou' , .2::~rdeL le 
Plorceau Je ermite que vous aVE7 ()-té; H'tn
pli ffé' 1. le- dr,dar:s d'nne (r('me de p;0;~(bc un peu 
ép~~iff('. CV oy{'7. au m~)t J)ijl-.u:hr ,C(,mmf'nt lê [.1 il:: 
la crêm(" de pifiJ,che; ) remettcL p:lt" defTlls les 
croûtol1~; foncez l~ plat que VallS devt'z Cervir 
de la même crème, arrangez ddfus les petits 
pains, poudrez.-lts He (i;cre, mettez-!;"s cuire au 
four & les ferv('7 gl~céS'. On pE'ut fi l'on veut" 
les falTe frire aurès les a voir trem :,és dans une 

fi, '\. J • ,.l 

F:1tC ;l. fnre , &. les (!.:-rvlr g\ace~. 
PIQUER", on dit en tenne de cuiGne p!que, 

,me "Viande;, la larder; !.:;'ido confgae prrdi
cern, ou autre viande. Il y a ['.,-;on pour bien: 
piguer une vohiEe, DU 3t'trc ?:i{:ce C:e viétr,de, 
qu'on veUt rétir 2. h hiochc; il faut pour cela 
que les lardons (oi~r1t coup~s bif'n petits, '& 
d'une longueur C071vf'!;able'; enlûite 'lorfgue la 
viande a été blanchie au feu !Ion prend une "p~ ... 
tite lardoire, ~ vee h_quelle on perce (culcJ1;:.:-nt 
la re,Hl de r~n;rn::l.l de Dart en part, & environ 
]a lot"lguevr de deux lignes, puis on met le 
lardoi' d;Jm; le ~~l·':;S bout d= la lardoire, qu)on 
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tire après, & le lard refie pour une t'lus grande 
propreté. t'n cela on doit faire enf()rte que ce 
lardon ne retlorte pas plus d'un côté· que d'un 
autre, & les lardons doivent être placé" par 
rangées; ces rang~es feront b,trées droites & 
raites fur la vobille d'une difb.nce égaie rune 
à l'autre. Il ya des gar~ons, qui ne font que pi
quer les yiandes , c'dl1eur emploi. 

PIQUETTE, Po/ca, mauvais vin , qu'on 
tIonne à la campagne aux ~omefiique;-. C'efl: 
une bcifrJn faite avec du marc de preiToir 7 !ùr 
lequel on jette de l'eau, qu'on laiffe fermenter 
avec ce qu'il y peut refrer d'efprits de vin qu'on 
en a tiré. c'ea en hiver (j'JE la piquette [e doit 
boire. Si en la gardoit ju(qu'en été, elle s'ai
griroit. On appelle encore Piquate un petit 
vin ufé ., & qui efl: bas percé. 

PIVOTS, vitelots, pAte fort déliée dont Otf 

fait pluf1eurs tranches en forme de tablettes· 
qu'on foupouàre de fleur de farine & qu~on jette 
l'une après l'autre dans un chaudron pour les y
faire cuire avec du lait ou d,~ l'eau & du beurre. 
pivot; dl: un de ces di vers noms que Richdet· 
dit qu'on donne en France aux Vitelots qu'on 
nomme d'une facon dans une Province & d'une 
autre dans une a~tre. Il Zijoute que le vrai nom 
en vitc!ots, comme on les appelle à Paris. 

PIST ACHE, n;tx piflacia ~ fruÎt du pifl:achier;. 
grand arbre qui croît dans les cOl'ltrées 0 ricnta
les €le la Perie & de la TUr<-luie; les feuilles' 
font en ailes, émouffées par la pointe & (em
blables à cel]es du Sapin; il porte' des bouquets 
ti~ petite::. fleurs blanches , auxqueHes [ucce
dent de longues pommes pointues.couvertes d'u
ne écorce brune & riJée, fous la("!uelle on trouve' 
une coq~ljJle ')lanehe, fràgile , 'conten3nt fous 
une peal) roug-,:,âtre, une amende verditre, dou
tI:.e fiI.r ~(7rp'Àhl., -::0 .. nr.t;,. 
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Ce fruit paffe pour nourriffant , reflaurant & 

bienfaifant aux per(onnes faibles & menacées de 
conComption ; on en fait beaucoup de cas & 
pre[gue tOllS les Medecins François, Efpagnols 
&: Italiens les recommandent dans les deKert~ 
avec d'autres ingrédiens d'une nature reJlauran ... 
le & carroborauve. 

Les pifiaches , dit M. Lemery, (ont humeceÏ 
tantes, petlorales & convenables aux Phthifique~ 
& aux Néphrétiques par leurs parties huileuCes 
& balfamiques propres à produire ces bons ef-: 
fets ; elles fortifient encore l'efiomac, elles ex"': 
citent l'appétit & l'humeur Céminale parcequ'eI~ 
l€s contiennent quelques fels volatils qui com~ 
muniquent une chaleur douce & agréabLe dans: 
les endroits où ils [e rencontrent. 

Quand on ure des piflaches avec excès, el1e~ 
·échauffent beaucoup, & cau[ent d'autres acci-; 
dens , paceque la chaleur que leurs reIs volatils 
excitent, s'augmente à proportion de la qualiti: 
de ces rds, & devient en[uÎte incommode. 

On doit choinr les pifraches pe[antes, bien 
pleines, nouvelles, d'une odeur agréable, ~ 
d'un bon gollt. 

On nous les emvoye féchcs.,de Perre , d'Ara"":' 
bie , de Syrie, des Indes; elles contiennent un. 
peu de rel volatil effenriel & beaucoup d'huile. 

Elles conviennent en tout tems, ;.i toute [or~ 
te d';lge & de temperament, pourvû qu'on en 
ure modérément. 

Les Confilèurs couvrent de fucre les pi ft:aches. 
après les avoir bien mondées; quand elles ont 
été accommodées de cette maniere on les ap
pelle pifiachcs en dragées. Elles [ont d'un goût 
(:xcellent •. 

Crême de Pijfacher. 
Echaudez des t'ifta.ches ; pilez dans le mor~ 

,ier avec de l'écorce de citron confit, & un pe" 
:nwe III. E 
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à'écorce de citron verd. Le tout étant pilé, 
prenez. u'ne ou deux pincées de farine, avec 
trois ou quatre jaunes d'œufs, delayez-les en ... 
femble dans une caffcrole ., mettez. du fucre à 
proportion, verCez. enfuite du lait petit à petit 
.n peu plus qu'une chopine; prenez en{uite les 
pifhches pilées, & les ayant délayées avec le 
reHe ., paffez. le toUt dans l'étamine deux ou 
tt'ois fois; après, faites-les éuire de la mème ma~ 
nièr::: que les autres crémes. Quand elle eIl: cui
te, vCl"Cez.-l a dans (on plat, & la fer vez. froide 
pour Em, emet5 ; fi on veut la {ervir chaude, 
après quel!e fera froide, on y peut faire four 
une glace bbnche !l!effus , & la mettre dans le 
.pour (écher la g'iace. 

O-ême de Piflaches gl'illéet~ 
Quand la crème èH faite., mettez-la dans 

tIn plat (ur le fourneau, & la faites riffoler .. 
LorCqu'elle s'<~ttache il faut avoir foin de la 

.~rnuer de temps Cil temps nvec une cuiller, 
& la détacher. Quand elle n'dl: plus liquide, 
'vous l'arraflgerez.. dans le Plat avec une cuiller, 
~l. la rendrez. bien unie; Ul.ettez. - la rilfoler 
;l petit f:zu , afin qu'elle s'attacbe au fond du 
plat; l·apez.-y un peu de (ucrc par-defl'us. Paifez 
la. pelle ropge , & la [ervez. chaudement" 

]'vleY'ingw:s de Piflil,c/USo 
Pre~e7 ~ne poignée ou deux de pi1.1:act'es ,. 

~ les echaudel-. Quand vous aurez fouett~ \-05 

blancs d'œufs, & que VOU5 y aure-L mis & ~a:tU . 
enremble du fûcre fin, tnettez-y vos pifiaches 
bien égouttées de leur eau., avec la cuiller à 
bouche; formez, les méringuC's dL'" la groHe!lc 
que V0US voulez, & les glace:,_ de 13 beile ma
nière; fi on ne veut pas les glacer, eUes rel1e
ront blanc:bes comme du papier; eLes Cervent 
pour ga.rmr toutes (ones de tourtes d'Lntremets .. '"-...... ~ 
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Tourte de piflaches. 

Emondez un quarteron de Pintlches , mettez .. 
les égoutter, & les pilez dans le mortier; étant 
pilées mettez-y un nL,rc,'au de beurre frais de la 
groffeur d'un œuf,une écorce de citron verd con
fite" deux jaunes d'œufs frais; prenez une demi
cuillerée de farine de rit!, & la mettez dans 
une callerole .. & la Jélayez avec un àemi-[e
tier de créme douce peu ;i peu; mettez-y deux 
jaunes d'œufs frais, un peu de rel, du Lùcre à 
proportion; fai tes cuire la cd'me (itr un tOUf-i 
l'leau; étant cuire ~ otez les piflaclles du mor~ 
lier & les délayez avec la creme ; laiBe-z-la. 
refroidir~ fi elle eft de bon goÛt, faites une abaiî
fe de pâte feuilletée., & enfoncez la tourtiere 
que vous voulez faire; vuidez.-y la pâte dtl
pifhches, & retendez avec une cuiller par
tout; faites-y des fa<;ons deff"us avec des bandes 
de feuilletage ~ & une bordure autour; mettez
la cuire au four, ou (ous un couvercle; étant 
cuite # tjeez-la & la glacez. , & la [ervez. c.hau~ 
-Jlement. 

Tartelettu de Piflache.r. 
L€s tartelettes de pifiaches [e font de la rn~~ 

me pâte. Il faut faire des petites abaüTes de pâte 
feuilletée, & enfoncer des moules de petits p~î
tés, & mettre ded:ans une cuillerée de pâte de 
piftaches , & les mettez cuire au four, ou dans 
une tourtiere , ou fous un couvercle. Etant cui
tes tircL-les , & les glacez de la même manière, 
'jue la tourte:t & les {ervez , pour un plat ou 
pour Garniture. 

PISS:\NLIT, ou Dcnt de Lion ~ voyez Chi
corée fauvage à fleurs jaui_-e" , au mot chicorée, 
oil Fon explique les qualités & les propriéréi 
de cette e[péce de chic0rée. 

PLI E ~ Paffi-r ltvi.r. PoiffOTt de mer & d'fau 
tiouce, large & plat, dGl1t il Y a &~ux efpéce$ 

- - E ii 
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fçavoir l~ gr~nd & le petit, le grand en celui 
qu'on nomme plie en François; le petit qui eil: 
pre[que quarré, eft connu fous le nom de quar
let. Celui-ci efi par(emé dt::: taches rougeâtres, 
ou jaunâtre~.L~un & l'autre ont une chair blan
che, & nlolaffe. Ces poitruns quittent fouvent 
h. mer pour vivre dans l'eau douce; mais ils 
,valent miellx pêchés dans la mer. 

Ces poilIons, dit M. Lemery, contiennent 
J;,eaucoup J,,'huile ~ de phlegme, & médiocre"': 
ment de feis volatils . 
. Leur chair nouifit be<:ucol,lp, & elle adoucit 
le,; âcretés de la poitrine, parçe qu'elle contient 
un (uc huileux, vifqueux & balEgnique , pro
Fre à s'attacher aux parties folides, & à em
haraffer lei rels âcres qui picotent les p.oul
mons. Elle l'âche auffi le ventre par le (e
cours de ce méme [uc qui relâche un peu les 
fibres de l'dtômac. & des intefiins, qui rend 
l'!s voies plus coulal1tes, & qui amollit & 
liquéfie les mariéres groffiéres , contenuës dans 
lé intefiins. 

Ils conviennent, ajollte le même Auteur, en 
tout tems, ~ toute forte d'âge & de tempéra
ment, & principalement aux jeunes gens d'un 
~empêrament chaue:! & bilieux. ' 

La pli~ & le quarl(j:, dit M. Andry, ont 
~ne chair molle & aqueufe, peu convenable 
aux eftomac.s froids & pituiteux ; mais on en 
corrige en partie la rnauvaife qualité en les 
faifant cuire dans le vin blanc avec un peu de 
(el, & de fines herbes. Bien des gens dliment 
les ~ufs de la plie, & les trouvent d'un meil-
leur goût que là chair. . 

On fait frire c~s poitrons comme la plupart 
(les autres; mais ils:boiv~nt beaucoup de fritu-, 
r.e, ce q.'.l). les rend plus d~fF~Hesà djgérer. 
'''\T ,....",07 -::Ill mr.r F~·ituYe_ '\ 
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Ils font plus (ains r6tis & aêcomntodés enCuÏtè' 

:avec des fauffes blanches. 
Les plies de Loire valent beaucoup mi eux 

que celles des autres rivieres, & (-ont auffi beau: 
coup plus efiimées .. 

Plies frites. 

Après les avoir écaillées, vuidées &: bien 
lavées., e:ffuyez-les dans un linge; fendez-lC1s 
(ur le dos auprès de l'arête; farine"l. - le~ & 
les faites frire dans une friture hien chau de & 
à un feu clair. Quand elles (ont frites & de belle 
cO'-lleur., fervez fur une ferviette , pour un plat 
à e rôt avec perill frît. 

Plies frÎtes avec une fauJJè ' ou, un ragolÎt. 

Quand elles [ont frîtes comme on vient de le 
dire, vous pouvez les [ervir pour Entrée en 
TIl_ettant deffus une • .G1.llHe aux capres & 
aux an~hois, ou une (àuffe à l'huile, fi c'eit 
en ma1gre. 

En gras avec une [au!fe hachée , ou queI
CJues petits ragoùes, comme ris de veau , & 
champignons. ( Voyez au mo[ SauJJe , l'articJé 
fr!l~(jè h~1clzée , & au mot Ris, la manière de 
faire ce ragolh. 

Plies mayzom!es .fur le gril. 

Faîtes - les lllariner avec de l'huile ~ (eJ.; 
poivre, perEl & ciboules entieres. Mettez-lei 
en(uÎte [ur le gril. Pendant qu'elles cuirent 
arrorez-Jes de tems en tems de leur mari nase; 
C]uanJ elles (ont g-rillées, fervez-Ies avec teHe 
:f.'1uife que vous ~'jugerez à propos. 

Vous pONVez. aufli les faire griller [ans les 
mariner & les rervir de même, ou avec un~, 
fauife bla.tlçhe, . 
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Plies entre deux plats à la Bourgeoife; 

Faite,; fondre du beurre dans un plat, avec 
pertil , ciboule, champignons, le ~out haché., 
rel ,. poivre ;. arrangeL yotre podfon ddfus ~ 
:même af'faifonnement dellus ~l1e ddfous ; cou_ 
'Vrez d·un autre plat & faites cuire à p;tit feu (ur 
tin fOllTnf'aU " [en ez à courte fauffe, & mettez. 
par dd[us un filet dF. verjus. 

plies au couyt-boiiillon. 
Faite.,,"-les cuire dans une Calferole , moitié 

{3timUre & moitié byt ~ mettez-en (uff)(amment 
pour Gue votre poiffon trempe. Quancl il eft 
Cl1it , ièrve-z-Ie à (ec garni de perfil verd pour 
lm plat de rôt) ou bien mettez de l'huÎle d.lflS 
une caŒerole, Cel , gros poi vre ~ un filet de 
-vir aigre; faite;; chauffer la (aufT'è làn.:> boiiillir, 
Ji,{ fervéz [ur les plies pour Entrée. 

P lies en rlÜgot~t. 
r Aprb les av.oir épluchées & vuidées coupez~ 
leur le bout de la tête & la queuë;m~ttez-le5 dani 
llne cafferole avec du vin blanc , champignons~ 
Iaita11ce3 , morilles, trufes:, pedil, ciboules. 
tll-Îm, un morceau de beurre manié de farine; 
remuez-les doucement de peur de les rompre; 
'1uand elles (ont cuites dretreL-les proprement 
.dans. un plat) une [auffe blanche par deffus « 
garmiTe7. de ce que vous voudrez .. 

Plies :m coulis d'écrcvi}Jcs. 
Vos plies vuidées, lavées & bien elfuyées, ar" 

rangez~les dans une cafferole, affilifonnées da 
{el,. poi vre , oignons, tranches de citron verd ,. 
launer , baiilic, ciboules, perGl & vinaigre ; 
faites-les cuire (ur un fourneau; quand elles (ont 
cui~es, l'aiffez-les dans leur COurt - boüillon ; 
faites une fauffe avec beurre frais, deux anchois 
deux c:ibo,ules el1tieres, Cel, poivre & muCcade ~ 
une pmcee de farine & de l'eau; tournez. la 
C~ .. tr_ r. ___ 1 _ r -
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i~i-y un. coulis d'écrev·iffes , ju[qu'à ce qu'elle 
{oit de la même coule~r. 

Tirez vos plies de leur cO\1rt~boüil1o_n, quand 
elles (ont égouttées ; dr~{fez-les dans un plat,.Ia 
fautre· par deffus, & f~r-vez ch-<tutiement pour 
Entrée. 

P lies à la IauJfo à r anchoi.f & at,x capre.r. 
Vos plies cuites dans un court-boüillon,com...; 

me on vient de le dire, faires une CauFe blan
che avec de bon beurre frais, deux anchois 0; 

quelques capres , ciboules entieres , (el, poivre, 
mufcade un peu de farine, vinaigre & eau; 
quand les plies font égouttées, jettez. la fauife 
par deifus & [ervez c~}audement. 

Plies en cl1jJaoJe. 
Frotez une touniere de beurre fr2.1s affai(on

né de tél, poivre,mu(cade , fines herbes, perfil 
haché, trois ou quatre ciboules e~tiere5; cou .... 
pez le bout de la téte & la queuë des plies; ar
tangez-l~s dans la tou-rtiere, mettez-y un demi 
verre de vin de champagne ou de vin blanc ~ 
Cel & pojvre par delfu:5 ; arrorez de beurre fon
du ~ pannez d'une mie de pain bien fine, & Iea 
ntettez au four; quand eUes (ont cUltes & bien 
clorée5) nrelfez-Ies dans un plat {ur un coulis 
d'écrevHfes , ou fiH une {auife 3 l'anchois. 
(Voyez aux motsEcrC'viJJcs & Anchoi.s-la mallière 
de faire l'un & l'autre.) 

Plies au four d'une autre façon. 
Quand elles font apprêtées comme les pré~ 

cédentes:t mettez-les dans un plat avec de l'hui
le , [el., poivr e, per1il., ciboules, charnpignons~ 
une pointe d'ail., le tout haché très-fin; met
tez-en deffus & ddfous, faupoudrez de mie de 
pain ,. faites-les cuire au four, B:. [erve-z. (ans 
[autre. Vous pouvez. mettre en fervarit ~1J,1 jus 
de citron. 
. N o:y:ez au commentement pc cet. article le, 

. f, lV 
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~ua1ités &" l~s propriétés des plies differtnt; 
ment appretees, 

PLISSONS DE POITOU ~ mettez une ter':: 
rine de lait (ortant du 'pie de lâ vache avec 
une pointe de crème nouvell.e ; re~uez le w,:t 
& le laiflez. repoet'r dans un heu fraIs une demi
journée ou environ; mettez la terrine [ur un 
puit leu (ans faire boüillir., & la remettez en· 
Eore dans un lieu fraÏs.; faites la même opé
ration deux fois encore de fix heures en fi" 
heu ,es 't en laiffant toujours refroidir; il s'y fera 
un plitfon épais de trois doigts fort délicat que 
vous leverez avec une affiette &, que vous par
[{"ruerez de fucre. Prenez garde de rompre le 
fliH"on en n'muant la terrine. 

~ PlijJons communs. 
Prenez une grande terrine de lait doux, met"'; 

ff·7.-I~ (ur le feu, fans la faire boüil1ir; laiffez. le 
lajt dans cet état pendant trois heures, retire-z
le & le' lainez refroidir; levez en(uite le pliC
iOn qui (e (era formé deffus, & [ervez avec cl., 
[ucre en poudre. . 

PLONGEON, MerguJ; oi(eau 9u'on trou"': 
ve (ur la Mer & (ur les Rivieres; 11 a le dos 
Doir, le ventre blanc> le bec long & rouge; 
il efi excellent à luanger; il approche affez. 
du canard fauvage; on l'<!pprête & on le (ert 
comme lui. Voyez. cet article au ·mot Canard.. î 
~ PLUVIER, pluviatii, ou pm'datus, oi(eau 
tIe la groffeur d'un pigeon; il habite ordinai
rement proche des rivieres & des lacs; il f" 
nourrit de vers & de mouches; il vole rapide-. 
ment, & fait en volant un affez grand bruit ,
on le trou ve fréquemment en France. Il eft d'un 
goût e:.;quis & délicat; il Y a des auteurs qui 
ont confond u le vanneau &. le pluvier ,parce que 
ces deux oiCeaux babitent les mêmes lieux, 
rivent des mêmes alimens • IV ont IInE" ,"h~ir 
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alrez femblable par le goût & par les efff'ts 
qu'elle produit. 

fl t u. 

11 y a deux'efpeces de pluyiers qui differe.nt 
principaletnent par leur couleur,. celui de la 
premiere eft: jaune, & celui de la feconde eft 
cendré. 

Le pluvier excite l'appétit, il fe digere faci
lement; mais comme il produit un aliment peu 
[o]ide , les per[onrtes accoutumées 3 un grand 
exercice de corps ne s'accommodent point de 
rD n ufage; il contient. dans toutes [es parties 
beaucoup d'huile & de [el volatil. 

Comme Cet oifeau dl pre[que toujours en 
mouvement , & joüit par conféGuent d'une 
tran (piration libre & aifée, il amaffe peu d>hu
meurs groŒeres , & le!!' princi pes de [,=s humeurs 
s'exaltent & fe volatili[ent continuellement ; 
c'eft pour cela que fa chair eft fort légere (1 fa
cile à digérer & cl'un bon goût. 

Le pluvier convient en t,out tems, ~ toute 
fone d'âge & de temperan1ent. 

pluvier à la broche. 
Plumez-les, piquez-les (ans les vtlider; fai

tes-les cuire à la broche avec des rôties delfou~; 
quand ib font cuits d'une belle couleur, fervcz. 
avec les r6ties. 

pluviers farcis à la broche. 
Si vous youlèz les ier.vir pour Entrée Je brô~ 

cile, faites une farce de ce qu'ils ont clans le 
corps, excepté le gifler; hachez le tout, rnêlc-z
le a vec du lard rapé ou un morceau de beurre, 
perfil,ciboLl1e, un peu tie Cel; mettez cette fat
ce dans le corps des Pluviers; coufez l'ouvertu
re (1 faites les cuire à la broche enveloppés de 
lard & de papier. Quand ils (ont cuits, [ervez
les av~c telle [auire ou ragoût que vous jugerez. 
3 propos .. comme {auife à la carpe, à l'Efpa
eno1e ~ à la Sultane., QU ra~oût de nufes ~ d~ 
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montafls ou d'olive. (Voyez. aux articles SmtjJé 
& Ragoiît , la· manière de faire les uns & le.s 
autres, ) 

PIH'vÎty.l ;Î la hraiJe. 
Faites les cuire dans une braire faite avec 

'des tranches de veau , un bouquet garni" 
barfles de lard, un peu de bon beurre ; un 
demi verre de bon vin blanc, une cuillerée 
de boüillon; faites les cuire à petit [eu. 
Quand ils (ont cuits, me'ttez. d3ns leur cuiffon 
un peu de couli;; c:légraifft-z la (auffe, patfez. .. 
la au tamis., & fèrvez. fous les pluviers. 

pluvi,'yS à la cmdre garnis de tnifes. 
Quand ils [ont flamhés & trouffés, faites

les refaire dan:; nu lard fondu , avec per/il , 
ciboule, chan~pignons, une poÏnte d'ail, le 
tout haché. Foncez une cafferole de tranches 
de v€au & de jambon; arrange1- i les plu
~i{"rs , l'eRomac en deffous 't avec des trufes 
entieres peUes, lard fondu par-detfus 1<. 
fines herbes. Couvrez de bardes cle lard, &: 
faites cuire à très-petit feu ~ 1a braire. Quand 
ils (ont cuits, tirez-les, d6grai!Tez la (auife, 
:mettez- y du coulis ; faites faire un bouillon; 
patrez. la (auffe a1.l tamis, mettez-y un jus de 
citron; dreffez-Jes pluviers dans un plat, les 
trufes entre , la Ü~uffe par.deffus & [ervez 
chaudement. 

Pluviers aux oliver.· 
, Qua~d ils [ont flambés , ouvr~z-les par le 
Clos; faItes une farce de ce qu'ils ont dans le 
c?rps avec lard rapé , perftl ~ ciboules, cham
pJgnons , une pointe d'ail, le tout haché, Cel, 
poivre, jaunes d'œufs pour liaifon_ RernpliIfez
les de cette farce & les courez. Faites les refaire 
dans u~e c~{fàole avec de la graiffe ; mettez
les CUlre a la broche enveloppés de b,udeg 
!de lard & de papier.Ouand iL; (ont cuits .. 
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fervez - les a vec un ragoù[ d'olive. (Voye'Z au 
nlot Olive, la manière de faire ce ravout. ) 

r/u7..'irYS à la poUe au gratin. b 

Vuide'Z vos pluviers; laiffez-leur les pates &: 
la tête ; faites··les refaire & les épluchel .; paf
fez-les dans dU lard fendu avec perfiJ, cibou
le .. €hamplgnons ha:hés. Arrangez-les cnluite 
~ans l-~ne c:dffrcle (ur des tr8!"'ches de veau 
& de jam,hon ; jctte'i. detius le lard fondu ; 
couvrez. - les de bardes de brd & fa1tes 
cuire à petit feu tllr la cendre ch a '..1 de. 
Prenez. ce qui reRnit des pluviers & le ha-

1 chez très-fin avec lard rap", deux j;~llnes J'œufs.., 
~ un peu de lèi '1 perri} , cihcules, champignons. 

Mèlez. bien le tout en(en"lllc; ~ouvrez.-en le Fond 
d'un plat ; faites att:lcher cette farce fur un 
perit feu. Q_uand elle eH :.'l.ttachée ) égoUttez.
en la graifre; dreFe"Z les pluviers (ur ce gratin. 
mettez è-u co-ulis clans la cdTcrole de pluviers, 
faite:; faire quci(}ues boüillons ; paffe'L cett~ 
faune au tamis; mcttez-y un jus de bigarade, 
&. [ervez (ur les pluviers. 

Le lard que l'on fait fondre ou q:.le l'on met 
en tranches avec ;les pluviers différemment ap
prétés comme ori vient de le dire; & les a[4 
fai(onneœens ., ne peuvent q1Je leur communi~ 
quer une mauvai(e qualité. 

POELE ~ Sartago , ufienfi1e de cuÏ11ne qui 
{ert à frica:lfer les viandes, les légumes ., oa 
autre choCe que l'on v~ut tn2.nger _ La poële à 
frire eft de fer, Il y a auffi des podes à con
fitures. El!es (ont ae cuivl'e rouge. On faÏt adli 
des poëles de cuivre jaune. 

POELON , ]Jultarilim~ ou Pultadus" ur
ten hIe qui [ert en cuiGne il fai re de la boùilJic ., 
cuire de œufs & autres choCes [embbblè~, Les 
}loëIons (ont ordinairement de cui vu: j;l I"i ne ou 
-de cuivre rOl.lge. -
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POINTE., Sapori.r acumen; on dit en termé 

(Je cuiline que les ragoûts ne valent rien s'il 
n'y a <]uelqu€ pointe de rel, de vinaigre. On 
dit aua;;. ce vin a une petite Pointe fort agréable" 
c'eft-à-dire un petit n"lontant qui fl.ate les O[~ 
ganes. 

POIRE, PÎrum ; fruit rond- & charnu .; 
beaucoup plus menu vers la queuë qu'àl'extré
mité oppofée, ce 'lui lui donnne comme une 
figure piramidale .. Les poires renferment ainfi 
que les pommes cinq loges remplies de pe
tits pepins moëlleux , mais plus bruns & la 
plupart noirs. Ces fruits qni (ont d)une grof
leur à peu près [emblables 3. celle des pom
mes, & au (fi. variée ne Ce di virent pas en 
moins d'efpéces., [oit pour la groireur., qui 
dans quelqu'unes paiTe celle des plus groffes 
pommes, foit pour la couleur., rodeur & le 
gotlt. Ces différentes efpéces., auffi-bien que 
celles des pommes., viennent la plupart dei 
différentes greffes. 
~:i Voici une lifte des meilleures poires [elon 
les [aifons où on les mange. On ne s'arrêtera 
p'0int à la de(cription de chacune en particu
lier. Ce détail meneroÏt trop loing. 

Juillet. poire d'Ambre. 
Le petit Murcat, ou Août. 

Sept-en- gueule. Le Rouffelet hatif: 
La Cuiffe- Madame. La Valée. 
Le gros l\.1u (cat. Petit rouffelet. 
La Magdelaine. Bergamotte d'été. 
Le Blanquet, petit, & Le Cbevrion. 

gros. La Robine, ou mue ... 
Le-B.o~~don mufqué. cat d'août, ou la Rou. 
Arn.'re Joannet. ville. 
Le H<1tiveau. La poire d'Efpagne. 
I.e Huprême. Poire à deux têtes. 
lln; .. .o. .l. 10. lJ _!__ ...-,. ~ T ~ 
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Le Bon - Chrétien.! ou poire du Colombier.; 

t11u(qué , ou la poire 1 ou de Cicile , ou petit 
fans peau. mui"cat d'automne. 

La ]argonelle. Sucré verd. 
L'Ognonet gros & La Belle & Bonne. 

petit. Le petit Oing. 
L'Embrille d'été ou La Eelliffime d'au-

Crapaudine. tomne. . 
Le Coule - foiE ou Bcrgamotte commuOl! 

franc-Real d'été.- ne. 
. RouiTelet de Reims. Befrderi. 

Poire d'Orange. La pei re de r Anfac il 
Franc Sureau. ·ou la Dauphine. 
Le Mu(e d'été. No'veil. &re. 

Seprembre. La Viri;0uleu[e. 
Don-Chrétien d'été. Louiibon;--,e. 
Beurré rouge. Le Bdlqu~1foi. 
Le Salviati. Berg'"ln10tte. 
Poire J'Angleterre. Cro!ànne. 
Verte longue ou L' .. -\.m.brette. 

mouille - bouche d'au- Pa rf\.in! d) hi ver. 
tomne. .. La poire de Marne; 

Verte longue: Sui1fe. La I\-1arqui!e. 
Eeurré gris. Le Citron mu(qué. 
"Beurré· blanc .. Do- Bon-Chrétien d'E8 

yenné ~ ou Saint-Mi- pagne. 
c)1e1, Parfum d'août~ 1 Poire d'Épine. 

Caillot ro[at, poire La Jalouiie. 
Tulipée ) ou la Bigara- La Rouifelinne. 
de. Décembre. 
'Olfobrc. L'Echafferie. 

Meffire Jean,le blanc Le Franc-Real. 
~ le doré. La poire de Satin. 

Bergamotte Suiffe. Le Saint Germain.; 
L'Amadotte. Le Colman. 
La Verte longue. Le petit Certeau. 
Poire de vigne. La Merveille d>lû~ 
Bergamottè mu[quée ver. 
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Janvhr. 1 Fevn'er & MarI; 

, Le Bon - Chrétien Le Saint Lftin. 
Id'hiver. La B-:-lliilimed'hiver; 

La poire de Livre" . La. poire, de S~int-
ou Rateau gris. , Martlalou 1 AngélIque. 
, Le gros Beurré blanc! La Double Heur, 
j'hiver. ' La BOl1pe de Sou"';, 

La Pallorale. lers, 
L'orange d'hiver. Bergamotte de Pâ~ 
LaBergamotte Bugi, que. 

ou la poirt: Nicole. Le BiG deChaumon~ 
, LaBergamotte d'fIol· tel. 
lande. Le Font-Arabie. 

Poirc.r qu'on mange en Carême. 

l.es poire.'s le~ plus ufÎtées en Carême, (ont 
le RoùHdet d'hiver~ la MagJdaine~ le Certeau 
fIlufqué d'hiver,la Berg?motte de Pâque,1eBon .. 
Chrétien tardjf, le gros Beui"ré d'hi ver, la poire 
cie Fer ou d'hivef, le Cadillau, la CarmeliCe 
filufquee. Toutes ces poires font làines , dit M. 
Andry, pourvû qu'on n'en mange point trop. Le 
l'ouifclet eR un peu îec" le certeau a plus d'eau. 
aulli-bien que la berg'amotte de l}âqu€ qui eft 
è'une auffi bonne eau que celle d'automne. Le 
beurré d'hiver efl: d'une chair fond3me, qui Ce 
digére affe7. aifément. La poire de fCf ou d'hiver 
efl: très-afhingente, & n'dt bonne que cuite. 

Le.s poires font plus amies de l'efiomac que 
les pommes. Elles fOllt toutes aihingentes" 
les unes plus, les autres moins. Ceu(i! aitriétion 
efl: cauiè qu'elles conviennent mieux après 'le 
repas que ,devant, .i moins qUllne loit à pro
pos de re~;errer le ventre. Ql!and on en man. 
g~ avant le repas ~ il n'en faut manger 'que 
l;es:-pcu., ~e. peur qu'elles ne reift'rr~nt trop 
1 onfiçe lllfeniu.r d.e l'efiomac, g,u'elles n'em~ 
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pêchent les matiéres du b;:ts-ventrc de de[cen~ 
ore., &. qu'elles ne cau[ent des vents &: dei 
coliques. 

Quand on les prend après le repas., elles 
obligent l'orifice fupérieur de, l'e!tomac à re 
fermer plus étroitement, & en ré! réciŒ.wt ain {i 
le haut de ce viCcére elles empéchent les 
rapports des viandes ~ & favori rent en' même 
tems la de(cente des alimens digérés, eOlorte 
qu'elles lâchent le ventré"., étant man gées 
après le repas, & qu'elles le refferrenr étant 
tnangées un peu auparavante 

Of! fait cUlre les poires de plulieurs manières, 
comme les pomm.es. Elles ont moins betoin d~ 
fucre <jue les pommes., & on y en met or
i1inairernent trop. On les rend par-là plus pro
pres i allumer la bile, qu'à fortifier l'efl:omac 7 

(urtollt lorfgu'on y mêle du vin , comme OR 
le fait d'ordinaire. La poire cuite efi déja par 
elle-méme d'un goût :affez ftlcré & vineux. 

On trou ve ~ans le centre des poires une 
partie remarquable qu'on nomme la Carrièr~. 
C'efl: un alnas de petits grains pi,~rreux ., dont 
9uelques-ulls moins durs que les autres; Ce 
l'epandent dans la chair n1ém-e dt:'s fruits. Ces 
petits graviers, font cl'oire aux Vulgaire que 
les poire:;: engendrent la gravelle; mais c'efl: 
une erreur ; les chores pierreuCes lont au conq 
traire Vius pro;'reij à guérir cette maladie qu~à 
la pr ..:duire, comn'le il efi aiCé lPen juger par 
les rE'rnedes que les Medecins con(èillenc contre 
ce mal, comme :es yeux d'écreviffes, la co
quille cl' œnf, le milium , l'alis., les noyaux de 
l1éfle, &r:. 

Ajotltez à cela que l'acide ~es poires f~ 
trouvant un peu plus fort que celUl des pommes, 
efi:· plus capable dè lier les parti('s 1ûlfureu(es 
«lu [an:, & de C'lufer la pierre; mais Ij.ue ,pout 
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prévenir ~e danger il faut manger. Hes gravierS' 
de la potre ~ parce que ces gravIers iont une 
terre capable d'abforber les acides & de lei 
brifer , comme fOflt les yeux d'écreviffes. 

Moyen de conforver lei poirer. "-
Il Y a divers moyens de con[erver les porn..; 

mes &. les poire!;. Un des meilleurs, pourvû 
'lu'elles· (oient cueillies dans le tems conVe.lla.,. 
bie, c'efl: d'en fceller le pédicule avec de la 
poix, & puis de les {ufpendre; comme c'eft 
par cette partie que les fruits tirent leur nOur
riture ,c'ei1: auffi par cette voie que leur fub
fiance, quand ils (ont une fois cueillis:t [e 
difIipe le plus. Le pédicule de la poire auffi ... 
bien que celui de la pomme le partage en 
plufieurs fibres qui portent la nourriture au 
fruit & aux pepins quand le fruit cft (ur 
l'arbre , & qui, lor[qu'il n'y tient plus, la 
laiffe échaper infenfiblernent. C'efl: pourquoi 
on ne f~auroit apporter ;:rop de foin pour (cellel; 
e,xaaement l'extrémité de ce pédicule, à. 
l'endroÎt où il a été féparé de l'arbre. 

Il faudroit même pour bien con(erver un 
fruit, le cu~illir avec une partie de la bran
che, fi cela n'endommageoit point l'arbre ~ 
&. mettre de la cire 01.1 de la poix à l'endroit 
$le la féparation. 

Moyen de dégele~'les poires. 
La poire eft moins iüjette à geler que la: 

pomme ~ mais quand elle en: glacée' il ne faut 
point l'approcher du feu; elle perdroit toute fa 
faveur, & même [e corromprait. Il faut la 
mettre dans de l'eau bien froide & l'y laiffer 
quelque tems. Il Ce fait alors autour de ce 
fruit une croûte de glace ;) qui (e fondant 
en(uite peu à peu laiiTe la poire auffi bonne & 
auffi entiére qu'elle étoit avant d'ètre gelée. 
( Voyez. cet Àrticle au mot Pomme. ) 
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I.e!!! m~illeures poir~s font cel[es qui font 

clouce.s '"hum In;ur-:s '. blen n?urries, & qui n$: 
ïont nI apr.es nt fhptlques. ~ uClge des poires 
efl: . mauvais pour ~eux: q~I (ont [ujets à la 
colIque. Elles conVIennent affez à toute forte 
d '" & cl' ~ l' age e temperament, pourvu que on en 
ure modérément. 

Compc1te de poires. 

Les poires dont on Ce [eft lepluscommunémetit 
'Pour les compôtes, (onf les poires blanfl.uettes~· 
le rouffelet, les mufcades & les .(ept-en-geule..: 
Piquez-:les à la tête d'un clou de giroBe , qui 
pénétre ju[qu'au cœur, cela en reléve le gOClt~ 

Il y en a qui cb.rifiel1t le (ucre avant de 
mettre leur fruit dedans. Si vos poires font cuite$ 
avant que votre fyrop [oit fait, vous les tire
rez & ferez prendre à votre fruit le degré de 
cuiHon dont il a befoin ,puis vous le dtei:-~ 
ferez. 

Amre man.ière. 

Pelez vos poires & les me~te7.. dans un pot 
Je terre ou dans un podon de cuivre rouge ; 
rnettez-y de l'eau, du fucre & de la cane'Ue ; 
(luand elles feront à moitié cuites ~ verrez-y 
un "erre devin rouge; tenez-le, tOll jours bierr 
couvertes pOUl" les' faire' 1'ougir. Achevez. de 
les cuire) & les dreKe7. 

Autre man;(~re. 
Faitc~ cuire des pOl res fous la braire; quancl 

elles (ont cuites, pelez-les, fendez-les p:Ir la 
flloitié ou par quartieI~ , (~lon leur groF eur ;. 
ôrel.-en le 'dedans ; mettez-les dans un Fodon 
avec du (ucre .& un peu d'eau. 'FaÎte3-les 
boüillir ju(qu'à ce qu'il n'y ait plu3 de (yrop. 
& qu'elles {oient devenues rouffes, DrefTez
les alors & mettez par-deffus le jus d'une ou: 
deu.x oranges~ Mais iQuYe.oY~~YQU$ de remue'.m: 

~m,~~ ~ 
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fouvent la queuë du poëlon de peur qu'elles n. 
brûlent. 

Autrement. 

Vos poires étant cuites comme on vient dtf 
le dire dans l'article précédent" & accom
modées de même, faites un [yrop avec du 
{ucre & un jus de citron , ou de l"eau de 
:fleur d'orange ; mettez vos poires dans c~ 
{yrop où vOus leur donnerez un bouillon, & 
!&lreJfez votre comp6te. 

C A d'E' . ompote ':pme~vtnette.· 

Otez-en la qneuë & les pepins; faites-le! 
boüil1ir, tirez-les'& les mettez dans de eeau 
fraîche pour les peler. Si elles font trop gro(~ 
tes, fendez-les' par quartiers; ôtez-en le cœur; 
faites-les cuire avec une livre de fucre , & un" 
chopine d'eau, ju[qu.'à ce que le fyrop en foil
cuit -à perlé, & dreHez votre compôte. 

P'lires de Ro:tjJelet confite: au. liquide. 
Prenez-les bien mures, faites-les bouillir à 

grand feu & à grande eau ju[qu'à ce qu'elles 
deviennent mollettes, tirc=:z-les après & les met· 
t.ez à l'eau fraîche; pele'z-les & les jettez à me
f1:lre dans l'eau fraiche ; faites cuire du [ucre 1 
ti1fé; mettez. vos poires deJans, faites-les Gien 
l>otllllir & les écumez; cela fait, ôtez.-'le; de 
ileffus le feLl & les laiir~z refroidir. Quand elles 
îont froides f<lites-ies boüillir encore ju(qu'.1 
!Ce que le fucre en [oit cuit à perlé gros; dre{
fez-les dans des pots, & le3 couvrez lor[qu'el
les feront froides . 

. Paires de muJcat liquides~ 
Ces poires ainG que ce1les qui font entieres 

Ce confirent de la rnéme manière que les ro\.1[
îelers; les poires par quartiers Ce font auŒ de la 
zIlême façon, excepté qu'il les faut fendre par 
'lua.rueIi ou par lP-oitié i1V~~ !W le~ Jll<;tt.fe ~u.it' 
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à l'eau; puis 4lchevez.- les comme les autres 
- On confit ainfi les blanquettes, les mu[ca~ 
tes , le~ oranges, l~ cefleau., & la bergarnotte 
m.u(quee. Ces dermeres étant trop groffes pour 
blen prendre fucre., on les coupe par quartiers 
èu par moitié; nlais c'eR après qu'on le:; a paf
f~es à l'cau, pal'ce gu'autrement elles (e Hoir ... 
cdrent & fOllt plus 1ùjettcs ;l s'imbiber d'eau &. 
.1i fe tourner en marmelade . 

. Si les poires qu'ont veut confire ne (ont pa~ 
blen groffes , on peut les confire entieres , mais 
il faut les yuidc:r cl e let:r trognon. 

PoireS' confites tirées au fec. 
Les poires confites au liquide, comme ori 

ra dit, (oit entieres, (oit par quartiers, lailfe:.:
les paffer la nUlt à rétuve , puis faites-les un 
peu chauffer pour en 11 cILlifer le fyrop. Après 
cela mettez.-~es égoyuer, & les faltes (écher à 
l'étl..tve fur des ardoi (es, ou fur c.es tamis., après 
les avoir poudrées de fi1cre; il faut les tourner 
IX les changer Couvent de pbce. Quand elles 
{"ont bier. fé€:hes , ferrez-les d~ns des boëtes. 

Si vous gardez long-tems les pojres confites 
au liquide, & gu'il arrive c>Jue YOUS en ayez 
be[oin pour les (écher, faites boüillir de l'eau 
dAns un poëlon"l dans lequel vous mettez vo
tre pot comme d3.ns une efpece de bain- marie,: 
'Votre fyrop fe llquifiera , & YOUS en tirerez ai-: 
fément vos poires pour le:; mettre Cécher. 

Pâte de ToireS'. 
Prene'l'.. des poires telles qu~ le roufTelet i 

les murcates & autres bonnes poire's catfalltes 
tant d'été que d'hiver, mettez.-Ies cuire ious la; 
braire ; quand elles (ont cuites prenez ce gu'il 
y a de rouffâtre & de plus cuit, pre.ffez-le & 
le paffez au tam is; incorporez. cette rnarme- . 
lade dans du hlcre cUlt à caffé, autant peSlnlt 
~'un g"ue d'autre; remuez. le t011t faites-le fié~ 

F ri 
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mir, Jreffez. votre pâte a l'ordinaire; & la faii 
,es enfuite (écher à l'émve. 

Tourte de Poires. 
Coupez vos poires par la moitié, & les mee'" 

lez. dans uue poële pleine d'eau (ur un four~ 
tleau ; quand. elles [ont cuites, tirez-les & les 
mettez dans de l'eau froide; pelez-les en(uite ~. 
l,[ez.le dedans, & les mettez cuire dans une 
poêle avec la quantité qu'il faut de (ucre cla
rifi.é & deux ou trois tranches de citron; faites ..... 
leur prendre quelques boüillons, retirez-le.s en .... 
fuite & les biffez refroidir. Faites une abaÏffs 
.de feiiilletage. (Voyez au mot pâte" l'article 
pite feuilletée.) Fonc~'Z-e1'l une tourtlere; ar 4 

·J'angez~y vos poires, un peu de (yrop par deC
fus ; couvrez la tourte d'lm abailfe découpée 
oe la même pâte; clorez-la d'un œuf battu & 
la mettez cuire au four, ou (ous un couvercle; 
~uand elle efi cuite, glacez-la à l'ordinaire., 
dreuezAa dans un plat & lèrvez chaudement. 

Tourte de poires grillée.;. 
Fa!tes griller vos poires fur un fourneau bien 

;;I.llumé; quand elles (ont grillées, mettez.-les 
dans de l'eau, ôtez-en proprement la peau ~ 
& les remettez d'ans d'autre eau; ôtez-en en,· 
fuite les pepins, mettez.-les dans une p0ële avec 
la qtlantitf.!: qu'il faut de (ucre clarifié; cou
vrez.-le~ & les lailfez mitonner ; quand elles 
(ont CUltes laiffez.-les refroidir. 

Faites ~ne abailfe de pâte feuilletée .. fanceL-en 
\lne tourttare ., arrangez~y vos poires par-deffus 
quelques. fal\ons de bandes de pâte feuilletée, un 
cordon autoUi; dorez votre tourte d'un œuf bat
tu., ~ la mette2 cuire au four; quand elle dl: 
c.ulte ,. glacez. ·la à l'ordinaire·, dretiez-la dans 
.un plat l & (ervez chaudement. 

Toutes ces difterentes préparations des poi. 
,Je.â avec le fu,.çre n'9nt~rien de lIl~lf~i(ànt) po\.lX'! 
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''Vû qu'on n'yen nlette 'pas trop. Nous avons 
marqué au commencement de cet article les 
inconvéniens qui pouvoient réCulter de la trop 
grande quantité de fucre. 

POIR E' , on fait avec le (uc des poires ex
primé &. fermenté une efpece Je cidre ou da 
liqueur vincu.Ce appellée poiré. Cette liqueut' 
approche beau cou p en couleur & en goût du 
vin blanc; OQ etnploye pour le faire de cer~ 
taines poires acerbes & âpres à la bouche. 
Comme il arrive dans fa fermentatioN. la mé .... 
n1e chofe que dans celle dll [uc des pommes, 
& que le poiré a à peu près les mêmes vertus 
'lue le cililre, voyez cet article. 
L~ poiré fortifie l'efiomac par une legere 

afirittion, lit la plûpan de ceux qui ont de 
la pe-jne à digérer Ce trouvent mieux de l'ufa
ge du poiré que de celui du pomm.é. 

Le poiré fait avec des poires fauvages l~ 
garde quelquefois deux& trois ans; il ei1: plus [a
voureux guel'autre, mais ii n'en efi pas plu::fC1in. 

POIREAU, ou rOyyeau, TOïnrnJ. Il eft fOf.t 
em ployé parmi les alimens. La pl~ parc des 
Auteurs qui en ont p:lrlé le regardent comme 
fort pernicieux ~ cependant nous ne remarquons 
poin t ici où il dt fort en u~1ge -qu'il produife tou;; 
Jes mauvais effets qu'on lui aa,ihuë. A la 
vfrit~ il (e digére Uil peu ditnciLment, &. 
excite quelquefois des vents);! caufe d'un phlegme 
viCqucux & gluant qu'il contient. C'eil pour
quoi on le fait toû~ours bien cuire avant d€ le 
ma!iger afin d'atténuer par la codi on ce mauvais 
fl!c. 

Le poireau eft apéri ri f, incifif & pénétrant. Il 
éch.!uftè & atténue:. Il eU propre pour évacuer 
le phlegn~e des poulm.ons, pour rendre la 
refpiration libre, Be pour lever les cbItruCtioUJ 
tl,e l'eftom,,"c. 
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Il convient dans 1es tems froids oux viciHardr 

aux phlegmatiques &. à ceux gui ont des l:umeurs 
gro{fiére~ & peu en mouvement. 

POIRE'E ~ voyp? Bete. 
PO IS ~ Pijùm, légumes ronds, d'une médio .... 

cre groffeur, qui viennent dans de longues & 
grolles gouffes , fur des tiges minces, creu
fes & fragiles, garnies de feuilles longuettes, 
dom les unes font difpofées: en collet autour Je 
leur tige, les autres naiffent cemme par pai. 
res , (ur des côtes terminées par des maÏns ou 
tenons. _ 

Il Y a des pois de plufieurs efpéces : ils te ré~ 
dui(ent à trois principales~ Les premiers font 
verds au commencement & deviennent blancs ou 
jaun3.tres en féchant. Ils lilccédent à des fleurs 
blanches, marquées d'une tache purpurine & 
fOllt renfermées dans de grandes goulfes. Les 
feconds ont une bell~ couleur variée, blanche 
& rouge. Les fleurs qui les préc~dent [ont de 
couleur purpurine au milieu , & incarnat tout 
~utour. Ils naiffent auffi dans de grandes gouf
[es, & ces goufres ont cet a yantage '(Ul" les 
autres qu'elles (ont bonnes à man o-er. Les 
troiliémes [ont blancs & petits ~ & r~nfermés 
dans des gouiTes plus petites. La fleur à la
'luelle ils fllcc~dent eG blanche. 

Il y a d'autres efpéces de pOts que l'on nom
m~ Poi,) Chiches. CeS' pois {ont blancs ou r2>UX , 

nOIrs, rouges, ou purpurifés , de même goût que 
les pois ordinaires. 

To:ltes ces (ortes de pois (ont en u6ge parmi 
les ahmcns , excepté les pois chiches qu'on 
n'e:uploye gueres qu'en médecine. Plus ils font 
petus & verdg, & plus ils ont bon goût; on 
les [en en cet état (ur les tables, les meilleu1"\:5 
& les plus délicates. On fait auffi (écher les 
pois pour les conferver plus lon:·tems i mai! 
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ils n'"ont plus étant (ecs le bon goût qu'ils avoient 
auparavant, parce qu'en [écham ils perdent 
par la fermentation quelyues parries volatiles 
& exaltées qui contribuoient à les rendre d'une 
faveur plus agréable. 

Le; pois, dit M. Lemery ,. C'ontiennent 
beaucoup d'huile, de [el e{fentiel & de phlegmes. 
Ils adouciIfent les âcretés de la poitrine, 't!p .... 
paife,nt la toux ~ fourniffent une nourriture [0-
lide ; mais ih font venteux & mauvais pour 
ceux qui [ont fujets à la gravelle: 

Ils conviennent affez i tout le monde, filctaut 
quand ils [ont verds, pourvû gu'on en ure mo
èlérément. Cependant les perfonnes chargées 
d'humeurs grofUeres ne s'acçommodent pas bÎeJt 
de l'ufage des pois. 

Les pois, dit M. Arldry, abondent en
acides & en parties terrefires, & renferment peu 
de parties fulfureu[c3. Ils (ont Batueux , parce 
que leur acide fait goniler les matiéres. d,HiS les 
premieres voies. Quand on en mange beaucoup 
Ils fournii'fent un [ue viCqueux & épais, qui ne 
Fouvant (e diflribuer ai(émen t dans le corps fait 
{les obftruétions & des em.~)arras d'où n;.::;Hfent 
des coliques; & ils {eroient beaucoup plus d'an
~ereux [ans un certain [el G.u'ils renferment, & 
qui ébranlant doucement les glandes intefl:inale~ 
oblige quelquefois le ventre :-1 s'ouvrir. 

11 0 T~ 

C'efl: ce [el qui fait qlle la décoc1ion de pois 
peut guérir une maladie eXcltée par les pois; 
car ces Cels qui [e trouvent trop embarraffés dans 
la fubfrance groffiére & tèrrefire des- pois, 
venant à s'unir en[emble par le moyen de l'eau 
qui les a détachés de la matière où ils étoient 
~nveloppés.,. doivent avoir une aBion plus li
bre pour faire 'ur les inteRins les picot€mens 
néceffaires , & détacher en même tems par ce 
moyen J fles glandes intefrinales, une certa~n.e 
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férofÎté dont le propre eil d'ouvrir &: de rel 
lâcher. 

On avertit dORe ceux, qui fans avoir l'efromac 
bien robuRe , mangent des pois & des féves , 
de prendre qevant ou après quelque boüillon d~ 
pois fort léger. 

La purée épaiffe qu'on tire des pois eft très
opéfante (ur l'efiomac , parce qu'elle a laiffé dans 
la décoétion les (eis dont nous venons de par-
1er, qui rendent affez fain le boüillol'1 clai. de 
pois. Privé de ces feis , lèS pois ne [ont pre[
'lue que de la terre. 

Les meilleurs petits pois ont un goût (ncré. 
Il faut qu'ils (oient frais cueillis & nouvellement 
écoffés. Ils ont une petite queuë quand ils [ont: 
hors de la cotre. Les pois quarrés qui (ont les 
plus tardifs, quoique plus gros, n'en [ont pas 
moins tennres. 

Pois verds à la crême. 
Choifilfez de petits pois bien tendres; paffez

les au beurre dans la calferole & les faites cui~ 
re 3 petit feu. Mettez ~ v un paquet de per-
111 & ciboule, avec un peu de fel. Quand ils 
font prefgue cuits, mettez-y un peu de crême , 
& du rucre , fi vous le jugez à propos, & fervez 
pour Entremets. 

Petits pois Ians créme. 
Paffez-Ies dans une cafferole avec un morcea\t 

<le beurre, [el & poivre; con vrez. &. laiife-z 
mitonner en les remuant de tems en tems. Quanti 
ils (Ol~t prefque (tJÏts ,ffif'ttez-y une pincée de 
ftr:ne; faites-lcnr,fairedeux ou troi5 tour~; moüil·· 
leI. d'un yerre d'e~u cbaude , & hiffez. mitonner • 

. Quand ils font diminués à oropos., mettez .. y 
un peu de lùcre, & fervez J. chaudement pour 
'Entremets , 

Pc;its pois ~ la demi- Bourgeoife. 
Mettez~ les dans l,lne ça!f~rQle a veç un morceau 
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~ beurre 1 un bouquet de perlil & ciGouie s 

une laÎtuë pommée coupée en quatre, & faites 
cuire dans leur _ ,jus à très-peti t feu. Quand ils 
Cent cuits, nlettez-y un peu de (ucre , très
peu de Cel, une liai[on de deux jaunes d'œufs 
a,vec de la crème; faites lier, & [ervez comme 
Jes autres. . 

pctiu pois .èla Flamande. 
Faites-les cuire Jans l'eau boüillante ju[qu';i 

~e qu'i 1s foiGnt 1110ëlIeux ; mettez-les en(uite 
clans une cafferole avec de bon beurre, un peu 
de [el & du [ucre ; faires chauffer un moment8( 
(erve·z; comme les autres. 

Petill pois à la Ramhoiiillct. 
Lavez-les à l'eau chaude" égouttez-les fur 

lI·n tamis; paffez-les fur un fourneau avec Ull 

morceau de beurre , une tranche de jambon ~ 
un bouquet ; moüillez-Ies de boüillon & d'une 
cuillerée de rêduétion. A demi-cuits, mettez-y 
une cuillerée de coulis, un peu de [ucre & de 
fel il la fin ; quelques croûtons paiTés au beurre en 
fervant. 

Petits pois au lard. 
Coupez. en trancnes du petit lard; mette:z:;;:: 

les (uer dans une cafferole Îur un petit feu; 
mettez-y en[ujte vos petits pois: avec de bon 
beurre,. motiiHez-les d'un peu d'eau boüilIante; 
qtland ils (ont cuits (el"VeZ à COlirte fauife & gar~ 
niifez. de croûtons frits. 

PoJ"age AUX Poh vcrds. 
Mettez les plus petits à part; faites blanchir 

les gros avec un verd de ciboule & un peu de 
perGl; égoutt.ez..les d~ lel;r eal;'; pilez.-les &.Y 
mettez une mte de paln trem.pee dan. du bmül
Ion; paffez-les en(uite à l'étamine, ~l force de 
bras, avec de bon boüillon, de fa~on que la 
purée {oit un peu liée. 

Faites frire un peil de perlîl haché dans une 
Tome III. .G 
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ca{ferole avec un peu de lard; paûez.-y en(uite 
vos petüs pois ; moüillez-les de boüillon ; 
DlctteZ - y un bougu~t de fines herbes. Le tout 
em.poté & p~dque .. -:~it, mettez.· y.la purée verte; 
paffel,-y aufh quelques CŒ'urs de la1tu~s pommées 
èn petites [ranc~~s ava/lt Je meure les petits. 
pois; le toUt aüal[onnc. 

Faites I:uitonner votre potage avec de bon 
boüillon cbir. Quand il eft mitonné, mettez. 
un peu de pur~e par-deIfu_s. Ib~n~e2 vos vo
lailles fur le potage ; garmtfe:L, il vou. voulez 
Je bituis farcies,. ou non farcies, Je concom ... 
br8s ou de pelit lard, de la purée verte par-. 
deffus ,. Je petits pOls fur le potage, & [ervel
~baudt:lnent. 

A ·' d / .. utre m..lUU7C e ptiree. 
Pa{fez de gros pois verJs dans une cai"ero~ 

!e avec du lard fondu,. ciboule & perfil. 
·Quand ils {ont prefque cuits , pilez-les dans 
cn mortier. Foncez. une catrerole de petites 
tranches de veau & de jambon., avec un oi-. 
gnon> quelques caroees & quelques panais; faites 
1ùcr fur un fourneau. Qu.lnd le veau com
Dlence à s'attacher., mouiLlez.-le de boüillon; 
mettez~y un peu de mie de pain,. deux 01,l 

trois Ch;U!lpignons & lailf\':z mitonner à petit feu. 
Quand le veau eu cu.i[., ,irez.-le ; délayez-y 
les pois; 1li1e'L & paffez le tou"t' à rétamine. 

Paffcz de petits pois dans une catferole ayec 
du îletit brd ; mouillez-les Je bouillon., met
tC7.-y un bouquet. Quand ils font cuits., ôtez.
en le bouquet; vuide..-y la purée ; mitonnez. 
des croûtes de bon bO~11!lon; dreffez propre
ment la volaille 'lue vous avez prép.arée; gar
lliffez le bord de yotre potage de petit falé 
"'-Jupé par tranché:!s ; j2ttez la purée fur le po~ 
tip~ • & fervez. .chaudement. ~ 
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,On fait beaucou~ _ de {emblab!es potages 

lIlux pois dans la (al ton ., comme de têtes d'a
gneaux , canards, airons, poulets farcis, din
.:ions & autres. que l'on doit empoter fépa
I"ément avec de bon boiiillon. On g;1.rnit de 
pointes d'afperges ~ laituës farcies oucon~ 
~ombres. 

Potage aux poi.t en malgre. 
Il ef!: aifé de Ce regler fur cet article pour le 

potage aux pois en majgre., en les palfant au 
beurre blanc , & faifant mitonner Jes croûtes 
d'un bon boüillon d'herbes.. (Voyez au mot 
Beiiillon , la manière de faire celui-cÎ. ) 

Potage! de croÎtte.r aux pois vcrdr. 
Mettez d.es pois verds dans une c<lfferoIe avec 

un peu de beurre fraIs, un bouquet de fines 
neroes , !el & poivre. Quand\ ils (ont paH"és Il, 
poudrez-Jes d'une pincée de farine; moüillez:-' 
les d'un jus de veau ~ & laiifez. mitonner à lletit 
feu. 

tl'litonnez des croûtes moitié jus de veau 8G 
noitié boiiiJlon. Quand elles font attachées" 
3élaye-1. un jaune d'œuf avec de la crême douce; 
nettez cette li?ifon dans vos pois; jettez le 
:Otlt fur votre potage decro,ûtes ~ & [erve:.ç 
;haudement .. 
. Potage de croz1tes à ta purée verte. 
Mitonnez de croûtes de jus da veau & les laiffez 

Lttacher au fond du plat ; garniffez-les d'une 
.ordure de petit lard; jettez; une purée verte 
lar-de1fus, & fervez .chaudement. 
. Purée 'Verte maîgre. 

Prenez un litron de gros pois nouvt:aux ; 
aÏtes-les blanchir à reau boüillante avec balilie 
lOuveau., verd de ciboule & [arriette lofaitcs 
~lanchir à part un. peu d'épinars ; le tout 
'tant blanchi, faites-les égoutter; paIfez-les 
n[uite dans un.e caiferole avec du bet~l:re juf'lu'à 

r: ... 
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ce çue ,les pois s'écrarcl1t (ous les doigts. 0'. 
p'eut auai ne point faire blanchir les pois & le~ 
épinars. Pilez les pois & les épinars dans le 
mortier. Paffez un coulis, comme le coulis d'é. 
creviffes ; faites boiiillir ce que vous aurez pilé, 
paffeL-le enruite:l l'étamine pour vous en fer ... 
vir pour Potage ou pour Entrée. 

On peu~ ap. d(:faut de pois nouv(;aux en pren.; 
'are de fecs , les [;üre cuire à t'eau boliiHante , 
faire auffi blanchir à part d~s épinars, les pi~ 
1er de même dans le mortier, enrtlite les pois; 
le refie comme on vient de le dire pour les 
poi~ verds. 

Purée verte gra§c. 
r. a l'urée verte en gras Ce fait de la même 

n'lanière, excepté qu'on fe (ert de boüillon gras 
'3t1 lieu de boüillon maigre , pour la moüil-
1er. 

Voyez au commencement de cet article les 
q,u<1litL's & les propriétés des pOlS. Nous avons 
fuf!1!àmment expofé les eft'èts qu'ils produifent, 
;:lln{i que la purée dans les différens tempérfl
mens • 
. POISSON. Le poiffon nourrit plus abondam~ 

ment & plus (alnement que les herbages., les 
racines, les fruits; mais il s'en faut beaucoup 
qu'il puiffe être comparé U.~deffus 2 la viand~. 
En eRet l'aliment le plus convenable au corp. 
humain eft celui qui renfermy des principes fiC· 

tifs & volatils; mals tempérés & adoucis par un 
mélange modéré de panies huiJetlfes & de par· 
~iesaqueu(es ,enforte que ces·'principes ptlitfent 
çn~retenir en nous la. fermentation douce &.. 
trJ.!1q:'lille qu'excitent les levains de l'efiomac, &, 
qui ténd à nne cntiere & parfaitedigefiion .. 
Or, telle eft 1:1 chair de la plupart des qua dru
pedes & des oiféaux qui fervent à notre no.ur ... 

~- - .- - .... _ ..... at:1~ 
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pt!u de volatil, & abonde en huile grolIiere & 
en eau, ce qui la rend moins propre à fe con"",: 
ver tir en notre fubftance . 

. La chair d.es poiffons eG aqueufe; perCont:ie 
n'en doute, dit ~1. Andry; elle en auffi très~ 
huileufe puiCqu'on tire de l'huile généralement 
de tous: les poiifons & même en affei:. grande 
quantité; & ceux qui voudront (e convaincre 
par une expérience bien facile combien la chair 
du poilfon eft huileu[e , n'ont qu'à faire rôtir 
tel poüfon qu'il leur plaira , un hareng, p3.r 
exemple, une limande, une vive, & è. le man .. 
ger tout chaud fans lauffe , ils ne manqueront 
pas d'y appercevoir une laVEur d'huile ttès-hci
le à difiil?guer. Or cette };mile & cette eau y 

,c:oncentrent tellement les eCprits , qu'ils y c1e
meurent comme cnre\~elis, ce qui les empêche 
de Ce déveloper dans notre corps avec la mê
me facilité que ceux de la viande, lefguels ayant 
moins d'o hfiac1es à vaincl'e ., Ce dégagent plu.s 
aiCément, & contribuent par ce moyen d'une 
manière' plus efficace 2 notre nourriture. 

AufIi :1 {uivant la remarque d'Hipocrare, li! 
poif[on de quelque manière qu'on l'apprête eft 
une nou~ri[Ure peu [ubllantielle, & tOtit ali
ment qui a ce défaut en incapable de fournir 
au corps beaucoup de [uc & de force; c'efl: pour
CJuoi s continuë ce favant Médecin, on (lok 
donner des alimens ée ce caraétere à ceux qui 
ont beCoin d'un régime atténuant; en un mot 
le poiffon eH naturellement froid & humide , 
& l'le pelIt produire en nous que des {ucs de la 
même nature, c'eft-3.-dire des fues aqueux & 
par con(équent peu propres à nourrir & à for:.. 
tifier le corps: on ob(erve même que ceux qui 
ne vivent .que de poiŒon ont le fang plus asueux 
que les autres; cette raiCon doit faire prl'férer 
ruCage du poi.ffon il ~elui de la viande J ,{ans 

G iij 
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les cas où le fang venant à fermenter on Hi! 
peut que (e bien trouver d'une nourriture froide 
& humide. 

On voit au1li de~ perfonnes à qui le poHfoll 
~onvient mieux & qui pour cette rairon Ce por
tent beaucoup mieux en Carême; tels font par 
exemple ceux dont le corps abonde trop en 
{ucs nourriciers & qui font trop d~ chile & de 
fang; il (e trouve même des maladies où le 
poiffon peut convemr, ~ où les Médecins non .. 
feulement le permettent, mais le conl~illent ; 
c:ell~s par exemple oit les neurritures Cucc:ulen
tes peuvent donner lieu .t des inflammations; 
c:e n'eR que dans ces occafiol1s qu'on peut dire 
que cet àliment etl préférable à la viande. 

Le poiffon elt de deux (orteg, ou d'eau ,,1ou" 
ce ou de mer. Celui d'eau douce eO: ou de lac.; 
Ou d'étang ~ ou de riviere; le poiffon d'étang 
ou de lac efl: mal faifant, parcequ'il fe nourrit 
ordinairement d'une eau bourbeu[e ou qui n'a 
pas de cours. ' 

Celui de ri viere eIt fort fain , pourvu qutil 
{oit de quelque riviere rapide , comme dt! 
Rhône, de la Garone ,de la Loire ~ &c. AinÎl 
le poiffon de Seine & de Sadne vaut moins s 
parce que ces rivieres coulent très-le11tement ; 
on vante cependant beaucoup les caroes de 
Saône & de Seine; majs c'eft parce qu'elles 
font graff'es & de bon goût, & on ne prend 
FiaS gar.~e q~e cette graitfe. même les doit n:n
elre mOIns fames: car Celon la remarque de P.' 
Goutier Savant .Médecin , il n'y a pas de graiffe 
plus ennemie de l'el1omac que celle du poiifon. 

Les poiffons qu'on prend dans les rivieres 
qui a"'Tofent de grandes Villes, [ont toujours 
nlolns bons au-detfous de ces Villes à caufe des 
immondices qui les y attirent & dont ils ff 
tlourriffe nt. 
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'te poiiTon de Mer efl: 

parceque la {àlure de la 
midité. 

p 0 1~' 7' 
le meilleur de tous ; 
Mer en corrige l'hu",:, 

Parmi les 'poiffol1S rte Mer le-s plus (ains (ont 
les Saxatils, c~efi:· à-dire ceux qui Ce nourrilient 
<lans des lieux pleitls de rochers ; on efrime 
en(uite ceux qui habitent le fond Je la Mer; 
"IIlais pour les peillons qui vivent (ur les boràs ~' 
on leur donne avec rairon le dernier rang, à 
caufe que l'eau où ils [ont eIl: moins pure. 

Il y a des poiIrons de Mer qui entrent dans' 
les fleuves, & on "remarque que loïfqn'i]s ont 
habité dans l'eau douce quelque rems, ils en 
font beaucoup plus agréables au goût; mais il 
...,'efl: pas bien décid:~ qu'ils en [oient plus iains. 
PluGcurs S'iavans MéJeci ns prétendent que le 
poiffon de Mer perd beaucoup de fa bonne 
9ualité dans l'eau douce. 

On dit ordinaü'ement par manière de pro
',"erbe , jeune chat'y & vieux poiJJon , mais la ma
xime n'eft pas véritable; le vieux PO-Ï:['Ofl dl: 
pour l'ordinaire plus molaire & plus coriaffe : 
on connoît le vieux poiffon à la dureté & à 
la ~randeur de l'écaille. 

On demande lequel en le meilleur Fo;ifoR 
d.u poiffi)n m:'i.le ou dl\ poi{fon femelle. Le n1.11œ 
eH: ordinairement préféré ;, à caure de [es lai .. 
tances .. fu!·tout parmi les carpes; mais pour 
ce qui e 11: Je la di:licateife de la chair les femel· 
les valent mieux , (urtout parmi les Anguilles. 

Le poitron (e mange ou frit :> ou rôti, ou 
boüilli. Le poiifon frit, dit rvl. Anclry, (oit au 
beurre, (oit àl'buile, ·el1 un peu difficile à digé
rer., à caure de la mauvai(e qualité que l'hui. 
le & le beurre ne manquent point de contratter 
par la trop grande attion du feu qui les rend tou
jours :lcres & brûlans • 
. ~e poitfon rôti foit [ur le gril .. (oit à la bro~ 

. .G iv. 
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che n?eft point fujet à eet inconvenient, St iJ 
t:onvient mieux à l'eItomac. 

Le poifron qui eft boiiilli, foit il l'étuvée;
{oit au court boüiJlon ou d'(lutre manière, eIt
plus propre pour les fantés délicates, pourvû 
<.lue l'affaÎfonnement n'y domine point trop. 

Le poiffon ell plus fain hoüilli dans le via 
que dalls l'eau ; & à parler engénêral , l~ 
po;ffûn étant aqueux, a beroin,quand on le faIt 
be. üillir, d't:rre un peu corrigé par le vin, [ur 
quoi il faut remarqu~r que le vin blanc V<lut 
ordinairement mieux ici que le rouge., premia
rEmcnt parce qu'il rend le pûiffùn pills blana 
& plus ferme., (tcondement parce qu'il lui :lQn
Ile une qualité diurétique, dont l'effet n'e~ 
pas à méprifer, princi paIement quand on a fait 
un long uf.'lge de poitron. 

On [ale certains poitTons pour les conferver .; 
(ru on le fair [écher à la fumée; mais cette pré
pat:ation les rend très -difficiles à digérer. Le 
poiffon fumé, (unout "eil 111. a l [ai[ant, & en 
général tout aliment qui a été long tems ex
pofé à la fumée conùatte une quaEté âcre 
peu convenable à l'dl:omac ; ce qui ne doit 
lS'entendre pourtant q1.1e des perfonnes délica
tes, car les corps robufies ayant les organe! 
Flus forts, bien-Join de Ce fentir incommodé. 
(le l'u[age, des alimens {alés ou fumés, y trou~ 
vent au contraire de quoi réparer leurs forces, 
& con[erver leur (anté, parce qu'il leur faut 
quelque chofe qui agilfe rudement [ur les ti~ 
bres trop maffives de leur langue & de leur 
eRomac , qui (ans cela demeureroit comme 
engourdies. 

On a trouvé le moyen de préparer avec le 
poiff"on plufieurs fortes oe mets exquis & on 
en a fait des JôupreJlu avec lefquelles on imite 
~o\Ue5 fortes de viandes gratres; mais ce ~~dt; 
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iijue pour tromper les yeux,&de quelque manière 
qu·o n s'y pr<:nne on ne par.viendra jamais à 
rendre le po1.ff"on auffi nourrlffant que la vian
de. 

Voilà pO'ur le poifi"on en général. On trou
",era fous les articles particuliers les qualités 
qui conviennent à chaque e(pece avec les dij:.... 
férentes manières de les apprêter. 

Bijèpu de PoifJàn. 
Prenez une carpe laitée ~ levez-en' la chair .,' 

~tez les arêtes, faites-en un hachis avec des 
champignons blanchis, & les faites cuire èal1s 
une caiTerole avec beurre, icl, poivre, nnes 
herbes & un peu de boiiillon de poiifon. 

Faites on ragoût à part avec des laitances de 
carpes, foies de brochets, queuës & .pates d'é
crevitTes; le tour étant cuit ~ dreffe-z vos croCnet 
féchées au four dans un plat, & moüille-z; de 
boliillon' de poi rcm; voue potage bien miton
Ilé,_ garniffe'Z-le. du hachis & du ragoût que 
vous avez fait & fervez chaudement. On peut 
.garnir' du hachis {eul (ans r~oùt. 

. Boiiillon de Poi an. 
Limonnez des tanche~, abillez des angl!i1-

les1 des brochets & des carpes dont vous ôterez 
les oüÏes ; coupecl-les par troncons ; mettez le 
tout dans une grande marmite 'avec de l'eau,c!u 
beurre, du (el, un bouquet de fines herbes & 
un oignon piqué de clous de;girofle ; après cne 
heure & demie de çuilfon paflèz le boiiillon 
dans un linge &. le féparez. en trois n1armitfs. 

Dans l'une mettez les épluchures des cham
pignons & les paffez en[uite à t'étamine avec 
eoulis, farine frite, & un morceau de citron 
verd; cette liai {on vous fervira poer les pota. .. 
ges hruns., pour les Entrées & Fntremets~ 

Dans l'autre patfez des am~ndes pilées & des 
jaun.es d)œuf~ dLlr~ > ce fera pour les potages 
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blancs., comme profit~r,?Ies , éper!::l ns ~ pel'; 
ches ,{oIes & autres pOIHons au LotiIllon blanc, 
" quelques ragoûts (emblables 

Dans la troifiéme marmite vous pouvez fai
te cuire le roiffon de tous vos potages tant 
'blancs que bruns t E ntré@s & Entremets, & mê,,: 
nlC pour faire des gelées. 

Aune manièrt. 
Faites boüillir de l'eau dans une marmite 

av~c Je? racines de perJîI, panais,ojgnons en
tit>rs , une poignée de peri1l, d'o(èille , toute; 
forres de fines herbu;, bon beurre & bons a[-
1ài(onoemens; arrétez les arêles & les carcar
ffs des poi1fons , dont vous aure7, pris ]a cr.air 
pour fair~ des farces; les tripes rntme de ceux 
qu'en aura farcis après les avoir bien nettoyées, 
quelques queu~s d'écreviffes pilfes, qcatre oU< 
cinq cuillerées de jus d'oignon; le tom bien al~ 
faifonné & bien cuit, pa irez-le à l'étamine, &: 
tenez ce boüillon chaudement pOl!r miton net 
vos loupes, & faire vos poiffons pour 'les po",", 
tages &. autres H[a ges. 

Autre mani~re. 
Coupe'Z par tranches, oigr.Jons , pan<lis & ca"; 

'rotes ~ f"Ïtes-les [uer dans une caiferole ave~ 
un rn~rceau de beurre; quand cela dl: roux .. 
mettez y votre poiiJon; faîtes-lui faÎre d~u~ 
ou trois tours., moüillez d'une purée claire ~ 
mettez-y un bouquet de pedil, ciboules, fine~ 
herbes, clous ., [el., quelques champignons ;; 
faite:; boüillir pendant une heure; paffc-z ceï 
boüillon èans un tamis, il vous [ervira pour 
mitonner vos potages de pciffon. .... 

Pour le boüiilon de poiffon ., la carpe el' 
la. meilleure. 

Farce de FoijJon. 
Habille?: & rle(of[ez carp~s., l:lroc:hets & au~ 

~res poi1fons; hache'Z-en les chairs:1 faites un~ 
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Orne ette qUl ne lOit pas trop cuite; hach e-z-y 
des champignons, des trufes, du per11l &. de la 
ciboule; votre omelette formé€ menez le tout 
fur la farce bien haché & bien a{fai(onné ; vous: 
y pouvez. mettre une mie de pain trempée dans 
du lait., du beurre, & quelqlles jaunes d'œufs, 
pOUf que la farce [01t bien liée. 

Cette farce .p@pt Cervir pOUT farcir des foIes 
& des ca rpes fur rarête, pOUf fa:ire de petites: 
andoüillettes ~ pour furcir de:!: choux, former 
Ele petits croquets, des pigeons., & toute autre 

-choCe. 
H.·:chir de PoifTOn. 

OteL la peau d'une c:\l'pe", de (7:>ffez-Ia ; ha
chez-en 13 chair., mstte7-1a ~al1s une caiferole; 
faites-la deffécher un peu (u r le feu juCqu'à ce 
qu' elle devienne blanche; rem.ette[.· la [ur une 
table.; hachez-la avec un peu de ciboule & de 
perfil ., un morceau de beurre frais, quelques 
champignons & quelque! trufes vertes; faites 
un relie roux dans une cafferole avec un rn0r
ceau de kleurre & une pincée de farine; mettez
y votre hachis ,. avec fel & poivre., une tranche 

·de citron; moüille:z; d'un boiiil1on cl e poi/Ton ., 
& liez avec deux ou trois cuillerées de coulis 
d'écreviIfes ,ou bien de coulis de poiifon, & 
fervez. chaudement pour Entrée. 

C'eft ainli 'lu.' on fait le hachi~ de (;lumon " 
de truites, de poiffon blanc , & de bnrbe8.u. 

L'on fait auffi de petits patés & des riiloles 
avec ce hacHis. Voyez R~.'7ôle. 

, ., ' T' 
PL~t;? Cie p01),on. 

Faites un godiveau de même que la f."1rce de 
poiifon., excepté que vous n'y mette7_ point, li 
vous voulez, les jaunes d'œufs & l'omelette. 
Faîtes une p:1te ; dreJfez le p:.î.té à l'ordinaire; 
mettez dedans la moitié du godiveau avec tou
tes (ortes de garnitures en maig:e, truhes ~ 
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champignons, andoii~lIettf's , culs d'artichau~ ; 
filets de poiffon crud ,coupés par morceaux, 
le reUe du godiveau par-deffus; Je tout bien af
faifonné , fermez votre pâté & faites cuire. 
Faites un coulis de champignons, ou un blanc, 
;)u bien quelqu'autres ragoûts, & .ferve~ chau
Gernent. 

. Petits pâtéS' de poij{on" 
Hachez oe la cnair de carpes, d'anguille!, de 

tanches , avec des champignons à demi-cuits, 
dans lln€ cafferole, perfil ~ ciboule, [el, poi
vre, clous, mufcade, autant de beurre frais que de 
viande; dreH'ez vos petits pâtés dans des abaiffes 
de pJ.te feüiIletée.) Voyez au mot Pâte, la ma
Ilière de la faire. ) Mettez au four & {ervez. cha~ 
dement. 

Tourte de hachis de PQijJon. 
Faites un hachis de carpes ou de tout autre 

poitfiJn, comme on vient de le dire. Faites Ur?e 

abaiHè de ftuilletage ; foncez-en une touniere, 
mettez le hachis ~e dans; couvrez d'une autre 
abaj{fc une bordure autOur ; frote"z d'un auf 
battu, & faites cuire au four, ou fous un cou
"verde. Quand elle dl: cuite (ervez chaude
ment. 

J amban de poijJon. 
Hachez & pilez dans un mortier de la chair 

(le car~es , de tanches, d'anguilles & de fau
mon frais, fi vous en ave"l. , & des laitances de 
carpes;le tout haché pilez-le dans un mortier avec 
iel, poivre, mufcade, fines herbes & beurre frais. 
Formez de toutes ces chairs une manière de jam
bon [ur despeaux de carpes. Envelopez le tout 
dans un linge neuf bien coufu , &. faites cuire 
avec moitié eau & moitié vin, clous, laurier, 
poivre. Laiffez reFroidir votre jambon dans {on 
boiiillon, & f.:!rvez avec laurier, & fines her~ 
~es ÇOUllée,Q ~en\l. ,; 
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Vot's pouvezauffi lecoupœr partranches comme 

le véritable jambon. 
On peut imiter (~e la même manière une éc1an';; 

che ou une fpa111e, tIes. poulets. des pig('ons. On 
peut auffi fe (eryir pour cela rie la farce dont nous 
venons dé donner la manière. 

POISSONIE'RE, OUa pilcat'ia, uftenfile de 
cuiftne , efpéce de ch~udl"on long fait de cuivre 
&. propre à faire cuire du poiiTon. C'efl: ordi
nairen"lent où l'on fait cuire les gros poiffons au 
(:ourt-.boüiHon. 

POITRINE DE BŒUF. La poitrine &. le 
tendron de poitrine font les piéces les plus ef
timées après la culotteJ2our fervir fur une table .. 
Elles fe peuvent accoti'ftnoder Je la n1éme [acon 
,ue la culotte. Voyez Cù[otte de bœn[. " 

F'oirrine de bœuf en miroton. 
Prenez du bœuf de poitrine cuit dans la mar"'; 

mite , li.on en a de la veille il efl auffi bon. 
Coupez-le par tranche fort nlinc~s ; mettez dans 
le plat que vous devez [eryir deux cuillerées de 
coulis, perGl ~ ciboule, capres ., anchois., une 
pOlnI:e J'ail., le tout haché très-hn; [el, gros 
poivre ; arrangez deffus les Iuorceaux de tran
ches de b~uf ; affaifonnez deffus comme de[~ 
fous; couvrez le plat., & le faites boüillir 
doucement (ur un fourneau pendant une oemi
heure, & fervez à courte fauiTe. 

Poitrine de bœuf à C An:z;loife. 
Prenez. une piéce-de bœuf de 'poitrine qui eft 

le gros bout; coupez-la bieniquarrée; mettez-la 
dans une ffi;lrmite & la faites écumer, étant demi 
cuite ., retirez-la, tâchez n'en 6ter les côtes & 
la ficelez bien; coupez par petites tranche~ troi9 
cu quatre livres de- tranches de bœuf; garni:tfez
en le fond d'une cafferole avec des bardes de 
l~,rd. Couvrez & le mette'oZ fuer comme un jus .. 
Etant att aché , mettez.- y un peu de lard fondu, 
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une couple de poignées de farine que VOUg 

faites bien rouffir enCcmble~ en le remuant; êtant 
roux, moüillez - le du boüillon qui a cuit 
la piéce de bœuf; mettez - y cette braiCe 
JIloüillée, tranches cie bœuf, tout en(eI}1ble ; 
aifaiConnez de {el, poivre, fines herbes, fines 
épices, oignons, carotes, panais, perlll , ci ... 
boules, & une bouteille de vin blanc... Etant 
cuite & de bon goût, vous la recire-z·.& la 
laiffez refroidir dans fon jus. Faites un ragoÙt 
de petirs pigeons, ou d'ortolans, ou de cailles ~ 
avec ris de veau, crêtes, champignons, uufes ; 
palfez le tout dans une catTerole avec un peu 
de lard fondu; affaifonV7 de pcivre, (el & 
Je moüillez de jus. Etant chit dégraiJfez-Ie bien, 
& le liez d'un coulis de veau & de jambon; 
bilfez.·le refroidir ; ayez. une petite farce de 
blanc de volaille, Tirez la piéce de bœuf de 
la marmite; drdfez-la dans le plat, où vous 
voulez la fervIr, & la parez bien j c'eft-;)- dire 
ôtez la peau de detfus & des deux côtés. Faites 
wn trou en quarré, ne laiffant qu~un pouce 
tout a utour de votre piéce de bœuf ; le,~ez 
le .delTus de la piéce ; prenez garde que le tour 
ne Ce caire l) & avec un couteau ôtez le plus de 
viande que vous pourrez du dedans; garnÎffez 
votre trou légérement de farce ; mettez - }r 
le ragoût froid ; fendez. avec un couteau de 
l'épaiffeur d'un petit doigt ia piéce de bœuf que 

l . 1\ vous a vez. evce ; COlrVrez.-en votre ragout , 
fermez les fentes avec un pe1,l de farce s'il n,e 
joint p?s bien. Coup~z mince le plus que vous 
pourrez des bardes de,lard;couvrcz·en votre piéce 
de bœuf; pannc-z-Iaae mie de pain fine ;mettez..
h. au [our, qu'elle prenne une belle couleur; 
raites- y une c0l!ronne d'hatelettes , de ris de 
veau ~ ou de fOIes gras ; g'l.rnjiIe-z:-la d~une ma~ 
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rÎllade de poulet, & de perGl" frit, & ferver. 
,ç11audement pour une g.rande Entrée,. 

Potage de poitrine de veau & d'tin pain au 
milieu. 

FarciiTe7. le paiR d'un bon godiveau bien ar
!"ai{onné, avec moëlle de bœuf, cuh d'arclchaux ~ 
.ç..hampignons, rii de veau & autres; ce paim 
,Qoit être découvert & mis ainfi au milieu du plat. 
Cela fait, dre1fez votre potage à l'ordinaire; 
moüilllez d'un boüillon où vous aurez. fait cuire 
une poitrine avec autres viandes, &. le nOlàr~ 
l'iffez. d'un bon jus., & puis le fervez. 

Poitrine de mou/on • 
. La poitrine de mouton re fait cuire au pot & 

griller enfuîte. On la fait auffi cuire à la braife '!J ' 

éntière ou coupée par morceaux. en la fert 
avec un ragoût Je navets. On en fait auffi un 
hochepot. ( Voyez Queue· de bœuf en hoche
pot. ) 

PO IVRA DE , Oxîp.uum , ou Piperatum. 
c~efi en terme de cuifine un mets apprêté avec 
du poivre.On m'ange les artichaux à la poivrade". 
ainG qu'autre cho[e. 

PeiVYdde liie. 
!\1ettez. dans une ~a{ferole deux panais ~ d~ux' 

carQtes, trois ou quatre oignons, une tran
che de jambo!! & un nlOr€eaU de beurre ; 
moüillez. de bouillon, coulis &. vinaigre; 
mettez-y un bouquet de per-G!., ci lJoule, clou" 
ail, [el & poivre, Faites bouillir le tout pen
dant une heure ; dégrai1fe'z la îauffe, paHez
la au tamis, &:. vous en (ervez. po.ur les cho
fes,dont vous aurez be[oin. 

POIVRE., Piper, fruit aromatique qui a 
une qualité chaude & féche, qui vient eu grains~ 
dont on fe _ [en pour l'alfaiConnement des fauf... 
[cs. 
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Le poi~re fort par pe~ites grapes à la façon dé 

Aos gro(e1l1es. Les graIns dont ces grapes Cont 
compofees paroiifent verds au commencement ~ 
enlùite ils deviennent rouges, à me[ure qu'ils 
mûriffent, & enfin noirs., après qu'on les a 
laiHes quelque tems expofés au [oleil, c'efr~à 
Qite tels qu'on voit ici le grain àe poivre noir" 

Il n'y a point, co:nme on l'a cru Jong ·tems • 
~eux fortes de poivre, dont l'un (oit blanc &; 
l'autre noir. Toute la différence entre le poivre 
blanc & le poivre noir que l'on voit en Europe~ 
ne vie.nt que de ce que le noir a fa peau, &: que 
le blanc en eft ëé~oüillé ; ce qu~on fait en 
le battant avant qu il foit tout-a-fait Ccc, ou 
lorfqu il e a fé.::hé en le la iffant quelque tems 
trernp~r dans l'eau. . 

Le poivre noir dot non fait uCage enEurope eil 
de trois fortes, le Malabar, le J 1mby & le 
Belipathane. Ce dernier ea le moins efrjmé à 
caure de fa féchereIfe & de fon aridité. 

Il faut choiGr le poivre blanc, véritable Hol"'" 
lande, .gros ,~ bie~ flourri, pe(ant ~ fan~ méla~ge 
de grams nous m de pouffe. (C'efi: amÎl qu on 

-nomme le gra beau ou pouffiere de run Q,{ ~e 
l'autre poivre.) Qu'il n'ait point été blanchI'; 
& Cju'etant réduit en poudre la farine [oit belle 
& d'un gris tirant fur le blanc. 

A l'é~ard du poivre noir, avec pre[que toutes 
les qualités du blanc il faut encore prendr.e 
garde que les grains ne (oient point ridés, qu'il 
yen ait beaucoup de bbncs parmi, & que les 
gr<;>s n'en aient point été réparés pour les plan",: 
ch.!r. 

Le poi \'fe dt chaud, defficarif ~ carminatif, 
&. d'un grand ur-age contre les froideurs & les 
flatuo(1tés de l'efiomac & la colique. Il forti
tifie les nerfs & le cerveau ~ auffi -bien que la. 
vue. 
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Ùn 'dit piler le poivre groill~rement quand 

bn en mange avec les alimens., ou qu'on y en 
;met pour les aIrai{onner. 

Le poi vre noir., & le poi vre hlanc, dit M:.Le..i 
mery,font apéritifs,attenl1·ent les humeurs groffié
res & viCgueufes,aîdem à la digefiion, donnf'nt dl} 
l'appétit, chafTent les vents., rdîftent à la mali
gnité Jes humeurs; le poivre ea le remécle le 
plus Commun pour ceux à qui la luette s'eŒ 
relâchée. On l'applioue deiTus ~ & il la ré!ablit 
<lans Inn état na t~lre1. 

L'u(age fr~'Iuent du poivre eft pen~icieux 
aux perIonaes d'un tempérament chaud &: 
bilieux; car il el1f]a~llme le fang & les autres 
humeurs. . 

Le poivre noir contient beaucoup d'lndle., dcl 
rel volatil & de fixe. J~e pOl vre blanc comiec.t 
beaucoup cie rel fixe ~ ulédiocrement d'huile & 
moins de Cel volatil que le noir.. . 

Le pOlvïe eH convenable l.LU.l$ les tems froids 
aux viellb.n!s , aux phiegnntiques & ;l ceux qui 
digérent diŒcilement B:: q~li ont des hum.curs 
groiliéres & peu en mOU\TC111cnt. _ 

Le poivre, "Et M. Andry , dl: un affaifon·-· 
tlement rude & piqt!ar~t dont l'uLa.ge ne [S~1Uroit 
être trop rare parmi ceux gui ne font p;:;;s Ut"!" 

grand exercice de COf?S. On comprend· niC:~ 
ment gue les gens de la c~mpagne , les ou
vriers qni s'exercent à des travaux pénibles ~ &: 
'3ui font acc:coutumés;à une nOli.ïriturc I!rüf
ftére, ayant par con[équent les fibres plus ~iurIi9' 
& plus forres , ne [~auroient (e [enlir incom
modés de cette forte d)aŒaifonnement qui- fàit à 
peine jmpre!1ion [ur eux. On comprend mé1l1e 
gu'ils ont befoin de mêler dans leur nourriture· 
qnelque chofe d'ag<lçant,(;lnsquoi les fibresde leulr." 
b.ngue & de leur eftomac demeuceroientcbrnmO' 
i.mmobiies;mais.aux per[onnes d'une conHitu~iQ . .f.ll 



90 . • POl: p. 0 1. ~}J 0 M.~ .. 
orchnalre, le pOIvre ne peut etre que tres-dan .. 
gereux, en heurtant trop violemment des fi
bres tendres & délicates qui n'ont qu'une réft{: 
tance médiocre. 

D'ailleurs cet ajfaifonnement pour peu qu'it 
foit p'l'odigué, porte avec foi une imprefllon do 
feu très-pernicieuCc au Glng, aux vaiffeaux, ~_ 
~ tous les vifceres. Au fang enen diffipant la par .. 
tie la plus fubtile ; aux vaiŒauxen leur ôtant leu!" 
foupleffe, :i force de les de1fécher ; aux vircéres! 
en en détruifant la riffllre. ' , 

Le poivre Cagement employé eft bon à ceu,;. 
'lui abondent en humeurs vifqueu[es ; car il ré· 
fout par un Cel volatil & piquant qu'il conti~nf'). 
le tartre groffier de l'eftomac, & débarra{fe le: 
premieres voîes. 

POMME, M"11um. A proprement parler il n'y 
:1: gu\me feule efpece de pomme; ce qui e! 
confritue pluGeurs efpeces, confiRe feulement 
d:lllS quelques dilTérences accidenteiles, teUe! 
que la gro:11eur, la couleur, la figure l le gOllt 
& le tems de la maturité; mais ces variétl's ne 
fuffifent po int pour établir plulieurs efpeces. 

Les propriétés des pommes vari~nt {elon la 
Jiflerence de leur goût; ceUes qui (ont acides,; 
!teres & aufl:eres, (ont aftringenres, & par con~ 
féqücnt relfenrent le ventre; les pommes èouces 
font d'une nature plus chaude, & relâchent ; 
les fûres ou vineufes tiennent le milieu entre 
les âcres & les douces, & font agréables à 
refromac. 

Le tems le plus propre., dit Ray, pour man
ger les pommes, n'eR: ni le matin avant dîner. 
lor(que ref~omac e fl: vuide , à cauCe de l'acidité 
qu'elles portent, & des crudités qu'elles peu
'Vent t"ngendrer; ni avant le Couper ~ par la 
même r~ti(o:l; ni immédiatement après le dî~ 

1 •• 

ner _ nu le [ouoer. luats deux 01.J troIS quar~ 
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.rheure après l'un ou l'autre de ces repas, Jbrf
'lue reItomac n'efl: ni trop plein ~ ni tout à faie 
vuide. 

Les pommes ·font fonguen[es & li)ongieufes , 
~2gent fur l'eau, ce qui les rend de difficile 
èigdlion. 

Les pommes don t on doit f2.ire le plus de 
(:as [ont celles qu'on peut garder pendant l'hi
ver, parceque pa rvenant pendant ce tems à 
une juRe maturité, elles n'en [eroflt que pl us 
faines, & moins difpofées à fe corrompre dans 
l'eftomac. 

Les pommes, lEt M.Andry,iont les unes douceS'~' 
les au tres :î pres, les alltres inGpides,&c. mais tou .. 
tes ont de l'acide, & cet acide tient le m~li-eu en
tre le fixe & le volatil; elles ne différent là-deffus 
flue du plus ou du moins; elles nourdffent peu 
parce qu'enes ont peu de parties [ulfureu[es & 
beaucoup d'aqueu(es. Les pom.mes douces ont 
une qualité tempérée & fourniifent un meilleur 
fuc; elles lâchent le ventre étant mangées ~l l'en
'trée du repas.Celles qui ont le goût ;îpre~ font 
d'une ru l:.{tan ce froide & groffiere qui r~ffUJrr .. J 

ordina!remer::t le ventre., c'efl: pourquoi eH es 
conviennent mieux .i la fin du repas parce
qu'alors en rei!errant l'oriGce fupérieur de l'e[
"tomac: .,elles obligent les alime'ns dig~rés à 
Îortir plutôt par le pilore~' au lieu que ft. on 'les 
mange à rentrée du repas') elles ret.:lrdent la [or
tie des ~limens, en refl"errmu l'orifice înféri eut'· 
du ventricule ; enforte qu"elles lâchent') li on 
en ure à la fin du repas, & qu~enes refferrent , fi 
en en ure au commencement: c'efi: l'effet ordi .. 
notire de tou'S- les aihingens. . 

. Les pornm es aigres font plus frbides que les 
(Jouees; elles fo ne en même tems t.Nl peu moià'S 
"flatueufes: leur rue a cela de propre que 10rf
'lue le bas ventre en trop rempli, elles le pur-

Hii 
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gent, & que lor[qu'il ne l'eft pas, elles le tet'" 
1èrrent. 

Les pommes qui ne renferment qu'une oaû 
inupide font très mal faines; elles fe corrompent 
dans l'eflomac au lieu de s'y digérer. 

Au refte tolites les pommes caurent des vent" 
&: fe digérent difficilement; mais elles perdent: 
beaucoup de leur mauvaife qualité, lorfqu'on 
les fait cuire. Les pommes qni ont paffé l'hiver 
font moins venteufes. 

Il y a pluÎteurs moyens de COll1erver les pom'" 
mes pendant le froid. ( Voyez ce qü'on a dit à 
l'article des poires.) Quand elles viennent 3. fe 
geler, malgré toutes les précautions que l'on 
a pri(es, on les dégele de la même manière que' 
les poires. CV oye'Z au mot Poiye. ) 

Il Y a dans la pomme quinze groites fibt'e~ 
<,ont fix fe dinrÎbuent en rameaux dans toute 
l'étendue de la pulpe, & Ce jOlgnent erifeml?le 
vers le nombril ou l'ccll du fruit; & les cinq 
:au tres paffent en lig'ne droite du pédicule ou 
de la queue jufqu'~ ce nombril, ou fe mélent & 

. s'uniffent avec les dix premieres; ces cinq der:.. 
nieres fervent principalement à nourrir les pe
pIns. . 

Tant que ces fibres & leurs rame8.11X (.")nt 
'.Jans leur entier le fruit fe coarervc ; mais firôt 
qu'elles viennent à (e rom ore , le !ùc s'extra
va[e & le truitCe corrompt. On compr'end de-!~ 
pourquoi la chaleur du feu doit g3.ter le fruie 
gelé; car tout ce qui eil gelé n'e l'e{t que pat 
l'intromi-ffion de certains iëls, qui comme aU;' 

tant de coings, f~ font infi'nués da1:ls les pores 
&: entre les parties du corps que le froid a glacé; 
c)t la chaleur du feu niettant tout d'un COllp 

en mou'vêment ces petites pointes 1 les oblige 
, .' cl &')'" a s ecarter toutes u centre a S oppoler avec 
ill1F,étu9.p!-é ~ la çirç9nf,(rençe, ce CJ.u'elles ne 
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t'Çauroient faire ft promptement &. avec tant do 
violence fans rompre ce qui s~oppore à leur 
paffage; enCorte que fi c'efi: un fruit, une pom
me,par exemple, il faut néceffairement que les 
fibres .. ie ce fruit (e rompent dans tous les en
tlroits par où ces fortes de reIs cherchent à for ... 
tir; or conlme le nombre de ces petites pointes 
e:/l: infini, les fibres du fruit doivent fe rompre 
partout, & ton1bcr dans le même état que fi 
on les avoir hachées ; & c'efl: en effet ce 
9u'on remarque qyand on ouvre une pomme 
<légelée au feu; les fibres en font fi brilëes 
qu'on ne les difiingue pas. 

Ces reIs étrangers en s'échappant -aÏnli élyeC 

rapldité emportent en méme tems les tels efferr
tiels du fruit, & la meilleure partie des [ou
fres qui le compo(ent ; en(orte qu'il faut né
ceffairement que ce fruit demeure dénué de tou
te faVEur. 

On connoît p8r cette expJi,,:sHlon comment 
au primems le lolei} peut faire tant de tort aux 
bourgeons des plantes lor[qu'll vient à donner 
deffus après quelque gelée; & comment ceux: 
qui ont enduré tm grand froid aux extrernités ~ 
Ferdent quelquefois le nez. ou les doigts en 
s'approchant trop prcmpremeut du feu. 

Les meilleures pommes qu'on mange en Jli'\"er 
font la calvile ~ la reinette, le courrpendu &. 
la pomme d'apis. 

La calvile pour être bonne doit avoir beau-, 
€OUp d'odeur & n'être que médiocrement rnùre ; 
11 elle efi: flns odeur, elle eH (ans gOllt ; &. ri 
elIe dl: tl'OP mûre, elle eft tarincu[e, Il y en 
a de troIs (ortes,. la' cal vile bbn che, la caf .... 
-vil'è rouge, & la cal ... ile claire; b roure., ('CU
l-dire, celle gui a la peau & une partie de la 
chair rou?'c,eft la meilleure des trois; ce fruÎt 

~~ . \ . 
_~enferme un !Lie floux) & cçnVl~nt ~ c'!:~x qJ.l1 
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ont des-aigreurs dans l'eRomac ) pourvu qu'on 
en mange peu. . 

La reinette par [on [ue acide accommode· 
les bilieux. 

Le courcpendu efi 13. pomme la plCis C"line; 
il relTemble en dehors à la reinette, ex::epté 
qu'il eil marqué de petits points blancs, <1U

lieu que la reinette efi pointillée de gris. Il 
eft meilleur crû que la reinette; il a d'ailleurs 
une [:'1 veut plus agréable & une chair plus dé
licue ; il eft outre cela d'une odeur très-douce; 
le courtpendu cft bon contre le mélancolie & 
l'enrouëment; on le cr~u(e ,on en ôte les pe
Fins, on le remplit de fucre & on le fait cuire 
:l un feu doux. ç'eft: avec le courtpendu qu'on 
fait ce fameux fyrop de pomme compafé ~ 
connu fous le nom de fJrGP de pCl1nne du RM 
Saboy , parce qu'il fut inventé en favEur d'un 
Roi des Mede; nommé S~lb0r. 

Le [yrop Je pomme fimple , ainti appellé 
parce qu'il n'y entre q't<e du fue de pomme, 
fe fait avec la reinette. 

La pomme d'apis efl: la plus petite & la plu; 
dure de toutes les pommes qui (e rytangent ; 
elle renferme une eau [avoureure tres-propre 
:l rafraîchir la bouche &. à éteindre la {oiE; mais 
elle a une chair très-diffici1e à diz~rer;aint1 les 
per[onnes J'un eRomac foib!e (e doivent con
tenter de broïer ce fruit entre les dents & d'en 
tirfr le (uc ; la pomme d'apis doit [e manger 
,ruë, elle perd toute fa faveur au feu. ' 

Les autres pommes font fort bonnes cuites :
on les faic cuire à la brai{e , ou au four, ou en 
compôte; ott les accommode quelquefois avec 
lln pt"'.l de beurre & de [ucre; quelfluefojs on 
les fait rôtir fur l"aŒette: enes f~nt moins 
faines cuites au four qu'autrement; mais il vaut 
encore mieux lei manger de çette manière 
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~tIe Je les manger cruës OJ car tOut le monde 
convient qu'en général la pomme cr",ë en ma!
faifante. 

Le Lùc de la pomme cruë, [uivant la remar
que de Galien bout & fermente dans rt'ftomac 
·comme le vin qui (ort de la cuve, ce [ue dt 
comporé de parties extrêmmeilt fines, mais 
in digefies, qui, pa r le moyert des arteres [e 
difiribuent à toute l'habitude du corps; en(or'" 
te que li l'on mange be-aucoup de pommes 
cruës, il e ft difficile gue la fermentation ex
ceffive, jointe à la crl1dité Je leur fue, ne trou
ble la circula.tion du fang & que les principaux 
viCceres n'en [ouffrent. Auffi Simon Pauli, Sa
vant MédecjJ1~qui aimoit beaucoup les pommes, 
~. ,,, t , d 
olt que pour s etre accoutume a en manger e 
cruës tous les jours, il avoit éprouvé Fer:l~a!1t 
vingt-ans une palpitaticn de cœur dont il ayoit 
modéré le progrès e n f<i~;atit tirer du ra r g 
à la fin de r 1\ ntomne & en tTi~ ngeant moi 115 

Couvent des pommes crt1ës: il ê route que 10rt: 
qu'il en lnangt'olt be:mcoDp Je L ir 11 ne ma!"
quoit poir.t d'être att2qué la même nuit une 
ou deux fois de l'incube ou (och~mar. 

M. Andry rapporte d'autres exemples Jont 
il a été témoin. 

Les pommes ne font pûs toutes également 
m .. tuvaifes en aliment; mals 3. parler en géné
rai') on peut dire que de quelque e(pece <lU 'elle;,; 
{oient, elles renferment toujours une (ub{bncc 
froide, îpongicufe OJ & très- cruë , qui en rend 
l'u(age très dangereux à la fanté , jufques - n 
mème qu'à force d'accumuler dans 110S corps 
files (ucs indigeftes') elles peuvent ~ à ce que 
prétendent de bom 1\1édecins·., cau[er la phthi
te. 

On fait avec les pommes tme çOnDture aufii 
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délicieu[e que falutaire~lppellée gelée de pon'l~ 
mes. 

On s'e'fl (ert beaucoup; elle eft humeél:ante, 
rafraîcbilfante & peEtorale. 

On t'lit auffi avec les pommes Une boiifon 
~u'on appelle pomme au cîdre. Voyez. cet article. 

Compôte de pommes de Reinette • 

. ' Pelez-les & les vuidez par dedans :>' coupez'; 
les par quartiers & les meLtet. dans l'eau frai
che; faites boüillir les pelures de ces pom
mes & d'autres encore coupées par morceaux 
jU[qu';l ce qu'elles (oient bien cuites,. paHez
les enfuite dans un linge; prenez letlr décoc ... 
tion ou l'eau que vous en avez tirée; mettez-y 
du (ucre à proportion ùes pommes que vous' 
'Veulez lJ.lettre en compôte ; l'nett'~2-y vos quar
tiers de pommes, faites boüiBir le toutà grand: 
feu:> ju(qu'à-ce que votre fruit (oit cuit; ayez. 
foin de le retourner" qu,-;lquefois avec la cuillier; 
quand vos pommes font cuites tirez-les, met~ 
tez-Ies égoutter fur le bord c!'un plat ou (ur une 
ferviette ; continuez de faire cuire votre (yrop 
à grand feu; me.ttez-y encore un peu de llicre 
& de jus' de citron; laiffez-le bouillir jufilu'à 
lifTé. Quand il eft refroidi verfez-le iùr vo:s 
pommes, & (erve2 votre compôte. , 

On peut faire cuire les pommes JÎmplcment 
dans l'eau; mais cuites clans la décodion de-$ 
pelures, la comp6te a plus de relief., 

Compôte de PommP..f de CalvUe. 
Coupez-les par la moitié ou par' quartiers ;' 

'f,tez-en les pepins;tailladez-en la pleure en(or
te que la coupure ne vienne pas ju(qu'aux 
bords de la, pomme,. faites-les cuire dans, une 
décodjon de pommes de reinette, /k acheve7. 
Votre comp6te comme ]a précédente excepté 
~u'au lieLJ de jus. de citron vous y fnèttez. du 
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vin bien rouge & vermeil pour lui donner de la 

couleur. 
CompiJre de pommer à la Dauphine ou à la 

< Boiiillonne. 

Coupez des pommes de reinette par quar..; 
tiers ~ ôte-z-en les cœurs; mettez-les dan,s un 
poë:lon avec du Cucre & beaucpup d'eau, tour
ne-z-l€s (ur leurs pelures & les laiHë.s boiiillir 
juCqu·à ce qu'il n'Or ait plus de Cyrop & qu'eUes; 
;aient pris une couleur rouffe ; tirez-les en{uitcÎ 
ftlr !loe porc.elaine, & les retournant les p..eJu
res detfus , arro[ez.-les d'eau de Beur d'oran&.c 
& fervez votre compôte. 

lvlarmelade de Pomme.;. 
Cette marmelade (e fait felGn la méthode 

gé-nérale marquée ,a1,l mot marmelade. ( Voyez. 
cet arciçle. ) . 

GeNe de Pommef,~ 

Faites une âécoâion de pom.mes ; l'airez -la 
(lans}.ln linge, & (ur une pinte ; mettez trois 
Cjuarterons de (ucre :l caffé , aïnli à proportion 
du relle; faites boüillir le tout doucement jurqu'.i 
ce que le (yrop (oit en,tre lilfé & perlé; .dtez 
avec grand foin l'écume, & fi vous' vouiez don
ner une couleur rouge à votre gelée; COUvrez
la en cuifant & y mettez du vin rouge, Sc 
vermeil, ou de la coç;heniHe !l'réparée, comme 
au cotignac c.l'Orléans-.. . " 

La gel.ée de pommes de reInette dOIt etre blan .. 
che ; c"efl pourquoi on ne la couvre point. 
Celle qu~en nous appGrt~ de Roüen eflla pl~~ 
efiimée. ' 

Pomme! au foc.,., . 
Les pommes qu'on tire au [ec [ont pour l'orcli ... 

naire la calville rouge & la reinette coupée par 
quartiers. Quand elles [ont bien _ confites ~ 

Tome III. _1 
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refroidies, mettez-les égoutter ; drelfez-Ies à 
l'ordinaire &. les poudrez de fucre. 

Si vous les con[ervez au liquide & que vous 
voulie7 après en faire (écher , faites cuire du 
(ucre à perlé., dans lequel vous leur fere.z 
prendre quelques boüillons, puis vous les tire
rez au {ec beaucoup mieux que fi vous n'euffiez 
pas pris cette précaution, étant difficile de les 
fécher fans cela, à caura de leur l~umidité qui 
les dé~ui~ ~ians la fuite. 

pât~ de pommes. 
Pelez. des pO!J,lmes de reinette; ôtez-en les: 

«:œurs ; faites -les cuire dans de l'eau; cuites, 
mettez.-Ies dall'S l'eau fraîche; faites-les enruite 
~goutt.er ; paIrez-Ies dans un tamis de crain; 
faites-les fécher da!ls un poëlon fur le feu, 
!tournez-les toüjours avec la fpatule, & quand 
elles commmencerond quitter le fond du poëlon, 
ôtez-les de deffus le feu ; nlette7.-y du fucre 
,ce qu'il ell ElUt; mêlez bien le tout enfem
hIe; mettez. . votre pâte (ur des ardoiCes, & 
la fai.te~ {é,cp.e~ à fétuve comme les confitures 
féchesp . .' 

.syrop de pomme!. . 
Pelez des pommes de reinette & les; ,coupez 

J?ar tranches ou par rouëlles. Ayez du fucre en 
p.oudre & ~ett~z fur un plat ou fur une ter
flne de peuts baLons , fur lefquels vous ferez un 
lit de pommes &. un lit de fucre fucceffivement 
jufqu'à ce qu'il y en ait a{fez.; mettez enruite 
la terrine & ce qui eil delfus dans un lieu frais l 

pendant toute up.e l+:u.it, pendant la'iuelle votr'( 
fyrop coulera 

. 'Autre fafon_ 
Faites boüillir des pommes coupées par mor 

Œeaux dans de l'eau.Quand elles font bien cui;es 
preffe·.t-Ies pour en tirer le jus. Mettez. une pmtl 
~ çe lUS' ,tians JIn poëlQn avec un" livre dl 
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(uere ; faites, cuir~ le tout enfembIe ju(qu'à ce 
Que le [yrop en foit à perlé. €::ela fait, tllette'Z ... 
le dans une phiole que vous boucherez quand 
I(e (yrop fera froid .. 
, Tourte de pommel~ 

'Prenez des pommes de reinette ou de calville 4 

~oupez-les par la moitié; ôte'Z-en 1: ded~.~~ 
&: les pelez ; mettez-les dans une petIte poeLe: 
a·vec la quantité de fucre qu'il faut ~ deux venes 
lI'eau., un morceau de cane1Ie en bâton, &. 
lln zen: de citron verd. COl1vre'Z la poële & la 
mettez fur le fourneau. Vos pommes étant 
cuites & le [yrop diminué , retirez-les & les 
laiEez-refroidir. Faites une abaiife de pâte feuil..: 
letée; foncez· en une tourtiere; arra-ngez-y 
:vos pommes ; couvrez d'une autre abaiife de 
même pâte ; dore'Z d'un ceJJf b~ttu., & ,met ... 
tez cuire au four ou fous un couvercle. Q\lancl 
~lle eft cuite, glacez-la ~ l'ordinaire; dreffez.-: 
la dans Iln plat , & îervez chaudement. 

l'ommeS' à la crême .. 
Pelez des pommes ; laiffez·les entieres ;. 

t)tez-en les pepins avec une vuideIle; faites·lec 
cuire à moitié avec du [ucre, comme une 
compôte. A moitié cuite , mettez-les dans UR 

plat. Faites une crême avec huit jaunes d'œufs, 
Jin peu de farine, eau de fleur d'orange, citron 
confit haché, . crême & [ucre. Faites-la prendre 
Cur le feu., qu;elle {oit épaiffe ; mettez-en tlIr vos: 
pommes; poudrez de fucre par-dcffus; arran .... 
gez-y des tranches de citroh confit; faites cuire 
cette crême au four , q9-'eU~ [oit bi~.nçolor~e Be 
(ervez chaudement ... 

• ,; .. JI 

Fommes mermgucer. 
Epluchez vos pommes, coupez-les & les faite~ 

~uire avec du fucre, un peu de canelle, de 
citron confit haché., & de l'eau de Beur J'a ... 
~ange i faite~-les cuire jU[9.u\lçe qu'elles [oie~ 

l .. . 11 
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en mai'melade épaiIfe. Drelfez~les dans un plat; 
.en fO,rme de corelon tournant, de fa~on qu·il' 
refre "lu jour entre; foiiettc2 cfl[uite fix blanCs 
à'œufs ; quand Ils font en neige, mettc7.-y du. 
'ucre ; mé1ez bien le tout 'en battant les œufs:l 
couvrez . en la marmelade , l11ettez au four 
Jn9dérémcn(chaud . ave,c du [ucre par..:·deffus.-

Pommes à la PormgaiJê. . 
Pelez .des pommes de reinette; levez.-en un.e 

rouëlle du Côté de la t.ête ; ôtez.-en les pep'ins ; 
r-rettfez-les [ans les percer ; farci~ez-]es di'une 
~r~me 3. pifiache. ( Voye~au illot Piflache, la 
manière de faire cette crême. ) .Quand eHes; (cnt 
farcies, renlettez le morceau 'lue vous avÎez 
!Jté; trem.pez. .. les tians une p:ne à frire très-épaiffe,. 
faite avec farine, un p~u d'huile & vin blanc,. 
fans [el. Faites-les frire dans du fain-doux ; 
glacez.-les deHùs & detfous avec fucre & la 
perte rouge, & fervez. cbaudement. . 

Vous 1es ferez frire (ur un feu très-vif dans.ut;e 
c.affcrole ronde, afin queles pontines tremp~nt 
partout, & en tes trempant dans la !h·he, prene~ 
garde que les petits morceaux ne [e détachent.,;· 

Pommes .à la PortHg.1i[e d'ttn~ ant.re façon. 
Pc1e,z. des pommes & les vuide7. comme pour 

.les t>ignets 1; remplifièz.-les d'une crême dé 
chocolat. (Voyez. a~ mot Chocola~, la manjète 
de la faire.) Faites-les cuire au four ftu une 
~ourtiere. Q\lând ellfis '(ont cuites glacez ·1~~ 
a vcc du 'fucre St. -la pelle r.ouge , ou bien au fo~r. 

Pommes à la Régence. . 
Pelez 'VOs pomln~s; vuidez. le ded~~s, (an~ 

les percer ~ a près en avoir ôté une tranche., 
Remplilfez.-lcs de marmelade d'abricots. (Voyez 
:iU mot Abricot,) Remettez le morceau·; env~
lopez.-les d'une pate très"' mince. Frotez.-Ies 
après a ve.c de l'œuf battu; faites une pâte à 
f&uiUetage très-mince. ( Voyez au mot pdte ~ 
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ta manière de la faire. ) Découpez cette p~te en' 
petites bandes très-petites. Envelopez.-en les: 
pommes en tournant comme quand on tourne ua 
citron; arrètez le bout avec un petit mOrCeal.1 

"',e canelle, & faites cuire au four fur une tour--
tiere bel.lrr~e CornIlle une toùrte. Quand eUes fe'nt 
cuùes ;, glacez.-les à l'ordinail'e ddI"üs & autour 
avec du [uere ~ & fervez. chaudement. 

PO'!llrp.es à- la Régmce d'une autre fl!fon. 
Pele'z des ponimes d'apis; laitfez-leur la queuë; 

faites~les cuire avec une chopine (fe vin de Bout
gogne, un demi-fetier d~ea1.1-dc-vle , du [uc'rê 
&. de la caneHe. Quand elles font cuites, re-

,tirez.-Ies, & laiffez boüiIlir le fyrop jU(qu'à cc: 
qu'il {oit en caramel. Remettez. - y les pom~ 
mes ; faites-leur prendre tout le fyrop ; laiffez
les refroidir . tremtlez-les dans de la pâte ., 
!Comme les pft:cédentcs; faites·les cuire, glacez. .. 
les & [ervez de meme. 

Pommes d'Amour. 
Flamhez & épluche'z proprement trois FOu" 

lardes. Levez, & gardez la peau de deux; Cou
vrez - les de bardes de lard, & les faites cuirè 
~ la broche avec la troifiéme. Quand eHes font 
cuites , levez .... en tous Ie5 blancs; pa-ffè-l dans 
une cafferole une tranche de veau coupée pal' 
Fctits morceaux, un morceau de lard,un ,morceau 
de tetine de veau , champignons hachês , ci
boule ~ pertll, fines herbes, fines épices, (et, 
& poivre. Le tout étant blanchi, Inettez -l~ 
(ur une table avec le refie de la chair de 
vos poulardes. Hachez bien le tout avec un mor
ceau de nlie de pain coite dans du lait & trois 
ou quatre jaunes d'œufs. Garniffez. enCuite vos 
pommes d"amour de bardes de lard bien :mince; 
arrangez bien la peau des pou.lardes Jans ces 
pommes; (mettez. dans le fond des pomme,; 
un morceau de jatnbon haché bien menu ~ 

1 Hj 
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FOu~ remfllir le bou~ du 'teton ; mettei':.~ 
enCulte votre farce; fa1tes un creux dans le ml"; 
lieu, pour pouvoir y mettre un petit blanc avec 
les filets de poularde. 

Pour faire ce blanc, mettez dans une caiferole 
tIn morceau de veau coupé en dés, un mor .. 
teau de jambon co·upé de même, un oignon & 
un panais ; moüille-z le tout de boüillon qui 
n'ait point de couleur , & mettez fur le feu 
avec un morceau de mie de pain; prenez enfuite 
vos blancs de poularde; mettez. les deux ailes 
en petits filets bien fins; pilez le refie dans un 
mortier ; étant pilé , votre coulis éta nt de 
bon goût , tire7. la viande qui eR dedans avec 
les racines ; rnettez.~y vos blancs de poularde 
&. le p:affez à r étamine. Quand le coulis dl: 
'Paifé, mettez-en un peu avec vos,filets de pOU4 

larde; rempliffez.-en le cœur de 'vos pommes 
J'amour, & les couvrez de leur farceo Mettez.
y . une b~rde de lard bien minec par-deffus, 8( 

faltes CUIre avec de la cendre chaude' deffus & 
deffous. Quand vos pommes d'amour (ont cuites, 
tirez-les rune après l'autre Ctlr une affiette ; 
ôtez-en les bardes, & les arrangez dans un 
plat; faites chauffer votre coulis blanc & [er
vez avec vos pommes chaudement, pour En
trée. On en [ert ordinairement que deux dans un 
J?ia t'. 

Si vous avez de la deIferte de viande de 
poularde ou de dindon ~ faites une farce de la 
même façon què la précédente.1 le coulis blanc 
de même qu'on ra dit, & au lieu de peau de 

.. poularde, vous pouvez: vous [ervir d"une crépine 
de veau, en mettant toûjours dans le fond de 
votre pomme du jambon haché pour former le 
bout du teton. Ajoûtez quelques filets d,e jambon 
Cernés par-ci -par-là, pour marquer des veines; 
formez vos pommes de même Que les précç--: 
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dentes ;faÏtes -les cuire & fe:rvez de méme. Vous 
pouvez encore vous (ervir de la peau d'un 
€:ochon de lait. 

Autres p{)mmeJ' d'Amour. 
Levez les ailes de deux poulardes; piquez ... 

en les blancs de petit lard; garniffez vos pom
mes d'amour ~ de, petites bardes de lard bien 
minces; mettez dans le fond des pommes la 
pointe du' blanc de vos ailes & une tranche de 
jambon ~'enCuite de la même longueur que le' 
blanc de vos ailes. Vos pommes ci-"amoui': ainft 
garnies d'ailes & de tranches de jambon, rem
pliffez.-les de farce en dedans, comme les au"" 
!res ~ avec un petit ragoût de filets de p0\.11ar~ 
de & de champignons. 

Pour faire ce ragota, mettez dans une car
Cercle des blancs de poularde, ou de poulets ~ 
de perdrix ou de pigeons , avec trufes" 
champignons " crêtes :; un peu de coulis fi&: 
d'efl"ence ,,& un jus de citron. Faites-leur pren
dre un peu de goût fur le feu, & quand vo
tre ragota efl: froid; mettez-en dans vos pom
mes d'amour; couvrez - les de farce, avec cl.e
petites bardes de lard par-deffus , & faites cuire 
doucement de peur que les fricandeaux qui 
(ont au fond Ile brlllent. Qtfand elles font cuites, 
tirez-les fur une afftette; ôtez - les bardes de 
lard, dreffez-les dans un plat avec une e:ffence 
dcffons " ou bien une faujfe à l'Italienne. ) 
Voyez cet article au mot SauJJe.) & [ervez. 
chaudement pour Entrée. 

P d' • ommn amour etl mmgre. 
Ecaillez, vuidez, & lavez bien vos {oIes, 

pour cette Entrée. Il en faut de petites; coupez. 
en la tête, les nageoires & la queuë; fendez. _ 
les enfuite tout du long par la moitié ; refen
dez - les en . large fàns les réparer , afin 
qu'un côté paroiLfe blanç, &. l'autre jafp'éi; 

· 1 i~ 
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( c'eft celui du dos; ) ftotez en[utte de beurre 
1"Os pommes d'amour; garniffez-les de papier 
beurré. Arrangez-y en(uite vos folees ,la pointe. 
en bas,& les faites croifer les unes fur les autres. 
Quand vos deux pommes d'amour [ont remplies 
:l-Vec la même cérémonie, mettez-y un peu 
de Cel, & faites un ragoût de laitance de Cal"peS & 
de filets de foIes. 
, Faites frire deux foies ; faites blanchir troiS' 

ou quatre laitances de carpes. Quand elles font 
blanchies, mettez -les dans l'eau fraîche; met
tez un morceau de beurre dans une cajferole avec 
champignons, moulferons & trufes , & les paf
fez fur le feu; poudrez-les d'une pincée de 
farine; moüille-z d'un peu de jus, maigre ou gras; 
afl'aifonnez. de [el, poivre, tranches de citron 
& une pointe de roc;ambole., Levez enftlite lei 
fije~s de [oIes frites; coupez-les encore en Rlets: 
minces:; ôtez-en la peau, mettez-les dans vo
tre' ragoût avec les laitances de carpes, quel
~ues morceaux. de culs d'artichaux ou pOlntes 
,rafperges. Votre ragoût achevé ~ liez-le d'un 
co1.l1is d'écreviŒ'es. (Voyez. au mot EcreviJJes, 
la n1anièie de'le faire.) Rempliffez-en vos pom .. 
mes d'amour. 

Levez enfuite la crolHe d'un petit pain rond ; 
de la grandeur de votre pomme d'an~our ; 
frotez de beurre deifus & deflous, appliquez
la (ur votre pomme, de fa<son qu'elle y entre un 
peu. Dorez. cette croûte avec un jaune d'œuf !# 

ramenez les pointes de [oIes par-defftls ; faites 
de même à chàque pomme. Mettez.-Ies en(uÎte 
c~ire tout doucement (ur de la brai{e, quand 
elles (ont cuites, ôtez le papier, dreffe-les danl: 
lln plat avec un coulis d'écreviffes par-deffus. 
(. Voyez au mot EcreviJlès , la manière de le 
faire.) Vous pouvez auffi vous (ervir d'un autre 
coul~s '. & [erv~z. cha.ude.J,llent ll.QUl' I.n.trée. 
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Cés pommes d'arn~our tant en gras qu'en 

maigre ne peuvent erre mal - fairames parce 
qu'il n'Y' entre que des chofes [aines; mais pour 
qu'elles ne produifent aucuns mauvais effets i 

il faut que les affaifonnemens y [oient ménagés 
ainlÎ que daüs toutes les farces: & dans les 2U

tres ragoÎlts,. qüi pour t'ordinaire ne (out fu-
t· nefies ~ la iànté' que par l'excès des affai1onne-
~ mens. 

POP U L 0, forte de liqueor , petit rof
{oli ;fort léger;> délicat, doux & airé à bC'Ï
re. :Pour le faire, faites boiiillir trois pintes 
d'eau, & qU?lnd elles feront refroidies, rnettez-y 
une pinte d'e[prit de vin, une pinte de (uere 
clarifié, un demi verre d'effence d'anis difiilé , 
-autant d'efI'ence de canelle, fi peu que rien de 
mure & à'ambre en poudre pl'eparé. Obfer'Vez 
comme pour les autres roifolis de ne point faire 
cuire le [ùcre en le clarifiant, parce qu~il [e 
can dit dans le roffoli & y fàit des ntl<Iges. 

Le populo de Mar(eil1e eil Cu jet à fe corrom.., 
pre, parce qu'il eIl: fait avec de l'eau froide. 
Au lieu que que quand eUe ett cuite, il ne [e 
gàte janl'üs. 

Autre façon de faire le popul6. 
Prenez une pinte de fyrop cuit en confiilance ; 

tme pinte de vin blanc du plus clair, & une pinte 
d'efprit de vin. Faites-les chauffer tant Coit peu 
pour' les bien mêler. Paffez-les par la chauffe 
avec deux ou trois amandes pelées & pilées, & 
un peu d"e1fe·nce .. 

Autre fa pm. 
Mette-z: dans une' pinte de vin blanc bien clair 

une pomme de reinette pelêe& coupée par tran
ches , un peu d·anis & de coriandre, caffés. 
Laiff'ez ,tremper le tout pendant deux heu
res. 

Faites cuire deux ].ivres de {uèté à foufilé. 
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Quand ileft cuit, ôtez-le de deffus le feu, mêlez..; 
y un demi-fetier d'efprit de vin;rernuez-le bien &. 
le laiffez. refroidir. Quand il eft froid, mettez-y 
votre vin blanc. Paffez-le à la chauffe ;mettez au . 
fond de la chauffe une douzaine d'aman des douces 
caffées& non pelées;vollS pouveL yajoûter quatre 
grains de mufe & Ex grains d'ambre gris; pafi"ez 
votre populo dans cette chauffe jufqu'à ce 'lu'il 
foit bien chir; mettez-le dans une bouteille de 
verre ou dans des fioles que YOUS boucherez 
bien pour le conferver. 

PORC 1 voyez Cochon, où l'on explique les 
propriétés & les u(ag~s de la chair de cet ani-: 
mal. 

Excellente tête de porc à la piémontoife. 
Par J'V/.; Lemery. 

Faites cuire une tête de porc bién fraîche, avec 
les pieds juCqu'2. ce que le tout fe defoife faci
lement. Otez-les alors de de:tfus le feu; cou~ 
pez les oreilles par petits morceaux, de méme 
que les pieds; étendez la tête (ur un grQs linge; 
mettez par-deifus les morceaux d'oreilles & de 
pteds. Saupoudrez le tOut avec {el, & épices 
compofées de caneHe ., girofle., poivre, gin
gembre , rnuCcade , & un peu:d'écorce d'ora'nge 
rapée; roulez en Cuite le tout dans un linge, 
mettez-le chaudement fous la preffe ,où vous 
le laiff'erez. l'efpace de cinq ou llX heures, juf
qu'a, ce que le tOUt foit refroidi. Cette com
pofition Ce conferve trois mois dans fa bonté~ 

Il faut 6ter le linge & la mettre dans un 
pot de terre verni que vous couvrirez de fon 
couvercle. Lor(que vous en Cervirez. ; coupez .. 
en par tranches fur une affiette avec du vinai. 
gre ro(at , & du [ucre par-deffus" fi l'on 
veut. 

PORREAU, voyez Poireau. 
- PO RRETT.E,ou Oignonnette..Plante qui produit 
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les feüilIes ,1~ tige, la fle~lr & la graine Comme 
les autres oIgnons; malS tous plus petits &. 
plus menus .. Sa tige eft longue & menuë; on 
la tond au Printems. Il en renaît d'autres feüil
les. Ses racines Ce fendent fous terre en plulÏeurs 
petits oignons , d'où i!s ont pris leurs noms 
de porrette en quelques p3.ys, & oignon nette en 
d'autres. Pour (cs propriétés:) voyez au mot 
Oignon. 

POT AGE, juS' conditum ou jz,~rculum , jus 
de viandes cuites dans lequel on lner: tremper 
ou mitonner du pain coupé par tranches; on a 
déja parlé de divers potages tan t en gras qu'en 
rnaîgre fous les noms de bi[que ,d'oil & .de 
julienne, & fous plufieurs articles particuliers; 
on a vû auffi ce qui regarde les boüillons qui 
font le corps de tous les potages ~ & les coulis 
'lU 'on fait pour les bien nourrir; voici quel
tIue potage' qu'on ne trouvera point fous les 
articles particuliers. 

Potage à l'Italienne. 
C'efl: une manière d'oil que l'on dreffe Jans 

un plat après y avoir fait une ftparation eH 
croix avec de la p~te que l'on fait cuire au 
four; à l'un des quarrés, on met une bifque., 

"à l'autre un potage de petits poulets, au troi
fiéme un potage à la Reine en profiterole , &. 
au quatriéme un potage de perdrix farcies, le 
tout avec des boüillons particuliers 'les plus ri· 
ches que r on pourra. . 

Potage de famé. 
Emp6tez vos chapons, poulardes ou autres 

volailles avec caro tes, panais, racines de perul, 
ojonons , un paquet de chicorée,un de céleri, un 
d)~!eil1e , pourpier, cerfeüil ; faites cuire le tout 
dans de bon boüillon ; mitonnez des crotltes du 
boüillon où ont cuit vos volailles; clreffe2 le 
çhapon fur le potage; garniJfez. de racines ou 
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des herbes qui (ont dans la marmite ; arrofez 
d'un peu de boiiillon où ont cuit les' herbes; 
pa{fez aU' tamis & jettez par....:delfus un jus de 
veau qui foit d'une belk cOldeur &: lervez chau~ 
eemeJ:1t. 

Autre petit' potage de Santé. 
Vous pouvez. faire un autre petit potage de 

Canté avec un poulet, un morceau de roüelle 
de veau [ans garniture; vous lui donnere'Z feu
lement couleur avec la pelle bien rouge. 

Potage de fanté aux OignOnJd 
Prenez \:In chapon, poularde, poulet, ou 

;:'\rret de veau,. habillez-le propr~pnent , trouC
(~z.-Je • bve7.-le dans cinq: ou lix eaux tiédes ; 
mettez-le enfui te dans l'eau froide, & quand 
il eU eifuyé & épluché envelopez~le d'Ul'Je 
barde de lard , ficelez -le & le mette'Z cuire 
dans une marmlte avec d~ bon boüilloll ; pelez. 
des oignons blancs, faites-les blanc:hir & cuire 
eDrU:Ï[e dans une petite marmire avec de bon 
boüillon; mitonnez. des croûtes dans un plat ~ 
dre'ffez dèiTus votre chapon (ans bardes; gar
rIiiTez d'tme bordure d'oignons, dont vous ôterez. 
ta premiete peau pour qu'ils [oient plas blancs; 
iettez par-deffus un peu de boüillon d'oignon 
paffé au tamis, avec un jus de veau, & [ervez 
chaudement. 

Potage fan; eau. 
Mettez dans une marmite une bonne roüelIe 

DU tranche de bœuf, de roüell€ d·e filouton t 

:le la roiielle de veau, un chapon, qua.ti'e pi
~eons deux perdrix, le tout bien retrouffé, les 
~rofre5 viandes battuës ; rangez - les dans la 
narmite avec quelques tranches d'oignons" ra
:ines de panais & per1il, toutes (ortes de fines 
1erbes , peu de Cel; bouchez exaéteinent votre 
marmite a vec de la pâte & un fort papier afi n 
iu'jl n'y entre &. n'en forte point g'air;~ lneHez, 
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cette marmite do,tns une autre où il y ait de 
l'eau boüillant.e avec du foi~ .afin qtlC la petite 
ne tourne pOlllt dedans; faites boLiillir aill!Î 
pendant cinq ou t'ix heures; après ce tems-Id 
paffez tout le jus que la viande aura rendu ~ 
far~ilfez u~ pain de volailles hachées avec bon: 
nes garnitures; faites mitonner autant la Coupe 
que le pain farci avec le même jus; faites un 
ragoût de toutes fortes de garnitures pailee!'" au 
lard pour ruettre par-delius ; garni.Gèz d~ crêtes 
farci;; , ris de veau, &c. & Lerve'Lchaudement. 

l'otage au parme fan. 
Chape1ez de petits pains de la groffeur de 

moïens oignons ; tr~mpez.-les dans du lard fon
du , poudrez.-les de parme(an rapé & les met
tez au four pour p'rendre couleur; mitonnez. 
des croûtes de boütllon & de jus de veau; met
tez un hachis de perdrix par-d.eŒus , & pannez 
de p.~rme[.'1n rap.é; faites prendre couleu, au 
four; faites une bord~~e des petits pain~; met
tez-en lIn gros a.u mIll~u, poudrez de même 
<le parme(ap ~ farci de h.achis de perdrix & 
(ervc~ chaudem.ent. . 

Potage de famé en maigre. 
, Faites cuire deux litrons de pois, quand ils 

[0114- cuits faites-les boiiillir pei1danc deux heu
res dans une marmite pleine d'eau; biffez re
poCer ce boüillon, pa.ffez.-en la chair dans une 
marmite; mettez-y huit ou .dix oignons, un 
paquet de carotes ~ un de panais, racines Je 
perSl, deux cuillerées de jus d'oignon avec du 
Cel, & faites bouillir; mettez-y dans la iài[on 
un paquet de chicorée. & un de céleri, ou ,de 
laituës pommées ou roma.ines; mettez-y en[Ulte 
de l'oCeille & du pourpier avec un paquet de 
cerfcüil ; mitonnez des croûtes du même boüd
Ion; garniifez de hl garniture, {don la fai(on, 
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un bouillon par-deffus ~ un pain au milieu, &, 
ferve7~ chaudement. 

Potage de crottteJ" en maigre au blanc. 
Mitonnez des croûtes de boüillon de poiffon; 

& les laiffez attacher au fond du plat; mettez 
un petit pain farci au mili.eu, un coulis blanc 
par-deffus , & fervez chaudement. (Voyez au 
mot Coutil l'article coulis blanc. ) 

Fatale de croûtes au roux en maigre. 
Faites un coulis avec an morceau d'anguille 

& de [aumon que vous faites rilfoler dans une 
cafferole avec un morceau de beurre; pilez
les enfuite dans un mortier; coupez un oignon, 
Cjuelques panais & carotes par tranches; n1etteZ4 

. 

les [ur un fourneau dans une cafferole avec 
un morceau de b~urre; quand elles [ont rouffes~ 
moliillez - les moitié jus d'oignon & moitié 
boüillon de poilfon; mettez-y champignons, 
I:rufes , perfil; une ciboule entiere, un peu de 
baGlic , deux ou trois clous & quelques croûtes 
cie pain; faites mitonner le tout en[em ble. 

En pilant le faumon & l'anguille dans le mor
tier , arrofei .. les d'un peu de coulis d'écrevif
res. ( Voyez au mot Ecrevi.,.fTè la manière de le 
faire. ) Délayez-les enfuite dans la ca:fferole où 
eflle cOl!llis ; patTez-le à l'étaIfline, & le teneZ 
chaudement [ur· les cendres. . 

:Mitonnez des crôûtes de boiiillon de poil on ; 
laiH'ez-les attacher; mettez au milieu un petit 
pain farci , le coulis par-deifus & ferve"Z. chau
dement .... 

Potage au Garhure. 
Faites blanchir des choux verds &: les em': 

potez avec de bon boüillon peu [al~, un mor~ 
ceau de pet.it ~a~d , une· poign.ée de pois fe~s ~ 
deux cUllfes dOles telles <]u'elles [oient , du 
(ain-doux; faites cuire le tout enfemble; cou
pez. par tranches du pain de feigle ou du pain 
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bis <lue vous faites Cécher au four ou avec la 
pelle ; mi(Qr.nez-l~5 du lnême bOttillon; dreff'ez
le,; cuiff~s .à'oies [ur votre potage, le petit lard 
au milieu & (ervez. chaudement. 

Potage a la jambe de boit. . 
Mettez dans une marmite un trumeau de 

bœuf avec de l'eau & le faites écumer; éplu
chez; une dou"Z.aine d'oign,?ns & ~n choux coupé 
en quatre 1, carotes :> panaIS, pOlreaux , un pa
quet de chacun & deux bottes de céleri; fai
tes blanchir le tout à l'eau boLiillante & le 
mettez dans la marmite, ex€.epté les navets & 
le celeri dont on ne met la 11lOitié que quatre 
heures après, & lerefl:e une heure avant de 
tirer le potage du feu; laiHez boüillir le tout 
au IIl;0ins douze heur,:s. Après a voir empoté 
vos legumes & vos racmes vous ferez une mi .. 
gnonette oit vous ajouterez. une poignée de 

. pois ronds.; faites auffi fuer & attacher un bon 
1110rceau d.e tranche de bœuf que vous moüil
lerez de votre boüillon & que vous jette .... 
l'ez. enruite dans la Inarmite avec un peu de fel~' 
que cela cuiCe doucement; mitonnez des croû
tes de ce bouillon dans une grande jatte ou pot 
à ail Cans garniture & (ervez chaudement. 

Potage en to!.tte JàiJon ou brunaifo. 
Mettez dans un€ nlarmite du boüillon de mi~ 

tonnage peu Calé; foncez en(uite une cafferole 
de tranches!de veau battuës, & les faites [uer [ur 
un fourneau;moliillez-!es du boüillon de miton
nage, faites cuire; paffez cn(uite ce boiiillon dans 
un tamis & le verCez dans votre ruarmite où efi le 
hoüillon de nlitonnage ; paffez enluite avec un 
peu de lard fondu,des cœurs de choux,du céleri, 
des poireaux, de la chicorée, des cœurs d.e 
laituës & de l'ofeille le tout coupé en dés & 
<les concombres~ blanchis coupés de même; 
moüille-z tout cela c,le votre double boüillon & 
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le dégraitfez bien; verrez-le e~fuite clans la 
marmite où en votre double boi.iillon ; mettez. 
y encore une poularde blanchie; avec deux 
oignons, un paquet de car'o(e:i & de panais, -
& un bouquet; faites cuire le tout en[emble. 
Mitonnez. votre potage de ce boüi1!on, la pou

larde deffus, un cordon de légumes autour du 
plat; ga.rniift!z.encore par-deffus &. fervez chau~ 
Gement. 

Potage à la Jacobine. 

Mettez dans un plat un lit de fromage de 
parmef<lO rapé, rangez ddfus de tranches de 
pain féchées au fOUf ou fur la pelle; poudrez; 
encore ce pain de parmefan rapé ; moliil1e"l de 
bOliillon de mitpnnag~ dat;1s lequel vous .a.urez. 
fait cuire dei pigeons;' faites mitonner votre 
potage; rangez. vos pige.on.s .deffus, poudrez.
les auffi 4c parmefan rapé , & mettez aN four 
pour prendre .cDuleur ou (ous le couvercle ; 
avant de (ervir moüillez légerement çle bQüil
Ion, gar,nifie.z de ~ervelas, & (erv~z. ,h.~ude ... 
ment. 

Potage de MacaYont à rltaUenne. 
Le '-macarolli Ce fait av·ec .de la f.'lrine, des 

blancs J'œufs & de feau très-chaude dont on 
f!lit une pâte enruite des abaiffes les plus min
ces que l'on peut, qu'on coupe en lo(anges de 
la grandeur d\m écu; on les échaude en[uite 
dans de l'eau boiiillante, on les égoutte après; 
on fait fondre du beurre frais dans un plat 
avec un peu' de parme(al1 rapé; on met dedans 
un lit de macaroni,& detfus un lit de parme(an, 
& de même Cucceffivement en finiffant par le 
parme(an, mais légérernent ;. on donne de la 
-couleur avec la pello médiocr.ement chaude. 
Le tout doit être comme un gratin liqulde &. 
on le fen chaudeluent. 

P()tap:e 
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Il, 
..". . Potage à la Bernoijë. 
( Pour faire une bernoife, prenez. des tranehes 
!3e bœuf .. une vieille perdrix ou poule; meuez
les fuer dans une catferole; moliillez.-les de 
hom boüillon & les faites cuire enruite dans un" 
marmite, dans ,laquelle vous mettrez céleri ~ 
poirê~ , ofeille , ch!corée, cerfeüi1 , le tout 
hache de deux ou U'OlS coups de COUC(lau ; ajou
.Jez·y un paquet de pied de céleri, un de ca .. : 
.l'otes ;1 de panais, de gros navets entiers; fai
tes cujre à l'ordinaire à petit feu, hachez de 1. 
graiffe de bœuf (ans la blanchir; mettez-y troig 
jaunes d'œufs & un blanc, un peu de perfil,& de 
ciboule hachée; faites-en une bordure au plat 
où vous devez. Cervir le potage, & le mettez 
au four pour que la graiffe Ce prenne; prenez 
·encore de la même farce; mettez deffus des 
choux-fleurs bianchis- &. bien arrangés comme 
.s'il n'yen avoit qu'un [eul; foncez une petite 
marmite de lar-d , & faites cuire aïnli le choux 
à ~ la braire ; faites mitonner des tranches de 
pain dans le plat où vous ~ve7. fait la bordure 
avec le boiiillon de la bernoife; quand' eJle$ 
font un peu miton1'1ées., mettez une feconde 
couche de tranches de pain,. & faitEs mitonne-r 
:€ncore ; garniffez le bord' du plat de vos racif!es 
~ouEées proprement; mettez carates ,. panaIs ,,' 
céleri, navets, choux~:fleurs; l'un après rautre ; 
retirerL le choux-fleur de la marrnit:~ , & quantl: 
'1 eil: bien égoutté ~ drdre7.-1e au niirieu du po
tage à la place dl1 choux-fleur; vous pouvez 
mettre une perdrix; renle'ttez du. boüi1lon par
delfus avec des h<lrbes & fervez. ,. une bernoi(e 

. efi: ordinairement 1:U1 compoié de toutes fort(S 
d'herbes & de racines. 

POlage à(a Gendarme .. 
Prenez la viande' defl:inée pour le pôt:tge;. 

faites la fuer & attil.cher comme pour faÏl.euil 
TQmlZ)l. ~ 
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tus; moiiille'Z d~eau boiiiUante, & mettez curt. 
a l'ordinaire comme pour un autre boüillon; 
mettez- y oignons, racines, navets" poireaux;: 
celeri;piquez un quarré de rnouton,faites-Ie cuire 
&. glacer comme un fricandeau; quand la viandé 
de la marmite eLl c,uite , paifez le boUillon & 
vous en fervez pour mitonner des croûtes'; gar ... 

"nitrez. le bord du plat de cervelats coupés paf' 
'~r~nches ,le qna~rê de ?1"0uron glacé au mi,lieu i 
des filets de racmes CUltes Jans la marmite a 
l'entou'r du quarré, & (ervez chaudement. 

Potage à la Gendarme aux Pois. 
Faites fuer & attacher votre viande comml 

Clans l'article précédent, & la moüillez d'eau 
boüillante ; mettez-y des racines, oignons, une 
poule blanchie; piquez un quarré & le faites 
glacer comme un fricandeau; épluchez c!es 
feüilles d'oreille entieres , faites un paquet 
ficelé que vous ferez cuire dans du boiiiHon ; 
faites cuire de n:t.ême des petits pOls; mitonnez. 
le potage du boôillon de la marmite , mettez 
les petits pois deffus, fans leur boüillon , le 
quarré de mouton deffus; garniffez. d'ofeille & 
de racines & (erve-z ehaudement. 

. Potage à la PrinceJJe~ . 
Il Ce fa~t de la même mamère que le pot-age 

-3..}a Reine , excepté qu~il eG: roux, un paia 
farci au milieu garni de· crêtes, de ris de veau 
c:n tranches avec un petit ragoût coupé en dés 
par-deifl1s ; on le" fait auffi en maigre. 

Pota~e à la Turque au paymeJan. 
Coupez un morceau de pain ou (oupes biet1 

tnince3; faites-les frire de belle couleur dans 
ëu beurte ~ & -res' égouttez.; prêt à fervir faites 
mitonner votre potage avec du boüillon & du 
jus de veau~; quand il eft, m,itonné , mettez~y 

'une pouht!"{e ~ (aup(5Udrez. de p'arme[an rap~~ 
Ciu!Oil ri'1 ait pas, trep de hOiiillon & fervei;~ 
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Potage de Cldfouade. 

. Donnez de la couleur à votre boiiillon 
avec 1.In jus de veau; coupez en -filets chicorée 
laituës, céleri, pourpier ,. oCeille , poireaux ,ci~ 
houlettes, racines, le toUt coupé en filets, conl.
me pour une jul}enne; palTez tOUtes ces her-',. 
b_es les unes apres les autres ou toutes enfem-". 
~le avec lard fondu; . égouttez":les:& le~ emp(J~' 
tez dans votre marInue avec votre boiiilIon; 
quand elles font cuites, n1ito'nnez. votre potage 
dans un piat, une poularde ddfus & [erv~2'. .. 

" Vous pouvez. mettre de petits oignons blancs. 
qedaas , ou le garnir autour ft vous voulez. 

, Potage d'ate/ete.r au pannefon . 
. Trouffez quatre petits pigeons avec çüatre 

petits perdreaux & les empotez avec de bon 
1?oüillcn; guand ils font cuits, poudrez-les de 
parmefan & les mettez prendre couleut au 
four avec vos ateletes ordinaires; qU:lnd le tout 
efi bien coloré, mitonnez votre potage à l'or
;linaire avec le boiiil1on de perdreaux & de 
pigec..ns; quand il eH attaché dans Je plat, ra
pez nu parme(atl par-dejfus ., donnez lui cou leur 
!lvec la pelIç.., arrangczdcifus vos viandes,. 
piquez d'ateleres le bord du pbt ., ~n jus de veau 
par delTus,,& (enT~l:. V ous pouv~z lnectre un ha
chis de perdrix au fond du phu en mitûnna.nt .. 

Outre ces potages, il Y en .1 fnco~e p~u.Geurs 
quon trouvera tous les articl ('5 parucullers. 

POUDIN, efpece Je pâtiJrerie dans laqllelle 
il ~ntre de la graiffe , des ral1Î.ns., des œufs., & 
4u fucrc. 

'. d" .- . Pou tn CUlt, m~ Four. 
Prenez quatre livres de graiHe ne bœuf' bien 

hachée, J'écorce de deux citrons confits ha
chés de même., une livre d~' radin de corinthe, 
une autre de raifin d'[lpugne., dont VOUg &tére'.i:.. 
les pepins, <.luIDze jaunes ci'œulS crus~ une de.œi~ 

K fj 
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liTre de mie de pain trempée Elans du laitchaud~ 
:mais bien ~gouttée, & (me demi livre de [u~ 
cre en poudr~; mêlez. bien le tout enCembIe s 
& le mettez dans une caflèrole beurrée ; fûtes 
~uire votre poudin au- four pendant deux 
lieures on plus, ou bje'n entre deux feux. Quand 
il efi: cuit, renve-rfez. .. le fur un plat, '0\1-
drez d'un peu de facre fin deŒrs, fi vous le 
;ugez. à propos, & fervez chaudement pour 
Entremets. 

Poudin BoiiiUi. 
- Hachez deux livres de" graiffe dé bœuf ~ un. 

icorcc de citron verd confit; mettez-y d'erot ... 
l,ivre de raifin de Corinthe, demi-livre de faiun 
~E[pagne , fans pepins, dix jaunos d'œufs crus; 
mele-z bien le tout en[emble; beurrez. en(uite OU~ 
farinez une {erviette, mettez dedans votre poudin, 
noüez-la bien' fort, & la ncelez , & faites ~uire 
dans de Teau haüillante pendant deux ou trois 
heures. Quand le POU'di'H eft cuit .. tirez-le & le' 
faites tgouner ; ôtez -Je de la ferviette , dreffez
fe d'ans un plat- ; faites fondre du beurre, & 
t'arro1èz par-deffus; rnettez .... y beaucoup de 
(ucre en poudre" & fervez bien chaudement pou~ 
Entremets. 

POULARDE, PHlTa altiHt, ou Farotilif .. 
Jeun~ poule qu'on a engraiff'ée comme un chë. ... 
pon. Elle a les mêmes propriétés que la p"oule 
~ le ?ou1er; mais lat:hair en en plus délicate ~ 
plus fucculante & plus nourriifante. Voyez aux. 
root~ Poulet & Poularde. On apprête les 'Po.lardes 
de blen des fa~ons, dont VOlcÎ les principales-. 

Poularde à fa broche. 
. Votre poularde plumée & monifiêe, vuidez..: 
la Be lit faites blanchir fur la braiCe_ Epluchez. 
enfuite ; envdopez.!a de bardes de lard & 1<1 
ficelez. Faites-la cuire à la broche. Quand elle 
eft :prefqae cuite , ôtez. les gardes,. parmez..la: 
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'd'une nliè de pain bien fine; faites -lui prendre 
une belle couleur, & fervez chaudemelit. 

Vous pouvez auffi piquer votre poularde de 
même hrd; la faire cuire de même, & la {ervir 
avec un. jus -de citron, & dti verjus afl'ai[onné 
de (el & de poi vre blarnc. 

Poulardes aux' olives à ta broche. 
F'aîtes·les rôtir, une barde de lard (ur l'efioma~ .. 

Pendant qu'elles cuifene, faites un ragoût avec 
des foies gras, ris de veau pa1Tés au lard, peril!, 
ciboule, & un peu de farine qu'on fait frire; 1e 
tout paff'é , mettez - y deux cuillerées àe jus, tlI! 

verre de vin, un anchois, tel, poivre & d'es 
olives deCoffées. Quand le t<1g0tlt eft'cult', t\let
tcz. .. y un coulis ete bœuf; quand les poulardes (ont 
cuites, palinez·les , coupez. leu·r les jambes à ]a 
jointure, ficelez.-Ies aux ailes, aux cui!fes & à 
l'efiomac; écrafez-Ies un peu, & les mettez dans 
le ragoÎlt; avant de Cervir ~ dreI1éz.-Ies ihns un 
plat, le ragoût par-deffus ayec un ius d'orange. 
&. [ervez chaudement. 

Vous pouvez ajouter d'ans votre raRo~lt quel
ques capres hachées, une goutte d'hulle d'olive ~ 
un bouquet,. & un coulis pour liai(on. 

Poulardes aux éàevijJeJ à la broche. 
Otez la chair qui eft [Rr l'e:f}on1?tc ; faites-es 

une farce avec un peu de jambon. du lard, Uft 

peu de graitre de bœuf, Jü perfil & de ta cibemle 
ha~hé's , fines herbes & fin es épices, Cel & poi
vre, quelques jaunes d'œufs, un peu de mie de 
pain trempée dans de b. crêlue, le tout hâché 
enfemble ,!(: pilé dans le mortier; f..,rciffez-ell 
vos poulardes en laiffant un creux da rIS le milieM 
où vous metteZ' unragoùt d'écrev iflès , & fermez 
de farce. ( Voyez au mot Ecrevt'jJë, la manière 
t1e faire ce raO'oût.) Co'U(ez. en[uite les deux 
lvouts des poul~rdes , faites-les refaire & )es fi
,ielez. ~ paJfez une b.rochett~ ~,traveIs.les E\1ii'es,o 
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&. les attachez. à la broche, envelopées de ' 
tranches de jambon & àe bardes de lard; cou· 
vrez-les enfuite de feuilles de papier, ficelez-les' 
&. les faites cuire:1 petit feu; quand elles font 
cuites dreKez-les proprement dans un plat; ôtez.
les bardes & le papier, un ragoût de queues d'é
crevitfes par - deffus, & [ervez chaudement. 
( Voyez au mot Ecrevi.fJè, la manière de le 
faire. ) . 

Vous pouvez fervir cette même entrée de 
roulardes avec un coulis d'écreviffes. ( Voyez 
au mot Ecreviffè. ) 

Poularde saux huitre.r à la broche. 
Farcilfez.·les comme celles de rarticle précé'; 

.cJent; au Jieu d'un ragoût d'écreviffes mettez-y 
lm ragoût d'huîtres. ( Voyez au mot Huître:1 la 
manière de Je faire.) Accommodez-les de mê. 
me; faites-les cuire de la même manière à la 
broche, & (ervez chaudement avec un ragoût 
~'huîtres par-deffus. 

Poulardes aux huitrn d'zme autre faç./in. 
Détachez la peau de l'efromac; faites une p~

tire farce avec du lard blar:Jc ratifi"é avec un coô
te;lU, du perlil, & un champignon hachés, un 
peu de ciboule hachée, tel & poivre; mettez 
.çett€ farce entre la chair & la pêau des poul<~,r
,<les; paffez les deux bours d'ailes dans deux 
trous Gue vous ferez à la peau, faites-les rerai~ 
,re, enveloppez-les de bardes de lard, ficelez
-les, & les faltes cuire :lia broche; quand le.; 
poul:.trdes (ont cuites:> ôtez-les bardes '\ dr~ ffez
les dans un plat, un ragoût d'huîtres par-deiI"us, 

,t1k (erve7. chaudement. 
Poulardes aUX trufes à la broche. 

A pprêtez-Ies comme les autres; dt"tachez la 
peau de l'effomac; faites une farce avec du hrd 
blanc ratiŒé, cleux trures vertes hvées, pelées,. 
~ haçhées, periil , çi1.>oule hachée, un Feu de 
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'bafiIic ,: fel & poivre; le tout mêlé enfemble . 
farciffez-en vos poulardes fur l'efiomac entr~ 
chair & peau; faites paffer les deux bouts d'ailes 
comme aux autres , faites-les refaire- de même 
& cuire à la broche, envelopées de bardes de 
lard & de feuilles de papier. Faites un ragoût de 
trufes vertes. ( Voyez au mot Trufe , la manière 
de le faire.) Quand les poulardes' [ont coties. 
ôtez les bardes., dreffez~les dans un plat ;J le ra
goût de trtlfes par-defIus" & fervez chau-dement. 

Poularder aux anchois à la broche. 
Faites une farce avec du lard blanc rati1fé .. 

(el, poivre ~ un peu de ciboule & de periil ha
chés, deux anchois; le tout mêlé enfemble, 
farciH'ez-en vos poulardes fur l'eRomac , comme 
les autres, accommodez.-Ies de même, &. les 
faites cuire à la broche à petit feu, enveloppées 
de bardes de lard & de papier; vos poulardes 
cuites, drelfez-les dans un p1at, un coulis d'an
chois par-deffus. (V oye? au mof Anchois, la 
manière de le faire. ) Et fervez chaudement pour 
encrée ou pour hors-d'œuvre. 

Poulardes aux capre$ à la broche. 
Farci:lfez-les comme on l'a dit avec une farce 

faite de lard blanc ratitré, perfil ,ciboule, cham
Fignons, tant foit peu de fines herbes, le tout 
11aché, Cel & poivre. Accommodez-les Ge la mê
me' manÏ(>:re que les at::ltres, & les faites cuire de 
n1ême à la broche; mettez de l'eLfence de jam
bon dans une cafferolg avec une poignée de ca
pres fines" & les laifre'Z mitonner à petit feu; 
TOS poulardes étant cuites ,Ôtez les bardes, 
àreffez-les dans lln plat, l'effence de j-ambon 
aux capres 'par- deffus. ( Voyez an mot Jambo.n ~ 
l'article effence de jambon.) Et fervez chaude'! 
ment pour encrée ou pour hors-d'œuvre. 

Poulardes aux cornichonJ à la broche. 
Fardffez vos p'oulardes de la même fa~on 'lU-
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les autres; faites-les cuire de méme j la brô..: 
che; ratiffez. légérement des cornichons; cou
pez les gros en deux; mettez.-Ies à me/ure dans 
l'eau fraiche; faites-les blanchir un inftant, re
tirez-les pour le;; mettre dans l'eau fraîche. 
Quand ils [ont égouttés, mettez-les dans une 
bonne eHenee avec du beurre frais; f:'\ites lier la 
fauffe (ans boiiillir; dreffez. les poulardes dans 
un plat, le ragollt de cornichons par-deifus, Be 
fervez chaudement. 

Poularder /lUX fineJ herbes à ia broche. 
- Faites une farce avec lard blanc Iatmé ; utl 
peu Je jambon bien haché, un peu de bafilic , 
du perlil & de la ciboule hachée, (el & poivre; 
le tOUt bien mêlé ~ farcitrez-en vos poulardes [ur 
l'eftomac ,comme celles des articles précédens ; 
'2pprétez,les, & les faites cuire de la même fa
t;0n; '3uand elles {ont cuites fervez - les avec, 
une effence de jambon par-deŒus. ( Voye-z au 
m.ot Jambon, l'article eJJcnce de Jambon: ) 

Potdarde; à l'ail :J aux fine; herbe! ~ à la broche. 
Elles s'apprêtent de la même façon qce les 

précédentes, excepté <ju';:lu lieu de mettre de la 
ciboule dans le lard. ratiifé , vous y mettez de 
!'ail. Le refie comme on ra dit; [ervez. avec la 
même effence. 

Poulardes aux mouJJèronJ, aux fines herhu à là 
broche .. 

Faites une farce avec du lard bien blanc, quef": 
~ues moulIerons hachés, perfil & ciboule ha
c'hée , un peu de bafilic, lèl & poivre; farcif
fez vos poulardes à l'ordinaire, faites-les cuire 
de même à petit feu; quand eUes (ont cuites, 
ôtez les bardes, drelfez-les dans un plat, fervez. 
chaudement avec un ragota de moufferong. 
( Voyez au mQt MQufJeron·). la manière de faire 
çe ragoût. ) 

Poulardes 
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Poulardes au jambon /1 àux fines herbe.; à lil 

broc&? . 
Farciffez-les de la même manière que les pou

lardes aux fines herbes; faites les cuire de mê
me; faites un ragoût de jambon. ( Voyez au 
m.ot lambo?l, la nI4nière de le faire. ) Vos pou ..... 
Jardes étant cuites, 9tez les bar~e3 , drellez.-Ies 
proprement da,ns un plat, garniiTez des tranches 
de jambo.n ,·du ragoût, le jus par-tleŒus, & 
,{ervez chaudement pour entrée. , 

Pou/arçle.t a1-.tx jin_es herbu ~ aux ,oignons 4 la 
broche. 

Farcilfez-Ies comm.e les poulardes aux fines 
.herbes, & les faites cuire de même à petit feu. 
paices cuire de Pé.'ritsoignons .fous la braire'· 
quand ils font .cuits '. éplucfl~z le~ bien propre~ 
_nIent, & les faltes mitonner a peut feu dans une 
cffence Je jambon. Les poulardes cuites, drelfez
l,e,s dans un plat, faites un cordon d'oignons au 
tour, l'effenée de jambon [ur les poulardes, & 
.fervez chaudem,ent. 

On peut [ervir ainft des poulardes aux fines 
herbes à la broche, avec tel rag@ût de légumes 
.que .1'"on voudra. ( Voyez (ous les noms particu~ 
.1iers la fllanière de fajre ces ditférens ragoûts. ) 

Poulardfs aux concomhres farci.; à la broche. 
'"Détachez h peau de reilo:nac, ôtez-en l'ef

tomac & le délolfez ; faites une farce de la chair 
avec un peu de jambon, du lard, une tetlJ.le de 
veau blanchlc, champignons, (perlÎl ~ ciboule, 
fel, poivre, fines her~es , fines épices, tr01s 01.1 
quatre jaunes d'œufs) & un peu de mie de pain 
trempée dans de la crème; le tout haché & pilé 
dans le mortier, farciffez-en vos poulardes, & 
gardez un peu de la farce; ;trrêtez~les par les, 
deux bouts; faites-les reEûre) paGez. une bro ~ 

. chette aux travers d€s cuilfes'; mettez-les à b 
broche envelopées de tranches de jambon ~ 

TQ31lé' III. L 
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de veall. & de bardes de lard; & c~uvertes de 
feüilles de papier, faites-les cuire à petit feu. ' 

" Pel,e1- & vuidez 4luatre mo"iens concombres;. 
rernplHfez-les de la farce que vous avez gardée. 
farine'l..-les par le bout" ficelez-les & les faites 
blanchir à l'eau bGüillame; quand ~ls (on~ égout'!" 
tés ,mette~-les da~s une c.".ifetole , moüillez.-Ies 
~'un jus de veaut\.emi lié, qui Coit un peu gras, 
& les laiffez. mitonner à petit feu; mettez dans 
~ne autre canet'ote un peu de coulis clair de 
veau &. de jar;n,bol1 , ( Voyez. a~ mot Jambon, la 
manière de le faire, ) a vee autant d'elfence d,e 
Jambon. (Voyez. cet article au même mot Jam
hon. ) Ti.rez. les concombres de leur jus ~ & quand 
ils (ont déficelé-z & égouttés, mettez-les dansla 
caŒerole., où fontll'dfence & le coulis pour les 
faire Jp.ltonner à petit feu. Vos poulardes étant 
,cuites, dreffez.-les dans un plat, les conCOID:'!' 
bre~ au. tour, le ,coulis fur les poulardes, & Cct
vez chaudement. ,-

Poularq.es aux pet#1 œufs à la broche. 
r.arciffez. vos poulardes de leurs foies, la rd 

rapé, perm, ,ciboule, champignons hach,és, deux 
jauues d'œufs pour liaifon, & les faites cuire i 
la broche envelopées de bardes de lard & de 
papier. Prenez. quatre œufs durs, ·ôtez.-en les 
1aunes, & les hachez [ur un linge blanc; met
"tez-les enfuite dans une bonne -clfcnc'? ? ..... ec un 
mO .... ::r."l\u de bp,urre fin , fel & poivre; fajtes lier 
la [auffe fang boüil1ir ; quand elle eR life , met
tez.-y un ju,s de citron, 4 fervez. ~vec vos pou .. 
lardes. 
, P~ltlardeS' au fang à la broche. 

Otez. l'os de la poitrine & les vuidez. par la 
poche; faites une farce avec une chopir"c ou 
plus de fang de cochon ,une demi· livre au plus 
de panne hachée très -, fin, per6l , ciboule, 
champignons hachés) coriande hachée, [el & 



pou. pou. 1 2 3 
gros poivre, & fix jaune~ d'œufs; faites lier le 
tout ii1r le feu [ans boiiil1ir. Quand la farce e11: 
(roide ~ mettel.-la dans le corps de vos poular
des, cou fez-les , faites les refaire dans de la. 
graifre, & les mettez à la broche envelopées 
de lard & de papier. Quand elles font cuites .. 
fervez-les avec. elfencF,i.. . 

Foulardei aux cet'necmx à la broche. 
Faite-s une farce avec perfil , cihoules , cham-\ 

pignons haché.; ) baulic, laurier 7 thim en pou
dre, [el" gros poivre, des cerneaux épltlChés Be 
hachés; le tout manié en[emble avec lard rapé, 
farcÏffez-en le corps de vos poulardes, & les fai
tes cuire à la broche enveloppées de lard & de 
papier; faites (uer1:Ine tranche de' jambon; 
moUillez avec du boûlllon un peu de réduétiofl 
& de coulis" un bouquet; faîtes boüillir le tout 
cnfemble une demi-heure ,. pal1ez la fau1fe aU 
tamis; fait~s blanchir des cerneaux., mettez-les: 
égoutter, faites-les chauffer dans la fauffe, & (er~ 
yez fous la poularde. 

Poulardes en piqual'u de jambon :1 à la broche. 
Farcilfez.-Ies dans le corps de leurs foies., lan' 

rapé., periil., ..ciboules., une pointe ,rail :1 le tout 
baché très-fin. TroutTe'Z-les, faites-les refaire 
avec du beurre; piquez en(uite tout le deH"us de 
petits lardons de jambon dreffés comme des pi
quans., & fortant un peu de la poularde; faites 
cuire vos poulardes à la broche, envelopées 
de lard & de papier. Quand elles font cuites ,; 
fervez-les avec une [au[e ;Q.U jambon & jus d~ 
citron. 

Poulardes en cr~pine à la broche. 
Fendez. vos poulardes par-deffus Je dos pour 

les defoifer ; étendez-les en1î.!ite fur des mor~ 
ceaux de crépine; faites une farce avec des foies 
gras, lard rapé, fines herbes., & leger affaifon
cement; étendez-la [ur la ch~ir des poulardes ~ 

. T 11 
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,metteZ fJat-defI'us des filets de j<,.mbon cuit, de$ 
-blancs de perdrix, des ds de veau, des trufes 
vertes cruës , des moufferons v~rds , le tout CQU

fH~ en filets., [el, po;vre, fines herbes, & fines 
.épjces. Roulez en1~lÏte vos poulardes comme des 
g~~n#nes; ficelez-les ~ les faites cuire â la 
broche. 

On peut auffi les faire cuire à la braire, ou 
bien comme des fricandeaux. Si vous les faites 
.cuire comme des fricandeaux, il faut qu'elles 
foient d'une ~elle ~ouleu.r. Vous pouvez auffi 
)es faire cuire à la. .cendre, &. les Cervir à la 
la.t,lffe à ,l'Efpagnole ou.à la Hollandoi(e~ 

poularde.r .à la fauffe de brochet. 
FaiteG un.e ,farce avec un rii .de veau, une 

tetine de .veau blanchie, un peu çle jàmbon, 
q,uelq~es .champignons, perftl" .ciboules h~chées, 
Jloivre, .cd , fines herbes, fines é_pice$ ,quelques 
~auges d'oeufs crus , un peu .de mie de pain 
..t.rempée q?-n~ .de ~.a .cr.ême , le tout b,ien haché; 
farciLlè7_~en vos poulardes; arrêtez-les par les 
deux bouts ~ m,cttez, - les à la broche en;velo-

";Fées de bardes de lard ~ de (euilles de papier, & 
Jaites c.u.i:re ... à petit feu. 

Coupez. par tranches tUle livre & demie de 
l'oüelle de veau., garniffez-.en le fond d'unec;3.(
,{erole ave:e \.lne tranche de jambon., trançhes 
.. cl·oignons ,., quelques mor.ceaux de (".aro.t~s & 
~e panais; çouvrez. l~ caIfcrole & faites [uer à 
.petit feu. Quand vos. tranches commencent à 
~s'il·.tacher., ffi.e.tte7.-Y un peu de lard fondu _& 
\ln€' pincée de brille; rC;n~e'? le tc~t enfem
ble fept ou huit tours [ur le fourneau.. Coupez 

· F;l\" morceau,x un bro.chet vuidé., écaillé & Ja·
_ yé; mettez-le .dans la cafferole où eft le codis, 
· (aites-lui faire trois ou quatre tours; moüiHel . 
. .zvec moitié jus, & 1110itié boüillon; mettez 
· ~.l, roivre , clo\,1s, panlic , 1,'ilurier, rertil, cj-
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bOlll~s entieres, champignons, trufes ~oupéeS'.J 
de la: croute €le dcffus d'un petit pain ~ deux ver ... _ 
res de vin de Champagne que vous ferez boüil-" 
lir auparavant·; faites mitonner le tout en[em
bie , & quand il eil: cui t & diminué à propos " 
palIe.z-Ie dans uneétatnine ~ & ne faites gue le 
p'reiTer.. Si votre [allff'e n'Était pas affez liée ~
mettez- y du coulis de veau & de jambon, & la 
tenez fur des cendres chaudes. 

V,os poulardes étant cuites, ôtez les bardes ~ 
dreffez-Ies dans un plat, la fauffe de brochet' 
par-delfu~ 't & (ervez chaudement pour Entrée 
ou pour Hors-d'œuvres. 

Poulardes à la crême farcies. 
Epluchez. & vuidez proprement vos poular

des·, bardez-les·& les mettez cuire .3 la broche; 
quand elles (ont cuites 1 otez-eri l'eRomac , de
fo'ffez..;le; faites urie farce de la chair avec uri. 
peu de jambon cuit , du lard blanchi, un peu 
de graiffé de bœuf ~ du perGl., de la ciboule ha
éhée., quelques champignons, fel , poivre ,. 
fines herbes, fines épices, trois ou quatre jau
nes d'œufs crus, un p"eu de mie de pain cuite 
dans cie la c.rême [ur le fourneau, le tOUt haché" 
en[emble ,.& pilé dans un mortier. Mettez cet
te farce à la place de l'efiolnac de vos poular
des; arrangez cette farce & l'uniffez avec un 
,Œuf battu ; pannez-les d·e mie, de pain bien' 
bne;" l'l'lette-z.-Ies dans une tourtiere au four pOUf 

prendre une belle couleur, drefI'ez-les· dans un' 
plat, & [ervez chaudement. 

Poulardes âccompagnées à la broche. 
Vos poulardes épluchées Q,c. yuidées, fendez

les par le dos, n'dtez que les os de l'efiornac; 
faires une farce de blanc de volaille., d'un peu 
de jambon cuit; lard. tetine de veau blanchie; 
perfiI, ciboules hachées., champignons, Cel, poi
vre, fines herbes, fines épie es , jaunes cl' œuf$ , 

L iij 
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un peu de mie de pain trempée dans la crème 
le tout haché & pilé dans le mortier; étendez 
cette farce fur vos poulardes. 

Faites un ragoût d'ortolans , de cailles ou 
Figeons; paffez. les dans une ca{ferole avec urt 
peu de lard fondu, crétes, ris de veau, cham
pignons, un bouquet 7 Cel & poivre; rnoüiJIez 
de jus & laiffe'Z mitonner à petit feu. Le ragoût 
cuit, dégraiffez-le, liez-le d'un coulis de veau 
& de iambon : quand il eft froid, mett~z-le fur 
'Votre farce, couvrez lépérement de même far
<e; relevez les deux cotez des poulardes & les 
courez; pzffez une brochette au travers des 
deux cui:Cfes des poulardes; mettez-les à la bro .... 
che, enveloppées de tranches de jambon & de' 
veau, & de bardes de lard, affairon~4es de fines 
herhes ~ poivre & (el, & couvertes de feüilles de 
p2pier , nchez-Ies &: les faites cuire à petit fcu. 
Quand elles (ont cuites, dépliez-les ,ôtez. le~ 
bardes ; dreiTez-Ies dans un plat, une effence 
èe jambon par-deifus , & (ervez chaudement pour 
Entrée. 

On peut auffi les (~rvir avéé un râgO\ll: cff! 
concombre dans la (airon. ( Voyez au mot Con· 
ccmhre ~ la manière de faire ce ragoût. ) 

• To!t/r,rdes à l'Angloifo., à la broche. • 
Fa1tes \In e (aree avec un blanc de poulet CUit .. 

quelques morceaux de ris de veau, un morceau 
de jambon, \ln peu de lard, & de t,tine de 
veall blanchie, perl1l, ciboules hachées, Cel , 
poivre, fines herbes, fines épices. Le tout haché 
rnettez- y des jaunes d' œufs, un peu de mie de 
pain trempée dans de la crême ; pilez le tout 
dans un mortier ; farciffez-en le corps de vos 
poulardes, &. les arrétez par lt's deux bouts; 
faites-les refaire ; envelopez de bardes de lard 
èeffus & detrous & les mettez cuire 3. la brochç_ 
à petit feu; Eûtes une (auire haché .... 
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Mettez un pe~ de lard fondu dans une caf

Cerole, un pe~ de ciboule hachée, un peu de 
perfil, champIgnons & une trufe hachée. Paffez. 
le tout un moment (ur le fourneau (moiiillez 
-d'un jus de veau, & laiŒez. mittonr.er à petit 
feu; dégraifi"e. enfuite votre fauffe, & la liez d~un 
coulis de veau & de jambon, & ·d'eH"'ence de 
jambon. ( V oyez ~u .mot Jambon , ces deux 
articles.) Les poulardes étant cuites , dreifez.
les dans un plat, la fauffe par-deIfus., & fervez 
êhaudement. 

Poulardes à la Provencale, à la broche. 
Vos poulardes proprement accommodées &. 

tetroulTées faites-les rôtir avec une barde de 
lard fur refiomac. ( Voyez l'article Poulardes aux 
f)Jivu. ) Faites-les cuire àe même & les [ervez. 
avec le mêm-e ragoût . 

. Foulardes à la 1{i,maïque., à la broche. 
Troufi'"ez VOs poulard~:J mettez.-leur dans le 

torps un petit ragoût; envelopez.-les de bardes 
de lard, de jambon:J & de veau; ficelez-les 
bien uvec du papier autour; faites-les cuire à 
)~ broche. Quand elles font cuites, fervez-les 
avec une fauiTe hachée.~ (Voyez ci-deifus, 
ou bien au mot SauJjè , la manière de la faire. ) 
Vous pouvez. auŒ les fervir avec. un ragoût tel 
que vous jugerez à propos. 

Poularde à la Chia, à la broche. 
La chia eil un légume conat qui nous vient 

tÎ'Italie. 
FarCiffez -les de leurs foies, lard rapé, perlil .. 

ciboules, champignons, & deux jaunes d'œufs 
pour liaifon ; faites-les cuire 2 la brocl'lc en
velopées de bardes de lard & de papier. Cou
pez de la chia par tranches, faites-la chauffer 
{ans boüillir dans l'eau; mettez.~ la enfuite égout
ter fur un taoùs. Un montent avant de lervir, 
mettez. la chia dans une efi"ence que ·VO\1S 
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ferez aüffi chauffer fans boüHlir , & fervez. {oul. 
les poulardes. 

Poulardes à la ravigotte, à la hroche. 
Farcin."ez comme les précédentes, & les faites 

tuire de même à la br'oche. Quand elles font· 
cuites, faites blanchir du b3ume & de l'efiragon 
que v~us hachez très ·fin avec de la petite civette 
& de la pimprenelle. Mettez le tout dans une 
bonne eifenceclaire avec le jus d'un citron & du 
beurre ; faites lier la faune [ur le feu & [ervez 
avec la Foularde. 

-.;, ,-:, 

Poularde à la Cardinale, à la broche. 

Prenez une poularde fraîchement tuée; éplll" 
chez - la proprement ;, pafTez les doigti entre' 
la chair & la peau [ur l'eilornac, [ur le dos &. 
aux culffes. Il faut faire cela auffitôt que la pou"" 
larde eR plumée; fans cela elle [e ·déchireroit. 
Faites cuire une trentaine d>écreviffes ; quand' 
elles font' cuites, épluchez-les, pilez-en les co-.' 
'.Juilles; plùs elles feront pilées, plus votre 
poularde fera rouge ; metfez-y enCuite que1-

. ques queuës d~écrevi{f~J , un morceau de beurre l' 
fines 11erbes , fine·s épices, fel ~ poivre, cibou
le &l. periil haché. Pilez le tout ; lirez-le en ... 
fuite du mortier ; mettez - le (ur le feu, le 
remuant toûjours avec une cuiller de bois, &. 
le paffez enfin à l'étamine. FarcilTez-en votre 
poularde, lor[qu'il fera froid, entre chair &; 
peau , fur le dos, [ur l'efiomac & fur les' 
cuiH"es; embrochez-la envelopée de bardes dd 
lard & de feüilles de papier.Quand elle cR: cuite," 
ôtez les bardes, dreffez-Ia dans un plat, une 
effence de jambon par-delfus & [crvez chau~ 
dernent. 

Au lieu de bat"tler votre pouta-rJe " vous pou'" 
vez auffi l'arro[er avec le ~eurre dont VO~ l'aure~ 
farcic.! ' · 
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'Poularde à la Villeroi ~ à la. broche. 

Habillez proprement votre poularde, & la 
mettez cuire à la broche·. Quand elle en cuite, 
ficelez -la comme un canard. Ayez unè honne 
rémoulade chaude faite avec toutes· fortes -de fi
lles herbes, bon beurre, &'jus de citron. Mar· 
quez·en votre poularde, & lervez chaudement.-

}'ottlarde à la br.Ûjè. 
F.endez-la: fur le dos juCqu'au croupio11 ; 

alfalfonnez-la de [el, poivre & fines herbes 
hachées bien menu. Garniffez en(uite le fond 
à'une marmite de bardes de lard & de tranches 
de bœuf battu ; mettez-y votre poulardfl fefio
:mac ell deffous; ajoûtez un morceau de j2.m
bon crud haché, un bouquet _de fines herbes. 
Couvre'Z de même ; fermez votre marmite, 
&. faites cuire à la braire 1 feu deffus & deifous. 
Votre poularde cuite 1 tirez -la de la marmite ,. 
prenez du jus qui (oit par-deffus la pO~llardf' ; 
mettez.·en dans un pht, la poularde delTus & 
{ervez chaudement pour Entrée avec un jus de 
citron. 

Poularde à la braife d'une autre façon. 
Troufl"ez proprement votre poularde; piqué7-

]11, de gros lard affaifonné & de gros lardons de 
jambon; garniiTez le fond d'une marmite de 
bardes de lard, de tranches de bœuf & de veau~ 
Affai(onnez de fel, poivre., oignons, carotcs , 
panais, citron verd, perGl , ciboules , iines 
hc:rbes, fines épices. Mettez yorre poularde de( ... 
fus avec même affai(onnement deffus que deffo115'; 
couvrez de tranches de bœuf, de veau & de' 
lard; faites cuire doucement, feu deifus & 
deffous pendant qUÂtre ou cinq heures. Si la 
braire rte [e trouyoit pas aftez nourrie, moüi!-· 
lez d'un peu dé boüiHon ou de jus. 

Faites en[uÏte un ragoût de rig de veau, foies 
gras, trufes, cham.pignon5, Inorilles, InOt1{:" 
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ferons, culs d'artichaux, pointe d'afperges ~ 
CJue YOUS pa:Créz. dans une calfero]e avec un peu 
de lard fondu, & moüil1ez d'un bon jus. 
Votre ragofIt étant cuit, dégraiffez.-Ie bien & 
Je liez d'un coulis de veau &. j 1mbon. ( Voyez 
au mot Jambon, la manière de le faire. ) Dr~f. 
fez votre poularde dans un plat, le rl!goût pat~ 
deH"us & fervez chaudement. 

Vous pouvez farcir votre poularde pour la 
mettre à la braire. Détachez la peau de 
l'eflomac avec le doigt; donn€z (0115 la peau 
deux COUp5 de couteau des deux c6tés ; titez 
l'efiomac de la poularde.,farcifI"ez-la comme on l'a 
dit ci-deJTus; faites~cuire à la brai{ecomme dans 
l'article précédent & fervez. avec lemême ragoût .. 
. Ces poulardes cuites à la braÎ1è, fardes ou non 

farcie! Ce fervent avec différens ragoûtf, comme 
ragofIt5 de petits oignons, de chicorée, de céleri; 
de cardons d'EfFagne , & aux concombres; 
ou bien avec tin ragoût d'écrevifi"es , d'huîtres, 
ou autres. ( Voyez fous les noms particuliers la. 
planière de faire ces différens ra.f!oûts. ) 

• PeuJardé! dcc6mpdg·,~êeJ , à -la br!!ffr. 
lpluchez. vos poulardes & les vuideL ; cou

pez le bout des pates, & troulfez le bout des 
cuiffes dans le corps ; fendez.-Ies (u r le dos; 
ôtez-en les os ; faites une farce avec blanc de 
volaille) un peu de jambon cuit, un peu de lard 
& de tetine de veau blanchie, per!il , & ciboule 
hachée, champignons, (el, poivre, fines her
bes , fines épices, deux jauRes d'œufs, un peu 
<le mie de pain trempée dans de la crême $ 

le tout bien haché & pilé dans un mortier Eten" 
dez cette farce (ur vos poulardes derolfées. Faiteg 
lm ragoût de la même fa~on gu'aux poulardes 
accomp3gnées à la broche. ( Voye7. cet article 
ci-devant. ) Ce ragoût étant froid, mettez-le 
.taNS les poulardes , ~ouvre'Z. légé.rement de la. 
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même farce; relevez. les deux côtés Je lapou
larde .,! qu'elle paroilfe comme fi elle n"étoit 
pas defoffée; courez-la tout du long; garnitfez. 
le fond d'une marmite de bardes de lard & Ide 
tranGhes minces de oœuf battuës ; ajoûtez tran
ches d'oignon ,. carotes, panais, fines herbes ,. 
fin~! épjce~, tranches de citron verd,perfil haché, 
[el, poi vre; arrangez-y vos poulardes l'efiomac 
en àeffous, affaiConnez. deffus comme deffous; 
couvrez. de tranches bœuf battues, & de bardes de 
lar ; couvrez bien la marmite, & faites cuire feu 
denus & detfolls_'Quand elles font cuites, tirez -les 
de la marmite, mettez-les égoutter, ten~:er[e'Z
les fur le dos, areifez. - les dans lun plat; 
je~ez par-detfus un ragoût de crêtes & de cham
pignons, ou bien un ragoût de jambon & fer"'" 
Vez. chaudement pour Entrée. ( Voyez au mot 
Crête & Jambom l la maniè're de faire ces ragoûts.) 

Poularde de dèjJerte au b.:l.jilic. 
Coupez par membres une poularde déia cuite, 

~tez ~ en la peau & la n'l.ettez cuire dans une 
braife ; mettez dans une cafferole du boüillon ~ 
'{el, poivre, un bouquet, oignon's, radne~ ~~ 
un peu Je citron verd. Quand elle dl: cuite" 
laitfez - la refroidir ; trempez les morceaux 
dans de la graiffe, pannez-les, retrempe2-1es 
dans des œufs battus;repannez~les encore; fa.ites· 
les frire dans du {ain-doux ~ & [erve'Z avec du 
per/il frit, une mie de pain ronde dans le mi
lieu , couverte de perfil fric. 

Poularde en canne/on. 
tfflefc:ffez. vos poulardes tout à fait, qu'il ne 

refte que la chair & la peau; coupez-les en d:ux 
& les batte2 doucement avec un rouleauo Faites 
une farce avec du blanc de volaille cuite à la 
broche, graiife de veau, hrd blanchi, periil" 
ciboules, champignons hachées, ((:~l; poivre. 
jaunes d"œufs pour liaifon; mettez. - en fur 
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chaque mditié de poularde de l'épaiffeur d'un 
écu. Roulez chaque moitié dans un morceau 
d'étamine ; roulez autour urie barde dé lard 
énve10pée dans r étarlIirie ; ficelez-les par le~ 
deux bouts & tout autour, & faites cuire dans une 
lSonne braire bien Ilourrie. Quarrd les poulardes' 
font cuites, retirez-les de la braiCe ; ô~tez l'é
tamine & la barde de lard, & (ervez deH"us une' 
eJfence où il y ait des piJlaches & un jus d'orange. 

Poularde en canne/on aux carda. ' 
Faites la poul~rde en canIlelon comme ori 

-vient de le dire, & quand elle dt c~ite , fervez
l~ a yec un ra.~oùt de c~tdes. (Volez au mot 
Carde, ra man,tere de faIre ce rageut. ) 

P()(ûtlyde en crouflade 
Faites revenir votre poularde & la lardez: de' 

petitlarJ & Je jambon. GarniŒez le fOBd d'une 
èaff'erole de l>ardes de lard; a:lTai[onnez. de [el, 
poivre Il f€t1ille de lal:1riet , un bO,uquer, un peu 
d>e co>riandre. Mettez. la poulard>e deffus ; zl1oüil
lez-la avec du lait ,> & la faifes cuire j la braire 
~u~t'!4 elle efi (uffi(attiment c,üte, lailfei-la te
rroidir. 

Faites urie petite {aime-menehould aveèpn 
Dorceau de beurre manié de farine, Cel, poivre, 
Jeux j'aunes d'œufs, un peu de lait. Failes..;b 
ier & la mettez (ùr la poularde; pannez-la Je 
n.ie de pain & lui faites (" prelidre couleur alÎ 
our ou Cous un couvercle de tourtiere, & la 
èrvez avec une poivrade lié-e . 

. ,1-'our_ faire cette poivrade l.iée > mettez l~IS 
me caHerole> une tranche de Jambon, un '. -
:eau de beurre, deux oig>nons en tranches &' 
leux racines. Paffez.-Ies il petle feu & moü!1lez 
fvec au boüillon, vinaigre coulis, queJçlles> 
:Apres. Faites cuire Cette {auffe une bonne heure; 
légraiffez-la & l'affaifonnez; p'aŒez.-la au tamis; 
[ fervez. fous votrè poula:rdo. 
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Poularder à l'Anguille. 

Habillez. vos poulardes.'t fendez-les [ur le dos ~ 
'defolIez-les en les étenJant (ut' une tabl-e' .cleroC
ïe:t. une anguille & la vuidez ;, ôtez-en Parête ~ 
coupez-la par lardons de la longueur ,de vos 
poulardes; paH"ez ces troaçons dans une catfe
l'ole avec du lard fondu, fines herbes> perGI, 
ciboule, Cel & poivre. Ces lardons paffés 1 ran
gez-le; [ut vos poulardes 1 roulez-les en(uite 
&.. les ficelez. ; envelopez -les ca près de bardes 
.de lard dans un rllorceau .d~étamine , & les fai
tes cuire dans une braire; moüil!ez de deux ver
,res de vin de Champagne. Quand elles font 
,cuites, retirez-les & les égouttez 1 dreffez-les 
dans un plat, & deifous un ragoût de jaitances 
&. de trures vertes dans la falfon, au vin de 
.Champagne & !ervez chaudement pour Entrée. 

Les po.u!ets ~ l'anguille [e fOllt de mêmé. 
Poularde au blanc ,m,mgey .. 

Vuidez votre poularde &. la defoffez Caus 
.percer la peau, trouirez.-la proprement; faites 
une farce avec deux bla~s Je poularde hachés 
,:çqenu, utle demi - livre de panne hachée à 
'part, & en[uite pilée dans le mortier; mettaz 
dans une cafferole un demi - [etier de lait & 
un demi~[etier de cr,ême; guand le lait a boüil4 
li, mettez.·y une liaj[on de huit jaunes d'œufs; 
:vous pouvez yajouter un peu de mie de pain; 
,mettez,-y en{ulte les blancs de pol,llarJe hachés, 
,& la panne de cochon pilée que vous délaY<lz 
};lien en[emble, & aiTaifonne7. de (el , poivre, 
n'lufcade; remettez votre créme rur le (eu .en 
Ja remuant a v,e.c une cuiller; que le feu [oit 
modéré, & la lainez apr.ès refroidir,. quand elle 
efi froide empliiTez- en le corps de votre pou
larde que vous ficelerez par les deux bouts 
p?<tfel.-l~ en[ujt<:: d~ns cll,l l(ilrd fo,ndu & la faite; 
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cuire dans une (aulte-menehould bIen blanche a 
feu rai{onnable; quan'd elle eil cuite, fervez 
chaudement fur une fauffe d'un bon coulis blanc 
à la Reine. (Voyez. au mot Coulis la manière de 
le faire.) 

Pottlardu à t'Efcalope 
Otez la peau de vos poulardes, & tes eou~ 

pez par filets après les a voir dépecées; fon
cez une cafferole de tl'anches de jambon ; fa.~ 
tes fondre du lard, rairez-le au tamis; mettez
y perfil ~ ciboule 1 champignons, us peu d'ail; 
le tout o3ché , autant d'huile que de lard; met· 
fez le rout dans la ca!{"erole, &. une couche de 
filets de poulardes; com,mencez par les 'filets des 
cujŒes; alfaifonnez de Cel & gros poivre ,du 
lard fondu & de fines herbes par-deffus ; con ... 
tinue-z ainlt lit par lit jufqu'3, la fin; couvrez 
cIe bardes de lard & faites cuire ;\ la braire à 
très-petit feu. Quand les poulardes font cuitei:J 
mettez les filets dans une autre cafferole, dé ... 
graiffez bien ce qu\elles ont rendu de jus, & 
le mettez dans la calferole où font les filets; 
ajoutez une bonne érr.ence; faites-les chautfer ; 
snettez-y fi vous vous voulez. de l'échalott3 
hachée, & fervez chaudement. 

Poularde à l'étozifade. 
1 Foncez. une c.afferole de tranches de veau & 
'de ~ambon; faites fondre du lard , paIfe-z-Ie 
au tamis; mettez dedans·perlil, ciboule, cham
pignons; le tout haché, une pointe d'ail; flam
bez , épluchez, vuidez votre poularde, trou[. 
fez les pates en de.dans, faites-le refaire dans: 
le lard avec les fines herbes, & la mettez dans 
la cafferole où Îont les tranches de veau&. de 
jambon, l'efiomac en deffotls, le lard & les 
fines herbes par-deifus , fel , poivre, une feüil
le de laurier; couvrez de bardes de lard &. fai
tes cuire à très-petit feu à la braife; quand la 
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poularde efl: cU:le, degralifez bien la fauife, 
paffez-Ia au [<\mls,metteL-Y du coulis ${ (erve'Z la. 
poularde avec un jus de citron. . . 

Poulardes en crépine à la Braife. 
On les fait comme les p9ulanles en crépine 

à la bro.che, nnon q~'on les fait .cuire à la 
braif~ à l'ordinaire. . 

Poularde e~ pc~piette ,à l'Angloife._ 
Epluchez & vUlde-z votre poularde; flamhez.

la avec une feuille de papier allum.ée, fepclez
la par le dos; détachez-en la peau [ans la per.,. 
,cer; étendez. la peau [ur la table & la ,coupez. 
en quatre; mettez fur .chatfue morceau un pe" 
de farce fine (uffifammènt liée ; faites un ra
goût de filets de poularde, de :filets de jam
bon, écorce de c.itron que vous pa['ez. dans 
une cafferole avec du lard fondu; poudrez d'un 
PeM- de farine; affaifonnez de (el, ppivre , UR 

peu de fines harbes & fines épices, & moijil
~ez. de ~us; le ragoût cuit, & dégr<1ifTé , liez
le d'un coulis & le laiffez refroidir. Quand il 
eft froid) rangez. vos filets (ur chaq.e morceau 
,de peau Olt vous ave7. étertd)l la farc:e ; rou
lez-les en{uite & les ficelez; garniffez une caf
{erole de bardes de lard & de tran,~.bes de veau 
battuës, a vee (el ~ poivre., fines' herbes, fines 
épices; arrangez. defTus vos paupiettes ; cou,
'Nrez de!fu.S comm e deifous, & faites cuire en
tre deux brai(es. Quand elles [ont cuites, tirez
les de la caOèrole, m~tte7_-1es dans une au
tre mitonner avec le filême jus où eUes ont 
cuit; ajoutez-y du coulis, quelques champi
gnolls entiers &. un bouquet; dreifez-Ies enfui
~e dans un plat, le coulis par- de([us avec un 
jus d'orange & fervez pour Entrée. 

Vous' pouvez. encore jetter par-deffus CjueJ
ques pi flaches épluchées & boüillies quel~1.les mi
nutes dans le coulis. 
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Poularde en furprife. 

Cou prez votre poularde en quatre , eeft:·l.,; 
~ire levez les deux ailes & les deux cui{fes fans 
gater la peau ; 6tez les os & y laiffez les pi
Ions; détachez la peau de Jeifus chaque mem"; 
ln:e , (ans l'ôter tout à fait ; fai~es une farce fine 
,a vec du blanc de poularde, graiffe de b~uf,' 
lard blanchi., perGl, ciboule, champignons " 
_llne pointe d'ail, une mie de pain trempée dans 
_Ge la crêrne, quatre ou ciü,q jaunes d'œufs pour 
liaifon, & bons a{faifonnernens ; faites des puits 

_,dl;;' farce fur chaque membre de poularde & les 
-rcmpliffez d'un ragoût froid de ri::: de veau}cham
pignops, foies gras, le tout coupé en d~s. Cou
vrez le ragoût de la même farce; uniffez ave~ 
11n œu f battu & envelope z de la peau qui doit 
jenir à l'os; foncez une cafi'erole de bardes:dc 
lard, & allaifonne-L comme une braire; cou
_vrel. de bardes de lard, 11loüillez. d'lin peu·de 
boüillon & faites cuire à très-petit feu à la brai .. 
,îe. Quand la poularde efr cuite dretfez-Ia fur 
un plar ; envelopez chaque morceau de crépi 4 

ne , 'pannez-les de mie de pain, faites leu~ 
pllendre belle couleur au four " &. fervez aveç 
,une efl"ence. 

Po.rde à l'étollfafie au blan.c. _ 
. Foncez. une caiferole de tt'anches de veau 8l 
,de jambon; votre poularde flambée & trouffée, 
faites- ta refaire clans la graiJfe & la mettez 
dans votre caiferole fur les tranches de veau 
.&. de jambon., l'efl:omac en deffous; .met~eI-y 
un peu de boüilloll, perGl, ciboule, Cel & 
poivre ; couvrez.à,e bardes de lard lX fa;tes 
,cuire à petit feu. 

Pendant qu'elle cU,it pafI"e7. des champignons 
coupés en dés avec un bouquet & un morceau 
.de beurre; rpoiiil1ez-les de boüillon. l.a pou
larde cuite mette7. de (0)1 .,\?oüil1an dans le 

... """. ..... :H 
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làgbllt de champignons; dégraiffe2-1e, fajres: 
réduire la fau.tfe, liez le ragoût avec de la 
crême , "des jaunes d'œufs, un jus de citron, &; 
fervez aveC la poularde. 

Poul.trde rottllfe aux Crête!. 
. Fendez votre poularde par la moitié, deCot-. 
fe7-la & menez detius une farce de blanc de 
volaille cuite hachée, graiffe de bœuf & lard· 
blanchi hachés & pilés; ajoutez-y de la vian
·de hachée., & de la mie de pain delféchée dans 
la crême que vous faites bouillir ju(qu'à Ce' 

que la. mie de pain foit à Cee, que vous laif-" 
ferez refroidir avant de la 111ettre dans la far .... 
ce ; mettez.-y encore perfil, ciboules, champi
gnons hachés, (el., poivre, llx jaunes d'œufs 
pour liai(oJl; étendez eette farce (ur chaque 
moitié de poularde; uniffez avec de l'œuf bat
lu ; roulez la poularde & l'envelopez de bar
des de lard & d'un morceau d'étamine; ficelez-': 
la & la faites cuire dans une bonne braire .. 
Quand elle dt cuite dégraiffée & fervez-la 
avec un ragoût de crêtes. ( Voye7. au mot o"JttJ-
la manière de faire ce ragoût) . 

Poularde à la lviont morenci. 
Otez· l'os de la poitrine , & prenez garder 

'd'ôter eH même tems le blanc; remplirfez.-Ia· 
de pa pier pour la piquer plus facilement. Quand 
elle eft piquée, ôtez le papier., rempliffez-Ia' ... 
d'un ragofa de ris de yeau, foies g'ras , cham::" 
p'ignons ,petits œufs que vous paffez ~:vec un" 
morceau de beurre & un bouquet; mondiez de' 
niOilié jus & moitié boüillon & dégraiffez.' 
Quand le n~goût eft euf.t, mette2-Y un peu 
<i.e coulis & affi1iConnez de bon goût. QU2.rid 
il dl: refroidi menez ... ·le danS la poulatde,. COlt~ 
fez-la, &-1a mettez dans une caOèrole: f2.ires-
la cuire à la braire avec boiiiHon 1 raçines ~ 

Tome IIJ~ 
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oignons, un bouquet., fel &. poivre. Quand eITe 
efi cuite glacez· la. 

Pour la glacer coupez de ta roüelle -de veau 
en dés ~ faites-la (ner; rnoüillez avec de bOll' 

boüillon; faites réduire la glace comme pour 
fricandeau ; paffez-la au tamis, remettez-la 
{"ur le feu; quand elle eft :IlLfez. réduite, glacez 
la poularde, finiifez-la & la (ervez comme un 
fricandeau, au jus de citron dans la [auJ'fe. 

pfJUlarde marinée. 
Otez·en la peau, coupez·la par memhres ; 

mettez dans une caŒerole un morceau de beur .. 
re manié de farine, (el, poivre, perGl, ciboule. 
une goulfe d'ail., une feÎJille de laurier, un peu 
de baGlic, deux oignonsJ coupés en tranches, 
girofle, vinaigre & ea~ ; faites tiédir la marina
«le fur le feu; mettez-y enfuite la poularde Sc 
l'y laiffez cinq. onfix heures; retirez-la en
fuite, farinez-la & la faites frÎre dans du fairi
àoux ; qu'"el1e ait belle couleur:) a: fervez gar
nie de peril! frît. 

Poularde en ragoat. . 
Choififfez une poularde mortifiée, coupez": 

la par la moitié,lardez-la de groslard, p"Jfe1.-1a 
au roux dans une catrerole avec lard fondu, 
ou bon beurre, & un peu de farine frite; 
rnettez-y enfaîte l~!J boiiillon, un bou'iuet de 
fines herbes , des champignons , des lrufes, 
fcl & poivre, & lailfez cuire fur le fourneau; 
le ragoût cuit &. la faulfe liée, drelfez votre 
poularde dans un plat., & ferv€z pour Entrée 
garnie de foies gra s rôtis ou de perfll fri t. 
· Les poulets, les chapons & les dindo.ns s'ac

commodent & {eü;!vent de même 'lue la pou .. 
larde. 
· Poularde de deffirte en ragotÎt. 
· Faites :bbnchir un ris de veau, coupez-le 

en quac.re ou flx m.orcfau, paffez-les avec 4es 
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ch~rnpJgnons coupes en dés, un morceau de 
belllrre, un bouquet; moliillez. moitié jus & moi
tié boüillon; dégrai1fez. votre ragoût, liez-le 
d'un coulis, & quand il eft cuit &. affaifonné 
fervez deffus la poularde emiere que vous fe
re~ chauffer auparavant dans du boüillon, fans 
la faire boüillir. 

Filers dePoulm"de en raQ'ot1t att blanc. 
, Paffez ~un ris de veau c~upé en fiJcrs aveC: 
(les champignons coupés de même, un mor
ceau de beurre, un bouquet & une tranche dei! 
jambon; moüiltez Je boüil1on. Quand le ra
goût en cuit, tirel le bouquet & le jambon ., 
mettez·y une pou larde cuite à 1a broche cou
pée en filets; faites chauftèr le ragoût (an s 
boüil1ir, liez-le de crême & de jaunes d'œufs, 
~ fervez. ch~udement avec un jus de citron 

pOHh~yde en filets au Manc. 
Faites cuire vos poulardes;t la broche;quand .. ' 

elles (ont froides ~ ôteZ-en la peau; coupez-les 
par filets un peu gros; tournez des champi
gnons & les c.oupez en filets ; paffcz-les avec 
nne tranche de jam bon, un rnorcc.1U dE" beurre 
&- un bouquet; moüillez de bcüillon & faî
tes cuire une demi - heure; t'juand]a fau!Te cft 
réduite, mettez - v chauffer les filets de pou
larde; lie7- le ragoi'tt avec de la créme & des 
jaunes d~œufs; (erve7. chaudement avec un jus 
de citron. 

Poularde en filets au céleri. 
'--oupez par filets une poularde Cuite à la 

broche; coupez du céleri bien blanc de la lon
gueur de àe~x doigts; tournez proprement les 
bouts & les faites blanchir une demi-heure; 
mettez-les enfuire dans l'eau fraiche; faites-les 
égoutter & achevez de ]es cuire dans une ef
{ence & du bouillon; quand il eO: ouit & a!fai-

M ij 
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Conn é mettez dedans les filets de poulardtJ 
chauffer, ldns bouillir, & (ervez. . 

Foztlm·de à la Sainte-Menelzould. 
Epluchez & vuidez vos poulardes; troull"e:ZS· 

les p3.tes d.ans le corps, fendez-les [ur le dos; 
éunde7-1es (ur la table; battez-les, ôrez-:les os· 
des Cl.lltfes ; garnifTez le fOll cl d"une ca!ferole de 
tranches de veau; couvrez la cairerole & fai..;: 
tes (uer; quand les tranches commencent à 
s~att{lcher, mettez un peu .de farine ;" moüiUèz· 
de boüillon, affez pour que les pouhrrdes cui
fent:; arrangez-y vos poulardes piquées dé gros 
lard bien aifaifonné & de jambon; alfaiforinez
les de (el, pOÎvre, fines herbes:l fines éplces ,. 
peTm haché, un bouquet, quelques oignons·:f 
quelques bai'des de lard par·deffus ; couvrez la 
ca{ferole , &. faires cuire à petit feu, quand el- . 
les font prefque cuite! mettez un demi-{etier 
de lait dans la r:~ilrerole ; recouvrez la caC: 
[e1"ole & ache\""ez ~e faire cuire. Qu?nd 
les pnuJarcles (ont cuites, '1aiffez-les refroidir 
dans leur jus; tirez-les en[uite:l trempez -le,s 
dans ]a graiffe où elles ont cuit; pannez-les de 
mie de pain bien :fines; faites~leurprendre cou':" 
leur au four ou (ous un couvercle, &. 'fervez 
chaudement pour E~trée avec une eiffnce de 
jambon dé'ffol1::; • 
. Vous pouvez -les faire gr.ÏIIer (ur le gril, au 

lIeu de 1 e 5 mettre dans 1 e four. 
Si vous voulez les faire frire, a vaht de Jes 

Fanner., trempez-les dans des œufs battus -; 
pannez-'.es d'une mie de pain bicn fine; rai
tes-les fnre dans du fain-doux; égouttez - les,' 
{ervez -les une ferviette garnies de perGl frit. 

. Pcularde à la Daube. . 
~.ardèz-1a de moyen lard affilifonné de (el; 

P?lVre, clou de girofle., laurier, ciboule & 
curOll "Verd ; envelopez-la dan$ "Une [ervicHe & 
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rempotez. ainii avec du bouillon & du vin 
blanc: lorfque le bouillon eU confommé &. 
'lue la poularde dl' cuite, la.iffcz-ly refroidir à 
clemi ; tirez·la eniùite & la [ervez. à rec fur une 
Jerviette pout Entremets. 

Poularde en Galantine. 
Epluchez & vuidez deux poulardes ; fenJ~z,.:; 

les [ur le dos, ôtez-en proprement tous les os" 
& ne laiffez Gu'un peu de chair gui tienne à 
la peau; de la chair que vous ôtez faites une 
farce avec jam bon, lard, graiffe de bœu f , 
~iboule & perlil hachés t fines herbes, fines 
épices; (el, poivre, quelques jaunes d'œufs 
c.ruds', un peu de mie de pain trempée dans de -
la crême, le tout haché & pilé dans le mor
tier; étendez légérement cette farce (ur les 
peaux de vos poulardes; ayez des lardons Je 
hrd d'une moyenne groireur; de la longueur 
des poulardes ~ & affaifonncz légéremem, des 
lardons lte jambon de la même groifeur & de 
la même lQngueur,. des pifiaches & des <lnun
èes mondées, & des jaunes d.'œt1 fs durs; met
t.eZ: au bout de la peau des poulardes [ur la 
farce un lardon de lard, eniùite une rangée 
de .lardons de jarhbon 't un autre lardon de 

. lard ; après cela une ra-ngée de Plllaches , 
puis un lardon; une rangée d'amandes enfui
te, & un lardon; une rangée de lardons de' 
j-ambon après & ainli de foite,. en recom:..r 
rnençant foujou-rs ; qce chaque chafe foit en 
fon rang; pretiez en[uite cela avec la main 
poür le faire entrer c1atls la farce; roulez les 
deux bouts de la peau eD(emblc, hrites de mê .. 
me à l'autre poularde, envelopez·les dans un: 
linge, ficelez-les &. les faites cuire a la braire . 
~omm:e les poulardes accompagnées. Quand 
elles font cUltes; dépliez-les ,biffez.-Ies refroi
dit un peu;. coupez.-les par tranches; garnii"ez-. 
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en tll1 pJat;jettez une efi"eJlce de jam bon par ~ef.. 
{us & fervez chaudement pour Entrée. 

Poularde à la crême. 
Prenez urie poularde cuite à la broche & 

froide; coupet.-en tout l'ellomac (ans endomma. 
ger les cuiffes & les ailes; hachez- en les blancs. 
Hachez. de même & pilez. du veau & du lard 
blanchi ; ajoûtez.- y de la vtande, du 'Perfil, 
ciboule & champignons ~ le tout haché ~ de la 
mie de pain trempée dans ]a crème, [el, poi
vre,Gx jaunes d'œufs. Pilez bien le tout enfemble; 
rempliffez de cette farce le dedans de la poularde; 
llniffez avec de l'œuf battu; pannez de mie de 
Fain ; foncez une tourtiere de bardes de lard, 
la poularde deftus. Faites autour de la poularile 
un cercle de papier & le faites tenir avec de 
la ficelle. Faites cuire tl.U four de belle couleur. 
Quand la poularde eft cuite, égouttez-la de fa 
graiffe, & [ervez avec une eliente 

Poularde en quan"e à la crêmt frite. 
Flambez & vuidez votre poularde, coupe7-1a 

en quatre pê,rties égales en gliffant le coutre en ... 
tre l'efi0mac & les deux cuiffes; faites-la cuire 
avec du lait, de la coriandre ~ un bouquet, (el-oj 
poivre.) unefeuiile de laurier, un morceau d_e 
beurre manié de farine, & couvrez de bardes ae 
lard. Quand la poularde efl: cuite, tirez-la & 
la laifre-z refroidir; tren1pez-la dans la graiffe où 
elle '2 cuit; pannez-la; trempez-la enlùite dans 
de l'œuf battu; pannez.-la encore; faites-la frÎre 
de beUe couleur , & (ervez garnie de perlil frit. 

Poularde en fricandeau. 
Coupez votre poularde par la moitié; pi .. 

que7_ tout le de{fus de chaque moitié trouffée ert 
poule, & refaite au feu. Faites-la blanchir & 
cuire dans une caiferole avec du boüillon, une 
tranche .le jambon, quel'luei:ft10rCeaux de 
veau coupés en dés, un bouquet) champignon-i-
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entiers. Retirez la poularde quand elle eH cuit!!) 
flailez la faulfe au tamis ,finiffez la glace, & 
glacez la poularde, ~ comme un fricandeau. 
(Voyez au mot Fricandeau. ) 

Poularde li la Tartare. 
Epluchez. & vuidez. vos deux poulardes; troue

fez.-Ies comme"po'ur un potage; fendez-les [ur le 
dos; étendez-les fur une table, & les battez. 
bien. Mettez dans une cafferole de la grandetlr 
de vos poulardes" perfil, ciboule, fines he.rbes 
hachées, [el ~ poivre aveè les poulardes, l'ef!:o
mac en deH'us ; alfaiConnez comme deffous ; 
Meuez-y du lard fon"du;remuez.-les UJI peu & leur 
laiffez prendre du gout pendant cieux heures; 
mettei enCuite la calferole fur des cendres chau
<les ~ pour fondre le lard. ; remuez bien les pou
lardes pour qu'elles prennent l'affaifonnement; 
tirez-les eh[uüe & les panne-z: de mie de pain bien 
fine; mettez-les fur le gril à petit fen pOUi' 

qu'elles prennent une belle couleur. Quand 
elles (ont cuites, ferve7- chaudement, une (1t1{f~ 
hathée deifous. (Voyez au mot S{Ju.ffc, la m,mière 
de 1 a faire. ) 

On peut auffi les fetvir avec une rémolade 
(Voyez au mot Rémolade, la manièrede lafaire.) 

"On fait de même des poulets à la tartare & 
IOn les [etc de la même facon. 

PoulArde en ';ochepot. 
Flambez Be "vuidez votre poularde, coupez; 

la en quatre, foncez. une cafft"t:Jle de tranche~ 
~e veau & de jambon; mettez deffus les mem
brcs de poularde, &. autour panais , curotes , 
ojgnons, navets, .céleri, le tout blanc!~i à pro
pos ; couvrez de bardes de lard, & faltes fOer 
cette petite braire à petit feu, après avoir m?üil
lé de bon boüilIon & aff'aiConné de [el Sc pOIvre. 
Quand le tout eft cuit, retirez la poularde & l~s 
légumes pour les mettre fur un linge blanc; 
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paJfez la braire au tamis, dégrailfez-la, fa-it~s.~, 
la réduire pour fervir fur le hochepot. 

Poularde à la BottrguigHotte. 
Flambez & vuidez votre poularde, trouffez; 

les pates en dedans, laiffez-lui les ailes, faites
la refaire dans une cafferole avec un peu de 
beurre; mettez. enruite dans cette même caff'e-' 
role,-fans ôter le beurre, deux' tranches de veau, 
un€ de lard, la poulaule deffus , l'efioniac en" 
deffou5, avec quelques oignons coupés en tran
ches, deux racines; moüillez de bon boüiHol'! 
& d'un demi verre de vin de Champagne; cou
vrez avec une barde de lard, Cel & gros poi
vre pour affai(onnement; & faites cuire 3. perit 
feu. Quand la poularde eil: cuite, drefîez-Ia 
dans un plat, paifez. la (autre au tamis, faites
la réduir~; 6. elle ne l'dt pas affez , pre{fez-y un 
jus <le' citron, & [erv,e7. avec la poularde, [ur 
laquelle vous jettere7. une pincée de perûl blan~ 
chi & haché. 

Poulardes en ba/on • 
. TroufTez deux poulardes, comme pour hoüjI.. 

lir ; piquez-les de moïen lard; farciifez - les 
dans le corps d'un ragoût dè nlOuffèrons, crê
tes, ris de veau, trufes , morilles, champi:.... 
gnons, le. tout bien affaj(onné; mette'l.·les en
fuite chacune dans une veffie de bœuf que vous' 
attachez. à l~al1(e d'un chaudron plein d'eau & 
que vous faites boüillir pend"ant guatre ou cinq 
heures; il ne faut pas qu'elles touchent au fond: 
du chaudron. Quand elles (ont cuÏtes, ôte'Z la 
verrie, & les dre.1fez dans un plat, le jus par 
deffus, & [ervez chauder.1ent. 

Poulardes à la Cendre. 
:Epluchez & vuidez proprement vos pou!ar

àes;" trouHez-les: vous pouvez les' farcir [ur l'et:' 
tOliu"c entre chair & peau de lard ratiffé & a[ ... 
f~ifonné.de Eel , poivre :,.- perlil, cibcul-ei, tham· 

pign'or 5 
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pignons hachés., ·le tout mêlé enfemble Etea
(lez (ur des fellilles de papier des bardes de 
lard, des tranches de j~mbon & de veau bat
tuis , affaifonnées de Jel, poiv~e & filles her--: 
bes ; mettez (ur chaque feuille une poularde. 
alfai[onlle.e de/fus comme d.eIfous , envelopéa 
de tranches de jambon & de veau battuës, & 
de bardes 4e lard; envelopez. - les en(uire de 
la feüille de papier, & de l'lufieurs Il une no 
fuffit pas; ficelez -le~ bien , trempez.-les dans; 
de l'eau, & les enterre, (ous la cendre chaude, 
en remettant du feu de1fus de tems en rems. 
Quand elles [ont cuites au bout de deux ou troiS' 
heures., dépliez les) qreffez:-les dans un plat • 
une eIfence de jam!J9n p~r-de{fus ~ C Voyez· cet 
artiele au mot t Jambon.) & fervez. chaudement: 
pour Entrée OP pour Hors- d'œuvre. 

Poul arde en laprea.u • 
. Flambez votr~ poularde, fendez - la par 16' 

<los p'our en ôter tous les os, excepté les pares 
& les ailes; levez tous les filets cl'un moÏen la
preau, étendez.-·les fur un plat; affaifonncz-les: 
par-deffu5 de (et, gros poivre, perlit, cibol1les. 
champignons, une pointe d'ail, échalottes, le 
tout haché très fin, & arro(é avec de l'huile. 
Mêlez. en(uite tous les filc.s en(emble; arrangez
les près dans le corps de l~ poularde les uns (uc 
les autres, de filçon que la. poularde conferve 
fa premiere figure: cou(ez-Ia, trQuirez.-les pa"'! 
tes en long, & les ailes au natllrel. 

Foncez une ca{ferole de tranches de veau &: 
de jambon., la poularç{e dt;{lus, l'eil:omac ell 
de1fous; couvrez dë bardes de lard; faites liter 
\ttle demie-heure (ur le feu, me üillez avec UlW 
verte de yin de ChampClgne & boiiillon : affiti ... 
(onaez d'un bouquet, ft:! & gros poivre, Br. fai .. 
tes cuire .à petit feu. 

Quand la poularde cft cuite: drdfez-h dani 
Tcmç liI. N 
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un plat, mettez une cuillerée de coulis dans J~ 
caIrerole ; paffez. la (autre au tamis après l'avoir 
dégrailfée, "& Ceryez (ous la p~ularde.~ 

. Poulardes en boumes. 
Epluchez & vuide l. deux poulardes; coupez:

les en Jeux dans leur longueur, & en faites 
quatre bottines; deCofi"e7.-1es de faç;on que 1~ 
chair tienne à la peau. Faites un falpicon de foies 
gras, trufes', champignons, culs d'artichaux 
blancs de vollaile cuite, & filets de jambon, le 
tout coupé en dés; faites un ragoût de tout 
~ela, & le h.irfez refroidir; prenez. en[uite vos 
p0ttines , étende~-le:s fur la table; mettez un 
peu de farce deffus, dretfée par les bords ; lUet~ 
t~z du ragoût dans chaque morceau de poular
de que voùs rqulerez , ncelerez & formerez en 
bottines. La pate de la poularde tiendra au bout 
de la peau; faites-les blanchir à l'écumoire, 
piquez le milieu de petit lard ~ foncez une ca(
{erole de J:>ardes de lard, tranches de veau bat-:o 
tuës, jàmbon ~ a{faifonnement nécetfaire, com
!!le pour une petite braire. Rangez. vos bottines 
.deÛus , le lard tn deH"ous, couvrel- deffus corn· 
1J1e detrous ;,couvrez la ca€erole de fon couver .. 
cIe, & f31tes cuire doucement à petit feu (ans 
moüiller. Quand elles (ont cuites, égouttez. la. 
fauffe qu'il y a au fond, ôtez tout ce qui reile 
~ans la cafferole ppur glacer les bottines avec 
la fauHe; quand ,elles font glacées & de belle 
touleur, tire,?~l~~' de la ,caŒcrole,. poudrez d'un. 
ECU de farine Je gratin qui eft attaché à la caf
(erole, moiiillez-la de bo4iUon ou de jus, fe
Jon la couleur d~ gratin; drellez vos bouine$ 
~ans un plat, la [au/fe detIous , r$C. (ervez. . 
. Hachis de ponltlydn. 

Prenez des poulardes froides À la broche; 
pte-z les peaux & hachez. la viande; mettez da~i 
~ll~ ~~iferp'~~ ~n Jllç~ceall d'p be1JFre ? ~ertil, Cl~ 
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-boule, champignons, le tout haché très -fin· 
meu:e?--y une pincée de farine, tnoüillez ave~ 
lin peu de réduélion & de boüillon, faites cui~ 
re & réduire la f..'luce; mettez-y' en(uite la vian
de hachée avec une liai(on de trois jaunes d'œufg 
& de la crême. Faites lier votre hachis (ans 
boüillir; preffez-y un jus de citron, & lerve:q 
garni de crsutbns frits. 

Poularde à la "Flamande. 
Flambez & vuidez' votre poularde, troulrez:' 

les pates (ur les cuiffes, f .. ~ites-la refaire dans 
du beurre, mettez-la dans tIne marmite avec 
'des choux coupés par quartiers & blanchis. Fice
Jez~les &. les mettez à côté de la poularde; 
faîtes auffi blanchir trois quarterons de petit 
lard coupé par morceaux tenans à la caëne & 
les mettez. auffi dans la marmite; moüilez 1<1 
tout avec de bon boiiillon ,affaifonnez de [el 

. ~ gros poivre; faites cuire le tout en[emble 3: 
petit feu; dreIfez enfuite la poularde dans Url 

plat, les choux autour, le petit lard [ur le$ 
choux ; mettez dl.1. beurre cla.ns une (auffe all 
coulis; faites-la lier fur le feu fans boüillir, -8Q 
îervez [ur les choux. 
. Pottlardes en crépine à la hraife. 

Faitei-les comme les poulardes en crépine a f:j 
broche. ( Voyez cet artide ci-de{[us ~ & les fai,!! 
ces cuire à la braire à r ordinaire~ ) 

Poularde à la minute. 
Flambez~& vuidez votre poularde, trouJrez 

les pues en dedans, laiffez les ailes, faite$ r ... 
blanchir; coupez de l'oignon par tranches t 
foncez une cafferole d~ bardes de lard avec: 
les tranches d'oignon 8 la poularde deifus ., l'ef-. 
tomac en detfoyg ; couvrez. de bardes de lard ~ 
{'"el, gros poivre., un bouquet de perlÎl, cioou ... 
)~s, ail , clous de girofle; moiiillez. de bon 
boilil1on & d'u.n velee de vin dè Cham pagne .1 

. N ij 
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& faites cuire à petit feu. Quand elle efl: cuite; 
ttreffe-z.-la dans un plat, mettez une cuil1eréa 
de c.ou!is dans la caflerole ; faites bouillir la 
fa'-uffe pour la pégraiffer , pa{fez~la au tamis. 
prelfez y un jus de citron, & [erve'", fous la 
~oulard~. 

Poularde à la Berri. 
Epluchez pr9prement & vuidez votre pouIar1 

de, fende7.-1a fur le dos jurque vis·à-vis les 
euiffes, tirez tous les os ; prenez des ri::; de veau, 
des trufes venes, d~s cham_pign.ons dont V0'.1» 

fuites un falpicon , que vous liez (uffi(amment, 
& laitTez refroidir. Quand il eft froid, rernpliJfez 
le corps de la poularde de ce ragoût, remet· 
~el,-la en {on entier & la fic€le-z ; garniifez. en
fuite uqe cafferole de bardes de lard, de tran ... 
,;.hes de veau & de jambon,. mettez votre pou
larde qeffiH, l'eilomac eR deifous ; couvrez 
defTus comme detfous ,. couvrez la catferole de 
fon cpuvercle , & faites cuire (ans moüiller. 
Quand elle eft cuite, tirez -la de la calferole , 
~reffez-la dans un plat un jus de citron deffous 
'ZI."lGC du poivre conca~ & un jus d'orange, 
lX fe rvez. pour Efl~rée. 

Poularde aux olives farcia. 
Habillez votre poularde, paffez le doigt entre 

\a peau &. 1-" fi:.hair , ôtez-en Fefiomac que vous 
defotfez. ; mettez. les blaRcs avec du lard blau ol 

,~h~, un pet~ de grai[fe de bœuf, du per.G1 ha'" 
tGhé, cib@ule , champignons, un peu de mie Je 
~ain trempée dam la crême, deux ;aunes d'œufs 
crus, (el, poivre, fines herbes, fines épices, 
'e tout haché & pilé dans Je mortier; faites-sn 
'Une farce; farcii'iz'-en votre poularde, en met
-tant ded~n5 un ragoût de tceque vous jugerez. 
'à propos; couCez-la par les deux DoutS, & la 
.ficelez. GarniJTez. le fond d'une marmite de bar-
"~i de Jaqi d~ la w-anqev,r de votre l'0ularde , 
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§. d~ ttan6hes. de bœuf ou de veau battu; avec 
Cel , po~vre, fines herbes, fines épices, caro ... 
tes &. ()lgnon~; mettez-y votre poularde l'eHo ... 
mac eH deffous; affaifonnez & couvrez. Comme 
. àeffous. Couvrez votre marmite, & faités cuire 
feu deffus & defrous. 

Pelez des olives comme fi. vous peliez tiné 
poire ~ & prenez. garde de caH"er la p~au; pre
net de la farce cie la groffeur. du nOlau , met .. 
tez la peau de l'olive par deff"us en ferrant un 
peu; toutes vos olives étant farcies mett€z-les 
un moment dans de l'eau boüilIante ~ retirez.,:; 
les après un boüillon; & les metteZ mitonner 
dans \lne cafferole avec de l'e{fence de jambon. 
Votre poularde étant cuite, dreifez-la dans un 
plat, le ragoût d'oiives par ~ deifus ,.& [erve-L 
chaudement pour Entrée.. , .' . 

BiJque de Poularde. 
V uiJez & troujfez proprement votre poular

cle, faites-la blanchir dans de l'eau chaude , 
& cuire en(uîte dans de bon boüillon c1atr 
avec plulieurs bàrdes de lard, un oignon pj
qué de clous de girofle, & deux tranches J.e 
citron. Aye1 foin rle bien écumer. Votre pou
larde étant cuite tenez. - la chaudement [ur bl 
cendres. 

Faites un ragoût corilpofé de ris Je veau 
blanchis, de champignons, trufes, culs d'arti
chaux, le tout coupé par petits morceaux que 
vous paIfez dans la c;afferole avec la.rd fondu; 
moüillez. d'un jus de· veau , degrailfel. & liez 
d'un coulis de veau ou de jambon. (Voyez au 
tnot Jambon, la manière de faire ce coulis. ) 
Urt peu de jus de veau par-deffLls. 

Mitonne7. vos croutes de pain chapelé aveC 1" 
bon boüillon, votre poularde dç:{fus , le ragau& 
autour, & ferve"2; chaudement. 

N iij 
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Potage de poularde! farcie! au.~ concomhrlÎ 

farci!. 
Farciffe'l vos poulardes (ur refiomac entre· 

ehair & peau avec blanc de volaille, lard, une 
teline de v~au, champignons, perfll & cibou.· 
les hachés, Cel, poivre, fines herbes, fines 
épices. quelques jaunes d'œufs crus, un peu de 
nllf de pain' trempée dans de la crème, & un 
(leu de jambon; le tOut bien haché & pilé dans 
le mortier. Faites-les cujre enfuite dans une mar" 
mite avec de bon boiiillon ; pelez trois ou 
quatre moyens concombres, vuidez-les par lC$ 

ceux bouts de toutes leurs graines, farciffez..l 
les de la même farce que les poulardes; Eui· 
r.c7.-:es par les deux bouts; faites-les blanchir 
~ar:;s l'eau boiiillante ; empotez-les enfuîte avec 
de bon boüillon; mitonnez des croutes dans Url 

plat, les poulardes deffus, les concombres far
cis coupés p:lr tranches, tout au tour, un jus 
de veau par-~etTus , & (ervez chaudem·ent. 

On rait auffi. d'es potages de poulardes fans lef 
{arcir, les (ervant au naturel. 

J1~t.1ge de pOHL}rde! aux oignont, au bajilic. , 
Fattes blanchIr Vos poulardes , barJez-le9' 

ê~une grande barde de lard , ficele-z-les & les 
empotez avec de bon bouillon, & fait~s cuire; 
)?elez de petits oignons autant qu'il en faut pOUf" 
garnir votre potage, faites-les blanchir dans de 
l'eau boüiHante , & les mettez cuire dans de 
bon boiiillon; mitonnt!z vos croutes dans utl 
plat; garniffez le bord d'un cordon d'oignons,: 
~ont voùs ôterez la premiere peau afin qu'il9-
[oient plus blancs. DreffeL les p01l1ardes fur 10 
fotage, un bon jus de veau clair par-deifus ~ 
~ fervez chaudem€nt. 

Potage~de poulC!.rdes au Ris. 
\Tas poulardes apprêtées & empotées cOnl-'. 

Dl<; Q~ ra jlit ~ ~;;Yez. u,n 9.uarp~er~m Ô« l~~ il 
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l'luGeurs eaux, égoutez.-le bien, & le mettez 
fécher auprès du feu : mettez·le ~n[uite dans 
une petit marmite a vec de bon boüillon; faites
lé créver à petit feu én y mettant de teins en 
lems du boüillon ') &. le remuant avec une cuil
ler. Quand il eft cuit ~ tenez.- le chaudement 
fur les cendres. 

Mitonnez des croutes dans un plat, vos pou .. 
lardes au milieu') une bordure de ritz un peu 
liquide~~au(Qur du plat ') un jus de véau qui ne 
foit point chargé en couleur') [ur le potage, Sc: 
fe tvez chau"<iement. 

Potage de poulardes aux éCr'CviJJe.r. 
Bardez-les de l:1.rd , empotez.-Ies a vec cl~ 

bon boüillon ~ & faite's nll re à 1'ordinaire; fai tes 
un coulis d·ecréviffes. ( Voyez. au mot Ecrevifie 7 
la manière de le faite. ) Faites \ln ragoût en~ 
fuite avec les queuës d'écreviifes, Guelques pe
tits champignons & trufes coupées par tranches. 
paffez.les dans une ca!ferole avec un peu de 
lard fondu, moüillez de jus.de veau, mettez·y 
<itiêlques culs J'artichaux : mitortnet. le tout en· 
1emble; liez, ce ragoût avec du coulis que vouS' 
avez fait. 

MitonRez d~s croutes d'ans un plat avec de 
bon boUillon : garniffez. le bord du plat des 
écreviff"es gue vous avez. éplucliées, la queuë 
en dedans du plat; les poulardes au milieu da 
pouge; les culs d'artichaux , du ragoût au tour 
des poulardes; mettez. dans le rago8t ce qu'il 
faut de coulis d.'écreviffe pour moiiiller le pota
ge, jettez le ragoût & coulis fur le potage, &. 
1ervez chaudement. 

Potage de poulardes att 1·it%; aux écrevijfof •. 
Faites cuire vos poulardes comme on l'a dlt; 

faites cuire du ritL , comme dans I"article précé
dent; paffez les queuës d'écrevifTes avec quel~ 
~uep (;ha~pignonJ ~ trllfes pa~ ~ranNch:s dans un 

IV 
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peu .le lard fondu, mOüilIez d'un peu de jus de 
veau, & faites mitonner à petit feu; lie2; votre 
tago&t d~un coulis d'écreviffes. 

Mitonnez des croutE'! avec de bon boüillon 
'dans un plat; dreffez les pÛlllardes .au le pota
ge, mettez un peu de coulis &lns le rÎtl. , faites
cn un cordon autour du plat, & un petit cor
don tout autour des queuës d'écreviiTcs; paffez 
le reile du çoulis & du ragoÛt dans un tamis fur 
Je potage 1 & fervez chaudement. 

Potage de poulardes à la chicorée. 
Con(ultez au mot Pou/et, l'article du potage 

lie poulet à la chicorée, c'eil: la même chofe. 
pâté chaud de poulardes aux trufes vertu. 

Epluchez bien & habillez propreme-nt vos pou"; 
lardes; faites-les rebil"e, piquez-les de gros lard 
& de jambon; affaironnez de {el, poivre, fines 
'vices & fines herbes, perlil & ciboule hachés .. 
Pile? le-s foies des poulardes dans le mortier 
aVflC lard rapé, (fufes, pertîl & cibouI@s , (el, 
poivre, fines herbes, fines épices pour affairon
J1 p ment ; farci!fel.-en le corps de vos poulardes; 
faites une pate compofée d'un œuf, de bon 
[,eurre, fa rine , un DCU de (e1. Faites une abaiffe 
de 1 ;épai1reur d'un pouce, & la mettez (ur une 
Teüille de papier beurré~; mettez au fond du 
p5.té un peu de hrd pilé, Cel, poivre, fines 
herbes, fines épices; arrangez-y vos poulardes, 
Inême affaifonnement deffu~ que de1Tous; me.tte~ 
de~ tranches de veau minces comme des frican
Je::lux, des bardes' de lard & un morceau de 
beurre frais ; couvre7 d'une autre abaiffe, & 
mettez cuire au four penàant cinq ou 6x heu
res. Le pât~ étant cuit, ôtez les bardes de lard 
& les trêlnches de veau,. dégr?rffez.·l€", jettez 
dedans un ragoût de Lru~e3 ; (Voyez au mot 
'J'i'I·ife, la manière de le faire. ) & [ervez. .;hau· 
pemellt. 

1..1. 
l 
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L'on fert ce même pâté avec un ragolit cPhûî

tres ou bi~n un ragoû~ d'écrevi{fe~. (V qyez 
fous les aruc1es partIculIers, la mamère de faire 
Ces ragoûts. ) 

pâté froid de Poulardes. 
Trouffez vos poulardes proprement; cafi"ez';'; 

leur les os , piquez-les de gros lard & de jam
bon "1 affaifonnez de fines herbes, perfil , cibou
le & épices; rangez-les fur une abailfe de pâte 
ordinaire , avec laurier, beurre, bardes de 
lard, & lard pilé, (el, poivre, fines her/!>es & . 
fines épices; couvrez J'une autre abaiffe à l'or
dinaire ~ & les faites cuire deux ou trois heures, 
fuivant le degré de chaleur. 

Pour connoître les effets que peuvent pro
duire les poulardes àift"l;remmem apprêtées" 
con[ulte7. les articles, Alimens, Sa!~e ) Ragoût, 
pâttf;, AJJaiJànnomnt. 

POULE, Gal1i'14 l femelle du Coq. C'efi: un 
oÎfeau d'un grand. ur:'1ge parmi les aJimens ; mais 

~ il faut pour ceh cltoiCir dt's poules bien nour
ries, tendres, jeunes & l11.1i l1'ayent point en
core pon ::lu. Lt:ur chair eft pedorale; elle [e 
digere facilement; elle pro(iuit un bon fue; elle 
nourrit beaucoup: eHe augmente les efprits ; 
elle humeé1:e & rafraîchit: elle efi très-[alutairc 
& très-convenable aux perfonnes atténuées & 
C0n vale(centes. 

EUe produit tous ces bons effets, parce qu~el
le conti~nt une june proportion de principes 
huileux & [alins étroiternent unis & liés les uns 
auy. autres. Cepenàant quand la poule efi: vie;l
le elle [e Jigere difficilement: elle. eft d~re , 
{éche & coriaIfe, parce que les parues hUll~uw 
(es & balfamigues ont été in(enftbl~ment dl~
fipées & épuifées par la fermentatIon conu· 
nuelle où [ont les humeurs. 

La poule convient à toute forte d'âge & de. 
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temperament: cependant fon urage efl: plus r.i~ 
lutaire & plus convenable aux per[onnes déli
cates, & qui menenr. une vie oiGve, qu'à ceux 
'lui ront forts, robufles & accoutumés à un yio· 
lent exercice de corps, parce que ces derniers 
()nt 1!>e[oin d'un aliment plus [olide, &. qui Cc 
èiffipe moins facilement .. 

Quelques.uns ~.è font imaginés que l'urage de 
la poule &. du poulet cau(oit la goute, parce 
tqu'on croyait fans doute que ces animaux étant 
fujets à la même maladie, ils pouvoient la 
communiquer à ceux qui les mangent; mais il 
s'enluivroit de-là '":lue nous devrions gagner 
toutes les maladies des animaux que nous man
geons; ce que rexpérience ne paroît pas con
firmer. Une autre chofe pourroit avoir donné 
Clccafion à cette erreur populaire; c'efi que 
Ceux qui menent une vie oifive, gui font gran ... 
de chere, & qui ne vivent que d'a.1irnens {ue .. 
culens , comme de poulets &. de chapons, (ont 
p1us fouvent attaqués de la goute que les au
tres; mais on doit plutôt attribuer cette inco~ 
inodité à leur viii oifive , & aux excè-s dans les 
plaifirs, qu'à l'urage de ces alimens ; &. combien 
"Verrions-noles de ~Otlteux, ft cela étoit vrai ~ 
pui(gu'il n'y a pOInt aujourd'hui d'alim~.As plus 
familier que celui-la ~ en tout lems & à toute.li 
fortes de perronnes. 

On mange ordinairement la poule boüillie. 
POULE-D'INDE. Voyez Dindon. 
POU L E ou Poulette-d'eau; Fulica , Oi(eau 

::aquatique dont le corps efl: grêle, la tête pe..
tite , les plumes de différentes couleurs, le bec: 
long, noir, & un 'peu courbé, la queuë cour ... 
te & les jambes oblongues, ce qui· fait qu'elle 
marche . commodément dans l'eau & autOur 
de l'eau pOUT y chercher Je quoi manger. EUe 
lie. na~e pas facileme.Qt ~Qmmc Flufieuu autre, 
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oj(eaux aquatiques.; elle fe nourrit: de petits 
pOlffollS, de verrrulieaux ~ d'in[eêl:es, de plan ... 
tes') & autres chofes q.u'elle trouve dans l'eau 
ou autour de l'eaq. 

Les poulettes d'eau, furtout quand elles font 
jeunes & bien graffes ') (ont rendes fur les meil. 
leures tables; cepertdant elles ne font pas tou
tes également borines ; il Y en a qui tèntent le' 
limon & le poitfon:1 & qui font d'un gOÛt affez. 
défagréable; d'autres au contraire font d'une 
faveur exqui[e. Cependant on peut dire en gé
néral que comme ces oifeaux ne vivent que 
cl'alimens _ groffiers qu'ils trouvent autour des 
Marais, des Etangs & des Rivieres ~ leur chair 
en auffi chargée de (ucs groffiers ') & eft pal' 
con[équent difficile à digérEr. 

Ces filCS groffiers la rendent pour-tant pro'~ 
pre.à nourrir beaucoup 040 & à produire un ali
ment folide & convenables aux perfonnes qui 
àigérent aifément') & qui font un grand exerci
ce de corps •. -

POULET, Pu!/us G.:dlinaceus; c'efi. le petit 
tle 1~ poule. La cha:tr flu pôulet a beaucoup de 
rapport avec celle de la poule, & elle eft mê
me encore plus délicate &, plus fucculente; c'eft 
pourquoi l'on mange ordinairement la poule' 
boüillie, & Je poulet rôti .. 

Le poulet doit être choih aff"e'Z jeune, parce 
qu'à mefure qu'il a vance en ~ge ~ fa chair devient 
plus ache & moins a}(ée à di~érer.. _ 

Le poulet eR un ahment tres-falutalfe & dont 
en fe Cert en fanté comme en maladie; il e:Œ 
aifé à. digérer parce que fa chair efl: peu relfer
rée en (es parties; il eft peél:oral, humeél:ant 
& nourriifant , à caure des parties huileu(~s &. 
bal(amiques qu'il contient en a:bon~an~e. En~rt 
il eft d'un bon [UL; ~ parce que (es p:lnclpes hUl
J&ux &. [alina font dans une proporuon ) c% Qa~ 
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une Iiaifon convenable les uns aux autres; fe 
qui contribue: à rendre les rues de cer animal 
tempérés, & propres à produire des humeurs 
loüables. 

Le poulet étant d'une fublbnce moins com
patie & moins gro rEere que la pOGle, on conçoit 
ai[ément pourquoi il efl encore moins conve
Jlable que la poule, aux per[onnes laborieu(es, 
}~ccoutumées à la fatigue & qui ont be[oin d'un 
aliment rclide. 

On fait avec le poule't une manière de demi
'boiiillon, que l'on nomme Eau de poulet. Ce 
boiiillon efr fort en ufage dans la diéte des fébri
eitans qui n'ont be(oin que d'un aliment léger. 
Quand on veut que cette eau de poulet ait une 
certaine vertu, on farcit le poulet de drogues 
néceH'ajres pour cela. 

On apprête le poulet de bien des façons dans 
les cuifines. Voici les plus ordinaires. 

Poulet; à la broche. 
Quand ils (ont plumés & mortifiés, yuide1:

les, faites-les refaire fur de la brai(e ; piCjuez~ 
les de menu lard; mettez-les à la broche en
velopés de feüHles de papier. Quand ilS [ont 
pre(que cuits, ôtez le papier, faites-leur pren
dre une belle couteur, & fervez chaudement. 
On peut auai barder les poulets grjls , de même 
Cjue les chapons' & les poulardes. 

Poulets à l'ail, à la broche. 
Farciffez -les (ur l'efiomac entre chair & peau 

'd'une petite farce faite avec lard ratiifé, (el, 
poivre, un peu de perûl haché , & un peu 
d'ail , le tout mêlé en[emble. Paffez. le bout 
de la peau dans les deux bouts des ailes; faites
les refaire à l'air àu feu ; envelopez-Ies de 
bardes de lard; Couvrez de feüilles de papier, 
& faites cuire à la broche à petit feu. ,Faites 
)ln coulis clair de veau & de jambon, ( Voyez. 
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au mot jambon la manière de le faire. ) Mettez
y une goutfe d'ail entiere ; dreffez ces poulets: 
dans un plat ., le coulis pal·-deITus & (ervez 
chaudemel1t pour Entrée ou pour Hors-d'œuvre. 

Pou/eu à la ciboule) à la bi'oche. 
Ils Ce font de la même manière que les poUt-

lets à rail, au lieu à'ail faut mettre de la ciboule" 
& les fervir de même. ' 

Pou/eu â i' écha/otte , à la hroche. 
Flambez &. vuidet. vos poulets; farc:lfez -les 

a-yec leurs foies., lard rapt, perlil, cit;oule, cham
pignons, une pointe d'ail, 1èl , poivre quelques 
jaunes d'œufs; faites-les cuire à la broche en
velopés de bardes de lard & de papier t-:aite~ 
{uer une tranche d.e jambon; mouilte'z-h avec 
lJn peu de bouillon & de coulis. Après Guelques 
bouillons., dégraiilez & palfez la fauife au tamis; 
mettez-y en(uüe environ deux pillcées d'écha
lote avec bon beurre & gïOS poivre; faites lier la 
fautre 13[. (ervez fous les poulets. 

Pouleu à l'eflragon, à la broche. 
Farciffez-les con;tme les pré-cédens ; faites-le; 

cuire de nlême à la broche envelopés de bardes 
de lard & de papier; mettez. de l'efrragon blan
chi haché dans une effence avec de bon beurre; 
faites lier la fautre îur le feu, & {ervez avec 
lin jus de citron. 

Poulers à la perce-pierre., à la broche. 
Farcitfez-Ies fur l'efl:omac de la même 'faree 

que les précédens, entre chair & peau; faites
les refaire légérement dans de la graiife., & 
les mettez cuire à la broche envelopés comme 
les aUtres. OtC"Z les groff"es côtes de la perce .. 
pierre ; faites-la bl.anchir ; mettez-la dans l'ea. 
fraiche ; égouttez.-]a, mettez-la dans du coulis 
aVEC du bon beurre & deux anchois bachés ; 
faitt!s lier la fauffe fans boüiUir J & (ervez [ur 
les ~oulets. 
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POu/ai 'au perfil , à la broche. 

F:trciife1.-Ies d<.ns le corps de la même f.'lrce qu~ 
les autres; faitês-.Ies ref.~ire clans lle la graîffe ; 
piqu~2-les en{ùire de trols fangs de lard de 
Ch3.<jlle côté des ailes & piquez le milieu a \Tec 
,du perIi1. Faites-cuire à la broche; & arroièz. le 
perf11 aVEC du (ain-doux, ou du lard fondu. Met· 
tez dans une e:ffence de jambon avec une pincée 
~e perGI blanchi haché très-fin avec de bon beur
re ; faites-lier la faufTe , preflèz-y un jus de ci· 
tron & fcrvez avec les poulets. 

Poulets aux fines herber, il la broche. 
FarciiTez-les (ur l'efiomac entre chair & peau; 

avec lard r<1tiffé, un peu de jambon bien haché; 
hafilic, perfil & ciboules hachés, [el, poivre'~ 
le tout mêlé en(emble. Faites-les refaire quand 
elles font farcies, faites-les cuire à petit feu en .. 
'Velopées de bardes de lard & de feuilles de 
Fapier ; dre1fez - les dans un plat quand elles 
font cuites; le-ttez deffus une eŒencc de jambon 
a fervez chaudement~ 

Poulet.r aux fine.r herbes aux oignons , à la hyeche.' 

Farci:lfe-z-les fur l'eRomac t-fltre chair & peau 
'd'une farce faite avec lard naiHe , & fines her
bes; faîtes .les refaire & les mettez cuire à 
pei1t feu à la broche envelopés de bardes de 
hrd & de papier. Faites un ragoût de petits: 
oignons, avec (le l'effence rle jambon. Les pou
lets cuit! , dreffcz.-les dans \m plat, un cordon 
c;\'oigHons autour, l'effence de jambon par-deifus~' 
& fervez chaudement pour Entrée. 

Poulets aux fines herbes au jambon ~ à la 
broche. 

FarciJTez-les für reflomac entre chair &. peau 
avec brd ratifIe, perli! & ciboule hachés, un 
peu de bafilic, rel & poivre 7 le tout mêlé 
en[emble; faite~-les cuire comm.e les autres à 
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la broche. Faues un rago0~ de jambon. ( Voyez 
au mot; Jambon, la mamCi'e de le faire.) Gar
nitrez les poulets de tranches de jambon, le 
jus par-de!fus & fcrvez chaudement pour Entrée' 

Poulets aux moujJeron.s atlX fines herbes, à /a ~ 
broche .. 

, Farcijfez-.le~ fur l'e~om,:il.c entr~ ch:tir & peau 
de lard ratltTe, mouHeron5 hach,es J perlil & ci-:
boules hachés, un peu de bdGlîc, leI & poi
yre , le tout eien mêlé en[èmble ; f'lites-les 
refaire & cuire comme les autres à la broche. 

- Faites un ragoût' de moutrerons. (Voyez au 
mot l\louJ{eron , la manière de le faire.) Les pou
lets cuits dreffez-les dans un plat, le ragoût de 
mou~:;rons par-deffus & (ervel. chaudement.pout 
~ntree. ' 

PeN.!eu au}ambon ~ • la broche. 
V uide'Z & retroulfez vos poulets fan~ les rai...; 

re blanchir ; c01,lpez des tranches de jambon, 
J,lne pour chaque poulet; battez-les un peu li 
& les a{fai(onnez de perli! & de ciboale ha .. 
chés ; détachez. la peau de deCkls l'efromac des 
peulees ~ pour y faire entrer entre chair & 
peau cette tranche de jambon; blanchiŒ"ez.-Ies 
,en{llite à l'air du feu; envelopez-les de b,:rdes de 
lard & les metrez a la broche. Quan d Ils font 
cuÎis ôtez les b~rdes ,dre1fez-les d~ns un plat 
~ne effence de jam~)on par.de:Tus; (Voyez. au 
mot Jambon, l''lrticle Effince de jambon.) ~ 
;fervez chaudement pour Entr~e. 
, Poulets' à la rocambole., à la hroche. 

V-uidez-Ies, farcift"ez.-les de leurs foies .. lard 
1apé, perfil , cîboules, champignons hachés, 
deux jaunes d'œufs pOUl:' liai{on , & faites cuire 
à la.broche ; mettez quelques rocamboles écra~ 
'{éesdans une bonne effence;faites-la chauffer [an::; 
bOLiilIir; drelTez vos poulets dans un plat,l'effenco 
~ux rocamboles par-deJfus & (ervez c.haudement., 
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Pou/as aux choux-fieu't's:l à la broche; 

Farcitfez-îes fur l'efiomac, comme on l'a dit~ 
dR lard rapé, & dans le corps de leur foie; 
lad. rapé, pcrfil , ciboule, champignons ha
chés, [el. poivre, deux jaunes d'œufs pour 
li;i.ifon; c::luCez-les en[uice, faites-les revenir 
(b,'is Je la ,'i-aitf(~, & les metteZ cui::e à la bro
che enve1o;J(~::; comme les autres. Faites cuire des 
choux-fleurs dans un blanc; dreife" les poulets 
dans 1.111 piat, les choux-fleurs autqur; menez 
de b.On beurre dans une etfence avec un peu de 
gros. roi v~e : fajres lier la {auffe (ur le feu [ans 
bol;illl1r, }ettez Lur les choux-fleurs, & ferve1é 
chaudr-mel1co 

l'O;ÛtlI au.:.; pointes d'afP_'rges , à la broche. 
Fa.rciffe:: l. - les [ur l'efiomac & dans le corps 

(omme le" poulets aux choux -fleurs, & avec 
la même farce. Faites-les revenir & cuire de mê
me à la broche; coupez. des pointes d'afperges
ce la hngueur de Jeux doigts, faites-les blan-' 
chir & cuire entüite dans du, boüiUo~; mettez.
les égoutter (ur un tamis, jettez - les en(uitq 
dans une effence , & ièrvel fur les poulet~. 

rodets amç carde! ) à la broche. 
Farciffez-Ies & les faites cuire cOlllme les au'; 

tres 3 la broche; fài[e~' blanchir des cardons 
d'E[pagn~, faites-les cuire dans un blanc de fa~ 
rine avec boüil1on, graüfe de bœuf & [el, & 
ne mettez les momans qu'à moitié de la cuit: 
(011. Quand ils font cuits, faites-les égoutter; 
faites-leur Elire quelques boüillons dans une ef~ 
Cenee , &. fervez avec les pouieti. 

Potûets af.l.X concombres farcis, à la broche. 
pétacheL la p~au de l'cRomac, ôtez l'e!to'; 

mac & le défoifez; faites une farce de cette 
chair avec un pel,l de iambon ) lard, une tetine 
de veau blanchie, champignons, perfil, cibou· 
le hachée, Cel, poivre, fines herbes ~ fines épi-

ces, 
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~S ; quelques jaunes d'œufs ~ un peu de mie de 
fl1in trempée dans de la crê1l1e,~ le tout haché 
E-<. pilé dans le mortier; farciifez-en va. poulets 
&. gardez un peu de cette fâfce ; arrêtez-les par 
les deux bouts, faites-les refaire;· paffeL une 
brochette au travers des cuiffes, & les mettez à 
la broche, envelopés de tranches de jambon & 
de veau, & de bardes de lard, des feü.il1es ,fe 
papie.r par-deffus , & faites cuire ;l petit feu. 

VUldez quatre moyens concombres, rempHt:-
,xf~z-les de la farce que vous avez gardée; fa

,rmez-Ies par le bouc, ficelez-les & les faite'!f' 
blanchir dans l'eau boüil!ante. Quand iIli [ont' 
égouttés, mettez-les dans une catferole & les 
moüillez d'un JUs de veau demi-lié qui {oit mt 
peu gras, & faites mitonner à petit feu; tirez
les de leur jus, faites-les mitonner dans une 
aüiie caffcrole avec un coulis clair de veau ~ 
de jambon, & un peu d>eilènce de jambon. I.e~ 
poulets étant cuits, dreffez-les d'arrs un plat" 
les concorn bres autour, le coulis 'par- detfus 1 BI:: 
ferve2; chauJ.ernent~ 

Poulet! aux morilles fàrci'er, à la 6roch~; 
Vos poulets farcis d·e leurs foies, faites-reg: 

cuire à la broche; farciff'ez. v'os morilles d'une' 
farce faite de blanc de volaine cuite, lard 

'blanchi, pert11, ciboule, champignons, [el,. 
'poivre, jaunes d'œu.r~. ( Voyez l"élrtide IHorillel 
farcies, au r.not morille.) Quand elles (ont 
remplies, farinez-en le bout: foncez. une catfe
roIe de veau &. d'e jambon, les monHe3 delfùs: 
C'otÙrenes cl .... bardes de lard, & faites cuire à la" 

. braire à très~ petit feu·. Quand elles (on·~ ctJireS' If 
tirez-les, mettez du cO'J1i's dan's Li callerol~ où 
èlles ont cuit; f.lires bo:iillir la 17Hlffe pour la. 
\~égraitTer; paifez-la tlU tami!'! ., é,S'ùu-ttez 1$' 

:'inorilles , dreffez les poulets d.ms un plat , l~~ 
Tom" fll.. p. 
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,haudement. 
. Poulets aux Trufet, â la' broche.. . 

Farcl{fe2-!es [ur l'efiomàc entre chau & peal.· 
."-'une farce faite avec lard ratHfé J deux trufes 
vertes pelées ,lavées & hachées, perlil, cibou ... 
;c hacKée, un peu de bahlic; le tout bien mêlé;· 
faites paffer les dchi5\ b~~ts des ;lites au bout de 
la peau du côté du cou , : ~ faite.s refaire 
v'os poulets; mettez. - les en[uite à là' broche 
envelopés( de bardes Je lard &. couverts d. 
Fapier; faites un ragoût de trufes. ( Voye'i a1.l 
mot Trufe la manière de le faire .. ) Liez-le d'UIJ 
coulis de veau & de jambon; dreifez les pou". 
lets dans un plat, 'le ragoût de trufes par-:ddfusÎ' 
.&. [enTez c;.haudement pour Entrée • 

. Pouletf aux huître.;, à ta broche. 
Vos poulets. épluchez & vniàe'Z, dttach"e'l fa 

peau de la chair [ur .l'eItomac, 6tez-en refro:". 
,mac t't le defotfe7. ; faites une farce al'ec cette 
chair un peu de jambon, lard~ tetine de ve~tl 
blanchie, quelques champignons ~ perfrl & èî
boule hachés, [el, poivre, fines herbes, finel 
épices, quelques jaunes d'~ufs , un peu de mie 
.cIe pain trempée dans la crême, le tout haché 
&. pilé dans le mortier; farcitrez-en vos pou-
lets, lailfe2-y un petit trou pour mettre un pel. 
de ragoût d'huîtres. ( Voyez au mot Hlfître ,. 
la manière de le faire.) Bouchez de la même 
farce & arrêtez les deux bouts; paffez une bro
chette dans les deux cuiffes, & les attachez à 
la broche envelopés de tranches ,l€ veau, de! 
.ranches de jambon &. de bardes de lard, &. 
ret:ouverts d'une feüille de papier. Quand ilS' 
(ont cuits., dreffez.-les dans un plat, un ragoût 
,tl'huître par-delfus ., & fervez chaudement. 

, Pouleu aux Anchois, à la broche. 
f~çç~Eç~-l~~ fl.!t r~~l1la.~ ay'~ç d~ l~~g ~~Ui~ 
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bien blanc, fel , poivre, perfil) ciboule hachée 
& deux anchois; le toUt mêlé enfemble, par: 
fez les deux boUts des ,ailes dans le bout de la 
pea~ ,; faîtes-les refaire à l'air du feu; embro .. 
chez-les envdopés de bardes de lard & cou
verts d'une feüille de papier. Faites un coulis 
d'anchois. ( Voyez. au mot Anchoi.r, la manière 
de le faire6 ) Que le coulis {oit d'un bon goût 
~ qu"il ait de la pointe. Tenez -le [ur des c~n
dres chaudes6 Quand les poulets font cuits, 
dreffez-les proprerneFlt dans un plat, le coulis 
,rancllois par-deffus , .& (ervez chaudement pou. 
Elltrée ou pour Hors- d'œuvres. 

Pouleu aux câpres, à la broche. 
Farciflez. -les comme les poulets aux anchorg, 

avec Jard ratitfé , perE~ ., ciboule , cha~?i~Jl01'lS. 
fines herbes., [el;, pOIvre; le t<;l\l! mêlé en(em:~ 
bJe , aprêtez-les comme les auti'es & les faites 
cuire de même à la broçhe envelopés de bar
des de lard & couvert:; d'une feüil1e de papier; 
mettez. une poign(.e de câpres fines avec Ile 
l'elfellce de jambon dans une cafferole, & les, 
faites mÎttonner à petit feu. Quand les pou..: 
lets [ont cuits ,l>tez !~S bardes; oreRez-les dans 
un pla t , l'etfence de jam~on aux c~pres par~ 
deffus., &: fèrvez chaudement pour Entrée ou 
FOUi' Bors-d)œuvre. 

, Pouleti aux ùrevijJeJ, il la hroches 
Détachez la peau de delfus l'efio'mac; 6te~ 

l'efiomac, &. de la chair faües une farce aveC 
un peu oe jambon , lard, grai:ife de bœuf, 
perftl , ciboule hach~e ., fines ,lpic'es. ' , fi
nes herbes, (el & pOIVre ~ 'lue1çues punfls 
d'œufs cruds, un peu de 'mie .de ~'ajn ,tr(mp.é~ 
dans de la crême; le teut bien hache & pIle 
dans le mortier, r~rcjeé'7-en vos poulEts, &: 
Jaiffez un trou dans Te miliell , où vous mettrc',( 
Jn' ruO'oût ..1'écreyiffes.(Voyez· ;l:U mot Ecn'tiijfi;fft 
Y· Q ,... 0 iJ 
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la manière de [ai.e ce ragoût.) PalTez cnruiteune 
'brochette au travers des deux cUlifes , & les met
tez. à la broche ~ en velopés de tranches dejam
bon 8( de Sa.rdes de lard & couverts d'tlne feuille 
de papier. Quand ils [ont cuirs, dreJfez-les dans 
un plat, un ragoL.t de Gueuës d'écrevilfes par. 
deifus, &. fcrvez chaudement. ' 

PO;ÛdI au verjus, à la hroche. 

Epluchez & vuidez vos poulets, flamhez·les 
avec du papier; farciffe,·les dans Je corps d'une 
f.'uce faite avec leurs foies, graiife de veau, 
lard blanchi, (el , poivre, fines herbes, fines 
..épices; metter en un peu entre chair & peau .. 
Faites les r~venjr enruire dans une cafferole 
'avec beurre & lard fondu, un oignon coupé 
f!f1 deux, deux clous de girofle, un peu de 
baftlic , (el, poivre & murcad~. Quand ils font 
refaits, mcae'Z .. lés .1. la broche. Coupez de pe ... 
tits bouquets de verj(Js qui ne [oit point trop 
mur, avec la gra?pe; faites-leur.' changer de 
couleur dans de l'ea-li buüill.mte; égouttez-les 
en[uite ; faites miuonner un peu dans une effencc 
de iambon ,. a;cûtez-y un peu de verjus liquide 
Quand les poulers font cuirs, d-refIez-les dans 

, un pbt , l'a (auffe &. le verjus en grappes der· 
{us-, & [enTez. chaudement pour Entrée .. 

Pouleu MU ju.s ,à fa bro'che. 

Détachez la peau de la chaIr de l'eRoma-c ; 
affairo,nne7. ,a.utant- d'e ba,rdes de lard que vous 
avezde p0l;llets , ave~ fèl, poivre, fines herbes, 
perfi[ & Clboule hac hés ; le tout bien mélé en
femble,appii<lUez. hne barde alnG afI:1.ifonnée (ur 
r~fiomac de c.haq,ne poulet ,-entre peau & chair;' 
f-<lHcs-les reFaIre, & les metce'Z à la broche en'
ve] ?Jx~-s (fc b?-ld'es dtdard:. Qua-nd' ils (ont: c~its • 
~.rçllez-re'S da-ns un plat", un jus de veau par: 
.àeüus Jo &. fe,yc:z. cha.udement pour Entr-éeO" 
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Poulets au couZis blanc .. à la byoche . 

• FarcÎITez vos 'poulets de le1J~s foies) perfil ~ 
ciboule, ~hamplg,nons .. [el '. pOlvre 7 lard rapé, 
quelques Jaunes d. œufs; fanes-les revenir dans 
de la graitfe, .& les mettez à la. broche enve
lopés de ,Jard &. de papier; quand ils font 
cules drefrez-les dans un plat, un coulis ;blanc 
par-deffus,. & [ervez chaudement. (Voyez zu 
mot Coulis la manière de faire le coulis blanc.) 

Poulet] au verd a~0fft!;e 1 à III b,oche. 
t:arciifez-les dans le ~orps d\i~~~ fa.Fce faite 

avec leurs foies "t champighO.!lS-j.:;.-achés, bon 
beurre ~ Cel, poivre, fines herbes; quand ils 
font farcis, mettez- les mariner dans une caC
{erole avec beurre fondu, oignons coupes en 
tranches , & tranches de citron pour qu'its 
foient bien blancs; quand ils .cont marinés, 
égoutteL-les , couvrez.-Ies de bardes de Jard & 
les faites cuire' ~ la bro<:he; qu'Hs [t:)ient cuits 
bien blancs. 

Faites une (au/fe avec de la pcirée cruë , du 
verd de ciboule, que vous lavez &: hachez groC
:fiérement.; pilez enfuite l'un & l'autre dans un 
mortier; pafre"z-les dan; un linge ou dans une' 
étamine pour en tirer l'e>au s:: le (ue que vous 
terez bouillir Jans U1-1e catTerole; t'ft bouillant 
il (e forme deflhs une écume que vous 'retirez. 
Faites en(uite une fàuffe comme pour les afper-" 
ges ~ délayez - y ce verJ ; drdfez vos poulets 
dans un- plat, la fauffe par-deffus, & fervez chau,,
dement pour Entrée. 

Pou/eu far(ii~ à la filuJ!e bhmche hachée -' à la 
broche. 

Farciff'ez vos pnulets entre chair & peau Sc 
Jans le corps '" une Larde fU,r l'efiorn~c , & le~ 
inettez 3. la broche envelopes de papl-er; pen .... 
dam qu'ils cuifent, paffez avec du beurre
~!Wi uno caffero!-e cbamFignons )' mou[erons,;; 
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foies gras hachés; aifaironnez de fel, poiyre, 
fines herbes, perftl, ciboules hachées, moüil
lez. de bon boüillon; mettel.-Y une liaifon de 
jaunes d'œufs délayés avec de"'la crême; dreffez. 
les poulets dans un plat fans bardes &. fans~pa
pier, une fauffe hachée par-deffus , & fe,l'vez. 
-chaudement. ( Voyez au mot Sauffe la manière 
~e faire la [auiTe hachée. ) 

Poulets /lUX foie; ii ia broche. 
Farciff"ez. vos D,::-.!lets fur l'eflomac entre chait 

~ peau ~.:,;cC le~l's foies, jambon, lard, perfil, 
~i.t.:Jtlle; le toUt bien hachê, tant (oit peu de 
bafilic , [el, poivre, fines herbes, deux jaunes 
d'œufs cruds; quand. ils font farcis arrêtez. la 
peau aux deux bouts_ des ailes1 paffez.-y ~ne pe
iite brochettt: , ou bIen les coufez; paDez. une 
brochette au travers des cuiifcs & les attq~her. 
';à la broche ienvelopés de barde~ ~e lard &. 
'cIe feüilles de papier. Quand its font cuits drer.;. 
fez-les dans un plat, un coulis clair de "eatl· 
'J3l. de iambon pat-deffus & (ervez chaudement 
pour Entrée ou pour Hors-d'œuvre. ( Voyez. 
au mot jambon la manière de faire ce coulis. ) 

Poulets à la fauffè du Brochet, à la bYoche~ 
Epluchez d~~ poulets gras, & les vuidez pro~ 

prement;. ; f~dtes une farce avec un ris cIe veau ,; 
& bne tetine de veau blanchie, un peu de jam
bon, quelques champignons, perfil &. ciboules.
hachés, tant foie peu de fines herbes; affai
fonne7. de poivre & de rel, un peu de fines épi ... 
ces, deux à trois jaunes' d'œufs cruds ~ la grof-.. 
(ep)" d'un œuf de mie de pain trempée dans de' 
la crême,. hachez. le tout enfemble, farcitrez-' 
en les poulets , & les arrêtez par les 4eux 
houts ; patfe'L une brochette au travers des tru
f"es, & les attachez. à la broche ; enve1opez.-lelf 
èebardes de lard, par-deffus des feüilles de pa
t ier ~ mettez-Jes "aire ~ p'etis fe-p. ~ CQupel. pal 
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- t_ l' & ~ . ." ~fàncnes une lYre aemle da roüeHe de veau' 
'àvec un morceau de jambon; garniffez le fond 
d'une catrerole avec un oignon coupé p:u tran
tthes , quelques morceauJt. de carot~s & de 
panais; cou vrez la calfetole & Ja mettez fuel' 
à petit feu; lor(qu'il dl: attaché COmme un jus 
<l~ v,eau, m<:ttez-y 'ùn peu ~e lard fondu, une 
pmcee de fanne ~ remueL le tout en(emble (cpt' 
ou huit tour-:, (ur le fçurnea\J; vuide'l un brOd 
chet , é~a-dlez., lavez , eIfu yez , & le coupez 
J?ar rnorceaux;mettez-Ie dans la cajferole où dt 
le coulis, faites-lui faire trois ou Gua'tie tourS' 
:fur le fourneau; moüille1.-le moitié jus, moi.., 
tié boiiilloi1 : affaifonnez. de fel, de pcivre de 
~~t1'X oU trois d?,us , tan~ ~-:l~ peu de bali'Tic,,: 
un peu de lli.ürler :fétu perfil , deux ou trois 
ciboules entières, des champignons, & des 
trufes coupées; mettez - y la croûte de detfus 
o~un petit pain, & d~ux verres de vin de 
Champagne ou autre vin blanc que vous fe
rez boüillir; avant de l'y mettre faites miton
ner le tout en[emble ;, étant cuit & di ntinué à 
propos, paffez-le dans une. étamine; ne faites 
que le preIfer; & ne le pOInt paffer, ccmme 
'un coulis; fi la (auffe. n~eJl pas affez liée met
tez-y du coulis de vealt & de jambon, & la 
mettez fur des cendres chaUdes. Les ponlet!' 
étant cuits, tirez-les àe la broche, d-ébarde'Z.-' 
les, dreffez-les proprement dans :le plat què 
vous voulez (ervir; jettez la fauiTe du brochet 
delfus ~ & fervez chaudement pour Entrée, 0\1 
lIors-d'œuvres. . 

Poulets à ta (aûf[e de Carpe, à la hroche. 
Habjl1,,1. des poulets gras ,& les farciffez J~ 

la même manière que les poulets à la fauJfe 
au brochet; éta nt farcis, paifez une brochette 
au travers des ctllffes, & les ~ttachez à la bro· 
!!he i enyeloiez-le§~a\ùje '~atde 4_ lar9 $c d'pit. 
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feùi1Ie de papier par-Jeffus; mettez-les c'I1Ï.re a 
petit feu; fotant cuit;; tirez-les & les dé bardez; 
dreffe'L-les proprement dans un plat; Ïfttez-y 
deffus une (autre à la carpe. (Voyez Fa ijàn à 
la (auff"e à la carpe.) 

Pouhu en hate!enes J à l.:l broche. 
Dépecez de bons poulets, comme pour une 

fric2ffée,. 6tez-el'l la peau, & les mettez dam: 
une ca1fero~e, avec lard fondu.& bon beurre; 
affaifonilez.-les de fèI, poivre, clous 'JI cham
pignons, p'erlÏ! & ciboule. hachée ,- une g.ou{[e 
è'ail, Hne feu.ille de laurier; mettez la caire'
raie (ur un fourneau pour les faire échauffer & 
fondre Je beurre; tirez la cafferole du feu, & 
... .. "Gr:.. '-Ill ,'fi tes laiHê1 ~=pner pour qu 1 S p;ennenr aU gau t ; 

,puis embroche'Z.-les dans t!!le haulette , & l'at
taèhez fur une broche pour lei faire rôtir.' il 
faut les arroler avec leur alfai(onnement, ks 
faire cuire à feu clair & vif; étant pre{(Jue cuits, 
pannez-les d'une mie de l.a'in bien fine ; &: 
ayant pris belle couleur, dre.ffez-Ies dans un 
plat, & les (ervez avec un petit jus dejfoui 
pour Entrée. . 

Po~leu en vilain, à la bro'che. 
Plumez. trois bons poùlets, vuide'Z-les, ôtez

leur proprement le brichet de l'eilomac fan-s 
gâter la peau,. trouffez-les & les paff'ez dans dû. 
lard fondu; piquez.-Ies en trois rangs [ur le's 
Côtes feulement; que le milieu d'e l'el1:omac 
{oit piqué de per.Gl; faites-les cuire à la bro'
che; étant cuits ayez un bon talpicon , mette/.
le dans le corps des poulets, en les ouvrant 
proprement fur l'eftomac ; en y mettant cè 

,.klpicon, prenez garde que la fanffe ne ~&te 
le perûl, qui doit être beau & verd'; pour cet 
effet en cuifant > il faut les arroter a veG du rain:.. 
cloux, & pour fermer l'ouverture q',l'on y a 
;Vte tilt l'eftomac on y ,xq.çt un morceau de 

Ja.mbon: 
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jamt>on long, COll:tn1e le petit doigt. Vous le. 
~r.cffez , & les (en"el. pour Entréli!. 

p,ottlets grM au blanc manger, à la broche. 
Prenez. deux ou trois pqulets gras, fui vant 

les plats d'Entrée, que vous vouLez [ervir, deC
foifez-Iescomme les poubrdes au blanc man .. 

. ger , & les fervez avec un coulis, {Voyez Pou~ 
/,prdCl au blanc manger.) 

POl~let.s gras aux pain- œufs, à la Droche. 
Flambez deux poulets d'égale grolfeur, far": 

ôlfez-les a vec leurs foies,Iard rapé,perIiI,cibouc 
le., ckampignop.s haché-s, & lielde rrois jau
nes d'œufs, fel , poivre: faites-les cuire à la 
l>roche, envelopez de -lard &: cie pa pie-r.,· faites 
fuer une tranche de jambon, mouillée avec dl!.! 
boüillon , & du cou-lis ; faites. le boUillir 1 dé
graiffez-le, & le pairez au tamis; faites durcir 
fIx œufs; hachez.-en le! jaunes {in un linge 
blanc, mettez-les dans J'eifence avec de bOR 

beurre [{'ais; fa'ites lier la L1.l:l.ife (ur le feu, fans 
çu'elle boüille 1 mettez-y un peu de gros poi __ 
:vre & [ervez deifus les poulets. 

Poulus accompagnés, à ft(. broche, 
Les poulets accompagfol-és à la broche s'ac..: 

tommoaer..t de tT'.ême que les poularJes accom
pagnées à labro~he. Voyez-y., 

Pou/cu aux pu de Canards" a lûb;,oche. 
Faites cuire deux poulets à 1a broche, étant' 

t:ui:.s levez-en les ailes, les cui:!Tes, les reins 
& l'efiomaci arrangez-les dans un plat, & 
les tenez chaudement. Ayez deux canards cuia 
à la bro.che un peu verds, -ficelez-les, jettez
y [el & gros poi vre ; preifez les [ur les poulets, 
pour en avoir le jus, jus d'orange, gros poi .. 
wre , & (ervez de bon 2'0 lU. 

Poulet.t milUés au LaPYfa.!., à la broche. 
Otez l'ellomac de vos poulets, leVt'z de:. 

vos bpreaux le5 :filets des reins) ôtez-en l~ 

Torne III. 



17° .P 0 U. -p o :u. 
nlandres., mince7.·1es comme pour des bre( .... 1,; 
les, & les marinez à. .1'h';lile, 21. vec toutes (o!" .. 
tes de fines herbes.; hachées , ajfaifonnéc5. 
,Quand cela a prIs goût, mettez. dans les pou .. 
lets ce qu'il ea· faut; t rouffez-les pour les met. 
tre à l~ hroche, & ,lés dreffez. dans un plat , 
.;:tvec ùne [autre deJToui) telle que vous vou ... 
'cirez, & (crvez.. 
, Les cuiffes de laprc~u fervent à ce que l'on 
veut; les din~o11s de même, les poulets au~ 
,tl1incrs de perJreaux & faihns .de même. 

Pouleu gr_ai à la broche _, à la jâujfo au vin de 
. . . _Champagne. 

Flambez deux pou lets d'égale groffeur, vUl:
.dc7-1es & les farci{fez de leurs foies, lard rap6, 
.perfll , cib~ule Jcha.mpignons hachés? .~oufe~.~ 
.le5 & les fages .revenIr -dans de la graiHe ; fal
tf"s·les c.uire à la broche., envelopés de lard rSc 
.~lc p:lpie): ; .rüettez (ue_r une tranche de jambon. 
,Ouand ',~He eft attachée, moüil1ez·la d\me 
~~mi - houteille" devin .de Champagne, que 
,vous aurez fait boüillir . St écumer auparavant; 
faites-la boUillir & .réduire J. un quart; pa!1el. 
la {auHe & la mar.brez d'u,n pe~ de .coulis:, en
~'Vjron df'uX cuillerées à bouche; mettez. un 
peu de peritl blanchi & h~ch.é, que la CauiTe 
,{ojt d\l.J:l ,bon goût, ~, (ervel. deiTus les pou-
.lets. .' , c:" 

. • .(Ittti;e façon. 
FaHes p,lll'~ ,des poulets gras :l la broche ~ 

comme cl-devant,. marquez U:le r.atferole avec 
une tranche de veau & de jambori, o~gnons, 
c<trotes ; fait_es~ les fuer, & un peu alta_cher, 
& les moüillez âv.ec une demi- bouteille de 
.'7in l1e Champagne; bOLiillie &. écumée, met
j.ez·y du coulis, un peu dt! boi:iillon., un b0 tl-
,.quet; fai~es boiiillir la fauiTe pendant de;ux heu-
.tes ,à p'clit ,feu,d~~r~i.ffC.2.-.1a ~,~ l~ .pa,ff"e.z.au ta": 
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mi;; étan.t prét :l .(ervir, me~tez. .dedans d[l 
beurre frats ~ du pal vre concatre , lIez. la: fauffe 
fans qu~elle boiiille, & {ervez. def[us les POtJ
lets. 

poulas gra$ à lakroche,.au 'VcrJI~s de grain!. 
Flam~lez &. far~i_ffe,: Je leurs foies deux pou~ 

'Jets; faltes-le~ CUlre a la broche .en velop és de 
lard & d~ papIer; p.renez du verjUs de grain ~ 
par grapl11ons, trOls ou q.uatre gr<lins ; faites
les blancbir un in.fiant, retirel-les dans de l'eau 
fraîche, & les mettez. égotltte.r (ur un tamis; 
mettez-les en[uite dans une bonne effence , 
.avec de bon beurre. Quand vous êtes prêt :f. 
.fervir , faites lier la filu[e [ur le feu, & (ervez 
,deffus les Poulets. 

Fpuleu à la ,broche, à la. ravigote. 
Flambez d€ux .poulets gras d'égale groffeur ~ 

farciIfez-Ies ~ v.ec leu~s foies, la.fll rapé, per.,. 
;fil, cibo:ules, champIgnons, une pointe d'ail, 
tel, poivre; liez de deux jaunes d'œufs ; 
faites blanchir du baume,de l'efiragon; hachez.. 
les avec de la ,civette, pimprenelle, cerfeüil, 
.que le -tout (oit haché ~rès-nn ; mettez. de cha
;Çue (oree Cuivant leur force, ~ue le tout en
,{emble faife deux pincées,. merrez·les dans une 
'bonne etfence claire, ayez de pon beurre, UR 

.jus de citro.n , Cel, gros poivre; faites lier la 
iaulfe fans qu'elle boliille , & (ervez deffous lei 
:poule,ts. . 

ro.ufct.f robin!, à fa breche. 
Flanlbez. & vuj'dez deux petits poulets gras 

'cd'égale _..ao1feur; ôtez les 0-5 de l' cRomac; 
détachei:"fa peau d.e la .cbair avec les doigts; 
·mettez.-y partout du Jard rapé avec_ beaucoup 
de trufes hachées comme en poul1lere, U!l 

peu de [el ~ gros poivre. Quand ils (ont Farcis 
dans le corps & delf,:,us ja peau, ficeJ~~·.lé's) ~ 
.tro.u1fc.z J.es'pates en Jong; faites les. refaIre a Yef; 

P fI 
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du beurre) & cuire .l la broche., €n,;,"elQpé~ 
àe lard & de p;:,.pier; prenez des tru fes hachées, 
{;lÏtes-l.c:;;cujre a ve,C une .tranche de jambon, 
\ln bouquet, un deml- yerre de vin de Cham .... 
pagne, un peu d.c rédu&ion l lane cuillerée de 
cÇ)ulis. Quand b. (auffe eH cuite &de bon goût, 
Qn ôte le ,bouquet $l le jambop., & on lèr.~ 
.de1Tus les poulets. 

fO.i.let.r g;as ft la bY9che, à l'Angloife .. 
On fait des poulets gras à l'angloj(e de la 

r,néme manière (jue les poulardes à la broche 
à l'angloiCe , & 011 les (en de même. ( Voyez;, 
I)ular.des J. la broche à l'angloiCe.) 

Poalet;.à l'angloijcJ à labrochf, d'une autre 
, manière. 

Plu111e:z & yui~1ez. des poulets; farciifez - les 
:,8~ beurre" affai(onnez d~ !.èl, fines herbes, per
fil ,& ciboules hachées, enire la peau &! la 
chair; mettez·lcs à la broche &en cui(ant fa .. 
rinel.-l.e~' ~"en(ortç. 'lu~il fe ,faITe tomme une 
pâte; étant cuits potldq~z-les de chapelure de 
.pain C'chi:e ~ ln.ife·en poudre & pallêe au tamis i 
fajt~~ - leur rr~n,d.requ~lqu.es tours ~e b.ro(h~ 

:pour ,lel,lf ponner c.o\lle.ur; f.ait~s une (autre d~ 
~.iboulet.e ou J~éc'balotte ~u jus; dre{fe2 les 
'foulets d~ns un platav~c la fau.tfe ~ les fervez. 

Pouiersgrqsq. t'Allemande, 4 la broche. 
~arc;jf("'Z de leurs foies deux po.ulets gras d'é

,.eale groKe~r; faite&-les cuir~â la b-roche, en
.,),1e1opés .de ,larJ & .de papier; fèrveL-les avec: 
)?ne fa'u~ :à 1'i}l1emande. VO\:1~ prenez d:::ux 
~ies g.ae ,~u~ V,OUS fq.ites bhmcbir ; hac~e1.-1e$ 
~Y::'C ~apres, anckois, pe:r!i~ b~3nch. me~tez 
le toUf haclfé .tr~s-fin da!lS ~ne caff','::;6fe, aveç 
ilu beu:rre frai$ t une bonne eff'Et'lce claire, le 
~1,!S d'un citrQn ~ Cel, gros poivre; faites lier 1~ 
iasdJe ~ ('ur le feu, fans qu'elle boüille, qu'elle 
(0# à '~1l pPp ,(J~lt , & C~.r;Tt:e; ~H~s les fO\lleU, 
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Poulets à fa Choify , à la broche~ 
Faites blancbir deux foics. gras, coupez eft 

dez des trufes, des petIts olgnons blalFs cuÏts 
à moiti é ; faites mariner le tout a-yec del'huile 
fine, & toutes (ortes de fines herbes hachées . , 
fel, gros pOIvre; prenez deux poulets à b Rei. 
ne, flambez-les, dUfécnez l'eftomac, rcmplif .. 
fez-les de ée qüe vous a ve7. mariné, troulfe ... -
les & les faite:; refaire avec du beurre; faites ~ 
les en(uite cuir"e à la broche envdopés de lard 
& de papier. QU:1nd fIs (ônt cuits à propos :r 
fen'ez. deffous une- f<\uffe à rEfpagnole. 

Port/ar à la Danzic, à la_bro;Fze. 
Flambez, vuidez & farciifeL de leuf's foies 

deux poulets ::'i. b Reine; faites-les refaire da.lîs 
du beurre & cuire 2 la broche, envelopés de 
lard & du papier; quand ils [ont cuits à pro
pos [erveL-Jes avec un ragoût faie de cette 
facon; fBites blanchi-r & ctrire a:vec du boüit
lo~ des carotes , panais, petits oignons blancs, 
paffez des champignons coupés en dé3 a ve'e 
-des trufes , un morceau de beurre, un bou
quet, une tranche de jambon, moüillez. avec 
un verre de vin de Champ~gne ,un peu de 
réduélion du boüillon ; faites .. bouilli-r le ra
goût à petit feu, & le d~grai1fez; qua'nd il efi 
cuit, la (auife ré,{uite à propos, ôtez Je bou
quet, & le jambon, mettez dedans les carotes~ 
panais, petits oignons, olives, cornichons 
blanchis; affalfonnez le ragoût, de bon gofa 
& [ervez autour des poul ers. 

Pouleu à la Cracovie, à la broche. 
Epluchez, vuidez., piqùe-z. de moyen lard; 

moitié anchois, &. moitié lard des poulets de 
grain; le tout bien aiTai(onné de fines épices lie 
lin"es herbes; faltes une petite farce, comparée 
-.du foie des poulets, lard blanchi, rl'ufes vet
tes, fines herb;;s ; fines épices, deux, jaunes 

;p ii i 
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d'œufs, le tout bien ha("hé , & de bon, goût~ 
Empliftez les poulets, mettez-les cuire 3 la bro
che; étant plus qu'à moidé cuits, ayez une 
pelle rouge, fur laquelle vous mettrez des bar· 
des de lard; laiffez dégoutter (ur les poulets; 
prenez garde 'lu'ils ne noirciffent; [erve-l.-les 
avec une rémolade chaude .. 

Pou/eu rouges, ou à la Bavaroi{e à la broche. 
Plumez & vuidez trois bons poulets;faites €uire' 

un cent d'écrevitfes dans l'eau. (Voyez à Ecre
'ViJ!ès de quelle facon fè fait ce ragoÎtt. ) Etant' 
froid détachez la' peau des Foulets avec les 
doigts le plus adroitement que YOtiS pourrez ,. 
fans la percer; prenez du beurre d'écreviffes,ma
niez-le pour en mettre entre cuir & chair au
tour des poulets; mettez-en auffi dans le corps,' 
& les frotez de ce qui vous refte ,de beurre
d'écrevilfes-; bardcl·les, & les envelopez de
p~ pier, &. ] es faites cuÏte à la brol:he; étant 
c\.lits, tirez-les & les débardez; d'reffez-les rlatf$" 
un plat, & les (ervez avec un ragoût de champi .. 
gnons, queuës & œufs d'écreviHes à l'effence d" 
jambon, & jus de citron pour Entrée. 

Pouleu gras à l'e.rpagnole, à la broche. . 
Farciffe7" de leurs foies deux poulets d'égale' 

groffeur; faites-les cuire à la broche, envelopés
de lard & de papier, & les fervez à l'E[pa~ 
gnole. ( Voyez Sauffe à l'E/pagnole. ) 

Pou/eu à la Génoife, à la broche. 
Habillez deux poulets gras; faites une fare e ~er 

foies' gras) lard ra pé , fines herbes, (el &. pOl" 
vre ~ que vous mettrez. dans le corps des pou"
Jets; paffez-les dans du lard fondu; étant paf~ 
fés, laiffe2-1es refroidir; piquez-les de perfi1,. 
& les mettez cuire à b broche; arrorez.-Ies 
de Cain-doux, pour que le perfil {oit bien "erd; 
,tant cuits., dre1fcit-les (jl\ns un platl '" le,.ferye~ 
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avec une effence de jambon deffous pour En~ 

, née., , 
, Poulc:ts à la Holltmdoife, à la broche. 
Farci~Ie7. d~ le;trs foies deux poulet'., gras l 

&. les fanes cUire a- la broche; preneL trois pains' 
de beurre de Varnhre, ou la même qm,ntité' 

- J'autre excelle!'t beurre; ma'niez_-en une panic' 
avec de,la faune, mettez. avec de bon boüil
lon' une bonne pincée de perfil blanchi haché,' 
uu jus de citron', du rel & gros poivre; faiteS' 
lier la (auffe & (ervez, (ur les poulets. 

Poulets à l'Italienne, à la b~'oche. 
Apres a voir pfumé , vuidé & rrouffé les pou:" 

lets; on les farcit d'one bonne farce, & on les
met éuÎre à la brodle avec une barde de lard: 
(ur l'eRomac. Pendant qu'ils cuifem , on fait, 
tin ragoût de trufes, mouiferons & champi
gnons, qu'oh paffe à l'huile, & qu'on moüil
le J'un bon verre de vin. On y met des éapres' 
& un aFlchois; quand le ragotit en: cuit orr 
éte . l'huile le plus qu\)n peut: on" y met urr 
éoulis ete vea u & de jambon pour lier le ragoût;' 
les poulets étant cuits', on,les dreffe dans ull' 
plat a'vec le ragoût pàr-deffus, & on les fert. 

, Poulet.r a flvernoijè, à la bYoche~ , ,r ous a vez des poulets cuit~ à la broche à' 
rordinaire , que vous. drefIez dans leur plat, & 
tous avez ùn ragoût de panais, caro tes, cham
pignons, trufes , petits oignons, olives ~ corni.s 
thons; faites cuire ces racines dans du Doüil
Ion; étant cuites, retirez-les, fervez du boüil
l'on lié d'ur.Je effence de jambon légére , vin de 
Champagne en réduétion; jettez le tout en-: 
femble & mafquezles poulets- , ' 

Pou/eu à la foujJe du Roi >- ou au citron, à la 
broche. 

Farciffez deux poulets dans le c?rps CI'une 
bonne farce de chair de lap' ins & fOle,;-, lard , 
'. l' iv 
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gr~-iffe de veau & de bœuf blanchis l; capf~ 
&. ar..chüls, le tout alfaifonné Je [el, p.ivre .; 
fines l.eroes & :fines épices; p<1ffez enfuÏte les 
POlllets dans une cafTeroIe avec beurre & lard 
fondu:; étant refaits tirez-les de la cafferole ,~ 
&: les l~i1fez refroidir; bardel-les & les faite$' 
t:uire à la broche ; faites une [autre avec dt} 
jus, cO\l'lis, du beL1rre , poivre conca./Té, (el ~ 
D'lu(cade, & un citron pelé & coupé paf tran
~bes ; les poulets étant cuits, tirez-les de la 
broche, dreffÊz.-les dans un plat, jettez votre 
faure deffus, & rervez r:our Entrée. Il ne faut 
I01nt 'lue la [auffe [;oiiille. 

Foulets f!YM il. la Rcine,t!u beffrre,à la b'rocht. 
Flc:mbei: , vuidez,.& farc.ifrez d'une ['uel! 

l1re trols petits pc.ulets à la Reine; prenez dtt 
l,)hH:C de ,'oJaiJle cuite à la broche, hachez-le 
très, fiN , mtttez-Jes -avec du lard rapé , peril1 ., 
ciboc1e , champigno'ns hachés, {el" pE>i'Vre; 
liez de (jtlatre jaunes d'œufs; farcitTez Je corps 
des poulets; courez-les., faites-lei refaire dan, 
de la graifTe, & les faites cuire,;à petit [eu ~ 
la broche, er.vdopés de lard & de papier; 
~yez une bonne dfence , & Y mettcL dedans 
ur; Ion m orce2U de b~urre un peu de gros 
poivre, ]a moitié d'tin jl~! è,e citron; faite, 
li~r la (auiTe , filM qu'tHe boüll1e, & [ervel! 
clef[ us les poul et". 

FOHlft.f Cr la broche) à la Reinè ., ~ l'a "1i4. 
f'arcluez de leurs foies deux poulers à fà 

Reine ~ perlll, ciboule, champignons , [~l , poi ... 
vre ., lard rapé liés de jaunes d'œufs; laiffez 
les pares aux poulets; quand ils font farcis fice~ 
le7-1es ; faites-lt::s revenir dam de la graifle ? 
& l('s Elltt5 cuire à la broche, rnvelopés de 
lard &. de papjer ~ & les [cfvez avec \In ragollt 
~ la chia; prenez de la chia & la coupez par 
trauches) mettez-la dans de l'eau boüillante! 
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-l're la laiffe'z point bOiiillir, & la mettez en
fuite dans dé l'eau fra'îche; retirez-la & la faite 
égoutter. Vous a vez une bonne eff'ence . faites
la chaufrèr dedans, [ans qu' elle boüilte & 
krvez deffLls les poulets. ' 

Pou/cu pannné.t à la Sultanne , à la brocher 
- Flambez, vuidez & farciffez de leurs foies 

't1eux poulets à la Reine, joignez-y lard rapé 
periil , ciboules , champignons, deux roca'ffi: 
b~les , le tO';t haché tr€s-f1n, (el, gros poi vre ; 
faItes revenu les poulees (ur le. feu avec -du 
beurre, UI'Ie feüille de laurier; faites-les cuire 
.1 la br,?che envelopés {de. lard & de papi~r. 
Quand ds font p1'efque' CUlts ,ôtez le papIer 
&. le lard, arrorez ~les avec le beurre où VOU! 

les a vel. paŒés; pa'nnez-les de bene couleur ~. 
& le;) [ervez av~c une faulfe à la Sultane. 

Poulet[ en fricaJJie, au vin de Champagne. 
Vuidez & ôtez la peau de voS' poulets; cou .. 

Fez les pates au-deffus du joint, & les petiu 
bouts des ailes; levez les cuilfes; donnez Ull 

coup de couteau, qui cafre l'Oi du bout dl! 
pilon' de la cuitre, & en ôtez l'os; mettez la. 
cuiffe dans de l'eau; leye'z.les ailes & l'efiomac. 
Nettoyez le reRe de la carcaffe, en coupal1t 
tout le tour; la vez les poulets en deux ou 
trois eaux , & les faites blanchir (ur un four
nrau ; étant blanchis, mettez-les dam de l'eau 
froide, &': les nettoyez proprement (ur un tamis 
ou [ur un plat; mettez. les dans une cafTerole 
avec .un peu de lard fondu, & un moreeau de 
beurre & un bouquet , un oignon piqué de 
deux ou trois clous, de petits champignons, 
']uelques trufes coupées par [ranches. &des crêtes 
affJifonnées de (el & de poivre. Pair:z le tout 
enfemble [ur le fourneau; ttam p:\{fé, poudrez
le d'un peu de farine, & faites fai.~~ deux ,ou 
t.tois tours [ur le fournea u & le mOUIllez d un 
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peu de bOliil1on ; faites botiillir deux verres de' 
'vin de Champagne; mette, ~les dans la fri.,,' 
caffée; faites cuire à petit fcu ; JéJayez trois à 
quatre jaunes J'o.."ufs, d'un peu de ;us de veau~' 
avec un pt"u de peril! haché; la fricaffée étant' 
cuite & (iiminuée à propos, lipz-la de la ]iai!oh 
'lue vous ave'Z preparée d'œufs & de jus de 
veau. Etant liée à propos, voyez fi elle efi de 
bon gotù ; dt'e.ffez-la proprement, & la (erve-z 
chaudement pour Emrt-e , ou pour Hors-d'œu
vre. 

Poulets en fricaffée. 
Coupez Je5 pou'!ers de la même manière que 

les podus ci, dfifus ; lavez-les & les faites blan
chir [ur le fourneau; étant blanchis, mettez
ks dans ;:~e l'eau. froide, & les mettez é~outtet 
fûr un tamis ou (ur un plat; pafi"ez les r::n[uite 
dans une cafferole ayec un peu de lard fondu, 
& de beurre frais, & un bouquet de fines her
bes, un oignon piqué de c1ol!s, des crêtes ~ 
ris: de vea9, cllarnpignons & Ijuelques trufè's ;~ 
alfaifonnez de JeI & de f'oi vre ; meftez-y u,n. 
peu de farine't & lui {'aires faire ,,~eux ou crOlS 
l'ours [ur le fourneau ; motiiiiez moitié boüil'" 
Jon & moitié em; laiff~z cuire à petit feu ; 
[.lites une liai(on de trois ou quatre jaunes' 
d'œufs., a vec de la crême de lait, & la dé
layel. bien ; mettel-Y un peu de pcrGl haché. 
La fricafTée étant cuite & diminuée à propoS 
liez.-la (ur le fourneau, avec la liai/on qUè voU!)" 

:avez preparée d'œufs & de crème. Etant liée l' 
voyez li eUe ef!: de bon goilt, & la dreiT7'z 
promptement dans le plat que vous voulez [ervlt:;{ 
& lervez chaudement pour Entrte & HOB'

d'œuvres. 
Quand on veut la (ervir au verjus., on faic 

la liaiCon au lieu de crême On y me" d\l 
verjus~ 
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PoZÛets en fyicaJ1ée J à la Provenrale. 

Plumez. & vmdez vos pou.lets . coupez-Je! à 
l'ordinaire; rnette7-]es un peu trémper dans de 
l'eau fraîche, & les faîtes égourter. Mettez clans 
une cafferole de bonne huile d'olives avec au
tant <le bon b~urre, chan;pignons, un paquet 
de "perfil , Clhoules, trots clous de girofle 
tlDe demî-reüiile de laurier, une gouffe d'ail" 
un peu de thim & de baiilic; paffe:z. les poulet: 
dedans avec fel & poivre ; {-tant paff'és pou
drez-les de farine:. & les mouillez d'eau boüii .. 
lante ; laiITei. oIes cuire. Quand ils le (eront, 
liez la (autie de trois jaunes d'œufs qu'on dé~ 
laye avec un peu d"e fauife de la fricafTée ; 
mettez-y un peu de mufcade, & une bonue 
Foignée de pedil h;\ché très-menu, tnforte que 
cela rende la fricaifée verre. Etant de bon goût, 
clrelfez-la dar.s un plat) & fervez avec un jus 
de ,citron p our 'Entrée. 
FricaJJée de poulets à la crême, aux mouJ[erofu. 

Accommodez vos poulets, tcrt:rue û .. deYartt~ 
mettez.- tes dans une cafferole, avec hon Dem'H' ~ 
fel " Ull bouquet, des moùfferons. Etouffez-les 
fur des cendrc's chaudes. L'eau des mouiferons , 
le beurre & le jus de poulets [uffiCem pour les 
faire cuire. Pour les finir ~ meuez··y un d'emi· 
fetier de créme avec Ja moitié d'un pain de 
beurre manié, point d~ vinaigre J ni rien de (em· 
blable. 

Poulct.r en IriccJ[ée :1 aux paiu poTi. 
Otez la peau d'un bon poulet; levez-en les 

membres ; parez l'abb:lfis ; metu'Z le {Ou t dans 
l'eau, faites-le dégorg<:.r & le paffe1. aprèsl'a.
vo]r égoutté, avec un bon mor~eau d~ bel.!rre, 
un bouquet, un litron de petl~~, pOIS fins ; 
llngez - les & les mouillez de bomllon ; quand 
ils {ont Cllits , liez·les a ... ·ec de la crcm~, &. des 
)aunes d'~\1f;i-. 
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Une autre fois fi on veut les fervirau roux ~ 

après les avoir fingés Ugérement, ori Y met 
du jU'i & du boüilIon , on les lie de coulis (ans fes 
dégrai1Ter. On y peut mettre gros' comme une 
l'loix de [ucre. 

Cib!ote de poufRu. 
Vos poulets épluchés, refaits &. tTouffés eR 

poule, coupez-les en quatre ; pa1Tez-l~s [ur le 
fFU avec leurs abbatis, un bouquet & de petits 
oignons blancs; iÏngez-les, motiillez-les avec 
du jus de- veau & tlu vin de Champagne. 
Faites cuire à petit feu, dégrajlfez.un blanc 
de veau en fi ni J'f,.1. n t , quelques d pres, la moi
tié d.'un anchois Bien llaché , & [ervez. 

Giblote de pouler.r aux tnifES. 
Fa;tes·}a comme la précédente ~ excepté 

qu'au lieu d'anchois, vous y mettez dC~ tru:es. 
Elle fe fait de meme aux morilles. 

Poulets à rAng/oife. 
FarciH'e'Z Je corps de vos poulets comme les 

pouIets à fAngloife, à la broche; Trouffcz-les 
& les Jiez d'une ficelle, pour que la farce ne 
forte point ; en[uire , faites~les cui/"e pro
prement dans l'eau 'boüillante avec deux ou trais 
foies, évinnt de les faire trop cuire. E'lites 
ur.e (auffe blanche avec de bon beurre, une 
poignée de perlil blancbi & haché ; écrafèz. 
les' foies bouillis dans la [aut]e avec quatre 
jaunes d'œufs durs hachÉs; affaifonnez de [cl , 
poivre concaffé & mu(cade ; aiotlt~z-y un peu 
de capres , & anchois hachés, un peu rie fines 
herbe!> & une échalote; liez d'un peu de cou
lis; drdfe7, les poulets dans un plat ; nle[t~'Z; 
la (.'lulf~ de!fl'!:, & (ervez avec un jus de ci
,ron J ou un filet de vinaigre 1 pour En~rée. 

Foulcts à la Bal'b'::'l'ie. 
Trouffez des poulets de grain, & r'cs b3' tez 

avec le rouleau pour L:ur calTer le" os. Fait:s 
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-\lue farce 6ne bien affail0nnée pour mettre de
~ans le corps des p-oulet~. Fait.es-le3 cuire Jan$ 
dll' lal[ ., a vec tot.:t~:) Iortes d'herbes fines & 
bon affoitonnernenr. Il ne les fi.I:lL mettre dans 
le lait que quand ils boürUent; & qua.nd ils [ùnt 
bien cuits on les -re~ire, on les panne, on 
les f,ü;; griller [ur la. braire, & on les len avec 
.une rémolade. 

P.otJeu d,pccJs & (;ÙJ. 
Vuidez & Itoupez. tro.is bo;s poulets en fil:.' 

morceaux pour le" nlaflner. Fdites [ondee dans 
une eafferole un peu de lard rapé &. du betlrre 
frais ; mettez-y des ctlampignons, perlll ci
.boules, éçhalores, fines herbes, [el, poi ;re Be 
mu{cade. Mettel'.. deda~s les lllorceaux de poulets 
avec une ttancue delambon & les faites cuire 
feu delfus &. deffous '. & .bl,en COuverts. Quand. 
les poulets ieront ÇUlts, tHez-les & les E1ites 
égoutter ; trempez-les en[uite dans de __ œufs 
battus J &. les pannez. lf'.une mie de p.lin bien 
blanche, & les faire .. frjre dans du 1àin-doux; 
étant frits de belle couleur, tirez-Ie.s & les Jai/Tez 
égoutter,pour les fèrvir avec perJil frit en l.::.mrée. 

. P,OUù.u en ragp~~t. 
Coupez par moitié des poulets mortifiés; 

lardez-les de gros Lard '& lèS pa!fez au rOll); dans 
la cafferole , a vec lard fondu, bOR beurre J Uf} 

peu ete farine früe. Cela fait, mEttez un peu 
de bon boi.i:llon, un bouquet de fines herbes, des 
c.bam'pignons, des truft"s, & autre cho(e de cette 
nature, iel .., poi vre) lt' tout accompagné de bon 
goût. E~[ujte 1.aitTe? .. le cujr~ [~~ le [ourneal!. 
l;:tant b~en .CUlt, & la [:.lutIe hee, comme tl 
faut i dreffez vo~ poulets dans un plat, & les 
ferve-z pour Entrée, garnis de foies gras rôtis ou 
de per1l1 frü. 

POilleu communJ à la poële 
Flqmbez deux 'poulets, vuide;;?; les, &. les ap~ 
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platiife-z avec.un COli peret. Foncez Jlne cafTe
role de veau &; rie ·jambon, faites fon
dre du lard, paiTe'l-le au t8mis ; mettez de
da.ns, perlll , ciboule, ch:ampigl'1ons hac,hés; 
faîtes-les revenir [ur le feu; mettez ces poulets 
enCl.1ite dans la cailèrole ; foncez de veau & 
de jambon, l'efiomac en dcffous , le lard & 
les fine:; herbes deJTus. Cou vreI de barlles de 
lard, & faites cuire à petit feu à la braiCe; 
.Quand ils feront cuits vous reti ferez. les poulets; 
mettez du-coulis dans la caff.~'role , & la met
tez boi,iillir (ur un fourneau; dégrailfez-le ~. quand 
la f?uffe eil: bien dégraiffée, paffez-Ia au tamis, 
Ik [ervez (ur les poulets avec un jus de citron. 

Filets de poulets à la Grurnmont. 
Fbmbez deux""poulets gras; leyel.-cn les aile$ 

'& le blanc à crud ; mlncez -les comme des 
breColles ;~ (ervez. - vous des ,cuiifes pour fair~ 
,une Entrée, fditeD mariner les filets aVt'C de l'hui· 
le, perril, ciboule ,ch(\mpignons bacbé~ , {el, 
gros poi-vre. Fal(cs fix petites caüfes de papier; 
nlettel. dedans les filets avec leur marinade., 
raites-ies cuire entre d--ux plats, feu deffus & 
delfous Quand ils (ont cuits, égoUttez-les de 
leur graiffe; mettez d:lHS chaquecuiffe une cu,il ... 
lcrée de [au{re au vin de Champagne. 

PouleN à la f.,YLlijè. 
Epluchez. & VlUtJez proprement des pouletS' 

gras; troufrez-les & les faites refJire; pÏ-juez
les de gros lard a{fui[cnné, & de lardons de 
jambon. Etri.r,t piqués, ncelc7.-1es ; garf1iffez. 
le fond d'une peLite mamite de !-aïdei de lud 
& de tranches de bœuf battues, &: du meme 
aifaiConne-mer,t que les autrC's brai (es; a rr;mgez. 
les poulets dans la marmite Pdlum!ic en-ddfou? 
& les aIT",i(onne:o deffus comme defIous; couvre7.· 
les de tranches de bœuf, de tardes de lard; 
fermez la, marmite de [on .Co:t1ver:ele , & J:e,s 



pOTT. P 0 u. 18~ 
!mett~z cUlr~ feu de'\.ls & ,deffous. Faite Urt 
.r~ &"out c!e ns èe

r 
veau C~upe en morceaux, de 

,crètes, de lard i"ondu, cl, un bouquet .• de chan ... 
pignons, de truCes cou?~e$ par tranches. Afai
(onnez de [el, de pOl "re ; moüillez de jus. 
quanJ il.eU cuit,'. tirez. les poulets de la mar~ 
.mite , faItes-les egoutter, & les mette-z dans la 
cca{f~rol.e où eH le ragoût. Lorrgu'on eil prêt ~ 
fervtr,ure"Z les poulets)& deficelez pour les dreffe.r . 
,proprement dans le .plat que vous v.oule:z (ervir.Si 
:le r:1goût eIl: de bon gOYC & bien dégrailfé, 
jettez-le [ur les poulets,& les (ervez chaudement 
l'our Entrée. 
- On (en les poulets ~ la brairc~ avec un ra. 
goût d'C:cr€viffes. Voyez. EcreviiJes.Une aurre fois 

~ d'l ' t' 0 avec un ragollt 1UH.res, \'oyez HUltrcs. n en 
peut (ervir avec un ragollt de moules; voye.,. 
.iHotdes, & avec toutes (ones de ragoûts de lé-
gumes ; voyez fous leurs articles particuliers. 

PoulefJ gra.r .lU p.:.rmefàn. 
Vuidez & trouirez, comme pour boüillir, deux 

bons poulets gras; farciff'ez-les Ja~s le corps & 
.entre cuir & chair, d'une bonne farce bien a(
{ai(onnée ; foncez. une cafferole de bardes de 
.lard, de jambon & de tranches de VE"au bat
tues; mettez vos poulets deHùs; affaj(onne.z de 
,(el, poivre, fil'les herbes, & fines épices, & 
les couvre-/. comme deffous ; fermez ta ca-fferole 
èe (on couvercle ~ & les faites cuire douce
.ment à la IJraife, fe·u délT us &deffous , fans les 
moüiller. Etant cuits, tirez. leç, & 1es dretTez. 
dans un plat; arroCez· les du jus de la braire, 
.& les poudrez bien de parme[an Tapé; f~ites
leur 'prendre c.ouleur au four, ou (o,us un c~u~ 
vercle, & ·le~ (ervez. avec une ravigote froIde 
DU effenc.e de jambon delfous pour Entree. 

Pottlets gyaJ en matelote,. 
flambez, vuidez & coupez en quatre deux 
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pouJf'ts gras; faites-les cuire dans une braire avec 
boüil!on,Dcines,o'ignons, un bouquet, une pointe 
d'ail, (el, & poivre. Quand ils font cuits , re~ 
tire7.-les de leur hraifè, & les [ervez avec un ra .. 
goût de panais & de caro tes. 

Poulets aux poires. 
Flambez, & de[offez à fon fait deux pouletS' 

gras , ne lai ffeL que les pares ; preIlez un. ris: 
de v-eau blanchi, du jambon crud, du lard, 
oes champignons; maniez le tout avec du lard 
rapé, !butes (ortes de fines herbes hachées; 
affaifonnez. de [el, gros poine; mettez. de ce 
falpicon, [ur chaque moitié de poulets, don
nez-leur la forme d'une poire , la paté du 
poulet [en de queuë, en la coupant par la 
moitié. Ficelez-les pour les tenir en état; fai
tes -les cUlre d~n" une bonne braire , foncez 
de tranches de veau. Envelopez chaque poire 
de bardes de lard. Moüillez de boüillon, ajoû~ 
tez un verre de vin de Champagne, tranches 
de citron, [el, un bouquet, poivre; faites cuire à 
petit feu; quand les poulets [ont cuits retirez.
lesl; prenez. garde (Il" les rompre; pa{fez la braire 
au tamis ; d{graiffèz. - la , fdites~ la réèuire tûr 
le feu; mettez- y un peu de coulis. Gomel. fi 
elle efl de bon goût) & [ervez deffus les pou· 
lets. • 

Poulets à la Bauho'llr. 
Levez. les ailes & les blancs rie '"OS poulet~ ; 

il crud; miOCC7 comme pour faire des bre ... 
folles,. mettez-les mariner à l'huile avec fines 
herbes ha( h(~es. Faites {lx c~ifffS en enrier de 
papier ; humeEtez.. d'huile par tout; mettez vos 
filet" dedans, & les mettez. cuire entre deux. 
plats, feu deffu5 & de1fo-u'. Etant cuits , 
metttez dans chaque caiEe une cu-il-lerée Je [auffe 
;. la carpe, & fervez. 

poukn 
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PeuldS à cLiracalacat. 
_ DeroJfe1. d~;; poulets gras ~. & ~es empli1fe-z 
.~e trufes '. fOIes_ gr~s & petl,ts ?lgnons :uits ; 
etant farcIs , patf~z-J~s a 1 hUllc & caron: 
f.1.ires-Ies grill_er dans une C4liffe de papier huilé, 
avec des Dardes de lard deffu5 & detTGt:l5, pour 
qu'ils -(oi,ent blancs. Etant cuits fervez-les ave~ 
une [autre perlée, ou autre (autre piquante. 

POllIeU à la roulette aux écreviJfe.f. 
. Fbr11bez. deux moyens poulets gras; fendez:.le9r 
par le dos pour les defoifer à forfait; remp!iffez
les J'un (àlpicon;coupe"len dés,1.ird)champignons, 
jambon, le tout manié, avec du lat"tf rapé , fines 
herbés hach ées ; a H:'lifonnez de Cel, gros poi~ 
vre; remplilfc"Z - et! les poulets; cotlfez.-les &. 
les arrondiffez , comme une _boule;.- envelope~ 
les de 'bardes de brd & de morceaux d'éta
mine ; faite~·ks c.uire dans une bonne braifè 
bien nourrie, à petit feu. Quand 11s (ont cuits 
retirez-les de- l'étamine ; ôtez les bardes de-' 
Jard, les ficelles après les avoir effuyez. de 
leur braire ; fervez-Ies avec un, ragoût aux-
queuës & coulis d'écreviffi's. _-

Pou/eu _ mignons aê-tx corn;chons~ . 
Flambez, vuiàel. & deiolfez en tiéretnent trbÎ9-j 

--lions petits poulets gras; rempliffe1.-Ies d'lmlf: 
bonne farce hach'e~, du blanc d::, volaille cuite;. 
pilez de Ja tétine de veau & lard blanchi- ; met', 
tez. avec perfil, cihoules, c~am pig".ons;: pile~-. 
le tout enremble ; mettez. de la mte de paIn de('~' 
féchée dans de la crême, {el, poivre, & Iif'-..{

-de cinq jauneS' d'œufs; mettez h farce daRSl' 
les POUI't5 ; arrondilTe-z. -leS" ; coü(ez-lcf ,- Q1J&' 
les pates & les ailes tÎenneht enfemble, pOl;('"" 

<lue les pouleg (oient rond~. Enve10pez chaqu~' 
poulet avec des bardes ~e lard-, & d'un mor':" 
eeau d'étamine bien- - ntr::iée ; f~ite,,-les cuir.' 
dans une braiCe avec d>l bo~iillon, (el, poivra _tt' 

]:Orne III .. - Q 
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un bouquet, racines, oignons, girofle. Quarft 
ils [ont cuits, retitez-Ies de la braire; ôtez l'é
tamine) la barde de lard, & la ficelle avec 
quoi ils font courus; effuyez.les avec un linge 
blanc un peu fore :1 pour en faire ranir la graiffe. 
Prenez garde de les rompre, & [ervcz. autour 
un ragoût de cornichons. 

POHlets à la Sicilienne. 

Habillez des poulets gras & les defoffez pron1i 
ptement ; piquez - les de gros lard :1 & les 
mettez cuire a la braiCe ) ou à la cendre.; 
Quand ils font cuits, (ervez-les à la ciboulette' 
frirée au jus de veau. On peut auffi mettre des 
épinar!; deffous à l'aHemande , ou bie~ des 
pointes d'afperges au gros poivre, ou bien de 
l'oreille aux petits œufs. Ils faut que les pou .. 
lets (oieut cuits & de bon goÛ't .. 

Poulets accompagnéJ. 

Les poulets gras accompagnés (e font de 1<1' 
même manière que_.les poulardes accompagnéf! • 
. Voye-z Poulardes accompagnées. 

Poulets à la Romaine. 
Flambez, vuidez deux tboyerts poulets gras: 

trouffez les pates en dedans., bardez-les enCui
te de gros Jard & jari1 bon; faites-les refaire & 
ta(orer avec du lard fondu. Foncez une cafferole
lie tranches de "eau, couvrez de hardes d-e 
lard; faites-les [uer un€ demi-heure, & moüil" 
lez avec un verre de vin. de Champagne; a-{
(ai(onne-z de rel, gros poivre, un bouque.t; 
faites -les cuire i perlt feu; quand ils font c~ltS 
dreifez - les Jans le plat ~ue vous devez fervlf : 
paifez la (au[fe de leur cuiifon, &13 dégraiffez: 
p reifez-y un jU:i de citron, & fervez deifus le, 
poulets, 



PO Ué PO u. 
Poulets aUX œufr, à la Barbarine 

_ ~aites refaire dans J'huile deux po~lets gras 
~ux œufs; efTuyez-les & les hiffez refroidir _ 
aye?- des tran~hes de t~ures, de foies gras, de; 
peut lard cult ?ux trOIS quarts, drs filets d'oi .. 
gnons; pafi'"ez un peu dans du beurre ou dans 
du lard f0!ldu le tou,t affai(onné de (el,' poi
vre, ba6hc, perRI , c1houle , lard rapé & deux 
jaunes d'œurs ; levez les cuiifes &. les ailes de 
~os poulets & y mette7. de cette farce, le reRe 
dans Je corps, coupé en petits dés, avec une 
farce de moël1e de bœuf, foies gras & trufes 
hacbées. Faites reprendre à vos poulets leur 
premiere flgure , enveloPFe-z-les de bardes èe 
Jard & de papier battu, & les faites cuire à la 
broche. 

Pour la f.,ufl"'e foncez une petite marmite oe 
tranches dtoignons, -zefls lie carotes & de pa
nais , deux bardes de lard, quelques mor ... · 
ceaux de roüelle de veau, un poulet cou
pé en quatre, avec [el , poivre ~ clous; un peu 
de baftlic. quelques racines de perEI , tlne cuil
lerée d'huile, un peu de boüi1lon ; la marmite" 
bien bouchée , faites [uer (ur des cendres chau·
des pendant deux heures; paffe1.. le jus au ta
mis & dégraiife:z; mettez-y de bon beurre ma·" 
nié avec un peu de farine, quelques échalotes: 
hach~es & blanchies d?ns du bouillon; que la~ 
faulfe ait un peu de conGltartce, & (ervez- fous'; 
vos poulets pour E ntré~. . 

Pou/eu au W aflreftlche~ " 
Coupez Y0-5 rou]ets par membre"s" o"u par" 

quartiers; fdtes les revenir dans du 11oiiilloJ1 &' 
un morceau de l-curre; foncez une cafferoJc de" 
hades légeres de lard; me-tte'z-y de la racine 
de periil bien èpIuc/.{e & blanchie ~ quelCjue!l" 
paquets de perfll verd ; ? '"r:!ngez vos pOl11 ets 
ddfus ~ rec.Oll.vrez. de haIdes ce veau, un bOij-

OH 
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quet, une tranche de jambon, (el, poivre ~ 
faites fuer pendant une demi - heure; moüil
lez de quinteHet'lce ou refiaurant, & achevez 
de faire cuire; drdfez vos ronlets fur un plat, 
~n(uite la racine & les paquets de perm; faites 
réduire la cuiffon au point d'une fauffe ') iettez~ 
la [ur vos poulets). & (ervez pour Entrée. 

Poul.c t s au vcrd-pré. 
Coupez -les en qua tre, faîtes -les cuire dang 

'.les bardes .de lard, fur des cendres chaudes; 
égouttez. & (ervez delhls une fauffe au Yerd~ 
pré". (V'oyez au mot SauJfè.)' 

Poulas à la vejlale. 
Farcilfez -les ~ trouffez -les en dindonneau" 

~uüs à la broche avec une farce fondant dans 
le corps; qUê.nd ils (ont cuits, (ervez defTous un(: 
tàuffe j la vefhle. ( Voyez au mot SauJ.jé. ) 

Poulets fou:réi .. 
Ce (ont dé petits poufiins troufl""és en pou':'" 

le, & bien enferrn.·és dans des noix de veau; 
p.iquez les fric~wc!eaux & fir.Hfez de même. 

Fou/eu au beuyn verd. 
Menez dans le corps un petit niorceau de 

beurre manié dans de petites herbes ou une 
. farce légere 8{ délicate, & les· faites cuÏre à la 
broche bien blancs; faites du beurre v.erd com~ 
me on va le dire. 

Otez les cotons d'une poignée decpoirée qu~ 
vous aV'C1. fait blanchir; ajoûtez-y une pincée 
de perm ) le' t'Out blanchi ; mettez-le à l'eau 
fraiche; hachez-le en(uite & le pilez; faîtes 
fbndre un<t' demi· livre de beurre frais battu, &. 
Y mettez \totte v.ercl; faites Un peu mitonner,; 

,paffez 3. l'éNimine à force de bras , & laiffez 
refroidit; mettez ce que VjJus voudrez de vo
.tire beurre , d~lns deux verres de rédu:EtÎon; 
dreffez' VO!i· poulets , la (autfe deJfus ou der ... 
,funs & fervez .Bour· Entrée .. , 
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Toute (one de volaille blanche peut, (e met~ 

fre à cette f.1.uffe. 
Pouleu à la daube. 

Larde~ de mo ien. lard vos poulets; affi,Îfon.;; 
tJ('z de icI, gros pOlvre, cleus de;' giroJJe Jal1~ 
ri('r, cibo.ules, Cltron verd ; e~n'elopez( - les 
à'une (ervlette., & les empotez ain(1 avec: du 
bc.uil1on & du vin blane; lailTc7. b!1?11 bouillit 
Je tout lor[que le bOiiillon efl: con(ommé , 8( 
c:lu'on juge, qu'il ell: cuit, !aiffez refroidir J dem.i, 
pUls retirez & fervez. au fec fur une [eniette 
blanche, & pour Entremets. 

Pouh/.s glacés de parmefân. 
Flambez, vUJde7. & trouffez. en Deule deux 

poulets gras; foncez une cafferoÎe de tran
€hes de veau & de jambon, Olpplatiifez les pou
lets ,& les mettez fur les tranches de veau T 

f'eftomac en de!fous ; alfLlifonner. les d'un peu 
cie poivre, d'un bouquet d~ perllt, ciboule', 
girofle, une perite pointe dj~il; menez. du lard 
fondu; couvrez de b:::rdcs de lard; faites cuire 
:1 la braire. Quand ils (ont cuits retirez-les de 
leur (auffe ; dégraiffe-z la (auffe, ajomez.-y lutl 
peu de coulis, pa{fez, au taRlis ; mettez dans 
Je pbt que vans devez (ervir un peu de fauH'e., 
les poulets du p:ume(an par-de1fus; mette'"l 
le plat (ur un fourne:1U à petit feu, un cou
vercle de tourtiere p:ar.deffus avec (lu feu pour 
les glacer, & (ervez à courte (autre. 

Poulcrs glacés aux Epinar;. 
Piquez del~X poulers gras. & les faites cuire 

ton fricandeau; faites b!<~l1dilr des épinars ; pre(
{e'l·les d~ leur eau, & les palI'cl. <lH'C un mor
C{'<lU Je b'eurre & une tranche de jambon Goi 
aura (ùé; moüillez de jus & de C01~JjS' ; quand 
l'cos épinars !Otit cuits,. affilifonnez de bon goût, 
la [autre courte; glacez les poulets) & les fer
'Vez fùr les épinar3'. 
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Pouleu gras de dejJerte , glacét. 

Prt~nel deux poulets gras, piqués, cùits ~ 
la broche, & qui 0 r. t déj a fervi; me trez-lei 
dans une cafffrole avec de bon boiiillon, un 
bouquet, quelq~es champignons entiers, une 
tranche de jambon; faires ainG-cuire les pou .. 
lets; glace7. -les quand ils ione cuits, & le! 
finiH"ez, cumme Un fricandeau. 

Pou!ct.r {(raI en Fricandeaux. 
V uidez , trouiTe'i en poule deux pou lets gras~ 

faites-les refaire, & ]es fendez de leur long 
par le miliru,. piguez-les partout de peLit lard; 
mettez-les dans une catlerole avec du boüil ... 
Jon, une tranche de jambon, un bouquet,. 
fjuelques champignons entiers. Quand 115 [onf 
cuirs, retirez-les, paff'ez la (;.1uile où ils ont 
cuit au tamis; faites-la réduire en glace; gla
cez les ponlets; dreIfez-les dans le pbt, que 
vous devez fervir, mettez du CO\11is dans la 
caiferole où vous les avez glacé ; détachez 
bien ce qui relle, & fervez. avec un jus, de' 
fiitron. 

. 'Pouleu à la princeffè. 
, Troulfez de groS' poulets, coupez-les en deux~· 

&. les mettez à h braife ; étant cuits, panez
les & les faj'tes frire dans du (ain-doux; il 
faut GU'1l5 {oient de belle couleur; dreffez.-les 
dan: le plat avec une rémolade faice avec a~" 
ChOlS , perfil, ca pres hachées., un peu de c!
b()Ules, un jus de bœuf, & aufres bons' affa1 4 

(onnernens ; au lieu de les faÎre frire, on les: 
Feut mettre {ur le gril ., & leur faire prendrt' 
touleur avec la pelle (ur le feu. .' 

.. Pou!eu marinés:J ou à la coigni. , • 
On marine les poulets au verjus, jus de CI-

tron, rel, poivre, clous, ciboules & laurier, 
COmme les pigeons & on les fe,ct de même. 
Voyez-y. 
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Pou/ct! au brun. 

Coupez les poulets comme pour une fricaC
fée; paffe-z-les au roux, mettez-y un coulis de 
beurre'.; anchois haché menu., rocambole . fèl 
&. poivre ~ un peu de yin; Iai./fez. cuire le t~ut) 
&. les [erve7 pot.1r EI1t:,ée. 

PC'l/lets à maÎtre Luc4!.-
Les poul "ts s'accommodent, comme les pet'~ 

d'rix' à Maître Lucas. V oyez-y. 
Poulets nmlés à j> anrruille Mt vin de Cham-

'-' 
_ pagne. 

Fendez pat la moitié deux poulets gras, Sc 
les defoffez à forfait; coupez par :filets une an"
guilJ~; étendez une farce légere de biane de 
volaIlJe (ur les poulets; m.€twz deffu5 les filefs 
d'anguiJle ; roulez les poulets, & les envela
pez de bardes de lard, &, d'un morceau d'êta. 
mine; ficelez-les & les faites cuire dans une 
bonne braire. Q\I<l.nd jls (om cuits dévelo
pe-z·les, & les efl'Uye7. cre leur graiffe, en les 
preffornt dàhS on llnge hbrtc, & les fuyez aye_ 
Ilne fauffe au vin de Ch(\mpa~ne~ 

PouletS en Jurp~-;Jè. 
'Plambèz ~ 'Vu~~e?, t" biéiiTez deux petits 

poulets J: la Reine, de leurs foies, perm, ci
boule, champignons hachés J (el, poivre, lard 
rapé ; liez de deux jatines d'œufs; prenez. deux 
noix de veau; faites-leur un trou 3 chacune 
par le côté; pa:ffez-y les cloigts; faites entrer 
(fans chacune, un des pètits pou1ets farcis; cou
Îez les noix de veau avet une ficelle; faites 
cuire & gla'cez l~s noix , comme les' frican;'
deaux & (ervei de inême. 

Pfmléti gfaJ' en paÙi aux Pij/-ac!]u. 
Flambez, épluchez, & de(o{fe7 par la po;'; 

che deux hons poulets; remp!itfez·Jes d'un n
goût froid; faites blanchir deux ris de ve-au ) 
coupe~-l~i ~A ~ç§ i Ç9,pfC7, (u.r le feu de~ cham-
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pignonS', des trufes , un morce<lU de jambon; 
ajoutez du beurre & un bouquet; flngez-leJ'lé
gérement; mouillez, moitié jUil, moitié boüi1-
lon; ajourez" qtl3nd il efi pre(ljue cuit un peu 
de coulis; dégrniffez., quand il eil cuit & a{,: 
f..liïonnez de bon gala; la [;luffc bien liée, 
laiCeL refroidir,. rempliifez le dedans des pou· 
lets; COti(27.·1es p';:mr que le ragoût n'en (orte 
pas; envelopez.·Jes de bardes de b:-d &: de 
ffiDrce,\Ux d'étamine; ficelez·les en rond COI1ôJ.
me un pai n·~ & les faites cuire dans une brai· 
ft:; efC.;yez. -les de leur graiffe ) & les (errez 
avec un ragollt de piil:aches 

Ponleu en p-?Ïn ar!x p:tiu œufs. 
Eambez., defoffez. à ft)[fa.it par la poch~ 

troi; bons pou;et5, bL"lchilTez denx ris de 
veâ'tl , coupez-les en perit dés, force pedil J 

ciboule ~ champignons hachés, hrd rapé , une 
pointe d'ail, [el & poivre;. maniez le tout en
femble dans une cafferole , rcmp1ilfez o ('n les 
poulets; ficelez.-les, & qu'ils {oient ronds 
comme un p:lin; envelope-z·les de bardes de 
lard, & d'un 0 morceau d'étamine ; ('l'vez-les 
avec de la ficelle, & leS' faites cuire à la braire. 
Fonce1. une ca-iTerole de bardes de hht, rel, 
poivre, fines herbes, un bouque"r; moüillet. 
de boüillon , & faites cuire à p~lit feu; faites 
enClflte cuire & dùrcir des œufs, & les mettez. 
(h'\n~ n~'e bonne e{fence ; les poulets étznt cuits' 
dégraiiTel-Ies, mettez le ragoût des petits œufs 
par-def1Ui & fervez. 

Poulcu enformede muJëue. à la S!~rtane. 
Flamhez, vuidez, & trouI1èz. en dedans I~ 

pates de trois petits poulf'ts à la Hejne~; faite<;
les cuire 3. I\:tourade f'ntre des b:Hdés de brd ~. 
& trar:ches de veau. rel, groc; po; ,r('c , un ver
re (~F. vin dc Champ3.~l'le ; f:!ite<;-l-:, CU1fe' avec 

. ".-.. dl . r l' j 
Dr01S Vel.ueS agnf:?Ux;. Lutes. un laJ plCOn (le 
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rIs de veau, fOIeS gras, corfllchons, charnpi. 
gnons. Quand le tout eIt cuit, mettez égout-
1er les poulets; e-if,uyez les veffies de leur graiC
Ce; mettez un poulet dans chaque veffie avec 
~u falpicon ; fouffiez- les veffies, pour qu'elleS' 
sgenfleflt; liez-les avec du fil ; qu'elles prennent 
la forme d'une petite mufette; ferveL deffous une 
Cauffe à la Sultane. Voyez Sat1fe à la Sultane. 

PouleU à rentrée de Carpe. 
DépoüHle~ un bon poulet Je fa peau ,cau"; 

pez-Ie par membres, comme pour une fricaC
fée; mettez dans une caffer.ole avec des cham ... 
pignons, bouquet de perfil , ciboule, une.gouf
Ce d'ail, trois .dous de girofle _ une feûjHe de 
laurier; prenez une petite carpe œuvée ; met
tez-la coupée par gros -tronçons dans la même 
cafferole, avec fes œufs, une tranche de jam
bon, un peu de beurre ,deux cuillerées de cou
lis, un verre de vin de Champagne, Cel, gros
poivre; faites cuire le tout enfem ble ; les pou
lets étant prerqu.e cuits) ôtez la carpe ,'lajffez les 
~ufs,met-te7.. des petits oignons blancs7 cuits dans 
du bouillon, & achevez de faire cuir.e l'éLUvée. 
Quand elle eilfinie & de bon goût, &la (adre 
çourte ,{ervez avec des croûtons de pain frits. 

Poulets' en ragot1t, à la Cracovie. 
Empliffez-vos poulets de foies gras, lare' 

rapé, fines 11crbes ha,cbées ., r.1arinez -les à 
l'huile ; enyelope'Z - les de bardes de lard & 
Pflpi~r, avec quelques ~r>lnches de veau 
& jambon & les ..faîtes CUIre à la cendre.; 
étaot ,cuits , faites une faulfe à l'Anglol
fe avec toutes fortes de fines berbes ba
chées ,quelques jaunes cJ'œufs df'danS'. que 
cette rauffe foit pafiëe ali beurre, & étant lime,: 
&. ge bon gOÛt Üf2- h de j<ltines d'œufs, J~ 
~rême , jus de c-ltror, & ferv~zf 

Tome III. R 
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Foulets à la JcmjJè Allemande. 

Voyez Sauj]è Allemande. 
Poulers à l'allure nowvelle. 

Epluchez de petits poulets, biffez-leur les 
ai!c5 , l,~ col & les pates ; étant bien épluchez} 
}:;·,ur.iilez.:les dedans de foi~s , gr~s, coupés en 
~~s; p:'.!lèz au beurre & a 1 huIle, meuez-y 
de fines herbes ha.chées, trufes étol.lff~es dans 
une braire blanche; arrangez les men'lbres , & 
les tranches de citron, pour les tenir blancs & 
de bon goùt,- étant cUlts, vous les égouttez, 
&: les drefIèz, les ailes, le col, les pares biea 
étendus; VOliS avez de belles crêres que vous 
mettez dans les ailes, le col & les pates , en· 
fuite fendez-les (ur l'efiomac ; ayez un peu de 
jambon haché, que~vous mettrez. dans la fen
te, &: une belle crête; que vous mettrez par~ 
detfus , avec une effence de petite fauffe clai .... 
ie réduite; d(jffous gros poivre, jus de citron, 
1,{ fervez. 

Poulets à rivoirt. 
Coupez vos poulets par quartiers,&: les de(offez; 

ét.endez une petite farce fur la chair de vos mem
bres; mettez-y une trufe entiere farcie, ou non 
fjrcie , ou un falpicon; coufez-Ies:, & les met .. 
tez. ,c\iire, dan~ un étouffement. Il faut que l'os 
de l'aile & de la cuiff'e paffe de chaque mem-

,bre; étant cuits bien blancs, égouttez-les, & 
les mettez dans leur plat; le fond (en pour la 
fautre, un p~u de perfil haché bien menu de
dans, & (ervez. 

On peut mettre les poulets à l'ivoire (ans 
les farcir, avec perfil, ciboules, trufes, écha
lotes hachées, faupoudrez fur les chairs, au 
lieu de farce, ce [ont les vrais. On les pique 
ft l'on veut. 

PotlleN en -Chauve fouris. 
Apropriez YOs poulets, trouffez en poules; 
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les pates deffl,s l eflornac , les jambes en de
dans; bauez-le3, & caf[ez les gros os; mettel.
les d311S une caiferole avec huile, fines herbes . 
aŒ::.iron~~z, tyanches de citr~ll; f<lites-les gril: 
1er, qu Ils fOlent blancs; etant cuits, [auire 
verte, ou comme vous voudrez,(ervez. 

Poulets en culotte, 
.~eve'l le derriere de, dellx poulets gras 

mOlens ; que les deux cUIffes [e tiennent, & 
-les deux ailes auffi,le devant & le derriere [e
. ront' deux morceaux; battez-les un peu & 

t Cl:. • b ' les etouuez avec Jam on, veau, lard à l'ordi-
naire ,un peu d'huile; étant cuits égouttez-les, 
& paffez la fauffe au clair pour mettre def[ous. 
Donnez-leur couleur avec le dégraillis de la 
fauffe dans le fond de leur 'cairerole bien do
rés; (ervez avec leur fauffe claire; rnettez-y 
un vert, ou beurre d'écrevitfes, ou autre, & 
fervez. 

Poulets en hochepot, au blanc. 
Apropriez. deux poulets; étouffez-les avec ra· 

cines, oignons, petites f..1.uciffes; étant cuits, 
dre{fez les poulets ~ les ingrédiens deffous, 0:.1 

autour; tirez- en le fond que vous mettrez ré
duire à la fauffe convenable; jettez deffus & 
fervez. 

1Joulets mignons. 
Epluchez proprement de petits poulets gras; 

ôtez le jabot, COUDez. la peau (ans la cafTer, laif
fez.-y tenir les' de~x bouts des ailes, les bouts 
des pates, & le croupion. La peau étant ôtée 

. vuidez le poulet; envelopez le d'une barde de 
lard, & le faites cuire à la broche; étant cuit 
débarde7.-le , & le defoiTez; mettez. la cbair (ur 
une tablt> , quelques champignons, des tmfes, 
une tetÎne de veau blanchie, un peu de lard, 
<lu perGl & Je la ciboule, an [el, du poivre, 
fines lpices , tant (oit peu de fines herbes; ha.-

R ii 
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chez le tout en(emble ; mettez-y un oignon 
cuit à la braire , pilez le tout dans le mor~ 
tier ., & le mettez dans une cafferole, avec 
un demi~fetier de crême de lait, quatre ~ .cinq 
jaunes d'œufs; délayez le tout enremble, ~ 
le mettez. (u.r un fourn€au !I pour qu'il Ce lia 
UA peu; étant lié" retirez-le; fi la farce eft: 
d'un bon gOllt laiffez-la refroidir, jU{(lU"à ce 
'jueHe ne foit que tiéde ; rempliî(ez. la peau 
.des poulets de cette farce; courez la peau par 
les deux bouts; faites boüi11ir . du lait pans une 
caffel'ol~, & le dégraifTe'z ; mettez. UA moment 
les poulets dedans!l & les retirez; mettez - les ' 
en.tre Jeux linge:;., & les laiffez refr.oid;r; étant
{,roids., faites-les piquer Je menu lard, CO Dl

Folle un autre poulet; mettez des bardes de lard 
au fond d'une ca{ferole., arrange'z des pou~ 
lets deffus, & le.; mettez. cuire au four, ou [DUS 

un couvercle; étant cuits & d'une belle cou
l<':tlr, prenez le plat où vous voulez les fer
"Ylr.; pliez UDe ferviette deifusj dreffez-Ies pou
}ets proprement [ur la fervieue, o.c les (erV6Z 
chaudement p.our Elltrem.êts, ou l:lor~-d'œu
vres. 

Pott/eu à la crêmt farcis. 
C'efi !a même chore que les poulartles à la cr~ .. 

me farcIes. Voyez-y. 
Pouleu à la (aime IHenehottld • 

.c'eG: la même cho{e que lej Poulardes à la 
(ainte Menehould. Voyez-y. . 

P4Ju!ets .à la Folono~(e au Jaf1'an • 
Faites cu;r.e des poulets à la broche, ou dani 

la marmite; un quart cl' heure iuffit s'ils font ten~ 
dres; pile.1. du fafran ce qJi~ vous en voudrez t 
Jélayez, & le mettez peu :i peu dans un coulis, 
j.\lf'lu'>Î ce que la couleur [oit belle,. il ne faut 
pas qu'il domine trop. Tirez vos poulets) levez
~n leI ~iles f( ~e? cJ.1#fes,; n:)et~e.z.-Jçi da,ns Je 
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cou11s, & les dreff"ez dans le plat pour les fervir 
chaudement. 

PouletJ én galantine. 
lis s~accommodent comme les poulardes en 

Galantine. Voyez-y. 
Potûets en putt. aux mouffirons. 

Prenez, deux pou,lets; fende.z-en un par Je 
dos, & 1 autre par 1 eftoma~; tIrez-en les gro9 
os, bardez-les de jambon en dedans ; coufez
les enfemble, que les deux n'en faffem qu'un" 
Faites un ragoût de moufTerons, rempliHf'z-e'u'" 
le corps; bouchez les deux bouts, & les mettez 
cuire clans une braire féche , dans une petite mar
mite, avec des bardes de lard, tranches de y(:'('.tt 
& de jambon; affaifonnez de Cel, poivre) oi
gnons, fines herbes; Couvrez-les ceifus comT11e 
deŒous. Etant cuit"s faites ICII égoutter, & les dre(. 
fez dans un plat avec une eiTence de jambon par
defiùs, ou un ragoût de mou:lferons, & ferYe"l. 

Poulets en bouteille. 
" Eplucbe'Z vos poulets, flambez lES ailes 
les p3ttes & la tête." le plus proprement qu'il 
fera poffible ; vuidez-Ies par le col, tirez. - en 
les os, & une partie de la chair, [ans fendre 
beaucoup la peau à c8té du col. Faites une far
ce, comme aux poulets à la crême ; mais plu'i 
légére & plus de blancs d'œufs fouettés en nei
ge. Ayez une bouteille de verre bien mince, le 
goulot un peu plus grand que les bouteilles or
dinaires. Faites entrer vos poulets le plus adroi
tement que vous pourrez ; tenez la peau en 
haut, comme un boyau, entonnez-y de la far
ce pre[qu'à moilié,. ayez \ln petit ragollc fait 
avec des filets ~e poulets, ou de poularde .. 
coupés menu, & fort courts, avec des filets de 
perdrix, trufes, fi vous en avez, filets de crête!:; 
rnoüillez d'un peu de boüillon , & l'aIfai[~nnel" ; 
liez. ce ragoût d'un coulis blanc à la HelOe, & 
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l 98 POU. PO 11 . 
U!1 jus de citron ; mettez dans les poulets: 
achevez de remplir la bouteille avec le refie d~ 
la fal ce; attachez. la .tête avec la peau au-deffus 
orlu col de la bouteille. Faites de ces poulets en 
bouteille (elon la grandeur de votre plat, &; les 
faites cUlre au bain marie dans l'eau. Il leur faut 
tout au plus trois heures; étant prêts à fervir 
mettez-y un petit coulis blanc par le haut de la 
boutejlle. Coupez la bouteille avec un diamant 
afin que ceux qui font à table puiffent tirer les 
poulets eux-mêmes. 

, Poulets à la Tartare. 
Ces poulets s~accommodent de même que les 

poulardes à la Tartare. Voyez-y, 
Poulets en boudin! blana. 

F~)luchèz, vuidez., fendez par le dos, & dei· 
oHez deux bons poulets, (ans percer la peau: 
étendez deûus une farce de blanc de volaille, 
de chair) & cie foies de perdrix, lard & graiife 
de veau blanchis ~ champignons, perfi!, cibou
le, bafllic, hX œu ~s jau nes & blancs fouettés ~ 
ft:! , poivre & muitadc ; pdfez en(uite un ra
goCtt de champj~!lons avec des crêtes & trufes 
LJo ,.. l:.l 1 1 C • b

' vertes, coupees en a r's, gros !OIes gras l~m-

chis.> un bouquet afLüonné de [el, poivre & 
fir;cs herb"s , & flncs épice~. Etant paffé pou
drez-le de farjne , & le moüiHe7. de jus, & le liez. 
Je coulis; ét?llt cuit biffez-le refroidir, & le 
mettez (ur la farce des poulets; courez les dos, 
& leur faites prendre la même forme; foncez une 
cauerole de tranches de bœuf battuës & bardes 
de lard; mettez les poulets delfus , l'efiomac en 
detfous avec champignons, un bouquet affai
fonné de (el & de poivre; couvrez-les com
me detfous. Fermez la cafferole de [on couver
de. 

Faites-les cuire feu deffus & deffous: faites 
~n[uite un hachis de blanc de perdrix & àe VQ-
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l:ulles ; coup~~ en d.es de \a panne de porc que 
vous Cere; degourdlr dans utle caff"erole ; mêlez
y le hachIs avec trufes vertes hachées un oi
gnon coupé en petits dés .'; a{faifQnne; de fel 
poivre, muCcade? fines her?es & fines épices; 
~jOUt~7.-y un couits blanc; hel. la farce de trois· 
jaunes d'œufs, & de crême, & la laiffez re
froidir. EtendeL fur une table deux morceaux- de 
crépine, tirez. les poulets de la cafferole où ils 
ont cuit; entourez-les de ladite farce , & les 
enfermez dans une des crépines, & les foucle?; 
avec un œuf battu; mettez.-les dans une tour
tiere, & les faites cuire doucement au four. Etant 
cuits ardfez·les, mettez deifous une effence de 
jambon, & les (ervez pour Entrée. 

On brde fi l'on veut les poulets de panne, 
fans le; couvrir de farce. 

Autre manièYe~ 
Hachez bien menu des blancs de poulardes 

cuits; coupez. menu Je la panne Je lard bien 
fraîche; mettez-la dans une caiferole avec une 
chopine de créme , de la mie d'un pot de pota
ge; faites boüillir & réduire le tout en bouil
lie; dé!ayez.y quatre ;1unes d'œufs frais; met
tez-y votre hachis de blancs l1e pou' ~ rJcs ; ;rê
lez le tout enil:mble atfai(onné de (el, poivre 
&. ffil1Ccade. Epluch~z une dou7.J.ine d'o1 6!1or.s 
blancs, pilez les dans en mortier, rnettt:"'L" en le 
jus dans votre compolltion ; prenf'1, des 'Pou
lets comme ci-deff'us, & ,les farciifez dans le 
corps de ladite farce; ficelez - les bien pour 
que rien ne forte ; garniffez une cairerole de 
bardes de lard) mettez les poulets deffu5, fer
tomac deffous; ag"aifonnez-les de fel, poivre, 
mu(cade, fines herbes. fines épices; couvrez
les de bard es de lard ~ de tranches de veau ba~
tuës ; fermez la cafferole de [on couve:cle; .fai. 
tes -les cuire au four ou entre deux bralfes, 1ans 

Riv 
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les moüiller; étant cuits, tirez-les de la caffe~ 
role, drefl'ez-Ies dans un plat, & les [ervez gari 
Bis de croûtons de pajn frits pour Entrée. 

Pouleu en Jalade. 
Coupez par Mlets des refies d'e poulets cuits 

2 la broche; ôtez-en les os & la peau; hachez; 
'de la laituë ;- mettez- en au fon(;{ du plat, que 
'Vous devez Cervir, arrangez deffus les filets en 
:fimétrie; mettez tOtIt autour toutes fortes de 
fourniture de falade; affai(onnez. avec huile, (el,' 
8ros poi vre, vinaigre. 

On peul: encore fajre de pareilles (alades aveC: 
'€lu perRI & de la ciboule hachée très-fin i cireC.., 
fez de même par deiTein. 

pâté chaud de pouleu. 
Les p~t~s (hauds de poulets fe font com~ 

me ce'ux de pigeons, alouettes, cailles; grives, 
& autres femblables. Voyez-y. 

Pâté chaud de pouleu grar, aux trufes verter~ 
Epluchez ~ habillez, proprement, & faites re~ 

Faire deux poulets gras- bien fins; piquez-le',; 
~e gros lard & de jambon; aifaifonez de fel, 
Je poivre, fines épices ~ & fines herbes, perlil 
k ciboule hachée; pilez les foies des poulet$ 
!ans le mortier avec du lard rapé , des trufes 2 

,erfil & ciboules; atfaifonnez de tant foh peu 
!e (el, de poivre, fines herbes & fines épice,. 
~arcilfe-z-en le corps des poulets. 

Faites une pâte, compofée d'un œuf, de bon 
,eu~~e, .de farine~ & peu~de (el; ~ue l'abaitfe (oit 
le l epalfi"eur d'un pouce, & la mettez (ur une 
euille de papier beurrée; àreifez le pâté de la 
:randeur de vos poulets ; mettez au fond un 
eu de lard pilé; affaifonnez de (el, de poivre, 
nes herbes & fines épices: arrangez vos pou~ 
3tS., & les alfai(onnez de{fus comme deffous; 
joutez -y des tranches de veau, minces comme 
es fricandeaux ~ de~' ba~4e~ 9Ç la~d 1 ~ un PlO~ ~ 
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tcau de beurre frais; COuvrez. d'une autre abait: 
{e ; mette:z. au four cuire cinq à fix heures. 
Prenez en(Ulte des trufes., pelez. , lavez. & cou
pez-les par tranches dans une caiferole: moüH
lez-les d'un jus de veau -, & les fa·ites mitonner 
à petit feu; étant cuites liez-les avec un coulis 
de veau & de jambon, & On peu d'efi'en<;e de 
j~~bon. 9.?e, le rago~t (oit liquid: ' & pas trop 
be. Le pate e~ant CUlt u~e:z.-le; otez, le papier 
rle deffous; decouvrez. , otez. les bardes de lard 
les tranches de veau, & dégraiffez. Le ragoût d; 
trufes, étant chaud , & ayant de la pointe, vvi
dez-Ie dans le pâté que vous fervirez. chaude
ment pour Entrée .. 
_ On peut mettre dans ces pâtés des morceaux: 

de filets de bœuf, de mouton , ou bien de 
veau, & on le fert au lieu de trufes. On les (crt 
encore aux huÎttes , aux é:crevitTes. Voyez ces 
ragouts à leur article. . 

pât; de poulet! à lA crême. , 
. Le plté dreff'é, mettez - y des poulets paf 
quartiers, affaironnés de (el, poi vre, murcade ~ 
champignons, morilles, lard pilé ~ fines her
bes; cou vre'Z-le de tranches de veau , & de 
bardes de lard; reCOl1vrez. - le d'une abaiffe; 
mettez au four; ~tant cuit, d~couvrez. , ôtez les 
bardes de lard, tranches de veall f& dégraifi'ez; 
mettez-y un coulis blanc. Voyez. Coutil blanc. 

Totlrte de poulets-. _ 
VuiJez , épluchez. 1 & ôtez la peau. de VOlf 

poulets; coupez.-Ie! en fluatre ; faites une abaifflJ 
de pâte cO,mmune ; foncez. une tourtiere de la·rd 
rapé au fond; "ffaiConnez de Cel, poivre) fines 

"pices, & tant foit- peu de fines herb€s ; arran
gez les poulets dans la tourtiere; gatniffe:1-1et 
de ris de veau, crêtes, champignons, trufes , 
moufFerons; aifaifonnez deffus comme deffous; 
mettez. de.ffui des t!ançhc~ 4e v:~au ,- & ~e$ bar~ 
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des de lard, & du beurre frais; couvrez. la tour .. 
te d'une abaiffe de même pâte; faites une bor .. 
flure autour; frotez la d'un auf battu, & la 
mette-z cuire au four, ou fous un couvercle. 
Etant cuite, tirez-la, & la dreRèz dans un plat; 
décou vrez & ôtez les tranches de veau, les bar
des de lard; dégraifièz-Ia bien 1 & Y mettez un 
coulis clair de veau & de jambon, & ft la tourte 
di de bon goût, recouvrez. & la [ervez chaude
ment. 

Terrine de pouleu aux concombre! farc~j. 
Epluchez, flambez. & vuide-z des poulets gras;. 

paIfez le doigt entre la chair Br la peau de l'e[
tomac; ôtez-en l'efiomac ; defofie,," & mettez. la 
chair_ [ur une tahle 6 vcc gUe"lqu~s champignons, 
&. un peu de perGl , ci boules entieres; aihlllon
nez de [el & de poi vre , un peu de fines épices, 
un peu de fines herbes.~ & du lard blanchi; un 
peu de grai1fe de bœuf; hachez. bien le tout en
femble ~ mettez-y trois à quatre jaunes cl' œufs, 
la grolfe,ur d'un œuf de mie de pain trempé. dans 
~e la creme ; mettez le tout da ns le mortIer & 
pilez; farciJfez-en les poulets; pafTez les deux 
bouts des ailes dans le bout de la peau., mettez
les cuire à la braire ; prenez quatre ou cinq 
concombres; pele'Z ... les & les vuidez; farciffez.
les de la même farce des poulets., & les fari
nez par les deux bouts; faites-les blanchir d,.ns 
de l'eau boüiliante; retirez-les, & les mettez 
dans une cafferole, avec du coulis clair de veau, 
& de jambon; laiffez-Ies mitonner à petit feu. 
Les poulets &. les concombres étant cuits, tirez
}"s & les laiLIez égoutter ; dreffez-les dans la 
terrine, jettez deffus une eEence de jambon, &C· 
lervez chaudement. 

Terrine de poulets aux écrevijJeJ. 
Cette terrine [e fait comme celle des pigeons 

aux écreviffes ; voyez-y; & on peut fa.rcir les 
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poulets de la même manière que ceux de la ter
rine de poulets aux concombres. Voyez ci-def .. 
fus. 

Potage de poulet! à la Reine. 
Ce .potage [e fait comme ce.1ui des ,pigeons j, 

la ReIne. Voyez Potage de pIgeons a la Reine. 
Potage de poulets aux laituës fardes. 

Prenez des poulets gras; épluchez-les, vui
liez-les, détachez la peau de la chair de deffus 
l'efl:omac ; fait~s une farce avec un blanc de pou
let, un petit morceau de veau, du lard, une 
tetine de veau. queltlues champignons, perfil , 
ciboules hachées; affaifcnnez de rel,': de poivre, 
de fines herbes, fines épices, trois à quatre jau
nes d\~uf'j crud''', un peu de mie de pain trempée 
dam de la crême douce, & un peu de jambon ~ 
le tout bien haché enfemble , _ & pilé dans le 
mortier, farciIfez-en les poulets entre pt!au & 
chair lùr l'ef\:omac, & arrête7, la peau aUJ{ deux 
bouts des ailes, afin que la farce ne J3.che pas. 
Faites-les hlanchir un moment dans reau boüil
lante; mettez-les entre dtllx linges blancs, &:. 
les laiffe7 refroidir; répluche7.-1es & les bardez 
,Pune grande barde d-ê lard; ficelez.:les & les 
empotez d3.n9 une marmite, avec un boüillon. 
Voyez Boiiillon. Faites blanchir les laituës pom
mées; mettez'"les dans de l'eau froide, & les 
prelfez .bien , 1 enfiJite éten~ez la laituë ~e~ille 
par feuIlle, otez-en le- petIt cœur du milieu; 
nlettez en la phce. un morceau de la ~~~e 
farce de poulets; relevez les feuilles de laItues, 
feuille par feuille, juCqn'à la fin; ficelez-les & 
les mette-z daus une petite marmite avec de bOA 

boüillon; mitonnez des croûtes dans le plat que 
vous voulez (ervir; garniff'ez les ~ords de lai
tuês farcies, coupées par moitié. Tuez-les pou
lets de la marmite' déficelez & en ôtez les bar
des; dreifez-les fur' le potage; jettez par-de4"us 
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n jus de Yeau., qui ait bel œil, c'eft-2-dire 'i 

Iii ne foÏt point trop chargé en cou!eur. Si le 
otage eft de bon goût, [ervez.·le chaudement. 

Potage de poulet.s aux pointes d'ajjlerge.r. 
Ce potage de ponlets aux pointes d>afperg~s 

~ fait comme les précédens, & au lieu de lai
,ës on garnit le plat de pointes d'a(perges. 
Le potage de poulets au pourpier Ce fait de mê
le , avec cette difièrence J qu'lI faut faire cuire 
~ pourpier dans un jus de veau. Les poulets dre!
~s deflùs le potage, jeuez le pourpier, &. le 
l; de Teau par-de:tfus , & le ferve',t chaude
lent. 

Julienne cIe poulets farcis. 
Vos poulets étant famis , bardés & ficelés, &. 

lits dans du bon boüillon ~ mettez dans une 
larmite à part de petits pois dans la (ailon , des 
ointes d'aCperges, des cœurs de laituës blan
bes, une douzaine de petits oignons blancs, un 
aquet d'ozeille, UPl petit paquet de cerfeuÏ); 
lOüiliez. le tout d)un bon boüillon, &. le [ai
~s cuire i petit feu; étant cuit, mettez-y une 
tlillerêe à pot Je jus de veau; mitonnez les 
routes dans te plat; où vous voulez Cervir le 
otage, & dreilèz les poulets de:tTos. Après les 
voir d(~ficelés, & débardés, tirez le paquet de 
~rfeuil & d'ozejHe de la marmite. Si le boiiiJ
)fi des garnitures eIl de bon goût jettez - le 
effus votre potOlge , & le [erve7, chaudement. 

Potage de poulets farcis qttX concombres. 
Les poulets ~tant farcis comme ci-defTus " & 

lJits dans une marmite avec' de bon boüillon .. 
éliez. trois ou quarre concombres moyens, 
uidez-les par les deux boucs de toutes leurs 
raines, & les farciffez ,te la même farce des: 
eu)ets, & les farinez par les deux bouts; fai:es 4 

~s blanchir dans de l'eau boüi1Iante; retirel.
~s) &l.les empotez; dans une ma·rmite avec de 
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bon 'boUIllon; rmtonnez. des crOûtes dans le olat 
Gue vous voulez ft>rvir ; drcff"ez.··les ; garni1Tèz la 
bard d.u potage des concombres farcis, coupés 
pax tranches. J erte l un jus de veau par- deifu$ ~ 
& {ervez chaudement. 

Potage de pouletl aux oignonl au bafiUe. 
Ce potage Ce fait comme les p.otages de cha. 

po.ns , de dindonneaux, de poulardes, de grOl 
pigeons, .de canetons aux oignons al,l bafilic, 
Voyez·y. 

Potage de pouletr au. ritz, aux écrcvijJèr. 
Ce potage iè fait aufli comme les: potage 

files cha pons, des poul;trdes, des dindonneaw 
.aux ritz , ,aux écrevilfes. VoyeL.-Y. 

POlage de pouleti au ritz. 

ç'efl: le m~me p·Jtage que ceux de chapon B 
d.~ poularq,e au ritz. V oyez~ y. . 

Peca6 e de poulets aux écrevif[es. 
Ce potage eft encore le même gue les pota 

ges de chapons, de poul",rdes , de djndonneau~ 
Voyez-.y. 

Potage de pou/eu à la chicoré(. 

Ce potage fe fait comme les potages de dir 
donneaux. Voyez l'otage de dindonneaux à i 
chicorée. Ce potage Ce fait auffi de la mêm 
manière au céleri. 

Eau de poulet. 
Mettez cuire deux .ou trois po.ulets dans u 

pot avec eau, & les faites boüillir detlx heun 
à petit feu; quand ils font cuits, palIez le boüi 
Ion par un linge. On peur y ajouter de la bu 
gloCe, bourache, chicorée, autres rafraîchi~ 
fantes (uiTant le befoin des perrannes, & 1'01 
donnance des Médecins. çette eau purge douC( 
ment & rafraîchit. 

POU MON, Pulmo. Cette partie des animau 
eil d'une [uofiaJlce molle, humide, (ucclllentt 
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légere, facile à digérer, & aifez l1otlrriIfante. Il 
peut paffer pour un aIrez hon aliment. 

PO UPELIN, E)Cile popanllm, piéce de four ., 
pâtifferie délicate., faite avec du beurre, du lait 
& des œufs frais, paitrieavec Je la fleur de fa
rine ; on y mêle du lücre & ~e l'écorce de ci
tron ; il en efi d'un meilleur goût, mais il n'en 
efi pas plus faine 

lHanière de faire un poupelin. 
Prenez un fromage à la crême bien égoutté 

& bien ·frais, du rd , trois œufs frais, blanc & 
iaune, & deux poignées de fleur de farine; pai
~riffez bien le tout en[emble ; dreI.Jèz votre pou
)elin de cette pâte., mettez de petits morceaux 
ie beurre deffus, &. le faites cuire au fOllr dans 
me tourtiere beurrée. Quand il eR cuit de belle 
:ouleur, coupez-le par la moitié, ôtez en le 
ledans ; rapez~y du (ucre, piquez:..le de la Tdons 
l'écorce de citron verd confite; arro[ez .. le de 
Jeurre fondu; paff'ez là pelle rouge de!f'us & le 
'eCQuvrez. Rapez dl! [ucre deffus , glacez-!e au 
~ur avec la pelle rouge, & (ervez. chaudement. 

Autre jàçon. 
Faites boüi1lir ur..e chopine d'eau, un quar

.eron de beurre, avec un peu de (el; quand 

.'eau commence à boüillir, mettez-y de la fa .. 
·ine ce qu'elle en peut boire; faites-la ((;cher , 
x la changez de calferole; quand elle dl froi-
1e, clélayez-y douze ou quatorze Œ;Jfs , les uns 
\ près les au tres; mettez cette pâte Cu r cl u pa. 
)ier beurré dont les bords doivent être élevés 
Je quatre doigts, & la faites cuire an four. 
::luand €Ile eil cuite & bien montée, couprez
a par le milieu, ôtez-en toute la pâte qui n'dt 
las cuite, mettez y du beurre frais fondu par
out en dedans 8:. en dehors; poudrez avec du 
ucre fin &. de la Reur d'orange grillée & écrz.(
ée; glacez (out le dehors avec la pelle rouge; 
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·arrangez Qeirus deux citrons connts , ~oupés 
par tranches , & fèrvez chaudement. 

POUPETON, Ci/JUi mm plllribus condimenti, 
int~ituJ ; ~fpéce de hachis qu'on fait tant en gras: 
Su en maIgre. 

. Poupeton en gras. 
Prenez de la cuiffe de veau, moëlle ~e bœuf 1 

lard l>lanchi, le tout bien haché avec cham
pignonS'> ciboule, per11l, mie de pain trempée 
'dans de bon jus , & deux œufs cruds. Fo[me::: 
'vo~re poupeton; c'efr-à-dire , garniffez une pou-
peronniere Ou tourtiere de bardes de lard; met
tez votre hachis par-deffus , puis des pigeons Ol. 

-des poulets patfés auX: roux auparavant: cou
vrez votre volaille du relle du hachis : cou
vrez auffi votre tourtiere de fan couvercle> & 

'faîtes cuire feu deifus & cleffous. Quand vom; 
poupeton eft cuit, renverfez -le propremen1 
dans un plat (ens deiTus de1fous, & fervez chau
d.ement. 

Autye façon de poupeton. 
Faites un hachis de rauëlle de veau (ans peau: 

& (ans nerfs) lard & graiffe de bœuf, perfil 
ciboules J champignons, Cel) poivre, fines her 
bes, nnes -épices; mettez dans une caH'eroll 
gros comme le poing de mie de pain avec de 1: 
crême ou du lait; quand elle dl: bien écrafée 
faites-la cuire fur le fourneau comme une crÉ 
me ; mettez-y deux jaunes d'œufs crus. Quan 
elle eG cuite laiffez-la refroidir. Votre godivea 
à demi haché, mettez-y quatre ou cinC} jaune 
J'œufs cruds avec la crême de pain; achevez d 
le hacher, & le pilez en1uite dans un mortier. 

GarnitIez. le four d'une poupetonniere de bar 
des de lard, votre godiveau par - deffus qu 
vous unirez avec la main trempêe dans UI1 Œl 

'battu. . 
Paifez de petits pigeons dans une catrerol 
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avec un peu de lard fondu, un bouquet, ut) 
oignon piq,ué de clous, crêtes, ris de' veau, 
champignons & trufes par tranches, [el & poi .. 
vre ; mouillez.-Ies de jus & les laÎflez. miton
ner à ,petit feu; le ragoût cuit & dég,raiLTé, liez~ 
le d'un coulis de veau ~ de îam"bon~ (Voyez. 
au mot Jambon, la mantere de fane ce co.ulis. ) 
Dans la (aifon, mettez-y des poimes d'a(perges 
lx. des culs J'artichaux blanchis. 

Votre ragoût étant froid, dreffez les pigeons 
avec la garniture, peu de fauffe (ur le godiveau 
dans la poupetonniere, couv·rez-le t'lu refte du 
godiveau ou hachis; unilIez le deffus & le frot
tez. d'un œuf battu ; renverrez les bardes de 
lard du tour de la poupetonniere deHus, &: 
faites cuire au fOUL" ou bie'n avec un couver
cle, feu deffus & ddfous ; quand il eR: cuit &. 
dfgraiifé , renverrez-le Cens deffus de:ffous dans 
un plat; faites un t[oy au milieu, jettez-y un 
petit cou Es clair' ~e v~au & de jambon. ,p_arl1if~ 
1e:z; fi VQUS voule:z de marinade de poulers 8{. 
de pigeons au hafilic , ~ ferve.z chau.dement 
pO,ur bntr ée. 

Sj vous voulez. faire un poupeton cIe pigeons 
aux écrevilTes , paHez. des pigeons aux écreviC
fes, comme on l'a dit dans plufieurs endroits , ~ 
les mettez dans le poupetOn au lieu d'un autre 
ra gOÛt; le refte comme on l'a dit. 

Les poupetons ùe cailles, perdreaux , tourte~ 
reH~,s ~ ortolans, fil,auviettes & allouetres , tilets 
de levrau~, filets de lapins fe font de la mém~. 
manièr~ que celui de pigeons; [Oute la différen~ 
ce qu'il y a ell: dans le ragoût qu~on met dans l~ 
poupeton. On fe fen toujours du même godiveau. 
&. oh le drefl'e de la même manière. ( 

Poupeton au Jang. . 
De(olfez deux iIc vres & un lapin de lr.ur chaIr; 

faites un hadl1i avec ~n morceau de jê.~lbo" :. 
champignon, 
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t:l1~mpJgnons, trufe~ vertes , ~er1il ~ ciboule, 
pOIvre, [el ~ fines eplces , tant folt peu de baGjic 
tr.ois.ou quatre jaunes d'œufs cruds.Tuez de perit; 
'l)lge~ns, gardez-en le fang, mettez-y un peu 
de CItron pour empêcher qu'il ne tourne· fai
tes un ragoût de vos pigeons comme on l:a dit 
dans l'article pn?c~dent , & le liez. d'un coulis 
de veau & de jambon ; délayez deux jaunes 
è'œufs dans le rang des pigeons; achevez de 
lier ce ragoût avec la liaifon du (af.lg, & le 
biffez refroidir; mette? de très-petils lardons 
avec la chair du liévre , & en faites comme de 
la pâte; garni{[ez une poupetonniere de barde. 
de lard, le fond & le hord du flodiveau de lié
vre ~ le ragoût de pigeons au (aflg, au fond; cou.
vrez du même godiveau; le refte comme on l'a 
dit. Quand il elLcuit , mettez y un peu d'effen .. 
ce de jambon; faites \In ragoût de jambon. 
(Voyez 3\J mot Jambon ~ la manière de le fair€'; ) 
Garnitfez de tranches de jambon le tour du pou,· 
peton, du jus du ragoût de jambon par·deifus ~ 
& (ervez chaudement pour Entré~. ' 

Si VOllS ne voulez pas fervÎr le poupeton au 
fang avec des pigeons, vous pouyez. le fervir 
avec des bécalfes ou bécaffines, ou avec toutes 
fortes de ragoûts de vianoe noire; & l'on peut 
aïnli le changer de teUe manière q:lJe l'on veut. 

Poupefon en ma.igre_ , 
Faites un bon godiv€au de chalr Je carpes & 

d'anguilles, bien affaifonné, avec mie de pain 
& farine; le hachis lait, mettez - le dans une 
tourtiere avec beurre frais d~lfous & ~e/fus, des 
foIes en filets ou autres· poifl"of1s patfés au beu: ... 
re ; mettez au milieu de ce pOup-efon culs ~)~1ru,
chaux '1 champÏgnons; c<;>uvrez avec ce qUI refi~ 
.te farce, & faites cuire comme les autres.. 

Autre poupeton en maigre. 
:Ecaille-z deux QU trQis carpes, 6te,z-en la 
Tome III. S 
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peaux, defoffez-L:s, faltes un hachis de la chair 
avec celle d'une anguille, des champignons, 
dU- perfil & de la ciboul e, [el, poivre, un peu 
de bafilic & de mufèade ; pilez une dou7.aine de 
grains de coriandre d,1ns un mortier, avec trois 
ou quatre elous de girofle,. mettez~y en(uite 
votre hachis & le pilez; mettez-y du bemre à 
proportion; faites mitonner un peu de mie de 
pain fiu un fourneau dans du l"it ou dans de la 
(réme; mettez, y troi.' cu 'lt1:ure jaunes cl 'ceuis 
crus. Délayez le tO,--,t C!.\'l1m~ une crême ; quand 
eHe dl: liée, laiJfez la rcfwidir , & la pilez avec 
le re:fte. 

Faites un ragoùt de laitances de carpes bien 
blanchies; ( Voyel. au mot Laitance, la maniè
re de le faire, ) votre ragoGt fait, liez-le d'un 
coulis d'écreviffes ; ( Voyez au mot Ecrev~1e, la 
manière de le faire, ) lai:tTez refr6idir le ragoût. 

Frotez de beurre le fond d'une poupeton
niere, étendez-y du papier: garniiTez le fond 
& les boràs de la poupetonniere de votre farce, 
bien unie, le ragoût de laitance au fond,. cou .. 
vrez·le poupeton du reUe de la farce que vous 
unirez auffi aVIlC un œuf battu ; arro(el. cl'un 
peu de beurre fondu, & faites cuire au four ou 
ious un couvercle; renverrez-le comme les au
tres Cens deffus defious ; faites un trou au mi-
lleu, mettez.-y un coulis d'écrcviifes, & (ervez. 
chal1dement. 

r on fait des poupetons en maig're de toutes 
fortes de poi/fons, comme de filets de [oIes, de 
perch~_s, de truites, d'ar:guiltes , d~ turbot) d<: 
b:1rbuC5 ; la farce eft tOlqours la meme. Ce qUI 
€n f::Ît la différenc:e , c'eil: le ragotlt qu'on.., met, 
& gui porte le nom du poillon dont il eft com-
po[~. - . 

POUPIETTES, pla't particulier qu'on fal 
avec des tranches de veau & bar des de lard, & 
une far~e au milieu. 
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Mani~re de faire des poupiett~.t. . 

Prenez des bardes de lard, plus longues que 
larges, autant de tranches de veau que de bar
des, bien uattuës ; mettez chaque tranche fur 
une barde; mettez fur ces tranches ce que vous 
V:0ll:?rez d'une farce faite avec chair de veau, 
moelle de bœuf, lard & autres atlai[onnemens , 
un peu d'ail; roulez-les en(uite bien ferme, 
pa.trez au travers une petite brochette de fer, & , 
les faites rôtir envelopées de papier ; quand 
elles font preÎque r6ties, ôtez le papier, pan
nez.-Ies & leur r~ites prendre couleur ; elJes 
peuvent vous (ervtr pour un plat, ou pour· 
Hors·d'œuvres, ou pour garnir. On accomfl1ode 
auffi des poupiettes en ragoût, comme des fri-
candeaux. . 

On fait encore des poupiettes piquées & paf
fées ?U roux avec quelques morceaux de trufes, 
mori~les , & b?n jus, ou un peu de coulis. pour .. 
les bIen nournr. 

POUHPIER, Poflulaca. Il y a deux efpécfs 
de pourpier , le fauvage & le domeflique; ce 
dernier efl: le meilleur; l'un &:: l'ifutre pouffent 
c1e grolles tiges rondes, luiGu;tes , Iougeâtrcs :1 

pleines cie [uc , &. des feüilles pre(que rondes, 
fortépaiffes & luifanres, d'un verd blanchâtre, 
ou îaun1tre. Celles du pourpier !àuvage font 
plus petites, au ffi- bien que les tiges, qui outre 
cela rampent par terre" au lieu que les feüi1le~ 
du pourpier domefiique font droites; ils on~ 
l'un & l'autre ùn goût vifqueux qui. tire. un peu 
fur l'acide; auffi abondent-ils en acides.; ce qui 
fait qu'ils ne convien.nent. point à ce:ux.dont It;" 
üng a de la difpoiltion à(~ coaguler.,Oamange 
les Ieüjlles de cette plante en ~alades ; eJles (ont 
rafraicbiiTantes. , 

Le pourpier convient alfez dans les liairons » 
chaudes de l'année aux ieunes gens d'un .te~p.é~ 

'S iJ . 
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rament chaud & bilieux. le' [ue phlegmatj~ 
du pourpier eft propre à embarraffer les (cls 
~cres des humeurs, & à calmer leur trop grand 
mouvement. Il [e digére d-ifficilement, & il ex~ 
cite des vents, parce que ce même [ue eft un 
peu groffier & vi(queux. _ • • 

On confit auffi le pourprer dans du vmalgre' 
& du [el pour le conferver pltfs, long-tems~; oa' 
en fait des (alades,elles font alfez: rafr'aîchi!fa~ 
tes & excitent l'appétit. 

pourpier frit. 
Prenez du pourprer dans [on entier, lavez-Tt 

& le trempez dans une pâte faite avec un pel! 
de farine, ~ufs battus, îel , poivre, vinaigre; 
faites-le frire à petit feu, .& {ervez garni, de 
per1Ïl frit. Vous pouvez auffi ne le tremper que 
dans un œuf battu tou't feuI, très-peu de rel :. 
le faire frire &. le glacer enfwte avec du (UCi'W 

" la pâte rouge. 
Ragoz;t de cdtes de PourpIer. 

Prenez. des cc5tes de pourpier de la longueu't 
~u doigt', bien épluchées; faites les cuire à 
demi dans une eau blanche; quand elles [ont 
blanchies, égouttez-les, &. les mettez en[uit(f 
8Zns un'e eafferole avec du coulis clair de veaU 
& de jambon ( Voyez. au mot hlmhon la ma .. 
nière de le faire. ) Faites - les mitonner à: petit 
feu. Quand elles font cuites, faires diminuer le 
coulis [ur un fourneau; mettez-y un peu de 
beurre manié dans peu de farine; donnez au 
ragoût une petite pointe de vinaigre. Ce ragoût 
fert pour toUtes fortes <fEntrées en fi'icandeaux 
de veau, de poulets ~ de cuifies de dindon, de 
pigeons, de mouton, /!( autres Entrees qu'on 
veut fervir au pourpier. 

PRALINES .. Nous avons dit au mot AmamIe 
l~ manière ~"en faire. ( VOle~ çc, arti,le. )VQ~ ... 
~ ç'J.l~( s.u~ ~e~n~. 
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Praline de violettes. 

, Prenez. des fleurs d~ violette bien épluché es, 
Ide leurs. bout<>ns, enViron quatre Gnc:es; faÎteg 
eutre du fucr'e à (ouffié ; ôtez-le de delfus le feu-; 
mêlez-y une demi-livre d'amande j la praline &. 
vos fleurs de violette; remuez le tout enfem-
pIe '1 & le mettez fur des planches ou fur de, 
ardoiCes pour fécher 3 l'étuve. Au lieu de fleurS! 
de violette., vous pouvez. en prendre le {yrop 
'lUe vous mêlez avec le fuc're. 

Praline de Rofts., 
Hachez 'Vos feiiilles de rores par petjts mor .. 

ceaux y Sr les accommodez c;:omme les fleur! 
de violette. 

Praline de Genêt. 
Prenez des Beurs de genêt- Sc. faites de mêm. 

qu"avec les fleurs de violette.. ' 
pr aUne d'or ange. _ 

Prenez. une demi-livre de zefrs d'orange qui 
{oient cuits à l'eau; faites-les confire a-vec. tfois 
quarterons de fuere ju(qu'à ce qu'il 10it cuit ~ 
{outRé; achevez.vQs zefls comme les tleurs de 
,violette. 

Praline de citron. 
f Elle [e~fait de la même manière que la ptalin! 
d'or4tnge. 

PRESURE, Congulttm. C'eft un certain aci-
'fie qu'on trOtlve dans l'efiomac des yea'ux quand 
ils n'ont mangé que du lait.,. li 011 les tu~ avaril 
que hi digefiioR en (oit faité. C'efi: de la pre
{ure qU~otl Ce [en ordinaitement pour faire cail~ 
1er le l'lia qu'on prépare pou'r en fairé des f[lo" 
mages. 

PRUNE, Prunum.' 11 ferait inutile & même 
ennuïeux de décrire toutes les différentes efpé
ces de prunes; il Y en a de blanches, de ver
tes'l de grifes & de pluueurs autres couleurs-.; 
elles tirent auŒi leurs différences de leur groî .... 

. (çu~ ~ de le~{ llgure 1 de leur &oût ~ & dei lieux 
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nI elles naiffent ; ainii les unes font groffes ~ 
letÏtes ou médiocres; les autres rondes, ova 4 

es ou oblongues; quelques-unes [ont douces, 
cides ou aufteres: enfin fuivant les cantonri 
:'o~ elles viennent, on les eRime pius ou 
[lOlns. 
Les meilleure s,chacune en fan genre, font ,eI
es qui font bien mûres) qui ont une peau 
endre & hne , qui (al=Jt douces, d'un goût 
gré:o bIe, qui ont été cueillies nouvellement & 
,yant le lever du {oleiI. 
les prunes (ont hum€éèantes, rafraÎchiffan

es , émollientes, laxatives; elles appairent la 
:,if & donl1ent de l'appétit. 
Les per[onnes qui ont un eflomac de bile, 

~ qui digcrent difficilement doivent s'abfl:enir 
e l'u(;lge des prunes , car elles débilitent 8c 
~L1chent beaucoup : de plus elles produj(ent 
uantité d'humeurs groffieres & phlégmatiques ; 
'eft pourquoi elles conviennent peu aux gens 
'un âge décrépite, & qui abondent en pituite. 
Les prunes contiennent peu d'huile, beau ... 

oup de [el eŒentiel, & Je phlegme; elles (ont 
onnes en tems chaud aux jeunes gens d'un 
~mpérament bilieux & h-mguin. 
On fait avec pluoful's e(phes de prunes de, 

onfitures fort agréables; on met auŒ .le~ pru ... 
es achec au four, principalement dans la 
'ouraine & vers Bordeaux. Quayd eUes [ont 
échf?s on les dPpelle PrUfieaux. 

Compô te de pruneJ. 
ChoifîfTez les plus belles , piquez...;les av~c 

r.~ é~ingJe, & les jettez à meiure dans l'ca.u 
ra'lr.he ~ changez-les en(l,ite d'e,~t: & les y fal
~s blanchir dans un podon ; quan cl elles [cront 
10ntées tirez-les & les remettez. dans l'eau haÎ
he; après cela faÎtes-les boüiHir (ur le fe.u 
il[qu'à ce que vous les [entiez. mollettes; pU15 
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mettez.-Ies au (ucre clarifié, lailTez-les boiiillir 
;urqu'~\ ce qu'elles n'écument plus: quand elles 
auront afI'ez. pris Cucre, dreffez.-les dans des jat
tes, Si votre fyrop n'eG: pas aff'ez cuit, achevez .. 
le à part &. le verrez el1(uite fur votre fruit. 

La mirabelle, le perdrigon , rifle vert ou le 
faint julien, (ont les prunes qu'on choifit pour 
faire des compôtes. 

PruneI confites au liquide. 
ChoiEffez des prunes impériales qui ne com

,mencent qu'à meurir; pelez-les & les mettez 
dans l'eau fraiche; faites chauffer de l'eau, & 
quand elle commence à hoiii1lir, mettez-y vos 
prunes; laillèz.-Ies [ur un pecitfeu juCqu'à ce 
qu'elles commencent à verdir; &tez-Ies alors &. 
les lailfe7- refroidir dans lem eau ; quand elles 
font froides, mettez-les dans l'eau fraiche; faiQ 
tes cuire du {ucre à {oufRé , mettez-y vos pru d 

nes bien égouttées de leur eau; faites-les boüll
lir à grand feu & les écumez; beez-les enfui· 
te de deffus le feu, & quand elles {ont refroi. 
dies, remette'Z-les enrore fur le feu; faites-les 
boüillir jurgu'à ce que le' Cyrop en [oit cuit il 
perlé ; tire7.-les, & les dreffez dans des pots 
que vous aurez foin de couvrir quand elles Ce· 
rON froides. 

Toutes fortes de prunes Ce confirent de la mê
me façon, excepté celles de damas rouge qu'il 
faut faire blanchir dans de Peau boüillante ') & 
tirer lorfqu'elles Ct,)mmencent à s'amollir. On les 
acheve comme les autres. 

Il y en a qui au lieu de les peler ~es piqu~n1 
d'une épingle afin ,qu'elles n.e {e dédurcl'It pOlfltJ 

& qu'elles prennent mieux le (ucre. 
Les meilleures prunes en co I1fitures font les 

impériales, les perdrigon~ ~'les mirabe}les , rifle 
vert & queiGues autreS dont la chal! eil: non· 

, • l 1\ [i' . 
feulement d'on ûon gout ~ _ \lcree ; malS encore 
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ferme, parce que celles, qui font trop mo1tes: 
(ont (ujettes à fe mettre en marmelade, ce qui 
rend cette confiture fort defagréabJe. 

Prune à m i-jù cre. , 
Sur quatre livres Je fruit, mettez deux li vres 

'de [ucre -; faites-le cuire à perlé ; mettez-y 
vos prunes; faites un petit boüillon; ôtez-les 
en(uite & _les biffez ju(qu'l ce qu'elles aieflt 
jetté leur eau : remettez -- les enfuite (ur le 
feu ; faites-les boüîllir jufqu'à perlé : Jaiffez
les en cet état repo(er juf'lu'au ,lendemain, que 
,...ous les- empotere'Z. 

Prune au foc. ' 

_ Vos prun~s étarJt contites, comme 6n vien't 
de Je dire biffez-les paffer une Huit à l'étuve dans 
leur (yrop, avant ,de les tirer au (ec. Le len-
demain, faites-les égouter ~. dretfez-les fUr des 
ardoifes ou tamis,. & les laiitez' [écher. 

Les prunes qu'on confit à mi-rucre & qu'on 
~ele , doivent être poudrées de [utre q,uan" 
on les fait fécher. 

_ ,Marmelade de prunes. ,. 
Voyez au mot Marmelade, la métllode ge .. 

tl6ra.1e pour faire toutes fortes de marmelade , 
k vous r c~tifor me-z" 

Pâte de prunet. 
A Les meilleures qu~on emploie pour raite de!a 

)ate, font les mirabelles, rIlle-vert, les perd rl
~ons , & les mirobolans. Choilitfez parmi celles
a celles ~ue vous voudrez;6rez-eri" fe noyau; par. 
:ëz - les à l"eau fur le feu jufqu'à 'ce qu'elles 
ôient amollies; égouttez-les a]o1's ; palfez-le : 
orfement au tamis, pout en faÎre une matl" 
llelacfe. .' 

Cette marmelade fait'e, p'te'në'i ~utant péranf, 
le [ucre que de frUit ; faites-le' cuire à caff"é 
)U à la grande plu~ ; incorporez. - y vorre"! 

marmelade;. 
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lnarmelade en remuant le toUt avc::c une fpaculo 
& le laiffez frémir fur le feu. . 

IJrenez. en(ulte de cene phe, -& la -dref
(ez (ur des arJoifes ou dan; des moules -Be 
les faües (écher à l'étuve avec bon feu. Lè 
lendemain ou le foir même, retoUl"nel_ -les de 
rautre côté (UT lei' mêmes ardoifè-s, & quand elles 
feront bien fermes, fervez-Iei d<tns ,des boëtes 
larnies en dedans de papi~r blanc. 

_ Tourte de prune.r. 
Otez-en la p':au & les noy3.ux:; foncez. une 

abailfe, de plec feuilletée, arrange'z-y les prunes 
avec quelques tranches d'écorce de citron verd 
confite, <lu (ucre en poudre par-pelfus; cou
vrez d'une abaiKe de même p~te ; dore·z d'un 
œuf battll , & melteC

l cuire. Quand elle eIl 
cuite, glacez-la à l'ordinaire, dreJfel.-la dans 
Jin plat & (ervez chaud ement. 

PPRUNEAUX. Les pl'una.:ux fom des pru. 
l'les de damas qu'on a fait fc'-cher au four ou 
au foleil. Les brignoles aïnli appeHées, du nom 
de la ville d'où eUes viennent , font d'ex~ 
cellentes prunes de pardigoig:1e , par cor~up~ 
tion , _prunes de perddgon, dont on a ôté le 
l10yau ,& qu'on a faitfécher aa [oleil pour les 
c.on(erver. 

Les meiHeurs pruneaux, (}it pour' le gaGt~' 
{oit pour la (anté , fOllt les pruneaux de Tour&:. 
Ils [ont bons à l'efiomac" ils Llchent le ven
trë , & tempérent l'udeur du fang. Comm6 
ils ont une fa 'Yeur airez. douce par eux-mêmes, 
les per[onnes bilieu(es doivent les éviter olt 
l,::s mêler avec quelques pruneaux aigres. Les 
brignoles ont un goût [ucré) un peu acide 'lW 
eft très-agréable. 

,On fait ordin~.irementcuire les pruneaux avec, 
(!u (ucre ; mais les brignoles n'en veulent prer
s.ue point, tant elles {ont fucrées d'elles--même~, 

Tome Ill. T 
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Elles lâchent moins le ventre que ne font les. 
pruneaux: mai.; elles l'hun1:~tl:ent & le rafra'( .. 
chiffent davantage. Elles font de plus fort nour
riffantes, & (elon la remarque de ~imon-Pauli, 
.on les donne aveC [uccès aux éthique5. Il fau~ 
alor3 couper les brignoles en morceaux & fes 
taire bien cuire dan~ de l'eau. 

PUITS D'AMOUR. Efpéce de p:1tiH"erie~ue 
ron fait ajnft. Faites une plte feijiUetée tres? 
fine, lailfez-la repo(er quelque') heures. Coupez 
cette pâte avec un moule ~ fer-blanc; mettez 
les morceaux les uns [ur les autres., a près les 
avoir moüiHés avec le doroir. Pour le dernier, 
çoupez une petite croix de Chevalier; "mettez
les ainft cuire au four; quand les puits d'amour 
funt cuits , JempliIfez - les de telles confitures: 
que vous v01;ldrez; mettez la petite croix dellus ; 
gbcez .... les avec du (ucre & (ervez. 
_ PURE'E, piforum cr,emor.Erpéc€ de jus oude rue 
qu'on tire ~es pois pour faire du po.tage. Voye"f;. 
&,U n10~ P01.f~ , -

Q U ARREL, Er, Quadratulu.f :1 eCpéce de plie'; 
, ainli appellée, parce .qu'elle eft prc[que 
.quarrée. Le quarrelet el! par(emé de taches rou
ge,âtres Q~ j,aunâtres,. Il a la chair [blanche , 
~ollaife, ~ aqueu[e ,'peu convenable aux. 
.eftomacs f-roid3 & pituiteux': mais on en cor .. 
.. ige la m..1.uvaife qualité en. le fairant cuire dans 
le vin blanc, avec un peu de fines herbes & 
~.e Cel. ~l va.ut mieux pêché dans la mer que 
.dans l'eau douce. Comme il boit beaucoup de 
Sr~ture , il e!t~ dHficiJc.ù di~~rer qu-a.n-d on le fait 
frire. Il eil ;plus [~n f.QU, ~'lf:C llpe fauife 
~lanclfe,. 
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QHarrelet en caJJerole. 

Vos quarrelets habillés & dfuyés frotez. le fontl. 
.(t'une tourtiere de beurre frais; a1faifonne'l de Ce1, 
Foivre., balilic, perlil haché, deux ou trois ci
boules entieres & un verre de vin blanc def
fous : faites fondre du heurre & le jettez. ddfus, 
·avec fel, poivre un peu oe mufcade : pannez-, 
les de mie de pain bien fine. : mettez ·les CUi4 

re au four ou fous un couvercle, feu deifus & 
~elrous. Quand ils_ ont pris belle couleur, met~ 
te:z; un C0111is d'écrevi1fesotl une fauife blan4 

.che au fond·d'un plat; arranger: les quarrelets 
~effus -& fervez chaudement. (Voyez au mot 
Ecrc'UijJu & SauJJe, la manière de Faire le c-ouli, 
~'écreyijre5 ou la faufre blanche. ) 

Quarre/etS' frit;. 
ean fert auffi des quarrelets frits pour plat cfC! 

l'ôt. Quand ils fo-nt frits, .on en peut Cervir avec 
.tln coulis roux & mettre un peu de moutarde 
.dedans. 

QuayrchtJ grillé.r 
Coupez-leur h tête & le bout Je la <}lleuë; 

llaffez-les dans du heurrè fondu, Calez-les & 
le$ mette'l (ur le gril à petit feu; retournez
les de [ems en tems ; quanà ils [ont cuits jettez 
.-deifus une faufre'à l'anchois, & ferrez chau-

.. dement. 
Quayre/fU aIt p"7rmefan. 

Prenez plufieu-rs quarrelets , :DU un (eul, s'iiell 
,gros, que VOUS ·couperez pour-lors en deux après 
ravoir vuidé & lav\S ; mettez-le dans une (:aJre~ 
raIe avec un morceau de beurre ,p,erfiI , ci .. 
boule , champignons p ,une pointe J'ail, untl 
.chopine de vin blanc) gros po-ivre ~ peu de 
fel; faites-le cuire à grand feu; CJuJnd la (alllr~ 
efr preique réduite, rnettez- en un peu dans UfJ: 
plat; (allpoudrez de parmeran rapé; le quarrelet. 
de1rus; arr.oCez·le ,d.u teite .de la {anITe; {aupo~ 

T ij · 
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ërez de pu'rmf(an rapé; Lires glacer !e quar· 
relet au four & quand il eft Ide belle çouLeur 
fervez; 

Pour les autros apprêts du quarre1et, voye.,.· 
IJartic1e Li.mande ; il s'accornode & Ce Cere de 
même. 

QU ART[ER.On [ert des quartiers d'agneap, 
de veau & de mOuton app.rétés de diftér.cl)~e.s 
Plani.ères. Voici les plus ordinaires. 

Quartier d'agneau.. 
Le qu<'\rtier 'de JC'vant efi plus dél.ic~t q.ue. 

celui de derriere: il (e. !ht ordînairemen~ ,ôti " 
poye ).ln pl<)t de rôt, On le fert apffi en frjcan~ 
deau, & pour le bien glacer, on étend detfus 
àvec une cuiller la gbce qui eft dans la ca(-, 
(ecole. On peut auffi le lervir en fricandeau aveé 
\1,11 ragoût d'épinars. / 
. - Quarricr d'agm'cmen Y.1gozft. 

. CO\lpe'Z-le en. quatre; lardez-le de moyen. 
lard ; donnez-IUl un peu de couleur dans la" 
caf1crole ; faÎtes-le cuire cl vec bouillon , {el ,t 
poivre, clous , cha~pîg.no[1s , U.1 bouquet d.e 
~ne,$ herbe.;. Le ragour CUlt, mtttcz- y un couhs. 
de y.eau & fern:z. ( VOYC"l a\l mot Veau, la 
l1).ani.ère pe faire ~e .coulis. ) 
. Autre mar.ièr-c. 

Faites rôtir un quartie'r J'agneau à la broche. 
Quand il eft cuit, pannez-le; me.ttez au fonel 
~e votre plat un coulis de veau clair avec un 
~.nchai5" , ,:un peu de cibotlle , poivre cOl1c::dfé '. 
fel & Ï\lS de citron. Fajtes chauffer un peu ce 
coulis, mette 1. le quarti~r d'agneau deilus ~ 
rerve7" 
: QIt.v:tÎer cl' a,gneaH.à l'Angloljè. V()ye/!- au 'fT1ot 
Agneau. 

Quartier è' agneau a,ux éplnar.r. 
Prenez un quartier de derriere, defolfez.le, 

levez.-en la viande par filets ; paife'l;-la fur l~ 
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lëu avec un morceau de' beurre t pertll, ci
boules, champignons hachés, une poinee d'ail. 
Hachez la viande & de la graiffe de bœuf., Sc 
du lard blanchi. Pilez- le [out en!t:mble, Ji" 
jaunes d'œufs pour liaifon ; farci {fel.-en le <juar~ 
tier d'agne<1u ; courez-le & le fait.:!s cuire Jans 
lin bonne braire. Qu·.md il efr cuit iervez.- 10 
avec'un ragoût d'épinars. (Voyez au mot Epè
nars , la manière (le fa'ire' ce ragowt. ) 

QH:zrtier d'agnean glacé. 

Piquez un quartier de crevant le plus qve V'ou~ 
pourrt;l, ; faites-le blanchir & le mettez enruite 
s'ans de leau fraîche; mettez-le aprè·s cela dans 
une c:a/Terole avec bon boümon 1 un· bouquet de 
fines herbes, trois clotis, une tranche de 
jambon. Quand le quartier d"agneau efr C\:lit, 
palfez le boûmon avec un tamis ; faites - le 
réduire en[uite ju(qu' à ce qu'il foit glacé; [er ... 
vez vous-en pour glacer le quarcier d'agneau. 

Quartier d' agne~1u roulé à la farce. 
Defoffel.-le & le faites cuire dans une lï>raire 

Comme le quarti~r aux épinars ; faites Lll1e tra-n ... 
dIe de jambon dans une calierole ; mettez.:y de 
l'oreille, du cerfc:üil & des laituës , le tout bien 
haché & bien égoutté,. ajoûrez - y de bon beurre 
moüillé de boûlJlon , un p~'u de jus & de coulis; 
affaifonncz. de bon goût & [eCV'el, avec le ~tllr.tier 
J'agneau·, 

Quartier d'agm!(lu roulé aux petiu poli. 
Farciffez-Ie comme on vient de le dire, &. 

le faires cuire de même à la 5raire. Prenez. un 
titron &. demi de petits poi; , paffez.-Jci & 
les rnniJillez moitié ju~ & moitié boiiillon; mec
tez-y un bouquet; faitc.~·s-les cuire; liez-les d'?" 
c0-ulis, peu de {el, & [ervez; avec le quawer 
d'agneau. 

Le '1uartier ùe devant & de derriere t;!ult l 
..,.... ::; 
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b" broche, Ce met auffi en blanquette "& à 1~ 
:Béchamel. 

Quartier d'agncaz" à la Béchamel, voyez au mol 
"A,gneauo 

Quartier Je vEau. 

, Les quartiers de veau s'apprêtent auai & Ce rer~ 
:'Vent de pluûeurs manières. Voici les principales! 

Quartier de veau à la broche. 

Prenez un quartier de veau qui (oit bien 
blanc; piquez-en le côté du rognon de menu' 
lard, & barde7.. le côté du cuÎHon; m'ettez.-Ié" 
en(uite à hl broche envelopé d:e feüilles de 
papier; arrofez-Ie d'e' te'ms en rem'5. Quand il efr 
ecit, débardez-le; pannez c'e qui n'eH po"in t 
piqué ; faites· lui: prendre couleur; drefl"ez· 
le dans un plat avec un jus de veau deffous " 
& fervez garn-i d'une marinade Je poulets ou bien 
de poularde à la tartare, par quartiers. 

Quartier de veau mariné .. 
Faites refaire le quartier de veau; pique~-le' 

de gros larti bien- aifaifonne ; m:ettez-Je dans 
lJil plat ou calfèrole ronde, avec [el, poivre, 
tranches de ~itron,. tral1€he-s d'oignons, cibou..
les entieres , feüilles cfe laurier & du vinaigre' 
:l proportion. Laitfez. ·le mariner trois ou quatre' 
heures ; faîtes -le cuire enfuite 3 la broche en':' 
'Telopé de tranches de iam1:Jon & de bardes' 
~e lard., & couvert de feuilles de papier; me~ .. ' 
te? fa marinade dans la léchefrire avec une lt .. 
\l're Je beurre, & pendant qu'il cuit, arro[e'Z' 
le de tems en tems. Quand il eil: cuit, ôtez: 
les bardes; pannez-le ; quand il a pris belle. 
coul"'ur, dreffe-rAe dans un plat, une effence' 
«le jambon deffus & ferve2 chaudement poçt' 
une grofTe Entl"ée, garni de côtelettes de veau' 
frites ou bien de côtelettes de veau en fric a n-" 
clea:ux .. 
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Quartier de veat.& à la crême , un puitr dans la 

Jc.De• 
Faites reveflir un quartier de veau dans Hels 

pintes de lait, une demi-livre de beurre ma
nié dans de la farine , Cel, poivre ) cleus ; 
faites UR peu lier -la marinade fur le feu, &: 
quand elle en refroidie, mettel.-y le quartier de 
veau & -l'y laiJfez au moins douze heures; ôrez
le enfuite , & après ravoir bien e:ifuyé, faiteS 
un grand trou dans la feire en ôtant de la viande, 
de façon que VOUi: puiffiez le boucher du même 
morceau (ans qu'il y p:Hoille; metrez .. y un 
petit ragoût froid de pigeonneaux, ris de veau! 
crêtes .. petits œufs; bouchez du même mor
eeau de veau ; mettez partout des bardes de: 
lard & couvrez de feüilles de papier ; faite~ 
le cuire à la broche, & quand il eft cuit pan· 
ne-z.·le ; Qu'il (oit de belle couleur & [erV'e7 

1 deffous une [aufl":, piquaflle •. ( Voyez 2.U m~j 
Sauffi ~ la tnamere de f.îl're la fauHe pt-
quante. ) . 

QuayltéT de veaU farci à la b'Yoche. . 
p'renez un quartier de veau bien blanc, met 

tt!'z.·le fur une table , retournez.-Ie dll c~té dl 
rognon, fendez-le du côté de l'os du cuiil"on 
étendez-cn la chair & la peau; faites une farc~ 
de blanc de volaille cuite à la hroche avec pei" 
fil & ciboule hachée, quelques champignons 

-une tetine de veau blanchie, un peu de lard 
fel , poivre , fines épices , quelques jaune 
d'œufs crus, un peu de mie de pûn trempé 
~ans de la crème , le tau t haché en(emble ~ 
pilé dans un mortier; mettez. cette farce (ur 1 
quartier de veau que vous a vez étendu, met 
te:z.-y auffi un petit ragottt de pigeons ou autre 
chores femblables ; couvrez le ragoÎlt de 1 
même farce ; repliez le quani'er de veau, cl 
fa~on que le ragoût & la farce foie'~t bien en 

T lV 
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fermés; coufez enCuite' le ,quartier & le faitd 
refaire ; pique'z le bout du rognon de menti 
lard , bardez ce qui n'ell poin, piqué , mettez. 
~armi un peu cie fines herbes; faites-le cllice- à 
la broche enveJopé de papier, & . en cuitant 
arrofez-Ie de tems en tems. Quand il ea cuit, 
ôte-;;t les bardes, panne-z-le ; drdfez-le dans un 
plat, faites uri troU au milieu du cuitron; met
tez-y un rago~t de moufferons, ou bien urt 
ragoût de tFufes vertes. (Voyez fvus les arti
des particuliers la manière de faire Ct s ragoûts.) 
Piquez-le autour de hatelettes de t:is de veau, 
DU de foies gras ; garni1fez - le de pigeons au 
:;,anjic , ou bien d'oreilles de veau farcies fri. 
es, & fervez chaudement pour "une groffe 
:ntrée. 

QUl1yHcr de mouton rottlé à l' Itaft'cnne. 
Deforrez un quartier de derrifre à la ré{erve 

lu manche; oee1.-'en la moitié de la viande Be 
a paffez fur le feu avec per1Ï1, ciboules, 
:hampignons, une pointe d'ail; hachez le tout.; 
13chez & pilez de la grailfe de bœuf & du lan.l 
)lanchi; mettez le toUt en(emble avec (el &. 
,oivre , /ix jaunes d'œufs pour liai(on; farci::' 
ez·en Je quartier de mouton, coufez-Ie, & le 
aites cuire dans une bonne braife. Quand il 
fi: cuit, effuyez.]e de fa grai1fe, & le [crvez. 
vec une fauffe à l'Italienne. (Voyez au mot 
:,ntJTe, l'article, SaulJè à l'Italienne. ) _ 

Quartier de mouton farci d'un falpicon. 
Farcilfez le quartier de mouton [ur la feffé 

['un falpicon ou hachis fait avec la viande que 
'ous en tirez, comme à l'aloïau farci, ou fous 
e mot falpicon. Pannez-Je en[uite & le mettez 
u four pOllf le colorer) & {ervez chaudement 
our Entrée. 
QUEUE, Cmlda. On apprête de difrérente~ 
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façons ]e.$ queuës de bœuf, les queuës de mou. 
to n, les queuës de veau & rl'agneau. 

Qucue' de bœuf en hochepot~ 
Coupez-la par morceaux, fflites "la blanchir 

&. cuire avec de bon boiûl1on , un bouq.uet 
garni, peu de [el; faites cuire pendant cinq 
neures ; à. moitié de la cuiffon mettez-y oignom, 
carotes, panais, navets, des choux, le tout 
blanchi; le tout étant cuit & dégraiIfé, aïrangez. 
les légumes avec la viande dans une terrine; 
dégrailfez. la fau!fe où la viande a cuite, mettel,
y un peu de coulis, faite's-la réduire [ur le feu, 
fi elle dt trop longue; paifez-la au tamis, & 
ferve'l avec la viande & les légumes. 

Qm:uc' de bœuf à la braijë a'tlec différentes 
{auJJ(:/. 

Vou; pouvez auffi (crvir la queuë de bœuf 
{ans légumes avec différer,tes [autres; mais il 
faut qu'elle foit-t~ite à)a. braire comme la langue 
de bœuf. (Voyez Cet article aurnot Larlg:te.) 

Queuè· de bœuf grillie avec une rémolade. 
Coupez-la en quatre & la faites cuire dans 

une braife avec bcüillon, racines, oignons 1 
un bouquet, clous de girofle, une pointe d'ail, 
{el, poivre, UJ'le feuille de laurier. Quand elle 
efr cuite & refroidie, trempez-Ia dans des œufs 
battus; pannez -la, trempez-la dans la graüie, 
repannez. la ; faites- la griller de bene couleur; 
mettez dan:: une caH"crole , perfil , ciboule,. l1ne 
point~ d'ail, c.a pres, anchois , le tout hacb~ 
très·fin : mettez-v de la moutarde , (el & gros 
poivre: délayez le tout avec de l'huile & da 
'Vinaigre: que la (auffe (oit d'un bon goût, & la 
!ervez dans une (aufIiere;la queuë de b:euf à part~ 

Terrine de queuê's de bœuf au~ m~yoyl.I. 
Faites· les blanchir dans l'eau I)otiilb nte , cou· 

pez - en les deux bouts, faites - en d,s paquets 
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plus ou moins gros, fuivant le nombre des 
queuës que vous avez; garniffez le fond d'une 
marmite de bard'es de lard & de tranches de 
bœuf battues; a{faifonnez de [el , poivre., fines 
épices, un peu de fines herbes, un oignon cou .. 
pé ,par tranches., ciboules entie!.es , per11l h;t
ch~ ; mettez les paquets de <Jueues da.ns la mar
mite, mt!fue affaiCon nement deffus que deffous; 
cotl.vreZ de tranches de bœuf & de veau, de bar
cies de lard; couvrez la marmite de [on cou
vercle, faites cuire feu defrus & deffous. 

Pelez. des marons; mettez-les dans une tour-' 
tiere, couvrez.-Ia de Con couvercle; faites-les 
cuire feu deH"us & detfous, en les remuant de' 
tems en tems. Quand ils font cuits, ~tez-en la 
peau , nettoyez.-Ies proprement & les mettez 
dans une ca1'ferole avec Ul1 coulis clair de veau 
& de jambon. ( Voyez au mot J.:tmbon ~ la ma
llière de le faire. ) Laiife7.-1es mitonner à fctit 
feu:. .. 

Lés queuës de bœuf étant cuites, tirez-les, 
'~tez les ficeles ; quand elles fom égouttée; , 
'dreffez-les dans une terrine" le ragoClt de malions 
par .. deff'us J & [etV'ez chaudement. 

Térrine de qlleue'$ d, bœufa~lx naveti. 

J:aites cuire des queuës de bœuf :1 la _braire' 
commB les précédentes; ratiffe7. des na"ets., 
tournez-les en facon d'olives ou les coupe? en 
d.és; mettez. du l~rd fondu dans une cafferole; 
quand il eft cb.ud, mettez-y vos navets farinés; 
remuez .... les toujours fur le fourneau ju(qu'à ce' 
qu'ils aient pris couleur; retirez.~ les en (uite &" 
les mettez egoutter; quand ils font égouttés ., 
mettez ·les mitonner à petit feu clans une ca[
(erole avec un coulis clair de veau & de jam
bon. Quand leg queuës Je 'bœuf (ont cuÏtes, 
tlnettez -les égoutter, dreiTez.-les dam une ter-
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t'lne ; jett8l. - y le-ragoût de navets., & (ervez 
chaudement. 

La terrine de queuës de mouton aux navet3 
Ce fait de la même manière que la précéden~ 
te. 

Terrines dt qUetÛÙ de bœuf auX cencombrer. 
Faites-les cuire à la blaire comme on l'a dit: 

quand elles font euites dreffez ·les dans un~ 
terrine ave'c un ragoùt de concombres,~ ( voye~ 
au mot Concombre., la manière d.e faire ce ra 
goût, ) &. {ervez chaudement. 

L'on fait des terrines de queuës de moutot 
aux conco:n1bres de la meme manière que 1. 
précédente. 

Terrine de qtteu(ù de btntj aux lentillCf. 
Cou ?ez~les par morceaux; fa'ites-Ies blanchi' 

avec un morceau de petit lard coupé en tran· 
ches tenant à la coënc·; ficelez.-le, & le faite 
cuire dans u,e haire comme on 1'3. dit ave~ le 
queuës de bœuF. Fe.ites c~jre un àemi litron d 
lentilles avec du boUiHort; faites {ùer Ulie trafi 
~he de veau & (~e jambon,. quand eUes com 
mem:ent à s'attacher, moüillez avec du boüiJ 
Ion; quand les lentilles [ont cuites, palfez.-les 
rétamine avec l'effence de veau &: de jambon 
Ejue votre coulis (oit aifaironné de hon goÛt; ri 
rez les queuës de bœuf l4e ]a brai[e; dégra-ifTez 
les; clreffez-les dans une terrine, le petit lar 
par-defrus :J le coulis de lentilles après, & ~1 
vez chaudement. 

Queuè's de mouton à fa fai'nte Menehould. 
Mettez. au fond d'une marmite bardés d 

lard, tranches de jambon & d'oignon; range 
deffus vos queuës de mouton, & les couvrez cl 
tranches de veau & bardes de lard' ; affaifonrre 
de fines herbes & fines épices; mettez vou 
marmite dans le [.our ou lur la braiîe; quan 
les queuës (ont cuites, pannez. ': les, faites -le 
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griHér,. & les fervez a ve.c une l émolaJe corn ... 
pofée d'anchois ~ de ca pres hachées, de perlil 
& de dboules hachées à pa'rt. Patfez: cela a-,'cc 
Ge bon jus, une goutte d'htlile , une goutre d"air, 
bon aff"aifonnernent. Mettez cene (au:ITe dans 
un plat, arrangez les· queuës deilus, '& (ervez 
chaudement ... 

Cette même faulfe Cert pour plufteurs vola~· 
les froidés que l'on panne & que l'on paire- fut 
le grij, & poùr plufieurs autres chores. 

(2ueUeS de mouton !rÎtn. : 
Cuites à la braire comme on j'a dit, égouttt"Z· 

leS', trempez-les dans un œu-f battu, pannez
les d'une mie de pain bien fine; faites-les frir-e 
de beHe couleur dans €'lu Cain dl.:>ux, & (erveL 
:haudemetlt avec periH frît pour Entrée ou pour 
Hors-d' œuvres. . 

Queues de moUton !:lrcies fritet. ' 
. Faites-les cuire à la braire, & après les a',Tôtr 
Jégraiifées enve1opez-les d'une farce légere tel~ 
.e que vous jugerez à propos; trempez ~ les 
m(uite dans des œufs battus, pannez-les & les 
aires frire d'ans da {ainr .. doux. Qua'1ld eHes ont 
,ris belle couleur fervez chaudement avec pel-
a frit, comme les précédentes. . 

QUfuê·S' de mouton au bajilic. 
Faîtes-les blanchjr & cuire enlùÏte chrns une 

lonne braire; Cjuand- elles (one refroidle:;- el1-
'elopez-les d'une fâ.ree faîte avec de la volaille 
uice, graille de bœuf, lard blanchi, perh! Il 

iboule , champignons, une poiilte d'ail & ail 
afilic'; le tout haché nès-fin , de la mie de 
ain trempée dans de la- créme) & des j.aunés 
'œufs Four liaifon. Quand elles (ont flrô-es" 
annez-les de mie de pain; fair:eg.-les frire te 
eHe couleur, & (erve:z. garnies de perfil frÎt. 

Quetû:i de mouton à l'échaloltt,.. 
Cuite$ i la bràifo ~ refroidies, trempez-les 
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d,ans de l q"c.'[ .bactu, pannez.-Ies enf,ulte ; trem
p~~ ·les dans de la gialffe,. rep:1nnez le.> encore 
& les faites griller de belle couleur; faites (uer 
U~e tranche de jambon; rnoüillez-la de bouillon 
& ,d'un peu de coulis; faitej-la bouillir une heu. 
re; paff"eL-la au tamis ~ mettez dedans de l'écha
lQt~ haçhée, &. [erv.ez ~:i 'iueu.Ç5 chaudement 
avec c.eue (auife. 

QueuëJ de mouton gri/lhr avec une fauffe a.u 
Jambon. 

Faites-les hlanchir & cuire dans bonne braire. 
qpanJ elles (ont refroidies) trempez-les dans de; 
œuf; battus; pannez -les 1 trempez-les en(Ucite· 
<Ù!ns de la graitfe; repannel. les, &: Jes fairei 
griller à peüt feu de belle couleur; faites {uer 
une u:anche de j~mbon que vous mouillez de 
bon bo.u.iUon, & de deux cuillerées de coulis 
c.lair; faites boiii1.Iir une' heure; palfez cette 
fauife au tamis, & [ervez chaudement avec les: 
'lueuës de moutOn. 

Queuiù de mouton au paymefan. 
Foncez une cafferole de tranches de veau bat-

tuë:; & de bardes de lard ; rangez vos queuës 
de mouton deffus; alfaj(onnez de rel, poivre, 
fines herbes, fines épices; cou vrez delfus com
me Je{fous ; couvrez la calferole de (on couver
cle, & faites cuire doucement, feu deifus & deC
fUllS; quand elles (ont cuites, mettez-les miton
ner dans une e!fenée de jambon) & les y laiifez. 
refroidir ; rangf'z-le~ en(uite dans un plat, ra
Fez deifus du parme[an ; faites prenrlre .couleur 
au four ou (ous un cüuvercJe de courtiere & {er
vez. chaudement pour Encrée. 

Queuù de mouton à l' ofiille. 
Faites.".Ies blanchjr & cuire avec bon boümon, 

la m::litié d'un citron coupé en tranches, {el, 
poi vre , un gros bouquer; lavez de l'o(eille & 
un peu de laituë 1 & les ha.che:z; pa1fez ... les en~· 
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fuite datls l.me cafferole avec une tranche de 
jambon, un morceau de beurre, un bouqùet 
de perfil, ciboules, ail, dous de girofle; moüil
lez avec un peu de réduétion, de bon boüillon,. 
deux cuillerées de coulis; faites cuire le ragoflt 
& le dégraiffez ; quand il eil cuit , ~tez le bou
f:luet & la tranche de jambon; dreffez le ragoût 
cians un plat., le.squeu~s de!fus , & (ervez chau~ 
dement. 

Terrine de que.uê! de mouton & de petit lard ., 
aux choux. 

Garniffe'Z le fond d'uné marmite de bardes de 
lard, de tranche.s de bœuf & de veau battuës; 
atfaifonnez de (ei, poivre, fines épices, flnes 
herbes, ciboules entieres , pernl ha.ché, carote 
&. panais; faîtes des paquets de queuës de mou
ton blanchies; ficelez-les & les arrangez dans 
la marmite, ficele1_ de même les choux bl;ln
chis, & l~s arrange"t'a vec les queuës; metrez-y 
de petites tranches de lard tenant à la coënœ 
bien. nettoyé; affaifonnez deifus comme def
fous, couvr::·z. de tranches de bœuf & de veau, 
& de bardes de lard; couvrez la marmite de Con 
couvercle, & faites cuire feu deifus & deffous. 
(Vous pouvez ajouter un·e perdrix & un mor
ceau. de jambon. ) Quand le tout eit cuit, tIreG. 
fez les queuës clans la terrin e , des choux e~ 
filets, entre deux, avec des tranches de petit
la.rd ; jettez dans la terrine une eHenee de jam",:" 
bon, & fervez chaudement, 
. Terrine de queuës de mouton aux maronS'.' 

Voye. ci-devant t~rr.ine de qu.euh de bœuf au~ 
matons. 

Ta·rine <le queuës de mouton ·aux navets; elle 
(e fait comme la terrine de queuës de bœuf au~ 
navets. Voyez ci-devant cet article. 

Terrine de queuë!i de mouton aux {;oncom .. 
\}res. Voyez la teuine de queuis de b.œuf aux 



QUE. . Q U p.. '" JI 
COn(!Ofil~ rrs; elle Ce faIt. de la même manière. 

Queuiù de veau en hochepot. 
Les queuës d.~ veau [e mettent en hochepot 

_comme la queue de bœuf, avec cette différence 
tJ0urtant qu'il faut m~ttre les légumes en mê~ 
~e tems que les <jueues , parce que le veau n'eft 
pas difficile à cuire. 

Qileué"s de veau à la brai{e. 
On fait auffi cuire les queuës de veau à la 

braire, & on les [ert avec djfférens ragoûts de 
légumes. 0 n trouvera fous les articles partictl~ 
liers la manière de faire ces ragoûts. 

QuwëJ' de veau à lafointe Mene/wu/d. 
On les fait a,uffi cuire à la [ainte Menehould 

de la même manière que les queuës de mouton. 
V o.yez ci-devant cet article; on les met fur le 
~ril , & on les fert de même. 

QueuèS de veau à /.1- Tartare. 
Après les avoir bien échaudées & blanchies.,; 

faites-les cuire dans une bonne braire avec 
:boüillol1, racines, oignons , un bouquet de 
pedil ; ciboule, ail, clous de girofle, un poiC
fon d'eau-de - vie, (el & poivre; quand elles 
(ont cuites, tirez-les de la braire, & les: laiffez. 
l'efroidir; trem pez!"Ies dans de l'huile; pannez. 
les de mie Je pain; faites-les griller de belle 
couleur, & (ervez avec une rémolade dans une 
{auaiere. ( Voyez au mot Rémolade , la manière 
_de faire cette fauffe. ) 

Qtteué"s de veau glacées. 
Echaudez-les, piquez-leS', & les faites cuire 

-comme des fricandeaux; guand elles font cui· 
tes, glacez .. les, & Îerve!. avec des épina-rs def
fous, ou autre légume? ou bien avec une petite 
{aulfe à votre famaifte. 

Hatereau. de queui/s de veau. 
Echaudez-les, & les faites cuire dans une de'; 

mi - braire; le-vez-en enCuite la. peau [ans l'écor-



~~1 'Q U f:. ~u E. 
cher; coupez-en des morceaux larges cIe deux 
doigts & longs de trois pouces; étendez delfus 
un' peu c:le farce de volaille ou autre; roulez-les 
eflfuîte. Quad ils (ont froids, preffez-y le jus de 
deux citrons pour les mariner; eH'uyez -les bien ~ 
(auffez.-les dans de bon beurre ou lard fondu où 
il y aura deux jaunes d'œufs, du Cel & de fines 
herbes ; pannez-les; mette" chaque hatereau 
(ur une rôde de pain, faites prendre couleur au 
four, & fervez avec une Cau{fe légére pour 
Hors-d'œuvre. On peut auai les tremper dans 
une pâte à biere, & les faire frire. 
, QUfuê'i d'agneau aux petits Q7gnoni atlparmefan. 

Vos queuës échaudées & blanchies ; faites~ 
les cuire dans une braiCe 'blanche; mettez-les" 
d.ans une ca{ferole envelopées de bardes de lard 
a vec un citron coupé par tranches, bon boüil .. 
Jon., un bouquet, Cel, poivre, & faites 'cuire à 
perit feu, 'Faites blanchir & cuire enCuite dans du 
boüil1on de petits oignons blancs ; mettez dans 
llne caiferoie un peu de i'éduB:ion • un demi verre 
'de vin de Champagne, deux cuillerées de cou· 
lis; faite5i boliillir le t.:lut enfemble; quand la 
{autre ea à moitié réduite, meuez-y les oignons; 
après quelques boüillons ôtez ~ les de ded"us'le 
feu. 

Mettez flans un plat un pau de (autre, des oi
gnons, du parrnc(an rapé par- de!fus, arrange7;~' 
y les queuës d'agneau & les petit:; oignons en
tremêlés, le refte de la fautre par-deff:.ls ,. couvrez 
(le p'ume(an rapé; faites glacer de belle couleur, 
& fervez chauclernent. 

Qrtetrê's d'agneau & aileron! au gratin. 
faites cuire des queuës d'agneau &. des aile..; 

rons de poularde .da.ns une brâÎ(e blanche; faites 
une farce de foies gr.as pour faire un gratin; 
mettez-la (ur un plat ;' arrange'Z-y les queuës , & 
les ailerons entremêlés avec de petits oignons, 

St 
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8i des trufes pour remplir les imervalIes. Le gra~ 
tin attaché, égouttt'7-en la graiH'e, une dfence 
claire par":deffus , & fervez chaudement. 

On les apprête encore de la même manière 
que les queuës de mouton fri::es, fàrcies & fri
.es-. 

, Queuê! de cochon de diffi:rentes faço~1i. 
'Ûn les accommode comme les autrl~s:.aprè's fes 

. b' , h d ' ~ , ,aVOIr len ec au cCs ou bruItes; faites - le, 
b~anchir & cuire dans une bo.nna braire; 'lu<\nd 
elles font cuites pannez-les & le.s faites griller; 
&. les [ervez dans une fauffe .1 l'Efpagnole ou à' 
l'Italienne. (Voyez au mot SauJJè, la m(!nière 
de faire ces SautTes. ) Ou bien faites~ les· frire et 
les [ervez comme les autres. 

Qui1ut'ffm cr. 
Mettez darrs une catferole trois ou quatre livreg 

·de veau, Celon la ~u.alité de hoüillon que vous 
voulez tirer, un quarteron de iambon en tran-' 
ches., tranches d'oignon, zefh' dé carotes &. 
panais, oignon piqué d'un clou de g-i roBe, &. 
un poulet coupé en quatre. ( Vom pouvez pcur~ 
tant vous pailer du poulet, & ajouter quelque! 
champign~ns , goulfes d'ail o~ .. autres ingrt·. 
diens. ) Aloute-z-y un peu Je' bowHon; la calTe
role bien· couverte , faites (uer- d'abord (ur un 
feu un peu vif, & enfuite fur des cen~res Ch2U" 

des; mettez-y du feu de tems en tems; 'luand 
le tout eft prêt à s'attacher, moüillez. avec da 
boüillon c.ordial ., & faices cuire doucement ; qu~ 
le tout (oit moëlleuJ. & ait beaucoup de corps' 
{ans· être Calé .. 

Tome nT. 
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R AB L E' , Lt4inhw, è' eil la p'artie qui el! 
vers les reins entre le train âe devant & 

celui de derriere du liévre. On dit nulTi un 
rable d'e lapin. C'eft la paTtie la plus délicate"Sc: 
eelle qu'on fen par ptéférenee. 

RAGtNE,. Radix. Les racines comme on le~ 
{çait, [.ont les organes par le[q'uels les plant'es' 
tirent leur nourriture ; mais ces organes ne' 
fourniifent pas tellement le fue aux plantes .. 
tu'ils s'en pa:rtagent auffi eux - mêmes, Sc 
~tJe quelquefo,i5 ils n'en retiennent la partie' 
la plus üicculent-e> ce qui fait q\l'il y a des 
racines fi ~xq.ui(es, comme font la plupar, 
,de celles '100 nous m'angeons .. Pour mieux coni.. 
Ho1tre les qua'lifés des racines, il eft néceffJ.ire" 
tfeXa'm1ner la' nature des (ues qu'elles tirent de 
la te1'l'e & qu'elles reçoivent d'e la phtrue. 

Les [ucs que l'a ra-cln'e 'reçoit de la terre fonf 
enc<?-re brutes & imparfaits; mais elle ert r~oit" 
auffi ct'J la phmc qui mît toute' la perfeéhon' 
nêcellaire. Le fue q'l1e la terre four.nir al.ÙC 

plantes~. reçoit là première collion Jans la: 
raeine ; l'ait!' fubtîl avec lequel il [e mêle te 
fait fermenter lbrIs d~s véftcules qui font' 
comm'C auta-nt de petitS' eftomacs où il eft re
.enu,. 1ufqu"à, ce' qu'il ait acquis' airez' de (ubti,~' 
lité pour s'inGnuer Jans les fi bres, du cellet de 
la' ta'cine.Ce"ftic ainii preparé paite d'ans le t'rt>nc-8f 
.dan'S, les branches où il Ce tra-vaille & fe digére de 
plus en plus. n eft porte'- de-Il danS" d-cS' fei.iil~, 
l,es qui àcheveht, àe l~, perfettionner '. & l,q~?J' 
le rendent propre :1 n-ournr tout le corps du vege-
œ-l,,;- car il ne faut- p~s croire que les feliilles 
~: ferventi '1ue d'O-r.nement à la Blallte-. Ce font. 
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aes tÎffus de fipres de trachées, d'e véficules , & 
d'autres fones de vaiffeaux, où la féve [e 
difiribuë dans une infinité de routes , & pré
(entant ainfi p1us de furfaces:l l'air, fe ranim,,' 
de nouveau & acheve de Ce cuire pour la 
nourriture de la plante. Cette féve après avoir
reçu (a derniere coétion d'ans les feuilies ,
rentre dans le corps de la pbnte & de[cend
fuCqu'aux racines où elle (e mêle avec le nou
veau rue qui vient d'être puiré de la terre. PUii 
r,emontant par le! mêmes routes qui l'ont déja: 
conduü, elle (uit un mouvement de circulation, 
~IIe7. {emblable à celui du fang des ani ... 
maux. 
_ Ainli tout ce qui dl dans le corps de la racine' 

n'eR: pas impa-rfait, & fi d'un côté cette racine 
contient des (ucs à demi digérés, elle Ce partage" 
Cun autre côté de ce qu'Il y a de plus fin &! 
(le plus travaillé d'ans toute la plante; en(orte' 
que ce mélange de (ucs, dont les uns' font extré· 
rnement affinés, & les autres plu,9 groffiers " 
doit faire la bonté de la racine , qui Ce trouve 
par-la d'une fubll:ance moyenne entre le volanlS{ 
le fixe. 

On tronvet'a. (ons le~ aTticle~ paniculi:ers' 
les propriétés de chaque efpéce de racines. _ 
, RAGOUT" Condimtntum On fai~ des ragoû~ 

de pluGeurs (ortes, (uivant les différentes cho
(es que l'on y met. On trouvera (ousles arti
cles particuliers ~ la manière d'e faire les qiiférens 
ragotits. . , . 

Les alimens les plus 6mp1es & les- plus facile!J' 
à aprêter font préférables à tous les autres ~-, 
parce qutils [ont plus légers , plus fa'Cjles à 
digérer', & qu'ih produifent des humeurs phi,l 
tempérées. Ceux que l'on a-ccommodc di milles! 
:manières différemes, en y prodigu~n.t les epice!f 

VI} 
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& les affaifounemens p6Ùr ~'n relever Je goGt,; 
{ont pernicieux pour la (ante, parce .qu'ils'èxci:: 
tent cftez nous des fermentaflo~s vIOlentes qUI, 
corrompent nos humeurs, qui font~ pèrJ~e' aux 
parties folides du corps leur venu de rdrort ,&" 
enfin qui détruÎltnt les principes de la vie. AuCU 
voyons-nous ceux 'lui ne connciffent point ée~tê 
Fernicien(e délicatef.'fe ; & qui fe contentent d'es', 
tnets les plus fImples > jouir d'une (anré beau-' 
coup plus parf2ite que ceux dont les tables [ont 
les plus délicates & les mieux fervies. , 

RAIE. Raca; eefl urt poiŒcn cartilagineuXt fort 
plat & fort large ~. d'~,ne apparence hideu(~ , q\lr 
a la' bouche poIntue, lm0.nte & garme de 
dents fort dures, la queue: longue & ronde~' 
~tmée d'e tt'ois rangs de poitnes , q,uelqt:efois. 
le dos htriifê de pointes blanches-, a'Vec· de~{, 
'gures' d~étcil{'s. . . . . , 

On pêche à mar(eiUe One efpéce de raie apc-. 
,ellée raie, bouc!ée ,. qui eft beaucoup plus' 
petite; maÏ's meilleure que les '2.utres. ta rni.~ 
1~ nourrit de petits poiffons, & habite dans les 
l!eux fangeux & bourbeux, d'e la mer, proche de's 
nvageS'. . ' 

La raie contient des fues vifqueux, 'lui la 
~nd"ent &ffidle à dig/rer'; thais fUe nourrit~ 
beaucoup & Jfroduit un aliment folide & dura.:' 
me, parce que ces mêmes fuçs s'attachent aux../ 
véficules des fibres, ,le maniére q:u·11s ne :l/en; 
réparent enfuite que difficilement. 

La rare' pour produire de bons effets & poul". 
~tre plus agréabl~ au goût, ne doit point être 
~top fraîche; il faut qu~elle' <l,il été gardée un 
~ertain tems , p'endaI1t lequel il s'y foit e~c:i(é 
llne'petire fermentation, laquelle ait in(enGble· 
"'ent détruit' &, ;ittenué' quelques rnarié'res J.enws . 
~ vifque1tl(es~qüi rcnQJ6ient fa chair èure& éoria{fe; 
;:'dl yourquof no\.IS matilg€!cns à: Pâüs la raü:-' 
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1fteHleure ('[ue ceux qui {ont voilins de la met; 
~arêe qu'eIle à eu plus de teins pour Ce li'foro: 
ufier p'end-ant le vOyéige. 
O~ Clle l'a raï-e en quelques' endroits, & 011 

]a fait (écher au loleil , & à la fumée, On hi 
hat mê ne fortement pour la faire rtrhe..r 
plus vÎte, & quand eUe dl bien fecli.e, on La 
garde long-tems fàns <IU 'eiIe' Çe gite. O'n la' trari(
porte en cee état en difr~rens endroit.s; mais c'dl 
an fort mauvais aliment. 
" Il Y a ~ne groiTe e(péce de raie qu'(ln â'ppdfe 
Ange, ~U1 eft encore plus dure & plus coria.fiè 
'lue la raie ordi'na'Îrc. 

La raie (e mange ordinairement apprétée des' 
deux manière, (ui vantes, ou au beurre roux, 
après avoir été cujte auparavant dans le v:'rf 
blanc, ou marirrée avec du vinaigre bien a{faÎ
formé, & puis fri[e y foit dans du beurre affiné ~ 
foit dans de l'huire d'olive; ces deux rûrtes' 
d'apprêts conviennent peu 1 la (<rnté; mais Je' 
dernier eR le mOIn') IDalfû(ant, parce q.t!e le' 
beurre ou l'huile qui y entre ont mOins éprouvé 
la force dU feu. Voyez l'article Friture~, 

, Raie f'n ragoût. 
1avez-Ia bien, faites-la cu*, ehfuÏte dans une' 

ca{ferole avec verjus, [el, poivre', oignon pi
qué de clous de girofle; quand elI'e en cuit~ , 
lailfez-Ja prendre fel d.'ans [on boüillo-n , lave'Z
elt en(Ulté rIa peau, & la fervez avec un'e fautre 
rouffe, un' filet de vinaigre, & perfil pa.iié dans 
l'e beurre. ' 

Raie à diJJêrenre1 Stmffes. ' , 
Faites' Cl'lire votre raie da'!1s de l'eau avec' ci;... 

~()ule , (é} & vînaigre ; épluc'~ez_~h eniùire, &: 
la (ervcz fi VOllS vaule? il la fauHe robert. PafICZ 
un cignon coupé en PC!ltS dés aVfC du beurre" 
ilne pincée de farine; qua!"ld il a pris couleut 
m'et'tez-y us vètre' de vin blanc,. un peu d'a 
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boüillon maigre; dégrailfez la (autre, mette7-y 
{el & poivre; quand l'oignon cil: cuit, met
rez-y de la moutarde, & (ervez cette fauffe
avec la raie: 

Ou-bien mettez votre raie dans un plat avec 
.inaigre , {el & poivre; faites-lui faire quelques 
boüillons, mettez par - detI"us du beurre avec 
perfi.l frit: 
- Ou bien écrafez le foie de la raie , mettez~le 
tlàns une caiferole avec perfil , ciboule hachée., 
une pointe d'ail, fel, pOIvre, une pincée de' 
farine, quelques ca pres hachées., un filet de vi
naigre, un morceau de beurre, une cuillerée
d'eau; faites lier la fau!fe (ur le feu;, & fuvez; 
à_vec la raie. 

Raie à la fat~rre aux capres. 
Otez ramer dU foie, l'avez-la Be ta faites' 

tuire avec de l'eau, ciboules ~ Cel & poivre; il 
tle faut qu)un quart J'heure pour la cuire ;
épluchez -la quand elle cft cuite; mette7, - la 
ehauffer dal'ls un plat avec un peu d'eboüillon 
de (a cuilfon ; faites une iàuffe avec capres fi
nes, un anchois haché, [el., poivre, une pin"'; 
cée de fouine ~ n~u d'eau, deux-ciboules C'-n .. 
t:ieres. Faîtes lier la {auffe fur le feu, 6tez·en la: 
dboule , & fervez cette (auffe [ur la raie .. 

Raie frite;. 
E~levf'z-en la peau, €oupez-la en tnorceamè 

e'omme des filets, (ans en ôter les a'rêtes; rnet
tel"-les métriner avec (el, poivre, clous de giro ... 
Ile, .ajl, oignons coup~s en tranches, perlil ,. 
ciboule, un morceau de beurre manié de fari ... 
~e 11 vi~<ljgre,.. fines h-erbes; faites un peu ~iédir' 
la m8r1nade pour que le beurre (onde • ladre'Z
J_. les filets de r~ie mariner pendant troi~ ou qua.:
~re heures ;' retlre'Z-les en[u!re , & aorès les aVOll~" 
e1ruyés farinez-les, faites-les frire de belle cO\r'
lëùr, & tèrvez aveG perfil frit. 
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, AutYf façon. 

\7' ui dez votre raie, coupez-la par ta moitié 
faites-la blanchir dans l'eau boüillante, ôtez~ 
en la pe;{u & les boucles, & la laiifcz. refroidir' 
farine'l-la en(ulte & la faites CriEe dans d'u beurr~ 
affiné; <:/-uancl elle efl: frite, rtle-tt{'z-la égoutter; 
'faites une Cauife TouKe ; faites fondre dU beurre 
clans une calT'erole ; rnettez-y une pincée àe fa~ 
rine; quand' elfe eft Touffe rnetre'l-y de la ci~ 
boule & dù perRI hilChés; ruoiliJlez de jus d'oj~ 
gnons ou d-e boüilIon de poiifon; alTàÎ(onnez 
'de [el & poivre, & IaiR'ez mitonner à peût feu; 
vuidez-y la cafCerole oli en la raie, Jai"lfez-la 
nlitonner un J'noment', jettez-y quelques captes 
ha~hées. 

La raie frite & mitonnée d'Jns la fauffe Touffe, 
:dretfe7.-1a dans un plat; allongez la (au:!Te d'uri 
'peu de couris. d'écreviffes, Un ~agoût d't~revir
res, ou de laH<I:-nces . ou de moules par,ceffus , 
" ferve:t chaudement'. (Voyez aux mou Ecr~
vijJe, Laitance 1 & Jtlo,sle , la manière de faire 
ces ragoûts- ) . , 

Raie à la fainte Menehoulà .. 
, FaItes une Caiote Menehould; prenez un de .. 
tni - (etier de lait; mettez dedans [el, poivre, 

'un morceau d-e beurre manié de fariJ:!e, deux 
()jgnons en tranelles , une radne J un bouguN, 
dous de girofle,· une pojnt~ d*ail,. une feuille' 
de laurier; mettez cette Cainte Menehoufô (ur' 
le feu & la tourne-z jl:lîqu'à ce qu'elle boüiJle ; 
èou-pe7. vofre raie en filets; fattes-les cuire dans 
~ette falnte MenellOuld à· très-petit feu; quand 
ils rOI'lt cuhs., tirez-les 1 trempez'-les ,dans leur 
boüiHon', & l'es pânnez ; trempe-Jo - l'es encore 
d1ns du beurre; repatinez-les, faites-hsgril1er, 
'& les fetvez av'ec une rémola-de da'ns la fauffie-
re. ( Voyez. au- mot Rémolade " la: manière de la 
~ire.} , -
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e ta raie appelIée Ange, fe fert communément 

• la {auffe rOl\H'e, 
RAIFORT. Voyez. au mOt R~vé~ : 
RAISIN, Uva. Ce fruit eIl: trop cont'iu pont 

:n faire la deicription ; les grappes varient par 
il couleur, la groffeur & le goût. Il réCulte d~ -.. 
:es difffrences \Ine multitude innombrable d·e[ .. 
'etes' qui Ce multidie tous les fours. 
o le ra1tî'n é1t, 'felon GalieFl, le premIer d~ 
bus les fruits de l'Automne., le plus r-lGurriiTant 
de rololS ceux qui ne fe gardent point, & celui 
lont le (ue eft le moins malfai{ant lorfqu'il eft 
Jarfaicemeur mûr. 
, Tous les raifins non (ces ~gitent le ventre &: 
;nBent l\·flomac ; c'efl pourquoi on les pro(crit 
fans les fiévres; mais lorfqu'>il y a quelque 
ems qu'ils ont été cueillis & pendus , ils [ont 
nnocens ; ils font du bien à l'eilomac" ils ré· 
rarent l'appétit, ils foulagent lta.ns tes l'an
~ueurs, & reBchent le ventre; mais il y a beau
:oup de différence à faire entre eux. Les dou1&: 
ontnourriffans, engraiŒent, gonflent l'efio
nac;, & provoquent les felles; les autres aU. 
:ontraÎre nourriifent peu & refferrent, ]. BauhÏit. 

Les railin's féchés au {ol'eil, dotlt les plus gfO$ 
'Ont ceux de Damas, & les plus petits ceux de 
::::orinthe font bienfaifans Gans la toux : ils faci .. 
itent l'expedofarion du phlegme, & relâchent 
e \'fntre, (ont amis de l'elloniac,. d'es poumoni 
Sc du foie. . 

le rai Gn , dit, M. Lemer, ~ a"'ant' de parve
,ir à cette parfaite maturité dans laquelle il eft: 
~ agréable au goût patre par des é'tau bien dit.. 
1:ren;;; car d'abord. la fermentat1(')n de ce frui1i 
,.e [airant que commene'er ; iI'paroÎt àpre & Ri?,," 
:1que, pa:rce que (es principes actifs &principéV 
~emenr [es reis ront eng-agés , & comme enchaî'
l'tés paT des parti"s tettefirf's, & rte peu"l ent 'Ille 

racler 
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racler déG'lgréablement les nerfs de la langue. 
Le rai!in en plus afiringent en cet état qu'en 
tout autre, à caufe des parties terrefl:res jointes & 
IInies avec [es acides, comme on vient de le t1ire. 

Quand la fermentation eft devenuë un peu 
plus force, les Cds Ce dégager,t În(eniiblement 
des gaÎne'!i qui les retenoit J & 'lui fixoit aupara
vant. C'eft alors que n'étant plus fi étroitement 
a vec des parties terreflres, ils peuvent com
muniquer à la hngue une bonne partie de leur 
acidité. Le raifin dans cet état n'eil plus li 
aftringent qu'il l'était, quoiqu'il le foit encore, 
,non ~eulement par rapport aux acides qtt'jl con. 
tient ; mais encore parce:: que ces: mênies 
acides n'ont 'pas été t.out-à-faît dégagés dei 
principes terreftrcs. 

Enfin la fermentation continuant de plus ell 
plus à atténuer &'à élever les principes du rai fin • 
fait que Ces parties hllileu[es qui étoient aupa
ra vant fixées par la terre, prennent le deffus.
&. s'uniifant étroitement avec les fe]s, leur 
.~te une partie de leur aél:ivité & de leut fcrce, & 
ne Jeur en taiue que pour chatoüiller par la. 
plus fub[ile de leur po-inte les féLriles ner
veu(es de la langue. Le raiiÎn a pour· lors un 
goût fucté & agféal>le, & eit Jans [a parfai
le maturité. 

ies principes de ce fruit (ubiticm encore 
pbfieurs autres altérations, quand après avoir 
exprimé le raiGn on l~ laiffe fermenter de 
nouveau pour faire le vjn. Con[ultez. l'article 
Vin. ' 

Le railin mur, d'afiringent qu'il étoit au pa
vant , devient laxatif, & émollient, parce qu'il 
-contient pour-lors plus de parties aqueu(es & 
que (es principes huileux n'étant plus reteilUS pa( 
d'autres principes grofl.1ers, (ont auffi plus ell 
état de relâcher les fibres de fefromac & de. 

rame lIl. x: 
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il tdEns·, &: ·de délayer les excrtmens qui y"iont 
conteJlus. 

Le railin mur dl: p(étoral, & il nourrit beau
cou p par (e~ parties huiJeufès & baliàmiques, 
pro~,res J ad(~uçir les feis âcres Gui picot6ient 
la poitrine, à s'anacher aux panies [olides qui 
ont beCoin de reparati.on. 

Les p;:. tirs renards engraj{fl'f1t conGdérable
"hlen t en <j.utomne, Jans ks lieux Olt il Y a des 
. yignob1e.s, & leur chair ea dans cette Cairon 
tendre, déJica.te & bonne :l munger: mais on 
a ob (CrvL' qJle quand les vendanges Itll1t faites, 
.& qut:~ ces p~ti[:i animaux ne trouvent plus de 
ral!in" ils devi~nn~nt maigres,.& leur cb3ir perd 
te bon goùt qu'elle 4voit auparavant. Il y a 
encore plurleu"rs autres animaux gui engraiffeot 
clans le te11..1S du raiGl1') ce qui prouve que cè 
(ruit n::ulIrÎt beaucoup_ 

Le raiGn conûent Ull phlegme vj[gueux , qui 
-fermcntftnt, & [e rarefiam dans l'cfiomac & 
dans les 3nteCtins) excite des \'en~s & des co
Jiq~es/:. c'eil p.ourquoi on d0it uler lobrernent de 
ce L,·mt. 

On confit le rq,ifin verd ~ le verjus pour 
Je rendre plus agréable & pour le conferver 
ylus long-tems. Cette confiture eA ra fraichiffa-nte 
& hU!'l1eétante. ' 

On fa~.t encorr ayec le fuc du verjus, l'eau 
,& le (ucre, une boÎifon n.fraÎchiffame, dont on 
.fe fert dans les grande.; chaleurs. 

Voici les ~(pé~s .de rJ.iGns àOllt on fait le plus 
d'urage. . 

lhlfir. Préçoce. C'dt un ·raiGn noir plus cu
rieux que bon; il n'dl e aimé que parce qu'il dt 
h~tif. 
. MorjJlon noir ordinaire. li efi doux & (ueré, 
fxcellent à manger. Il fait le meilleur vin. On 
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l'appelle !Jineau en Bourgogne & à Orléans, 
Auverna. 

Morillon blanc, il efl très-bon à manger Be 
merveilleux pour faire du vill. 

Mal voili, e!péce oe mu (cat d'une bon ne 
4J~alité. Il ne mûrit guére dans ces pays-

: (:1 .• 

Raifin de Corinthe; rai{in délicieux & fucré. 
Il .a le grain fort menu, preffé, la grape 
longue & [ans pé pin. . 

Corinthe violet; il eIl très -bon. 
L' Acioutat, ou raiGn d'Autriche, railin noir, 

~ont la feüille eft découpée comme celle du 
pedil. 

Cha1felat , ou Bar-fur·aube ; gros raiGn fort 
..excellent, foit à manger) foit.1 garder long
tems, à [{'cher, ou à faire du vin. 

Chaffelas noir. Il a les mèmes qualités que 
J'autre. Il eft plus ra.re. _ 
. Muecat blanc. Il a la grappe longue, groffe,. 
preifée de grains. Il efr bon à mang~~r, à faire 
des confitures, ou du ratafiat & ~ [écher au fout' 
.vu 3Jl fo~eil. Voyez au mot ;Mlifcat. 

Mufcat noir; gros rai{in fort preffé de grains; 
il n'efi pas fi bon que le blanc. 

, J~nnet.i-n ou rnu(cat d'OrléalB ; raiGn blanc 
fort (ucré & rembiabl~ au Mélier. 

Damas, excellent raiun, il à la grappe grofTe 
& ]?ngue) le grain gros &. long. Il n'a qu'un 
pepJtl. 

Parmi tous ces raiûns, il Y en a qu'on faÎt 
. féchef au four, d'auùes gu'on confit, comme 
le mulèat, & le BOlJrdelals , qui eft le verjus 
confit. VoyeL V~'rjt(f. On fait auffi du ratafiat de 
mu(clt. Voyez. Raf(ifiar. . 

1\.lulèat canEt. Choia1fe7. du mu[cat un peu 
verdeiet; ôte':t-en la peau & les pepins; f~jt€~ 
cuire le ü:çre cl perlé) mette'l-Y vorr.e mulcat p 
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couvrez.-le bien;laiffe7.-1e un peu boüiiiir,& enfui. 
te refroidir; remettez·le (ur le feu, julqu'à ce Gue 
Je fyrop (oit cuit à perlé; emporez-Ie a,près 
cela & le couvrez. quand il fera froid. 

On peut çonfire le mu[cat fans en ôte!!' la 
-peau. . 

Pour les confitures du verju~, voyez au mot 
PerjuI. 

Les rai fins fécbés au four ou au foleil font 
plus Cains. Cette préparation les dtpoüHle de 
la plus grande parne de leur phlegme & r;tor
rige l'acide qu'ils contiennent ; ce qui les 
renJ plus nourriUànt & leur donne en même 
tems ~l!le quaHté adouciffante, très - propre pour 
remédier aux âçretés de la poitrine & pour 
amollir le ventre; mais ils fe tournent aifé~ 
ment ~~i.1 bile, & les per(onnes tùjeues :1 avoir 
la bouche a'mére, les doivent éviter. Il faut 
prenJre garde en les mangeant d'en écrafe,'les 
pepins , :l moins que ce ne foit fla la fin du 
repa"S "ou q.u·on n'ait le vt'ntre tiOp libre; car 
comme «es pepins contiennent un fue très-a-ftrin
gent , ils peuvent <juelquefojstrop r~fferl'er 
l'orifice inférieur àe l'eftomac. 
- Ceu>f: 'lui cnt l'çpomac foible. Ce tt&UYfI!t 
'bien 6e mâcher apres le repas deux ou trOIS 

grains de ~aiftn fee avec les pepins; cela con
nibuë à la coél:ion d~s alimens. 

. Il Y a des r2oi11os (ecs de pluGe!lrs efpéces <J.lll 
nous viennent cIe différells pays~ 

Les mu(cat:!! Ce tirent princi.palement de Fron,.. 
tlgnan en Langu.edoc; il faut choifir l~s grappes 
les plus groffes & dont les 'grains {oient bien 
fi-Clurris. 

Les picardans nous viennent du Langue~oc &:: 
tilt la Ptovence ; ils font petits ,mais a{[ez, 
gras; ils approchent des jubis. On nous les ap-
~.one en grappes dans des ca4fes.. . 
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Lès jubis ou raiGns aux jubis ~ autrement rai

finI de caijJe, flOUS [ont envoyés de Provence, 
particulierement Je Beaucaire, d'Oriol, lX des 
.environs de ces lieux. Oh les cueille en g'rap
pes , on les trempe dans une lellîve de banlle J 

& après les avoir fait (écher a,U Soleii, on les 
met dans des caiifes. Ces raiûns [ont d'tan goût 
{ucré & délicat; il faut les choilir ilOUVe1HJX Br: 
prendre les plus belles grappes~ 

Les raiuns {ols ou forts, raifinr ae Soleif,oli 
raifins d'arq , nous viennent d'Efpagne; Hs font 
d't.me couleur tirant [ur le violet; ils font égraj ... 
nés, & très--agréables au gO,ûr. 

Les r.ai6ns d'Efpagne, proprement di.ts, (ont de 
petits l"ailins un .peu plus gros BI: moias (eci> q.u.e 
les ramns de Cori,nt!he.; on DOUS les apporte 
égrainés; on les [uhJl:mae q.tlelquefois aux n.i~ 
lins de Corinthe; mais il ne faut pas s'y laid'et 
tromper. 

Les raiGns de Corinthe ont le grain petit, fec, 
cae couleur blanche, noir, ou rolJge: ifs nous 
-Y1tt1l1ent de plufiettts l11es de l'Arcftirpei, mais 
particulierement de 1'1lthI11e de Corinthe; on 
les vend el'] g"rain ; il faa·t les éhoiftr pc-tiu ,DOU'" 

veaux &. en groffe mai'e; ils fe éon(ervent pen .. 
dant plulieurs années '1\land ~ls ont été bi.en em
ballés, & qu'ils ne prenne,nt point l'air. Ils en
trent dans plulieurs ragoûts ; on les [u.bfiitu~ 
Cjue1quefois, en Médecine ;aux raiGns de Da
mas. 

Les l'aifins de Damas ttous viennent des elwi .. 
rons de cette capitale de la Syrie; ils ont le grain 
extrêmement gros auffi- bien que les grappes; 
Oln dit q~'Otl en cueille d-an's le pays qui perent 
jufqu'à vingt & vingt-cinq 1ivres. On nous le$ 
apporte égr.ainés: & appla"tÏs dans des b-uftes qui 
font des boëtes de fapin à demi-rondes. Ils (ont 
J9Tt en u~ge .dan$ lei pcifannes peétorales'_ 
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où' on les emploie comme les dattes, Jes juju~ 
be~ & les autres fruits béchiques; il faut I~s 
choifir nouveaux & bien nourris. Les vérita· 
hies railius' de Damas ont un goût fade & cléfa
gréable. 

Les rai lins de Calabre Cont un peu gras " mais 
'd'un très, ban gollt; on les apporte en gr;: ppe's 
enfilées d'une pe:ite ficelle ott corde, comme 
.dèS mouiferons ou ries morilles. 

RAISIN DE CORINTHE, Uva Corintiacha. 
L'arbriffeau qui porte le fruÎt appellé railin de 
Corinthe, {orte .le grofeille , cG: un peu plus gro's 
Cjue celui qu'on appelle fimplernent gro(eillier; 
il a de grandes feuilles & des piquans en dehors; 
{on fruit vient en, grappes de Louleur rouge. 

Les raifins de Corinthe font de deux fortes, 
rouges & blancs, & font l'un & l'autrè (ûrS', 
qualité qui leur vient du [el acide dont ils abon .... 
dent qui eft dilTous dans une [uffifante quantité de 
phlegme. Ce Cel acide les 'rend tafraichiff.\ns, 
6. propres à appaifer la chaleur I:e la bile & deS. 
autres humeurs; ils reiferrent Ülttt (oÏt peu l'er-. 
lornac. , . 

On fait de ce fruit de bonnes confitures , & 
une boiffon avec de l'eau & du fucre , qu'on 
appelle vin de Corinthe, fon bonne pour rafraî
chir & hurneéter le corps, pendant les cÀaleurs 
de l'Eté. ' 

On en fait auai une gelée fort agréable au 
goût, rafraichiIfante & humedaIHe , auffi bon
ne en alimens qu'en remede; mêlée avec de 
l'eau on en fait une boiifon falutaire dans 1 .. 
fiévre. ~ 

RAISINE' , Defrutttm • préparation de railill 
Cju'on fait avec du vin d~ux dans le tems de la 
vendange. Voici la manière de faire cette eCpéce 
de confiture. 

Pren€:t d~ beaux raiûns bien murs, laiffc1.-1el 
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un peu repo(er, puis exprime'Z-en le jus entre 
vos mains; ôt€l.-en les grappes, mettez le relle 
dans un chaudron Cut le feti ; laiffez-l'y boiiil
lit doucement; ôtez l'écume, & remuez de tems 
en tems avec l'écUMoire. 

A me(ure qu'il s"épaiffit diminuez"le fet1., &. 
lorCque le tout eil ré duit au tiers, pa {fez-le dat\s 
une étamine en preffanr tout le marc; cela fait, 
remettez le (ur Je feu pour achever de cuire t & 
ne ce1fez point de remuer; votre railiné étant 
cuit, empotez-le dans des p0ts de grais •. 

RA LE , aflygometra ; oifeau de la groffeur 
d'ull pigeon, 'lui a le bec long & le cou; il Y a 
des raIes noirs & des raIes rouges, ou de genet & 
des raIes d'eau. Ceux-cl onr -les jambes longues, 
l'ergot petit, le corps grêle; leur ventre dt blan
châtre, leur queuë petite, leur bec long & tant 
fait peu recourbé. Les raies de genet (ont un p::u: 
plus gros que {'.eux d~eall; ils (ont d'un l'Ollge 
roulreâtre ; ils ont les ailes de différentes cou
leurs; ils vivent de [éme-nces de genet. On [ert 
les raies comme les canards. . 

RAMEQUINS ,. eCpéce de pâtiffe~ie. Faites 
une pite à la royale avec un nemi verre d'eau. 
un petit marcea. de beurre, & un peu de (el; 
faires boüillir cette eau dans une cafferole ; qlland 
elle commence à bouillir, mettel,-y de la fari ... 
ne , .. & remuez toujours avec une cuiller iuf
qu'à ce gu'elle le détache; ôtez-la enCuice de 
deJfus le feu. Pilez un peu de, perfil dans Ull 

mortier; mettez y en(uÏte votre pâte a \'ec un 
frOlnage bien nettoy~, Angelo, MaroYe. ou au
tre, pourv r] qu'il (oit bien gras; pi:ez bien le 
tout en(em:)le, avec quatre ou èinq œu fs fr~ is 
blanc & jaune, &. un peu de poivre; Je tout 
Lien pilé, foncez des moules à petits pâtés d'un 
fç'uilletage bien mince. ( Voyez au mot pâté , 
la manière de le faire.) Dreifcz-y er,(uÎte la pate 
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rles ramequins comme de petits choux ; raite~4: 
les cuire au four ou fous un couvercle; quand 
les rame~uins (ont cuits, fervez-Ies pour un 
plat d'entremêts ou pour garniture. 

RAMIER:> Pa/limbes; pigeon fauvage qui (e 
perche fur les arbres. c Voyez au mot Pigeon, la 
m~nière de les apprêter. 

RAT AFIAT, liqueur comparée d'eau-de
vie, de jus de cerifTes., grofeilles, &c. affaifon
née de (ucre & <tutres ingrédiens. On fait du ra .... 
tafiat de plu6eurs fortes t rouge & blanc. 

Pour faire du rata fiat. 
Conca{fez cent noyaux d)abricots, l'amande 

& le bois enfemble dans un mortier de marbre, 
&> mettez le tout dans une bouteille avec deux 
~itiU"s d'eau-de-vie, une chopine d'eau, une 
ivre cle (ucre, dix grains de poivre blanc, huit' 

DU dix clous de girofle, & un bâlon de canelie 
lop.g deu:, fois comme le doigt; après cela. 
Douchez bIen la bouteille, expofez-la pendant: 
guin? e jours ou trois {emaines au Soleil, & l'aL; 
rez enfuite le tout par la cbaulfe .. 

. . Ratafiat rouge. 
Prenez &e 11elles cerifes bien mures; 'VOU9-

~ouvez auiIl y mêler des merifes , des framboi ... 
es, des grofeilles, un tiers ou un quart de ces 
derniers fruits, (ur deux tiers ou trois quarts de 
cedfes ; écrare-z bien le tout cn[emble, preffez ... 
le, & le patfez. au tamis. Sur de\lX pintes de co 
ius, mettez une pinte d'eau· de-vie, & [ur cha
que pinte de liqueur cinq ou fix onces de [ucre ,. 
un demi gros de cane1le, trois ou quatre clous 
de girofle , quatre ou cinq grains de p<>ivre 
blanc,. le tout concalfé, mettez le tout infufer 
nans un vaiffeau de terr.e ou de grais bien bou
ché. Quand il eft (ilffifamment infufé, paffez-le 
à la chauffe, & le' ferrez dans des bouteilles. 

Si vO·U$ n'y voulez gue &k:.s ceritès. meuez.-
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Y touJours la rneme dole. 11 y a des gens qui 
f?nt des rata~ats d.e cha~ue fruit en particu .. 
11er, & ce dou toujours etre la même chof~ à 
l'égard des ingrédiens. '" 

Si l'OR V(tut donner à ce rata fiat le goû t de 
i1o~aux, on prend 4 ou cinq livres de floyaux de 
cenfes, une livre ou ~eux d'abricots bien pjl~s, 
on cOBcalle le tOl!1 :.enCetnble , on l€ mêle avec 
le rataliat, felon ~les cruches {ont grandes; 
cela fait & lor(que cette liqueur en a pris le 
goût, on la paJfe par la chauffe. 

Ratafiat blanc, autrement d!t eau de noltlZlX. 
Sur une cruche de douze pintes d'cau-de--vie, 

mettez iilfufer pendant deux fois vingt-qua
tre heures trois quarterons de noyaux de ceri
(es bien pilés, ou bien une demi - livre cl'a
mandes d'abricots pi] ées avec la peau, un gros 
de candie, une. dou'!aine ,"c clous e-te girofle, 
deux pincées de coriandre, trois livre~ &: demie 
de fnere , guatre pin-tes d'eau bouillie; après 
qu'eHe el1 réfroidie, ne mêlez. cette eau que 
lor[que vous voudrez. paffer l'infuEonà la 
chauffe; votre liqueut' paEée, renfermez - la 
dans des bouteilles bien bouchéfs. 

Ratafiat d'abricotJ. 
Mettez infu(er dans de reau-de-vie des abricots 

coupés par morceaux,pendant Jeux jours; paffeL 
en[uite la li'~ueur à la chauffe, mettez-y les 

! ingrédiens dont on a parlé, en obfetvant d'y 
mettre les dores con venables_ 

Autre façon. 
Fai tes boüillir les abricots avec du vin blané 

que vous tirerez. après au clair;meuez ... y de bon
ne eau·J~--vie; piete pour pinte, & fur cbague 
pinte un quarteron de [ucre avec de la canel
le , du clou, du macis, & les amandes des ab-ri. 
cots; laiffez infufer le tout pendant huit ou dix: 
jours; paff"ez de nouveau ceue liqueur à lill 
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chauffe & la (crvez dans des l>outeilles. 

_ R,uiifiat de 'mu{cat. 
Choi(i{fez du muièat qui (oit bien mur; ex

primez-en le jus, ajoutE'z-y égale dore d'eau
de-vie; mettez le toue clans une cruche, & 
un quarteron de (ûrre par pjnte de liqueur, de 
la canelle ~ du macis;o deux ou trois grains de 
poivre .lon~ ; bitiez in!u(er le tout pendant deu'x 
ou troIS 1ours, "pres leCguels vous paffet'cz 
'Votre ratafiat à ta chauIfe, puis vous le met
t r~z Jans des bouteiHes. 

Si vorre mu(cat n'a pas aITez de parfum, 
comme il arrive alfez ordinairement dans le; 
années pluvieufes & (urtout dans le; climats tem
pérés:1 vous' pourrez V ajouter un grain de 
inu[c. 

Voyez au mot liqueur les propriétés de ces 
c!ifférens rata6ats. 
_ Excellent Ratafiat POUy la coliq!!e. 

Prenez une poignée de fenoüil verd, un 
'demi litron de grains de geniévre nouveaux , 
bien mûrs & bien nourris, pour deux (ols de 
coriandre, pour deux (ols de grains d'ani verd, 
une petite côte d'angéligue franche; pilez. le tout' 
e~cepté le (enoü'il ~ dans un mortier de marbre, 
~ mettez en(uite infu(er avec le fenoiiil , pen
dant trois jours, dans une bouteille de verre ou 
clans quelque vaitreau de terre verni/Té & bien 
bouché, où vous aurez mis une pinte d'eau-dc
'Vie; palTel. enruite la liqueur dans un linge 
hien'"net? avec une légere expreilion , &. yayant 
ajoute environ un quarteron de (ucre fin écra
fé, Jaiffez-Ia repo(er pendant trois autres jours, 
ayant (oin de remuer foUvent la bouteille pour 
empêcher que le (ucre ne s'attache au fond; 
après cette {econde infuhon pa(fez la liqueur à 
la chauffe, ou par une toile (errée pour la tirer 
au clair; votre rata.fi.u étant alo'fS uil;;n: é'pûr~ , 
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Louchées pour voUS" en C:rvir au beroin. 
Si vous voulez faire deux pint,es de ce rata

fiat ~ doubJe'Z la dore de chaque ingrédient, 
de (ltcrs & de l'eau-de -vic; ft l'on en veut fai. 
re davantag-e, on augmf'mera à proportion. 

Ce ratafiat efi propre pour faciliter 1a digcf: 
tian &: pour chalTer les vents; il fonific l'efh· .. 
mac & appaire les douleurs de la colique. On 
en peut prendre tous les jours une cuillerée 
avant le ritner. 

Si l'on ell: tourmenté de la colique, 011 

peut prendre jU(\lU'à qu1tre cuillerées de ce 
ratafiat & même davamag~ !itivant l'~ge & la: 
force du tempérament. O'n en prendra la même 
.1ore pour' les iQdigeftions CUttout pour celles 
qui provirnnent de cru,Jité. 

On peut u(et de ce 'fataf1at en (anté comme 
en maladie fans craindre aucun m1l1vais effet; 
le feul qu'il pourroit produire, ce (ero1t d'é
chauffer fi l'on en prenait à jeun par excès; 
mais on peut prévenir cet inconvénient en pre
nant un peu de boüillon un quart - d'heure 
après . 

. RATON, efpéce de pâtifferie que 1'011 fait 
airtGFaÎtes une p:1te bien liée & molette avec un 
litron de farine fine, un quarteron de beurre 
frais, demi - once de fel & demi-retier d'e3u 
tiéde; mettez cette p[rte fur,du papier beurré, 
formez.-en de petites abaiffes rondes d ont vous 
r~leverez les bords , r~mplj!fez -les d'une farce 
Gue vous ferez ainl1. Mette7. du lait (ur le feu 
dans un poëlon avec des œufs dont on cafre 
d'abord la moitié ~ & tandis que le lart chauffe 
on le délaye avec une partie de la farine, com
me G c'étoit pour faire de la bouillie,en mêlant 
un peu de lait. 

La fMine étant bien délayée" mettez-y le r.ef" 
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:e des œufs l'un après l'aut!"e; le tout étant bien 
ncorporé, verCez-Ie dans le lait; tournez bien 
lvec la œill~r, faites cuire à petit feu clair en 
remu~nt toujours; mêlez du beurre frais dans 
;ette farce, & quand cHe· cft cuite , garnifTez--
~n le raton.il faut pour une livre & ·demie pefant 
le lait, quatre œufs, un demi litron de fleur de 
:uine, & un quarteron de beurre. Quand.les 
'atons [ont faits, on les cuit au four. 

Amre façon de Ratons phu dilicau. 
Délayez troi~ ou quatre cuillerées de farine 

)u ritz dans du lait, de façon que cela forme 
:omffie une efpéce de boilil1ie; aj0uteZ - y un 
nacaron ou malfepain avec une cllil1erée d'21.
ilandes , le toct pilé menu; faites fondre dans 
[Re tourtiere gros comme tm œuf de beurre 
rais, & quand il eft un pe!} roux ver[ez-y la. 
:i'ême; laitfez cuire doucement votre raton (ut 
Ln feu médiocre, fans le couvrir, & lor(qu'il 
.ura pris couleur & qu'il fera [uffirarnment ne: 
olé d'un cclté, tournez-le de l'a\ilUe ; qlland il 
!fl: cuit pâr.toùt, ~retre!--le dans un plat, pou
Irez-je &è fucre & te (ervéz chaudemenf .. 

Rllton.r de moutons. 
Coupez des noix de mouton par tranéh.-es 

ue vous applatitr'ez; atfai(onnez.-!es de (el, poi
're , c fil'les herbes, fines épices, perm. cibo~de, 
,ointe d'ail, peu Je tout, un verte. d'huile, un 
us de citron; laijfe7.-1es mariner ainR , pendant 
eux heurc~; étendez en[uite vos noÏx une Cà 
ne , Couvrez-les d'une ,petite farce Je volaille, 
oulez-Ies les u·ns après les autres & les em
rochez dans une hatelettc; mettez. une barde 
e Jard de chaque côté pour empêcher la farce 
e [onit; attachez.-Ies à une broche , & en 
uifant anorez-Ies de leur marin.ade mêlée avec 
J?; verre de vin blanc; quand eUes (ont cui
~s li drdfez.-les dans un plat; mettez. d.a.ns le 
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?egout dont v.ous !es ~vez arro[;;;C:ï. un peu de 
lU'; & cie coulIs; dcgral dez-le ~ & icrvez delfus 
vos ratons., ou bien avec une (au[e à l'Italien. 
n~. ( Y oye~ au mot SauJJè la maniçr~ de le 
faIre • .) , 

Vous pouvez. auill. les piqu~r de menu lard Be 
les faire cuire cl!!' même, ou pien comme des 
fric~ndeaux , & tirer leur glace pOl,Jr mettrç 
deilus. 

On fait de la même façon des ratons de vea\l 
&. de hœuf, pourvû que les viandes (oient bien 
mortifiées. 

RAVE, plante dont on ififi:illgue pluJienrs 
efpéces. La premiere retient le nom de rav~ • 
& s'appelle en latin Rapa ou R.apzmo. 

La ièccnde dl: nommée granà R(Ûfof't,en latin 
''RaphanuJ Yltflic«Ju,{',f; la troiftéme dt appellée 
Ra~rort, ou perie Raifon ., en latin Raphtmura 
<;'efr celle qu'on maJ..1ge communément à Pa~ 
[lS. 

Les feüi1les qui (ortent de la r'lcine de la pre~ 
,mière efpèce de rave [am oblongues, découpées 
profondément, vuides au toucher,.de couleur 
verte bruRe, & couchées par terre; [;,1 tige s'éleve 
du milieu de les feüil1es &. croît à la hauteur d'un 
homme; fes Heurs [ont à qt'!atre feùilles diCpoîécs 
en croix, de couleur .jaune; [es [emences font 
rondes, rougd.trcs, enfermées dans des iili .. 
ques;(a f2cine en: ronde, charnuë & fort gr 0 ffe,' 
planche en dehors, quelque [ois noirâtre. 

On difiingue une autre forte de cette pre-mie .. 
re efpéce ~ui ne differe de celle qu~ nous ve

. no,ns de decrire qu'en ce que fa racine eft ob
longue & qu'elle di plus délicate au .goût. . 

La rave cuite dans du. boüilion qe ch;ûr, nour
rit ~ enfle, engendre des ventofité~ , rend la 
cha.ir humjde & molle, & l'ufage n'enefr pas 
bon pour la famé. 
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Ses feüilIes (ont grandes., longues, larges, 
. <l'un beau verd ; fa tige dl cannelée creu[e , 

hatlte d'environ un pied & demi; tes flti'urs font 
à quatre feüilles ~ blanches & di(po[ées en croix; 
fes (emences (ont renfermées dans de petits 

.. fruits pt"eCque ronds, qui (uCG::édent aux fleurs '; 
:-fa. racine eil blanche, groffe , rampante, d'un 

gOltt acre & brulant: c'ef! , dit ~1. de Tourne-
jfort ,une efpéce de cochléaria. ' 

I.e grand raifort eR apéritif, détorlif & réro ... 
lurif; il efr pelJ, d'lIiage pumi les alimens ; il 

, efi d'un gOllt âcre & Lrulant, & toute [ubfian-
': ce ~cre prodlolit dans le fang une efferveicence' 
nuifible en lui communiquant fon âcreté; on 

i doit donc s'en interdire l'ufage; les pauvres 
, gens du LimouGn en font pluiieurs [ones de 
'mets boüillis, ${ à l'huile, apr.ès les avoir fait 
't:remper dans l'eau & cOlJ.pé par rOJ-ielle pour en 
ôter l.a plus grande force. 

- ' • Raifort. . , . 
Le r;/irort communément appellé Rave. à 

. Paris a la feüille grande, rude au ,toucher·, 
dtcoupée profondément &. d'une couleur ver
te ; (cs ti.~crs qui [e levent du milieu des feliil

: les croilfent à la hauteur d'un pied & demi ou 
'de Jeux pieds; eUes font rondes & l'ameufes,{es 

fleur§ (ont à quatre feüilles purpurines, dit:' 
, porées en croix; [es [emences [ont rouges, d'un 
go~t âcre, pre!que rondes; elles iànt comenuës 
'dam des fruits formés en manière de cornes 
C}ui (uccéElent aux fleurs; fa racine cft longue', 
charnuë , blanche en dedans, bIan,che ou rou
ge f:'n dehors; fa grofi'eur efi différente {uivant 
les diftë-rens. pays, les difE rentes terres" & lei 
Jiftèrentes (aifons ; on 'donne' le nom de ra ve ' à 
la racine au(ft,·bi€n qu'à. la pbnte. 

C'd1: principalement au Primems que les ra~ 
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les vifiIJards obferveront la plupart du terns 

un régime fec ~ parce qu:à cet âge les corp~ 
font humides, mous & froIds. 

Régime pour les ma/adu. 
Le régime pour les malades doit être pro.' 

~ortionné à l'érat où ils (e trouvent, & réglé 
Celon leurs faculté? ; ceux 'lui ont des mala
.di,es con{idérables doivent s'abftenir d'une nour ... 
riture trop (ucculente & trop iolide ;ils dojvene 
au contraire faire diète) fe nourrir de bouillons 
'~n peu clair.\> , & u (er d'une bo,iJfon conve~ 
nable à la nature de la maladie; dans celles 
qui font cau(ées par un excès cie chaleu.r, les 
malades doiv~nt prendre un poüil1on ou demi 

'boliiUon de trois he~res en trois heures. Ces 
boüillons feront faits avec ta tranche de bq:uf. 
le veall & la volai!le , & bien dégraiHés. 

On ne dcmne point de boüil1ons aux rnala
J.es , dans le commencement ni dans le redou. 
blement de la fiévre; mais feulement quelques 
cuillerées de gelée de viand~, de blanc rnan~ 
ger ou de çorne de cerf, avec force ptifanne 0,", 
eau de poulet. , 

- Dans toutes fortes de fiévte on donne des 
'boliillom: un. peu clairs au commencement; 
mais fur la fin & lor(-iue le mûade eH plus foi. 
pIe, on les dOlme plus fans; après la guéri
fon on lu; donnera pend]..nt quelques jours des 
boiiillons fuccuietJs & enfùite de bons rotage~ 
auxquels on ,p'eut a'j.outer le:; ojg~ons & les her
bes de la radon. IJ eft bon d'ajouter un cceut 
de veau coupé par tranches dan:> les boiiillons 
afin de rendre le fang plus coulant &.plus fpi-
ritucux. . 

Dans le Aux de ventre on fait les bouillons 
avec ra tr:tnche de bœuf, le bout C'1igrJeux de 
moutoll, l~ volaille &.le ritz ,~ on ltis fajt plus 

~ou 
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~ moins forts ibiv-ant la grandeur de Iâ mala
die, &. l'état où Ce rrouve le ma1ade. 

- Régime pour leI c017vaTcfcenJ'. 
Ceùx qui commencent à Ce rétablir déjeCl

neront av~c une croûte au pot, ou avec un 
œuf & quelques moiiillettes; à diner lin bon 
potage fimple ou garni d'un peu de rit? ou de 
(feux ou trois petits o'ignons biefl cuits ,avec 
une cullTe de poularde bo'uillie, ou rôtie; à 
gorlter une marmelade 't ou une comp6te de 
fruits bien faite, & Gui Coit douce fans être trop 
(acrée,.ou de la gelée de pommes, ou même 
quelques confitures. On peut auffi leur donner 
Une rôtie trempée,premierement dans reau avec 
du [ucre, y ajoutant le quart ou le tiers de 
bon vin de Bourgogne; ils peuvent auffi man
ger un biCcutt à la Reine trempé dans du' vin; 
à fouper un potage, ou une aile de poulet rôti, 
pour detI"ert une pomme cuite au feu avec du 
(ucre, ou bien un peu de comp6te, de mar ... 
melade ou de confitures liquiJes. 

Les convalefce-ns peuvent boire du vin à 
to:us les repas, pour Ce fortifier l'efl:or.'iac, mais 
ce ... in Joit être bien mur, &. trempé de beau .. 
coup d'eau. 

Régime pour les cOnT.la!e[cens épuifés par la ma
ladre. 

On les foniflera avec des boiiiIlo'ns plus (UC~ 
culens ,avec des con(ommés & des refiauran! 
faits au bain-marie aveè la -vieille perdrix, le 
vieux coq , le cœur de v,eau ou de moutop ~ 
le jus d'éclanche. On mêlera quelques cuil .. 
lerées de ces rdlaurans dans les bouiHoMs 't 8( 
on leur en donnera: quelques cui1ler~es pure.! '11 

au lieu de gelée, entre les boüillons. 
Si lës Convctle(cens font dégoutés de boi.iiIIon~1 

au lieu de r:efiaur.ans qu~on y mêle vous y pO'ur .. 
tel. ' déIa 1er quelques DtOrceaux d'une p~te do .... 

~mell~ Y 
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'Voici la compoGtivn. Prenez une perdrix-- 0. 
.me poularde, ou bien une éclanche, piquez-fa 
de quelques clous de girofle & la faites rôtir ~ 
la ·broche. Quand elle dl cuite & refroidie ôre7:
en la graille & les peaux, coupez-la par petits 
morceaux & les pilez dans un mortier, en y 
verCant de lems en te ms un peu de boü-illon 
pour faire une pâte fine, que vous con(erve
rez dans un pot -de fayance , ou de tenc· 
vernitTée. 
. Régime en gYM pour 1er perfonnes en font!. 

.Les pereonnes qui [e portent bien & qui (ont: 
entre deux âges, &. ceux qui font beaucoup 
d'éxercices de corps doivent manger à propor"; 
~ion & Ce nourrir d'a li mens Colides ,p2.rce que 
ces (ortes cl e perCennes digérent faèÏle~el1t &; 
font beaucoup de diffipation : mais les vieillards 
qui font ordinairement foibles, &. les per[on
nes qui s'appliquent à l'étude, ou qui font 
oecupées feulement aux exercices de l'efprÎt , ne 
doivent manger ~ qu'a vec beaucoup de moclé· 
ration, & ne Ce nourrir que de viandes légi-res. 

La nourriture la plus fimple & la: moins 
.. ariée eit la meilleure. Les mets compofés & 
-les ragoûts (Olilt pernicieux à la Canté. L'expé-:
rienœ .fait voir qu'ils font de dure digeition , '* qu'en excitant l'appétit, ils donnent occa
Mon à fe charger l'eftomac ; ce 'lui produit \ln 
-mauvais chile & un fang qui n'elt tlu!lement 
propre à ré~1arer les parties de la fubfrance qui 
te ront diŒ2ées, parce que la digeflion ne 
Ce fait qu'imparfaitement, ou ne fe fait point 
du. tout: ainli l'e:llomac auffi -bien q.ue les; in .. 
teftins Ce rempliffent d'humeurs cruës qui cau'" 
lent des rapports aigres & bilieux, des flaruo-. 
'tés, des maux de rœur,des vomiffemens 8( 
autres accidens f..'Î.cbeux. 

Il fau,t fair.; auemion à la boi.tfon d.ont oU\lfe 
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peh"dant le repas & hors du rep~s chçi6trant tou
jour! le vin le plus·mu·r., le plus velouté , & le 
moins fam;~x,re"au la pl.~s !égére & la plus pure. 
Il faut s abfieolr ou n uler que rarement: de 
vin de liqueur .. & dt-s liqueurs trop vives & 
trop fpirirueu(es ; & lur tout n'en faire jamais 
d'excès. Voyez (\u mot Liqueur, les fun.dles 
eftèts Cjue l'uCage fréquent ou immodéré de ces 
fortes de boilfons peutpr,)duire. " 

A l'égard du thé, du caffé & du chocolat, 
on peut dire en général que ]a fanté eft Couvent 
altérée par l'uCage fréquent qu'on en fait. Voyez 
fous les articles particuli~rs les différcns effets 
que ces fortes de boiffons peuvent produire ré
lativement anx différcns âges & -aux diflérens 
tempéramens. On ne fçauroit établir de régle 
générale pour l'u(;\ge qu'on en fait. Chacun doit 
confulter fon état , (on tempérament, & Ce 
regler fur Ca propre eXpérience. 

Régime en maigre, pour lei perIànne.r en land. 
Les perConnes qui font maigre choillront les 

alimens les plus r.,ins, & auronc foin de les [ai .. 
re apprêter & affaifonner comme i~ faut; fans 
cette p~écaution les meilleurs pourroient ètre 
fort FluiGbles à la Cante. 

Les potages les plus faim foot ceux qui (ont 
faits à l'eau avec \:Ine purée claire de Jentil- , 
]es; on y ajoute les herhes cie la (aiCon, & fort 
peu de beurre, mais bien frais. On peut ajouter 
à la purée les panais, les carmes & autr'es raci
nes làlutaires. La citroüiHe & le potiron ren
dent le potage maigre Cain & rafraîchiJfant. 

On peut faÏre une biCque en maigre avec leg' 
cuiffes de gl'enoliilles, les écreviffes, & les mou- _ 
Jes. Les potages ·de ce dernier cOGuiUage (ont 
forr fains, [unout pour les tempéramens ,bauds , 
& bilieux. 

Les potages au lait font fort .en ufage les 
Yij . 
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jours maigres; on peut les rendre plus forts e1f 
y ajoutant ~11 morceau d'excellent beurre & 
plus relevés en y iettant une pincée de (ei & 
de poi vre 1 ou de ntu(caJe ~ a vec quelque~ 
a.mandes améres , ou à leur défaut une ou deu~ 
feuilles de laurier cerife,.ou laurier d'Efpagne. 
L'eau de fleur d~orange leur donne auai un goût' 
très-agréable. 

Si le lait _ Je vache était trop lourd pout 
t:ertaines perfoJi'ltles qui ont l'eRomac {aible ec 
tlélicat , il faudroit le couper avec le tiers ou 
moitié J'eau pout Je rendre plus léger & plut 
coulànt; mais s'il l'toit ~b{olument contra-1re , il 
faudroit lui [ubftituer le lait d'amandes. 

Le pain qu'on met dans les bouillons maigre~ 
·.loit être de pur froment & d'une pâte ferme , 
parce que !'il avoit beaucoup de levure, com
me le pain mollet, il pounoit caurer des ai .. 
greurs dans l'eÎtomac &. une fermentation qui 
produiroit un mauvais chi le. . 

. Il faut préférer les poiffons des Rrvietes,. 
.le! Canaux,. & des Viviers dont Je fond eCl (a
bionneux , à ceux qui fe nourri.ffent dans lE'! 
Eta-ngs., & dan! les éaux dormantes & bourbeu~ 
{es. Les poiff'om d'eau douce les plus (ains & le.! 
plùs efrirnés [ont les pe.rches',- les truites, le! 
brochets, les carpes, les lottes> les afofes, le. 
faurnons , l'éturgean, les barbotes & leS' écre-
_'t'itres_ . 

La meilleure manière d~apprêter le poifl"on eH 
~e le faire rôtir fur le gril, & le fervir avec une 
{autT'e blanche. Si -on fait boüilHr le poiffon à 
l'eau on peut y ajouter le (el, le poivre, le 
pertil & l"oignon avec le beurre frais. On n'eft 
amais incommodé de manger le poit'fon Cee 

après qu'il a &é bien cuit; ceux qui ajment 
Je haut goût y peuvent ajouter le fue de .ciJron 
ou de bigarade. . 
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'our rendre le poiffon rôti moins Cee & d'un 

g~,~t plus agré~ble , il. f~ut ~ouvrir le gri~ d~une 
fellIlIe de p;tpler gradfee cl un peu d'htllie ou' 
de beurre frais, fàns mettre de fekl deifous ; 011 

-étendra le poiffon rur le gril, on le couvrira: 
d'un couvercle de tourtiere de role , OQ de cui'~ 
vre qu'on char~era de braire ~rdente ou de' 
charbons alIumes ; quand le pm{fon fera a.!Te7. 
cuit d'un côté, on le tournera de l'autre, à la 
manière ordinaire. 

Les poiffons de mer les plus eRimés & k~ 
plus fains font la (ote, la vive, le rouget, l'é
perlan , ra limande, le turbot, la barbuë, le 
tnerlan , la raie, le maquereau, la radine frl'IÎ
che ~ le harang fraÏs., & la moruë fraîche; de 
tous ces poifrons tes meilleurs font la Cole ~ le 
touget & le turbot ; il faut choifir tous ce-; 
poiffons frais, & de- moye,?ne grandeur, Le ton 
eft un poÏffon fon nourriifant; mais ditf.ciie à. 
digérer. 

L'anguille Je Mer & cie Rïviete , la hm .. 
proie, la rnacreu(e, tous les poi/rotlS folks ott 
:marinés COAt contraires à la lant~, à 1'nOln5 
qu'on ne les fatTe bien deffaUer, & q~'on ne les 
apprête avec beaucoup d'attention; & avec tout: 
cela, ils fotlt encore ou mal (ains ) CD au moins 
peon nourriffans. 

,Les huîtres & les chevrettes ou falicoques 
fraîches (ont bonnes & Calumires; les écreviffes 
ete Met CoI1f nuitibles. 

Le beurre frai-s peut convenir le matin à dé ... 
jeûner ou à diner 'après la foupe; ma,is il faut 
s'en abfienir le [oir, parce C1u'jl eft lourd ~ 
CJu'-i1 pourrait taufer une indigefti6n. 

Les cardons, l~s c:Hdes ée poirée, les épi
t1?:l's , la chicoré-e bhmche & autres (emhlables 
herbrs peuvent être fort utiles ,. mais il faut 
1<0:'5 manger autant 1l\te ron peut à la (~uffe 
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lanche, en y mettant toujours un pf-ll de mtiiC 
ide avec les autres atfai[onnenlens marqués
lns les apprêls de ces [ortes d'alimens. 
·Le ritz, la boi.iil1ie faite avec la Reur de fa
ne féchée au four, le gruau fournlllent une 
Durriture falutaire. 
Il faut s'abfienir autant que l'on peut des-

0is , des féves , des haricots, & de toutes Je! 
rpéces de choux, parce que ces alimens [ont· 
'ès-Aauueux, indigefies & propres à former des 
IoImeurs. On doit auffi s·'ahfienir d'arrichaux 
ms , de raves & falades , à caure de leur tru
ité, ou du moins en u[er (obrement. On peut 
lire u(àge de {alade de céleri, de piiTenJis & de 
~icorée fauvage ,& djoignons cuits fous.la cen
re, avec de l'huile, un peu de poivre, con caC
:, & très-peu de vinaigre. 
On mangera au defferr de quelques compd

~s, confitures aches ou liquides, marmelades, 
i trop aigres, ni trop fùcrées, quelque créme 
uite, un peu de bj(cuÏt , quelques fruits [ees " 
lais en petite quantité. 

On boira à (es repas: de bon vin vieux, bien 
'lur & bien moëlleux , qu'on trempera de bon
fi eau; à la iln du repas, un peu Je vin d'Er
agne ou d'Alicante, un peu de ratafiat bielt
oux , ou un peu ne fraftatoÎre qlli efi du via 
lêlé d'une pincée de candIe réduite en poudre, 
11 de noix de mu(cade rapée. 
Entre If's repas on pourra urer d'une ptifanne 

ùre à \'ec de la racine d'aunée ou avec la 
raine de genievre, ou de coriande. 
Si malgré ce régime il {e forme encore deg 

greurs f< des crudités dans }"efiomac des per
'nnn piruÎteufes & phlegmatiques, elles ava
ront i diner dans les premieres cuillerées de 
lupe cinq ou fix grains de poivre blanc .. fJns 
:re écra[és ;ce tècours fa~ilitera la di~et1jon 
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fans cau[er aucune chaleur extraordinaire. 

~ Régime pour ln enfans. 
~. Aux enfans nouvellement fèvrés on ne doit 
t donne'r que des alirncns fimples , doux humec

tans t faciles 2 digérer, & qui aient quelque, 
analogie av.ec le lait dont ilS ont été premiére
men t nourris; te l~ [ont la boüil1ie, l~s boiiil
Ions & les potages. A leurs '}oa tre repas on 
leur donne alternativement de la boüil1ie & du 
potage; il ne faut pas leur donner des boLiillons 
trop [ouvent , de peur que trop de boi.ffon ne 
rebche les fibres de l'el1omac & ne leur caure 
Cjuelqu'enflure ou le cours de "eIltre. 

A me(ure qu'ils croillent & qu'ils avancent t'Tl 

~ge on peut varier & augmenter leur nourriture; . 
On peut leur donner un peu de gelée de vill1de 
ou de corne de cerf, un œuf frais avec (~e5 
moüillettes de pain de froment léger & un pru 
rafiis; quel<juefois de lllanc manger, & quel
que viande de volaille, avec un peu de (('1 pour 
tout affaifonnement. Dans kurs ({'pas leur prin
cipale nourriture doivent être les potages & les 
pal!ades,. entre les repas, un petit morceau de 
pain, & fi l'on veut un peu de compôte ~ mar .. 
melade ou confitures liquides qui ne foient point 
trop fucrées; 'luelquefois un peu de bilccit. Ils 
auront pour boiffon ordinaire une ptiCanne fai-' 
te avec une poignée de froment, <le reigle ou 
d'orge; on peut y ajouter un peu de raclure de 
corne de cerf, un peu de c:'lnelle ou de régliffe. 
On fera bouillir ces ingrédiens dans une pinte de 
bonne eau iu[qu'à diminution d'un quart; aux 
repas , on pourra mder dans cette ptifanne 
quelgues gouttes de vin, ft les enEll1s ont l'efio
mac foible; rnllls on doit le retral'lchcr à ceox 
qui lè portent bien, prindpalemem 2. ceux qui 
1i.>nt d'un tempérament ,'iolent & colérique. 

On ne fera manger aux fllfans aucune viande. 
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folide ni groffiere , ni C'll~de, ni fruits cruds ~ ni' 
autre choCe indigefie. 

Vers la quatriéme année on augmentera leur 
nourriture, & on accoutumera petit à petit leur 
e'fl:omac :l des alimens plus lolides ; peu de 
viande, pour éviter l'indigeftion ,la colique t 
le dévoiment • 

. La partie la plus eifentielle du régime qu'?l1 
'.loit faire obCerver aux enfans, eft de leur faIre 
prendre leurs repas t & de fixer leur {ornmeil à 
des heures réglées. Il en eft de même par rap
port à leurs ;ünu(fmens. 

VoiU des régIes générales & diftécs pOtlf con'" 
{erver ou rétahlir la fanté quand elle en: altérée. 
On ne fera peut-être pas fâché d'en trollver ici 
d'appropriées ~ chaque connitution du corps hu
main. Voici celles que propo(e le Dofreur Ar
buthnot, Je la Société Royale de,Londres,cl'après 
H ypocrate & Galien, & d'après ceux qui depuis 

t le mieux examine:: la nature des alimens. 
FtbreI .aCrlf$ cr Oto es. " l't 'fi'TI 

La pâleur, le pouls foible , les palgitat'Ïons 
de cœur, la molleiTe & la lâcheté de l~ peau 1 

les laflitudes, la nonchalanche , la bouffiffure t 

les taches fcorbutiques font des [ymptomes de la 
débilité des fibres. -

La maigreur n'cIl: point un fign~ ·de la foibler ... 
{e des fibres;' car quoique le faiifeau d'c celles 
'lui confiiment un mu(cle puiKe être petit, les fi
bres elles-mémes peuvent être fortes & élafiiques 

Ceux dont les fibres [ont foibles doivent évi
ter tOutes les grande! évacuation;, particuliére
ment La fàignée, les fubfi:a'nces vifqueufes &de dif
ficile digefiion, la vie fédent3ire , &. l'air humide. 

Ils doivent manger fouvent & peu à la fois, 
ufer d'alirnen~ de bons [ucs & de dïoefl:ion aifée-,. 
tels que le lait, le, boüi11ons, ks gelées de 
viande, les paftad'es Be autres ç:kof-es f.embla-

oIes,. 
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,hies. Leur bOl1Ton dOIt etre des VinS aufléres 
avec de l'eau, ou quelques Clutresvins avec de 
l'eau ferrée; ils doivent mêler dans leurs ali
~en~ des yégétaux fijpri(jues , aufUres , Comme 
.pluGenrs (ones de prunes " quelql:l.es efpéces de 
poires qu'on difiingue aiCément par leur goût 
.:i.pre &: fl:jptigue, les coinW, les .grenâùe:s, le 
fruit de l'épine vinette, l'ofeille , &c. 

Fibres tyOP {onu'& trop élajZ,°qNes. 
Un corps rol..:..i:Jfte, fec,m:ligre /, velu ,chaud., 

avec desmufc!es fermes & rigides, un pouls 
fort , l'aétiv~té, & la promtiptude dans les fonc-
1:ions animales {ont desiignesdesfibres fortes" . 
.r,igides & 'élal.l:iques. 

Ces· confiituttons (ont fu:jettes ~ux maladies 
,inflammatoires. Elles claï vent éviter la dié[e qui 
,convient dans t'état conr,raire. 

Leur nourriture doit,.é~re émolliente & ·ra
frakhilfanreo Les pulpes ., les jus, les .gelées , 
1es mucilages & 'les décodions des fubftances 
{arineu[e.s. La plûpart des fruirs , les herbages. 
1aituës, chicorée., épina·rs) bétes , panais ca
rotes & autres racines; Jes huil.cs a-niniales qui 
relâchent, & augmentent la graiffe) ,convien ... 
ner.t ici. On doit éyiteravec (oin tout ce qui 
.eU épicé & [alé ; la boillon doit être prife de 
l'eau, de la décoétio.n d'orge) de petit-lait :1 

s'abflenam [itnout des efprits fermentçs & Hque1.:Jr40 
ardentes., qui font eX[rêmément nuifiblcs dans 
le eas pre(ent. . 

Le bain d'eau déde eft utile à [es c.onRitutionS' .. 
&. le ua vail ou l' éxe relce immod.éré e.R: nuiU .. 
ble. 

conjfirutîon.r pléthori.que!. 
Les fignes de la confiitution plé-tl10Ti-que 0\1 

{urabondance' des fues loüables [ont é\'iden~ .. 
Ses cau[es (ont le bon appétÎt, une (orte 

nourriture, URe bonne.di:geltiouJ peu d'éxercice, 
Tome III.. 7, 
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beaucoup de" [ommeil, la' fuppreŒon des éva~ 
cllation$ ordin~ires, particuliérement de l.atranf.,. 
plration.La .cur.e parcollféq.uent co.nfifie à .retran4 

"her ce.s cau[es, & à uier de -leur .contraire. 
Les conflitutions pléthoriques font fujettes il 

rarrêt de la circulatipn & paf conféqucnt à la 
f\l.ffocRtÏon ., il la rupture des yaiifeaux & à 1'l
more fupite. On doit donc la rétaplir prom
p~ement par les évacuat,ions artificielles conv!!'!'" 
fiables, ~. le rappel <les éyaqJ.ations ~ natureJ~ 
les.' . 

La longue apllinence ne convient point au~ 
GOnRitutio-ns . pléthoriques ; car e.1lè iépai.ffit 
les fluides. Les pGt;.res & fréquentes [ai'gnées 
augmentent fOl..lv.ellt la fQfce des .organes de f.EJ. 
èigeGion , ce q'ui fait 'J.u.'elles engra.iŒe,nt & elJl-
pirent la m .. aladie. ' 

Ces con,fiitutions do.en;t évite:r les {iJbfiances 
Irauile,ufe.s & trop nourriifantes ; les végétav" 
aqueu-~ leur ,conviennen,t., ;comme étant mo~ns 
fiourri!làn-s que les matiéres animales; de R\ême 

. ~ue le poiifon plutôt que~a viande,. 
, Çonflitmioru fanguineI. 

Les per(onR$!S de ~ette confl:itution (ont' 
,t,onnuë~ ,par la .c,Ouleur vive du vi(~ge & de la 
peau. EUes [ont lujettes aukC hémort'agies., a:uoc 
inflamma-tÏons , partÏ,Çuliérement a celles du 
paulmon ~atlX Îltpp:urations, & (ouvent aux 
maladie! -fcrophu!eutes. Tout ce qui accelére -le 
,rnOUVCII;lent du [~ng e.fr .nuiGble auxconflit.u
uon! ranguines, .comme les violen:; exercices 
a 1-es veille-s. . 

Les fubfiances.a.cides lon-t utiles, .comme -les 
fruits mprs de jardin., les liqu.eurs fermentées., 
Je lait ~aigre ., le h,dt de beurre, le vinaigre 
(urtou·t, dOilt le trop grand ufage produit l~ 
pâle~r, Pofeille a: ,autres Cemblables. 

Le-s fao,guins.doivent éviter le trop grand ufage' 
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~e ,tQU-tes l~ {ubflances qui abondent en un 
(el âcrimonieux & en ulle ~t:tile fort exaltée ~ 
,comme l,a n1outard~, les OJgnoRs ., l'ail, les 
porreau.~, les her~es employée:; en affaiionne_ 
ment ~ comm.e thUll • (çlfflette ~ marjolaine 
l-Omarin, mente, ,écorce d>orange & de citron; 
.& en général toutes les épkeries. 

ConflùutionJ Jujett,nà l'acidité. 
Les rapports aigre;; , UA. a ppéric exce,ffif " 

quelquefois des cl:lO(es extraordinaires, comme 
,dans les pâles ,couleurs ~ les douleurs Je coli
que, les tranchée ô , le cha.ngement de J!l cou"'!" 
leur de la bile, de jaune,en Vt:ne ,une odeur 
a;igre dans les excrémens, & la [!leur, la pl
Ieur de la peau,.la peti.teJre du pouls, quel
C}Ue.s erpéces d'ér,ll'ptions. ~u:anée.s, [Ont les fignea 
ordmaires de ces conG:1futlons# 
, Le principal ûége de l'acidité eil: dans l'efto .... 

tIJac, & les .inteiHns , à'qù elle pa1Jè quelguefois 
dans le [an~ & Jes autres [ijcs . 
. ' Les per[onnes fujet~es a cette incommodité 

AlÇlivent s'abfiel1ir du grand urge des Cubllance$ 
alimenteu[es acides, co mm.6 le fruit, le laie, 
~igre ~ l'oreille , 1~, v.inaigr~ , &c. Man~er peu 
de pain & de- mat!cres far:ne~~es , boue peu 
de liqueurs fer~entees , paruq.!lJerement de viJJ"~ 
aigrelets. ' 

Leur nourriture doit plut&t être tirée des fU'bf
tances animales que des végétaks. La chair des 
at;limaux qui Ce n01,1rriffeQt des a1J.tres afllimaux 
en la plus auri-acide ,ou coiltraire à l'acidité, 
COlllme celle de divers oj[eaux , & de ceux 
'lui vivent dans l'eau, quoique celle-ci incom .. · 
mode quelquefois l'eJl9ma.c à cau(~ de fa 9,Uil ~ 
lité huileu[e. 

Le$ huil.es wgétales &: animales, comme 
cene~ ""amand,es, de pifiaches , la crême, le 
beurre & la mo~le, fo.q, néanmoins fOijVellC 
tatiles. 

-.. '. 
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LeurnourritNre doit être tirée des CubJ1:arices 

wci-acides, [urtou!: des animales, parce '1u'il 
n'y a point d'animal qui ait aucun acide. La 
chair rÔtie) quoique moins aifée à digérer que 
c.eUe qui eft boüillie,' eil parciculi~rement de 
ce . nombre •. Les Elnimaux qui viveRt d'au-;
tres animaùx, - ont la qualité ami· ac~de dan,s' 
un' plus .haut degré que ,ceux qui vivent ?e 
végéta,ux acides. Tels [ont la plupa.rt des p01(
fons, les oifeaux qui (e nourriffem de vers &
d'in(eétes, plufieu.rs efpéces d'oireaux aquatiques._ 
les bêcaffes, les ÈlécaHines & différentes efpéces 
de petits oi(eaux, qui a caure de cela fouf:",· 
ni!fent un aliment plus nourritrant que ceu?C 
qui vivent de grains ou d'autres végétaux. Parm;i 
lesl(ubihnce,s végétales les choux, la plupart de,~ 
racines., panais , navet!! ) carotes , les amandes 1 

les pif taches , les olives, &c. 
La boiffon cot'lvena ble eR un vin qui ne. Coit 

ni aigre, ni fetit. Ces per[onnes dQi vent faire' 
b;eaucoup d'exercice ; car les gens qui s'éxer .. 
cent, ont ordinairement une bonne, digefiion , 
!t domptent l'acidité cie leurs alimens. . . 

Co r:jl ÙUl ions qMi .1bondc11t en un alcali Jp0ntané • 
. . Cette ,conftitution 'en: la plus naturel au corps' 

-'h.1llnalll, parce que toutes' les fubfiances ani
.malis (ont alcale(cent('s. 
, .La chaleur, la foif ,les rapportschaud.s ni,:" 
f1~reu?t , la [alité de la langue , & ,du palais J 

,'tlne bouche amére, & échauffée" le dégoût t 
:les inquiétude's d'eilomac, le vomiffe,ment bi· 
,i~ux, le.s déjeâions cadavéreufes, les douleurs 
.<la,n;: le v~ntré avec chaleur (ont les fimptômes 
de:! et4t alcalin des humeurs de l'ellomac &dans 
'les i~te!hns.· , . 
.. .çet état difpo(e des ·fluides ~e' tout le corps 
à-la c~~leur , au;x il1flamm~tions, à la pmré
,fattion '1 .eiu'pê~he l~ :nuuiÙo-n .. produit .couvent 
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-de~ éruptions cutanées noirâtres ; livides , 
-plombées & gangrelleu(es, cè qu'on appellè 
éommunément. fcorbHt chaud~ ! 

Ces conilitiuions doivent éviù~r les fubLlarices 
aJcalines , eefi-à-dire, les matiéres animales':. 
particuliérement la graiHe , les épices, tous les 
végétaux 'ltii abondent' en un [el acrimonieux 
& en uue, ~tlile fort éxaltée, &. le grand u[age' 
général. Le nitre eil: le plus ra-fraîthiffant & le 
plus propre. , , , ' 

Elles dOlverit urer abondarnmen't des' rriatiéres 
acides, li elles n'en éprouvent un inconvé~ 
nient; vivre principalenient d'alin1ens falu de 
grains ou de lllbfian-:es farinéu(es ,. th.'lngcr 
beaurou~ de pain & affaiConner leur' nourri
rure de beaucoup de vinaigre; lès petits vins, 
le vin avec l'eau, l'eau avec le fue de limon, 
,& [urtout le lait & l'eau font les boiifons pro .. 
pres. 

Les perfonnes- de cerce con{litution doivent 
éviter les videns éxercices, la longue abfl:inence 
qui difpofe à l'état alcalin" & ne pas manger 
beaucoup après un long jeùne ; les alimens 
liquides Itur conviennent plus que les fofidcS'. 

Les pléthoriques [ont iujets à tomber dans cet 
,état alcalin des fluides plus dangerenx que celui 
qui procéde de l'aciJité; Car la bile qui cft fur~ 
abondante dans la conftitution alcaline eft le 
,plus puiffant anti-acide, & ell€ peut ~ lorC
-qu'elle efi éxaltée & âcrimonieu(e produire touA: 
-les terribles fimptômes, .-ies fiévtes ffiHlignes SC: 
pefHlc mie lIes. . 

COl1flitwlont phlegma~iques. ' 
l.es maux J'eilomac, un (entlment d~ 

plénitude fans avojr mangé, les crudités, la 
diminution Je l'appétit, les vents par haut; mais 
particuliérement un Fhlegme épais; (ouvent re ... 
jetté par le vomiffem@nt , les gonflemens dJJ 

Z iij 
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ventre) quelquefois la refpiration courM & 1. 
pâleur, (ont les fignes de la conCtitution phleg-. 
matique. 
C~~ (onflitutions (~(liyent éviter ces fubflâ,nces 

farineufes, non fermentées" les fruits qui ne 
font pas murs,: & tou s les alimens yj(queux: 
s'abitenir de la [aignée, excepté dans des cas 
freflàns, & Ile point provoquer la (ueur, à 
<au[e de l'apaifIiffement qu'elle produit d41ns les 
hcrneurs. . 

LCtlr nourriture aOlt ~tre tirée des fubt1ance~ 
:aIE:ale{çentes, parce que tout ce Gui conduit 
dans l'état alcalin 'convient à la cure de la 
maladie. De-là aqffi l'Utilité à€s matiér'es fa
vonne\1fes compofées d'un fel piq"uant & d'une 
huile volatile, des épices '1 du Cel., de J'ail, de! 
oignons, des porreaux. & des végétaux chauds; 
employés en atf.1)!onnement, c{)mme -le thim'" 
le romarin, la Carriette, le ba61ic, la marjo
lame, & en général tout ce qui éxalte la bile ;' 
car les conftituiiol1s bilieu(~ &: phlegmatiques 
font 0-ppofées.· 

la boiffon des perfo»nes -phlégmatiques d'oit 
fe tirer des liqueurs fermentées & des vins 
puiifal1s, tels que ceux qui mettent le (ang dans 
un grand mouvement. L'eau chaude diilout Ie-
phlegme; m-ais 'dIe rel3:che trop. . 

Ténuité ou diJJolutitm du fang. 
La foif" la maigreur, l'excès des lecrétionS' __ 

Comme de l'urine, d"e la [ueur, de la' tranfpi~' 
Jation , &: les digefiions liquides, (ont les 
jÎgnes & les effets dë la trop graNde ténuité d. 
tango " 

La diéte pre(crlte dans la débilité des fibre! _ 
le lait boüillî avec des grains, panicuiiéremel11i 
;.:ve~ le r1t7., ~es alim,ens (olid~s plutÔt que 1er 
lJqU1des 1 Jes VinS auJleres conViennent dans ~e-t 
~~" 
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Conflitution gr4Je. 

. l.es· ~ gens gras doiyen-c manger & dornllf p-eu, 
& fai~e -beaucoup d'exercice. C'eft en cela que 
con fi fie' principalement la cure •. 

Tout ce qui écflautfe médiocrement l~s 
fubfl:ances fiimuhmes.,. qui abondent en un Cel 

, âcre., piquant, COlnme ia moutarJe, les ~ifortg 
rail., les oignons, les porreaux, les épicerieY' 
& le, plantes .aromatiques employées en atfal
fonement ., le. rafran" les [emences carm:inarives~ 
les vianJes fort a{faiConées de rel , dC poi\'re. 
& de vinaigre conviennent & diffolvent la graiiTe. 
Ces Cuhfiances ont feulement l'inconvénient 
de cauler la Coir., & la boilTon abonoanie 
augmente la m;dad,ie t en délayant les fluide:; & 
telâch:lnt les [olid~s. Le [el 'dt un grand dl(
folvant de la' graiffe.· , 

Les perro!') nes graff-es doivent éVl t.er les a1i
mens buileux; mais les favons qui [ont com
poCés J'huile & de Cel conviennent parce qu'ils 
font réfolutifs; le miel, le [ucre, & les fruits 
mûrs de jardin (ont par conCéquent utiles. 

Quelques-unes: des (ubRances af1ringentes com~ 
tue les coings, le! grenades, les capres , le's 
'matieres confites au fel & au vinaigre conviennent 
parce ~ue les -fibres font ordinairemeut tr op 
lâcbes dam ces conllitutions. 

Tout ce qui provoque la tranCpiration, & 
.p:u conCéquent les fri€ti.ns de la peau, font 
utiles_ 

Ces per(onnes doivent urer de petit:; vinSp0t11 
lem boifton , le thé li & le cafié font propres ~ 
comme Jélayans & médiocrement (hmulans. 
La grande g:1antité des liqueurs huileufes fer
.mentées, augmente la graiff"e; Peau pure reH, 
che trop; 1':lir humide nuit en relâchant l~ 
fibres & arrêtant la tran(piration. 

Z Hij 
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C071flitutions mélancoliques ou afirabila;rer;, 

La ten'dance vers ces confiitutions Ce cotf··.:
floÎf par l'air Corn!' Te & la liviJicé' du virage ,~ 
la fécherelfe de' la' peau, h maigreur, un. gé
nie vif & pénétrant, la petitetre du -pouls & de' 
la reîpiration , les obfiruEtiom dans le bas ven .. 
tre & la trop grande application au n1ême, 
objet. . , . • 

Tout ce qUI echautfe &. prodmt une -tran(pl-
ration trop abondante, comme les fubfiances' 
«jlli abondent en' un Ce! acrjmol)ieux. & en une' 
}luite volatile, eH l1uiGble; les alimens vit=. 
~ueux 8l. de difficile ctigefiion, mais [urtout lar 

chair & le poiffon Calés, & en g~néral tout ce' 
qui épaiffit les humeurs, ou les réduit à une' 
confiftance vi{queure , eft de ce nombre. -

Les alimens afiringens aufleres, comme plu"; 
lieurs (ortes de prunes\ & quelques efpéces de 
poires q'u'on peut difiiri'guer par leur goût ~pre
&: friptique, les coings, les grenades, l'oCeille, 
-la pimprenelle, les Ca pres ),'les matières colt
fi t~s . au vinaigre, &c. & les vins a'6erbes font 
nuifibles .... 

rair' trop' fiord &: rait, trop chaud' (ont con .. 
traires, Car dans ces deux états de l'air "les mé~' 
liancoliques (om toujoun plûs mal. . 

'Les délayans font utiles, particuliérement 
reau impregnée de quelque fel . pénetrant; lell 
fuhflanc:es qui rafraîchilfel1t , 1.lchent le ventre 
&. ,,~iffo!veFlt ...la' bile.; l'~au d'orge, le petit.lait .• -
les fruIts murs de Jard!n', les nerbei potagcres 
~moHientes ~, Îlucout la laituë , la chicorée, la.
dent de lion ou piffenlit & le miel [ont les phts: 
con venables. 

JI f.\Ut ob(erverque' la d'iéte dQii être'oppo.iij' 
fée ~ Pacrimonie particuliêre qjJi occafionne la' 
maladie .. 

Si elle procéde par exemple d'une trop' gra~, 
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de a~lalte, les fubtlances :ammales , les boüil. 
lons tle viande & les œufs, mêmes conviennent; 
fi la caure dl alcaline', la- méthode cOIitrail',è 
doit être employée. .. 

';'louvement vicié da flrddes. 
Le faMg &. les autres fluideS' p-echent' [ouve nt 

lion-feulement dans leurs qualjtés) mais encore' 
clans leur mouvement; il peut être trop lem .' 
trop vÎte , ou totalement [upprimé dans quel
ques vajjfcaux., 

• Ceux chez qui la circulatiot1 eft' trop lente-
doivent être regardes conlme dans le cas des 
gens gras & phlegmatique3, & ceux qui l'ont" 
trop vite". comme dans le- ca~ de-s perfonne-s 
d'une confiitution bilieuCe , chaude & alcaline ,
& les diétes .... rerpeL9:ives conviennent~ 

Dans' les obftruâions inflammatoires deir vair
feaux', la- nourriture doit ètre ratraîchiiTante , 
médiocre') tenuë, & délayante~ évitant le grand 
~(age des rubfl:anc~s (alines-, gui pou~roi.ent B.ar 
leur qualité ltimulame, augmenter l'mBarnma!.. 
tion; on doit, (Jls-je,éviter ces Cubilances , ex
~epté dans guelques cas où- il Y' a efperance 
d'atténuer les fluides &. d'emporter les obfircc
tions par les fds volatils; ou bien lor(qu'on a 
ihtention de prodùire une fuppurarion ; rnais 
il en certain gue toute ruhibnce flimulante , 
lorCqu'elle ne réfout polS f?obfiruétion,. allgmen
t:e Finfbmmation~ 

Datls' les tùmeur; froides où' Pintelltibn eIl:' de 
téCoudre & d\uténuer, la diéce doit être de· 
l~yante & fl.imillante conlilhnt en fubfianccs 
d'une nature favQnneu(e" c·efl,;;,à .. dire en Cel, & 
en huile. ' 

Flaies.· . 
La ·noi1rriture de ceux <Jul ont' des hletfures 

rtcentes doit ètre douce, c'e{l- a-dire fans rien 
d~ falin ou. de fiimulant "de·facile digefiion, & 
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{le l'étpéce" de celles qUt pre(ervent le~ humeur"s 
de la pufréfa&ion & les: renJerH hut-leufes" & 
balfamiques"." , . " 

Lor[qu'il faut procur'er la (u'ppufatlon, le! 
alimens doiven"t être plus abondans & plus 
sJ1auds , parce que ceux-ci produi(ent la putré
padion. 

REINETTE, efpéce, de pommes .. ( Voyez 
les propriét és & les u{ages de ce frc1t au mot 
Pomme. ) • 

REMOL.ADE, [auire compo(é"e d'an"choi; , 
de capres hachées ~ de perfil & ciboule haché's 
à part, le tout paffé avec de bon jus, une 
goutte d'huile, une gouffe d'ail & affai(onne
mens ordinaires. 

REPAS, refeélio ~ nourriture que" l'on prend 
i certaines heures, du jour pour entretenir la 
famé; plu:6eurs Nations autrefoi-s ne Cé prefrri
voient .avcun tems reglé pour manger & ne 
prenojent d'alimens que qu;and" la faim les y 
portait; on ne peut point ab(olument détermi';' 
Iler à quelles lieures & combien de repas on 
do~t ra"ire 'p~r jour ; l'appéli~ & l'h~bi~ude en 
dOivent deClder. Voyez c-e qu on a dit a ce [u
jet au mot nourriture; on a examiné au même 
endroit s'il eO: plus à propos de manger beau'
coùp à midi & de fo,uéer légérement, ou fi le 
repas du Coir doit être plus fort 'lue celui de 
midi. 

REPONSE, Rapunculul. Petite racine lon
gue, groH'e comme le p-etit doigt blanche & 
d'un bon go~.t ; o? la cultive dans les jardin~ 
& on la cueille etaat encore tendre pour la 
mêler dans les Calades: elle contient fiJuelques 
P!incipes ,exa~tés 9.ui fonifient eefiomac & qui 
atdent à la dlgefilOn; elle contient beaucoup 
le (el effentiel & d'huile un peu exaltée' ces 
L:l l' . " 1 .e s a renaef.lt encore apenuve. 
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Elie convient f'rt tout cerns à tou'te forte- d'Age 

& de tempérame11t, & elle ne produ·i,t point
de mauvais cffet$ à- tn:oins Ciu'on' en ure im
modérément. 

RIBLETrE, habenula lingula. Ragoût qu'OIl 
prépare (ur le gril d'une tranche déliée de vian
de (oit de bœuf, [oit de veau ou de porc qu'ori 
fale & qu·on épice. On apprête les riblettes 
~omme les côtelettes. (Voyez. cet a-rticle .) 

,R.IllLETTE AU LARD, erpéc-e d'omelette 
CJ.u'on fait avec du lard cO'upé par moreeaux·. 
(Voyez omelette au lard. au mot Omelette. ) 

RITZ,. Oryza. Efpcce de froment· qui appro'-' 
che deJ la figure du froment orJ·inait'e, fi ce' 
n'dl: qu'il eit un peu plus petit; il vient (ur un 
tuiau de.1a hauteur de trois ou quatre pieds plus 
gros & plus plein de nœuds que celui de no· 
1re froment ~ & dOAt les f.eü~nes rdfernblent à 
celles <fu porteau .. Ce tuyau jette fon' é:pi en. 
forme de rameal.! ou bOU1uet, où l'on trouve 
le ritz enfermé dans une capfule j aunâ[re, rude, 
t:annelée par peti1ies (tôtes , & terminé pa·!' '.111 
filet. . 

Le bon rlt'Z nous vie-nt d:e Pîérnont, d'Efpa· ... 
·gne & de plulieurs autres endroits; on en fait 
beaucoup d'u[age parmi his alimens; on le 
rnange en grains cuit dans de- l'eau·& cl'u lait j 
()TI fait auffi une efpéce de boüillie avec du 
rÎtz battu • 

. Le ritz., dit M. Andry, eft un peu afiringent ; 
c"efl: pourquoi ceux qui' ont le ventr~ trop ref
{erré n~'en doi vent .gueres urer; pluGeurs pré"" 
tendent qu'il eil! bon aux phtifiques & aux con"" 
vale(cens; mais a).oCJte le même Auteur, l'ex .... 
J?érience fàit voir le contraire; tous les plui
fiques l'oin d'engrai1fer par l'urage du lltz ddré~ 
ehent encore d:wantage; ce n'dt: pas que le 
.üz lfa·r lui-nléme ne (oie aJfez nourriilànt;mais 
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c'efi que l'efi?mac des phtiqq~es n'eil: p~sdir-:
po(é cOl11m~ l~ faut pour ~l,gerer un. al~m€n~ 
dont les prtnClpes (ont li hes & fi (ltfficlles a 
(éparer; le vulgai.re croit cepel1.dant ~~'il n'y ~ 
qu'à manger du. ntz pour engraIffe.r, 5, Il efi. pre~ 
paré avec le laIt & Je [ucre; malS c dl dJ[ent 
Nonnius & Pierre Goutier, une opinion dé ... 
mentie par l'expérience. 

On p~ut rendre le ritz plus facile à digérer 
en y mêlant un peu de {afran, & c'elt ce qui 
fe pratique en plufieurs Provinces, où l'on ne 
:rhal:lge pre[que jaD?ais le ritz que (afrané; au 
relle quoique .le raz ne [oit pas au(fi capable 
d'engraiffer qu'on ·ré l'imagine, d'ordinaire, il 
ne l"iffe pas de nourrir affez & de donner de' 
J'embonpoint. 

Les Orientaux font du pain de ritz; mais com
me ce p,ain eR aff'ez dé[agréable par lui-même 
ils y rne1ent du (eigle &. du millet pour le ren
dre meilleur; ils font aulTt un vin d~ riez qui, 
elt d'un blanc ambré & d'un goût auffi bon que" 
le vin d'E{pagne; ce vin porte ai[érnent à la 
tête, & ennivre plus fortement <lue les au
nes vins. Les Chinois en font leur boitfon or
diraire. 

Le ritz fen à farre des potages en gras & elt" 
maigre, & des Entrées; il [e mange communé
ment au lait. 

Ritz au lait. 
, Après l'avoir bien lavé, faites-Je cuire une 

dem~-heure à petit feu avec un peu d'eau pour 
le. faIre creyer; mettez-y enlûite pecit à petit du 
laa chaud Ju(qu'à ce qu>il {oit cuit; aff'ai(onnez
l~ de [e~ &.de [ucre; qu'il ne [oit ni trop clair' 
JU trop epals. 

. Ritz au blanc en gras. 
SI vou.s le voulez blanc au gras, après ravoir 

la vé, faltes-Ie cuire avec de bon boüillon qui 
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.l'le folt pOint colore, & un morceau de lard; 
'luand il ert cuit, mettez.-y un coulis. (Voyez.au 
.mot Coulis., l'iuticle,Cou.lis blanc. ) , 

, RÏtz au caramel. 
:v otreritz bien épluché & bien lavé, faites-le 

,crever avec un peu d'eau , ~ le mouillez de lait 
.boüilli & chaud; mettez-y du (el & un peu de 
fucre; quand il eft .cuit u'n peu épais, mettez. 
.dans. un plat un peu d'eau avec du (ucre que 
,vous. fere'Zréduire en ,caramel; quand il efr d'u
:ne belle couleur cannelée, verfèz-y votre ritz. 
.pendant Gue l~ caramel eCl bien chaud; étendez 
le caramel par-deffus, comme à une:crême brû.~ 
Jée.1 &. (ervez chaudement. / 

Ritz à la Chanccliere. 
Choififfel . .le plus beau ri'toz ; après .l'a.voir bieR 

épluché, lavé dans plu6eurs eaux tiédes, Be 
égoutté, faites-le Cécher dan.s une catrerole (ur 
le feu, & le moüillez de b.it, ce qu'ilen faut 
'pour le faire .cuire; il faut que le [hL [oit en
.lier quandil eU cuit'; mettez une poignée de 
lucre en poudre dans un plat; verrez votre rhl. 
:dedans; qu'il ne [oit pas trop épais; remuez· 
le avec une cuiller pour le méler aVec le iù,
,cre; poudrez encore de fucre Jin par-deifus , & 
,de canelle en poudre; faites-lui prenJ re cou
leur au four ou a,Vec ut'le pdle rouge, ~ [erve~ 
pour Entremets. 
. Créme de .ri~z foufflée. 

Prenez deux Guillerées ~ bouche de farine de 
.ritz, & la délayez petit l petit ave,c de la crê
me ou du lait ; mouillez.-Ie en (uite plus fort 
comme fi vousV'ouliez faire une boüillie ~ met
tez·y un m9rceau ,de [une,' de la candie en 
b~ton , une écorce de citron verd, de l'eau de 
fleurs d'orange; faîtes cuire c~tte crème pen
dant une heure fur le feu en remuant toujours; 
pa{[ez-la en(uite dans une étamine & pretfez 
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f.ortemf:'nt ; -mettez dans cette crême ainG paB'él!. 
û-x blancs p'œufs fouettés, mêlez ,bien le tout 
en[emble; verCel. la .crerne dans un plat pour 
lui faire prendre couleur au four. Quand elle e.Q: 
cuite glacez le ddfüs avec d.u [uçre &c la pelle 
~ouge, &. [e,rv€zchaudement. 

Pot age au rÎtz en gr al'. 
Prenez une demi -livre de rlt:z -' après ravoir 

épluché lavez -le dans plufieurs eaux tiédes. 
faites-le blal:chir & égoutter en(uÎte (ur un ta
mis; met:ez le en{llite dans une marmite ave.C 
de ,bon bOlulion & un mor-c~au ,de lard, & 
fai.te:S cuire à petit feu; quand.il ell: cuit, met ... 
lez- y un peu de boüillon & le délayez biell 
pour Gu'i! ne s'y forme point de grumeaux; 
remt'rttz-yencor.e du boüillon & clu jus ; qu'~l 
foü .d'une :bdle couleur & un peu clair; (er
:vez dans un plat à oüille ou plat à po.tage. 

Potage au ritz en maigre. 
V otre tin épluché & la vé comme on l'a dit, 

faites· le .cu;re dans un bon boüillon majgre fait 
aJ\1ec panais, carotes, oignons, racine de pec
!il, choux, céleri, navets, une eau de pois. 
de tout modérémeht; qu'un légume ne domi~ 
ne pas plus que i'autre , principal.emenr le céleri 
& la racine de perIil; mettez avec·ce holiillol1 
un morceau de beurre _, du jus .d'oign_ons, juC~ 
qu'à ce que vOtre ritz ait affez de .couleur;faites. 
le, cuire à petit fc.u pen.dant trois heures' affai
fcnné de ho:{} goût. Quand il efl: cuit, fcrvez ~ 
qu':il ne Coit ni trop clair ni trop épais. 

Si vo·us vou:ez le [er:vir au blanc N'y metce~ 
point de jus .d'oignons ; quand le riez efi .cuit t 

délayez fix Jaunes d'œufs dans du boüillon ~ 
fa.itEs lie.r (ur le feu, &. entretenez. cette liai':' 
[on chaud·:;; quand le rin eft cuit, meuez-llf. 
dedans, & [ervez' chaudement,_ . 

On mange aufii dei chapons au ritz; .on fait 
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• 1 '.' l' d" • d \ • 77 ,e:t.ure e ruz a ,or matre ans le boutllon où il 

~it le .chapo.o ; quanlli il eJlcuit, on le [ert, le 
.qhapo n .defi'.us. 

Vorel- )m commencement.decet article quels 
apprêts J'en.dent le ritz moins indige.fte ou' plus 
(ain. 

RIS DE VEAU, G/aJldtl/t1! vHulin~, Morceau 
tort délicat gui {e prend à la gorge cl'u veau t 

tenant ~r~n bopt à' la partie lupériel.1f,e ,de .la. 
poitr:îne; les ris de veau entrent da.ns les meil-:o 
l~\us ragotas, & l'o.n en fait divers plats o~ 
'Hors-d'œuvres p.our E.ntr~e:s & pour En~remeJs~ 
Voici les pl.us .ordinaire.s. ' 

Ris de t'eau piqués, à la hrQch!. 
Piquez-les de menu lard, paffez-ies dan.:; une 

'b,rochett€, attachez-les à la broche Sr les fait,es 
.cuire ,~ quand ils (ont cuits & de belle couleur .• 
,drelrez-les dans ,un plat, ~tne e1fence ùe jam
pon de(-9us .ou bien 4uju,s, &: J,ervez chaucle~ 
tuent pour Emre.mers .• 

• ;8iI de .g;eau en frican.deaux. 
·Faites-Ies tret:np.ec dans pluJleùrs eaux & les 

.raites blanchir; mettez-les enÛJ,ite dans l'eau 
(roide, piquç,z-les de menu lard, mettez - les 
clans une c;,-1ffer9le" le lard en dcffo.Uf)l a ve.c ul1e 
.uillerée de ,boüillon àdem,i f~-!it; couvrez-les 
,d'un plat & les ,mettez .cuire fur un fourneau. L.~ 
bOliillon étant diminué, & les ris étant bien co~ 
~orés , d~effez-k5 dans un pIN:; ôtez la graHfe 
.de la c;ifferole; .moüillez. ,ce qui efr attaché d'un 
peu de bouillon & de jus de veau; patTe'r ,ce jus 
2.U tamis, & le jeu.ez. {u,r les r,1sa v.ec un pe .... 
d.e poivre concatré., (ervez chaudement pO.\Il' 
;Encrée ou pour Hors-d'œuvre. 

• Ris de veaû. a!tx ftne.r he~bef" 
,(iarmffez - Je fondd ,ufte tO,urtlere debardac 

~e lard & de petites tra.nches de v.ea.u, (el, DOi

~re J fines 1-- _rbes, fiaes épi~ès,. tu,ru;hes :1' oi-
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gnons, perlil haché, ciboules entieres ; vos ris 
de veau ,blanchis, f\rrange'l-les dans la tourli_e
.re, même atTai[onnernent deffus que deirolts; 
couvrez de tranches de veau & bardes de lard, 
'& faites c\lire feu detfus & detfous. Quand ils 
·(ont cuits, ôtez. les tranches de veau & les bar
des de lard de deKus les ris; arro[ez-Ies de la 
même gra~ffe de la tourtiere 0\1 ils [ont, pannez,. 
les de mie de pain -bien fine, recouvrez' la. 
rourtiere de [on couvercle, du feu .de1fus , &'leur 
faites t~lrendre couleur; pelez. une trufe verte &: 
Ja hac'hez _bien menu., faites-l~ miton.ner :1 ,pe .. 
_tit feu dans une cafferole _avec du cowlis clair 
.de yeau & Je jam,bon " & un peu d'fflence d~ 
jambon; ver[e2 .ce cou;is dans un plat) arran~ 
geL-y les ris de veau après les avoir bien égou,t .. 
tés, & [ervez. chaudement pour El1~renvSts. 

Ris de veaU à la Jain! cloud. ; 
-Faites-les blanchir; faites un troupar le .côté 

~e chaque morceau de ris & l'ébrgiiTeJ. en de
dans; mettel-·Y une farce de blanc de pou Iar.,.. 
<le., grai1fe de veau blanchie., lard rapé, [el" 
poivre., .nnes herbes hachées., fix jaunes d'cellfs 
pour liai[on ; quand ils [ont farcis ~ co,u[ez -le. 
pour que rien ne forte. Faites-les. cuire ave~ 
tranches de veau & de jambon; moi.iillez. de 
boüillon , ,un peu de rédu.éiion, un verre de vin 
,de Champagne; quand ils font cuits 1 paJTez 1.,. 
1auife au tamis -& la degraiffez. ; faites-la réduire 
en glace., mettez .. y les ris de veau pour les gla
cer ; mettez un p~u de .coulis 'pour détacher ce 
qui tient à la cafIeroJe; repa{feJ. la fau1fe au ta
mis, prefi"ez-y un ·;us de citron., & [ervez [Ou,s 
les ris de veau. 

Rh de veau .aux trufe.r., à l'Italienne. 
F,ait~sle-s blanchir 1 & les mettez enfuite dans 

l'eau froide. Faite~-Jes mariner avec [el, gros 
poivre, toutes fur1e~ de fines herbes hachées.., 

hJJile 
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1iûile fine. Fonce'l. une caifet'"ole de tranches ·d. 
veau & Je jambon; me~te7. les ris deffus avéC 
la marinade; couvrez de bardes lard & fa-ites 
cuire à la braiCe. Paffez à' l'huile des trufes 

J hachées; moüillez d'un de,ni verre de v-i:n 'de 
Champagne, Ult p6ude réduction , &faitet' 
cuire à petit feu. Quand les ris de veau (ont~ 
cuits, paffez la {auffe où il! ont cuit dans la \ 
fauŒe aux truf€s; dégraiffez-Ia enfu-ite, mettez-y. 
un peu de coulis & fervez chaudement a v-ecle$'; 
ris de veau. 

Rh de veau farcÏi à la Dauphine. . Il''' 

ChoiÎtffezles plus gros; fendez-les par le t'ôtl' 
pour les farcir d'une fatce de poulets ou -pott ... · 
lardes, comme on ra dit,'& les faitescuiré à: 
la braiCe avec bardes de lard & tranchés" de 

" veau deffus & deffou s, fi !les herbes, fines épices fi' 
ciboules entieres, perlil haché & oignon coap.é~' 
par tram:hes. . _. 

Farcilfez de cr~tes de la même farte qùe leJ'~ 
ris de veau; paffez-les dans une caiferoleave<r 
un peu de lard fondu, de petits champignon"s:; 
quelques trufes vertes & un bouquet', (el & poi~" 

"vre. Moüillez de jus & lai tl"ez m:ittonnerà ':petiet 

feu. Quand le ragoût efl' cuit , dégraitfe'Z~le '-,
liez-le d'un coulis de veau.& ·de ;amhon": :;~ 
arrangez-y les ris de veau dans un plat 'J' un' 
cordon de crêtes autour~. lé refte du ragoÛft 
par- defTus & (ervez chaudement' pour Entrée~. 

Ri.; de veau' à la Dauphine'" [McÎl' au~-
écrev iJJet. '... -

Les' ris de veau farcis' t cuits à la braire 1 
com.me f>D vient de le dire', (ervez·les·aveé 
un ragoût d' écreviffes' par,; ~effus. - (V oy'e!. -aq
mot ECYfVijJe. la manière dè fair~ ce ragoùt." . 

Rir de veau à la Dauphin-e,ffl-rcis (ttlx-huîtr:es.·, 
Farcis &. .cuits à la braire de la même ma·m~f' 

que le' précédc"At " feryez.~les Jyec' u'n" ra,goili 
,Tome lII~. A a 
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(Voyez il l'article 'Huttre , la manièré . l_ 
fair(;' ce ragoût. ) . 
, ·Rh de veau ja}'dJ S la Dauphine, aux petiti 
.. . œufi· 
. Faites les blanchir légérement; fal'cilfez-leg 
tomme on l'a dit; faites-les cuire à la braire 7 

i l'etrlÜnaire , ê.vec un jus de citron pour qu'ils 
ne : noÎrdffent pas, & moüillez à'un pel{ de 
'boüillotf ~ couverts de bardes de lard & tran~ 
~hes de veau; faites bla nchir de l'e5its œufs ;
épluchez; nlettez des crêtes cuire dans un blanc 
de farine & de bohillon & la moitié d'un ci
tron .coupé en tranches. Quand elles '(ont c~i.....r 
t.es & bicn effuyées ,mettez-les avec les petits 
œufs autonr, un }IlS €le citron àani l'cffence ; 
& ferve,? par- deffus. . 

. . ; Rh de veau ou fenoüil. 
Faites les blanchir, ouvrez-les, (artitrez-1es 

:avec une farce de volaille cuite, tetine de veau 
Il lard blœl'lChi ., pirlil,. ciboule, champignons" 
J.:nie de pain· trempée d·ans la crême , Cel, poi
vre, jaunes d'œufs·, p0ur liai{on;. qua·nd ils 
tont farcis embrochez-les dans de pedte~ hare .. 
Jettes & les. faites cuire à la, broche envelopé9'· 
,de· lard' &; de papier ;, quand ils {Ont cuits ; 
'~refi"e7:.·1es dans un plat, une bonne ef'fenca 
av;.ec un ju.<; de citron par-de ffus, couvrez - les 
tie fënoiiii blanchi, & ièrvez chaudement. 

Ru de veau· marInés J'rits-. 
Coupez vos ris cre veau en trois ou quatre: 

:morceaux après les avoir fait blanchir, faites-les' 
~rinet' av~~ un· oignon ~_oupé par t:anc~-es , 
"lb.onles- entteres ,. un~ feüIUe d~ lau .. er., [el 'J 

pOivre', deux. ou troIS" clous <j JUs de CItron ;
laiffu-Ies dans la· marina.:de pendant deux heu ... 
,es; tirez-les enruite, effuyez-Ies, trempez-les' 
jmi une pâte· fai.te avec une poignée. de farine, 
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rel; ea.u & un œuf blanc '&; .jaùtlle., le' tOUt 
battU en(ernble; fai'te·s~.les '~ire enfui,te dans du 
Cain ·doux biètl cbai(d; qua;n'd Us font frÏis &. 

· bien cororés fèrvez-les Iur une fet:-viettC', du 
perfil fdf au' milieu. . 

Ris de veau à kt poêlé. 
, JOafTê~-les avec du<hrhffondu , pér6"I, ci50û,; 

:le, champignons, ûne Foiilte d'ail, foncei. uffi! 
~~trerole, de veaU & d'e jaml1on', les ris di '~ea1J 
detfus avec le' lard fon du, n'11e'S herbeS", fel &: 
poivre ;.couvrez de bardei ae lard'&: fàites cui'-. 
le à la' braire;' quand ils font cuits dégrailfe% 
la fauffe llietiez'-y du c,oulb ; paH'ez'-b au tamis;, 

: remettez-y les. ris de veau pour les fnite chaufi..-
· fer & fervéz a-vec Ül1j.us de Citron. :' 
· 'Rh de vea'JI f..'lyc{.J à la cmdye., ' 
" Fendez pat le côté des ris ,de 'veau bbl1d,is., 

, . tarci:ffez-Ies comme les, ris de veau aux fines 
: herbes ;' p'rene"t, autant d'e feüîll<16 de papier' 
, sue vous a vez de ris dCi Yeau; fur chaque fedit~ 
le de papjer mettez une tranche de bl"d'; um:' 
petite tranche de jambon; aifaifonnez de fel .. 

· poivre, fines herbe~ ,- t1~ peu. de fines épices:' Jo 

perfil hacHé, urte clboulé enuer'e (ur' chacun ;' 
(ur chaque feüflIe de p~pier mettez. chaque r.is' 

· de veau, o;tfi"aifonnez: detu!, comme- deifous y 
& les envelop~z d\ule tr'ancbe de veaU bien' 
înince, d\ine barde de lard; liez les feüille~ de' 
papier, ficelez-les', moüillez tant foir peu';. 
ÎlletteZ la c'endre chaude au coin dl!' foyer; ar ... ' 
tangez les' ris de veau de.ifus , « couvrez~ &, 
cendres chaudes; mettezren 'de lems' en' tf1"lU;; 

. &. les laifn~z; cuire pendant deux heures' ; 'étant: 
,mits, tire'l'-les du papier, & les dreffei: prC)-<" 
prement; j,euez 'deffus un ragoût de jambon". 
& fetvez chaudement pour' Entremets'. 

Tourte de di de veau. 
);~e"e7. trem,p,er , lav'ez en pl ufi eu r,5' ealUC:,. 

A.a;ij 
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&. faites blanchir" 1Ies ris de' vèau' ;.' lilettei'Ièg; 
.lans de rea~:f(liide', & les faites eifuyer entre' 
deux )i!lges ; faites une ab~ilfe de d~mi fe~ii~ ... · 
H.~t~ge ; enfoncez une t0urtiete; au. fond falt~si 
un\ lit de lard rapé ,.' aa;ai(Oi1n~L de Cel, p'OI-' 

,Tre,' fines' épice's, un peu dè fines h-erb~s ;: 
. .féparez· les ris :devea,u", fi les drdfez !iI,ans la: 
t,olV'tÏ.ere:, garniffez de p'etits champig:nons, de" 

.tfufes & mou{feroqs ; a!I'aiConne'z deifus"comme·' 

. deH"ous; mettez .de~'tranc!les~ ,de' v~au: deBüs:" 
&; des bardes~ de lard :' dii beurré JtâIs' à pro-
.portion.; COUVl'ez la tourte' d'une abaHfe de la; 
même p~te ; Caires' un bord' autour;:frotez-la~ 
dlun œuf battu, mettèz':'lè~' ct,lire au four , ou: 
fous' un couverclé-'.;, étant .~uite dTeftcz-la dans 
11 n' plat', & 13. ,déc~uv~ez'; ôte~ les. tranches. de 
veau ,.& les bard~s d.e lard; degralfi"ez-la; Jet-' 
te'l.:-)' une ,fi"ence' de jambon; fi la. t.otirte dl 
Ge bon gout " couvrez-la & la' fervez. chau~ 
demen~, -

Ràgoî:t'de ris. dè veau~ 
Lavez & faites blanchir des'ris çle ·veau dans 

l'eau, boüil1ante 'r mette'z!'-Jes d~ns l'eau froide, 
a, les eKuy:e:z.entre deux lingt:s; mettez - les 
~ànsune' ca-frerolc,avec du.hu'dfondu, un bou· 
4:luet' alfaifonné: de' Ce-! &- de poivre, de petits 
€hampignons,. ou mouffèrons , quel'1ues trufes 
c-bupées' par tranches'; pa{fe7r le tout [ur Un 
fourneau; .étant paffé', moüillez'-les de jus, & 
les! laiffez.: cuire à petit feu j: étant cuits dé
g~ai~~.les~. & les' liez. ~ d'un coulis' de veau &. 
de Jambon" 11 .le; ragout eft de bon goüt:t Sc 

.le' ;dr~ffez.' pro?rem entdans· un plat,. pour En
. .tr-emets ; le ra'goât de ris dè/ v e'à u· [ert p'oal- gar
nit. toures, fortes' d'Entrées àJa·braife ... 

Le' r2g.oût de ris d'agn'eau' fefait de même 
man~re ,. 'Lue celW., de, Iii. de. vealà ~a''iué ci.., 
JétIUs;. 
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Le ris de veau' a'ctèmmod6 comme on r" 
'dît ci - deffus eil une fort bonne nourriture' 
~çHirvû qùe les aff.1.iforinen'lens &.le's épices ne' 
dorriinel1't P?iht dans' ces différens ragOtlts. . 

RISSOLE, Minutai toflum.' SOrte de Pâtir;.. 
·1h.iè faite d'e viande hal!:héè & épicée, envelo',;, 
pée dans de la pâte' & rrite dans du Càin-doux; 
on [,,1it d'abord de petites ahaifFes en' forme de' 
petite pâee o .... ale·, on' les rëmplit d'un godi
veau fait d'e blanc' de c:hapbn', mbëlle de bœuf, 
f~l & poivre' le 'foat bien haché ;-lcs' rifi'oles 
fuites' on' les confit 'dans' le' fain-doux. 

On en peut fairé en' maigre avec ete là farc'e 
,de poiifon bien hachée', &' même des moulfe
rbns;'on les faÏt'cuire au'paravant avec beurre 
fines herhes lk épites, ,6 c'efl: aux érinars; 1i 
c'dl auX' mùufferons on les fait cùire à l'ordi
n'aire', on les h'olche bien menu, ou les atfaÎ
fonile' d'uri peu de (el , (m:re, écorce de citron 
pHée 'ou rapée, & on les (eft cuites au four avec 
1ùcre &. eau de !teurs d'or~nge en (erval'It. On 
appelle auffi les riffoles 'oni/les de Parijù:n, paI~ 

,Ce qu'eHes font fàitè'S en forme· d'oreille. 
RijOlèfen gras .. ~ 

. Faiie~" tin" hachis de blànt de chapon ott 
Men d'un morceaudè 'veau blanchi fur~le gril, 
perlil, ciboule' _" un ' champignon, un' peu de 
jà,mb'onctlit, uti peu de mie dè pain trempée 
d:ans' la c-rêrr..e, deuxjaùnes'd'œufs cfuds' pour 
}iaifon'; pile~' enfuite le' tout c1an's un mortier; 
faites une abaiiTe de feûil1etagç bien, mince .. 
<. Voyez' au mot pâfe, la ,manière dé le faire.) 
F-ormèz:·en de' petites'a baiffes, (ur ~e{queHes vous 
m.ettrez·' gros eomm'e uo'e' noix' dé votre farce; 
C'OUvre1.. de même pâte ,~' iOudez bien' les deux 
a-bai1fes ; parez la riffole tout· au tour; faite~ 
ftire enfuite dfUl'S' du [ain-doux bien chi\u.t~ 
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Quand elles font frites (erve-z. pour.Hors-d'œu'. 
vie ou p'our Garniture'. 

, ., RijJôlei en maigre." ' 
• Les rifi"'oles e"n n1.;;J.igre fe fonf de la' n'lém'e' 
m.anière.t~ute;:la différence c'efl ~û'au lieu d'une' 
fcIrce graff"e o"n met dedans uhé farce maigre.~ 
( V oieL au rRot Farce, la maniè're de la faire.) 
On les frit enfuÏte dans une friture m·aigre. 

Rij]QleJ de tétines de veaù. 
Prenez' d:es tétines d'e' veau blanchies" coupe:t

les entietes, & entre deux morceau_x un peu' 
de farce ;" foudez avec des œufs; faites-les frire: 
trempées dans, \1n'e pâte leg~ré. 

RijJoler la moé1le glaceel. 
Prellez' gro'i tomme deux Œ-cfs de crêl)1e 

f' atiffié{e) a vec un ~~a'ttel"on de moëlle & 'd:e, 
a Beur d'orange; grillez. du fucre, urf peu de 

crême, trois on' quatre bi(cuifs d\aman"des amé
res, te, toût bien pilé,. formez vos riIroles à 
i~ordinaire; faites-les ftire, gla:Cées' & (crve", 
chaud pour Ent~emet's. . 

. RiJJoln "de èhocolaf. _., 
Faites uné p1te brifée bien fine" ou de feüilIe'

tage ;' étendez tien mi'nce . & formez vos riffd
le:>; faites une cr.êl11e padiliére, délica.te; rapez.·y' 
du chocolat atfez pour qu'eUe en' prenne fe 
goût; laiffez-la refroidir; formez voS- riffoles ~ 
peu de pâte, beaucoup de c·rê·me ; faites frire 
& fervez ehaud; glacez avec du fucl'e & la 
pelle rouge, ou dans le four. , 

On fait des riables, de caffé, de fafrao ~ de 
erêri1e, de ritz, d'amandei , pifiaches avelinei'f' 
&: toutes fortes de fruies. -

. , . RijJoft.s d'épinar]' ", 
. Vos épiflars bien épluehés , la vez-les .à plu:" 

fteurs eaux ; faites-les cuire en[uite d,lOS une 
ctafferole avec un verre d'eau. Quand ils (ont" 
lkiits" égouttés &: bien prcfih 1 pilez-les dans) 
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lin' mortier avec un morceau de beurre frais,., 
de l'écorce de citron verd , quelques bifcuîts 
d~amandes arn~res,. un peu de fticre &. d'eau 
tle fleurs d'ora~ge; formez enfuite vos ri{foles: 
f:omme 0-1'1 l'a dit & les faites frire de bélle 
couleur dans üne f~itùre maigre. Quand' elle. 
[ont frites ,. & dreffées nans un plat; [ucrez..;; 
~es & les' gla-cez a veG la, pelle rouge, pOUE 
Entremets'. 

RijJoI~ de inarme/~de d)~bri~otr~ , 
Faites' une pâte à l~()rdinaire comme une pâte! 

'brifée. avec" un litron de farîn,e fi ~e , un, c.:luarte~ 
ton de beurre, une' cU1Ueree d eau de fleurs 
,l'orange f un peu' de citron rapé très-fin, unf 
pincée de {el, un peu d'eau ;' formez-en (h: 
petites ab~iffes; mettez dellus de petits t,ts de 
marmelade d'abricots; finiffez à l'ordinaire & 
l'es (ervez: glacées a'veQ du· fucre & la pell< 
touge. . . . . '" 

RijJolei de champignons & mottfero1is~ 
Coupez en dés les champignons & les meuC 

f~rons , paffez.-les fur le feu avec un mor.cea1 
de beu.rre·~. un' beuqu~'t , un~ tr:allche' de Jam. 
ton ; mettez-y un'e pincée de farin'e;moliil1e~ 
a vec".un peu de réduétion ,deux cuillerées di 
coulis, un peu de boüillon & {el; faites cu~.rj 
I.e ragoût &. le dégraiifez. Quand il eil cuit 
I.a. fauffe l-i~e.!' me.ttez.-y un

h 
ju"S' .dr- ~it~on 

Ialffez.-le r,efroldlr. Faues urie pate b~fee.( Voye' 
au mot Pâte, la manière de l-a faîte. }m:e~te' 
rle petits t'as le votre ragoût fur les abaiffes 
.finiH'ez comme ~ oli ra dIt ',' & fe·rvez d 
même • 

.A. Cou el , la; ri!foleell une ~(peee. de gàtea 
rait eh forme de croilfant &. fard d'urt hachi 
de veau euh Jans l'lluile. 

Cette efpéce de p5tifTerie efr moins jnd~gefi 
sne les pâtiITerios ordinaires, parce qu'ily e~tr 
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beaucoup 
de lard , 
(aptes. 
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moins d'afl"ai(onnemens, de graitre;' 
qui rendent les autres très ... mal [ii-

RiSSOLER , .Torrere, 'retorrere, cuire leS: 
viandes ou autres mets, ju(ql1'à leur donner-
une couleur rouffe. ' 

Le rôt pour être beau & bien cuit doit être 
riifolé. On dit auffi , du pain bien riifolé, qui eft.. 
cuit de edle couleur~ 

. RijJolette. , 
Elles (e font avec toutes (ortes de vlanJes cuites

hachées menuës avec un peu de graiife de bœuf' 
ou veau, du lard, rel , poivre, perfil, fi-' 
boules, échalote!!', trois jaunes d'œufs; dreffer 
de cette farce (ur de petites rôties de pain ;, 
)annez & faites prendre couleur (ous un cou
ltercle de tourtiece, [erveZ chaud pour Hors~ 
:l'œuvre. 

ROCAMBOLR, Ophionorum, Cœpa afèalonia~, 
~(péce d'ail qu'on appelle autrementéchalotc' 
l'Efpagne. ' 
S~s quaJjtés font à peu-près les mêm€s que' 

=elles de l'ail; mais elle ef\:' d'une nature un' 
leu plus douce. Voyez Ail. On fe fert de ro
:a:nbole pour mettre dans les rag~ûts; cela les" 
'eléve beaucoup. 

ROGNONS , R:'eins, Renet" parties cles: 
l'nimaux, dans lefquel1es les Céro6lé!; du fan~ 
è filtrent & c-culent continuellement. Ces par .. 
ies, [ont pour l'ordinaire d'une fu hfiance folide" 
i( comp~ae qui les rel?d difficiles à i, digérer ,. 
~ prodUIt des obfiruéhons. Cependant il ya' 
ruelqut'$ anÎmau:w jeunes dont les reins (one af-. 
cz tendres & d'un bon gowt : par exemple ceux-' 
'es agneaux, des veaux, des cochons'de lait~. 
( de plufieurs autre!:. 

Rognons de bœuf à l'oignon. 
Baffez. des' tratiches' doignons dan"s' une 

calferole 
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..... 1ferole avec un morceal1 de beurre. A moitié 
pat1e , mettez.,.y le rognon de bœu.f coupé bien 
mince; afl"aiConnez. de iè1 1 poivre; ne mOl1illez 
qu'a vec le jus que cela rendra; en finitfant un 
fiLet de vinaigre ou (re la moutarde, & lerve14 
pour Hon -d'œuvre. 

RQgnons de betttfà la poe'l~. 
Paffe'l.vo!re ~og!1on bien émincé dans tlne p·oële 

avec perIil, cil:>oule, échalotes, {el & pGivre ; 
cela cuit, (hez les rognons; mettez dans la. 
fauffe un verre de vin & un peu deau ; faites 
une liair0n de trois jaunes d'œufs av€c du. VM'~ 
jas, &. [ervez pour Hors-d'œuvre. 

Rognons de bœuf -grillé.!. 
Fendc'l -les en deux; paffez -les dans un. pea 

de beurre ou graiiTe avec (el , poivre, perlil, 
ciboule ;pafléz. avec de la mie de pain; faite; 
griller à, petit feu, & [ervez avec tell@ iàuffe 
'lue vous vOlldre7.. -

Rognon! de mouton filY le gril. 
Ouvret:-les par le milieu paifez au travel'-s une 

petite brochette; al1ai(onnez-les de (el &:. poi vre ; 
faites-les griller. Quand ils (Ont cuits, meueL
deiTous une ü.uff'e à l'échalote. 

Rognonl marh:ét. 
. Prenez. de5 rOQ"nons de mouton; fendez-les 
~n deux bns les fepl1rer; faites-l~s mariner ayec: 
un peu d'bulk, pedil , ciboule 5 une pointe trail. 
le tout haché très ~fin " thim , laurier ,bafilic en 
poudre t (el, fines épices. Quand ils ont pris 
goût daRs la. marinade, pa{\ez-Ies comme le9 
autres dans de petites batclettes ; trempez-les 
dans leur marinade j pannez-les f'e mie de pain; 

. faites .les griHer en ICi arro{~lnt de tems en tems; 
de leur marinade, & les [ervez avec une [auifs 
à l'échalote deffo. 

Rognom--ae mouton en t·agoZ;t. 
Faitcs-le& blanchir; ôtei - eu la p~[1te peau i 

Tame Ill. H b 
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piquez.:--les de gros lard ; paffez-les à la poële 
avec bon beurre, pertil, ciboules; empotez
les après , avec bon bouillon, (el, poi vre • 
clous, champignons, morilles, parai.s de bœuf, 
marrons, un bouquet de fines herbes, &: un couli. 
cie bœuf, le tOyt pour ERtremets. 
. Rognon.r de momon il la broche. 

Blanchiffez les ; ôteZ-en la petite peau; pi
fjuez-les de menlllard ; mette1.-1es àla broche; 
quand ils [ont cuits, C\Srvez-Ies comme les 
àloÜettes. 

Reguonf de moutontdt-prêu. 
Fendez-les en deux; ôtez en la p.etite peau;' 

embrochez.·les à de petites brochettes ; aŒai
fonne7>les de f~l, poivre , un peu d'échalotes 
hachées bien menu; frotel. une caLferole de 
iieurre, lard ou graiffe ; arrangez-y vos rognon~, 
mettel.-1es un iRfhnr (ur le feu ou fur des cen~ 
dres chaudes , feu deffus & deffous. Il t'le' faut 
qu'un inlhnt pour être cuits; dreifez-les dans un 
plat ; mettez. un peu d'eau dans la calferoie où 
ils ont cuit, un peu de mie de pain, (el, 
poivre, une pointa de vir,?igre; jettez vos ro
gnons delfus & [erv~z pour. Hors ~ d'œuvre. 

R fJgn ons de mo~uon cmx concombres. 
Faites-les cuire dans des barJes de lard, ~ 

quand ils [ont refroidis , émince-z-les & le5 
mettez. dans un ragoût de concombres au roux. 
ou à la Béchamel. ' 

Rognons de mouton glach. 
Piquez-les diun lard très-fin 1ans ôter la peau; 

enfilez,..les dans des brochettes & les attachez. 3. 
la broche avec. un papier beurré, [yr rendroit 
'liii n'en· pas piqué. QU;;Ind ih: fO,nt cuits à pro-' 
pos, fervei avec une faune à l'E!pagnole _, ou 
a\Jt~e. • 

Rognons de veau.. 
,; Il Y a auffi le rogf1onde vêau qui tient' à 
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ta longe, dom: on fait un~ omelette. Voyez ail 
mot OmeJettc. 0 neR f,ut auffi lies tôties. 
Voyez au mot Rôtier. On les (ert ~uffi grill6.s 
a vec une fautre piquante, ou bien on les patfe 
à l'oignon., le tout cOlipé ruen mince. 

On (e (ert auffi des rognons de coq pour met ... 
tre dans lesragoûrs. 

ROMA 1UN , Romafrinu.s. Plante qui pou!fe 
une tige aff"ez haute p','ur lui faire donner let 
nom d'arbriifeau ; elle eH fort char _ ée ..le petites 
brancbes de couleur cendrée. Scs-[eLi;;les (O)1t 
étroites .1, longues, épaiffes., blanches en ddrou~ 
.d'un verd brun en deŒus, d'un gcwr .lue; mais 
d'une ôdeur aromatique .. agréJble., quoique un 
peu force. Ses fleurs tont en gueules., pe-tite~, 
mêlées: en quantité parmi les feüilles Ses (e
mençes qui (uccédeat aux fleurs, font menuës , 
pre[q~~; rondes , & renfermées' dans une 
capfule. 

On (e [ert quelquefois des f: iiilles de romarin 
. avec celles des autres plantes odori;,'ràlltes. 
Elles fOflt propres à· 'ré[oudre & à monditler. 
Elles fonifient le -ce.rveau. 

ROSSOLIS, liqueur agréable qu'on boit or
dinairement.i la fin du 'repas. Voici la IDJnière 
de la fCljre>. 

Metrez dam une bouteil1e d~ verre une 
pinte d'erprit de vin ou de bonne eau -de- vie_ 
avec douze clous de girofle ,trois brixs de poi
vre long, un peu d'anis verd , un peu de 
coriandre caffée. Laiffèz. trcm per le tout en~ 
viron deux heures ~ & le paffez dans un lit1ge~ 
Faitf.s cuire du fncre à {ouflé ; ôte7.-!e de deffus 
le feu ; mette-z-y votre etprit de vin ; remuez~ 
le, hien avec une cuiller; padez-le en(uite dans 
une chau1fe ; mettez au fond Je la chaulfe une 
douzaine d'ama,ndes douces caifées & non pi ... 
lées. Si TOUS le voulez. meilleur, pilez. Ufl, 
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peu daMs un mortier un groin de mure & 'ôeu" 
gra.ins d'amhre avec. un peu de [ucre en pou
dre. Mettez le tout dans un peu de coton ou 
dans de l'étOl.lpe ; attacbez~Je â la fointe d~. 
la chauffe, & paHez votre liqueur par-deffUi 
deux ou trois foi;, 

Roffilh de Turin. 
Mêlez. dans une cucurbite de bon yin roCé, Je 

la .caneHe, du maris, <clou clou de girofle & dl! 
lucre diffous dans '1uelques eaux de fence.ur. 
Couvrez votre cucur:"ire de (ol1ch~piteau, & 
.près y avoir adort;~ le récipioJ.t, lutez bien lei 
jointures a "ee de la vame mouillée, en{uite 
vous difti!èrcl, votre li-queur à petit feu. 
, Si vous voulez que votre roffolis loit _ambre, 
àttendeT qu'il [oit fait; faites (1iiToudre iix 
grains d'ambre qne vous clélayerè.z bien; papez..,. 
Je , & le metteZ avec le rdle. ._..!J"', 

:Autre rojJolî.r~ 
Faites boüillir de l'eau., & Qu~_nd eUe ne fer~ 

Flus que rit.de , pr.:'ne-z toUtes [orces de fleurS 
odoriféran~es , chacun.e en particulier, fùlvant 
la f~i(on ~ épluchez-les bien en(orte gu'll n'y ait 
Cjue la feÜiJ1.e, & les mettez inftl(er auffi chacu
ne en particulier dans de l'eau tiede, jufqu'à ce 
~u'eHe {oit refroidie; ôtez ·en alors les Heurs 
avec une écutno::."e, & les tnftteZ égoutter; met
t.ei. en(uite de l'eau ch-::, que Beur dans une cruche. 
Sur troi> pinœs de cette eau" mettez une pi me 
(lU troIS Lhopitles ,d'efprit de vin avec trois cho
pines ,c'dl-:l-dire ttrois livres de [ucre dari .. 
fié; mettcl--Y en(uite la moitié d'un demi-(e
~er ou environ d'efE-'M,ce d'anis diüilé:1 &. au
tant J'eiTeftce .de candIe, Si votre ro{f,:>lis eff 
trop furré ou pâteux, metrez-y de l'efprit de 
vin ce qu'il en r,lUt; s'H efi tron fort, mettez· 

cl P " r •• " " u [ucre. our empecher g,ue l'e[e~ce C1'~rüs 
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ne hlanchj1fe votre roIrolis mêlez-la avec el'" 
prit de vin avant Je la mettre dan51'eau. 

Si votre roffolis n'a pas alTez d'odeur, ajou. 
tez-y une ou deux cuillerées d'effence de Beurs' 
a \'CC une pincée ou deux de mule, &: d'ambre
pr~paré avec du lucre en poudre; ?ou Jéfau t 
d'edence de fleurs, le mu'e & l'ambre préparé 
en eWence ou en poudr"e püurroient futFire. ' 

Cela fait, paf1èz. votre liqueur à la chauffe 
pour la décraffer , & la (errez dans des bouteill es 
bien bouchées; I.e rolfolis ainl1 prépué peue (e 
garde'r pendant diX ans (ans [e corrompre. 

Roffolis nomrni fr.mchipane .. 
Ce rofToli~ eft une compotition de frui(~, de' 

fleurs, & d'odeurs mêlées en[emble aVec les au
tres chores , & en mêmes dofes que ci-fleffus~ 
11 faut prendre garde {llrtout que rien n'e domi
ne; car c'efi l'égalité du goût qui en fait la vé ... 
rir.a,ble qualité, & lui donne le nom d:e franchi"! 
pane. 

RoffàFr ou. liqitwY parfum!e. 
Faites boüillir èellx pintes d'eau & d'eu" 

livres de [ucre ju(qu'i la diminution d'un guart; 
verfez.-y enluile deux cuiller_ées d'elU de Reurs 
d'orange, & ayant encore faH bouillir un mo
ment, jette'L-Y un blanc d'œuf fouerté avec l,a: 
coquille rOn1?uc; rem"uez bien Je blanc J'œuf 
dans votre liqueur, & lorCgu'elle COlî1mencera 
à boiijHir 6t~~I.-iJ. de defr\ls le feu, & la p-affei 
ptulieurs fois par la chauffe; quand elle efi bielÎ 
clarifiée; verrez; y de bonne eau-dé· vie à. diC
cretion, flti vant b force que vous voulez. lui 
donner; verfez-y enfin de l'eifence d'ambre ad: 
je r'effence d'hypocras) plus ou moins) !ùivant 

~ -votre gout. 
Autre. 

Faites fondre u"ne livre de (ucre da"ns tin6 
pinte Je vin_ vieux, comme fi VOl)::: vndie~ fai-

D b iij 
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re de l'hypocras, & le paffez. plufieurs fois.3 If' 
chauAe ; €J1{uite verfe-z-y de l'eau-de-vie, à 
c:1ircrétion, Celon la force que vous voulez lui 
clonner ; mettez~y enfin de l'efi"en'ce d'hypocras 
ou de l'e{[ence d'ambre ~ difcrétion, Celon: 

. A . 

'Votre gout. . 
ROT, viande r~tie à la broche. le rôt d.an! 

les repas reglés [e (ert au fecond fervice; le 
gros r8t eft la groffe viande rôtie, & le petit: 
rôt eft la volaille, le gibier & les petits piés. 

Quelques-uns regardent les viandes r6ties 
comme moins faines & moins nourriilantes que 
celles qui font boüillies .. Le feu, di[ent-ils, ve
Ilant à agir d'une maniere immédiate (ur les 
yi~ndes que l'on rôtit, en diffipe toute l'humi .. 
~iré qui les rendoit ft faines; il en defféche les 
i1bres • & concentrant ce qui n'a ptt [e diffiper du 
1ùc de ces viandes, il le fermente &. l'exalte au 
point d'en déveloper tous les (els, & d'en former 
un (ue fa1in & (piritueux, propre à fermenter le 
fang, & à exalter la bile, à deifécher les vi[ee
r,es.; &c. . 
'les viandes boüiHier au contraire ne recoi..: 
'Vert l'aftion du feu qu'à tr,avers de l'eau qui la 
~odere &. la corrige; c'eft une [one de bain ... 
rn"Hie. Ce n'ell: pius un feu [ec & ardent qui 
·br~le, c'efi une chaleur douce & modérée qui 
çuit [ans durcir, & pénêtre fans defi"ccher. Or 
rien ne reffernhle li bien aux digefiions qui (e 
font dans le corps, & n'y difpofe mieux les nou[~ 
rhures qu'on lui prépare. 

Enfin 1,: rôti donne peut~être plu's Je vigueur, 
parce qu Il remue davantage les eCprits, & qU'lI 
~feél:e plus agréablement la langue; mais il four
!lIt ~ol.ns de rue Jlour~icier, parce que l'ardeur 
Im~edlate du feu 1U1 en a enlevé davantage ~ 
"lU! ena par conféquent moins l'liifé. C'eil ainiS 
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qpe raiConne l'auteur q:u Tré\ité des Difpenfes du 
Carême. ( M. Hecqua. ) 

M. -Hecquet ne [airait pas .a~tention que rien 
r(eft plus capable qu .. ~ l'eau de dépoüil1et la vian
de de [on lue; la choCe parle d'e.Ue-même., <.lit 
M. A1fdry. L'eau efl: le plus pu:iffant di,tTolv4nt; 
la vUIde de C~s pores, la rend pr·opre a Ce cQar~ 
ger de toutes fortes de feIs, & :l Ce remplir de 
ce ~u'il y a ., (oit de plus fpiritueux, foit de .plus 
l;~uileux , fait de plus terrefire da~!' le corps. QJ,i 
<hffout plus de mIxtes, & on en t1re plus de fuc9 
p~r les ditfolvan-s aqueux que par les autres; 
comment donc ln viande Jor(qu~el1e fera long 4 

tems dani l'eau boüil1ante n'f perdrolt-elle pas 
la meilleure p:utie de fan [cc? Elle l'y perd f.l 
bien, que le boüilioll en tire tOlite ]a gelée; 
c~en donc une erreur de prétendre que 101 viân
de hoüillie ell plus nourriflànte, & fi le rôti a
plus de goût que le boüilli, c'eft cçmme d~ 
Mundiû3, Cavant Médecin, parce qu"il .:l enCore 
tout (on fue, au lieu que la viande boüillie ft 
perdu une partie du fien par le moyen de l'eau.-

Les viandes boüiHies étant plus humides que 
les autres J elles conviennent davantage à ceu,," 
q'..li [ont J'un tempérament Cee ~ chaud, bilieux, 
& qui ont le ventre ri..'iTerré. les viandes rôties
ou frites conviennent au contraire à ceux qui 
[ont d'un tempérament pituiteux , qui abon
dent en humidités fupnflues , qui font (u;ets à 
des eatharres , & à d'autres maladies de la nl.ême 
nature . 

. ROTIR , TOi"Y'ere; faire cuire de la viande en 
la tournant à: la broche d.evant le feu, ou (ur le 
gril. Lorfque l'on fait rôtir quelque viande à la: 
broche, Il ne faut point d'abord lui- donner Je 
feu trop 3pre , cela fait qu'elle brûle de{lùs, lorf.. 
ql.l"el1c efl: toute fanglante deffous. 

011 ne pe~u marl1uer i~i le dégré de cuif'otl 
B b iv 
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nécdfaire, ni déu:rminer le tems qu)il faut J 
[:naque viande pour être rôtie; on en juge à 
l'œil & fttivant la g.roffeur & la nature dcs vian .. 
des. 

ROTIE, a/fa panù tofla. Tranche de ·pain 
gu'on fait (écher en la rôtiffaht. On en peul 
rervir en gras & en maigre. 

Rôtie; di rogno,n de veau. 
La IOMge de veau étant cuite tirez-en le ro

gtrOn , hachez-le avec fa graift'"e, un peu le 
perfil , de l'écorce de citron verd ) _ du (ucre l 
propordon; pilez enlûite le tout dans un mor
riel'; coupez de petites tranches de pain de la: 
grandeur d'e deux doigts,. mette'l un peu de 
farce (ur chaque rôtie ; beurre1. le fond d'une 
tourtiere, & Y arrange'Z vos rôties; mettez· les
iiU four pour leur faire prendre couleur, ou (ous 
Lln couvercle; q.uand elles (ont cuites, (ucrez
tes &'Ies -glacez avec la pelle rouge 7 ~reffez
les proprement dans un plat & [ervez. pour En .. 
tremets ou pour g.arniture. 
- Rôties de chapon. 

Faites une farce de cnair d'e chapon; mêfez-y 
du fucre & de l'écorce de citron verd, fairés
les cuire & glacer èomme les préc~d'entes & les 
CerveI. de même. 

Rôties à l'Alwloire. 
Coupez en petits dés tf~ux~ ris de veau blan. 

c:his a"e.c champign'ons & jambon; paffez-leJ 
avec un morceau de b~urre , & nn bouquet; 
moüillez avec du jus & du boüillon " & quand 
le ragoût dl à demi cuit, liet-le aVec. du cou
lis; dégraiffez-le quand il e11: cuit; biffe'/. réduire 
la i?uffe prefque à [ec , & liez encore de trois 
jau,es d'œufs; mettez fur des tr:1nches cfe pain 
coupées en réhies autant de ragotlt qu'il en peut 
tenir; arrangez de petits œufs [ur le ragoltt;dref: 
rel. vos r6ties; uniff..:z. les rôti es ~vec lR main 
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ft'emp~e dans un œuf battu ; f~ites-les frire en
fuite dans une friture bi~n chaude & [ervez à 
{ec ou avec une eifence , li vous voule2~ 

Rôtie.; aux cm~ombYe.r. 
Coupez dC5 concombres en dés ,. faites-les 

mariner une heure avec (el, poivre, vinaigre; 
pre1fez-Ies en[uite, & les patTez avec un mor
ceau de beurre, ciboule & pèrfil ; moüillez, de 
jus- & de boüillon; faites-les: réduire; I-iez le 
rago{'tt avec trois 'jaunes d'œuf!, & le JaitTez re· 
froidir; mettez encore deux jaunes d'œufs; éten
dez, les concombres (ur des tranches de pain, 
uniOezayec un œuf battu; pannez les rôties, 
faites-les frire de belle couleur & [ervez. avec 
une eff"nçe. 

nA· d"· Houes epmars. 
Fêlite~ blanchir de;; é pil1ars , preffez-Ies & le! 

pa1fez au beurre; moüillez de bo'uillon, & de 
c6u~is ~ faÎtes-:Îes réduire, jurqu'i ce qu'ils [oient 
à. Cee; tou;n",?' toujours avec une cui lier , afin 
qu'ils ne brulent pas,& Je3 laiffez reFroidir; cou
pez des tranches de pain pour des rôtie:; ; ~ren
.aez âeifus les épinars , unif('el.-lcs a vec de l' œuf 
battu, & les pannez; faites-les frjre de belle 
co~leur & iervez ct vecurie bonne cIfence.' 

AlItYeJ rûtie.r aux épinan. 
J.~1Vez-]es dans plufteurs eaux , fajte~-les hlan

chir dam l'eau bouirIante, &. les m~ttez en[ui
te égoutter; preIfez ·les bien & 1'5 hachez. en
fuite; mettez-tes dans une cafrerole avec rai· 
fi/)~ d~ Corinthe, écorce de citron conEt; ha
chez menu, [utre en poudre, un peu de tèl , 
& de mufcade, trois œufs entiers & cinq jaunes 
cruds,un p'ê& de crême ; mêlez bien le tout 
en(emble & le faites defTécher fur le feu; ôt('z
le rniùire de detrusle feu, ajoute7-Y deuX" œufs 
entiers" & un peu a.près deux anElCii œuFs avec 
un fJeu de vin de Camirie, que vous mèlez bien 
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enf~mble ; farinez eJ1lilite le cul d'un pl~t • 
étendez defi"us votre farce comme une creme 
frite & la laitfez refroidir; quand elle en froide 
coupez-la par morceaux de la longueur environ 
du t10igt & de la largeur de deux ; faites - les 
frire dans du beurre fondu bien chaud; <:!uand 
ils font friu , poudrez-les de rucre, & les gla
Eez. avec la.pelle rouge; faites une fau.!fe avec 
nn t'leu de beurre, vinaigre & vin de Canarie ~ 
que vous jettez. deffus avec un jus d)orange ~ 
fervez. pour Entremets. 

Rôties d'haricot! verdi. .. 
Faites cuire des haricots verds avec de l'eau: 

&. du (el; paif€zAes avec un morceau de beur .. 
re, pedil, ciboule hachée; llloüillez. les avec 
du boüillon & les alTaifonnez. de (el & poivre; 
liez-les avec du coulis; faites réduire la (autre; 
ajoutez-y trÇ>is jaunes d'œufs, faites lier fur le 
f~ii fam boUillir, & les lai1fez. refroidir ~ quan4 
ils font frcid$ mette2;'y er.core 1. jaunes d'œufs; 
étendez ces haricots [ur StiiS morceaux de pain 
coupés en r<:ide; unilfez-Ies avec de l'œuf bat
tu, pannez-les & les faites frire à belle couleur; 
{ervez pour Entremets. 

R8ties de bécaJJes. 
Hachez de la chair & le dedans des bécaffes fort 

menu avec rel , poivre, lard fondu, le tout 
mêlé enCemble; faites les rôties :l l'ordinaire & 
les faites cuire à petit feu dans une tourtiere ; 
'luand elles font cuites fervez.-les a.vec un jus 
de citron. 

RStÎes de foie! gr.u. 
Paffez les foies gras à la poële, hachez-les 

enfuite avec lard, trois ou quatre cb~mpignom~ 
frn.es herbes ~ [el & poivre; le refie à rordi ... 
maIre 

Rôties aH i ambon. 
Coupez. huit tranches· de jambon égales, 
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faites - les deffaler deux heures dans de l'eau; 
metrez-les (uer dans une cafferole; quand elfei 
comm encent à s'attacher, mettez. dans la ca(
ferole un'pl!u de coulis & de jambon; faites 
faire quelques boüillons à cette fautre, dégraiC
fez-la, paf'fez·la au tamis, mettez-y un filet de 
vinaigre & de gros poivre; coupez des tran
ehes de pain ~e la grandeur de! tranches de 
jambon; paffez.-les avec un morceau de beurre; 
'luand elles iont de belle couleur, drefTez-les 
fur un 19lat; mettez les tranches de jamboR 
deifus, &: arrofez a vez les tranches de jam
bon. 

RttieJ à la moe'lle. 
Faites d~s abaitTes de p:1te d'amande en (or ... 

me de rôties, avec un petit rebord de répaiC. 
feur de deux écus, & faites cuire au four; cou
vreL-les d)un peu de crême à la moëlle hien 
délicate, un peu de blanc d'œuf fouetté par
deffus j rapez du [ucre , glacez-les, Be. fervez 
chaudement. 
... l}dties en canapé. ~ 
Faites un falplcon de ris de veau, cretes ' & 

culs d'artichauxcoupés en dés ; pa{fez des: 
champignons en dés que vous mouillez. avec 
du jus; mettez-yen Cuite le. 'falpicon ; faites 
cuire le toUt, mettez y un blond de veau, & h.lt 
la fin liez avec des jaunes d'œufs, peu ,le ral~tte; 
le falpicon refroidi garniffez- en dè's r6ties bien 
minces; frotez l€s rôties d'œufs battus, làites
les frire dans du fain-doux, &. [ervel. avec u~ 
blond de veau. 

R~tieJ d'œuft. 
Faites boüillir un demi-fetier de crême avec 

un morceau de [ucre, du bi[cuit d'amandes écra
fées, de la rapure de citron; mettez huit jaunes 
d'œufs, deux blancs, UR peu de beurre manié; 
le tout broüillé avec la crême , garniJfez.-en des 
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'anches de pd.:n rôties, bien mi nces , du blanc 
'œuf fouetté par-J::iTus; glacez avec du (ucre~ 
: [ervel., On peut Ce [ervir 'de plte d·aman .... 
es au lieu de pain. 

, Ratics à la manIe fans fucrc., . 
M:-ttez d.a ns une cdferole un pen de farce 

e volaille bien flne avec un peu de blond de 
eau, de petites herbes hachées, un jaune d'œut, 
~ tout bien manié, avec bons affaifonnemens; 
Dupez en morceaux de la moëlle cuite au boùil
)n ; garniffez des tranches de' pain rôties Ol.l 

'ites d'un peu de farce & de morceau de moël
~ , remettez. un peu de farce par-detTus, pan-, 
e2;, faites orendre couleur, & [ervez à [ec. 

• R-t1tia au lard. 
Coupez une demi - livre de petit lard en déS" 

vec une tranche cIe j'ambon; mettez-les dans. 
ne c·~r!ferole avec perlil, ciboules? quatre jau ... 
es d'œufs, dù ~ros pOivre; maniez. oien le 
)ut en{emble; ecen.jeL cette farce (ltr des tran
lies de pain coupées en rôties; faites-les frire; 
leuez du 'coulis qui ne (oit gueres füé dans un 
lat il vec un filet de vinaigre, les rôties deffus J

e ferve'Z. 
Rô,ie! à la Minim~ ou à la Provençale. 

Coupez du pain raŒs pu tranches, ôtez-elt' • 
il. croute; faites-les frire dans de l'huile d'oli ve 
fien cha.ude , & quand elIes [ont frites de belle 
ouleur, ntettez·les égoutter; fendez en deUK 
es anchois deifalés ; rangez vos rôties daris un 
lat, une moitié d'anchois fur chacune, du 
oivr~ concaffé par .. deffus ;' arroCe? de bonna 
uile, & fervez p.o ur Entreméts a-vec- un jus: 
l'orange. 

Rôties à la Dantin. 
Lardez des mies ae pain de i~mbon &. d'~Hl

hois ; coupez-les crtruite en rôties ordinAires & 
es faites hire ~u lard'; quand elles font frites 



-R 0 T. ROU. 3 eX 
drdfez.-les dans un plat avec huile, jus de ci. 
tron , gros poivre, & îervez.. 

Rôties li la HollandoîJe) ou à IR SuijJè. 
Hachez des anchois avec perfi\ > ci-boules, 

échalotes, ail; le tout mêlé avec de bonm 
huile; étendez cene farce (ur des l'ôties', d'ur. 
côté feulement; coupt?: des anchois en filets. 
mettez-en fur ces rôties> drefleL-ies dans ur 
plat avec huile, orange, poi yre conca1I"é 1 & 
iervez. -

RôtiCJ de poiJJon en nuu'grl'. 
H<\chez de la chair de carpe ayëC perliJ ~ (el 

écorce de citron verd , 1ue1ques bilcuÎls d'a· 
-mandes améres , & un peu de beurre fr3.is ,. pi, 
lez. le tout dans un mortier ,iVr:'C un peu de [Uo 

cre, trojs ou quatre ja'Jnes d'œufi ,ûn peu de 
"inie de pain trempi;c clans la :crème; coupez. de: 
tranch~s de pain en f(',ties ~ mettez. de cetti 

_urcq ddfus; beurie!_ une tourtiere, arrange:t_-~ 
·,'ojrôtles. &. le.> mettez au four ou fous \ln cou 
"verde. ,Quand elles font cUltes & bien colorées 
. tuerez- les Br les glacez avec la pElle rouge 
dre(fez·les rtçl.nS un plat., & (erve'z chaudcmen 
pOlir Entremets ou garniture. 

nOUELLE, tranche de quelques viandes Ot 

(l'autres mets, La rouëlle de ·véau eO: la parti< 
charnue de la cuiffe de veau, qui ~-fl: vers le jarret 

--c'eR un excf!llem manger lor[qu'elle dl: bien ap' 
prêtée. 

l'tJanicre d'apprêter let rouê-~'es .de 'Ueau: 
I)rencz des rooëiles un peu ep<\l nes ~ pIquez, 

les de b~aucoup d~ larti0ns; 6upoud.rez de [el, 
poivre &- autres épices fines ;. g~rnilrez l~ f~r"d 
d'une catferole ne bardes de larct , fur lefquelle! 
vous arraJ1Q'ere7. les roü~\le5. Ne donne7 d'abord 
à ce ragoû~ qu'cm feu m~dincre afin que la vian
de rende [on (ue' ce fue rendu, augmentez ur. 
peu le feu pour-f~ire prendre des deux côtés COli· 
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. eur à ces rouëlles, ce qui Ce fait en les blanchitant 
lvec un peu de farine ; faites~les en[uite routIic 
Jans du lard fondu que vous ôterez après pour 
nettre un peu de boüillon. Lor(que les rouël!es 
ont fuffi(amment rouJfes , laiffez-Ies cuire dou
:ement en a joutant aux affaifonnemens un peu 
Je perHl & de ciboule; quand elles font cuites, 
liez la [au{fe avec des jaunes d'œufs & «lu ver~ 
us, & [ervez ce ragoût. 

Autre façon. 
A près que ces rouëlles ont été bien piquéei 

de lard & paifées à la poële, mettez-les dans un~ 
terrine bien affaifonnées d'épiceries ~ & fermez. 
~xaa:ement la terrine. Laiffez-les cuire à petit 
:eu dans leur jus feulement; quand elles [ont cui
:es, & que la fauffe eft pre[que réduite à rien. 
mettez-y un jus de citron, & [ervez. 
. Rouè'lles de veau, à la coe'ne. 

Pique.'. vos tranches de lard; afiiifonnez de 
rel , gros poivre, perm, ciboule, échalote, 
une pointe d'ai!, le tout haché; coupez par mor
ceaux ne la coëne de lard nouveau qui ne fente 
rien; mettez dans une terrine un lit de tranches 
de veau, & un lit de coçl'le en(uite; continue'Z 
de même jufqu'j la fin ; mettez-y un demi verre 
d'eau, & autant d'eau-de"vie; faites cuire [ur 
des cendres chau~es pendant '}uatre ou cinq 
heures t & fervez comme du bœuf à la mode. 

Hachis de roui:Jles de "V-CtZu. 
Hachez votre veau avec du lard, après en 

avoir Ôté la peau ; mêlez - y champignons, 
perill & mie de pain, deux œufs durs, & deux 
autres jaunes d'œufs pour faire une eÎpéce de 
liai[on du tout; mettez ce hachis dans une 
tourtiere, au fond de laquelle vous aurez eu 
foin d'arranger des bardes de lard; & laiffez 
cuire ain{i; & comme en cui{ànt à la braire feu
lement , il Ce forme deJfus une efpéce de cr()u~ 
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te , fâites, un trou defrus 'p.,)ur lui laiffer prendre 
ven't. Lor[qu'il (era tems de le tirer, mette'l-Y 
un tùc de gigot; më1ez. avec un peu de verjüs: 
dans lequel vous aurez battu un jaune d'œuf, 
& [ervez. 

Pâté de roué'lle de veRU, chaud. 
Coupez une rouëlle de veau en trois; larde'l

la de moyen lard bien affaifonné; dreffez.-la dans 
une pâtI:! tine fi.r un bon godiveau; garniffèz 
~e pointes d'afperges, cham pignons, ris de 
veau, morilles, !Cufes, euh d,'anichaux, lard 
pilé.) avec leI, poivre, fines herbes & fines épi-

" 1 J 1 h • •• ces; couvrez. votre pate Lle a meme rate, ct. 

, failes cuire pend;] nt deux heures ; quand il eft 
cllit , découvrez-le & le degraiffe'Z; mettez.-y 
11n coulis cl?ir de veau &. de Jambon; (Voye~ 
au BlOt Jambon, la manière de taire ce coulis. 
& [ervez. pour Entrée. ) . 
. Paté fi'oid de roué1le de veau. 
, Larde'l .. la de gros lard; affai(onnez de rel • 
poi vre , fines herbef., fines épices, & la faites 
n1<\riner dans du vinaigre bien a1faifonné; faites 
une ctbaiffe de pâte ordinajre que vous jetterez 
fur du gros papier beurré; dreffez-y votre veau 
mariné, avec lard pilé, bardes de lard ~ feuilles 
de laurier, &. affaifonnemens nécelIaires; cûu
vr~, votre pâté d'une autre abaiffe, façonnez-le 
proprement & le faites cuire pendant environ 
trois beure:;; quand il efi: cuit meaez - y une 
gouffe d'ai! ou d'échalote écraifée par le foupi .. 
rail ~ & (ervFz froid. 

L"l rouë!le de veau lert encore à plufieurs 
,autres uf:tges; il en dl parlé dans pluiieurs en-
èlroiesde ~et ouvrage. . 
.' Roufil!u dt: I::œzer. 
. -A l'é~',lrJ dés rouêlles de b~ur, on s'en fért 
'pour faHe' des hachis, Jans Jefque13 oh mêle de 
l'oignon, de la ciboule) du [d, du poivre, du 
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clou de girofle, le tout cuit en[emble (ur uIÎ 
fourneau ou un réchaud; & lorfqu'il eil cuit, on 
y met du verjus, puis on le tire. . 

Cei piéces font encore propres pour faIte Ct'J. 
bœuf 3. la mode.(Voye-z cet article au motBœuJ.) 

ROUGE, oiîeau qui n'eit pas -fi gros que le 
canard f.îuvage; il a les pates rouges, il eG 
fore délicat; on le fait cuire comme le canard 
fauvage, (Voyez cet -article au mot Canard. ) 
Quand il eft cuit, H1cttez dans une bonne e[
[eoce que-lques z.eUs d)orange , avec le jus de 
deux oranges & gros poivre; faites èhauffer la 
1âuffe [ans bouillir, & [ervez [ur les rouges. 

Rouges a la [auJfe à l'orange. 
Faites cuire les rouges, comme on l'a dit; 

mettez. dans une caiferole 'quatre pair;s de beurre 
dont UA manié avec de la farine, deux anchois 
hachés't quelques Lefrs rl'orange , le jus de deux 
oranges, (d & gros poivre; moLiiliez. avec du 
jus; faltes 'lier la 1auffe fur le feu üins qu'elle 
'boiùlle, & fervez av-ec les rouges. 
ROUGET, Rubellio; Petit poiffon armé fur le 

dos de plufieurs pointes piquantes; il vit de petitei 
écrevÜfes , & d'autres petits poiffons ; il dl phu 
eftimé en hiver qu'en été, (oit parce qu'en hiver 
il nage en pleine mer, au lieu qu'en été il appro
'.che du ri vage , ce qui fait qu'cn ces deux tài(ons 
il fe nourrit d'alimens différ~ns; (oit parce que 
Fendant l'été, comme pluueurs le pen(ent, il 
fait ü!S petits. 

La chair du' rouget nourrit beaucoup & ref
tame , par le fecoursde (es parties hujlcufes & 
t;a).fam~'iues & de (es f"fis volâtlls ; dle le diger~ 
f?cllement , pa~ce qu'el,le en peu chargée' d'~ 
lues groffieri. SI e He arrete le cours de ventrè -, 
f:?mme .on le prétend,) c'elt parce que (espûn. 
cliles hUlleux calment la ,fougue des humeurs 

âçre~ 
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ltres &. picotames qui cauroient cette incom~ 
modité. 

Le rouget conviel1t ,principalement en hi. 
, r l'·" cl 

ver a . tOUl:-S " lOft:S . l~ age & ,e, rempéra-
ment; 11 dOH: etre ChOl(x rendre, rc:cent, bien 
nourri & d'un bon goîlt. 

On rernarque die M. Andry, C]ue le rouget 
convient dans le cours de ventre, dans la toux 
&. dans la plup:lrt de:. maladies 'lui viennent 
d'8.cre[é~ d'humeurs; ql.lelques-un5 prétendent 
que 1'11(1g~ fré(iuent de ce poi1fon en contraire' 
à la chafteté ; mais c'eft une imaginarion qui! 
n'dl fondée ni en rairon ni en expérience. 

ROl,lgctl Cil ciljJerole. 
VuicIel_ les ro'Jgets; coupez.-en les tètes, fro.d

te?, un pbtou un~ toLlrtiere de beurre atrai(onné' 
de Cèl, poivre luent, fines épices, perGl , cibou
les enrieres ; arr,tl1ge1-y vos mugets; aiTaiCon
nez Jdfus coninle de1fous; arrolèl.;..1es de beur
z:e fondu, parmel.-les d'une nue cie pain bjen: 
fine, mettez. les cuire au four ou (ous Iln cou .. ' 
verde; faites une faufiè hacbée avec c.iboule 'Ii, 
p,er61, cham pignons & tm fes , que YOU~ mettez: 
dans une ca,(fcrole quand le beurre eR fondu li' 

avec fel & poivre; moüillez d\mpeu de boüi1-
Ion de pDilI"on & b1ifez. mitonner à petit feu ;;. 
(]l1'1nd la (auIfe dt C'::HHre , liez'-b Gl'un couHs
d'écrevifft!s, mettez.-la dans un'plat; arrange.-' 
vos filets- autour du pLu, & ies [érvet. Cthaude~ 
mel1tzpour Entrtc. 

Rougct! tn ragot!t. 
A p rè:> avoir biell habilLé VOs rdugNS', f1l~t .. ~ 

tez-les dans une ca(I'erole avec beurre paitri dd: 
farine, (el, poi vre bouquet de fines herbes 1f

cnampignons • pedîl, boüillon de poiffon O~ 
Eurée clàire ; lai!feL bien mitonner le tout el1.qo
f'emhJe; q!.land' le ragollt eft cuit, (ervez. pou.' 
Emrée, garnie de ce que vous voudrez. 

Tomc IIltl C s 
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RougctJ' au" capru. 

Otez-leur les oüies , vuidez-Ies , ne les écail~ 
lez. point t lavez-les, faites-les cuire dans un 
court - boüillon avec vin blanc, uri morceau 
tie bèurre, racines, oignons coupés en tran
ches, un lDouquet, ail, clous de giroAe ,. fai
fJ:J faire quelques boüjllons avant de meure 
vos rougets ; quand le court~boüillon a pris 
.ou goût, faites-y cuire les rougets; quand ils 
font cuits, ôtez les écailles, dreH'ez..;.les dans uIt 
plat, & fervez ddfus une fauJfe aux capres. 
( Voyez au mot SauJfe]a manière de le faire. ) 

Rougets grillés à la JauBe à l'anchoÎi. 
Les rougets étant vuidé~ coupez - en les tê:. 

tes, trempez-les dans du beurre fondu & du 
(el, faites-les griller à petit feu; quand ils font 
griHés , dreffez-les dans un plat; faites une 
(al1ffe blanche avec beurre frais une pincée de 
farine, une ciboule entiere, (el, poivre, mu(
€ade, un peu d'eau & de vinaigre, & deux an
.chois; quand la (autre dl: liée, "jettez·la fur les 
rotlgets & (ervez chaudement. 

RougetJ grillù au coulis d'écrevijJes. 
Les rougets étant grillés comme on vient dé 

le dire, faites u-ne C_uffe de cette manière; met .. 
t~z dans une cafferole un peu de beurr'e frais, 
.(ne pincée de farine, Cd, poivre, mu{crvdé, 
ciboule entiere., un peu d'eau & de y!'naigre , 
~ne -demi-cuillerée de coulis d'écreviifes & quel
ques capies. (Voye-z au mot EcrcvijJè la ma-, 
l1ière de faire ce coulis. ) Qu.and la [autre eft 
liée, jettez-la [ur les rougets & feJ:vez. chau .. 
4ement pour Entrée. _ 

){ougetJ ~u coutil & queufù d'écrevifJe1~ 
VoS" rougefs cuits au court hoüillon , comme 

lès- Touget<; aux capres , faites un coulis d"écre
viifes. ( Voyez au mot EcrevljJe, la manière de 
le faire. ) Faites cuire l~s queuë-s d'lkteviJI"es 
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~,,~c.du bouillon ,& du fel. A!ral!gez vOS' rougets' 
dans un plat apTes les avotr egouttés de leur 
court-boûillon, les <]ueuù d>tcrevi/fes (ur les 
rougets, le eoulis par-deffus, & fervez chau ... 
dement. 

Rourret.f en marinade. 
Vuide'Z vos rougets; coupez-en la tête, leve'Z~ 

en les filets; mette?-1es mar!ner pendant une
ou deux beures dans une calIerele avec tranches 
c:!'oignons, ciboules entiéres, queIgues feuilles 
de laurier, tCl • poivre, jus de citron ou bien 
un peu de vinaigre; tirez-les de leur marinade 
& après les avoir bien effuyés , farinez-les & les 
faites frire dans du beurre affiné. Quand ils (ont 
frits de belle couleur, fervez-les (ur u.ne fe,r
viette pliée dans un plat pour Emremets. 

Rougets ell filets a'vec cm ~·.;J.golît Ott une faujJè 
blanche. 

Vos rougets vuidés , faites-les griller; levez .. -
en les filels , arrange1.-les dans un plat & fer
ve7, avec un petit ragoût d'écrevi1fes ou d;hultres,. 
ou bien avec une (altife blanche. (Voyez au' 
mot Ecrcviffe & hUltre, la manière de faire ces 
ragoûts. ) 

Filets de rougets {lUX FMI herhes. 
Vuidez les rouge~$ ; coupez-en la tête; lcvez..,j 

en les filets; mettez-ks dans une cafferol~ aveC"· 
un peu de fines herbes hachéesi mettez-y beurr& 
fondu, fel, poivre, perftl & ciboule hachée ... 
I.aiffez-les prendre goùt. dans Jeur a:{fai[onnement 
pendant une heure ; mettez-les en(uire (ar de!c 
cendres cbauàes afin que le beurre Ce' fonde t 
pannez.les de mie d€ p:ain b:ien fine & les faîtes 
gri 11er. -

Faitts lme rémola:de avec de bonne huile,
quelques capres, du perfiJ haché, un peu Je 
ciboule, un anchois f poivre, (el, un peu de 
moutarde Be un jus de citron ; le tout mêlé 

Cc ij 
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m(emble mettez' cette riuffe dans une (auffi~rè 
lU mllieu d'un plat 't les filets grillés autO\;lE 
hl plat, & Cerve'.z; chaudement 'pour Entre-"'! 
nets. 

Terrine de r().{.uz:ets • 
. Vuidez-les & les ratiffez ; c~upez· en les tête!r~ 

levez, les en grand filets ; frote'l. une terrine de 
~eurre ; affaiionnc-z de rel, poi \,re , un peu de 
Eines épices & de perlil haché. Arrarg€z vos 
filets dans la terrine; affâ'i(onnez deffus comme 
de:!fous , & Y mettez du beurre frais. Couvrez 
bien exaétement la terrine de (on couvercle 11 

& la mettez cui,re à petit feu. Quand elle cft 
~uite dégraitfez.la bien ; ,jettez dedans un ra: .. 
goût de mou(ferons ou un ragora de trufes vertes 
&: fervez chilUdemf'nt.(Voyez aux mots AlouJJèron 
Be Tnif;,;: ~ la m;lnière de fetire ces ragoûts.,) 

POl age de rou~ets. 
Le potage d~ rougets Ce fait comme le potage 

c1'e barbotes. (Voyez. cet anicle a,u mot 
Barbote. ) 

Teurte de rouv:ets. 
V uidez les rougets,. la ve'i.-les & les etfllyez ;: 

faite~ fondre un peu de beurre dans mle caf
ferole avec Url peu de Cel & de poivre; Frotez 
vos rougets rlc!'\ans & les mettez (U·f le gril..
Leve'l.~en les filets, & les mettez dans un 
r~goî\t d'écrevilres. ( Voyez au mot EcrevijJès , 
la manière de faire ce ragoût. ) Faites une abailfc 
4'un demi reuilletage. ( Voyez. au m·ct pâte, 
la manière de hl faire. ) Fonce7. une courtiere ~ 
mette-z-y les' filets avec le ragoüt ; couvre7. d'une 
abaitfe de même pâte;. faites une bordure au
tOlU; [rote-z d'un œuf battu, & faites cuire au 
four 0\1 ~us un c,ouvercle. Quand la routte en 
cuite dre!f.ezla dans un 'Flat; découvrez-la ~' 
pette'4-Y un peu de C9UÜi ~~qçt~yi.ifes, , V Oye~ 
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âU mot EcreviJJè, la manière de le faire. ) Recou~ 
vre'z & fervez chaudement. 

. Fâl.(f de rougets. . 
V uide"Z vos rougets ; gardez.-en les foies" 

~oupez-leur la têc~; dreffez yotre pâté à l'or-
4in,lire ; garniffez. -en, le fond Je beurre fr<lis;· 
faîtes Un gO'di veau de la chair de deux rougets ~ 
avec champignons , trures, .perfil, ci1.Joules, 
beurre frais, (el , poivre ~ fines herbes J fines 
épices, le tOUt haché e~remble. Mettez de ce 
godiveau au fond' du pâté ; arrangez vos rou· 
gets detf.us, du godi.veau entre deux ; ai[~l(onnez 
de Cel, poivre, fines herbes, fines épices, & 
Couvrez de beurre, & en[uiée d'une abaiffe & 
laites cuire au four. 

Pile7: les foies de vos rougers' avec un anchois 
& les délayez dans un coulis d'écreviifes gue vous 
patTerez. à l'étamine; donnez.·lui un peu de. pointe 
~ le tenez chaudement (ur les cendres. Quand 
le pâté eft cuit 1 ou'vrez-le; dégrai:~e'l-le bien ~ 
jettel. dedans le coulis d'écreviffes, & (ervez. 
.ahaudement pour Entrée. , ' 

Voyez (ous les anicles Ragoût .. pâté .. Régime, 
Friture" Rôti) les di fférens effets gue peut pro
Quire la chair du rouget , fui vant ces différens 
apprêts. . . 

ROULADE, tranche de ~œuf of de veau; 
de mouton ou aUrre yiande applatie .~ roulée 
a vec une farce & affa.ironncmens ordinaires. 

ROl'llader de bœuf.. 
Coupez des traiichesde bœuf) applatilfez-les; 

Faites une farce de chair de chapon' ~ d'un mot
ceau de cuiffe de veau, lard, moëlle de bœuf, 
jambon cuit , perhl , ciboules, ris de veau: , 
trufes, champig,nons, le tout bien haché avec 
fines herbes & fines épices; étendez cette farce 
Cnr les tranches de bœuf que vous roulerez en
fuite, en[orte' qu'elles foient bien fermes &; dtune< 
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)elle groff~ur ; vos tranchesatnii roulees, f.U'~ 
:es-le~ cuire~dans une bonne braire avec tran
ches de bœuf battues, . & bardes de lard deffus 
&: deffolls , Cel, poivre, fÎnes herb>es , fines épi
ces, oignons, carotes & panais ~. qu,and les rou ..... 
lades font cuites, égourtez leur gralff'e , coupez 
le:> en deux, arrangez.-Ies 3an5 un plat avec Ult 

cOl;1lis pal'-JetTus ou Gien quelqtle petit ragoût, 
comme de ris de veau, & de crêtes ou autres. 

Autre roulade de bœuf. 
Prenez un flanchet, battez-le bien, étende'l.

le fur une table; arrange'z deffus des lardons de 
lard & de jambon, des lardons de--langue de 
bœuf, des œufs durs ~ des piilaches , avec fines 
herbes, poivre & fel " un peu de rocambole ; 
dorez le tout avec des œufs, & Coudez bien 
le tout a vec un peu de farine; en[uite (éparez.: 
bien dans une rerviette; attachez les deux bouts 
~ ficelez. ; faites cuire dans une braitè; moiiiilez 
tIe vin blanc & de bouillon, & [ervez froid pout 
Entremets. . 
Roulader de veau en cannetonl au céleri glacéeJ~ 
Coupez des tranches de veau de la largeur de 

Ja main., & de la longueur du doigt:, ét~nde7." 
les bien minces, mettez deffus one farce fine, 
foulez-les & les trerrez à l'ordinaire. Quand elles 
font cuires égoutte7.-1es; faites cuire du céleri 
en même tems avec les tranches ~ ou féparé
ment; quand il eft cuit & égoutté, glacez.le 
avec une glace ordinaire de vëau ; dre1Tez voS" 
roulades, un pié de céleri entre , une (aufi'e 
verte delfous ou une autre (autre fi vous voulez. 
& (erve7.. ( Voyez au mot SauJè la manière de 
faire la (autre verte. ) 

On faît de même des roulades' de pouletS ; 
poularcles, cannetons & autres viandes. 

Roulades de mouton en hatefettes à ['échalote. 
Levez le filC't ,fun carré de mouton moniaé, 
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loupez-le par tranches bien minces, & le faites 
mariner avec huile fine., rel , gtos poi vre , per
fil, ciboule, ail, échalote. Quand les tranches 
(ont (ufl!famml"llt marinées ., étendez [ur cha
cune un peu de farce fine, roulez en(uite cha~ 
que morceau, p·affez.Jes dans des hatelettes 8c 
les faites cuite à la broche envelopés de lard Sc: 
de papier; arrofez-les de lenr marinade en cui
(ant. Vos roulades étant cuites, fervfz-les avee 
une fauffe à rééhalote_ , 

Roulades à r anguille. 
Prenez ':lne volaille. groffe, flamb'ez-la, fen~ 

'dez-la par le milieu, de{üfl"ez-la , étendez deH"us 
tIne farce \.:lien fine; couvrez cette farce de lar
<lons de iambon & d'~nguille ; roulez enruite vo
tre volaille de ron long; ficelez··1a, & la faites 
cuire dans tine bonne brai fe avec tranches d"e 
veau., hardes de lard, un bouqùet , U1'l verre de 

,.'vin de Champagne; faites cuire dans la même" 
t'raire des morceaux d>anguille piquée; glacez
les en(uite; drdfez. les roulades dans un plat ~ 
UR morceau d'anguille dans le milieu , les à'U~ 
lres à c&té ; pour fauffe (erve:1; vous de la braife 
réduite, dégraiffée & paifée au tamis, un jus de 
citron, " fervez chaudement. 

Roulddes de veau à la Bavaroife. 
laiffez mortifier un cuiifeau de veau le plu~ 

que vous pourrez; levez-en toutes les noix, 
dégrailfez - les bien, ôtez toutes les peaux &: 
coupez le maigre par tranches le plus mince 
que voUs pourrez; battez ces ttanches avec ut! 
couperet; étendez enfuite fur une tahle une cré
pine de veau trempée dans l'eau frarche;, éten· 
de?: deffus vos rranches de veau que vous cou· 
vrez de lard rap'ê & de jambon pilé, cuit avec 
fel,. poivre, girofle, cane!)e, nnl[cade battue. 
coriandre auffi battue, perilt, cib()ule, échalo'" 
te ., ail , Iocambole, thim 1 balilic, farriette J 
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:hJ mpig'noflS , tetin,e de veau en filets, ris de 
~eau & bon beurre; roulez e'l1(ulte le tout corn· 
:.le une andouille. Auache7 .. la roulade par Jes 
deux hauts & la ficelez. bien vers le milieu afin 
~u'elle ne (e lâche point; enfileJ,Hl en{üite d~ns 
une ha~elette :, attachez-la à tme broche ,- enve .. 
lopée d'e -papier beurré; faites cUlre à pe[lt fcu~ 
œn l'arrofant de tems en ten'ls ; quand, elle eft 
cuite, Ôi:e7. la barde , laiffez,-lui prendre couleut 
comme un beignet; dreffe"Z-la dans UA plat;l & 
lerv'ez pour Entr~e avec du coulis de veau, une 
pojn~e 0'ail, & poivre concatfê. , 

ROULEAU , R~d.iJ.l,s ;1 morce<lU de bois: C0urf t
de figure ronde d'ont on Ce (cn Four étendre de 
b pâte (ur un tour ou fur une table, afin d'en. 
(:aire une abaiife ou autre cholè .. 

s. 

S ,!t.j" 13 CT' A ù SANG ( coupez urie' noix le' 
, vea u' de la largeur J'une affietre ~ piquez-' 
la~,de menu lard; étendez Jart~ une ca{ferol~ des' 
t'ranches de bœufbattuës & des bardes d~ lard ;' 
renverrez de.!fus la noix de veau, le lard en' 
c:leH"ous ;' mette'Z. deifus une crép'ine de cochon 
c:Iue vous pri/ferez & ficeler'eoz ('om'me un'e bout. 
{e tout autour avec' une aiguilk; coupeZ de la' 
panne, de cochon en petirs dés ; faites-la dé'
gotlrdir dans une c~iferole fur Je feu; mettez-v' 
el'l(uit.e une chopine de' G1.ng de cochon; afT<.\Ï
tonnez ,cel? cle fel , l)'civre ., & fi~es épices; fai;. 
t.e~-le ~padIir en le tem'uant (ut" le feu; mettez;" 
le en (ulte dans votre crépine'; ferrez-,la avec fa' 
ficelle; l'ecouv're"l le tOut <le tranches de bœuf 
&. de bal'des de lard ~ & laites cuire dnt'l~ lefou! 
ou entre deux braifès ; tirez la noix de la caf-
Cerole, dr~ez;-la dans un' plat, d'éficelez la: 

crépine' 
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~répine , mettez ce qui efi dedans t out autour, 
jettez deiTes une ellence de jamhon & (ervez. 
pour Entrée. (Voyez au met Jamhon l'article 
Ejfence de Jambon.) . 

S ;A F. S A F. 

SAFRAN, CroctU. Le fafran eon un alfembla
ge 'de petits filamem rouges qui n-aiffent 'ea 
manière de houpe 1 au milieu ci'une Beur bleue: ~ 
mêlée de rouge & de purpurin, comparée Je 
nx feLiilles,& portée par une plante oZ!1fe qu'on 
appelle de même nom; on coupe cette houpe 
avant le lever du Soleil & on la fait fé(her ; 
quelques jours après il en vient une autre [em
blable (ur la même plante; on la ramane de 
même que la premiel'e pour la faire (écher ; ces 
filamens 'quand on les a fait (écher (ont rnollaf.. 
fes:> oderans , doux au toucher, d'un goût & 
d'une odeur fort agréables . 

I,e !àfran du Levant ef\: fort eftimc: il en 
vient d'au(fi bon en pluGeurs endrûi,,~ d..z :fran
ce, comme 'en Gatinois, en langu~d()(", vers 

. Toulou(e , vers Orange, à Angoulf:me ., en 
Normandie; mais, le rneiIJeur eft celui de Boif .. 
ne & deBois-commun en'Gatinois; le moinS'bon 
eft celu.i de Nonnanciie. 

Le propre du Cau'an dontl'u(age e:t li commun 
en plul1eurs pays où l)o~ en m(';}e dans pretque 
tous les mets) eft d'être bon à l'..:fiomac & auX' 
poumons,. de réjouir le cerveau. ~ de Jeve-r les 
obfiruttions , de procurer le f<:>1.nmeil ; il facili
te la re(piration , & les afihmat1ques Ce trouvent 
(oulagés J'en prendre un peu d ans..du vin chaud; 
mais 'il faut prendre garde d"en aGurer, car· il 
peut produire des effets' darlgereux. On a vu 
un homme gui en fairoit tr?5c) qui pour en avcir 
trop mêlé parmi (es viande~, f0m~'a dans un ex
<ès de rire qui pf'nf.'llui COliter la vie; pris avec 
excès il jetle auf(t dans des a Jfoupifîc mens dan
gereux; & on a méme trouvé des per(onnes 
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110rtes fur· des facs de Cafran pOUf s'y être ,en~ 
jormies pendant la nuit. . 

Le Cafran .comicn.t beaucoup d'huile exaltée,. 
&. de (el volatil acide & urineux; il convient 
en toUt rems, :1' toutes Cortes d'âge 8f. de tempé
rament, pourvu que l'on ~n uie rnodérém,ent. 

SAIN- DOUX ~ graille de .cochon ,dont on 
fai~ atre:r. d'ufage dans les ~ui~l1.~s (ùrtout r?~r le~ 
fritures. (Voyez au mot GraiJJc les propnctes cl\! 
fain-doux. ) 
. . l\1anière de faire le Sain-doux • 

.A.près avoir épluché la pal'lne, c'en-à·dire 
ô[é les peaux qui s'y trouvent, coupez~la par 
petirs morce"i,lux, rriette·L-la dans un chaudron 
avec un demi-retier J'eau, un oignon piqué 
De clous de girofle; faites-la fondre à très-p~
tit fcu jufc-iu'à cc <lue les morceaux qui ne [e 
fond-:'\1t point commencent à fe colorer; reti
rez·le ~lors de detfus le feu, laiffez-le refroidir, 
& le p..:ifez. en[uite dans un vaiifeau d,e terré 
pour le n\~ttre ::lU froid. . 

Pour conferver long tems le fain-doux, il fa~t 
en l~ fondant y m.et~re un peu Je bon verjus, 
& quand 1\";; fain-doux: commence à boüillir, 
ajoutez. encc''lfe du verjus, envü:oti une çhopi .. 
ne [ur trols l~vres de (ain-doux." 

SALJ\DE, 4cetaria. Compofé de différentes 
plantes potage.tes , qu'on mange ordinairement 
cruës; Oil les ,l!faifonne avec du Cel, du vinai· 
gre Sc de r~Ui.~ll ~ c'eft ,:infi qu'on fait un l1:é .. 
lange de laltu~s 'pommees ou non pommees 
avec des fournitul'p;!~ , par exemple, de baume, 
d:eftrag'on, de ce,treiiil, de pimpren.elle , pour
pIer, &c. Il y a de~l Calade~ cuites , comme cel
les qu'on fait avec d.es betterayes; il Y en a de 
cpn'fites dans ~u Cel. ~ du vinaigr~ , telles que 
font €.elles qu on falt. avec de petits conçom· 
hIes" autr(;!JIlent dit CO.tlüçh9ns) ~e~ capucines, 
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des ca pres , dés cotons de pourpier,&c. On fait 
auaI des f.i.lades de plufteurs poiHons. On trou
vera fous les articles particuliers les différen
tes propriétés des cha (es ~uientrent dans les 
falades avec les effets qu'elJes peuvent produi
re. La manière de faire les Calades eil connuë 
de tout le monde . 

. Salade de viande mêlée. 
Prenez telle viande de volaille ou de gibier 

'lue vous vou drez. cuite oi la broche; coupez vos 
viandes par filets:arrangez-les proprement par 
.deffeins fur un plat avec une laituë hachée que 
vous mettez. dans le fond, la viande deffus, & 
faires des deffeins avec de la fourniture de (a
lade; li vous ne voulez point mettre de [alade, 
hachez du perlil & de la ciboule très·fin ; ar
rangez par deIreins ces :fin~s herbes avec les: 
filets de viande, & [erv.ez affaifonné de [el) gros: 
poivre, huile & vinaigre. 

SA LAMI ou (auciffon d'Italie. (Voyez cet 
.article au mot SaucijJon. ) 

SALE':I Caro porcina Jale candit4. Chair de 
.cochon qu'on {ale. Tous les endroits du cochon 
font bons pour faire du petit· Calé. Le filet efi: 
.e1l:imé le meilleur. Coupez les morceaux de la 
groifeur que vous le jugerez à propos. Pour 
quinze livres de viande prenez. une livre de (el 
pilé; frotez-en votre viande p:lr,..tout ; mettez ... 
la à me[ure dans un vaineau, & quand il dl: 
plein bouchez·le bien. V ous pouvez vous en 
[ervir ab bout de cinq ou fix jOJlrs. Si vous 
vouleL le garder plus long-Lems, mettez-y un 
peu plus de [eI. Plus le Calé eO: noutreau, meilleur 
i1 eH. Il VGUS lert enruite [oit pour manger avec 
la purée de pois, ou un ragoût de çhoux, 
ragoût de légumes, purée de J.entilles, purée 
de navets. Si le Calé avoit p~'is trop de" (e! ~ 

D d ij . 
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cl l' . 'd cl faite~ -le trempè1" {!ans.e eau ue e avant., e 

le faire cuire, lu{qu'j ce qu'il {Qit au degré de fel
que vous vouiez:, V, oyez au 1110.t Cochon, les. qua-
11<':5 & ie3 proprtetes de la chaIr dt! cet a1l1mal. 

SALMI, efpéce de rap'oÔt qu~on fait avec des 
viandes déja cuites, & ~ôries à la.broche ,aux
qt1Cne:; on fait une {auife après les avoir dépecées, 
On fait du faimi de bécatTes , de dindons & 
;autres volailles. ( Voyez. (ons les articles par~i~ 
c~liers la manière de faire ces d;fterens Üümis.) 
.v o:ci ce 9.o'on peut faire en général. . 

Al.mière de faire toutes jDrl cs de falmi;. 
Mettez llne tranche de jambon dans une caf

Cerole ; faites - la [uer & attacher; moüillez~l~ 
avec un demi-[eti~r de vin blanc, un peu de 
coulis; ajoînez \ln bouquet &. clous de giroAe. 
Faites bOLlillir upe l~eure, & pa~e"1. enluire la 
fautre au tamis. Coupez par membres, lapreau , 
~evr€au ,perdreau , bécane, n'irpporte, pourvû 
qu'il.s loient cuits à la broche; mettez-}es dans 
la (auiTe avec de r échalote hachée, rel ~ gros 
poivre; f;tites-les chauffer fans.boüillir & [en·e-z. 
Vous po~ veL garnir les L'llmis de croûtons frits. 
9 n coupe les levreaux en filets. On écra(e!X on 
délaye d.1ns la fauife ce 'que la bécaffe a dans le 
corps.On peutauffi écra(er les foies des lapreau~. 

Sr\L~JICO N , ragoût que l'on fait à de 
grar.des pi.~ccs ole bœuf, de veau, &. de JUou
tpn que l'on yeut fervir rôties pour principa~ 
les Entr~es. ~)~ur cela, pelez des concombres, 
cou pc L-les l?ar \~ moitié ; ôtez' en la graine ; 
c?upez:-les ~n(uite en dés, & les mettez mari"~r 
avec os 6hon :o~pé par petites tranches, pOl
v~e, rd & .vmalgre ; coupez du jambon en 
de.s, champlg)10nS, trures ~ filets Je poularde, 
fOles gre.s) rJs ~e veau, mou{ferons ; pretTez 
les concombres:; paffe]. - les dans une catTuol.e 
~vec un- peu de }ard fondu ; mouillez-les de 
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jus & ~es laiffez mitonner à petit feu ; mett~z 
dans une autre cafferole (1. vec du lard fondu) le 
jambon coupé en dés, un p~u de ciboule & 
de perlil ,les trufes ~ les moufît'rons , l~; cham
pignons & les ris de veau hachés. Ayant paft'6 
le tout', mouillez de jus, affaifonnez de poi
vre, (el, un bouquet; Jaiffe-z mitpnner .sc 
dégraiffez le ragoût. Quan d il dl: pre(gue .cuit.1 
mettez-y les foies gras & les filerg de poularde 
coupés en dés ; liez. d'un coulis de veau & de 
j'ambon, & d'une e{fence de jambon. Les con
corrfbres étant cuits, lie-z les du mème coulis 
que le falpicon & mettez le tout en(emble. Fajt~.; 
un trou à l'aloyau, au quartier de "eau ou ~e 
mouton i fur la euifl"e ; :i la place de la vi~rJde 
que vous ôterez. , mettez le ragoût de fOllpicon 
&. fervez. 

On peut aulU fervir le (alpicon fl'parément! 
SAN q- J S.mgu1s. Le fang des animaux eft 

tj\-lelquefols en ufage ;. cependant de quelque 
. , , l ' l' , mamere qu on e prep:ne; car on ne ! cmp.iO)'e 

pas (eul , & t~l qu'il (ort des veines & cles arté
res; il efi tOujours difficile l Jigerer, il iè coa
gule aiCément & rcu.mit quantité d'humeurs 
grofIiéres. 

Le rang dont nous nous Cervons le pb:: or
dinairement efi celui de cochon dont on bit 
du boudin .. Le fang de liévre e!t encore a{fez 
agréz.ble. On .(e Cert encore du Cang de quc;
ques autres ammaux, comme on peut le VQlr 
atlx articles particuliers. 

SANG 1.1 ER , Cochon [1l!f'lJage, Aper. On l'ap
pelle-porc, ou cochon f:1uvage, p:Hce qu'il a 
la figure & la grofîeur d'un cochon àomeniiue , 
& gu'il habite les bois. 

Le fanglier doit èëre choifi jeune, gras, & 
d'une chair tendre & ferme. Celui gui a été pris 

D d iij 



8 SAN SA N. 3J
, bEr' ,. , r .." :î la c aIle, qUi a ete Iortement agite n en vaut 

que mieux pour le goût & pour la (a.nté. 
Le (anglier eG d\m tempérament beaucoup" 

moins humide que le cochon ordinaire rar rap
port· à l'exercice & aux alimens dont il ure. 
c'eIl: ce qui fait que fa chair ell auffi moins viC
(}Uell(e, plus agréable, & plus ai[ée.:l digérer. 
Elle nourrit l'eaucoup, parce qu'eHe abonde elt 
fues huileux &. bal(amiques. 

La chaÎt du fanglier convient, principalement" 
en hiver, aux jeunes gens d'un tempérament 
cbaud & bilieux, à ceux qui ont un bon efl:omac 
& al.1X per(onnes qui fatiguent beaucoup ~ parce' 
q.u'étanc compacre & {errée en (es parties, elle a 
befûin d'un efiomac qui [oit fort pour la digé
rer ; d'ailleurs comme les per[onnes accoutu
mées à un grand exercice de corps, perdent' 
beaucoup de lem propre fubfiance, il leur faut· 
Uh aliment groflier, gui demeure long-tems at
taché aux parties , & qui (e diŒpe difficile
ment; pour les per(onf.les 6iftves & délicates 
e1J~s doi vent ~'en a bfienir. 

La chair de tout C'l.nglier n'dl: pas également 
bor;ne ; ceux (lui (ont renfermés d;ms des parcs
ne font pas ri bons (rue Ct~UX qüi ont lot liberté de 
courir p:1rtout, &. gui vivent de r;'1cines , Je 
trures ~ de froment & de· tous les fruitS qu'ilg 
trouvent (ur hl tN'rc. 

On fait gr;"nd cas de; jeunes fangliers qu'OIt 
appelle marcaffins ; on les met à la hroche pi
Cjués p:u tout le corps .1 la réièrve du cou & -de 
la tête, des piés K de la queuë qu'il faut laiffer 
3\Tec leur (oie, tout comme ils font ordinaire ..... 
·ment. Q'Jand ils (ont cuits on les (ert pour rôt. 

Hl-ae de {anglier pour Emremui. 
Faites·la bicn brûler à feu clair , frotez.- la 

en(uite avec un morceau Je brique à force Je 
bras pour en ôter tc>ut le poil; achevez. de la 
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tatitT'er avec le couteau) & la nettoyez comme il 
faut; defo1fez-la en(uite, ôtant les deux ma
choires & le mu(eau; fendez'-la en deffous., de 
maniere Gue les deux parties demeurent atta
chées par la pëau; pi(IUez-la de f,!ros lard bien 
aff.."lifonné de (el , de poi vre, de ~lotls pi!és, de 
coriandre, dé macis, de ciboules & de perfil ha
ché ; quand elle eft bien piquée, mettez un peu 
de poivr.e long dans quelques ttous . où [om l~'s 
lardons; a(1àifonnez ... la fortement de (el, poi
vre, clou, rnu(cade, macis, coriandre pilée, 
feuilles de laurier, balilic , marjolaine, un peu 
de romarin, oignoRs, ciboule, perl1l> carotes, 
panais, citron verd ; couvrez-la rte bonnes bar ... 
des de lard; cnvelopez.~la d7une (ervieite, fice
lez.-la bien 1 mettez-la dans une marmite que 
vous remplirez moitié vin & moitié eau; faites 
cuire à, petit f~u ; quand elle eft. cuite, laiffez-Iâ 
tefroidir dans (O'n boüillon , afin qu'elle prenne 
du goût; retirez-la, nettoyez-la bien propre
ment ~ & la fervez (ur une [ervictte blanche gar. 
nie de perfi} vetd, ponr Entremets. 

Quartierr de devant. 
Faites .. les nlariner avec fel , poivre, vinaigre.; 

ail, & toutes (ortes de fines herbes; faites-les 
cuire en[uite à la broche, & fervez· avec une 
(auffe piquante ·C Voyez au mot Sau.Dè > la ma-
nière de la faire. ) ; 

Qtiartiers de deryiere. 
Piquez-les de gros lard, faites-les mariner & 

cuire en(ùite à la broche; vous pouvez. encore 
les faire cuire 3 la da 11he ou en bœuf à la mode. 
( Voyez. au mot Daube, & au mot Bœuf, l'arti-
cle bœuf :lIa mode. ) . 

Filets de(anglicr. 
Les filets & les épaules peuvent (e (ervir com

me les quartiers de devant) ou bien à la daube 
D cl iv 
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& en filet~. ( Voyez ces articles (ous leurs le~ 
tres. ) 

piés de fanglier. 
l.es piés (e mettent à la fainte Menehould; 

comme les piés de cochon, ( Voyez cet article 
au mot piés. ) . 

.... Sang de fa nglie r • 
On emploie le fang de (anglier à faire d~ bou..; 

(}in de la même manière que celui de cochon. 
( Voyez cet article au mot Boudin.) 

pâté de {anglier. 
Quand il ea morti~é & mariné., lardez-le de 

gros Jard affaiConné de (el, poivre., fines herbes 
&. fines épices; faites une pAte bi(e avec de la 
farine de lèigle:l avec du Cel & un peu "de beurre: 
àrdfez votre pâté; mettez. au fond lard pilé, 
bardes dOe lard, laurier & :l,{faiConnemens ordi
naires; dorez. - le. avec des jaunes d'œufs, & 
:tnettez au four; il raUt le percer de peur qu'il ne 
(réve. Quand il eft cuit, bouchez-le. 

pâté de hure de Janglier. 
Brûlez le poil de la hure, nettoyez- la bien; 

coupe'l. les machoires & les autres os; ôtez le 
crin en indfant le haut de la hure (ans le défigu
rer: 6tez auffi la cervelle) & lardez la hure de 
gros lard ; faites une p~te bien dure avec eau 
chaude & un peu Je beurre fondu; drdTe'z ver
tre pâté un peu épais; mettez-y la hure de fan
glier; affaifonnez de poivre, muCc.ade, clous, 
canelle pilée, fines herbes hachées bien menu, 
laurier, une li vre & demie de beurre frais ou det 
moëlle de bceuf hachée; rempliJfez les vuides 
dU dedans du pité de tranches de bœuf· c:ouvrez 
~:Je la même pâte; noubliez. pas d'y ~e[tre du 
fel & u!) peu de poivre lQllg pilé menu; faites 
cuire votre pâté; quand il eG ;l demi cuit, met
re~-y un demi·[etier de vin clairet par le foupi-
rad. . 
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Jambon de janfTlio'. 

On accommode les jambo~ls de fanglier com
!ne ceux de cochon. ( Voyez cet article au mot 
Jambon. ) 

StwdjJGnr de Ianglier. 
On fait auffi des lauciffons. (Voyez au mot 

SaucifJOn. ) 
SA R CELLE, Qucrquedtûa; oi(eau aquati,~ue 

t]ui eU mis au nom bre des canards (lU vages , 
dont il fait une efpécé paniculiere; il Y en a de 
deux [ortês, une petite & une plus grar:de. La 

. pefite qui efi plus en u(agt>p;1rrni les alimens 
reffemble aIrez en tout au cantird ordim~ire, ex
cepté qti'('lIe n'dl: p:\s fi grande; mais d'un goût 
plus agréab'e, &. qu'elle (e djgére plus facile_ 
ment. Voyez les prop::iétés dlol canard à [on ar
ticle. 

Sarcelles en ragot1r. 
Trotlffez vos farcelles; larde7. les de gros lard; 

paffez-Ies à la cafferole avec lard fondu, UA peu 
de farine pour la liaifon ; ou bien faîtes-les rôtir 
à moitié à la broche, & les empotez avec bon 
boüillon, fd, poivre, épiceries, fines herbes 
ert paquet; laiffez cuire doucement le tout; à 
moitié de cmiifon, mettez-y des na vets coupés 
par tranches & patrés a u roux, environ un bon 
verre de vin Lorfque le r'Jgoût fera cuit & la 
(autre ruffifamment liée, (ervez. chaudement peur 
Entrée •• 

Autrement. 
Faites rôtir entiéremem: les (arcelles; pendant 

qu~elles rôtiiTent préparez un ragoi\t de ris de 
veau, arrichaus, champignons; [el, poivre, 
fines herbes en bouquet; votre ragoût cuit, ju
tez-le (ur vos farcelles après lUI a voir donné 
une pointe de vinaigre; garniffez votre plat de 
friçandeaux, & (ervez pour Entrée.. 
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Autre façon. 

Il y en a qui font etes: hachis nvec ris de veau, 
champignons, chair de (arcclIes:J ciboules, per
fil , (el & poivre, le tout hacbé menu & cuit 
dans la'calierole., & qui après cela en farciffent 
les {arcel!es & les font aÏnli rotir à la broche. 
Quand elles [ont rôties on .les (e-rr avec un cou
lis de champignons, ou ~ien on fait un~ [auffe 
·avec deux verres de bon Vin , deux ou tro1S tran-
ches d'oignon, du clou rte girofle, Un peu de 
poivre. On fait bOliillir le tout dans une caire
role, jurqu~à ce que la {auffe {olt réduite à mGi
tié; on la paffe au tamis; on y met un jus de 
bœuf, on la paffe filr le feu dans la cafferole , 
on la verre en(uite fur les {arceHes que l'on fert 
iinl1 chaudement. 

On apprête & l'on (ert de même 1es canards 
fauvages, les poules d'eau, les bécaffes. 

Sarcelle.; aux choux-fleurs. 
Flambez vos farcelles &. les vuidei ; trouffei 

.les pares & les faîtes cuire à la broche; éplu",;, 
chez des choux-fleurs; faites-les blanchir, & 
les faites cuire dans un blanc cie farine a~!ec 
de l'eau, du (el & un morceau de beurre; quand 
ils Îont cuits mettez-Jes égoutter; mette7. Jans 
un~ bonne _ effence du beurre frais avec du groS" 
poivre; faites lier la (auffe fur le feu; dreffei 
les (arcelles dans un plat, les choux-fleurs au
tou1",la [auffe (ur les choux-fleurs,& [ervez. chau"" 
dement. 

Sarcelles aux navetl. 
\ Faites les cuire à la broehe comme on vient 
de le dire '1 ou bien les ayant lardées de groS" 
lard affaifonné, garniffez. une marmite de bar
des de lard & de tranches de bœufavE'c oignonsi 
carotes, pf'rfil, tr(lllchei de ci[ran , fines herhes, 
poivre, !èl, clous; niettez-y vos [~rcel1es, mê-
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me cho[e deIfus que de[fbu5 , & faites cuire à la 
braiCe. 

Coupez. des navets en: dés, ou hien tournez
les en olives; paffez-les dans \ln peu de fain-
doux pour leur faire prendre couleur; égouttez
les en[uite, & les mettez mitonner dans une 
caHerole avec un bon jus, & les liez Jlun bon 
eoulis; dreHez vos farcelles dans un plat, le 
ragoût de navets par-deffus, & [ervez. chaude
ment. 

Sarcelle! aux raOm::mf. 
Faites cuire vos [arceiles comme dans l'arti

cle précédent, à la broche à la bra~Ce ; faites 
'cuire un peu plus qu'à d~mi des montans de! 
c~rdoos d'Efp:lgne dans de re~lu aveC un mor
ceau de beurre, une pinde de farine & du Cl; 
he meue1.les montans dans cette eau blanchie 
~ue quC\nd elle corpmence 3 Goüillir ; vo~: mon
tans à dl!mi-cuÏts , menez-les égoutter, & aéhe .. 
vez. de les faire cuire dans une cafferole avec 
un petit cOülis clair de veau & de jambon; ou 
bien faites-leur faire quelques boüillons dans 
une bonne ('fTence claire pour leur donner du 
goùt, & {ervez autour des {arcelles. 

Sarce Ifes au:< IwttreJ~ 
E1Îtes cuire vO:> [;ucelles à l'ordïnaire ; faites 

blanch~r des buÎtres dans leur eau, jettez.les 
aprè5 dans l'eau frai-che , & les mette? égoutter 
fur un tamis; faites fuer une tranche' de iambon 
dans une cafferole ; quand elle eft un peu atta
chée moüiHel-la: de bouillon & de coulis; fai
tes lui faire quelques bouillon.:;, dégraiiIè7. cet
te effence & la pa{fez. au tamis ; hachez: deux 
anchois bien lavés & un peu delTalés, délayez.
les dans J'etTence; mettez-y en(ulte VO~ huîtres 
bl anchies & un peu (fe gros poivre, & tervez 
ce ragoût avec les (arcelles. 

Ûu bien paifez. deuK ou trois ch:t.mpignons 
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& autant de trufes avec un peu de lard fondu Sc 
les mouillez de jus; liez· les en(uite d'un bon 
coulis de veau & de jambon; ouvrez les huître~, 
·mettez·le; (ur un fourneau dam leilr eau; fa1-

. tes-leur faire deux. ou trois trous, & après les 
avoir bien nettoyées:J jettez-]es dans votre ra
gotlt; -ne les faites point boiiilIir parce qu'en 
bouiliafH elles fe racorniiTent ; dreffez. vos (ar
œUes dans un plat, le rago~t par· deffus & fer
vez chaudement. 

Sarcelles aux olives. 
Faites-les refaire dans de la graiffe & les met

tez. enfuire cuire à la broche ~ vous pouvez auffi 
les faire cuire :J. la braire. Tournez des olives 
& les mettez à me(ure dans l'eau fraïche ; quand 
elles (ont égouttés mettez-les dans une bonne 
eIfence & [ervez defTous les (arcelles. 

Autrement. 
- Paff'ez deux ou trois petits champignons dans 

une calTerole; moüillez-les de bon jus; qvand 
ils [ont cuits, liez-les d'un petit couli 5 clair 
de veau & de jambon. ( Voyez au mot fam ~ 
bon la manière de le faire. ) Orez le noyau de 
vos olives en les tournant & les ;ettez daNS l'cau 
bouillante; tirez-les en(uite ; & quand eJ1es (ont 
égouttées, mettez· les dans votre ragoût; faires
lui faire un boiiillon ; dreffez vos ['ucelles 
dans un plat, le ragoût par- de.tTus & [ervez. 
chaudement. 

Sarcelles à la rocambole. 
Faites-les cuire à la broche; faites (uer une 

tranche de jambon dans unecafferole; quand 
elle commence à s'attacher;,rnoiiillcz de boüil
Ion & de c::>ulis; faÎres boüillir & dégi3.:iIez ; 
paffel. en(Ulte cette fau!fe au tamis ; éCTa(ez 
quelques rocambolR.s, mettez.-Ies dans reffence 
& (ervez avec les farcelles.. 
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. S,~rccl!e.f aux t YUjèI. 

J:aitcs cuire VO'; farcelles à la broch€ , avec 
llne farce légére dans le corps, & quelques tru~ 
fes , & lervcl. a vec un ragOlÎt de trufes •. 

Potage de fàrceltes aux navets. 
Vuide:z. vos farcelles, trouffez. - les propre

ment,. faites-les refaire; piquez-les de gros 
lard affai[onné, faites-} es cuire à d-emi 3 la bro
che; empotez-les en(uite dans une marmite 
avec trois ou quatre oignons, panais & car~
tes; moüill~z de bon bouillon & faites cuÎre ; 
ratiffez des navets, cou!Jez-les en dés ou en 
long; fario('z-les un peu'; fàites - les frire de 
belle couleur dans du fain-doux; égouttez-les 
enruite; mettez-les dans une petite marmite 
aVEC de bon hoüillon & faites cuire; mitonne~ 
"'OS croûtes de hOR boüillon ; (crvez.-vous du 
hoüil1on oit ont cuit vos (arceUes; après l'avoir 
àégraiffé, dreffez vos [arcelles au milieu du po
t?ge ; garnifTez. les bords de navets, le boüil
Ion -des navets par -deffus 1 avec un jus de veau, 
& (ervez: chau<1ement. 

Si VOllS voulez [ervir le potage de navets, 
liez le bouillon des navets avec un coulis clair 
Ge veau & de jambon. (Voyez au mot Jambo~ 
la manière de faire ce coulis. ) 
. Potage de farcelles aux lentilles. 

Piquez-les de gl'D~ lard bien atfai(onn~ com
me dans l'article précédent; faites-les cuire à 
demi à la broche; empotez,les en(uite dans une 
marmite a \'ec du petit lard coupé par tran ... 
ches ; mette:l.-Y des lentilles avec du boiiillon 
& raites cùire; garlliffez le fond d'une caffero
le de tranches de veau & de jambon, avec 
oignons;t panais & carotes , & faites (üer fùr 
un fourneau; moüillel. de boüillon & ]aiiTez 
miwnner à petit feu: affaiCo'nnez de quelques 
clous, ciboule entiere J perûl , champignons , 
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deux rocamboles ; ajoute'Z~y une croûte de 'pain; 
quand le veau efl: cuit, ôtez-Je de la catfero· 
le, mettez les lentilles qui font cuites dans c~ 
jus-B ; laiffez-les mitonner un moment, & les 
paffez enfuite à)'étamine ;. mitonnez des croû
tes de Lon boül11on ; garndfez le bord du plat 
de votre potage des tranches de petit fàlé qui 
a cuit ave,c les lentilles; dreffez vos farcelles 
au milieu du potagè a'lec quelques: lentilles, 
p.!r-dciTus : jettez. le coulis fur le potage & (er~ 
vez chaudement. 
, Potage de Sarcelle! aux trufes & aux cham

pignons. 
Piquez. de gros (el bien aifaifonné ; faites-les: 

~uire à demi à la broche, & en[uite dans une 
marmite avec de bon boijillon,; paB""ez des 
Hufes Jans une caH"erole avec un peu de lard 
fondu; moi.iillez-Ies d'un jus de v~au ; laiifez
les mitonner à petit feu; faites un coulis d'une 
farcelle cuite à la proche ; pilez-la Jans un 
monier ; garniJfez le fond d'une cafferole de 
tranches de veau & de jambon '1 oignons par 
tranches, panais & carotes; couvrez la cafferole 
& la f."ites [uer à petit feu. Quand le veau eI}: 
attaché poudrez-le tant {oit peu J'ur~e pincée 
de farine; moüillez de moitié jus & moitié 
boüillon ; affaifonnez de champignons, trufes , 
un peu de perlil, une ciboule emiere, quelques 
clous de girofl,! , un peu de baGtic & des croûtes. 
Laiffez mitonner le tout enfemble pend~nt une 
demi-heure. Tirez les tranches de veau de la 
cafferole :1 délayez -y la farcelle pilée; paffez 
le tout à l'étamine; vuide7. ce coulis dans la 
caiferole où cft le ragoût de trufes ; mitonnez 
des croûtes moitié jus & moitié boLiillon ; 
dretfez lES farcelles fur le potage , le coulis 
par-d~[u$ & fervez. chaudement. 
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,Autre pJtage de j:Jrcelles aux champignons. 

Faites-·Ies cuire j moitié à l<i broche, comme 
.on ra dit, & les mettez. en[uite dans une 
'marmite avec de bon boüillon, rd, poivre, 
:Un bouquet de fines herbes; épluchez des cham
pignons, & les coupez en des; paiTet.-Ies d,tns 
,du lard fondu" avec deux honnes plncé,'s de fa~ 
rine; VQS {arcelles à moitié cuÎtes, mettez. vos 
,charnpignoJ1s ainli patTés dans la marmite & 
laifTez. bien boüillir le tout en(em ole. Quan li le 
boüillon efi çon(ommé à propos, mitonnez de,s 
FrolHes, dre~ez vos làrcelles defTus; avant de 
fervjr, mettez-y un jus de moutOn & de citron; 
garniffez le bord èu plat de champignons frits; 
fûtes les amortir dans la calferoie avec du 

. boüillon ; a{fai(onnez de (el & de poivre. Quand 
ils font égouttés? faités-les frire Jans du fain ... 
J.o~x , & [ervez. . 
, Territ.e de farcelles 4U;x l'emil/el. 

Vuidez -& trouifez vos [arcelles ; failes·les re
faire; piquez-les de gros Jard & de jambon 
afl~j(cl1lllê, & les faites cuire à la br~ifè. 

Coupez par tranches une livre & demie de 
ve.1 u & un peu de jambon ; garnilfe'l-en le 
fond d'une catTeroIe avec un oignon coupé par 
tr;lJ~ches J p;lnais & carotes; cou vrez la cal:lei"ole 
& faires luer. Quand les tranches [o.rit attachées, 
nloüillez. les, moitié boümon & meirié jus; 
mette-z-y quelques cham.pignons, deux ciboll~ 
les entieres" un peu de perf11 , Jeux ou trols 
clous, quelques croûtes de pain; laÎjTe/ miton
ner le tout' enCc::mble ; achevez le codis de 
farceIles, comme on J'a dit ci-devant Quanti 
les [arcelles (ont cuites J tirez-les de leur b;ai(e; 
dreffez-les' dans la terrine; jettez le coulis lue 
les [arcelles & [ervez; cbaudemeut. 
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pâté de farcellu. 

Ec-rafe-z vos [arcelles; faites-leur trois 011 
.quatre taillades rur l'efi0ma c, lardez.-Ies de. 
moyen lard, aff"aifonnez.-les de [el, poivre ~ 
mufcade, clous pilés, cane1Ie pilée, lard pilé t 

laurier, ba.rdes de lard, fines herbes, perfil & 
ciboules; faites une abaitre de pâte ordinaire; 
couvrez & façonnez proprement votre pâté; do
rcz-le avec des jaunes d'œ~lfs , & faite5 cuire. 

pâté de faycellcr defofféer 
Fendez·les par le dos, ôte-z en tous les os ex ... 

cepté ceux des cuifTes; lardez - les de moyen 
lard; alfaifiJnnez-les comme on vient de le dire; 
arrangez-les (ur une abaitr'e ne pâte ordinaire, Be 
fini.1èz. comme dans l'article précédent. . 

Voyez. au mot Canard, les propriétés des (ar
eeHes. 

SARDI.NE , Sm-da ou Sardi1ta, petit poiHhn 
(Je mer qui reffemble beaucoup à l'anchois; mais 
elle e-fl: plus grande & plus épaitfe que lui. On 
la trouve communément dans la Méditerranée; 
elle [e nourrît d'ordures C!Ju'elle trouve dans la 
mer. Les [ardines courent de c6té & d'autre en -
grandes troupes; tantôt ~ll.es (e trouvept au mi
lieu de la mer, tantqt vers le rivage, tantôt vers 
les rochers & les pierres. . 

La [ardine doit ètr:e choiGe jeune, tendre & 
bienn.ourrie , récente" & qui ait été prire dans 
les mois de M'ars & d'A vrii; elle nourrit médio-

.crement; elle lâche un peu le ventre, dIe pro~ 
àuit un affez bO,n [uc quand elle et\: Calée, elle 
échauffe bea~coup, elle excite la foif, elle rend 
l~s humeurs acres & picotantes. 

La {ardine contient beauçoup d'huile &. de Cel 
volatil; quand elle en fraîche elle convient en 
tems froid à tOutesfones d'2ge & de tempéram
ment; mais qpqnd elle a été Calée, on en doit 
u[er avec plus de I:lorlération , & principalement 

lei 
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les jeunes gens d'un tempérament chaud & bi
lieux ," elle produit dans cet état à peu près les 
mêmes inconveniens que le hareng lalé; mais 
elle eft d'un goût beaucoup plus relevé & plus 
agréable fjue lui. Les buveurs s'en fervent mêm-e 
comme d'un mets excellent, parce qu'elle leur 
faÏt tro:Jver le vin bon ~ & qu'elle les' excite à. 
boire. On la peur: mettre au nombre des ali
Jnens qui [ont plus agréables q'.l'utHes & [alutai .. 
res • 

. On mange ordina~rell1ent la ~ardine grillée ou 
frae; elle eR plus Cune [ur le gnl. . 

Sardine en caiJJe. 
Prene7. des fardines fraîchts; coupez-leur fa 

têce & le bout de la quellê; mettez de la farce 
de poi!fon au fond d'une caiHe; arrangez les 
[ardines de[fus; cotlvre'z-les de même farce; 
ntJlff"ez avec un œuf battu; f.1.upcudrez de mie 
tle pain; Cou vrez d'"une feuille de' parj:er; faites 
cuire au four; égouttez la graj{fe; [ene7, pa(~ 
delTus un coulis maigre qui Coit clair. 

SARRASIN, Fa;opyn-!m , efpéce de blé. 011 
s'cn [crt clans pluilèurs endroits pour faire dU 
blé; le pain de fc.lrrafln 011 blé noir approche ete 
celui de reigle; m·ats il eft un peu plus nour riC
fallt ; il (e cligére niTez. facilement; il eil de 
beaucoup in férieur au pai n de froment. Ce blé 
COfltlent beauéoup d'huile, & peu de (el etTen
tiel. 

SARRIETTE) Saturera; plante que 1'011 ern
ploye comme" le thi m dans les (~uffes ; elle a un 
goût piquant & agréable ~ & une odeur apprc"" 
chlnte oe celre du thim ; mais plus foible; elle 
a auffi les mê~l1E's vertus que le tliinl & contient 
les mêrn'es prin.elpes; eUe fort~fie le cerv,,:m, 
elle atténue & rarefie les bumeurs vilquecr'es; 
elle excite 1'2p?etit, aide à la digf'flion , e:hatfe 
les vents; elle comiem ~1C2UCOUp rlîivl!e ex:-drÉe 

T01'llc Ill. E e 
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& de (d volatil; elle convient dans les temg 
froids allX vieillârds, aux phlegmatiques & à, 
eeux q.ui ont un efromac faible & débile. L'u(a~ 
ge trop fréquent qu'on en fait, met les humeurs 
dans une f0rte agitation. 

SAUSSE, Embammfl. Uqùeur dans laquelle 
on f;ait cuire toutes fortes de luets. On en filit 
Je plufleurs fortes, & Celon la nature des ragoûts. 
Voici les plus crd.inaires. 

SauJJe-Robert en gras. 
Paffez (Jes oignons coupés par tranches ou elf 

petit dés dans une caifetole, avec un peu de 
laid fondu, ou bien avec un morceau de beurre;' 
quand ils rom à demi roux moüjl1ez - les de jus 
& blond de veau, un peu de {el & poivre; 
égouttez la graiffe; affaifonnez. d'e poivre & de 
fel ; qu:uid les oignons font cuits vous pouvez. 
lier h fau!Te d'un coulis de veau & de jimbon ; 
mette2.-Y un peu de moutarde, donnel.-iul c1.e la' 
pointe, & fervez.-vo·us·en pour ce qne vous au.
rez be(oin. 
. Si c'efl: pour quelqu'un- qui n'aime point l'oig
J'Jon, vous pouvez patTer la {auffe au taIll1s avant 
cie mettre la moutarde. 

S,udJ't.-Robert en maiàe. 
Paffcz votre oignon coupé cO~n1e on ra Jit,

au beurre; q1dand il eR à moitié cokr\~ _, me~tez
y du coulis maigre;. faites boiiillir la !à-..lirt;! ,. 
dégraiffel-la & l'aifaifonnez de bon goÔt; ayant 
de fervir mrttez -y de la rflOutar,: e. 

Si vous fi'avel. point de' coulis maigre, anrès 
av?ir paffé l'oignon, mettez - y une' pincée

1 

de 
farIne que vous remuez toujours ju[qu'à ce 
qu'elfe {oit airez colorée' mettez.-y après du 
boüillon, clu vin rouge', un uouqt1et avec 
quelques clous, une pointe d'ail, & finiKez com
me on ra dit. 
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Sau.1Tè au j trrnbon. . 

Garniff~z une caŒ"erole de [ra nches d'e jambbn 
hattues, faites-les (uer fur un fourneau; fJuand 
elle.s [ont attachées poul~re7.-1es d'une pincée de 
farine, en remuant touJours; moliillcz de jus; 
affaifonnez de poi vre & d'un bouquet ~ & lailfez l 

mitonner à petit feu: li elle n'eft pas aifez liée; 
mcttez-y un peu de coulis de veau & de jambon ~ 
<iu'elle ait un peu de pointe; pa:ffez-la au travers 
d'un tamis, & vous en (ervez pour toutes (or~ 
tes de rôts de viande blanche. 

Saltffe POUy le. canard •. 
Prenez dt! jus dç veau, affailonnez-le de poi

vre & de (el, mettez- y le jus de Jeux oranges, 
& vous en [ervez pour les canards & les [ar
celles. 

. SaujJè pour lei bicaffes. 
Vos béca!fes étant cuites à la hroche , metteZ 

le ventre &"Jes foies dans une cafferole avec p~)i~ 
V're &. lel; écra(ez-)es; moliillez·-les d'un peu: 
de vin rouge; coupez vos.bécaJIcs dans la 
t'auffe; li elle n-'dl: pas aiE.' 7. liée, mettez.-y un 
peu de coulis de veau & de iambon; faites-~a. 
~haufr~r, preJTez- y le jus de d'eux oranges> &. 
fervez ch:wdell1ent. 

SaujJè a,u ju;, de rrU'ltlton à.l'échalote. 
Pelez des échalotes, hachez-les bien menu ~ 

tnettez··les dans urt plat avec ou jüs de mou
ton, du fel & du pojvre; vous pouve7. V(\~~S tèr
vir de jus de veau au lieu d'e .jus de mou/ory ; 
fervez.-vous de certe fauffe pour ~es éclanche~ 
de mouton ou des volailles.' 

SaujJe aux capres. 
Mettez dans une cafferole des capres fines en..i 

tieres , deux ancbois bien lavés & hachés, une 
pincée de farine , de bon beurre, (cl, poivre, 
cieux ciboules entieres , un peu d'CllI; faiteNier 

E e ij 
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la üu[e,C'1ns qu'elle boüille, & vous en ferve; . 
pour ce que VGUS jugerez à propos. 

Autrement. 
Mettez de l'elfence de jambon ,dans uhe c:rf.. 

(erole avec des capres auxqu.elles vous donnerez 
trois ou quatre coups Je couteatl; alfai (onnez 
votre laulIc de poivre & de id, & [ervez chau .. 
dement. -

Sattffè aux anchois. 
l.avez vos anchois; ôtez-en les arêtes, h_a. 

chez-les & les mettez dans une cafferole avec du 
coulis clair de ve2U & de jambon, poivre & fel; 
fait.es chauffer _ votre fauffe; donnel.-lui <le la 
pointe, fervez.-vous-en pour le rôt. 

SmtjJe aux trufe.r. 
Pelez vos trufes, lavez·les dans l'eau & IfS 

hachez; mettez-les dans uhe caiferole avec du 
coulis clair de veau & de jambon, (,:1 & poivre; 
laiffez mitonner à petit feu, & fen'ez. chaude
ment.-

SauJJe arJX c;'ampignonJ & aux mouJJèrom. 
La fal1ffe aux champignons & aux moulferons 

{e fait de la même manière que la [auf[e aux: 
trufes. . 

Sc.ujJè aux o1gnons. 
Vos oignons coupés pa.f tranches, mettez-les 

'dans une cafferole avec du jus Je veau, lèl & 
poivre; laiffez mitonner à petit feu; patiez la 
{autre au tamis, mette-z-la.,dans une fauffiere , if: 
la [etvez cbau.dement. 

SaujJè à la cibaule (lU rom:. 
Epluchez votre ciboule & la hachez; patez'" 

la dansùne ca:fferole avec un peu de lard fon· 
ciu, (el & poi~re ; ;noüillez de jus ~. laiffez cuire 
lm moment; bez d un coulis de veau & de jam:
bon, qu'eUe ait de la pointe; ferve:z. cbaude
mefl!. 
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- Sim/Je au verjuS". 
Ècrarez le vrrjus , meaez-Ie dans une {auffiere 

avec du poivre & du [el; & [ervez. cette lauffe 
hoide. 

. Sau./Je au verjus au roux. 
Mettez du coulis clair dè vea~l & de jambon 

'dans une caifero le ; quand il efi chau'd, metteZ:
y le verjus, & (erirez chaudemcl1t. 

SaujJè aux mouJJi:ron.r nouveaux. 
Vos moutrerons épluchés) hachez· les avec U'tI 

fleu de ciboule & de perm; pre11ez une caffero'
le avec un peu de lard fondu, meue7.-la (ùr 
un fourneau allumé; tncüillez de jus & laiffez. 
mitonner à petit feu; dégrailfe';.r. , liez d'un cou
lis de veau & de jambon; que la ftoiTe [oit d'un 
bon goÛt, & (erve7. ch3udement. 

SaufJe au pauvre homfne à l'eaU. 
Mettez dans une c.'1u!llere de la cibonle ha

chée avec du poivre, du [el, & de l'eau, & 
fervez cette fauffe froide. . 

Ou bien mettez dans une ca!T'ercle ùn peu 
d'eau, de (el , de gros pOlvre, de l~échalote 
11acbée très-fin, le jus d~un citron entier; faites 
chauffer [ans boi.iillir, & VOU5 en (ervez pour ce 
'lue vous jugerez à propos. 

Ou bien prenez un oignon blanc, écha1otes, 
tocam botes, ail, pilez le tout; 1:ln peu d'eau, 
'lm verre de vin bo~!illi ) un jus d'orange; paffe'z 
Je tout à l'étamine, tnettez·y gros poivre & 
fervez. . 

Satt;fe au pat!'ure homme à i' lmile. 
H3c11ez un peu de ciboüle & de periîl, mef

tez-Ia dans ùne (auffiere ayec. de l'huile, du poi. 
vre & du fel; tnect.ez-y UB peu de ,inaigre; & 
fervez froide. 

Srmffe douce'. • • 
Mettez dans une c.afr~:,roJe une chopIne de VlA 

touge:l un morceau de fucre & de la comelle; fai-
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tes boüillir cette {autre, faites - b réduire aux 
deux tiers, & fervel. dans une (wfIiere . 

. S.mHè auftnoiiii (;r grofèif/e.fvcrres.-
Falte;; fondre un peu de beurre dJ.!1s une caC

(erole (ur un fournea-u ; c;ualld il en fondu, met~ 
tez-)' une pincée de farine, & ia faites rouf1lr; 
quand elle' en l'ou lie , ajo~ltez un p(;:u de cibou~ 
le haché'e; moLiillez de boilillnn Je poiîfon ; af
(ai[onncl. dè poivre & Cel; quand la f,'1ulTe bout, 
mettez.-y une F,incée de fenoüil & des gïO:eilles 
bien ép!:'lChéc~, ; Ltii]ez mitonner) lieL d'un cou
lis ~ & [ervez chaudement. 

. Sa!~jJe appel1~e poh'f·i/de:. 
1vlettez du vin:tigre dans une caiferole avec un 

peu de jus de veau,. une ciboule entiFre , un.oi ... 
gn.on COllp~ par rttanch~s ~ une tranche de cf... 
tron, fJoi \"re &. Cd; qu~nd la (,'1utfe 11 hoiiilli i 

pa!Tez,-la au tamis) & fervel. chaudement dans' 
une (auŒere. 

Sn,rjJè rcttJJè . 
. :\feùez ce qüe vous voudrez dan; un plat avec 

v:!1aigre, [el & poivre; faites rOllfltr du beurre 
dan? une poële, & faites frire du per!il dedans; 
quand il dt croquant [ervez fur ce qui efi dans 
le plat. -

S .. mJJè à l'Allemande. 
MetteZ- datis une cafferole une tranche de 

j:Hn~)On 'Fle Vü1.lS faites [uer & ,1t~achcr; molii/
ln_ h àv:.:'c clu bouillon & du éoulis ; fa'ires -la' 
~ouillir; qu;<.nd elle efl r&duite &. '1(g',<JifTëe" 
pafff'z-la au tamis; mettez dedans dès "foies & 
p.e'rfij blanch! ; hachez capres & aI!chois, deux: 
clboules el1t1cres & de bon beurre; faites lier 
l,a f.3u!lc fùr le feu.; & qu'eae ne (oit fUS trop 
ep~drè;" Clte~.-les,clbo.ules ) mcucz-y un peu de 
pOl vre ,-,-,--le JUs d t.1n caron: 1(.-\"\'('7. 

Autre f.;çon de fal~11è .1 l' /.!:~',:;,7iid.e. 
Paff'ez au be;:urre perlil, ciboules, champi-
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gnot'1s, trufes ., une tranche de jambon hachée ~
une goulfe d'ail" une feuille de hurier, quel
ques tranches d'oignons; mouille!_ av€C de bon 
bouillon & laiffe7 réduire; pa:iez le fond de 
vos poulets dans U Il tamis bien clair, ffiertez
le dans la {auffe qne vous liez: av(->ç des jaunes 
d'œufs ; en [ervarrt jettez dedans pignons & 
piftaches blanchis, & [ervez. avec vos poulets 
à l'Allemande. -

Sau./Je à ['AJ"lgToife .. 
Hachei fiW une nappe- <J.uarre j1UtleS J'œurs 

"durs; mettez dans une eHenee d'lire cipres , 
anchois hachés, d eux Cl bou les entieres , & de 
bon beurre: faites li er la [aujfe fur le feu; met
tez.de cette fauffe ?u fond du plat que vous devez 
{ervir .. dt:'s jaunes d'œufs durs hachés detfus ~ 
enûlite çe que vous aVC"L à fervir; le retfe de 
la [auffe pardeffùs, "enfl1ite des œ1:1fs hachés
&. [ervez. 

St/ajJe à l'Angloife pour k; cochmu de lait. 
Prenez de la mie de p3in biell fine. la guan

tiré que vous jugerel t"'"propos; mouillez-la de' 
bouillon & l'ail'aifonr.cz. de poi,'re & de raiflns 
de Corinthe; faites-la O1!tonner, & (ervez cet
te {autre dans une {.1.L"i(fiere. On fait la même 
fauBe pour les perdrix en n'y meflal1t ni iùcre,ni 
raifin, m"aÏs feulement du (ri & du beurre avec 

.IHi oignon piqué d"e dOtE dt:' 2"jrofJe. 
SioÎc!!";e à I~~ ~j't'J:n~t:: • 

Mettez dans u';e C2lFJ rc-,;'e deux tranches de 
Ja1ll1'on '. guelgues tr;.,nche" d:> Veal1 ~ deux_ra
cines &. deux oir,nons en tranch{'s; L::,:::,s tuer 
(ur le feu; motiillel.. aycc d~ bo:, b"o~iaon, da 
coulis ~ une demi - bouteille d= vif! de Cham
pClgne que vous ferez boüillir ê.'1?afâVant: mE't:
tel. avili une poignte de cc)rinnh::, uree gcu1"e 
d'~~il, un bouguct de perl,l, cib:.)l:j~ ~ g :ofl,:, , 
une demi • fel~üle de l'a urier, Jei..lX: ·:;,;.i !erécs 
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d'huile fine; faites boüillir cette fauffe deux 011 
trois heures a petit feu; c1égraiife1.-1a & la fai
tes réduire; paffel-1~ au tamis, &. ". DUS en (er-
'Vez pour ce llue YOUS jugerez :1 propos. . 

Ou bien. foncez une cafferole lie deu:c nOIx 
de veau ~ de tranches de jambon., deux per
drix ou p~rdreë.ux, un bouquet; faites fuer le 
tout & attacher légérement; moüillez de cou
lis ordinaire, vin de Champagne, huile, et 
affaifonnemem ordinaires, un peu de coriandre,; 
troi~' tranches de citron; quand elle eft cuite de 
bon goCrt, [eryez-vous-en. 

Saziflè hach:!e en gras, 
Mettez une tranche Je jambon dafls une caf .. 

[erale ; faites-la lùer & attacher l1n~cu ; met~ 
tez -y €nfl;ite un morceau de heurre, de5 cham .. 
pignons hachés, une pointe d'J.il- ~ un bouquet 
de perlil, ciboule, clous de girofle; 'Paffez !e 
tout enfemble & moüillez de boüil1on & de 
coulis; après ql.:elques hoiiiUons ~ dégr:.liffez la. 
(autre, & vous en fervez pour ce que VOUS 
·vouGrez. 

Sau.1Je httch/e in ma (ç;re • • 
Pa:tfez de! ch:\mpignons hachés, une pettte 

pointe d'" il , un bouquet, dous de girofle, avec 
un peu J~ beurre dans une caffer~te moüillé-e 
de coulis maigre; de boüillon maif,l'e & d'un 
verre de '\lin blanc. Faites boüi1lir la ('luiTe &, 
la degraiffc'Z ; quand' elle efi aiTe-z réJ1.:ite '1 

ferve7-vous-en fi vous nave'Z point €le coulig-; 
metfez-y Un peu de6ufTe d'étuvée de carpe, 
ou bien faites l1n. petit roux de beurre & 2'e 
farine que vous mettez da"ns la f<luffe pour la 
ré'i. Dans ce cas-là) it faut la lailfer bouîllir 
pl:.h long-te ms. 

Sar-tffe à l~'l Hollandoifè. 
F'iÏ.tes blanchir du perG~ & Je h;~c!)e"7. tres"~ r;'; 

Jnct!ez-le dans une cafferole , avec èc bon 
beGr:-c 
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beurre dont le tiers manIe dans de la farine" 

. un peu de boüillon, le jus d'un citron entier, 
(el, gros poivre, un anchois haché; faites lier 
la tàuŒe (ur le feu, & VOliS en fervez pour ce 
~ue vous jugerez à propos. 

SaujJe à "Italienne en g1·M. 
Faites Cuer une tranche de jambon dans une 

c;;,.fferole; guand elle eil: un peu attachée, 
mettez y des r hampignons hachés, un bouquet, 
une pointe d'ail, quelques clous de girofle, 
de l'huile fine ; paffez avec les champignons, 
1& les moüillez avec un verre de vin de Cham
pagne & ou couÜs; après quelques boüillol1s, 
41égraj1f~z.l~ (autre, affaiConnez -la de bon goût, 
mette1.-y un peu de gros poivre, un jus de citron, 
& [ervel. a vec ce que vous voudrez. 

SauJJe .à l'Italienne en maigre~ 
Paffez des champignons hachés très-fin avec 

c!e 'l'huile, un bouquet, clous de giroBe, une 
peinte d'ail; moüillez a Vf"C un verre de vin 
blanc & au eoulis ; 1\ vous n~avez point Je 
coulis maigre, mettez. dans la (auffe à l'Italienne 
un peu de [autre dlétuvée de carpe; paffez au 
tamis; après quelques boüillons, dcgraiff"ez la 
fauife; Ôtez le bouquet ; fervez-vous·cn pour ce 
que vous voudrez. 

Aran: JàujJe à l'Italienne blanche claire. 
PafTez. à l'huile, perûl, ciboules, échalotes, 

champignons, guelques trufes hachées, gouft"e 
d'ail e.miére, une demi - f~üille de laurier; 
moiiil1ez de boüillon & de réduéèion, & laif
fez. réduire cette faulTe· autant que vous le ju
gerez. à propos; mettez-y deux tranches de 
citron, après ravoir dégraj1fée avec un verre 
de vin de Champagne, & v~us en (ervez pour 
toutes (ortes de viandes blanches & noires, 
& même (OUS la viande de Boucherie. 

'Tome III. F f 
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,SauJJè roujJe à l'Italienne 

La fauffe rouffe à l' italienne (e fait de même1 
au lieu de boüiIloll vous la moüillel. d'effenc5t 
claire & de vin. ' 
'. SauJJe à l'orange en gUlI. 

faites (uer une tranche de jambon dans UNe 

cafferole ; quand elle eil un peu attachée, 
moliillez..·.ta avec nn peu de poüillon & d~ 
coulis ; faites boüillir "à petit feu ; paffe"L ~e 
JUs au tamis; mettez dedans de la pelure d'o
range coupée en zefh ; prelfez-y le lUS de deu~ 
.oranges; mettez-y de bon beurre; faites 1ieI la 
{auife (ur le fcu , & vous en [ervez. 

SaujJe à t orange en n:aigre~ 
'Mettez de bon beurre dans une ca1fèfole avec 

quelques z.elts & le jus de deux oranges, (et 
& poivre ; faites lier la Cauffe (ur le feu (an~ 
<Iu'elle boi:iille. Si vous n'avez point de coulis 
maigre, mettez de bon heurre, dont un quart 
manié de farine , du jus maigre, quelques 
anchois hachés , fe], gros poivre, des z.efts 
p'or.1t1ge, & le ;us de deux oranges. Faites lier 
la (aufie [ur le feu & -vous en [e'rvez. 

Sau§è' .à 14 ya'v;['Qte. . 
Faites (uer une tranche de ia~bon dans ~ne c;lf

(erole; quand elle efi un peu attachée,rnouillez
'a de boüi Ii.on & àe coulis ,& f?ites boüillir. 
Quand la CauFe eft a!fe1. réduite, patfe7-1a au 
tamis , mette~ dedans toutes (ortes de fines 
herbe~" hac~ées!) c.omme baume, pimprenelle', 
ce~feul~ , Clv,ette., corne de cerf, efhagon blan
ChI ; 2Joutez'y de hop b.e,!rre ~ un ;us de citron " 
Cel & gros pOIvre; 6utes her la {auffe & (erve1-
~hau!jement avec c,e que v.ou~ voudrez. 
'. At~re ravigote chaude. 

F<!ltes Ch?tlfkr de l'huile dégrailTée dans un~ 
caH'erole. Quand elle efi chaude , pa!fez.-y du 
periil, d,e lif cibo~le, des fines helb~s" une ~ouJfe 
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d'ail, le tom hach,é ; !110üillez d'un peu de jus 
& de coulis & degratffez; mettez·y en[uite un 
filet de vinaigre & de la moutarde; vous pouve~ 
ajouter des c2.pres, quelques anchois hacbés, 
gros poivre & jUi de citron. On rert cette (autre 
avec tout ce que doit avoir un peu de haut 

JI gout. . 
Pour dégmiifer l'huile, on la fOlie chaufrèr dans 

une terrine; on y met Je feu comme à Je 
}Peau-de- vje, & on l'éteint tout de fuile. D~autres 
pour la dégrailTer la font bien chauffer, 1<1-
ver[ent enfiù[e d,.l1ls un peu d'eau froide, & la 
foüettent pour s'efl fervir. 

Sau/Je OH j'avigote ch.utde d''Une autre manière. 
Mettez dans une cafferole un demi (etier de 

vin de- Champagne, deux cuillerées d'huile dé
graitfée :, bon boUillon; faites boüillir ~ ré-

, duire le: tout à un bon yerre ; mettez~ y en(uite 
du perGl l de la ciboule, de l'échalote, le tout 
llaché , avec (el & poi \'re. Vous pouvez y 
ajoûter corne cle cerf, crciTon à la noix,efrragon, 
tripe-madame, le tout haché. Faites bijoillir le 
tout ; que la [autre (oit courte. 

Cette (auffe fe (ere (ur des poulets ou pigeons 
rôtis, avec un jus de citron. Cela s'appElle 
poulet5 ~ pigeons au vin de Champagne. En 
fervant, on pem y mettre jus & coulis, & 
même une gou1fe d'ail que l'çn retire en fer! 
vant. 

SauJJè piquante. 
l"rIettez danS' une caiferole une tranche de 

jambon, trois racines, trois ou quatre oignons 
coupés en filets, un morceau de beurre, un 
bouquet de perlil, ciboule, une goulfe J'ail , 
cinq ou fix clous de girofle , une demi-feÜl11(f 
de laurier. Paflez le tout en(emble à petit feu 
& long-~ems; moüillez ap,~ès avec d~ vinaig.r,e., 
du .coulis, un peu de bO~J111Qn; fattes bouaU( 

F f ï . ,J 
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la fauffe & la dég~raiffe'Z; paife1.-1a au tamis, &i 
vous en ferve7-. 

Autre façon~ 
Mette? dans une cailt:~role une chopine de vin 

blanc. une cuillerée d'huile Sne affinée; faites 
boüjl1ir enCemble iuCqu~à moitié; mettez.-y UII 

peu de jus, pedit, ciboule:1 une pointe d'ail, 
creHen àla F1oix,une p~ncée d'efiragoJ1, cerfeüil, 
échalote , le tout haché très·fin , 1èl , groi 
foivre ; faites faire un bbi.iillon dans' la fauffe 
a toute cette fourniture & (erve7.. 

SauJ[e piquante verte. 
Lavez cerfeuil ,~ creffon à la t'Ioif', pim., 

prenelle , pourpier, corne de cerf, et1ragon, 
un peu de baume, civette, de chacun 1ûivant 
fa force. Pilez, ces herbes dans un mortier; 
afi"ai(onnez. eo(uite avec de la ro.cambole ha~ 
chée., de l'huile , fel, gros poivre, une cuil.,.. 
lerée de moutarde, le tout bien délayé. Si la 
fauffe eft trop épaille, mettez-y un peu d'eau ~ 
& la. [ervez froide dans un (àutfJere. 

Sat.'ffe verte R IJ ofeille. 
Pilez une pOIgnée d'ofeiile dans un mortier: 

preifez- en 1,e jus que vous paifez au tamis, met
tez dedans de bon beurre manjé de farine, [el, 
gros poivre; faîtes lier la (auJfe (ur le fep, & 
vous en C~rvez pour çe q~le vous voupre7. en gras 
& en maIgre. 

. SattJlè verte. . 
P~le1. du blé verd dcins un mortier avec une 

croùte de pain; tirez. le plé qui eft pilé & le 
mettez dans un,e étamine, aifaifonné de poivre 
& de rel, rnoü;llez d'un peu de jus de veau & 
de vinaigre; paffez. au tfimis, & [ervez. cette 
(auffe froide Oivec de l'agneau. 

Saulfe verte chaude. 
Faites (uer J.lne tranche de veau & de j~m

bon, moüillez. de vin de Champagn~ &. de bo$l-
1 
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10 n ; ayet une fourn~ture de petites herbes corn ... 
me efl:ragon, cerfelld, baume,~ civette; pilez 
le tout avec perfil en branches; preffez le tout 
avec J'étamine pour en tirer le verd; délaye2; 
quatre jaunes d'œyfs dans ce verd;, comme une 
liai(o'ri ; liez-en votre {au1Te paffée au clair, le 
citron fi l'on veut dedans; fervez-vous-en pour 
toutes fortes de viandes blanches & cie bouche .. 
rie; vous pou vez faire blanchir les petites her .. 
b€s. 

Sauffe à ta rémolade. 
Hachez très-fin p~r{jl, ciboule, capres , aN

chois, une pointe d';:til; mett~7: le tout dans 
une cafferole a vec une cuillerée de n::.ourarde , 
Cel fia , poivre concarTé; délayez avec de l'hui
le ~ du vinaigre; que r~en ne domine dans cette 
{autre: [ervez. -la fl'oide dans une fauffiere. 

SauJJe à la rémo/ade chaude. 
Alettez dans une cafferole perfil, ciboule, 

champignons, une pointe d'ail, le tOUt haché; 
pa{fe7.-!es [ur le feu ·a vec une cuillerée d'huile, 
& moüillez après avec du coulit & un peu Je 
vinaigre; après quelques boüillons dégraiifez la 
fautre & l'aifai(onne l de hon goût; avant de 
fervir mettez-y une cuillerêe de mout~rde. Fai
tes (ervir la faulTe f:.1r.S hoüillir. & vous en 
[ervez pour tout ce qui * be(oin de haut ,goût. 

Sau./Je à la Czaricnne. 
Ayez une dfence faite exprès de belle cou

leur dans laquelle vous mettez un peu avant de 
[ervir deux pains de beurre de Vambres, rai fin 
de Corinthe, poivre long qui Ce tro.u ve dags 
les cornichons, cornichons verds , deux tran
ches de citron ; faites chauffer J & [ervez [ur 
votre Entrée. 

Vous pouvez la faire au blanc de même (an! 
lier avec de la réduéhon; mais y mettre un peu 

F f Hj , 
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de beurre, poivre long, & cornichons bicn 
blanchis. 

SaufJe à la Damais. 
Coupc-z une poularde par quartier, mette7-la 

'clans un pJ.at avec des tranches de jambon, 
deux champig.nons , un petit bouquet , deux 
gou{fes d'ail; faites luer le tout à demi ana· 
<hé; moüillez d'un vC,rre de vin de Champagne 
& bcüil1on; laiffez cuire le tout bien dégl 3i!fé; 
paffeJ. au tamis, cette fa ':J ffe , & .vous eu. lèrvez. 
pour mf'ttre (OUS d'autres yolailles, au clair, ou 
liée à demi d'une eflence de jambon. 

Sau!e à la DC17?o·fèlle. 
C'efi le fond de la [auffe ,lU perh! avec lequel 

voUs paffez à travers de l'étamine, ail, laituë 
blanchie, avec deux jaunes d'œufs durs, le 

. tom bien pilé; vous y mettez en[uite deux pains 
èe b~mre de Vambres, & gros poivre; vous 
la faites comme une {auffe blam:he relevée de 
bon gOllt. 

Saufjè à la marotte. 
Paffe'Z à l'huile ,~veau , jambon en dés, det1~ 

goufres d'ail, un bouquet, deux champignons; 
. rnoliillez enfuÏte d'une elfence claire & les fi
nitrez; prêt à fcr'ljr mettez ceda ns piftaches & 
rocamboles entieres, verd de ciboules hachée.9 
en gros~bien blanchi; "'marquez-en ce que vous 
voulez.. 

Sau.ffe à ['ivoire. 
Paffez à l'huile & au lard fondu tranches de 

veau & de jambon, av€c tranches d'oignon f 

une goutfe. d'ail, quatre ch~mpjgn.ons; moüil~ 
lez avec Vin de Champagne lX. bouillon, mettez 
dedans ut'le mie de pail'l mitonnée -; peu de 
pain, & de la crême qui ait boili ni; retire'Z le 
veau & le jambon quand ils font cuits; paffez le 
refte à l'étamine-avec quatre jaunes d'œufs durs;
fervez-vous-en pour ce 'lue vous voudrez, com-
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m.6 pçm!ets , veau, & autres viandes , blanch~SI 
&.rioires. 

SartJ[e à la M,mfienne, 
pcene7. des foies .'d~ perdreaux, urt f01e gras, 

urI' peu de moëlle de bœiI f, un peu de beurre, 
'lt~elques champignons, perul, échalotes, ro
camboles ; pilez le tout en[emble ; rempliffez 
de cëtte farce le corps d'une poulade , & la fai
tes cuire à la broche; quand la' poularde eft 
c~ite, prenez la farce qui eft dedans, délayez
la daris une cafferole lvec un verre de vin de 
Champagne , deux cuillerées de coulis & de 
bon beurre; tournez. cela comme" une [autre 
blanche. A joutez. un verre de réduB:ion au lieu 
de ,"oulis, & [crvez, 

S au§e à la morue', 
Paffez des champignons en tranches, un bOtl

<piet, de bon beurre, deux gouues d'ail; le 
tout palré, mette7-y' une pincée de farine que 
vous délaye7s a\'ec une chopine cie crême; tour
nez jufqu'3 ce que votre ['luIre [oit [,\itc ; paf
fez-la: dans une ét..,mine; mettez -y en[uÎte une 
pincée de perfil blanchi bien haché, & fef\'ez. 
pour toutès forres de dwfes en filets., ou piéces 
emieres , un verre de rédt:â:on dedans. 

Sc.uffè à Id IHarûne 
C'eflle fond de la (lUire des réd1!étions; met

tez dedans de petits oignons blancs, pifiaches , 
jambon en d25, & des carotes en dés auw ; cet
te- fauffe 'vous [en à ce que vous voulez. 

SauJJè à la Nejle. 
C'efl le fond de la {au!fe à la Noé finie au 

blanc f elle vous fen à toutes les petites fwlTes , 
€omme verte, jaune, rouge, blanche, ~ l'An
gloire, à l'Italienne blanche, i'lUX petits œufs &. 
à tout ce que vous juge? 3 propos; 11 (e fait un 
con[ommé qui [en à maCquer à la fin des E.t~
trées. 



5 A U. SA U. 
SaujJe à la Noé. 

Prenez, une noix de veau, un morceau cie 
jambon, un poulet, le tOllt coupé en dés, deux 
goutfes d'ail, trois rocamboles, trois échalo
tes, quatre champignons, un bouquet, deux 
tranches de citron; faites (uer Je tout enCemble 
fans attacher; moiiillez. de deux verres de vin 
de Champagne boüjlli,& de deuxverres de bQüil
Ion; faites réduire le tout & dégrailfez la [auife ; 
paffez-la au tamis; mettez-y en[ulte un peu de 
perfiJ haché bien menu, en (ervant pour y don-
11er du goût; ajoutel. eftragon, cerfeliil, tru-· 
fes, cornichons en tranches ou hachés, des 
jaunes d'œufs hachés & des échalotes ; enfin 
tout ce que vous voulez; cette fauffe [crt pour 
le gibier, la volaille, & la grotfo::- "iande. 

SaujJè à l.:l Provençale Manche. 
Paffez diln5 une calferole a vec de l'huile, 

tranches de champignons, pèrlll en branches , 
tranches d'oignon, trois goul1es d'ail, un peu 
de bafilic; moülUez enfuÏte d'un verre rie vin de 
<-hampagne, & de la petite (auffe à la Nor; dé .. 
graifrez.; metteL-y une liai[on de jaunes d'œufs; 
fefVe'l-VOus-en à ce que vous voudrez ; vous 
ln faites brune en y mettant du coulis ~ ou vertc 
ou autrement. 

Si:U~'!è au finge vert!. 
Pren.ez un fond E!e fauffe ~ la Noé au blanc 

route claire; mettez-en dans une catTerole ce 
qu'il vous en faut, pilez du cerfeüj] cru, tii'ez
~n le fuc, i travers d'une ferviette ; délayez Jeux 
Jaunes cl Œufs avec ce verd ; liez ·en votre Caui
Ce:t & vous en (ervez. Vous pouvez tirer toute 
rorte de verd de cette façon , comme pertil, 
efirago." , creffotl Alenois, & vons pouvez faire 
blanchir ces herbes:J fi elles font trop fort~s 
r;:ruës. 
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SattfTè à -z' Ivernoi(è blanche. 

Faites boüilîir un verre de vin de Champagne 
réduit au quart avec une gou{fe d'ail piquée d'.m 
clou; après quelques boüillons, mettez.-y un 
verre de rêdultion, une fel1Îlle de baume, Guel
ques feuilles de pimprenelle ,quatre feuilles d'e[
tragon, Quand votre (autre dl fdite, ajoutez cinq 
ou tix zen::; de bigarade, qu'ils ne boüillent 
point, un peu de poivre concaffé , jus de fairon , 
& (ervez. 

SmtjJe à J'alpic. 
Mettez dans une cafferole tranches de veau &( 

de jambon, ail., échalote, un bouquet piqué 
d'un clou, un peu de cori8ndre, du macis, du 
gingembre., de la canelle, un peu de baûme ~ 
de l'huile, deux tranches de citron, un verre 
de vin de Ch3mp3gne ~ d.eux verres de boiiil
lon ; faites boLiiliir le tout doucement & rédui
re à une pech~ fauffe; meuez-y enÎuite 11n verra 
de vinaigre blanc, & quand votre fauffe à fuf
fiÎamm~nt boüiUi, p2.ffez-la au clair & !ervez; 
·vous pouvez la lier à demi bien dégraiffée. 

SauJ1e' au -laurier. 
Paffez champignons entiers, branches de pe-r

fil, ftx feuilles de la urier dans une cafferole avec 
huile, deux gouife; d'ail; moüillez. d'un demi 
verre de vin blanc, efTence, jus de citron, fer
vez-vous-en pour ce que vous voudrez.. La faut: 
le au romarin, à la fauge, de rnéme, ou eau 
claire avec de la réJuébon. 

SaujJe à la veflale. 
Faites mitonner gros comme un œuf de mie 

de pain mollet dans du conCommé ou boüillon 
clair, enCulte du blanc de volaille pilé, & d~ux 
jaunes d'œufs durs, de l'oignon cuit J. la cen
dre, deux amandes ameres ~ (el, poivre, le 
tout pi l,é & palfé à l'écan'line. Faites chauffer fans 
boüillir , & fer vez un peu relevé. 
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Sauffe perlée. 

Prenez rocamboles, ail) anchois pilés, un 
verre de vinaigre blanc, un verre Je vin de 
Champagne, un demi v~rre d'~~!l~ , un jus de 
citron, ou d'orange, faites bquHlIr le tout en
femble & le laiffe1. infu(er; quand la fauffe efi 
froide, palfez-Ia au tamis & {erv{''Z. pour ce 
que vous ,'oudrez a vec;.; {el & gros pOl vre ; cet
te rauffe ea bonne pour les viandes irdlpides & 
autres, un verre de rédut!ion en boüillon. 

S4ujJe aux fineS' herbeS'. 
Mettez dans une caiferole deux vetres de 

vin de Cha.mpagne, un peu d'huile, lme t1'3n-' 
c::he qe cirron, un bouquet; faite::. ,cui.re {ur les 
cendres chaudes; quand cela eft redul! , tuet
tez-y deux cuillerées de réduérion, une pincée 
de per1ll blanchi, concaŒée en gros; iervez
\"ous de votre fauffe. 

Sau!Je bachique. 
Mettez. dans une~ cafTerole une demi - bouteil

le de vin de Bourgogne, {ucre, cândle J giro
fle ~ écorce de citron verd , mu(cade , corian
dre; guand cela eit réduit à une petiee {auffe à 
demi liée, paffez-la au tamis dans une caiferQ-· 
le:; & Y mettez ce que vous jugerez à propos; 
Comme levreau, Japreau & autres. 

Sauffe aigre. 
Mettez dans une ca:tTèrole trois ou quatre 

launes d'œufs, un peu de fleur de mu(cade, un 
verre de vinaigre, un peu d'eau, un morceau 
de beurre, rel, poivre; faites cuire votre [autre 
en la remuant avec une cuiller de bois & pre
nez. garde qu'elle ne tourne; vous pouvez aulIi 
r mettre un morc·eau de beurre manié, cela la 
routiendra mieux, une autre fois des anchois ; 
:ette {auffe ~ert ordinairement pour des perches 
)u autres pOltrons; on la f-zrt dans une fauffiere 
:lU [ur le poiifon. 
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" Sauffe à la Huf[a1"de. 
Prenez trois cuiilerées de boûil1on, un peu 

de ré,lueEon, un verre de vin de Champagne, 
la moitié d'un pied de céleri coupé en morceaux, 
'luelques feüiHes d'eihagon, deux gouffes fl':ail, 
thim , laliIic , laurier, une tranche de jambon, 
perGl , ciboule; , la moitié d'un citron (fI tran·· 
ch es , [el, poi vre, faite; bouillir le tout à petil 
feu jufqu·.:l. ce que la (autre {oit af1ez réduite ~ 
paife1..-1a au tarnjs; [ervez.-vous -en pour [auH't 
piquante à ce que 'Vous v-oudrez. 

Sat!)1è à la FrincejJe. 
Mette'! dans une cafferole un peu de beurre 

une tranche de jambon, une feuille de laurier 
perfil , ciboules, trufes , champignons, Je tou 
haché très-fin; mouiil,(:'L avec de bon bouillon 
'un peu de réduétion l un demi verre de vin d( 
Champagne, {e!, gros poivre; ·-faites cuirl 
cette ümife à petit feu une demi-heure; retire' 
enfuite ]~5 tranches de jambon & la feùiHe cl 
laurier; liez cette CauiTe avec trois jaunes d'œuf! 
délayée avec un peu de réduêtion; ièrvez.-vous 
en pour ce que vous voudrez. 

SauRe à la pimbeche. 
Prenez. la mOltié d'une noix de veau, un 

tranche de jambon que vous coupe'l. en dés 
un bouquet de perfil, ciboule, ail., trois clot 
de girofle, un peu de mu(cacle, une demi- ftliil' 
<le laurier, trois ou quatre champignons; pc1ffe 
le tout avec de l'huile; moüîllez. avec un. peu ( 
r~uétjon & ~lu boiiillon ; faites cuire cette Cauf 
pendant une demi-heure, dégraiiI'cz.-la paffeJ 
la au tamis. , & avant de CervÎr mettez dedar 
'luelques pinaches" & quelques rocam1'oleS' el 
tieres avec du verd de ciboules blancbi & h, 
,hé. 

SaujJe à la Reine. 
Mette'l dans une caiferole la moitié d'une noi 
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de veau, cIeux."tranches de j;lmbon, deux oi
~nons , quelques champignons, le tout coupé 
en dés, une gou:ffe d'ail ; pa~ez le tout avec de 
.'huile- moiiillez de bon bouIllon, un V'~rre de 
,in de' Champagne; ~aite: cuire cett~ {auIre 
)endant une heure; degralffez la, retIrez le 
reau & le jambon; tpettez.-y ~ne mi~ ~~ pa~n 
rempé dans de la creme; panez-h al etarm
le ; beurrez-la avec uae cuiner de bois & l'2.r
'ofez avec de la crêrue pour que rien ne refte; 
aites-la chauffer au bain -marie, &. vous en 
èrvez pour ce que vous voudrez. 

SaujJe au réveil-matin. . 
Patrez tiu veau & du jambon coupés e'h. dés 

vec de l'huile tine dans une cafferole ; mettez
. après ail, échalote, rocambole!, un boà
uet, un oignon piqué de clous de girofle.,. 
:lacis, gingembre, candIe, un peu de baume. 
ne tranche de citron , un verre de vin de 
;hampagne, de bon boüiHon, un verre de 
inaigre blans, faites cuire le tout enfemble ;& 
Elit feu; à moitié de cUltran, a joutez-y une 
llillerée de coulis & dégraiff'ez la faulfe; quand 
lie eil réduite à une petite fautre, paffez la au 
lmis ,(ervez. vous-en ,pour la venaifon ou pour 
~ que vous Jugerez a propos. 

Sauffè }impIe. 
Faites fue r tranche de ve:m & de jambon ; 

loüille.z avec un verre de vin de Champagne, 
~ boüdlon , un peu de réduélion; faites bouil
[" le tout Enfemble à pétit feu; quand Ja fau1fe 
l réduite,faites blanchir toutes fortes de petites 
~rbes , ~omme cerfeuil, pimprenelle,efiragon, 
turne, CIvette; mettez-les après dans l'eau fraÎ
!e, preffez-Ies pour e~ ôter l'eau, pilez les 
es-fin; mettez-les enCutte dans la [autTe pour 
~ paffer à l'étamine; metcez-y un jus de ci
on, Ce! ) gros poi vre ; Cervez. chaud. 
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S:mJJe à la Romaine. 

Foncez une cam~role de veau & de jambon 
avec deux goufTes d'ail ,- un oignon coupé en 
tranches) une racine en zefts, quelques cham
pignons, faites [uer fur le feu; quand le veau 
a rendu Con jus, pouffez-le [ur le feu jufqu.i ce 
qu'il foit prêt à s'attacher; mouillez avec un 
verre de vin de Champagne, deux cuillerées 
d'huile nne,faites bouillir à petit feu pendant une 
heure; paffez la [autre au tamis; mettez-y [el , 
gros poivre, un morceau de bon beurre 1 du 
perlil blanchi haché; faites lier la fauH"e (ur lq 
~~u..,--mr- jus-de citron J & (etvez à ce que vous 
voudrez. 

SaujJe à la jardiniere. 
GJ.rniffez une cafferole de veau & <le jam

han, carmes, panais, deux gaufres d'ail ~ UI1 

bouqpet de perftl , ciboules, & faites [uer ; 
mOUIllez. avec deux verres de vin de Champa
gne. deux cuillerées d'huile fine, bon bouillon, 
faites bouiIlir votre [autre pendant une heurè ; 
dégrairiê4'-la & la pa{[ez au tamis: . faites-la ré
duire en petite [autfe; fi elle n~ l'dl: pas affez, 
mettez-y gros comme une noifette de beurre 
m:.lnH; de farine, du cerfeuil blanchi haché; 
faites lier la (anffe Cw.r le feu, & [ervez.. 

Sal1ffe à la monime. 
Mettez dam un l'ell de réduétion [el, gros 

poivre, bon beurre) un peu de citron verd ra
pé fin, des cornichons blanchis &. hachés à 
moitié, faites lier la fauffe (ur le feu.; dreH'ez. [ur 
cc que vous voudrez. 

. Sau.JTe à la Saint clou. 
Faites blanchir une poignée de perm, & deux 

laituës; mettez-les enfùite dans l'eau fraiche , 
preffez-les bien & les pilez; faites-les cuire en
fuite avec un peu de réduétion & de bouillon, 
une gouife d'ail; patfez au tamis; mettez enfuite 
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;ette fauffe dans une catT'erole avec bon beurre; 
luatre jaunes d'œ_uf~ hachés très-fin. ; faite: lier 
.a [aulfe (ans boüllhr, palfez.-y un JUs de citron 
X [ervez. 

Toutes ces {aufIes uniquement inventées- pour 
ieleyer le goCtt des viandes ou .pou~ a.igui
~er l'appétit ne peuvent poùr lordlnaIre • 
:>roJuire que de mauvais effets; les affaifon~ 
~e1l1ens, les épices & les autres ingrédiens 
.es rendent maifaiCantes , comme on l'a dit en 
Jlufieurs endrohs; un autre inconvénient, c'en: 
me ces fauifes en excitant l'appétit, font man ... 
d , • . 

7er beaucoup plus que 1 on ne mangerolt fans 
~ela; par-là l'e[tornac {e trollve furchargé de 
lourriture ~ d'où peuvent naître quantité d'a.c
:idens que notis avons détaillés ailleurs. 

SA U CISSE , Botu/UI. Mets fait~ de vian
!e hachée &. enfermée dans un boyau comme 
.In boudin. Les fauciffes {ont fort péfantes fut 
l'eftomac & indigenes; les vieillards, les per
:onnes délicates, qui digérent mal, ou qui fon~ 
?eu d'exercice doivent s'en interdire l'u[age ; 
;elles de veau [ont meilleures & plus faines quo 
;elles de cochon. . 

Saucijfos de porc. 
Prenez de la chair de porc des meilleurs en"; 

hohs, n.es filets par .e;xemple & de la panne, 
lutant de l'un que de l'autre; pour les rendre 
?lus délicates vous pouvez y mettre quelques 
~~omacs dt:! chapons ou· de gros poulets, ou 
)len un peu de veau,. hachez le tout enCemble 
\Ve~ ~ant foit peu d'échalotes, (el, poivre ~ ~., 
,~s eplces, fir.es herbes 1 un peu de mie de p;Ull 
:>len fine,. prenez enfui te de petits boyaux de 
:o.c~on ou de mouton; nettoyez. ·les bien, rem~ 
:>bflez les de votre chair hachée avec un cor
,etde fer blanc appellé entonnoir, en la [ai
rant eutrer avec le doigt; piquez de terns en. 
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tems le bo)';!u a vçc une épingle po~.r faire 7[~r_ 
tir le v~nt & ren~plir plys facilement le boyau. 
Quand 11 eR: pleIn, umffez.-le avct: la main; 
formez vos faucilles de la longueur que vou. 
les voudre'Z : après cela on les fait griller [ur 
d_u p.ap,Î.er ou b~en on les (en paiTées il _la 
poële avec lard &: un peu de Y~n , pour Hors. 
d'œuvr.e O_U pOlJr Garniture. . 

Vous pouvez auffi enveloper votre viand~ 
hachée aVfC des crépines ~ les fa,i,re cuire dans 
upe lOU!tÎè.re ou à la poële. . . 

SauciJJes d'~ veaZ!_ 
Elles (e font de la méme manière que les pré .. 

. cédentes; au lieu de chair Je cochon prenez de 
la rouëlle de veau a ve.c moitié autant de lard , 
pu de la pan ne; aHai!onnez-les & les fajtes cuire 
de même. On les lert comme les autres avec l~ 
moutarde, ft on veut. 

SauciJJes de perdrix. 
On fajt 3.tlffi des Cauciffes ave.c de la chair de 

pe~drix r6ljAs qu'o n hach~ bien men~ avec d~ 
la p8nne de por.c, & aifal(onnernent comme le 
Boudin. _ 

Saucijfos aux chou?t. 
Coupez un c}lou en quatre, lavez-le & le 

faites blanchir; mettez-le d.ms l'eau fraîche, 
prefTe-z-Ie bien & le faites blanchir; coupez-le 
en(ulte en filets; faites rue, & attacher une tran!" 
,che de jambon dans une cafferole~' mettez-y en
fuite le cho.u & du h.rd fondu; paffe-z-Ies & les 
moüillez de jus, & de boüillon , (el &. poivre; 
faites-les cuir.e. Quand ils (ont cuits, mette'l-y 
.du coulis & dégraiifez; le ragout :fini, ôtez la 
t~anche de jamhon , !'kefTez les choux dans I:lO 
plat, des (;l.uciffes grillées deffus , & (ervez chau~ 
clement. 

SauciJJès au parmefan• 
Vrepez. de ?et~tes [a!lciKes de J.a lopgucur du 
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pouce, faîtes-lès bl~nchir dans l'eau ,_ . &. le~r 
faites jetter leur gradfe ; mettez-les enfuue mi
tonner dans une eJfetlce de iambon; faites un 
petit gratin d'effence réduite dans un plat, dans 
lequel vous devez les (ervir; arrangez-les (auci(
fes dedans; pannez-les de parmetàn en les hu
mettant de leur fauffe; donnei'.-leur couleur au 
four ~ & fervez à (ec. Vous pouvez mettre des 
tru Ees entre fi vous voulez. 

Sauciffi,r au vin de Champagne. 
Faites-les cuire dans une petite braife légere ; 

moüillez avec de l'huile & du vin d€ Champa
gne , avec légers affaifonnemens, & faites cuire 
doucement; égouttez.-les , paffe-z la cuiffon que' 
vous faités réduire; mettez y un peu de blond 
de veau, dégraiffez. & [ervez a.vec le jus d'u11 
citron. 

SaucijJes en matelote. 
~aites cuire de l'oignon, moüillez-Ie en(ui

te avec du vin rouge, un peu d'eau, têl, poi
vre, deux feuilles de laurier; jettez-y des fau
ciff"es plates; faites cuire le tout; en finiffam une 
pincée de capres hachées bien menu avec un 
anchois, des croûtons de pain, une pointe de 
vinaigre; fervez à courte fauffe. 

S auciffes attx trv.feJ. 
Prenez des fa\.lciif<.':s de veau; foncez. une ~a(.. 

[erole de bardes de lard ,. par-cleffus un lit de 
tranches de trufes, enfuite un lit de Cauciff"es 
pbt.es , p~is des trufes , & enfin quelques bardes; 
afi"al(onnez légerement; faites cuire (ur des cetv
dres chaudes; égoutte-z 'les trufes & les (aucif .. 
(es; dégraitTez le fond Je la ctliffon, rnettez-y 
un peu de blond de veau; jeüez (ur les fauci:ffes 
~ (ur les trufes, & [ervez. le tout pour Hors
d Œt!Vn:'. 

SA U CISSO N , LucanÏca. Groffe [auciffe faite 
de viande ha"héc_avec bonnes épices. On etH

me 
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!ne (urtout les [aucitTons de Boulogne. On faie 
encore grand cas de ceux de Pomaudemer en 
Normandie. Voici la manière de faire un [au ... 
ci1fon très-d.élicat. 

. SaucifJon Roya/. 
Prenez de la chair de perdrix cruë , de la 

chair de poularde &, de chapon cruë, un peu 
de jambon cru, cuiife de veau & lard, perlil, 
ciboules, champignons, trufes , [el, poivre, 
épices fines, une pointe d'ail, deux œufs en
tiers, trois ou quatre jaune.;, un peu dr: crê
me; le tout haché' fort menu & bic-n mêlé; rou~ 
lez cette farce èl'l. gros morceaux Celon la quan 4 

tité que vous en aurez.; & ponr les (aire cuire 
fans que la farce Ce defa1fe, coupez des tran
e:hes bien minces ~ie rouëlle de veau; appla
tdrez-Ies [ur la t:ahle!; enfermel.-en vç>tre farce, . 
qu'eUe [oit de la groffeur du bras, pour le moins 
& d.'une longueur rilÏ(otlnable. . 

Les a.yant ainli accommo·dés , foncez une 
catferole ovale de beaucoup, de bard€s de lad ; 
rangez les fa-uciifons dans la caJferole, qu'ils 
ioient bien enfermés; couvrez-les de [randles 
de bœuf & de bardes de lard) & les faites.cuirè 
à la braire ; prene-z garde que le feu ne ("ir 
trop ardent ; laiffez.-les cuire environ huit otI 
tfix heures. 

Quand ils (ont .cuits, laiŒez-les refroidir dans 
la même cafferole, & avant de Cervir, dégraiffez .. 
les ; prenez garde de les rompre en les tirant ;. 
ôtez. toute la viande qui eft autour..; coupe~ 
enfuite vos fauciffons par tranches que vous 
rangerez. proprement dans un plat,. & (erve~ 
froid. 

. Saucij{on de Boulogne. 
- p'renez de la chair de pourceau graffe & maigre 
que vous hachere2 bien menu, Be (ur Je poids; 
de vingt-cinq livres' ~ ajou'lez une-livre de fel,. 

To-me III. G' g . 
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quatre onces e PC?lvre en~ler avec un~p1nte ~~ 
vin blanc & une lIvre de fang €le la bete. Pal"" 
zriffez en[uite &. mêlez bien le tout enîemble 
pendant un quart-d'heure ; rempliffez-en. des 
boyaux que vous entour~erez cl une fervlette 
de peur qu'en preiI"ant,la vla,nd;, les.boyaux ne 
viennent à crever. FaiteS les [eparatlons de la 
longueur que bon vous (emblera & les nouez, 
avec une ficelle. Fendez-les enfuite à l'air ou 
3 la fumée pour les fuire (écher, Quand ils [ont 
fec., coupez la peau qui (épare un fauciffon de 
1'2utre ; car les vers s'y peuvent mettre. Fro
tez~les avec un peu d'uile d'olive après avoir 
6té la pouillere qui eft deIfus ; mettez· les dan$ 
une terrine vernieque vous couvrirez de fon COU" 

'Verde. On peut ainG les con{erve!pendar.1 
, fort long-tems (ans qu~ils Ce gâtent. 

SauC~rrO'l de f:mglier. 
Prenez dou-ze livres de chair de fanglier,arro({nd' 

la d'Un peu de vin t11ufcat, & la mettel dans un 
linge blanc entre ·deux planches chargées de 
pierres.. Deux~ jours a près; prenez fix li \'re~ de 
panne, hachez la chair & la panne eI1femble 

- iln p'eu gros ~ ptenez une onc'e de macis en pou ... 
dre, une once de girofle écrafé; aflairùnnet. 
la viande de dcu:te onces de (el; mêlez le 
tout enCemble ; arrorez. de vin mu(cat & laiifez. 
dans une terrine douz.e heures; mettez"'y un 
peu 4e falpétre pour rougir. Entonnez en(uite 
~ans des boy.aux de p'?rc des plus grands, le ~out 
,avec des oretlles coupees en filets)':jue vons mele'! 
1:1ans les boyaux; quand ils font pleins 't mettez." 
Jes égoutter pendant deux fours, & enfuite fumer; 
juCqu'à ce qu'ils foient bien (ees, & vous en 
(erv~z. L~s fauc.in:?tls de porc ,peu vent fe faire 
de la nieme inanlcre. 

SAUGE, Salvitt i plante qu'on difiingue en 
~eux efpêces ~ la clomeftique ou la cuhivée &. 
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la fauvage. La [auge des jardins eft encore dif
tinguée en grande & en petite. La petite diffé
le de la grande en ce que tes feuilles font plus 
petites, plus blanches, d'une odeur & d'un goût· 
plus fort & plus aromatique. 

Les tiges de la (.'wge cultivée [ontE gneu(es Be 
d'·un ver,d b!anchâtre; [es feuilles. [0 ra 0 blongues ~ 
larges~ epalifes , cotQneu(es > d une odeur forte, 
mais agréable; d'un goût aromatique, amer & 
(rUne couleur blanchâtre; fes fleurs naiffem en 
épÏes, à la Commité des branches. Elles font en 
gueule, ou cn tuyau découpé par le haut en 
deux lévres. Elles oot de l'odeur, & une cou .. 
leur bleui! '1 tirant [ur le purpurin. Ses [émen
mences [one rondes, & enfermées dans une
cap(ule. La petite fauge eft ~s efiimée que la 
grande , elle a un très grand nombre d.e 
propriétés. 

Elle efr bO'one contre toutes les humeurg 
phlegmatiques) d'urage partout où il faut for
tifier & de1Técher. Elle a une vertu finguiiére 
p0ur conforter les nerFs, pour exciter:l'appétit , 
& nettoyer l'e:ltomac plein de fes mauvaifes hu
nleurs. 

On prend la fauge à la manière du' thé, tant 
pour les maladies du cerveau que pour ranimer 
le mouvement des liqueurs & la circulation da 
fang, pour chaffer les vents, fortifier l'efl:ontac,. 
guérir les indigeBions, pour pouffer les Llrine~ 
&. lever les obi1:ruétions du poumon. . 

On fait ufagr de fauge dans les 'potages " 
dans les faoffes. 

SAUMON ~ Salmo, poîtron couvert J1une in .. 
finité de petites écailles, marbrées de taches 
rouges ou jaunes. Il cG ordinairement Jong de, 
deux ou trois pied s, quelquefois plus ,& 
fort épais. Quoique ce {olt un poiffon de mer 7 

il remontei:ependant les riviéres au commen-
G ni}' 

b 
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cement tiu printems , & l'on remarque que c"eR: 
la Cairon où il eft le plus gras; mais quand il 
a Céjourné plus d'un an dans une riviére, il 
devi€nt pâle , Cec, maigre , &. a ulauvai. 
goût. 

Le meilleur (aumon eft celui qui eft bien' 
nourri, gros '" en~re deux ~âges, ,:ourt, rou ... 
geâtre, & peche dans l eau cla1re & cou-
rante. 

Il a la chair tendre, courte &. (avoneufe; il 
abonde en (els volatils, & en principes huileux 
& bal(amiques, qui le rendent nourrijJilnt,. 
corroboratif & refiaurant. Il eft: bon p~'-"'" 
poitrine.; ma"ïs lorfqu'il eR fort gras:, fi l'Yon 
cn mange trop, il caure des envies d'e vomir & 
des indigeftions ;.li- s'il eft vieux, fa ehair eil 
{éche , dure & lourde (ur l'eftomac. 

On Je mange frais ou iàlé; fraisil eft agréable' 
au goût: mais il Ce corrompt plus vÎtè. 

Il y a une autre efpéce de poiffon tout' 
(emblable au Caumon ; mais plus petit;) 110mmé 
en· latin Salmerinul ou Sa/mero. On le trouve' 
daits les riviéres & dans les lacs. Il a Guelque 
chofe de la truite, & au moins d'aulli boll' 
goût que ce poitron, & que le faumon ordinaire., 
Il a la chair tendre, délicieuCe & courte, &. 
m'dl point du tout vif queux. Il cft même ft 
facile à d'igérer, qu'il y a des Médecins qui 
le permettent aux malades. Il Ce corrompt 
Fromptement quand il n'en point falé, & produit 
à peu près les mêmes effets que le- (au mon. 

Le meilleur endroit du faumon ef!: la hare .. 
On e1time en(uite le ventre; mais comme 'cet 
endroit efr fort gras, il n'dl pas fi fain. Nous 
avons déja ~it qu'il n'y avait point de graiffe 
plus mal·fame que celle de poiB:'on. 

On mange le (aumon à l'étuvée ou au court
boüi!lon, en Calade. (7ç. Il eft aiI'ez. fain iiiP" 
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prêté Je ces façon;" Q~elqu~s-uns l'aime frit 
avec du beurre & mltonne enrulte dans une [aulfe 
douce faite avec le vin rouge, le [uere, ta 
cane1Ie, le Cel, le poi vre , le clou de girofle 
&. le citron vetd ; mais il n'elt nullement Cain 
de cette mannière; car outre la friture qui ne 
lui communique rien de bon, le (ucre & le 
dtron joints aux autres affai[onnemens de la 
fauffe eù on le met, font un mélange bizare 
plus propre à âllumer. la bi1e & :1 exciter 
des fermentations vicieufes dans le fang qu~à' 
procurer au corps une nourriture Calutaire • 

. Les Saumons du Rhin;) de la Garonne QU 
de rAllier [ont excellens. < 

8 aumon aH COUJ,t.boiiil/on. 
Vuidez votre (aumon ~ nettoyez -le propre .. 

ment " ci[elez.-leau milieu afin qu~il ,g~,Jtffê 
plus de goût; affaiConne'f-le de feL,.,pvre , 
clou , mufcade , oignons , ciboules; perfil , 
tranches de citron verd , feüilles de laurier; 
metttez daps le faumon une Ih'Te de bon beurre 
manié de farine, pliez-le dans' Ulle [erviette, 
..ficelez-le, & lè mettez. dans une poiffonniere 
avec du vin, fie l'eau & du vinaigre; faites
le cuire à grand feu. Quand il eft cuit , mette'Z~ 
le mitonner (ur de la braire.; s'il n 'y a point ~{fez 
de [el, mettel-en dans le' court-boiiillon; tirez 
enfuÎte le faurnon, dreff'e7.-le tians un plat fur 
une ferviette pliée, & Cervez pour un plat de: 
F0t garni de perfil verd, 

Saumon IlU couHs & queuè'f d'ùre,,'ijJet. 
Faites cuire un morceau de (aHmon dans une 

bonne braiCe de veau & de jambon, racines, 
oignofls, un bouquet, une pointe d'ail , clous 
de girofle, vin blanc; quand il e'fr euit) fervcz
Je ~vec un ragoût de queuës d'écreviffes , &: un 
coulis d'écreviffes. Si c'efi en maigre faites cui .. 
ri le faum9D dans un court ·boUillon avec ViA 
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rouge, & je fervez avec le méme rago~t & le 
rnéme coulis en maigre. (Voyez. au mot Ecre
vij[e , la manière de faire ce ragoût & ce coulis 
m gras & en maigre.) 

Saumon au four. 
Faites fondre du beurre dans un plat; met

:ez. dedans per!îl, cihoule, champignons ha:
:::hés , [el- & poi vre, Je [aumon par- deffus avec 
beu~re , perIil , ciboule, champignons" fel, . 
poi vre -; COffi1I!C deffous; pannez-le de mIe de 
pain, & le faites cuire au four ou [ou; un cou
vercle, & (ervez avec une fautre hachée très
:laire. ( Voyez au mot S.:mJJe, la manière de 
la faire. ) 

Hure de Saumon à la brai/e en gr.u. 
Vuidez. la" hure de faumon , piquez - la de-

7ros lard bien affaifonné ~ de lardons de jam-
~on, & la ficelez; garniifez le fond d'une caffe
~ole de tranches de veau & de hardes de lard ~ 
:ou \'rez & faites. fuer; quand le veau eil: atta· 
:hé poudrez-le d'une pincée de farine, remuez 
ëpt ou huit tours (ur le fourneau, moi,ül!ez de 
)oüillon & de quelques cuillerées de jus; met
ez le faumon dans une calferole ovale, vüi ... 
lez- y la braiCe moüillée ., les tranches de veau 
leffus; mettez dedans une bouteille de vin de 
:hampagne ou d'autre 'Vin blanc; affaiConnez de
}oivre, [el, fines épices., fines herbes, oignons1 
:iboules, perm, tranches de citron verd; met
ez un morceau de beurre & quelques bardes de 
ard deffus, & f~ites cuire à petit feu. Quand el
,e efi cuite, laiffez-la peFldant deux heures dans 
"'a braiCe; tirez. la enfuite , & quand elle eft 
~gout~e drdfe7.-1a dans un plat, un ragoût d'é
:revilfes en gras par-deHus, ou bien llll ragoê t 
le ris de veau & de crêtes, & toute$ fortes de 
~arnitures ) & fervez chaudement. ( Voyez. au 
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mot RiJ de 'Veau & EcrevijJê ~ la manière de faire 
~es ragoûts. ) 

Les tron~ons de [aumon & la queue: s'apprê
tent de la même manière. 

Hure de [aurnon à la braire en maigre. 
Après ravoir vuidée, piquez, la de lardons 

'd'anguilles & d'anchois, ficelez-la enruite & la 
mettez dans une calferolc ovale ou poiffonniere; 
faites fondre du beurre dans une cafferole [ur un 
fourneau, :mettez-y une poignée de farine, & 
guand il cil roux, moüilIez de bouillon de poif
(on , & vuiJez dans la poiffonniere où eft le Cau
mon; mettez-y une bouteille de vin de Cllan'l .... 
pagne ou d'autre vin hlanc; affaifonl!ez Je poi
vre , Cel, fines herbes, fines épices, oignons, 
ciboules, perfil. tranches de citron verJ ,. & fai
'.es cuire à petit feu. Quand la hure eft CUlte laif-. 
fez-la dans Ca braire· pendant de1;lx heures pour 
y prendre du go6t; tirez.-Ia enfuÏte, laiffe-z-Ia 
égoutter, dreffe'l.-la dans un plat, & par-de{[us 
un ragoût de lait~nces, cha~lpignons".tru:f~s & 
nioufferon5, ou b1en un ragout de queues d ecre
vitres & fa garn,iture , & [ervez chaudement. 
( Voyez aux articles LaitanCe! & E,reviffn, la 
manière de faire ces ragotts. ) 
Saumon aux champij{l1om garni de douuén-'e'ViJ[et 

& de douze ailerons de dindons glacés. 
Votre faumon écaillé, vuidé & lavé, mettez-' 

lui dans le ventre un gros morceau de beurr'e; 
enve10 pez - le de bardes de lard J& <l'urte Cerviet
te : ficelez-le; fOflce2 une poiffonniete de tran
ches de veau ,& de jambon, avec (el, poivre 7 

clous de girofle, fines herbes, une gou{fe d'ail ~ 
(acines & oignons; mettez le Cautnon df'ffus;. 
f~ites-le (uer à la braire & le fuoüil1ez après de 
deux bouteilles de vin de Champagne, & de 
bon boüillon; faîtes cuire à petit feu pendant 
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deux heures. Quand il efi cuit, dreffez-l,e .dans 
un plat, garnitfez-le autour de douz.e ~11er0!ls 
de dindons glacés, & de douze belles ecreVlf
(es cuites dans du vin de Champ:>.gne; mettez. 
p-ar-deŒ.ls le Caumon u~ bon (alpico~ de ris de 
veau, jambon, champIgnons, corm.:hons, Be 
fervez chaudement. 

Saumon glacé. 
Piquez un morceau de Caumon d'un CÔté avec 

clu petit -lard; foncez. une calferole de tranches 
de veau & de jambon; mettez le (aumon deffus, 
faites-le (uer, & moiiillez de vin blanc; affJi
{onnez de [el , poi vre ., clous de giroHe , un bou
quet , fines lterbes, oignons & racines, & faites 
cuire à petit feu à la braire. Ayez une glace mar
quée dans une ca/Jerole avec du veau, & moüil· 
lez de bon boüil1on; quand elle eil: paffée au 
tami,; affinée, glacez le [aumon avec le dos d'u_ 
ne cuiller; finitfez. la (autre en mettant du cou
lis daris la cafferole où vous avez fait la glace; 
détachez tout ce qui refte ; 8( (ervez avec un jUt 
de citron. 

Tranches de faumon grillées, avec une Jauf{e 
Manche. 

Faites fondre du beurre dans une cafl"erole 
avec \ln pen de Cel; trempez·y les tranches Je" 
faumon & les mettez griller à petit feu; faires 
'One [au(fe blanche; mettez dans une caffergle 
du beurr~ frais t une pincée de farine) deux an
chois hachés, quelques capres fines, une cibou-
Je entiere, poivre, Cel, mufcade; tourne7. cette 
fautfe [ur le fourneau., quand elle e:fl: liée à pro
pos, mettez-la Jans un plat; ôtez. la: ciboule ,
les - tranches de faurrton deffus, & (ervez ehau .. 
clement. 
TrancheI de faumongrîllée.r au, couf.ù d'écrevi./Jes •. 

Faites griller les tranches de faumon comme 
C>D vient de le dire; mette:& un morceau de beur· 

re 
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re dans une ca~eroJe avec une. pmcee de farine,. 
.. une ciboule enuerc, un Bnchols , Cel,. poivre & 

mu(cade; moüillez d'un peu d'eau & oe vinai .. 
gre ,& tournez cette [autTe [ur Je fourneau; quand 
e11e eft liée ~ mettez-y du coulis d'écreviffes. 
(Voyez au mot licreviJJe.t, la manière de le [ai..: 
rc.) Remettez-la [ur le fourneau afin qu'elle 
chauffe, dreffez-Ia d.lns un plat, les tranches de 
Caumon defTus, & [ervez chaudement. 

Tranches- de faumon grillées aux champignonr. 
Les tranches de (aumon griJ1ées comme on l'a' 

dit, dreffel.-Ies dans un plat, emieres ou en fi
lets, un ragoût cie champignons par-deL1ùs , & 
fervel chaudement. ( Voyez au mot Champi ... 
gnon, la manière cie faire ce ragoÎlt.) , 

On les (ut auffi avec un ragoût de trufes ot! 
bien avec un ragoût de rnorilies. (Voyez. am, 
articles Trufe & 1.1.orille) la ma.nière de faire ces. 
ragoûts. ) 

Tranches de faumon grilléel à 1:1. faujJe rouJJè .. 
Faites griller vos tranches de [aumon corn"'; 

n\e ci-deifus -; faites fon dre un petit morceall 
de beurre dans une cacferole; mettez-y une 
pinc~e de farine; remuez. ju(qu'J. ce qu'il fait 
roux, rnoiiiUez de bOliillon de po;{fon l metter 
un verre de vin blanc, aifaifonnez de poivre ~ .... 
rel t oignon piqué de clous, d)un bouquet, Si 
perfil haché. Quand la fauffe bout, mettez-y. 
ies trOluches de (aumon mitonner à petit feu. 
La' fauIfe étant diminuée 7 dreffez. les u'anche~ 
dans un plat; liez votre fauife avec un jaune 
d'œuf délayé dans un peu de verjus ; jeuez-la 
fur les tranches de (aumon & [ervez chau~ 
dement" 

Hatelefte! de faumort. 
Coupez. des tran,:hes de ['tumon en petits dés; 

pafI"ez les dans une cafferole avec un peu de 
beurre, perfil, ciboules, champign'ons, q,uel~ 

Tome Ill. T-l , .. 
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ques trufeS', le tout hache , [el , gros pOlvre. 
F,lÏtes chauffer le tout un moment, & liez la. 
faulfe de quatre jaunes d'œufs .. Laiffez-les re
froidir; enfilez en[uite dans de petites hatelette!; 
ou brochettes ; faites-y tenir la faulfe qui doit 
être très-épailfe; pannez-les de mie de pain; 
faites -les grjller à petit feu ~ & (ervez pour 
Karnit quelque groffe Entrée , ou pOUf Hors
a"œuvre , avec une rémolade dans une fau[
Liere. 

Pottpeton de faumon. 
Coupez. des tranches de Caumo" ; ote'l·en la 

peau & l'arête du milieu; mettez la chair 
Ct,it une t3ble avec quelques champignons & 
moutrerons, perill & ciboule hàch"e, fel, poi
vre, tant foit peu de fines herbes & de fines 
épices ; hachez le tout en{emble Sc. le pilez 
à.lns un morcier ; mettez-y du beurre ce qu)il 
en faut, quatre ou cinq jaunes d'œufs cruds; 
mettez. un peu de mie de pain dans une cafre
f91e avec de la crème & .du lait, & faites cuire 
,.wr un fourneau comme une crème. Quand elle 
eit liée ., mettez-y deux jaunes d'œufs. ~ 
quand elle eil cuite, &tez-Ia de deffus le feu; 
laiifez-la refroidir; mettez cette crême de pain 
dans le mortier & la pile'l. avec le refie. 

Frotez une poupetonniere de beurre ; gar'" 
n~ffe'l. le fond de papier comme fi cétoit des 
l?ardes de lard; garnitfez le fond & les bords 

. de cette poupetonniere avec votre farce; uni{: 
tèz -la avec dès œufs battuS". 

Faites un ragoût de filets de faumon;frore'Z des 
tranches de (aumon de beurre fondu & les 
faites griIJer ; mettez un mor.ceaude beurre 
d~ns. une caifero\e', & quand il eil fondu. une 
plncee de farine, & faites Touffir ; qU3nd 1.1 e~ 
roux, me~tez-y des champignons & des moui" 
ferons ; faltes - l~ur faire deux ou trois tours; 
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fflaüille2. de botiiHon de poifTon ; ailàifonnez de 
poivre, iel, un bouquer. 

Les tranches de [aurnon étant grillées, etez
~ en la peau; coupez-les en filets, mette2-1es dans 

1 la calferole où foOt, les ch2mpignons & les 
moufferons avec des queuës d'écré"\"'iifes & des 
pointes d'atl)erges blanchies; laiife:z les miton:
ner à petit feu. Quand le ragoÎH efi cuit, 
dégraj{[ez-le ; achf"vez de le lier d>un coulis 
d'écreviLF.'s. ( Voyel au mot Ecrt.vijJes, la 
manière de le faire. ) Laii;ez refroidir votre 
ragoût, Quand il eil: froid, mettez-le dans 
la poupetonniere où le poupeton dt Jrdré ; 
couvrez-le de la même farce qui elt deffous-, 
& Y paffez avec un couteau de l'œuf battu &: 
un peu de beurre fondu; faites cuire au four 
ou fous un couvercle, fru deiIus & deffous. 
Quand le poupeton eft cuit, renverfez-- le 

- fens deifus delfous dans un plat ; ôrez-en le 
pa pier ; faites.y un tfOU pour mettre dedans ,hl 
coulis d'écreviffes. (Voyez au mot Ecrevi.De" 
la manière de le faire.) & fervez chaudement 
pour Entrée. - ... 

7hrl1che.I de faumon [arcic.!o __ 
Coupez deux ou trois tranches de faumon de 

l'épaiffeur d'un doigt ; .. ôtez-en la peau; far
ciŒez _. les delfus d'une même farce que celle 
du poupecon de l'article précédent; mettez un 
peu de beurre au fond d'un plat ou d'une tour
ciere avec (el, poivre ,fines herbes, filles épices .. 
quelques ciboules entiéres, : perfil ha ché ; ar
rangez deff"us vos tranches de {aumon farcies t 

& faites cuire au four. Quand elles (ont cuites & 
de belle couleur) dreifez·les dans un plat fur 
un petit ragoût, tel que vous jugerez à propo5 , 
&. {ervez' chaudement. . 

Saumon à la faujJe douce. 
Coupez-Ie,par tranches & l'ayant fariné, [ai""" 

H h i, . 
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le frire dar;s du beurre affine ,falteS~ le mitonner 
enfuite dans une !àuilc faire avec vin rouge, 
(ucre canelle, Cel, poivre, clou de girofle & 
cit-ron verd. Quand il dl cuit., fervez. 

Filets de f"aman dU 'vin de Champagne. Voyez 
au mot Filet. 

Filers de faumon allxjines herbu. Voyez au mot 
-Filet. 

Saumon mariné 
Coupez d.es tranches de (aumon en filets., 

mettez.-Ies dans une marinade raite avec rel, POl

vre, une feuille de laurier; un peu de baGlie, un 
oignon coupé par tranches) ciboules entieres, 
un peu de per!il , une dem.i·douzaine de clous., 
le jus de deux citrons., ou bien un peu de VJ· 

naigre ; remuez le rout-ènCembie, & les biffez 
mariner deux heure,,: vous pouvez. auŒ fairs 
-tiédir la même marinade à laquelle vous ajou
'terez un peu de beurre manié de Farine, vinai- . 
gre & eau., & les y laiffer mariner le m.ême 

.'lems que dan, l'amn~. 
Vos filets étCllit marinez, e{fuyés-lef: entre 

deux linges., farinez-les hien , faites -les frire 
dans du beurre afl1né ou bien dans de l'huile, 
& rervez garnis de perÎ1l frit. 

Saumon à la maître d' Mtel. 
- F:lites mariner une tranche de fautnon avec un 
'Feu d'huile,Cel & poivre; faites-la griller en{uite 
mettez-la dans un plat avec Cel poivre> perfil , 

-cihoule hachée, un morceau de beurre, un 
,peu de b<;üillon: :après quelques bouillons, par
, {ez-y un JUS de CItron, & lervez chaudement-

. San.mon à la fauJJe aw~ capres; 
FaItes marmer vos tranches de (aumon e01U· 

tr;'le 1:5 précédentes; faites-les griller de lp.ême 
, a .p~lt f€u, &. les [ervez. a vee une 1':1.uife aUf$: 

..capres8 (Voyez. au mot Capre la manière de 
jlire ,.ett,e GluiTe.) . 
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D.Jrne de [atlnwn en cai.Dè. 

Faites mariner une darne de fàumon frais 
avec huile, [el, poivre, pel-fil, ciiJoules,cham-

_ pignons, trufes , une pvime d'ail, le tout ha .... 
ché très-fin; faites une caiife de papier que 
vous fro,ez p3rtOut avec de l'hui1.::; metteL 
dedans la darne de [aumon avec fan affaifon
nement , faites-la griller dans la cai{f~ ~l petit 
feu, ayez foin de la retourner_ Quand el1e~ll 
cuite, preiTez.y un jus de citron & tervez chal.l.~_ 
clemem avec la cai Ife. 

Darne de faurtJon en ragoAt. 
Faites-la cuire dans une bonne braire a vee 

tranches de veau & de jambon, un bouquet., 
Cel, gros poivre; couvrez de bardes de·lard &. 
nloüillez avec un peu de boüillon. Quand elle 
e il: cuite, dreiTez-la dans un plat a vee un ra
goût que vous ferez ainJÎ ; coupez en quatre un 
ris de veau blanchi; paffez-les [ur le feu a\Tec 
du beurre, une tranche de jambon, un bouquet, 
champignons & trufes; moliil1ez;? vec du boüil .. 
Ion, un verre de vin de Champagne, un' peu 
de réduéHol1 ; faîtes cuire ce ragol1t à 'petit feu 
&. dégraüTez. Quan d il elt cuit, mettez- y une 
cuillerée de coutis , & (ervez fur votre fau~ 
mon. . 

Darne de faum on â la Bottrt!eoife. 
Mettez-la dans une cafferoJe a ve:c U~1l verre d'hHi

Je , deux verres de vi n de Champ<lgne, un pen de 
boiiillon, p€rfil , ciboules, champÎf1nons , tru[cf, 
une gouffe d'ail, le tout haché très-nnFaites cui
re à petit feu,. atfai(onnez de [el & gros poi vre; 
à moitié de cuiffon dé graiffez la h'1ulfe , mett~z
y une cuillerée de cou lis ; preffez-y un jus de 
citron, Be (ervez. 

Hure de fattmon à la mc-nime. 
Otez.-en les oilie" lavez-la bien. Si vous 

voulez la [ervir en gras, ['lites-la cuire dans 
T 1 L ::: 
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une braire bien nourrie de veau & de iambon 
& de bardes de lard; moüiHez de vin blanc & 
de boüiilon: fi c'efl en maigre, faites la cui
re dans un bon €ourt-boüillon avec vin b~anc & 
bon afTaironnement; dreifez -la en(uite dans un 
plat & Cervez. ddlous une Cauffe à la monime ; 
cette fauH"e [en ell gras & en maigre (Voyez 
au mot Cautre ta manière de la faire. ) 

Saumonneaux à l'Allemande. 
On a dan:; le carême de petits Caumonneaux qui 

(ont gros comme des goujon'); prenez-en Je 
tom vifs c~ qu'il en faut pour faire un plat ; fai-~ 
tes un bleu de cette faço,", ; prenez du vinaigre, 
de l'eau, tranches d'oignon, branches & racines 
de p€rlil, lel, poÏvre ~ fines her,-,es, deux gaufres 
c!'ail ; faites bouillir le tout. Vous a vez vos 
faumonneaux tous vifs dans une caiferole , jet
tez. votre bl~u delfus tout boüillallt ,couvrez-les 
d'une feüille de papier; menez-les (ur des cen
dres chaudes; (unout qu'ils ne boüillent point. 
Quand ils [ont cuits arrangez-les (ur une [er
vjett~ avec du perIil en branches par-delfus ). & 
fervez. 

Pour'le gros poi{fon comme carpes, brocher, 
fruite,&c. vous faites un bleu avec vinaigre pur, 
rel , perfil en branches & racines de perH!, & 
maCquez le poilTon .. 

Potage de hure ou de queuc' de faumon. 
Nettoyez proprement le faumon , faites Je cui .. 

re daas une ca{ferole avec une chopine de vin 
blanc, & boüillon de .poifTon; a{t'üfonnez de 
toutes (ortes de fines herbes, poivre, Cel, beur
re frais; faites une farce d'une tranche de {au .. 
mon; defoff'ez-la , 6tez-en la pean, mettez-la 
fur une table avec des champignons, perfil, ci
bo.uIes hachées, Cel, poivre, fines herbes, fines 
épIces, du beurre frais, trois ou quatre jaunes 
è'œufs cruds, wn peu de mie de p·ain trempécc 
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cIan~ de la crême; hachez bieflle tout enfemble 
& le pilez. dans un mortier ; faites avec cette 
C'uee de petites boules; groffes comme un of
gnon; frotez une tourtiere de beurre frais; ar
rangez dedans ces boules de farce, frottez-les 
d'un œuf battu, arrofez-les de beurre fondu t 

panne7.-les d'une mie de pain bien fine & les fai
tes cuire au four ou fous un couvercle. 

L'on peut faire cuire la hure ou la queuë dans 
une tourtÏere affaifonnée de (el, poivre ~ fines. 
herbes, fines épices, & l'arroCer par-deffu! de 
beurre fondu après en avoir mis delfous ; la pan
ner d'Nne mie de pain bien fine, & la faire cuire 
au four ou Cous un couvercle. 

Mitonnez. des crou[es de boüillon de poilfon ; 
drelfez-Ia bure ou la queuë de faumon dans le. 
milieu; garnilfe'l le potage d'une bordure de 
boules de farce cuites au four; jettez. par-Jeffu! 
un coulis d'écrevitfes à demi roux, & (ervez. 
chaudement. ( Voyez au mot Ecrevij]e, la ma.
nière de faire ce coulis. ) . 

Terrine de faumon en maigre. 
Frotez. une terrine de beurre frai!; affaifon

nez de fel, poivre, à\m peu de fines épices, 
d'un bouquet & d'un oignon; arrangez vos tran
ches de (aumon defru5; affaifonnez deffus com
me deffo1JS ; mettez - y un demi verre de vin 
blanc & du beurre; couvrez. la terrine, mettez 
de la pâte autour, &: faites cuire feu deffus & 
deifous. Quand elle eG: cuite, dégraiffe-z .Ia 
bien, jettez. dedans un ragoût d'écreviJfes. (Voyez. 
au mot EcrevijJè, la manière de faire ce,ragoût,) 
& fervez chaudement. . 

Terrine de [aumon en gra!. 
Garnilfez le fond de la terrine de bardes de 

lard, & de tranches de jambon; affaiConnez de 
Cel, poivre, fines épices, un peu de perfil ha
ché; arrangez.-y vos tranches de Caumon , af-

Hhiv 
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faifonnez deH'us comme clelfous; couvrez de 
tranches de veau & de bardes de lard; couvr€z 
la terrine cleron couvercle; mettez de la pâte 
autour, & faites cuire feu deffus & deffous; 
Quand elle efi cuite, ôtez-en les tranches de 
veau, & les bardes de lard; dégraiffez ·1~ bien; 
jettez. dedans un rago(it de ris de veau, crétes, 
champignons & moufterons. (Voy€z au mot 
Ri.r de veau ~ la manière de faire ce ragoût.) & 
{erve'Z chaudement. 

Tourte de ftmmon. 
Coupez des tranches de (aumon, 6tel-cn la 

peau, coupez.-Ies par filets 1 faires une abaiife 
c:l'une pâte nne brifée. (Voyel. au mot Pâ.te, la 
manière de la faire. ) Foncez-en une tourt.Ïere ; 
faites une farce avec un mOiceau de Caum"n , 

. champignons, une trufe verte, perfil, cihou· 
le hachée, du beurre à proportion, le tout ha· 
ché & pilé dans le monier ; mettez cette far
ce fur. Yotre abai1Te& l'alfai(onnez de (el, poi
vre ~ fines épices, un peu de fines herbes; ar- " 
rangez·y en(uire les filets de [aumol1 avec quel
ques petits champigf1ons; aII'aifonnez deffus 
comme cieffous; mettez du beurre de A"u s , urt 
bouquet d'ans le milieu; couvrez d'une a bailfe 
de même pâte, une bordure autour ,frotez. 
d·un œuf battu, & mettez cuire ail four ou fous 
un couvercle. Quand la tourte dl: cuite, dre[
fez-la dans un plat, dégraiifez-Ia; jettcz.-y un 
ragoût d'écrevÎtfes. ( Voyez au mot Ecreviffè ~ la 
manière de le faire, recouvrez la tourte, &. lcr· 
"\"ezchaudement. ) 

. pâté de jàumon en maigre. 
r Pre~ez ~es tranches d.e [aumon de l'épaiffeur 
de trolS dOIgts., & les pIquez d'anchois' dreffez 

~ 1 d .. ' un pate e pate fine; (Voyez au mot pâte., la 
manière d.e la fa!re;) garniffez-en le fond de 
beurre fraIs; affal[onnez. de [~l, poivre? tiRes 
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herbes & fines épices ;mettez~ y vos tranches de 
Caumon; afTaifonnez. detfus comme defFous ; cou .. 
vrez de beurre frais ~ & enruite d'une abaiffe , & 
faites cuire au four. Quand le plté efi,cuit. dé. 
graiffez.-le bien, jettez-y un coulis d'écrevürcs 
qui foit un peu piquant, (Voyez. au mot ECJ'e
viJfo, la manière de le faire, & [erve:z. chaude~ 
ment pour Entrée. 

JJâté d'une hure de faumow, en grar. 
Coupez la hure ju(qu'aux nageoires, vuidez....; 

la & la ci rele?: , piquez.-la de gros lard bien a(
faironné & de lardoll!! de jambon; drdfez un 
pâté d'une pâte commune ovale; mettez au fond 
un lit de lard pilé, & l'aff'aÎ(onnez de rel·, poi
vre, fines herbes, fines épices; mettez-y la 
hure de faumon , avec mème aff<lifonnement 
defl'us q'.Je clel!"ous , couvrez de lard pilé, beurre 
frais & de bardes de lard; couvrez d'une autre 
abaiffe; dorez, & mettez au four pendant quatre 
ou cinq heures; quand il dl à demi cuit, tirez.
le, & avec un entonnoir, mettez-y envjron une 
chopine de coulis clair Je veau & de jam~on ; 
remettez au four pour achever de cuire. Quand 
il eft cuit tirez-le, & û vous voulez le (ervir 
pour Entremets, laiffez-Ie reFroidir ~ & le [er1 
vez fur une [ervÎette. 

Si vous voulez le manger chaud, aullî- tôt 
qu'il cft tiré, dégrailfez-le, jeue1. dedans un ra· 
goût de foies gras., champignons, ris de veau ,; 
trufes , moufferons; que le cow1is foit un peY: 
ample. 

Vous pouvez auai le fervir avec un ragoût de 
queuës d'éc;.revilTes. ( Voyez au mot Ecreviffe, .1" 
manière de le faire, ) 

SaHmonne.:mx à l'Allemande. 
Mettez dans une cafferole, eau, vinaigre;, 

<:>ignons, perfil & racines de per!il., (el, poivre. 
fines herbes, deux gouffes d"ail ~ faites hoüilli.c 
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le tout Be y jettez 'Vos faumonlleaux tout en vie; 
mettez~les fur des cendres chaudes (ans les faire 
boüillir, fervez-les (ur une ferviette avec du 
pedil verd , ou une petite (auH"e. 

SAUPIQUET, fauffe accom~odée avec o~
gnon frit au beurre ou au lard ~ vm , (el ~ & pOI

vre. On laitfe bien boüillir le tout,' puis lluand 
cette fauffe eft réduite an tiers, on la dreffe lur 
le porc frais rôti ou autres viandes a~ffi rÔ,ties. 

SCORSONNAIRE, voyez cerclfix d Efpa
gne, au mot Cerci.fx. 

SECHE 't efpéce de poulpe ou polipe qui a 
un bec comme celui d'un perroquet~. le deffus' 
du corps couvert d'un os léger, grand comme 
la main', épais d'un pouce au milieu, mince 
vers les côtés 7 dur par-deffus, tendre, friable ~ 
& très-blanc dans tout le rcfte de fa fubilance; 
une veffie près de l'efiomac remplie d'une Jj
'lueur fort noire l1ue ce poiifon répand quand il 
efl: pourfuivi; deux manières de bras attachés 
'Vers la tête, defquels il fe fert pour nager, &. 
outre cela huit pates, lix petites & deux pluS' 
grandes. Il fe nourrit de petits poiffons, mais il 
Il'en efl: pas meille\lf pour cela, étant f<?rt dur,. 
coriace ~ d>aaèl. mauvais go&t , & fort difficile à 
cligerer. . 

On n'en mange point à Paris; mais il' eil 
fort CQmmun à Lyon, à Bordeaux ~ à. Nantes &: 
en plufieurs autres Villes du Royaume. On fait 
80üillir ce poiifon dans de l'eau, puis on le 
coupe par morceaux pour l'apprêter avec dl! 
beurre, de l'.oignon, des ciboules, du pernl, 
un p.eu .de pOIvre, & fur la fin qüelques gouttes 
de vmalgre. Il faut avant cela qu'il ait été atten
dri daps de j'eau falée ,mêlée de chaux vive & 
de cendres, moyennant quoi Jes bons efiornacs 
peuvE;'nt s'en accommoder. On le prépare à Lyoll 
avec de la cenqre gravel6e. . 
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tt nourrit beaucoup quand on le peut dl?,é

rer; mais comme l'a marqué Hyppocrate, il ~eî
(erre le ventre, il produit un fane; épais & groC: 
tier qui aperantit la t,~te, &' qui charge les yeux. 
Le boiiillon de ce poieron eft néanmoins laxatif. 

SEIGLE ou fegle , Secale , efpéce de froment. 
Il y en a deux efpéces qui ne (ont différentes 
qu'en ce qu'on féme, l'une au Printems & qu'd
Ie eft plus petite que l'autre qu'on féme au com
mencement de l'hyver. 

Le lèigle pouffe pluiieurs tiges qui crojffent a 
la hauteur de Cinq ou fix pieds; fes feuilles (ont 
19n9ues , étroites & en petite quantité; (es fleurs 
{ont des étamines jaunes qui ~aiffent par paquet! 
r.aJ1gées en épies aux fornmités des tiges;' {es -
épies forit plus longs que ceux de froment &. 
garnis de plus longues herbes. Les-gloains de [ei
gle (ont longs & maigres. 

Les Montagnars &. les peuples (eptentrionaux 
Ce fervent ordinairement du feigle pour faire du 
pain; on l'employe auffi dans la plûpart de nos 
Provinces: On en mêle auffi quelquefoi~ avec le 
froment pour donner au pain un cert2iQ goût ~ui 
plaît à plu fie urs perfonnes ; il ne nourrit pas tant 
que le bled, & il lâche un peu le ventre. ( Voyez· 
au mot Pain. ) 

Le feigle contient beaucoup d'huile & de {el 
effentiel. 

SEL,. Sal; nous ne parlerons ici que du [el 
~ommun & que l'on mange. 

Le (el dont on a coutume d'aiTaifonner h.', 
alimens efl: un Cel qui en Ce crifialliCant, prend 
toujours la figure cubique, qu'il garde même 
dans (es plus petites parties; il Y en a de deux 
fortes; le Facile, <:lu'on tire des mlnes, & l'ar
tificiel que l'on fait par l'évaporation Je l'eau de 
la mer~ de l'eau (alée des fontaines & des puits, -
& que l'on appelle Cel marrnJ Il y a des mineS' 



3,72. SEL. S ·E Lo' 
de [el dans bien des endroits, il en inutile d)en 
détailler ici les paniculari tés ; le {el foffile 
qu'0!1 en tire a à peu-près les pro priétés du [el 
manne 
Ce qu'il y a de plus remarquable dans"ces liemt 

fO\1terrains , ce [ont les fleurs de {el qui croiffent 
comme la barbe de bouc, avec cette feule dif ... 
férence qu'elles font plus blanches & plus fines. 
On ne peut affez admirer ces produttiom; 11-
femble que ce foit une végétation; cependant 

, • i • 

on n en crou ve ni en tout tems ;, nI partout 
où l'on a miné; elles paroiifent & croi:lfent [e
Ion la température des [ai (ons qui (ont fort ir~ 
régulieres dans ces lieux; ces efpéces de plumes 

. de (el font forffragiles; elles fè fondent à rhu
midité, & fe diffolvent dans l'huile; c'efi le 
{el le plus pur, le. plus fin , le plus aétif, le 
plus bhnc & le plus beau, en(orte <;rue ce n'eit 
pas [ans rairon qu'on a donné à ces excroiffan
ces le nom de fleurs de Cel. Il y a à Ncufol 
une ftatuë de [el de grandeur naturelle ~ qui ea: 
comme le baf@metre de la ville; lorfqu'elle 
fuë, QU· Ce couvre d'humidité, elle annonce le 
mauvais te ms & la pluie, & l'on peut c@mptet 
l'ur le beau tems 10rfqu'elJe e:lt féche. 

Le {el commun artificiel Ce fait a vec l'eau 
âe la mer,des fontaines & àes puirs {alés que ron 
fait évaporer à l'ardeur du Soleil;, ou par la cha
leur du feu • 

. Le rel qui a plus de faveur eft celui qui Ce 
forme de l'eau de la mer par les rayons du So
leil dans les marais Calés; il eft d'un goût falé 
affe'Z connu, de coulear 'gri(e ,à cau[e de la. 
terre qtli y ea mêlée. Si on le diffout & qu'on 
le crifiallife à une chaleur légere 1 il (e forme de 
petits grains blancs & cubiques; celui que l'on 
fait par la chaleur·du feu avec de l'eau de la met 
OU des fORtaines Calées pi<.lue la langue plus for~ 
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t.ement ,parce qu'il eil: mêlé avec une plus'gran
de quaRtité de [el alcali minéral; c'eR: auffi ce 
qui fait qu'il Ce fond plus promptement; il efl: 
blanc, mais Ces grains n'ont pas une figure exac
tement cubique, â caure au mélange de diffé~ 
cens Celso 
, Le meilleur de tous, & celui qu·on préfére 
dans les cuiGnes ~ eft le Cel marin qui eft fOfme: 
par les rayons du Coleil. 
. Ce {el empêche là trop grande fermentatiod 
des alimens Jam l'efl:omac, &. empêche le boüjl~ 
lonnement violent des autres liqueurs; d'ail",,: 
leurs s'uniffant facilement aux reis vo!atils uri
neux , te. fairant par-là un [el ammoniac, il tem
pere l'âcreté des hl1.meurs & les fait couler par 
les urines; enfin irritant légérement par fes pe
tites pointes les parties [oliclcs, &. leur (ervant 
~'aigujl1on , il rend les ofèillations des fibres 
plus vives; par-là les fonétions du corps fe font 
mieux;c'efi de-là que viennent tomes ces belles 
qualités que l'on attribuë au (e[ commun, com
me la vertu d'échauftèr, de dt'Ifécher, de digé .. 
rer, d'ouvrir ~ d'inciCer, d'exciter l'appétit &; 
l'amour:1 & de réfifter à la pourriture & au poi .. 
Con. 
. Il faut bien (e donner de garde de faire un 
"1lfage immodéré du fel, D . .tr c'efi: un puiffant def
iicarif; il augmente la [oif & corrompt le fang; 
fi on ne l'emploie que pour conferver les mets 
..ou en relever le goût, Ion ufage en (alucaire. 
Il excite modérémenr l'appétit, il defféche & 
épuife le trop d'humidité. 

Le Cel, dit M. Andry, eft un rue acide & mi
nerai très·pénéerant & très-vif, d'abord travail .. 
·lé dans la terre où il fe corporifie, & en(uite 
-tranfmis dans l'eau d'oti on le tire par évapo
l'âtion ou par crifral1ifation. 

Cet aifaifonnem.ent eft le plus néceifaire ~ 



~""4 SEL. SEL. 
le' plus naturel de tous. On peut aÏférnent Ce 
paITh des autres, & on ne peut Ce paffer de ce
lui ci ,. rien ne donne aux al1mens un goût plus 
falutaire , rien ne contribue plus efficacement à 
la digeftion des. viandes .. Le ~el eft c0!llpofé td~ 
parties fines aCtIves ~ malS foltdes , qU1 en su .. 
nHfant avec la falive qu~elles détachent de la 
bouche arment pour ai"di dire -ce dif'olvant, 
tout-pujffant qu'il efl: déja, & lui donnent une 
Jwuvelle force pour pénétrer les alimens & en 
(éparer le s djff~rens principes. 

Quand on veut extraire les foufres d'une plan .. 
te , on mêle un peu de [el avec la plante, [ans 
quoi l'on en tire beaucoup moins de fouffre : li 
tout de même on veut que les alimens (e digérent 
bien dans l'efiomac, ce ~ui ne (e fait que par 
la déCunion de leurs principes, il eft nécetTaire 
de le~ aifai(onner d'un peu de {el, afin <;lue plus 
aïCés à divi[er , ils réGfient moins à radion 
des levains qui les doivent diffoudre. . 

Le (el ne contribuë pas feulement à la digef
,ion des viandes ; ces mêmes parties fir:es Be 
pénétrante's qui le comporent, aident enCore 
à la difirib\Hion des (ucs nourriciers,; & l'on 
a vu d-.'s perfonnes tomber dans d'exceffiv~s 
maigreurs, pom avoir abfolument abandonné 
l'uG.lge du [el, & gt"trir en(ulte' parfaitement 
en Ce remettant au rnéme urage. 

Le (e 1 contribuant , corn rn e il fait, à la di~ 
gefiio Il des alimens & à la di !hibution des (ucs,. 
tavori(e en même te ms toutes l~s fon8ions. 
Auffi remarque t-on que la plûpart de ceux qui 
~:uü.'n~ j.~ais de .rel o~t l'efprit ~?ins pénétrant, 
11magmauon- mOins VIve, la vue mOins forte, 
le corps moins robufte, & pour tout dire ce 
qui en dl, la fécondité eft be>aucoup plus 
rare parmi eux. C'eR: ce qu'ob(erve MundiUi 

, dans fon excellent traité des alimens. 
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De la vinira!Îon des Anciens pout' le fel. ~ 

Mais fi le (el eH fi falutaire au corps, ce n~ea 
qu'autant qu'on en fçait ufer. Ces parties fines 
& pénétrantes dont il eil: compofé ~ quand il eft 
pris en trop grande quantité , étant d'elles
mêmes corro6ves peuvent produire piutieurl 
effets dangereux. Le premier c·eit de ronger 
reftomac & les inteftins, le (e('ond de rendre 
le fang âcre & brûlant, le troifiéme de con .. 
fumer l'hum~t\r bal!amiqu6 du corps. 11 s'enfuit 
donc que Je [cl pris avec excès eft auffi per
nicieux que ce même [el pris avec modération 
peut être (aJutaÎre. 
Il V a même des per'onnes gui C"'1ns faire excès de 

fel peuvent s'en trouver incommodées; celles 
qui (ont naturellement maigres & (é'ches, les 
nourrices qui n'ont pas at1ez de lait , leI 
femmes groffes , les mélancoliques, les fcor
butiques, ceux qui (ont (ujet!> à des inflam
mations, ceux qui ont des dartres ou d'autres 
maladies (emblables, produic-es par une féro
rué piquante & corrofive, toutes ces' perCon
'nes & beaucoup d'autres, pnt à craindre ,des 
parties âcres & brûlar:ltes du {el, & ne doivent 
Ce propofer autre choCe en (alant leurs a1imens 
que d'en corriger un peu la trop grande inn
pidité. 

Comme dans tout le cours de cet Ouvrage 
el! affignant les principes des alimens, ou en 
e>cpliquant leurs propriétés ~ 011 fait (ouvent 
mention des différens reis qu'on trouve, il eH 
àpropos de donner ici une idée générale de la 
tignificauon de ces termes , qui peut-être no 
feroient pas entendus de tout le monde. 

I.es Chimit1:es définilfent Je [el, de quelques ... 
uneS' de [es propriétés, un corps foible au feu ~ 
congelable de nouveau par le froid, en des cor
pu[cules friables ou des crifiaux dans l'eau" non 
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malleable., & laitfant fur la langue une fenfatÎoM 
4'âcrimonie. Les fels naturels iont. 

1~. Le Cel Marin & le (el ,Gemme qui (ont d.e 
la m&me nature, le premier étant Celon toute ap
parence, une Colution du (econd dans l'eau de 
la mer. Ce (ont deux fels parfaits, fixes & inal
térables dans le corps; on ne trouve jamais les 
autres Ceis dans l'urine des animaux qui les ont 
avalés; mais le (el marin s'y découvre toujours 
dans ceux qui l'ontpris. 

%.0. Le Nitre & le SaI pêtre qui (e diffout plus 
aiCémem par le feu) & mojns aifément dans l'eau, 
C]u'aucun autre (el, il efi froiel, & fait fur la lan
gue une impreffion de glace falée; il paroÎt être 
de nature moyenne entre Je fel [offile & rani
mal, pouvant être produit des excremens des 
animaux mêlés des reis végétaux. . 

;0. I.e.Cel Ammoniac, compofé d'un [el fof
me, d'un animal & d'un végétal; ce (el refroidit 
l'eau, il (e nxe à un feu doux ~ & {e (ubllme à 
lin grand f;:u; [on goÛt reifembJe à ceiui de ru
rine, eil plus pénétrant que celui du [el com
mun. 

4- n. Le Borax, Cel foffile, d'un go8t douceâ. .. 
tre; il aide la fufion des métaux. 

1.°. L'Alun qui quoiqu'il ne foit point un fel 
pu"r, a la plû part etes proprietés des feis, étant 
f.oluhle dans l'eau, &c. . 

Les tèls [e divifent en acides & en alcalins; le 
goût {eul donne ul'Ie-idée de l'acide, l'aigreur ou 
racid.ité ét~nt une de ces idées {impIes qu'on ne 
faurou décnre plus elairement; ce qui mêlé avec 
an a~ide ~ caufe une etferv€fcence, efi appellé 
alc~h .. Ce mot elfervefCence , -dans le Cens des 
C~lmdtes {ig~ifie un mouvement inteflin pro;, 
duit par le melange de deux corps accompagne 
q.uelquefois de fiffiement , d'écume & d'ébulli
tlon; par exemple, pla~ons dans la prem.ie:e 
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tlaff'e, les acifiles , comme le vin aigre, le juS" 
de limon " celui d'orange>. l'eCprit de nitre, ce ... 
lui d'alun. Dans la feconde claffe , les autres 
fubfl:ances (aJines tirées des animaux &. des vé
gétaux par la difiiladon, la putréf.::éèion, la 
calcination, comme l'efprit d'urine, l'efprit de
corne de cerf, le fel de tartre; dans ce cas l'ef
ferve(cence excirée par le mélange des filbfian
ces de la feconde claff"e , avec celle de la pre
miere leur fait donner le nom d'alcali!. 

Il y a une troifiéme claGè de fûbJ1ances com
munément 3ppellées ab(orbantes , comme les 
différentes efpéces de cOlJuillages , la craie, les> 
yeux d'écreviiTes ,&c. qui mêlées avec celles de 
la premiere clafT"e produirent au IT1 une dferve[
cence, d'où elles (ont nommées alcalines, quoi-· 
qu'improprement car elles ne font point des
feIs & n'ont rien, de commun avec la feconde 
claffe. ' 

Le changement de couleur que les acides Si 
les akalis produi[ent dans quelques corps eft: 
une autre preuve de leur exit1ence ; par exem
ple les liqueurs qui verrée s (ur le Cy rop de vio-
lette, le rougitrent, font regardées comme' 
acid~s t & celles qui le clnngent en verd, com
me alcalines; aiRli fhuile de vitriol rougit le 
fyrop de violette, & rhuile de tartre le rend
l'erd. 

Le mot alcali vient d'une plante appelHe Kali 
par les Egyptiens; ils brûloient cette plante 7 

en fairoient boiiillir les cendres dans l'eau, IX 
:\.ppelloient- le {el blanc 'lui. reH.oit' au fond dll 
vaiffeau, après l'évaporation du [d Kali ou Al· 
kali. Il eft corro(if, produirant la putrefaâ:ioFl
des parties animales " où il eil-appliqué •. 

Il y- a d'autres (u~fiances' qui ne [ont ni par...:. 
faitement acides , ni parfaitement alcalines -,;
anaisdont la difpoGtion ou la.. nature eft de s'ai,..,· 

Iome III,. ~r:~ ~ 
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grir ou de s\ilcahfer ; ces quabtes ne (ont pouu: 
purement imaginai,res '. c:lles produi(ent des ef
fets contraires & très-dJ'fl'erens dans le ~orps hu-
main. ' , 

Les reis qui ne (ont ni acides, n'j'alcalis, font 
appellés neutres; tels (ont le rel ammoniac, le' 
fel lnarin, le (el gemme, le borax, l'alun, le' 
mtre qui ne font ni acides ni a1calin5 ; trtais le; 
'uhfiances qu'ils donnent tous, par la Chimie 1 

excepté le' lèl ammoniac, (ont généralemenf 
acides • 
. Les fels fixes font ceux qui réfiA:ent au feu (anl 

être enlevés. 
Les (els volatiles {on·t ceux qui s'élevent à· la 

moindre chaleur & répandent v.ne odeur urineu~ 
fe; il Y a des alcalis fixes & desa-lealis vola'-
nies.' . 

Les {els elfen.tieh des plantes font ceux qU1 
far le féjour fe détachent de leur fué ,. & fe co· 
lent au.x côtés ciu vailfeau. 

Ce qui d-égputte dans les diRilations le long 
'~es côtés du récipient efi appeIlé Huile, 5"'i1 ne 
f'e mêle point avec l'eau; &. EiPrtt , s'il s'y mê
le; les e(p,its font inflammables ou non inBam~ 
m'ables; ces derniers (ont acides., ou alcalins. 
Les efprits alcalins font des liqueurs fubtiles y 

'Volatiles qui découlent, en veines, I·e long des: 
côtés d'u récipient dans la diRilation, qui ne' 
z'entlamment point, mêlés avec l'eau, & qui 
contiennent quelque Cel a-lcalin ,. tel cft l'eCprit 
Ge corne de cerf. Ces. erprits fe tirent de toutet 
Je! parties des animaux aïnli q·ue de to'utes leS' 
plante! ~ par la pût"éfaétion, & de celles qui 
font pIquantes, Comme la moutarde "1 les rai
ft>rt"s" & fans cette opération. 

-Le.s erprits acides CO'nt! des liqueurs fubdles 
ilpn tnfIammab!es , mircibles avec l'eau qu'on 
tire de-s végétaux & dçs f@"ile~ par la dillilntion. 
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lês erprit~ inHam.m~hles font ~es liqueurs [ubti-, 
les, vo.laules ) mJfClbles avec l eau, & entiere
rement combuftibles. On les tire Jes plantes 
fermentées , & non fans cela •. 

On entend 'par l'eCprit d'une plante ()u d'un 
animal cette huile pure & affinée qui s'éxhale 
&l'elle-même à cauee de (on extrême volatilité 
dans laljuel1e confIlle l'odeur du mixte. 

Le ravon eft: un mélange de rel alcalin & 
d'huile; res qualités ordinaires font de déter
ger, de pénétrer, d'atténuer, & de refoudre. 
'Tout mélange d'une fubl1:ance huileuCe avec. 
du [el, peut être appellé f.'1von. Les corps 
qui -partidpent de cette nature fOJiJt nommés 
(avonneux. 

SemeI/e.r à la Dauphine. 
Formez des abaiffes de pâte à la Dauphine; 

coupez-les de la forme de femelles de (oulier ; 
faites-les cuire à moitié dans le four; glacez
les avec du fucre cuit à la plume froid. Re
mettez-les au four; faites-les cuire à petit feu" 
{erve-z chaud.. < 

SERVICE, Supellex, Ce dit d'un alfortÎment de' 
meubles ~ qui [en.à Jatable, foit vajjfeUe, 
{oit linge. ' 

SERVICE ~ Fercula, te dit auffi des plats 
flu'on fert [ur la tabie tout à la fois pour la 
couvrir. On dit une table [ervie à 'luatre [er
'Vices. Le premier (ont les Entrées, le recond le' 
rôt l le troifiéme l'Entremets, & le quatriéme '1 

le Fruit, autrement appellê Oetfert. 
SIROP, Syrupu.r, c'eft une compotition à b

quelle on donne une conliftanae un peu épaiife " 
& qui eG faite :avec des eaux, de fucs, ou' 
teint,ures de fruits, de fleurs ou d'autres mixtes 11 
y a 'des tirops de plufteurs fortes. Nous ne. 
parlons ioi que de &fUX gui [ont bons à boire. ' 

I,i ij 



~ 80 5 IR~ SIR. 
)n trouvera la facon d~ ~aire les différe~ 
irojls fous les artjc1~s panièuliers. 

Quand on clarifie le (ucre qui doit fervir à 
aire le firop, il n'en faut pren"dre que trois ou 
luatre onces qu'on laitfe refroidir Jans la baJline 
)u dans le plat de terre verniffé pour empêcher 
:lue le blanc d'œuf ne [e cuife) ce qui arrive-· 
roit ft la liqueur était chaude. Enfuite on bat· 
le blanc d'œuf avec des verges de bouleau &' 
~ette partie de la liqueur jufqu'à ce que le tout 
(oit converti en créme ; 'alors on met le fucre 
& le refte de la liqueur, & l'on fait prendre
quelques boiiillom au mélange afin que le blanc 
d'œuf qui eG: gluant, Ce charge de la c.raffe & Ce 
répare aux côté. du baŒn. ôtent cetre craffe. 
ou cette écume avec une cuiner , en[uÎte on 
c.oule le firop, & on le faiE cuire en l'é~ 
cum2.nt encore, s'il eft l)éceffaire. Si l'on em
ploie plus de trois livres de fucre , il faut plus 
d'un blanc d'œuf pour le clariner, Il en faut 
tneure d'avantage à proportion d'une plus 
grande quantité de (ucre . 

. On connoit que le Grop eît cuit lorCqu'en le 
ver[ant doucement avec une cuiller,. il forme 
des gouttes gro!fes fur la fin, & un filet 
court. 

Les firops acides, comme ceux de-verjus ne .. 
veulent qu'une légére co8:ion. On fait cuire les
autres d'avântage afin de les mieux cCDnterver .. 
Il faut pourtant bien prendre garde de ne les -
pas trop faire cuire, parce <iu'ils Ce candiroient 
en refroidiJfant. 

Pour empêcher le Grop de [e candir, il faut 
y mêler environ une demi· once de bon miel' 
blanc pour chaque livre de fucre, le remuer 
eJ:1core avec une cuiller ou autre inftruxnent 
gUjlnd il eft refroidi. . 
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II ne fa'ut jamais boucher les boutéilles ott 

ron 'leut garder le 1irop, Qu'il ne fait endére
men t refroidi. 

SOLE, So/ea. Il y a peu de poiffons qui aient 
un aulIi bon go€lt, & qui {oient en même tems 
d'une qualité li {aine 'lue la {ole. El1e conti~nt 
beaucoup d'huile & de [el volatil. Elle a une 
chair tendre, courte. & ferme> n'a que peu de 
fucs vj{queux & groffiers, & contient UI'! mélange 
bien proportionné de particules huilel:l(es, & de 
falines volatiles qui la rendent fort agréable 
au goût, nourri1faMte, propre à produire de
bons fues & facile à digérer. Elle ne produit 
poim de mauvais efrèts, à rnOiJ1S iqu'o.n »'en 
mange exceŒvement. 

La {ole, appellée autrement perdrix de mer~ 
à caure de [on bon goût, eft beaucoup meil .. 
leure tranCportée que (ur les lieux; ce qui vient 
de ce qu'elle renferme une petite vircofité Ciui 
Ce diffipe par le tranfport; €'efi pourquoi elle' 
en plus excellente à Paris ou à Lyon que fur
Ie bord de la mer. Henri III. en faifoit [on metS' 
favori les jours majgres. 

Ce PQiff'on s'apprête de pJ:uGeurs faç0ns dif
ferentes, & quoiqu'à parler en général, les fri
tures ne [oient pas bien [aines, on remarque 
q.ue la {ole frite n'a rien de mal-faifant ; ce qui: 
vient de ce qu'ayant la chair fort ferrée., elle
prend moins de friture que la carpe & pluGeurs 
autres poifrons. 

On fait des potages avf'C les foJes defo1Tées 
&: farcies:' on prépare d'es fo.Ies en marin2d~,. 
des foIes en ragoût, des [oIes en pâte ,. ~ fait 
des Calades de filets de foIes , &c. mais le-., 
goût eft pl~s confulté en tout cela que la 
fauté. 

Les [oIes frites, (oit avec du beurre, roit 
avec d'excellente huile, ou .6mplemen, ·accom.~ 
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modées 3 la fauffe blan~he,. font les plus {aines. 
Ce poiffoll , {elon la remarque d'Horfiius, con
viel'lt aux malades qui (ont en état de manger ., 
!r o'n le leur confeiHe., parce qu'il produit un 
roou failg, que la nourriture qu'il fournit fait 
peu J'excremens, & qu'il eft outre tela fort 
agréable au goût. 

Solel fritel. ~ , 
Vuidez-les par le côté de la tête,. & apr~g 

le! avoir ecaiHées & lavées, farinez-les; fen
dez les [ur ie dos auprès de l'arête,. faites-le§ 
frire dans du beurre affiné ~ bien chaud, & à 
feu clair,. afin 'lue votre poiffon ne Coit point 
molatfe; quand les Coles (ont frites, & de beJle 
couleur t égouttez-les, & fervez (ur une fer
viette pour un plat de r&t,. avec du perfil 
ru~ , 

Soles au coulil Youx. 
Quand elles font frites,. comme on vi€nt de 

le dire ~ coupez-leur la tête & le bout de la' 
'lueuë; faites fondre un petit morceau de beurre 
dans une cafferole; menez y un peu de ciboule 
hachée & du perlil; quand il eft un peu frjt,. 
:mouillez de boüillon de poiffon; affaj[onnez 
de, Cel &: poivre, & laiffez mitonner; mettez-,. 
1lJelque~ capres fines; liez. la {auffe d'un coulIs' 
àu roux. (Voyez au mot coulis la rpanière de_ 
le faire.) Meteez-y les foles mitonner un peu; 

-dreifez.·les en(uite dans un plat, la Cauffe- par
d.efi'us J & fervez chaudement. 

Soler aux concombrer. 
Coupez-en la tête & la queu~, farine"i.~Jes,. 

&' les faites frire; pelez des concombres, cou
pez-les par la moitié, ôtez-en le dedans ,cou
pez.-les par dés, mettez les mariner avec un 
oignon coupé par tranches, Cel, poivre, un 
peu de vinaigre; Jaiifez-lès dans la marinade 
pendallt dctux. heures, preEez.-18s enfuite ,dans 



SOL. . SOL. 3 ~,; 
on: linge; faites fondre du beurre d~-ns. uri't 
catTerole , mettez-y vos concombres; quanfl· 
ils (ont roux, mouillez-les d'un boüillol1 c}'e 
paîtron, laHfez mitonner à perit feu; dégraif'f.lz
les, & les· liez d'nn coulis au rotlx, ou.-hien 
d'un roux de farine cuite; mettez v...eJs (oIes 
frites mitonner un moment dans le ragoût -de 
concom(;,res., dreifez-Ies dans un plat, le ra ... 
goih par-delfus, & (en-_ez roaudément. 

_ Sola faycier à ta -foUff(? hachée. 
Ouvrez-les par le clos pour en ôter l'ar~ce; 

mettez·.1. la pI:ace une farce faite avec c;arpe 
cu brochet cuit, perG1, ciboule, ~hampignons, 
un peu de mie de Fain palfée avec de la crême:r 
un morceau de beurre, fe!1 poivre;, jaunes 
d'œufs, le tout haché & bien mêlé; vos foles 
farcies" courez-les., farinez-les enfaîte; faites
les frire dans de l'h,uile ; & les fervez. avf'C une 
fauJfe hachée. (Voyel. au mot fauife la ma4 

Iliere de la faire.) 
Sole.r à la Bourguz"gnoru. 

t:'aites-les frire, coupez.-les enfuite par filet!; 
raites une fauiTe avec bon vin, un peu d·ail 7 

{el, poivre, thin;, une feuille de laurier, un 
peu de beurre; mettez vos [oIes mitonnet 
,doucement da-ns cette fauB'e,. & fervez cilau
Gement. 

Soles au vin de champagne. 
Vos foIes vuidées, écaillées & bien lavéeS' t 

«:oupez ... en la tête, la: 'lueuë & le tour des na
g~lres; arrangez-les dans une caIferole avec 
lel, poiyre -' un oignon piqué de dous ~ un 
bouquet Je fines herbes 'i quelques ciboules en
tieies, perJil haché, une tranche de citron; 
moüillez. trune demie bOHteille cie vin de Cham· 
Fagne & d'un peu de boüilIon de poiffon; met
rez-y un morceau de beurre frais, & un peu de 
dpure de pain bien fine; faites cuire le tout 



'~8~ S Cl L: SOL; 
enfemble (ur un fourneau bien allumé; liez. cf'utt 
coulis au roux.(Voyez au mot coulis l'a manière' 
de le faire) ou bien d'un coulis d'écrevitTes. 
(Voyez au mot Ecreviffe) Oreffez les [oIes dans, 
un plat, la [;lufI"e par-deifus ~ &. [erve-z. c.hau
dement. 

, ~utreYJnent. 

Vos Coles écaillées & vuidées, lave7.-1es bien ~ 
fendez-les (ur l"arête en deffous:1 poudrez-les' 
de farine & les faites frire; quand elles font 
froides, ouvrez-les par-deffous (ans les défigu4 

rer, dtez-en rarête, mettez. à la place perlil.., 
ciboules, champignons, une pointe d'ail, câ
pres. anchois, [el, gros poivre. bon beurre; 
mettez-les dans un plat, & les faites cuire avec 
un verre de vin de Champagne; quand elles (ont 
cuites, fervez dans le même plat. à coutt~ 
îauJfe. 

Soles en fricandeaux. 
Habillez-les proprement, caupe'Z la tête, la 

queuë & le tour des nageoires; ôte7_ la peau ,. 
piquez-les bien d'e menu lard., farinez-le& un 
peu:; mettez du la'Y'd fon dre da-ns une caiTe
roie; & quand il eR: chaud', mettez-y- les, fri'" 
cande'aux de (oles un à un ; faites- - leur pren
dre couleur, & les tirez.. Hachez bien menu 
une tTuffè verte ou bien des moulTerons; met
tez.-Ies dans un plat avec un peu de gr'os poi
vre, m,oitié ~"Oulïs clair de veau & de jambon, 
&. moitié' elfence de jambon; arrangez-y vos 
fncanàeaux de (oIes, le lard en deifous; cou~ 
vre-z d'u11 autre plat, & laiifez m,itonner à petit· 
feu; quand ils font cuits, dreI1ez-les dans un 
plat, le coulis deifous, &.. fervez., chaudo~ 
ment. . 

Atttrement • 
. Laiffèz vos (oIes entieres ou leve-z. les filets; 

fi ~OU$ voule,z;; pi,!ue'l:-les de petit lard , faites~ . 
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l-es cuire avec du veau & du vin blanc; mette7; 
'dans une. caffero~e des tranc.hes ~e veau, quel
CI ues racmes, olgnons; [;aItES iuer la braÎ(è, 
mouille7 avec du vin bhnc,mettez-y un bouquet; 
après quel<iues bouillons mettez les (oIes cuire 
d'ânsceue hraÎfe ; faites une glace avec vea.u & 
jambon ,glacez-en vos (oIes avec une cuiller 
que vous trempez dedans; mettez du coulis dans la 
caiferole où vous avez faie la glace, pour détacher 
ce qui dl attaché au fond; pa1fez au tamis, Be: 
fervez deiJous lés foIes a vec un jus de citron. 

Soles f..rcie.r au jèc. 
Apprêtées comme on l'a dit, coupez-leur le 

beut Je ,a tète & la gueuë; fende/-les [ur Je dos, 
ô!ez-en J'arête; de[offe-l une ?etite [ole, ha
chez,-en la chair avec perf:l, clboule hachée, 
ch2mpignons, [el,. poivre) fines herbes, fines 
épices, beurre frais,trois ou guatre jaunes d'œufs, 
un peu de mie de~pain trempée dans de la créme; 
pilt'z le tout en(emble ') farcilfeL- en vos (oles. 

Frotez un plat ou une tOllrtiére de beurre 
frai~ avec [el, poivre, fine~ herhes, perlil ha-
ché, deux ou trois ciboules entiére~; renver
fe7 les (oies de!fus , aHal(onnez-Jes en dcJTm de 
poivre, ft'l , mu(cade; arrorez-Ies (~e beurre 
fondu, pannez-les légcrement d-e mie de p~in, 
bien fine, & fait€'s cuire au four ou fous un 
couvercle; qU3nd elles [ont cuites, lcrvez-Ies 
chaudement (ur une [erviette pliée (ur un plat 
pour Entrée ou pour Hor::- d'œuvres. 

Sola farciei aux écre'viJJei. 
Farcirfez-les & IGS faites cuire comme dans 

l'article précedent; quand elles font cuites, "ar
rangez-les proprement dans un plat, & jettez; 
delfcs un ragotlt d'ecrevjffes. ( Voyez au mot 
Eet-C'viJJè la manière de le faire.) 

Vous pouvez. aufli les {ervir a vec un rago ût 
d'huîtres, de mouKerons ou èe trufes:'( Voye~ 
, Tome III. K ~ 



1,86 SOL. SOL. " 
ious les articles particuliers la manière de fairé 
ces différens ragoûts. ) 

Soler farcies à la (.wiJè à l'ancho?S. ' 
Farcies & cuites comme on l'a dit., fa:tes une 

[autre blanche de cette manière; mettez du beurre 
frais dans une caIferole avec une pincée de fari
ne, Cel., poivre, un peu de muCcarle; moüillez 
d'un peu d'eau & d'un peu de vinaigre; mettez 
dans cette {auiTe d~ux anchois bien hachés., 
une ciboule entiere., une tranche de citron; 
quand la [autre eft liée, mettei-y un peu de 
coulis roux,ou bien un coulis d'ecreviiTe. (Voye.!l 
au mot OmliJ la manière de faire le premier., & 
a,u mot EcreviJJe ~ la maniére de faire le recond ) 
MetteL cette f.'lUÜe dl.!1s un plat, vo.s (oIes deJfus~ 
& [ervez ch:mdement. ' 

Soles à la Sultane. 
Ecaillez, vuidez & lavez vos foles ;' fa,ites-1er,' 

roariner a ve'c (el, gros poi vre, huile ~ pedil, ci ... 
boul~ , ail, thim , laurjer~ bafilic en poudre; 
laiffe 7, dans la marinade penJantune heure; 
pannez-les de mie de pain, faites-les griller el'l 
les arrofant de tems en tems avec leur marinade. 
Quand elles (ont cuites & de belle couleur, 
fervez-lesavec une Cauffe à la Sultane. (Voyez 
.,2l;U mot SaujJe la manière de la faire. ) 
, Soles à III Marn·ne. 

Faites-les frire, coupez le bout de la tête & 
f1e la queuë; paffe~ dans une caIferole avec 
,un peu d'huile fine, perul, ciboules, champi
.gnons , (rufes ,une pointe d'ail, le tout haché; 
met~·e:z.-.y une pincée de fari.ne; moüillez avec 
,du jus" un peu de boüillon maigre, un demi 
-ver.reJe vin, .de .Champil.gne ; faLites boüiUir à 

1 peUt feu; degratl1ez cette (au ne; mette? de
_ans vos foIes pour y prendre du goût; affairan· 
Del. de [el & gros poiv[~ ; ,un j\lS de cjtron , & 
.rv~z cha,udernent. 
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sorer aû bajilic ou à· ta {aime Menehould, frita. ' 

Mettez dans une cafferole un morceau de 
beurre m~nié Je f~rine, une .chopine de lait:;
thim', launer, haûIte, perm, cIboules, ail, clou; 
de girofle, (el, poivre; faites boUillir votre lait 
avec tout ce qui eft dedans: tournez a vec une 
-cuiller de bois ju(qu'à ce qu'il bouille: faites 
cuire vos foIes dedans. Quand elles (ont cuites, 
retirez-les, laiIfel.· les refroidir , trempez - les 
d~ns des œufs battus , pannez-les de mi,":' de· 
pain; faites-les frire, de belle couleur) &. fer
vez avec perh! frit. 

Filets -de foies à la Jaime Jl.,fenehould. 
Coupez vos [oIes ·en filets; faites-les cuire 

-comme on vient l1e le dire, pannez-les de mê
me , faites-les griller, & ferv'el. de la même 
façon, ou bien avec une rémolade dam une 
faufIiere.· (Voyez au mot Re-malade.) Vous 
pouvez auffi faire griller vos [oIes à la fainte 
Menehould, & les lervir comme les précédeQ,,,,,: 
tes. 

Soles art fenoiiii. 
Après les avoir vuidé~s, rariffées, &. elfuyée~,. 

,coupez-leur la téte & le bout Je la çueuë; fai
'les fondre du beurre., meuez-y un peu de (el 
& de poivre, trempez-y vos foIes; arrangez 
du fenoüillur un gril, rnettez-y vos foIes & les 
faites griller à petit feu; faites une {autre avec 
ciboules & perfil haché que vous mettez. dans 
une catrerole avec un peu de beurr.e (ur un 
fourneau; remuez de tems en tems J rnoüil1e~ 
d'unfpeu de boüillon de poiffon, mettez-y deux 
anchois hachés avec quelques capres, & liez. 
cl'un coulis roux. ( Voyez au mot CouliJ la rna-' 
nière de le faire. ) Mettez cette iàuffe. clans un 
plat, les foIes grillé.es deffus & {ervez chaude., 
ment. 

K kij 
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Soles auX fines herbe.;. 

~1ette'Z. des [oIes frites dans un plat a vee per~ 
~1, ciboule, champignons, un peu de bafilic" 
le tout haché très-fin, un morceau de beurre, 
rèl, gros poivre, une petite cuillerée de jus; 
faites· faire quelques boüi1lons (ur le fe~, un jus 
de citron , & fervez. chaudement. . 

Autre rn ent • 
Coupez-leur la tête & la queuë, fendez.-Ie$ 

fur le dos; frotez une tourtiere de be~rre) aC
lliiConnez. de (el & de poivre, un peu de fines 
herbes, perfil haché, ç.iboules entieres ; arran
gez-y V0S Coles avec. même aff"ai[onneq'l<wt d~[:.. • 
(hs que deifous ;' arro{cz ... les de beurre frais, 
pannez de mie· de pain bien fine, & mettez 
cuire au fot1r. Quand elles font cuites, dégraif
rez-les, metçez detTous un peu de (autre à l'an
chois & fervez. chaudement pO\lr Entrée ou 
r0p.r liors-d'œuvre. . 
. Sole.; en jiletf P. l'ail. 

Faites·'es frÎre; levez. chaque (ole en quatre 
filecs , Ôtez- en les arêtes; mettez du beurrtl_ 
dans un plat avec trois ou quatre petits tas 
ô'anc~ois hachés ; arrangez deffus les filets de 
foIes; ajoutez un peu de boüillon , ~ne pointe 
cFail, ·du gros poivre, un peu de beurre; après: 
quelques boüillons ? la moitié d'un il,lS cie çi
~on '& ferve z. 
~ Soles aux cœurs de laltuiù. 

Farcilfe'Z-les com.me les foIes aux écrevilfes 
d·delfus; faites-les C\lire de même; faites blan
chir c~ que vous voudrez. de cœurs de laituës; 
mettez.-Ies en[uite dans l'eau froide; preffez- 1 

les; coupez-les par la moitié; pafi"e-z-les dans 
une catfe.ro le avec un peu de beurre frais ; 
J1'1t?üillel. de boüiUon de poiffon it aifaifonne'l. de 
Cel, poivre, un bouquet; laiff'ez mitonner1à petit 
~ll; ,uifaù1!:z le ragoût, &. le liez. d'un CQU'" 
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lis au roux. (Voyez. au mot Coulis la manière 
de Ile faire. ) Dreffez vos laituës dans un plat, 
les foIes deffus bien colorées, & feryez. chau-
dement pour Entrée .. " , 

satu roulées à Forange. 
, Ouvrez. en deux vos [oIes, ôtez.:.en l'arête; 
me~ez dans le milieu de chaque moitié une 
901fne farce de poil1on;_ uni!fez avec de l'œuf 
battu, roulez.-les & les envetopel. d'un mor
ceau d'étamine,. ficelez-les & les faites cuire 
dans urt court ·boüillon a vec vin blanc, [el 7 

poivre; un morceau de beurre, racines ~ oi
gnons, un bouquet. Quand elles [ont cuites, 
dévelopez-les ~ prenez garde de les rom pre 3 
[ervez avec une (auife :l l'orange en maigre Q 

( Voyez au mot Sauffe la manière de fcÜre la 
(auH'e à l'orange en maigre. ) 

Soles en queuè' de mouton. 
Prene~l: de moyennes foIes, autant que VOUI' 

voudrel. faire de queuës de mouton; ratilfe-z ., 
vuidez ., ouvrez-les par le d"os, pour en Ôter 
l'arête du milieu; coupez~en les têtes & coures 
les petites nageoires, qui font autour de la (ole; 
érende7,-les (ur une [erviette blanche; faites une
farc7 de poiffon. (Voyez pour~ la fai-re Carpi: 
farcze.) Etend"ez vos foies une a une, mettei:
y de la farce, & en forme7. comme des queuës 
de mou!on; étant bien (oudc?es par les deu" 
bouts, &,. le lon'g, frotez-les avec un œuf bat
tu , pour qu'"el1es {oient bien collées l'un-e con-
ire l"autre., en façon de q.ueuës de mouton; fî-
celez-les de peur q_u'elies ne s'ouvrent ~ faÏtes
les êuire dans un bon affaifonnement avec du 
yin blanc_à petit feu; étant cuites , mettez-les 
égoutter, déficelez-les; trem?ez.-les une à une 
dans un œuf battu, pannez proprement avec 
Une mie de pain très-fine; faites les frire de 

I( k iij 
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belle couleur , & les lervez toutes chauJe. 
garnies de perfil frit pour Entrée. 

Soles piquées cuites pour les glacer. 
1\.atiffez proprement de belles [oIes, &.les 

pique?: d'un .petic-!ard, quar,ré 3 ayez un plat, 
ou une touruere bIen etamee ; arrangez'-y des 
tranches de veau & de jambon, quelques ttan", 
t:hes d'oignons, & un peu de fines herbes en-
tieres,. arrangez deIfus vos (oIes, & [ur chaque 
foIe, mettez. une barde de lard, pour confer'" 
vu le piquage; faites-les fuer & auacher.., corn ... 
me pour tirer un jus; auŒ-t6t qu'elles con'l
m,encent a être attachées, rnoüillez-]es avec de 
bon vin blanc, ou de Cl:lampaglle ; ôtez en(uite 
les bardes de d,etfus les {oies, & les mettez cui
re au four; étant cuites, fi elles ne [ont pas aifez. 
glacées, glacez-les avec une ame de fagot, que 
vous mettrez à rentrée du four ; dreH"ez-les 
"ans un autre plat avec une e1tence deHous Be 
Iln jus de citron pour Entrée .. 

. Surtout de [ole!. 
Faites une farce de la chair d~une carpe &: 

'.'une anguille ; faites frire deux ou trois fo
Ies ; levez - el' les filets ; ru ettez un petit 
morceau de beurre dans \lne cafferole {ur UII' 

fourneau, avec une poignée de petits cham .. 
pignons , quelquEs llloufferons, & trufes cou .. ' 
Fées par tranches; étant paffées , moüillez-les
d'un peu de boüillon de poiffon, & l'affairan ... 
nez. de Ce1,& de poivre d'un bouquet,& le mettez; 
cuire; étant cuit dégraiIfez-le bien, & le lie~ 
d'un coulis au roux ou d'un coulis d'écreviffes • 
&. Y mettez dedans les files-- de Colei ;,laiffez~ 
les mitonrier à petit feu. Si le ragoût des fi .. ' 
lets eil bon, retirez.-Ie ; étendez. de la farce' -
dans un plat; Faites un rebord de la même farce 
-autour; l~ ragoût de filets étant froid vuidez*lo 
àedans & le Couvrez par-deffus de la méme 
farce: tr~mnez un rnl1t~~'lI .l'Àn.: un r.oo>nfhattu .. 



SOL. SOL. ; 9 1 

&. le patfez deJfus pour r'~ndre là farine unie' 
mettez des tranches de pain autour; arrorez ~ 
.beurre fondu; panne.z. d'une mie. de pain bien 
fine, & le mettel. cutr'e au four ; étant cuit 
& de belle couleur, ti:-e~ .. les & les dégraiifez, 
&. eifuyez le bord du plat; (ervez chaudemenc 
pour Entrée ou pour Hors-d'œllwe. 

. Soles en paupiettes. 
Elles [e préparent de même que celles en 

queui::s de mouton, excepté qu'elles font routée~ 
de la queuê .. la tête, & ficelées en croix. 011 
les fait. cuire dans un affai(onnement commE 
l'our un turbot, é'cant cuites à propos, & : 
petit feu., on les égoutte & déficelle, &on les (er 
avec teHe fau.ffe qu'on juge à propos pour Entrée 

SOIN en timbales. 
RatUrez des Coles , & les vuidez ; ôtez. et 

l'arÊte du milieu, & les petite~ nageoires; cou· 
pez-Ies en filets ; coupez en[uite du papier 
que vOU's mettrez daI'ls le fond des moules ; 
timbales ; beurrez enfuite & arrangez vo 
filets de [oles cruës ,en fairant croi(er l'un fu 
rautre ; foudez-Ies avec de l'œuf battU 
mettez. tout auto'ur une farce cIe poiffbn 
ayez un ragoût de filets de foies, un pel 
lié & froid , que vou; mettrez dans le puit 
de vos timbales ; couvrez le ~efflls d'un inor 
.ceau de farce; faites cuire danS" un four, 0 1 

fous un cou verc1e ; étant bien cuites drr;-ifez-le 
le fond en haut ; tichez de les bien appro 
prier; dégraÎlle7.; (~rve'l: avec une petite et 
1ence & jus de ci.tron pour Entrée. 

pâté de foies. 
Ecaillez des foles ; faites-les à demi frire ~ 

. les coupez par filets; faites une p:îte, & drel 
feL le o;lté d'une médiocre h~uteur ; faites u 
petit g~divcau de chair d'anguille, avec ch~rn 
pignons, trufes ) fines herbes , beurre fraIs 

K kiv 
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aflaifonnez de [el & se pOlvre, fines herbes 
& fines épices, & le couvrez de beurre frais 1 
& en{uÏte d'une abai1[e, & le dorez d'un œuf, 
& le: mette;' au four. Fai'tes un ragoût de 
trufes ; le pâté étant cuit, ouvrez - le., & le 
dégraiffez. ; s'il eil: de bon goût , jettez votre 
l'agorlt de tru[es dedans, & le iervez. chaudemenc 
pour entrée. 

Tourte de Soles en maigre. 
Vuidez des [oIes & les ra titrez , elfuyez.-le3 

bien, farinez-les, & les faites à demi frire; en
fuite tirez-les, & les lailIez égoutter, & les cou
pe7. par filets. Paffe~ dans une caJfero-le avec un 
peu de beurre Crais, des petits champignons, 
quelques moufferons & trufes, & un bouquet; 
érane paffée!, po ud rez -les d'une petite pi ncée 
de farine, & leur faites faire {ept ou huit tO,urs [ur 
le fourneau. Mouiilez-Ies de boüil1on de poif
fon, & les metteZ cuire à petit feu; étant cuits, 
mettez-y des filets de {oIes, & étant mitonnés, 
achevez de les lier d'un coulis d'écrevitfel5, ou 
bien d'un coulis au rOtlx. S'il e.A: de bon goût, 
laiffez refrojdir ~ garni!fez une tourte d'une 
abaitTe -d'un demi feuilletage; faites-y au fond un 
)erit lit de beurre frais, & Y range-l les ti1ets de 
roles'J & la garniture; couvrez la tourtiére d'une 
lbailfe, & Y faites une bordure autouV; frotez
la d'un œuf battu, & la mette z cuire au (our ,. 
)li fous un couvercle; étant cuite, tirez-la;, & la 
Ireffez.. .dans un plat. Décou vrez-la, jettez de
tans- un peu de coulis d'écrevilfes , ou de coulis 
:oux ; recouvrez & [ervez chaudement. 

Terrine de foies. .. 
Vuidez J'es foIes & les ratiffez , coupez la tête 

~ la queuë ~ & Jes coupez par grands filets; fro'
ez une ternne de beurre,. atfaifonnez de {el 8c 
le poivre, tant {oit peu de fines épices, 1Jn pe7:f 
le perfi.! haché.; a[range~ les filets de [oIes dan' 
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ta ferrfne; a'ffal[onnez-les detfus éomme det1011s • • • mettez-y 4u beurre frais; couvrez la terrine d8 
fon couvercle, & l'empâtez autour,. mette7.1a 
cuire à petit feu; étant cuite découvrez-la & la 
Hettoyez proprement; dégraiifez.-la bi~n 1 jetrez.
y dedan. un ragoût de moufTerons, ou un ra
goût de trufes vertes; fi elle eft d'un bon go:j't , 
&. qu'elle ait de la pointe, fervez-la chau ... le
ment. 

Terrine de filets d.e [ole! en gras. 
Coupez Jes Co-les par filets, garniffez le fond 

'a'une terrine d'e tranches de jambon &. de bardes 
cie lard; a(fai[onnel. tant [oit peu de fel, de poi
vre & de fines épices; mettez-y du periil haché; 
arrange?: les filets de [ole~ dans la terrine., affili
fonnez deifus comme deffous; couvrez - les de 
tranches de veau & de bardes de lard, & du con
vercle de la terrine; empâtez autour, & la,met
tez cuire à petit feu ;- étant cuite, ou vrez.-la & la 
nettoyez proprement; &tez les tranches de veau 
& les bard'e; c.e lard, dégraiife'Z-la bien, & Y jet
tel. dedans une effence de jambon, ou bien un 
ragoût de trufe; vertes. Voyez qu'elle fait de 
bon go bit" & la (ervez cha'udement. 

Potage de foIe.; en ma{f{ye. 
p'rene-z des raIes qui (oient d~une belle qualité 

& bien fraîches) rarifrel.-Ies & les la vez; 11 elles 
font petites ,prenez~ .. :n deux pour farcir" <?u une 
fi elles font grandes, pour mettre au mrlreu du 
potage. Prenez la [o'le à farcir~Jlu côté de la têle 
proprement. Il la fa u t preifer arr-deff us pour en 
faire Conir toute" l'arête, & la renver[er; pre
nez: un peu de cette chair & de la chair d'e carp:, 
quelques champignons, un peu de perlÎl & CI

boules hachées; afElifonnez de Cel, de poivre, 
:fines herbes & fines épices} deax à trois jaunes 
cruds., gros comme un œuf de mie de' pain 
lIrempée dans la crème; hachcl bien le tom: en-
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1enlble, pilez-le dans le "mortier; êt~nt pilé 
farciiTez-en les [oIes; frotez une tourtlere ou 
plat de beurre frai~~. & affaifonnez de poivre, 
fel, un peu de perfil haché, & tant [oit peu 
.le fines herbes; arrangez les Coles da1Js la tour
tiele ou le plat, & les arrofez de beurre fondu, 
aR"aifonnez deH"us colUme delfous, & les pannez 
de mie de pain bien fine. Faîtes-les cuire au four 
ou fous un couvercle; qu'elles prennent une 
belle couleur; faites frire trois à quatre foIes, 
étant frites ôtez-en les filets. Palfez des petits 
champignons, quelques trufes coup.ées par tran
ches tians une cafferole, avec un peu 4e beurre 
frais, &. un bouquet de fines herbes; moüillez 
d'une goutte de boüillon de poiiron: laiifez-le 
mitonner;'i petit feu:1 dégraiffez & liez d'un cou
lis de foIes, aont vous trouverez. la manière oct 
le faire ci-après. Mettez-y les filets de (oIes" 
faites mitonner le tout en(emble (ur des cendrei 
chaudes. Ayez. des croûtes mitonnées dans le 
plat t où vous voulez fervir le potage; dre{fez 
detTus les (0 les' farcies; garnÎifez le p otage d'Une 
bordure de filets de foies. Si le ragoût & le cou
lis (ont d'un bon goût, & qu'ils ne foient point 
trop Jiés, jette-z-le par-defrus; 11 n'en faut pas 
mettre (ur les foIes; (ervez chaudement~ 

Coulis de Jales. 
Pour le faire prenez lIlt~ ou deux foIes, fai .. · 

~s-les frire; étant frites, coupez en la tête; 
pIlez dans le monier une douzaine d'amandes ;
d,?uces, avec une douzaine de coquilles d'écre;, 
vitres; mettez- y les foIes, & pilez le tout enfeD1~ 
ble: prenez un oignon, un peu de carotes & 
de panais coupés par tranches, mettez-les dans 
llne calferole, avec u.n peu de beurre frais, 
pairez le tout lia un fourneau; étant roux d'urle 
belle couleur, moiiillez.-Ie d'un boüidon de paif
fon' &: l';aLTaifonne:z. de champignons &. trufes; 
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toupez. par tranche~, tant (Olt peu de bafilic 
perfiL & cibo~le cnuér~ ~ de.ux 0l! trois clous_: 
quelques er?utes de: paIn,; f~1tes mltonr:e~ le tout 
en(emble; etant mitonne, urez.le coulIs de foIes 
qui eft, clans le m'o~tier; délayez-le clans la'caffe
role ou eft le couhs, & le paifez. dans une éta
tnine; étant paffé , vuidez-le dans une marmite 
ou terrine; fervev·'vous·en pour le potage de 
foIes & ragoû't. • 

Potage de [oler engras .. 
Prenez ,dés {oIes qui foient bien fraîches, ra

.fiIfez-les & les lavez bien. Si elles (ont petites, 
prenez-en deux pour farcir; fi' elles (ont gran
(les, n'eri prenez. qu'une pour mettre au milieu 
du potage~ Prenez la foIe à farcir du côté de la 
tête prop renient; il la faut preff'er au-deffus pour 
en faire fortir toute l'arête, & la renver[er: faites 
une farce d'ùn blanc de volaille 1 un peu de lard 
blanchi, U11 peu de graitfe, de bœuf, quelques 
champignons, perfil & ,ciboul~s hachées; a{fai
fonnez de (el, de poivre, fines herbes &. fines 
épices, trois à quatre jaunes d'œufs cruds , uon 
peu de jambon cuit, la groffeur d'un œuf de 
mie de pain trempée dans de la crème; hachez. 
bien le tout en(èmble, &. le ,pilez dans]e mor
tier: farciffeL de cette far-ee les foIes, ayant dé
tourné la peau; étalit farcie! , frotez, une tour
tiere ou un plat de beurre; atraif-onnez de (el, 

_poivre, perhl haché, & tant foit peu de fines 
herbes: mettez les (oies par·, dCiTllS ; arro[ez
ks d'un beurre tondu ou de lard. fondu; alfai. 
fonne-z le dt-ffus de la même manière que le 
~elfous, pannez. d'une mie c.rle pain bien fine, 
faites cuire au four ou fous le couvercle; qu'i-ls 
prennent belle couleur': faites frire trois il: g-ua
rte fo1es; étant frites, ôtez· en les filets, paffez 
de petts chartlpig,~ons, & quelques truies cou
pées par tranches dans une caIferole', avec un 
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peu de lard fondu; moüil1ez - ~es J'u~ jus à~ 
veau, meuez-y un bouquet, falles mItonner a 
petit feu; étant cuits.,. d':-graiJfez bien, mettez-y 
les filets de {ales mitonner un moment; Etn
les d'un coulis de veau & de jambon clair; 
mitonnez des croûtes da!1s le plat où VOl:lS 

voulez (ervir ce boûiHon gras. Le potage étant 
mitonné, drelfez deiTus les (oIes qui [ont pan
nées; garniJfez le potage d'une bordure de fi
lets de foIes: fi le ragoût & le coulis [ont d'un 
hon goût, jettez.-le [ur le potage, prenant 
garde de n'en point jetter [ur les [oIes, & le 
fervez chaudement. 

On peut mettre, IorCque 1'0l1' fait le coulis 
de veau & de }ambon, une [ole ou deux cou .. 
pées en morceau" dedans, pour lui donner 
tiu goût. Si l'on veut 1 l'on p-eut farcir les fi
lets de foIes par-delfus ~ les leva'nt cruds , de la 
même farce que l'on ~ farci les- foIes, Ayant 
levé les filets, frotezUne tQurtiere de beurre 
&. alfai'rcmnez de [el, de poivre, de perlil , & 
de tant [oit peu de fines herbes. MetteT. de la 
farce fur les filets de (oleg, &. les frotez d'un 
œuf battu pou~ les rel'ldre plus unies ; arran'
gez-les dans la tourriere'; arrofez de beurre 
ou de Jard fondu; pannez d'une mie de pain 
bien fine; faites·les cuire au four ou fous le 
couvercle, qu'ils prennent une belle couleur, 
&. garniffez.-en le potage. 1 

SORBEC, e[péce de liqueur faite avec d'tl 
jus de:· veau, de.l'eau J du vin & du .fu-cre; pour 
cela, dég~aiffez. une groffe roüelle de veau , 
battez.-l:i~. bl~n ,me,ttez.-la: dans un pot bien net 
avec trolS puites d eau & un peu de vin blanc; 
faites-la réduireà chopine ou à trois demi-feciers; 
ce jus dég~.aiifé & paifé au tamis) mettez. - le 

\dans un poelon avec deux livres de beau [ucre'; 
faires bien boUillir le tout en[emble , & aprè:i 
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l'avoir écumé, rnettez-y de la canelle en bâtOn" 
trois cious de girofle, un peu d'écorce de ci
tron., & du [ucre , ce que vous jugerez à pro
pos; faites-le cuire au grand perlé; [errez-hr 
dans une bouteille bien bouchée pour vous eft 
fervir au be{oin. 

SOUCE" e[péce de ragoût qui Ce fait ainG : 
faites cuire à l'ordinaire des oreilles & des pieds 
de eocbon ; quand ils [ont cuits , tirez· les &; 
les laiffez refroidir; coupez-Jes enfuÎre par pe
rites tranches bien menuës , ôtez-en tous les os; 
après cela prenez. une catferole , de bon vinai ... 
gr~ , ITu -ruc..J::e :l proportion de ce que vous a vez 
de chair; fai~s boüillir le vinaigre & le (ucnl . 
avec Je la ca nclle en bâton, trois ou quatre 
clous de girofle, un peu de poivre & de [el, 
& deux ou irois tranches de citron. 

Le tout étant bien cuIt, paffez-Ie à l'étamine,· 
mettez-y enCuite vos viandes coupées en menus 
droits; E!ires boliillir le tout. en[emble juCgu'à 
ce que la Cauffe {oit bien liée; tire!: alors la 
cafTerole du feu; dégraiffez yotre ragoût; ciyez 
de petites boëtes étamées, de telle grandeur qUe! 

vous voudrez, mettez.-en dans YOs boëtes, & 
des petits lardons parmi ceux qui [ont un peu 
longs; vos boëtes rempl·ies , ne les couvre?; 
point que le tout ne Coit bien pris; couvrez-les 
el1(uite avec du papier. Cette fauffe Ce garde 
Cijuatre ou cinq mois; eUe efi meilleure .. ·quand 
eUe eft fraîche; ce n'dl jamais un mets bien 
fai.n. On la [ert par tranches bien minces ran ... 
gées propremen t da os un plat. . 

SOUPE, Panù juyulenttu. Plllfieur~ trancheg 
cIe pain imbibeés de bouillon & le pIrIS Couvent 
mitonnées enîemble; on fait des Coupes graffes 
.& des (oupes maigres. ( Voyez au mot Potage. ) 
En voici quelques-unes dont il n'Il pOÏl1:: été 
parlé à cet article. 
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Soupe de nuit. 

Prenez fi~ livres du meilleur endroit d'tI 
trumeau de hœuf, un bout faigneux de mou· 
ton, un quafi ·de veau; trois abatis de dindon, 
deux vieiUes perdrix; faites ·écumer ces vian
des dans une marmite, mettez·y enruite urt 
bouquet, carou's, panais, oignons, une ra~ 
cine de perfil, une poignée de cerfeüil , un 
litron de gravance; ( [one de Fois 'lui yiennent 
en E[pagne; une bonne pincée d'épices, corn .. 
pofée de canelle, fleurs de muCcade, coriandre, 
girofle, poivre blanc entier, un morceau de 
lucre, fix pieds de céleri, trois têtes de choux 
de Sa v.oye , une douzaine de na vets ; il faut que 
la marmite tienne dix pintes; biffez boümir 
pendant dix heures; ayez. foin de la bien bou
cher avec un papier empâté) & la mettez fur 
un feu modéré; que le boüillon [oit court; [er
'Vez. votre potage à l'oràinaire. 

Ce potàgeIe peut [ervir dans un pot à oüille; 
CHl peut en (ervant dans un plat, y mettre un 
peu de cerfeüil haché; on peut le colorer d'ua 
jus de veau; [ervez chaudement. 

Soupe à la Royale. 
Prenez le blanc d'un faifa-n crud ,un morcea~ 

de moëlle , un morceau de graiffe de bœuf, un 
morceau de lard cuit, autant de l'un <;lue fie 
l'autre; hachez & pilez le tout avec pnfil, u. 
peu de ~ib?ule, & de mie de pain, des fines het'-" 
bes; malS bJen peu,trois jaunes d'œufs; cette~far .. 
"Ce bien pilée, faitt's-en de petites boulettes,ra~
gez-les ?ans une cafièrole, jettez deffu5 du boiiJl-
10n boüdlant pour qu"elles refient entieres, & 
quand telles Ont boüilli un quartd'heure; mettez
h·s égoutter fur un tamis pour qu'elles jettent 
leur grailT~ ; faites enÜüte boüillir du boüil1olt 
d •. ns une ca1Terole avec un peu de jus de veau; 
mettez vos boulettes dedans; dreff.ez-les daJl.i un 
plat, & {ervez toutes boüillantes. 
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9n en ·peut faire aulIi de toutes lortes de 

volailles ~ même de veau, pourvû qu'il foit rôti 
On en fait encore de perdrix. • 

Soupe à t'oignon à la Payfanne. 
Coupez ~es oignons en deux; mette~ ~ le s 

.clans unecafferolea"1ec de bon beurre frais 
fur un feu lem, parçe gu'il faut que les oignon: 
foient deux heures deHus. Quand iis [Ont preC
que jaunes, mettez~y du gros [el & des croûtes 
de paiR; paûez Je tout, llloiiillez avec de la 
purée clair.e , un peu de poi vre, un oignon pi
qué; ou blen qua nd vos croûtes font moiJiJ1ée • 
.&. mitonnées ~ mettez-les dans un plat, fajres-· 
les attacher légérement; mettez un chapon 
Je pain deffus ; foufilez le beurre qui le trou .. 
ve de1fus ; mettez.-y une cuillerée de bon boüil. 
lon maigre, & (ervez. chaudement. 

Il faut prendre garde de noircir roignon el! 
le cuitant. 

SOU PER, Cœna, repas qui [e prend le foir; 
les fùllpersbourgeois font plus ou moins am
pIes; les foupers de conCéquence font [ervis 
à q\latre [ervices, quelquefois à cinq, Dans les 
grands (oupel's on y (en des potages gras ou 
-maigres. Nous avons dit au mot Rep.:u pourqu Ji 
11 élOit mieux pour la fanté de manger peu le 
[oir , & de faire un diner plus ample. 

STROUILLE A L'ITALIENNE; hachez. d~s 
oignons bien menus en dés, paffez.-Ies au beur
re; quand ils font pre(que cuits mettez· y de 
la mie de pain bien fine, du parme(an rapé , 
quelques œufs pour lier, le tout affaifonné de 
'bon gOlh, & lailTez refroidir; étende7. une nape 
fur une table, faupoudrez-la de farine, éten
dez de!fus une·pâte aux riffoles. ( Voyez au mot 
RifJole. ) Jette'Z votre farce de!fus, & l'étendez. 
le plus mince que vous pourrez avec un C0t;* 

teau ; roulez en(uite la pâte comme un boudm 
en long Bl la retourne:z. en rond; envelopez.~ 
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la d"ns un torchon bien ficelé-; mettez-la cuirè 
à l'eau boüillante avec un peu de fel pendant 
une heure. Quand elle efi cuite, coupez -les 
par tronçons, arrangez-les dans ul! pla~ , du 
parmelan rapé ddfus., avec du beurre frais fon-
du ; [ervel-. , 

On en fait de même aux choux., aux lpinars ; 
à rofeille , &. à la moëlle de bœuf & fromage. 

Autrement. 
Beurrez IJien votre pâte avec du beurre que 

'V.ous faites fondre; étendez (ur cette pEtte un 
lJIlélarge {le filets de pommes, citrons verds & 
confits, railins de Corinthe., amandes doucei 
& ameres, piihches ., pignons., toutes .(ortes 
d'sngrédjens d'ctfice; roulez enfuite votre pâte, 
en la beurrant de tems en tems ; roulez-la (ur 
une tourtiere comme un lima COll ; mett~z-la 
cuire ,Hl four une heure & derrue; frotez - la 
trois ou quatre fois de beurre pend:il.nt qu'elle 
cuit; lJuand elle e.fl: cuite glacez-la & la {er ... 
VéZ pour un plac. . 

SUCRE, Sacchar; Saccnarum. On peut dire 
en .général CJue le (\Jcre dl chaud, .(mo1Jiem, 
refolutif, propre à réftft:er à la corruption. Il 
eR bon pour l'efl:omac, pour la poltrine Be 
pour les poum.ons .. I1r...uéric la roux, il facilite 
l'expe{tofation, il empêche toutes les (ubfian
ces corrdi \reS., d'agir fur les parties inter~ 
nes. . 

.Les perron,nes o'un" tempérament chaud .;' 
dOIvent en uCer peu, a cau(e Gu'il (e convertit 
fur le champ en bile. On 1~ croit avili con
traire aux fcorbutigues ,aux hipocondriagues, 
aux! cachecliqucs, &. aux fébricitans qui en 
prennent une quantité confidérable, parée que 
fe con verti{fant aiCément en bile, il ne peut 
qu'a,!g~ent.r la fi~vre & ~es Grnptômes: $imon 
Fauh dit, que les .AnglOis ne (ont fi fUJets auX 

maladies 
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Jn~la(hes de confompuon, qu a caure du grand 
uCage qu'ils font du [ucre. 

Le lùcre efi je (el eH"enriel de la canne à' 
,lucre. Void [cs différentes e[pé,ces. 

La Mofcovade efi: le premier fucre qu'oR' 
cire du [uc des ro(eaux. 

La Ca1fo~nade dt, la mo[cov~de purifiée pat 
le moyen du blanc (,1 œuf & de j eau de chaux 
&c. Comme eHe eH plus huileufe que le (uer; 
t:afiné,. on la .. préfére pour les ufage,s :nternes~ 
Elle. eG aulIi plus propre pour les confilUres &Ies; 
,lirops,parce qu'eIl~ n'eft' pas fi (ùjetce d' [e candir." 

Le Cucre en pam eH une caffonnade e'ncore' 
plus rafl?ée & plus clarifiée. If potTé.~e l,t::i mê
mes ~ualttés que la mofc6vade , malS dans uril 

7llOindre _ degré pour les uGges internes. Tous: 
deux incifenr les phlegrn~s ~ facilitent l'expeeèo-' 
tation & animent" le t:'lng' ; mais ils caufen' 
des vapeurs & des m'aux de dents. Ceux gUI-
mangent beaucoup de fucre (ont fujets aux fiêv-resJ 

'& à' a voir les dents gâtées. , 
I:.e fl1~re' candi, ,n'efè aurre chbCe q>Ué' de$-: 

crillaux de fucre, q.ui font blancs, j:lUnes ~ o'J' 
rouges; ce (ont les trois premieres~ lottes 40n~ 
nous venons de parler, auxq uelles on a donné' 
ùne cOl1fifiance èonvenable pat l"ébullition--. Les' 
fucre candi blane: Ce fait avec le [ucioe fih ;' 
le jaune avec la ca{['onnade ~ & le rouge avec Ht· 
niorcovade. Oh ure de' ces Cucresdans les t'roids ,v 

farce qu~ils . fe fo.nde~ l~nteIllent, que la j~'4' 
lIve a le' tems de s'en iillpregher', & qU'l" 
.êmouffe ainli'l'acrimonié du phle~me: 

On Emme beallcoup le lucre d'Erable qü'ont 
n'ous a:pporte' du Canada .. &' de' hr nouvelle: 
Angleterre. Les Hahitans <le ces Contrées font: 
Une incitîon' [ur la fin del'hiver 3. La~eYmojJtai4 
l1itm éandidurri ) erpéce dl E'rable ; ils e'n rec'oÏvotit: 
lb (ucre qu'ils fortt- cuite' & dont ils rirenç: GR' 

l'ôme tl'l., ]l, 1: 
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ftlcre qUi n en pas l11erent e ce ut es canne,..; 
Il n'y a aucune efpéce de fucre qui (oit pré .. 
ftrahle à ~'elui ~ ci pour l'intérieur , t'am il efl:' 
on8:ueux. Le fameux Gro? de capillaire de Ca
l'lada en eft com~o(é Lorfgu'on nous l'apporte' 
il ea griGrre &. a le goût d@ l'autre fucr'e~' 

SUCRE- D'ORGI:., Saçcharum hordeatum,' 
Le {ycn: d'orge te f..'\it avec du [ucre cuit fur un 
feu mo'Jéré dans une décoétion d'orge, mêlée 
avec des bhncs d'œufs bien battus , & qu'en 
écume avec foin. On paffe cn!ùite tout par la 

. chaulfe; on le rem€t (ur le feu jufqu'à ce qu'il Ce' 
faife de larges bulles, & qu'jl ne s'attache,pointlà 
la dent quand on le mange.On le verfe entuite à 
fur une table de marbre [rotée d'hulle d'Jamal'ldes 
douces l {ur iaquelle on le laide juCqu'à ce 'lue 
les bu les commencent à ceffer, & que les' 
éxu'émités de la matfe fanent eftorts pour s'y 
réunir, lorCqu'on veut le faire couler. On frote 

,fes mains avec de l'empois , enfuire on mef 
Cette maIre en bâtons fur quelq ue cho(e de plat t" 
&. on les biffe (e refroidir & le durcir. 

Ofl donne le (UCre d'orge pour la toux ;
pour les maladies de gorge & de poitrine. 

On doit le choifir b!anc , fpongieux, , en 
gros bâtons , catrant , d'un goût doux & agréa. 
ble , nouveau fait , fee , tranCparent, & de .. 
meurant quelque tems à Ce fondte dans' la' bou
.che. 

Le fucre étanl un Cel tempéré ami de la 
nature, & capable de s~unir intimement avec 
l'eau, $:: d'ifltroduire la m'ême union entre les 
parties aqueufes, &. les parties graffes & oléa~ 
gineuCes) il n'eG: pas difficile de conc.evoir pout· 
quoi ia plûpart des Anciens &. des Modernei 

fopt mêler le miel , le Cucre, les fj~ues & le~ 
t'ouhns recs, da-n's les tl6uritllreS que l'on dontll. 
aux. a.imaux âgés pout les engrai[er~ ,Les, 
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p1lrries graffes des a]anens qui conftituent Je 
lait & le c11iJe ~ en s'uniJT,lnt intimement avec: 
les parties aqu~~l(es, (Ont. par ce moyen plus 
promptement (hJ~o~tes, umes aux p1.rties agueut 
(es ~ ~ tra~sforn:ee~ c':J_ une grande quantité 
de chl1e qU! le ddlnblle avec le fang dans touS 
les membres. 

On voit encore de- B. pourquoi le miel ou 
le (ucre mêlés avec le lait l't'mrJèctlellt de 
donner du Leurre. Le (ucre unÎ[ plus étroite .. 
ment aux phlegmes les particules oJéagineufès 
de la crême ; au lieu que pour la formation 
du beurre, îl faut que ces pardes fe [éparent 
les unes des autres. 

D'où il. s'enfuit de plus que le Ctl(:re n'en pa~
auffi contraire au méJaFige falllt'ôl.ire d{'s fiuidea
VÏlaux, qu'o~ le pen:e communémeric , puil':' 
'lu'il ne produjt ~uccne altél ation dans le fang,' 

. ians le lait ou dan:i la féroftté, <juafid orl Je n1éle 
avec [es [ubfiancés, & gue tout fon cffêt Ce' 
reduit à Rimuler l~s fibres des inteOins , ,;c ;l~ 
faciliter rexcrétion des feifes par les felles.
Comme il facilite rllniol1 intime des parües'· 
oléagineu(es des alimens avec leurs partil:'s' 
2queu[es , il efl: bien vraifembJa ble qu~iJ ("on-' 
tribue beaucoup à Ja formation d'uHe gratide" 
quantité de chile ; c'eft pour cela qu'on pfÙCC 
ren(he rai{on de la manière on:ljn<~ire (t'en' .. -
grailfer les chapons & les oies ~ en mela"-:ltri' 
peu de [ucre, de :thicl , ou Je rd a·vec la f<,<no!!' 
d'orge ou dei' froment" dont en les nourrit .. _H ofi:.;.~ 
shan. Oh;: Chym. 1. 1. Ch): 7. . _ . 

Il feroit à [ouhaiter polir- la (;\l1té des hom:",· 
mes, dit M. And-ry , qut' le lucre nt" (e j-üt p:~::f 
introduit [ur les tables où ; t f"ft <!en'pu fi (réc]lJ.fnt!:: 
qu'il n>y a pre[que plus Je mtf' où il ri~(,rin·e.· 
On ne (e Coliteme pJS nH-l,ip <"l'PItT c~' fi cre' 
«.ans les repas, on l'one Lw!' 1;; i Je-.: Ù.lCl ~ri# 

L l ijJ 
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de toutes (ortes pour en manger a toutes he~ 
re ; on y accoutume même les en fans , & on 
exp"Ore par-là leurs corps tendres & délicats à 
une infinité de maladjes. 

Il n'y a que de bons effets à attend're' du fucre 
quand on en fçait faire u(age. Le (ucre pal' un 
foufre ba\(amique qu'il renferme eft merveilleux 
pour con(erver le baume du fàng,' & garantir 
les vieillardc; d'e plufieurs indifpofitions ordÎ
]laires à leur âge; étant compofé de fel ef
fentie!' acide & d'huile, il adoucît les âcretés 
de la poitrine, calme la toux , diffout la pi .. 
-.uite épaiffe', & [lit cracher ; mais· comme ce 
mixte ne laiffe pas d'être inflammable par fa 
partie' (ulrureu(e, il: allume la' bile-quand' on eJil' 
lltè a'Vec excès, il deiféche les vifceres , St 
épaiffit le fang. L'acide nrême'qu'il; contient ve"· 
pant à Ce dégager alors des liens du fou.fre , agit 
avec toute fa force, caufe des irritations con .. 
vulGves dans les nerfs, ronge les denrs ,cor:.. 
rompt les gencives, &c. ]ufques 4 1à même <:lue 
le S~avant Wil1i~ regarde l'ex-cès qu'on f4it du 
fucre, eomme une d'es principales caufes du 
lcorbut.Le [ucre en donc très~dangereuxquand il 
efl- pris avec excès, & falutaire quand on en 
ufe' a vec modération ; mais pour cela on ne 
!doit s'>en fexvi~ 'lue comme d'un afElifonne
:ment". 

Le (licre Royal eŒ le meilleur', parce <1U'OJ1 
le' prépare avec la èhaux, & que la ch au "'". 
emporte- une bonne' partie de' l'acide' corrotii 
iu. fucre;. , 

Clàrification dit [uCye. 
Outre les clarifica,tions du [ucre ,aonl ori" <l' 

paTlé, il Y en a' encore d'autres que j'on efr obli ... · 
gé de fai~e,.lod~ue l'on veut emploïer lefllcro: 
~n~ les h·q!lcurs.- ou dans ks confitures .. , 
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Void comment. 

Mettez cl'u lucre ce que vou; voudre7 dans 
un gram!. bailla avec de l'eau,(Jeux pihtes d'eau 
fur vingt livres de îucre;) remuez le tout en
{emble & le m·ettez. (ur un feu d'e charbo,i, Pre. 
nez Jeux ou trai·.;: œufs," ( pour vingt livres de 
fucre';) c:affez les fans f'n ôter les blancs & les 
coquilles ,; fou,errez~ !es li longtems' qu'ilS for':' 
ment une elpece d ecume. 

-'" Quand fe (ucre com'm't'nce à: boüilllr, met:' 
tez' - y environ un verre d'eau & un peu d.., 
ces œufs foiiettés; hiffèz boUiLlir quelq,ue tems:. 
ééumez., & continue! de remettre de l'eau & 
des œufs ~ enfin après l'avoir bien écumé, par
fez-le' à la.chauffe ou dans un linge blanc. Votre 
fJrop Œra cuit à liffé ,. & c'eft- la· vraie cuiJTon 
pour le con(erver~ . . 
, , art clarifie ainli la c:affonnade~· 

QUand' on a clarifi'é le (ucre, if Y a toujour$ 
Beaucoupd)écume qui em:porte' avec elle un peu. 
de [ucre, & pour ne le point perdre', on delay·e 
cette écume ave'c de l'eau dans un poëlon à CO~
:fiture, & on paITe a.inli le tout à la chauiTe. On 
f~ [ert. du fucre clarifié qui en provient) comme 
ciu premier, [ans que cela puiffe rien diminue, 
de la beauté ni de la· bonté de la· confiture. 

CuiJJons dit Jùcre. . 
Outte la ch.riéic:.uibn du (ucre, il Y a' ertcorè 

fes différentes cuiffons qu'on lui don.,e. qu'il efl: 
:nétefIaire de [c;avoit quand on veut· confire qJlel .. 
eue chofe. . 
.k Sucre à lijJé. " " . 

C'ef1:- le premier degré de' cuiffon qu'on donné' 
au rucrc. Oh connaît que le [ucre y efr par.venu·,' 
forfque le prenant a vec'le doigt ,du ~iljeu ~.le 
mettant [ur le po uce, il ne cow.le" pOint", malS y 
demeure rond comme un p'etit pois: il y a· le.' 
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grand &. Je petit liffe; bien entendu que le pre· 
Illier efi plus fort que l'autre. 

Sucre à perlé. 
Il y a auffi-le petit & le grand perlé. Cette 

cuiffon Ce connolt parfaite, lorrqu'en prenant de 
ce Cucre avec le doigt & le mettant [ur le pouce, 
puis entr~ouvrant les autres doigts, il s'en forme 
un petit filet~ LOi'fqne ce :6let s'étend tant qu'on 
peut ouvrir les doigts, cette cuiffon s'appelle 
grand perlé, & lorCqu'i1 s'étend moins, c'ef! le 
petit perlé. On connoÎt encore cette cuiifon lorf
que le bouillon {orme des {fpéces de perles ron
c1e$ & élevées; c'eft le fecond degré. 

Sucre à Ii:mffié . 
. Cette cuiffon qu'on peut auffi appeller c1Iiffon 

~- f?(at , eIl: parfaite, lorique trempant une écu
mOIre dans le fucre & foufHant au travers, on 
voit ce (ucre s'envoler {'n l'air par feüilles [e
elles. S'il coule, il n'dl pas encore ·cuit... Oa 
peut auai tremper une (patule dans le [ucre, & 
:Ii en la fecoüant il s'en vole en l'air) il ca cuit, 
& c'efi le troifiéme degré. 

Sucre à la plHme. 
, L'on connoÎt que le (uere eft cuit à la plume " 

lorfqu'après quelques boiiillons de plus que pour 
la cuiffon précédente, ou (ouillant à travers 1'6-
t.urnoire , & que [ecouarlc la (patule d'un revers 
de main, les étincelles ou les boules qui en 
(0 rte nt , [ont plus groffes & s'élevenf en haut~ 
C'eft la petite plume. 

Et lorfqu'après avoir eita"ié plufieurs fois ~ ces 
b9uteille~ paroiffent plus groJfes & en plus grart
~~ quantité, en _ forte qu'elles tiennent comme' 
llees les u~:s aux autres; c'en la grande piume 
li le ~uatr'leme· degré. . 

Sucre à caJrê. 
'l'reU1pe~'fOtre dOlgc dans reau fraîche, 
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ft1et'tez-Ie dans le (ucre boüillant; retirez~le " 
le metteL encore dans l'eau fraîche; s'il (e cafre 
akrs & devient (ee dans .cette eau., il e!l: cuit à 
caFé; mais s'il eft gluant, & s'il Ce manie ~ il 
lie l'ell: pZ(S encore. _ 

. Si vous ~raignez ~~ vous brûler le ~oigt .. 
faites la me-me expenence avec un peut b~ .. 
son. Cette cuiff'on eft le cinquiéme degré. 

Sucre au caran:cl ou bn;lé. 
La' cuiffon au caramel eille Rxiéme &. der

nier degré que l:on donne au (ucre que l'on cuit. 
On 1~ reconnolt tel lor['1'Je le rnett:wt fous la 
tient; il ne s'y ~ttac~; p.oint comme une efpé'ce 
de gomme,. mats qu Il te caife net. Quand on 
fait le (ucre au carame1., il faut être' nttcmif à le 
prend-re au point où il doit être, parce qu'il et 
à craindre qu'il ne brûle tout-.l.-fait., ce qui lui 
donne un goût ~cr; & dé~gré~ble '. enrorù quo 
ron ne peut plus sen (erV1r., a mOins qu'on ne 
le décuiCe en y mettant de l'eau. 

Ce [ucre dl propr'e pour faire des can
dis. 

SURMULET., autrement Mulet ou Barbeau 
<le mer; c'ef! urt poiJfon un pell long, d'une 
grandeur médiocre, pe(ant ordinairement cieux 
Uvres, &. couvert de grandes écailles tendres. 
Il (e nourrif de ca~iâvres &. ne petits poitfons. 
il fournir une bonne nourriture; mais il 'eft
quelquefois trop gra~, & alors cette gr'aiffe re ... 
bute l'eflomac, jq[qu'à capler des naufées. Il 
faut donc le choiGr le plus charnu & le moin! 
gras qu'il fe peut. Il a une chair ferme, friable~' 
& d'aura nt pius (aine, qu'elle en exempte de 
t'oute vifcoGté , qualité qui tè renc.ontre en très .. 
peu de poilfons. Il eH bon à l'dlomac, agréable 
aÙgoût, & ne [e rorrompt pas aifément. 

Le- -foie, du (unnulet eft regardé par 'luelques" 
uns comnte un bon morceau,: anciennement il 

.. 
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étoit, très-recherché. 0 n fau avec l(!!s œufs' de' 
ce poiifon, comme avec ceux de l'Eturgeon 7 

du Loup marin & du Thon, la boutargue de 
Provence, fi pr0pre à exciter' l'appécit. 

Il y a peu Je poiffons dont on ait fait plus 
'de cas d:ans rantiquité > que de celui-ei : il cOû
toit Ii cher qu~un certain Calliodore dont parl-e 
Manial dans une de (cs Epigrammes, vendit 
tJn e(clave pour en acheter un. 

le furmulet Ce mange ou rôti, cu à l'étuvée, 
ou au €'ourt~boiiillon ; il, eft fain de coures ceg 
manières, pourvtt qu'il foit fagement aifai[onné. 
Tous ces apprêts [ont ordinaires. Con[ultez les 
articles des autres poiH"ons qui s'accommodent 
de même. 

SURTOUT '1 efpéce de ragota qu'on fait en 
gras ~ en malgre. Void la manière de faire l'un 
& l'autre. 

Surtout en grar . 
. Faites cuire un cha pon 'hardé à ta broche ~ 

1uand il efi cuit ,c, laitTez..le refroidir, ôtez-en 
la peau & le defoffez; hachez:"'en la chair avea 
GU lard blan"€hi, graiffe· de bœuf, un peu de per
ftl &: de cibou1e hachée, moufferons-~ champi:.. 
gnons, fel, poivre, fines épices, fines herbe,; 
'luatt:e ou cinq jaunes ~ œufs cruds,- un peu de 
mie de pain trempée- dans de la crême; le t01.lt 
ha~hé,pilez-Ie dans' le murtier. Garniffez de cette 
farce le fond d'une catferole ; faites un bord au"
tour avec la même farce, mettez.-y tel ragoût' 
que V{)US jugerez à propos ~ foit de petits pi ..... 
geons, d'ortolans, de tourterelles', de cailles ~ 
de ris de veau, on autres,. ( Voyez (ous les arti ... 
des particuliers la maniere de faire ces différens: 
~goûts. ) Couvrez de la' même farce, uniifez: 
avec un couteau trempé dans un œuf battu, ar..' 
ronditfez·le'[urtout, pannez-le d'une mie de pain' 
~en, fine". &·le faites, cuire: au four ou (ous Ut'l' 

- -- couvercle-
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rouverc1e; quand il en: cuit & de helle couleur, 
pégraiJfez-le, & [ervez chaudemenrpour Entrée. 

Surtout de poijJons. 
Faites u,ne farce de la chair de poiiTon, d'une 

carpe par exemple & d'une anguilte; hachez-en 
la chair 2 vec cham pignons, perfil ,-ciboule, [el 
poivre, fines herbes, fine~ 'épices.; -le tout ba~ 
ché, mettez-le dans un mortier; faites une crême 
Je pain; mettez un peu de mie de pain dans une 
Cé'l ffero1e a vec de la crême , & la fai tes cuire [ur 
le fourneau, Quand elle eH .1 demi liée, mettez
y deux jaunes d'œu~s ) &. les remuez bien,. quand 
votre crème efi cuite, laiHez·la refroidir; la farce 
étant pilée, metrez-y ce qu'il faut de beurre frais, 
trois ou quatre jaunes d'œufs cruds &. la crême 
oe pajn. Pilez. encore le tout en{emble ; éte-nde'z, 
de certe farce au fond d'un plat, faites un rebord 
de la même farce autour. Faites un ragoût de fi
lets de poiifon tel que vous jugerez à propos; 
mettez-le fur cette farce, couvrez le rago8t de la 
même L·rce, uniff'ez-!a ayec un co~teau trempé 
,jans· un œuf battu ~ mettez aurour de petites 
tranches de pa·in,arro(ez de beurre fonJu; pannez 
. J'une mie de pain bien fine, & mettez cuire au 
four. Quand le (unout eft cuit & de belJe c~)U
leur dégraüfez-le &. fervez chaudement pour 
Entrée. 

L'on fait toutes fortes de (urtout de poilfon de 
la mérne manière; c'efr toujours la même farce, 
il n'y a que le ragoût que ron met dedans qui 
en fait la différence & gui en porte le nom. Pour 
connoÎrre les effets que peuvent produire ces 
ditterens mets, voyez les mots rllgoût & farce" 

~ 

Tome III. 



T A B • T A Il.. 

.fT" AnAC, Tabacum. Le tabac appellé Nico ... 
~ tiane, à caure de Nicot Ambaffadeur de 

France en Portugal qui en apporta la graine, 
-& Tabac, à caufe de rIfle de Tabaco d'où il 
'vi~nt originairement , eil: une herbe dom la 
feuille produit des effets ou falutaires , ou per,. 
nicieux , [don les cas où elle eft employée. 
Introjuite J.. propos dans les narines, foit e,n-' 
tiere ou pulvéritèe, elle picote doucement la 
membrane do nt les enfoncemens clunez, & 
les petits -os qui le compo(ent, ront revêtus; 
cette membrane Ce fronce alors, & par l'effl!t 
oe plufieurs fecouifes réùérées , elle conlprime.. 
les mamelons & les glandes dont elle (e trouve 
par[emée,& en exprime, comme d'autant d'épon. 
ges) la mucollté fuperfluë qui s'y eR: amaffée;cet .. 
te mucofîté ~tant une fois détachée, les (érontés 
ne trouvent plus d'ohfiacle à leur (ortie., elles 
fuivent le mouvement qui vient à'être impril' 
'rné, & comme une eau qui couleroil par de~ 
iiphons , elles (ortent avec abondance des vair ... 
{eaux & des glandes d'alentour. 

Il arri ve par le moyen du même picotement,' 
,~u'en mâchant le tabac ou 'en le fumant, les 
"g.bnd~s des machoires & les vaitTeaux falivaires, 
:fans celfe ébranlés, font contraints de lailTer 
'éshapper u"e grande quantité de falive qui em .. 
porte avec roi la matiére des fluxions; il Ce com ... 

r P1unique cn même tems aux membranes dçs 
pouml'lKls, une certaine impreffion qui les ll~ .. 
barraffe d'une pituite vifqueu(e, dont la forue 
fait rouvent la guéri(on de l'aJtkme, de la toUX, 

des cathures & de pluneurs autres ac~idens: 
Cette :vertu du tabf\.Ç ,cOlltre le..s m,aladles ~u~ 
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.• iennent d embarras, cl humeurs, en confirmée 
!J'ar l'expérie.nce. On a vu plus d'une fois des 
rurdités guéries par la fumée <ju tabac fouiflée 
dans l'oreille; des balbutimens Clltjerement 
corrigés par le tabac en machicatoire' des 
maux invétérés, appaifés par le tahac en 'pou
,dre pris par le nez; des affoupilfemens tendans. 
à la léthargie, diffipés en failam tirer au ma':" 
lade par le ne'z la fumée d'une-pipe. 
. Le t~bac c<?ntient un foufre narcotique par 

lequel 11 appal(e les douleurs de dents; il pro
,<luit outre cela par Le ,moyen de ce foufre une 
ii grande tranqullité dans le corps & dans l'ef
Frit, que ceux même qui manquent du nécef
faire, trouve~t dans le tabac de quoi oublier 
leur difette. 

Les mème.s vertus qui ren-dent le tabac ca
!Jable de tant .de bons effets, quand on le 
.fait employer à propos , ne fervent qu'à le 
t"endre d'autant plus dangereux quand on eti 
abufe; ,car comme il renferme un rel caufii
que par lequel il purifie les ulceres, mange 
les ca-rnoiÎtés le~ plus dures, &. découvre juC .. 
qu"à la chair vive, comme l'fixpérience le' 
confirme affez.Quel dé:ordre ne cauleroit-il pas, 
·s'il vient à mordre, par [on [el âcre, fur des 
membr~nes tendres & délicates ? Il ne pourra 
mal'lquer d'exciter alors des convulfiOlIS dan:. 
les nerfs de ta gorge & du ventricule, & d'é
branler tout: le genre nenTeuJ{ ; quel t-ort ne fera 
point la Cali ve, étant une (ois chargée de ce 
(el, fi elle en répand partout l'âcreté, en (e mê
lant avec les alimens gui doivent être con vertÎs 
en chile ,& portés enluice avec le fang à toutes 
les parties du corps! 

Le foufre narcori(lue du Tâ bac, s'il vient une 
fois à le c1éveloper, n'eil pas moins à craindre 
que [on [el; il cft vrai que ce foufre, par l~ 

'7\A' "'"' ~; 
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C'illme qu'il caufe, peut prodl,lire pluÎteurs bons. 
eà'cts , comme on l'a dît; mais fi l'on e;Kamine 
bien d'où viennent tous ces avantages, on verra 
qu'il ne :aut pas beaucoup s'y fier. En généralrien 
ne ,loir faire mieu~ connoître combien le Tabac 
peut être dangereux, què les maux qu'il caure 
lorfqu'on en avale imprudemment, ou la fumée, 
cu la pùuJre,ou le file, Je ne (:::is quel venin (ècree 
Ce tait au!Iir:ôt fentir au·dèdans ; l'eftomac ea 
ébranlé par des nau!ées, & renverfé i»3r des vo
.Dliffèmens; le cerveau eft attaqué de vertiges; la 
tète devient chancelante; les yeux s'obfcurcif~ 
(ent , le corps gémit [0 us di vers accès de chaud 
& de froid; le cC'eiJr prelque (ans ac1ion , reEpre 
?UK p~rties I.e rang & les efprits, dont elles ont 
l->efoin. Comment le tabac pourroit-il cau(er 
tous ces ravages , s'il ne renfermait que des 
principes innccens ? Il ne faut Jonc pas, Cous 
prétexte des biens qu'il peut produire, s'y trop 
accoummer ; ii décRarge utilement par le ne:4 
& par les oreilles, les Numidités Curabondan
téS; mais il ne faut pas croire pour cela qu'il 
(oit à propos d'en prendre [ans ceffe ,q.r il y 
a plufteurs d~ngcrs à craindre' de cette con"! 
duite. 

Le premier,q~~en .détournant trop par la bou'" 
che & par le nez. les (érofités fuperfluës qui 
~nt ,:o'J..tume cl: Ce décharger par la !ran[p'ir~" 
ttOn In1enfible , & par les autres votes gene ... 
raIes, on ne détruife à la fin l'organe de 1'0.
dorat; le neZ. el't fait pour recevoir les odeurs, 
&, l!On pour (ery'ir d'tgOût à tOtUei les humi
dltes du .Corps. Les enfans & les vieillards ont 
~a~ur~ll.e~ent le nez Cujet à des dit1:iiations; 
1 hutnldtte cles premiers eR fi 2bondante, que 
les parties îupérieures s'en Jéchargent par l'iffuë. 
la plus proche qu'elles trouvent; & dans les 
fec() nds , les parties relâchées font comme au" 
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ta~t de cribles ouverts qui ne pOUNant fe ref
ferrer, laiffent couler fur les narine, & fur les 
autres organes, l'humeur pituiceu[e qu'elles re
~oivent ; mais dans les jeunes gens ~ ;Î moins 
qu'ils ne foient malades de cacherres , le nez 
ne fe décharge jamais que d'une mucoiité fopait: 
Ce qui [e produit journellement, & <Jui pour
roit par fort [éjour affoihlir l'aétion de l'odo
rat. Cela fuppofé , il .eH airé de voir que t'dl 
contra:rier le deffein de la nature, que J'émouf
fer, flar une décharge continuelle J'humeurs, 
qu'on dé'termine:l prendre leurs cours par le 
nez, le (entiment vif & délicat d'une ·membra
ne deRinée par la nature âu di(cernement des 
odeurs. 

Le fecond inconvénient c'e:fl que par le poids 
des humeursqu'on attite fllr cette organe, on 
appefantÏt la tê[e., ce lieu defiiné aux fonétions 
de la plus belle partie de nous-mêmes, enfor
te que l'efprit en peut devenir moins libre, & 
la mémoire plus lente. . 

Le troifiéme eefl: que rien n'dt plus capable 
de cau(er ou d'entretenir' l'indiCpoIition qu'Ori 
appelle Vapeur. Pout le concevoir, il faut d'a
bord remarquer gü'on ne doit point attribuer' 
cette maladie, à des fumées qui s'êlevent fou
(lainement du bas ventre au cerveau, pui(qu"il 
n'y a aucun chemin par où ces prétenduës fu
mées puiffent monter aioLi de la baffe régiol1. 
du corps ~ la tête , pDUf produire ces tem
pêtes [ubÎtes qu'on nomme vapeurs; mais qu'il 
la [;;Iut attribuer à des mouvemens convulfifs 
excités par des humeurs âcres, ou par le choc 
violent de quelques efprits corrompus qui pi
cotent les nerfs.; cela étant, comme on n'en 
faurcit douter, pour peu qu~ r on co~n;>i1fe 1~ 
fraéture du corps, & qU'OlT atE ex~mlnc c~ qUl L 

cft capable de pro~uire les itmpro~~s qUI [e 
!vi m 111 
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remarque~t.dans cette maladie, il (era fa'cilé, 
tI'expliquer comment l'ura ge' trop fréguent du· 
Tabac peut caufer l'indiipoiition dont nous: 
parIons. 

la membrane délicate des narines, (ans celfe 
"icotées par les reIs âcres de cette pou'~re , tranC
met Con mouvement juJ(ju'au:x: membranes du 
€.erveau , & par une dépendance nécetrairé· 
fecouë toutes les parties nf'rveu(es d"u corpg 
&. touS les vi(ceres ; ce qui arrive fi fou4 

'Vent, que dans la fuite la moindre occa.nort 
fitffit pour réveiller dans ces partie~ le mouve
ment auquel elles [ont-accoutumées; que la: 
communication eTes mem branes d"u MeZ avec les 
nerfs des vi[è~res puifl"e érrc caufe de tarit de
déCoIdres·, c'efl: un fait, dont on ne peut dou
ter après ce qu'on voit arriver tous les jour~ 
dans les prompts fimptômes de la pa(fion .hiC"":' 
térique & dans ceu.x de la mélancolie, puifqu'iI 
ne faut que. l'impreffion légere d'une odeur 
agréable pour les ap?eller (itr le champ, Be 
qu'une odeur défagréaele pour les diffiper avec 
la méme promptitude. 

C'efl: à cette caufe , pour le répéter encor .. 
une fois,qu'jl faut rapponerl'i·ndifpo{1tion (, con· 
nuë au jourd'hui fous 1~ nom de vapeurs; c'eil à 
des mouvemens convulfi~s qu'il faut attribuer CI' 
tumulte des vifceres , enrorte que les fibres & leS' 
membranes dont ces virceres (ont compofés Be 
foutenus vc:nam à (e reJferrer par l'aérion Jg 
<}uelgue aCide, ou à Ce frol'lcer par l'âpreté de
'1ue1que.s fues aufU res , ouà s'aigrir par llf 
choc vlOle:.nt de C]uelques e(prits corrompus,. 
Ce racourcllrent, & par un ébranlement (uccef .. 
fif communigueru leur mouvement de convul4

< 

fion, non {eulemellt à toutes lës membranes de, 
aut~c.s parties (it:i ont commerce en(emble par 
la l~al[on des nerfs ,- mais enco;e à la dure & à III . 
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pie mer~, qui font deux me~br:mes du cer-
veau qu elle. (ecouent avec vIOlence, & par 
conCéquent au cerveau qu'elles compr1ment par 
la contraEtion qui s'y fait de c~s deux membrane. 
~üi le couvrent. Or comme ces l1mptômes s'ex-. 
citent bien plus aiCéme.nt dans des orga:1es q:ue 
pluh.eurs irritations p:écéden.t~s Ol1t déja difpo .. 
fés a la convull1on , 11 efl: a1[e de comprendre 
que la continuelle émotion -' ou le trop fré~uent 
td?ge du tabac .cntretient les p3.nlts, peut en 
certain.; tempéramens: tellement di(no[er les' 
nerfs aux mouvemens convullÎfs , que la moin
dre occahon ou d'une humeur fJlcotame , ou d'u
ne odeur (ùhtile, (era cap~ble de produire ces 
ffic>uvemens de convulfion que Ion appelle vit· 
pwrs. 

Quatriéme inconi,enÏent. Les Pélnies du corps 
·""itécs par tant de (fcouffes rl:ù~rées (e relâ
chent à la fin, & p~rdenr Je leur reLTon ~ en[orte 
que les fibre;; qui If?5 c'împo(em, 1ôuFfrent tant 
de m0uyemens contraires, fè fror.cénc & s'é
tendent fi fou vent avec efi"ort, que fi elles ne 
Ce rompent, elles ne t::lfdt'nt pa~ à [e rtl.:î.cher. 
;.Ion elles tornbentlfs unes (ur les autres; les pe· 
tites ca vités des tuyaux ne Ce (oùtiennem pl m ; 
les voutes s'a rra ifiè nt ) les portes (e bouchent, les 
voies ouvertes at.:paravant commencent :1 (e 
fermer, & ne permett~nt plus au fang pi ~UX 
e(Frits de circuler. Ce dérordre met les panies 
h,,!'s d'ét':1.t de r~'parer par une nouvelle (ubihn
(",e ceBe qu'eUes' p,:::r~lent tous les jours; le rang 
qui fort des artercs rentre moins librement dans 
les veines; les membres privés de leur nourri
ture, plient fous leur propre poids, & le ~orp5i 
abattu tombe enfin dam une langueur umver~ 
fellt". 

Cinguiéme lneo,r"énient. Le t:lbac renferœanl 
.n foufre narcoti'lue, il n'cfr pre(r:ue pas pofft· 

Mmiv 
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hIe que quand on prend du tabac avec excès; 'Si ' 
que les fibres des nerfs.à force d'avoir été ebran ... 
fées par les Cels âcres de cette plante, .commen .. 
cent à Ce relicher, que le foufre narcou-ql1e dont 
il s'ao-it ne s'attache ;lces fiBres, comme plus 
diCpoŒes à Je recevoir, qu'il ne les engourdifIè , 
Be que rempliffant les nerfs, il ne bouche le paf. 
rage aux efprits animaux 1 ce qui doit caurer des 
tremblemens , & appeller par avance preCque 
toutes les incommodités de la vieilleffe. 

Pour le' comprennre ~ il faut remarquer que 
le foufre du tabac efl de la nature ete l'opbm , 
~uj clift-ere des autres Co-ufr-ev, Ce diffout i>galc
Ilent dans l'huile, dans les liqueurs Cpiritu!:'ufes, 
tans les Calées & dans l'eau. Le Coufre du tabac 
~ntrant donc dans les petits conduits d'es fibres 
lerveu(es, par le moyen des Cels qui le lient, 
~e peut manquer de s'y diffoudre ~ (oit par la 
imphe, foit par ferprit qu'il y rencontre; enfor
e que lorCqu'on fait excès de tabac, lespa-rtier 
)ranchnës de ce foufre (e déga geant des liens 
lu (el, doivent néceffairemeRt s'em"barra {fer les 
InfS dans les autres, & boucher les conduits ow 
~Hes Ce trouvent engagées. Il arri ve de-B que' 
es erprits animaux ne peuvent plus (e faire jour 
. tra~rs ces [oufres , à moins qu'il ne Curvienne 
Ine fuffiiànte quantité d'efprits pour forcer les 
:bfl:acles, ce. qui n'ell guere~ à efpérer lor(que 
u(age non mterrompu du tabac fournit (ans 
elfe de nouveaux foufres qui ruccedent les unS' 
ux autres. Les conduits des fibres (e bouche
ont donc al.ors, à un tel point que les erprits ani .. 
laux, qUOtqu abondans , n'y trouveront p]us 
'entrée, & que les nerfs engourdis ne pourront 
,lus être réveillés: auffi remargue-t-on qHe la 
,lûpart des jeune~ gens même, qui prennent tro~ 
e tabac, font attaqués de tre.rnblem·ens z- & '.lue 
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~ans la fleur de l~~r ~ge, ils ont prefque tous 
lés maux de la vlellleffe .. 

Le iixiéme, c'efl: qu'à force de vouloir retran .. 
cher l'humidité fuperfluë, on dérobe bien-tÔt 
de celle qui efl: néceftaire. La limphe trop lou
vent excitée à fortir, fe répare tellement de la 
malte, Ejue les fibres du fang dépouillées de 
fhumeur qui leur fervoit de véhicule, s'em:bar
raffent en(embJe, petdent une partie de l~ur 
mouvement, & s'arrêtent quelquefois de telle ma
nière qu'elles font un ob!b:cle::1. fa circulation; 
ce qui p~ut cauCer des maladies fuffoquantes, & 
qwelquefois des morts (ubites. 

le feptiéme enfin ~ que quand tout cela ne [e
l'oit pas., il ell:·difficile que le trop fréquent ufaO'e 
{lu tabac ne pervertltfe les levains de l'efroma~ ~ 
& que nuirant p:u ce moyen à la di:.7eftion, il ne r \ ~ A 
I.Hfe tort a tour le corps. Ce [el trop acre ou ce 
{ou:'re narcotique du tabac, venant à [e mê 1er 
a vec les l"'.vains de l'eRomac, par le moyen de 
la Cali ve, en peut ai Cément changer la qualité 
flaturelle. M. Andyy. 

TALMOUSE, placenta triquetra, efpéce de 
patiiTerie gui [e fait ainG. Pilez. dans un mortier 
du fromage blanc bien gr;ls avec gros Com~ne 
un œuf de beurre & un peu de poivre; mettez-y 
enCuite une poia née de fHine, un peu de lait & 
deux œufs; qu~ la farce ne (oit pélS trop déliée. 
Faites de petites abaiffes de pâte. fine. (Voyez 
au mot p.âte la manière de la faire.) Mettez de 
la farce au froma-ge fur ces abaiifes, relevez-en 
les bords de trois côtés, pinceant les coins avec 
les doigts,. dorez d'un œuf battu & faÎtes cuire 
au four. La farce .qu·on y met les rend un peu 
lndigefies. 

T AM IS, (as, vaitfeau rond :lU milieu duquel 
il y a .un tiifû de toile de crin ou de [oi~ , par le-
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c:luelon paffe des poudres, des JUs & autres ChO'd 

Ces gui regardent la cuifine &. l'office, comme 
le~ liqueurs, . 

TANCHE, tinea, 1"0i!fon qui a la figure de 
la carpe, mais les écajl!es plus petites & plus 
jauneos. Il y a Jeux efpéces de tanches ~ une 
<le mer .. dont on ne Ce rer~ point parmi les ali
men~, l'autre d'eau douce affez connuë dans les 
poiffonneries. II s'en trouve de différentes grof
feurs. On en voit de groffes comme des car ... 

l'es: Of'(" J'l' 'f: & d b Ce pOlllon eu tres,v~lqueux , a grao e-
foin du (ecours des aHal(onnemens, 11 efi peu 
propre aux tempéramens pituiteux , payce· qu'il 
produit dt"s fucs groffiers. 

Quoique l'ur age de la tanche (oit condamné 
prefque par tous les Auteurs, à caufe d'un rue 
vj(queux, groffier & excrémentiel Cjll'ofi affûre 
'1u'elle pJtoduit, on ne biffe pas de l'employer 
10uvent parmi les alimelis j on ne voit pas même 
qu'elle proJui(e de mauvais effeu ," à moin! 
qu'on n'en mange avec excès; & fi ce poiffoll 

, A f: l' " ft '1 " 11 eH pas la llta1t'e, au m'OIlls n e'l pas genera-
lement pernicieux. 

La tanche doit etre choilie tendre, & bien 
nourri~. EUe efr d'une faveur plus ou mo:ns 
agréable, [l1ivant qu'elle habite dans une ealil 
plus ou moins claire & lim pide. 

Tanche.t grillées. 
limonnez vos tanches : c'efi-à~dire, mette? ... 

les dans Yeau boüillante où vous les laifferez un 
momeoflt; écaillez-les enCuite en commençant 
par le côté, de la tête; p.renez garde d'enlever la 
peau; vUldezles en(ulte &-les lavez.; metteZ 
dans le corps un morceau de beurre manié 
dans les fines herb~s; faite~-les cuire [ur le gril 



TAN.,. 'T A N. 4T, 
~ort'lmc les autres polirons, & (àvez avec telle 
faulle que vous voudrez. 

Tanches gi"illées en ragoût. 
Limannez & vuidez vos tanches, coupez la 

tête en vive, coupez les nageoires, faites-les 
mariner avec {el, gros poivre, perfil, ciboules, 
al! haché, thin , laurier ~ baf11ic en poudre, un 
demi-verre. d?huile}. quand elles. ont pris le g<?ût 
de la marInade, ralles -les CUlre [ur le grIl; 
p,dfez des champigr:ous , des tru res , un bouquet 
avec un morceau de heurre; mettel-y une pin
cée ,de farine 1 mouillez avec un jus d'oignons 
& de bon boliillon m:ligre "bites cuire le ragout 
à petit feu, dégraiffez & afraifonnez. de han goôt; 
rnettez-y un demi verre de vin de Champagne 
& deux tranches de citron. Quand il efi cuit, 
ôtez le bouquet & le citron; drefl"ez. les tranches 
dans un plat ,-le ragoGt autour, & [ervez. chau
dement. 

T.mcbeJ frhes. 
'\ . Après les -a'Voir bien écl'l?udées, vuidéL-les 

& les fende-z par le dos; poudre'Z d'un peu de 
fel & de f3rine, pre!le-z àeffus le jus-de quelques 
citrons, faites-les frire dans ,-lu ùeurre fondu; 
ferve-z de beHe couleur. 

On peut encore les couper par filets, & let 
faire mariner avec {el, poivre & vinaigre, un 
morceau de beurre manié de farine .. perlil, ci
boule, oignons, racines. Faites tiécJir la mari. 
nade; mettez dedans les filets, faites-les mari
lier quelques heures; re.tirez.-les & les effuyez; 
farine-z-les & les faites frire, & les Cervez gar .. 
l'lies Je perfil frit. 

Taflches en frîcafJée de rmleu. 
Limonnez & vuide7. les tanches, CN1pe-z-les 

P1.f troncons, c')cez la tête; mcrtt"L Cl'S r~c,r,\·on~ 
d~\n5 une' ca ff"c-fole, avec Ulllll.0rceau Je Jeurre ~ 
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lm bouquet; patlez-leS' & les fingi.'z très - pe'û : 
mouillez-les . de vin blanc & d'un peu de ()oüil
Ion; faites-les cuire (ur un feu vif, & les a1fai- ' 
fonnez de Cel & pOÎvre; quand elles [ont cuites, 
Jltez-les avec de la crêm~ &. des j:lUnes d'œufs' ~ 
comme une fticalfée de poulets. Si la ClutTe eit 
fie bon goCa , drelfez & [ervez cha udement. 

Tanches en fYÏcajJée au roux. 
Les tanches étant limonées, vuide"L les & leut 

coupez la tête; fendez-les en deux & les cou· 
pez en quat~e ou en fix tHorceaux;Ia vez- les &Ie.f 
effuyez; mettez un morceàu de beurre dans une 
{:a1ferole , un peu de fadne> & la fdires rouilir; 
étant roux mettez les tanches dans la calferolé 
àvec des champignons, & res aflaifonnez de [el, 
de poivre, d'un bouquet & d'un oignon piljué de 
dous ; moiiilIez à demi -bouillon de poitfon, ou 
bien de jus d'oignons; fdites boiiillir une derni
bouteillé de vin blanc, & la vuidez dedan~: le 
poiffon étant cuit,pour l'achever de lier il faut y 
mettre un peu de coulis roux; fi la (auBè efi de 
90n goût, qu'elle ait de la pointe,dreffez-la prE.1-
prement dans le plat, & (ervez chaudement. 

Dans la (airon des afperges & des artichaulC .; 
on. y en peut met~re, a près les a voir fait blan" 
chIr. , • 

• -, Tanche dans [on ju.r • 
. LlmOnne7. une ~roffe tanche, vuidexZ-la & la 

clrelez; mettez ,la (ur une tourriere avec un 
morceau de heurre, perGt, ciboule ~ champi .. 
~~ODi~, une pointe d'ail, le rout haché; un de
nt-Ceder de vin blanc, {el poi vre . faites cuire 
:lans la tourtiere, feu de1f~s & deff"ous . de cou
rrez de tems en tems' arrorez le deffus avec 
le fa cuiffon; quand eiIe eil cujte, dreifez-la 
Jans le pLat que vous clevez (en'ic, & mettez 
)ar-deifus le peu de fauile qui refte. 
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~m,chc:.J ,à la Ja~f.De !1.oberr. 

Limonnez dellx tanches; ne les Iaiifc1. dans 
l'eau boüillante que le tems qu'il faut pour 
qu .. e l'écaille puiilè s'enlever en les ratiffant ; 
v.uldeL-les, ci(clez·les, & les faües griller; [er
vez avec une faufTe Hobert; une autre fois 
vous pouvez (cryir avec une fauIfc aux câ-
pres!" 

TAnches jardes. 
Vos tanches 1Ïmonné es , ft!ndez..Ies tant (oit 

peu par le dos avec la pointe du coOteau; dë~ 
tachez. la peau de l"arête, coupez-la par le bout 
de la queue '& pa r le bout de la tète. A yallt 
tiré l'arête, de(OiTez une carpe ou bien une 
tanche, mettez la chair [ur une tüble avec 
des ch~mpjgno!1s, un peu de perGl & ciboule 
.hachée; aiElilonnez. de iel, de poivre, d,e fines 
épices ~ St. tant foit peu de fines herbes; hachez. 
bien le tOJ,lt en[emble ; étant bien ha,ché, pilez
l~ dans le mortier; rnettez-y d:.l beuri'e frais ,. 
la quantité qu'il en faut avec trois ou quatr!!, 
jaunes d'œufs cruds, la groffeur de deux œ1,lfs 
de mie de pain trempée d.lns de la crême; 
pilez le tout enfernble; étant pilé, tjrez·le du 
mortier & en farci{fez les tanches; étant far
cies , courez-le;;, metteL du beurre rafiné clans 
ppe c.atTerole (ur un fourneau; étant chaud ~ 
farinez tant rOlt peu les tanches, & les faite$ 
frir~ une à une; énint de celle couleur, tirez
l\,!s;. mettez. la groffeur de deux œufs de beurre 
dans une catrerole (ur un fourneau; étant fondJl. 
mettez-y un peu de farine, & le r,emuez tou
jours; étant roux, moüillez èf! boüil1on dl! 
p.oiJfon, & d\m peu de vin bianc bouilli: ar .... 
rangez les tanches dans ce roux, a.fl"J.i!bnnez.
les de ièl & de pôivre, d'un bouquet, d'lia 
olgnon pic:.ué de clous; laiffez.·les cülre a petit 
feu; étant cuites, tirez-les & les dreJTel. dans 
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le plat, que vous voulez [ervir; jettez de.ffus lUI 
ragottt de laitances, & fervez chaudement. 

On peut une autre fois y jetter un ragoût de 
queuës d'écrevitTes , ou bien d'huîtres. Voyez à 
huîtres &à écrevijJe.r, cpmme [e font .ces forte, 
de ragoûts. 

Tanche.r en ca1Jero!e .. 
Les tanches farcies de la manière qu'il eil mar .. 

<J.ué ci 'deiTus, {rotez un plat ou une tourriere de 
beurre; aifaifonnez de {el, de poivre, fines her
bes & fines épices, un oignon coupé par tran
ches, quelques ciGoules eI!tÏere., un peu de 
perfil haché; rangez. les tanches detfus; aiTai .. 
[onnez deffus c.omme deffous , arro(ez de beurre 
fondu., pannez. de mie de pain bien fine, met .... 
tel. au four; itant cuites, & d'une hoJ.le co·uleur., 
d.reffez-les proprement & les (ervez. au [cc. • 

On les fen avec toutes (ortes de ragoûts de 
légumes, ou bien quelques .coulis d'écreviffes, 
aux fauffes' à l' Anglois; il n'y a que le ragoût 
'lui en fait la différence. 

Tanche.r farcies grillée!: 
Limonnez, fende'z les tanches par le dos, vui-! 

rotez-les, & les farcifl"ez de la même farce <:lue 
ci ·deffus ; é-tant farcies, ccurez-les .. faites fondre 
du beurre &: y mettez du rel, & les frotez de-' 
dans; mettez-les griller; étant grillées & de 
belle couleur, voyez fi elles fOnt cuites,. dreC
fez-les clans un plat; jettez un ragoût léger de 
champignons ou de trufes, & [erve-z chaude~ 
ment. 

. Tanche; en filai marinéJ. 
L!monnez vos tanches} vuidez, cOlilpez-en 

la tete, fendez-les en deux, coupez.-les par fi .. 
lets) $( les arrangez dans un plat· aiTai{onnez" 
1 ~ 1".1.J . • -, 
~es '-Oc le .' tie pOIvre, Cl boules entieres , du per-

111, un .00gnol1 CGupé par tranches, une feuille 
de launer, un pew. de bafilic, & quelques clous, 
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\In peu ~e ., inajgr~ ; remuez bi en le tout e.nrem
bIe, laiffe;,-: le mArIner ul'le couple d'heures; étant 
marinés, ur~z le.> file~s , & les mettez effuyer 
entre deux linges; fannez-les & les faites frire 
dans du beurre rafiné; étant frits & d'une belle 
co '.lIeur, tirei-l~s , dreifez.-les proprement a v eS; 
perlil frit, & (ervez. chaudement. . '.' . 

TaNches à la Sultane. ... 
Ljmonnez deux belles tanches, fendez-les par 

le dos pour en détacher la peau d'avec la ch .. .ir ~ 
&. que la p'~au tienne à la tête; ôtez ~outes les 
arêtes, & f,-utes une fa,rce avec la chaIr, de la 
mie de pain paffée avec de la créme, fel, poi
vre, du lard rapé & graiif~ de bœuf blanchie, 
fincs herbes hachées, & 1i6es de {lx jaunes d'œufs; 
farciffcz les tanches, & les cou(c:>z ; arïOfez-les 
de lard fondu, & les pannez Je mie de pain· 
foncez. une tourtiere ~e bandes de lard , mette~ 
les tanches detfus, faites-les cuire au four, on 
(OMS un couvercle de tOurtiere; quand elles font 
cuite..s4e ,belle couleur, drelfez -les dans le plat 
gue y.(Jus devez fervir, & mettez. delfous q.n.e' 
fOluife à la Sultane. 

Tancher en compdte. 
Limonncz deux bell~s tanches; ôtez-en la 

téte & la groff"e arête; coupez cha gue tranche en 
chaques morceaux; prenez un ris de veau blan
chi, des champignons" des crêtes blanchies; 
paffez le tout avec u·n morceau de beurre, un 
bouquet, une tranche de jambon; mettez-y tine 
petite pincée de farine, & moüillez avec dct!x 
verres de vin de Champagne, un peu ete réduc~ 
tian; fait(:s boiiiliir le' ragoût; quan('( .il efi à 
moitié de Cl. cuiffon, mettez-y les ta:Jches, & 
une cuillerée de coulis; affai[ennez de {'cl, gro. 
poivre; racheve7. de cuire ,le ragoût; guan.~ il 
di cuit à propos, 6tez. le bouquet, dégraitfez 
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le; preffez-y ln jus de citron; goûtez fi le ra~ 
,oût efr de bon goût, & (ervez. 

. Tanches à la Provençale.' 
Limonnez deux beltes tanches, vuidez, cou ... 

pel. les nageoires & la queuë, la tête en vive; 
rnettéz. dam une caiTerole avec (et, gros poi
v~er(il , ci bouies, cham pigno ns > trufes, le 
to~achc: très-fin , deux verres de vin de 
Champagne, un demi ·yerre d'huile, deux tran .. 
ch~s de citren, deux cuillerées de coulis, un 
peu de re.dllt-'tion ; faites ~ujre le tO!Jt en(e?lbl:-; 
quand les tanches f<mr prefque cultes, degralf~ 
fez la (autre, & les rachevez. de cuire; ôtez. les 
.-rànçhes de citron . ., goLHez. li les tanches [ont 
cie bon goût, &. fervez .à courte (auHe. 

Tancha à la Nide. 
Prenez deux be.,les tanches- & les accorntno": 

de?: çomme le-s taJ1cheszccommodées , pour être 
fervies à la (aQ.ffe à la Suliane; mais [ervez cd
Ole-cÎ avec un bon ragoût de laitances. 

TerrineJ de tànclzel. 
Les terrines de t.anches Ce font comme lei 

terri,nes de .brochet & d'anguiile en maigre~ 
Voyez terrineS' de brochet & d'anguilleS'.. . 

Pot .ge de tanch'(;"S' farcieS'. 
Limonnez d~s tanches, l1e[toy~z.·les & les

defoffez. TâchC>I. qu~ la'peau vienne à la tête & 
~ la q'..leuë; chez en là chair & les arçtes; met~ 
t~z ia chair des tanches (ur une'table avec des 
çh~mpignonS', un peu de perfil, ciboules h.,.-
chees " du beurre frais 1 groffeur d'un œuf de PlI' 
de pain trempée dars de' la cr_ême; hachez ~ien 
le ~OUt en(emble.' & le pile7. dans le morder; 
a«"al[onnez de pOl 'Ire.. de [el, fines herbrs , fi~ 
nes épice~; le tO'Jt étar.t bien' pifé , tirez la farce 
& ~n farctifez les peaux des ta'1ches ) mettez.l~s 
CUIre dans une cafferole; aprês leur avoir fait, 

. prendr.e 
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prt!'nJre couleur avec du beurre fondu, faites un 
petit roux avec u.n morceau de bet!rre dans une 
çafferoJe ; étant fondu, mettél.-Y un peu de fa
rine, & le relnuez toujours., jUÎllu'à ce qu']) foÏt 
roux; ,moüillez d'un boliillon de po:iTon , ave~ 
la quantité nécelT-\ire pour fJ,.ire cuire les tanches· 
alr:1.ifonn·ez~les d'un boaquct, d'u.ne tranche d; 
citron, de IH, & de pOl vrc,. & les rn~tt{'7.. miton
ner à petit feu;- faites un rag.oût de cette ma-

. ..... ~ 

ruere. 
Palfez da;ls ~ne cafrer?Je avec un peu~e 

lleurre, des pews champlgnons & d-es mouiTe
tons avec un bouquet; aff,tiro-.nnez de _ (id) de 
poivre; étant paifés ,moüil1ez d'un obüillon de· 
poitTon_: l(liffe~ m-1tonner à petit feu; faite·s· 
blanchIr des laItances -de carpes da 115 de J'eau 
boiiillante; nlettez.-Ies .en[uüe dam -de l'eau ~ 
ret.irez-Ies & les faites égoutter,. q l:an cl' le ra
goùt d~ champi;:-nons eft à demi-cuit, m_~trez-y 
des laltahCes de carpes avec de P?L1t5 culs 
d'artlchaux; achevez de faire cuire; étant cuit 
dégralffez-le· hien & le H~7- d'u n coulio; (.j"écre
viffes à -demi~roux ; . mitonnez des croûtes dan~ 
le boùillon de poi1fon; étant mitonnées, (h-er...: 
fez les tanches au m1Jie:J,· g3.rniffez Je. bord 
du potage de laitanç.es & de culs d'-arrichaux ;. 
ft le potage &. le coulis (ont d'un· bon gO\"': 
jettez-l~s p3.r-de1fu~, & ferve-:- chaudement. 

Potage de tanches- aux otg1!0'~s roux. 
IOn fen ce potage de tanches aux oj,v.notlS: 

aux roux ; on prend ltes petits oignons la 
quantité q,u'il en faut pour la garniture du: 
potage. on les pele, on les farine,' on le~ 
frit dans du beurre affiné; ayant pris Ile belle 

. Gouteur ~ on les tire & on les lailfe égoutter; 
01; les met eflfuite dans une petite marmite avec:· 
.tu hoûil1"on de poiIfon ; m ette~-les cuire il peti., 

. Tom.e III.N Dr 
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feu; mitonnez des croûtes de boüillon Je poHfOif 
tians le pl at où vous voulez. [ervir le potage.' 
Etant mitonnées, garniffe'z le potage d'un cor .. ' 
do.n d'oignons; dre!fez proprement les tancheS' 
farcies deffus. Si le boüillon où ont cuit le j' 
oignons eR de' bon goût & qu'il np. (oit point 
gras, jettez-le [ur le potage & le fervez chau~ 
clement. 

Tourte de tanches fatcie.r. 
Limonnez des tanches; fendez-les par le dos; 

6tez.-en l'arête & la ch:\ir ; que la queuë & lél 
tête tÎennent à la peau ; prenez la chair de::f 
tanches, mettez-la [ur uJ1e table avec des cham .. ' 
pignons, . pedil & ciboules .hachées; .affai[on ... · 
nez de Cel', de poivre, de fines épices, de 
tant (oit peu de fines herbes ; hache'Z le tout 
enCemble; mettez -y deux jaunes d'œufs cruds , 
un peu de mie de pain trempée d?ns de la' 
crème. Pilez. le tout dam le mortier; farcitfez·les
tnnches ; étant farcies, coufez-les ; faites une 
abailfe d'une p~lte fine brifée ; foncez.-en la' 
totzrt'iere,. faites un lit d~ beurre frais au fona 
de la touniere; 8tTaifonnez. de {el, de poivre, 
fiines épices, & ta nt {oit peu' de fines' herbes; 
,arrangli'zles tanches deKus ; aff:'li[onne~z'-le5 
cleffus comme deilous,. me[te'Z du beurre deffus 
à proportion; couvrez la tourte d'un'e abaiffe de' 
la même pâte, &. Y faites une'bordure autour; 
frotez -la d\lll œuf battu ; mettez-la cuire al.)' 
four ou fous un couvercle; étant cuite' tire-z
la; & la drefI"ez dans un'plat ; découvrez· la , 8l 
la dégraiffez ; jette:t.-y un ragoût de laitance$" 
èe!fus ; fi la tourte cft de bon goût, :(iCO"~ 
Trez.-la & la [erve'Z chaudement. 

Pâté de tanchu. 
11 Ce fait,' ,comme le pâté de poiiron, voye~ 

au. mot P,:ue. 
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-TARTE, So"iMite'., piéce de four qu'on (ert 

:tu deffert. On [lit des tartes au fromage, à la 
crême" aux herb"s &C. 

T(irte ait from~r;;e . 
. . Faites une p:ite avec" de la farine, un tier! 
pe(lnt de beurre, deux œufs par livre de farine, 
le tout détrempé avec de l'eau froide & a!fai
ronné de (el ; avec cette pâte forme'l une 
:.lbaitfe de l'épai:feur d'lin écu plus ou moins~. 
fai(ant en(orte que le milieu (oit plus épais que" 
les deux extrémités ; faîtes une farce avec du 
fromage mou, non écrêmé , (el, œufs, bon 
beurre, un quarteron [ur une li vre de froma-
ge; garniffez votre abailfe de cette- farce '" 
& la couvrez d'une autre abaiffe , ou bien" 
laiffez.-la découverte; faîtes cuire au four. Quand: 
elle eft cuite, fervez-la avec du (ucre par-deC
fus. On peut y mettre un peu ne crême de' 
lait, la tarte n'en cft que meil"leure- QueL
Gues -uns parmi ce fromage blanc m èlent du fto-
mage affiné coupé pu petits morceaux; ponr-lofSi 

il n'y faur pOlnt de créme 
Tarte à la crême. 

Faites la p5.te comme dans l'article précédent: 
&. formez votre abaiRe ; raites DoüiJln dans uft' 
poëlon une pinte de la it avec un morceau de" 
(ucre , deux blancs d' œufs bien foüettés, \Ul l 

peu de farÎne , fi vous voulez., avec un peu d'eall: 
de fleurs d'orange;faites-en comme une efpéce de' 
b0ùillie que vous étendez (ur votre abai1fe. Votr~~ 
tarte formée, mettez-la cuire au four, & quand; 
elle efi: cuite, [ervez avec force fucre par-i.leH'u$~' 

Autre façon. 
Si YOUS voulez. une crême plus délicaJte",~ 

'peJêz & pilez une livre J'amandes do,uces que> 
Vous arrorerez de bon hit, de l'eur qu'elles n€' 
t::mrne!=Jt en huile; verrez Jeifus' une pint'e det' 
\ton Lait , & remuez bien le rout en{(riiiH~~ 

N n.i.t 
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Faites enfuite chatuffer t:ette crême dans un 
poëlon, &: ql\and elle eft prête ~ boüi~lir, pa{fe~"" 
la au ta'mlS ; metteZ cette creme amh paff'ee 
dans un' poëlon aveC un morceau de (ucre ; 
faites-la boüillir ju(qu'à ce qu'elle devienne UR 

peu ép~i:lfe ; dreffez-la alors [ur votre tarte ~ 
Clue vous ferez cuire comme on l'a dit. 

Autrement. 
Votre abaiffe prepar~'e , délayez qu_atre œufS 

&1ans un demi litron de crême avec un p:s,~ de 
farine; ajoutez-y encore quatre œufs \'UJ.l a'X..ès 
l'autre à me[ure que vous délayez le tout\; 
faites chauftèr une pinte de lait, & qttand il 
Commencera à boüillîr, ver[e'Z dedans votre 
crême délayée, avez les œufs & la farine ; 
ajoutez un quarteron de beurre, & une pincée de 
(el; faites cuire cette crême en la 'remuant tou"" 
jours ïavec une cuiller'; quand elle eft,cuite, étcn'" 
&lez.-Ia (ur votre abaiffe; faites cuite à rordinaire. 

Tarte à ta Royale 
Faites la pâte comme ceBe des autres tattes .; 

excepté qu'il faut d'ans celle-ci beaucoup de 
îucre en poudre; faites boüilIir du lait jU(.iU'à ce 
qu'îl devienne 1.1" peu ép~is ; mett-ez-y un mor
ceau de (ucre , ftx jaunes d'œur'ô bien délayés, &. 
Il'npeu de beurre frais. Quand- cette créme eH 
cuite ., dre[(el,-la (ur votre abaifTe dans une 
tourtiere, Sc falfes cuire feu deffus & deifoui-. 

Autre. 
Battez bien eTe la crême douce avec une ftJ 

"re ou d'eux d'amandes ; metteZ le tout dans 
tin' poëlon & f?ites cuire doucement ; délayez; 
tfeux jaunes d"œufs avec un peu" d'e (ucre en 
poudre & les jettez dans votre crême 10r( .... 
qu 1'e!le s'épai~t; faites lui prenJre encore qua .. 
tre ou tinq pt'tits boüillons ; faconnez votre 
tarte à l'ordinaire & la mettez c~ire. Vous y 
pouvez mêlçr de l'écorce de dtroR. 
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Tarte aux heyb\.I. 

Ï-Iachez bien menu des herbes lavées, comme" 
(eüil1es de poir~e (ans côte's" feùilles d'<l rroche , 
pourpier, &c. Mariiez ces herbes avec du beurre 
& du fromage qui ne {cil point ccrêmé, &: 
un peu de (el ; faites une abaiffe d'une pâte 
comme celle pour les tartes il. la crème : éten~ 
de~ votre farce deifus;, éouvrez d'une autre 
abaiffe de même pâte 1 & mettez au four. 
Quand elies font cUites, (etvez. c'naudement. 
, TARTELETTES, TartuJa, diminutif de tarte. 
les a bailfes. (ont taites de la même pâte que 
celles des tartes. Cela fait bat~.ez des j3une~ 
d'œufs avec de la: farine & un rriorceau de beurre 
frais, de tout Celon la quantité que vom voulez 
faire de tartt,lettes; Faites cliire cette efptce de 
crême d'ans un pofi'lon, ; quand eHe eft . cuite,. 
empliffez.en vos abaiffes ; metteZ en(uire YOS 
ianelettes au four ; 'luand elles font cuites J 

poudrez-les de [ucre &. [ervez chaudement. 
011 fleut ne prendre «lue des jaune~ d'œufs 

:pour faite la crême ave€ du fucre- On bat le 
tout, on y met:' du beurre 1 on la fait cuire, on. 
en garnit les abaiifes, & yuand les .tartelettes 
{ont cuites, on verfe par-delfusun peu d'eau de 
fleur d'orange. . ' 

Pour faire de]a crême à' tartelettes, on 
peut prendre feulement du lait ~ non écrémé avec 
un peu de farine &. que!qu~sœufs. On délaye 
bien Je tout, on le fait cuire (ur le feu $ on fait 
les tartelettes à l'ordinaire. 

AUtre (açon de tartelettn. 
Faites une ab{ifiè de feiiÏlletage ; fonce'z-eJl 

'.le6 moule! à pètits pâtés., & leur faites un: 
petit 90rd; faites une crême pâtit1iere ; délayez 
dans une cajferole de la farine & des œuFs ; 
inette'Z-y une chopine, moitié crfrne & m()itié
lait que VOU5 faites boiiillir aUParavant; faites 
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cuire cette f-rême 1Îlr le feu; pendant qu'elle" 
cuit, mettez-y un morceau de beurre; quand. 
elle eO: cuite, ajoûtez (lu citron confit haché :. 
~uelgues amandes bien pilées , du [ucre en 
pouJre, dt.' la fleur ci'orange~ grill_ée ) le toUt ~ien 
mêlé ; mettez de cette crerne fur vos a balffe.s 
dans les moules à perils pâtés,par.defrus quelques 
bandes de la m~me p5.te. Quand les tarteletes 
[ont cuites, glacez.-les avec du fucre , & ièrvez 
chaudement. 

L'ufàge modéré de ces tartelettes ne peut 
porter aucun préjudice à la f-ïnté. Celles où il 
entre du fromage (e digérent plus difficilement; 
les autres où l'on fait entrer le citron & les 
aman\lt'E lent à la vérité d'un meilleur gOÛt; 
mais elles n'e!, [ont pas plus {aines. Nous en 
avons cit 1:1 raifoll d?l1S bien des endroits. 

TE:'\lPERAMENT. Comme nous parlons 
r. 'J . IV" . 1 l J.ouver.: Ces uL1"::::ren! u:rnperamens auxque s cer ... 
taing alimens cunYÎennent ou ne conviennent 
pas, il ne fera peUL-être pas hors de propos de' 
donner ici des régies générales pour connaître 8{ 

t1iftingt!~T les dif::érens tempéramens. 
Les anciens ont divlfe les temoéramens en' 

thaud , froid, humiJe , (ec, bili eJ.u x , fanguil'l, 
phlegmatiCjve , atrabilaire. 

I W
• Les figoes d'un tempérament chaud font, 

tout 1~ c.orps cou,;,ert. d'une grande quantitt 
de pOlIs Jaunes & epalS, le blanc des- yeux un 
peu rouge, les caroncules lacrimales , le vi{a
ge~, les lé~res, la bouche fort rouges; le corps 
grele, agde, robufie chaud, le pouls grand, 
fréquent , h colere furieuCe ; mais qui ceŒg 
promp.tement : il parcÎt que ces perfonnes ont 
les v31ffeaux ra bu{les ,- ferrés, les vi(ceres forts, 
les hurnçurs en grand mouvement, épaiffes & 
;Îc.res. Les délayans , les adoucil1àns leur font 
unies; tout ce qui échauffe leur eIl nuifîble. 
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2. o~ L{' tempérament froid a des lignes tout 

ctontraires, qui fOllt la peau liffe & polie, de, 
poi~s fins, un~ c!>ulell~ aire,7, pâle, }e, corps 
épaIs, lent, fOIble , froId, s {'nflant al(ement ~ 
le pouls petit, lent; ceux qui Ont ce ternpéra-
rnept om.les humeurs douces, a<Jueufes, pitui .. 
tleufes, lentes; les Colides Uches & flaiques. 

Les alimens qui foni fient & écl!auffent font 
d'un bon uCage en ce Ca; ~ au contraire les 
matières froidcl, humides & qui relâchent {ont 
nuiûbles. 

3 (,>. A joutez" la maigreur aux fIgnes du tem
pérament chaud, Vous aurez ceux Ju tempé
rament Cee; les vaiiTeaux [ont alors ferrés, les
humeurs en petite quantité & affe"l :lcres. 

les mêmes chores nuirent & conviennent, 
eomme dans le tempérament chaud~ 

.=v). Le tempérament humide le rapporte affez. 
â\l froid .. 

5 ~'. On connolr le tempér"ament b1}:CUX par 
une grar.de"quanrité de pUlls noirs-, erêpus ; par 
la dureté, la maigreur, la gracilité de la chair, 
par une couleur brune, par .le grandes veines, 
par un pouis grand, prompt, par roplnj~treté, 
par la colere ; ceux la paroilTent a voir pius de 
liquide. Ce tempérament approche du (ee & du 
chaud. 

Les matlères chaudes & fêches y (ont nuiG:' 
bles ; ies humeEtans & les rafr-aîchiffans [alu
taires. 

60'. On difiingue le tempérament fanguin pat 
line petite quanti ré de poils jaurtes , blancs ou 
bruns; par beaucoup de ch:air molle, par de 
targes veihes biet1es dift"endues par le fang, par 
li):! teint couleur de rofe, par la cclere à la
quelle on eft fujct, par une mobilité fouple 8:: 
ilexible. 

Evacuer & tempérer, c'eR: ce qui convicl'lt 
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ici, & l'on doit rejetter les échallffans lk les 
itritans. 

7°. Dans les phlegmatiques la peau eil liffe 
Be polie; les poils (ont blancs, fi os, croilfent 
lentement; le corps cG blanc, enflé, mou,. 
g.ras; les veines font étroites & profondes :,jes 
vaiifeaux fanguins étroits, les vaiffeaux late-
taux plus larges. ' 

Ce tempérament eO: aifez femblabla -au froid. 
c.'eft pourquoi il n'ell: rien de plus comraire ici 
que les chû{es humide-s & froides; tout ce 'lui 
échauffe, fortifie, detfeche, convient. 

8". Les fignes du tempérament 'mélal1coli~ 
que, (ont la peau liffe & polie , le poil noir, 
une grande maigreur, un grand deffécherhent~. 
Ilne couleur par-cout très-noite, beaucoup de 
conRance, la colere, la rarrcune, une grande 
pénétration; c'eft pourquoi ces per[onnes ra~ 
roi ff'e nt a v'oir les vaÎif.=aux (errés, ro builes 1 

:maigres ; les humeurs denfes, tenaces • fore 
Jtlêlée~, qui Ce féparent ou fe changent diffici .. 
lemem. 
, Les fubfiances chaudes, féches , âcres (ont 
très - nui6bles aux mélancoliques; mais jl~ (e
tl'ouvent bien de tout ce"qui hurneéle,tafraichit,. 
relâche, amollit ou diH"out doucemeRt & fiins: 
âcreté. ' 

Il Y a , dit M. An-d~tre (orre; d.e tem;. 
péramens ., le fanguin , "que, le p~lle.g-' 
matique & le m~lancolique , . a différence des 
uns & des autres lie ccmfitte que dans le diffé~ 
l'ent mélange des particules du fang; le [an--, 
guin vient de Ce que le fuc nourricier renfermé
dans le fang abonde en feis volatils huileux; 
le colérique au contraire, de ce que le (e} âcre 
volatil y domine; le phlegmatique eil cau(é par' 
les particules du chile qui font trop cruës '1 &: 
le mélancoli'lue' pat y.ne furabondance de mo-

l ~c.llies 



TER. TER.. 43 J 
tÇcules terrellres fixes & toutes plus acides les 
u.nes que les autres, lefq1,lelles regnent dans la 
maffe du îang. 
- TERRINE. Entrée. conlid~rable auj!,urd'hui 
rort en ufage. La ternne eft alnû appeJlee, par. 

• çe qu'autrefois on {ervoit .la terrine dans la~ 
'lu.ell~ op avoit ~ait cuir~ la vian?e ; on y me, ... · 
tOIt dlfferentes vIandes bIen lardees ,le tout af
îai(onné com!lle une braire; on recouvroit lz 
terrine, & on la bo~choit bien avec de la pAte; 
on la falfoit. cujre (ur des cendres chaudes,& Olt 
lerv-eit (ans autre là üfI~ que Je reRaurant de la 
viande. 

Au;ourd·uui la. terrine n'dt autrechofe qUel 
plufi eurs Cortes .de viandes cuites à 'la braife. 
& fervi~s enfuite dans une terrine d'argent ou 
de fayence., avec telle (autre, coulis, pu~ée. 
,agout ou légumes. que fon juge à propos. 

Terrine Royale. 
, P-renez deux perdrix, deux lapins, une bé

,caire, une demi-dou.zaine de pigeOns, une demi· 
douzaine de cailles, trois ou quatre filets de 
mouton, un morceau de filets de bœuf , pique~ 
je tout de moyen lard .bien affaiConllé ; met
lez. des bardes de lard au fond d'une terrine. 
i.rrangez-y toutes ces viand~s mêlées , les la~ 
Etns coupés par morceaux, le reLle entier; af
Caironne/.. de Jel) poiv!iit~ncs herbes, un p. eu de 
fines épices , d\m bot9'Ct & d'un pe~ de pedil 

.. haché; couvreZ. de tranches de bœuf battues &; 
de tranches de veau,quelques Dardes de lard par ... 
delfus; cou vrez la terrine de fon couvercle, met ... 
te:z de la pâte tout autour ~ faites cuire.à pe
tit feu, feu deffus &'deifous, pendant cmq oU" 
1ix heures; faites un ragoih de ris de veau blan
chis, a vec crêtes, foies gras, ch.ampignons,trti.-i 
fes, moufferons, le toue paŒé dans une caH"e
roie avec un peu de lard fondu, mouiHé de juS'}\ 
T"m~ Ill. 0 0 
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aflàifonne ~e [el, p01vre, & un bo~q\let ; quatld 
le ragotlt dt, cuh , ajoute,:z poi,ntes d~a(p~rgei 
ou culs d'artlchaux" blanchls, fJ.uvant la [a1[on; 
dégraiHez, liez d'un coulis de veau & de jam
bon un peu ample. ( Voyez au mot Jambon 1", 
manière de f:tir" ce coulis.) • 
_ Quand la terrine eft cuite, ôtez. les tranches 
'de bœuf & de veau, iettez. le ragOtlt dans l~ 
terrine, mette;l. -la dans un pla~ & fervez chau'!' 
dement. " 

Pour ce qui en des autres fortes de terrines, 
il faut faire .cuire la viande dans une luarmite 
à" la brai[é. 

Terrine à l'AnglolJe. 
Prenez telle vianèe que vous jugerez à"pro!" 

pas ,. f.1.Îtei-la cuire dans une bonne brai(e; 
sireffez.-la dans la terrine ave(une bonne effence 
par-Jdfus; dreffez. de:ffus des roties de pain pat: 
fées au tJeurrc, &. du parmefan rapé ;" faites 
Frendrc couleur au rOlU 011 à la peUe rOllge ~ 
fervez chaudement4 " 

Tcrrinf à la. bourgeolfe apx mayon!. 
Garniffez. le fond d'une terrine ou d'une caf:.. 

ferole de tranche de bq.:-uf ba.ttuë~ & de barde. 
de lard ; rangez defius un poulet gras, une 
perddx, un rable de liévre ~ une noix de veaJl 
&. URe de mouton, le tout piqué de moyen lard 
bien a1fai(onné; vos viandes arrangées, aIfâi
fonnez-Ies Je fel,poivre, fines épiç~s , & toutes 
fort es de fines herbes; pelez des marons &. l~, ' 
mettez d,ms une tourtiere ~ couvre~-la de fon 
c9uverde & les fa-ites cuire feu defi"us & deffous; 
quand ils (Ont cuits: nettoyez les proprement de 
leur petite pe:m & les meltez.d~ns la terrine avee 
les viandes;.couvrez 1(, tout deffus comme defious; 
ferme7. bien la carferole de fon couvercle afin 
que celacui(e dans fon jus. Quand la terrine dl 
~uite dégraia-e~-la, n}ette~-r lUI peu de c9111i$ 
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st ~ • . "1 h • ~31 .. aem! CUlt; otez es tranc es Je bœuf & les 
bardes de lard; dre.{fez la terrine dans un plat ,. 
'es m,arrqns deffus & [erve'l. chaudement pour 
.Entrée. 
, Quant aux autres terrin~s, on trouvera la 
snanîère de les faire Cous les.. articles particuliers. 

THE" Thea. C'eft une feûille qu'on nous ap
_porte de la Chine & du Japon; c'efi la feüille 
d'un arbrifleau qui excede rarement la hauteul:' 
de 4 ou 5 pieds, branchu ~ couvert de feüiUes de 
couleur vèrte roncé~ , dentelées, difpoféei iàns 
ordre ~ quelque peu ovales, & terminées en 
pointe; ori ne cueille ordinaire'menr les feüiHes 
~lle lor[que la plante a trois ans; OB choifit tou-

. jours un tenu ,clair & lerein; les feüilles cueil
lies, on les étend fur des plaques de fer poli ~ 
porées obliquement fur un feu médiocre ~ elles 
's'y féchent peu à peu, s'y rillollent & s'y rou
.)ent d'elles-mêmes; on les étend en(uite fur des 
Ilattes, où on les évente pour les refroidir; 
après quoi, on les enferme dans des tonneaux 
A>U des corbeilles. 

Il y a trois [ones le thé, le verd ) le hou, & 
rimpérial. 

. Le verd eft de deux etpécer , l'un a les feüilIes 
.étroj,es & oblongues; celles de l'autre lont plus; 
petites, mais tous deux (om également bonos ~ 
d'un verd bleu~tre, friable, & dounent à feau. 
une couleur verte pâle. 

Le bou, dont la feu.ille.eft petite & noirâtre, 
'Ionne à reau une conleur brune ou rougeâtre. 
L'i~périal dont la feüille eft grande, lâche, 

cu moins roulée, d'une couleur verte, vive. 
friable J eH d'une odeur fort agréable. 

On croh que toutes ces efpéces [ont les feiiiI .. 
les du même arbre & qu'elles ne différ..:.nt que 
par I.e lems auquel on les cueiile & par la ma~ 
nière dont on .les prépare. 

. 0 0 ij 
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La liqueur que l'on prépare avec cette ~la~ 

,te, en la faifant infufer dans l'eau, efl: efrJmé~ 
'propre pour purifier. le C:al1g, pour faciliter la 
digdl:ion, pour eXCIter 1 uune. ' ~ 

Le thé bou eft eflimé balCarnique, nourriî~ 
Cant & bon po"ur les conComptions; mais, dit 
Miller, il caufe des tl'emblemens & offenCe 
l'efl:omaç lorfqu'on en fait un trop grand uCa;" 
ge. ; 

Le thé verJ~nuit au" per(onnes, quand, on en 
uCe trop (ouvent ; il. faut _ donc que ceux qui 
ont l'eJ1omac faible, Jit M. Geofroi, mêlent 
un peu de lait avec l'infufion du thé bou pour 
la rel1Jr~ plus relâchante. -
- Il paroît que le principal effet du thé, vu la 
quanttté qu'on en prend,efi d'empêcher que l'eau 
chaude ne relâche trop les fibres de refiomac. 
car il efl: UR peu. afiringent. ~ 

Les Chinois & le.i Japonois attribuent deS' 
propriétés ûngulieres au thé dont ils font un 
grand urage ; mais il y a bien à rabattre de ces 
éloges, {ùrtout dans nos ~imats où il n~eft pas·~_ 
à beaucoup près, fi efficace. Cette liqueur po~ 
féde [ans doute quelque vertu; mais la plupallt 
de [es effets viennent principalement de l'eau 
chaude-que l'on boit en abondance, 01.: du lak ' . 
que t'on méle avec l~infufion. . 

Si l'on examine par l'ana1iCe chimique les 
feüilles du thé, dit M:. Andry, on y découvrir« 

. un mélange de (eh volatils &. de Coufres & u~e 
fave1,1.r un peu a~érc & fiiptÎque; ces fels 
volatils font alcahns & par conféquel'ltca-

< pables J'abCorber' les acides. Quant aux -par· . 
ticules un peu améres & {Hptiques , elles {ont 

'poreuCes comme leur (ayeur le dénote, & pr~
pres par con[équent à embraffer les mêmes 

. acides; pç)Ur ce qui eft des foufres ils ne doi ... 
vent pas moins contcibupi ~ radoucilfe$ent- de 
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~eJ reIs.- Cela (UppOi e 1 en facIle de juger que 
le ~hé doj~purlfier la maffe du lang ~ exciter 
l'urIne , dlffiper les maux de tete, etre bon 
contre la goute, & contre la gràvelle; auai 
remarque-t .... on que chet. les Chinois qui fom un 
li grand urage de eette boiffon,J il n'y a ni gou
teux ni graveleux. 

Mais, diront quelques-uns '1 ,ajoute le . mêtne 
Auteur, pour s'alfurer fi t'dt au thé que les 
Chinois doivent un tel avantage, il faudroit 
être [&r auparavant s'ils n'en font point redeva
hl~s, ou .1 la température de leur dimat, ou à 
leur manière de vivre fobre & frugale., ou 
~nfin à la qualüé des eaux qu'ils boivent; de 

_ plus, en cas que le thé ait etfeétivement cette 
vertu (alutaire & les autres qu'on lui attribut: ~ 
il efr difficile que celui qu'on nous envoye, ne 
ie:; pe rde par le tranrport à caufe des cha.Ieurs 
exceffives gu'il éprouve en chemin , puifqu'il 
paIre deux fois la ligne. 

Pour ce qui. efr de ce dernier point, on ne 
peut difconvenir que le thé ne doi.v:e perdre 
~m effet beaucou p de fa vertu avant d'arriver 
jufqu';\ nous: mais on ne l'eut nier non-Flus qu'il 
fle lui en refre encore affez, pour nous le de
~oir faire recher~her, puifqu'il eR: confiant par 
l'expérience qu'il guérit plu6eurs maux de tête, 
tels que ceux <Jui viennent d'une picuite aigre 
& furabondante • 
.- Quant l la propriété de garantir de la goute 1 

il·eB: vrai que l'exemple des Chinois, qui font 
exemts de cette maladie, ne fauroit faire I:me 
preuve abColuë; mais toujours fa~t-il demeurer 
~'accord que cette p1ante étant capable c,omme 
~l1e dt, de rétoudre la pituite a-cide , puifqu'elltl 
guérit les maux de tête provenans de cette cau
Ce, elle ne fauroit par con(équent que con(ri~ 
9ue~ be~ucoup, à corriger la matiére ordinairtt 

, 0 0 Hj ., .. 
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4; . 1 ., d·· ' AI "1 de la goute ; on dit a mat1ere or tnatre, \,;.at t 

ya des goures bilie~res comme, il y en a ~e pitui~ 
teu(es', & on avoue que le the ne [aurc,1t con...: 
venir dans celles-la. 

En effet il efi compofé de fels fulfureux ex"" 
trêmement volatils, qui ne peuv.ent par confé .. 
'luent que mettre en mou verne nt la bile âcre Be 
brûlante qui produit cette forte de goute.. . 

En général le thé convi:nt. pa~tjculie~em.ent 
:lUX per(onnes repletes & pltutteules ; malS pour 
celles qui [ont d'un tempérament Cee & bilieux, 
elles n'en doivent jamais prendre; le (el,volatil 
huileux qu'il renferme le doit rendre bon à la 
digefHon cÀes alimens trop aqueux, pourvu qu'od 
Ile les matlge point trop alIaifonnés. . . 

Le thé, dit M. Lemery , efi [alutaire pour le,' 
m.aladies du cerveau & pour ceHes du genre 
nerveux; il recréé les e[prits , il a ba t les và-o 
peurs, il ôte le mat de tête, il empêche Paffou
:rHfem.ent ,,il h~.re 1.3 digeftion , il purifie le [aI?g," 
·11 eXCIte 1 urine, JI eH couvenable aux phttfi .. 
ques &"aux fcorbutiques : quand il eft pris' èl'i 
grande q~antit~, il peut fubrilifer . un pèu- ;rop 
Je fang; Il connent beaucoup d'hulle exaltee &. 
de (el volatil. . 

La boiH"on du thé en fort falutaire pui(qu~el1é 
produit beaucoup ,te bons effets & peu de mau .. 
vais; on pourroit même la préférer à celle du 
caffé, car l'ufage du caffé efi quelquefois très .. 
pernicieux; mais l'on voit des .perfonnes qui 
boivent jufqu'à dix ou dou7.e taffes de thé par 
jour (an~ en reffendr aucune incommodité; la 
plupart des bons effets que l'on attribuë aU 
caffé 'proviennent de Ces principes volatils et 

. exaltés capables de fureter dans tous les recoinl 
Cles parties; il fortifie reftomac par le (eco.ri 
cIe c~s mêmes principes, & de plus par quelques 
;artlcules abfo:baJues q.ue [on afui~on &;. la 
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t5etite amertume noYS dénotent qu'il contient; 
Il. purifie la rnaife du, (an g parc(Hlu'ill~entretient 
dans une julle fluidité en brif.'wt les matières 
groffieres qui faifoiem obtlac1c à (on mou'le~ 
ment; enfin (es parties huileufes & balfarniguet 
étant chariées en ditférens endroits du corp.s ~ 
àb(orbent & embarraifent les [els Scres & pico
tans qu'ils trouvent à leur paffage; c'eft poet 
cette raifon que l'ufage du thé eft convenable 
aux phtifiques .. 

Le thé doit être-- choifÎ nouveau, en petites 
feüilles vertes &"entieres ... d'une odeur agréa~le 
& d'un goCtt de violette; on doit le garder dans 
un vaiffeau d.e verre ou dans une boëte bien 
bouchée de peur qu'en s'éventant il ne perde 
beaucoup de f?n ode.ur & de 10n .g~ût ;agréabl~~ 

Les JaponaiS culuvetit encore chez eux ave~ 
foin une efpéce de thé appellée chaa ou. teba ; 
(es feüiHes font faites comme celles du thé or
dinair.e; mais elles fOlltplu5 petites ayant ~ne 
couleur verte plus claire, tirant (ur le jaune f 
d'un go6t & d'une odeur beaucoup plus agréa .. 
ble; ces feüilles naiffent à un- arbriffeau de 14 
grandeur d'un groi(elier ; on les fait lécher 
comme les autres & on l'lOUS les Envoye. Quel .... 
-lues-uns les appellent improprement fleurs de 
thé, parce qu 2elles font efiimées encore meil
leures pour le goût gue le thé orclinaire. 

THIN, Thymzu. Plante alfez connuë de tout 
te monde; on s'en (en dans les fauffes à caure 
'de (on gofit & de fon odeur aromatique; il Y 
eH a plufieurs efpéç:es oont il lI'en pas néc,e'f
faire de parler ici; elles ont toutes à peu-près 
les mêmes p~opriétés. 

Le thjn fortiiie le cerveau., atrenuê & ra" 
relie les h!lmeur~ vi(qu~u.ces;. il .eR p,ropre pour 
rafihme; Il excite l'apeut ; Il aIde :1 la dJgef
lion; il ~c;haJre l~s vents; l'ufag.e fréquent & im-

00 iv 
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modéré du· thin rarefietrop les humeurs Sc lei 
jette ·dans une agitation immodérée. . 
· 11 contient beaucoup d'huile exaltée,!" de (el 
~oIatil; il eft propre dan.s les te~s froids. aux 
'YieilIan:1s , aux phlegrnatlques & a ceux- qUl ont 
un eftomac roible & débile. 
· THON, Thunnue,· poiff"on fort gros, loqrd; 
& ventru, fort commun dans la Méditerranée, 
fuftont ven les côtes de Provence & de Nice. 
Dèc. qu'on a tiré le filer de la mer, ce poilfol1 
meurt, parce qu'il ne fçauroit . vivre hors. dè 
l'eau. Alors on le [u{pend en l'air, on le vuidee 
& on lui ôte la tête, on le G:oupe par tronçons 
qu'on met [Hr de grands grils, & on les frit 
dans l'huile d'olives, & après qu'on l"a affaiConné 
avec du~_~ du poivre, des clous de girofle 8( 
(j.:.le1ques feûiHes de burier, on le met dans 
de petits barils, ainfi préparé, pour Je tnanger 
a~ec. de l'huile d'olives no~vel1es7 & un peu eIe 
.,"JnaJgre. 
· • Il Y en a de deux fortes, dont toute la di( • 
.ference eH que les uns (ont defoffés ;J & les_au~ 
tr.e~ ne le. [ont pas. On_met ceux-ci d'ans de 
petIts bards de bois blanc, larges au fond, 
!X étroits par l'entrée, & les autres dans de petit, 
,barils longs. . . . 

Le bon thon dtune ou d'au tre forte, ett 
celui dont la chair eft ferme, baignantè danS 
..te bonne huile, & blanche comme celle du 
we~u, On en fait beaucoup d'u{age, parce . 
. qu:tl e~ d)~n fort bon go&t ~ &. qu'il ne lui faut 
pomt cl apret. . 
· Le. Thon contient beaucoup d'huile & de rel 
'Volaul. Il a la chair ferme, courte & d'un ex
!=ellent gattt. Il fournit un -aliment nourriffant,. 
(olide & durable, mais il eR de dure digeilion. 
la partie ~a .pl~s. délicate & la plus (~cculente 
cI\: la. paru. lnfe~leure du yentr.e ; mali elle ef\ 
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tre:; -graffe. Elle rell:e llJng-tems (ur l'eflorÎlàc', 
relâche & affaiblit les fibres, & pa,r cette raiCon 
JI'efl: pas ft faine que les autres. , , 

Il eft ban aux perfoMnes jeunes., bilieu(es fk 
(anguines ~ qui ont l'efiomac bon & prennent de 
l'exercice. 

La chair du thon~ dit M.Andry,eà dure, gralfe 
& d'un goût âcre. Elle fe digére difficile'ment:, 
elle produit des rues grafIien & mélancoliques, 
t<:. nuie à tieux 9ui (ont f~jets aux. hémorrhpiges. 
Le thon eft meIlleur Cale '1ue frats., eè qUi VIent 
de ce que les rues groffiers qù.~iI contjent" s'affinent 
dans le (el. ---lI a alors un goût plus agréable 
lJl qui approche dàvantage de celui du veau. 
Le meilleur endroit du thon eft la tête & le 
ventre, la queuë efi: le rnoÎndre. ' 
, Le th?" Ce. mange par tranches ou filets 
avec une Cautre blanche., ou en Calad'e ; on lè 
mange frit par rO'uËIIes ou mariné; 00' le 
~ange rÔti fur le gril, appr~té eniuite à l'orang'e 
'& 'au beurre roux; il eft moins fain de ces deux 
dernieres façons que des deux premieres, comme 
il eG aifé d'en juger par tout ce que nous 
avons remarqué ju[qu'ïci (ur l'apprèt d'es autres 
poifiè;>ns. , ". . 

Le thon reçoit plufieurs noms, (elon 1e's 
. différens li~ux où il paffe. 0'0 l'appelle Cordille, 
quand il f<:>rt de l'œuf., L;m:ûre . quand il efl: plus 
grand &. qu'il commence à [e, ph:re dans le 
limon ., Pal:m;H"de qua nd i~ quitte la bouê, & 
Thon quand Il paffe un pied de g'randeur. 

Thon mariné frit. 
Coupez-le pa:r tranches; Je l'épaiffeur de trois 

doigts ; rneltez-l~ niarÎner avec Cel, poivl"e, 
"t'rjus, oigAon piqué & jus de citron. Quand il 
en mariné, faites-le frire 't BrC {ervèli avec une 
manière de Iuarina<k .. 
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Thon rôti fur le gril. ' 

Poudrez le de (el & de poivre; frotez.-Ie avei 
du beurre-; faites - te gri.11er & le (ervez enfuite 
avec un jus d'orange ou un beurre roux. 

Thon en falade.: -
Coupez-le par tranches) ou le mettez én: 

filets, & fervez avec une rémolade) compafée" 
d,e perfil & ciboule hachés., anchois hachés, 
câpres hachées, Je tout mis dans un plat avec 
un peu de fel ~ de poivre , de mufcade , 
fl'huile & de vinaigre Dien délayés en (em;" 
ble. ! 

Thon en caijJe. 
_ "Paitesune cailfe de papier que vO'us garnifi"ez 

de tranches, de thon avec du beilTre frais & des 
fines herbes; 1?annez. d~une mie de pain bien 
:fine; .mettez la cailfe dans une touruere ave, 
dlI feu par-deffous -' un couvercle avec de là 
braire v~e par- ddfus ; faites-lui prendre cou':" 
leur & fervcz chaudement. Il ne faut p-as qu'il 
teHe l~ng-teli'1S dans la tourtiere. 

" Thon à la broche. , 
Coup-ez du thon par gros morceaux ; piquei~ 

les de lardons d'anguille & d'anchois; mette'Z
leii 3 la broche. Faites un"e marinade avec trn 
demi - [eder de viRaigre , un oignon coupé par 
tranches 1 tranches de citron, ciboules entiéres, 
poivre, (el, une feuille de laurier, une liV"re 
de beurre. ; mettez cette poivrade deffou! 
pour l'arrofer en eutrant. Quand le thon' eit 
cuit., dégrailfez le reGe Je la marinade; lie~· 
la d'.~n coulis ro~x. ( V oye"oz au mot Coups J la 
n:aAlere de le faite. ) Mettez-y quelque9~c3pres; 
dreffez-Ia dans un plat, le thon deJI'Qs lk fet
vez chaudement. 

_ pâté en pot de thon. 
Hachez - en la chair & la mettez dans un pot 

avec beurre roux & vin blanc , un morceau 
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'de citron verd ~ Cel., poivre champignons ou 
ma rrons; laiffez. . cuite ~e tOUt & (ervez. a:ve~ 
pain fiit pour Garnitul'e. '. ' 

Pâté de thon frais, chaud. 
Drelfez un pâté de pite fine. (Voyez au 

mot Pâte,. la manière de la faire.) Garnüfez.-en 
Je fond de beurr~ frais, avec (el,. poivre,. 
fines herbes t fines épices ; arrangez deffus des 
tranches de thon piquees d·anchois , avec même 

'a{faifonnement èe!fus que deffous; couvrez de 
beurre frais, & enfuite d'une abailfe' ; faites 
cuire au four. Quand le pâté cft cuit, d'égraiC
fez-le , jettez-y un coulis d'écreviifes un peu 
piquant. (Voyez au mot EO'evijJe; la manière 
c:Je faire ce coulis. ) Servez (,ooudement pour 
Entrée. .. 

,pâté de thon frais en gras 1 chaud ou froid. 
Piquez une tête de thon de gros lard bien 

affaiConné & de lardons de. jambon; dreifez Url 

, p~té d'une pât~ Gomm?ne , un lit de lard pilé 
au fond ·avec id , pOIvre, fines herbes, fines 
épices ; mette2~y en(uite votre tnon avec méme 
a{faifonnement detfus que deffous ; couvrez de 
lard pilé, de beurre frais & de bardes de lard ~ 
& enfuite .rune abaHfe; dorez. d'un œuf battu t 

& faites cuire au four; à . demi cuit, mettez.. 
y avec un entonnoir la valeur d;une chopine 
de coulis clair d~ veau & de jctmbon. ( VoyeZl 
au mot Jambon J la manière de faire ce coulis. ) 
lc. achevez de faire cuire, 

Si vous veuleL le fervir froid pour Entremets, 
biffez-le refroidi.r,. & fervez. découvert fur une 
ferviette ; fi vous voulez. le fervir chaud J quand 
vous l'avez tiré du four ~ dégraiffez-le bien , 
jettez. tledans un ragoût de foies gr~s, de cham
pignons , de ris de veau, de trufes, de mouiTe'
Ions,; ou un ragoût de ,!ueuës ci'écrevitIes.( Voyez.. 
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(ous les ft.rticles particuliers la manière de faire c~ 
eagoût. ) 

Autre pâté maigre Je chaud. (lU froid. 
Prene~ une, tête de thon " vuidez-la bien 8i. 

la ci(e1ei; piquez -la de lardons d'anguille & 
cJ'anchois ; dteH"ez un pâté d'une p5.te commune. 
( Voyez au mot Pare, hi manière de la faire.) 
Mettez au fond un lit de beurre, avec poi,vre, 
fel , fines herbes ; fines ~pi~es ; mettez. deflhs 
votre morceau de thon a.ffaifonhé deffus comme 
ddfous ; cou vrez de beurre ftais .; & . d'une 
abaUfe de même pâte; dotez d'un œuf baut:, 
& mettez au four pendant quatre ou cinq heu
res. Quand il eIl: à demi cuit, vuidëz-yavecun 
entonFloir, un pieu de cOtllis clair d'anguiI1és & 
d'anchois, & achevez d~ faire cuire. Quand il 
.fi cuÏt , }aiffez ·le refroidir, &. fervez dccouvert 
pour un phit d'Entremets. 

- Si vous voulez Je feI'vir chaud pour 'une 
trolre Entrée, auffitôt qu'il efi tiré du fou,r 1 

ôégrailfez-Ie bien; jeuez dedans un ragoût d'é
.creviffes ~ le coulis un peu amble, ou bien 
un rago6t de laitances, avec coutes fortes de 
garnitures. (Voyez aux articles EcrevijJès & 
Laitance, la maniète de faire ces ragoûts, 8( 
fervez chaudement.) , 

On a dit au commencement de cet article 
quels apprêts rendoienr le thon plus (ain. Pour 
ce qui regarde les p&tés , voyez au mot pâriJ
ferie. 

TIM&ALE ,nom donné à une ef{'éce Je ra
gorlt envelopé d'une pâte & cuit au four .. On fait 
des timbales de phtGeurs façons. 

Timbale de pied de moùton. 
Faîtes une pâte à l'E(pagnole , foncei-êI11e, 

moules à grenadinS'; faites un ragoût de pieds 
,de mouton bien cuits avec toutes (ortes de ta"" 
goûts à r ordin;;tire; quand le ragoût eci: froid, 
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mettez-en 1:Jn ,peu .:tans J'abailfe de votre ti~ 
baIe., & faites cuire au four, de belle couleul'J, ~. 
Quand les timbales font cuites, renver{ez-les 
dans un plat; faites un petit trou par-cleK'us 't 

:rnettez-y une pet;te e{[ence de jambon. ( Voye~ 
au Il10t Jambon. ) il faut que la cro&te des tÎm; 
baIes (oit bien [éche. 

On peut aufli faire des timbales de toüte au .. 
tre chofe~ comme d·alo~ettes, d'ortolans, d~ 
cailles., d~ tourterelles, & même en maigre 
de toutes (ortes de filets de poiffon , de [oIes, 
de brochets, d'anguilles, de laitances de car
p~s ., avec des huîtres & des tortuës. On en fait 
ordinairement trois pour une Entrée, ou cinct 
pour un plus grand plat. . 
, Thnbale de ragoi;r de viande mêlée. 

Faites un ragoût de ris de veau & de cham.
pigno.os; paiTe? avec un morceau de beurre &: 
un bouquet.; moüillez de jus & de boüillon ; 
dégraitfez, & liez de coulis de veau & de 
jam l'Ion; le ragoût cuit ~ mettez - y des filet. 
de viande cuite à la broche" & le laitrez. refroi. 
dir ; faites une pâte à l'huile., avec de la fari
ne , un peu d!huile, du fain-doux., qUatre jau. 
nes d'.œufs, du Cel & de l'"eau; que la p~te (oit 
lin peu ferm.e; forme~- en une abaiJfe, foncez.-en 
une poupetonniere beurrée; mettez dedans le 
ragor.t froid, e.ouvrez d'une autre abaHfe &: fai.;. 
tes cuire au four à petit feu. QQand la timbale 
eft cuite, ôtez-la de la poupetonniere, faites 
ùn trou au-deff"us, mette-z-y une effencc c1aire 
de veau & de jamboR, rebouchez le trou avec 
le morceau de pâte que vous' ave-z: ôté, farvez 
chaudement. ' 

Timbales de mauviettes. 
Vuidez des mauviettes cuites i·· la. broche; 

mettez-les dans un ragoût de cham.pignons fort 
1~6; faites-les chauffer fans boüillir &.les lair-
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fez refroidir; faites une pâte à l'huile comme 

.. ~ans l'article précédent; mettez dedans le ra ... 
goût ~e mauviettes, & faîtes ê~ire de ~ême ; 
avant de [ervir, faites un petit troll deiTÎls pOl1r 

y mettre une e{fence claire avec le jus d'un ci
lton ; rebouchez le trou du même morceau de 
pâte & lervez chaudement. 

• Tim,balei d'anchois. 
Premn des timbales flue vous beurrez bien S 

fendez des anchois lavés en deux., ôtez-en l'ar .. 
l:éte; garniff'ez-en vos timbales, huit mor .. 
ceaux (uffifent; ernpWfez ell (ùice vos timbales 
d'une farce d'œufs qui fe [outieJ1fle ; faites cuire 
au four modérément .chaud. Quand elles [ont 

. cuites, renverrez-les dans UR plat, une p€tite 
fautre de!fous, & [ervez. Vous poyvez mettre un 
tagoût dedans, li vous vouleL. 

Timbale il. la mû'lle. 
Delayez huit jaunes d'œufs avec un cuillerée 

de farine, mettez-y en[uite un demi-fetier de 
crème & un .peu plus de lait; faites-lier cett~ 
crême (ur le feu, & cuire un quart-d'heure; 
pentiant qu~el1e cuit, m'ettez y un morceau de 
(ucre, & quan d eUe eft cuite des pifialZhes pi .. 
lées , & un morceau, de citron connt auffi piié ; 
~éJayez-Ie~ avec de la crème; remettez-yen,. 
core fixjaunes d'œufs ; fouettez~en les blancs 
Ciue vou s mettez auifi d ed ans , avec de la Beur 
d'orange grillée; hachez, de la moël1e de bœuf . 
fonduë; mêlezbicn le tout en(emhle ; 'beurrez 
les timbales avec du beurre affiné; rempliffez ~ 
moiIié. de cette crême , & faîtes cuire au four. 
Quand elles (ont cuit~s, retjrez-les des tjmba .. 
les, jettez par-deffus de la nompareille & fer... .. 
vez chaudement. 

TOPINAMBOURS. Ce fontlesnœuds d'une 
r.acine divi{ee en ptulieurs branches, qui [e cul
tIve dans. les Jardins & qui pouJfe t:..ne plante 
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r.aute de quatre pieds garnie de grandes feüiIJes 
larges 1<. p01ntuës ; les nœud!i (ont gros & char .... 
nus, comme des poires, boHus & de F.gure 
inégale ~ liflés & rou$fâtres en déhors, blancs 
en dedans & d'un gout douceâtre. Cette racine 
tire Con nom du pays des Topin::lmbours dans 
les Indes, d'où ell.e vient, & où rOll prér:er cl 
qu'elle ef! excellente; ce qui n'dt pas difficile "' 
croire, la qualité des climats apportant une grano: 
de différence dans celle des alimens. 

Les topinambours) dit M. Lemery , nourrj1fent 
beaucoup ; ils ,adolléiffent les âcretés de la 
poitrine. Ils prodl1irent des humeurs groiliéres, 
& ils excitent des vents. Ils conviennent aux 
jeunes gens bilieu}{ & il· ceux en général dont 
les humeurs (ont trop âcres & trop agitées. 

Monfieuf Andry n'dl: pas tout à fait du même 
{entiment. C'efr, di-t-il, la plus raffafiante & 
en même tems la moins nourriffante de toutes 
les racines qui s'emploient parmi les alimens. 
Ene contient un (uc vifèJueux qui doit le fair!' 
éviter à toutes lell per[onnes d'un efromac dé
lieu ; mais çe même (uc la rend très -propre 
a ceux qui ont une faim dévorante & habüuelle. 
Elie n'eff: guére compafée que de terre & d'eau,. 
&. ces principes au(ft crllds qu'on les y trouve ne 
h:auroient fourflir un aliment bien Jàin. Ce qu'il 
y. a de fur, c'efl: que l'eRomac a lbien de la 
peine à la Jig(>rer , comme il paraît par les 
vents qu'elle caure. 

Les topinambours s~apprêtent de plutieurs 
manières ; m:tls comn:e ils abondent ell vj[co
lités, ils font nlus {ains cuits (ous la b~aire, 
accomodés en{~ite avec du beurre bien frais & 
un peu d'oigTlon & de (el. 
. 0 n peut auŒ les faire cuire dans l'eau, 1es 
]Jeler en(uite &. les mettre dans une fat.lfe blan
(he avec de la moutarde. 

\ 
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TORTUE, teftudo; cet animal efl: couv~r~ 

d'une écaille creuîe d'une eCpéce particuliere " 
s:-emarquable pa~ (a largeur, fa [olidité & [Cl 
peauté 't fait~ à peu-près comme un bouclier, ~ 
marquée de d.;fféren~es couleurs; fa tête §l f~ 
gueuë reB."emhlent à ceJle du CcrpeH..t , & (es pieds 
~ ceux du lé[ard~· . 
~. Il Y a quatre (ort~s de tortues; J Q. les tortues 
de terre, 2

0 
• celles de mer, 3 Q. celles d'eau 

.douce, -4 la. celles de bo~rpe qui vivent dans le 
limon ~ dans les lieu~ fangeux; elles (ont prer~ 
que toutesantphibies; quelques·uns en excepten~ 
)es tortuës de terre. . 

La chair de tortuç principalement de celle d,c 
tuer eft fort bonne 3 .~ (ernblable à eelle dQ: 
.veau; elle eH: très - nourrürante, &: fait un ali .. 
ment folide & durable't parce qu'elle ~ontient 
lin (ucre huileux, l.>aWa.mique & (alin; ce [ucre 
Ja rend auffi re~~urante & reB:orale~ 

D'un autre cote:: ~lle eft d~re & vifqueufe & dct 
.difficile digeftion ; eHe engen4re des humeurs 
vifqueu(es 8ç. grofi~eres , ~ . rend lourd & paref-r 
feux; c~il: pourquoi il faut avoir foin de là faire 
'bien bouillir, & d'y joindre des affaifonmemens 
propres à é}ider la digefiion. 

La chair !les tortues, dit M. <\ndry, e:A: fort 
nourriffante; mais elle demande un bon efl:omaC. 
J>lufieurs Ce (ont imaginés qu'~l n'y a voit rie~ d~ 
m~illeur .aux phthifiques q~c de man~er d~~ tor
tu~s; malS ce (ont les boùl~lory.s de tortues, &. 
non les tonues mêmes .qui conviennent aux 
phthiliques. La chair de ces animaux, (elon la 
rerrp.rl}ue du Pere qouti~r, eft d'une (ubl!artce 
trop terreRre pour pouvojr fe digérer comme il 
faut dans refiom~ç J'un phthiuque ,à moins 
'lu'on n'ait (Qin de mêler cet aliment avec quel~ 
qu'autre plus délicat qu~ ~n çgq:ige l~ gr9ffie~ 
reté. .... 

() Il,..1 C111<"':!il-UnS 
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'!!"' 'Quelques-unss:imagin'ent c!1core qu'il '!'y a pas 
~e moyen plus fur pou~ Ce faIre un t~mp,erament 
fort & robufie que de vivre .de tortues, &, la rai~ 
(on, eeft <Ju'eUes- ont la vie for,t dure ,', juCques~ 
l~ même qu'après leSo avoi-r détachées de leur 
.écaille ,. par la violence dll [-eu) on les- remec 
",outes vi ves dans la mer 1 elles font une Flouvelle 
écaille. OP! ne p~ut nier 'lue la tonuë n'ait 1~ 
:"je fert du-re-';/ma~ ce n'~fi pas une rai.{on pour 
~0ncl~re de-14 q\1'~lle Coit propre à. fonifier le 
:;temperament., , " 
" Il Y a des pe,rfon;nes à, qui la torruë peut faire 
.beaucoup de bi.e'n, c'efi à ceux qui ont l'eR:01D~C 
bon ~ 1 mais le, fang ~rop boüilla.nt &, If'- bile trop 
exaltee ; car la chan de cet ammaJ tIent de la. 
gualité .. de fon· fa,o~ qui eU fort froid., C~eft-u11 
Tait certain par r ex-périence, & qui n~ doit pas 
:paroîtr~ extraordinaire, fion fait réflexion 'lU" 
'a plûpart des ani,ina,ux qu~ n'oHe: pref'luepoinc 
.de cerveau ~ c~~lne [ont pre[que tOus les.poi(~ 
fons, ont le [a.Rg très-froid. Or les plus groffes 
;tortuës, comme celles desantiUes, pat exemple. 
dont la t&te égale celle d'un vea.u ,. n"Qnt pas le 
,çerveau plus gros qu'u.ne féve.. " 
~ Il n'y a que le corps d'a1.ls la tortuë: qui (oi( 
.bon à manger; la tête, les pieds & la qu~uë n'en' 
valent rien .. Ce mets s'apprêt'! de plufieurs ~a ... 
:Çons différentes; "m,ai~ il en plus fain bo-i.iill~ 
4ans une m'J.rmltte avec du [el & que-lques: 
,autres aff"àifonrremens, puis coupé pa,I' mor:
.ceaux 8l fer..,i avec une fauife convenable. . 

Les tortuës marinées, puis. frit~s dans .ch. 
hfurre & fervies avec du perfil, du jus d"o
range & du poivre, font fort a,gréables au 
.goi\t', Jnais peu faînes à caufe de la. friture: 
.qui ne convient gueres à une chair auflÏ aban
.. dame en parties terrdhes, 

Tome Ill, P P' 
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On mange fU;!~l' des' ,tortues dans~: potage.,' ~ 

elles font fort l~.1nes de cette mamcr'e·, pdurv& 
~u'elles n'aient été ~e légéreIil~er.t pa~ée's à la 
poële, &. 9~~elles (OIent fuffi(amm~~~ mltonné~s 
tians le boutllon. Au fefte les tortues ôiH beau .. 
coup d'e graiffe; c.ette ~raiffe Ce conferve long ... 
lem" elle ;il. bon gout, & peut fuppl.6er a~ 
beurre. , 

Les œufs dé tortues (ont bons à, manger, (i 
PiCanelli en' confeille· l'ufage aux Fébricitans; 
ils procurent le (ommeil & ilS'"rafraÎchiffem. Ceux
êJ.ui (ont tachés & dont la éoquille eG la plu~ 
dure, pa.tfent pour les mèÏlleurs ; il-s font plu~ 
{ains un peu gardés que tout récens'.' 

Tortuè$ en fricaffée. . 
Mette'Z ·de l'eau à moitié' dans une marmite" 

dlr un fourneau. bien allumé ;,aifaifonnez de fel" 
d'un oignon piqué de clous, d~un' gros bouquet 
le ciboule ,. de perfil, une couple, de tranches': 
Ge citron, une feüiUe de laurier" un peu' de ba
'lie, la grolfeur dq poing de beurre; lor[que ce ... · 
la bout , coupez la tête, la queuë' & le'S' patet; 
àes r9r.tuë's, mettez-les dans la marmite; la iffe z .. , 
les cuire un moment; tirez-les, détaGhe:b ré .. 
caille, a.oupe'Z les t'ortuës comme une frica:fi"éf-' 
tle poulets; prenez garde à l'amer; étant cou
fiées, paife2-1es dans une ca:j'fernle" avéc un mor .. 
t:eau de beurte frais ,. champignons., !tufes & 
.tnoufi"-erons; aifaifonnez. de CeL & de poivre;, 
~tant- paffée,. ffi"ett'ez-y une petite pincé.e,de fa
rine &'leur faites faire un tout fur' le fourneau:; 
moiiillez-fes d'un peu: de boüiUon de' poiffon ;; 
laitfel.-1es mitonner à, petit feu,; étant cuites " 
faites une liai~on de deux ou· trois jaun"es d"œufs" 
'avec, de la crême ou bien- du verjus', &: liez. le' 
ragoût des' tortuës de Eette liai(on', corn'me une' 
fricaffée de poulets; étant liée, voyez. qu'elle foit 
.. 'un. bo.n g'oût , & Cj,u'elle ait, de la eointe; dref,.. 
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i""ez propre~em dans un plat, & (erVt!'Z chaude~ 
ment. 

Rago-at de tortuë'.r au roux. 
Ayant fait cuire le! tortuës ~ ex coupée!' Cf>ntL 

me il eft marqué ci deifus , mettez.-les [ur un 
plat aV,ec des champignons, trufes, & mouffe" 
rons, un bouquet, & un oignon piqué de clous;, 
mettez UR morceau de beürre frais ~ans une' 
calierole (Ur un fourneau aJ1umé >"le beurre étant 
fondu, mettez-y une pincée de farine & la re
muez toujours; étant roux, mettez-y le ragoût~ 
fIes tortuës t & les patfez; moiiillez-les d'un boüil
Jon de poiffon, qui ait l~e la couleur; aJraj[onnez 
<Je [el& de poivre, & le laiffez mitonner à perk 
feu,. étant cuit, dégraitfe:z.;l-e hien ; achevez de' 
,lier un coulis ail rotlx; s'jl efl: d'un bon' go',' " 
d're!fez dans un phlt, & fervez chaudement'. ) 

POfilge di tortuè"J' en maigre. .' 
Coupez Jrtête & la queuë des tortuës" mt'( ..... 

rez.-Ies dans l'eau; ayez une marmite devant le: 
(eu ou [ur le fourneau; mettez-y de l'eau,. urt! 
'n'1orceau de beurre, un oignon piqué de dous" 
IJn bouquet de fines herbes, une tranche 011 de-a,x,. 
èe citr0n verd, & du {el: lorfque cela bt)l)t: 
ll1ettez-y les fQrtuës; laitfez-les ctlirr'1 j'u f'ju'àt 

. €e qu'enes puiifent quitter les coquiJles; éra-1l1f. 
t:uites, 6rez-Jes , ôre-z-les de leurs eoqllilles" 
ôtez-en proprement la peau, & prenez garde ~ 
ramer,~ coupez-les en qu'lItre; tâchez de les rou" 
per propl'ement comme des cuiffes de poulels eg. 
fricaffée ; palfez.-les dans une cafferole., avec UJF 

peu de beurre frars, des pet~ts champignolls ,des; 
trufes coupée-s par tranches,- Un bouquet de nn:e.. 
herbes;' aifaifonnez de rel, & d.'un peu de .fine-~ 
herbes; <étant paffées,. m oiiille:z les d'urt peu de' 
~oüil1on de poriTdn; la1ffez. Jes-y fl!itonner 3 ~e'-
tu feu;; meuez y 1:lFIe d~ml ... douzal'ne de peut .. 
IUls d"artichaux ;. nlÎwJlrtez: des croûtes (l'Ula.! 

p" iT Ij 
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Doüillon de poiff'on dans le plat, que Tour 
'Voulez Cervir ; prenez le deifus d'une coquille 
de tortuë; faites une ,etite' pate claire de bei
gnets ; trempez. la coquille dans la pâte, & la 
faites frire; étant. frite d'une belle couleur " 
le potage .é~ant mitonné, dre Ire 'Z A la (l:oquil~.e 
..Jans le' ffilheu ; voyez fi le ragout des tortues 
..èft de bon goût, k liez .. le d~un €oulis d'écre-, 
'Viffes à demi roux; garniKez. le potage d'UR 
cordon de tonuës en t.agoût; fi le coulis eft d~un 
bon golh, jettez.-Ie avec le refie du ragoÎlt 
{ur le potage',. & le fervez. chaudement .. 
(Voyez la manière de faire ce eoulis au mot 
(;oulh.) 

Potage de tortuéi en gras'. 
Faites cuir'e les tortuës de la. même mariièr1 

*tue ci-deffus; êta-nt cuites, ouvrez-les & en
~te'Z. la chail' des €oquiUes ;. coupez~la le plus 
proprement que vous pourrez; d'hnne'Z-lul la 
figure d'une euiife de poulet en fric~1fée ; étant 
toutes cou'pées ~ piffez-les dans Une caifero~e, 
avec un: peu de la1'd fondu, uri bouquet d'e 
1ines h"rbes " des petits ·ehano;pignons " quelques 
~rufes . coupées par' tranches ; alfaifonn'e'Z. de 
.:tel ;', étant paffées [ur le [0ur-neau" moüillez~ 
:les d)un jus d~ veau,- & leS' Jaiffez m'Ît6\nner à 
petit feu'; chant cuites , liez-les d'un coulis de 
,perdrix au roux ;- mitonnez des Croûtes de 
bon boüillon ; fait es- cuire une coquine de 
même q:u'il- eft marqué ci-deHùs; fa di ffé;rence 

,eH qu,.il faut faire frire cene-ci d·ans du faj~ 
-doux, ; étant frite d~une belle couleut' ~, tirez ... 
la & la laiffez égotitter ., & la: dreffe-z propre
ment (u,r le potage. Si le ragoût d'e tortuiis- '" 
le eouhs font de bon gotlt ., garniffe'l: le potagtr 
tl'une bordure de tortues ea ragoCit; jettez par
ticiI'uô le refte du rag,oût $c, le coulis, &. le (et-'. 
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.&1- chaudement. (Voyez la manière de faire ce 
eoulis au mot CoUtil.) 

Tourtes de tottuéi. 
Coupez la tête., la :qtleuë & les r~tes (Jes 

tortùës, mettez de l'eau dans l:1ne lllarmite à 
moitié; atraiConne'Z. d'tUl bouquet 1 d'un oignon, 
d'un morceau ~e beurre; d\me feüiHe de 13'ur~ei 
& quelques clou!; lorfque cela bout, rnettez-y ~ 
les tortues & les faites boüillir; tirez-les & en 
6tez ]a coquiHe; cQupez-les comme une fri
caffée de poulets; pre'nez garde à l'am·er; pal~ 
fez-les dans une cafferole· avec un peu dit 
beurre, des champignons oS des tfufes, &un 
bouquet .. affaifonnez. de (el & de poivre; étant 
paffé > mettez-y une pincée de farine; moùil .. 
. lez-Ies d·un boiiillon -de poiffon; laiffez. - lelf 
mitonner à petit feu;· étant cuites, liez -les 
a.vec UA peu de coulis blanc" &; une lia:ifon 
de trois ;ann·es d'œufs &. de cr'6me. Si le ragoût 
de tortuës eft d'un bon gOHt-, laiffez-le refroi:.. 
jfu; faites une abaiJfe cl 'un feuilleta g e ; Fon cez 
une touniere ~ nlette7.-y le ragowt. de' tortues; 
couvrez-la d'une abaiff'e de la même pâte; fai
'tes-y une bordure autour, frotez.-la d'un œuf 
llattu, & la meuez cuire au fOUl ou (ous un 
c:ouverGle : il fie faut pa! qu'elle cuire trop; 
é[ànt €ujte ~ tirez-la &: la dreffez d.ms un plat; 
tlécouvrez-la; ;e[tez-y du coulis blanc· elait 
tleifus ; ft le ragoût eR d'un goi'H, receuvre .. 
" fervez ehaudement. 

V oy'ez au com!Dencemen"t de cet article les 
.effets que la tonùë peut produire· étant diffé-
remment apprêtée. A • ,~ 
. Taurifas autrement rot'ltf au lard. , 
. Prenez du ·petit lard & le coupez en petits 

d-és; faites-les cuire i demi dans l'eau, faites .. 
!tes ég'outter; mettez dans une cafferole un 
peu. dc'lacrd fondu ou: du befllre av~, une p,oi. 



~t'4 T 0 H~' TC lT., 
g~ée de petits dés de . jambon, coup-és le 
plus fin <:lU'0n peut; rnett~z ,,' les (uer tout 
doucement fur un fourneau; aJoti'tez-y quelques 

i champignc)ITs coupés en petiu dés, & trufes,. 
perfr~ '" ciboul~s hachées; p<?~drez le r~~)Ut d·une 
pincee de farme, & le mOUlHez de lUS; met+
tez-y le lard coupé en petits dés ; laitfe?-le 
cuire tout doucement : 11 faut que hl . Cautre 

. foit fort épaiife & d'un bon goût; en l'ôtant de 
tlelfus le feu , mettez~y un jus de citron'i & le 
laiilez refroidir; .faites des. r6ties de pain de 
deux pouces de largeur, & de quatre de Ion.:. 
gutur , & ne les raÎtes point trop épailfes; cou
vrez-les de lard ; trempez.les dans "t'es œufs 
battus, & les pannez de mie de pain; faites..;. 
les frire d'une belle couleur dans tIu Cain-doux; 
étant frites mettez.-les dans leur plat," &. (erve'L 
chaudement. 

TOUR TE , pâ tiffe rie, qui fert pour: Entrée, 
Entremets, & au de frert. Il y en a de plulieurs 
{ortes. En voici quelques-unes, fiant on n~iI 
pas parlé dans le corps de cet Ouvrage. ' 

Tourte au mortier. 
Prenez une demi-li vre de moëlle de bœuf 

Ilien épluchée, qu'il n'y ait point de p·etits os 1 
pil~z-la d·a~s· un morti~r; atoCw~z-r. {i)[~u. 
huIt maifepams 1 deux ou trOIS brCcurts da· .. 
mandes a'méres, du citron verd rapé , un pell 
de confit bien haché; pilez le tout enCe'mble t' 

.mettez y un peu Je (el; ajou'rez un quarterolt 
:~ (ucre en poudre; 10rCque vous la. 'voulez 
'nn1r, ayez huit bla~cs d'œufs frais, fouettés e. 
neiRe, puis une abaiffe èe feüilletage, un peu 
'brifée ~ que vous . foncez en une tourtiere; 
faites un petit cOf··don· autour; mêlez les blancs
d'œufs foüettés avec la compofition;. puis meC'" 
t'ez. dans l'ab ai ff"e· , & la faites cuire dans un 
foUI ciede, ou. fou,. un cou:verclc. 11 faut 
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étU'elle cuife doucement'; poudrez .... :fa de (ucrer 
fin, pour la glacer. Elle, doit être (ouflée ; pre
nez. garde qu'elle ne br€ile par-de1f6us & fervea 
pour Entremets. 

. Tourte au lard .. 
La tourte aU Janf Ce fait d-e let même ma~ 

lIière qa'e la tourte El'amandes. La différenc6 
'C!J.u'il y a, cil: qu'au lieu de moëlle' d:e bœuf" il 
faut:y mettre dg lard' ra'pé .. 

Tourte de titine de veau .. 
EUe fe fait auffi d'e la même manière. Au lien 

i1e moëlle d'e bœuf~ il faut y mettre une tétine
cIe veau blanchie à- la place. 

, Tourte de god[veatf~ 
Prenez un morceau de veau avee queTquelt 

blanc! de chapon, ou de perdrix ;, m.ettez-Iet 
lû.r une fable· ; a:ft"2.ifo-nncz'de fel', de poivre, 
de fi'nes épices, & de fines herbes, a'utant de 
graiff'e de bœuf,. q-ue de via nJe , un p·eo:· 
de perfîl haché ; ha'chez hien Je, tout en
femble ; fa1res tlne abaiffe ,rune p:1te brifée; 
foncez la tourtiere ; faites-y ~n Et de' godiveau';, 
arrange7.-y des ris de veau, quelGu'es' crêtes,. de 
petits dlampignons ; fahes-y Guelques aridouil .. 
Jettes de godi veau· , &: les mettez d"effus;: eou'~ 
vrez.-la d'e bardes de 1alft,- & d'uITGouyer'Cle de
la même p~te; frotez-la' d'œuf " & ta mettez; 
cuire au four; étant cuite, tirez-la &. la d'ecou-' 
~rez.; &tez-en:' les bardes de lard', & la 'dégraiC~ 
fez, & Y Inetrez un coul1s clair de veau, at· 
cie jambon; li elle ea d'un' bon goût , rem'ef
fez le couvét-cle de(fu~, & la fervez. chaudement .. 
Dans la (a'Ïron' on y met des culs d'artiçhaux ~ 
& des pointes d'alperges" après les- a-vai-r fait 
hl'anchir. ' 

Tourte de fraifo de -veaU". ' 
Vôus avez. une fraire de veau qqe vous faires . 

'-lanchir ; n?en.prenez q.ue les iJoyaux, ; paffez.~ 
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les avec lard & huile 1 & toutes (ortes de'fine. 
herbes ha~hées; affaifonnez.. 4~ bon gC?ût., F"Oricè~ 
une tourtiere, d'urie pSte brifée. à rordinair'e. ; 
mettez ùne farce detfus, l'abattre & la fraiCe 
paffée detfus ; couvre,z la tourre d\m'e p~te j 
l'ECpàgn0le bien finie, & mette7 au four.' ~tant 
(;uite, dégraiffez une faufi"e claire à" l'huile. 
~" (ervez. 

Le pflté de veau Ce fait d'e tuêtrte. Les t'Ou'rte's 
"cIe pieds de veau, & les p1tés fe font ete même; 
à la ré(e-nte qu'on laiife les pieds entiers, qu·on 
~n ôte les os gros &. petits, quand ils [on~ 
cuits, avant que "de les employer pour les tne~ 
tre en pâtés • 
. , L~ pâté ete t~te de .eatt fe faIt Je même 1 

mais on la laiffe cuire dans un blanc' de bOR 
goût; ort la laiife refroidir & on la met tOUtS 
entiére en pâ,té,. en ôtant tous les petits &. gros 
{lS. 

Tourte df fraife de'fJeau à t'Italienne. 
p,réparez à rOI'~inaire des" ~oyaux d'~nt!J 

lra1Ce de veau ~ faltes-les blandl1r & les fatte, 
cuite d'arTS un bla nè ; ayez; une pâte de maCâ: 
,ons que vous fiâtes blanch-it' à l'eau; égout' .. 
Jez-la &: épluchez la fraife ; mêlez le· tO\1f 
en(emble', la, frairé Sc la pâte "1 avec rhuil« 

. &. ~.eurre" tondu , ~ fromage de'Parm"eCan rapé , & 
tnoeJl.e de bœuf. AyJtz une abailfe pour une 
.,ourte ordinaire d'Entrée ; metteZ un morceau 
~e beurre étendü au (ond ; afrai(onnez.légé~ 
terne nt .! & nourri,ffez de jambo~ & .de 
lard. Ftmifez - la & la. mettez. au four CUire' 
Eend"a-nt d'eux beures.. Eta.nt culte, d'~graif~ 
-!"ez ; mettez une eiTence avec cl'u fromage. 
tapé , &. îerve-z. O'n la: peut fai~e (ans frO'~ 
mage. 

Tourte de mufoat. 
~yez du ~u-fcac égrainé, aveg clu fucre bie!J . 

• 1::lrifi~ " 
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darifié; jettez le mufcat dedans; retirez-le 
de deff"tts le feu; étant früid , ayez. une tour~ 
,iere foncée d'un beau feuilletage , & le bord 
un peu élevé; mettez. le mu(cat dedans; il ne 
la faut point barder; me"ttez a.u four; étant 
cuite, glacez.-la, & [ervez.. Tout autre rai
lin fe fait .de même. " . 

Voyez fous les articles partie.uliers ~ la ma.~ 
nière de faire les autres tourtes. 

TO·URTt:.RELI E , Turtur. La Tourterelle ell: 
une efpéce de pigeon plus délicat <:lue le pigeon. 
Le mâle eG ordinairement de couleur cendrée" 
ayant comme un collier noir aut?ur, du cou; 
il s'en trouve aulU de blancs, pnnc'palement 
dans les pays froids. La Tourterelle eft ou Cau.
vage 0\1 domefiiq"ue; elle aime à habite'r le$ 
lieux {abloneux , écartés, & montagneux; elle 
(e tient fur le haut oes arbres, où elle fait (011. 

nid; elle en de(ê:end pour' aller" chercher de 
quoi vivre" dans les camp:1gnes , & dans les 
Jardins; la chair de la 70zeYterelle eH moins 
f-éche que celle i!u pige~n .Famier; elle -eft d'un 
méillf'ur goût, & prod(jJt un bon lùc. Q.wmd 
cet oi(eau eG gras, "teil.dre & jeune, il eG: d'un 
manger délicieux; voici les diftèrentes fi:l~ons. 
dont on l'aprÊ[e en c<1ife. 

Tourterelle.r au.x Tortu;ù. 
Elles s'apprêtent, comme les pigeons aux 

tortuës. (Voyez Pigeons aux Tortues.) 
Tourterelles aux anchois à /., b,'cche. 

Elles s'apprêtent: ,comme les poulets aux 
-anchois à la broche. Voyez" y. 

Tourterelles aux capre.t à la hroche. 
e'eft la mêm~ chofe , gue les poulets aux 

capres à la b~oche. V oyez- y. 
T~tlrtcretle.r à la Huxelle, ou à la NouailleJl. 
Flambez, épluchez, vujJez. des tourterelles; 

prenez une caiferole ; garnilfezle fond de tran. 
Tome III. Q q 
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c.hes de veau, & .de jambon bien minces; nit 
oignon coupé en tranches; prenez autant d'é
€reviifes que de tourterelles; coupez - leur les 
petites pates; rangez,. les tourterelles dans une 
cafferole & entre chaque tourterelle une écre .. 
viffe ; enCulte hachez du perGl, ciboule, lard 
rapé; queltJuefois des poulardes, ou des pou ... 
lets, .champigig"!1orlS , trures, [el, poivre, fines 
herbes & nnes épices; mêlez le tout., & le 
mettez dans le corps de~ tourterelles; a{faiCon· 
nez.-ies de rel, poivre., baGlic, feui fies de l'au ... 
rier; a(",bcvez de COll vri'if les tourterelles d'un 
petit morceau de ja:nbon, & bardes de veau; 
en(uite couvrez-les bien, & ·les mettel. cuira 
feu detfus IX deffous ; ~tant cuites tirez-les & 
les écreviH"es; nlettez. dans la cafferole une 
demj-cuillerée d'effence, Be du jus de coulis; 
('lites-le boüiHir un moment; dégraitfe-z-le bieR; 
pa{fez~le dans un t.amis de (oie; mettez~y un 
jus de citron; dreffez· les tourterelles dans Ull 
plat, entre chaque tourterelle une·. écrevjff"e, & . 
le petit coulis par-~efI'us, &. fervez. chaude~ 
ment. 

Tourterelles à la [auJJe de brochet R la brocbe~ 
C'efl: la même chofe que les poulets' à 1" 

fautre de ,brochet à la broche. Voyez.-y. 
Tow"terelles au gratin. 

:Flambez, épluchez & vuidez des tourterellës; 
remplitfez-Ies dans le'corps de fpies gras, uufes, 
champignons:> le tout coupé en petits: clés" 8(. 
manié avec [el, poivre, pertH, ciboules, Lcha
Jotes , le tOUt haché; fu.ites-les cuire ~ petit 
feu dans une cafferole avec des tranches de 
veau, l.efls tIe j~mbon, & bardes de lard; 
a4faifonne L de bon goilt; quand e~les (ont cui.· 
tes, foncez le plat J'un bon coulis, foie gras 
blanchi haché; meue·z les tourterelles cleffus; 

. faite$-les gratiner à peri; fell ; mettez. et.[ui,c 
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un peu de Té"dl1dio~ dans la caiferole c!es tour
terell~s ; fanes hure Guelques bcüillons pour 
dégradfer la [autTe , paffez-la au tamis, mettez.,. 
y lin jus de citron, gOllttez fi elle eil de bon 
goût", & {ervez deflus les tourterelles. 

TOl!ncYea~tX aux ùreviJfès. 
Flambez-les, vUldez-Ies ; mettez les foies 

<l~lTIS le corps avec (b lard rapé ; biffez-leur les 
pates; ficelez-les; & les faites revenir; mettez
les cuire à la br0che envelopés de lard & de . 
p2pier; mettez fi~ greffés écr~vijfes en vie d2ns 
Il ne C?iferole; faHes-les manner a veç du lard. 
fonJu, [el & poivre; prenez cn hatelet de fer, 
mettez les ccrevilTes ddfus,. ficelez-les pour 
<Ju'elles tiennent~& les faîtes cuire à l~ broche
prenez le lard oLt elles 0 nt mariné mettez-y d~ 
beurre frais, un demi verre de yin blanc) guel
ques ciboules, deux feüilles de laurier; faites 
boul!!ir cette fauR'e, & art"o(ez avec les écre
vif.'es pendant qu'elles cuiff:nt. Qcand elles font 
CUltes faites-les un peu dégraiffer ,.dans du jus 
fur le [eu; dreiTez-les.toUrtere3uX , une écrevif
(e entre) & une bonne (autre à l'f_fpagnolepar~ 
deIfus. 

Tourtereaux 4rt lam-icr. 
Faites cuire des murté'feaux à la broche; 

comme ci- detrus ; faites bJanchir un illilant des 
feüilk5: de l'aurier; metrez-les après dans uns 
bonne eifence J faites -leur faire un boiiillon ; 
mettez tm jus de c;tron dans l'etfence, qu'elle 
foit file bon goût; drelfez Jes tourtereaux, l'ef
(ence par-dcffus y une feiiille de laurier {ur c.ha~ 
que tourtereau. 

Poupeton de . Tourterelle. 
Ces poupetons ft: font comme les poupeton. 

de pigeons, de cailles, de perdreaux, ~w 
Voye2.~y > ou voyez Poupcton en rra!'. 

. ·Qqij 
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o Potage de Tourterelle .en prnfiterolle,.. 0 • 

Ce potage (e f.l..it cornIlle les potages de cali.,. 
les & cie perdrea\1x, ou pigeons en profite.roll.e .. 
yoye;?:-y. 

Ces différens apprêts des tourterelle~ ne 1~$ 
ren?ent pas plusrnal· f:lines ~ re~cès Ceul ~es 
~if~u(onnemens peut en rfn~.re l u(age .moms 
Ca\utaire. Voyez au met a(fat:{ormernenr. 
, TOURTI.ERE .. Va; ~f~emn coquendi.r torti, 
~ptum ,"ou bien anopta. U ilenG!é de .cuiG)1e, 
ç'efl: un vai.f[eau de cui 'Ire, rond & plat, url 
peu cave., ayant un .couvercle de même mé
tal. Il ya des tO,urtieres à pi.eds, d'autres quj 
{l'cn on t pas; .celles ci font propres p.our met
tre al fç,ur ~ n',ont po.int ord.inai.rement de 
Ç".ouver.cle , au lieu que l'u(age des <loutres eJl 
pour m,eure au foyer ~ ~yeç le.ur l=ouyercJe, fell 
deff"t1s & detfoU's. 
, TI\. Ii)ES, i~.xta. Partie des .entra.illes t\es ani:' 
Plaux. Le,;' Tripc.r ,de .co,chon (~rvent d'envelo,. 
l'es p,our .faire du boudin .apr_ès les avoir bieQ 
bvés. Les Tripes de hœ_uf & de vaches Ce man~ 
.gent fricaffées ; ép.IH d'une fu.bf1:apce m.embra
neu(e , e-lles font comme les autres membra,· 
neE, clures, v,l{queufes , glutineuCe.5 , difficiles à 
digérer, & capa'bIes de produire des obfhuétions~ 
Void cepe~_dan.t la m.anière de l~s a.cçomm,o'!' 
-der, 

. . . Tdpes fricafffes. 
Ch.9Hiil'e,:t. des tri-pes blanches & bjenproptes; 

·co\l.pe1-1es Pf\f t:n0rce~.px; m.ette;z. d.u beurre ou d1.J 
IapI ~ans une po~le, laiife-z..-ry hie n ch a u ffer ; 
rn€ttez-~ un,c bonne pincée de f;;t.rine, aprè~ y 
avoir fait frir,~ de l'01gnon; après cela mettez.-y 
les tripe,s, faites-les cuire d~ns le beurre. pu 
tJa-::~ le lard; étan,t frites, m.ette,z-y \ln peu de 
bOUillon gras ,ou de l'.eau ; 1-aiJfel. pr.endre 
fJ.uelques "bou,illons à .. cet.te fr-~taifée , jJlf9.u'à .ce 
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'Iue,Ta fa'uA."'e s'.épa'ilifi"e , & foi~ raiConn'ab1emel1t' 
tarrle; cela faltm~ttez..y envlforf un bon verre 
de vilrl blanc; laiffez. boiiiHir le' tout; tirez-le 
en(ujte , &. le fer vez cha lld'ement'. Quelqôes-uns' 
triettent de la moutarde à,tns la fa'uiTe ) d"autres 
ne s'en Couciertt paS'. " 

TRUFE, t'ub~", cétt'e ferté' Je plan'te n"eft 
q'U'un tubercule charnu, couvert d'une efpéèe 
de crO'tJte dure, (!hagririée & gercée 3. fa fuper
fide, avec quelqne [one de réguJarité, telle ~ 
peu-près qu·orr Fa:pperçoi't dans lei noix de Cy
près: elle ne (ort point de terre; clle y eil: ca
chée e'riviron ,l'urt J'emi ,pIed' de profondeur. If 
r ea. a de c:fiffé'rente groifetlr. ElIe:; {:.)nt corn., 
mun'es eft !tarie, en DaUphiné, en Provence .,' 
dans le Languedoc, .Langournois & !~ Perigord. 
On en trouve aufIi aux e'nvirons de Paris. ElleS" 
viennent ordinairement dans des terres incultes ~ 
de couleur rougeâtre & fabloneL!(e, quoiqu'un' 
peu grdifes. O'n les trouve au' pied & à rom·' 
bre QeS arbres., (urfout au p1ed du chêne, 
E!omme la morille au pred de l'orme. 

Elles ne paroîifent dans leur naiffana' que' 
~omnie de petits poids ron'd';, rouges en dehors 
&. blancs en dedans. Ces poids grofIiüent peu' 
it peü. C'eIl: J'epuis Ce tems qu'on c'ornmence à 
tirer de la terre celles qu'on nornrile trufes blan'. 
ches. On les ram'affe (lepuis le mois d'Avril
jurgu'au mois d'Août. Elles [ont inrlpides d'el .. ; 
les-mên'l"es, (ans o'dear; on les fait (échet pour 
les mettre d .. 1ITS les ragoûts. 
. }{, rne[ure que la' trufe [e gonfle., l'éc6rce (0' 

durëit, ft! gerce en: différerr3 endroits pour don~ 
11er plu!> de n'ourriture 1 la malfe q'ui eft' plus' 
groffe: alors la trll fe cha Ilge' de coulèur, &. de 
blan'Che qu'elle éfoit, on' la voit infenfiblemenè 
fe marbret de g'ris-, & on n'appel"çoit plus le' 
bianrc q.ue comme un tifflf de lunaux qui- Ce ré' ... 

o Q iii 
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)andent dans le cœur de la ttufe, & qui vien~ 
~entabou[ir aux gerceures de l'écorce. 

Les trufes venuës à cc point de maturité ont 
ane très·bonne odeur & un très - bon goCtt: 
i)n €ommence i les fouiller au mois d'Oti:obre 
iurqu~en Fevrier'l & même en Mars. 

Les trufes [ont (:l;ettes ainfi que les autres 
racines à être piquées des vers; l'endroit de la 
la pi'lueure eft plus noir que le reRe & plu~ 
amer. 

On croit communément que les trufes échauf .. 
fent; cependant Gallien les regarde comme un 
il1iment indifférent, qui fait la bafe Je tous Je! 
a1faitonnemens,-& véritablement eefi à.ce def
rein qu'on les employe dans les ragoûts. Avi
cennE dit qu'elles engendrent des humeurs craiTc9 
plu· que toute autre nourriture; qu'elles (ont de 
~jfficHe digefiion, per.,ntes fur L'ef1:omac , & que 
lortqu'on en fait un trop grand urage , elles teN
dent j former l'apoplexie &: la paraUGe. On peut 
accord-er ces deux Auteurs, en·confidérant danS
la trufe deux qua.lités qui peuvent p·roduire deux 
ditférens effets. . 

Premierement elles peuTent échauffer paf 
elles même";1 en développant leur (el volatil 
dans l'eftomac , ou par les aflàifoP!1emens qu'on 
leur donne, de (el, de poÏ\'re, & d'autres épi
GeS, dont elles s'abreuvent comme· des épon
ges. 

En fecond lieu elles peuvent être indigefies; 
Jorrqtae prifes immodérément ·elles Ce trouvent 
dans un mauvais eftÇ>mac; elles y laiffent une 
méchante impreffion, elles y croupiŒent, & Y 
forment des glaires qui le d6rangenr. 

Une preuve que la trufe eft indigefie,c~eft 
qu

g

elle a cela de commun avec les autres fruits, 
qu'elle le racornit- dans l'erprit de vin, Sc ,le 
plus qu'elle ne fe diJfout da~. l'eau 'lu'avec 
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peine. On en a gardé p~nrlant fix mois dans l'eau 
fans qu'eH fiS fuirent enuerernent pouries , l'écor
t:e rellant encore qui ne s'dl: pouTie que la der
nière. Mémoires de l'Académie Royale des Scien
ces. 17 1 I. 

On doit cnoi1ir les trufes d'une groffeur rnéo
diocre, affez dures ~ récentes, bien.nourries, 
d'une odeur & d'un goût agréables., & qui 

. n'aient fouffert aucu~e pourriture ° Les meil
leures nous viennent du ~erigord, du Limoufin, 
-de la Gar.cogne, du Langournois, & d.e plufieurs 
autres pays chauds. 
° On dit que les trufes viennent abondamme2'1t 
après les pluies d.~automne & les grands tonner
res, parce qu'il s'excite pour-lors une fermen
tation dans les femences des trufes qui les amol
lit, qui ouvre leurs pores, tir qùî les rend plus 
dj(pofées à recevoir les fues de la terre. 

Elles conviennent en hyver, dit M. Lemery, 
aux vieillards, aux phlegmatiques, & à ceux 
dont l'eGomac digère avec peine, pourvâ 
néanmoins qu'ils en u(ent modérément; mâis 
elles font pernicieuCes aux jeunes gens d)un 
temOpérament chau.d .. aux méjancoliaue~ &. a!:A 
atrabilair{'s.· ... 

Elles contiennent beaucoup d'huile, de Cel 
efl'entiel & de terre; elles refiaureJ1 t , fortifient: 
l'eftomac & excitem les aq-deurs de Venus par 
<juelques principes volatils & éxaltés qu'elles 
contiennent; mai1 quand on en uCe immodé
rément, ces méhles principes atténuent & di .. 
viCent fortement les humeurs & y produirent des 
fermentations danger.euCes. Le fel & le poivre 
tiont on les affaiConne , les rendent encore plus 
çapables de produire çet effet. 

Trufes à la brai{e. 
Faites tremper des trufes & les nettoyez; 

~tez.-~n la terre aYe~ lln~ broR"e; étant pro-
Q..qiv 
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pres, eifuyez-les bien; prene7. une feùille -de
papier, mette? des bardes de lard ddfus, alfai .. 
[onnez de fel, poivre, un oignon coupé par 
tranches ; arra,ngc-z les trufes dçlfus, & les 
aff2lifonnez de la même manière delfus COffi!'lle 
.IeIrous; couvrez.-Ies de tranches de jambon ., 
& de bardes de lard; pliez dafls deux ou trcii 
feiiillu <i.e papier ,- mettez.-Ies- cuire dans la 
cendre chaude t avec un feu modéré deifus; 
étaAt cwites, tirez-les St les dévelopez.; elfuyez" 
3c Jes dreife z f~r une ferviette pliée, & les [er
vez chaudement. 

On rert aulfi "e~ trufes cuites naturellement
dans la cendre. 

Trufes MJ court-boUillon .. 
Les r.rufes étant bien nettoyées, mettez-les 

Jan;s une petite marmite ; affaifonne-z-Ies d. 
(el, de poiyre, d'UR oignon piqué de clous 7 

à'u~e feuille de laurier, quel<Jues ciboules y & 
d'u vin , & les mettez cuire _ Eta-nt cuites, ti
rez -les, & lrs effuyez. bien; d reffe z-lf's 1Ul' 
I1ne fer viette pliée , & les ièrvez chaudement. 

Trufes au jambon. ' 
Pelez. une oa deux douzaines de trufes ; 

Javc1_-fes & les m-ette'z oans une petite catferole", 
a;~ell- ~lt jus de -v;eau, & les mettez cuire; 
coupez. du jambon par petites tranches; mettez; ... 
les au fond: d'une catferole , & fai~es-Ies [uer 
fur un fourneau ;- êta!nt attachées, mettez y urt 
pe~- Je lard fondu, & Y mette-.z une pincée de 
farm.e ;. faites rouffir & mo\iillez. d'un peu de 
jus; étant cuit, liez d'un coulis de veau & de 
jambon, ; dreœ~z. les trufes dans un plat, Si la 
fail'3garat"Z efi d'un ben goût, jettez-le deffus ~ 
li fervez chaudement. 

Ragoût de trufeJ. en grar. 
Pelez des trufes; coupez-les par.' tranches ;. 

lave~-le •. &. les égouttez.; lllettez.-le,-daru. U!!;-
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'l:alferole, "Vf'C uil demi 'paIn de l)eurrc . ou 
autr: choCe ; fl~gez &, moùillez d'un pe~ de 
boü1l1on , en[uHe de blond de veau . fa1te.s 
boüillir un momel\t ; dégrai.ffe1. & [el'V~z. pour 
Entremets. 

Ragoûl de tru/es en maigre., . 
Pelez.-Ies & les coupe·% par trancheS';. met

tez-les Jans unecafferole avec un peu de 
boüillon d'e po-ifron ; afi'aifonnez de Cel, de 
poivre & d~un bouquet ; mettez-les mitonner i 
petit feu; étant cuites, liez-les avecun coults 
d'écreviffes ; fi le ragoût eft d'un bon goût, 
dreiIez-le proprement dans un plat, & le [er
vez. chaudement pour Entremets • 

.Pain au".,rujès ' 
Le pain étant farci & frit, faites un ragoê~ 

pelez. & coupez les tr.ures par tranche. ; mettez
les dans une caJJèrole ; mouillez: - les .fun jus 
d-e veau, & les laltTez mitonner.à petIt feu; 
étant cuhes , liez-Ie-s d'un coulis de veau & 
de -jambon ~ affaifonné de rel & de poi vre ; 
m_ettez mitonner un moment le pain; rerirel.
Je, & le drefrez fur un ~lat; jouez le rago~t 
d'e trufes par de.lfuS',. & le fèrvez. chaudement 
pOUl' Entremets. 

_ Trufe! en Jurprife. 
Prenez fix .g~offes trufes des plus benes,; 

cren(e~ les,ave~, une <.;uil~er à c:affé ;, fa!tes qu'el
les (otent entle:res ; faItes un ragou t de fix 
pigeons entiers à Ta cuiller, garnis de ris de 
veall , Foies gras coupés en dés~ & des crêtes; 
remplitTez les {ix trufes chacune de fùn pigeon, 
& le ragoût partagé; recouvrez la [rufe du 
morceau que vous aureL coupé; prenez. ~ 
p1at ou une tourtlere ; mettez des bal"des de 
hrd au fond; étant cuites, retirez-les, & les 
égouttez de le~r g.raiffe; arrange~ ·les dan.s le 
plat p.our les, lervlf avec' une eifence elalf.e, 
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& un jus de citron, fervez pour Entremets. 

TruFes Vfyte à l'Italienne. 
:.J •• 

Nettoyez 'Vos trufes, & les coupez en rouel-
les; paJfez-les da-os une cafferole avec de 
bonne huile , perfll ,ciboule hachée; étant 
paffées ; mettez - y lln verr/'" ou Jeux de vin, 
(el & poivre, cOllcaifé ~ f?Îtes les ~uil'e UR 
qUZlrr-d'heure en d~grai!fanr J'huile, & n'y laif
feZ <jue des yeu x en fi nj Ifa nt à faulfe courte ; 
ajüllteZ -v un jus de citron 't llt" petits croCltons 
paffés au'beurre. On y peut mettre une cuillerée 
d'elfence, fi l'on veut. 

D'autres metteDt tes trures coupées en rouël
les t.outes en(emb!e dans la calfero}e, avec 
llne cuillerte cfe b~'ne huile, un ou deux 
verres de vin de Champa,gne, un bouquet , o~ 
il y ait une petite goulre d'ail, & un bon 
:Lell d'orange ) Cel & gros poivre, & les font 
cuire, comme ci - deffus un quart-d'heure à 
courte fauife, y mettant un jus de citron, une 
cuillerée d'effence, fi on le juge à propos , 
le! drelfant dans un p'lat, & les fervant pou~ 
Entremets. 

Trufes en ferv;ette. 
Mettez de groffes trufes dans de l'eau tiéde , 

pour détremper la terre; frotez-Ies avec une 
bro1fe, jufqu'3. ce qu'elles (oient nettes; failes
lesçuire avec du boüillon, vin blanc, Ult 

bouquet, clous de girofle, racines, oignons, 
fel , poi!re ; 'quand elles (ont cuites (ervez dans 
une fervlette. 

Trufes au 'tJin de Champagne 
. Pelez de groffas trufes; foncez une calfero!e 
.le veau & de iambon; mettez les trufes deffus 
avec un bouquet ~ quelques ~harnpignons entiers 
& du lard fondu; couvrez de bardes de lard; 
faites cuire à très-petit feu J. la braire; faites 
bOliillir une demi-bouteille de vin deChampagne, 
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Icurnez.-le '1 & le moüillez de coulis ; faites 
r~duire aux deux tien. Quand les trufes (ont 
ctilites , retirez· les de leur braiCe ~ mettel.-1es 
clans la f.1U{fe au vin ~e Champagne; fuites
lui faire un boüillon pour la dégrailfer ; paTez. 
au tamis ; goutez - la, fi elle efi de bon goût 
Cerve ... (ur les trufes. 

Trufes à la Périgord. . 
Quand elles font bien nettovées, mettez

les [ur le feu ().vee du (el, &. une bouteille de 
virt' de Champague ; faites boüillir un quart 
d'heure & fervez.. 

TruIe! à la Lyonnoire. 
Pel,..~ & coupez. en trancl-.es des ttqfes &. des 

cha m [>tgnons ; paneL-les a '\tee du :leurre., un 
bOU(1uet de perfil ~ ail, trois clous de girofle, 
thim; une demi-fel,{ille de laurier , baftlic; 
moüillcz. avec un verre de vin de Champa
gne, un p'?U de coulis ~ Cel , gros poivre; 
faites-les C Dire à perit feu. Quand elles font 
cuites, fervez garnies de croûtons frtcs. 

Potage aux tYl-Ifes. 
Pelez. proprement des trufes; coupez - les 

par tranches ; mettez-les dans une petite mar
nlite, avec du jus de veau; laitfe'l-les miton
ner à petit feu ; étant cuites, mettez-y . un 
coulis clair de perdrix; étant pat1ë, qu'il ne 
foit pas fort épais, vuiJez-Ie dans la marmite 
avec les trufes; miton nez les croûces dans le 
plat; mettez au milieu un pain dt: profiterolleos 
farci ; li le coulis & le ragoût de tTufes eU 
d'un bon goùt , j ettez.-Ie par-deffus & le [ervez 
ooaudement. 

Potage- de crox1tn aux -tnifes. 
Mette-z des trures dans une cafferole avec un 

peu de jus de veau, &. les faites mitonner :l 
petit feu ; Etant cuites l}ez-!es d'un coulis clair 
de ve(,\u 1 lk de jambon; mitonnez. des crouteS 
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de jus de veau , &. les }atir~1. ~i[onner ~tl 
fond du plat .. Que, le ragotJt (Olt d un bon gout 
&. le coul1.s; garhiffez. le bord d.u plat d'n,ne 
bordure de tranches de trufes ; Jettez le JUs 
de trufes fnr les eroÎtte3,. & les lavez. chau-:
tlement. 

Potage de croûte: en maigre aux tJî,ife~ verte!;; 
Faites de vos ttufes vertes un petlt ragoot; 

liez d'un coulis, tel que vous le jugerez à 
propos ;- mitonne"'! des croCHes- de boüillon de _ 
poiffon; biffez-les a~tache,r au f~nd ~u phu; 
mettez detHls un peut pàm farCI ; }€ttez le 
ragoût préparé par - de-ff'us le potage & fer'" 
vez. 

, ~ Tourte de tvrifes. 
Les" tourtes de trufes [e font câcnme leS' 

'ourres aux. ch?mpignons. V'oyez- y. 
'fRUITE, Trul1a. Elle eft couverte de petj~ 

tes écailles marquetées pour l'ordinaire de ta
ches rouges; elle nage a vee bea-ucou p d'agilité 
&. de vÎceffe ; elle mange des vt>rs, de:l'écume de 
rivicre, des limacons & d'autres in[etles; elle 
fe nourrit auffi de petits poiffons. 

11 y a pluli~urs e(péces Je truItes qui dilférene 
par le lieu ou elles- habitent" par leur cOilleur; 
&l. par leur grandeur; les' unes ré troùvent danS' 
les ri vieres pr~fond'es & rap.ides, les autreS' 
dans les bcs; les unes ont une couleur noirâ .. 
tre, & le)' autres [ont· rougeâtres; enfin il r 
en a ·UITe efpéce plus grand-e que les a-ut~es , ap" 
peIlée truite (aumonée, parce qu'eUe a beau .... 
€OUp de retTemblance avec le raUl+10n ~ & elle 
ell: plus e1l:imée pour (on goût exquis que les; 
autres efpéces de truites ;. ces dernieres ont auai 
beaucoup de rapport avec le [aumon , m:aii' 
meins q,ue la truite faumonée. 

Les truites doivent être choi!ies graires, bien 
Ilounies ;. d'une chair rougeârre., ferme" fria-
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ble , favourcu{e, exempte .de vi[colité ; .elles 
rl.oivent aulli avoir été prifesdans une e,au clai
r.e, pure & limpide. 

f.Hes fe gâtent &. fe corrompent ai{érnent; 
,c'eft: pourquoi elles ne cloi vent pas être gardées 
long-~ems ; elles contiennent beaucoup d'huile, 
de ieI volatil, & médiocrement de phlegme. 

La truiteefr très-agréable au goût, fournit 
~n bO,n [uç, Ce dige:re facilement, augmenta 
l'humeu.r Céminale; & pt'oduit pluGeurs autres 
effets Cembla,bles, parce qu'.elle .efr tOujo,urs en 
mouvement, vit de Dons alimens, & ha bite 
ordinairement dans des eaux claires .& limpides, 
ce qui fait que fa chair eIl peu cha rgée d'hu
meurs goffieres & vi':queuCes, qu'elle eCl: fria
ble & facile à digérèr. Cependant cene .même 
.hair (c .corrompt ai(érnent '\. par.ce qu'étant peu 
reiferrée en (~" pa.r.::i~s, elle céde facilement i 
l'eftort de l'air , qui y excite ur.,e fermentation, 
& qui détruit en peu .de tems Je premier ar.ran
gement de tes panies. 

La truite eft .en été plus délicieu(e qu'.en tau .. 
te autre CaiCon ; eUe convie,nt alors à toute (or· 
~ d'âge & de teQ"lpéramerH; en hiver eUe pèrd 
'pJ:.e[que tO,ut (on bon goût,. 

On r~cco.mfl1odc &. on la .cuit de pluf'ieurs 
façons difièren~es; on la L'lit, ou boui'lhr , Ott 

frire, ou roeir ; 011 ia met aufTi Cal p:1te, où eHI! 
ef!: excellente; q.uelques-uns la làlent pour la 
cdnferver plus long-tt"ms" 

Il y a encore une auire e(péce de truite' 
nOlrtlmt.e ombre. Vove1, r:e mot~ :t 

1 La truite., dit M. Andry, a ~ne cl:ai .. friable 
tA délicate q.ui le djgere .,i!emel":t & qui four. 
nit un Don fue; C'tlt le plus (<.lin de tous les 
poitrons d'cau douce; auHi convier.t-il à plu
rieurs inf1r.Glcs; il dl: peu ,inf:rieur en bonté à 
la viallde même; mais il faut le bien choiSr.; 
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la trUite qUl a a c aIr rougeatre qUI a ete 
Fêchée dans une eau bien pure eft la meilleure;, 
les truites de lacs lont plus belles & plus grof
fes:> mais il s'en faut de beaucoup qu'elles va
lent lee; petites truit es de riviere. 

Ce poitron , ajo~ite le même Auteur, (e man .. 
ge ordinai.rement apprêté au court - boüillon ; 
quelques-·un: l'aiment mi~ux frit :> d'autres~ rôti ; 
il cft plus CaIn de la prelJuere façon; la tete de 
la truite efl:excellente boüillie dans du vin & 
CIe l'eau" avec quelques grains de (el) puis (er
vie avec un peu de vinaigre; ce poiiron Ce Cale 
comme le hareng dans pjuGeur= pays; mais il 
pe~d beaucoup de Là bonté par cette prépa-: 
ratJon. -

Truite; frites. 
Vuidez des tru!tes, lavez.-Ies , & les e:truyez; 

il faut les cifeler, les {aler, & les fariner" les 
faire frire dans Je· la friture de beurre rafiné; 
érar:t frites & de belle touleur, tirez-les , Be 
les mette-z égoutter; dreffc7-1es fur un plat, 
&. les fervez chaudement pour un plat de tôt. ' 

TruiteJ" au cOHr-t-boüil!on. 
Vuidez de groffes truites, & les faites cuire 

au court- boitillon de Ja n~ême manière que 
celui de {aumon & les fervez de la méme ma- . 
nière pour un plai: de rôt. Vovez. S .. :wmon au 
court-boüillon. "' -. 

. Truites" grillées· à la [anfJe bla.nche. . 
VUldez & lavez de moyennes trllJteE~ effuyet .. 

les [ur un linge, ficelez.-Ies; f2.ite~ fondre un 
morceau de beurre, rnettezy un peu de fel, 
verrez-le f!..lr les truites,. & lt"s remuez; arran
gez-les (ur un gril & }es P.1ettez griller à petit 
feu, & les retournez de tems en tems ; étant 
grillées (ervel-Ies avec une (au./fe blanche faite'. 
avec du beurre, une pincée. de farine, du 
poivre, du [el, de la mu(cade, une ciboule 
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endere, des ca pres , ${ un anchois, un peu 
d'eau & de vinaig-re. 

Truites grillées à la fà~J!è d'écreviJJet. 
Lorfqu'on veut lèrvir des truites au coulis d'é .. 

c.revitTes il ne faut point mettre de capres dans 
hl (auîfe blanche; la {auffe étant liée fur le four
neau , mettez- y du coulis d'écreviifes dedans; 
les truites étant grillées, drelfez - les dans UA 

plat; que la [auffe (oit d'un bon goût, jettez.-la 
.deIfus les truites, & [ervez chaudement. 

Trulter grilléc.r aux champignrmf. 
Vuidez les truites & les faites griller' de la 

même nlanière yu'il. dt rnar<1ué cÎ-deifus ; 
étant grillée~ , llreŒcz·les dans un plat, jettez-y 
de(fus un ragoût de champignons,· (ervez -les. 
,:haudement. Voyez à champignons Ragoût de· 
.champigl'!ons. 

Truite.t grillées aux co,ncombrer. 
Faite~ grjller vos truites de la même manière, 

qu'il en marqué ci-devant; faites un ragollt de 
.concombres de cette manière; pelez-les, cou·, 
pez,.les p~r moitié; mecez dans une cafférole 
~ '1ec un oignon co~pé par petites tranches , 
aifai(onnez de Cel & de poivre; mNcez,-y un 
peu de vinaigre; lailfez-les mariper une beure, 
pu deux; étant nlarinées, preffez-les dans un 
linge; mettez un morceau de beurre dans une 
caŒerole ; étant fondu mettez-y les concom
pres, & ayez foin de les remuer de rems en 
tems; étant roux, moüillez-les de boüiIJon de 
poilfon; laiffez mitonner :1 perit ft~U;l étant 
cuits d.égraitTez-les , liez-le" J'un coulis au 
roux, ou bien d'un coulis J'é.creviifes ; dreffez 
vos truites grillées; fi le ragotlr des concombres 
efl: bon , jettez.-le deifu5 les truites, & les ler-. 
vez ch.audement. 

Truffer grillées- aux écrçviffn. 
Faites grille! de~ truites de la manière qu'ii 



472. TRU. TRU. 
dt marqué ci-deffus , & les drene.z dans un plat; 
jettez-y un ragoÛt de queuës d'écrevilfes deifus. 
Voyez à Ecrevi.JJes ragoût de queuës d'écre~ 
viJTes. 

On fert des truites grillées avec toutes Cor~ 
t-es de ragoûts .maigres • 

. Filets de 7htitcs".au 'f/În de Champagne. 
Coupez des truites en deu.x ou trois morceaux, 

arrangez.-les dans: mu! calferole ; affaÎfonnez
les de Cel, poivre, d'une tranche de citron verd '1 

d'un oignon piqué de dous , mettez-y un peu 
de perfi! haché, un boùquet, une demi· feiiiHe 
de laurier; faites bOliillir une d~mi- bouteille de 
v·in de Champagne ou de vin blanc·, verrez. 
dans la calferole où [om les trui [es, mettez~ 
y quelques champignons & mouHèrons; fai
tes cuire [ur le fourneau; étant cuites & prerque 
diminuées, lie1.-1es d'un coulis à'écrevilTes , il 
ne faut pas qu'il boiiille ; fi le ragoût efl: d'un 
bon goût, dreifez dam un pLu & !èrvez chal!l.. 
dement. 

Truites à la Sainte-Menehould. 
Gi(e!el. vos truites & les farcilTt'z daJ"ls le 

corps,. frotez tIn plat, ou une tourriere de beur· 
r.e ; atf'aifonnez ,le [el, de poi vre de t3 nt (oit 
peu de fines herbe5, un peu de perItl haché, 
quelques cibouks entières; anangevles truites 
deffus , afl'aifonnez-les detfus comme deffous ~ 
.& les arroft·z de beurre fondu, pa nez-les J'une 
mie de pJ.in bien fine '1 mettel.-Ies au f~Jtlr ; étant 
cuites &. d'un,e belle couleur, tirez-les, & met
tez au fond d'un plat un coulis d'anchois; dref
fez les truiteç deifu!=; & (erve·l. chaudement. 

Faites la farce, dreff'el, vos truice's, comme 
les carpes !<lfcies [ur J'arête. Voye'L-Y. 

Fdets de Truites marinés frits 
Fe?de:z. vos truites &: les coupez par mOl·ceauX; 

'marmez avea [el" poivre, dous , oignon coupé 
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p'ar tranches 't, une tranche de citron, feüille de 
Jaurier~ ciboules entières, perlil; étant ~arjnés' 
metteJ. ce5 filets ciTuyer (ur un linge, & les fa-: 
tinez. ; faites-les frire dans la friture de beurr--€ ra .. 
'flné, étant f~its & Je belle couleur, mettez-les 
égoutter; pliez. une (erviet'te fur le ~ plat que vou~ 
voulez. les fé"rvir ; dteffel. - les autour, meueZi 
nu' milieu du perii1 frit, & les {cry:ez. cha~ 
,!eulent. 

Truites aux fine.J" herbu' pannr!es.- " 
VuiJez, hvez., citèlez & marinez des trui ... 

tes avec toutes lortes de fines. hetbes hachées., 
~omni.e perfiJ ,. ciboules, champignons, air" 
échalotes , chin, baltlic,' laurier e·n poudre" 
rel, gros poivre!' huile' fine. Quand eUes on. 
pris g:)tlt , mettez-les dans 'le -plat que vous 
devez {ervir, la marin:lde par-Jelfus; panqe'''''''' 
les, faites-les cuire au four, & [eIVez.· avec uni 
jus de citro~~ . .. ._ 

TruiteJ- à la Hollandoife.- . 
:Faites prendre fel pendal1t une heure à' der 

truites; ôtez enCuite le plus gros [e!;, m.ettez
les truiteS' dans une carct'ole a vec une bouteiU.' ~ 
de vin blanc, trois oigno!1s entier-s· ~ un bou ... 
quet ga'rni . de c.1ous d? girofle,· Jèüx goufi" .. ; 
d;ail, une feui,lle cie .laurier ," thin, balilic~ .. 
II'PÎ morceau .le beurre nianié de faritle~ UJ1l 
q.uart- d'heure avane que de [érvit, rtleuez' vos: 
t:ruites fur un fourneau·'; faites boiiillir à grand~ 
boi.ijlIol1 .; [ervez dans le" mbment que 1~' 
.truites [ont cuites, après f\-voir ôté les Qign0n$.; 
.& le bouquet. Quand. on', a .mis la' fltuffe [u~' 
Tes tr~ites ,. on jette defi'us' légér-ement,du per~l!. 
Ma'r~chi. 

, , n'uites pcmnééJ tlu.~ tmeh'o;:r~ , 
.. Écaillez. , vuidez ,; cifeleZ' vos" trtlirès·. tQt 
aeux cô~és'; tai~es·-les !TIari~~r aveè'· d~:.[el\ .. 9 

gros pOÎvr'e, ail", perEl" c .. boules~ r çhamlilll!'" 
T'Omf IIIL. Ir,,' 
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gons, le tout hache, th1n ., laurIer, bal1ha e" 
poudre,huile fine;mettez enfuite fur une tourtiere 

, avec toute leur marinade ; pannez-les de mie
.le pai n , faites-les cuire a li four; quan d ~l1es [o~~ 
c:uites, dreffez-les & mettez. une fauffe d ancholS 
par-de«"ous. Cette 6uIfe fe fait en mettant, deu~ 
anchois hachés dans une ca{ferole, avec un 
bon coulis clair, du beurre frais; liez la fauIfe 
fur Le feu ; preffez-'y un jus de citron, &. af 
'aifonnez de bon goCtt. 

. Tru Îtes au lard à l'eJJence de jambon. , 
Piquez une ou deux truites d'urt côté' a.ee 

lIu petit lard; marqu.ez une glace avec du veau 
~ du. jambon; faires -la fuer, & un peu attaeher; 
tnouillez avec du boiiillon; faites boiiillir & 
réduire en glace; faites cuire la truite dans unI' 
braire,' avec du b6üillon, vin rouge, [el, 
poivre', an bouquet, une pointe d'ail, clous ,o~ 
.gnons t· radnes. Quand elle en: cuite, retire-z·lct 
fans la rompre; ayez la ghce toute prêt~ ; 
l'lacez-la avec le dos d'une cuiller trempée dans 
la glace: mettez du coulis dans la catrerole où 
étoit la glace; détache7_ tout ce qui reae ; paffez" 
la' au tamis; faites chaufrèr, mettez-y un jus ~ 
citron; lètl'"e-z deffous la truire. \ 

Truites à la Hufarde. 
Otez: -la p'eau des u"uites; mettez dans le 

corps un beurre manié avec des fines herbes 
hachées, atfairo-nné-es de bon goût; metteZ'~les , 
mariner dans l'h'uHe avee des feuilles de hurier s 
,nnes ?erbes hàchées;étant prêt 3- (erv1t", fatteS'
les griller d'une belle'c'ouleur; drelfel .... les dan$ 
aeur pla·t ~ uil-e' rémolad'e delfous & fervc1.. 

_ Truitp à l~ PolonoiJe. . 
PlqUC-Z; Jes tf'ul-tes a'vctc la. pointe d'un éOU" 

leau" I!t .les . fale-z: de toutes pa.rts. QuaJld el
J~ oUt pris {el J me-tte~ - i{ts d~l15 un c caifc:rolc 
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a"ec quelques oignons, bon bouquet de perfil , 
c.iboule, (hin, baGlic ., laurier, dous, goulfe 
d~ail, un peu de malEs , du vin blanc, qui 
nage par-deffus le poiffon; faites cuire à gnin~ 
feu, & réduire à peu de fauffe; dreIIez dans 
un plat, jettez la fau:ff'e delfus, & fervez. pour 
l.ntrée. 

Truites à· la lézard. 
Ayéz. les plus belles truites que vous pourrez 

trouver., & ft cela [e peut en vie. Ecaillez, Be 
'Vuidez par l 'oLiie ;. mette·z dans le corps· du 
beurre manié a vec de fines herbes, (el, poivre. 
D~ns une poi.lfonniere de la grandeur de la 
truite, mettez. deux ou trois bO\lteille·s de vin 
de Morelle, Ol! autre bon vin; quele vi.n paHe 
par-delTus la truit{!!ld'un d-oigt; uffaiCon·ne"Z de Cel" 
poivre ~ oignons , m'1llfcade , un bouquet, une 
croûte de pain,laq-uelle v-Ous·piqut:4"ez. de fix dous; 
faitescuire à grand feu.Lorfi]ue la Bame commence 
à diminuer, Je·uez dans le court - hoitillan petits 
morceaux à petits morceaux une demi-livre de 
bon beurr~; temuez,& lor[qu"il n', aura que de la 
{aufre pour la manger ,.. dreffez la truite, &. la 
fauŒ'e par - deffus, & fervez pour Entrée. 

. Terrines de truites en maigre. 
La terrine de truit'es en maigre [e faic de la 

!llême manière gue la terrine de [aumon en 
maigre. Voyez. Saumon, terrine Je 1aurncn fD 
mai gre. ftJlt . 

Terrines de trHttes en gYet-!-
La terrine l~e truÎtes en gras te fait auffi de 

lamêmt' manière que ta terrine de {aurnon en 
gras. Voyez il l'article Saumon, la terrine de 
~aumon en gras. '.. 

Tourtes de trulufo 

I..es tourtes de truites fe font .e la même 
maniè"tc 'lue ,elles du faumon. On cou-pe le. 

R r ij 
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arufes en rleux ou trois. V oye'L, Saumon > t~ 
le de Caumon .. 

Pâté de truites.· . 
Vuidez &: piquez vos truites' dtanchois .~ 

d'anguil1es. Coupez - en le b0ut, de la queue·~ 
&, la tête ;. c1reifez un pâté de moyenne hau~ 
teur; qu'il foit de p~te fine ; garniffez le fontt 
de b.!urre frais ; faites' une' fàrce-d'un morceau, 
~e chair de truites avec d'e~ champignol1s & des' 
trufes ,. perfil , ciboules ., beur·te frais'; alfaifon .. 
llez de Cel &: de poivre,.. fines herbes & fine. 
épices,. couvrez de' beurre frais, & en(uite de
~abai{fe,. doreZ! d'un œuf. Faites cuire au four; 
étant cuit , ouv:rel. I~ pâté' ,. dégr-aiffe-z-le bièn 
j.t'ttez- y un ragoÜt d'écrev-itfes dedans,· &. les. 
fervez. chaudement pour Entrée.· ..' 

V oy~7. au" (;ommencement de cet;lrtlCle 
quels· ap.prc!ts r.enJent·la truite plus ou· moinS' 
îajne.~ . 
TURBOT~ rhombu.r ~{'e' poBfon en: ainl1" nom~ 

mé en· latin , parce qu'il efl: large" plat- & dŒo 
:figure rhomboïde ou en lofange. II y Il plu6eursr 
~é~eS'·cle turbot- différentes '" non-feulement pat' 
leur' gnndeut', mais encore parce que q'uelqpes
un! d'entr'elles .portent des aiguillons à la tête 
:K, vers- là queuë' 1 &: leS""' autres'n~en portent poi.1ft~. 
Ce poitron habite da,"s la' mer--, <)uelquefois 3Q1 

bord des r-ivages>.& plus Couvent à~renrboucha
re .des rivi~re's ! où il a'ftt~d au p~ffage les petitg, 
pOl{fons· dont- al .. fe nourf1t-~ n-'alme furtout le. 
é.èrevilfe.~ ... 

Ce. ~oi(f'o~' doit êt.~e· C'hoifi~ fmts ,. épais',. bietl1 
1l0llf"n., &;, tt.une chal[ ·ferme.·- . 

SaI chair contiént beaucoup d·;huile & de (e'_ 
.-oi'atiY,- & médioGte~ent- d'e

l 

phlegme. Elle: 
no~rru beau.coup.,- Ce. digere facil'ement't & pr~:'" 
Mllt: d.e. bons· eues. lille ne ~odwt- de maUyalJ' 
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elFéts', qu·autant qu""on en ure immodéré-· 
mef'lt'. 

Le {tubof c'onvient en tolif ti~ms ;l toute (orte-
d'âge & de tempérame'rit. t~me~y, , , 

O"n a ppelfe le turbot" f~~ran ,d'eau, à caufe' 
que ra chair approche en bon~é' de c~lle db fai~ 
[an: cSefl: un des lheineur~ paNons de mer, des' 
plus' nourriffaris ,& des pfus fains; la chair en eu 
friabre & fe digere airtmen r-

On le rnang~ au, court-boüiIlon (ervi à, fec 
(]ans une ferviene,· ou à,' la fauffe blanche: il 
(e mél!lge aufCi en pAté .. (roi,l ou chauJ·; il eft: 
Don d~ t0.\lt€'S c~s manières, pourvû que râl1ai
()l1nemerlt y Coit rué'nagé. " 

Op a~t'ere fouvent la bonne qualité' de ce 
poiffon à- force de thim, de rhamarin" «t'oi
gnon.s, de clous' de giroffe, de poivre & de 
{el. n dl plus [aih boüilli dans le vin que tins 
reau, & :1 parler en général, Je poiffon éta~ 
aqueux, comme il efi, a be(oin quand on le 
f..~1t bouinit~, d'ê,tre un peu corrig.é pat'- le 
vin~ , 

Le' vin DIarre Vaut ordinairement mieux pout 
éela ql:le le rouge: il rend le poiffon plus 
blanc & plus ferm'e,: & lui,donne'deBlus une 
~ualite diurétique-: 
, . . ntrb'ot ,en gra!'~' 

Vuidez, fave'z" & faites egoutter votre t':lr':' 
~ot. mettez:...les dans line cafféfole ou tlirbo
due;' a1T.iifonl1ez de ,fer, de poivre, ,d'une 
couple de Douquets :1 & d'une cOHple d'oignons" 
piqJlés de c1o~s, d'une feüille de laurier ;' c0l:l!.. 
,Vez. pü' tra,:ndles deux ou ,trois livres de roüelle,s 
de veau ~ garni!fèz.-en n~ fond' ,tune c'afterole 
a"vec quelques bardes' de lard'; couvreZ. la caf
îêrole; mettez: {ûer fur un fourneau; étanf 
aHach~ comn;te un' jus de v ~ CI v, rt-ettezun, 
ge'u, d,.e.: beurre fr,ais" &. une' p.etite, poighée de 



478 ' T, U R.. T U RD .' 
farine; remuez [ur le fourneau avec une cUll ... 
Jer de bois; étant roux, moùillez. de bouil ... 
Ion, &: détachez. avec la cuiller ce qui tient 
à la cafTerole; mettez des bardes de lard (ur 
le tur!:'·ot,. faites boüil1ir URe bouteille de vin 
de Champagne, ou autre vin blanc que vou; 
mettrez. dans Je turbot avec le jus de veau & 
les tranches deffus; étant cuit, laiffez- le une 
l;ouple d'heures fur les .:endre'i chaudes, afin 
qu'il prenne du goût; en(uite tirez-le & le tireC
fez dans un plat; jettez dëffus un ragoût de 
ris de veau, des c~êtes, des champignons, des 
trufes) des rnoufferons, &. iervez chaudement 
pour une groffe Entrée. 

Turbot aux écrevijJës en gral. . 
Fàites -le cuire dans du veau, comme ci .. 

deffus; é[ant cuit, tirez-le & le dreffez.; jette? 
Mn .agoût de quetië!i d'écreviifes de-i'us, & le 
Tervez chaudement. 

• T.urbot all cou/il d' écre"U~fJes. '"' 
FaItes CUIre un turbot de la meme fa~on qu 11 

efi: expliqué ci-deilùs, & le tèrvez avec un ra
goût de queuës & de coulis J'écreyjffes; on fait 
Four ce coulis blar.c hir trois quarterons d'écre. 

'; yilfes; on met lrs queues à part, & on pile leI 
coquilles; fa;tt's en(ùite fuer du veau & du jam
.on., monille;r-Jes de boüillon; faites bouillit' 
cette eiÎence claire une heure; pa{[ez au tamis; 
{e:ve"l-vous .. en pour pa{fer les coquilles pilées; 
faltes cuire les queues dahs du boUillon avec url 
peu de (él ; quand elles font cuites, mettez-les' 
ôans'-le coulis, & fervf'z tur Je turbot: on peu' 
encore le (ervi'r avec cne fautre hachée ~ ou un, 
effel1ce de venu & de jambon. 
Iitrbot en ragoût rnêld de foies grill., ris de'veaul 

. crêter, champignons & puits œufz. . 
Vmde7. & lavez un turbot; mettez dans UAe 

grande ca.tferole qualite ou Gil1Q livres de 'i'aA~ 
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~bes de veau, q:uelques tranches de jambon, 
racine, oignons, une I?'ointe J'ail, un gros 
'houquet, fiAes herbes; fattes [uer lE tout; quand 
il eft un peu attaché, [ans être coloré, moüiIlez 
avec du boüil1on; faites. boüillir cette e(fence 
pendant deux heures; alf'aifonnez de haut goût, 
& Y mettez une bo'Cteille dé vin de Çharnpa
gne; paffez cette eff'ence au tamis, & faites 
cUire avec le turbot, fans qu"jJ boüiJJe; quand 
il e:i cuit, tirez-le de la turbotiere; <1retfez. & 
fervez par-de1Tl.ls un ragoût mêlé de foies gras, 
ris de, veau, crêtes, champignons, & petits 
«ufs; a{f;:\iConnez de bon goût. 

, Tll.vbat en fr;èandeau. 
Lavez & coupez l~s nageoires d~uft turbot; 

piquez tOBt le dclfus avec du petit-lard; mette~ 
dans la: caffcrole une bouteille de vin de Cham
pagne., (el, gros poivre, un bouquet de pedil ~ 
ciboule, ai), clous, thim, laurier, baiÏiic ; 
Cjuelques oignof1s en tranches; faites hotïillir le 
tout en(emble ; faires écumer Je vin, & le met
tez dans le tutbot.. pour le faIre cuire à petit 
feu; quand il eH cuit, dreffez-le dans le plat? 
(}ue le turbot y (oit hien dfuyé , & 3 (ec: aye:t 
foin J'avoir dans une ca{ferole une glace faite 
a:vec du veau & du ja:n bon coupés en cl'és; 
faites ... le; filer & moüiller avec de bon bouillon; 
faites boüillir deux heures à petit feu; paffez 
enruire dan'! UA ramis; dégraiffez, faites réduire 
en caramel; prenez. ce'ue gla( e avec le dos d'u~ 
ne cuiller; glaêel. tOUt le deffns du turhot; 
Iflettez Gans la même ca/ferole un pen de réduc
tion & de coulis; dérachez tout ce qui relte 
rla!1s la calferole ;' paffe'i ceUe (au!Te au tamis; 
paffez ->: un jus de citron; goûrez ft elle eit. de 
bon goUt, & fervez. ùelfous le turbot. 

Turbot à la Rdne. 
Itoneez lirte turbotiere de tranches de l'eau S:: 
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ie jambon, tra'nches d~orgnolls) racin~s ,thim, 
laurier., baGlic, bouquet de perflt , clboules-, 
clous, ail., Cel, gro~ poivre; metteZ ~e tur~ot 
deIfu<; couvrez de bardes de lard, fa!tfs [uer 
rine è'~mi - heure., &. m'oiiillez d'une bouteille 
€le vin- de Cham-pagne;- faites cuire à- tres-peti~ 
feu; quand il eft cuit ) dr~ifcz (a,n~ le rompre~
fervc'-L avec urie (autre a la ReIne. (Voyez. 
SauJJ1è à: la Reine. _ 

Tu.rb'Jt au court- boüillen'. 
'Vuidez, lavez.- l faites effuyer le turbot" -' st 

le mettez dans une turbotÎere ou caITerole, plié' 
dans une ferviette; ayez d:u (el., de l'eau; re:
muez de tems en tern's , ju(qu'à Ce que l'e fel foil: 
fondu; laiifez reporer, paffez.-la dans un linge" 
&: la metlezoù efk le turbot: il faut -]ù'il yen' 
ait la· quantité néceft.ire pour '1d"11 cuife, fk. 
qu'il {oit un p-eu de haut goût; étant cuit, reti.:.. 
fez la' [urvotiere, & la' metfez fur des cendres 
t:haudes, avec une couple de pintes de lait;· 
r?r[qu~o~ eft prêt à (e~vir, tÏ.rez:-le de la turbo~ 
nere; pltez. une (ervlette (ur le plat q~e vou~' 
voulez fervlr, & dreiTez àetfus; garriiffez-Ie de' 
~erfil vert, & fetvez p-our un plat de rôt. 

Turbot pOur' Emrée en maigre. 
11 ettez' un- tUrbot dan-s une furbotiere- ou caf. 

{erole' ronde; aBài(ortnez d'e Cel, de poivre, 
d'une couple de bouquets, de deux oignons' 
piqués de clous, d'une feuille de laurier-, &. 
~e pedit; mettez dans une caiTèrole un morceati' 
;'e ~eurre; étant fondu, ni.ettez une petite poi.:..-
gr;é-= .je farine ~ & remliez' toujours; étant à de;" 
1'111~roux, mouille? de boüiHon de poifl"on, st' 
vudeZ' dans la;, turbotie~e; faites bouillir une' 
E,outeiHe de vin blar\c; vuidb. dans la turbo:.. 
riere;_ que le turbot foit afÎez. UIoüillé'; mettezj

-

_ le CUIre; étant cuit " go&tez s'il dl:" crun bort.' 
- g,o-ût)i &, le lai irez. . dans. Con j.us ~endan t \lnff' 

~_,-__ 1~, 
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-,~ouple d'heu.res, afin qu'il prenne-du gcÔt;. 
cirez-le enft.n,e ·tlc la turbotiere, & le laitfez:. 
égoutter; J relfez; )ettez de-Irus un ragoût ~ 
laitances, de champignons ~ uufes, moufferons,. 
& fecvez chaudement. 

Turbot aux écrev/1Jès f.n malgre .. 
Faites cuire le turbot de _ la même manière 

qu'il eft marqué ci-det1ùs ; étant cuit J laitfez.-le 
éa-outter, & le dreffez. -; ;ette:z. deifus un ragoût 
d~ queuës d'écrevifles, de cham,pignons -, 4tie 
trufes, rn·oulTerons, culs d'artichaux, poin.tes 
d'afperges d~n,> la (airo!}: le coulis du ragoût 
doit être un peu ample, & d'un bon goût; (er~ 
vez-le .chaudement. 

Turbot en maigre av-er: toutes flrtcr de -r4g0ÛU~ 
On [ert ·des turbots en maigre avec toutes 

fortes de ragoùts, comme ragoûts d'huîtres ~ 
ragotIts de moules, ragoûts de trufes J ragoûts 
de moufferons., ragoûts de champignons, &c. 
(Voyez à leur article r~rticulier la manière de 
taire ces fortes de ragoûts.) 

TurbliJt en. cajJerolr. 
Vuidez;') lavez. & eHuyez. le turbot; mettez 

du beurre dans un plat, & l'étendez par tOUt; 

aifaifonnez de Cel, t.ie poivre, d'un pe-u de mu[
cade, de perlil haché, quelques ciboules entie
res, un deml-leLier de vin de Champagne, ou 
:lutre vin blanc; coupez la queuë & la [ère du 
turbot, aff'aifonnez le deffus coIttrne le deffous ; 
{rotez de beurre fondu, pannez d'une mie de 
pain bien fine, mettez cuire au fûur; étant 
cuit, & d'une bdie couleur, tirez-le & le dé
graiEez ; nettoyez le bord du ,plat; menez au
[Our une tourte d'anchois, o.u un peu de couli~ 
d'ëcrevitTes; qu"il roir J~un bon gOla,& le 
[ervez. chaudement; on 'peut aufli le fervir 
à.lec. . . 

T{)me 111" sr 
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Ttwbot à la fauJJe à l' anc hois. 

Vuidez, la vez. & effuyez. votre turbot., met..;: 
·tez.-le dans la turbotiere ou :cafTerole; faites 
fondre la quantité de [el qu'il faut; paffez la 
faumure dans un linge., ~ la vuidez dans la 
turbotiere; mettez cuire (ur un fourneau; étant 
&uit' ., .tirez.-Ie & le biffez. quelque tems dans foft 
.court-boüillon, pour prendre goût; dreffez-le 
& faites -une Cauffe blanche avec des anchois 
hachés, des ciboules ., une ou deux tranches de 
citron t Cel, poivre., ,u.n peu ,de mufcade ., des 
'.capres, li l'on veut " .le tOllt moüillé d'un peu 
d'eau & cie -vinaigre; la faulfe liée a propos, les 
:ciboules & les tranches de ci,tron ôtées., ~ette~ 
{ur le turbot, & [ervez. chaudement. 

Turbot à la Minime. 
Prenez un c;uartier de turbot coupé un peu 

en -deifous; faites-le ,mariner avec de l'huile, fèl, 
gros poivre., redit" ciboules, champignons., ail, 
le tout hache; mettez-le griller de belle cou
leur; arro[ez de tems en tems avec le reflant 
.de la marinade; mettez dans une caH'ero]e un 
,demi-verre Q'huile, un verre de vin de Cham
pagne., deu~ tranches de .citron, de réchalote 
bachée, [el, gros poivre'; faites boüil1ir cette 
îaufIe à petit feu pendant un quart d'heure; ôtez 
les tranches de citron,.& [ervez .cette fauffe de[~ 
fus le turbot. 

Turbot aux fines herbe! à la Perigord. 
'''' V\1idez un turbot de moyenne grandeur,; 
,coupez. les nageoires., & un peu de la queue; 
foncez. le plat que vous deve'.l Cervir avec un 
Eeu d'huile, t.outes fortes de fines herbes, per .. 
fil, ciboules., champignons, ail, trufes, le tout 
haché très -:liin; mettez le turbot <!effus, &.l'a(
roCez. par-tout avec de rhuile , Cel, gros pOI'\Tre, 
i:nes herbes, & trufes, ·le tout haché; panl1 t.:t 
"" .. a~ ..J~ 1~ ~,!_ ..J~ __ =_ 1_ . ..J_tr...~ ~ .. fo.uhnt: fal. 
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tes-le CUIre au four; quand Il ell: CUH & de helle 
couleur, preffeL par-tout un jus de citron ~ & 
{ervez fans fauffe. 

n4rbot à la Ho/landoîJè. 
Vuidez, lavez. & faites cuire votre turbot 

avec un court-boiiillon blanc à l'ordinaire; 
quand il eft cuit, dretfez-Ie, fans le romprè .. 
effuyez avec un linge blanc; faites une fauff; 
avec une pincée de periil, une de cerfeuil, une 
d.e baume, hachez le tout très-lin; mettez.-le 
'<lans une ·cafferole avec un anchois haché, un 
demi-verre de vin de Champagne, un morceau 
.de beurre manié d'un peu de farine, (el, gros 
poivre, quatre jaunes d'œufs; délayez avec un 
peu de réduél-ion le jus d'un citron entier; faites 
lier cette {auffe {ur le feu; goCltez. fi ,elle efr Je 
bon goût, & fervez deffus le turbot. 

Turbot aux laitanc.ts de carpes. 
Faites cuire un turbot au court- boiiillon blanc; 

prenez une douzaine de laitances de petites 
carpes blanchies, des champignons coupés en 
filets; patfez (ur le feu avec du beurre, un bot:
quet de perlil, ciboules, ail, clous, thim, l.at:
rier.. ba{ilie, mettez-y une pincée de farine ; 
rnoüillez avec deux verres de vin de Charnp?~ 
gne .. du boüillon Inaigre, (el, gros poivre; 
raites boüillir cette fauffe une demi - heure, 
mett67..-Y les laitances de carpes; quand elles 
font cuites ~ & la (auffe prefque réduite, ôtez le 
bouquet; délayez. cinq œufs avec de la créme ; 
liez. le ragoût fùr le feu, fans qu'il Louiilc; 
mette7.-y le jus d'un citron; gotltez s'il efr ai
faiionné de bon goût, & [ervez. deffus le turbcf~ 

Fileu de Turbot à la Béchamel. Voyez. ;.;,u me. t 
'FUet. 

Tur!lotins à la fauffe à l'Italienne, à la [aujJè 
,ClUX capres & à la [aujJe art>,: oigroJu• . 

Faltcs cuire des turhotins dans un court-b0üll·, 
sr 
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:10n blanc; fervez. une fois à la. fauffe Italienne • 
. .( Voyez. Sar4Je Italienne en m::agre. ) Une a\I~e 
fois à la ül.ulfe aux capres. On peut encore les 
fervir à la faufiè au jus d'oignÇ}ns : mettez dans 
t;n€ caiferole un peu de,jus,d'oi.gnons avec de~x . 
anchois hachés, un morceau de beurre, le J1,IS 

de deux oranges, Cel, gros poivre: fai~es,c~a:u.f
fer Ifl. faucre, CC .. lUS qJ,l'elle bpüille J &.fe.rvez. 

Turbotins à la ciboulette. 
Faites-les cuire co mme les tu rbots , mais avec 

moins d'afi"aiConnemens.: J:J,lettez. dans une ca[
i'ecole deux ou trois verres de hon conCommé , 
un pain de beurre .. manié dans de la farine, une 
goutre d'ail pi<Juê.e d~un clou) des blancs de c.i
boules blancl11es & ha,chées; tourne-z la fau:ffe 
[pt le ft1,u, dreIfez vos turbotins, la (auffe "d.ef.. 
fus, & Cerve.z pour Entrée. 

Turbotins grillés. 
,Quand ils font vuidés & cifelés fur le dOfi. 

mettez...,.les mariner d.ans ~e beurre, perfil) ci
boules, .fines herhes, (el & poivre: p~nne,z" 
.laites griller, & fervez a ve.c un jus El' orange. 

Turbotins à 1ft Jainte M~nehot-l'/d. 
Faites-les cuire à mo\tiédans d.uvin blanc,; 

.'du lait, des fines herbes, Ce,!, :bcm:r,e & ~orian
dre; quand ils (ont froiqs, ç1reffe'Z-les (ur un 
plat, marque,?- -les d'une Cainte Menehould; 
pannez., faites prendre couLeur au four, & 
lerve:,. ,p.o,u,r .EntÏée , avec une Cau:tfe à J~a.ti-
.cJloÙi. ' . 

TurbotÎns au four. 
Vuidés ,<lavés &. nettoyés, marinez-les avec 

·beurre, periil, :.dboules, fine,s herbes, Cel, 
poivre.a.: marinade; drelfez.-les (ur un plat avec 
leur a1falfonnement ; rnettez-y un '\rerre de vin 
blanc ; ~pannez:, moitié pain & moitié pa~me.:; 
;;fin; f-altfi ..cune au .four; égo,",uez. .ce SUI cft 
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(lins le plat; dégraiffez. & {eryez autoUr une' 
fattife hachée au beurre .. ' 

Tdrbotin.r ftircii~ 
Quand' ils (ont accommodés, lé'\'re~'-en la' 

peau, de defl"ons, .rans· la féparèr; rempliffe::,",,' 
les cl une farce falte ave'c beurre, perfil, Cl,.";' 
boule, échalotes, champignoris, mie de pain, 
jaunes d'œufs, (el, poivre, mufcadé, bafilic 
en- poudre, le tout bien manié; arrangez';' les
en(uite (hms un plat froté de' beurre & de p"( 
tites herbes, le dos fur le plat, le ventre en 
l'air; fai tes fondre du beurre & y mettez ua 
jaun e cl' œuf, Cel & fines herbes; quand il 
et! froid, dorez votre poilfon, pannez de mie 
ete pain J faites prendre couleur' au four; dégtaif
fez. & fervez avec un peu de fautre blanche 
ou autre. 

. P~îté de turbot., 
Faites une abal!Te; mettez. au fond de bOJt~ 

beurre frais; affaifonne-z de Cel,» de poivre ~ 
fines herbes, fines épices; mettez le turbot 
lardé d>anchoi~ deffus, & l'affaironnez comme 
deff"o1ls ; couvrez. de bon beutre frais, & enfuÎte 
àb fon a baiffe ; dreffez & mettez cuite au four; 
étant cuit, découvrez., degraiJfez, jettez de
dans un ragoût d'écrevi.ffes, champignons, &; 
trufes. Si le pâté eil: de bon goût, ferve~ 
chaudement pour Entrée. 

Tourte de filet! de turbOt. 
Elles Ce font comme les tourtes de filets de 

foIe. (Voyez. tourte Je filets de foIe. ) 
Potage de turbot. . 

Prenez un petit turbot de la grandeur dYune 
a(fiette ; vuidez-le &- lavez proprement ; met~ 
tez-ie dans une [aumure, que pour cet effet 
vous jaites une heure avant que de fervÎr: 
,en V01ci la mani~re. Prenez une poignée de 
Cel, avec de l'eau, la f1uantité qu'il en faut 

S [Hi-
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Four faire cuire le turbot; lorCque le Fel en 
fondu, paIrez la [aumure dans un linge an 
,lair, & la vuide2 dans la c.1ffErole où eH le 
turbo't; faites-le cuire à petit feu; étant cuit~, 
l'etire-z, le & le laiffez prendre du goût pen
dant une demi - heure, enCuite égouttez· le
bien, jeuez-y une cuillerée à p_ot de coulis 
'blanc maigre, & le faites mitonner à petit 
feu; mitonnez des croûtes, & les laifi"ez atta~ 
t:her au fond (lu plat, dreife-z le turbot par
deff'lls ; garniŒez, fi vous voulez, d~un cordon
d-e Jaitances cuites; jettez un coulis blanc pat"" 
,de.ffus, & (ervez chaudement .. 

Terrine de filets de tm-bot en gras. 
I.es terrines de filets de turbot en e-ras Ce 

font de la méme manière que la tcrrï'~e des; 
:filets de (oles en gras. ( Voyez au D'lot Sole 
terrine de filets de (oIes en gras.) 
• Terrine de filets de turbot en ma;grt. 

Cette terrine le fait auffi comme les terrines de 
filet! de (ole- en maigre. (V oye? au mot lolé. 
terrine de filets de [oIes en maigre.) 

Terrine à let B()u'rgogne .. 
V QUS ave-z des Coupes de pain coupées ex

près que vou, trempez. dans d-es œufs battus; 
vous avez Un (alpicon fini, f~1it de jambon, ris 
de veau, foies gras) trufes, champignons, crê
tes, arrichaux, mettez-en (l1r les (oupes de pain, 
& des œufs battus par-deff'us i pannez-les., & les.
faites frire, & [,rvez à Cee. 

• 
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V ANILLE, VanUia. Ce" font des goulteg 
brunes,plates,longues de cinq ou fix pouces' 

tllt un de large:l ridées par dehors, remplies 
de graines noues, preCque aufli menues que du 
fable, & d'une odeur approchante de celle du 
baume du P'érou. 

Hernandez l'eftime propre pour fortifier l'ef
tomac & le cerveau, pour chalfer les vents~' 
exciter l'urine, &c. 

La vanille entre dans la compofition du cho
colat , & (ert à lui (lonner une odeur agréable., 
( -voyez. au mot Chocol:zt. ) 

V A NNEA U , Va1'lellus. Oifeau qui dt de la: 
groneur du pluvier, il habite les mêmes lieux 
que lui .. il. vit des mêmes a li mens , & il a une 
chair à· peu-près {emblable par le goût & par 
lés eftèts qu'elle produit,. le vanneau a une 
efpéce de crête Cu r la tête't 0 hlongue & noire; 
fon cou eft verd , & le refte de [on corps eft de' 
différentes couleurs; on y remarque du verd" 
du noir, du bleu &. du blanc. 

Le vanneau étant pre{que toujours en mou-
vernent & joüitTant par conféquent d~une tranC
piration libre & ai[ée, il amaife peu d'humeurs 
groffieres , & les princjpes de (es humeurs s'e~ 
xahent .& (e volatilifent continuellement; c'efl: 
pour cela que fa chair eft:, fort légere , facile à 
digérer & d'un bon goût; mais elle produit un 
aliment peu folide & qui Ce difIipe facilement, 
& les per(onnes accoutumées à un grand exer
cice de corps ne s'en accomtnodent guéres; 

Les vanneaux Ce fervent comme les pluviers. 
:t oyez cet article. 
, :YEA U , Vitu/us. Petit de la vache. animal 

sr iv 
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à quatre pieds affez. connu. On doit ch~iG'r Je 
veau jeun~ & dans le t-ems qu'il tete encore 't

parce qu'alors [a chair & lès autres' parties (ont 
tendres, déJicatt's & faciles à, digén:r; au lieu 
t!uc ce! mêmes parties deviennent plus féches-, 
plus dures, & par con[équent Ce d:igérent plu!: 
difficilement. Les Romains"dit-t-on,laiifent teter 
leurs veaux fix mois & quelquefois une année 
-.entière, & pendant ce tems • là ils ont foin. 
que ces- animaux ne mangent d'aucunes her
hes- 1 parce qu'ils font per(uadés que de cette 
manière leur chair e:ll plus délicate, plus {aine 
& d'un meilleur goût. En effet comme ces ani
m,aux (ont d'un tempéram,ent naturellement (ec" 
plus ils [ont jeunes & nourris d'alimens humides,. 
rel gue le lait, plus auffi leur chair doit produi ... 
re de bons eftèts ~ parce qu'elle dl: plus tempérée ... 

La chair de veau eft nourrilfame , rafraîchj(-: 
(ante & humeétante , parce qu'elle c.ontient 
.ln [U~ huileux, vi(queux , bal(amique , propre
l s'attacher aux parries (olides,à embarraffer les 
1umeurs âcres & morlérer leur fougue & leur. 
m?étuofité. Cette même chair, excite une li~ 
Jerté de ventre, en rendant les humeurs con
enuës dans les intefiins , plus fluiJes, & les·. 
>.oje..s par où elles doivent paifer plus coulantes,,-

Les Dons effeti de la tête & des pieds de yean: 
lr ovicnnent d'un fue vifqueux qu'ils contien
lent en affez grande gu~wtité, pour le foie de 
'eau, comme il eR corn po[é d'une fublhnce' 
ornpaéte & terreftre auffi-bien que ceux des 
lltt'es animaux i·l n'dl: pas étonnant qu'il rell
e les hume_urs g,roŒeres & qu'il relferre. 
Les Anciens ont fait de gnnds éloges de la 

hair de veau. Averroès la met au - detfus de
elle de la poule. Avicenne dit -qu'eUe ca trè3- ~ 
\Jutnire & qu'elle proJuit un fue fort tem
ere:. GBIÎen_ dü que Ciue chair étant rôtie: 
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té digere facilement & nourrit beâucoup. 

On mange le veau rôti, boüini & accommodé 
de plufieurs manières diffé"rentes. On en fait auffi. 
d~s pâtés qui [ont d~un fort bOA goût. 

Il convient en tout tem5 , à toute (orte d'âge 
& de tempérament, plus cepenoant aux per
îcnnes foibles , cléli-c3tes, & qui (ont toujours elt 
fepos qu'à- ceux qui- (ont fores" robu:!tes & ac
coutumés à un exercrce continuel, auxquels 
il faut un aliment· plus [olide & qui [c diŒpe 
moins que celui- que le veau fournit. 

Ir JIOUS vÏent ici dü veau de Normandie qui 
en d'un blanc & d'un goût merveilleux; on 
rappelle Veau de riviere. 

Vel1.u en caJJerol"e. 
Coupe~ des tr:lnches de veau un peu épaif

f'es , lardzz-les & les mette]. dans une ca{fero~ 
le , J'es bard'es de lard deffous, (ur un feu m:l
déré ; faites-les frire & prendre couleur des 
deux côtés; mcaez-y alors un peu de farine que 
vous ferez. frÎre, ~tprès quoi vous y mentez 
un peu de boüillon ou d')eau, [el, poivre, c1c1!s 
de girofle) pedil" & cibQt...>1e ; laiuez cuire dou
cement & liez la faulfe avec des jaunes d'œufs 
délayés dans du verjus; (ervez chaudement. 

Veau à fa Piêmo;uot'fe. 
Piquez un quail de gros lard bien alfaifonné 

de fèl & de poivre, perfil, ciboule, ail & ba:~ 
ûlic ~ mettez ·le cuire (b.ns une terrine comme 
d'u· bœuf J la mode; quand il cft cuit, laiffe2-
le .refr·ol·dir ~ Ôtez.-en la graüf'e, étenJ.ez .La gelée 
quiiUfie [m le quafi & le (ervez froid. VOllS 

pouvez autTi le fèrvir chaud pour Fntréf'". 
Autre fc:çcn de Veau à la riùiJontoijè. 

" Coupez une nOlx de veau en tranches bien 
minces & les aplatiffez avec le couperet;·éten .. 

dz·]es fur la table & les aff"aÎ(onnez de gros 
poivre, per61,. ciboules, échalote j ail, le tout. 
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haché très·fin; trempez des tranches de jambonr 
bien minces dans de l'œuf battu ;. mettez - les 
fur les tranches de veau, repliez. les bords' dU: 
veau par-deffus le jambon, & les faites ten.ir
avec de l'œuf battu; mettez-les cuire en(uite 
entre des bard-es de lard & moüillez. d1utl ver· 
re de vin de Champagne; 9uand elles font' 
euites à petit feu', pa1fez. la (auiTe au tamis, d,. 
grai ffez.. la , ajoutez-y un peu de coulis & fer
\rez. avec le veau. 

Veau à l'imprompm. 
Coupez en petites tranches bien minces du veau' 

froid cuit à. la broche ; mettez au fond. d'urr· 
plat perfil , ciboules, échalote, le tout haché,. 
fel & gros poivre; arrangez.-y vos tranches de 
veau', metteZ; du jus par - deffu5 , &. le faîtes 
prendre en glace j renverrez-le (ens ddfm der
fous dlns un plat, un jus de citron ~. & [ervez~ 
cha udement. 

'Veaa à la Ramboiiil!a. 
Prenez un morceau de veau, faites d.es trous 

par-de!fus avec un· couteau le plus orès les.. 
uns des autres que vous pourrez. ; re~llplif[ez. 
rous ces 'trous d'un bon godiveau .. & faite~· 
cuire à- la broche envelopé de lard & der 
pJ.pier; ~uand il eR cuit, ôte7, ce lard & ce" 
papier, dorez. le deffus a·vec un œufbauu; pan· 
nez de mie de pain, faites prendre une cou
leut' dorée, & (erv-eL avec une [aufI"e piquante. 
(Voyez au mot SaujJe. ) 

Veau en crote d'âne roulé à la Neuteau ~ ou 
à la. Chantilli~ 

Coupez. par tranches b.iea minces uneitoix:: 
de veau mortifIée" faites-en quin ze 0'0 vingt 
morceaux que vous battez' bien , de la longueur 
de la main, & de la largeur de deux doigts; 
2:rr~mge'Z-les en[uite dans un plat, faupoudrez
les de perfi1., ciboules" échalotes ~ cham.pi-' . , 
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gnons, trufes ., le tout haché bien menu., aC
htifol1r\e de (el ~ gros poivre & huile; maniez: 
bien le tout enfemble. Quand ils ont bien pris 
goût., roulez tous ces morceaux comme de pe
tites paupiettes; mettez.-les [ur Jes hateletteg 
à la broche; quand ils (ont cuits" dreffez-les 
dans un plat., un"e Cantre delfous., relevée à 
votre fantaifie, comme un verd , ou à flta
lienne, ou à l'échalote, &c. & fcrvez. 

No:x de veau à la Bowxeo~(e .. 
Prenez des noix de veau monjfiées., parez

les Comme des fricandeaux, lardez· les de gros 
lard & de jambon; foncez une cajferole de 
tranches de ve3.U , mettez deHùs les noix de 
veau ;- paffez av€c t()utes [ortes de fines herbes 
au lad f011du " arrangez.-les dans la cafferole , 
couvrez-les de ba rdes de lard> & les faites cui
,le dans leur ji..ts à l'étoufa\.le; quand elles (ont 
prerque cuites, mettez. y un demi verre Je vin. 
de Champagne; tout à fait cuites, drefféz-les 
dans un plat, pa{fez leur cuiffon au tamis, &, 
terl/ez avec les noix de veau. 

Noix dl.-' veau glacée!o 
Piquez.-les de petit lard, mettez~Iestremper 

(l'ans l'eau, & les faites blanchir; faites-les cui re' 
enfuite dans une caiTerole avec une tran che de 
jambon, du boüiilon , un bouquet, clous de 
girofle, quelques champignons entiers; quand 
elleos [ont cuites, retirez ·les ; dégraitTez. la fauC
fe où elles ont'cuit, paffet:-la au tamis, faites
la réduire en, glac~ ; mettez les noix de veau 
dedans pOUf les glacer; retirez-les, mettez. du 
coulis. dans la catferole , faites faire un boüil
l'on, pafi'ez la fauffe au tamis,.. & [ervez. deffoJus; 
les noix de veau. 

Noix de veau glacée.! à la cfJt'corée aH blanc. 
Faites-les glacer., comme on J'a dir; faites 

bla.nchir, de la chicorée~. fu:wre enfuite dans du 
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boüillon gras, affaifonnée comin~ ~ne' braire.;: 
quand elle eH cuite; coupez-la en deux Ol! trou, 
morceaux; paflez.la avec tin' oignon couP~ cn 
filets , & un m'OrceaU- de beurre'; mOlll!lez 
d'e boüillon, & faÏres cuire; quand l'oignon 
ell cuit, liez avec des jaunel d'œufs & de la 
ctême; dreffez ce ragoût dans un plat, les noix 
de veau glacées deffus,. & ferve7,. 

Noix de veau' glacéei aux petits poir. 
Pannez vos Roix de veau, piquez-les de pe

tir:.jarcf ~ mettez-les tremper dans feau'; faites. 
les blanchir & cl1Ïre avec du boüillon;, une 
tranche de jambon, un- bouquet :" quelques 
champignons entiers; quand elles font cuites, 
glacez-les ~ palfez de petits pois avec un mor
ceau de beurre) un bouquet; moiiillez de jus; 
quand ils font cui-ts-, liez-les d'~un cou'lis; met
t'ez une goUtte de boüil1on dans la caffero'le oà 
vous avez glacé les noi'x , détachez ce qui reHe; 
patTez.-Ie au tamis, mettez-le dans le ragoût 
d"e pois, & rerve-z avec les noix de veau. 

Noix de vea'u-grillées aux fines herbu. 
St les noix de veau (ont épaiffes fendez-les' 

par la moitié, parez-les des deux côtés; faites-les 
mariner pend:mt deux. heures avec lard fondu, 
perliJ, cibo'.lles, champignons, ail, échalotes., 
le tout haché, fel, poi vre, feuille de laurier; 
retournez'-res d"e terns en tems; mettez-les en
fuite dans une caiffe de papier beurrée par-d'er
fous avec tOllt leur afEli(onnement; faites-les 
grilIer fur- la cendre chaude pendJ.nt une heure 
& demie; quand elles (or.t grillées, retirez-les 
de la caiffe, dreffez-les dans' un plat, & fervez" 
ayec une bonne efience. 

PoÏtrhle dr: 'veau farcie & piqttée de menu"lard: 
parcz. votre p01trine de veau;, paffel.. un cou

teau dedans p;ll" le petit bout; farciffez'-la d'une 
fan:e fa:ite avec blan-c de chapon ou poula.rd~ 
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cuite à la ,broche, champignons, une tétine 
de veau blanchie , lard l (el & poivre, fines 

--épices, quelques,jaunes ,d'œufs ,,cruds, & un peu 
de mie de rain trempée dans de la crème, le 
tout haché & pilé dans un mortÏe.r; quand la 
poitrine de veau eil farcie, c.ou(ez.-Ia ou 1'ar
.-l'êtez. avec une brochette; faites-la refaire & la 
piquez de menu lard; garniJfez le fond d'une 
calferole de ba'rd(;s de lard bien minces; a[
[a.ifonnez cie [el, poivre, & fines épices; met
tez-y la po.itrine de veau. le côté piqué en deC
(u! ; aŒ,ifonllez.par-deffus Je (el, poivre, fines 
épices, tan,t (oit peu de fines herbes, ~jques 
oignons coupés par tranches, un peu de perlil; 
,couvrez. de tranches de veau, &. de jambon & 
de b~rdes de lard; faites cuire à petit feu; pre-
nez garde qu'elle ne prenne trop de couleur; 
quand elle eft: cuite, mette7.-la égoutter; dreC
[e7.-1a fùr, une Cerviette pliée dans un plat, &. 
férvez. chaudement pour Entrée, avec pedil 
frit" 

On (ert cette même poitrine de veau a ViC 

une e.ffence de jambon; quand elle ell cuite &. 
égouttée drelfez-Ia dans un plat; jettez def
fus une eff~llcede Jambon, ou bien un coulis 
clair de veau & de jambon, & [erve.E .chaude. 
ment pour Entrée. 

Poitrine de VCtHJ farcie ~lla broche (m jambon. 
Farcitfez-la de la même manière que clans 

l'article précédent, pique-z.-Ia de gros lard bien 
_affai(onné; mettez-la ~ la broche envelo,pée de 
tranche$ Je ve~u & de jambon, & de bardes de 
lard; atfaironnez de poivre, [el & fines her
bes;J & faites cuire à petit feu , en velopéd ùe 
deu x feuiLes de papier; qu:uld elle efi cuite :t 

ôtez les bardes, dretfez-la dJrls un plat, garnit:. 
[~z le tour de la poi.rine de tranches de jambon, 
le jus deiIi~s , ,IX Lèrvez. chaudement. ( Voyez.au. 
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mot Jambon la manière de faire le. ragoÎlt de 
;.ambon.,)., 

Poitrwe -de veau farcIe a la broche .avec da 
ragoûts ... 

On [ert 1:ette poitrine cuite comme on vient 
de le dire, avec toutes fortes de ragoûts de lé
gumes. On trouvera la manière de les faire fou~ 
les articles particuliers. 
~. ' Poitrine .de·veau.en fricafFe de pOH/étt. 

e Coupez.-Ia par morceaux ~ faites-la dégorger 
dans de l'eau & blanchir; paffe-z.-Ia (ur le feu 
avec un morceau de beurre ,un bouqu-et garni, 
des "rnpignoDs; mettez-y une pincée rie fa
rine, & mOliillez. de boüillon; quand elle eR: 
cUlte & dégraiffée~ lie7~-la avec .des jaunes d'œufs 
è.élayés avec du lait, & un peu de ve-rjus en fer~ 
vant. 

Poitrine de "*Ueau à labraife • 
. Parez. votre poitrine; faites-en Cortir le vent, 

faites-la refaire; piquez-la de gros lard affairon
né; garnifféz le fond d'une marmite de lard 8{ 
de tranches de bœuf battu; aKaj(onnez de [el, 
poivre, fines épices , fines herbes, tranches 
-Croignon, carotes & panais; meuez-y lapoi
trine de- veau; renverrez - la du côté que vous 
l'avez piquée; rnème a1Taironnement deffus que 
-àeffous; couvre-z de tranches de bœuf & de 
bardes de lard; fermez la marmite, & faites 
-cuire feu deff'us & deffous ; quand elle dl: cuite 
& égouttée., dreffe-z-la dans un plat; jettez. def
fus un r2goût de ris de veau., crêtes., champi
gnons, tr~fes, moufferons , poi mes cl 'afperges , 
& culs d'anichaux ., (uivant la lailon. ' 

On [en aufii cette poitrine cuite à la braire, 
comme on vient de le dire., avec un ragoût de 
moufferons feuls, de champignons ou de trures. 
(On trouvera fous les articles particuliers la. 
manière de faite ces différens ragoûts.) 
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Poitrine de veau alfX laÏtuêt. 

'Faites-la cuire.à la braire comme on l'a dit" 
""& la fervez avec un ragoût de laituës. ( Voyez. 
au mot Laituë , la nlanière ,de taire ce 
,ragoût.) 

Poitrine de veau au·x poÎI verd~ • 
. Faites-la cuire à la braife comme les précéden~ 

,tes; paffe'l des pois verds avec un peu de beurre 
& un bouquet; affaifonnez de fel & d.e poivre; 
mettel.-Y une pincée de farine ;ffioüillez de 
jriS & raites mitonner à petit feu ; quand ils 
font cuirs, liez d'u·n coulis .de veau & de jam
,bon. ( Voyez au mot Jambon., la manière de 
le faire;) un jaune d'œuf, un peu de crême ; 
,égouttez la poitrine ~ drelfe:.:-la dans' un plat, 
le ragoût par-deJfus -' & fervezchaudeœent 
pour Entrée .. 

: Poitrine de veau aux ooncomhr.es. 
Farciffez-la. , piquez. la de gros lard bieti 

aff'ai[onné; faites-la ·cuire de la méme manière 
que la pO.Îtrine de veau farcie pijuée de menl1 
lard. ( Voyez ci- devant cet article.) Dreffez un 
ragoût de concombres dans un plat ( Voyez aw 
mot Concombre" la manière de le faire ;) la poitri
ne deffus, & [ervez chaudement. 

Poitrine de veau aux POitlteJ' d' .lfp~rges. 
Votre poitrine- de veau pi4uée & cuüe à la 

braire, comme on l'a dit, dreffez-la dans un 
plat, un ragoût de pointes d'afperges .deffus, 
li [ervez pour Entrée. ( Voyez au mot. AJp,yges, 
la manière de faire ce ragoût. ) 

Poitrine de veau il ['Allemande.' 
Quand elle eil parée, faites - la tremper 

dans de Peau & blanchir:; mette"l~la \.:uire à 
la braire avec unI:'! demi-bouteille de vin blanc; 
,quand elle eft cuite, fendez.-Ia en travers par 
le luilieu du côtê des tendrons, & [ervez. deifus 
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'Une (autTe à l'Allemande. (Voyez au mot 
Sauffi, l'article Saz4Je à r Allemande. ) 

Poitrine de Veatf au baji/ic. 
Faites-la ,blanchir & la coupez . en[uite ,en 

morceaux égaux; ficelez-les & les f2ites 
cuire dans une braire de haut goût; quand 
êlbe et\: refroidie, trempez chaque morceall 
dans de la graiffe ; pannez -les eniüite, aprèi 
quoi vous les tremperez dans un œuf battu 
pour les panner encore ;~aites-Ies frire de' 
,belle couleur & (ervez gmi de perGl frit. 

Poitrine de veau frite d'une aune façon. 
Quand elle dl: cuite à la braire, 'comme 

<l-devant , ouvrezla en deux du côté du 
tendron ~. & la faites mariner avec fel , poivre s 
oignons coupés par tranches, feüilles de laurier ... 
bafilic, ciboules entieres, tranches de cit·ron" 
perfil, vinaigre; laiffez-la pendant deux heu ... 
res dans fa marinade , /k a près ra voir bien 
effuyée , trempez-la da,ns des œufs battus; 
pannez-la de mie de pain bien fine't & la faites 
frire dans du fain-doux bien chaud,. feryez pour 
Entrée fur une lèrviette pliée dans un plac gar
ni de perill frit. 

Autre j.'l.çQn de po :trtne .de 'Veau marinée frite.- . 
Coupez-la par tendrons, raites-les mariner 

penq.ant trois ou 'luatre heures avec un mor
ceau de beurre manié ·de fari,ne, (el, poivre ~ 
vinaigre, perfil, ciboules ~ oignons en tran
ches , ail, thim, bafilic., laurier, eàu , clous de 
girofle; faites tiédir la m~Hinade auparavant; fa
r:ne"L h's tendrons marine7.. après les avoir bien 
elfuyés; faites·les frire de belle' couleur & fervez 
avec pedil frit. 

Poitrine de veau en furtottt. 
Votre poitrine de veau cuite à la braire ., 

felldez.-la l~U. côté du tendron & rouvrez; ·dret: 
fe~ola dans un plat 0\.1 dans une tourtiere .; éten-

1_0. 
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dez delfus une farce faite avec blanc de cha
pon, grai./Te de bœuf, perfil , ciboule, cham
pignons, le tout haché, jaunes d'œufs, (el &. 
poivre; faites un bord tout autour de la hau
feur de trois doigts avec la même farce; frot
tez des œufs battus pour la rendre plus unie; 
mettez dedans U11 ragoût de ris de veau, ou de 
foies gras , ou autre· (Voyez (DUS les articles 
particuliers la manière de les faire.) cou vrez 
par -detfus de la même farce, frotez d'un œuf 
battu, pannez d'une mie de pain bien fine & 
faites cuire au four. Quand elle elt cuite de
beIJe couleur, dégraiifez.-Ia; nettoye2 bien le 
bord du plat, & (ervez. chaudement. Si elle 
efrdans une tourtiere mettez-la dans un plat. 

Poitrine de veau en fitrtout d'une autre fafon~ 
Votre poitrine cuite dans la marmite, &: 

égouttée, ouvrez-la en deux; mettez le c6té 
des côtes dans un plat dans lequel elle doit être 
fervie; élevez' en bord tout autour avec une' 
farce qui ait un peu de corps; mette?; en(uite' 
un ragoût froid, de ce que vous'''üudrez,- fur la' 
poitrine'-; prenez une croûte de pain chapelé," 
coupé Celon 1", figure de la- poitrine, paffez
la dans du beurre ou dans du lard fon'du; fai.
tes un trou au'milieu,couyrez-en le ragoût froisl~ 
gUI eH' (ur la poitrine: couvrez le tout de fà'r~ 
ce que vous unÜfez. avec la main trempée datts-, 
~n œuf battu; poudrez-la légérement de miœ+ 
de pain & la mettez au four pour prendre cou ..... · 
leur ; faites un ragoût d'e champignons', jamr. 
bon, foies gras, ris de veau, crêtes, trufes ,-" 
morilles, mouff"erons , le tout coul'é en dés ,-, 

"', & han aŒai(onnement; moüillez dê jus & dè 
coulis; coupez par morceaux les tendt"ons d.,
la poitrine que vous avez refervés, mettez-
les mitonner - dans votre tagoût. Quand il eft 
(iJ1Ï, ajoutez-y une échalote, un éU1ChGis ha.-

Tomç III., :c t. 
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ché,& un jus' de citron ;'retirez le plat du fouI"';'" 
dégraiffez le tout, arrangez.-Ie ragoût tout·au. .. 
tour Je la poitrine, & (ervez pour Entrée .. 

Poitrine de veau glacée dans une e./Je:nce. 
Choififfez Ulle poitrine de veau bien abn'" 

.- t:he ; parez-la un peu [ur les bords: attachez. 
le bout de la peau a vec' une brochette;. faites
la blanchir légérement afin de la piquer plus, 
facilement; mettez·la dans une· cafferole· avec' 
èu boüillon:l. un bouquet, une tranche-'de jam"1'. 
bon; quand elle eft cuite, dégraitfez la· Caulfe", 
faires-Ia réduire en glace;. glacez-en la poitri
ne ; détachez en(uite ce qui. reRe dans la caf"
(erole en y mettant du coulis; faites faire un 
boüillon; paifez. la fau!fe au tamjs; pretfez.-y: 
\ln jUli de citron. & fe.rve-z; avec la.poitrine.. -

Po.Îtrine d~ veau au pere Doiiillet. 
Faites-la tremper pendant quelques. heures 3;, 

l'eau tié'de ; faites·la blanchir enfuite à- l'eau: 
'boüillant-e, mettez-la après dans une chapon-
Jliere avec boüillon, panais, carotes , oignons~ 
t~im. , laurier, baGlic, verjus , la chair d'un· 
~!tron . ., [el , poivre & un bouquet. Quand elle 
cft: culte ferve-z-la. dans. dans un plat av"e.c unI 
peQ, d~ Con. boü,illon 'pour Emr·ée~ 

. Te.ndrons de veau à [' AUi:mand~~ 
Cou-pez une poitrine de veau par, tendrons.

avec leur peau, d'égale gro{feur; mettez· - les" 
t1emper dans l'eau, &. blanchir.; quand ils (ont. 
ég~uttés paffez-Ies. avec un morceau de beurre" 
un~ tranche de jambon, des champignons cou .. 
pés p~l'moitié,du·.perfil & de la ciboule· hachée; 
inoütllez de boiliilon~ Quand·ils.Cont cuits & a[ .. · 
faifonnés de bon goût, liez ·les' avec de 13, 
~rême & des jaunes d'œufs.; preifez·y. un jus 
de citron. & fervez,~ . 

Tendrom de veau auxpoiJ • 
. P~jfe.L VOS tendr.ons ~omJJ,le dans. l~a[ticbt. 
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préc.~dent ; au li~u de les moü~l1eJ;' d~ boüiIIor. 
moûllLe-z-les de JUs, 8( les faItes CUIre avec de 
petits pois; quand ils font cuits , liez-les d'un 
t30ulis de Yea\1 k de jambon. ( Voyez au mot 
Jambon, la manière de faire ce coulis. ) Mettez .. 
y une liai{on d'un jaune d'œuf & de crême; 
dreffe? les tendrons dans un plat, les pois 8c 
la (autre deffus ,& (ervez chaudement. 

L'on fait des fricaffées de poulets & de pi..: 
geons aux pois de la même manière que la, 
frica.fi'ée de tendrons. 

Tendrons de VeAtl aux cornichon!. 
Choillffez une poitrine de veau l?ien blanche; 

mettez-la tremper dans l'eau & la faites blanchir;. 
coupez·-ta en!ùite par -tendrons que vous ft;rez" 
cuire dans une bonne brai (e ; faites blanchir des
cornich011s , & quand i) s (ont égouttés 1 mettez
let, dans une bonne' effence. -Quand les ten
drons (ont cuito fèrvez-les avec le ragoût do' 
Gornichons. 

Tendron.r de veau fr;ï.r. 
Coupez vos tendrons, mettez-les cuire 2 la" 

braire ; quand ils font· cuits marinez - les· 
comme la'poitrine.(Voye:z:cet article ci-devant.).; 
Pannez-les- en(uite & les faites frire de belle 
cvuleur. 

Veau en fricafJée blanche. 
Coupe-z par tranches d'un gros bout de longe' 

de veau rôti & froid ; faites fondre un mor .. 
ceau de beurre dans une cafferole fur un four-· 
neau; mettez-y une pincée de farine,. en(uite de' 
la ciboule & du perul; remuez {ur le feu:'un
moment ; mettez-y en(ui[e le veau; alfaifon ... 
tlez de Cel & poivre ; après deux ou troi5' 
tours ~ JJ1oüiUe-z d'un peu de boüillon ; liez' 
avec· des· jaunes d'œufs, Je la crême & du perfil 
haché; remuez un' peu (ur le feu; quand le 
tagoût eft lié à prOPQ.s , dreffez-le dans. UQ<, 

Tt il 
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plat & Cervcz chaudement. Vous p'ouv~z. au lieU! 
Je crême mettre du verjus dans la halCon. 

Jarret de veau à li Boiteufè. 
'Faites-le' blanchir & cuire enfuite dans urt' 

bon boüillon bien a fIài(onné' ; quand il eil: cuit, 
(ire1fez-le' d;::ns un plat; mettez d'un côté Ut!_ 

r;;tgoût d'epinars à la Chirac ; laitTez-y Jes
queuës ; faites-les blanchir; paffez·les {ans les· 
ha.cher a·vec un morceau de bon beurre; fihiffez 
les comme le ragoîH d"épinars. (Voyez. au moe 
Epinar. ) Mettez de l'autre c6té des choux-fleurs' 
blanchi~ & cuÏts dans 'un blanc, une {auffe par ~ 
ctelfùs, (ans en' mettre [ur le: jarret, & ferys'z
.haudement-

CU1'JJeau de veau à la brat'fe aux épinars. 
Quand il eR bien paré, lardez· le de groS". 

lard, & le faites cuire à-la braire; foncez. une
marmite de' tranches de bœuf & de veau ; met
t-ez le- cuiifèau de veau ficelé de.ffus avec racines, 
oil~nons, un bouquet, une gouffe d'ail, une' 
feuille de laurier, {el & poivre,; couvrez de' 
bardes de- lard' & faites fùer pend'ant une he~re' 
fur de la cendre chaude ; mettez-y enfutte
une bOl..rteille de vin blanc, que· vous faites; 
boliillir & écumer auparavant " de ban boüil
Ion, & faîtes cuire à petit feu. Quand.Je cui[~' 
Cau en Cuffifamment- cuit;1. fervez-Ie avec un, 
rago€it- d'épinars. ( Voyez au mot Epinar-, la, 
manière de le faire. )-

On peut auai Cervir ·de ce cU,Hfeau froid coupé' 
par trancqes ~ pour' Entremets. . 
. CuifJeau, de veau à la c-réine • 
. 'Lardez'- le de' gros lard & le faites mariner' 
pendant dix. ou douze heures dans une L'lime
Menehould' faite· avec· un morceau de beurre
manié de farine, Cel J poivre, clous de' giro
fI.e , une goulfe d'ail, tranches d'oignons, pertil ,. 
f:lboule ,. deux. ou trois pintes de lait; faites: 
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eliauffer cette Ginte Menehc.ulJ ., en rèmuant 
ton jours ; quand elle eG: froide ~ mettez dedans 
votre cuiŒeau ; elfuyez-Le- enfuite avec un hnge 
&: le faites cuire à la broche enve1opé' de -bardes 
clé lard, & de trois ou quatre feüilles de papier 
gris; quand il eR cult, pannez-le de mie dl! 
paln ; faites-lui prendre cotlleur & fervez avec 
une {autre piquante~ ( Voyez. au mot S::u.fJf J 

l'article SauJJ' piqu,mte ) 
C((iJJcû;~ cie ,{:Nm à la daube. 

Lardez de "gros lard un morcea t1 de rouëlle 
àe veau ou le gÏgot tout entieï; aflài{onne7 les 
lardons a vee (cl, perfil , cihoule hachée., une 
pointe d'ail, & épices mêlées ; foncez una 
marmite de tranches de bœuf; mettez le cuir.. 
Üau deffus ., avec (el, poivre, un bouquet , 
oignon, r2cine; faîtes (uer la brrdfe pendant 
une heure , & la moiiillez J'une bouteille de 
vin blanc. que vous. faites boiiillir auparavant; 
taiiféz cuire à petit feu ; quanJ il en:- cuit 
laii'fez.-le refroidir dans fon boüiIlofl, dreffez
le dans un plat, mettez ce qui relle de" (auffe 
deifus en fa~on de glace, & ferv.ez. froid (ur une 
ferviette~. 

FUers de 'i1eau au bJ;-mc. 
Paffèz (~es champignons coupés en :filets avec 

un morceau de beurre, un bouquet J une pointe 
d'ail, clous de girofle; moilillez de boüillon ; 
faites cuire &- réduire la (au:tf'e; coupez du 
veau cuit à la broche en _ filets bien minces ; 
faites -les chauffer dans le ragoût' de cham
pignons (ans boüillir ; liéz avec de la crême & 
des jaun-es d~œurs, un jus de cirron & fervt',G 
ohauderr.ent. 

Filet! de 'ueau aux concombres. 
Faites un fZ.goû t de petits concombres. (Voyez. 

a'J. mot Concombre, la manière de le faire. ) 
.Mettez. cled;ms des frlets de v.eau froid) cuits à. 
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la broche; faites-les chauffer fani boüillir Be: 
1t:rvez chaudement .. 

Longe de veau en ragot1.t~, •• 
Lardez votre lonse de gros larl-lons aOalrOIt~ 

nés de [el & de pOl vrt: ~ & la faites cuire à la~ 
broche; quand'elle efl prefque' cuire, mette~-la' 
dans une cafferole avec boüillon" un verre de 
vin blanc 't. paquet de fine; herbes , champi
gnons, le dégoût de la 10nge & farine frite; 
laierez m,itonner le tout juCqu'à ce que la, faullè· 
(oit courte, & (ervez pour Entrée. 

Longe de 'f.l.eau à l'a cd'me ou à Ja Gafconne. 
Faites~la blanchir, lardez-la de gros· lard; 

faites-la mariner dans, une {aime M'enehould',· 
comme le cuiifeau à la crême. (Voyez ci
devant cet article.) Faites-la chlire de même" 
à la broche., & {eIVel. avec. une fauffe pi~ 
guante •. 

Longe de veaw à,la braife. 
Faites-la refaire, piquez-la de gros lard affaÎ· 

tonné de perlil & de ciboule hachée, poivre,., 
fel, fines herbes, fines épices; garniffez le fond', 
d'une cafferole ovale de bardes de lard & de 
tranches de rouelle de veau; alTaiConnez Je- Cel" 
poivre, fines épices, tant {oit peu de fines her,:" 
bes, perlil haché, oignons coupés par tranche~,. 
carotes, panais, tranches Je citron; mettez.-y. 
la longe, le côté du rognon en haut; affaifon
nez defiùs comme dellous; couvrez de tranches 
de veau & de bardes de lard., & faites cuire deL=-· 
fus & deffous;. quand elle ea cuite & égouttée " 
dreffez-la dans un plat; jettez deffus. un ragoût· 
de ris de veau, crêtes, ~champignons: , trufes" 
moutrerons, & fervez cha'udement pour groffe' 
Entrée. ( Voyez au mot Rh de veau, la manière·' 
de faire ce ragoût.) 

On peut Cervir cette longe avec un ragoût de' 
s.oncombres, ou bien. avec \ln ragoût de lai~, 
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tuës. (Voyez aux mots concombre & laituë, la. 
manière de faire ces ragoûts.). 

Demi-long~ de veau. al{ court-boii-illon. 
Envelopez - la dans une fervÎette, faites-la' 

cuire dans un' court-hoiiillon" bien nourri & bien·: 
affaiConné; quand elle eft c.uhe " fervez.-la gar", 
nie de pain frit ou de pertH frit. 

CôtcütJfS de veau farcies-~. grillées ~ avec 
efft..>nce. 

COl:lpez un- quarré de veau en côtelettes les 
plus: épaiffes que vous pourrez.; faltes un trou 
avec un couteau· le long de la côte; mettez de
àans une farce cle volaille cuite à la broehe~. 
perfil, ciboule, térine de veau & lard blanchi ~ 
nlie de pain. trempée dans de la. crême, Cel .. 
poivre, jaunes d'œufs; c.oure1.-1~s enruite pour 
que la farce ne forte pas; aifaiConnez.-les par
deffus' de rel, gros· poivre, une demi - feüille de 
laurier Cur chaque côtelettes; faites-les mariner 
av.ec du lard fondu-, perfil, ciboule· hachée; 
frotezAes dë leur marinade; mettez deffus & 
déffous une barde de lard; envelopez-Ies de
feuilles de-papier ;·faites-Ies griller i petit feu; 
'j.uand elles [ont cuites, otez. le papier., & le$ 
fervez aV.ec'une bonne e1fence •. 

Câtelettu de veau. aux fines herbe;. 
Paffez~le5 [ur: le feu avec du -lard fondu, per .. 

lil, ciboules, champignons, une pointe d'ail, 
un peu de baGlic , le tout haché très-fin; mettez. 
les côtelettes ddfus avec le lard & les fines her ... 
bes où vous les avez paffées; atfaifonnez.de (el 
&. poivre; couvrez de bardes de tant, &. faites 
cuire à petit feu à la braire; tirez-les quand dIes, 
f.ont €uites; mettez du. coulis: dans la ca-lfero]e 
où elles· ont cuit; faites faire un boüillon pour dé
grail1er; pafi"ez la fauffe au tamis, & ferve:z. aveC 
tu) j~s de citro.D fur les côtelettes •. 
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eSte/etle! de veau glaceer at1x. petus orgnon.r. 

Piquez-les, faites-les blanchIr & glac~r en.:. 
fuite; faites blanchir> Je petits ?ignons , ôtez-en 
Tb; premiere peau; .ùrite.s-!es curre dans du boüil
Ion; quand ils (ont cuits, m'ettei-Ies daMs une 
etreJ'lce; les côtelettes glacées, mettez. une gout-· 
te de boüii\cn dans la caf[ùole pour'detacher ce 
'lui f€ {Pe ; pallèz cette (aucre au tamis ; m~ttez-Ia. 
dans le ragoût de petits oignons, & fèrvez au
t'our cIes côtelettes glacées~ 

Côteletus de veau glacées aux petits poh. 
. Faites-les cuire & glacer comme les précéden~ 
tes; faites un ragol1t de petits pois. (Voyez au, 
mot pois, )'&' fervez. deffus les côtelettes. 

Cottelettes de veau en papillote!. 
Coupez un quarré par côtes & les marinez' 

avec huile, fel, poivre', perm, ciboules, cham
pignons hachés; au lieu d'huile, vous pouvez 
mettre du lard fondit; envelopez chaque côte 
de papier blanc'; faites un trou à chaque mor-
ceau de papier ponr faire palfér un petit bout de' 
côte; mettez à chacune un peu de eaffaifcinne
ment où elles ont #é marinées; frotez les pa
pÏirs d'huile, & fajtÊO's griller à petit feu dans leur' 
jus; quand elles (ont cuites, (ervez-les à Cee 
ilvec le papier. 

Côtelette.!' dé veau en' ragot1t~ 
Foncez une cafferole Ille tranches de veau &. 

Je jambon; mettez les côtelettes deffus avec 
ll1l bouquet, des bardes de lard', fel & poi~ 
ITre; faites. (uer une demi-heure (ur un petit 
~e~, & Y mett~. en(ui:e un peu de boüjlIon~; 
'altes un ragout de rIS de' veau & de cham:
lignons; mettez dedans le j.us, où ont· cuit les 
:ôtei~ttes; faites-lui fair.e un boiiillon pour le 
légralffer'; mettez-y un JUs de citron &: [erv~ 
hr les cÔteleu,es. 4 

Côtelettes.: 
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Côtelette$ de veau mayinie.r ~ voyez au motcôh

lette. 
Côte!etta de veau à la Lyonnoifo, voyez au 

mot côte,lette• 
Côtelette.; de veau à la poè'le, voyez côte

letre. 
Côtelettes de veau à la Cb'Oiji, voyez côte-

lette. 
Qu~rticr devellu à la crême, voyez au mot 

.quartter. 
Quartier de veau farci à la broche, voyez au 

mot quartitr. 
Quartier de veau mariné, voyez au mot 

quartier. 
QU.:lytier de 'l'eau piqué garni de hatelette.r J 

voyeL au mot qU4rtier. 
Epaule de veau à la Turque, voyez au mot 

épaule. 
Gigot de "Urate farci:J veyez au mot gigot. 
Gigot de veau à [' eflouJàde , voyez au mot 

g~~ . 
Pour les. a pprêts des ris de veau, des fraires, 

du rognon ~ du foie, voyez. (ous lès articles par
ticuliers ri,r de veatt, fraijede veau, rognon de 
'Veat~, foie de ve<u~. 

Cervelle de veau frit~. 
Prene-z la cervelle de deux têtes de veau", 

coupez en det:x chaque morceau; faites-les ma
riner avec un morceau de beurre manié de fa
rine, du vimdgre , de l'eau, Cel, poivre, perliJ, 
giboule, ail, oignon par tra Aches, dous de gi
rofle; quand eHes font marih,ées;J dfuyez-J'ei 
avec un linge ~ & les farinéz; 'faites-les frire 
el:fuite , _& tèrvez pour Entremets avec 1 perfil 
-frIt. . ' 

Cervelle de veau aux petit.t oignons.. . 
Prene7: la cervelle cl'autant de têtes de veau· 

~ue vous voudre7-; faÏtei-Ia dégorger dans de 
Tome III. V li 
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l'eau boül11ante ; mette7.-1a ~wr~ enCulte avee 
des bardc~ de lard., un peu de boüi11on ., la moi
"lié d'un citron en tranches, un demi-fetieràe 
vin blanc, Cel, poivre, un bouquet , une gouA'e 
à-ail, clous de girofie'!; faites blanchir & cui~e 
enCuite dans du boüillon de petits oignons blancs 
affaiConnés Je -.rel ,d'un bouquet &. de deux tran
ches de citron; quand ils (ont cuits., mettez·les 
dans une ct.!ferole avec du coulis., un peu de 
réduétion; faites-leur faire quelques.bouilLons·; 
,retirez. la .. cervelle de fa 'hrai(e; èreffe.z-Ia dans 
po plat, le ragoût d'oignons par.deffus,.,& fer .. 
:wez. chaude.mel'lt. 

Cervelle çle veau en caijJel. 
,Prenez.-en autant que vous voudre.z. ; coupez 

,chaq\1e morceau en trois ; faites-les dégorger 
d:ans l'eau tiéde ., égouttez.-Ies en{ùite & le,s 
mettez mariner avec .huile , -jus de .citron, Cel, 
,gros p.oivre,". perfil., .ciboule! " champign0l.'s <. 
'une pomte d ail , le tout h.\Che tr.es-menu ; fattes 
. .de petites. caifI'es de papier; rt'otez-les d'huile.; 
.mettez au fond de .ehaq~e caifreune petite barde 
,de lard, les J1l0rCe;lUX .de cervelle deJfu.s avec 
)eJlr marinade ;couvre-z de petÎt.es'bardes de lar:4 
comme deifous; faites cuire à petit feu (ur le gril: 
.'luand {elles font ,cuites des ,deux .c;ôtés, (en:e.z. 
,.tans les .cai$es. 
, .. Cervelle de 'Veau ;, r Italienne. 

t:f\ites·les cuir.e daos un bon afaifonnemtmt:; 
"~uand ~Jles font plus Cju:à meitié .cuites, co~ 
ipez.·les par .morceaux de la groffeur d~une noix; 
'pad"e:r..-lci ~ans des œufs battus; panne.z...Ies de 
:~e de p~·n bien fine .; faîtes-les frire ~omme 
;des E~g~on5 au baGl~~ ;,dreH~z.-les ~ans .un plat, 
& fervc::~~:ve ... c ,un lUS 'de .citron poq-r Entre .. 
~met~~. 

Oreillons de 'Veau à la Su/tant. 
~çha.u~ le~ ~oreillCJ ~. fi\Ïte~-les ldandùrjco~ 
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cpez-en les bouts de la longueur de deux doigts ". 
Jaite$ cuire les 0reillons dans une braire blan
;che avec des tranches Je veau blanchies un in!
tant; (iouvre7.-!es deffus comme·de1fous avec des 
·bardes de lard, franches de citron, un verre do 
-vin de ·Champagne, un peu de boliiUon, Cel ~ 
poivre.., un bouquet cleperfil, ·ciboules, ail, 
~him, laurier, ball1ic, dous de giroBe:.que le~ 
oreillonsfe con(enre.nt.bien blancs; quand ils (ORt 
-cuits, ..iervez-Ie-s avec une [auffe à. la Sul~ 
fane. 

Orel11erde veau en menus droiu. 
Les ol'eilles échauqées & blanchies, faites-les 

cuire avec boüillon,barCles de lard ~ un .bouquet 
.de perlil, ciboule, ail, thim, laurier ,qafilic, clous 
..de girofle ~ fel &. poi vre; tire-z-les quan d t Iles 
.[one cuite-s, & le31aitrez refroidir ,coupez-les ·en 
petÏtsfilers; mettez .dans unecaJferole ·une tran
.che de ja-ni.bon , des champignons cou.pés en fi. 
Jets, un oignon de même; paffez. le tota avec 
les oreilles avec un morceau.debeurre ; moüil
tel. d'un verre de vin àe Champagne', d'un pell 
-de ·réduCtion & de coùlis ; aj~eltez un oouquet" 
1-erfil, ciboules, ail, thim, laurier, bafilic .. 
dous 4e g.irofl~; faites .boüillir le ragoût à petit 
feu., & dégraiiTez; quand il ,ell cuit, ôtez la tran
cbe de jambon & le bouquet; mettez.-y de la 
Jlloularde; faites chauffer [ans boüillir, & fer-
vez chaudement. . , 

Oreiller .de "Veau en ra'Vigote. 
l-1et-te'r: dans une petite marmite de bon boüi1 ... 

ton ~ un bouc1'le[ .de perlil, ciboule, ail, thim, 
laurier ~ bafilic, - clous de girofle, un citron 
-.coupé pa.r-cranches, & a près en avoir Ôté la peau, 
Cel & poivre -; quand le boüilJon commence à 
bouillir ~ meuez-y les oreilles de veau, & les 
couvrez de bardes de la~d; quand elles font 
-cuites, mcctel. dans le fond d'un plat une falUD: 

V n ii 
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en ravIgote chaude, les oreIlles de veau der .. 
rus., & fer'lez. chaudement. (V Qyez. au mot 
S.auffe l'article ravigote chaude.) 

Tête df.! veau a'fjCC fa peau. 
Echaudez-la bien, parez la par-defCo!ls de .Ces. 

os i' faites-la dégorg.er & blanchir; faites un blanc 
avec de la farine & d.e l'.eau ~ faites poüillir , 
rnettez.y la tête ~e veau ,& faites cuire avec d~ 
eetit-lard blanch~ coupe par tranch~s; aH'al", 
(onlJ.ez avec (el, poivre" oignons, racine5~ an. 
bouquet, clous de;girofle .. une point~ d'ail, une 
feüille de l'aurier.; quand elle eil cUlte,dreffez
l~ dans un plat, du petÎt".lard autour.; faites 
une· poivrade avec du vinaigre., Cet.& poivre; 
faite~-la poüi llir, fi. vous voulez. , & Cervez 
dans une fauffiere. 

t'on feet ·de même les têtes de veàu fans la. 
.. ea~, 

Tête de ve~u farcie. 
Prene'Z une tête de vea)l avec (a peau; quand 

elle ef!: bien ,écaaudée & bien nettoyée , def
foft"ez-la, étendez.-la [ur une table le côté des 
oreilles en deffous ; faites une farce avec la 
chajr d'une poulards: rôtie, champignons, per
fil, un peu de (:iboule hachée , lard blanchi, 
8ra~f[e de pœuf, jaunes d'œufs, un peu de mie 
de pain trempé,e dans de la crême, le tout ha
ché & pilé dans le mortier , ~ affaifonné de fel, 

'poivre, fines i-pices, herbes; faites un lit de 
cette farce fur la t~.te .de veau, mettez-y un ra .. 
«oût de pigeons " perdreaux, cailles ou~rt~ ... 
Jans,~o~l~e au Paupetoll ; couvrez le ragout de 
la même farce, pliez la tête de maniere qu'elle 
paroifi'e entiere; envetop~~ le deffu5d~un flanchet 
d.e veau & la ficele7-; garniffez le fond d'une 
marmite de bardes de lard &:. de tranches de bœuf; 
;tffaifonftez de fel, poivre, .fines épices, fines 
JJ(![~e~., Qignons par tranChes, .c:aJ:otes, f a.,.-
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:nais tranches de citron verd , perlil haché cibou
les entieres, feüilles de laurier; mettez-y en~ 
fuite la rête de veau; aifaifonnez deftus com
me deffous; couvrez de tr'anches de bœuf & 
de bardes de lard; couvrez la marmite dè (ori 
couvercle ~ & faites cuire feu defl"u~ & detfous. 
Quand elle efl: cuire, dreffe"L-Iadatts un phu, &. 
(ervez avec une effence & un jus de citi'6n. 

Tête de veau farcie avec différen.r ragot1tt. 
On peut fervll' cette tê(ede veau farcie &. 

cuite,comme on vient de le" dire,avec un ragoùe 
de trufes vettes ou d'écreviffes deff"us. (V0r.ez 
aux mots truffe & écre'VijJe la manière de fairê 
ces .ragouts.) 

Tête de vean d'une autre façon. 
Quan. elle eft "bien échaudée , defoff'ez - b. 

fâns percer la peau, étendez-la fur une table; 
étendez. deff"us une petite farce fine qui foit bien' 
liée; arrangez-y en(uite des filets de bœuf & de 
mouton avec des lardons de lard & de jambon~ 
donnez-lut la: figure d'une tête de veau f'f.I la: 
courant; faites-la cuire Comme una bonne dau-' 
be bien nourrie; quand elle efi cuite & dégraif... 
fée fetvet-Ia avec tel ragotJt que V0l;1S jugerei 
à propos, ou bien avec une eff"ence liée pour 
Entrée. 

Tête de 'Oeme frite. 
Cette tête de veau cuite comme on vie .. t de 

1 e dire peut fe frire étant trempée d~ns des œufs 
battus & pannée; on la Cert avec perfil frit. 

La tête du chevreuil Ce peut accommoder de 
la même manière excepté qu'il faut y lailfer le 
crane, pour qu'elle ait plus figure de tête. On 
la 'farcit de même, on la fait cuire & on la: 
{ert de la même façon. 

Tête de 'Veau à 1'Ang'loife. . 
Prenez une 'tête de veau avec fa peau; échau"; 

dez-Ja,. fende~-la en deux pour la mieux faire 
y 11 iij 
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ftégorger en eau tiéde; raites cuire ces deull' 
moitiés dans une bonne braire mowllée avec 
II langue. Quand' eI.jes font cuites, retirez-les ., 
confervez la moitié la plus propre que vous 
pannere~ _avec une mie de pajn bien blanche ,. 
arrofez-la. de beurre & de fines herbes; faitelt 
lui prendre couleur au four; faites un ragoût
de' t>autre moitié ~ coupée comme des menus 
droits av.cc la langue; faites mariner la cervel~ 
le que vous couperez enfuite en petits Jés-; fari
nez - les & les faites frire ; du petit - lard de' 
même; tlreffez le mgoCtt dans un plat, la [e
conde moitié de tête delfus, un cordon aUlOUIt

du plat de petits tas de cervelle frite, petit
L'ud & perJil frit; fervez pour Entrée. 

jus de 1Jeau. 
Cou pei de la roüelle de veau par tran

ches & le 50 battez. ; garniffez-e n le fond d'une' 
c::affèrole ; mettez. par-defius quelques oignons
(;oupés par tranches, carotes & panais, avec 
un peu de bouillon ; faÎtes (uer' à petit feu Sc'" 
attacher légérement; moùillez.. de mitonnageJ &: 
laittez mitonner doucement jufqu'à ce que la
viande Coit cuite. Quand Je veau eft cuit, paî
fez le jus dans un tamis, & le confervez. dans_ 
\lne ter,rine. 

Ce ju"s eil pour toutes fortes de potages &. 
de rago-ws. 

Coulis ou blond de v..eatt. . 
Garnifl'ez le fond d'une catTerole detrandies 

cie cuitfe de- vea u., de beurre ou lard fondu" 
tranches de jambon , oignon piqué d'un clou 
avec un peu de boüilJon;_ faites fuer; quand 
le caramel eft formé, ôtez,la viande & tous les-
ingrédiens & les jettez dans une autre ca:ffero-
le ; mettez dans le caramel du beurre ou du. 
lard fondu avec de la farine; faites colorer fur, 
le fe\l) fans. .remir le roux; mouillez. de bon. 



iJoüilton :u~ t~ de ju~; ;a~d la viande! !:~:-
cuite, dégraitfez & paff'ez. ce blond par le tamis" 
fans expreffion. 

Autre blond de veau. 
Quand la viande a bien rué dans' la carrero"

le , laiffez attach er comme pour _ tirer url jus lé'. 
ger de veau; faites alors un demi roux avec'do 
tard fondu & de la farine; n1oüille:z. de boüil
Ion avec un peu de- jus; finifTez comme on vient 
de le dire. 

Patn de veau. 
Coupez de la toüdle de veau par tranche. 

Dien minces que vous battrez. avec le dos d'un' 
couteau; faites une farce avec d·~utrei rO\Jëlles 
de veau bien hachées, lard blanchi , g"raifté;. 
blanchie!', jambon cuit, toutes fortes de fines· 
Jlerbes , la chair crun e!lomac de chapon & <.le' 
ferdrix, trufes hachées ,champignons, & mouf
~rons àuffi hachés, tout cela bien atfaifonné 
de toutes Cortes de fines épices & mêlé d'un peu 
ete crême ; arrangez dans une cafferole ronde 
les bardes de lard, en Cuite la moitié des tranche. 
de veau b:utuës, & enfin la faree; cou vtez deJfus 
tie la même manière que deffous, enforte que 
la farce foit bien enfermée; faites cuire enfuite 
z la hrai le feu deJfus 8c detfous. On peut 
mettre une petite pointe d'ail dans la farce ; 
le. tout bien dégraiIfé [ervez chaudement-. 

. Pain de veatt avec différe.ns ragot1t.t. 
On peut fervir ce pain de veau aux pois, 

ou aux aCperges, avec un ragollt de concom
bres, de chicorée, ou de petits champignons .. 
( Voyez (ous les articles p~rticuliers la manière 
de faire ces ragoûts.) . . 

Terrine de tendrons de veau aux petitt pois. 
Vos tendrons coupés, lavez-les 5ien; mettez 

du lard. fondu dans une cafferole. & quand. il 
ci· un peu chaud t mettez.-y les tendrons do 

Vu iv 
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veau affaifonnés de fel, poivre, un bouque' 
Un oignon piqué de clous, t.Jn peu de petCil 
haché. Quand ils font paffés, mettez - y tant
[oit peu de farine; mouillez moitié boiiillon & 
m.oitié jus , & laillez mitonner à petit feu; 
t\~tes un ragoût de petits pois. ( Voyez au mot 
Pois, la manière de le faire. ) Drdfez propr.e
m,ellt' le5 t~ndrans dans la terrine -; jettez le 
ragoût de pois: par-deffus & fervez chaudement. 
- Terrine de tendron.s de veau à la purée verte ;. 

aux pointer ,d'aJPerge.r & aux cœur! de 
LaÏtuà • 

. -Vos tendrons coupés ,. faites les cuire à la 
DraiCe avec du petit lard; fl'ites une puree verte. 
: Voyez au mot Purée, la manière d'e la faire.): 
ë7élj~es- un ragoût depointes d'afperges & cie cœurs 
~e bit~ës.(Vo)'ez fous les articles particuliers la" 
tl;l!:jère de le faire. )..Quand les tend-rons de veau 
ont cuits, dreffez-Ies dansla terdne, du petit-lard' 
:nn·e-deux, les cœurs. de bituës autour avec. 
es pointes d'afperges, la purée par-deff"us & 
ervez chaudement. 

Potage d'zme poitrine de veau un pain au 
milieu. 

Farcilfez le pain d'un boo godiveas , bieR
fIài(onné avec moëlle de bœuf, culs d'arti
haux) champignons, ris d-e veau & autre. Ce 
aln doit être découvert & mis au milieu du. 
lat; drelfez votre potage il l'ordinaire; moüiI
ez d~un boüilIon où vous aurez fait cuire-·une 
oitrine de veau avec d'autres viandes; nour-· 
[[fez d'un bon jus de veau & fervez. ' 

On fait aufli un potage avec un jarret dc 
eau. . 

pâté de yorû/lle de ve'au ~ chaud. 
Coupez en t~ois une roudie de veau; lardez

L- lie moyen lard bien alfai(onné; dreffez-Ia eIl' 
ite fine ftU" un bon ~odi veau i garniife.z d.e. 
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pointes d'afpergeg, champignons, ris (le veau, 
morilles, trufes, culs d'artichaux, lard pilé, 
a vec id, poivre J in es épices, fines herbes; 
couvrez de rnëme pâte & faites cuire pendant 
l'-Ieux h{"ures. Avant de (errir dégraiHez-le bien; 
mettez y un couLis de veau & de jambon-(Voyez 
au mot Jambon, la manière de faire ce coulis. ) 
Servez chaudement p~ur Entrée. . 

Paté froid de veau. 
Prenez 4-e la r~uël1e, de veau, l.ardez-la de 

.gros lard blen affal(orme de Ce] ., pOIvre , fines 
herbes) fines épices; f2:ices ·la marrner avec du 
vinaigre; faites une abaiffe d~une pAte ordinaire 
que vous ml-.uez {ur Je gros p::lpier beurré. 

'Dreffez-y votre veau avec du lard pilé & des 
bardes de lard., feuilles de laurier & affai(on
nemens ordinaires. Couvrez d'une autre abaiile 
faiteS'. cuire & (en·ez froid. 

Nous a?o~s expo[é au commencement d~
cet arricle ,)es qualités de la chair de veau. 
Voyez fous les articles parriculiers les qua
lités de Ces différentes parties , comme frai
fe, pied3., &c. pour les~ effets qu'il peut pro
duire fui van t [es di ftérens apprêts. ( Voyez le s 
articles Ragoz1t:1 AJJaijônnemens., pâtijJedC!.) 

VIN. Vùlum. Les principes ou élémens cront: 
le vin efl: compofé font un e(prit inflammable, 
un phlegme, un (el tarrareux acide, une efpécct' 
de Cubfbnce iulphureufe & oléagineufe. 

Les vins diftèrent les uns· des auc·res par rap
port au gOlit, 3. l'odeur & aux autres vertus, (e
lon la proportion & le mélange de ces élémens~ 
Ceux qui contiennent une grande quantité d'e(
prit inflammable, enivrent & échauffent; mai!7-
ceux en qui les parties phlegma.tiques ou tarta.o 
reu(es aigrelettes dominent, tont laxatifs & diu
rétiqu:s,. & n'affèdent pas aifément la- tête. Les 
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"1115 qUI contiennent une gran e quantlte 00 

(ubflance oléagineufe & fulphureufe, comme' 
font tous,les vins vieux, (ont d~un jaune extr~.:.. 
melnrnt foncé, d'un goût & J'une odcûr force; 
& comme ils ne tranfpirent pas aifément, i1~ 
reGent long;..tems daus le corps , &. le deff'é ... 
ehent.' 

On trouve encore dans lei' vins qui n'ont pas 
{uffifamment fermenté., (ur;..tout dans ceux de
Frontjgnan, de Canaries & de' Hongrie", un' 
autre élément, ou principe elfentiel,. (ç'avoir,.. 
une (ubllance douce', olêaginenfe, tempérée li' 
v.(queufe, qui les rend non-feule~ll'ent agréa
b;es au goût, mais encore nutritifs &. a-doucif-
(~lnS. • 
, Il Y a,des vÏns, ~ui-concie"nent un'foufredoulf, 
&. (ubtil, au lieu que les autres n'ont qu?un fou&e, ' 
groffier, moins agréable aH goÛt. Le! vins de 
Hongrie, par exempte, & _du Rdn ... contien .. 
nent un e rprit b{t3VCOUP plus agr~al le, & un' 
foufre pl-us doux & plus (ubtil que ceux de Fran
ce: de-· 13 vient que l'odeur feule du vin du 
Rhin', lorfqu'il eil vieux & de bonne qualité " 
ranime les forces à un point extraordinaire; 
ce que les autres vins ne fom point. 

I!e p;fÏncipe tartareux varie auf1i 'j {elon le., 
'V~ns : les uns, comme ceUNe de Prov..ence, con
tiennent une grande quantité de tartre groffier t' 
& les autres, comme celui du Rhin,. un tartre 
in finimem plus (ubtil ; quelques· uns., comme' 
c:reux ne MarCeille , contiennent un tartre nitreux
Irgérement amer, ce qui les rend laxatifs & di.u
rétiques. 

La couleur des vins dépend ~u prin€Îpe oléa-' 
zineux & Culphureux qui [e r~(out & fe mêle 
Îfltimement avec leurs parties, ii l'aide du mou .. 
y:ement ferm-enwif.inteilin ;.., d'où, il fuit qu'elle 
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d'oit être d'autant plus foncée .. que le vin con
tient une plus· grande quantité d'huÎle. 

Tous les vin'S rouges en général ont un goàt 
&. une vertu aft-ringente, non-feulement à-caufe 
qu'on les laiŒe long-tems infufer avec les pel
licules rouges du raifi'n, mais encore avec leurs 
pepins, d~')nt le goût efi manifellement allrin
gent; auffi extraient-ilt le principe aftringent 
de cesaeux fubfhnce!, pour fe l'appreprier. 

Les pays litués entre le 40. & le sa. degré cl .. 
latitude ~. comme la Hongrie, rEîpagne, le 
Portugal "l'Italie, ra France, une grande par
tie Je itAllemagne, r Autriche, la, .. .Tranûlva
nie, &. une grande partie de la. Grecè ~ pro
dui(ent les meilleurs vins, parce que ces régiofls 
(ont beaucoup plus expofées au [oleil que les 
autres.. .. 

L'expérience prouve encore que les vins qu~ 
. croiffent fUf des montagnes 'ht'Uées fur les borès 

des rivicres, font infin.iment meilleurs que les 
autres; caf la bonté des vins ne dépend pas feu~ 
1ement de l'inflùence du foleil, mais auffi de la 
nourriture que les raions reçoivent. Or comme 
les montagnes (ont ex porées à la roCée, qui eA: 
beaucoup plus abondan·re aux environs des ri
vieres que par-tout ai lieurs, & que celle-ci ren
ferme une eau (ubtile, & un principe étbéré, iL 
n1efi pas étonnant qtl~elle fourniffë une nourriture 
C.Oll\'cn.-l.ble pour les vignes. Les vignes ont en·· 
Gare beÎoin l~e pluie; caf' les- rofées ne (ufDfeot 
pas: pour les nourrir •. 

La nature diJ (oleil contribue auffi beauco-upr l, 
la bonté du vin, & l'on oh!èrve que les meil
leurs ne croiffent point dans les terres graŒes, 
argilleuCc:,s ~ groffieres & noirâtres; mais bien 
dans celles qui· abondent en pierres ,en fable, 
en craie; car ces dernieres, quoique fiériles en 
ap~a.[ence " confer.vent long.~tems la çhaleur du 
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(oleil, qui échauffe les r~cines des vi~ne~,. 8( 
donne moyen a la nourrIture de Ce dlf111buer 
dans toutes les parcies de la plante.-

A joettez. à cela que les eaux qui circulent dans 
ces fortes de terreins, s"atténuent, (e filtrent, & 
[e débarraffent de leurs parties les plus groffie
res; au moyen de quoi le fue n"ourrider d'e la 
plante devient plus por & plus fubtil. 

On ne' doit donc pas douter que la nature dtr 
folei! necontribuëpas infiniment à varierlesgowts 
du vin, & à lui donner une qualité bonne ou mal ... 
f-airant'e, puifque des cantons Gtués (hr la même 
montagn'e , également expofés au foreil, & qui' 
portent des vigne~ de même efpéce, produi
rent des vltH tout-à-fa'Ït différens par rapport 
à la Call1brité, au goût, & à la qua1ité; 
Le vin de Toray, li l'on en croit les habi
tans , n'eR redevable d-e {es- vertus (a.-lutaires 
qu'à l'or qui cwrr- dans cette contrée; mais ne
Vtmt-H p~s mieux les ttttrihler à la grande quan-' 
tiré de (oufre corrobora tif que le terrein con
tieut, p-ui(que l'or ni aucun autre métal, ne 
peut contribuer à la fertilité de la terre, Ri -en· 
core. moins éxalterles fues des végétaux, ou' 
les rendre plus (a'lutaires ... La fdlubrité d'es vins de' 
Hongrie dépend uniquement de la fubrilité de la
nourriture que les vig~es reçoi vent,auffi-bienque 
le principe aérien & éthéré qui iè mêle avec leur 
fuc, & rend les allmel1s & les remedes beaucoup
plus falutaires qu'ils ne Peuffent été fans cela. 

Plus les eaux font fubtiles, légères & impré
gné~s d'une manière ~tl-~:ée, plus enes font f2.
lutaue;, Les eaux mé,nicinal~s. l'le guéritfent les 
rnaJadles avec tant d efficacne, qu'à Cayre des 
f~ls & du principe (piritueux éthéré qu'elles con~ 
uen~e?t, & elle~ n'en ont pas plutôt été dé
poudlees par la chaleur & par l'approche de rair, 
!lu'elles perdent entierement leur vertu. C"e{t 
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tlnli que l'e(p.r!t Eéthéré, élaflique conteu dans 
le vin accélére , le mouvement des fluides ~ 
& excite de légére i , con traétions dans les fibres 
:motric.es qui facilitent la circulation du (aJlg 
&. des humeurs , auffi bien que les [écrêtions 
& les excrétions d-ont la vie. dépend. 

De-là vien t que les vins de Hongrie qui Con
tiennent des parties extrêmement fubtiles & 
Cpiritueufes, (ont ft propres à .~étab1ir les forces, 
& 3. chaft"er les hU,meurs crues & fuperflues ·du 
cotps. .. 

Le vin en général polféde un grand nombre 
de vertus; l'uCage. modéré de cette liqueur pro 4 

longe la vie, &. entretient le corps en famé & en 
vigueur; il influe non-feuletnent fur le corps, 
mais encore iur l'efprit, dont il aU$'mente les 
facultés plus qu'aucune autre liqueur 0U Elu'au
cun autre remede que l'on connoiffe; Gryllus 
prétend que les Grecs n'ont été redt!vables de 
leur favoir qu'à la bont~ de leurs vins; & qu'il$ 
n~ont perdula réputation qu'ils avoient acquiCe 
clans les, Arts & dans. le~. Sciences., Gue depuis 
que les Turcs ont .détuut Jeurs vJgnobles. En 
effet rexpérience prouve que les italiens, les 
Fran~ois, les Allemans, &:c. dont les pays abon
dent en excellens vins [ont beaucoup plus in
génieux que les peuples c;lu No~d 9uj ne boivent 
~ue de la biere~ . 

On a de tout temps fait l'éloge du vin & on l'a 
toujours regardé comme très-làlutaire; ce n'eft 
pas (ans rai(on;en effet on ne Ce porte bien qu'au':' 
~ant que.la circulation dl: en DOU état, or il efl:
certain <lue lorique les humeurs (ont grollieres., lX 
que la circulation languit, en conféquence de 
la foibleffe du cœur, ou pour teUe autre caufe 
~ue ce foit , les fon4ions animales, & par con-
t~uent la [anté fouffrent une altération coni-
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dérable. On prévient ces malheur;; par le vin ... 
qui, pris avec modération, augmente la cha
leur du ~corps, rend le pouls plus fort.& plus vif. 
pouffe le fang du centre à la circonférence, aug
mente la tran(ptration , .. provoque l'urine, rend 
le vi[~ge verm~jL, fait ,enfler les veines , en un 
·mot fortifie le corps & l'c(prie. 

Les anciens étoient fi per(uadés de cette vé
.. ité , qu·ils..efiimoiem rivreffenécetfaire de tems 
à autre , pourvû qu'elle ne fût pas exceffive ~ . 
.car le trop grand ~bus du vin n'dl pas moins 
nuilib!e ,que celui des autres remedes. Si l'on 
-en 'boit dans quelques occabons plus qu'à 1'0r-
-dinaire ~ ce ne doit .~tre que dans la vuë de ré-
veiller les -..efprits "de ranimer rame, de 'puri
:fier le fang ,& de lever les -Oh:il:ruétions. 

On Cerapeut-être bien aite de trouver ici une 
:tille .des principaux vins qui croiifent en Euro
'pe, & dont on fait le plus d'ufage , avec leurs 
propriétés 4k leurs qualités. 

L'Italie fournit des vins au-ffi géAérelR: 
-4}ue délicieux, entre autre celui qui croit 
-au pied du .f..1ont V éCuve, comme fOUi le 
nom de lacrîma chrifli, parc-e qu'il coule eIJ 
forme de larmes a vanc qu'on ait foulé Je l'aitt.. 
Quelquei-uns le nomment vin vierge; il eil pé
nétrant d'un rouge vermeil" d~une odeur agréa
,hie., d'un goût douceâtre., & d'une qualité fa
lutaire ; il paffe avec beaucoup de facilité à 
c'3ufe de ta ténuité. 

Le vin d'A lhe"" ainfi nommé du lieu où il 
..croÎt.., n'eil pas -moins (aluta~-re aux per(onne. 
·en fanté qu"aux rnala-des, à caufe de la vena 
,qu'il a d'exciter la tran(piration & l'urine; il Y 
en a de rouge & de blanc. 

Le mu(cat de Tofcane ,·OU le vin de Monto
fiafcone- -eft très-efiimê Be -ext'lêmement agréà
hIe à bo.ire. 
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-Le vin Marciminien qui croît près de Vice,n

·ce el\: excellent, & moins nuilible aux gouteux 
qu'aucun autre vin9ue ce (oit. 

Les vins de Rhétie , qui .croitfent dans la 
-vallée Télivjen ne font extrêmement riches & 
délicieux; ils.font rouges comme J.u fang, doux. 
& hùBènt un goût quelque peu aufiere [ur la 
langue. 

Les vins de Crete & .de Chypre, autrefois: 
connus fous le nom de puniques., font deux vins 
de .Grecegénéralement efrimés. . 

Le vin .de Champagne :tieHt le _premier Ian.g 
,entre ceux qui ocroj1ferit en ·France ,. il efr agl'éa
;ble à l'eftomac , ami.des nerfs & de la tête; 
jl paffe aiCément par-les urines; &. l'acide (ubtil 
& lpiritueux qu'il contient je rend d'un gOÛt dé ... 
ljcieux • 

Les vins de r BO:Jrgogne tiennent le (ecopd 
:rang ; ils font forts , couleur d'œil de per~ 
ctirix, agréable au goût:l moins volatil, & plus 
Fropre à [~ppo.rter l:eau 9.ue 10 vin de Champa~ 
Ene. 
. Comme ils contiennent plus d'efprif qu'aucun 
autre v:jn,il conviennent à eeUK d'ont l'eftomae 
.engendreune grandeguantité d'acides, a:, lE 
vieillards., par exe11'pJe; auffi bien qu'aux pel-' 
fonnes fujettcs aux affeétions hipocondriaques 
,& aux fiévres quartEs. I1s (Oll( '(urrout (alutaires 
dans les cas où la chilification eft Jéfcétueufe, 
,& où il relle beaucoup de crllJités acides dans 
l'eftomac. ., 

Enfin comme dans la difiilauon du vin de 
,:Bourgogne, le rélid.u ef[ un pblegme acide 
auftére & allringent , il s»enfuit que ,; 
vin eil: propre .pour fortifier Je tour de J'ellc ... 
mac & des; imefHru ; &qu'iJ vaut mieux ea 
faire uf.'1gelorfque le ventre.efilâche i'1e JorI~u'd 
··cft reJfetré~ 
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,. , Le Vin c alref: , qUI croit aux enVlrons <{le 
B~urdeaux, eil quelq\:le peu au:A:ére; il ne 
trouble ni la _ tête , ni les opérations de' 
}'efprit , & il fortifie admirablement le fon de 
re[tomac. Lemeil!eur ea celui de Pontac. -

Lei>: v}n~ d'Orléans ~ tant ~?uges que bIa,nc! ~ 
(ont genereux & amJS de 1 efi:omac ; malS Ils 
portent ordinairement à la téte. , 

Les vins blan-cs du Poitou, >approchent UR 

peu de ceu~ du Rhin; mais ils [ont. bien plus 
cruds. . • 
. On peut encore mettre au rang des meilleurs 

vins de France , le vin de Frontignan & le 
vin muCcat, qui dl: rouge, extrêmement fort,. 
d'un goût âcre & quelqu~ peu aunére, & capable 
de fupporter l'eau. _ 
- Telefl: enco.,re le vin de l'Hermitage, entre 
Yalence--&' Saint Valier, qui "fi rou-geâcre, 

. médiocrement auftére, & d'un goût, appro
chant de celui des Baies de Mirte . 

. VEfpagne produit des vignes qui àonnent des 
vins excel1ens " à caulè de la maturité du raifin. 

Le vin Je Canarie -' qu'on apporte auiour
d'hui des grandes Canaries, croît aux environs 
de Palma.- On en fait un grands cas.' 
. Le vin de Mal voifie eG fait avec de gros 
raifins ronds, & fe conferve fi long-te ms , qu'on 
peut le tranfpor~er dans toutes les parties dll 
monde~. . 

Le vin de malaga en beaucoup plus gras qùe 
celui de Canarie. 
1 Le vin d'Alic.f1te,dans le Royaume deValenc~,. 
en: !ouge, épais,. agréable au goût ~ & fort~~ 
fie 1 eilomac. CelUi auquel on donne comnn1,Oe"; 
ment le nom' de Tent ou-de vin couvert, no 1 

di~ére' en rien du précédent. 10 

Nous avons cJéja parlé des vins de Hongrie & 
... Rhin. 

Entre 
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Enfre les vins, il Y en a d"épais, de légers .. 

<J·aulleres &. de doux; & de ces vins les uns 
font blancs.~ les autres d'un jaune foncé qu rou
ges; fans parler des couleurs intermédiaires y 

qui ~nt des teintes fortes, ou affoiblies des 
premières; il y en a qui portent beaucoup dleau. 
& d'autres qui en portent peu. 

~ • Les vjns épais nourriKent beaucoup, font un-
fang épais & caufent des ohfitu4ions dans les. 
vifceres-.· -

Les -vins aufieres conviennent mieux à rel
tomac ;.ils nourritrent peu •. 

Les vins doux produifènt des etfet·s tout eon-· 
traire.s. . 

~e5 yins' blancs é·chautf<:nt moins que le$ 
autres. 

Les vins d'un jaune foncé font les plus chauds;. 
après eux les vins rouges. ' 

Les ~tits ·vins, ou ceux qui ne p.euvent por-· 
ter qu)une très-petite quamité d)eau, font les: 
moins eflicaces, & il n'yen a point qui attaquent: 
moins la téte .. 
• Ceux, qui fe font une~ étude fparticuliere de 
conferver leur fa.nté, choiGront les vins richea' 
& hauts en couleur. . 

Ceux qui outre cel'a auront envje d'entrete
nir leurs e(prits animaux r dans un état libre St 
tranquile ,s'en tiendront aux p€tits vins, 'ou aux 
vins lillancs & clairs qui- portent peu d'eau •. ~ 
moins qu'un appauvrilfement extraordinaire du. 
fang. ne les détermine' à ufer d'une liqueur p}us-; 
active. 

Dij]èrtatiôn fur les vi'lf par M. Andry~ 
I.a qualité p.ropre du vin, dit M. Andry, quand 

en en ure modérément" ell: 'de réparer les ef~ 
pr-its animaux,de fortifier refiomac ~ de purifier 
le fang, de fa vo·rifer la tranfpiration • & d'ajder
à toutes les fonétions du corES &. de l'efprit; 

~mell~ Xx 
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~es effets falutaires fe font plus ou mOlps fen
tir, (elon le caraétere propre dechaEfue vin; 
la confilhnce ,la couleur, l'odeur, le gattt '", 
l'âge, la féve', le pays, l'ànnée apportent i.i. 
~es différences nota bies. " 

Gros vin .. : 
1°. Quant à la conGrtance le-vin' eft'ou gros," 

ou délicat, ou entre les deux ; le gros vin con
tient peu de phlegme, & beaucou~ de foufre 

./groffier, de terre" & de Cel" fixe; enlorte que les· 
principes' qui le compo(ent (ont portés avec. 
moins de facilité au cerveau,. &. s~en' dégagent" 
avec plus de peine, quand ils y (ont parvenus; 
c:ette" (orte de vins convient à ceux qui ruent· 
facilement ou 'Jui font un grand exercice , à, 
ceux que le jeûne épuife' & q'ui ont"peine à fu,P" 
porter l'abftinence. 

vin délicati. 
Le vin délicat renferme beaucoup,de·phleg-" 

me, peu de (oufre , & quelques (els volatils, ce 
qui le rend moins nourriffant , mais Elus capa
ble de délayer les (ucs , de (e difiribuer auX'
différentes parties du corps & d'exciter les éva- ' 
cuations néceffaires ; c'eff pourquoi il efl propre 
aux convalefcens & à ceux dont les vi[ceres font' 
embarratfés par dës obRrutiiolls, pourvû tou-' 
refais que ce vin n~ait point trop de" pointe" 
comme il arrive ;l quelques-uns. 

P.Ïn qui" tient le milieu entre le groJ & le dé;.· 
licat. 

Le vin qui tient le milieu entre le gros & Je' 
délicat, n'eff: ni trop nourriiTant ni trop diuré
tique, & il convient àun très-grand nombre de 
per[onnes. 

2. o. Quant à la couleur, le- vin eft·ou blanc 
ou rouge, & le rouge' dt 0Jl paillet, ou cou
vert. 

Les vins blanc! contiennent un tartre "plus fin, 
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les rouges en onl: un plus groffier ; les premiers: 
(ont plus aétifs, les' feconds le [ont moins & 
Dourriifent da vantage; en un mot l~s vins blancs 
picotent plus que les autres,ce qui efi caure qu'ils 
pouffent p~r les urines; mais ils peuvent à la 
longue incommoder l'eilomac & les intefiins 1 

en les dépoüi11ant trop de leur enduit. 
Il y a des vins roug€s qui tirent lût le noir; 

ceux-la renferrr.ent plus de tartre que d'eCprÎt;ils 
font afrringens & plus capables de reff'errer que 
J'ouvrir; le vin paiIJet ou clairet tient beau
coup du vin blanc; mais il eft moins fumeux ${ 

plus ltomacal. 
3°. A l"égard de l'odeur, les vins qui en ont· 

une agréa ble, qui eft ce qu'on appelle ftnrir' 
la framhoife, fom plus {pi rit yeux que les autres 
ils réparent plus promptement les forces Be: 
contribuent pll.!s efficacement à h. digefiion : 
auffi conviennent-ils mieux aux vieillards. Il Y' 
a; des vins qui ont une odeur de fût, d'autres 
qui ·(enrent le pouffé, d~au[res le bas) tous vins ... 
mal-faifans 

4". Pour ce qui eft de la faveur, lès unS''" 
font doux, les autres aufiéres, les autres par
ticipent de l'un & de l'autre, Il y en·a enfin qui: 
font acides, d'aurres qui (ont âcres. 

Les vins doux (ont teis', parce que dans le' 
tems qu'ils ont fermenté, leurs parties Culfu-· 
Jeu(es ont été moins-fubd!ifées par l'aaion 'des' 
{eIs ; enforte que ces foufres groffiers embarraC-
fant les pointes {le' ces mêmes (eis, les em
pêchent· de piquer fortement la langue; c'elF 
pourquoi les vins doux caufem moins dirritations 
& conviennent par conféquent à ceux qui font 
fujets à touffer ou qui ont des chaieurs de reins. 
Ils nourritrenr beaucoup, ils humette~t & i:s 
lâ.chent; mais il en faut boire peu, (ans 'luoi ~ i s 
fOllt des obftru~ions par leurs parties groffiéres. 

X-x ij 
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Le vin bouru f1.1rtout, efl: de cette nature &. 11 
produit beaucoup de bile. Ces (ortes de vins au· 
l'e!te n'enivrent guéres; ce qui vi;nt de ,;e .que 
les 'e(prits en (ont trop concentres; n"lalS li y 
en a qui avec cette douceur, autrement appel
lée Liqueur dt{ vin, ont beaucoup de piquant ,. 
({ reux-là font plus apéritifs, parce que leurs 
foutres ont été. plus coupés & p1.us diviCés par 
les pointes des rèls. . 

Les vins curbes & autres ont des reis grofliers ;-, 
plus capables d'embarraffer les pa.rties où ils 
{ont portés, que de les pénétrer, ce qui eft 
c.au(e qu'ils (ont forts aftringens, & qu'ils rel
ferrent l'eitornClc & les inteflins. Ces vins nour
l:iifent peu , & n'attaquent gueres la tête;, 
mais cQmme ils (ont extrêmement ftiptiques;, 
il ya peu de confii:utlons, auxquelles ils con",: 
viennent. 

Les "'li ns qui,tien3ent le milieu entre le doux. 
& l'anilére ) (ont les plus agréables & en même 
tems les plus {ains, ils, fortifient l'efromac & Ce. 
dilhi~;uent ai[ément. 

Il y a des vins qui n'ont que du piquant, &:. 
èont ce" piquant tire rur l'amertume; ceux-li 
font i craindre aux bilieux & ~ tous les tCtTL
pérametis fees. 

)G. Par r:apport a, l'âge, le vin eil: vieux, oU' 
noU.veau ,ou l~e moyen âge. Le nouveaLl parmi 
11011S, dt CelUI qui n'a p:lS t'ncore paffé deux ou 
trois. mois 1 le vieux celu1 qui a p'jffé un an, & 
le vin de moyen {l.gé: , celui qui ayant paffé le 
quatriéme mois, n'a pas cencore atteint la.fin de 
l'année. 

I.e vin nou veau di: de deux fortes, ou tout 
nouvellement fait, ou fait dep.uis un mois Olt 
d'eux. Le -premier étant enCore verd & [e digé. 
:rêl!1t à peine, produit des diarrhées & qtielque
DolD d:es vomjffem(~ns ) fans quoi il fait ,-les 
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.blttuétions dangereufcs ~ remplit le corps de 
pituites, &. peut quelquefois donner heu à la gé .. 
1'Iération de la pierre. Le îeconda les qualité~ 
du premier dans un moindre degré. 

Les vins demoyen âge, c'eft-à-dire qui ayant 
plus de quatre mois, n'ont pas encore un an, 
font" les meilleurs . de, tous., parce que leurs 
principes Ont eu affez de tems pour fe mêler 
intimement les uns avec les autres, & n'en ont'· 
pas. eu affez po~r (e de[unÏT ; c'efr en cda que 
uonfi:fie leur véritable point de maturicé. 

Le vin vieux qtli avance dans la' àeuxiéme' 
année, commence à. efégénérer. P1us il vieillit 
,alors, & plus il perd de [a· bonté. Celloli d'un an\ 
autrement dit d'une feLiille eft . encore dans Ca 
vigueur : mais tes vins· de quatre· & cinq; 
feüilles , que quelques perfonnes vantent tant., 
font des vins u(és, dom les uns font infipides , 
les autres amers., ou aigres, ce qui dépend de 
la qualité qu"ils avoient auparavant: car les vins 

. forts deviennent amers, en vieilliifant ,. & les, 
foibles s'aigriffent •. 

Chez. les anciens un vin palfoit pour ·nouveau 
les cinq: premieres années: il étoit de 1lloy.en âg~' 
les cinq autres, & on ne le regardait comtpe 
vieux que 10r[qu'i1 a voit dix ans; encore s'en 
buvoit-il qui ne commencoit à être de moyen 
âge qu'à. quin'Ze ans. Quèlques Auteurs font 
même mention de vins qui avoient cent & deux 

'cens feüilles. Mais il faut remarquer que ;les an
eiens pour con(erver leurs vins li long-tems , les 
fG1ifoient épaill1r juCqu'à confifl:ance de miel, 
quelqtlefeis même juCqu'à leur laiffer prendr'e 
une telle dureté' en les expo[ant à la fumée 

, dans des outres ou peaux de boucs gu'on étoit 
Clbljgé' pour Ce feryir de ces vins, de les ra-:
per avec un coûteau'. Souvent auffi pour une 
~ertaine fa.<iou. qu'on leur donnoit· pour les 
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empêcher de Ce gâter, quand ils ét.oient encor~' 
affez clairs, on les lai{{'oit s"ép-aiffir d'eux-mê .... 
mes. avec" le temi:. T.ous ces vins épais contrac· 
wientd;ws la'[uite--une amertume in[up,P0rtable;, 
mais comme en s'épaiffilfant., ils Ce· reouiCoient' 
à unè fort petite quantité, & qp.'eA même 
tenli ils étoient fi forts, qu~on s'en (ervoitpour' 
donner gofit aux autres;,ils Ce vendbien,t e,xtrê. 
mement chers. Leur amertume & leur epal1feur 
étoient caufe qu'il falloit employer beaucGup' 
d~eau, tant pour les·délayer que pour rendre leur: 
goût (upportable. 

Il cfl facilp. de-' juger" qu'une once de ces 
vjns délayée dans une pinte d'eau·, y confer-: 
voit encore beaucoup de fa vertu; auffi y' en· 
avait-il dans lefquels il falloit mettre vingt: 
parties d'eau fur une de vin. . 

.~. Quant à la Cêve qui eft ce qui fait la'. 
force du vin, on diftingue le vin en' vineux; 
ac en aqueux. Le premier eG: celui qui porte 
bi~n de l'eau, & le fecond celui qu'un peu 
d'eau (affoiblit. Le vin vjneux nourrit davanta
tage; l'aqueux nourrit moins. Le premier cil 
fujet à t(oubler la tête; le (econd eft plus ami. 
du cerveau , & convient mieux aux gens de 
lettres. 

A l'égard'du pays, les vins les plus communs· 
font ceux d'Italie, d'Efpagne, d'Allemagne & 
cie France. 

Vin.r d'Italië. 
Le meilleur vin d'Italie eft celui qui croît au' 

pied du mont V éfuve & qui efl: vulgairement· 
appellé Lacrima Chrifli. Il dl d'un rouge vif, 
d'une odeur agréable, d'une (aveur un peu dou ... 
ce, & il paffe aifément par les urines • 

. Un, des plu: renommés après celui-là eH le' 
'Ym d Albano: tl y en a de rouge & de blanc. Ils 
~onviennent rUD ac·l'autre au~ Caini. & aux. in~ 
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firmes: ils facilitent la rerpiration & excite'fitles-. 
arines. 

Le vin de Monte-fiacone ne oede point à celui 
G'Albano-pour'}'eoxcellét1ce du gcût. 

Le vin de Vicence, Ca pitale d"un petit pays 
appellé le Vicentin dans l'Etat" dé Venife, eO: un 
vin innocent dont les gouteux boivent fans en· 
re1fentir aucune incommodité. 

viits d'EJPagne •. 
Les vins quYon nous envoye d'Efpagne font 

non-feulement' différens des autres· par la qualité 
qu'ils tiennent" du climat, mais ellcore par la 
manière'~ dontlon les fait: car on met boüillir 
fllr un peu de feu le fuc des rniûns dès qu'il a été 
tiré, puis on le verfe dans" des tonneaux où on 
le lailfe fermenter;, mais comme il a été dépouil
lé par le feu d'une partie cO'nlidérable de· (on 
phlegme, ce qui a empêché lès' (els de fe déve
Ioper am~2. par la fermentation pour" pouvoir 
d'l'virer éxaétement les parties fulphureufes·, il 
arrive que les foufres n'en (ont qu'à demi rare
fiés, & qu'embarralfant les pointes de 5 (eIs t

ils ne leur lailfe-nt que la liberté de chatouiller 
doucement la langue;) ce qui eft caure qUI! c.es 
fortes de vins ont une con6Ilance de {yrop & un 
goût fort doux; mais l'ufage fréquent en efldan
gereux à la fanté. 

Ces vins ne (e doivent boire qu'enpaifant, & 
en fort· petite' quantité, feulement poar rerné. 
dier à certaines indiîpofitions d'eIlomac que 
!'u(age commun des vins ordinaires eft quelque.,.· 
fOis incapable de corriger. 

. Vins d'Allemagne., , 
L'Allemagne, comme on ra deja dit" n'e!l: 

pas égalemeNt fertile en bons v:Îns, & il n'y a 
que la partie méridionale, &. l'on voit rn~ni.e en 
con[ultant la carte, que toutes les régions uruées 
a r1us de 51. degrés d'élévation du Pole, [ont 
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Hériles en bons vins, parce que dans les pay~ 
voifins du Septentrion, l'air eft moins Cubtil" &. 
la terre moins remp-lie de Coufre. 

Entre les vins d' Allemagne , ceux du Rhin &. 
de Mofelle tienneflt le premier rang. Ils renfer
ment un foufre très-fin & un acide très-délié ~. 
beaucou? d'efprit éthéré ,une (uffifante quantité. 
d'e. phlegme, & très-peu. de terr,e; ce qui les 
rend très-ihins_ 

O·n dira peut-être- qU~lIS contiennent be~u
coup d'acide tartareux" comme on le reconnuÎt 
par la difiilation, & que par conCéquent ils doi
vent être ennemis des nerfs; mais il faut remar~ 
quer que l;acide du vin du Rhin, n'dl: point unI 
acide gro!ller, un acide fixe & corrouf; mais. 
un acide de toute une autre nature par le mélan
ge d'un (ôufre Cubti.l qui le corrige; car il n'y a' 
rien qui adouciff'e & qui modifie plus les acides. 
que le foufre. n'ailleurs s'il y a de l'acide dans· 
le vin du Rhin, cet acide mème en fait le mé
rite,. car il iert :l en brifer les foufres, qui fans. 
cela Ce porteroient avec trop de violence dans 
le fang" & pourroient trol1bler les fon(;"_' 
tions. . 

Vi'm de France. 
Les principaux vins de France [ont ceux d'Or.; 

Iéans , de, Bo~rgogne,- d.e Langue doc, de Pro .. 
"rence, d An'Jou, de POItOU, de Champagne; 
&c. 

Les vins d'Orléans font vineux & agréablés : 
i~s n'ont ni trop, ni tr,op peu de co~ps: ils for
ttfient l'eftomac; mais ils portent à la tête, & 
Î'ls enivrent ai[ément. Pour les boire bons, il, 
faut qu'ils (oient dans leur feconde année. 

Les vin? de Bourgogne font la pl-ûpart un peu. 
gr?s , ma~s excellens. Ils ont pendant les pre
nuers mOlS quelque choCe de rude, que le tems· 
_w.rrige ,bien-tôt. Ils font très - nourriffans ; ils. 

-. fortifie.~ 
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tonifient l'elt:omac , &. portent peu à la tête. . 

Les vins,dB Gafcogne [ont gros & couv errs ., 
Feu aftringens néanmoins. Ils ·ont du feu fan'i 
porter à la tête , <:om~e les vins, d'Orléans. 
Ceux <le Grave qUl crodrent aupr.es de Bor
deaux., &.qu:on nomme a:in~ à caure du ,gravier 
de leur ter.rOlr, [ont avec ralron les plus e!liméS' 
élu pays. Ils ·ont un gOÎlt un peu dûr; mais ce 
tOnt des vins qui enivrent moins que les autres., 
&: dont la principale gualitÉel1 de fvnifier l'ef
t.omac & "les il1tel1ifls~ 
. Les vins cl' Anjou font blancs, doux & fOft 
vineux. Ils tè .gardent affez long-tems, & lont 
tueillcurs un peu vieux. , 

Les vins de Clianipagne [ont très-délicats.; 
ce qui en caure '1l~'ils ne po.nent pre[gue point 
d'eau, & nourriffent peu. Ils exhalent une 
odeur liibtile qui réjol.iit le cerveau. Leur goût 
tient ,le milieu entre le doux & l'aufière. Us 
montent àiCément à la tête, & caurent des Ru
iions , quoiqu'ils pa11ènt facilement par les uri
nes. Ceux cle 'la c6te d'AÏ (ont les pl us ex
ceIJens. 

Les vins de 'Poirou ont de la réputation .,& 
.ils méritent d'être efiimés par le r-apport qu'ils 
ont avec les vins du Rhin; mais ils [Oh t, plus 
-cru cl s. 

Les vins de Paris [ont blancs, rouges, gris, 
paillt'ts, ta. us chauds & [ees, portam peu l'eau. 
& aflèz agréa bles- au goût. . ~~. . 

Les vins de Hoanne flattent le goût ~. & (ont 
~e plus fort rains, .ce qui vient de leur" expofi
tion; car ils croiHtl;t {urdes côteaux, dont la 
plûpart regardent ou l'Orient ou ] eMidi ~ ce qui 
pe peut que les rendre excellens.· . 

Les vins de Lyon qui croitfent le JOJ'g. 'dn 
Rhône, connus fous le nom de vins d~ rivage, 

font· vigoureux. ~ exquis. Ceux de Condrieux 
'- TQme IlIfe y Y . 
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tur-tout ne (çallroÎent être acrez. loüés pour leuf. 
bonté. 

Les vins de Frontigna-n , t'le la Cioutat, de 
Canteperdrix, de RiveCarde, font comparables 
caux vins de Saint Laurent & de Canaries. Us 
ne conviennent point pour l'ufage ordinaire, Sc: 
ils ne font bons que lorfqu'i'l s'agit de fortifier 
un eftomac trop froid, €lU de dlfI1per quelque 
colique caufée par des matières cruës & indigeC: 
tes. On en ure auffi par régal, comme on u~e 
des vins d'Etpagne. 

Ces vins contiennent une grande quantité de 
(eIs, beaucoup de Courres & peu de phlegmes •. 
t:.e qui vient de la fa~on qu'on donne au raifiJ1 
élant on les fait_. On en tor. la grappe avant de 
la cueillir, & on la: laiife ainii quelque tems fe 
Euire à ra-rdeur du (oleil qui enleve une bonne 
partie de l'humidité; enforte que leur (uc trop 
dépouillé de [on phlegme, ne' peut enfuite fer
menter entierement: d'oD il arrive qu'il retient 
une douceur &. une épaiffeur à peu-près (embla ... 
'pIe à celle des vins d'Efpagne. 

Pour' ce qui dt: de rannée , il faut y avoir 
beaucoup d'égard ft l'on veut juger (ainement 
de la qualité d'u.n vin. Celui de Beaune; par 
exemple, demande une Caifon tempérée, & ce. 
lui da Champagne veut une [aifon bien chaude. 
Le premier dl (ujet à s'engrailfer quand les 
cha:teur.s ont été ~randes, & le recond demeure 
verd après un éte médiocre; il en eft de même 
fies autres vins; lllais le détail feroit inutile.. -

UJage qu'on doit faire dtf vin. 
Tout vin, comme tout autre mixte, eil: com

poré de (el , de (oufre, d'efprit, d'eau, d" 
~erre, &. ce n'eil: qu'aux diverfes proportions & 
aux divers mélanges de ces principes qu"il faut 
attribuer les différentes qualités des vins. Ceux: 

, te ces l1rinçi'pes 'lw. doÏninent 1e plus dans tQ.VI 
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les vins font le [el & refprit; l'erprit qui eil: le 
prifldpC;i, le plus ~aif fait la principale venu dei 
vins; c'eft ce yUl les rend capables de donner 
,de la vigueur ,d'aider à la digefiion ) de r6joüir 
le cerveau, de ranimer les [ues; mais comme· 
le propre de cet efprit ef!: de le rarefier dans le~ 
.diiterentes parties où il [e pone , & J'y faire 
rarener les liqueurs qu'il y trouve, il arrive que 
lorfqu'il efi en trop grande abondance; il gonfle 
& dilate les' parties outre rne(ure, ce qui fait 
~u'el1es font moins flexibles & qu'elles n'agiŒent 
pius avec la même aifance qu'auparayam; en
l'oree que les 'e[prirs animaux & les autres liqui
des n'étant plus régis par les folides, les princi
pales fonEtions tant de l'ame que du corps, qui 
ne s'entretlennent que par l'équilibre, qui rcgne 
entre les Colides &: les fluide" ~ .doivent fedé
ranger; eeIl: c.e qu'on voit arriver à ceux qui 
boivent trop de vin; leur tête appé[antie , leurs 
yeux troubles, leurs jambes chancelantes, leurs 
~~lires ne pro1:lvent yue trop ce déCordre; maii 
(ans boire du vin ju[qu'à s'expo(er à ces acci
n~ns, il arrive toujours lorlqu'on en boit beau- · 
coup , que les membranes & les conouics dlL 
cerveau , trop Couvent plus tendus qu'ils ne 
doivent être, tombent enfin par cet effort 
réitéré dans un reldcbement qui ne leur permet 
plus de rep~endre deux-mêmes leur premiera 
agilité, &. de pouff'er les liquides comme -ils 
faifaient , ce qui doit nécetrairement rallentir 
la circulation des (ites ~ interrompre les (écrê
tions, mettre le detordre dans les e[prirs animaux: 
& porter par conîequent beaucoufl de dommag., 
non-feulement au corps ~ mais encore.à l'ef-
prit. 

On -,oit par-là qu~ ft tout le monde JoÎt 
l10ire peu de. yin, les. enfaDS en doivent e~c"tc 

. y '1 ii 
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:nlOins boire que les autres, & que fi J'on ma-n'; 
que de leur être fév:ére là d.etTus , les 'fibre.s .dé ... · 
lîcates de leur .cerveau, qUI le fendent facile
ment par la raréfattir.;n des eCprits du vin , fe 
relâchent de bonne heure &. dev·iennent fl.afques 
avant que d'avoir eû le tems d'acquérÏr la f~r,.. 
meté néce1faire , ce qui non feulement doit d.u
fer auxenfans des ,fluxions; mais les rendre 
grofliers & fiupides pour le reRe de leur ,'ie, 
la vivacité &. la pénétration de l~eiprit dépen
dant CL1rtout.de la férmeté médiocre des fibres du 
cerveau. 

Si l'on examine le vin,p<u rapport à (on (el'; 
on y trouve encore un grand écueil. Ce Cel dt 
un acide .taJ.:tareu~ capable pa rconléquent , s'il 
vient l s'a:ccumuler dans le cor.ps , de faire des 
coagulations dallgereu[es. Or le vin pris trop 
pur, en trop grande qnantité, & trop Cou
vent, ne peut que dépoi{~t dans les vjCcére, 
beaucoup de [on Cel acide;l .d'où il s'enfuit que 
de çe côté-Il il Joit encore faire de grandi dé,. 
(ordres, comme de cau[er des apoplexies, de' 
létargies ., çes tremblemens, des gcutes & 
plufieurs autres maladies Cemblables , qui n'am 
d'autre~ principes que la coagulation. Le moyen 
<leprév:enir tous ces acciilens,c'efi.de bientremper 
fonvinjalors les efprits fulfureux de cette beiffon 
affaiblis par un véh~cule fu:ffifant , ne cauCeront 
qu'une fermentation douce & légér~ , .plus pro
pre. à donner de la force aux parties qu'à leur 
faire violence; & le Jeltartareux qu'elle r€n~ 
ferme fuffifamment délayé, s'échappera avèc fa .... 
cilité par les urines, & ne fera ftlr les parties 
folides qu'une impreffion délicate;l capable [eu.
lement d>entretenir les r..1ouvemens ., de faciliter 
par ce moyen le cours du fang ~ de favorifer 
les. fécrétions & de rei.1dre latranfpira,iQD plUJ 
epuer.e.. . ' 
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_ Ce n'e!'l- pas qu'on ne puifTe boire .le vin pur; 
mais alors il en faut prendre peu. On ne peut' 
gllére preCcrire là-deffus de regle générale. Les 
per[onnes délicates & les jeu.ries gens doivent 
éviter Je vin pur, fur-tout après des <ilimens de 
clure digeilion ; mais les perfonnes robuftes peu
vent Ce raccorder avec plus de liberté. La 
raiCon en dl: {enlible; les gens fobuftes & ceux 
qui font accoîltumés .l de grandes fatigues ont 
les fibres plus dures & plus {olides ; ces fibres 
par conCéquent étant moins fuceptibles d'ébran .. 
lern::nt ne peuvent que' Ce bien trouver" d'une 
cen2.ine quantité de vin pur, parce qu'il leur 
flut quel'lue cho{e de vif & de piquant pOllr les' 
agacer, ; tàns quoi elles tombent dans l'inac
tion; cela fe prouve par la nature mê.me des 
fibres motrices, qui dans les animaux qui vien
nent de m9urir , reprennent lem: mouvement' 
d;ofcillation quand on les· arro(e de vin pur !J' 

au "'ieu qu'elles denièurent mone-s quand on ne 
les humetl:ent que d'eau 11rnple. 

De plus le vin donne ordinairement" urte 
IlQu,:elle vertu aux fermens de l'efiomac qui en 
deviennent plus aaifs, & plus pénétrans , ce qui 
efi [ur-toutl néceifaire aux per[ol1nes d'un tem
pérament fort, lor[quelles joignent à un grand 
exercice, une nourriture grofiiére & de diffi
cile JigeRion , comme font les gens de la 
.campagne & les ouvriers. 

Quant à la [eeonde partie de la- propofition',,' 
(-,;a voir ~ue le vin, Fur efi beaucoup plus nuiM
bJe aux "perCünnes délicates lorfqu'eUes le boi;;.. 
vent après des alimens difficiles, à digérer, M. 
Andry la pro uve ainLi. Le vin,_ dit il , aide à la 
dige!1ion des alimens, & à leur dilhibution ; 
mais comme tous les alimens ne rom pas éga
~en.t faciles à digérer, il s'enillit que ceuX 

y y iij 
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qui {ont trop lndigeftes , & qUI ca pres s etre· 
l'ournés en alimens cruds , (eroient (ords par les
feIs , Ce ru btili[ent afi"e7: par faCtion du vin, 
pour s'inlinuer "dans le ['lng, & trop peu poù •. 
y pouvoir faire, quand ils y font arrivés, la, 
{ondion de fucs nourriciers; enforte que Je fang'" 
fe trouve furchargé ,rune matiére hérérogêne qui 
trouble la- circulation & embarraffe les vi[céres; 
a~ lieu que fi cet aliment avait 6on(ervé fa 
premiére gi:ofliéreté , & qu'ils ne [e mt point 
introduit dans les vaiH"eaux • il auroit pris fon 
cours par les CeIs , ou {eroit (orti par le vomif
Cement , ce qui n'auroit pû être e.}ue !àlutaire. 
Ainh ceux qui après des a limens de mauvais (ue" 
boivent du vin pur, Ce font plus de.tort, s'ils 
ne font d'un tempéramentextrêmemem robufte,.. 
que s'ils buvoient de l'eau pure, parce qu'ils in
trodui(ent dans le rang un (ue impur (jui y doit 
c.m(er d'!lutant pIns de d'é(ordre " que ce fang 
dl plus délical,\. & que les parties (olidekqul 
dQivent pouffer les fluides ~ ont moins de fOrce 
&. de reffort. Ce n'elt pas que le vin pur ne cor
rige en partie la crudité de ces fortes de fucs;' 
malS il ne la corrige jamais fi bien lor[qu'dle dt 
à un certain point, qu'il ne vaille encore mieux, 
ne poi-nt introduire ces [ucs dans le fang. 

Au,reft'e , comme il y a des vins qui ne porcent 
poi nt l'eau, & d'autres qui la portent, il Y a 
auffi des e1tomacs- dont les fermens [ont auffi
tôt émouffés parreau ; aïnli il faut dire que ceux,. 
qui en pleine (anté pc"uvent lè contenter d'eau 
pure, fans faire tort à la digefiion & à leurs· 
forces .. ont l'eRomac meilleur .que les autre3lo," 
& ne doivent point être cités comme Jes exem
ples qui prouvent que l'ufage de l'eau pure foit, 
tOUjOU~5 plus (ain par lui-même, puifque fi l'eau' 
leur faIt du bien, ce n'eR qu'à caure que les diC
fQJvans de leur eftomacs,fQut fi fo.rts , q~e [~bS 
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le recours de l'eau qui en modére l'ati:ion, ils le 
feroient trop; c'e qui eft fi vrai qu'on remarque 
Cjue la plupart des buveurs J'eatl font plus \'0-

races, non que ce foit toû jours l'eau ']U i .cauCe 
Cette voradté ; Ge qui arrive quelquefois; mais 
parce que Couvent elle les trouve tels, & c'eft 
principalement .par cette raifon qu'elle leur eft 
bonne; la voracité qu'ils ont venant pour·lors 
de la poime des feis dont leurs diff'olvans font 
armts; ainG croire que, parce qu'on voit plu .. 
lieurs perfonnes Ce bien porter & avoir même de 
la force de reGe en buvant de l'eau feule, il s'en~ 
fuive en général que l'eau pure foit ]a boiffon la 
plus propre pour fortifier la digeRi0n , c'eR 
(:onfondre l'effet avec la caure. 

L'homme tel Gu'il eft aujourd'hui, a des diC
{oivans faibles qui ont LeCoin quelque:ois d'être 
aidés & éguifés par le vin; quelques-uns cepen
dant ont ces djffobtans plus forts, & ceux-la 
peuvent [e paffer de vin. 

En général on peut dire a:vec le (çavant Hore. 
nüs , que le vin modérément pris, efl: une boir. 
fon très-convenable à l~homme ; que cette boiC
(.on contient un phlegme qui humeB:e, un e(. 
prit qui réchauftè,-un foufre qui nourrit ,& qu'ell~ 
a beaucoup plus de rapport avec notre llature 
que l'eau fimple, (uncue lor[que cette nature 
commence à s'aftoiblir par la fuite des années. 

, Le vin, dit P. Gontier, aide à la cottior. 
d€s alimèns, à la diLlribu!ion des fucs, & à 12 
!ortie des Cuperfluités; il cuit & ré(out la pituite. 
il corrige le fue mélancolique, répare les e(prit: 
difiipés, & entretient dans leur état naturel toutel 
les fontrions du corps; il fomeJ:te la' chaleu~ 
naturelle, leve les obJlruélions ,ouvre les paf.. 
fages , adoucit la bile, dont il cha{fe une partie 
par la voie des urines & Far les iffuës de la peau . 
. On peuq l'appeller le véritable élixir de l~ 

y Y illj. 
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vie) maïs il rallt en (ça vojr urer'; car Celon l'u~ 
(age gu'on en-fait, on y trouve la [anté ou lâ 
maladie, la rranquilité ou Je trou~,Je, la paix 
)u la guerre ..•. Pour ce qui e fi des buveurs 
ci'eau , continuë le même Auteur, fen ai vû 
peu qui futrent d'une bonne famé; ils (ont la 
,lûpart- [ans couleur & d'un teint livide, ce qui' 
iient de ce qu'ils abondent'en crudités: car l'eau 
iu'ils boivent les rrourritTant peu, & n'ayant pas 
tirez d'aérion pour contribuer, comme il faut, 
l la difiribution des (ucs, leur lailTe une faim 
lévorante qui les oblige à prendre plus d'ali
nens qu'ils n'en peuvent digérer'; en[orte qu'ils' 
l.m;oJ.!fent plus de [ucs impurs qu_e les aqtres , 
~e qui a, fait dire à-Démétrius , & peut-être avec' 
:ffez de raifon en un fens, qu'il n) a rien de' 
Ion à attenJre d'un buveur d'eau •. 

Vin brûtif~ 
Prenez' uhe pinte de bon vin de Bourgogne ;. 

llettez-la dans une égQierre -d'argent décou ... 
"erte avec une livre de [ticre, dèux feüilles ~' 
t~acis, un brip de poivre long., douze clous de 
"ltofle, une branche de rOffi3rin, deux feüilles-. 
e laurier; mettez: en(uite cette égui-erre de
ant un grand feu, & du charbon allumé tout" 
uWUr ; mettez le feu au vin avec du papier' 
llumé .. biffèz le brîtler,ju[t'ju'à ce qu'îl s'éteigne
)ut leul;>' on doit boire ce vin le plus chaud; 
ue l'on peut. 

pin dN Dieux. 
Pelez deux Gitrons & les coupez par' tran· 

nes avec deux pommes de reinette coupées de
lême ; mette? le rout' dans un plat a vec trois 
llarterons de (ucre en' poudre, une chopine de
in de Bourgogne" lix clous de girofle, un peu' 
'eau ~e fleurs d'orange ; çouvrez. bienle tout-
le blffez tremper pendant deux ou trois hen-, 

:s ;- palfez-le €'Jl[uÏte Jans une chauffe., comma: 
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PHi pocras, ambrez·lè fi vous voulez &. le muC
fjueL ~!Uffi ; cette liqueur dl: excellente. 

VINAIGRE. Acemm. Le vinaigre [cR: un~ 
liqueur acide, pé-nétrante, volatile &: végétale 
'lue l'on tire du' via,: au moyen d'une feconde 
fermentation~ 

Il cG: extrêmement utile-, parce qu'il ré6il'e 
de la manière la plus forte à'la putréfadion dan .. 
gereu[e à la~uellc les rues animaux font [ujets. 
Il ne peut nuire par C-on' â'creté, à caufe des par-
tÎcules huileufes qu'il contient, qui (e manife[-.. 
tent- par g-rand nombre d'expériences, quolque 
€achéespar l'acide. fi efi: très~pénétrant; il s'in
hnue dàns toutes les parties du corps, ft on en 
excepte un petir. nombre de vaiffeaux , & venant 
à [e dii1ribuer' dans tout le (yRême \-ralculeux , 
il Y agit ave~ efficacité, fur'-to1:lt lorfqu'il eff aidé 
par la chaleur naturelle & le mouvement vital. Il 
fe mêle encore tr(~s·promptement avec tous le!J 
fluides animaux) ià·ns en excepter mème l'hllil("~ 
& produ!t ,P,ar ce moyen UlIl grand nombn~--&ef-
fets' dans le corps,.- _ 

Les mets peuvent' 2tre afGii[onnéi; avec du: 
vinaigre, à moins qu'il n'y ait une maladie J'u
ne nature froi.!e, L~ vinaigre cf!: Froid & deJfc~' 
chaAt; (es parties, comme nous l'avons <lit, 
font très-déliées; c'efi: un puiHànt diffolvant. Il. 
c:1ivde, il attt-nue les matly,'li(es humeurs dont 
l'efiomac dt, embarraffé. Si l'on' a pris -en' ali
ment quelque fubfl:ance dont les élémens [oient' 
groiliers, elle (era diffome, al ténuée, &. pour: 
ain{i dire, travaillée par l'adion du vinaigre. 

Il y a tleux fones de vinaigre, fc;a voir Je 
rouge & de blanc. Le vinaigre rouge Ce fait avec 
le vin rouge, & le vinaigre blanc avec le vin 
blanc. On appelle at:fIi quelquefois·le vinaigre diC
lilé; vinaigre blanc. I~e vinaigre peut être encore 
nommé difteremment ,> {uivant les différentes 
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.1 'r· . fi{j (ortes de plantes qu on y a laIt 10 u er; p..-
exemple, le vinaigre l'ofat, le vinaigre, cIe fu
reau, levinaigre d'œillet, le vinaigred'ellragon, 
& phiieu"fs a'utres. Le vinaigre doit être cnoiG 
efl général d'une faveur piquante, agréable, &: 
{uff](ammellt acïde, qui ait été faÏt avec de bon
vin rempli d'efprits &: chargé de beaucoup de 
tartre. 

Le vinaigre eIt ai1ringent & rafraîchilfant, 
pourv~ qu'jJ ioit 'pris en une quantité modérée. 
Il excite rappétit, il aide.à la cligeRion des ali-' 
mens, il appaire les ardeurs de.la bile, il arrête 
fjuelquefois le hoquet & le V'omjffement~ 

Le vinaigre pris en trop grande quantité pi
(:ote fortement refl:omnc & les intefiins, & In

commode Je genre nerveux. Il eft encore per- , 
nicieux aux per[ol1nes maigres & .atténuées; à; 
celles qui ont la poitrine foible" qui touirent 
he~ucoup, qui ne reCpirent qu"avec peine, &. 
qui [ont [ujettes aux .fF"étioni' hifl'ériques. Il 
convient aux jeunes gens bilieux; mais les vieil
T'aras & les perronnes d'un- tempérament m'éla-tl'
eollque (loi vent s'en abfienir, ou en uk:
fohrement. 

Le \"iI13tgre-, dit M, l em'ery,. eft un' verjus 
révi viné. Le verjus n'dl a(gre, comme on J'a' 
,Ht, en parlant des diff"érens etats où palfe le rai
.fin, avant qu'il foit venu à ulTe parfaite matu
rité, 'lue parce que (es acides tiennent le- deJfus-' 
des autres 'principes, & il ne devient doux en-
1Üite que parce Gue fes acides [ont embarraifés 
par des parties huileufes & rarneu(es qui Ce (ont 
élevées.à me[ure que le fruit a mûri: or il paroît 
que les aeides d'tlraiSn qui- a voient perdu une' 
p~rtie de. leur force parleur union avec des prin-
elpes. hn11eux , recouvrent dans le vinaigre leur 
prerruere force tellequ'ils ravoient dans le vel
jIs. V olci comm4 il le pro-uve. 
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I.e vinaigre (e fait par une [econde fermenta

tion du vin. Dans la premiere lei efprits' fulfu
reux (srrnontent eobaacl~e des matières groffieres
C]ui les embarraŒoient, précipitent au fond' & aux. 
cdcés du. tonneau la lie & le'tartre du vin. La li
fjueur démeure en "tet état tant que les efprits dn 
virn Ont affez de (oree & font affez a-bondans pour 
repouf1er continuellement les ,parties tartareufes· 
& pour les empêcher de Ce mêler à la liqueur & 
d'y prendre le deffus. Mais auffi- tôt qu'une partie' 
des efprits s'en échappée, le tart~e ne trouvant 
plus une 2uffi grande réli1.tal1ce qu'auparavant, 
fe tErrout dans 1 e vin, & prena nt ~l (on tour le 
fleffu! des autres principes, ab(orbe les e(pïits & 
s'y unlt. C'ell alors que le vin deviem ai
gre. 

Nous dirons que l'uniort du tartre avec le' 
"in le rend aigre, parce ~ue le tartre contient 

"beaucoup d'acide, & que d'ailleurs on ne voil. 
rien autre cnore dans le vin qui pui([~ h'.i pro
Eure r cette aigreur. Voici ur.e expérience qui 

. ~onfirme ce raifonnement. 
A yez un tonneau rempli de vin, & garni 

à fes côtés d2 beaucoup de tartre; faites aigrir 
cc "in dans le m~me tonneau, & ron pourra
voir après que le! vin (era devenu aigre't gue 
le tartre qui étoÎt auparavant aux cbtc:s du ton-
neau, n'y fera plus, & qu'il (e (era ditrout dans 
r~ liqueur.. • . 

Pour faire plus promptement le vinaigre, en, 
met le vin dans un lieu chaud; la chaleur en 
cett~ o('catlon excite dans, le vin une petite 
fermentation, en fait dilfiper quelques ('fi1rits" 
& donne plu! de .Etei-lité au tanre de s'étendre 
dans la· ligueur; S'il 1,'y"lavoit point atrez. de' 
tartre dans Le tonneau où l'on veut fdire du vÎ
ndigre, on n'a qu'à y jetter de la lie qui eLl: un' 
v,érÏtable tartre., C.e,eendant oa fait du vinaigre 
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en expo(ant ·3 1 au du vm dans un vadfeau faftS" 
'1U'011 y jette du tartre,. parce <.lu'il y a toCtjours 
dans le vin des parties tartareufes qui y nagent, 
qui s'y rarefient &. s'y étendent en[uite ; mais ce' 
vinaigre n'dl: ni ti forr ni ne (e conferve fi long-:-' 
tems' que l'autre. . 

Il ya une cho[e·a remarquer dans le vin qui 
aigrit, c'e.fi 'i~'jl ne perd p~int de fon volume; 
au contraIre 11 (emble qu 11 en augmente: la 
rairon en eH que dans cette occaJlon la diffipa
tion des eLPrits n'eH point [eJllible, & que le 
tartre s?y. rarefiant beaucoup., peut augmenter 
un peu le volume de la liqueur'~ 

Le vinaigre efl artrinp"ent·, rafraÎchi!fant, &: 
convenable dans les erqcinancies & dans les hé
rnorrhagies, parce qu'il fixe & arrête le mouvf'<à 
ment imp~tueux des hurneurs en les épaiffiffant' 
un peu; il excüe l'appétit en picotant lUI peu 
les fibres de l'eÜomac :'il aide :lIa digefiion des· 
aHmens, en les d~ vifant & en les atténuant pat;· 
[es pointes acides. 

Le vinaigre pris en trop grande quantité pro-" 
duit deseftèts tout oppoCés; il affoiblit& débilite" 
refiomac ,. en Firritant trop fortement; il in ... 
commode lFaucoup le genre nerveux par cettS 
même irritation gui caule quelquefois des mou ... 
v"Cmens çonvulfif5 : c'efi po~rguoi l'on' défend: 
le vinaigre dans les afti'é'rions hifiériques. Il mai
grit, parce que [es acides· [e mêlant en grande 
C1 U ,ultÏté a v€c les parties ba:!farnique~ & albugi
neun~s de la maffe du fang, les rarefient & le"s; 
divi[ent à un point qu~elles deviennent en[uite 
inca pables de s'àttaclrer aux· panies folides, & 
de les nourrir. 

On m'obifétera peut.être, continuë M. Le ... 
mery, que j'artrl buë· [ans aucun -fondement al;lX 

;roidès du vinaigre pris en grande quantité, la 
{Q.r:ce de rarener & d'·auénuer: les parties balfa.-
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-miques du (a,:,g, puiCque je viens de dire que 
.ces acides épaIffiffenc.& coagulent les humeurs; 
d'où il paroitroit 'bien plutÔt [uivre que plus ces 
acides (ont abondans , & plus la coagulation 0"," 

l'épaiiliiTement des liqueurs (era parfaite. 
M ais il faut, di t - i \, faire attention Ijue les 

acides, {uivant leur qualité différente, produi,.. 
fent ou la coagulation, ou la diifolution. Ils 
produiCent la coagulation quand iJs {ont en pe .. 
tite 'juantité, parce qu'ils [oAtaifément liés & 
retenus par les parties rameu(es du corps où ils 
fe (ont embarratrés ; mais quand ils [ont en grand 
nombre, ils divi(ent & ils atténuent de tou~ 
cotés Ce même corps" & ils (urmoment la ré6C
tance que leur op.po[oient (es parties rameufes 
·embarra.tTantes. Il fe fait pour-lors une véritable 
c1i/Tolution ; on ne doit (lonc pas croire gue la 
diIfolution & la coagulation [oient deux. chores 
li oppofées, puifque la coagulation n'eIl: autre 
.cho[e qu'un commencement de dürolutiol'l , ou 
plutôt une difl."olution imparfaite. 

Le vinaigre, dit 'M. Andry, quand on en 
u[e fréquemment:l affaiblit coniidérableme.nt 
l'efiomac, & caure des mouvemens convuliifs., 
ce qui ne peut venir que du trop grand picote
ment qu'il fait (ur les Jibr~s. Il dl contraire aux 
femmes, (llr-tout à celles 'lui.font {ujettes à la 
,maladie hifiérique; il Céche le corps, & en ra
fiaîchiffaut ~ en apparence , il hrûle en el, 
fet. 
. Manie1"e de faire le vînaigre. 
'Pour en faire de très- bon, on prend pour un 

muid de v.Ù1a-it~--H·Gi-s-1iYtes de farine de feigle, 
quatre onces de (el commun,une once de poivre~ 
autant"'de gingernh>re) une once de pirètre , une 
once de poivre-long) demi-once de mu[cade, 
autant de candIe; mettez Je tout en poudre ~ 
ll. les paîuitfez. a vc» la. fuiu,e ;1 .~ de bp)l villili~ 
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gre: on en fait une efpéce de gâteau un petr 
épais, qu'on met cuire au four pour le Ltilfer 
après refroidir; étant froid~on le met en mor
ceaux ,qu'on jeuedans le Tonneau avecllx. 
pintes de bon vinaigre chau.; on bouche bien 
le bondon, puis on le roule à plulieurs repli
{es. 
o -Cela fait, on met le ton:lleau dans un en...; 
droit Lhaud , & le lendemain, on prend douze 
pintes de vin qu'on verfe dans ce tonneau • 
puis huit jours après dOU7e ou quinze autres 
pintes, & ainli de huit jours en jours, on -con
tinuë, jufqu'àce -que le tonneau {oit plein ~ 
iu.(qu'à un trOll qu'il faut faire a quatre doigts 
d"en haut du fond, qu'on laüfe ouvert; ce trOLl 
doit- être percé de manière qu'on y puiffe met
[Te un bondon ; en(uite prenez un lüron de
rIeurs de (uteau , jettez-le dans le vinaigre, qui 
re perfedionnera eient~t après. 

Pour donner de la couleur au vinaigre on 
prend des grapes de [ureau ; lor(qu'elles [ont 
Dien mûres on les écra[e dans un baquet; on 
lai4fe fermenter cette liqueur comme le vin ~ 
:a couvrant de quelque cho{e ; en(uite on la 
:ire à clair, &. on la met dans un baril pour s'en 
"'ervir au heCoin; il [dut mettre ce baril à la cave. 
~l Ce con{ervera ~nfi toute rannée. 

On fait du Yin~igre cofat. Pour y réuffir, pre
,-ez des feüilles de fofes qui ne foient point à 
:ent feüilles,car les autres ont plus d'odeur; laie. 
ez-Ies (écher ,au foleil ; étant a·ches, mettez~ 
és dans une beeteille de verre à large cou , 
lue vous emplirez après de vinaigre; le meil
eur qu' il_y ait; ajoutez-y quelques clous '; ex
lofez. le tOUt au (oleil dans le plus chaud de 
été, pendant un mois ou 1Ïx (emaines; aprè$ 
ela , [ervel.-Yous de ce vinai,re , qui fera ex~ 
clIent. 
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"On fait aufIi du ,,"ihaigre 2 l'œillet, &. :.. l'e[

:tragon.Il faut ob[erv"er la même cho(e que pour 
Je vinaigre rofat., à l'exception des matières, 
qui [ont différentes, .c'efi-à-dire qu'au lieu des 
feüilles de ro(es , on prend 'Celles de l'œillet, &: 
l'efiragon en herbes. 

Vinaigre à la mariniere yropre pO,HY' différentes 
(duJJes. 

Prenez dans Je mOls de Mai de l'efiragon , du 
-cerfeüil, de la pimprenelle & du ·creiTon ; faites
les fécher au {oleil.du midi, mettez-les enfuit-e 
.(Jans une cruche avec quatre oignons En tran
,~hes, àou7.e gouff'es d'ail, autant d'é,chalotes , 
·une pincée de coriandre connHfée, une poi
,:gnée de grains de moutarde , -quatre cirrons 
coupés par tranches, un gros de poivre long ., 
un demi gros de macis & vingt-quatre clous de 
girofle; empJiRez la cru<:he ,de bon villaigre ., 
'bouchez~la bien, expofez. la au Soleil pendant 
huit jours; paffez le vinaigre à la chauffe, met
tez-le dans des bouteilles po~r vous en {ervir 
-au befoiJi:l. 

VIOLETTE, Viola. Petite plante qlti d'onne 
.une fleur fore o.doriférante dont on fait de la. 
pâte, du fyrop , de l'eau & de la conferve. 

pâte de fleuri de violette. 
Pilez quatre onces de fleun de violette bien 

ipluchées, mêlez-les avEC un~ livre de mar"':' 
Jr.eÏade de pommes paffées par le tamis; fait~s 
(écher le tout dans un poëlon; mêlez.)' du {ucre; 
drefl"ez votre pâte & la faites [écher à l'étuve 
...comme les autres. 

Au lieu de rnarmel~~e cl.e pommes vous pou
-vez prendre de la marmelade de citron, ou du 
fyrop violat tout fait,au lieu de piler la violette, 
commme on ra dit. 

Conferve de violette. 
J>rene~ des Be\lIS de violett.e bien éplu,hées-d. 
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lE-urs boutons; pilez -les dans un mortier, paf-
fez-les dans un linge, tirez-en le jus; faitfs cui
re du (ucre à (ouBé, ôtez.-le ae delfllS le feu, 
metteL-Y le jus de violette; <Juand le [ucre eft 
a~)ai{fé f, mêlez-le bien, mettez·y un peu -de 
jus de citron; vuidez. auffitôt votre con(er-ve 
dans des .moules pour la couper ·avec la pointe 
d'un couteau fn telle maniere que vous vou~ 
drez. 

s,rop cie v"iolett-e~ , 
Pl"eneZ des tIeurs de violette bien épluèhées 

de leurs boutons; faites- cuire une livre de 
(ucre à [ouflé ; pilez vos fleurs de violette 
dans un mortier ,mêlez. - les bien avec le 
fucre dans un padan; paffeY.. le tout enfemble 
dans un linge. Quand ce [yrop en paffé mettez
le dans une bouteille que VOlilS bouchez quand 
il fera froid. 

- Il faut que les violettes aient une bonne 
odeur & qu'elles aient été cueillies le matin 
avant le lever du Soleil. -

Eau .deviolett-e. 
Prenez. des violettes cueillies avant le lever 

du S'oleil , &. en tems [cc; deux poignées fuffi-. 
{ent pour deux pintes de liqueurs; épluchez-Ie-i 
bief], ne prenez. que la feUille des .fleurs, rnettez
les dans l'eau avec un quarteron ou demi-liv.re 
de [ucre. 

On laiffe infu[er le tout pendant {ix heures; 
on la pa{fe enfuite à travers un linge; puis' 
pour la boire plus agréablement, on ra fait 
glacer. 

VIVE, Viva ou D~'aco marinus, poiffon de 
mer, .à peu-près de la tai}le & de la figure d'UR 
maquereau; mais elle la la peQu plus unie, la 
chair plus ferme,&: les arêtes plus piquaotes : c"e{l; 
un des poilfons les plus [ains &. les plu-s exquis 
que l'on. Jerve fur les tables; la clulir en eit 

, - tendre, 
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tendre, blanche, ferme, courte, ffiable, peu 
chargée de [ucs groffiers , & d'un' très-bon go&t; 
elle (e digere facilement, charge peu l'efiomac~ 
& nourrie beaucoup; elle ne prQ(fuit aucuns' 
mau vais effets, à moins qu·on n'en ure avec;: 
excès : ~ tout te ms , à toute forte 
d'âge-~nt. 

Ce poilfon eft armé' au haut du dos de petits 
aiguillons ou de petits os tranchans ,sui lui fer- ' 
vent de défen(e contre les pêcheurs. S'ils en font 
p.iqués la panie s '"nffe & Ja tumeur eft accom
pJgnée ordinairement d'inflammation, de dou
leur & de fiévre. Ces aiguillons n'am pas mê
me perdu toUt leur venin quand l'animal dl 
mort, & quand par haz,ard les cuiGniers en (ont 
piqués, il leur arrive pre(gue les m~n'les accidens· 
que ft l'anim:-d eûc é.té vivant; c'et'}; pourqùoi il 
eft ordonné p<1r les Réglemens de Police au~, 
pêcheurs & aux Marchands de poiffon de les
couper;. 

On peut (e fen·ir pour remedc, dit l'a.' Le~ 
mery, de matières âcres, volati1~s, fulfureu" 
les, comme d'efprit-de-vin, d'un méla.nge d'oi~ 
W'lOns & de (el, ou hien de la chair même dè, 
la vive. Toutes cCs matières étant appliquées 
(ur la plaie ouvrent les pores de la, peau, &. 
e1les donnent une iffue plus libre aux parties' 
venimeu[çS qui s'y étoient introdÙites. Quel
<lues-uns ordonnent en cette oecation de ré-.. 
duire en cendre le cerveau de la vive, & d'en' 
prendre intérieurement la poudre. Cependaat' 
par cette calcination on prive le cerveau de· 
ce poilfon de (es f.:15 volatils qui (ont les plus 
efficaces pour détrwire le venin, & on réduit 
ce rerveau en forme de matière alcaline [ropre" 

. feulement J ab[orber quelques pointes tlcides ; 
ainh ce même Auteur confcille le cerVES\:U de. 

Tome Ill. Z' z 
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la vive (ans lui faire [ubir l'opération dont nouS" 
avons parlé. 

IvL Andry dît que quand on a été' piq.ué , it: 
n'y a qu':"} i!rendre le foie de la vive" & après,; 
l'a voir écraré l'appliquer (ur la blelfure , & que' 

_ e'cll: là le remede le plus prompt & le plus' fûr. 
La vive Ce mange ord.inairemenOt rôtie (ur le 

gril, Cervie à la lauffe blanche avec un peu 
de verjus; elle efi fort faine apprêté'e ainli; 
quelques· uns l'aiment mieux frite, d'au ~ 
tres au beurre roux; ce dernier apprêt lui 
ore beaucoup de 1:1. bonne qualité" le beurre 
roufIi étant un beurre à demi brulé qui ne fau-' 
rait que contrarier la dige.Gion.· . 

01'1 apprête les vives en gras &. en· maigre., 
En voici les différentes manières .. 

vives à la broch.e en gras. 
V uidez , la veZ:1 effllyC-Z & piquez d'es vives 

de moyen lard aff:""11fonné; paffez.-Ies chacune' 
dans une brochette, attachez.-Ies à ,la broche' 
& les ~rro[ez. d'une marinade de cette maniè
~ ; mettez un peu de vinaigre dans la leche
fricC', av.ec un l),eu d~effence de jambon't du, 
p.oi vre, & un peu de [el ~ quelques oignons 
c6.up.?s par tranches, des ciboules entières , 

. tranche::; de citron., un morceau de beurre; met-
tez les vives au feu, arro(ez - les .. le t'ems en 
tems d~ la marinade ~ & les dretfez dans un 
plat; jettez une· eifence de· jambon deffus 1 & 
les ferve.! chaudement. 

vtues en graI au jambon. 
Vuidez', lavez, ef[ùyez' & arrangez' des viveS'; 

clam un~ c,d'::;role de leur tJrandeur; a{[ai(onnez. 
d.e fèl, de poivre., de finc~ épices, tant Coit peu
tie fines herbes, un, c.ignon , un bouquet; cou
pe? par tranches U!1:; livre ou demi -livre de 
rouelle cl e veau; garnitféz le (end d'une caflè
Il,ole) avec Wle couple de. tranches de jambon; 



v- 1 Y. V r v. ,47' 
e-ouvre"Z la caiferole & la faîtes (uer fur un four
neau; étant fué & attaché, comme un jus de 
veau., mette7 ,-Y un peu de lard fondu, de la 
farine, ce qu'il en faut; remuez avec une cuil
ler (ur le, fourneau; é~ant rOUK • moüil1ez~le-
moitié boüillon ~ & mOItié jus. . 

FJ.ires boüillir la moitié d'une bouteiIle de 
vin Je Champaglie , ou vin blanc; mettez dans 
la cafferole, où (ont les vives, vuidi:lZ-y le
jus de veau; mettez mitonner à petit feu; faites 
UI1 ragoût de jambon. ( Voyez au mot Jambon 
comme on fait ce ragoût.) Quand le ragoût de
jambon eLl de bon goût, tirez les tranches de' 
jambon & 1 en garniffez les vives ;, ieue:z. - le: 
delTus, & les Cervez chaudement. 

Vives en gras aux écrevijJes~ 
Faites cuire les vives de la même manière que. . 

les vives au jambon; éta,nt cuites, tirez-les de
leur jus, & les mette-z. égoutter; dreffez-les,. & 
jettez de.ifus uu ragoMt de queuës d'écreviffes, 
"fi gras, & les fervez chau dement. ( Voyez à 
EcteviJJes la manière Je faire ce ragoîlt de qlleuës, 
d'écrevi:lfes en gras.) 

Vive! en gr:((.f aux huîtres: 
M'ettez cuire les vives de la même manière 

que les vives au jambon; tirez·h~? de leur jus '~ 
& les IaiITées égoutter; dreffez·les dans un plat~. 
jettez rleffus un ragoût d'huîtres en gras; & fer
vez chaudement. ( Voyez au mot Huître;~· la:. 
manière de faire ce ragoût. ) 

vivo à ta byaife. 
V ui Jez, la vez & dfuyez des vi ves , garni1fe"i' 

une caiferolc oV?le de la grandeur des vives
que vous voulez y mettre, de hardes de lard 
& de tranches de bœuf; afTai(onnez de (el "", 
poi\"rç, fines épice.s " fines herhes, quelques' 
oignons coupés par tranches, ciboules, perfiL 
fei.lill~s de laurier.; a~r-ange?l~y les vives; aL-

Z z ij.; 
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1àit~Jl1ne7.-1es JeUu5, comme deffous; couvrez·,·~ 
lèS de tranches dè bœuf, & barJes de lard';'~ 
c-:;uvrez la caiferole, mettez cuire, feu deffus 
& deffous ; étant à demi cuites, m~tr('z-y deux. 
Y.erres de vin blanc; achevez de le; [aire cuire ';. 
étant cuites., tirez -les & les mettez. égoutter; 
dreffez-les, jettez un ragoüt de foies. gras, de 
ri5 de·veau-, de crêtes, champignons, trufes 
& mou1ferons ddfus , & (ervez chaudement .. 
Voyez ~t leur article pJ.rticulier la manière de 
faire chacun de ces ragolltS, (oit avec un ra
goû.t de champignons, ou de mou{ferons, o~ 
de tru[es. On p.eut{ervir des \'i'fes·;\ la brai-
!è .. 

Vives farcie! en gra.r aux mouffiron.r-
Habillez des yjves , farcitfez.·les par les oüies·. 

J'une farce de blanc de volaille,;, mettez·les cuire 
à la braire, de la même mafliè~e qu'il efr mar
~ué ci-devant·; etant cuites., tirez-les., & les 
laitTez égoutter; dreifez-les dans un plat, jettez
y un L1g0Clt de moulferons en gras p2.r-deflùs. 
(Voyez à lHou:/Jeront la. manière de faire· ce 
ragoût. ) 

Filèts de 'vives cu gnu. 
Vuidez, lavez., & effuyez vos vives; [rotez

les- dans du b~urre fondu, & tin peu defeljmet
te'Z-les~ griller, étant grillées coupez la tête., &, 
le bout de la queue , ouvrez-les & en ôtez 
~arrêt~; co.upe·z-les en quatre. & les drelfez daœ· 
un plat; jettez. Je(fus une eifence de jambon, 
& Jes [ervez chaudement .. 

On y~ met au(ft un ragoût de mou1ferons ,·.;ou . 
un ragout de trures vertes.. . 

Vives en~'gras a:.!X' cardc!1s d'B/pagne. 
Mettez CUlre ·les vives il. la braire, comme 

c..i .. deffus. ; faites uh rag'cût de cardes, ou de 
montans de la même ,m;;mière gu'il en mar<J.1l6 
aLl mot CardflQ . . . 
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Vive~.1t gra.f au céleri.', 

.Elles Ce font ·Je b. même .manière qU'e ceHes 
aux carde:. (Voyez au mot Ctf/ed la- manière' 
de faire le ragoû t de céleri ) 

vives en gr.u aH coul;; de prrdrix. 
Fàites cuire d'es vives à la braife dé la ma~

lflè're qu'il eft marqué. çi-ràeBùs; étant cuite~· 
rirez-le.) & ]es mettez égoutter'; dreifez-]es·dans', 
<tn pbt; jettE?_ d('r:-ûs un- coulis de perdrix al! 
fOUX, [ervez les CLl'H~ement; ( VOj'{'z au mot' 
pt.r:l,'ix la t:..1çon du C')ulù de perdrix au roux.) 

Vives à 1..1.}r.:t~'é a,vu "tlN.UfJ fortel de cou/if. 
Les vi ves à la braire [e fervent a vee- toute$", 

{'One" de couli 5'. (Voyez. Coul;;, ) 
vives aux' tn{e~ Ct t ItaJiénne • 

. Pelez des trufes, & les jettez dans l'eau à.:, 
mefure; faites-les égouuer,cQupez les' en tIan.:. 
elles, pa([ez-les avec u!1 demi-v:erre d'huile> un! 
bOllCJuet , une tranche de jamhon, deux gouf
[es d'ail, trois clous; mettez--y une petite pincée-
de farine; moüillez avec un verre de vin de' 
Charnpague , une cuillerée de réduEt1on, UIl" 

peu de b:)n boüillon., ,Ul1~ petite cuillerée de' 
coulis, (eJ, gros poi vre; raÎtes bouillir le ra
goüt à petit feu ; quand il efi 'cuit dégraiff~2-le;
panez dans l'huile de petits croûtons de pain ).. 
grands comme d~s trures; mettez~les égoutter' 
(ur uu linge blanc, & les meHez dans le ragoût· 
de trufes un moment avant que de fervir ; en-
fuite marinez vos ,ri 'les avec l'huile, [el, gros 
poivre, perSI, ciboules) une goufIe d'ail, le 
tout haché' ,. & les faires griller. Quand elles 
(ont cuites [ervez avec le ragoût de trufes. 

vh.Jf.f au· Pctt't I.u'd. 
Funce? une C;t{f~ro!c -'-dt' veau & de jambon, 

tré\nches daignons; V(l!JC'Z Jes vives, coupez la 
tête. J mettez-les (ur ks tr:lncbes de veael, cou
v·rez';.l~s a yec d::,s' b;!rJt"~ de lard; fait~ [uer lès 
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tfanches de véau un quart d'heure, & moüi~ 
lez. avec un verre .de vin de ~hampagne ; a(-
1àiConnez de fel, gros poivre, un bouquet de 
perftl, ciboules" une goufre d'ail, une feüille 
de l'aurier ; faites-les cuire à perir feu,. prenez. 
une demi-livre de petit: lard ,. c')Upt'~ en tran .. 
ches, faites blanchir &- cuire dans du boüillon. 
Quand il dl cuit, ôtez-le di.! botiillon; déta
cr.e'Z-le d'avec la couenne, prenez les vives ,
drefiez-les, & les tenez chauJemént; patfez leer 
cuiffon cial1S" un tamis; remettez-la tùr le feu' 
avec une cuillerée de coulis & les morceaux 
de -petit -lard; faites faire <luelqt.:es boüillons , 
pour que le petit-lat"t"l prerrne du gout; dégrai!fez. 
bien la (au!le ; preîfez·y un jus de citron; goû
tez fi le ragoÎn dl de bon goût, & (ervez. (ur
Ies vives.-

vives à là Provençale. 
Fonëez une touniere avec cies tranches d'ot:.. 

gnons, thin, laurier baGlic, ail, & bardes de 
!l:ud ; vuidez , lavez, clzelez des vives en deux. 
des deux côtés-; atfaifonnez avec {el., poivre ,jus 
de citron, m~ttez. -les [ur des bardes de lard avec 
des tranches de citron; couvrez les vives Je(
filS, comme de1Tous,. faites-les- cuire.au four, 
'Ou (ous un couvercle de tourtiere ; mettez dans
une catTerole un verre de vin de Champagne, 
que vous faites boüilIir & écumer; mettez-y 
après ra voir f.lit ré duire .:l rncltié un peu de 
jus , un demi verre d'huile, le ius Je deux ci~ 
trons, Cel, gros poi vre, de l'échalote hachée; 
retirez les vives du four; qua n d elles [ont cui .. 
tes, dreJTez-Ies & la faufIe par-detfus. 

Fi/eu de vi'tJes glacé.r à la pimbêche. 
V uidel. , lavez, levez-les filets des deux côtés, 

'lue VOllS faites piquer pal'·deifus avec du peti.t
lard; mettez dans une cafferole une noix de 
.veau coupée en d~sl une~rançhe .de iambonco\l~ 
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pée en dés. un houguet dé toutes" fortes de fiRes
herbes 1 une goufre d'ail ~ trois' clous; faites [uer" 
le VEau' & le', jambon; moiiilJet. avec un verre 
de vin de Champagne, du boüil1on , une cuil· 
lerée de réduéHon ; faites,cuire le veau pendant: 
Ulle heure; paffez en{uite cette glace au tamis; 
mettez de l'eau (ur- le feu; quand' elle bOllt ," 
mettez ùn mOIRent blanchir les' filets de vives 
piqués ; retlrez'-Jes dans l'eau fraiche'; fJlites
les cuire: avec la glace q'ue vous aurez. paffée 
au tamis; qllanct' elles (ont cuites ,.faites réduip 
re la glace, & glacez les filets, comme u!1: 
fricandeau; ayez l.lne bonne faurre à la pimbê~ 
6he ; me~tez oellhs les filets de vives glacés " 
pOUf la iâ~.ffe. ( Voyez Saz.tJJè à la pimbêr:he. ) 

Vzves a la broche à la Sultane. 
Voyez.pour'l'apprét de ces vives, vivo à ta 

bYo~he en grar, & fervez delfous une fauffe à. la· 
Sultane~ V'oyez SaujJe à la Sultane. 

vives à t EüEtorale. 
Vuidez de belles vives, écaillez', lavez &. 

e{fuyel-les; foncez une cafferole de tranches de
veau & de jambon; menez les vives delfus; 
couvre'Z-les de bardes de lare! ; affai(onnez de 
(el, filles épices., un bouguet de pcrfil , ciboules, 
ail, clOUi " feüille de laurier; fajc~s (uer tes 
"tranches de v.eau avec les vives; moüillez avec 
deux verres de vin blanc; faite!:; cuire les vives" 
feu delfus & delfous; mettez da'hs une cafferole 
un ris de ve3.U blanchi, c!es cllampignons" 
tntfes , bouq~et, tranches de jambon, un mOT

ceau de beurre; pai1ez.le tout enfcrnbJe, m.:.·uil
lez avec un verre de vin de Champagne) une' 
cuilJerée de réduétion , du bon boliiUon; faites
cuire' le ragoût à petit feu ~ dégraiifez-le , met'
tt'z-y Jeux cuiHerées de coulis. Quand le ra
gQ~t eft fini & la [autre réduite, preKez-y· un 
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us de citron; tirerl. les vives de labraife , dret:: 
~z·les &- le ragoût par-«=leffus. 

Vives frit-u. 
V uidez , la vez, effu vez-, cirelez, farinez &' 

;rites frire· des vives dâns une friture de beurre' 
t~;né. Etant h'>ien frîtes &- de belle couleur, ti· 
ez-les " &- les m€ ttez ê goutter; dre 1Te z-l es , . 
arniffèz-les de- perJÏl frit,. & les· [erve1. cbau ... 
·ement pour Un prat de rôt. 

Vi\'CS aUx caprer au YOUX; 
Faites frire des vives de la même man!ere 

-u'il en: marqué ci-deffus ; prene~ la groffeur de
euxnolxde beurre; êtam fondu, mettez.-y une' 
incée de farine & la remuez ; étant roux) met
~z yun peu de ciboule, de perfil & de ch3m
ignon.:; hachés;ffioaillez d'un- peu de boüillon de
oiiron ; aifaifonnez- de rel & de poivre; met
u-y mitonner les v;ves frites dedans; étant tli-
linué à propos, tirez Jes vives de la calTerole , 
( les dreifez dans un plat; mettez une petit.e·. 
oignée decapres dans la fauffe,. liez-la d'un 
oulis au roux ou d'écreviffes ; li cette fauffe efl:' 
~un bon goû·t, jettez-la fur les vives, & les fer
ez chaudement: 

Vivei aux concombres .. 
Faites frire les vives de la même manierc' 

u'il efl: marqué ci-devant. Etant frites dé helle 
ouleur, faites un'ragoût-de concombres & les 
oupez par moitié; ôtez-en le deda-ns& les cou-· 
,.ez en dés; mettez-les mariner avec dù poivre, 
li [el & dli Vinaigre:1 & un olanon coupé par' 
t3.nches; étant marinée.> ,. r:lr~l1~z-les dans un 
i-nge; mettez un morceau cre beurre dans une 
ajjerol~ ; étant fond Il , mettez-y les concombres 
, les faltes rouffir; étant roux, moüillez-les de -
loü!llon de poiifon; laiJfez-les mitonnd ~ petü 
~ ; étant cuite~ l dégrai.tTez.-le-s &-les liez d'un· 

coulis -
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~o.tths aUTOllX; mcttez.,mItonner les vIves dans 
la caiferoJe avec les concombres; tirez-les & 
Jes dreEez. Si le ragoût efl: d'un bon goût, ,jec-" 
'fez-le lur les vives, & fervezchaudement. 

vi va aux /aituë's. 
Vuide'L, lavez & elfuyez entre deux linges V'O'g 

'Vi",es , cizelez-les ; faites fondre 'un peu 'de 
beurre ~ mettez-y un peu de-f.èl; frotel..les vives' 
de 'ce ceurre ; mettez-les .griller;1 petit feu; pre .. 
ne7. les cœurs d'u ne douzaine de lairuës, faites
Jesblanchir dans ·de l'eau; étant blanchies, jettez
les dans de feau froide; en(uite prelfez-Ies une 
à une; meue'Z la grolfeur d'un 'œuf de beurre 
dans une ca1T'erole ; étant fondu, mettez-y une 
pincé'e de farine, & remuez. toujours; ]or(qu~iI 
e1l 1'01:lX, -coupez les laituës par la moitié, raites
leur faire quatre ou cinq touTS, moüillez·les d'un; 
boüiIJon -de poiffon ; a'/fai(onl1ez-les de [el" 
poivre & un bouquet; laiffez-les mitonner à pe
tit feu; étant cuites, dégraiffe'z-Ies & les lie~ 
d"un coulis d'écreviJfes ; f1 le rago'ût dl d'un boIt' 
goût, drefTezles vives grillees fur -ces laituës S' 

& Cervezohaudement. ' ' 
, Vives aux trufes. ' 

Faites griller les vives Je la même maniele que' 
celles aux laituës. Faites un ragoût de trufes,.. 
dTeffez les vives; jettez Je ragoût de trufes deC
(us, & {etvez chaudement. Voyez à trufes , Ra.., 
~Olît 1e Truje.r. ' • , . 

Vzves aux mouf{cr()ns& IUt:t champ'gnonl. 
Voyez à MoujJeroJ1s & ~ Champignons ~ comme 

fe font cès rag0ûts .. & apprêtez les vives comme 
les vives aux laituës. 

vives à-la fouJJe aux ancnoÙ. _ . 
Vuidez, lavez, e1fuyez & cizelez des vives ;, 

frotez-Ies de be'urre fondu & de Cel, & les faites 
gri-ller; faites une Cau1Te aux anchois ave~ beurre~ 

To!'!e III, . ~ a ~ 
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rais, pincée de farine, cibouJés,. affai(onnez de 
)oivre , (el, 111ufcade; m.oüillez d'une goutte 
l'eau' & d'lm peu de vinaigre; lor[que la (aune 
:fI: liée, dreffez les vives, verrez ddrus;I & fer· 
~ez chaudement. 

Vives au coulis d'écrcviJJet. 
Mettez griller des vives , faites une fau!fe 

)lanche , rnette'l.-y coulis d'écreviŒes, la quan
~ité qu'il en faut pour que la (aufTe (oit c1e la rn~· 
me couleur; dreifez les vives, jettez la (auff"e 
Dlanche au coulis d'écreyjffes deirus , & fervez:. 
:hau dement. 

Vives aux Huttre.s. • 

Mettez des vives dans une c.atferole ; -a:trairon"; 
nez-les de fel , de poivre, de fines épices, d'une 
couple d'oignons, d'un bouquet, d'une feüille de 
laurier, un peu de perfil , une tranche âe citron; 
moüillez d'une \i.erni-bouteille de vin blanc., 
avec un peu de boûillon de poiifon, dU beurre; 
faites fondre dU beurre, .étant fondu, nleuez-y 
un peu ,Je farine, remuez toujours; étant à de
mi roux., moüillez-le du jus où [ont les "ives; 
revuidez.-\e d.ms les 'l'ives ~ 1.aiffez-les achever de 
cuire , qu~eUes, foÎent bien nourries & d'un bon 
goût ; étant cuites & égouuées, jeuez [ur ces 
vi'Vês un ragoût d'huîtres, & [erveL chaude
swnt. 

vives aux laitances. 

Ort' {ett les vives de la même fa~on que ci~ 
aC'Vant. Pour le rago&t , voyez Laitance. 

vives avec Itne fauJJè hachée. 
On (ert auffi ?es vives de la même fa'i0n avec 

une CauH"ehachee. Voyez SauJJè hachée. 
Vives flUX écreviffes. 

Faites tuire les vives de la même maniere que 
celles aux huîtres; jettez deffus un ragoCtt de 
9,ueuëi d'écreviJfe$ ,~ (erve~ chiludement. 
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riva grillées avec ttnra,goût d'huttres, de laitanter 

o,~ li' écreviffer. 
L'on fert encore ces vives grillées avec ces 

mêmes ragoûts d'huîtres 7 de laitances &. d'é. 
creviffes. 

'Viver au moules. 
Faites cuire les vives de la même maniere que 

les vives aux huîtres, & les dreffez avec un ra
go6t de moules. Voyez à Moulu, comment Ce 
fait ce ragoût. 

Viver au vin de Champagne. 
Coupez la tête & la queuë des vives; coupez .. 

les en ~eux; arrange2-1es dans une caH'erole , 
&. les affaifonne-z de rel , de poivre, fines épices, 
feüilles de laurier, oignon, 'un bouquet, quel
ques champignons & moufferoJ'ls ; faites boüillir 
une demi-bouteille de vin (,~e Champagne, met ... 
rez-la dans la cafferole où font les vives, faites 
cuire {ur le fourneau; étant à demi-diminué" 
mettez-y un morceau de beurre, & achevez. de
faire cuire; étant diminué à propos , liez d'un 
coulis d'écreviffes ou autre coulis; tirez. l'oignon,. 
le bouq~et , la feüille de laurier, jettez. le cou
lis deffus , & fervez. chaudement. 

Viver en fricaJJée blanche. 
Coupez desrvives par morceaux, mettez dan. 

une cafferole un morceau de beurre frais; le 
beurre étant fondu, mettez-y les vives avec des 
champignons ~ des moufferons , Cjuelques trufes 
vertes; a:ffaifonnez. de rel, de poivre, un bou
quet ; paffez le tout enfemble ~ mettez·y une' 
pincée Je farine, prenez garde qu'elle ne s'at .. 
tache à la catTeroLe ; moüÏllez d'un peu de boüiI· 
Ion de poîtron, de vin blanc que vous aurez 
fait boüillir avant; laiffez cuire à perit feu; 
étant cuit, faites une liaifon de trois à quatre 
jaunes d'œufs, délayés avec du verius & un pew 
de perGl haché; remuez toujours filr le fout:.. 

A ~ a ij , 
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:JIeau, ju(qu'à ce qu'elle {oit liée, prenant gard'-e 
qu'elle ne tourne ; fi elle ef!: d'un bon goût" 
dreJfez & fervez. chaudement. 

Vive.r grillée.r. 
l.es vives grillées fe lerve.nt avec une [auffe à 

l'anchois deifus , ou bien un coulis de la mêm~ 
manière que les vives à·la fauffe i l'anchois,. ou 
au coulis d'écreviIfes. 

Vives' farcies. 
Vuidez, lavez & effuye:z. des vives; faites une 

petite farce de cette maniereio Prenez une vive· 
$lla de[oi'ez.; mettez la chair fur'unetable avec 
-des 'champignons, un· peu de perfil , de la· ci~ 
boule hachée; affaifonnez de Cel & de poivre, 
& d'un peu de lllurcade; hachcL le tout enfemble, 
mettez un morceau de' beurre frais, ce qu'il en 
faut, une couple de jaunes d'œufs cruds, un peu 
de mie de pain trempée dans de la crême; pi ... 
lez le tout en[emble; tirez la farce du. mortier 
& en farcjffez les vives par les ouïes; arrangez~ 

-les dans une cafferole; pr.enez une carpe·, écail .. 
lez, vuidez & la coupez par morceaux ; mette<2; 
du. beurre da.ns une cafferol.e ,. pelez. u~e demi
doul,aine d'oignons & les coupez pat tranches •. 
Le beurre étant fondu, mettez-les dans la ca(
tèrole avec une carote· & un panais coupés'pa~ 
tranches, & les remuez avec une cuiller; étant 
-à demi roux, mettez-y de la farine; achevez de 
les faire rouffir en les remuant toujours .. Ecant. 
roux., n~ettez-y la carpe coupée par morc~aux , 
& lm f,utes faue de\lx ou troIS tours ; œoi.itlle~~ 
la d'une purée claire; a}Jutez-y une· demi-bou~ 
teille de vin blanc; affaironne:a. de [el, de poivre" 
fines épiCes & fines herbes, perm, ciboules ,. 
quelques champignons coupés par tranches; 
faites cuire le tout efl[emble; é"tan t cuit, paffez
le dans un tamis, prefl"ez bien le poilTon; pre .. 
Gez de ce jus, & moüjll.e~ ces vives. farcie.s.~ 
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mettez-les CUIre; etant cultes & de bon goût, 
faites-les égoutter, dreffez-Ies) jettez defTus un 
ragoût de- moufferons- ou de trufes vertes ou 
autres ragoûts, & (ervez chaudemem. 

. Viv,e.r en caJ1èrole. 
Fareiff-ez des- vives de la même manière qu'il 

. dl marq\lé ci-delfus;' ej(e1ez-Ies ;: garniffez: le 
fOnd d'un plat ou- tourtiere d'un peu de beurre; 
atfaifonnez de Cel, de poivre, de muCeade, di! 
,tant- (Gît peu de fines herbes, quelques ciboules; 
cntieres" un peu de per6i haché; arrangez les 
vives- deffus, 3-{[aifonnez-!es de (el, de poivre, 
.de mu(cade, per111 haché; meucz-y un' verre de 
vin de- Champagne; arrofez de beurre fondl:! ; 

- pannez. d'une mie de pain fine; mettez cuire au· 
four, ou (ous un cou verde; étant cuites, & 
d'une belle couleur, tirez-les, & les dégraiffez;' 
mettez- y UH peu de coulis d'éereviffes, ou' de: 
.{autre à fanchois , & les fervf'z. chaudement. " 
_ Vives en cafffrolr avec toutes [orIn. de ragoût/. 

On (ert ces viNes en cafferele a'Vec toutes for.:. 
tes de ragoûts,. drelfez un ragoût au fond d'un 
,lat; mettez les vives en ~af[erole delfus. 

vives en filets frit.r. 
Vuidez des 'Vives, la-vez-les, &. les effuyez; 

.aoupez la-tête & le bout- de la queuë;fendez
les, & en citez l'arête;. coupez.-Ies en quatre, 
& les mettez mariner avec du vinaigre, du (et, 

_ du poivre" (}uelques oignons. coupés par tran~ 
ches, feüiHes de laurier; étant marinées, tirez 
les filets de la marinade ,. & les mettez elIl.l}'er 
[ur un linge; farinez ... les ; faites-les rrirc Jans de 
la rriture de beurre ratiné; étant frits 8l. de belle 
couleur, tirez' les , & les mettez {goutter; drer
fèz.-Ies (ur un plat garni de periil frit, & l~i 
(ervez chaudement. 

Vive! à la bnJclu en maiu:re. 
,V.uidez,. lavez:.& eHuyez des~vives; faites, 

A a.a iij 
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des lardons de chair d'anguille; piquez-en le. 
vives avec des anchois; paffez une brochette au 
fra vers de chaque vive; attachez - les à la broi. 
che; faites une marinade avec un peu de vinai
gre, un demi - verre de boüillon de poiffon " 
quelques ciboules entieres, des o;gnons coupés 
par tranches, quelques tranches de citron, du 
fél, du poivre; mettez la broche; arrofez. tou
jours de cette marinade en cuifant; faites une 
fauffe hachée avec une trufe v'ene, une \couple
de champignons, un peu de ciboule & de pertil~. 
le tout a part fur une afllette;mettez un nlOrceau 
de beurre dans une cafferoIe; étant fondu, met
tez. une pincée de farine, remuez.; étant roux, 
mettez.-y la ciboule, enfuite le periil , les cham
pignons & trufes ; faites faire deux ou trots 
tours; moüiHez. d~un peu de boüillon de poie. 
(on'; faites mitonner à petit feu; affaitonnez 
de îel & Je poivre; étant diminué à propos; 
mette1.-Y des capres , & un anchois; 1iez le cou
lis; quand la G'lUffe eft d'un bon goût J tirez les 
vives de· la broche, & 1es drelfez. dans un pla.t;. 
jettez la faufi"e de1fus , Be. (ervez chaude
Inent. 

vl·ve.r à la Stanl1aJe 
HabiHez une petite anguille; coupez. - en les 

lardons; maniez-les avec toutes (ortC's de fines 
herbes & fines épices; lave-/. une demi- d'ouzaine 
d'anchois; ôtez-en l'arête; coupez chaque moi
tié en d'eux; lardez les vives en travers; un 
lardon d'anguille, un lq.rdon d'anchois; lardez
les d.~ cette façon, depui-s la tête, ju[qu'à la 
{}ueue; p~ene:J ~eu.x h:uelettes, paifez au tra
vers des Vl·ves ; attache? les ha,telettes à la bro
{:,he; faites cuire· les vives ,. en les anofant de 
lems en tems avec une marinade', telle que la 
précédente; quand les vives (ont cuites, faite; 
une (autre a ~ec beurre,. Wl bou'luet de perfil , 
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