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DIS S E R T A °T ION 

PRÉLIMINAIRE 

Sur la Cllifine·nloderne. 

1°1.1 'ART de la Cuifine : L ~ doit, COll1me tous les 
~ . t.., . autres ~ fon origine 

.. aux befoins& aux 
conl1110dités de la vie. Là nature 
dans fon enfance n'a: cherché 
d> abord que le 11loyen le plus 
prOlllpt & le plus COnllnUl1 de Ce 
donner le nécefiaire, ou de fe 
procurer l'agréable : auffi grof
ficre & bornée dans fes défirs, 
que dans le choix des chofes 
propres à les cOlltenter. Dans la 

a 



ij Dij]è/tatian préliniinaÎïe 
fuite fes délirs Ce font étendus: 
nlais [es befoins (e font multi-

.pliés. L!I expérience & les réRo
,xions ont épuré fon' goût: mais 
. elles l'ont fecondéc dans [cs vûes 
&. l'ont cond~1ite à fon but par 
111oinsde.détours, 1110ins de fa
tigues,& pour l'ordinaire à lnoins 
de frais. C'eft ain.u que Yinduf
trieufe nature a donné naiifancc 
aux Arts, qui- de leur côté' ont 
confacré au bien de la nature 
tout l'être qu'ils en avoient reçu. 

Le plaifir des fens (a) a été 
leurobjct, & les qualités divctfes 
.que le Créateur a attachées aux 
corps étrangers., ont été les ref
fo~ts qu'ils 'ont fait joüer pour y 
parvenir. 'Les organes des fens 
leur ont fervi cornUle de canaux 
de C01111nUnication pour faire 
paffer jufqu'à l'aille les impref-

(a) ()n ne prétend pas parler des Arts qui 
ont pour objet la pcrfetti&n de l'efl)rit l com
ty~ l'Art de p~llfr;;.c on la Lo~itlu::t 



jur la Cuifine modrrne. iij 
fions diverfes que les qualités 
fcnfibles font capa.bIes de pro
cl uire. 

II. Que de fagelfe, d'étenduë, 
& de firnplicité dans les veles du 
Créateur ! Le Inéchaniline de 
notre firué1ure nous affujettit à 
des bcfoins, & nous oblige à les 
fatisfaire ~ fous peine d'anéantif
(clnent & de deftruttion totale: 
Cela vous paroît - il humiliant? 
Penfez que la nature par le uloïen 
des organes fait éclore le plaifir 
& la volupté du fein~ de cette fer
vitude. I-teconnoiffez du moins, 
qu'inftruits par le tén"loignage des 
fens, nous fçavons dérnêler dans 
les corps les qualités bienfaifan
tes de celles qui ne le font pas. 
Car la réflexion d'un Ecri vain Ca) 
de nos jours eft générdlen"lent 
vraie, peut-être à quelques ex
ceptions près. :)c) L~agrément des 

(a) Théorie GC.\oi 1eLltlmCllS agréables JI! 

chap. 3 "' pag. ~o .. . . 
a lJ 



iv DijJertation préliminaire 
0' faveurs & des odeurs, 11' cft pas 
.) nloins affortÏ à nos befoins, que 
fI) celui dçs couleurs & des fons. 
~ Les fels âcres & piquans, qui 
~ portés dans Je corps par la ref
"piration ou par la digefiion, y 
:t) jetteroient le trouble .& le dé
.' fordre,décelent leur inlpreffion 
DJ fur les Dlamnlelons nerveux, 
.> qui [ont le fiége de l'odorat & 
~, du goût. Au-contraire une Ïtn
D' prellion douce & agréable an-
0> nonce les odeurs & les f~veurs, 
., qui, par la nature de leurs prin~ 
;) cipes, peuvent entretenir dans 
:» le fang le jufte mélange de fels 
~) & de fouffre qui y décide de la 
~ fanté. _~ . 

III. La fageffe & la fécondité 
de la nature ne paroi1fent pas 
ll10ins dans la varieté des fend ... , . , 
mens qu e){~lte en notre ame, a 
raide des organes, chaque efpece 
~articuliere de qU,alités fenubles 
ôans le.~ .corps étrangers. ,Qui 



Jur la Cuifine moderne~ v 
pourroit COll1pter les différentes 
forres d"' odeurs, de couleurs, de 
fans & de faveurs? Chacune dans 
fon genre peut varier à l'inl1ni. 
Dans l'ordre des couleurs, le 
rouge, par exen~plc, qll)on re ... 
garde C01l11ne unt: couleur pri
l~litive, de guel1es varietés ll~efi
il pas fufceprible ? Et pour ne pas 
fortÏr des L.1.veurs qui font l'objet 
de la CuiGnc, le lait, le fllcre , 
le Iniel [ont doux, ll1ais chaque 
efpece de douceur a [cs carac ...... 
téres particuliers, [es différences, 
fes nuances propres: & qui ofera 
fixer jufq u' où cette varieté peut 
s'étendre? 

IV. Pouffons plus loin la COll

ten"lplarion des merveilles de la 
natu re à cet égard. Ce feroit petl 
que la diverfité des faveurs, quel
qu'étonnante qu'elle foit, fi elle 
n'était acconlpagnée de runit!. *. 

... -.---~. -----~-------
... Par "Imité on entend un.ij'œrmütf. VOlez:. 

IN ReçheYcht:J-.r~)· l'origine dt'i idée,;"\ c..-....,,,. 
a iij 



vj DijJertation prllùninaire 
Voilà les deux objets que la n'a'·· 
ture fe propc.fe en tOllt, & gui, 
au jugenlcllt d'un Auteur célé
bre, (a) font le fondcnlent uni~ 
que de tout ce qui eH beau. Sera
t-on donc blân1é d'avancer qu~il 
y a lharnl0nie des faveurs, conl
nle l'harnlonic des fons, & peut
être celle des couleurs & des 
odeurs r Perfonne ne ~ifpute de 
la pren1iere:Ql1Î ignore les peines 
infinies que s' cft donn é le R. p" 
Caftel pour établir, & pour faire 
goÎtter la feconde, je veux dire 
fharnlonie des couleurs? Il ne 
ll1'appartient pas de décider s'il 
a bien ou lllai réuffi : Inais 'lui . . , 
pourra trouver nlaUvalS que J a-
vance qu'il regne entre les fa
veurs une certaine proportion 
hannonique, à pen près fcn1bla
bIe à celle que l'oreille appcrçoit 
dans les fons, quoique d'une ef .. 

(a) M. de, CrollZa.~, Tr.l Îté du Beau. 



for la Cu ifin e moderne. 'vij 
pece différente. Si cela n'efr pas, 
qu~on n'le dire pourquoi tel1nê
lange de faveurs re"VoJtc l'organe 
du gOltt, tandis que tel autre le 
Bate agréablenlent. . 

v. Sur ce principe, j' ofe dire 
que, pour apprécier au ju fie un 
ouvrage de l'Art de la Cuifine, 
il faut fouvent plus de fagacité 
cl " "'1' n • 1~ r . '1 p .. -r raJ;lL"tY\'1~ ri i11("t:" e gont (s 1 n.L ..... u. .t' ..... ~ ... ~.4 ... '-' '-J. ~ ___ A-

de cette exprefIion) qu'on ne 
penfe ol'dinaircrnent. Les plus 
habiles P:Lrtiftes font quelquefois 
ceux qui réuffiffent le moins à 
fatisfaire le goüt corn·ffi'u·n :~ il leur 
faut des palais délicats, C,omnle 
à un profond'Muficien des oreil
les fines. & fcavantes. D ans lés 

:. 

apprêts des viandes,comme dans 
les piéces de Mufique, il eft de~ 
diflonnances qu'il faut préparer 
& fauver avec la mên1.e adreffe .. 
Donnez pour Auditeurs au plus 
[cavant MufiGien. du monde des 

~ 

Hurons, des l-Jotentors, & d'au-:t 
• ;1- • .. .. 

a Hi) 



vi.ij DijJerttnion préliminaire 
tres Peuples [au vages de r Ame~ 
rique ou de l'Afrique, & voyez 
s'ils feront agréablement affeaés 
de la beauté & de l'élegancc de 
fes doéles accords. L'habile Phy
ficien, que nous avons déja clté, 
ne vouloit que des yeux éclairés, 
pour fentÏr rharmonie de [es cou .. 
leurs; heureux, fi tant d'écrits, 
dont il a renlpli les Journaux, 
avaient pô nous éclaircir la vÎlee 
Un Cl1ifinier habile ne denlande 
non plus que des palais délicats 
& fenfibles J pour favourer l'har~ 
manie des fues dont il compofe 
{es ragoûts. 

VI. Défiez-vous' de ces per
(onnes qui ne trouvent rien de 
bon: c'eft fouvent une preuva , 
que les papilles de leur langue 
font ufées & fans reffort. Il n'y a 
que le fort & le piquant qui puiife 
les ébranler, & reveiller par ce 
moyen leur appétit. La jufte pro
portion des feis & des fues f\.ll~ 
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phureux,qu'une main fage & ha
bile a diftribuée dans rapprêr des 
alimens, n'efi pas capable d~ex
citer chez eux un agréable fend
luent de go6t, il leur faut un (el 
dominanr,proportionné à l'affaif
fen1ent des fibres de leur organe, 
un fuc acide & corrofif qui en. 
altére le ti{fu, pour fe faire fentÏr. 
Le palais de ces fortes de Gens 
eft-il un Tribunal cornpérant, 
pour juger du mérite d'un Artifte 
en Eût de Cuifine? S'il eft quef
tion de décider fur la qualité 
d'une liqueur bachique, conful
te-t-on l~ organe de ces perfonnes 
qui, à force de. boire, ont perdu 
la hlculté de difcerncr la diffé
rente nature des vins? A peine 
les liqueurs les plus fortes, & par 
conféguent les plus nuifibles à la 
fanté,chatouillent-elles les fibres 
endurcies & racornies de leur 
palais. Rameau voudroit-il pour 
Arbitr"e & pour Juge de [es corn-



X' DiJJertation préliniinair~ 
pofitions, cet h0111nle dont parle 
l)etrarque, qui étuit 111 oins char
filé du chant des rolIignols, que 
d"un concert de grenouilles? 

L· 

VII. Le prin cipe gu-' on vient 
d'expofer , fournit encore une 
réponfe folide à des reproches 
qu'on fait depuis long - tCll1S à. 
l'Art de la Cuiiine. A entendre 
bien des Gens, il ne 111éritc que 
d'être nOLl1t11é l'Art de ruiner la 
r l '1 ' ft " 1 Jante,l 11 e ., propre qu a enerver 
les forces du corps, à aHoiblir 
le ten1peralnent, & à. avancer le 
ternle de nos jours. C' cft, à leur 
avis, une fource eillpoifonnée 
d'où l'on voit fortir une infinité 
de Inaladies&d'jnnnnités,incon
nuës autrefois. Telles font les 
vaines déclanlations, dont fe 
laiŒent étourdir c-eux qui ne font 
pas accoutulnés à approfondir 
les chofes. 

le convi'~l1drai, fi r on veut, 
q~e la CuiGne oçcafionne quel::-
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ql.lefois les funeftes effets dont 
on fe plaint. Mais qu"'on y prenne 
garde: eft-ce la faute de l'Art, 
ou des Arriftes ignorans ? Je dis 
plus: n-'eft-ce pas louvent celle 
du fiécle, dont le go6t ufé ou 
cl , ~ r . /\ fi ' ~ eprave ne lçaurolt erre ate 111 
reveillé par un jufte & [age n1ê
lange des fucs, foro1.é des l11ains 
de l'Art? Vous voulez des apprêts 
que rArt condan.1ne, vous dédai
gnez ceux q lI'i! autoriJe : après 
cela vous lui in1putez des 111aUX 

qui ne [ont le fruit que de votre 
avidité &de votre intemperance~ 
quelle injufiice ! l\loins dépravés, 
plus [ages, vous eufiiez laifTé à un. 
habile Artific la liberté de fuivre . 
les regles de fon Art. La nature 
qui le guide dans fon travail, 
lorfqu-'il fçait la con[ulrer , fe fût 
prêtée à fes défirs : un ll1êlange. 
judicieux & éclairé des faveurs 
naturelles,volls ettt ofl-èrt un ll1etS 
auffi h'lin qll'ag.réable. 
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VIII. Faites donc ceffer l'in ... 

jufiice de vos reptooches" ou con
venez qu'il n'eft point d'Arr qui 
puiilè être à l'abri de la malignité 
de la cenfure.Celui de cultiver la 
vigne n'auroit-il pas dÎt depuis 
long-tenlS être profcrit, s'il ellt 
été pern1is de décider de fon fort, 
d'après les dé[ordrcs prodigieux 
que les excès du vin ont fait COll1-

111ettre ? La poë{ie , la divine 
poëlle, le langage des Dieux 
n'auroit-il pas dù être challe de 
defrus la terre, s'il t~lut lui inlpu
ter l'abus pernicieux & infân1e 
qu'en ont fait les Mortels? }Jlaron 
a banni de faRépubliglle lesPoë
tes, nlais il n'a eu garde d'en 
charrer la poëfie. Il s'eCl: contenté 
en hOlume f\lge , de lui fixer fon 
objet, & de la relTerrer dans de 
juftes bornes: il a laiiTé l'harIll0-
nie flateufe des vers en poiTelIioR 
de célébrer les louanges de la 
Divinité & de la Vertu. En un 
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Ulot, il n~a exilé les Poëtes de fa 
République, felon la renlarque 
d'un Moderne (a) " <-lue par la " 
.nlêlue raifonqui enga,ge les" 
Prédicateurs à prêcher contre " 
les Speaacles, & qui faifoit" 
chaffer d'Arhenes ceux des Ci- " 
toyens qui plaifaient trop à" 
leurs Conlpatriotes. " 

IX. Mais d'ailleurs a-t-011. des 
preuves bien ,convaincantes que 
les rafine11.1enS de notre Cuifine 
foient la caure principale des in
firlnités , & des luaux dont on fe 
plaint? Pour nîoi fore en douter, 
&je croisen avoirquelque raifon. 

On ne foutÎendra pas que les 
Jlomainsayent été fujets à plus 
d"indifpo,fitions & de n1.aladies 
que nous ne le fOn1.nleS préfen
t'ement. Je ne prétends pas parler 
de ces ten1S où ROl11.e étoit auHl 

Jo, (a) Réflex. critiques fur la Pocsie Be f_Lt" 
1;.;. Peinture;t 1 pan. fca. 5 .. 



xiv DiJJertation préliminaire 
fabre & frugale, que ruftique & 
groffiere : je parle des Romains 
anlollis par le luxe Afiatique, des 
ROlnains délicats & fenfuels, 
tels qu'ont été un Lucullus, un 
Apicius (a) & d'autres avant & 
après Augufte. Ils ont ratiné de 
leur ten1S [ur les apprêts des 
viandes, comnle nous pouvons 
le faire aujourd'hui. Ils n'ont pas 

) éprouvé plus d~infirn1ités que 
nous ; leur Cuifzne étoit - elle 
donc auffi peu nuifible à la fanté, 
que "la nôtre? C'eft une quefiioll , . 
a eXalTIlner. 

X. S-'il nous rcfioit affez de 
lllOl1LlmenS de ces teIns reculés 
pour pouvoir faire un paraIIellc 
exaét & complet, je ne dourepas 
que la queftion ne [LIt bientôt 
décidée à notre avantage. J"en 
juge par l'ouvrage qui a paffé 

(a) Il y:l Cil plus d'lin Apicius.VOYC1. tilr 
C~ fujcr le Diébon. de 1J<lyle~ . 
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j~1fqLl'à nous, fous le norn. d'A
picius (a ) : on convient que fon 
Auteur, quel qu'il Coit, l~'a dû 
vivre que peu de tenlS après Elio
gabale. Qu~ on fe donne la peine 
de parcourir les dix Livres qu'il 
nous a laiffés fur laCuifine de fon 
·tetns ~ & qu!'on juge après cela 
fi un fçavanr h0l1.1Ule (b) a rien 
exageré , quand il a dit que cet: 
ouvrage contief!t d'étranges mets 
&d'éuAanges ragottts" qu'Jon croiroit 
aujourd' hui ft perdre teflomac, & 
.(e brtiler le fang ~ji l'on mangeoit 
de flmblables viandes> que prehue 
tous les ragottts font fort poivrés .
ou pleins de liqueurs & de compofi
tions fortes ~ ou au moins d'herhes 
de haut goat. On voit par cet 
échantillon quel étoit l'état de la 

(il) Apicii Cœ/H de obfoniis (or c()1!dimentü, 
fi-Je Arte C(Uju:·'1.arùî Ii/n"; aecem J ~'7'c. 

(b) J=:an Je C]erc, Bibiiot. chvifie.J tom. 
18,pag·32.7, 331'1&c. 
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Cuifinc Romaine en ces tetns-là, 
& fans "doute long-tems aupara
vant. Il efl: au Inoins certain que 
le garum > qui étoit une de "ces 
cornpofitions fortes quienrroient 
pre[que dans tous les ragoll ts, 
11' étoit pas pour-lors nouvelle
ment in venté. Seroit-il donc fur
prenant, que, lor[que la fenfua
lité R.onlaine effaya de {e fatif
faire par les apprêts d'une Cuiline 
fi pernicieufe, elle eût dOl1né 
en trée à des l1.1aladies fréquentes 
& inconnues auparavant? Un 
évenement contraire eût tellu du 
prodige, & fi la nôtre lui re{fem
blair, il feroit diffiei1e cl' en faire 
l'apologie. " 

XI. Je veux bien croire, fur 
la parole de Pline, (a) & d'autres 
Hiftoriens, que ROllle fe pa{fa 
de Medecins durant l'efpace de 
plus de cinq ce"us ans; que dans 

., 

(4) Pline lib. 19 , cap. 1. 

cet 
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cet intervale, la frugalité la ga
rantit du befoin. des ren""ledes : 
ulais ql1~ enfin le luxe & les excès 
de la table ayant fait naître plu .... 
fleurs efpeces de rnaladies incOll .... 
nues, ~il fallut avoir recours à la 
Medecine, qu' on avoit regardée 
jufqu'alor.s C01Tll1"le inutile ~ 8C 
D.êrne préjudiciable; & qu'Ar
chagate eft le prenlier Medecin. 
qui s'érablir à !torne l'an) 3:; de 
.cl fondation, où rexercice de fon . 
. Art n'avoit été auparavant tolcré 
qu:)en teIns de pene .. Je ne pré
tends point révoquer tous ces 
faits en doute: je n'l'étonne feu
lernent que les apprêts d'une fi 
étrtl~f{e Cuifine n'ayent pas ~ pro
duit plus de lllai qu'on n'en dit. 
E:ncore même ne refie-t-elle pas 
chargée elle feule des maux 
qu'on éprouva, car nous fçavons 
que fexcès de la table monta à 
un tel point, qu'il étoit ordinaire 
dans les repas de forcer }'eftou"lac 

b 
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à rendre les alirllens dànt il s'étaie 
furchargé, pour faire place à 
d'autres .. Excès nlonftrueux dJin
tenlperance ,. & de gournlan
dife! 

XII. Après s'être fanné une 
légere idée de la Cuifine R onlai
ne, il refte bien nloins à décou
vrir la caufe des flla]adies qui pa
rurent alors, qu:à rechercher
pourquoi elles ne fe 111ultipJiercnt 
pas bien au-de-là de ce que nous 
en ~~rouvo.llS 3ujourd:hui .. Pour 
filOI Je crOlS en appercevutr une 
raifon a:fTez plaufible. Les grands 
repas étoient bien nloins fré
quens panni les Ron1ains que 
parnü nous. Rit n, il e11 vrai, n'é
tait plus propre à altérer leur 
fanté, que leurs excès dans ces 
occaflons, & les ragoùts dont ils 
faifaient leurs délices. Mais ces 
oGcafions étoient plus rares: la 
nature avoit le tems de réparer le 
)'l'laI. Qu'il eùt été bie!1 nl0ind.fe 
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& nl.oins conlnlun, s~ils eu{Tcnr 
connu les aphorifn1es de notre 
Cuifinc 1 

Les repas parn"li nous font plus 
fréquens, ils le fuccedent les uns 
aux autres preique fans intervale4 
Si nos tables étôient fervies dans 
le goùt de la Cuifine d'Apicius, 
il feroit inlpolIible que nous ·ne 
fuflions expofés .à .plus de lTlaux: 
que nous n~en éprouvons,& que 
n-'en éprouverent les Ronlains .. 
Trop heureux encore, que les 
apprêts de notre Cuifinc ne 111U}";' 

tiplient & n'aggravent pas -le nlal, 
que notre intenlperance pre[quc 
continuelle, & notre fenfualité , 
que nous cherchons à fatisfaire 
fans rel~che, font elles feules 
bien capables de produire !V oilà, 
voilà le prelnier gcrnle des nla ... 
ladies & des infirn1ités qui nous 
affligent: fend ons-nous juftice, 
& r Art d·e la Cllifine nl0derne 
fera luflillé ... 
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Mais ce n'cft pas allez dire. Je 

foutiens que nous fOll1mcs cou .. 
pables d'ingratitude à fon égard, 
& que nous ne connoiiTons peut. 
être pas toutes les obligations 
que nous lui avons. Effayons de 
mettre cette vérité dans fon . 
Jour. 

XIII. La Phylique nous ap
prend que 1~ diverGté des ali
nlens, autant pour le nloins que 
celle des clitnats, fi1et de la va ... 
rieté & de la difference, non
feulemen t dans les corps, lnais 
encore dans le génie, les incli
nations, & les n1œurs des N a
tÎons. Quel changement n'ap
perçoit-on pas dans les efprits des 
Peuples du Nord, depuis que le 
fucre, les épiceries, le vin, & 
les autres alinlens qui croHrent 
dans les Païs chauds, font une 
partie de leur nourritureordinai
re? Les fols ~ & les focs fPiritueux 
de ces denrées, dit unhonlnle d!lef-
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prit, (a) jettent dans le Jang des 
Nations flptentriona/eJ une ame J 

6" p"ur parler avec les P IryJiclens , 
une huile étheréc, laquelle ils ne' 
pourr()ient pas tirer des alimens de 
Icur P aïs. Ces focs remplilJènt /~ 
fong d'un homme du Nord ,feJPl'its 
animauxformés en EJpagne & .fous 
les c/hnats les plus ardenJ. Une_por
tion de l'air & de la féve de la terre 
der Canaries paffi en Angleterre' 
dans les vins de ces Ijles qu'on y 
tran.(porte en fi grande quantité. 
L ~~rage /TIquent & Ilabituel des 
denrées des Païs chaud_fi rapproche 
donc ~ pour air/fi dire ~ le folell des 
P aïs du Nord ~ & il doit mettre 
dans le (ànLe; & dans r ù'llag-ination 
des Habitans dt! cer P aïs une vi-
gueur è- une délicatejJè J que n'a
voient pas leurs a)'eu~'\:' -' dont la .!;ln
plicité ft contentoit des produèlions 
de la terre qui les avoir vtt naître. 

(a) Réflex. c!'itj(lU~S fLir la Poëfi~ & fur la 
Peint • .1 part. {(olt.') 7. 



xx.ij Diffèrtation prélùninair~ 
'Voilà Je principe développé, 

fera-t-il difficile cl' en faire l'appli,,:,. 
cation à notre fujet ? 

XI V w La Cuifir~c fubrilife les 
parties groHieres des alinlcns, 
dépouille les rnixtes qu'elle en1-
ploye, des fucs tërrcftres qu'ils 
contiennent ~ elle les pcrfeélion~ 
ne, les épure, & les fpiritualife 
en quelque fortc .. Les Hl·ets qu:>el-: 
le prépare, doivent donc porter 
dans le fang une plus grande 
abonda11ce cl' efprits plus purs & 
plus déliés. De-là plus d'agilité 
& de vigueur dans les corps, plus 
de vivacité & de feu dahs l'ima
gin:ttion, plus d~étendue & de 
force dans le génie ,. plus de dé
licateIfe & de fin-eIfe dans nos 
golhs. Sera-ce donc trop,s'avan
cer, que de placer les apprêtE de 
la Cuifine 111od'crnc pa'rmi les 
caLICes phyliques qui du fein de 
la Barbarie, ont rappcllé' parnli 
nous le regnc de la politefIe, de~ 



fitr la Cuifine moderne. xxiij, 
talcns de l' cfprir.) des Arts & des 
Sciences? F"ut-il donc vrai que 
notre CuiGnc cùt introduit parnli 
nous les ll1aux qu'on lui inlpute., 
quoiqu:>ils foient bien plutôt le . 
fiouit de notre inten1perance, elle 
les auroit rachetés par des avan
tages bien précieux. Enfin toute 
cOlnpenfation faite, s"il a paru de 
nouvelles lllaladies, d'autres ont 
difparu, ou foot devenues plus 
rares. Depuis que rufagc des ali-
111CnS qui croiffent dans les PaYs 
chauds s'eft introduit à AW.fter
dam, on n'y voit plus, C0111me 

j'a renlarqué M. Regis, (a) fça
vant Medecin, la vingtiérne par~ 
tie des n1a]adies fcorburi<-l ues 

~ . 
qu on y voyolt auparavant. 

XV. Ce n'eft "pas au reUe gue 
je veuille ici prendre la défenfe 
de tous les apprêts dont on a cou-

(a) Voyez. les Réflex. cric. iur laPoëiie &. 
(ur l.l PCiIlCLlrc.lbid.. " . 



xxiv DijJertation pr!li;ninair~ 
tU111e de charger noS tables, il 
en cft que j'abandonne à toute la 
rigueur de la cenfure : j'avoue 
nlênle que cet ouvrage en con
tient que je ne prétends point 
garantir.J'ai cru quïls y devoient 
avoir le.pr place, afin qu'il n'y 
nlanquât rien de ce que l'on peut 
dé{jrer, pour diverfifier dans Je 
goût nouveau le fervice des ta ... 
bles les plus fOluprueufes & les 
plus déIicates.D~ailleurs 111e con
vencÎr·· il de ne n1e pas pr~ter au 
goût de ceux qui font plus cu
rieux de J'agrélllent, que de la 
faiu brité des fllets qu'ils fe font 
fervir? Ceux qui penfenr autre
ment, nlérirent auffi des égards: 
devais-je leur nlanquer? COlllrne 
il ne 111-'efi jalnais venu dans ref
prit de n1. 7 ériger en Réfonnateul" 
de la Cuifine , je 111C fuis propofé 
d::: les farisfaire tous, fans con
datnncr ni L::s uns ni les autress 
Voici dOllC le parti que j'ai pris .. 

XVI~ 



fur la Lùijine modernC'~ XX\' 
XVI. J'ai inferé dans cet ou

vrage des obfervarions fur la na
ture, les vertus ,& les propriet-és 
des alimens dont la Cuifine fait 
,ufage. J'ai profité pour c~la des 
lU111ieres que fourniffent en ce 
genre la Phylique & la Mede
cine : l'ouvrage de M. I .... enlery 
fur ce fujet, m'a furtout été d'un 
grand recours. J'ai donc penfé 
qu'il ,fe·roit aifé, à la faveur de ces 
connoiffances, de difcerner les 
Lnets qui peuvent convenir à l'â
ge, au tenlperanlent" & à la fanté 
de chacun. 
. Mais ce n!te1l pas le feul avan
,~tage que yen ai efperé. 0 n con
'-vient que l'adreffe des fllains, un 
jugenlenr Cain, un palais délicat, 
~n goût Sllr & fin, font des q uat. 
_ttés abfoluluenr né ce rfaires à un 
bon Cuifinier.J' ofe dire que cela 
lle fuffit pas encore. Tel poffé
:ôera tous ces talens, qui, en fait 
,de Cuifine, ne fera jarnais qu!lUl\ 

C 



lCxvj D ijJertation prelbninaire 
Manœuvre guidé par la feu le 
routine, ou ce qu'eft enMedecin.c 
un Ernpirique. Efclave fervile de 
f'ufage, unArtifte de ce caraaere, 
ou ne s~avifera pas d'i1l1aginer 
quelque nouveau ragoût, ou de 
rien changer à la pratique qu'il 
.aura apprife; ou s~i11c fait, cc ne 
fera qu' ~près plufieurs tentatives, 
& beaucoup de dépenfe, qu'il 
pourra efperer quelque fuccès., 
Donnez-lui la connoiiTance des 
qualités & des propriet.és des ali
n~ens qu'il travaille,des fues dont 
il veut forrner un luêlange a~réa ... 
hIe, vous lui épargnerez {on-tenls, 
fan travail, & fa bourfe .. 'Les lu
.1l1ieres le guideront dans fes ef
fais; il fçaura tirer parti de [es 
lhéptifes n1ên1es. Il y a déja long
,tenlS que l'Epicurien Catius·dans 
Horace a traité de téméraires 
.ceux qui s'ingerent de fervir avec 
art & élegance les tables, fans 
connaître avec pré cifion les qua .. 



for la Cuifine moderne. xxvi} 
lités & les faveurs des filets qu'ils 
,clnployent. (a) 

Nec Jihi c~narurlZ quivis" rcmerJ arrIJg6l 
.arUm, . " a 1\ • • r Non pTlllS exaa tcnUt rattone J .4porttrn. 

X VII. Je préfullle qu'une au ... 
torité fi refpettable fcrme.ra la 
bouche à quelque Critique cl1a
'grin qui auroit pû blân1.cr le plan 
que j'ai fuivi. Peut-être n"l'auroit
il accùfé d'être farti de nla fphé
rc,d'avoir porté la Faulx dans une 
ITloiffon étrangere, & d'avoir fait 
incllrLlon dans l'en1.pire de laMe
de:cine. Ce reproche ll1e feroit 
'fenfible, & fi la déci{iOl1 du.Phi
lofophe d'Horace ne fuffit pas 
pour le prévenir J j'appellerai à 
1110n recours l'autorité d'un au rre 
,ancien Auteur, (b) qui décide 
que la ftience de faire Ja Cuifine 
...... ,"~ ..... -t- .. , .... _ ..... _......- __ .. _ ........ _._. "-... ______ ~_~ __ ~_ 

(.:1) Hor.1t. Li/J, !. , S.:t. 4 .• 
(b) D~m.u. in. r:n:.rlt ... dndr. ~j;;L T 1)'(. Of. 1, 

, . 
ç 1) 



.:xxviij D~Oo·tation prélinûriaire 
rfl la fe-rvaru e de la Medecine. 
COQUINA MEDICINE 

F A M U LAT RIX EST. J-l ~ Art 
,d'apprêter lesalinlcns appartient 
néce{fairen1ent à la Dietetique, 
laquelle a toujours été regardée 

. '\ . 
C0111111e une parne tres -1111por-
~ante d~ 1a M_~,dcçine .. 

Deux objets principaux parta
gent l'attention de]a Medecine; 
la confervation, & le rétab1i1Te
rnent de la [an té. Les alill1ens 
.contdbuent au pren1ier, les n1é
fl-icanlens au fç.ç;ond. Elle confie 
la préparation. d;e :ceux - ci à la 
Ph~rn1ac:ie , & s'en rapporte .à la 
Cu;i!1ne, pour la :préparation de 
ceux-là. Ail1ll la Phannac.ic & 
Ja.Cuiline font égaleillent fu.por- . 
données à laMedecjn.e, chaçune 
dans .P 11 ordre rélatif ~ chacun 
fJe ces pbjets. Or ne fet.ok:ce 
pas donner dans le plus -grand 
ridicule., que de prétendre qU~Ul1 
Apoticaire s' C111parc d)une $l1a~. 



for /,,1- Cuifine moderne. xxix 
!-rere qui n'eft pas de fon refforr, 
s!>i1 s'initruit des qualités & des 
vertus des l1.'1édica.ns? Y au';' 
-roit-iL donc plus de {liCon à faire' 
;'un crin1.e à un Cuilinier de te
chercher les qualités & les pro-· 
prietés des alin1.cns : furtour lori:' 
qu!>il fait honneut à qui il appar .. 
rient,. des connoiffances qu!>il 
acquiert? 

Si janlais les CuiGniers fon t un 
Corps à Statuts, je crois pouvoir 
affurer, au nOln de 11."'lCS Confre
res, qu'il ne leur arrivera jatuais 
de fonger à fe foufiraire de la fu
bordination, Ol1 ils font à l'égard 
des Medecins. Aucun exemple 
ne fera capable de leur infpirer 
des fentinlens d'indépendance. 
La Faculté peut fe flatter d'a~ 
voir extirpé d'avance jufques aux 
:1l1oindres fenlences de rebel
~ion, qui pourroient dans notre 
ifein s'élever contr'elle. Puiffe la 
Cuifine n'loderne, par une fou~, ... 

C 11J 



xxx' DiJJertatifln, '&c~ 
million légitime, nlériter de la, 
part de la'l\1:edecine le nlême 
honneur qup l'ancienne en a 
reçu! Au éomolencementde ce 
fiécle, M., Lifler, célébre Mede
cin de 'la Reine Anne, a daigné 
corriger, publier, & commenter 
le Traité d'Apicius fur la Cuifine 
des ROll1ains. La nôtre afpire à 
ce bonheur, & eHe fe Rate qu'a
près une certaine révolution de 
fiécles,fi quelqu~un des ouvrages" 
sui la concernenr,échappe à l'i?~ 
Jure des tems, quelque MedecIn; 
habile voudra bien fe charger de 
Je revoir,_ de le corriger,&de 
le publier avec de doéXes Com~ 
men taires. 



A VIS 

A Cel.lX qui voudront faire ufage 
de ce Livre. 

Y. J'Ai taché d'dtre concis fans oh
~ flurit!, afin que ceux qui voudront 

Je flr·vir de cet ouvrage, pour .r'in{lruire
drtns l'Art de la Cuifine moderne, n~ 

foient point reDuufJ par. la longut:ur dt' 
difcours, ni embarraJT!s à .f.:l~(ir nzan: -. 
id/e. Le Jly!e JÎlnple étoit le feul cplil m€-
convenoi! ci' e.mpl o:>'cr·. . 

2. !2.!!pique Je n'aye ordfn"zirement 
preJèrit qu'une méthode. dfJ. t.ravailler. ~ je 
n:lignoroiJ pas qu'il. -;l, en eût d'autres. 
Je n'le fuis arrêtl à celle qu, j'ai crû la 
nteilleure , far1J' préte.ndre y djJujettir les. 
autres. 

3· Je me· fuis auffi au,u:hé à éviter:t' 
autant qu'il m'a été po.Jflhle, les ,e;roJlè.r 
dépenjèl" dans les ragoûts, [ans que 1f t: 

délicatefleenfouffrît. Ainfi je ne me .fui.; 
pas moins propo[é POUy hut le flrvice des 
tables médiocres, que celui des tahle.r 
flmptueufos, danS' le g()1Jt de la Cuijin, 
n.owuelle~ 

c iiij 



:xxxij 
4- J'ai mi.r at{ c()mmtncement une :(a~, 

hie dei metJ contenUf dans cet ouvrage !J 

pour ordonner des 1'rpas fe/lin lcs quatre 
faifons, en gray & en maigre. 

S. On trouvera réuni! jour un fouI ar
tide foUS les mets qui Qnt du rappûrt,&en
tre /ifqttelJ il nya qu~une légcre drffircnce. 

6. Pour ordonner les entrées qui ne 
font paf de [qUIC l'année, il faudra avoir 
recot/r,; aux J aifon s du rBd, pr.lr ce qtfC 

ut article leur fournira ce qu'ils voudront 
r:/:oijir pour e~trùj'. 

7. Comme les ohferiualionJ fur les qJ1a~ 
lités & lcs Pl"opriués de! alimcns font 
rlpanduef dan! le corp' de l'ouvrage, 
on trouvera à la fin une T able alphabé
tique qui renvo'J1era à la page ot!, il efl 
parlé de chaqui efpece d"aliment. 

8. CfJmme. le cerf, la hiche, le faon; 
le chtvreui/' le daim, ia poule ci' eau, Je 
pluvier, ror/o/an, le vanneau, la geli
nOtte de BoÏf, le hequefigue, le guignard 

Je fervent ordinairement rôtiS, la faç()n 
de lu F,"éparer Je trouvera dal1J r article 
du rôti, page 270. 

9. TouS' les exemplaire! feront pard~ 
phés & jignéJ de ma main au has do-Ia 
premiere page, & c'ejl ci cette marque 

, .-'to •• 

qu 011 reCotlnoltra. ceux qH~ pOUri'Olcnt 

.être cffltre!"itr., 
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-'TABLE DES METS 
eontenus dans ce Livre ~ dreffie 
pour ordonner facilement des 
repasJfùivant les quatre faifons ~ 
& foivie' de neuf menUj. 

DES PAS TES. 

P ASTE briCée,. 
Pâte feuilletée, 

: Pâte pour plu1Îeurs fortes 

33 0 ' 
j'j 1 

de bignets,. 
.3 ')1 

Pâte pour des croquantes, 332 
Pâte de nlaffepain ou d'anlendes, 333 
Pil-te graffe ~ 33-4 
,Pâte à la Minin1.e J 3 3 ) 
'Pâte pour les cannelons & autres En... ' 

trenlets , 3 3 6 
Pâte pour les flancs & darioles, ihid. 
Pâte à la Reine, 337 
Pâte à la Royale, ibid. 
Pâte fucrée ~ :3 j 8 
Pâte pour les brioches, -339 
Péîte pour les échaudés,- 3-40 
D"t b "r.l " ~ a e rhee au ns, -3\4.1 



XXXIV T A BLE 

Pâte à fleurons 7 -34t 
Pâte au fronl-ag_e à la crênle , :3 42 
Pâte au lait, 543. 

D·· E S C- 0 U .L l $' .. 

C · 0 U LYS au blond de veau, 
Coul-is de gibier & poiifon , 

1 

.2 
Coulis blanc ou à la Reine, 
Coulis d'écrevi[[es ~ 
Coulis luaigre, 
Coulis de léguI11es,. 

o E S S· Aue E S-. 

J 
ibid. 

-4 
ibid .. · 

S A UC.E de différentes BcchameIsN 

535' 
Sauce à la Gafcogne ~ ibit:l. 
Sauce à la Mantouë , 5') , 
Sauce à la Garonne,. ibid. 
Sauce au bled verd , 53 ï 
Sauce ba,chiq~e _à la ravigotte~ ihid. 
Sauce à la Pandoure, 538 
Sauce pour le rôti d"agneau, ihid. 
Sauce au Pontife J' ibid. 
Sauce perlée, 5' ) 9 
Sauce liée aux l"aituës, ivid. 
Sauce à l'eftoufade de fenouil, S 40 
S.auce au jus de ravigotte ~ J 11 1 



1) E S MET s. xxxv 

Sauce à la raye, 54 2 

Sauce à la Françoife, ibid .. 
Sauce de Provence , Y'4~ 
Sauce hachée aux cornichons, ibid~ 

-Sauce au Prince, J 44 
: Sauce piquante maigre , ibid~ 
Sauce Imperiale, ibid. 
Sauce au con[onlnlé , 54> 
Sauce au perfinet ~ ibid ... 
Sauce à la poulette, 540 
Sauce hachée aux huîtres, ibid. 
Sauce à l'Arlequine, 5' 47 
Sauce à l'extrait de pertH, fenouil & 

celery, 548:· 
Sauce liée à P':OlèilIe , ibid .. 
Sauce aux légumes, 549 
Sauce à la chapelure" thid'~ 
Sauce Eipagnole ,. ibid:.._ 
Sauce paffée à la n10utarde , S ro 
Sauce de brochets & de carpes J ihi-d-. 
Sauce relevée, S fI 
Sauce piquante 3. l'Italienne- ~ ibid. 
Saüce au jus nluig-re & fines herbes ,. 

S)2 
Sauce à la mie de pain> ibid. 



xxxvj TABLE 

Table pour ordonner des.rtpa$.' 
en gras. 

DES POTAGES.-

P C? T AGE ~ d"iŒus d'agneau de dit:. 
fcrentes façons, 6 

Potages de crolltes. de plufieurs fa-
çons, 7 

Potages de bitqne1l, 8 
Birque de Ga[cogne) ou Potage de 

Garbure!l 14 
Potage aux nUlrons au coulis dç! Per-

drix, '] 5 
Potage de Semouille~. I.-7 
Potage à la 1"urque, - ihid. 
Potûge au rjs à la It.eine, & autres fa-

çons, ihid. 
O'uille à la Fonbonne, :r 9 
Potage aux filets de racine à la Ju-

lienne, 26 
Potage à la purée de navets, 29 

DES IloRs-D'oEuvRE. 

P AL A J S de boeuf en fricatTée au 
blanc, ., 3 

Palais de bœuf grillés _~ ibid. 



D E. S MET s.. xxxvij 
PaLis de boeuf tnaxinés , 34 
J?nlais de bœuf en crépine, ibid .. 
'Palais de boeuf roulés, 35' 
:talais de bœuf en bignets, j 6 
palais de boeuf en cingara , ibid • 

. :Langue de bœuf aux fines herhes~ .3 7 
'Paupiettes de langue de hœuf, 38 
Cervelle de.boeuf nlarinée, 39 
,Queuë de 'bœuf en remoulade , 40 
.-:Grillades de rognon de bœuf., 4 r 
,Gras-double à la ra vigotte, ibid. 
'Gras-double à. la làuce à la Raye ~ 42 
Filets éfl,lin,cés à la fauçe d~aloyau, 44 
}7ilets aux Jégull"leS, 4 r 
Tête de veau 111urinée, ,47 
Quel1ës de veau à la ren1oulade, 49 

l:,Ruelle de veau au verjus, '5 :r 
Noix de veau en paupiettes à la poêle, 

6; 
Ruelle de veau en falpicon , 67 
Caiifon de cervelle au citron, 68 
,1{.ôties de cervelle de veau au Parnle .. 

[an à la moutarde, 70 
iFoye de veau à la Mariniere, 7 r 
:poye de v~au à la IIollandoiCe, ihid. 
j:Foye de veau au chevr,euil, 7 2 
~R\.iiToles de fraife de veau" ibid. 
;;FraiCe de veau au Panneh1.n &. croô-

tons, '11 



")(xxviij 'T A B I.. E 

Fraire de veau à la BourgeoiCe , 71 
Griblettes de différentes viandes, 74, 
Savattes de veau de plufieurs façons,7 S 
LCotelettes de veau à la Bout'geoife? 76 
,Filets de veau à]a Bourdeaux, ibid. 
Bref()les de différentes façons, 77 
'Grenadins de veau) 78 
'Andouillettes au petit lard, ihid,. 
Langues de nlouton en [urtout, 93 
Langues de nlouton à l'Italienne, 94 
Langues de nlouton en filets, ihid. 

'Canelons de diff'érentes façons~ 9 J 
Langues de nlouton à diftérens ra-

goîlts, 96 
Langues de n10uton au fenouil, ibid. 
Cervelle de nlouton aux petits oignons 

à l'étuvée, 97 
Pieds de mouton à l'Italienne, 98 
Pieds de 111outon au Parn1e[an, ibid. 
Pieds de nlouton en canelons, 99 
Pieds de nlouton frits, ibid. 
Queuës de mouton à la farce de choux, 

100 

Filets de mouton en venlli[on, lOI 
Bre[oles de ITIOuton n1êlées, J 02 

IIachis de mouton à la bonne fe'D1nle, 
J 03 

Filets de 111outon au coulis d'oignons 
au blanc ~ J 03 



4 

XXXIX 

Boudin ordinaire, l 06 
Boudin de Foye, 1 °7 
Boudin blanc., ihid", 
Boudin blanc conlmun ~ ibid. 
130udin de perdrix, faifan, lapin, 108 

Boudin d'écreviiTes, ibid. 
SaucitTes délicates, ] 09 
Sanciffes aux tru-ffcs, ibid. 
Sauciifes au vin de Chan1pagne ~ l 10 

Sauciifes à la nloè"le , ihid. 
Sauciifes plates, ihid. 
SauciŒes à différentes Iégunles , ibid. 
SauciiTes aux fines herbes,. :I l :I 
\':" 'rr:' 1" , "'d .. ::>aUCllres a ctuvee, lD1 .II 

Sauci{[es à la n10uta.rd.e au gratin~ l 13 
Andouilles au funlet , 1 1+ 
Andouilles de Troyes ~ l 1 r 
./\ndouiUes de veau, de hœuf & de 

coüene, ihid. 
Pieds d~agfleau au gratin aux petits 

oignons ~ 128 

Filets d'agneau de différ.entes façons ~ 
13 1 

.A gneau au Venitien, I3 :;t 

(~otelettes d'agneau grillées au perft-
net, 13)" 

(~otelettes d'agneau en pl1pi Ilottes, 1 3 6 
IfTus d'agneatJ au petit lard, ihid. 
~[)ou1arde fi"itC, 139 

, . 



xl TABLE 

Poularde en feuilletons, z 4; 
Quenelle de Poularde, ,) 48 
·Cuilfes de poularde à la Ga(cogne, 149 
·Cuiffes de poularde aux fines herbes, 

.1)0 

,Cuiffes de poular,de au Prince ~ zr 1 

Filets de poularde au Vertpré , l r 2 

Poularde en paupiettes, ibid .. 
Aîlerons [uRpofés-, I58 
Poulets frits, J. 79 
Pig:ons grillés à la fauce de l\larî-

nier, ] 87 
Filets de canard de pluGeurs façons:il 

.200 

CuiLTes d'oye grillées à la remoulade, 
206 

Filets de lapreau de difFér.entes fa.çons, 
.2 1 I: 

Bre(oles de lapreau, :2. 19 
Lapreaux à la Tartare, ~20 
.Grillade~ de lapreaux, 221 

L.apreau ·en hachis;) 222 

Laprea u en galilnafrée, ibid. 
TAlpreaLl en fa1ade, ihid. 
Filets de 1iévre de différentes façons, 

.214 
Filets de levreau à la Flanlande, 2. 16 
Fai[an en falmi Bourgeois, 228 

Filets de fajfan à l'Italienne, ibid. 
Ç;ercelles 



DES MET s. xlj 
·Cercelles diverfifiée.'l , 24(i) 
Perdreaux au nature], 248 
Perdreaux gratinés, 249 
Différens [alnlÏs de perdreaux ~ 25"2 

Perdreaux & perdrix diverfifiés, 25"1-
Riaüles de farce & de hachis" 3 89 
Gros oignons farcis au blond de veau, 

3°4 
IJaituë farcie, j 06 
Toutes fortes de petits pâtés, 34:: jllj:' 

qu'à 34,8 
Toutes flrteI de petites Entrée:; pelet

vent Je flrvir poter Nor s-d' œl1vre. 

DES E N T ft E~ E' S .. 

H AUCHEPOT de langl1es de 
boeuf, 38 

Filets de boeufà. l'efl:oufade, 42-
Filets d'aloyau à la rauce q'aloyau, -4 J 
Filets de bœuf à différentes léglln1es 

& [auces, 44 
Tête de veau au four, 47 
SaucifTon d'une tête de venu., 4 8 
Queuës de veau de différentes façons ~ 

Q "A cl" 49 ueues e· veau a la Flamande, 5'0 
Veau à l'eflurgeon , il}id,. 
\T eau aux épin''lrds, 5 ~ 

d 



xlïj' T A B L J! 

Epaule de veau à. la huee glacÉe de· 
ParnlcLàn , 5''> 

Blanquette couverte d'épaule de veau, 

54 
Ep~tlle de veau au four à la chapelure-v 

î{;id~ 

Poitrine de veau en p,lte', 5 r 
Poitri ne de veau à la purée verte, & 

petit lard, S cS 
Poitrine de venu en marinade, ibid .. 
IIauchepot de poitrine de veau, 57 
Poitrine de veau à la perfillade en cré-

pine, ibid~ 
Poitrine de veau aux: petits pois, 58 
Poitrine de veau farcie de différentes 

façons, 59 
Cotelettes de veau au petit lard, 60 
Cotelettes de veau farcies frites, 6 l 

Cotelettes de veau frites, 62 ' 
Cotelettes de veau en [urtout, ihid., 
Quarré de veau en bœuf à la H .. oyale, 

63-
Quarré de veau à l'e::ltllrgeon , ibid., 
Fricandeau de ve-au à l'Autriche, 64 
Quafi de veau. aux oignons d'l-Iollan-

de, ibid. 
P-oupeton de veau au 'rago-ôtm,êlé, 66 
Ruelle de veau en falpicon, 67 
Fricandeau de pluÎleurs fa}ons, 68. 



DEs MET- s. :xllij' 
Cote1ettes de veJ.U à la Bourgeoi[e , 

7 6 
Gigot de mouton au _ris de veau, 8 t 
Gigot de mouton en venai[on, - ihid .. 

. Gigot au naturel à plufieurs légunles 
au Parnle(an ,- 82-

lVIouton à la Sainte-lVlenehould, ibid. 
Gigot de lllouton à la Flamande ~ 83-
Gigot de fllouton en boeuf à. la luode , 

ibid. 
Epaule de nl0utoll- à l'oignon en filets~ 

84 
Eoaule de m-outon au ris au Parme fan, 

L S~ 
Epaule au four en pa-nnade ~ ibid .. 
Epaule de nl0uton à la Cuiflriiere ,- 86 
Quarré à la pluche verte, 87 
Cotelettes de nlouton à la purée de 

navets, ihid. 
Quarré de nlouton 1àns façon,.. 88 
Cote1ettes de nl0uton farcies, ibid. 
Crépines de cotelettes de m-outon~ 89 
Quarré de mouton aux légunles, 90-
Cotelettes de 01outon en cingara, ibid. 
Cotelettes de nl0uton à toutes légu-

mes, 9~. 

I.Jangues de mouton en furtout, 93: 
:Queues de mouton en pannade au' 

!;raün:l l-OO 
.1 ". ').,) lJ 



~1iv TABLE 

Terrine d)hauchepot, 11-9 

Terrine de queue de boeuf en étuvée :p 

120 

Terrine à. P Anglo-iCe,- J 21 

Terrine de Boucherie, 122 

Terrine de volaille, wid. 
Terrine de gibier, 123 

Terrine d~étuvée aux écreviffës, ibid!. 
Terrine de Matelotte acconlpagné e t 

124 
Terrine d'étuvée à la nlnriée, J 2 r 
Quartier d.tagoeau farci à pîufieurs lé ... 

gumes, J27 

Sauciifons d"agneau au retlaurant, 128-: 
Têtes d'agneau· à la Sainte-l\tlene---

hould, 1·29 

Cotelettes à la cendre à la Perigord ~ 
J30-

Epaule d'agneau roulée :f ) 32' 
Filets d~agneau en crépine J ihÙJ. 
Agneau au Venitien, - 133 
Quartier d'agneau de derriere à la Pro .. 

vençale, 134 
Agneau rôti, rance à l'agneau~ J 3)' 
Cotelettes- d'agneau grillées au perfi-

net J ihid. 
Poularde à la Reine ~. 138 
Poularde nla[quée ~ 140 
Poularde à la ToulouCe, 141 



D II s MET s. . xIV' 
Poularde au perfil, 14'. 
Poularde auX choux & faueiifes) J 4 2 

Poularde farcie en ragoût J. ibid. 
Poularde à la Lyonoife , 143 
Poularde glacée au blond de veall,.I 44 
Poularde au fi.\nlet, 14> 
Poularde au naturel JI 146 
Poularde à la Conty, J 47 
Poularde à la Cardinale, 148 
Culotte de poularde en Matelotte, 1 SI 
Filets de poularde au Vertpré pI'} .2 

Dindon en grenadins, :I 5-4 
Dindoneau à différens ragoût~ ~ I J 5 
Dindoneau Kras au beur~e dJécrevif-

[es, ihid. 
Dindon dans fOH jus, If 6 
Dindon gras farci de truffes, ihiJ. 
Dindon à la poele J . 1)7 
Aîlerons. de dindon à l'étuvée, J >9 
Aîlerons de dindon à la cendre J 160 
Ailerons de dindon farcis.,. ihid". 
Aî1er.ons en bignets,. 161 

Aîlerons bachiques" ihid. 
Ailerons à diilérens· ragoûts,. 162 

Aîlerons au' four aux petits oign ons, 

Aîlerons en frica1Tée de poulets, 
Aîlerons en iùrtout g,rillés, 
Poulets à la Vefta-Ie ~ 

163 
164 
ibid. 
166 



xlvJ T A B L 11 
Poulets au Celadon~: 167 
Poulets à 1a nuit ~ J 68 
PO-ulets blondins.. ihidw 

Poulets au vern1iUon d'l'écreviiTes, 169 
Poulets, à la jonquille, 170 

Poulets grjllés dans leur jus, 17 r 
Grenadinsde poulets au Vertpré, ihid. 
Roulet Royal ~- 172 
Poulets a,u jus cl' orange au fun1.et de 

laprealt, 17.3 
Poulets en pannade à la crênl'e, 174i' 
Matelotte de poulet & d'anguille ~ 

175 
Poulets farcis à la Bourgeoife, ihid. 
Poulets à la poele Italienne, r 76 
Poulets à la Venitienne " 177 
Poulets à la Gramont ,. 178 
Poulets fourés ~ ibid. 
Poulets à la minute' au Vertpré ~ 180 

Poulets en crépine, 18 l 
FricatTée de poulets de- pluueurs fa-

çons, " 182 
Pigeons à la LOlnbardie , 181 
Crépine de pigeons à la Sainte ... 1\1ene ... 

hould 1 lBs 
Pigeons en poupetonniere ~< J 86 
Pigeons acconlpagnés de grenadins, 

J,87 
Pjg~ons à la minute', x88 



DES ]1: E T s,. xlvij-
-Grenadins de- pigeons, auX légunles,.. 

189 
P jgeon~ ~ l' ~t~vée ". i'"hid~ 
_Pigeons ~ dl~e;entes fn~ures,. 190 
Pigeons a dtfferens- beurres" 19 [ 
Pigeons à la PrinceiTe, - 1'92 

- l'igeoas, au feuilletage de coquilles~. 
. J93 

Pigeons. aux oignons en crépine, :194-
}ligeons flla[q ués aux laitues, 19), 
Différente5 fricafTées de pigeons, ibidD. 
Canard farci à la poele, J 99, 
Canard à la,- fàuce aux canards", 200-

::Filets de canard de pluüeurs façons, 
20.1-

Canard à la Bourgeoife·, ,2:02. 

Grenadins de canard glacés ,. iBid. 
Canet00s aux fines herbes, 203 
Canetons fo.rcis de laitues à la purée 

nouvelle, ihid~ 
Oye de différentes façons, 205 
Oye en balon , - ihid. 
Oye à la [ance-robert, 206 

Lapreau en Matelotte , 208 

Filets de lapreau en tinlbale, ibid~ 
Lapreau glacé" au blond de veau, 209 

Laprenu à la Ga[cogne , 2 JO 

Lapreau aux petits oignons;1' 21 l 

Lapreau en racourci~., :2 12· 
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Lapreau glacé €n haricot, .2 l 7 
Laprcau à la Morcovite , 218 

Lapreau à la poulette aux n1ourl[erons" 
. 21 9 

Lapreau à différen3 ragoûts & fauces, 
221 

Levreau à la diligence, 213 

Liévre en haricot, 21) 
Filets de liévre à la: Flan1ande, .210 
Faiiàn à la broche & diverfifié, 227 

Beccaffes, Beccaffines & Beccots far-
cis à la poele, 230 

Becca1Tes à la [auce à la beccaffe, .2 3 "1 

Ranlereaux en con"lpote, 23-4 
Ranlereaux à la Flanlande, .2») 
Tourtereaux au Duc ,. 236 
Tourtereaux à la ce-t;tdre, 237 
Tourtereaux au con[omnlé, . 23-8 
Alouettes div"erfifiées, 239 
Alouettes ou Mauviettes à la Piémon-

toire, 24~ 
Alouettes en fitrprife ~ ibid. 
Alouettes au four, 242 
Grives à l'eau-de-vie, .244 
Grives pannées au pauvre homme,24r 
Cercelles divedifiées 7' 246 
Perdrix à la Païlanne, .248 
Perdreaux à l' .2.\llen1ande, 249 
Perdreaux à la Coigny, 25'0 

Perdreaux 



DES MET S. :x l1x 
Perdreaux à la Provençale» ,2)' r 
Perdreaux à la fauce aux p"anais, ibid. 
Perdrix à j'étuvée, 2).> 
Perdreaux & Perdrix diverfifiés, 2.f 4-
Cailles diverfifiées :1 2)6 
CaiJIes-griIlées , :2 5' 7 
Etuvée de Call1es , 2. S 8 
Cailles aux: oignons en crépine, 259 
Cailles au jalllbon :> 260 
Cailles au Duc, 26x 
Toutes fortes de Pâtés chauds, 349 
To.utes fortes de Tourtes de viande s 

,rI 
ENTRE'ES DE POl SS 0 N EN GRAS .. 

C AR P E farcie à la Sainte-Mene-
hould, 444 

Carpe à la braire en ragoût J ' 448 
Carpe au falpicou glacée 1 449 
Truite glacée au gratin. 4$7 
Gros brochet à la broche, 4 6 6' 

· Brochet à la Sainte-M.enehoud, ihiJ. 
Brochet en petits grenadins, 468 

· Lottes en frica{fée de poulets, 47 j 
Anguille à la broche en crépine, 473 
SaU1i1l0n farci d'un [a]picon, 481 

· Saumon en fricandeau, 4 8 4 
Efiurgeon à la cendre ~ 487 
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Efiurgeon en fricandeau, 490 
Turbot, Barbue, & ~"urbotin au cou~ 

[onImé, 493 
Turbot diverfifié, 49) 
Maquereau glacé & autres façons, 513 
Maquereau à la poële, ) 1 r 
Vives au janlbon, .5 19 

Du ROTI, 

C O MME il Y a un choix à fitire 
pour le rôti [uivant les [aifons, 

j'en donne ici l'explication pour faci ... 
liter la mémoire de ceux qui ordon~ 
l'leront des repas. 

Le Printems nsus fournit. 

Le poulet à la Reine. 
Le poulet de grain. 
Le poulet aux œufs. 
La poularde nouvelle. 
Le dindoneau. 
Le pigeon de voliere. 
Le canard. 
Les oyCons. 
'Le ca nneton de Roüen. 
L'agneau. 
Le ramereau" 



DES M JI T S. 

Le lapine 
Le lapreau .. 
Le levreau. 
Les ortolans. 
La vieille perdrix .. 
Le marcallin. 
Le vieux faifan. 

L'Eté noUs avons: 

Le perdreau. 
Les pigeons de toutes e[pecei. 
Le poulet gras. 
I..;/e poulet de grain. 
Le poulet à la Reine .. 
IJa poularde. 
Le dindon gras. 
Le poulet d'Inde. 
Le chaponeau. 
Le ranlereau. 
Le fai[andeau. 
Le cailleteau .. 
Le tourtereau. 
Le levreau. 
L' oiron gras. 
14a grive. 
Le coq vierge. 
Le bequefigùe. 
Le chevreau. 

c ij 

Il 



: lij TABLE 
Le nlarcaŒn. 
Le guignart. 

Toutes fortes de poulets. 
Le chapon de BrLlges. 
Le chapon pallier. 
Le chapon gras. 
I-Ie coq vierge. 
La J'oule de Caux. 
La poularde graife. 
Toutes fortes de bons pigeons" 
Le cochon de lait. 
L~agneau. 
Le dindon gras. 
Le levreau. 
Le Japreau. 
Le 1apin. 
La beccaffe. 
La beccaŒne. 
Iole beccot. 
Le canard barboteux. 
Le canard fauvage. 
La cercelle. 
Le pIuvi.er. 
Le rouge .. 
Le rouge gorge .. 
La poule d'eau .. 



D E.S MET ~~ l ïiJ-
L'alouette. 
Le chevreuil. 
I"e daim. 
Le [anglier. 

. Le chevreau .. 

DES ENTREMETS. 

T Ou TES fortes de pâtés ft·oids;. 
349 ju.fqu'à 3 r r 

Cochon de lait farci. . 117 

Sauci1Tons d'agneau au re:fl:autant ~ 
128 

Epaule d'agneau roulée, l32 
Gâteau de liévre, .21 .5" 
Différentes daubes, 27 r 
Daube de dindon accompagnée, 276. 
Daube de veau. ihid. 
Différentes galatines, 277 
Pâté mêlé en pot, :278 
Hure de cochon à la braire, 279 
lIure de [anglier à la braire, .2 80 
SaucilTon de nlouton en nl0rtade lle , 

.28r 
~ Saucilfon d'épaule de nlouton , 282 

Tranches de bœllf en gâteau li ihid. 
Flanchet de bœuf en f..'luciifons, :283 
Poitrine & culotte de boeuf à la Car ... 

dinale~ 284 
e i i j 



li" 
Langues fourée~, la façon de les faire ,. 

28) 
Sauci{fon de [angtier, ihid. 
AnimeUes .marinées ~ 286 
AnimeUes à l'étuvée, 287 
llieds & oreilles de cochon en pan-

nade, à la Sainte - Menehould au 
Pannefan ~ ibid" 

Batelets de foyes gras, .2 88 
Foyes gras en petites caifIès, .2 89 
Rôties de foyes aux filets d'anchois, 

à 1a Sainte-Menehould, 290 
Crêtes frites ~ 291 

Crêtes à l'étuvée glacées de PaTIne-
[an,' ibid. 

Crêtes au gratin, 292 

Petits pois au naturel, .2 9 S 
Petites féves à la Macedoine, 299 
Haricots ver-ts à la Flanlande , :3 0 t 
Foi reaux en bignets , 30) 
Différens entremets de laitues. 306 
Afperges, 307 
Arperges en petits .pois, 428 
Epinards, 5'2 
Artichaux à la poele, 308 
A rtichaux aux oignoBs ~ ibid. 
Salade d'artichaux ~ 309 
Ar~jchaux pannés au blond de veau, 

ihi"" 



D Ji 5 MET~. Iv 
Culs d'artichau:< à la gelée, 3 10 

Culs d'artichaux en filets frits, 3 1 X 

Artichaux à la braire, fauce Italienne 
à l'échalotte, ibid. 

Artichaux au fronlage, -3 12 

Artichaux au cerfeuil, 3 13 
A rtichallx à la Piénlontoife ~ ihid. 
Artichaux à la poulette au verjus de 

grains, j I~ 
Artichaux au four, -3 1 S. 
Culs d'artit::haux au p'erfinet, ibid. 
ArtichilUX janleaux, 316 
Artj chaux à la Gafcogne 3 3 17 
Artichaux à la Barigoult, ibid. 
Artichaux en pâte, -3 1 8 
Entrenlets de choufleurs, ihid. 
Champrgnons à la Bourgeoife, 32 J. 
Cbanlpignons au vin de. Champagne, 

Chanlpignons auX: filets de 

Morilles aux fines herbes~ 
Morilles grillées, 
Truffes à la minute ~ 
Truffes au four, 
Truffes au naturel, 
Gâteau au ris. 
Fleurons, 
Petits gâteaux au fromage, . 

c iiij 

3 2 .2. 
racines. 

3 2 ) 

3 2 4 
3 2 $, 
3 28 
ihid. 
3 2 9 
341 
ibid. 
>-13 



Iv, TA EL E 

Pâte au lait ~ 
Tourtes de fruits ~ 
T ourles de crême , 
Tourtes de nlaifepain , 
T ()lutes à la gh:ce ~ 
Petits choux de confitures, 
Petits choux au naturel, 
Gâteau à l'anis de Verdun, 
Gâteau de Savoye ~ 
Bifcuits de différentes façons, 
Flans de deux facons, 
Dariollcs , ... 
Ranlequins de -deux façons, 
Gâteaux au zephir, 
Gâteaux à la DucheiTe , 
Gâteaux à la Dauphine, 
Différentes fortes de gâteaux 

34J 
3) 
356 

,1)7 
3.5'8 
3'>9 
3 60 
ibid. 
362 
ibid .. 
36J 
3 64-
3 6 ; 
366 
ibid. 
3 67 

fucrés, 
ihid. 

Differentes fortes de gâteau x [ans Cu ... 
cre, 370 & 372 

Selnelle glacée, 372 
Différentes tartelettes, 37 j: 
Rôties de pâte d'amandes, ibid. 
Rôties à l'Italienne, 374 
Rôties de falpicon, 37) 
Rôties de différentes légumes, ibid. 
Différentes rôties Qe rognoni de veau, 

Rôties aux fines herbes o! 
376 
371 



DES MET s. lvij 

377 
378 
379 
ibid. 

Rôties nleringuées, 
Rôties au Parnl.efan , 
Rôties à la ravi~~otte, 
Rôties à la BOltrgeoife, 
Bignets de frai(~s, 
Bignets de pi flaches 

3 80 
ou cl' an1.and es , 

ibid. 
Bignets de différentes confitures, 38 l 
Bignets printaniers $ ibid. 
Bignets découpés li 3 82 
Bignets de fruits, -3 8 J 
Bignets à la Suiffe, 3 8~ 
Bignets de pâte, ihid. 
Bignets en couronne; 3 8 $ 
Bignets en pannade , ihid.· 
Pomnles en croix de Chevalier, 3 S 6 
Panlmes en furpriCe, ibid. 
Pontmes en furtout, :3 87 
Pain à la crème lJ ihid. 
Pain à la Bourgeoife , . 388 
Riffoles de différentes façons-, ihid. 
Ecreviifes à.la Provençale, 390 
Ecreviffes nlaCquées , ~ 9 1 

EcrevifTes aux fines herbes li ihid. 
EcreviiIes grillées, 392 
Ecrevi{fes à la Hollandoife, ihiJ. 
EcreviJTes fans façon, -3 >' ~. 
Fronlage à IJécarIate, ihid. 
Ec(evi1fes pann';es à la ravigotte, 39 $, 



Iviij T A :B L :1: 

EcreviiTes de différentes façons, 39$ 
Huîtres aux fines herbes au four, 398 
Huitres marinées, 399 
Huitres dans leur [allce aux croûtons,. 

ibid .. 
Huitres farcies dans leurs coquilles, 

40°0 
DifFérens menus droits, 4-02 

Ditférentes gelées> 404 
Blanc-manger ~ 4°5' 
C rêrne légere frite, ibid. 
Crênle veloutée en rocher, -406 
Differentes crêtnes au bain. - made :r 

Crênle de ris fouflée , 
Crênle au naturel, 
Crême croquante t 
Crênle au vin d~Efpagne , 
Crênle à l'éca rlatte, 
Crême à la Moutier» 
Crêole froide au ris, 
Crême de ris au bouillon, 
Crèn1e à la nompareille, 
Crênle de Verdun, 
Crênle à la Veflale, 
Crême Françoiiè. 
Crênle C01lVerte, 
Ornelette à la Prince1re", 
o melette gt~cée au ris, 

4°7 
-408 
4°9 
ihid. 
4 10 
ibid. 
4 11 

4 1 2 
ihid~ 

4 1 3 
ihid. 
4 1 4" 
ihid. 
4 1 ) 
,..1{) 

4 1 8. 



DES NJ. E T S .. li x: 

4 18 -On1elette à la Bechamel ~ 
Omelette au four au blond de veau,_ 

o n~e]ette au fumet, 
Oeufs au làlpicon , 
Oeufs au petit lard:l fauce au 

4 20 

4 2 3 
ihid. 

verjus, 
4 2 5 

- Oeufs au citron, 426 
Oeufs aux gobelets, 4 2 7 
Oeufs en coque [ans façon, ihid. 
Oeufs au miroir aux aCperges, 42 S 
Oeufs en filets glacés" 4- J r 
Oeufs à la Royale, ibid. 
Oeufs au funlet , 43 S-
Oeufs à la liaiion au verjus de grain p 

Oeufs à la Conti, 
-+39 
4-4° 

Tab/epour ord()nnner des repas 
en maigre. 

DES POT A G,]! S~ 

P OT AGE au potiron, 20-

Potage à la Reine aux oignons, 21" 
Potage à la Provençale aux choux. 

Potage au lait meringué, 
Potage aux oeufs, 

22 

.2+ 
25 



he TABLE 
Potage aux filets de racines à la J u,; 

lienne, .26 
Potage au Parnlefan , 28 
Potage à 1'1 talienne au coulis de len-

tilles ~ ibid. 
Potage à la purée de navets, 29 
Pota<~e à la Julienne Italienne aux len-

tilles, 30 
Potage de croûtes de pluGeurs façons, 

7 
l'otage de bifque , 9 
Potage de remouille, z 7 
Potage à la Turque, ihid. 
Potage au ris à la Reine, & autres fa ... 

~ons, ni~ 

DES H 0 R 5 - n' OE U V RES. 

T Ou TES fortes de petits pâtés. 
343 ju.rqu'à 348 

Oignons à l'étuvée, 3°3 
Haricots blancs au Maître d'Hôtel, 

Haricots fcicaffés, 
Lentilles. 
Beurre de Bretagne. 
Ra ves & Radix. 
Melons. 
Figues. 

3°1 



D Ii: S MET s. lxj 
IIuitres crues. 
Oeufs frais à la coque. 

OI1Jelette en paupiettes, 417 
Onlelette à 1'0 reille , ibid. 
Onlelette à la Bechall1el :1 41 8 
Omelette aux croûtons;J 4 1 9 
Onlelette en pannade ~ 420 
Olnelette en rôties aux filets d'an-

chois, 421 
Omelette à la Flamande, 422 

Oeufs à la Pruffiene, 42i: 
Oeufs po(.;hés à la ct-'mpelure 7 ibid. 
Oeuf:; aux anchois glacés de Parmel"'" 
~n, 426 

Oeufs à la crême, 4-29 
Oeufs à la mie de pa.in, 1- 3 0 
Oeufs en Reding6tte, ibiJ. 
Oeufs a la Genevoife, 43 2 
Oeufs à la crème au ParmeCan, 433' 
(J eufs à plufieurs verts,. ihid. 
Oeufs auX fines herbes., 434 
Oeufs au four" ihid. 
Oeuf" en filets aux oignons, 4' 36 
Oeufs en caiffes au Parn1.eiàn, 4- 37 
Oeuf .. à l'étuvée,. . 4~ 9 
Oeufs à la nl o utarde, 440 
Oeufs à la Villeroy, 44x 
SaUnlOl1 en hatelet, 484 
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Saumon Calé & fUIllé de différentes 
façons, 485 

Harangs frais ~ rI 1 
-Harangs falés & forés, jhid. 
Soles de différentes façons, $29 

ToutCJ fortes de petitc.f Entrées de fi ... 
,leu de poijfons Je peuvent fer'iiir pour: 
Hor .f-d' œuvre. 

DES ENTRE'ES. 

"T 0 UT Es fortes de pâtés de paif",,: 
fons, ,j.r2 

Toutes fortes de tourtes de poiifons a 

354 
Oignons à. l'étuvée, 303 ' 
Petits pâtés dreifés aux: œufs ~ 348 , 
Carpe au naturel, 44) -
:Ca-rpe àla Provençale, ihid. 
Carpe farcie à la Sainte-Menehould, 

441 
-Carpe à l'Angloj[e, 44> 
Etuvée à h- Flanlande , 446 
Pains de carpe à la [auce à la carpe, 

ihid~ 
Fi~ets de càrpe aux fines herbes, 447 
Carpe à la Tartare) 45'0 
Perchc:s dans leur [auce, 45'1 
Perches grillées, .cf 5 2 . 



DES MET ~. lxiij 
Perches à la [aLlcc au Vertpré, 4)'.2 
Perches à l'étuvée, 4; j 
Perches de plufieurs façons) 4 r ~ 
T nJite à l' Efpagnole, 45" .r 
Truite au gros [el, 456 
Filets de truités à la chapelure, -457 
Truites au Vertpré » 4)8 
Truites au four lardées dtanchois~ 45'9 
Tanches aux fines herbes, 460 
Tanches frit:es en ragoôt, 461: 
Tanches en Matelotte au blanc, ihid. 
ranches pannées à la Càuce hachée, 

462 
Tanches à la Bourgeoife" 4 6 J 
Brochet au perfil, 4'"$ 
Brochet en Dauphin:ll ibid. 
Gros brochet à la broche, 466 
Brochet à la Tartare, 4 6 7 
Paupiettes de brochet" / 4 6.9 
Brochetons g:rillés à la ravigotte, 470 
Lottes à différentes fauces:l 47 :r 
Lottes à l'étuvée, ihiJ. 
I.4ottes à la Bourgeoi[e, 472 

Lanlproye à l'étuvée, 474 
Larnproye aux ch·_Hnpi~nons, 475' 
Filets de lamproye aux oignons, 476 
Anguille à la Canee hachée~ 477 
AnguiHe aux crot,tons, ibid. 
Anguil1e en bignets JI, 47 !il 



lxiv T AB L E 

Anguille diverfifiée, 48 r 
Saumon farci, 4.8 j 
Sauolon à différentes fauces & ra-

goôts, ihid .. 
Saumon en brefoles, 485' 
Saunlon fa!é & fUfllé de àiiférentes 

fa çons , .ibid. 
Eflurgeon à la Bourgeoife, 1}88 
Eflurgeon. mariné & panné ~ 489 
EHurgeon aux crDûtons , ibid. 
Eflurgeon de différentes façons, 490 
Du Thon, 491 
Turbot, Barbue, & Turbotin au con .. 
~mmé, 493 

:turbot, Barbue, & Turbotin à la 
Sainte· Menehould , 494-

Turbot diverfifié, 49.) 
Cadet, limande, plie, flet diverfifié, 

497 
ltaye à l'étuvée glacée de Parnlefàn , 

Raye à la chapelure de pain, 
Raye à la [auce à la raye ~ 
Raye à la Mininle , 
Raye diverfifiée , 
Alofe de différentes façons, 
Morue à la Sainte-Menehould, 
Filets à la [auce à la morue,. 

499 
5°0 
5°1 
ihid. 
502 

5°4-
506 
)°7 
ihid. Morue à la BOl.lrgeoife J 

,Queue 



D E: S M_ E or s. lxv" . 
Queuë de nloruë farcie à la Bourgeoi- . 

[e, 507. 
Morue nlarinée, SO!) 
Morue à la. nlie de pain, " ibid. 
Merluche à la fauce à la nlerluche, 

5 10. 
Maquereau de plu lieurs façons, r [ j 
.Maquereau fTit , 5 1 i: 
~Maquereau en paupiettes ~ ) l 6 
Maquereau au perfil, " ibid. 
Maquereau en papillottes, rI 7 
Vi ves fur le gril à différentes [auces & 

ragoûts, ) 1_8 
Vives farcies au four, r 19, 
Vives aux anchois en papillottes, 520 

Eperlans de difFérentes façons, 52'-". 
Eperlans grillés. J 22 

Eperlans au fenouil, 5'21 
Eperlans à J'échalotte, ihid. 
Merlans de différentes façons, )24 
Merlans au four, 52; 
Merla"ns roulés, 526 
M erlnns mari nés , ibid. 
Macreufe de différentes façons, $27 
Etuvée de 111acreufe aux navets, )'28 
Soles de différentes façons) 5 2 9 
Soles au refiaurant, r j 0 

Soles au four, ) 3 1 

Soles olurinées & pannées ~ ) 32. 



lxvj T A B L. 

Sole au beurre, j' 3.2 
B..ougets de différentes façons, 5 .3.3 

ROT MAIGRE. 

T Ou TES fortes de poiffons a'l 
bleu & au courtbouiUon. 

Toutes [ortei de poiffons frits. 

DES EN T REM ET S. 

R Is meringué, 294 
Ris n1arbré, iDi d. 

R.is au faŒran , 29 'i 
Petits pois au naturel, 298 
Petites fêves à la J\.lacedoine, 299 
Haricots verts à la Flamande, 301 
Poireaux en bignets, 30) 
Différens Entrenlets de laitues, 306 
Afper ges , 307 
Afperges en petits pois, 4.28 
Artichaux aux oignons, 308 
Salade d'artich(lux" 309 
Culs d'artichaux en filets frits,. 3 J J 
ArtÏchaux à la braife, iàuce Italienne 

à l'échalotte, ihid. 
ArtÎchaux au fron1age." 3 12 

Artichaux au cerfeuil, 3 13 
Artichaux à la Piénl0ntoife', ibid, 



D J! S 14 E T S.'c Ixvij-
Artichaux à la poulette au verjus de 

grains ~ 3 1 4 
Artichaux au four, 3 1 r 
Culs d'artichaux au perfinet, ibid. 
Artichaux à la Ga[cogne , 317 
Artichaux à la Barigoult, ihid. 
Artichaux en pâte ~ 3) 8 
Entremets de choufleurs, ibid. 
Champignons au vin de Chanlpagne, 

322 
Champignons aux croûtons en falade. 

. ibid. 
Champignons aux filets de raClnes,. 

Morilles aux fines herbes :J 

Morilles grillées J 

Truffes à la minute, 
Truffes au naturel, 
Epinards, 
Gâteaux au ris, 
Fleurons, 
Petits gâteaux au fromage ~ 
Pâte au lait, 
Tourtes de fruits, 
Tourtes de crênle, 
Tourtes de malfepainsp 
Tourtes à la glace, 
Petits choux de cqn1Ïtures, 
Gâteau à l'anis de Verdun, 

lij. 

3 2 3 
3 2 4 
3 2 .f 
3 28 
3 2 9 

52 
341 
ihieL 
342 
:341 
3rS 
35'& 
357 
:35'8 
35'9' 
3 60' 



lxviij 1. ... A BLE 

Gâteau de Savove, 3 62 
Bilcuits de diffé;entes façons, ihid. 
Fbns de deux fé.tÇODS , 363 
Darioles, :3 64-
Raillequins de deux façons, :3 65' 
Gâteaux au zephir, 366 
Gâteaux à la Duchc{fe , ibid. 
Gâteaux à la Dauphine, 367 
D ifterentes fortes de gâteaux [ucrés , 

Gâteau à la Brie, 
Gâteau à l'huile, 
Semelle gla cée , 
Différentes tnrtelettes, 
Rôties de pâtes d'amandes, 
Rôties à l'Italienne ~ 
Rôties de différentes légumes J 

Rôties aux fines herbes ~ 
Rôties nleringuées ~ 
Rôties à la ravigotte, 

ibid. 
37 t 
ibid. 
372 

373 
ihicl. 
374 
375 
377 
ihid. 
379 
3 80 Bignets de frai [es , 

Bignets de piilaches ou d'amandes, 
ibid. 

Bignets de différentes confitures, :3' 8-1 
Bignets printaniers, ibid. 
Bignets découpés, 382 
Bignets de fruits, . 38') 
Bignets à la Suiffe, 3 84' 
Bignets de pâte, ibid. 



D:S s MET S~ lxix 
Bignets en couronne :J :3 8 f 
Bignets en pann ade, ibid. 
POlumes cn croix de Chevalier, 3 86 
Ponlmes en furprife, ibid. 
Pommes en (urtout. -3 8 7 
Pain à la c rênle , ibid. 
Pain à la Bourgeoife 1 3 88 
RiiTolc.'i de diHérentes façons ~ ibid. 
Ecrev.iiTes à la Provençale, 390 
Ecrevj1Tes aux fines herbes, 39 r 
Ecreviifes grillées, 392-
Ecreviffes à la Hollandoife , ibid. 
Ecreviffes fans façon;, 393 

. Fronlilge à l'écarlatte , ibid. 
Ecrevi{fes pannées à la ravigotte, 395 
Ecreviffes de différentes façons, ibid. 
I-ILlitres aux fines herbes au four, 398 
I-Iuitres chaudes au naturel, 399-
Huitres marinées, ibid. 
Huitres dans leurs faucesaux croû-

tons, . ibid. 
Huitres farcies dans leurs coquilles" 

4°0 
Moules à la Ifollandoife , 4° 1 
Moules aux fines herbes, 4 02 
Différens menus droits, ibid. 
Crêrne légere fri te , 40 S 
Crème veloutée en rocher, 4 06 
Différentes crênles au bain-nùlric, 407 



1)(11: "1" A. B L 11 

Crême de ris- fouflée 1 408 
Crênle au naturel, 4-°,9 
Crême croqua nte, ibid. 
Crème au vin d'EfpagneJl ~ la 
Crênle à l'écarlatte, ihid. 
Crênle froide au ris, 412 
Crênle à la nonlpareiUe ~' 413 
Crênle de Verdun. ibid. 
Crênle à la Vefiale,. 4 1 i 
Crênle Françoife 1 ihid. 
Crême couverte , 4- 1 J 
Om,elette à la PrinceŒe,. 4'16 
Omelette glacée au ris:J 4 18 
Onlelette à la Bechamel ~ ihid. 
()nlelette aux croûtons, 419 
Omelette en pannade , 4-20 
Omelette en rôties aux filets d)anchois, 

-421 
Oeufs à la Pruffienne, 424: 
Oeufs pochés à la chapelure, ibid. 
Oeufs au citron, 426 
Oeufs aux anchois glacés de Parme-

fan, ihid. 
Oeufs au miroir aux aiperges, ~ 428 
Oeufs à la crême . 429 
Oeuf~ à l'a mie de pain ~ 4'30 
Oeufs en filets glacés,. 4-3 [ 
Oeufs à la GenevoiCe , 4~.2 
Oeufs à la crême au Parme[an t 4-3 j 



J) E s M BTS. 

Oeufs à pluûeurs verts, 
Oeufs aux fine~ herbes. 
Oeufs au four, 
Oeufs maCqués, 
Oeufs en filets aux oignons, 
Oeuf., à la Reine, 
Oeufs en caiffes au ParmeCan, 
Oeufs à la GaCcogne, 
Oeufs à la moutarde, 
Oeufs à la Conti, 
Oeufs à la Villeroy, 

IxxS 
431 
4j~ 
ibid. 
4-3$ 
+1 6 
ibid. 
437 
43~ 
~4° 
ihid. 
i'4 r 



lxxij SUIT S 

tt,c:1:,ct:, ct:,dt,d Gdt,~ ct:,ro~ 

.. SUITE DES !lU ATRE SAISONS. 

L E Printems no~s fournit la nlarée 
comme en H yver; & pour nou 4 

veauté nous avons, l'aIoee de Seine &: 
de Loire, l' ei1:urgeon, la truite de mer, 
de riviere & de ruiifeau, le [aunl0n de 
Seine & de Loire, le 111aquereau, l'é
cr,eyiIfe, la lotte. En Avril & May le 
cette du poiiTon d'eau douce n'efi pas 
bon, parce qu'il fraye. 

En légumes & herpager. 

Les moufferons & nl0rilles, les af-. 
perges, les chiroüis , les [e::orfonaire.& 
farfifix, les cardes de poirée, les épi
nards, les petites raves, la laituë, l'o
reille, cerfeuil, la bonne-dame; [ur 
la fin du Printenls les petits pois, les 
artichaux, les concànlbres. 

L'Et! n(jus avant! 

La truite, la perche, la carpe, il Y 
a peu de bon p')itTon de nIer, excepté 

. la luorue nouvelle de Terre neuve. 
Etl 



DES QUATRE SAISONS. lxxiiJ. 

En légumes & herbager, 

Les artichaux, les petits pois quar
rés ~ les haricots verts, les féves de' 
fllarais., les ,choufleurs ~ )esconcom
br.es, la chicorée , toutes fortes de 
b.ituës ponlnlée & ronlaine, les four-: 
nitures de falade. 

L'Automne 6: l' Hyver. 

En poiffon de mer nous avons le 
:faunlon, l'e{turgeoR, Je turbot, la 

. barbue,;.,1e carIet, la liman,de , J~ plie, 
le flet, la raye, la moruë fraicl1e , le 

. cabiliot, le harang" la vive, le~ éper
lans, le merlan, la foie, le rou~et J la. 
Jnacreu[e, les [ardines, 'la tortue, II'!~ 
huitres, ,les nl0ules, le hODlar, le$ 
crabes, la morue falée, la merluche, 
a lanlproye. . 

En poiJfo.n.r d'cau douce. 

Les écreviffes, la carpe, la braime~' 
fa perche, la truite, la taFlche, la tortue~ 
te brochet, la lotte ou barbotte;> 1" 
lanlproye ~ l'anglüUe.. .. 

~. 



!XKIV SUITE DES QUATl\E SAISo,NS. 

En légumllf & herhdscs. 

Les truffes, les cardons d'ECpagne .. 
les çhouflcurs, les artichaux cl' Au
tomne, les épinards, les oignons, les 
choùx de toutes e[peces, le cclery, le 
"poireau, les racines, les navets, les 
chicorées, & toutes rortes de petites 
herbes, Jes chan1pignons de couche 
en ta utes Sai [ons. 
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~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
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MENUS 

Pour les quatre Saifons~ 

Diné de Printems firvi à ftpt~ 

PREMIER SERVICE. 

U N.E piéce de bœuf à la SaÎnte-.: 
1\.'1 enehould, pour le mi'1ieu , 

Un potage d'iffus d'agneau à la Reine. 
U fi potage de J lllienne aux filets de 

racines nouvelles .. 

Un de-palais de boeuf roulé. 
Un de caiffons de cervelle de veau. 
1Jn de fauciifes à la moutarde au gra~ 

tin. 
Un de filets de volaille à la crême.; 



lxx·vj l\IENus 

·DEUXIE~ME SERVICE. 

CDeux Entr.!es pour relever l~f potn.gef~ 

Une d'un pâté chaud de cuiifes de pou.
larde. 

Une d'un gigot de nlouton au ris çI~ 
v.~!lU. 

TRO l SIE'ME SERVICE. 

Trois plgts de R8t. Deux Sltillder" 
Deux Sauces. 

Un d'un quartier d'agn.~.au~ 
Un de deux poulets ,à la Reine .. 
Un de deux petjts lapreaux. 
Une [auce à fagneau. 
Une fauce bachique. 
Deux Calades • 

. QVATRIE'ME SE~VICE .. 
Sept Entremets. 

; 

Un d'une Tourte de cerife$; 
Un d'épinards au jus. 
Un d'a[perges. 
Un de crêlne au naturçl9 
Un de ulo,rilles. 



S l ·ljI 

tl"oUR LES QUATRE ·.ArsONs. X:X:V1J 

tJ il d' écre\' itTes lna[quées. 
Un de bignets de fraifes. 

'Soupé de Printems firvi à neuf; 

PREMIER SERVICE. 

·U N quartier de veau de riviere~ 
pour "le flljlieu.· 

Q!!atre En trIes. 

Une de filets de boeuf à J'efioufade. 
Une de crépinettes de cotelette5 de 

nlouton. 
Une de quartier d'agneau au Venitien. 
p ne de deux poulets à la mi,qute a. 

Yertpré. 

Q....uatre HfJr .f-d' œUvrer.' 

Un de petits pa tés à la Reine.: . 
U fi de riifoles de frai.fes de veau. 
Un de pieds de mouton- en canellonS~ 
IJ n de paupiettes de langue de boeufs ... · 



lxxviij MENUS 

n-EUXIE'ME SERVICE:. 

:Un pâté froid pour le milieu. 

r Q!!atre plat! de RJt .. 

Un d'une poularde nouvelle., 
Un de 1evreau. 
Un de petits pigeons, 
'lIn d'un dindoneau. 
Quatre [alades. 
Deux fauces. 

TROISIE'ME SERVICE. 

Neuf Entremet)'. 

Le pâté renant pour le milieu .. 
Un de n10uiTerons. 
Un d'artichaux. 
Un d'œufs au Glpicon. 
Un d~écrevi(fes grillées. 
Un de crên1e à la n0l11pareille. 
Un de petits choux de confiture" 
Un de rôties de pâte d'anlandes" 
.U n de bignets printaniers. 



:POUR LES QUATRE SA.ISONS. lxxix: 

Diné cf Et! fèrvi à flpt. 

PREl\IIER SER VIC E. 

U N:E piéce de bœuf au naturel!J 
pour le n1ilieu. 

Un potage au ris garni d'une poularde; 
Un potage de croûtes à la purée verte 

nouvelle. 

~ültre FIor s-d' œuvres. 

lIn de queLlë de veau à 1a rcmoulade .. 
Un de 1 ahgues de 111outon en filets,_ 
V n de quenelles de poularde. 
Un de palais de bœuf en bignets. 

DEUXIE'ME SER. VICE. 

Deux Entrées pour 14 c/ever les potag~.r .. 

Une d"un dindonean à la poële. 
Une de pigeons acconlpagnés de gre

nadins. 

g iiij 



ME lof l:T S· 

TROISIE'ME SER VICE~ 

Rat & Entremets. 

Un gâteau à l'anis de Verdun, pour le 
milieue 

Deux platt de Rôt. 

Un de ramereaux. 
Un d'un coq vierge • 

.JJ.:!,atre EntremetJ chaud!' ~> 

Un de petits poise 
Un d'artichaux junleaux. 
Un d'une crênle Françoiîe. 
U fi de bjgnets de pêches .. 
Deux Calades. 



FOUit LES QU.AT~E SAISONS. I:unrj 

Soupé d'Eté ftrvi fi neuf. 

PREMIER SERVICE 

U N aloyau à la braifc!, pour le 
milieu. 

Q!jatrc Entrée'!. 

Une de cotelettes de veau en rurtout~ 
Une d'une poularde à la Touloufe. -
Une de grenadins de canard glacés .. 
Une d'une tourte de Japreaux. 

Q!!atre. I-Ior s-d' œuvrer. 

Un de pieds de nlauton à l'Italienne; 
Un de petits pâtés de champignons, 
Un de ravattes de veau. 

,·Un de langue de boeuf aux fine~ 
herbes. 

DEUXIE'ME SERVICE. 

~Pour le nlilieu un gâteau. de nlille .. feuil
les. 
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TROISIE'ME SER VICE~ 

Rôt & Entremets. 

Un gâteau à l'anis de Verdun) pour 14;
milieu. 

DeuxplatJ de R~t, 

Un de ramereaux. 
Un d'un coq vierge. 

~dtre Entremets chaud/~. 

Un de petits pois. 
Un à'artichaux -junleaux .. 
Un d'une crênle Françoife. 
Un de bignets de pêches .. 
Deux Calades. 



:rôU1\ LES QUA T.R.E SAISONS. fx'xX'j 

Soetpé d'Ete firvi à neuf. 

PREMIER SER VICEft: 

TJ 'N al.o,yau à la braire ,pour le 
\.. rndreu. 

!2..!!atre Entréef. 

Une de cotelettes de veau en furtout~ 
Une d'une poularde à la Touloufe. 
Une de grenadins d~ canard glacés"!' 
Une d'une tourte de lapreaux .. 

Qiatre. Nor J'-d' œUvre!' .. 

Un de pieds de nlouton à l'Italienne; 
Un de petits pâtés de champignons, 
Un de [avattes·de veau. 
Un de langLle de bœuf aux fine~ 

herbes. 

DEUXIE!'ME SER VIC.E. 

, Pour le n1Ïlieu un gâteau. de miUe .. feuiJ.. 
les .. 
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Q3atre plats de Rôt~" 

Un d:)un dindoneau gras~ 
Uri de pigeons en cailles. 
Un d'un faifan d'eau. -' 
U fi de poulets gra~. 
Quatre [aJades. 
Deux rances. 

TROISIE'ME SERVICE~ 

Neuf Entre7netf. 

Le gâteau reflant pour le nlÎliett,;. 
Un d'artichaux à la gelée. 
Un de petits haricots verts. 
Un de choufleurs. 
Un d'œufs aux gobelets .. 
Un de tartelettes de maifepains à la 

glace. 
Un de crème veloutée en rochera 
Un de bignets en couronnes. 
Un de ris de veau à la pluche verte~ 

tr\n.\ .... ~;, 



POUR LES QUATRE SAISONS. lxxxi1j 

Dinéd'Automne & d'Hyvt'y firv~ 
à onze~ en maigre. 

PREhIIER SERVICE. 

U N pâté chaud d'ang.illes, poar le 
milieu . 

.!2!!atrepotagcr '"" 

Un potage an lait n1eringué. 
U!.l potage au Parnlek1.n. 
Un potige aux filets de racines à la 

Julienne. 
Un potage à l'Italienne au coulis de

lentilles. 

Si~'t: Horf-d'œuvre.f. 

Un de petits pâtés de carpes. 
Un de moules à la l!ollandoiîe~ 
Un cl' ornetettes en paupiettes. 
Un d'œufs frais. 
Un d'œuf" en cai1Tes au Parmer:!n-: 
Un cl' œufs pochés il Ja chapelure •. 



lxxxiv MEN ua 

DEUXIE'ME SERVICE'~ 

Q!!atre EntrEes pour relever" 
les quatre ptlt.dges. 

Une de perches à la [auce au V ertprc~ 
Une de truites à l~Efpagnole_ 
Une d'eflurgeon aux croCHons. 
U cl " 1'''' , ne e raye a etuvee. 

TROlSIE'l\1E SERVICE .. 

Un gâteau de Conlpiegne, pour." le 
milieu . 

. Pour lcr deux bQlus_" 

Un de ramequins .. 
Un gâteau au zephir. 

f2!!atre plats de Rôt. 

Un de faU1110n au courtbouillon r 

Un d~ùne carpe au bleu. 
Un de foies frites. 
Un de vives frites. 
,Quatre Calades. 



rouB. LES QUATRE SAISONS. Ix:xx:~ 

QUATRIE'ME SERVICE .. ' 

-Huit EnfremctJ' chauâ.f pour reZe'vi:'-' 
1er lJuatre plat.r de Rôr, 

Cr le.f~ quatre.faladç.l .. 

Un de truffes au four. 
U il de ,chouffeurs au beurre. 
:tJ n d~écrevi!Tes à la Provençale; 
Un d'huitres farcies dans leurs co..: 

quilles. 
Un .de chalupignons aux filets de r4~ 

CInes. 
Un de rôties meringuées. 
Tl JJ. de pO,mnles en furprife .. 
Un de ~rê~ne croquantel" 



MENUS 

Soupé d' -(1 t4tomne & cf Hyvcr flr7Jj 
, a neuf! en maigre • 

. PREMIER SERVICE. 

U N gros brochet à la broche à 
la fauce au brochet, pour le 

" lnjlieu. 

Q!!atre Entrlcf. 

Une de [aunl0nen ragoût. 
Une d'une queuë de n10rue farcie à la 

BourgeoiCe .. 
Une d'anguille en blgnets. 
Une de raye à la fauce à la raye. 

Q:!atre Hors-d'œuvres. 

'eJ n de petits pâtés dreffés aux œuf$. 
Un d'œufs aux anchois glacés de Pat .. 

nle[an. 
U fi d;>œufs en Redingotte. 
Un d'œufs aux fines herbes .. 
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DEUXIE'ME SER VIeL 

Pottr le milieu & lef deux bouts. 

Un buiiTon d'écrevilfes-D 
lIn de tartelettes., 
U nde petits bonnets de Turquie~ 

D-eux plat.f de R8t. 

U Il d'un turbot au courtbouillon. 
Un de grolles lottes fx-ites. 
Quatre Lâlades. 

TROISIE'ME SERVICEo 

Six Entremets pour relever les deux p14u, 
de Rôt & les quatre Jatade.f. 

Un de truffes au naturelo 
rT fi cl' épi nards ... 
Un de champignons au vin de C.hara-

pagne. . . 
lJ n de rôties aux fines herbes. 
Un de ponlnles en croix de Cheva~ 

lier. 
Un d'un pain à la crême. 



lxxxviij MENU S 

Piné d'>Automne & d 7 Hy1Jer ftrv~ 
à ftpt., en gras. 

PREMIER SERVICE. 

U NE O,:-i~leà la Fonbonne, pout 
. le mllieu. 

QEatre HorJ .. d'œuvrer~ 

Un de fauciffes aux truffe-s .. 
Un de pa lais de boeuf au cingara~ 
Un de pieds d~agneau au gratin auX: 

petits oignons. 
Un de breColes de mouton mêlées. 

Deux Entr ICf. 

Une de becca:ffes à la fauce à la bec,.; 
caffe. 

Un~ d'aîlerons de dindons à l'étuvée" 

- DEUXIE'ME 



fOtTR LES QUATRE SAISONS. lxxxlx 

DEUXIEJME SERVICE. 

, Relever l'Ouille d'une pilee de bœuf. 

TROISIE'ME SERVICE. 

RSt (7 En~remets , Une falade 4U milieu i 
Dertx plats de rôt. 

Un de pluviers. '" 
,Un de chapon de Bruges. 

!2!!atre Entremets. 

Un de Ce'melles glacées. 
Un de foyes gras en petites cai{feS'~ 
Un de cardons d'Efpagne. 
Un de crême de ris fouflée~ 



xc MENUS 

-
'Soupt d'Automne & d'Hyver ftrvi" 

à neuf, en gras. 

PREMIER SE RVle E. 

U N quartier de nlot.lton à la Sainte", 
l\1er!ehould , pour le n1ilieu. 

Q!!atre Entrtcr. 

Une d'une poularde à la Cardinale. 
U ne d'un pâté chaud de perdreaux. 
Une de pigeons aux oignons en cré-

p1nes. 
Une de tourtereaux à la cendreo 

Q!!atre Nor s-d' œuvrer .. 

Un de cervelle de mouton à l' étuvê~, 
Un de petits gren,J.dins de veau. 
Un de cotelettes d'agneau. en papild 

lottes. 
Un de filets de canards. 



POUR LEs QUATRE SAISONS .. XCJ 

DEUXIE'ME SERVICE., 

Un janlbon à la broche ~ pour le ,mi. 
lieu.. 

Q!!atrc plats de Rôt~ 

Un d'une poule de Caux. 
U fi de beccaŒnes. 
tln de canard fauvage. 
Un de faifan .. 
Quatre [alades .. 
Deux [auces .. 

TROISIE>ME SERVI CE 

Neuf EntremetJ'. 

Le jan1bon refiant au nliliell. 
Un d'ofllelette au fumet~ 
Un de fromage à l'écarlatte9 
Un d"hultres aux fines herbes au fOlU',. 
Un de truffes à la 111inute. 
Un d'une tourte de confitures .. 
Un de bignets découpés. 
Un de crème au vin d)E fpagne" 
Un de rôties de pâte Q'an1.andes .. 

li ij 
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'J"ab/e de vingt-cinq à trente couvcrt$ 
pour le mois de Février >firvie 
& • à vingt-ftpt à fouper __ . 

PRE MIE R S E R VIC E. 

T ROI s plats dorn1ans;. 

Quatre Ouilles pour les houtf & ftanc."~ 

Une au ris aux écrevliTes .. 
Une au blanc à la Reine. 
Une aux racine~ __ 
tJ n~ à la Fonbonne. 

!2.!!atrc Terrines p6ur les angles. 

Une d~aîlerons à l'étuvée. 
Une aux lentilles nlêlées. 
Une de perdrix aux choux .. 
U ne de cuiffes de poulardes en. hau~ 

chepot. 

U fi de petits pâté-s de champignon5. 
U Al de filets de faifan à l'Italienne •. 



POUR LES Ql1ATRESAISONS. xciiJ 
Un de riffoles de parajs de bœuf:-
Un de crépines de [oyes gras. 
U fi de poulets à la fauce à la raye;, 
Un de pigeons aux truffes. 
Un de cervelle, fauce à la Mantoue. 
Un de filets de poularde à l'AngloiCe. 
Un de balotine de perdreaux. 
Un de cotelettes d'agneau au gratin. 
U fi de filets d'oi[eau de riviere à la 

rocanlbole. 
Un de filets de Iiévre à la Flanlande. 
Un d)e[calopes de la-preaux. 
Un de quenelles de poularde. 
Un de ris de veau à la Dauphine. 
Un d'oreilles d'agneau:t fauce bachi~ 

que à la ravigotte ... 

SECOND SERVICE. 
Relever les quatrl Ouil/cJ. 

Un quartier de veau de riviere..: 
U 11 rôt de bif de nlouton. .' 
Uf} quartier de chevreuil. 
Vne dinde graffe. 



xciy MENU S 

T ROISIE'ME S E·R VIC E-

Re T. 

S!.!!atre grands plats de RJt. 

Un d'une hure de [aun1.on. 
Un d'une carpe au bleu. 
Un de rôt de bif d'agneau piqué~. 
Un de r:narcafIin. 

Hult petits plfZts. 

Un de perdreaux; ."ouges. 
Un de poulets à la Reine. 
Un d'oilèau de riviere. 
Un de pige,\)ns bardés en cailles.,. 
Un de beccaffi nes. 
Un d'une canlpine. 
Un de plùvÎers. 
Un de deux pigeons Romain.s..-

Huit falades • 

.!2!!atre piéeeJ" de pâtiJ!i:rie pour relevcl, 
les u"rrineI D· 

Un gâteau de liévre .. 
Une galantine .. 
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Une croquante en caramel. ~ 
Un gàteau à l'anis de Verdun. 

UATRIE'ME SER VIC,E o 

ENTR:EMETS. 

Huit groffi.r piéces peur lef' hout;/' !J 

, flancs & angLes. 

LeI quatre précédentes reflcitt 
pour les angles. 

Un. d'un p~îté~de perdrix aux truffeg41 
n de Jangues de Châlons. 
eux buifTons d'écreviffes .. 

S eiz..e EntremetS" 0< 

eux de truffes. 
\eux de pieds de cochon de Châlons. 
11 de cardes à la nloële. 
n d'oeufs à la Bechanlel.. 
n de cre{1àn aux épinards. 
n de crête~ à la Sainte-Menehould. 
Il. de hatelets de foyes à la Sain.te: 
Menehould. 

n de rôties aux anchois .. 
Il de rôriç:s au Gll picon. 
n de petites Olllelettes roulées,;-



xcvj MEN U ~, &c: 
Un de rj~d'agneau en animeJ1es-., , 
Un de petits pot~ de crênle au lait d"'a,;, 

nlandes. 
:Un. d~œu& en pots d'Eipagne dans lei 

petits pots. 
Un d'aninl.elles de mouton .. 

CI N QUI E 1\1 E S E R VIC E~ 

Sei%.e affietter de petite pâtiJ7èrie pou~ 
relever les ftiz.,ç Entremets. 

Deu.x de fenl-elles glacées. 
Deux de tartelettes .. 
Deux de p.etits bonnets de turban~ 
Deux de gâteaux au zephir. . 
Deux de rqties de pâte d'amandeS'~ 
Deux de petites Jacobines. 
Deux de tinlbales à l'anise 
Deux de petits choux de confitur.e.~ 



LA SCIENCE 
DU 

A A 

MAITRE D'HOTEL, 
CUISINIER, 

AVBC DES OBSERVATIONS 

,(ur la connoijJance &/es proprictés 
des Alimens. 

Différente! forter de C(JUlif. 

''-'''''0''''' 0 UR faire le coulis ordi.. lllond 
F~~81 n~ire, que 1'on appelle de vcalto 
', "TI\ !VL'''' blond de ve3U, vous foncez 

~~~?l1 une c:t{ferole de zefles de 
lard, jambon, morceaux de ruelle 
de veau 7 tranches d'oignons, carottes, 

. //$/;1"_ A 
( , 



~ DIFFERENTES Son TES 

panais; faite,s ruer avec attention 
pendant" une demie heure i petit 
feu, vous le ,poufferez après à plus 
grand feu ju[q u'àce q\l'il foit prêt if. 
s'atta,cher; ôtez-en la viande que vou~ 
nlettez [ur un pt;!t ~ r.emettez fur le feu 
la cal1èrole avec [on ,cara roel1 ,~: de la 
Jàrine& ,du beurre, que vous remue~ 
jnrqu'à ce que la farine [oit colorée ~ 
nlouillez. avec, ,du bouillon & du jus; 
fi le c()ulis n'a 'point a{fe,z <je couleur~ 
remettez la viande dedans, faites bouil-.. 
lir pendant une heure à petit feu, dé.,. 
graiiTez Couvent. Quand ~a viande. eft 
cuite, paifez le fans expreffion à r éta .. 
lllÎne, ce coulis doit être d'un bealJ 
blond, [ans être trop clair ni trop lié. 

Gibier & . Si vous voulez faire un coulis de 
poiHùn. perdrix, de bécaffes, de , lapins, de 

carp~s, de ' brochets, celui que vous 
voudrez ; vous le .coupez p,ar mor~ 
.ceaux, que 'vous fat tes ruer 'dans une 
caiferoJe, ~vec z~ftes de lard, de ra~ 
cInes, jambon, oignons; étant prêt à. 
former une glace, vous mouillez .vec 
un verre de vin de Cham pagne, dubon 
bouillon , du blond de veUij, faite$ 
brmiUir à petit feu jufqu'à ce que la 
via~de Coit c\,Jite , dégrailfe,Z', p~1Te;l; a9 
ta1111i. 
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Le coulis blanc eu il la Reine; pour Blal1v", 

Je faire J vous foncez une ca{fetole ,de 
veau, jambon, racines, oignons; 
faites fuer de même jurqu'à ('~ qu'il 
{oit prêt à s'attacher, [ans avoir de la 
couleur, mouillez avèc du bouillon 
qui ne foit point coloré, faites bouillir 
Ju[qu'à ce que la viande foit cuite, 
paffez-le au tamis; vous mettrez dam, 
le bouillon une mie de pain 111olet, 
quelques amandes douces J ' un peu de 
'coriandre, quatre ou cinq jaunes 
d' œufs durs, le tout pilé aVec du blanc 
de volaille cuite; délayez ce que vous 
avez pilé avec' le bouillon, que vous 
paffez à l'étamine bien blanche; met-
tez-y un peu de crême pour 'éclaircir 
!~ coulis, s'il eft trop épais; pour vous 
en fervir, vous le ferez chauffer fans 
qu'il bouille. 

Le coulis cl' écreviffes; vous faites Ecrc'"lr. 
[uer tranche de veau , jambon, oi- Ces, 
gnons, carottes , panais; étant prêt 
de s'attacher, mouillez avec bon bouil-
lon, faites cuire à petit feu, paffez 
après au tamis; vous avez des écre .. 

. vifiès que vous faites bouillir un mo .. 
'm~nt dans l'eau, épluchez.en les co ... 
qUIlles que vous f~iÎtes [echer & bien 

A ij 
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piler, délayez-les avec le bouiUOfl ~ 
pai1èz-les à force deux fois à l'éta.,. 
mine. Si Je coulis étoit trop clair, vous 
y pouv:~zme;ttre une crollte de pain 
l1)olet c.hapelé ; quand vous voudrez 
vous en [ervir, vous le ferez chauffer 
iàns qu'il bouille. 

CouHé> En ,maigre, vous le fer.e,Z de même; 
Il1Jlgre. à la :place de viandes, vous VOlIS fer

virez de poitTons & bouillon maigre. 
légumes Le coulis de lentilles, coulis de 

poi~, coulis dena vets ,celui que vous 
voudrez faire; vous ferez fuer, veau 
& jambon, COIIilflle à celui d'écreviC .. 
fes ; le bouillon étant pa{fé, fi c'ea 
un c.ouHs de pois, vous ferez cuire un 
litr,on de gros pois verds avec bon 
bouillon, paffez-les en purée bien épaif. 
1è à l'étamine, ,délayez après cette 
purée avec le coulis clair que vous 
avez tiré. Si c'efl des pois [ces ,~en les 
fai(ànt cuire, ,mettez-y quelqu.es, queuës 
de cjboules, un peu de [ariette. te 
coulis aux lentilles, vous ferez cuire 
des lentilles à la Rei lV~, que vous paf ... 
ièrez aü(fi en purée & finirez de même. 
Le coulis de navets, vous les coupez 
e'n morceaux, paffez.les dans du fain:
dou~ pour les colorer, faite.s·les cuire 
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avec bon bouillon ; quand ils font 
cuits ~ pa{fez':' les en purée; fini11è'z 
t:omme les autres. 

Les coulis d'haricots & de nlarons 
fc font de même. 

Tous ces coulis doivent être beau
coup plus clairs pO'ur de's potages que 
pour des [auces, VO~S mettrez pllJ~ ?t! 
n10iris de viande [ulvant .la' quuritlte 
<:lue vous en voulez faire. 

, Il Y en :l de plutieurs efp'eces d~nt 
les urages [ont différens. Le Sel com
mun e.l11e feul qu'on employe dans 
les alimens. Il y en a de deux: {(.>rte,:> = 

Le brun & le blanc. Le premier le 
forme ordinairement de l'eatl de la mer 
qu'on Iaiffe évaporer aux rayons du 
foleil; au lieu que l'autre fe tire des 
eaux Calées des puits, des fontaines, 
ou même de la nler qu'on L.1it évapo
rer [ur le feu dans des chaudieres. Ce 

, dernier eft plus net & plus blan.c que 
' le premier J mais il eH moins piquant j 
& a moins de force. Le fel reveiHe 
l'appétit, & aide à la digeflion : Mais 
il faut l'employer avec beaucoup de 

A iij 
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prudence. L'excès en 'efl: très-nuifibfe 
à la fanté : Perfonne n'ignore qu'il re
leve le gCHlt ' des viandes, & les ga,.. 
rantit de la co~ruption. 

' DES POTAGES E,N GRAS • 

. Potages d'ïffiu d'Agneatt ' Je différentes 
. façon!. , 

'Ell gras. pRE NEZ un. mu d'Agneau, qui 
. camp'rend .Ia tête, les pieds,. le 

foye, le· mou, faites-le dégorger deux 
heures dans de y èau .tiéde, après vous 
le ferez blanchir un momènt dans l'eau 
b.ouillante, rétirez-le à l!eau fraîche,. 
faites -le cuire ·avec bouillon ou de 
l'eau, délayez avec .de la ·farine plein 
une cuiUiere' à bouche, aifaifonnez de' 
fel) poivre, un bouquet de ' perfiî, ci
boules, une gou([e d'ail, deux cloux: 
de gérofle, 'ra'Cines, oignons, un peu 
de beurre 1 la nloitié d'urt citron la 
peau ôtée' , du du verjus éD: graa.in; 
pour que, l''iifu foit blanc, mitonnez 
après le potage avec bon bouillon, 
ferveZ' la têtei dans le milieu, la cer
vélie d.éco,u.verte ,. un c;o~don fur ·le: 
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bord avec le reitant de l'i{fu. Si vous 
le fervez au blanc, le potage étant 
mitonné avec un bon bouillon, vous 
mettrez defiùs un coulis à la Reine, 
garniJTez de .même. Si vous le mettez 
au coulis vert J vous ferez cuire un 
morceau de petit lard avec l'iifu, que 
Vous entremêlez dans la garniture a.vec 
l'iiTu, fervez avec un coulis. de pois 
verts. 

Potagtf de croûtes de plufleurs façons .. 

Si vous voulez faire un potage de En gt'.H 

croùtes à la BourgeoiCe, vous pren- & .en 
drez les croûtes comnle pour un autre maIgre. 
potage, nlettez·les dans' le plat que . 
'\TOUS devez fervir , avec bon bouillon, 
faites nlÏtonner & réduire en gratin f 

ôtez-en la grailfe, 'mettez' deffus un. 
bouillon coloré d'un bon [el. Si vous 
Je; voulez changer, à la 'place de bouiI .. 
Ion, [ervez deifus coulis de perdrix, 
coulis à la purée de navets, coulis à. 
la purée de pois, coulis de lentilles, 
coulis à la Reine, pour ce dernier il 
ne faut pas que les crotites [oient co-
lorées dans le plat) ce [cra le coulis 
que vous fervirez qui donnera 16 no"in 

. A. ~iij 
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aux croûtes; les croûtes au fromage 
de Gruyere ou de Parme[an fè font 
de même, en mettant du fromage avec 
le pain, de bon bouillon fans Cel; pour 
que les crolltes .{oient mieux, prenez 
un pain rond à potage, coupez-le en 
deux, ôtez-en la mie, que vous mettez 
Elans le fond du plat, les deux moitiés 
entieres deffus, faites mitonner comme 
les précedentes, en les arro[ant de tems 
en tems, avec du bouillon gras du plat; 
pour la bonne mine,empêchez qu'elfes 
ne tombent en mitonnant, [ervez clef.. 
fus le coulis. que vous voudrez. 

Potage Je Bifque en graJ & en maigt·e. 

graL Le potage de bifque fe fait, en pre-
nant quatre· cailles ou· pigeons, que 
vous trou{fez, les pattes en-dedans, 
faites-les cuire dans une braife blanche, 
avec bardes de lard, la moitié d'un 
citrç>n en tranches pour les tenir blancs, 
bon bouillon, un bouqu"et de perfil, 
ciboules, deux cloux de gérofle, un 
peu de mufcade, des champignons, 
crêtes, culs d'artichaux cuits à moitié 
dans l'eau; le tout étant cuit ,. vous 
avez ûx ri~ de veau, que vous faite~ 
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cuire & glacer comme un fricandeau; 
prenez l~ plat que vous devez fervir, 
mitonnez le potage comme les croûtes 
à la Bourgeoifè, avec un exeellent 
bouillon, garnHfez le bord du plat 

. avec les culs d'artichaux, coupez en 
deux les ris de veau glacés dans le 
milieu, avec les pigeons ou cailles, 
1es champignons , les crêtes; laiifez 
encore migeoter un den1i quart d'heure 
le potage, fervez de1Tus un bon. con
fommé de bouiUon d'uo fel très-doux. 

En maigre, vous faites un bon cou- En mai
lis d'Écrevjflès, voyez:.. ptlge 3 . Vous grc. 
gardez d~s écrevil1ès entieres fuffi
famment pour garnir le plat que vous 
voulez fervir, faites-les cuire avec bon 
bouillon, des laitances de carpes, des 
champignons;. étant cuites, mitonnez le 
potage dans le plat que vous devez 
fervÎr, avec bon bouillon que vous 
faites ·réduire en gratin, faites un cor-
don d'écreviffes fur le bord du plat, 
au milieu les laitance~ & champignons, 
mettez deffus le bouillon où vous avez 
fait cuire les écreviiTes, faites-le· ré-
d~ir; fur le feu jurqu~à ce que le potage 
folt a fec, en fervant mettez deifus. un 
coulis d'écreviifes. 

Av· 
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Dç,f Epice!. 

On comprend ordinairement fous' , 
le nom J 'épicu plll:fieurs aromates qui 
nous viennent de l'Orient. Nous· allons 
parler de quelques-uns. 

·Le poivre excite l'appétit, chaire 
les vents, fortifie l'e1tomac, & appaire 
la colique. Nons en avons de deux 
fortes, le noir & le blanc, celui-ci cft 
moins âcre, moins piquant ,.' & nl0ins 

. pélànt que le premier" & il d(~it ~ui 
être préferé dans l'affailonnement des 
viandes, parce qu'il convient mieux à 
l'efiomac. Il a une Cupcrficie égale & 
llnie,au lieu que cene du noir e'fi ridée 

, & inégale. II faut l'employer [agenlent, 
parce qu'il échauffe beaucoup, ce qui 
fait que s'il eft bon pour lés Pituiteux 
&. les Phlegmatiques, il eft nuifible 
aux Sanguins & aux Bilieux, qui n' ~n 
font pas un urage moderé. 

Le gérofle auquel fa figure a fait 
auŒ donner le nom' de clou de gérofle, 
croît fur un arbre des Indes. Outre 
qu'il fortifie l'efl:ûmac, la Médecine 
en fait urage dans l'apoplexie, la para
lyfie, les défaillances. & d'autres maux~ 
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Le plus noir, le plus péfant, & le plus, 
ca([ant, dont l'odeur & la faveur [ont 
plus piquantes, eH le meilleur. Outre 

. un [el volatile, il renferme une huile 
dont on s'apperçoit en le preiIant avec 
l'ongle. Son u[ag.c imnloderé échauffe 
beaucoup. 

La candIe eft la [econde écorce [é-
chée au Coteil d'un arbriffean qui croît 

:. dans les Indes- Orientales. II nous en 
.' vient de l'lae de Ceylan, des Philip
; pines & du Ivlalabar. Celle de Ceylan 

eH beaucoup meilleure que ralltre. Il 
faut choifir celle qui efl la plus mince' 
& la plus haute en couleur. L'autre 
efpece de candIe eft plus épaiffe, fa 

. couleur eft plus foncée, mais elle eff 
moins agréable au goût & moins aro
matique. Elle excite une falive gluante 
quand on la mâche, & c'eil: il quoi on 
la connoît, la canelle a beaucoup d'ef
prits volatiles qui la tendent propre 
aux maux de tête, à ranimer le fang, 
à fortifier l'eflomac, & à chaffer les 
vents. EUe eft ,d'un grand urage dans 
les alimens; mais comme elle échauffe" 
il en faut u[er nH)dérement. 
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Noix Mufcade & Mad!. 

t.a mufcade eR le fru-Ît d'un arbre 
qui croît en abondance en- Aire dans 
l'IDe de Banda. C'eft une efpece de 
noyau ou d'amande*couverte de deux 
enveloppes. La premiere efl épaiffe & 
charnuë à peu près comme celle de 
nos noix .. lJa feconde eff mince ' & 
couvre en f()fflle de re(eau la noix 
murcade. C'efl ce,tte feconde envelope 
qu'on appelle fllacis, qui a les mêmes 

, proprietés, & même à un plus haut 
point, que la noix mu rcade. Ce fruit 
efi cordial, fiomachique ) & bon pou 
le cours de ventre & les vents. OnIe 
place aufli au ra.ng, des Céphaliques, 
,c'eft-à ... dire, d'es médicamellS prorres 
aux maux de tête.-Celui qui eH recent, 
gras, péfant, d'une couleur grilâtreen 
dehors, rou11àtre & nlarbrée en de~ 
d~ns, eft. meilleur que ce~ui <J- ui ea 
VIeux, nOIr & Cec. Son gout plq~ant 
& aromatique contribuë beaucoup à 
l'a{faifonnement des viandes ,; nlais 
comme il échauffe, c' dl avec Inodé~ 
ration qu'il' faut en ufer. 

Le gingembre etl une racine de 
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couleur rougeâtre en dehors, &. blan
che en dedans qu'on no.us apporte des 
Antilles. Où ne l'employe qu'après en 
avoir ôté la premiere écorce. Comme 
cette racine contient un [el un peu âcre, 
il en ell qui ne veulent point en faire 
tIfage dans la cui fine ., ni la mêler avec 

. les autres épices. EUe eH néanmoins 
apéritive, bonne contre les vents, la. 
colique, & aide à la digefi~on. 

La coriandre ea une plante a·{fez 
commune. Sa graine ou fa femence 
dont on fait ulàge, doit être blanchâ
tre, féche, quoique recente, & d'tIll 
goût fort & agréable. Elle dl chaude, 
l1npeu purgative,4c fortifie l'eftomac. 
Elle a à peu près les mêmes-vertus que 
l'anis, & affez fouvent on [uhllitue 
1, , l' . une a autre. 

Les épices p~uvent s'employer fé
parément, ou mêlées ell[emble. On 
prend, par exempte, litll gros de muf
cade, un gros de macis J un gros de -
gérofle, une pincée de coriandre, un 
peu de gingembre, une once de ca
nclle, un peu de bafilic ,thin & lau
rier. On s'en fert pour le~ pâtés, les 
entremets de viande fr.oide,& plufieurs 
autres chores. 
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On fait auffi une poudre à tous mets 
&1vec des champignons,des truffes, des 
111ouilèrons , aùtant de l'un que de 
l'autr~, que 1'on fait (écher au four 
après que le pain eft tiré. Enfuite on 
jette Je tout dans un mortier, on le 
pile bien, on le pa{fe enluite au tamis, 
& on le [erre dans une boëte bien fer
nIée pour s'en [ervir dans le beCuin. 

Bifque de G,nfcogne, Olt Pattlge 
de GarhJ,-tr~. 

En gr:lS. Mettez dans une niarmite un conl-
bien de jambon lavé & ratiiTé, du petit 
lard blanchi & ficellé, un morceau de 
tranche de bœuf; faîtes riifoler le tout 
dans la marmite [ur un fourneau, mouil
lez après avec du bouillon, faites cuire 
à petit feu; à la moitié de la cuiifon, 
mettez-y deux cuifIès d'oye, des choux 
verts que vous aurez fait blanchir, 
une mignonette qui veut dire un bou- ' 
quet, où vous mettez une moitié de 
muCcade, gingembre, trois cloux de 
gérofle, deux gouiTes d'ail; la viande 
étant cuite, le bouillon peu Lalé, Iuet
tez des croùtes de pain bis dans le plat 
que vous ckvez [<;:l'vir, Dlouillez de ce 
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uouiI1on, que vous fûtes mitonner & 
gratiner comme les potages aux crOll
teS, dre(fez dans le milieu le combien 
de jambon, les cuifIès d'oye à côté, 
Je petit lard entre, & tout autour les 
choux, remette,z du bouillon, lèrvez ... 
le potage un peu épais; vous pouvez 
faire des garbures av~c d'autres légu
mes, quand vous n'avez point de 
choux) la façon eft toujours de même .. ' 

Potage auxMarons aucoulif dePcrdrix. 

Prenez un cent de marons que vous En gr2'~ 
~pluchez de la premiere peau, mettez .. 
les [ur une,tourtiere entre deux feux 
pour ôter la Leconde, faites ... les cuir·e 
'avec de bon bouillon gras; étant cuits 
,gardez-en les plui beaux pour faire un 
~ordon [ur le bord du plat, pilez ceux 
<lui font caffés dans le mortier avec 
une perdrix cuite à la broche & froide, 
paŒez ce coulis à l'étamine avec un 
bon rellaurant de bouillon; mitonnez 
le potage à l'ordinaire, une garniture 
de marons, dreffez Je potage , 'le coulis 
de perdrix deiTus. 
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De)' Chtltaignu & Maron!. 

Les chataignes [ont les fruits des 
nlaronniers qui viennent [ans -culture, 
au lieu gue les luarons font produits 
par des arbres cultivés: auill font-ils 
plus gros & d'un meilleur goût que les 
c~ataignes. Les .n~eilleurs qu'on voye 
à Pa.ris viennent des environs de Lyon, 
du Vivarés, & de Limoge. Ce fruit eH 
nourriffant, mais lourd J & difficile à 
digérer. Quelquefois il re(ferre & don~ 
·ne des vents. Il dl: plus iàin bouilli 
qu'aut.rement. Je 'n'approuverois pas 
la méthode de ceux qui font cuire les 
maronS fur la flamme dans des poële~ 
percées. Car outre que la fumée qui 
s'y attache leur donne un mauvais 
goût, elle empêche l'évaporation de 
la -viièofité qui les rend nuifibles à 
l'eflomac. Ainn, fi l'on ne juge pasà 
propos de les manger bouiUis, il faut 
les faire cuire dans la braire ou les 
cendres chaudes. Mais de quelque Jlola· 

niere qu'on les mange, que ce f()it 
avec fobrieté. 
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Potage de Semouill.e. 

I~a remouille fe fait cuire, comlue En gras 
le ris, avec bon bouillon & du jus; & en 
quand elle eH bien renflée, c'':!fi une maigre • . 
marque qu'elle . eU cuite. Popr être ." 
bonne, il faut qu'elle n'ait aucune ' 
odeur, d'un jaune clair & bien [êche., 
c'eft une e[pece de p,âte qui nous vient ' 
d'Italie. 

Potage à la Turque • 

. Faites nlitonner un potage à l'or- En gras 
dinaire avec bon bouillon, faites . un & . e1\ .. 
cordon autour du plat avec la légume .maigre~ 
que vous voudrez, dreffe~ le potage : 
dans le plat que vous devez fervir, 
mettez-y deffus du Parme[an rapé, il 
faut que le bouillon foit doux à éaufe 
que le Parme[an eft falé. 

P otage au rij, à la Reine, 
& autres façons. 

Prenez du · ris, fui vant le plat que En grase 

Vous voulez faire, épluchez-le & la .. 
Vez trois ou quatre fois à l'eau tiéde, 

B 
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faites-le cuire avec bon bouillon gras" 
remuez de tems en tems pour qu'il ne 
foit point en grunlelot; étant cuit & 
de bon goût, mettez-y un coulis à la 
Reine ,"voyez:.-,page3 , faites attention 
que le p'otagene {oit pas épais. Si VOllS 

voulez le changer, à la place de coulis 
à, la Reine, mettez-y du jus de veau 
jufqu'à ce qu'il lait d'un beau blond; 
vous pouvez auŒ le mettre à la Hol
landoiCe, c'eil la même façon. A cette 

/ différence que vous ièrv'ez une pou
larde au rnilieu , '& jettez ddfus du 
perfil b.lanchi haché. . 

E'n mai- En maigre, vous faites cuire le ris. 
gre. avec · bon ' bo~illon nluigre, un gros 

morceau de bon beurre) il {i.ut le co
lorer avec jus cl' oignons, fi vous vou~ 
lez le diverfifier; étant cUlt & prêt à 
{ervir, mettez-y un coulis de pois 
verts, coulis de lentilles, ou cOlllis 
blanc. ' S~ vous n'avez point de ' coulis 
blanc, mettez-y une liaiCon de jaunes 
cl' œufs avec de la crême, que vous 
ferez lier avant'que de la mettre de· 
dans, il faut que tous ces coulis {oient 
bien clairs'., parce qLl'ils épaiŒroient 
trop I.e ris.. ! ' . 
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Ouille à la Fonbonne. 

Foncez une marmite de tranches de En grasl 

bœuf, gigot de mouton i une vieille 
perdrix, faites riffo]er [ur un fourneal1, 
mouillez après avec bouillon, ou de 
l'eau bouillante, mettez-y une migno .. · 
nette de perfil , ciboules, la moitié 
d'une mu[cade, un peu de gros poi vre,' 
gingembre, canelle" coriandre, douX' 
de gérofle, une goufiè d'ail; à moitié' 

1 de Ja cuiifon, mettez-y toutes fortes' 
t de légllm~s blanchies, comme P?i-' 
reaux, oIgnons, carottes, panais ,. 
celery, navets ,. un litron de p-ois dans 
un linge. Quand ils feront cuits, vou,') 
les pafferez. en purée, que vous lllet~ , 
trez dans une petite marmite avec des 
feüiUes d>ofeille, de laituë, filets de 
racines, de celery, poireaux; le tout 
étant cuit, mitonnez le potage avec 
,'e bouill.on de l"ouille, [ervez dans uo, 
pot à ouille avec la purée & filets de: 
fégumes. 

'" 
Des CaroueJ & P mu:if. 

Je j01J1S ces dellx plant.es ,. p:lrce: 
B ij 
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qu'enes ont à peu près les mêmes qua .. 
lités. Elles [ont bonnes pour l'efiomac 
& la poitrine, [urtout lor[q u'dles [ont 
bien cuites, faute de quoi elle~ ne fe 
digérent pas ai[ément. Elles font apé
ritives, chnifent les vents & le gravier 
des reins, furtout la carotte, dont la 
meilleure eft celle qui efllongue, char. 
nuë, jaune, ou d'un blanc pâle, tendre 
& d'un goût doux & agréable. La Mé
decine employe les feüilles de ces 
plantes, dont la. racine cft fe.ule d'ufage 
en cuifine. Elle entre dans les ragoûts, 
dans les bouillons, & [ert à garnir des, 
potages. 

POTAGES. MAIGRES. 

Potage au Potiron. 

En mai .. F AIT E s cuire du potiron coupé 
Gre. en dez, avec d.e Peau & du beurre, 

étant Cuit & l'eau réduite à [ec, mettez
y du lait [uffiJa.mment avec un morceau 
de [ucre & un peu de (el, faites·le bouilw 

lir & le retirez dans lenl0ment; prenez 
le plat que vous devez CervirJ arrangez 
dc!fu,s du pain tranché 1 nl0tlillez avec 
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du lait de potiron p,?ur le faire trem
per, tenez-le fur'de la. cendre ~haude 
fans qu'il bouille; en fervant nlettez-y 
Je reHant du bouillon. . 

Du Potiront Da CitrouilleJ';, 

La Citrouin~, ou Potiron efl: a lfe z: 
connuë. Il faut cho)fir ceUes qui ont 
ùne chair ferme,. compaB:e,. rougeâtre 
ou blanchâtre. Elles foot rafraîchif
[antes, & pfopres à adouci-r l'âcreté 
du fang. La femence de Citrouillt: eH 
une des quatre [emences froides. Conl
nle ce fruit excite dés vents, & en
gendre des humeurs groffieres,. ce qui 
le rend nuiGble à l'eftonlac, il en fàu-t 
faire un ufti·ge· modéré ... 

Potage à la Reine, aux oignon.r~ 

Faites un bon corps de bouillon En mai·· 
maigre avec toutes. fortes de légumes gre~ 
& racines, une eau de pois; étant cuit, 
pa{fé, & tiré au clair, prenez. des pe-
tits oignons blancs ce qu'il en faut 
pOUf garnir le plat, coupez un peu la 
tête & la queuë pour les faire blanchir 
un demi quart d'heure, €pluche~, fàites 
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cuire avec dl:1 bouillon, beurre & feT ; 
étant cuits, mitonnez le potage avec 
le bouillon de légumes, garniifez avec 
les oignons bien blanc3 le bord du. 
plat, drei1èz dedans le potage' à court .. 
bouillon, mettez-y deifus un coulis à 
la Reine. Pour faire 'ce coulis, prenez 
un morceau de brochet cuit, une mie 
de pain deffeché dans du bouillon! fix 
jaunes d'œut~ durs, pilez le tout en .. 
[embl~ , & délayez avec de la crème, 
pa{fez à J'étamine) af1àif<.>nnez légere
ment; pOUF . vous en [ervir, faites: 
€:hauffer au bain-marie pour empêcher 
qu'il ne tourne; vous pouvez auŒ le 
faire chauffer dans une cafferole [ur le 
fourneau, en le remuant juCqu'à ce 
qu'il [oit chaud, ne le rifquez. point 
prêt à bouillir. 

Potage à la Provençale aux Ch(Ju~~ 

En n1ai~ Faites cuire dans une marmite tau .. 
~rc. tes fortes de légumes, un demi litron' 

de pois , une m-ignonette, un chou 
blanchi coupé en quatre & ficelé, avec 
de l'eau & un verre d'huile; les légu
mes étant cuites, le bouillon falé à 
propos, pafIèz-Ie au clair, mitonnez le· 
potage avec, fervez garni de.choux,.. 
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Des Choux. 

Il Y a plufieurs (tîpeces de choux 
qui [ont aflt>zconnuës. On met le cho.u: 
au rang des plantes peétoral'es; malS 
le chou pommé blanc n~eft pas bon, 
pour les eflomacs foibIes, îurtout en 
bouillon Inaigre. Il produit beaucoup 
de ,phlegme & d'humeurs m~lancoli-: 
q~es. On préfère le chou ronge aux 
autres eîpeces pour les pulmonjques;. 
le chou rave qui cft de la gro{feur d'u
ne' groiTc pomme, eft fort eftimé. Il 
l'le pouffe point de feüilles, & veut 
être m'angé jeune. Les tiges des chome 
qu'on laiffe en terre,. après en avoir 
coupé les têtes, prodllifent des re jet
tons, nonlmés brocolis, qui fe nlan
gent ord,inaircment en Carême en en
tremets, ou 'à la purée. Il but en level" 
la premiere peau, comme aux mon: 
tans de laituë romaine, [ans ôter la 
petite' graine, s"il y en a. On les mange 
à l'huile, comme les. n fi)erges, a près 
1es avoir fàit cuire dans l'eal1. En gé
néralle chou doit être bien cuit, nu .. 
trement il donne des rapports ,. & [e~ 
digére difficilement.. ' 



Potdg8 au lait meringul. 

En mai- Prenez fix oeufs, mettez les jaunes: 
cre. dans une cafferole & les blancs dans 

Une terrine, foüettez les blancs, met
tez-y du fucre fin, formez-en un cordon 
bien uni fur l'e bord du plat que vous 
devez fervir, remettez pardelfus. du 
fucre nn, arrangez dans le milieu d'es 
tranches de pain molet, faîtes cuire' la 
m~ringue dans. un four, que la chaleur 
en [oit très-douce; étant cuite,.le pain 
léché, faites bouillir dà lait avec du 
fucre, prenez-en la moitié que vous 
délayez avec les fix jaunes d'œufç, que 
'Vous faites lier fur le feu. en les re
muant avec une grande cuilliere; 
quand ils comnlencent à Cé lier, re
tirez-les promptement pour qu:JiIs ne 
tournent pas, fervez le lait avec la 
Iiaifon [ur le pain tranché. 

Du Lait. 

Il yen a autant d'erpeces différentes, 
qu'il y a d'efpeces d'animaux: qui en 
portent. Le lait de vache efl celui dont 
la cuifine fait ·le plus d'ufage. Sa bon~é 

vane 
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varie !èlon les làifons & la qualité des 
herbages. Il faut qu'il [oit nouvelle .. 
ment tiré, blanc) d'une bonne odeur, 
Dtns aigreur, fans amertume, & d'une 
confrllance m·édiocre. Il fournit une 
nourriture ai lëe à digérer, propre à 
ndollci r l'âcreté du fang f à modérer 
les douleurs de la goutte, & les ardeurs 
d'urine. 1\1ais les billieux, ·ceux qui 
abondent en humeurs acides, & qui 
craignent les obflruél:ions doivent s'en 
abftenir. 

Potage aux OeufJ~ 

Faites un bon bûui·lIoll maigre avec En tnai. 
légumes & pois; étaotfin.i & paifé au gre.. ~ 
clair, prenez une concombre que vous 
éoupez en filets, paifez-Ies fur le feu 
nvec des herbes à la J uHenne & du 
beurre, mouillez avec du bouillon. 
faites cuire & mitonner le potage avec; 
Elites une.liaiCcm de fix jaunes d'œufs 
avec du bouillon, que vous faites lier 
fur le feu, en le remuant' avec une 
grande cuilliere, [ervez [ur le potage 
que vous garniffez avec un cordon de 
. crotltons paffés au beurre, & des oeuf, 
pochés à l'eau. 

c 
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Potage aux filets de racines à la Julienne, 

En mai- Prenez deux carottes, un pan'lis, 
bore. . d cl 1 un pie e ce ery, que vous coupez 

en petits filets, de l'o[eille, laituë, cer. 
feuil, feuilles de pourpier, de la poirée 
de la bonne-dame; lavez toutes ces 
herbes que vous pre{fcz [ans les hacher, 
paŒ.-:z~les [ur le feu dans une petite 
marn1ite avec les filet::) de racines & 
du beurre, nloulllez avec bon bouil· 
Ion maigre, une purée de pois claire, 
faites cuire, aifaifonnez de [d, miton
nez le potàge avec ce bouillon, [ervez, 

'[n gras. Si vous le faites en gras, vous 
prendrez le.s n1êmes herbes & filets de 
racines, que vous ferez cuire [ans le! 
p~ilèr , avec bon bouillon & jus dé 
'Veal1~ 

'De Id .Poirle & de l'Ofeille. 

Il y a deux efpeces de poirée-, fa 
blanche & la rouge. Celle-ci fe [ubdi. 
vire en deux autres. La premiere a les 
feuilles fenlblables à celle de la poirée 
blanche, excepté qu'dIes [ont rougeâ' 
tr.es. On ne fait ufage dans les alim~J1s 
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q'Lle des f~uilles de ces deux efreces. 
L'autre efi)ece s'appelJe bete-rave, a 
les feuilles encore plus rouges & plus 
petites, & une racine longue & d'un 
rouge foncé, qui eil la' [cule dont 011 

failè urage. Ces plantes [ont apéritives; 
purifient le fang, & éhafTent les obC .. 
truc[jons, mais eUes lâchent uri peu le 
ventre, & Ce digérent un peu difficile
ment. Les feuilles de la poirée mêlées 
~vec' celies de l'oreille lllodérent l'a-
cide de celle-ci. . 

Il y a l' ofèilte cultivée & la lauvage. 
Les feuilles de celles-ci [ont plus pe
tites & plus acides que les feuilles de 
la ~ulti vée, & [ont plus d'ufage dans 
Jes médicamens que dans les alimens. 
'Quoiqu'il y ait auffi plu.fieurs efpeces 
d'oreilles cultivées, elles ont les mêmes 
Vertus. Elles [t)nt apéritives & rafrai
chiffantes, leur acide tempere l'ardeur 
de la hile. Elles Cont très-bonnes pour 

, l~s Scorbutiq lies. L'ufage immoderé 
peut nnire à l'eflomac , parce que leur 
[el acide peut l'incommoder en le pi.
cotant trop fortement. AuŒ les faut··il 
chûifir tendres, [ans être trop aigres. 

C ij 
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Porage AU Pannefan. 

F I, mai· Foncez le plat que vous devez fer. 
grc. -vir de Parmefan rapé, une couche de 

pain tranché def1Lls, htites trois cou· 
. ehes de cette façon rune [ur l'autre, 
mouill~z de bon bouillon maigre fit!t 

. avec toutes fortes de légumes & une 

. pllrée de pois cLaire, peu de [el) un bon 
morceau de' beurre, ,(lites Initonner 
juicl11'à ce qu'il foit gratiné; en [ervant 
'mettez-y du bouillon, que le potage 

, foit un peu épais~ 

POltlge Ji' Italienne ait coulif de lentille!. 

In l11:li': ]\{e'ttez dans une marmite oignons, 
~i'C. . carüttes, panais, choux, navets, ce-

lery, poireaux, racines de pedil, un 
· ,deuli litron de pois, faites cuire le tout 
· avec de l'eau; faites auffi cuire dans 1 

·une autre niarmite un demi litron de 
· lentilles avec de l'eau & un demi verre 
,d'huile, un peu de [el; étant cuit~s, 
palfez-les en purée à l'étamine 9 & les 
nloLlil1e~ avec J,e bouillon de légumes, 
rnjtonnez le potage a\'ec le bouillon 
palTé ~u clair, un peu d'huile & d'un 
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bon rel; o'arniffez le plat avec des 
croÎltons ~a{[és à J'huile, dreiIèz le 
potage un peu épais, le coulis de len
tilles deffus. 

Potag~ à la purée de Navetf. 

Prenez des navets fuivant le potage En mai· 
que Vous voulez faire, appropriez-en gre. 
la moitié pour faire un cordon au plat; 
& l'autre moitié coupée 1implem.ent ; 
faites-les cuire un quart d'heure · dans 
l'eau, rachevez-Ies de cuire avec bon 
bouillon maigre, jus d'oignons, du 
beurre, un peu de fel; étant cuits, 
prenez ceux qui font apf\I"opriés pour 
faire la garniture du potage, les· autres 
?aifez-Ies en purée un peu claire de la 
couleur d'un blond de veau, mitonnez 
,1e potage avec un bon bouiUon,dreffez 
Idans le plat, le coulis de navets deffus. 
; Le potage en gras Ce fait de la nlême En S l'-a s.' 
Jaçon, avec bouillon &. jus de veau. -

Del Navets & dei Raver. 

Le navet cultivé eil le [eu} qu'on 
en:pl?ye en cuifine. Il efl bon pour la 
pOItrIne & pour les Afimatiques. Il 

C iij 
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faut préferer celui qui eft médiocre.., 
n1ent gros, ch~rnL1, tendre, d'un goùt 
agréable, quoi qne piqunnt, & de cou" 
leur blanche. Celui de Freneu[e, quoi .. 
q.ue très-petit, eft le plus eflimé. Le 
gros navet, que l'on appelle rave en 
quelques Provinces, a les mêmes ver
tus, il a' même une faveur plus douce, 
Sa racine efllongue & plate pour l' or~ 
cinaire, de la figure à peu près des 
gros oignüns p]ats, mais il en eft de 
différente groifeur. . 

Le raifort eft ce qu'on appelle rave 
à Paris. C'efl tille racine apéritive, & 
propre à chairer le fable & gravier des 
reins, mais elle eft un peu indigefle, 
.sc engendre des vents. Il faut choin" 
celle qut eH tendre , médiocrement 
groffe, d'un goôt piquant & agréable~ 

Potage à la Julienne-Italienne 
au,t' Lentilles. 

En mai. F~ites cuire un litron de lentilles 
gre. avec de l~eau, un peu d)huile, deux 

oignons, carottes, un panais, un bou .. 
quet de fines herbes, ail , gérofle, un 
peu de {ariette, un paquet fait d'un 
peu de poireaux:, celery, une racine 
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(le perm; les lentilles étant cuites à 
grand bo~ilIon, ôtez. les légume.s, paf
lez le bOUlllon au claIr, les lentIlles en 
'purée, prenez des herbes à J ulienn e 
que vous pafTez avec de l'huile, mouil
lez avec le bouil1on de lentilles; étant 
cuites) mettez-y le 'coulis de lentilles~ 
faites mitonner le potage avec, [ervcz
le un peu clair & d'un bon ièl. 

Des Lentilles. 

Il Y en a de deux fortes ~ Celles 3L 
la Reine [ont petites & ne [ont d)ufage 
que pour les coulis. Les lentilles ordi
naires les plus gro{fes font les plus c[
limées, il faut les choifir d)un beau 
blond, bien nourrjes, & faciles à cuire. 
Elles nourriffent médiocrement, & 
font alfez faciles à digérer. Elles tem
pêrent l'ardeur dq fang, & refferrent, 
furtout quand on les nlange cntieres , 
ce qu'il ne faut jamais f:1ire qu'elles ne 
[oient bien cuites: La pqt,e refTerre 
auffi un peu; malS on pretend que, 
comme cet aliment épaiŒt beaucoup 
le fang & produit des humeurs grofftc
res, l'ufage trop fréquent peut être fuivi 
de mauvais effets. 

CiE} 



, l, : 

32 Du BOEU'F. 

-----_~ ___ .L_ .. ___ _ 

D U B OE U F. 

L A qualité de la chair de bœuf vn~ 
rie beaucoup, Celon la diverfité des· 

Pais & des pâturages. Il faut le choifir 
d'une chair rouge foncé, & bien cou
vert. Il nous en vient d'excellens de 
,Normandie,. du Cotentin, d',Auver .. 
gne, & d'autres Païs; les parties du 
bœuf qui fervent en cuifine, Cont la 
langue, le palais, la cervelle, le gras .. 
double, la graiife. La cuifTecontient 
la culotte, la queuë, l'aloyau avecfon 
:filet, le cimier, la tranche, le gîte à 
la noix, la moëlle, la piéce ronde, 
le trun1eau. Après la cuiffe nous avons 
les charbonnées & flanchets, la poi., 
trine & tendons, le gros-bout, les 
entre-côtes & le palleron. 

Il y a des partie~ dans le bœuf qui 
fe confervent mieux que les autres. La 
graiffe, le .,ras -double, le palais, ]a 
ceryeUe dOlvent être employées très
fraiches. Les morceaux les plus eftimés· 
[ont la culotte, l'aloyau & [on filet. 
IJa chair de bœuf dl très·nourrifIhnte, 
& fournit Ull aliment [olide pour leol 
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gens d'exercic<;,. Les autres e11 doivent 
ller nTodérement, parce qu'elle eft un 
peu difficile à digérer, & produit un· 
fang épais. 

Palais de bœuf en fricaJfée au blanc. 

Epluchez trois palais de bœuf cuits Hot! .. 
à 1'eau, ôtez - cn la peau & le noir, d'œuvra 
coupez en quatre morceaux égaQx, 
pZlifez-Ies [ur le feu avec du beurre, 
des champignons, un bouquet de per-
fil) ciboules, une gaufre d'ail, deux 
doux de gérofle, Une tranche de jam-
bon J mettez-y une pincée de farine,. 
mouillez avec du bouillon, un verre 
de vin blanc, un peu de rel & gros 
poivre; faites cuire juîqu'à ce qu}il 
n'y ait prefque plus de fauce, mettez-
y une liaifon de trois jaunes cl' oeufs 
avec de-la crêl11e, faites lier [ur le feu,. 
en fervant un filet de verjus. 

P alail de hallf grilléi. 

Epluchez des palais de bœuf cuits HorJ~ 
à l'eau, coupez chacun en deux, ra- d'œuvrC:a 
cnevez de fdire cuire avec un morceau 
de beurre manié de tuine, du lait, (el, 
poivre, perliJ, ciboules., ail, échalottes, 
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un oignon en tranches, remuez fur le 
feu juCqu'à ce qu'il bouille; mettez-y 
les pt1lais de hœl1f cuire une demie 
heure à petit feu, VOLlS les retirez pour 
les p~"nner avec de la nJÏe de pain; 
faites griller à petit feu, en les arrG
fant avec un peu J'huile, [ervez avec 
une Cauce bachique ravigotte que vous 
trouverez à l'article des fauces. 

Pa/ai! de bœuf marinE;.; 

Hors- Faites une marinade avec un nlor;.; 
"d'œuvre. ceau de beurre manié de farine, un 

peu cl' eau, [el) poivre, vinaigre, ai,], 
échal()ttes, rocl.lmboles , trois cloux 
rle gérofle, perfiJ J ciboules; faites-la 
tiédir, en la remuant [ur le feu, met
rez-y trois palai~ de boeuf coupés en 
deux & bien épluchés, JaiŒt:z mariner 
deux heures, rnettez-Ies égouter & tà
rinez-Ies, faites frire de belle couleur) 
fervez garnis de perDl frit. 

P alaiJ d~ bœuf en crépine. 

Hors.. Faites prendre goût dans une braire 
d'œuvre. trois palais de bœuf cUit3 à l'eau & 

bien épluchés J retirez-les pour couper 
Cv 
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chacun en deux, & chaque moitié en 
deux tranches, que vous arrondiffez. . 
avec un coupe-tJâte à petit pâté) met
tez [ur chaque morceau un peu de 
farce, un peu de falpicon cuit [ans 
[auce, ou des petits nlorceaux de foyes 
de volaille mêlés avec les rognures 
des palais de bœuf, le tout coupé en 
rlez J recouvrez avec de la farce & un 
morceau de p.alais de bœuf, comme 
le deffc)us, en veloppez de crépine, 
trempez le deifus dans de l'oeuf battu, 
pannez de mie de pain , arrangez
les [ur une tourtiere, faites cuire au 
four; étant de bèllc couleur, mettez
les eifuyer de leur graiife fur un linge 
blanc. lèrvez avec un~e fauce legere 
de bon goût • 

.Palais de bœuf rouléS. 

Epluchez trois palais de bœuf cuits Hors";: 
à l'eau, fait~s leur prendre goût & d'œuvre_ 
bouillir un quart d'henre dans une brai. 
[e blanche faite avec bouillon, [e! , 
poivre, bardes de Jard, la moitié d'un· 
citron en tranches la peau ôtée, un 
bouquet de fines herbes , ail, écha~ 
lottes.; mettez égouter, coupez - les, 
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en deux, & chaque moitié en deux 
tranches minces dans leur longueur & 
largeur; mettez [ur chaque de la farce 
de vol;}ill~ bien aŒ.1.ifonnée, roulez-les 
& foudez avec de l'œuf battu, trem
pez-les dans une pâte faite a \' cc de la. 
farine, une cuillerée d'hl1il~, tèl, dé
layez avec du vin blanc, que cette pâte 
foit confifl:ante fans être trop épa111è ~ 
faites frire de belle couleur. 

Palais de bœuf en hig net!':-

Hors. Faites prendre goût dans une bonne 
.'œuvre. bJ'uife pendant une demie heure, trois 

palais de boeuf cuits" à l'eau & bien 
épluchés"; coupez après en rond de 
grandeur d'une "petjte piéce, trempez 
dans une pâte conlme la précédente ~ 
faite~-les frire de belle couleur, [ervez .. 

Palais de bœuf au c1ngt1:ra. 
Ill, 

Hors.. Faites prendre goût dans une braire 
œuvre. très-douce, trois palais de bœuf cuits 

à l'cau & bien épluché"s, coupez après 
chacun en trois nlorceaux égaux, faites 
fuer fix tranches de jambon coupée ,~ 
miHces dill1S une ca1ferole fur de la 
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cendre chaude; étant cuites de un peu 
gratinées, dreffez les palais de bœuf 
dans le plat que vous devez [ervir) les 
tranches de jambon deffus; vous met
trez dans la ca{ferole au jambon un peu 
de blond de veau, deux cuillerées de 
bo.uiHon, un filet de vinaigre, de l'é
chalotte bachée, détachez ce qui tient 
à la caiTerole, faites bouillir un infiant, 
[e.rvez [ur les palais de boeuf. 

Langue de hœllf au~'\: fines herhu. 

Coupez en ~ranc'hes.très-minces une Hors .. 
langue de bœuf .cuite à la broche ou d'-ruvre. 
à la braife; prenez le plat que vous 
devez {ervir, mettez dans le fond un 
peu de bouiHon, un filet de vinaigre, 
capres, anchois, perGl , ciboules, écha-
Jr>ttes, un peu de cerfeuil, le touf 
haché très-nn, rel, gros poivre, de la 
chapelure de pain, arrangez defIlls les 
t.ranches cle langue, a{fai{onnez le def-
(Lis, comme VOUS avez fait de1Tous, & 
finifTez par la chapelure de pain; mettez 
le plat fur un fourneau :il petit feu, 
faites bouillir jufqu~à ce qu'il Ce faffe 
l1n gratin au fond du plat, en fervant 
mcttez-y un peu de bouillon. 



Entré.e. 

38 D u il OE U F. 

Hauchepot de langue de hœuf. 

Faites cuire à nloitié dans l'eau, ou 
dans la marmite du commun une lan .. 
gue de bœuf, ôtez-en la peau, coupez 
la langue en fix morceaux, que vous 
nlettez dans une petite nlurrnite avec 
un morceau de petit lard blanchi coupé 
en trar~ches tenant à la coüene & ficelé, 
toutes (ortes de légumes coupés pro~ 
prement & blanchis, comn1e carottes, 
panais, celery, oignons, un bouquet 
de fines herbes, cloux de gérofle ,une 
goufTe d'ail, mouillez de bon bouillon, 
un verre de vin blanc, un peu de (èl, 
gros poivre 1 faites cuire à petit feu; 
étant cuit, dre{fez le tout proprement 
dans Je plat que' vous devez fe\"vir, ou 
dans une terrine, pa{[ez' la [auce au 
tamis, dégraifTez-Ia, mettez-y un peu 
de blond de veau, faites réduire au 
point d'une Cauce, [ervez fur la langue 
& légumes. 

P artpiettes de langue de bœuf. 

Hors.. Faites cuire aux trois quarts une lan~ 
d'œune. gue de bœuf avec du bouillon, pel! de 
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{d, un bouquet, deux oignons, 'deux: 
racines, nlettez après refroidir quand 
vous aurez ôté la peau; étant froide, 
coupez-la en tranches nlinces dans fa 
longueur & largeur, l11ettez [ur chaque 
tranche une bonne farce de veau, ou de 
volaille, uniffez avec de l'œuf battu, 
:roul('z-le~de la grofièllr d'un petit pi ... 
geon,enveloppez de bardes ~e lard, f~li
tes cuire ~ la broche énveloppées de pa
pier; étant .cuites, pannez avec de la mie 
de pain, faites prendre belle couleur, 
[ervez detTous une fa uce relevée, que 
vous trou verez dans l'article des iàuces. 

Ccr'llel.'<) de bœuf marinée. 

Faites une marinade comme celle H 
{les palais de bœuf nlarinés, page 34, dJœu~:!: 
mettez dedans une cervelle de bœuf 
dégorgée à l'eau tiéde, coupez par 
tranches épaiŒes d'un demi doigt, faites 
mariner -deux heures, mettez égourer 
& farinez , faites frire;J [ervez garni 
.de perhl frit. 
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5.2!.tettë' de bœuf en remoulade. 

Hors- Coupez une queuë de boeuf par nlor .. 
cœuvrc. ceaux longs de trois doigts, faites-la 

cuire dans une bonne braife bien afrai. 
fonnée, mettez réfroidir, trempez dans 
de l 'œuf battu, pannez de mie de pain, 
trempez après dans de l'huile, & re
pannez de mie de pain, faites griller 
de belle couleur, en l'arro[ant avec un 
peu d'huile ; [ervez à fec tme remou
lade dans une [auciere.; délayez dans 
une ca1ièrole pe.dil, ciboules, une 
pointe d'ail, é chalottes, capres, an~ 
chois, le tout haché, [el, gros poivre, 
un peu de nloutarde , huile & vin~:dgré'. 

V ous pouvez la [ervir grillée ave c 
une [auce à ravigote. 

De la Moutarde, oU Sellt7.nf. 

La nloutarcle, tant ]a cultivée que 
la {àuvage, eil une plante apéritive, 
antiièorbutique & ftomacale. Sa [e
nlence en la feu le do nt on faiTe ufage 
en cuiilne, on en fait une e[pece de 
pâte liquide dont le goût piquant ex· 
elte l'appétit, & rdeve la faveur des 

alimens. 
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alitnens. Outre qu'elle facilite la di
geflion, elle efl: Dngulierement bonne 
pour les per[onnes [corbutiques & va· 
poreu[es. IL n'y a que .l'ex~ès [urto~t 
a.~x jeunes gens qU.I puIife etre perm
Cleux~ 

Grillade de rognon' de hœuf. 

Coupez en deux tranches un rognon , Hon .. 
. de bœuf" que' vous mettez dans une d œuvre .. 
ca{ferole,. avec un nl.orceau de beurre, 
perilI,. ciboules, ail, échalottes, ro
camboles, le t9_ut haché, fd, gros· 
poi vre; faites riifo.ler à peti t feu un e 
demie heure, pannez enfuite & l'arro-
fez avec le beurre de fa cuiffol1, faites 
griller de belle couleur, fervez 'avec' 
\Ine fance piquante claire. 

Gra.f·d9uble à la ra'Uigote~' 

Ratiffez des morceaux de gras- Hors ... 
,double, gras, bien épais & cuits à l'eau d'œLlvte.~ 
avec tranches d'oignons, ail, clou.x 
de gérofle; mette'z.les après mariner 
avec de l'huile, [el, poivre, ail., écha-
lottes, perfil, ciboules t le tout haché~ 
11annez avec de la mie de pain; faitesO

? ' 

D 
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les griller , enles arrorant du reLlantde 
la marinade ~ [ervez avec une [auce au 
jus de ravigote, que vous trouverez 
dans l'article des [auces. 

Gr~lf-double à la Jattee à la raye. 

Hon· Prenez du gras-double cuit à l'eau~ 
d'œuvre. qu'il foit gras & bien épais, faites-le 

. encore cuire dans une bonne braife 
bien afTaifonnée pour lui faire prendre 
du gotît, nlettez-Ie égouter & eiTuyer 
de fa graiffe, dreffez - le dans le plat 
que vous devez [crvir, tnettez deifus 
une [auce à la raye, que vous ferez en 
prenant deux foyes de volaille, que 
vous faites cuire mi moment dans 1'eau, 
pilez-les dans un nlortier avec perfil , 
ciboules, échalottes., rocamboles , dé
layez avec un peu de vinaigre, deux 
cuillerées de bouillon ,. fd, gros poivre, 
mettez le tout dans uno cafferole avec 
un pain de beurre nlanié de farine, 
faites lier [ur le feu, fervez-vous de 
cette [auce pour fauce· piquante .. 

Filets de hœuf à l' cjloufade. 

Entrée. La.rdez un filet d'aloyau avec W .. 
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dons de lard, filet d'anchois, paffez
le dans une ca(fero}e avec deux cuil
lerées d'huile, perli!, ciboules, cham-
pignons, échalottes , le tout haché; 
foncez une ca{ferole de quelques tran
ches de veau blanchi un inflant, met~ 
tez deiTus le filet de bœuf avec tout 
l'af[aifonnement qui vous ·a fervi à le 
puiTer, couvrez de bardes de lard & 
d'une feuille de papier, faites cuire fur 
de la cendre chaude; à mOItié de fa 
cuiiTon, mettez-y un peu de vin blanc. 
Quand il eft cuit, [ervez avec le f{)nd: 
de fa ('mee bic:n dégraiffée , que:lolls 
paffez au tamIs, un peu de blono de 
veau, & un jus de citron. 

Filet! d'aloyau à la Jallec d'aloyau .. 

Prenez un filet de bœuf entier, Entrée~ 
lardez-le de lard, & le f:tÎtes cuire 
dans une braire; mett~z dans une ea( .. 
ferole un morceau de beurre, perfil, 
ciboules, champignons, rocamboles , 
le tont haché, un peu de thin, laurier, 
baGlic en pondre ., pal1èz [ur le feu, 
mouillez de blond de veau, finon une 
pincé~ de farine avec du jus, du b0Uil~ 
10n, un· verre de vin blanc, capres. 

Di,i-
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anchois hachés; faites bouillir un quart 
d'heure, dégrai1Tez, [ervez, aflàifonncZt 
de [d , gros poivre [ur le filet. 

Hors.. Vo-us pouvez vous [ervir d'un relle 
a'ceuvre. de filet cuit à la broche, ou à la braire 

que vous émincez; mettez-le chauftèr
clans la [auce filns ':}u'il bouille, fèrvez. 

Filet de hœuf à d~fJertY/lt'Cs ltgumes 
& fauccs. 

-Entrée. Prenez un :fil ct d' aloyau de la pre-
nlÎere piéce que' vous appropriez, 
lard~z ~lc de lard, & faites cuire à lal 
brairé avec bOIl bouillon, vin blânc, 
un bOlJq uet garni de toutes fortes de 
fines herbes, racines, oignons, fel, 
gros poivre. Quand il eft cuit, vous 
pOl1vez le [ervir entier Liu un ragooût 
de légumes, canime r~goût de celery, 
de concombres, de chicorée, de car
dons d'ECpagne., de truflès. L'aloyau, 
vous le [ervez pour piéce de bœuf, le· 
;filet étant ôté. Pour diverfifier un filet 
qLli efl: cuit à la braire , vous le [ervez 
avec différentes {auces relevées, iàuce
à la raye, GlUee- piquante Italienne, 
fauce bachique à la ravigote, [anee 
a-.llK cornichons ~< citrons. verts. IL fe 
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fert en fricandeau, vous le piquez de' 
petit lard, faites blanchir un infiant,. 
& cuire avec bon bouillon, un bou~ 
quet; la clüi10n faite) retirez-le, pour 
réduire le bouillon en glace; pour ne 
point eafler l'e· lard, prenez quelqlles 
plumes de vo!aille attachées en[emblc· 
bien lavées, que vous trempez dans 
la glace pour la mettre également [ur 
le lard, mettez Un peu dè bouillon & 
blond de veau dans la caiTerole pour 
détacher ce qui reœe ', faites chauffer ,. 
en [ervilllt jus de citron. 

Toutes (ortes de viandes en frican- Hon.· 
deaux [e font de la même façon; Je d'œuvr~;, 
filet cUft à la broche qui a ièrvi ftu~ 
table, il faut l'émincer, & le [ervir 
avec les mêmes ragoût$ de légumes 
& fauces. 

DU ·V EAU. 

LE veau de Îlx remaines· ou de deux: 
-mois eil le plus eftimé. Plus pcrit,iJ 

n'a ni goût ni faveur; plus gros, il n'eft 
pas fi · délicat. Ilfaut qu'JI tete~llcore· , 
parce qu'alors fa chJir & [cs autres. 
parties [ont tendres"délicates & facile~ 
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à digérer; au lieu que lor[qu'il ne tete 
plus, [es parties deviennent plus con'l
patles & plus réches, & par conféquent 
fe digérent plus di2l1cilelllent. Celles 
qui [ont d'uCage en cuifine font la tète 
en entier, ou Lep-arémellt, la cervelle) 
]a langue, les oreilleg, les yeux; en
fuite la fraize • le cœur & le mO~lt, le 
foye, les pieds, les boyaux, la toile J 

les amourettes, le quafi, la queuë, la 
poitrine, le tendon, le quarré, It: filet, 
le collet, le rognon, le ris, le jarret" 
la rouelle,.1e cuifrau, la longe. l'épaule. 

Le bon veau nous vient de Pontoire, 
deRoüen, de Caën, de Montargis, & 
des environs de Paris. Les iffilS ne [e 
gardent pas, & il faut les employer le 
plutôt que l'on peut. Pour que la tète 
de veau [oit blanche, il ne faut pas 
qu'il ait été affommé. Sa -chair donne 
une bonne nourriture qui rafraîchit & 
humecre ; comme elle lâche un peu, 
ceux qui ont le cours de ventre doi
vent s'en abfl:er:l'ir. Le Foye efidetoute,9 
rés parties la moins [alutaire; la meil .. 
leure chair de veau efl celle qui cft 
blanche, tendre, & pleine de rue. 



D U V E A u~ 4'" 

Tête de veau marinée. 

Appropriez uPIe tête de veau, que Hors-
vous faite~ dég:orger dans l'eau & d'œl1vtco
blanchir à 1'eau bouillante; faites-cuire 
dans une eau blancht!, que vous faites 
avec un peu de farine délayée; ~{fai-
fonnée de. [el, poivre ,. oïgnons, raci-
nes, elle [e fait c,uire de cette façon 
pour la [ervir au naturel, avec une' 
fauce au vinaigre •. Pour la mariner ne· 
}:a faites cuire qu'aux trois quarts, met-
tez égouter, prenez-en la langue pour 
ôter la peau,.1es bas-jouës, la cervelle" 
coupez la langue par le milieu, faites-
la mariner comme les palais de bœuf'· 
marinés ~ pdge ,4, finifiez de la même· 
façon; vous' ne faites cette marinade-
que pour emp!oyer le relle des têtes 
dont on a pris la cervelle- pour faire-
des entrées. 

T~u de 'Veau au four. 

Faites cuire une tête de· veau au na:... Entréc:~. 
ture!, mettez-la égouter, découvrez la 
cervelle, ôtez la peau de la lang-ue ;. 
foncez une tourtiere de·bardcs de lard:;pr 



48 D lJ VEAU. 

dreifez la tête deffus, faites une Làuce 
très-liée avec un morceau de beurre, 
du blond de veau, un filet de vinaigre, 
fel, gros poivre, trois jaunes d'œufs 
crus, une pincée de farine,. perm, ci .. 
boules, ail, éc halottes, roC'amboles, 
le tout haché, faites lier [ur le feu, 
mettez-la égnt~ment fur toute la tête 
de veau, pannez avec de la mie de 
pain:, arrofez légerement avc-c de 
l'huile, faites prendre couleur au four, 
fervez delTous une lauce au jus de ra
vigote) ou [auce piquante. 

S,qucijJon d'une tête de 'lJeau~ 

Entrée. Faites dégorger dans l'eau une tête' 
de veau avec {à peau bien échaudée & 
blanche, étendez la pea l1 [ur la table, 
coupez la langue en filets, faites une 
farce avec mie-de pain defTechée avec 
du lait, que vous m.ettez dans un mor .. 
tier avec la cervelle, fix jaunes cl' œufs 
dur~ , periil,. ciboules, rocamboles, 
échalottes, le tout haché, [eJ, poivre, 
lard rapé, ou-tetine de veau blanchie, 
pilez le tout en[emble, mêlez cette 
farce avec {ix: jaunes d'œufs crus·, 
metttz ... la. fut la peau ~ les fil~ts de la 

langue 
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bil,~ne entre, un i. fi~z a"i ec de l'c:euf 
battu, roulez la i1 eau. en forme- de lau
cifJon, couvreZ ce [,'.!. I\k s àe lard, en
veloppez d ~j ns une ùJlmîn~ bien ferrée 
& ficel1ée, LÙLe ;" cuire dans une braiCe 
bien aŒü(onnée, lèrve;~ 6lvec une Cauce 
piq uante. 

Oueuè's de 'Veau de d~rérentcs !açbnf. __ o. 

Faites cl1ire deux' ou trois queuës Entr~c. 
de veau dans une bonne braiCe, vous 
les [ervez après de la façon que vous 
voulez, comme à la moutarde, au· 
Parmelàn, avec des petits oignons, 
en terrine avec différentes légumes, 
au gratin à différentes [auces, comme 
filuce relevée, à l,a raye, à la poulette, 
3 l' oCeille à la liaiîon bachique, à la 
ravigote, ragoôt de cornichons, . ou 

.le ragoût que vous voudrez. 

f2.!:pûi de veau à la remoulade. 

Faites cuire trois queuës de veau Hors-
dans une braife faite avec bouillon, d'œuvre. 
un bouquet de toutes Cortes de fines 
herbes, [el, poivre; du verjus en grain,. 
Qtlla moitié d'un citron pour les tenir 

E 
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blanct1es, mettez-les égouter & trem
l~er dans de l'œuf battu, pannez de 
nlÏe de pain, retrempez -les dans de 
l'huile, & repannez, fàites griller de 
belle couleur, en les arro[ant légere
filent avec de l'huile, [ervez une re,.. 
nloulade dans urie [auciere. V~ye.z.,p'40~ 

Q.ueu;ù de veau à la Flamande. 

Ent,ée. Coupez un chou en quatre, que 
VOllS faites blanchir un quar.t d'heure 
avec deux queuës de veau, un morceau 
de petit lard coupé en tranches tenant 
à la couëne, ficeliez le lard & le chou 
que vous mettez cuire avec les queuës, 
bon bouillon, un bouquet de fines her~ 
bes, [d, gros poivre, dreiTez [ur le 
pl~t que vous devez {ervir le petit lard 
fur les choux, ièrvez deffus une iàuce 
liée, de blond de veau avec un pam 
de beurre. 

Veau à l' Ejlurge(ll1. 

Entrée. Prenez du veau le morceau q~~ 
vous voulez, comme ruelle, longe, 
quafi, épaule, lardez·le avec du gros 
lard, aifaifonnez de [el, poivre, perfil, 
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ciboules, échalottes hachtEes, faite~ 
cuire avec bon bouillon, un peu de 
vin blanc; la cuifIùn faitê, dégraiifez: 
la Cauce que vous paiTez au tamis, & 
faites niduire en glace, glacez le d~1Tus 
du morceau de veau, lervez deffolls 
une làuce à l'dlurgeon, que vous faites 
avec un peu de blond de veau, bon 
bo;.ùlloH, perÎll , ciboules, une. goufre 
d'all, deux échalottes, peu de thin, 
laurier, bafilic, du vinaigre, leI, grcs 
poivre, faites bouillir cette [auce un 
quart d'heure, paffcz-la au tamis J & 
vous en [ervez. 

Ruelle de veau au verju.r. 

Coupez de la ruelle de veau en pe... Hon-
tits carrés de l'épaiiTeur d'un doigt) d'œuvre" 
lardez-les avec des lardons de lard, a[
fai[onnez de fines herbes hachées, [eL 
fines épices, faîtes cuire dans leur jus, 
entre des bardes de lard; la cuiiron 
f:lÏte, ôtez les bardes) dégraiffez la 
Lluce que vous faites réduire en glace, 
glacez les morceaux de veau, détachez 
ce qui reftë dans la taiferole avec un 
peu de bouillon, [ervez-vous .de ce 
bouillon pour faire une liaifon avec 

E ij 
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trois jaunes d'oeufs, un filet de verjus, 
faites lier [ur le feu J [ervez deffous le 
veau. 

Veau au:\" épinards. 

Entrée. Faites cuire un nlorceau de veau, 
comme celui à l'efturgeoB, pages 0 , 

Gue vous [ervircz deiTus un ragoùt d'é. 
pinards; faites blanchir des ~pinards , 
preffez-Ies & hachez de deux ou trois 
C0UpS de couteau, paffe.z-lcs [ur le feu 
pendaRt une demie heure avec une 
tranche de jambon, un nlorceau de 
bon beurre, mouillez avec blond de 

. veau, du bouillon; faites cuire juCqu'à 
ce,qu'il n'y ait plus'de fauce [ans être 
fec) aiTaiConnez légerement avec du 
fe'l, [ervez deifous la viande, ôtez le 
jambon. ' 

Entre- . La nlêm€: façon fert pour entremets, 
mets. en mettant des croûtons autour. Ceux 

cn maigre Ce fervent avec de la crême 
en place de b,Iond de veau. 

Dei épinardrp 

Les épinards Cc)nt a([ez connus, ·il 
faut les' choijîr tendres, nouveaux .5<; 
p;en verts, C'efl Ulle p!a~ , t '! émolial1t2~ 
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propre à adoucir les âcretés de la poÏ:. ..
t6ne, & à appairer ~a toux. Il eil des 
pcr[onnes à qui elle tient le ventre li
bre, n'luis onremarque qu'elle eft bonne 
ponr l)efiomac de celles qui ~ont bit. 
}ieuiès. 

Epaule de veau à la farce glacfe 
de P armefan. 

DeLoifez une épaule de veau à la G:oiTè 
referve du manche, levez-en la peau entrec. 
fans la d étacher tout-à. fait , lardez la 
viande commç du bœuf à la mode, 
remettez la peau comme elle était ~ 
ficelez I\~pauL~ q'. le vous- faites cuire 
avec un peu de bouillon, racines, oi-
gnons, un bouquet de fines herbes, fel~ 
poi'Cre; la cuiifon faite, prenez le plat 
que vous devez Cervir, mette.z dans le 
fond un ragoût de farce, l'épaule def-
fus; entre la chair & la peau, mettez-
y de la farce, de fa\~on q.u'il n'y pa-
roiiTe pas, beurrez le defllls de l'épaule 
pour le couvrir de ParmeCan rapé, 
faites prendre couleur au four, fervez. 

Le ragoltt fe fait avec de l'oreille, 
laitue, poirée, cerfèuil, pourpier ', Je 
tout bien lavé & haché, paffez fur le 

E iiJ 
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feu avec bon beurre, mouillez de blond' 
de VC,Hl, jus & bouillon; l~. cuiffiîn de 
l'épaule f.1ite, vous y pouvez mettre 
de fon bouillon; faites cuire & réduire 
prefque à ièc & d'lm bon [el. 

Blanquette couverte d'éptTulc de 'l/cau~ 

"Grolfe Faites cuire à la broche une épaule 
entrée. de veau enveloppée de papier, paiTez 

fur le " feu des champignons coupés en 
filets, avec un morceau de beurre, un 
bouquet de fines herbes, mettcz-y une 
pincée de farine, mouillez de bon 
bouillon, iel, gros poivre, faites bouil
lir & réduire; prenez l'épaule cuite, 
levez-en la peau fans "la détacher tout· 
à-fait, pren~z de la chair de l'épaule 
que vous coupez en filets, mettez-les 
dans le ragoût de champignons avec 
une liaifon de trois jaunes d'œufs & 
de la crênl~, faites lier hlr le feu, en 
nniifant jus de citron, [ervez defTous 
l'épaule, couvrez avec la peau comme 
fi elle étoit entiere. 

Epaule de 1!cau au four à la chapelure. 

Groffe Coupez un peu le manche d'une pe· 
,ntrée. tite épaule de venu_bien blançheJfaites~ 
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ta entrer dans une chaponiere, mettez
y deuX: verres de bon bouillon, un 
d~ml verre de vinaigre blanc, un mor
ceau de beurre, tranches d'oignons, 
de racines, [el, poivre, un bouquet 
de fines herbes, cloux de gérofie, une 
gouf1è d'ail, couvrez 1a chaponiere 
avec {()lI couvercle, bouchez le tour 
avec une pâte (lite de farl ne &vjnai~re, 
faites cuire trois heures au four; la 
c;uiffon faite, dégr~iiIèz la fauce, paf .. 
fez au tamis, & faite:> réduire ' [ur le fell 
au point d'une f.àl1ce, mettez - y une 
pincée de perfil blanchi haché, [etvez 
hlr l'épaule, jette? deilLls de la chJpe
lure de pain fine. 

Poitrine de veau en F~te • . 
Levez les tendons d'une poitrine Entrée; 

'de veau que vous coupez larges d'un 
duigt, faites-Ie~ blanchir & cuire dans 
une braire; la cuiifon fiüte & refroidie, 
trempez.les dans une pâte faite, avec 
farine, une cuillerée d'huile, deux 
blancs d'oeufç fouettés, du [el, délayez 
avec du vin blanc, faites frire de belle 
couleur, fervez garni de perfil frit. 

E iiij 
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1Joitrine de 'Veau tZ la purée verte, 
& retit lard. 

Entrée. Coupez une poitriRe de veau en 
morceaux larges d'un doigt, faites-les 
blanchir avec un morceau de petit lard 
coupé en tranches tenant à la coUene; 
faites cuire a ~ec un peu de bon bouil
lon ~ lèl, poivre, un bouqu~t de fines 
herbes, racines, oignons; mettez cuire 
un litron de gro~ pois verts, avec 
quellës de -ciboules, bon bouillon, 
paffez après en purée claire, mouillez 
a vec un peu de con[omrné, dretTez les 
tendons avec le petit lard dans une 
terrine, le co~lis de pois deffus. 

Poitrine de vcdU en marinade. 

Entrée. Levez les tendon~ d'une poitrino 
de veau que vous coupez de la largeur 
d'un doigt, faites - les blanchir & 
cuire dans une n1arinade, maniez un 
nlorceau de beurre::!' avec de la farine, 
que vous mettez dans, une ca!ferole 
avec du bQui 110n, Cel , poivre, vinai
gre ~ trois cloux de gérofle , une gouffe 
cl' ail, perfil, ciboules, tranches cl' oi ... 
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gnons, zefles de carottes & panais; 
faites bouillir) mettez - y les tendons, 
CJue vous faites cuire à petit feu; la 
cuiifon faite, mettez réf roidir , trem
pez-les dans du blanc d'œufs battu, 
pannez de mie de ' pain, fait~s frire, , 
fervez garni de perfil frit. 

H auchepo, de poitrine de vea~'. 

Coupez une poitrine de veau par Entrée~ 
morceaux, que vous faites blanchir 
a vec un morceau de petit lard, navets, 
carottes, panais, oignons" un pied de 
celery, faites cui re le tout ~n lemble 
avcG: bon bouillon, un bouquet de 
perfil , ciboules, cloux de gérofle, 
une gouiTe cl' ail, une feuille de laurier. 
bafilic, [el, poivre; la cuifRm faite, 
dretTez le veau, le petit lard avec les 
légumes dans une terrim~, prenez le· 
fond de la [auce que vous dégraitfez, 
panez au tamis, faites réduire au point 
d'une fauce " mettez-y un peu de blond 
de veau, fervez à courte filUce dans la 
terrine. 

Poitrine de veau à la per jillade en crepine • .. 
Fa.ites blanchir une poitrine de veall Entré«. 
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que vous appropriez après par les 
bouts, levez la peau qui eft deilùs les 
tendons; mettez-la cuire avec bardes 
de lard, du bouillon, une tranche de 
citron, lel, poivre, un bouquet; la 
cuiffon faite, mettez réfroidir, prenez 
un morceau de beurre que vous mêlez 
avec perlil en feuilles blanchi, un peu 
de [el, deux jaunes d'œufs que vous 
étendez fur la poitrine , enveloppez 
avec une crepine, pannez de n1ie de 
pain, faites prendre couleur deffous
un couvercle de tourtÎere ou au four, 
dégraiffez le fond de la cui{fon que 
vous patTez au t<1mi$, mettez-y un peu 
de blond de veau, une pincée de perm 
blanchi haché, faites réduire au point 
,rune [auce, [ervez deiTous la poitrine. 

Poitrine de veau aux petits poi/. 

Entrée. Coupez par nlorceaux uqe poitrine 
de veall qlle vous faites blanchir, par.. 
fez-la [ur 1 e feu avec un litron de pois 
flns. un nlorceau de bon beurre, un 
bouquet de periil, ciboules, mouillez 
avec du blond de veau, un peu de jus 
& du bouillon; la cui,f[on 6ite, nlet .. 
tez·y du Cel, Cervez à courte [auce; 
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fi vous n'avez point de blond de veau, 
mettez-y une bon ne pincée de farine 
& plus de jus; pour les mettre au blanc 
vous les pafferez de la nlême façon, 
:fÎngez fort, Jllouillez avec bouillon 
qui ne [oit point colo.r~; la cuiiTo.n 
faite, mettez - y une hal[on de trOl$ 

jaunes d'œufs avec de la crême. 
- '" 

Poitrine de veau farcie da différentes 
fafoluo 

Prenez une poitrine ' couverte par- Entri:C:i 
tout de fa peau, détachez la peau de 
la chair jurqu'au bout du tendon, 
mettez deiTus une bonne farce de 
viande, couvrez la farce avec la peau, 
courez tout autour avec une ficelle & 
une éguille à brider, faites-la blanchir 
un inflant dans de l'eau bouilla1Olte, 
lnettez cuire avec bardes de lard, bon: 
bouillon, [el, poivre, un bouquet; la 
cuiiTon faite, prenez le fond de la fauce-
que vous dégraiiTez, pa{[ez au tamis ,
mettez-y un peu de blond de veau, 
faites réduire au point d'une [auce, 
[ervez fur la poitrine avec un· jus de-
citron; étant cuite de cette façon,vous 
pOll1vezla Cervir avec différens ragotIts 
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de lég~mes. Si vous la faites cuire il 
]a broche, vous la couvrirez de lard 
& de papier; [ervez avec une [auce 
ou ragoClt conlme aux truffes, au ris 
(le veau, aux champignons, celui que 
vous voudrez. Vous la [ervez de la 
même façon étant cuite à la braire. 
La poitrine glacée, après que vous 
l'avez farcie, faites-la blanchir un inI: 
tant) piquez le deffils avec du petit 
lard, mettez cuire avec bon bouillon, 
un bouquet, glacez & finÎ1fez comme 
un fricandeau. 

C()telettes de 'ueClU au petit lard~ 

Entrée. Coupez des cotelettes un l:~et1 min .. 
ces que vous nlcttez dans une (aiTe~ 
roTe, avec tt:anches de petit lard, gros 
comme une noix de beurre ,-perfil, ci .. 
boules, échalottes, le tout haché) gros 
poivre, tr~s-pelJ de [el, faites cuire à 
petit feu, en les retournant de tenlS en 
tems; la CUiiTOhl faîte, ôtez les cote ... 
lettes, mettez dans la ca{[ero]e un peu 
. de bouillon, un demi verre de vin 
blanc, faites bouillir un demi quart 
d'heure J remettez dedans les cotelettes 
avec trois Jaunes d'oeufs délayés avez 



Du VEAU. 6r 
un peu de bouillon, faites lier [ur le 
feu :. en lervant n1ettez-y un filet de 
verjus ou vinaigre blanc. 

C(Julettef de veau farcin friteJ'. 

Prenez cinq ou fix cotelette,') que Entrée. 
vous défolIez tout-a· fait , prenez-en la 
chair que vous hachez avec graiiTe de 
bœuf, pedil, cibouks, champignons, 
tin peu de rocamboles , le tout haché,. 
[el, poivre, quatre jaunes d'œufs, un 
[:)eu d'eau-de-vie, pilez le tout enlem';;' 
bIe, que la farce fc)it ferme & bien liée, 
mettez de cette fu"ce [ur la table, for-
mez:.la comme une poire, faites un 
trou dans le milieu pour y nlcttre du 
falpicùn cuit, froid làns f~ce, enve-
loppez de farce, nlettez· y un os · de 
cote1ettes, uniifez avec de l'œuf battu, 
pannez de mie de pain) faites frire de 
belle couleur, (ervez. Le làlpicon [e 
fait avec ris de veau blanchi coupé en 
petits dez , des champignons pafièz 
fur le feu avec un pell de beurre, un 

. bouqu~t, mettez-y une pincée de fa
rine, nlouillez de bo.uillon , un peu de 
Llond de veau, [el, poivre) faites 
c.L\irc & réduire, qp'il ne reftc puint de 
{L'luce. 
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Coteleuer de veau fritCI. 

Entrée. Coupez proprement des cotelettes, 
que vous faites cuire dans leur jus avec 
un peu de lard fondu & toutes fortes 
de fines herbe3 hachées, un peu de vi. 
naigre, fd, poivre; faites réduire la 
[auce p~)tlr la faire tenir après les co
telettes; fQ rinez , faites frire, fervez 
garni de periil frit. Autre façon, ne 
faites poilltcuireoles cotelettcs, mettez· 
les mariner avec du beurre manié de 
farine, [el , poivre, perftl, ciboules, 
vinaigre, ail, cloux de gérofle, thin, 
laurjer , baGLie ) faites mariner trois 
heures, égouter; fal' inez, & faites frire, 
fervez garni de perGl frit. Les cotelet
tes cuites dan~ une braire, vous les 
trempez dans de l' œuf battu) pannez 
de mie de pain, faites frire. 

Ctùelettes de veau en Surt(JUt. 

Entrée. Coupez un carré de veau en Gx co-
relette~ que vous appropriez, faites-les 
nlJ.riner avec lard rapé, perfil, cibou
Les, champignons. une pointe d'ail, 
lç tout haché, Cel, gros poivre, deux; 
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jaunes d'œufs crlls, maniez le tout en ... 
femble, mettez chaque cotelette dans 
un morceau de pâte brifée avec leur 
aifaifonnement, [oudez l,a pâte avec 
de l'eau & quelques ~eurs de lys dans 
Je bas, dorez avec de l'œuf battu, dree: 
fez-les [ur un plafond la côte dr'o ite , 
fàites cuire au four; la cuifIon faite, 
cOllpez la pâte dans le haut de la. cote
lette, faites entrer dedaos une [auce 
légere· de bon goût avec un jus de 
citron. 

Carré de veau en hœuf ~ la Royale. 

Défoifez defTous le filet, un carré Emr~e .. 
de veau, lardez-le de lard manié de 
fines herbes hachées, fel , fines épices, 
mettez-le dans une terrine foncée de 
quelques petites bardes de lard, cou-
vrez de tranches d'oignons, de carot-
tes, panuis, un denü poifron d'eau-de,. 
vie, bouchez la terrine, faites cuire à 
petit feu, fervez avec fa [auce chaud 
ou froid. 

Carré de veau à re/turgeou. 

Appropriez un carré de veau, pi- El1tré~~ 
quez le deifus du filet avec. du menu 
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IJ rd) faites mariner deux heures dans 
une n ia rinade tiéde, comm.e celle des 
pédu is de bœ~lf marinés , paee 34, er. 
fuyez après avec un linge, f~1tes cuire 
à la bro che enveloppé de papi~r beur
ré, fèrve:~. defI()us une Cauce relevée 
que vous trouverez à l'article des [au .. 
('es. 

Fri~tmdt.'au de veau ci 1'Autriche. 

Entrée. Préparez de la ruelle de veau com .. 
me pour des fricandeaux ordinaires, 
lardez chaque morceau de filets de 
cornichons & d'anchois, piquez le 
defJus avec du petit lard, faites blan
chir un moment & cuire avec pu bouil
lon f..1ns {cl, un bouquet de fines her
bes, finiiTez & glacez comme .les au
tres fricandeaux. 

Q!;(7fi de veflU aux oignons d'Holltmdc. 

Entrée. Lardez un quafi de veau avec du 
gros lard manié de perfi1, ciboules 
hachées, [el , fines épices> prenez fÎx 
oignons d'Hollande, ou fix gros ai .. 
gnons rouges, que VOllS faites blan
chir, lardez-les de gros lard· & filets 
d'anchois, faites-les cuire dans une 

marmite 
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marmite avee le quafi, [ur des hardes 
de lard, un peu d'eau-de':"vie, ou un 
vf:rre de vin blanc , étouff~z . la mar
mite pour faire cuire à très petit feu 
fur de la cendre chaude, ; la cuiffon 
faite, dre(fez le quaCt , les oignons au
tour, dégraif1èz la Cauce, mettez-y un 
peu de blond de veau, pauez au tnmi5~ 
[ervez à cou.rte [auce fur la viande & 
les oignons. 

Noix de veau en paupiettes à la poêle • 
.. 

Coupez deux noix de veau en tran- . Hors
ches fort nlinces d.e largeur de deux d œ~lvre. 
pouces, étendez.deffu'i une bonne farce 
d{i! volaille cuite ou de rognon de veau~ 
roulez & fo~dez les bouts. avec de 
l' œuf battu) ficelez & faites cuire dans 
une ca{ferole foncée ' de tran~hes de 
veau 111Înces) couvrez. de bardes de 
lard, une moitié de citron' en tranches, 
un bouquet de fines. herbes, deux oi. ... 
gnons en tranches, carottes, panais, 
un demi verre de vin blanc, autant de 
bouillon ,. [el, gros poivre·; faites cuire 
à petit feu fur de la cendre. chaude; 
la, cuiffon faite, pa{fez la [auce au ta.-
m1S) dégrai{fez, m~ttez-y un peu de' 

F 
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blond de veau, faites réduire au point 
d'une làuce , iervez [ur les paupiettes. 

Poupeton de veau au ft/goût mêlé. 

Entrée. Ilachfz un morceau de ruelle de 
veau avec graiife de bœuf, perfil, 
ciboules, champignons, l1u:ttez-y fix 
oeuf~ les blancs fouettés, [el, poi vre, lin 
demi poiffon d'eau-de-vje, mêlez le 
tout en[emble dans le mortier, foncez 
une poupetonniere de bardes de lard, 
nlettez la farce defTus, fàites un trou 
dans le milieu ponr y mettre ur'. ragoût 
cuit & froid [ans fauce, couvrrz avec 
de la farce, uniffez avec de l' œuf bat .. 
tu, faites cuire au four, ou fur de la 
cendre chaude feu delfus & dcffous; 
la cuiifon faite, renverrez -le douce
nlent (ans le rompre) ôtez les bardes, 
elfuyez de [a graiiIe, fervez de[Iùs une 
fauce claire au blond de veau. 

Le ragoût vous le faites avec ris de 
veau blanchi coupé en quatre, deux 
culs d'artichaux cuits à moitié dans 
l'eau coupés en quatre, des champi" 
'gnons, quelques cornichon.~, un bou .. 
quet de fines herbes, que vous mettez 
dans une cafTerole avec un morceau 
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de beurre, patTez fur le feu, nlettez-y 
un pincée de farine, mouilJez avec 
bonilloll, du blond de veau, [el, poi
vre, faites cuire ju[qu'à ce qu'il n'y 
ait plus de [auce. 

Vous pouvez faire des poupeton~ 
fans mettre de ragoût dedans, vous 
les Ü;rvez de lllême avec. une fauce; 
ceux aux pois [e font !àns nlcttre de 
ragoût dedans, en place de fauce vous 
mettez deiTus un ragoût de petits pois. 

Ruelle de veal-t en falpicon. 

Coupez de la ruelle de veu:.! cn Hors-· 
quarré de largeur d'un pouce que vous d'œuvre 
lardez de lard, filet3 cl' anchois & truf- &cncrée. 
fes fi vous voulez, maniés de fines 
herbes, échalottes hachées, peu de [el, 
fines épices; foncez une cafferole de 
hardes de lard, nlcttez ddIlls les nlor .. 
ceaux de veau, couvrez de bardes de 
lard, nl0uillez avec un verre de vin 
blanc, couvrez avec. une feuille de 
papier & un couvercle de cafferole, 
faites cuire à petit feu fur de la cendre 
chaude; la clli110n faite, prenez le fond 
de la [auce qu~ vous dégraifTez & pa[- . 
fez au tamis, mettez-y un peu de blond 

17 ij 
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de veau, un jus de citron, ou unfi1<n 
de vinaigre blanc, fCl"vez Illf le veau. 

Fricandeau de plufieurs façon!. 

Entrée. Prenez de la ruelle de veau dans (\ 
largeur épaicrc de deux doigts, ou 
deux noix .de veau que vous uniiTez 
proprement, piCJuez tout le defIl.Js de 
l'ird fin, faites blanchir un moment à 
l'eau bouillante, mettez cuire avec 
bon bouillon, un bouquet de fines her
bes; la cuiffon faite, paflèz la Cauce 
au tamis J dégrailYcz & faites réduire 
en glace, glacez le fricandeau, d.éta· 
chez ce qui relle· dans la cafferole avec 
un peu de bouillon que vous mettez 
dans le ragollt , que vous fervirez 
d dfo us. ; vous pouvez les [ervir avec 
:r.agoCtt de chicorée·, cl' épinards, de 
farce, de petits pois au roux & au 
blanc, comme vous voudrez; vom 
faites le ragoût que vous devez Cervir 
'de même que fi vous le vouLez Ccrvir 
pour entremets. 

Caijfon de cervelle au citron • . 
Hors. Faites dégorger dans l'eau deux 

d '(J: ù~rc:. cervelles d~ venu ,. faitcs~les blanchir 
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un n1liment à l'eau bouillante, nlettez 
égouter & efTuyer, prenez du lard 
fondu avec perfil, ciboules:l champi
gnons, échalottes, rocamboles, le tout 
haché, Cel, gros poivre, coupez les 
cervelles en. fix mor.ceaux, mettez-les 
dans cet af1ni(}nnement ; faites fix pe
tites caiiTes de papier . que VOllS fro
tez avec.: de rhuiJe ., mettez dans le 
fond une petite barde de lard, un mor·
{.eau de c~rvelle de{[Lls avec [on aŒ'li
fonnement, couvrez d'unè barde de 
lard, faÎt{-s cuire [ur le gril, ayez Coin 
de les retourner, en fervant preffez-y 
un grand jus de citron. . 

Du Orange.s & CÙroru •. 

Il y a· deux e[peces d'oranges, Je9 
unes douces & d'un jaune doré, les 
autres plus petites, ameres·., acides., 
jaunâtres. &.verdâtres. Elles [ont toutes 
deux d'u{age dans les alimens. Il faut 
les choifir pétantes, pleines de [uc, 
d'une odeur agréable & d'une écorce 
fine. Les meilleurs. nouS viennent des 
Païs chauds. Leur jus, leur fleur, & 
~eur écorce s'employent en cuifine. Le 
JUS eft apéritif & excite l'appétit, la 
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fleur eft cordiale & céphalique, ou 
bonne pour les maux de tête. L'écorce 
efi ftomacale, furtout celle de l'orange 
aigre, mais prife avec excès elle échauf. 
fe beaucoup. 

Le jus de citron reveille auffi l'ap .. 
pétit, eil: bon pour cha{[er les .k1bles 
$les reins, & pour tempérer l'ardeur 
ou fang. Mais comme il eil un peu 
froid, il faut en modérer l'uCage & la 
quantité. Son écorce confite ou féche 
eH cordiale & facilite la digeftion. 

Roties de cervelle de vIau au P armefan 
à !a moutarde. 

Hors- Faites cuire deux cervelles de veau 
~'œL1vre. avec du bouillon, la moitié d'un ci

tron en tranches, un bouquet de fines 
herbes, ail, cloux de gérofle, peu de 
Cel, poivre; la cuilTon faite 1 mettez .. 
les [ur des roties de pain pafTé au beur .. 
re, arrofez le defTus avec du beurre 
délayé avec de ]a moutarde 1 pannez 
moitié mie de pain & moitié Parnleran, 
-Greffez [ur le plat que vous devez fer .. 
vir, faites prendre couleur au four, ou 
fous un couvercle de tourtÏere, [ervez 
le bord du plat netoyé avec une [auee 
à la moutarde. 
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Foye de veau à ta Mariniere .. 

Coupez un foye de veau en tran- Hors-
ches épaiffes, que vous mettez dans d'œuvre ... 
une caiTerole avec un n10rceau de 
beurre, Cel, gros poivre, faites riiToler 
dans le beurre. Quand elles font cuites 
d'un côté, r~tournez de l'autre & ra-
chevez de cuire, ôtez-les de la caf-
[eroIe, nlettez dedans perfiI, ciboules, 
rocamboles, échalottes, capres, le 
tout haché, un demi feptier de vin 
rouge, faites bouillir unnloment, re-
mettez dedans les morceaux de foye~ 
faites chauffer iàns qu)il bouille, [ervez. 

Foye de veau à la Hollandoife. 

Coupez par tranches un peu minces Hars-
un Foye de veau, que vous nlettez d'œuvre. 
dans une callerole avec un morceau 
de beurre, perfil, ciboules, champi~ 
gnons, échalottes· , rocamboles, le 
tout haché) [el, gros poivre, pafTez. 
fur le feu) mettez-y une pincée de fa-
rine, mouillez avec bouillon; la cui!: 
fon faite, nlettez-y une liaiCon de trois 
jaunes d'œufs délayés avec du bouil~ 
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Ion & du perfiI blanchi haché t -faites 
lier fur le feu, en fervant grand filet 
de vinaigre blanc, que le ragofit ait 
de la pointe. 

FlJye de veau au Chevrcuil~-

Hor.- Lnrdez en travers un foye de veat1~ 
d'œuvre. piquez le deffus de menu lard, faites. 

Je mariner deux heures dans une ma
rinade, comme celle des palais de 
boeuf marinés, pag. 34. Faites cuire 
à la broche> [ervez avec une fauce 
relevée que vous trouverez à l'article 
des' fauces. 

RiJfolles de fraiz.,c dé veau~ , 

Hors. Faites blanchir une fraize deveau, 
cl'œ"vre. & cuire dans un blanc de fârine, [el, 

poivre, oignons, carottes, panais; la 
cui110n faite, mettez égouter & . effllyez 
avec un linge, coupez -la par petits 
bouquets gros· comme le pouce, faites 
Dlariner av,ec [el, poivre, bafilic, thin, 
laurier en poudre, perfil, ciboules., 
ail, échaLottes ,_ le tout ha.ché~ mettez\< 
y après un filet de vinaigre, ~n jaune 
cl' œuf, un peu de farine, maniez le 
,tout enfemble, faites frire & [ervez. 

Fraiz..e. 
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Fraiz.-e de veau auP armefan & croûton;. 

Faites un petit roux de farine & de H~rs" 
beurre, nlouillez de bouillon, faites d'œuvre,,' 
cuire ded~ns des petits oignons blancs, 
blanchis lin quart d'heure, un peu de 
rcl, poivre; les oignons cuits, retirez-
les, laitTez réduire . la Cauce ju[qu'à ce 
qu'elle fait liée, mettez-y un peu de 
beurre & de la moutarde; prenez une 
Fraize de veau cuite COlnme la préce-
dente, dégrai.lTée & coupée en petits 
bouquets, faites lui prendre goût dans 
]a Cauce fans Ja faire bouillir, faites utl 

gratin au fond du plat que vous devez 
[ervir avec deux jaunes cl' œufs) nlie 
de pain, fromage rapé, faites attacher 
fur de la cendre chaude, drcifezdeiIus 
la Fraize les petits oignons autour avec 
des croûton$ de pain paifés au beurre, 
la [auce pardeiTus, pannez de nlie de 
pain & de fromage, faites prendre cou~ 
leur au four, fervez. 

Fraiz.e de veau à la Bourgeoift. 

1\lettez blanchir une fraize de veau h' . 

~ l' b 'Il r. . \ nors-
"l. eau OUl ante, laltes CU1re apres d'œuvre .. ·· 

G 
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avec un morceau de beurre 111anié de 
farine, de 1'eau, rel, poivre, oignons, 
carottes, panais, un bouquet de perfil, 
ciboules, ail, cloux de gérofle; la 
cuiIlon faite, nlcttez-Ia égouter & {èr~ 
vez chaudement, une [auce au vinai. 
gre dans une [auciere. 

Grihlettes de différcntCJ viandes. 

Hors- Prenez de la ruelle dcveau,ou tranche 
J\:cuvre. de bœuf, gigot de moutoIl, du cochon, 

ce que vous voudrez, c'eft la même 
façon; coupez-les de largeur de qHatre 
doigts, de l'épailfeur de deux écus, 
faites mariner avec un peu d'huile) fel, 
gros poivre, pediJ , ciboules, échalot. 
tes , rocambol~s, le tout haché, thin, 
laurier, baGlic en poudre, faites refaire 
fur le feu; prenez une èaiffe de papier, 
que vous frottez partout avec de l'huile, 
niettez les griblettes dedans avec tout 
leur a tTaifonnement, faites .cu.ire à petit 
feu {ùr le gril couvert d'une feuille de 
papier; à me[ure qu'elles cuiCenr, met .. 
tez-y un peu de chapelure de pain; 1:1 
cuiflè)ll faite, Illcttcz-y un grand jus de 
citron, [ervez avec la caiffe; de 
crainte q LIe le papier [e perce fur le 
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gril, mettez deffous deux feuilles de 
papier bien huilé. 

SavateJ de 'Veau de plujieuys !açQfZJ. 

Coupez de la ruelle de veau de lar.. Hot! .. 

g?ur de trois doigts, & de l'épaiileur d'œuvrc~ 
d'un doigt, pafIèz-les dans une cafTe-
role lur le feu avec un morceau de 
beurre, (èl, poivre, perfil, ciboules, 
champignons, échalottes, le tout ha-
ché; foncez une .catTerole de zeltes de 
jambon, bardes de lard, mettez deffu-s 
les [avates avec tout leur a{[aiionne .... 
ment, faites ~ les cuire à petit feu dan3 
leur jus; à 1110itié de la cuiifon, met-
tez-y un denii verre de vin blanc; la 
cuifI()n faite 1 dreffez dans le plat que 
vous devez Cervir, mettez dans la [auce 
un peu de blond de veau, dégraiflez 
& paffez au tamis, preifez ... y un jus 
d'orange, [ervez deffus. Vous en faites 
de la même façon cuites [ur le gril, 
que vous faites ll1ariner avec de l'huile, 
fines herbes hachées; pannez, grillez, 
& rervezavec une[allce. V OUi en faite~ 
à la coüenne; vous lardez les [ava-
tes comme du bœuf à la mode, met .. 
tez avec des tranches de coüenne no~-: 

G ij 
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velle & bien propre, faites cuire & 
fervcz comme Je boeuf à la nlode. 

CotclettCf de veau à la Bourgcoife. 

Entrée Faites mariner fix cote1ettes de veau 
&, Hors- avec du beurre frais fondu, perul, ci ... 
il .œuvre. boules, champignons, échalottes, [èl, 

poivre, mettez-les cuire [ur le gril avec 
leur marjnade enveloppées de papier 
beurré; la. cuiffon faite, ôtez le papier 
& les fines herbes, fervez delfus une 
bonne [auce. 

Filets de veaU à la Bourdeaux. 

Hors.. Prenez du veau cuit à la broche & 
d'œuvre. froid, coupez-le en filets émincés, faites 

une fauce avec un morceau de bon 
beurre manié de farine, un demi verre 
.d'huile) perfîl, ciboules, rocamboles, 
échalottes, le tout haché, [el, gros 
poivre, ,faites lier laL.1.uce fur le feu 
{ans que fhuile paraitre, preffez un jus 
de citron dedans, nlettez-y le') filets 
c1e veau ,hauffer fans qu'ils bouillent ~ 
ferve~. 
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BreJolu de dijflrcnteJ façonf. 

Coupez de la rueUe de veau de la Hors ... 
~randeur d'un écu & très-mince, faites. d'œl1vre~ 
fes mariner avec beurre ou lard fondu, 
pcrfil, ciboules, champignons, écha-
lottes, le tout haché, rel .. gl"'ospoivre, 
arran,g-ez-Ies dans une cafferole ronde 
iàns être l'une fur rautre, avec tout leur 
affaift)nnement. pouffez-les à grand feu. 
Quand elles feront cuites d'un cÔté,re .. 
tournez de 'l'autre, ôtez-les de la ca[-
fcroIe, mettez-y un peu de bouillon 
& blond de vean pour détacher ce qui 
l'eUe, paiTez la fauce au tan1Ï.~, remet-
tez les bre[()ks dedans pour les faire 

, chauif~r iàns qu'elles bouillent, [ervez 
avec un jus de citron. Celles d~un gigot 
de mouton Îc font de la mêm'e façon. 
Les bre{(lles à la braire fe préparent de 
même. Vous les arrangez l'une fur 
l'autre dans une petite caiferole avec 
leur a{faiConnement, faites cuire à très
petit feu; la cuiffon faite, détachez-les 
J'une aprè,~ P autre avec le couteau, 
prenez le fond de la [auce, mettez- y 
un peu de blond de veau, dégraifTez , 
pa fiez au tamis t fervez avec un jus de< 
citron ~ ou un filet de vinaigre blanc. 

G iij. 
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Grenadins de veau • 

. " Hors.. Prenez de' la ruelle de veau, que 

.d. œuvre. vous coupez par morceaux de rondeur 
& ~roifeur de la moitié d'un œuf, Ullir
fez proprement & piquez tout le deifus 
de menu lard, fa~tes blanchir &. cnire 
avec bon bouillon, un bouquet de fines 
herbes, fini1fez Cie glacez comme des 
fiicandea ux, en fèrvant un jus de citron. 

And()uillettes au petit 1t.11~d • 

. ,Hors- Coupez très-mince de la rueIIe de 
d œuvre. veau de longueur de quatre doigts & 

large de trois, étendez defTus une farce 
que vous faites avec les rognures de 
la rtleHe que VOHS avez coupées; vous 
les paffez [ur le feu avec un morceau 
de beurre, perfil, ciboules, é-è·halottes 
hachées; la viande étant froide, ha
.chez-Ia avec de la graifTe de bœuf, 
a{fai[onnez de [el, poivre, liez de trois. 
jaunes cl? œufç, roulez en long & ficele~ 
les andouillettes, faites cuire avec bon 
bouillon, un bouquet; la cuiifon faite, 
prenez le fond de la fauce que vous 
patfez au tamis, dégraiifez 1 mettez-y 
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un peu de blond de veau, faites réduire 
au point d'une fauce, déficelez les an
douillettes que vous efhlyez de leur 
grail1è, dreffez dans le plat que vous 
devez îervir, ll1ettez pardeffus du petit 
1ard coupé en dez que vous aurez tait 
cuire dans une friture, fervez la fituce 
dcifus avec un filet de vinaîgre. 

DU MOUTON. 

L A groLfeur & la qualité du mou~ 
ton varient beaucoup Celon la di. 

fi ' l l' & . 1 " ver He ( es C Imats la nature ces pa-
turages. Au rapP;Jrt des Voyageurs, 
il cil: des Pal's où les brebis o nt des 
que ut~S fi 10 llrdes & fi ,e:roffes qu'à peine 
peuvent-eUes les traîner. En d'autres 
au lieu de laine, elles ont un poil he
riifé conlme les chameaux : Ailleurs 
les brebis & les beliers naiiTent avec 
des l:ornes, tandis qu'en d'autres con
trées ils n'en ont jamais. On ne fait 
pas urage de la chair de belier, à caure 
de fon odeur forte & derag-réable · q Lli 
tient de celle du bouc. Celle de brebis, 
quoique rneil1eure, ea vifqueufe & 
fade> ainfi on n'en fait pas grand cas. 

G iiij 
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Mais la chair du mouton jeune, tendre, 
bien nourri, [ans être trop gras, donne 
une fOlt bonne nourriture qui lê cligére 
facilement. En Il yver il vient à Pans 
de bons moutons de Préfàlée, de Be;;m .. 
vais, de Cabour, de Reims) des Ar
dennes) de Diepe. Au Printems les 
~r()s F.lamands) aufft-b~en que ceux de 
Reims, de Beauvais ,. & d'autres en
droits. En Eté les moutons de pâture 
après la levée des grains. 11 faut le 
choifir d'une chair noire, gr.as en de
dans, & le biffer mortifier pour '-1u'i1 
foit tendre. En général le mouton 
nourri dans des lieux Lees, où il croît 
beaucoup de [erpolet & d'autres herbe,~ 
odoriferantes, eft le meilleur. Ses par ... 
ties à l'ufage de la cuifine [ont la lan .. 
gue, la cervelle, la queuë, les pieds, 
les rognons, le rôt de bjf, le gigot, 
le quartier) le filet, le quarré, l'épaule, 
la poitrine, le colet ou bout-feigneux, 
les carbonades, le quafi, les animelles. 
Les morceaux les plus eftjmés [ont le 
quartier de derriere & le quarré. 

Je crois inutile d'avertir que le bc
lier cft le mâle de la brebis) & s'il eft 
coupé, qu'il retient le nom de mouton • 
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Gigot de mouton au ris de 'Veau. 

Lardez de gros lard un gigot de Entrée; 
mouton que vous faiks cuire à la brai-
fe , paffez [ur le feu un ris de veal1 
blanchi coupé' en deux, des champi .. 
gnons, deux culs d'artichaux coupés 
en deux & cuits à moitié dans l'eau, 
avec un morceau l~t" bt'urre & un bou-
quet; mettez-y une p;ncée de farine. 
mouillez de bouillon, blond de veau, 
[el, gros p()ivre; faites cuire, dégraif-
fez; le ragoût étant cuit, preffcz-y un 
jus de citron, [ervez fur le gigot. 

Gigot de mouton en venaifln. 

Piquez de menu lard le deffus d'un Entrée; 
gigot, faites-le mariner pendant douze 
heures dans une marinade tiéde faite 
~vec de l'eau, vinaigre, un citron en 
tranches, ail, mu reade, cloux de gé. 
rofle, tranches d'oignons,. coriandre 
écraCée , thin, laurier, bafilic, perfiJ ~ 
ciboules, [el" poivre; faites-le cuire à 
la broche en l'arrofant de t:1. olarinade. 
fervez avec une [auce relevée que vous, 
trQuverez dans l'article des fauces .. OLt 
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fi vous voulez, prenez la marinade qui 
vous a fervi pour arroCer le gigot , 
paffez-Ia au tamis, faites réduire [ur le 
feu au point d'une iàuce, mettez-y un 
peu de beurre, faites lier & [ervez. Si 
vous fen,oez cette fàuce, ne mettez que 
très-peu de [el dans la marinade. 

Gigot au naturel, à pluficurs légumu 
au P armepzn. 

Entrée. Lardez de gros lard un gigot de 
nloutoLl, faites-le cuire avec carOttes, 
panai~ , oignons, navets blanchis, lm 

peu de bouillon, très~peu c1e Ccl; la 
cuiifon faite t prenez le fond de la [;:l ~lce 
que vous pafTez au tamis, m ~ttcz-y un 
peu de b10nd de veau; faites réduire 
à courte [auce, mettez-en un peu dans 
le plat que vous devez [ervir , du Par~ 
mefan defTus, dreffez le gigot les légu
mes autour, le reftant de la Cc'mee def .. 
fus, couvrez de Parmefan , faites pren .. 
dre couleur au four, ou deffous un cou~ 
verde de tourtiere. 

MoutlJn à la Sainte Men11ehould. 

Groff'e Prenez du m0uton # comme rôt de 
.ntrée. bif 011 gigot, q ueuë ou épaule., celui 
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que vous voulez, lardez - le de gros 
lard & le faites cuir~ dans une bonne 
braire bien alfadonnée, dreifez·le [ut: 
le plat que vous devez fervir , mouil
lez le deffus avec de ]' oeuf battu, pan
n~z de nlie de pain t arro[ez légerernent 
le deifus avec de llhui.le, faites prelldre 
couleur au four ,ou fous un couvercle
de tourtiere, égoutez ~ en la graifie» 
[ervez defious une bonne [auce. 

Gigot de mouton à la Flamande. 

Faites cuire fimplemenr un gigot de Entrée~ 
mouton avec un peu de bOllil1 on, du 
ft~l, un bouquet, dreilèz-le fur le plat 
qLle vous devez [ervir, tnettez d(dTus 
une [auce faite avec du beurre manié 
de farine, [el, murcade, délayez avec 
du bouillon, un filet de vinaigre, capres 
hachés, faites lier fur le feu. 

Vous pouvez fervir ce gigot avec 
un ragoût de navets à la moutarde, à 
la place de la GlUce au beurre. 

Gkot de mouton en hœuf à la mode. 

Coupez un peu le manche d'un gigot, Entrée.r 
la-rdez-lede gros lard affaifonné de fel, 
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fines épices ,. penIl, ciboules, échaIct..: 
tes hachées; foncez une marmite de 
terre avec bardes de lard, fi...:elez le 
gigot & le mettez deifus, avec tranches 
d1 oignt) n8, ca rottes, panais, un bou .. 
qu~t de perfiJ , ciboules J thin , laurier, 
bafilic, une goutTe d'ail, trois cloux 
de gérofle, deux cuillerées d'ean-de
vie, bonchez bien la marmite) faites 
cuire à très-p'etit feu pendant quatre 
heures; la cuiffon ['lite, dégraiilèz la 
[auce , fèrve~ lût' le gigot .. 

Epaule de mout,n à l'oignon en fi'leu. 

Entrée, Faites cuire une épaule de mouton 
à la broch~, paffez fur le feu avec dcl. 
beurre de l'oig.non coupé en filets & 
de l'échalotte hachée, nl:ettez-y une 
pincée de farine, mouillez de boui11 on, 
Cel, poivre, faites cuire & réduire à peu 
de Cauce; l'épaule étant cuite, levez .. 
en la peau fans la détacher tQut-à-fait , 
prenez la viande qui eft deffous que 
vous coupez en filets, mettez -la dans 
le ragoût d'oignons avec une liaiCon 
de trois jaunes d'œufs délayés avec du 
bouillon, faites lier fur le fèU, mettez
y un filet de vinaigre blanc, dreife~ 
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l'épaule dans le plat, le ragoût deiTous 
la peau, de façon qu'elle paroiife en~ 
tiere. 

Epaule de mouton dU. ri! au. P armefan .. 

Coupez un peu le bout du nlanche Entrée; 
d'une épaule de nlouton. que vous 
faites cuire à la braife, prenez une de-
mie livre de ris bien lavé, que vous 
faites cuire avec bon bouillon gras 
à'un bon [el; quand il eIl cuit & épais. 
mettez-en au fond du plat que vous 
devez [ervir, l'épaule ddfus que vous 
couvrez avec le reHant du ris, uniiTez 
le deifus & le couvrez de Parme[an , 
t1ites prendre une couleur dorée dans 
le four, égoutez la gradfe, [erve~ avec 
un peu de blond de veau. 

Epaule au four en pannade. 

Lardez de gros lard une épaule de Entrée.: 
mouton que vous faites cuire avec du 
bouillon, un boug uet , peu de [el; la 
cui(fon faite, pa{fez le bouillon au ta-
mis 1 dégrahTez & faite~ réduire en 
p.-lace ; glacez avec tout le deifus de 
l>épaule, fllettez deiTus la glace de la 
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mie de pain, que toute 1'épaule en foit 
cou verte, arro fez légercrnent avec la 
grainè de l'épaule, faites prendre cou
leur au four, ou deffous un couvercle 
de tourtiere J mettez un peu de bouil~ 
Ion & du blond de veau dans la caf~ 
feroJe, détachez ce qui relle, pafièz 
au tamis, mettez-y Cel, gros poivre, 
un peu de verjus, [ervez deffous l'é-: 
paule. 

Epaule ·de mottto.n à l'a Cuifiniere. 

Entrée. Prenez ·une épaule que vous lardez 
de gros Lard ,& les filtts de trois an
chois, faites cuire avec du bouillon 
1:1ns CeI., un bouquet de perfil, ciboules, 
une gou{fe d'ail, trois cloux de géroile, 
une feuille de laurier·, un peu de balÎ
lie; la euiŒon faite, paiTez le bouillon 
au tamis, dégralfTez, faites réduire en 
glace, glacez le de{[us de l' épaule, 
détachez ce qui reRe dans la caiferole 
avec un peu de bouillon, du blond de 
veau, mettez-y un peu de perfil blan
chi haché , Cel, gros poivre, fcrvez 
deiTous l'épaule. 
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Q:.tarré à la pluche verte. 

A ppro priez un quarré de mouton, Entrée. 
que vous mettez cuire dans une caf .. 
lèrale avec du bouillon, un vtrre de 
vin blanc, un bo.uguet de perfil, cibou-
les, deux goufiès d'ail, deux cloux de 
gérofle, un peu de rel, gros poivre; 
la cuiffon faite, paffez la fauce au tamis, 
dégraiifez & faites réduire au point 
d'une fa uce, mettez· y un pain de beurre 
nIa nié de farine, perfil blanchi haché, 
faites lier [ur le teu, mcttez-y un jus 
de citron, [ervez fur le quarré & courte 
fauce. 

Cotelettes de mouton à la purée de nllvetf. 

Coupez un quarré de mouton en Entrée; 
eotelettes, que vous faites cuire avec 
du bouillon, un bouquet; quand elles 
font cuites, vous en paffez le bouillon 
que vous dégraiffez, & faites réduire 
en glace, glacez avec le deifus des 
eotelettes, fervez-les defTus une purée 
de navets; faites blanchir des navets 
& ç,uire avec du brmillon, ;us, lard 
fondu, l'el, peu de poivre. Quand ils 
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font bien cuits & plus de fauce, mett~z 
un peu de bouil1on dans la caf1èrole 
des cotelettes pour détacher ce qui 
refle, mettez-le avec les navets, que 
VOliS paifez en purée dans une étamine, 
qu'eUt) [oit ni trop claire , ni trop liée, 
& d'un beau blond. 

Q!!arré de mouton fans façon. 

Entrée. DeîoiTez le filet du quarré de mou..; 
ton, faites-le cuire dans'une terrine à 
petit feu, avec bardes de lard, une 
tranche de jambon, un bouquet de 
perfil, ciboules, une gaufre d'ai), deux 
doux de· géroflc, peu de [el & gros 
poivre, un demi verre de bouillon; la 
cuitTon faite, paiTez.le fond de la rauce, 
dégraiifez, [crvez deffus le quarré. 

C~tclettCf de mouton farcies. 

Entrée. Prenez un quarré de mouton cuit à 
la broche & froid, faites une farce de 
la chair, avec graiife de bœuf, perfil, 
ciboules, champignons, [el, fines épi~ 
ces, quatre jaunes cl' œufs crus, de la 
mie de pelin pa{[é avec du lait, .pilez 
le tout en[cmble dans un nlortier J 

Frenez 
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ptenez autant de morceaux de crepine 
que vous voulez faire de cotelettes, 
mettez de cette farce deffus un os de 
cotelette bien ratiŒé, enveloppez de 
crepine " & donnez la forme d)une co
telette, trempez dans de l'œuf battu, 
pannez de mie de pain, faites prendre 
couleur ·au four, tèrvez de{fous une 
[auce de blond de veau; VOus les f~ütes 
cuire [ur le gril fi vous ne voulez pas. 
les mettre au four. 

Crepines de cotelettts de' mouton. 

Coupez fix cotelettes de moutollla' Ent[~e" 
côte courte, faites cuire avec d'a bouil-
Ion, un bouquet; la cuiffon faite, pa[-
fez le bouillon au. tamis, dégraiffez, 
t'tites réduire en glace, mettez dedans 
les cotdettes pour qu'elles prennent 
toute la fauce, coupez une douzaine' 
de moyens oignons en dez, paffez-
les fur le feu ju[qu'à leur parfaite cuiC-
fon avec un morceau de beurre, met-
tez-y un anchois haché, Cel, poivre" 
une liaiCon de trois jaunes cl' œufs avec 
de la crême, faites lier fur le feu, met ... · 
tez réfroidir, prenez de la crepine que~ 
vous 'coupez en fix morceaux, niettez: 

. Il 
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fur chaque une cotelette avec du ra ... · 
goût cl' oignons deflùs & defIolls, en .. 
veloppez avec la crepine, trempe4 
dans de l'œuf battu, pannez moitié 
mie de pain, moitié Parme[an, faite~ 
prendre couleur au four, égoutez .. 
en la graiIfe, ferveztleffous une bonne 
fau.:e un peu claire. 

Qgarrl de mouton aux légumeJ • 

.E f P 'd' " , ntree. renez un quarre e mouton, otez 
les os de deiTous le filet, appropriez 
le deffus ' & le piquez de menu lard ~ 
faites:le cuire à la broche ou en frican
deau, fervez deflous un fagoùt de lé· 
gumes,comme épinards,chicorée)tuce 
d' ofeille, de concombre .. 

. Cotetetees de mouton en cingara. 

~ntrée. Coupez un quarré en· cotelettes, 
faites-les cuire d~ns une braire [ans [el} 
prenez autant de tranches de jambon 
que 'de cotel e: ttes, coupez-les minces 
& les faites tremper dans l'eau pour 
les faire un peu dé[alIer, mettez [uer 
dans une cafferole. Quand enes font 
cuites d'un côté 1 vous les retournez;' 
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pour rachever de cuire, ôtez ' de la 
ca{ferole le jambon, détachez ce qui 
relle avec un peu de bouillon,. du blond 
de veau, paffez au tamis, mettez-y un 
filet de vinaigre; vous avez fix rôties 
de pain pafTés à l'huile, que vous met
tez [ur le plat que vous devez [ervir , 
drefIèz une . cotelette [ur chaque., le 
jambon fur lescotelettes, arrofez avec 
la fauce.-

Du celeri, de la chicorée" f:J!... du creJfo1'f.' 

Le celeri ef! une plallte chaude & 
apéritive. Il faut le choiiir blanc, ten
dre, & d'une hîveur douce quoiqu'un 
peu âcre. Il ne différe de l'ache que 
parce qu'il cft cultivé, & que l'ache ne' 
l'dt pas. Il excite l'appétit, calme les. 
coliques vcnteu(es, & appaife les maux 
de poitrine. Quelques-uns le défendent 
aux Epileptiques. . 

Il Y a deux efpeces de chicorée, la 
cultivée & la fauvage ou amére. La 
premiere eft la plus· ufitée dans les ali .. 
mens, & il Y en a aufIl de pluGeurs' 
efpeces. Il faut la choifir jeune, tendre' 
& bien blanche. Elle eft: apéritive & 
~afraichi(fante: propre à ceux qui font 

Il ij 
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attaqüés du foye, de la jauniilè, &: 
d'obftruétions dans les vitceres. Elle 
efl moins apéritive étant cuite qu'en 
J:1:la de; la fallvag-e a les mêmes pro~ 
prietés, & dIe dl encore plus rafrai
chiffimte. 

On di flingue auffi deux: 1()rtes de 
cref1on, le creiTon nlenois qu'on cul
tive dans les jardins, & le creiTon de 
fontaine OLl aquatique qui croit [ur les 
bords des fontaines. Le premier s'ell1-
ploye dans les [alade's, mêlées avec 
d'autres plantes, parce qu'il a un goùt 
âcre & piquant. Le fecond [e mange 
[auvent [eul ea [alade, parce qu'il a 
Dloïns d'âcreté. L'un & l'autre [ont des 
plantes antifcorbutiques, apéritives J 

propres à nettoyer les reins & le foye, 
& à purifier le fang'. Ils ont un [el vo
latile âcre qui de[obJ1ruë· la rate, at
.tenuë & chafIè les humeurs vi [ql1euÎes, 
& par-là fortifie l'efiomac .. L'exces 
échauffe· beaucoup. 

Core/ettes de: mottlon à tvutu légumCf. 

Intrée.. Appropriez des cotelettes de mou· 
ton quevolls fnites [uer [ur le feu ave~ 
Wl morceau de beurre) un bouquet de 
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perGL ciboules, deux cloux de gérotle, . 
une gf>uflè d'ail, un peu de [ariette ,,
tllouillez avec un verre de bouillon ~ 
autant de vin blanc, un peu de blond 
Je veau, une tranche de jambon en 
'lets,. un panais & une carotte en filets; 
faites cuire, dégraiiTez, ôtez le bouquet, 
ferve;: à courte [auce avec les filets de' 
jambon, de racine, & un JUs de citron; 
les cotelettes cuites à la braire [e [cr
vent avec toutes fortes de ragofIts de· 
légumes, comme ragoûts de petits oi ... 
gnons, de concombres, àe nav.ets, de 
petits pois, de chicorée •. 

Langues de mouton en Surtour •. 

Faites cuire deux langues de mouton Entree 
à la braire ~ coupez-les en deux, mettez ~ Hors. 
entre chaque morceau de la farce de cl œuvr-e. 
"Volaille, deux tranches de veau. deifus 
&: deifous ,. foudez les bords des tran-
ches avec de l' œuf battu pour les faire 
tenir, que la farce & les langues ne 
paroiiTent point, enveloppez de cre-
pine, mettez le refte de la crepine· 
dans le fond d'une cûlferole, les lan-
gues deffus avec un bouquet, vin blanc; 
un. peu de [el, fines épices, faites cuire à 
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très-p'etit feu; la cuiffon faite, prenez~ 
en le fond de la [auce que vous paffez 
au tamis, dégraiilèz, mettez-y un peu 
de blond de veau, mettez égùuter les 
langues & les eifuyez de leur graiilè 
avec un linge blanc, dreilèz [ur le plat 
la [auce deiTus. 

Langues de mouton à 1'Italienne. 

Hors· Mettezcllire des langues de mouton 
d'~uvre~ à la brai[e, patTez [ur le feu dans une 

cafferole de l'oignon tranché avec de 
1'huile; à la moitié de la cuiffon, met
tez-y pedil, ciboules, champignons 
hachés, une pincée de farine, mouillez 
de vin blanc, blond de veau, faites 
cuire doucement; [ur la fin de la cuie. 
fan, mettez les langues dedans pour 
leur faire prel?dre goût, avec [el, gros 
poivre, un filet de vinaigre, [ervez 
garni de croûtons paffés à l'huile) la 
fauce' detfus un peu daire. 

Langue! de mouton en jileu. 

,Hors- Coupez trois langues de rtlouton 
t1œuvrc. cuites à l)eau, en filets mincés, prenez 

le plat que vous devez [ervir) mettet 
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dans le fond une couche de filets de 
langues, & deffus toutes fortes de fines 
herbes hachées, comme perfil, ciboll" 
les, ail, échalotes, rocan1boles, thin t 
laurier, bafi'lic en poudre, le tout dé .. 
layé avec un morceau de . beurre & 
blond de veau, Cel, poivre; faites une 
couche de langues, une couche de fines 
herbes avec le h1lurre, continuez de 
cette façon ju[qu'à la nn , nniffez par 
le beurre, pannez le deffus avec de JI. 
mie de pain, faites un cordon de croû" 
tons autourpaifés au beurre Jaites pren .. 
dre couleur au four, dégrai1Tez & 
fervez. 

Canellof1J de différente! jaço!,!!. 

Prenez deux langues de mouton cui- • Nots';; 
tes dans une braire, laiffez réfroidir, d œuvre. 
coupez en filets de 1 eur longueur, large 
d'un demi doigt, enveloppez chaque 
morceau avec une bonne farce, que 
vous mettez fiu des morceaux de pâte· 
briCée de la lOI:tgueur des langues, en
veloppez les langues avec la pâte, 
mouillez les bords pour les bien Couder 
& de la longueur d'un~ moyenne f:iu", 
ciil'e, faites frire de belle couleur ~ 
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fervez, la farce doit être légere; vou~ 
la faites avec blanc de volaille cuite J 

ou des foyes, nloële' de bœuf, periil ~ 
ciboules, champignons hachésJ un peu 
de bafil.ic très-fin, deux jaunes cl' œufs, 
Cel, poivre; Vous pou vez faire des cu
nellons de differentes viandes cuites à 
la braire, coupées comme les langues, 
ou fimplement ave;e une farce de gau
diveau ou de volaille; un refie de ra
gOllt qui vous· aura [ervi étant bien lié 
&. refroidi., vous en faites auffi de3 
cane lIons , en leur donnant la même 
façon qu'aux précedens. 

L,nglles de mouton à différeru ragoût/ •. 

. t Hors· Faites . cuire trois langues dans une 
~ ,œuvre. braife affaifonnée de bon goût; la cuif .. 

fon faite, fervez deifus ragoût de rÏ3 
de veau, de cornichons, de truffes, 
de champign ons, ou fi-tUce au jus de 
ravigote, {auce à Pofeille à la liai[on, 
Cauce Françoife ou fauce bachique à 
l'Italienne. 

LangueJ de mouton au fenouil. 

Hors.. Mettez dans une cafferole trois-lan .. 
U'œltvre. gues cuites à l'eau avec perfil, cibou" 

les~ 
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k s, champignons) échalottes, le tout 
haché, -un peu de beurre, une tran r. he 
de jambon, paffez [ur le feu, mouillez 
de bouillon & blond de veau; faites 
cuire, dégraiffer & réduire la Cauce, 
fervez les langues avec la fauce) un jus 
de citron dedans, mettez fur chague 
un brin de fenouil cuit à l'eau & bien 
rgouté. 

Cervelle @,t mouton au;,"C petits oignon'$ 
\ l" , a etuvee. 

Prenez fix cervelles de mouton que Hors"; 
\lOUS faites . dégorger dans l'eau tiéde, d'œuvre,; 
& blanchir un moment, mettez cuire 
avec bardes .de lard, une -chopine de 
vin blanc, un bouquet de perfil, ci-
boules ,une gouffe d'ail, 'deux roeam ... 
boles) trois cloux de girofle, une hran- . 
che de bafilie, des petits oignon . ., blancs 
& blanchis un demi quart d~heure à l'eau 
bouillante, rel, gros poivre; la cuiiTon 
fàite, dreiIez les cervelles ftir I.e plat, 
les petits oignons autour, garniffez avec 
des croûtons de pain paifés . au beurre) 
fervez deffus une bonne fauce au blond 
de veau,,' 
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Picd.f de mouton à l' Italieni1~. 

Hor~- Faites cu;re dotlze pieds de mouton 
d 'œuvre. dans une bonne braire aiIàifonnée de 

bon goüt, après ôtez-en les os & laü:' 
fez les pieds entiers, coupez autant q lie 
ck pieds des filets de pain, que vous 
pal1èz il l'huile, mettez-en un dans cha
que pied, dreffez [ur le plat, [ervez 
oelTus une rauce piquante à J'ltalienne, 
que vous trouverez dans l'article des 
fauces. 

Pied! de moUton au Parmefan. 

Hors- 1vlettez dans une cafTer ole douze 
d'œ'lvrc. rieds de mouton cuits à l'eau&deCofIcs, 

coupez en deux, patTez fur le feu avec 
du beurre) des champignons, un bou
quet de perfil, ciboules, une gouflè 
d'ail, deux rocamboles , trois cloux 
oe gérofle, mouillez de bouillon, blond 
de veau, peu de [el, poivre, faites 
cuire & réduire à peu de fauce, mettcz~ 
y un filet de vinaigre, dreiTez 'ur le 
plat, unitfez-Ies avec un couteau, mct~ 
tez defrus une farce de volaiHe ou de; 
godiveau, que vous étendez. de l' ép4ir~ 
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[cur d'un écu, uni(fcz avec de J>œuf 
battu, plnnez moitié mie de pain & 
moitié Parmefan, faite$ prendre cou ... 
leur au four, [ervez. 

Pieds de mouton .e1l cancllonr_. 

Faites cuire douze pieds dans une Hors .. 
bonne braiCe, défoffez-les & faites ma- d'œuYre!! 
riner avec un peu de verjus, [el, poi-
vre, échulottcs, effayez de leur mari ... 
nade pour farcir le dedans d'une farce 
faite de foyes de volaille, moë1e de 
bœuf, fines herbes, affaiConnez & liez 
de quatre jaunes d'oeufs, roulez les 
pieds & ttempez de leur longueur dans 
une pâte f~ite avec farine , un peu 
è'huile, d~ux blancs d'oeufs foüettés) 
fel) délayez avec vin blanc) faites frire~ 
fervez garnis de per!il frit. 

Piedr de mo1lton frit!. 

Prenez douze pieds de mouton cuits Hor.: 
à l'eau, que vous dé[o{fez & faites mi- d'œunel! 
geoter une heure dans une marinade, \ 
comme celle des palais de bœuf ma-
rinés) page 34; après mettez refroidir 
& farcifiez ~ en dedans d'une farce, 

1 ij .. 
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trempez~les dUI13 de l'Ot'uf battu , pnt1~ 
nez de mie de pain, faites frire de belle 
couleur, fervcz garnis de perfil frit,. 

Qucuè's de mouton cn pannllde au gratin. 

Entré,c.. Faites cuire hxquel1ës de mouton 
à la braire ,coupez autant de filets de 
pain,même longueur,larges d'un doigt, 
Gue vous paflez (ur le feu avec de 
l'huile; prenez le plat que vous devez 
fervir, mettez an fond un peu deblol1~ 
çe veau délayé avec deux jau.nes 
d'oeufs" du Parmelan, faites gratin et' 
fur de la cendre chaude ,; aprè.s arran
gez deffus les queuës de mouto n, filets 
,de pain entre; mettez dans une cafiè· 
,role un peu de beurre qu~ vous faites 
fondr.~, délayez-y d.e la mout,arde, 
dorez~en les queuës avec,.pannez moi .. 
tié mie de pain & Parme[an, faites 
prendre ,c<?uleur au four ou fous un 
couvercle de tourtiere, [ervez de belle 
,collleur~ 

'Queuës de mouton à la [tzrce de chou.t'. 

PMS- Mettez. fix qucuës de mouton cuire 
l , .iVLC·à la braire ~ clue vous fcrvirez [ur unt;. 
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farcé de choux. Pour la faire, prenez: 
la moitié d'un gros choux, que vous 
lavez & faites cuire une demie heure 
dans l'eau, retirez après à l'eau fraiche, 
prefTez:-le fort pour qu'il ne' re:fl:e point 
cl' eau, hachez-le & pailèz fi.a" le fell 
avec un peu de beurre, du petit lard' 
coupé en petits dez; mouillez de bOll 

bouillon ~ blond de' veau, gro~ poivre, 
ne 'mettez point de [el qû'en [ervant , 
à caufe' du petit lard; [ervez à courte 
[auce. Si vous voulez mettre cette 
farce au blanc, après qu'elle eft paifée, 
mettez .. y une pincée de farine, mouil
lez de bouillon, faües cuire & reduire 
fans [auce, mettez-y une liaifon de trois 
j.aunes d'œufs avec de la crênie. 

. Vous fervez' cette farce avec toute. 
fortes d.e viandes qui fe fervent aux 
choux. 

Filct! de mouton en· vcnaiflrl. 

Prenez les filets d'un quarré de J HON" 

mOllton, ou la cbair d'lm gi.got, que d œuvre. 
vous coupez, comme vous le jL1gez'à 
propos, en morceaux égaux, piquez 
le defIlls de menu lard, faites mariner 
deux heurC6"àvec;une nlarinade,comme 

l ii j 
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celle de palais de bœuf mariné, PI1[· 3 '4~ 
a'près faites cuire à la broche, fèrvez 
deiTous une {auce relevée. 

Brefoles d~ m01tton mêllu. 

, Hors- Coupez fort mince dans 1:'1 largetlf 
'1 cenvre. les filets d'un quarré de mouton, ôtez .. 

en les filandres ~ coupez de m&me façon 
des truffes; faites mariner enfemble 
avec de rhuile, Cd, gros poivre, perfilp 

ciboules, champignons, le tout haché, 
foncez une caŒerole de deux tra nches 
de jambon, arrangez detTus les filets 
de mouton & de truffes avec tout leur 
a{[aifonnement , couvrez de bardes de 
lard, faites cuite à petit feu; la cuiifon 
faite, détachez les filets & truffes avec 
un couteau l'un après l'autr~, prenez 
le fond de la fauce que vous dégraif .. 
fez, mettez-y un peu de blond de veau:J 
faites chauffer les breColes dedans ~ 
fervez avec un jus de citron. 

Autre façon: Faites les breColes,
comme je viens de le marquer, fans 
mettre de truffes, E:oupez des concom· 
bres comme Je mouton, que vous faites 
mariner avec un peu de vinaigre, [el 7 

un oignon piqué de deux cloux de gé-
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rofle.. Quand elles ont rendu leur eau, 
pref1èz-les fort dans les mains, pa(fez 
fur le feu avec un peu de beurre, lIlct4 

tcz-y une pincée de farine, mouillez 
de bouillon, jus blo'nd de veau, faites 
cuire, dégraif1èr & réduire (1ns Cauce, 
cl reiTez [ur l(,! plat, [ervez les breColes 
deffus. 

Hadjis, de mouton à la bonne femme. 

Faites un roux de farine & de beur· Hon· 
re d'un beau blond, pa[[ez-y trois ou d' œll\'f(: , 

quatre oignbns hachés très-finsjuCqu'à 
moitié di! leur cuilTon, mouillez avec 
du bouillon ou, de l'elu, an~i[ànnez 
de (èi, poivre, ul\filct de vinaigre ; le~ 
oignons étant cuits, & la h'lUce de l'é-
paiifeur d'une crême double-, mettcz-
y de la viande hâch ée & cuite à la 
broche, faites chauffer [ans qu'elle 
bouille, Cervez. 

Filets de mouton au COUlif d>oignon! 
au hlanç. 

Prenez du mouton cuit à la broc11e Hors .. 
& refroidi, que vous coupez en filets; d'œit"HC~ 
l1achez une demie douzaine cl' oignons 

l iiij 
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très- fins, que vous paffez dans une 
caiferole [ur le feu avec un morceuu 
de beurre, mouiliez de bouillon qui ne 
foit point coloré, [el, poivre; faites 
bien cuire à petit feu, qu'il ne refte 
'point de tàuce, écrafez-les avec une 
cuilliere pour les pafIer à l'étamine; 
Jucttez ce coulis dans une calTerolc 
avec les filets de mouton, une liairon 
de trois jaunes d' œufs avec de la crème, 
faites lier [ur le feu 1 en [ervant un jus 
de citron. 

DU CO ClION. 

L A chair de cochon efl froide &, 
humide, ce qu( en rend la digef

tiOll diHlcilc, furtout aux vieillards & 
aux pcrf{)nnes qui font peu d'exercicè. 
Elle liche 1~ ventre, parce que les 
princjpes huileux &fIegmatiques qu'dIe 
contient, détendent les fibres de l'cC
tomac & des inteflins. Celie du cochon 
de lait efl la moins [aine, & la plus 

o difficile à digérer; ainû les e!toi11acs 
foibles doivent s'en abflenir. La meil· 
leure cll1ir de cochon eil celle qui cfl: 
ferme & rougeâtre) [ans mauvais goôt 
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'& fans tacheS' de ladrerie, qui font des 
marques blanches dont elle eH parfé
rnée. ~lle efi d'un grand ufage en cui .. 
fine, auffi-bien que la graiilè, les in
tdlins) & les autres panies de cet ani ... 
mal.On employe la tête entiere, ou fé
parément la langue, & les oreiIl~s. 

Les boyaux, gros & petits" fervent 
à faire toutes fortes de boudins, an
douilles & ÜlUï.if[cs. Les Dieds Ce met
tent en me:lU$ droits, à la braire, à 
la Sai!lte ·l~1enehouk. La queuë Ce [ert 
cuite à la braife avec vlufieurs ,[auaes 
& ragoûts, leS oreilles en menus' droits, 
Ü lérs & f~ml~t:s comnle la langue 
fourée. 

T./échigné fe met en che",rreuil cuit 
~t la h:od~~~ ou avec une.[auce--l'obert. 
Le filet & la poitrine fl\::nipioyent en 
petit (lié, les cotdettes :(', metten ~l la 
poële, en n~pine, griilées, à la braire,. 
aVêC plu Geurs rort::.s de làuces , 

'L 1 J il cl' j' " l ' . e Jan elL un n.li;';c getlt: t ;!, ~ ,IJnS 

\ la cuifine. La çl1ifft~ 8:.- l'éoanJe f: met-
t 

'L { , rr tent en lall1/Jons< L,a g:l'ullle ('Il W p;iï~ne 
fcrt à fnire des tù uciifes, à 1lourril' tks 
farces, & à faire du Cain , doux. La 
chair de cochon dt la meilleure, lor[. 
qu'il a [ept ou huit mois, mais,il faut 
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préferer la panne & le lard de celui qui 
a environ quinze mois. Lorfque le co .. 
chon eH vieme, fa chair dl: dure, co
rjailè & très.difficile à digérer. ' 

Plufieur f flrtef de houdins finse 

Hors- Le boudin ordinaire; vous faite3' 
"'œuvre. cuire de l'oignon haché, fuiv~Ult l~ 

quantité que vous en voulez faire, avec 
du fain .. doux que vous paifez [ur le feu 
juCgtl'à ce qu'il «)it cuit; mettez avec 
de la panne coupée en dez, du. rang &: 
un quart de crême , [el fin, fines épices, 
nlêlez le tout enCemble, & l'entonnez 
dans des boyaux cie la grandeur que 
'Vous jugerèz à propos. ficeltez à cha~ 
que bout; que les boyaux ne loient pas 
trop pleins, metrez-les dans l'eau bouil. 
lante pour les faire cuire. Pour voir 
s'ils [ont cuits, vous les piquez; fi Je 
fang ne Cort plus, è'eft: une marque qu'ils 
font cuits. 

Si vous les voulez plus délicats .. 
faites cuire de l'oignon de la même 
façon; iùr une chopine de fang met
tez un demi [eptier de crème, huit 
faunes d' œufs avec I~s blancs foüettés, 
~l11e livre & demie de panne co~pée en. 
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~Icts; l'aifaifonnement &. la façon de 
même. 

Le boudin de foye; hachez fix foyes 
gras, autant de panae en dez, un demi 
feptier de fang, un demi [eptier de 
crème, oignons paifés comme aux pré .. 
cédens avec un peu d'échalottes, [d, 
fines épices, finiHèz de même; cette 
<juantlté peut vousJournir fix morceauX 
de boudin. 

Le boudin blanc:; VOLIS pairez de 
l'oignon comme aux précéclcns. Quand 
il efl: cuit) mettcz-y de la mie de pain 
deifechée dans du lait, de la panne cou
pée en dez, de la chair de volaille cuite 
à. la broche, hachée, une chop.ine de 
bonne crême épaiiTe, fi" jaunes. d'œufs, 
fel, fines épices, mêlez le tout enfe11l
ble, & faites cuire comme les précé
dens ; il faut moins de tems pour la 
cuiŒon. Si vous les faites cuire dans 
du lait, ils Ceront meilleurs.Etant froids, 
vous les faites griller fin une caiife de 
papier; le boudin noir [e met fimpler 
ment [ur le gril. . 

Le boudin blanc commun Ce fait à. 
moins de frais; mettez darrs une caf.. 
ferole de l'oignon haché, faites cuire 
de même; mettez-y de\.1x poignées de 
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nlie de pain que vous avez fait trelllpct 
deux heures avec trois demi Ceptiers 
de lait ou de crème, dix jaunes d'oeufs, 

. une livre de panne coupée en dez, at
faifonn€z de [el, fines épices ~ finiifez 

. comme le précédent. . 
Le b'Jui.lÏn de perdrix, faifan, lapin 

fe fait de même; prenez celui que Vt)US 

voulez qui a été cuit à~ la broche, 
hachez-en la chair, mettez le~ débris 
infu[er au moins deux heures dans une 
chopin~ de crême, ' pafièi après cette 
crème au tamis, & tnettez-y un peu de 
mi,:! de ~ain, Ja chair du ~ibier hachée, 
de la panne coupée en dez, huit jaunes 
d'œufs, [el, fines éoiccc;, oi~non cuit 
haché t nlêlez le to·ut en Cemble, & fi .. 
niifez comme le bnudinbJanc. 

Le bor.I::1Îtl d-'éf!revif1es; vous prenez 
un qll·lrternn d 'écreviffes que vous fai
tes bouillir un moment, épluchez-en 
les qu~uës, que vous mettez à part 
avec les œut'l, 11 elleS' en ont, pilez 
toutes les coquilies pl)ur faire un beurre 
cl' fcreviifes) coupez les queuës en dez, 
de la pJnne en dez , que vous mêlerez 
ave ~: le beurre d'écrevi!Tes, blanc de 
volaille cuit à lu broche & haché, de 
;ta 111ie de pain mitonnée dans de b 
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'Crème, les œufs cl' écreviifes , & dix 
jaunes cl' œufs crus " Cel, fines épices, 
délayez bien le tout en [emble, & l'en
tonnez dans des boyaux, faites cuire 
comme le boudin blanc, & grillez de 
Inême. 

Pour faire le beurre d'écrcvifTes, 
vous prel1ez les coquilles qui doivent 
être pilées très-fines, mettez-les dans 
une cafrerole avec trois quarterons de 
beurre fin, faites bouillir à petit feu 
pendant une heure, paifez; eniùite dans 
une étamine à force de bras ,en le 
bot1rant avec une cuilliere de ,bois. Il 
faut que ce be.une [oit d'un beau rouge, 
& peut vous [ervi-r pour toutes fortes 
de [auces qui font aux écrcvifTes . 

• 
Flufteurs forlel de Ja.ucij[es dl/icates. 

Prenez de la chair de cochon, où il Ii9rs'; 
y a plus de gras que de maigre., que d'œuvl'~~ 
vou -: hachez avec perûl, ciboules, [el, 
fines épicçs, plein une cuiIliere à bou,. 
c/le d' (au-de-vie , mêlez le tout en
kmb1e, & le mettez dans des boyaux: 
de la gro{f~Llr que vous vO!.llez fair~ 
le~ [aucÎCes, ficelez, faites griller~ 

IJes [aucilfcs aux truffes; à la plac~ 
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de perm & ciboules, vous y mettez 
des truffès hachées, finiifcz de même~ 

Les [auciilès au vin de Char.npagne 
& au vin du Rhin; vous prenez de la 
chair comme les précédentes,que vous 
fie hachez pas fi fine; faites-la prendre 
gont dans le vin, mettez après égouter, 
& aŒ.,iConnez de [el, fines épices, fini~ 
fez de même. 

Les tâu\' iffes à la moële fe font, en 
prenant de la ruelle de veau que vous 
hachez, de la moële de bœuf coupée 
en dez, a{[ai!()nnez de pedit, ciboules, 
Cel, fines épices , fi!1i{fez de même. 

Les [aucüTes plates fe font de la 
même façon, en mettant la même com
pofition dans de la. crépine • 

• 

SaucijJèf à différente! légJeme!. 

Hors· Faites cui re à la brai le des [auci{fl;s 
d'œuvre, un peugroffes & de moyenne longueur, 

ou [ur le gri 1; vo us les (ervirez a vee 
Je ragoût que vous jugerez à propos, 
comme ragoût de pois, de navets, de 
choux, d'oignons, de concombres, ou 
purée de pois, de lentilles, de navets, 
de choux. 
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Sauâffiï û :!x fine! herbu. 

l\{ettez dans une cafferole des fau- HOff

cWès plates, avec pertil, ciboules, d'œuvre. 
champignons., échalottes, le tout ha-
ché, mouillez avec du hlond de veau, 
un demi verre de vil) blanc, faîtes mi-
geuter à petit feu une demie heure, 
dégraiffèz ,:'c [ervez. 

("' in; '['" , ùtflUC1jJCf a etuvee. 

lvlettez bhmcbir un quart d'heure BOfSoIo 

des petits oignons blancs, que vous d'œuvre. 
f,;rez cuire avec des fauciiTes plates, 
.u ~l morceau de beurre fllanié de tir!ne, 
mouillez de vin rouge, un peu de 
bouillon, un bouquet de per/il, ci~ 
boules, deux cloux de gérofte. tune 
feuille de laurier, thin, bafilic ; les 
oignons cuits, dégraiifez l'étuvée, 
;mcttez-y un peu de [el, gros poivre, 
Wl anchois & capres hachés, [ervez les 
huciiTes avec les oignons garnis de 
.croÛtons frits. 
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Du Thim , Laurier, BaJilic & Sttrietuo 

Le thim & la (ariette font des plantes 
aromatiques qui ont pre[que les mêmes 
vertus. La f:'uiette eft même plus agréa. 
ble que le thinl dans les ragoûts. Elles 
e~c::itent l'appétit, fortifient l'efiomac, 
& [oulagent les poulmons.On les 

-place auŒ dans la ,claife des plantes 
céphaliques, ou propres aux, maux de 
tête. 

Le laurier eft un arbrijfeau, dont 
les feuilles font d'lm grandufage en 
cuifine. II contient une huile aromati
que & un Cel volatile & âcre, ce qui 
le r-end bon pour les maladies des 
nerfs, la colique & la foibleife cl' efta .. 
nlac. 

Le hafilic eft auffi une plante aro
n1atigue fort connuë, qui fortifie les 
nerfs & l'efiornac, & aide à la digef. 
tion. Il efl encore apéritif, propre à 
chaire; les vents, & à guérir les maux 
{le tête. 

Toutes ces plantes aromatiques ne 
doivent s'employer qu'avec prudence 
& en petite quantité. Mais auffi quand 
on [çait en faire un ufage convenable, 

1\\ 
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la cuifÎne en peut tirer de grands [e
cours. Sur quoi il ne fera pas hors de 
propos d~ rap~orter les paroles d\m 
célébre MedecIn; l1.y a du CUifiilierJ' 
a(jêz., habiles pour empfo..1'cr ~l'l)U: tant 
d'art le ba/lLie, le thim} le laurier, le 
flrpoltt, la fariette, ef;" no.l autreJ tl'}'o
rnat"Ïquef, que les mets qu'ils p7;éparcnt 
avec cef affitifonmmens,font auffi clgréa
hles t/tt goût, que s:i!s y employoicnt ies 
lpicCJ dCJ PaÏJ étrangers. Chomel. 
Abregré de l'Hifl:oire des P1antes 
uCuelles. Tome 2 1 page 370. 

SauciJ!e1 à la mowarde au gratin. 

Prenez des fauciffes de 1110yenne ,Hors~ 
longueur, que vous faites cuire dOln,s d œuvre. 
cl · 1 cl" \ li VIn t tranc les . oIgnon, apres met-
tez refroidir; prenez le plat que vous 
devez Cervir, mettez dans Je foad un 
petit gratin fait avec un peu de blond 
de veau, du Par m.efan rapé ,. de la 
1noutarde, deux jaun~s d' œufs, le tout 
délayé enfemble; faites gratiner le 
pbt [ur de la cendre chaude; vous 
a~'rangerez après [ur le gratin les tàll
cliTes, la peau ôtée, trempez-les dans 
\:0 peu df; bti.1H\.; & moutarde, av~c 

K 
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des filets de pain pafTés au beurre de 
la longueur des fauciffe s , que vous 
trempez de même dans le beurre & 
nloutarde, pannez le deifus moitié mie 
de pain & Parmefan, faites prendre 
couleur au four, ou {GUS un couvercle 
de tourtiere, égoutez - en le beurr~, 
avant que de fervir. 

Andouilles au fumet. 

. Hors- Dé[üiTez un lapreau, coupez-en k 
d'œuvre. chair en filets J prenez au.ffi de la poiq 

trine de porc bien graflè , que vous 
coupez en :filets; mettez dans .une car~ 
[croIe quelques oignons coupés en fi,Q 

lets, 1:1n quarteron de panne coupée 
en dez, faites cuire l'oignon à moitié" 
nlettez-le après. avec les filets de vian
de, perfil, ciboules , éch~lottes, le 
tout haché ). thim, laurier, baJllic ell 

poudre, [el, fine~ épices, le quart d'un 
poiffon d'eau· de - vie, .. empliŒez les 
boyaux de façon- qu'ils ne [oient pas 
trop;pleins de crainte qu'ils ne crêvent, 
ficelez les deux: bouts, faites-les cuire 
dans. une' braire- où il y a du. vin blanc, 
laiiTea refroidir Qans la braire; pour 
~O.llS e.n fervir, trempez. -les, dans. le 
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gras de la braire & les pannez de 
mie de pain, faites griller) [ervez. à 
fec ou avec une [auce. 

AndouillCf de Troyes. 

Prenez des boyaux de cochon pro.. , Hors
pres pour faire des andouilles ; après d œuvr.c. 
qu'ils [ont bien lavés, faites-les trem .. 
pel' avec une fi"aize de veau ou d'a-
gneau dans du vin blanc, [e!, poivre, 

. oignons en tranches, ail, thim , laurier, 
bafilic; mettez après égouter, coupez 
la Fraize en filets avec de la panne en 
filets, aif.1ifonnez de [el: fin, fines épi
ces, un peu d'anis pilé, cmpliiTez les" 
boyaux de façon qu'ils ne [()Îent pas· 
trop pleins, ficelez les deux bouts, 
f~itcs cuire dans du bouillon afec un 
p(> u de panne, un bouqL1et de perfil , 
ciboules, ail, thill), laurier, baûlic, 
rel, poivre, oignon; la cuiifon faite',. 
laiffez refroidir dedans, Cervez grillées .. 

Andouilles de veau, de bœuf dt' dc·coiiene.,. 

Faites tremper des boy~tlx: de co- . Hors
(hon dans de l'eau, 'un quart de vi- d"œune. 
");:iijn~ 1 Cd, poi v re , fines herbes;. faites , 

K ij. 
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blanchir des oreilles de veau, que VOllS 

coupez en filets, avec du petit lard: & 
de la tetÎne de veau que vous coupez 
aum en filets, pafIez de l'oignon coupé 
en filets avec du lard; à la moitié de 
la cui{(on, mettez · le avec tous les filets. 
que vous mêlez enCemble avec perfil, 
çiboules, échalottes hachées, [el, fin.es 
épices, entonnez dans des boyaux, 
finiffez & faites cuire comme les an
douilles de Troyes. 

Celles de bœuf Lè font de la même 
façon; à la place des oreilles de veau, 
vous prenez du gras double bien entre· 
lardé, & de la langue de bœuf coupée 
en filets. 

V ous en faites aufIi avec des palai3 
de bœuf blanchis, épluchés & coupés 
en fil~s. 

Celles à la coüene [e font avec la 
coüene d'un Jeune cochonllien fl~aicheJ 
coupée en filets. & de la panne en filets, 
affaifonnez & faites comme- celles de 
v.eau & de bœuf. 

• 
Cochon de lait fa1'ci~ 

:ROt. Echaudez bien blanc un cochon de 
lait, ôtez-en la fre(fure , prenez le foye 
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& le moûpour en· faire une f:1rce ".q.ue 
vous hachez fine avec tetine d~ veau 
blanchie, afTaiConnez de perfiJ, cibou
les, échalottes hachées, rel, fines épi .. 
ces, liez de fi" jaunes d'œufs, lUl peu 
de crème; mettez cette f:1fce dans le 
corps du cochon, que vous courez 
pour empêcher qu'elle ne forte, trouf
fez les pieds parddfous, faite$.-les te
nir avec des brochetes; faites cuire à 
Ja broche & }'arro[ez [auvent avec de 
J'huile pour rendre la peau croquante. 

Si vous le vou lez {ervir pour entre- Entre
mets, vous le dé[oiTez tout-à-fait hors mets, 
la tête & les pieds, farcitTez-le. Faites 
une tlrce avec une noix d'e veau, le 
foye & le moû du cochon, tetine de 
veau, grai{fe de bœuf, & le même 
affaifonnement que la farce précédente; 
mettez-y du petit lard coupé en de2" 
farciifez le cochon' de façon qu'il. ne 
paroiffe pas déCoffé,enveloppez-le dans 
une ferviette, des hardes de lard (ur le 
dos, f:1ites cuire dans une poiffonniere 
avec du bouillon, vin blanc, un gros 
bouquet de perfil, ciboules, ail,'écha-
lottes, cloux de gérofle, thim,laurier, 
hafilic, oignons) racines, Cel) poivre; 
la cuiifon faite, biffez refroidir dans. 
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fa braire, fervez froid fur une fer~ 
vIette. 

DUS· A N G LIE R 
ET DU MAR C AS,·s IN. 

L E fanglier, qu'on appelle auffi: 
porc Làuvage, parce qu'il habite 

r dans les Forèts, & qu'il refi'emble au 
porc domeflique, quoiqu'il [oit plus 
féroce, plus agile, & qu'il ait le poil 
plus rude .& plus hériilè, fournit une 
affez bonne nourriture, [urtout s'il n'a 
p'as. été renfërnlé dans des Parcs, mais 
qu'il ait eu la liberté de courir de tous 
côtés, & d'e vivre des ditférens fruits 
de fan goût que la nature lui offre en 
d'ivers endroits. Sa chair pOlilr être 
bonne, doit être ferme, tendre & 
graffe. La hure eil'Ia piéce la plus cf: 
tim'ée, & [e [ert pour gros entremets 
froids. 

Celle du jeune fanglier qu'on ap'; 
pelle marcaŒn, dl: bien Cupérieure en 
goût .& , en bonté. Celle dll fanglier 
pris à la chatTe & couru long .. tems 
doit au (fi être préferée, parce que le 
tuouvement a diŒpé une partie des 
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rues groffiers qui peuvent nuire à ref
tomac. Comrne la chair de [anglier eft 
moins viCqueufe que celle du porc do-
111eilique , elle eft autTt pl us L'lcile à 
digérer. Mais elle eil fi nourriifante 'à 
cauCe des [ucs huileux qu'elle con
tient, & d'ailleurs fi compaéte, qu'eHe 
convient mieux aux per[onnes q:ui fati~ 
guent beaucoup " qu'aux autres. 

DES ENTRE'ES EN TERRIN~. 

Te.rrine d' Hauchepot. 

M ET TE z cuire des_:ndons, de 
bo: uf avec bon bOlullon;, a la 

moitié 'de la cuiffon, mettez-y des ca~ 
rottes, panais, navets, oignons, le 
tout blanchi & cou'pé proprement, une 
demie douzaine ' de petites rauciffes; 
faites. cuire à petit feu; la cuiHon faite, 
ptenez le fond de la f..1.uce qne vous 
dégraiifez & fùi tes réduire; mettez·y 
un peu de blond de veau, dreffez les 
tendons de bœuf dans la terrine, les 
légumes, autour, les fauciffes ddfus', 
arrorez avec la C.luce finie & afiàiCon.
née de bail gOûL, . 

Entrée. 
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Terrine de queuéi de hœuf en ttuvée., 

Entrée. Coupez .une queuë de bœuf par 
morceaux, <l ue vous faites blanchir & 
cuire à la braire; à moitié de la cui[
fon, meuez-y cuire iix gros oignons 
blanchis, faites un ragoût avec des 
champignons, que vous paffez [ur le 
feu avec un morceau de beurre, un 
bouquet de fines herbes, mettez-y une 
pincée de farine, mouillez avec du ju.s, 
du bouillon, un verre de vin blanc, 
faites cuire & dégraiffez, mettez-y peu 
de [el, gros poivre, en finiffant un an .. 
chois h!ché, des capres fines entieres, 
dreffez la ~euë de bœuf dans la ter· 
rine avec les gros oignons, garni(fez 
de croùtons ronds paffés au beurre, 
fervez deifus le ragoût de champignons. 

Des Caprete 

C'efl: le fruit du caprier. · On en 
cueille les boutons de fleurs, avant
qu'ils [oient épanouis, que l'on confie 
au vina'gre: avec un peu de Cel. Cela 
leur ôte le goüt dé [agréable qu'on leur 
trouve ~ & les rend propres à être con~ 

fepté~ s 
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Cervées plus longtems.On fait un grand 
utage de capres dans les ragoûts dont 
elles relevent le goût, & reveillent 
l'appétit. n faut les choifir bjen con ... 
fites & très-vertes, l,es plus petites [ont 
les meilleures, elles fortifient l'eHamac 
& [ont apéritives; mais l'u[age immo .. 
deré échauffè beaucoup, & donne trop .. 
d'agitation au [ange 

Terrine à l'Angloife. 

Arrangez dans une marmite quatre Entréc~ 
queuës de mouton à moitié cuites avec 
quatre aîlerons de Dindons, deux groa 
pigeons, des tendons de veau, un mor-
ceau de petit lard, fi" fauciifes T mouil. 
lez avec vin blanc, du bouillon, pell 
de rel, poivre, un bouquet de perfil , 
ciboules, une gouffe d'ail, trois clOUlC 

de gérofle, une feuille de laurier, faites 
cuire à petit feu; la cuiffon faite, re ... 
tirez le tout proprement) mettez égou-

1 .ter & effuyer de fa graifTe, drefTet 
dans la terrine} entremêlez l'un avec 
l'autre, fervez deifus un ra.~oût de pe
tit~ pois. Prenez un litron & demi de 
petits pois, que vous paffez fur Je feu 
avec un morceau de beurre, un bOU4 

~. 
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quet de perfil, ciboules, mettez-y une 
pincée de farine, mouillez de bouillon, 
u.n peu de blond de veau, faites cuire, 

, fervez à courte [auce; en finifTant un 
peu de fel. 

7' errine Je Boucherie. 

Entrée. . Prenez la viande de Bom;herie que 
vous jugerez à propos, comme queuës 
de bœuf, de veau, de mouton, lan
gues, culotte, carbonade, felle de 
mouton, gigot, poitrine, de quel en .. 
droit que ce [oit, lardez-la de gros 
lard, hors les queuës; faites cuire dans 
une bonne braife,dreflèz dans la terrine 
que vous devez [ervir, [ervez deffus la 
f.a~ce, ou le ragoût que VOLIS voulez. 

Terrine de 'Volaille. 

Entrie. . Flambez ,vuidez, épludllez la vo-
. laille que vous voulez, comme pou
larde, poulet, pigeons, Dindon, troue. 
fez les pates en dedans, lardez la chair 
de gros lard, faites cuire ' dans une 
braire bien nourrie , . drelfez . dans la 
terrine que vous devez fervir, [ervez 
avec la [allée, ragoût ou coulis qu~ . , 
yous Jugerez a propos, 
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Terrine de .Gibier .. 

Coupez par membres lapin ·où'lié.. Entrée. 
vre, lai{[ez entiers perdrix, faifan, hé-
cafre, [erçeHe; ceux dont vous vous 

. fervirez, lar·dez4es de gros lard, faitès 
cuire dans une bonne braire, où vous 
mettrez du vin blanc, que la viande 
ne fait .pDint trop cuite, dre{[ez dans 
la terrine que vous devez (ervir avec 
la fauce, ragoût de légume, ou coulis . 
que vous voulez .. 

tr • d'" E ;rt;, .I.·errtne ·etuvee au~· ·creVljJu. 

Prenèz de la n~eIle de' veau, de la Entrée • . 
noix la plus tendre, coupez large de 
trois doigts & dans ra longueur le plus 
mince que vous pouvez, mette~ defTus 
Une farce, roulez comme des paupie~-
tes, faites - en ftx. que vous ficelez; 
mettez cuire avec de petits oignons 
blancs blan:chis, 1Îx · belles écreviilès 
entieres , entre des bardes de lard, un 
peu de bon bouillon, vin blanc, aifai .. 
fonnez légerement de [el, poivre, un 
bouquet de perfil, ciboules"deux doux: 
de gérofle) une feuille de laurier ~ ba ... 

L ij . 
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:filic, faites cuire à petit feu; prenez 
le fond de la Cauce que vous dégraiifez, 
faites réduire, mettez - y un peu de 
blon~d de veau, dreffez les morceauJI 
de veau dans la terrine avec des croÛ .. 
tons de pain rond paffés à l'huiJe, les 
petits oignons & les écreviffes J arro[ez 
avec la lauce. 

Terrine de Mate/otte accompagnée. 

intrée. Coupez des tendons de veau que 
vous faites blanchir, & cuire entre des 
bardes de Jard, la moitié d'un citron 
en tranches, bon bouillon; ' à moitié 
de la cuilIon, mettez-y des petits oi
gnons blanchis, deux cuiffes de pou
larde, une anguille coupée par tron~ 
çons, faites cuire le tout enfemble à 
petit feu; prenez le fond de la Cauce 

. que vous paffez au tamis, dégraiifez, 
nlettez-y du blond de veau, capres, 
,anchois hac11és, {el, gros poivre, 
dretfez les tendons dans le fond de la 
terr ine, les cuiffes de pou lard e & l'an
.guille defTus, les petits oignons autour 
avec des croùtons de pain ronds &, 
pafTés au beurre J arro[ez partout avec 
·la fauce. 



7errine d)étr-wée à la mariée. 

PaiIez (ur le feu avec un peu de Entré<~ 
beurre, de la ruelle 'de veau coupée 
par morceaux) faites-en une farce aVec 
de la graifTe cie bœuf blanchie. perm, 
ciboules, champignons hachés, [el , 
poivre, liez de quatre jaunes d'œufs, 
le quart . d'un poiffon d'eau· de .. vie. 
Prenei cette farce pour fi!Tcir fix gros 
oignons blanchis & creufés en dedans, 
le refl:ant de la farce formez-en des 
boulettes, que vous farinez " faites 
frire un moment avant que de [ervir, 
faites cuire les oignons entre des ba-r~ 
des de lard ' avec fix foyes gras, mouil-
lez de bouillon, un bouquet; la cuir .. 
[on faite, dreîfez les oignons, les 
fuyes, Jes boulettes; entremêlez) gar!" 
nilfez de croûtons pa{fés au beurre ~ 
fervez deifus une bonRe fauce. 

L iij 



DEL' A G N EAU 
ET DU CHE V HE AU. 

L A chair de l'agneau nouveau né 
eH très-humide & phlegmatique, 

ce qui ef!: caure qu'alors elle fait une 
nourriture rafraichiffunte, mais pCd 

fain~, & qui forme un mauvais Ütng. 
On ne doit en manger que fort moclé .. 
rement, & lorCqu'eHe cft hien rôtie, 
& afTuiionnée de Ltl. Celle d'un agneau 
de fix nl0-ÏS dl bonne ~ elle doit être 
délic~lte' , tendre, blanche ~ & bien 
nourrIe. 

L'Il yver & furtout le Printems [ont 
les deux (airons de l'année où l'on en 
mange le plus. Les partie5 que 1'011 
employe en cuiGne font la tête [eule, 
ou féparément la cervelle l la langue, 
les oreiJ.Jes, les. yeux; enCuitc la frajz~) 
les pieds, la freŒue, le ris, la queu.i, 
le colet, le quartier de derriere, & 
celui de devant qui eil le plus efiimé. 

Les Medecins conviennent a{1èz 
unanimément que la chair du chevreau 
efi de tous les guadrupecJes la meilleure 
& la pl~s fa~lle.lYlais. il f~LUt que l'ani .. 
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nlaI tete enCI)re, & qu'il ait moins de 
fix mois : alors il fournit une bonne 
nourriture, & fon propre furtout aux 
con valeCcens, dont l~s forces [ont épui~ 
fées par une longue" maladie. 

!2.!.tartier ci' Agnecui farû à plufeurl 
légumer. 

Défo(fez un quartier d'agneau de J!ntré(!; 
derriere hors le manche, prenez la 
chair de deffous fans toucher à la peau, 
faites -en une farce avec de la tetine de 
veau, pedit, ciboules, champignons 
hachés, Ce}, fines épices, liez de fix 
Jaunes d'œuf), un peu de crê-me, met-
tez cette farce dans le quartier d'a-
gneau & le courez; foncez une cha-
poniere de bardes de lard, le quartier 
d'agneau dcuus, un bo~quet de perfil, 
ciboules, une gaufre d'ail, trois cloux: 
de gérofle, thi n, laurier, bafilic, [el, 
poivre, nl0uiliez de bouillon, tranches 
d'oignons, carotes, panais, faites cuire 
à petit feu; la cuiifon faite, effuyez-le 
de fa graiŒe, fervez deffus une bonne 
[auce , comme vous jugerez à propos, 
ou un ragoût de petits pois, ragoût de 
ris de venu, ou ragoQt à" la farce, ra~ 

IJ iiij 
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«oût de petits oignolls, ragoût d'épi ... 
.aards. 

. Pied; d'Agneau au gratin, 
!lUX pctÎ:s oignon!. . . 

,Hors.. Faite~ blanchir douze pieds d'agneau 
è œuvre. & cuire dans une bonne braire avec 

des petits oignons blancs, faîtes un 
gratin fur le fond du plat que vous 
devez (ervir avec un foye gras que 
vous hachez, perill, ciboules ~ cham· 
pignons mêlés avec du lard rapé, [el" 
poivre, de·ux jaunes d'oeufs, faites 
gratiner fur un petit feu, renverrez-en 
la grai(fe, dreifez de!fus les pieds & 
les petits oignons, arrofez avec une 
bonne [auce. . 

StJucijJons d'Agneau au reflaurttnl. 

tntrée. Défo{fez . à forfait un quartier d'a .. 
gneau de derriere·, prenez un tiers de 
la chair du dedans, quevo~s coupe2 
en dez"pour en faire un falpicon, avec 
un ris de veau blanchi, quelques cor .. 
nichons coupez en dez, peritl, cibou ... 
les, c:hampignons) échalottes hachées, 
rel, gros poivre, trois jaunes d'œufs, 
Juêlezle tout enLèmble, lardez la chair 
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du reftant de l'agneau, que vous éten ... 
dez fur la table pour y mettre le fal
pican cru, roulez le quartier d'agneau 
en forme de fauciifo,n, coulez & fice
lez, faites cuire dans une chaponiere 
foncée de tranches de veau blanchies,. 
couvrez de bardes de lard, tranches 
d'oignons & racines, faites [uer à petit 
feu, mouillez avec un peu de bouillon~ 
peu de (e!, gros poivre, faites cuire; 
prenez-en le fond de la Cîuce que vous 
àégraiffez, pa{fez au tamis, mettez-y 
un peu de blond de veau, effuyez le 
fauciaon de fa graifTe , dreifez Cur le 
plat, la fauce deifus avec un jus de ci
tron; cette fauce doit être claire & 
de bon goût .. 

'Si vous l,louJez fervir ce fauciffi>n Ent~ 
pour entremets, faites-le cuire dans mers. 
une bonne braitè avec un peu de vin, 
laiffez-le refroidir dedans, fCf'vez fur 
une {erviette. 

7'êtes d'Agneau à la Saintc·Mennehoult __ 

A ppropriez deux · têtes d'agneau, El1tréè~ 
que vous faites dégorger & blanchir à 
l'eau bouillante, faites cuire aveé-bon 
bouillon. J bardes de lard" une moitié 
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de dtron en tranches, un bouquet '1 

fel, poivre, ne biffez cuire qu'aux trois 
quarts, mettez-les égouter, ôtez-en la 
cervelle pour mettre à la place un ra-
goùt de falpicon cuit à courte (àuce, 
cou vrez ce ragoôt avec la cervelle, 
faites lier [Ui le feu un peu de blond 
de veau avec un morceau de beurre, 
trois jaunes d'œufS., perfÎl, ciboules 
hachées, peu de fa, que vous mettez 
partout {tIr les têtes d'agneau, pannez 
avec de la mie de pain, arro[ez lége
rement avec de l"huile ,. faites prendre 
couleur ' au four, [ervez delTous une 
fauce à la poulette que vous trouvere~ 
à l'a.rticle des. fau·ceso. 

Cotelettes à III: cendre~. à la Ptrig(JrcJ.~ 

Jntrée. Palfez fur le feu des cotelettes d'a .. 
gneau que Vous. avez appropriées, 
avec un peu d'huile, perfil, ciboules" 
champignons hachés, [el, gros poivre; 
mettez-les ' dans une ca:lferole foncée. 
de tranches de veau blanchies avec leur 
affaifonnement, & [ept o~ huit truffes 
en tranches ou enticres, couvrez de' 
bardes de lard, la moitié d'un citron 
t.n tranchei j faites. fuer à. p.etit feu,. 
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mouillez ave-: un peu de bouillon; lli. 
cuiifon faite, p:enez le fond de la tauce 
que vous dégraÎllez ,paflez au tamis,. 
mettez-y du blond de vea~ , dre{[ez. 
les coteiettes. avec les truffes, arro[e;&; 
avec la (iuce'. 

Filel! d'agneau de dijf/renttf façons. 

Prenez de l'agneau cuit à la broche Hor~· 
& refroldi, coupez-le en filets, fervez d'œuvre., 
avec diHerentes [aLtces, comme fauce 
nu jU,,; de ravigotte) ou- une.[auce mê .. 
Ife que vous ferez avec un morceau 
de beurre, p'erfil, ciboules) champi-
gnons, échalottes, capres, anchois, 
tru·ffès, le tout haché, pa{f~z fur le feu, 
mettez-y une pincée de farine, mouil .. 
lez moitié vin blanc, moitié bouillon, 
fai tes cu i re & réd nire la fil.Uce, mettez 
les mets dedans avec une liai[on de 
tl'ois jaunes cl' oeu(') & de la crème, 
f~ites lier [ur le feu ; en [ervant jus de 
citron. 

, Vous pouvez mettre ces mêmes fi~ 
lets dans une làuce à Bechamel paiTée, 
.ou une Îaltce à la p()I,dette que vous 
trouverez dans fartick des [auces., 
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Epaule d'Agneau r"ulée. 
~ 

~ntrée. Défoffez à forfait deux épaules d'a .. 
gneau, le qu,uré vous [ervira à faire 
des cotelettes; mettez dedans des foyes 
gras, ,truffes, lard, jambon, le tout 
coupé en filets) avec perul, ciboules, 
·échalottes, champignons hachés, mêlez 
avec deux jaunes d'oeufs, dugros poi .. 
"re, roulez les épaules, courez & fi
celez, faites cuire dans une bonne 
braiiè, rervez avec la [auce ou ragoût 
que vous jugerez à propos. 

Entre. Si vous les voulez fervirpour entre"; 
mets. tnets, laiifez refroidjr dans la braire, 

fervez [ur une [erviette. . 

Fileu d'Agneau en çrépine. 

Entrée. Lardez les filets de deux quarrés 
d'agneau avec lardons de cornichons 
& d'anchois, nlettez mariner avec de 
l'huile, Cel, gros poivre, perfil, ci
boules, rocamboles hachées, thim, lau
rier, baftlic en poudre, de la mie de 
pain, trois jaunes d'œufs, dreffe.z les 
:tilets dans une crépine avec tout l'ar
faifonncment, faitei cuire à la broche 
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t"nveloppés de papier. Quand ils font 
prelque cuits, pann~z avec de la mie ' 
de pa! n, faites prendre couleur, iervez 
cle(lc)us une i:iUce de blond de veau, 
un peu de bon beurre. (èl, gros poivre, 
faites lier fur le feu; en fèrvant jus do 
citron. 

.Âgneaw4u Venitien. 

Prenez un quartier d'agneau de de- Entré~ 
vant, ôtez-en l'épaule que vous faite3 ~ Hors .. 
cuire à la broche; quand elle dl froide1 d œuvre, 
hachez-la, pa{[ez {ur le feu perfil, ci .. 
boules) champignons, deux rocambo-
les, le-tout haché,avec un peu de beur-
re, mettez - y une pincée de farine, 
mouillez de bouillon, faites bouillir 
ju[qu'à ce qu'il n'y ait plus de fauce, 
mettez dedans la viande hachée avec 
une LiaiCon de trois jaunes cl' œufs, faitea 
lier, a{faifonnez de [el ~ gros poivre; 
en [ervant un jus de ci~ron. Le quar~é . 
coupez-le en cotelette~, que vous fat .. 
tes mariner avec de l'huiletjus de citron, 
fel, poivre, pedil, ciboules hachées If 
pannez de mie de pain, faites griller 
en les arrofant en cuitant avec le ref-
tant de la marinade, faites un bord de 
pain au plat que vou, devez [ervir f. 
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mettez les cotelettes [ur le bord, le ha.; 
chis dans le milieu • 

..Q3artier d'Agne41t Je dtrriere,. 
à 11ft Provençale. 

Entrée. Levez proprem~nt la °peau .d'un 
quartier d'agneau de derriere fàns la 
détacher du manche, cifelez partout la 
chair à un doigt de dif1ance, mettez 
dans lescife!ures des °filets d'anchois, 
de ji1mbon, d'oignons; faites une fJe~ 
tite farce de fix jaunes cl' œufs durs, 
lard rapé, perfil , ciboules, échalottes, 
bafiIic, muCcade , [el , poivre, liez 
de quatre jauAes d'oeufs crlls; nIeHez 
cette farce [ur la viande, couvrez avec 
la peau du quartier d'agneau, ficelez 
& mettez cuire à petit feu avec ° bon 
bouilion, un bouquet; la cuiŒon faite, 
paffez la [auce au tamis, dégraiffez, 
faites réduire e.n glace, glacez.en tout 
le deffus de l'agneau, détachez ce qu~ 
refie dans la caiferole avec un peu de 
bouillon> du blond de veau, °1:1n jus 
de citron & d)un bon [el, fervez delTous 
ragneau. 
VoU~ pouvez Cervir de cette façon p 

gigot, felle, épaule de inollton & rôt 
de bif d'agneau. 
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rA ... • r 'l'A .~gn(au roll, J tutce a gneat!. 

Faites cuire un quartier d'agneau à Entrée': 
la broche, [ervez avec une Cauce faite 
avec un morceau de bon beurre, mie 
de pain, un peu de bouillon, autant de 
vin, lè.j., gros poivre, pedii., ciboules, 
écha"!ottes hachées, faites bouillie un 
quart d'beure, en [ervant jus de citron. 

Cotelettes d'Agneau grill/cr ail perfinct. 

Appropriez des cotelettes d'agneau Entréè 
que vous faites mariner avec un peu ~ Hors .. 
d'huile, [el, poivre, perfil en branches, J œuvre. 
mettez-les griller, arroCez avec la ma-
rinade; f.1ites (uer dans une cdiTerole . 
zcfies de carottes, panais, jambon, 
une demie goufIè d'ail, mouillez avec· 
bouil1on & autant de vin blanc, faites 
bouillir un quart d'heure, pafTez au 
tamis, olettez-y un pain de beurre de 
Vamvre manié de farine, faites lier 
[ur le feu; en fervant du perGi blanchi 
haché, un jus de citron, fervez deifu~ 
les coteiettes. 
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C~tlletui d'AgneAu en papilltJtttt. 

l-Iors. Mettez mariner des cotelettes d'a .. 
i~œuvre. gneau avec pedi.t , cibode,~, deux ra

camboles, ch~mpi~nons, le tout haché. 
de l'huile, [el, gros poivre, mettez les 
cotelettes entre deux bardes de lard, 
&. tout l'aifaifonnement dans du pa
pier blanc, tartiHez tout autour com
Ine une papillatte, huilez le papier, 
faites cuire à petit feu [ur le gril, [er
vez avec. 

IJJu d'Agneau au petit ldrd. 

Hon· Faites dégorger un i{fu d'agneau à 
tl'œuvre·l'eau tiéde, & blanchir à l'eau bouil

lante,. mettez-le cuire avec du bouil .. 
'Jan J un morceau de petit lard blanchi 
coupé en tranches tenant à la coüene, 
un bouquet, racines, oignons; faites 
infuCer ,làns bouillir fur de la cendre 

'-. chaude, perfil, ciboules, deux feuilles 
de laurier, une gouffe d'ail, troi.s 
cloux: de gérofle, échalottes , [el , pOl .. 

vre, le quart d'un poiffon de vinaigre 
blanc, un verre de bouillon, un peu 
d"huile J drefTez l'j{fu bien égouté 

dan$ 
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dans le pL'Lt que VQus devez fervir, 
la tê!:e au mil:CLl J la r:ervdle décou
verte, la fi eiE.lrc & Ls rÎed~ autour ~ 
les morceaux de petit lard àe [[us, paf
fez Il fauce au tamis, que vous [er .. 
vez dans une [auciere) le tout chau~ 
clement. 

DE LA POULARDE 
ET DU CHAPON. 

L Es poulardes font de jeunes poules 
engraitfées. Pour qu'elles [oient 

Donnes, il faut qu'elles n'ayent point 
f'llCOre pondw. Leurs qua.lités différent 
beaucoup Celon la nature des Païs OÙ,. 
dies s'élevent, & de la nourriture 
qu'on leur donne. Outre celles de 
Caux qui [ont fort eflimées, il nous en 
vient de bonnes d'Anjou, du Mans, 
du Berry. Autant que la chair d'une 
vieille pou1e eff dure, Céche, & de 
difficile di$eflion, quoiqu'elle [oit très. 
bonne pour les bouillons, autant celle 
de la poularde eft tendre, rucculente, 
&: facile à digerer. 

Les chapons font de jeunes poute.ts 
thapo.nnês & engl'ailfés. Il faut qu'~li 

M 
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fuient tendres, gras) bien nourris, &
de Lèpt à huit tHois. Il nous en vient 
de bons de n 'ru ~CS, d'e Blanzac, de 

" Barbefieux, du ~lans & de- Caux. Le' 
chapon fournit une nourriture' très~· 
[aine', quoiqu'LiD peu plus folide que 
la poularde. Il. film dlOifir run' & l)al~" 
trc d'une cllair blanche & prie, la cr(:œ 
petite) la peau délicate, les pates d'lm 
petit gris cendl é, & les ergots du 
chapol1 petits. Sur l'nr.riere fai1è>n , qG~ 
les poulardes ont pon2u" elles ont le 
d'errlcre v~rmcil, bordé 8( bienouvert, 
c'eft une marquè qu'elles !()nt dures. 
& c·oriaiIes. La chair des vieux coqs 
l'eft encore davantage: auifi n'e{l ·dle 
gueres d'ufage que pour faire des bouil
Ions, des ' confommés, des glaces, & 
des gel~es ' de viandes., pour réparer 
fes forces des 111ab2es, & . pour rani
nler la chaleur de leur efl'omac. Il faut 
en excepter les crêtes . qui font un mcC. 
délicat. 

Poularde à·la. Re.ine .. 

!:lltTéc; FJamhez & vuidez· llne poufardr:.j. 
troniTèz les pat{'!s dar.s le corps, ap'" 
plitifE'z· la un peu) & la [lites refaire 
~Ur h: fè.u.. avec' du beuae" periil ~ ci~ 



E'T DUC HA P 0 N. J 39 
boules, échalottes, champignons, le: 
tout haché, [el, gros poivre, mettez
la dans une cafferole foncée de tranche$. 
de veau blanch;es avec tout fan aifai .. 
fonnement, couvrez de bardes de lard, 
la moitié d'un citron en tranches, un 
verre de bouillon; faites cuire à petit 
fcu, prene? le fond de la iauce , nlet
tez-y une liai[on de trois jaunes d'oeufs 
avec de la crème, faites lier fur le feu". 
drelfez [ur la poularde. . 

P ol-tlard.~ frite.'. 

Coupez par membres une poularde' Ho~'; 
après l'avoir flambée, vuidée & éplu- ,d'œuue" 
chée, faites -la cuire aux trois quarts 
avec du' bouillon, un morceau de' 
beurre manié de farine, [el) poivre" 
cloux de gérofle, perfIl, ciboules, thim" 
laurier ,. baGlic, vinaigre, mettez re-
froidir & la trempez dans de l'œuf 
battu, pannez de mie de pain, faites. 
frire de belle couleur, [ervez garnie de 
perfil frit. Vous pouvez fans Ja panner' 
Ja tremper dans une pâte à vin,. la faire 
·frire· de belle cOL1leur .. 

Si VOliS voulez. vous fervir d''une 
~o;Lllaf,de' 'lUi a, [crvie.{ur la. tnble, '/.o~ .. Si 

.,M ijl 
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lui f~rez feulement prendre goût dan$; 
une braife, & la ferez. frire de la même 
façon. 

P()ularde mafquée •. 

Entrée. Prenez une poularde que vous flam-· 
bez, vuidez; trou!fcz les pates·en de
dans, applatiiTez-la un peu & lardez 
avec des fiLets cl' anchois. cu petit lard, 
foncez une ca{ferole de bardes de lard,. 
Dlettez la poularde deffus avec perfil" 
ciboules., ail, cloux de géroile, un peu 
de beurre, mou1Hez avec du lait j faites 
cuire à petit feu, afiaiCofloez, pe'u de lèl 
& poivre; la cuiifon faite, m'Ettez 
égouter, fORcez une' tourtiere de bar
des de lard, mettez la poularde defTus; 
faites lier [ur le feu un peu de blond de 
veau avec trois. Jaunes d'oeufs, un mor .. 
€eau de beurre, mettez' cette [auce fur 
toute la poularde, pannez avec de la 
mie de pain, remettez de la fauce & 
pannez une feconde foÏs, que toute la 
poularde [oit bien cou verte, arro[ez 
légerement le deffus avec de Fhuile, 
faites prendre couleur au four, ou fous 
un couvercle de tourtiere, ièrvez avec 
une filUce au jus de ravigote que vou.~ 
t·rO:.Lvercz. dans l'artide des f~~ce~ 



; Poularde à la T oulouJe. 

Def6ifez à forfdit une poularde, en Entréc-~ 
iOmll'lençant par le col, prenez garde 
de percer la peau, rempliffez -la d'un 
ragoût de ris de veau, truffes, cham~ 
pignons,bien n'ni & courte Cuuce, fon .. 
cez une calferole de tranches de veau 
blanchies " mettez la poularde deffus, 
après l'avoir coufùë & donné la forme 
(ornme fi elle n'étoit point défoffée; 
COllvrez de bardes de lard j une moitié 
de citron en tranches, mouillez avec 
un verre de bouillon, un peu de [el J ' 

gros poivre, faite., cuire à petit feu; 
la cuiifon faite, preflez le fond de la 
fauce que vous dégraifTez, paffez au 
tamis, nlettex-y un peu de blond d~ 
veau " fervez [ur la poularde. 

Peularde au ferfll. 

Flambez .& vllidez une poularde, Ent.ré~4 
que vous coupez en quatre; foncez 
Une caiTerole de tranc hes devcau blan .. 
chies, mettez la poularde defIi.1S avec 
quatre racÎne,s de pern! cuites à nl0itié 
d,,~s l' eau ~ & du pedil blanclù ea 



142 DEL A POU,L A R Dl l!' 

branches J une moitié de citron en, 
tranches, couvrez de bardes de lard, 
a{[aifonnez de Ccl, gros poivre, mouil. 
lez de bouillon, faÏtescuire à petit feu; 
l~ cui{[ün fait~) drefièz la poularde '1 

les racines à côté, le pedil enbranches· 
dei1ùs, paffez la fJ.u.ce au t~lmis, [ervez .. 

Poularde tlZ/,).4 chalL,!; & faùciJfeJ. 

:Entrée. Coupez un nloyen chou en quatre;, 
que VO~13 faites cuire un quart d'heure 
à l'eau bouillante, retirez à l'eau fraî~ 
(,he pmu le prdfèr & ficelèr, fuites 
cL1Îre avec bon. bouillon; à 1110itié de
la cuiffon, mettez -y une poularde bien 
trouffée & blanchie un infiant, avec 
iix groffes [auciifes courtes, très-peu 
de fèl,. gros poivre; la cuiiTon faite, 
dreŒ.:z dans le plat" les choux autour 
de la poubrde, les [auciffes [ur le~ 
(houx, arro{ez avec une [auue au blond. 
de veau atIaifonnée de bon goût. 

Paulardefarcïe, en ragoût~. 

Intr~e. Flambez & vuidez une pouhrde; 
que vous fendez en deux le long de 
g ~ma.c.;- dé~9.ifc..z , à. !o.rfuit.~, ~~Ç':~ 
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c!efIus une farce faite de blanc de vo
laille cuite à la broche, tetine de veau 
blanchie, perfil, ciboules, champi
gnons" [el, fines épices, liez de fix-· 
j ~mnes d'œufs, roulez chaque- morceau
de poularde, enveloppez de bardes
de lard & morceau d'étamine, ficelez, 
nlites.cuire dans une brai[ë avec bouil~ 
Ion, vin blanc, un bouquet, racines 1 

oignons) ièl, poivre; la cuiffon faite, 
ôtez de l'étamine, effuyez de [a g-raiiTe, 
clreUez (ur Je plat, f~rvez deifus un, ra
goût, que vous fèrez avec'un ris de 
veau blanchi coupé en fix morceaux, 
des champignons, un bouquet·, un peu 
de beurre, paifez [ur le feu, mettez-y' 
une pincée de farine ' , m'Ouillez de- . 
pouillon, blond de veau, [el, gros
poivre, faites cuire' , dégraiffez, en 
[crVllnt jus de citron. Si vous avez 
des petits œufs, vous les nlettrez dans 
je ragoût un peu aval'!t que: de. fervir .... 

Trouff'éz' en dîndoneau une poularde; Entr~ 
que. VOLlS patTez fur le feu, faites·}a. 
cuire dan" une cafferole foncée de! 
~!IDcht;~ d~·· veiUr bl~lçh!es ' ~ ,g.l+~~~ 
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de bardes de lard, tranches cl' oignons 
& racines, un bouquet, mouillez avec 
un peu de bouillon & vin blanc, Cel J 

gros poivre; la cuiffon faite, paffez 
le fond de la [auce qu~ VallS dégr,li[ ... 
fez, mettez-y un peu de blond de veau, 
fervez deffüs la poularde, Cernez lége .. 
rement deiTus & {ùr la [auce du perfil 
blanchi haché. 

Poularde glacée au blond de veau. 

Encrée. Prenez une poularde que vous flam .. 
bez ; vuidez}. trouiIez les pates dans le 
corps, applatiffez [ans la déchirer) 
piquez tout le deiTus & les cuiffes avec 
du. menu lard, faites tremper dans 1'eau 
&(,hlanchir un nloment à l'eau bouil
lante; faites cuire dans une ca{ferole 
~vec bah bouillon, tranches de veau 
coupées fort 11linces· & blanchies un 
Dloment, un peu de jambon, un bou~ 
quet; la cuiilon faite, paffez la [awc€ 
·au tamis J faites réduire en glace; pre ... 
~.ez trois . ou q uatre·plumes de volaille 
bien propres, que vous trempez dans 
la glace, que vous mettez à me[ure {ut 
la poularde de cette façon; vous ne 
~a.ifez point le lard &"g,laçez également, 

. détachez 
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(~IEtachez ce qui refle dans la caiTerole 
avec un peu de bouillon, du blond de 
veau, mettez-y un jus de citron, [er-
vez. 

Poularde au fumet. 

Flambez &vuidez une poularde, Entrée. 
dé ColTez l'cRomac, mettez à la place 
du brichet & daris le corps des filets 
de lapreau, prenez un moyen lapreau, 
l èvez~en tous les filets que vous émin-
cez , faites mariner avec de l'huile, [et 
g-ros poivre, perill , ciboules ,échalot-
tes, champignons, le tout haché, COl~-
fez la poularde, faites cuire dàns une 
c~jrerole foncée de tranches de veau 
hbnchies) couvrez - la de bardes de 
brd, mettez deiTus les déhris du la-
preau avec tr<;tnches d'oignons & raci .. 
nes, Cel, gros poivre; faites [uer à' petit 
ku une demie heure, mouillez avec 
\m peu de bouillon, vin blanc; la cuif. 
l'on faite, prenez le fond de la [auc{ 
q ~le vous pafTerez au tamis, dégraiifez~ 
mettez-y un peu de blond de veau, 
dreifez la poularde & la fauce deifus. 

Poularde en feuillet()ns. 

Levez la peau d'une grotTe poularde, l' HOfr&' 
N ( œuvre. 
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prenez toute la chair que vous Coupez 
par feuillets très - nlinces , coupez fix 
truffes de la même façon, foncez une 
caff'erole de tranches de veau blanchies, 
mettez deffus perfil , ciboules, cham
pignons, le tout haché, [el, gros pOl ... 
vre , un peu d'huile; mettez deffus une 
couche de feuillets de poularde & de 
truffes, remettez après perfiL ciboules, 
champignons,un peu de [el, gros poivre 
& de l'huile, une couche de filets ou 
feuillets de poularde, continuez de 
Inênle, couvrez de bardes de lard, 
faites cuire à petit feu fur de la cendre 
chaude; la cuifTon faite, détachez cha~ 
qU€ feuillet fans les ca(fer, dreff'ez ltlr 
le plat que vous devez [ervir, prenez. 
le fond de la [auce que vous pairez au 
tamis, dégraiifez, n1ettez-y un peu de 
blond de veau, un jus cie citron J 

fervez. 
roularde au naturel. 

Entrée. Prenez une poularde que vous flam-
bez & vuidez; trouffez les pates dans 
le corps, laiffez les aîles & le foye, 
lardez de gros Jard fi vous voulez, 
faites cuire avec du bouil'Ion, Cel, gros 
poivre ~ un bouquet de peril), ciboules, 
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une goufTe d'ail) trois cloux de gérofte, 
une feuille de .laurier, oignons, raci .. 
nes) un verre de vin blanc, ne la faites 
point trop c.uire; tâtez-la, [ur I~ cuiiTe " 
il elle flecha fous le dOlgt-, c eil une 
l11arquequ'elle efi c\lite comme il faut, 
[ervez avec un peu de bo~illon de fa 
cuiiTon, ou une autre n~uce. ... 

Poularde ~ la CI-nty. '. 

Flambez & vuidez Ulle poularde, ElItr~,e~ 
t'arcitrez de fon foye, & faites cuire à 
la broche, enveloppée de lard .& de 
papier, dreffez fur le plat que vous 
devez fervir, cifelez le delfus comme 
un canneton de Rouen, arrofe-z avec 
une fauce faite avec oignons ha.çhés J 

perm, ciboules, échalottes, un mor-
ceaQ de beurre paffez lur le feu. 
mouillez avec bouillon, blond de veau. 
vin blanc, un peu de [el, poivre, faite. 
cuire; mettez - y après un anchois ', 
gro !Tes capres hachées ~ faites faire en-
core quelques bouillons; la fauce étant 
finie, mettez de la moutarde que voui 
délayez dans la fauce, palfez -la . au 
tamis, qu'elle ne Coit ni trop claire ni 
trop liée & d'un bon goût, faites chaur~ 
fer fans qu'eUe bouille, [ervez. 

N ij 



148 D ~ L A POU L A l~ lJ E 

Poulardl: cl fa CardirJale. 

Llltrée.Trouffez en dindolleau les pates 
d'uJ.1e poularde aprè..:; l'avoir flambée 
,& vllidéc, détachez la peau d'~vec la 
chi.lir tûr l'cfiomac, mettez-y partout 
du beture cl' écreviflès, farciifez le de,. 
dans avec [on foye, lard rapé, perill, 
clboülcs hachées, [el, gros poivre, 
deux· .launes cl' œufs, cou[èz la pou
larde, faites·la cuire à la broche enve.,. 
Joppée de lard & de papier, [ervez 
uveç un ragoùt de queuës d'écreviffes; 
111ettez les qucuës & les œufs d'écre
viffes, fi vous en avez, cuire avec un 
peu de bon bouillon, un demi verre 
de vin blanc;, du blond de veaH, [e1) 

. gros poivre; en [crvant mettez-y un 
peu de beurre d'écrevifres ~ faites lier 
fans qu'il bouille, fcrvez de{fus la pou· 
larde. Vous trouverez la façon de faire 
le heurre d'écrevifRs à la fin du boudin 
tin , pdg.C 1 09. 

Ouenèllc de p(lulardc. __ J 

Hors: o . Gratez avec un couteaù auffi fn 
,f.œt1V1'c • . q~l°C s'iJ ~toit bQc.~é Je blanc d'une p01-1" 
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larde cruë, mettez-le dans un mortier 
avec un peu de panne ou lard rapé, 
mie de pain, deux ou trois jaunes 
d'œuf.<.; crus, perm, ciboules, un peu 
d'échalottes hachées fines, {el, poivrc1 

pilez le tout enreînble,retirez-les après 
& les roulez [ur une table en fornie de 
petites fauciifes courtes; mettez dans 
une caiferole un bon corps de bouil
lon ou refiaurànt, faites -le bouillir~ 
Quand il bout à gros bouiHons, mettez 
dedans les quenelles pour que la cha
leur les fai{j{fe, après vous les ferez 
cuire une demie heure à petit' feu, 
dreffez-Ies [ur le plat que vous devez 
fervir, pafIèz leur cuiilol1 au tamis, 
dégraiiTez, fervez à courte [auce [ur 
les quenelIe's~ 

CUijfef de Poularde à la Gafcogne~ 

Faites blaRchir un moment à l'eau Hors-
bouillante quatre'cuilfes de poularde', d'œuvre. 
lardez-les avec filets de jamhon & 
d'anchois déralés:i faites mariner les 
cuiifes avec un peu d'huile & jus de 
citron, prenez un morceau de beurre 
ou lard rapé que Vous mêlez avec 
perGl, ciboules, champignons, édla~ 

N iij 
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!üttes hachées, fines épices, point de 
fel ,abattez une pâte brifée en quatre 
lllorccaux de l'épaiifeur d'un petit écu, 
mettez une cuiife dans chaque morcea~ 
avec les fines herbes, enveloppez, faites 
cuire au fouT; la cuifIon fiüte , ôtez la 
pâte, drelfez les cuiffes fur le plat que 
vous devez [ervir, mettez deffus une 
fauce à la Galcogne que vous trouve ... 
fez dans l'article des [aillees. 

CuiJlès de Poularde Imx finei h,rl/e!; 

. Hors4 Mettez dans une cafièrole quatre 
st'œuvrc. cuilfes de poularde avec perfil, cibou .. 

les, champignons,échalottes hachées, 
lei, gros poivre,. un demi verre· d'huile, 
fa.ites refaire [ur le feu; foncez une 
€a{[erole avec tranches de veau blan-
chies, une tranche de jambon, mettez' 
les cuiffes de poularde deiIus avec leur 
aŒ'liConnement J une moitié de citron 
en tranches. , couvrez· de bardes de· 
lard, mouillez avec un verre de bouil
Ion, couvrez d'une feuille de papier & 
du- couvercle de cafTerole, faites cuire 
à très-petit feu; prenez le fond de la 
[riuce que ' vous dégrailfez, pa{[ez au 
tamis, mettez-y un peu de blond de 
:veau 1. fervez fur les cuilfes. 
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Culote de Poularde en Matelottc. 

Coupez une poularde par la moitié, Entré~; 
prenez le côté des deux cuiffes, il faut 
qu'elles tiennent enfemblc avec le cran .. 
pion, caiTez un peu les os pour qu'el ... 
les Ce tiennent à plat, faites cuire entre 
des bardes de lard, un peu de bouillon; 
mettez dans une caiferole une anguille 
coupée par tronçons, des petits oi .. 
gnons blancs cuits à moitié dans l'eau, 
des laitances de carpe avec du blond de 
veau, vin blanc) un bouquet de per-
fil, ciboules, une goufIe d'ail, trois 
cloux de gérofie, feL gros poivre; la 
cuiffon de la cutote de poulard~ finie, 
faites cuire une demie heure votre ma ... 
telotte, qu'elle foit de bon goût, fervez 
fur la cul ote' de poularde, garnie de 
crOlltons frits. ' 

CuifJes de POlllarde aze Princç. 

Prenez quatre, cuifTes de poularde; Hors
que vous patTez fur le feu avec un peu d'œuvre. 
d'huile, faites cuire avec bon bouillon, 
ou con fommé, un demi verre de vin 
blancsun pain de,bcurre de Vamvre,unc ' 

N iiij 
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tranche de jambon, la moitié d' un ci~ 
tron, un bouquet de perfil) ciboules, 
une goufTe d'ail, [el, gros poiv~e) 
faites cuire à très petit feu, pJ.{fez la 
cuiiTon {lU tamis, dégradIez, fervez à 

. courte [auce [ur les cuiiIes. 

Fi/eff de Poularde au Vertpré. 

_ F~trée' Foncez une caiferole de tranches 
~œu~;:· d.e jambon, de veau) zefies de lard & 

• de racif,les) tranches d'oignons; faites 
fuer à petit feu, mouillez avec du 
bouillon , vin blanc. faites bouillir 
cette [auce à petit feu pendant une 
heure, paffez au tamis & faites réduire 
au point d'un~ L.1UCe; prenez de la 
poularde cuite à la broche ~ refroidie, 
cqupez en filets que vous mettez dans 
la fauce avec un pain de beurre manié 
de farine, faîtes chauffer [ans qu'elle 
bouille; en fervant mettez-y une pin ... 
céede perfil blanchi 11aché ,& un jus 
de citron. . 

Poularde ~n paupietteJ. 

' . Hors. ' Flambez & vuide~ une poularde; 
d œuvre. que vous coupez en deux, défoffez-la 

à forfait ~ coupez chaql.te nloitié e.tl 
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trois morcea'ux, battez - les bien pour 
les élargir, mettez fur chaque un peu 
de farce fine, roulez & ficelez, foncez 
une cafferole de tranches de veau, les 
paupiettes dei1us, que vous couvrez 
de bardes de lard, & faites cuire avec 
un peu de bouillon, la moitié d'un :d ... 
tron, un bouquet de perfil , . ciboules., 
une gaufre dJail , trois rocamboles" 
une feuille de laurier, peu de [el, gros 
poivre; la cuiffon faite à petit feu, 
prenez le fond, 'de la Cauce <]ue vous 
dégraiiTez, puffez au tamis, mettez·y 
un peu de blond de veau, [ervez [ur 
les paupiettes. ' ' 
_--' ............ ., "'.t _______ _ 

DU D l N DON. 

O N '[çait que le Dindon eit. Ufl 

jeune coq , d'Inde. Cet oifeau 
inconnu autrefois dans l'Europe y a 
d'abord été apporté de la Numidie, & 
enfuite des Indes, dont il a tiré [on 
nom. Quand il eff petit, il n'dt point 
de volaille- qui demande plus de foin 
pour l'élever, mais aulTt il en demande 
très-peu, lorfqu'il efi fort. Il faut pré~ 
ferer pour 1'l table celui qui en jeune,. 
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tendre, gras, qui ntait point fouflèrt 
dans [on bas âge, dont la chair foit 
blanche, & les pates noires. Sa chair 
fournit une très-bonne nourriture , fa~ 
ci le à digérer, & propre à rétablir le! 
forces des-convale[cens-. Elle approche 
beaUl":oup en [es qualités de celle du 
poulet, quoiqu'elle [oit plus rolide. 

On préfere _pow- la délicatelfe la fe~ 
nlelle au nlâle. 

Dindon en Grenadin!~ 

f:nttee; Coupez un dindon. en quatre après 
l'avoir flambé & vuidé, prenez cha
que morceau que vous arrondifièz, en 
courant lé deifous avec une ficelle, 
piquez tout le deifus avec du menu 
lard, faites blanchir un moment à l'eau 
bou·tUante , nlcttez cuire avec ' bon 
bouillon, une tranche de jambon~ des 
petits morceaux de veau blanchis, un 
bouquet; la cui1fon faite, ôtez les gre
nadins, pafTez ' le bouillon au tamis, 
dégraiifez, faites réduire en glace, 
glacez comme les fricandeaux; en fer .. 
vant ayez foin d'ôter les ficelles .. 
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Dindoneau à différetu ragoûu. 

Prenez un dindoneau gras"que vous Entré~ 
iÏambez, vuidez, faites une petite farce 
de fon foye avec lard rapé , perfil, 
ciboules, Cel, poivre, mette.l cette farcc 
dans le corps, troulTez-le proprement 
& refaites dans une caiTerole [ur le fell 
avec du beurre, faites-le cuire à la 

. broch~ enveloppé de lard & de papier; 
pour le conferver blanc, mettez fur 
J'eHarnac des tranches de citron ; vous 
le fervirez avec la fauce que vous ju
gerez à propos, ou a"ec un ragarlt de 
ris de veau, ragotît de concombres, 
d''huitres, de truffés) celui que vous 
voudrez. 

Dindoneau gras au ~eurrc d)é'crevij!et. 

Flambez & vuidez un dindoneau Elltrélt. 
gras & bien blanc, mettez dans le corps 
une fàrce de fonfoye, détachez la peau 
de deifus l'eHornac cl" avec la chair, 
mettez-y du beurre cl' écrevifiès le plus 
que vous pouvez, cou fez le dindoneau 
pour que rien ne forte, faites refaire-
avec un peu de beurre dans un,e caf..:. 
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ferole (ur le feu, faites cuire à la bro.,; 
che enveloppé de lard & ce Da pier , 
mettez dans une cafTt!role du blund de 
veau, du beurre ' d'écreviffes, un Peu 
de [el, gros poivre, fitites lier (u~ le 
feu [ans bouiilir, (ervez fur le dindo .. 
neau. Voye,~ beurre d) écrevijfès, p. 1°9, 

Dindon dans [on jus. 

;Entrée. , TroulTcz un dindon après l"avoir 
flambé & vuidé, faites - le revenir 
dans un peu de gradfe du derriere de 
la marmite; foncez une cafTerole de 
tranches de veau blanchies, meHez le 
dindon deffus, l'dlomllc en delTous, 
couvrez de bardès de Inrd, mouillez 
avee un ' demi verre de bouillon, [el, 
gros poivre, un bouquet, faites cuire 
il très-petit feu, paifez la [auce au ta
nItS & dégraifIez, mettez ~ y un peu 
cl' échalottes, fi vous voulez, [ervez 
fur Je dindon. 

Dindon gras farci de trtijfir. 

Entrée. Prenez un petit dindoneau bien gras 
que vous flambez & vuidez , faites une 
farce aveç [on foye ~ quatre truffe~ 
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bachées , perfil , ciboules) un peu de 
(el t gros poivre, lard rapé , liez de 
deux jaunes cl' œufs, détachez la peall 
de l'efiomac d'avec la chair, mettez
y de cette farce & le reile dans le 
corps, coufez-Ie pour qu'eHe ne forte 
pas; faites cuire à la broche envelop .. 
pé de lard & de papier, apr~s l'avoir 
f.lit refaire lur le feu avec du beurre. 
Four la [uuce mettez dans une caife
l'Ole un peu de beurre avec perfil, ci· 
boules, truffes, le tout haché, pu(fez 
lùr le fcu , mettez-y une pincée de fa
rine, mouillez de bouillon, vin blanc, 
un peu de blond de veau, [lites cuire, 
dégraii1èr & ré61,lire au point d"une 
filtlce, a{faifonnez de(c) J gros poivre, 
[(l'vez [ur le dindoneau. 

Dindon ~ la poé'le. 

Flam'bez & vuidez un petit dindon, Entrée~ 
trouf[ez les pates dans le corps, faites-
le revenir avec un peu d'huife, '[el, 
gros poivre, perfii , ciboules, cham-
pi~nl)l1s, truffes, le tout haché; fon. 
cez une carrerole de tranches de veau 
blanchies, mettez le dindon dc{fus avec 
tout l'affiüfonnement, couvrez de 
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bardes de lard, une 11loitié de citron 
en tranches, un demi verre de bouil
lon, faites cuire à très .. petit feu; la 
cuitron faite, eifuye.z le dindon de fa 
graiiTe, nlettez du blond de veau, 
&. un peu de bouillon dan's la cuiiTon, 
faites bouillir" dégraiffez , paifez au 
~anus , [ervez affaifonné de bon goût. 

Aîlerons fippofét. 

Hors· Prenez des peaux de volaille, ce 
4.l'œuvrc. que vous ferez aifényent quand vous 

en employez pour tirer des filets ou 
d'autres entrées où vous n'avez que 
faire de la peau; après avoir flambé 
vos volailles & bien épluché, levez
en la peau fans la déchirer) nlettez-Ies 
clans' des moules de cuivre faits en aî .. 
Jerons:J rempliffez le dedans d'une 
bonne farce de volaille cuite & bien 
finiè, enveloppez la farce de la peau, 
& calez avec de l'oeuf battu, mettez 
cuire defious un couvercle de tourtiere 
un bon quart d'heure, drelrez dans le 
plat que vous devez fervir, f~rvez 
avec une iàuce comme aux autres aîk~ 
tons. 
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.Aiterons de Dindon g r'tuvée~ 

Echaudez & faites blanchir{ix aile.. Entrée. 
l'ons, prenez une carpe œuvée, que 
vous coupez comme pour mettre à 
l'étuvée, mettez les œufs à part, fon-
cez une cafI'erole de bardes de lard, 
deffus les tronçons de carpes, & hlf la 
carpe quelques tranches de veau blan .. . 
chies, arrangez deifus les aîlerons, 
couvrez de bardes de lard, un bouquet 
.de perul ~ ciboules, une goulfe d'ail, 
trois cloux de gérofle, une feuille de 
laurier, thinl, batlic, mouillez de vin . 
blanc; à la moitié de la cuiffon,mettez-
y des petits oignons cuits un quart 
d'heure dans l'eau, fel, gros poivre, 
les œufs de la carpe; faites rachever 
de cuire, dreffez le~ aîlerons dans le 
plat, les œufs de carpe8 & les petits 
oign0ns autour, garniifez de croûtons 
de pain pa{fés au beurre, mettez du 
hlond de veau dans lacuiiIon, faites 
bouillir un inftant & dégraiiTez, paifez 
au tamis J que la Cauce [oit d'un · bon 
goût & relevée) mette·z-y un peu de 
capres entieres, Cervez. 
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Aueronf de Dindon à la cendre • 

.Entrée. Foncez une ca{fero)e de tranches 
de veau blanchies, mettez defius huit 
aîlerons bien échaudés avec perm, 
ciboules, champigno.ns, échalottes, 
le tout haché, de Fhuile, [el, gros 
poivre, une moitié de citron coupé Cil 

tranches, mouille.z d'un verre de bouil~ 
Jan, couvrez de bardes de lard & dJune 
feuille de papier, un couvercle de cal. 
feroIe, faites cuir@ fur de la cendre 
chaude feu deifus & deffi)us; la cuir .... 
fon faîte, retirez les aîlcrons, mettez 
du blond de veau dans la .cuiffon , dé~ 
graiffez & paiTez au tarnis, {ervez. 

Ailerons de Dindon !a1·cis. 

Entrée. Faites blanchir hùit aÎlerons échau-
dés, que vous faites cuire à très-petit 
feu. dans une caf[ero)e foncée de tran· 
ches de veau blanchi, un peu de bouil
Ion, un verre de vin blanc, un bou
quet, couvrez de bardes de Jard, at:' 
làitonnez de rel, gros poivre; la cui(:' 
fon faite, mettez-les refroidir. \T ous 
avez une bonne farce de volaille que 

vous 
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VOUS mettez autour des aîlerons, en
veloppez de crépine, trempez dans d~ 
l'œuf battu, pannez de mie de pain, 
arrangez [ur une tourtlere, arrofez lé
gerement avec de l'huile, faites pren
dre couleur au four ou Cous un cou
vercle de tourtiere , prenez le fond de 
la ftmce des aîlcrons, mettez-y un peu 
de blond de veau, faites bouillir un 
i1libnt, clégraiŒez, palfez 'au tanllS ~ 
favez. 

Al/cyons en j3ignctf. 

1\1:ettez cuire fix: élîlerons échaudés Elltrèc. 
dans une bonne braife, mettez -les 
après refroidir, trempez dans L1ne pâte 
iilite avec de la f~ril1e, un p.eu d'huile, , 
deux bbncs d'œufs fouettés, rel, dé-
layez avec vin blanc, faites frire de 
l)èlle cOLlleu'r, Ccrvez garni de perfil 
fi-it. Ces même,'} aîlerons étant cuits à 
la brai fe & refroidis,. trempez.les dans 
des œuf') battus, pannez de mie de 
pain, faites frire. fervez de mêm~ façon ... 

Aîleronf hachiquu. 

Foncez une ca{f~role de tranches Eiltrée. 
de veau l>lanc,:j ·~ies, m~ ttez deiTus huit 

() 
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gros aîlerons échaudés & blanchis" 
couvrez de bardes de lard, tr:1nches. 
cl' oignons, un bouquet de pl!rfil , ciw 
boules, une gouife d'ail, deux cloux 
de gérofle, une carotte ,. un panais,. 
faites [uer [L1r un petit feu une demie 
heure,. & mouillez avec une chopine 
de vin de Champagne, faites cuire, 
prenez-en le fond de la Cauce, m.ettez
y du blond de veau, faites bouillir & 

. réduire au point d'une [aucc, dégrait: 
fez & pa{[ez au tamis, ailài ronnez de· 
bon goflt, fervez [ùr les aîlerons. 

Aîleron.J à dijJérenJ ragoi2tf'. 

Entrée. Si vous mettez les ailerons en ra-
goût n'en prenez que fix; pour mettre 
avec une· fauce· hoit pour le moins, de· 
quelle façon que vous· les mettiez, il 
faut les échauder &. blanchir; faites 
cuire avec bon bouilloIl', un bouquet, 
entre des bardes. de lard, [el, gros 
poivre; la cuiiTon faite, prenez-en le 
fond de la fauee que vous paffez au· 
tam,ls, dégraifTez, mettez dans le ra
g-oÎlt ou Cauce qlle· vouç defiinez aux 
aî!erons pour lui donner du corps, ne 
t.-d~z le ragolit cr.n'après q.ue vous aUl'.ez 
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mis dedans le fond de cette fauce. V GUS 

pouvez les [ervir avec un ragoût 'de 
petits pois , de concombres, de navets, 
de ris de veau" de petits oignons, de 
nlorîtans,de marons, de cornichons. 

'A;/crons au four au~~ petits oignonJ. 

Faites cuire fi:x: aîlerons échaudés , EnlI~C.~ 
& blanchis dans une cafferole foncée 
de tranches de veau blanchies) mettez 
les aîlerons deffus ): couvrez de bardes 
de lard, un bouquet , mouillez de' 
bouillon, rel, gros,poivre; à la moitié 
de la cuiffon , mettez·y des petits oi ... 
gnons blancs blanchis un quart d'heure' 
à l'eau' bouillante; la cuiiTon faite, 
retirez 1es, oignons & les aîlcrons " paC--
fez la [auce au tamis [ans la dégrai{fer, 
mettez'-Y du 'blond de veau, & trois, 
jaunes d' œufs, faites lier [ur le feu, 
qu'elle Coit courte'& de bon goôt" 
mettez-en au fond du plat que vous 
~revez [ervir avec de la mie de pain & 
Parmelan rapé', dre{fez deffus les aile.;. 
rons avec les oi~nons, mettez' deffus· 
le refiant de la [auce, pannez de mie' 
de pain & ParmeGlll, faites prendre' 
couleur au four) [ervezà courte [auce,. 
égoutez·en la grait1è. Oij: 
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Aîlcrof).fde Dindon en fric .. '!}!!e 
de pOi.tf cu. 

Entrée. Prenez huit O.U dix aîlerolls bien 
échaudés, faites blanchir un moment, 
mettez-les dans üne ca{ferole avec d'-l 
bon beurre; un bouquet de perGI, ci
boules, une gouŒe d'ail, deux cloux 
de gérofle, des· champignons J pa{fez 
le tout fiu le feu, mettez-y une pincée 
de farine, mouillez aVec du bouillon, 
un ve-rre de vin blnnc, (t'l., gros poi .. 
vre, faites cuire il petit feu, ne dégraii: 
lèz qu'à moitié. Qlland ils [ont cuits 
& plus de filuce, mettez-y une liniCon 
detroisjaun~s cl' œufs avec de la crême, 
faites lier, en [ervant un filet de vi. 
n~igre blanc. 

Al/erons en· Surtout grillés.. 

Entrée. Enveloppez partout fix aîlerons 
hlanchis & échaudés avec des bardes 
de. petit Jard, ficelez & . f.aites cuire 
avec du bouillon, un bouquet, du g.ros 
poivre" quelques tranches d'oignons; 
la cui{fon faite, mettez-les refroidir 
.& mariner avec Je gras. de leut cuif~ 
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Il)n, perfil, ciboules, échalottes ha
chées, un peu de bafilic en poudre, un 
jau~le d' œu~ ~r.u, ôtez les fic~lles, f~l.~tes 
tenIr cet afIullonnement apres les 13I11e
rons enveloppés des bardes, pannez 
avec de la mie de pain, tlites cuire 
fur le gril. Quand ils Cont de belle 
coule'ur, [crvcl avec une Cauce un peu 
claire & p.iguante. Les aîlerons dt: pou
larde Ce préparent de la mêm·e façon 
que ceux de dindons. 

DU POULET. 

L A chatr de poulet qui a deux ou, . 
trois mois fournît une nourriture 

excellente & des plus faines. EIl\ ra-' 
fraîchit, lmmcéte & [e digére facile
ment. Elle doit être bien nourrie" 
blanche & ramalfée, la crêt~ petite. 
Il faut préfcrer pour la délicate(fe les, 
}10U!ettcC3 aux poulets. La cuifine en 
diftiogllc de quatre Corte" pJr leur. 
grofTeur. Le poulet à la Reine eil le. 
plus petit & le pll1~ e{timé, le poulet' 
aux œuf~ ,·ient après, le pOl det gras 
eft le plus fort, lé noulet commun fèrt 
à faire différentes fi~ iGl{[ées. 
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Pouleu à la' Vc{tale ... 

Entrée. F arcilfez demc poulets. à, la Reine'" 
bien blancs & gras, avec une farce de 
leurs, foyes, détachez la peau' de defIus 
l?eftomac, mettez - y du lard rapé, 
troulfèz,les pates, en dindoneau, faites 
refaire avec un-peu de beurre & un jus 
de citron, faites-cuire-à la broche en·, 
veloppés de bardes de' lard & de pa~ 
pier, mettez [ur l'efiomac des tranches 
de citron pour les tenir blancs" [ervez 
avec une Caucequevous faites de cette 
façon. Mettez dans une cafferole gros 
comme la moitié' d~un oeuf de la mie 
de pain, que'vous faites cuire avec du 
bouiMon qui ne [oit pas coloré~ mettez' 
dans un mortier un· morceau de blanc 
de volaille cuite-à la broche que vous 
pilez~ avec deux jaunes d'oeufs durs & 
la' mie de pain que vous avez fait cuire 
avec le bouillon, afTaiConnez de fel) 
un peu de-poivre, déhtyez avec de la 
crème, pa{fez à l'étamine, faites chauf
fer fans- bouillir , . fervez de{[lls les 
poulets. 
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P oulttf au Celadon,. 

Faites cuire à l'eau bouillante pen- Entré~. 
dant ,~n quart d'heure, une poignée 
de perfil épluché ~ autant de cerfeuil 
& de poirée les côtons ôtés, un peu de 
queuës de ciboules, retire.z à l'eau 
fraîche, prelTéz men & pilez dans un 
mortier; mettez. ces herbes pilées dans 
une cafferole· avec un morceau de bon 
beurre, faites bouillir en{emble un bon· 
quart d' heure; paflèz en{uîte à· force 
de bras dans une étamine, mettez re- . 
froidir ce beurre J ' & vous en [ervez 
pour les [auces. vertes. Prenez . deux' 
petits poulets aux œufs bien· blancs., . 
que· vous flambez, épluchez, vuidez, 
détachez la peau de deffus l'ettomac 
pourymettre de ce beurre v~rd; .prenez : 
les foyes que vous hachez avec perm, 
ciboules, un peu de lard rapé, [el , 
poivre, farciffez les poulets, courez' 
pour que rien n~ [orte, faites refaire 
& cuire à la brocqe enveloppés 'de l\!rd· 
& de papier; me~tez dans une cafTe-
roIe du blond de veau, un morceau' 
~e beurre verd, fel, gros poivre, faîtes 
her fur lé fèu, fervez [ur les poulets .. 
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Poulets à la nrdtr 

Entrée. Flambez deux poulets à la Reine 
d'une bonne gro{[eur que vous éplu ... 
chez, vuidez, farcifièz le dedans avec 
une far(;e de leurs foyes, détachez la 
peau de deilus l' efiomac, mettez entre 
la chair &; la peau du lard rapé mêlé 
a ve.: des truffes pilées, faites refaire 
un inflant dans du beurre après avoir 
trou(fez les pates , faites cuire à la bro
che enveloppé~ de lard & de papier, 
mettez dans une cafferole d es truffès 
hachées extrêmement fines, faites cuire 
avec un verre de vin blanc, un peu de 
blond de v~au, Îel ~ g.ros poivre, un 
houquet de perfil, ciboules , -ôtez le 
bouquet, finiffez de bon gOllt ) fervez. 
deifus les poulets. . . 

. Poulets hlonditu •. 

Entré~. Prenez deux poulets à la R.eine que' 
vous flambez, épluc~z, vuidez, far
ciffez .le dedans avec unefarce de leurs 
foyes, trouiTez les p~-tes en dindoneau,. 
faites-les- refaire avec du beurre, cl'· 
fuyez & p·iquez; tout le defTus avec du 

menn 
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tllenu lard, fattes cuire ?t la broche 
enveloppés de papier, mettez dal1s une 
caŒerole une demie livre 'de rueUe de 
veau coupée en dez avec' une tranche 
de jambon, un bouquet de perfil, ci
boules, une gOllffe d'ail, deux doux 
de gérofl.e, du bon bouillon. Quand 
le veau "en cuit, pa{fez le bouillon au 
tamis, dégraifTez, faites réduire en 
glace, retirez les poulets de la broche 
pour glacer tout le deiTus avec la glace 
de veau. Vous prenez des plumes de 
volaille bien propres,que VOUII trempez 
dans la glace pour la mettre [ur les 
pouiets jufqu'à ce qu'ils [oiènt d'ull 
beau blond, détachez ce qui refte dihs 
la cal1èrole avec un peu de bouillon 
& du blond de veau, paffez au talUis. 
mettez-y un peu de rel, gros poivre. 
un jus de citron J [erv"ez deifous les 
poulets. 

Pou/cu au Ivermi:ton J,'écrl1.1iJfol. 

Farciûèz deux poulets à la Reine Enlté~. 
après les avoir flambés & vuidés t avec 
. une farce de leurs foyes, détachez la 
peau de ddf:1S l'eflomac fans la percer. 
mettez entre la chair & la peau dQ 

p 
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beurre d'écrevifiès, courez les poulets, 
trouiTez les pates en dindoneau, faites 
refaire un Înflant dans du beurre, met~ 
tez cuire à ]a broche enveloppés de 
Jard & de papier, faites lier dans une 
cafferole [ur le feu, un peu de rellau .. 
rant avec du blond de veau, un mor~ 
~eau de beurre d' écrevifTes, (el ~ gros 
poi vre , fan.') faire bouillir, fervez def. 
fus les poulets. fl{ôJcz.. beurre d~écre
vilfes, pag'c 1°9. 

Pouleu à la jonquille. 

'nrrée. Flambez deux poulets à la Reine 
d'une bonne grofTeur, épluchez, vui· 
dez, farciilez dans le corps avec une 
farce de leurs foyes, détachez la peau 
de deffus l'eflornac; mettez-y du lard 
rapé, mêlez avec gros comme un pois 
de faftran en poudre,cou(ez les .poulets, 
trouffez l~s pates en dindoneau, faites 
refaire un inilant avec du beurre, met .. 
tez cuire à la broche enveloppés de 
'lard & de papier. Quand ils Cont cuits, 
mettez dans une cafIèro]e gros comme 
deux pois de faffran en poudre, que 
'vous délayez avec un peu de rellau .. 
tant petit à petit, mettez-y un peu de 
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blond de veau, la moitié d'un pain de 
beurre, Cel J gros poivre, faites lier ["r 
le feu, fervez fur les p0l.:llets. 

Poulets grillh dan! leur jUle 

Troutfez les pates en dedans de deu~ !ntréo
po ulets ~ux œufs après les avoir flam-
bés & vuidés, faites mariner avec de 
l'huile, perm, ciboules, une goufre 
<l'ail, deux rocamboles, deux cloux: 
de gérofle, le tout [ans être haché. 
f~l, gros poivre. Après avoir marinés 
~ux heures, mettez fur l'efiomac des 
poulets la moitié d'un citron en tran-
ches, enveloppez de bardes de lard 
. & de papier avec tout leur alfaifonne .. 
ment, faites griller à très- petit fe'l:!; 
la cl~iŒon faite, ôtez le papier, le,s 
bardes & tout ce qui pourroit tenir 
après, (ervez avec une [auce au jus 
de ravigote, que vou! troLlverez à 
l'article des fauces. . 

Grenadinr d, Pouleu au Vertprl. 

Fendez pal' le dos & défoffez à fot .. Entrée. 
fait deux p'Hllets gras que vous avez 
jambés, vuidés & épluchés, mettez d~~ 

Pij 
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dans un ragoût de ris de veau, cham
pignons coupés-en deznüts&refroidis; 
courez les poulets en façon d'une 
bourfe & biel1 ronds~ faites-les ret:,ire 
avec un peu de beurre, piquez tout le 
deiTus avec du menu Jard # faites cuire 
avec bon bouillon, un bouquet de 
pedil, ciboules June gouffe d'ail, une 
demie feuille de laurier; la cuiffiJll 
faîte, paiTez le bouillon au tamis, dé
graiffez, faites réduire en glace, glacez 
le deffus des poulets; mettez dans la. 
caŒerole un demi verre de bon bo~i1-
-Ion pour détacher ce qui refie, mettê'!
y un pain de beurre manié de farine 1 

'me bonne pincée de perfil blanchi 
'haché, faites lier [ur le feu, en fervant 
;jus de citron, [el, gros poivre, ôtez 

'. :les ficelles des poulets, fervez la [auce 
. '·deffous. 

Entrée. Défoffez l' efiomac ~ le brichet de 
de,ux poulets gras de moyenne grolleur 
6lprès les avoir flambés & vuidés; 
faites un ragoût avec des truffes, foyes 
gras, quelq'_ôeR oignon ,~ cuits à-la cen .. 
dre. Quand li ell cuit, fini de b()n goût 
&. CO~lrte [auce, nleuez-le dans le C011)$ 1 
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des poulets, coulez p·our que rien ne 
forte, faites refaire dans. du beurre, &; 
cuire à la broche enveloppés de lard 
& de papier, [ervez avec une [auce à 
la Françoire que vous trouverez à 
l'article des Cauces. 

Por-t!etI au jus d'orange au fumll 
de Lapreau. 

Prenez deux poulets aux œufS. que Entrée. 
vous flambez & vuidez, dé[offez j'eC-
tomac fans percer la peau) prenez un 
lapreau, levez-en tous les filets que 
vous émincez, faites-les marjner avec 
un peu d'huile, [el, gros poivre, perfil, 
ciboules, une rocambole, le tout ha-
ché, mettez-y trois jaunes d' œufs mê-
lés enfemble, mettez ces filets dans le 
corps des poulets, faites ·les refaire de 
cuire à la broche à très-petit feu en· 
veloppés de lard & de papier; paffez 
fur le feu les débris du lapreal:1 avec un 
morceau de heurre, mettez-y une pi.n •. 
cée de farine, nlouil1ez avec un verre 
de VIn blanc, du bouillon, un peu de 
blond de veau, faites cuire à petit feu, 
faites réduire au point d'une fauce, dé~ 
graiifez, p.ffez au tamis'I mettez-yun 

P jij 
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peu de fi:!, gros poivre, un jus de ôi ... 
,arade, fervez fur les poulets. 

Pou/et! en panna de à la Crême. 

Intrée. Flambez & vuidez deux poulet! 
gras bien blancs, farciffez avec une 
farce de leurs foyes J faites cuire à la 
broche enveloppés de lard & de pa
pier; la cuiifon faite, ôtez les bardes 
& le papier) dorez le defIùs avec de 
J'œuf battu, pannez de mie de pain, 
arroCez légerement avec un peu de 
he.urre, repannez & faites prendre une 
belle couleur au feu; faites une [auce 
avec un morceau de beurre, quelques 
champignons, une tranche de jambon, 
un bouq uet de perfil, ciboules, une 
demie gouffe d'ail, deux cloux de gé~ 
tofle, une rocambole, paffez le tout 
fur le feu, mettez-y une pincée de fa~ 
rine, mouillez. avec du bouillon, un 
peu de tèl, gros poivre, faites cuire à 
petit feu &. réduire pre[que à Cec , 
mouillez avec de la crème que vous 
remuez bien enCemble, paflèz au tamis, 
faites chauffer fans bouillir, fervez. de.f~ 
tous les poulets~ 
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Nûtelouc de Poulet & d'Anguille. . 

C EJ1tr"~e'~ oupez en quatre morceaux un gros - ~ 

poulet gras, bites-le cuire entre des 
bardes de lard, avec du bouillon & 
une dC)Llzaine de petits oignons blan .. 
chis un quart d'heure à l'eau bouillante, 
un peu de rel; la cuiifoll faite, mettez 
dans une autre calTcrole une anguille 
coupée par tronçons, du blond de veau, 
un demi Ceptier de· vin blanc, un bou-
quet de perfil , ciboules, deux doux 
de gérofle , une feuille de laurier, thim., 
bafilic, & la cuiiTon des poulets; faites 
cuire l'anguille 0& réduire à peu de 
fauce, mettez - y un anchois haché J 

capres fines entieres, dreiTez dans le 
plat lei morceaux de poulet avec l''ln,-
guille, les petits oignons avec de~ 
crontons paffés au beurre, arrofez. aveç 
la fauce. 

Pou/cu farcis à la Bourgeoife. 

l\lettez dans une ca{ferole une cha.,;; !nttÉèl ' 
pine de lait avec une bonne poignée 
de mie de pain, faites-la' c"üre en J\\ 
tOlunant avec une c\lilliere ju(qq'à ce 

P iiij 
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(ju' elle foit bien épa iffe, mettez-la re
froidir & pilez dans un mortIer avec 
pertîl, ciboules hachées, thim, laurier, 
bafilic en poudre, rel, poivre t lin 'bon 
i110rceau de beurre, quatre jaunes 
d'œufs crus; mettez cette farce dans 
Je corps de dt~ux poulets gTas, flambés, 
vuidés & épluchés, trouflez-les & fai .. 
tes refaire dans un peu de beurre, 

, mettez cuire à la broche enveloppés 
de lard & de papier, [ervez avec une 
fance fa ite II '/ec un morceau de beurre 
}llJn;é 'de farine, un peu cc bouillon, 
un filet oe vinaigre, un anchois haché, 
une pincée de .capres fine~ entieres, 
peu de [el & muréade, faites lier fut' 
le feu, [ervez fur les poulets. Cette 
'f.,ure peut vous rervir dans le be[oin 
'en place de farce de volaille, vous y 
m~ttez de la graiffe de bœuf OLl teünœ 
de veau en place de beurre. 

,Pouleu à la poète Italienne. 

Entrée. Faites refaire dans une cafIerole [ur 
fe feu deux poulets gras bien blanclI, 
flambés, vuidés & trouffés, avec de 
rhuile fine, perûl, ciboules, champi
~nons, truffes '- le tout haché, [el, 
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"OS poivre; foncez une calfero]e de 
tranches de veau blanchies.,. mettez les 
poulets l'efiomac [ur le veau, avec tout 
leur affai[()nnement , une moitié de ci .. 
tron en tranc1~s, couvrez de bardes 
de lard, faites fuer à· petit feu, mettez
y après un demi vtl~re de bouillon, 
alitant de vin bIanc,rachevez de cuirt, 
elltlyez-Ies de leur grai(fe pour les [er
vir dans le plat, mettcz-y un peu de· 
blolld de veau dans la cuiffon, faites 
bouillir un in!lant, dégraiiTez , paffez. 
au tamis" fervez fur les poulels. 

Poulets à la Venitiàme .. 

Défoffez par la poche deux moyens Enltée~ 
poulets.gras J faites un ragolÎt de petits 
oignons.; quand ils, fOAt pre[que cuits, 
mettez - y deux ou trois foyes grai 
blanchis coupés en gros dez, deux an-
chois hachés ou en petits dez, que le 
ragoùt Coit bien fini, peu de [el & 
~OLlTte fauce; mettez-le dans les pou-
lets, cOllez & faites cuire entre de$ 
bardes de lard, un peu de bon bouil~ 
Ion, une moitié de citron en tranches. 
fervez avec le fond de la [auce & blond 
de veau. 



POllIeu à la Gramont. 

Illtrée. Flambez & vuidez deux poulet$ 
gras bien blancs, trou1Tez Icspates dans 
le corps, faites refaire dans une caffe~ 
role avec un peu de beurre, effuyez 
& piquez le defTus de l'e1lomac avec 
du perfil, les côtés avec du menu lard, 
faites cuire à la broche, arro[ez [ou~ 
yent le perfiJ avec du lard fondu, ou 
fajn~doux bien chaud. Quand ils font 
cuits comme il faut, dreifez dans le 
plat, fendez-les le long de l'efiomac 
pour mettre dans Je corps un bon ra .. 
goût bien fini, comme de petits pois, 
de concombres, de ris de veau, de 
champignons, de truffes, celui que 
vous voulez; remettez les poulets 
comme ils étoient, cachez l'ouverture 
avec le perfil, [ervez deifous une bonne 
~uce. 

P (lU let! f~uréJ. 

~ntrée. Prenez deux petits poulets à la Rei~ 
ne que vous flambez, vuidez; trouffez 
les patts dans le corps, faites un.e pe
tite tlrce de leurs foyes, avec un peu 
de lard rapê, perfil, ciboules hachées, 



Du POULET. 17" 
(cl, gros poivre, farcifTez-Ies dans le 
corps; prenez deux belles noix de veau 
bien appropriées) faites un trou à cha
cune [ur le côté, élargi1Tez en dedans 
avec le doir:-t" faites entrer dans cha
que noix de veau un petit poulet de 
façon qu'il ne paroiffe pas, coufez 
l'ouverture avec une ficelle & une 
éguille à brider, piquez tout le defTus 
avec du menu lard; faites blanchir un 
moment à 1'eau bouillante, mettez 
cuire avec bon bouillon, un bouquet, 
finiffez&fervez comme les frÏcande,aux., 

Poulets fril1. 

o fiez la peau & levez par membres' Hors
deux pouletil qui foient tendres, m'et ... d'œ"vre~ 
tez-les dans reuu tiéde avec les abat':' 
ties pour les faire dégo rger, faites ma .. 
riner deux ou trois heares fur de la 
cendre chaude, avec du verjus ou vi .. 
naigre, du bou-ilIon, [el, poivre, per-
fil, cibou les, tranches d'oignons, · une 
gouiIè d'nil" trois cloux de gérofle ~ 
rhtl1l, laurier, ba111ic J après mettez 
égouter, efTuyez avec un linge, trem .. 
pez-les dans un blanc d'œuf fouetté~ , 
farinez, t1ites frire dans une friture 
n~l!ve , [ervez garni de perul frit~ 
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Des poulets qui ont fervi pour un! 
fricaHée peuvent iè dégui[er pour une 
friture; mettez-les dans une cafTerole 
fur Je feu avec leur [auce, fiùtes-les 
bouillir jULqu'à ce que toute la rance 
tienne après, mettez refroidir pour les 
tremper dans de l'œuf battu, panne:l 
(le mie de pain, faites frire de belle 
couleur, fervez garnis de perfiJ frit, il 
Ile faut qu'un moment pour ""les frjl'e~ 

P oulcu à la minut4 au Vertpré. 

Intr~e. Foncez une cafferole d"e tranche$ 
de veau blanchies, mettez delfus deux 
poulets bien en chair & blancs, flambés, 
vaidés & les pates trouifées, cou.vrez .. 
le~ de bardes de lard, tranches d'oi .. 
gnons., carottes, panais, un bouquet 
de perfil '" cibO-ules, une gou{[e d'aH, 
deux cloux de gérofle, une feui1I.e de 
laurier, un peu de baÎllic, [el, gros " 
poivre, mouillez avec un peu de bouil· 
Ion; faites cuire à petit fèu, pa-ffez la 
cuitTon au tam,is, dégrailfez. mettez-y 
un pain de beurre manié de farine,. une 
bonne pincée de perfil blanchi haché, 
faites lier fur le feu, ea fervaut un jus 
.le citron. 
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Poulets tlt crépincr. 

Faites une farce de volaille cuite à ' l1t[ée-~ 
la broche avec de la. tetine de veau 
blanchie, perfil, ciboules, une rocam-
bole, liez de fix jaunes d' œufs, lel, 
po;vre; pr~nez deux .petits poulets 
flambés ., épfu ;'hés, fendez-les par le 
dos pOUf les défo{fer à forfait; mettez 
defTus un peu de farce avec un ragoût 
de iàipicon cuit & b~en fini à courte 
làuce, courez les poulets & donnez ... 
leur la 'premie.re forme, faiteS cuire 
avec un peu de bou~llon entre des 
bardes de lard, un bouquet, peu de 
rel; la cuiffi)fi faite, mettez refroidir. 
prenez le refiant de la farce que vous 
mettez [ur de la crép;ne , enveloppe% 
les poulets avec la farce & la crépine J 

filUdez & trempez dans de l'œuf battu, 
pannez de mie de pain, faites prendre 
couleur au four. 

Pour la fauce, prenez la cuiffon de~ 
poulets que vous dégrai1Tez, pJiTez al! 
tamis, n'lettez-y un peu de blond de 
veau) faites réduire, que la fauce Coït 
douce, point rop liée, un jus de ·citron~ 
fervez deffous les poulets bien elfuy~ 
de leur graiife. 
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Fricaffle de Pott/eu &U pluJit:urs façont. 

,Entrée. Prenez deux moyens poulets bien 
en chair, que vous flambez, épluchez 
& vuid-ez, faües refaire les pates pour 
les éplucher, vuidee le gefier J ôtez 
l'amer des foyes, coupez chaque pou
let par membres, faites dégorg-er à l'eau 
tiéde & bien égouter 1ur un tamis ou 
dans une pa{foire, mettez-les dans une' 
ca{ferole avec un morceau de beurre, 
des champignons, un bouquet de per
fi), ciboules, une gouffe cl' ail, deux 
rocamboles, deax cloux de gérof1e, 
un peu de bafilic, patTez fur le feu; 
mettez-y une pincée de farine, mouil· 
lez avec du bouillon, faites cuire, a[., 
faiConnés de Cel, gros poivre, & ré
duire ~ peu de rauce; faites une liailon 
.de trois jaunes d'œufs avec de la crème, 
:un peu de muCcade, du perfil blanchi 
haché, en [ervant un filet de vinaigre 
blanc. Une autre fois ponr changer, 
vous ne mettrez qu'un poulet avec un 
ris de veau blanchi coupé en quatre 
morceaux, à la place de champignons 
mettez des moufferons. 
" Les fcicaiTées au blond de veau [e 
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, font de la même façon; vous mouillez 
· avec du jus, du blond de veau, un 
· verre de vin blanc, dégraiffez, fervez 
à courte Cauce. La frÎcaffée aux truffes 

· fe filltCOmme celle au blond de veau. 

DES P 1 G EON S. 

IL Y en a de fauvages & de domeL: 
tiques; & des uns & des autre~ dif .. 

férente~ dpeces. l\1ais ils conviennent 
tous en ce que, lorCqu'ils font jeunes, 
bien nourris, gras & charnus, ilg don .. 
nent une bonne nourriture qui fortifie 
beaucoup, quoiq u' elle reiIèrre un peu, 
On diftingu~ les pigeons par leur groc. 
feur; celui à la cuilliere eft le plu. 
petit"de tous, enfuite celui de voliere 
& celui aux œufs; le cochois & le 
·romain font les ph:s forts J le bizet eft 
le plus commun. Le pigeon à la cuil
liere Ce met en tourte, & en difftrentes 
entrées. Celui de voliere . Ce met à la 
br~che bardé en caille, & [ert à faire 
diverfes -entrées. Il faut les employer 
frais levés de deffous le pere & la 
mere. Vous connaîtrez qU'lis feront 
pons .. s'ili ont la chai~ blancne _ fin~ 



1 ~4 D!I! S P r G ·n 0 N S. 

& bienramaffée. LO'rCqu'ils font plm 
gros, il faut les laifTer un :peu mOTti~ 
fier. Les pigeons fuyards qui vont 
chercher ,leur vie dans ll~s champs lont 
pius CaÏns & ont même plus de tàveur 
que ceux qui ne fortent point de la 
voliere où ils [ont nourris. C'efi une 
maxime générale que les animaux & 
les oifeaux qwi font plus d'exercice, & 
qui 'prennent une nourriture plus Céehe" 
font plus Caias que les autres. 

l'igC011f à la Lombardie. 

Entrée. Echaudez quatre moyens pigeons, 
' trollfiez les pates dans le corps, faites 
blanchir & cuire avec du bouillon, des 
bardes de lard., deux tranches de ci· 
'tron, rel, poivre; mettez cuire· avec 
quatre bel1es cpètes & quatre culs d'ar-

' tichauxblanchis un quart d'heure à 
J'eau bouillante ; faites un ragoôt avec 
un ris de veau blanchi coupé par mor

. c~allX > des c'hampignons , une tranche 
'de jambon, un bouquet, un morceau 
de beurre, pafTez fur le feu; mettez-y 

: une pincée de farine, mouillez avec 
. du bouÎ·lloD, un verr·e de vin blanc, 
d~ blond de veau. 'un peu de [el, gros 

foivr~ , 
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poivre, fàires cuire le ragoût & le' dé .. 
graiifez. Quand il eft pre[que cuit, 
mettez -y les pigeons & lescrêtès pour 
faire prendre goùt, en fervant un jus. 
de citron, dreffez les culs. d'artichaux 
dans le plat, un pigeon fur chaque, 
fendez un peu l'eftomac des pigeons 
pour y mettre une crête & faites-la te
nir droite,leragoût autour des p~geons. 

Crépine ,le pigeons« laSaitJte-Men~hould~ 

Plumez à fec trois moyens pigeons, E'n~ré~; 
faites · les refaire & coupez par la moiw 
tié', mettez cuire dans une bonne braife 
bien afT..1il()nnée. Quand ils foot cuits. 
& refroidis, prenez. une farce ,~e vo .. 
laille . cuite que vous m'ettef ~~~our' 
des pigeons ,. enveloppez cle o çreplne,. 
Coudez' & trempez. a ve.c de l' œuf battu, 
pannez de mie de pain, arrofèz. lége. 
rement tout le deffus avec dtd'huile , 
faites p-rendre ~ouleur au four, fervez. 
avec W1e Do.nne [auce un peu piquante. 
Vous pouvez faire la même cho[è avec 
des pigeons en ra&oût qui vous. ont 
~éIa [er'li.. 



Pigeons en Foupetonnier~ 

Intrée. Foncez partout une poupeto-nniere' 
avec des hardes de lard, mettez deifus 
des choufleurs blanchis dans l'eau) 1a 
fleur en enbas. Vous avez une bonne 
farce faite avec du veau coupé' par pe .. 
tits lllorceaux:,. que vous-paffez pen.; 
dant une demie heure- [ur le feu avec 
du heurre , mettez-le refroidir pour le' 
hache'f très-fin, avec de la grai!fe de 
bœuf blanchie- Ulle demie-heure, perfil, 
ciboules hachées, Cel, gros poivre; 
liez. de fix jaunes d' œufs ,. mettez cette 
farce [ur tous les pi,eds de choufleurs 
pour les fuire tenir en[emble; mettez 
deiflls un ragoût de- pigeons cuits, bien 
fini à courte fauce & froid, couvrez 
.avec de la Dlême fàrce, faites cuire 
une d~mie- heure au. four; après ren
verCez-Ie légerem·ent pour ne- pas le 
''liTer, ôtez les bardes de lard) mettez 
un peu de blond de veau dans une caf .. 
ferole avec dL1 bOH beurre, faîtes lie~ 
fur le fèu,) [erve~fu.r·les chouflc~~ 
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Pigeons grillis à la [auee de Mariniçr. 

Faites refaire fur le feu trois moyens Hor,. 
pigeons plumés à fec, trouffez·les pates d'cr"vrCif 
en dedans, coupez-les en deux & les 
applati{fez un peu, faites mariner avec 
de l'huile, perftJ, ciboules ~ champi-
gnons, échalottes ,.le tout haché, [el, 
fines épices; faites tenir après les pi-
geons le plus que vous pourrez leur 
aiTaifonnement, pannez de mie de pain, 
fàites cuire [ur le gril, en les arfOrant 
du reitant de leur marinade·; fervez 
avec Wle [auce faite ' avec un peu d~ 
reflaurant, du :blond d~ veau, un mor .. 
ceau de bon. beurre manié de farine :~ . 
(apres,· échalottes hachées, rd ~ gro,S 
poi vre, muCcade , faites lier fur, le fe~ .~ . 
en fervlint jus de citton. 

Pigeon! accompagnéJ de Grenadin!. . 

Plumez à fee Îtx: petits pigeons que Ent.N~~ 
·\tous Bambez& fare-ÎiTez de leurs foyes, 
trou[ez les pates,. faites refaire avec 
du' beurre, mettez · cuire à hl :broche . 
enveloppés de lard & de papier; prenea: 
~ç la Iu.elle de veau) coupez-en q\.U1Ue. . - ... - Q. ij . 
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fricandeaux de la grofTeur d'Un œuf" 
piquez de menu lard, fuites cuire & 
glacer comme à l'ordinaire; dreiTez 
les pigeons dans le plat, les grenadins 
3~r)( quatre coins" & leur fa.uce [ur les 
. pigeons... 

Pigeons à: la minute. 

Entrée. , Prenez' trois' gros pig~~ons plumés :l 
fec que vous vuidez, troufTezles pates 
,daRs' le corps, faites refaire [ur le feu 
:'& } 'ardez' de gros· hrd ; fi.)n~e·z. une· 
;cafTef101e de tranches'de veau blanchies, 
mettez de:Œusc les pigeons avec [el, 
'gros poivre' , tranches de·racines" . oi
gnons, un bouquet de: pedil., <riboules" 

:llne go.uife d'ail, ,deux €loux de géro. 
1le-, ~ouvrez de bardes de 1alf9 ,. faites' 
fuer un quart. 'd' heure, m~:)Uil1ez avec 
unverre de bouilfon~ , un demi verre' 
devin bla.nc t fà~tes cuiTe à. pet.it feu, 
èêgraiffez la fauce de la euiifon que 
'vous paffez' au tamis, mettez-y' un peu: 
de-bion-cl: de Veal.1:, {erve·z. [ur les ' pi .. 

· geons~ Ce~ mêmes, pigeon~ fe'peuvent 
fènt'Ï,r froids y en patfant Gmplement · la. 
fâu~'e ' fuI" les: p-igeons:quï {e met: en·ge·-

. _Jée:~ ~ y nwttr~ du blond. de: ve~u. 
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Grenadins de PigefJns aux légume!. 

Farc.i{fez. de leurs foyes quatre Entrée. 
moyens pigeons pl~més à [ec, piquez 

·le deifus de menu lard 2 faites cuire & 
. glacer comme un fricandeau; prenez 
cinq laituës pommé'es ,; faites. blanchir, 
preffez-Ies bien & tarciifez avec tine 
bonne farce de viand'e cuÏte, ficelez 
& faites cuire dans une braire; dre'ffez · 
les pîgeons dalls le plat" les laituës 
entre, la fauce des pigeons [ur les lai ... 
tuës. V ous faite~ de même avec des.. 
petites. concombres. farcies '1 ou des' 
choufleurs cuits' comm~ pour e.ntre
n1ets; pour ce derni,et, nleU~ du. 
b.eurre dan.s.la [auce •. 

Pigeoru à 1'éiuvlè .. 

Trou{Ièz en pouTe trois moyens Entréo
rig~ons, fait{!s refaire & lardez. avec 
filets d'anchôis) faites un petit FOUX 

de belle coulellr avec du beurre & fa .. 
Fine, paffez-y Iiuit: ou. d'ix petits; oi-
gnons ,. mo.tùlIez', avec dU.bouillon , un 

. demi feptier de vin blanc; mettez-y 

.. ~iji.re les ~j~~.()~s ~ \l~ bplKluetde ~er!il~~ 
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ciboules, deux cloux de gérofle, une 
feuille deJ laurier, thim, bafilic; à la 
lin de la cuiffon, fix petites fauciifes J 

finiifez de bon goût; en [ervant mettez. 
y un jus de citron, garniffez de troû~ 
tons paffés au beurre. 

Vous pouvez faire blanchir les {au ... 
diTes avant que de les mettre dans le 
ragoût, de crainte qu'eUes ne le faient 
Irop .. 

PigeDn:J à différentes fritur'/~ 

1 Dtrée" Vous prenez des pigeons entiers, 
ou par moitié,. les petits vous lei laifTez 
entiers, & farcifTez en dedans avec 
une petite farce-; faites cuire dans u~e 
bonne brai le, mettez. refroidir & trem
per dans une pâte à vin, faites frire de 
belle couleur, [ervez garnis de perfil 
frit. Ces mêmes pigeons cuits ~ Ja l?rai~ 
le" trempez-les dans de l'œuf battu ~ 
pannez de mie d~ pain, faites frire. 

pour les pigeons marinés, prenez .. 
en des moyens que vous coupez en 
deux, t'lites mariner avec jus de €itroIl, 
fel, poivre, perm, ciboules, échalottes, 
€loux de 'gérofle; mufcade, un peu de 
bQ~on. çuanq ~~ Qnt ~~-is ~ot~r a 
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égoutez & e{fuyez, trempez dans ua 
peu de blanc d'œuf, farinez, faites; 
frire à fritu.re neuve, fervez garnis de 
perûl frit. V DUS pouvez encore les. 
marinef avec du vinaigre, de l'eau & 
toutes fortes de fines herbes, [el, 
poivre·, doux de gérofle; finifièz ' de 
même. . 

PigtotU à dijférer# ~curTet •. 

FarciŒez cinqpetits.pigeons plumés E·ntrcc:. 
à fee , avec une farce de leurs foyes, 
pecii1, ciboules, un peu de beurre, [el, 
poivre; deux jaunes d'œufs, troulfez 
& faites refaire av.ec un morceau de 
beurre ~ mettez cuire à la broche en
veloppés de lard & de papier, fervez 
avec une fauce que vous faites avec un 
peu de reflaurant, un pain- de. beurre 
manié de farine ', deux rocamboles 
hachées très - fines, fel) gros poivre; 
f~ites lier [ur le feu, en [ervantjus. de 
CltrOil. 

Les pigeons cuits à la bro.che, Oll 

fur le gril, Ce fervent au beurre de Pro
venct:. Pour le faire, prenez huit gour
fes d'ail que vous faites cuire aux trois. 
q~arts _ dan~ r eal.l ~ p.ilez. • les da.l~ U4 
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mortier avec une demie poignée d'i' 
groires capres, trois anchois l'arr.ête 
ôtée & bien lavée, délayez avec ' de 
rhuile fine, mettez ce beurre au fond 
du plat que vqus devez fervir, les pi~ 
,eons de(fus.. , 

Il peut vous (ervir pour tout ce que 
vous voulez mettre au beurre de Pro
vence; ajoutez-y du gros poivre &. dt! 
fel, s'il en e~ befoin, à caure des an .. 
chois. Vous pouvez encore fervir les 
pigeons au beurre vert conlnle les pou. 
lets, ou au beurre cl' éerevii[es .. 

Pigron! à- la PrinceJfè~ 

J:ntrée. Faites refaire légerement fix petits 
pigeons plunlés- à fee ,- fendez-les un 
peu (ur le dos pour nlettre dans chaque 
une truffe; fOncez une tranche de veau~ 
blanchie, mettez delfus. les pigeons 
avec un peu d'huile, [el, gros poivre, 
perfil ,. ciboules, chanlpignons , je tout 
haché, couvrez d'e bardes- de lard ,
mouillez avec un verre de vindeChank 
pagne-, fâites cuire à. petit feu' litr de la
cend're chaude; la cuiifon fàite, retirez 
les pigeons que vous eiTuyez; , de leur 
"taille ~ mettez, du plon~ de vea~ dans 

. - ---' - . - - , -' ,, - - -- -- ~ 
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la cuilTon avec un peu de bouillon, 
t'lites bouillir un inftant pour dégraiC:. 
(cr, pairez au tamis, un jus de citron, 
[ervez fur les pigeons. 

P igcons aux feuilletages de coquille!. 

Faites une pâte de feuilletages, El1trée~ 
comme ceBe de petits pâtés, mettez- . 
en dans des grandes coquiUes, qu'elle 
en prenne bien la forme;) mettez cuire 
au four; faîtes blanchir cinq petits pi. 
geons échaudés, les pates trouifées en 
dedans, paffez-Ies fur le feu avec un 
morceau de 'beurre) un ris de veau 
hlanchi coupé en dez, des champi-
gnons, un bouquet, mettez-y une pin-
cée de farine, mouillez avec du bouil-
lon, [el, gros poivre, faites cuire & 
réduire à peu de fauce, mettez-y une 
liaiCon de jaunes d'œuf:~ & de crème, 
faites lier fur le feu, en [ervant jus de 
citron; drefièz un pigeon dans chaque 
coquille de feuilletage avec un peu de 
rago:lt . 
. Les coquilles à la Sainte-;Menehould., 
V Gus prenez une compote de pigeons 

. qui vous a déja [ervie, mettez-les dans 
des coquilles, couvrez le defTus avec 

R 
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une farce de volaille cuite, pannez de 
olie de pain, faites prendre couleur au 
four, [ervez avec les coquilles. 

Pigeons aux oignons en çrépine. 

Entrée. Echaudez cinq petits pigeons, trouf
fez les pates dans le corps, faites blan
chir & cuire avec du bouillon, un 
bouquet, peu de [el; la cuiŒon faite, 
retirez-les & faites réduire le bouillon 
en glace, tournez les pigeons dedans 
pour que la [auce refte [ur la chair, 
!nettez refroidir; prenez huit gros oi
gnons que vous coupez en petits dez, 
&. paifez fur le feu avec un morceau 
de beurre, en les .remuant de tems en 
tems jufqu'à ce qu'ils foient bien cuits; 
nlcttez-y un anchois haché & une liai. 
fon de trois jaunes cl' oeufs avec de la 
t;rême, faites lier fur le feu, que la 
iiai[on [dit épaiffe, les oignons 'airai
funnés de bon goût; prenez autant de 
morc.eaux de crépine que de pigeons, 
mettez du ragoût d'oignons deffus avec 
un 'pigeon, que vous enveloppez d'oi .. 
gnons & de crépine, [oudez avec de 
l~œuf. battu, pannez de mie de pain, 
f.ût~s.pr.endl1e couleur au four J ou fous 



DES PI G EON S. 19'> 
lHl couvercle de tourticre, rervez de(:' 
~ous une bonne [auce au blond de vea~. 

Pigeons maJqués au.'( laitué'.r. 

Prenez cinq petits pigeons éC~laudés, Entrée. 
les pates troufJees en dedans, fdites 
blanchir un inflant à l'eau bouillante; 
61ites auiTi blanchir un bon quart d'heu-
re cinq laituës pommées, retirez à l'eau 
fraîche pour les pre{fer, étendez les 
feuilles fur la table fans les détacher, 
mettez dcffus une bonne farce fine, 
bien affaifonnée, & un pigeon que 
vous enveloppez de farce & de laituë, 
q ~le le pigeon ne paroiife pas, ficele~ 
& faites cuire dans une bonne brai[e; 
"près mettez égouter,& effuyez de leur 
graii1è avec un linge blanc, rervez avec 
une [auce de blond de veau, avec Ut, 
peu de refiaurant. ' 

Différente! fricaJfécs de Pigeon!. 

Echaudez fix petits pigeons, trour- Entré'el! 
fez les pates en dedans, que vous ferez 
tenir avec des petites brochettes que 
VOus pafTez en travers des cuiifèS fl.lr 
les pates qui font en dedans, après les 

:R ij 
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avoir vllià(~s hors les foyes qu'il f:tut 
lal!1èl') fa ites bbnchir à l'cau bouillante. 
Si les pigeons {()nt gros, vous n'en 
prendrez gue quatre que vous coupe
rez en deux après les avoir blanchis, 
111cttcz-Ies dans une cafIèrole avec Un 

m o rceau de bon beurre, un bouquet 
de perfil, ciboules, deux cloux de gé
rafle, une petite gouffe d'ail , des 
champignons, pafTez {ur le feu, mettcz
y une pincée de farine, mouillez avec 
bon bouillon, [el , gros poivre, faites 
cuire à petit feu, & réduire à courte 
fauce; mettez-y une liaiCon de trois 
jaunes d'oeufs avec de la crême, faites 
lier fur le feu, en [ervant un filet de 
~Tinaigre bianc. Si vous vOlllez que la' 
frÎcafTée [oit au roux, paffez de même 
façon, mettez-y une pincée de farine, 
nlbùillez avec un peu de jus '& houil~ 
Ion, du blond de veau, faites cuire, 
dégraiifez, [ervez à; courte [auce. Dalls 
cettie même fricaffée vous y pouvez 
mettre un litron de pois fins , ne dé
graifIez ' qu'en [ervant, s'il en efl: he .. 
J()jn. 

La fricaiTée de compote de pigeons 
fe fait de la même (1çon; cc que vous 1 

. Y mettez de plus, c'etl: un ris de ve61U 1 
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blanchi coupé en quatre, d.es champi
gnons, deux culs d'artichaux coupés 
en deux: & cuits à moitié dans l'eau, 
qL1elqlles truffç~, fi vous en avez; fi ... 
niffèz de nlêO'le; en icrvant jus de 
citron. 

L1 frica.ffée ou compote de pigeons 
au fang [e fait de la même façon. V OllS 

gardez le filOg des pigeons, mettez-y 
un jus de citron pour l'empêcher de Ce 
cailloter, paifez. les fur le feu avec lllt 
peu de be~rre, un .bouq uet & garni
ture, fi vous voulez, comme 31a cam .. 
pote précédente. l\'1ettez-y une pincée 
de farine, nlouiilez de bon bùuil1on, 
un peu de vin blanc, faites cuire & 
réduire à peu de fau.ce, faites une liai
[on avec le fang & trois jaunes d\Jeufs 
crus, faites lier fur le feu. Si le ragoût 
ea trop lié, nlettez-y un peu de bouil .. 
Jan, fervez affaifonné de bon goût. 

R iij 
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L E canard dt un oi reau aquatiq uc 
f~)ft COLnll. Il y en a de deux 

fortes, le dOIT:efl!q l 'e llu'on appd1e 
h,,1ï1:otcu:'ï:, parc c qu'il Ce pla Ît dans les 
lieux (àles & bourbeux, & le fauvage. 
Ce dernier eft bien fi.!perieur en bonté 
& en goût au premier. Il y a auffi bien 
de la différence li mettre entre un ca
nard donlefiique élevé près d;une ri .. 
viere ou d'un ruifTeau où 11 a la liberté 
d'aUer sJébattre toute la journée, & 
un, canard élevé auprès de quelqt;le 
nlare bourbeufe. La chair du canard, 
lorîq u'il eft jeune, tendre &. bien no ur
ri,fournit 'un aliment[olide, & par~n 
un peu difficile à digérer, furtout fi c'dl: 
un canard domeftique. Comnle le ÎUl!9 

vage refpire un air plus pur, [e nourrit 
d'alimens plus rains, & [e donne plus 
d'exercice, fa chair eft moins pétante 
fur l'efiomac, & produit moins (fhu
meurs grolIieres. Le jeune canard [au
vage qu'on appelle A/hran eft fLlr
tout fort cflimé. On fait cas principa
lement de l' cftomac qLl' on coupe en 
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petites tranches qu'on nomme égllil~ 
lettes. 

Canard farci ,1 la poè'le. 

Flambez, vuidez & épluchez un El1tr~c.' 
canard, dé[o{fez-le par la poche [ans 
pcrcer la peau, mettez dans le corps 
unC bonne farce fine de volaille ou de 
godiveau, cOll[ez"pour que la farce ne 
forte pas, faites-le refaire dans une ca[~ 
ierole avec deux cuillerées d'huile, 
perfil , ciboules, char.npignons, une 
pointe d'ail, le tout haché) [el, gros 
poivre; foncez une ca{ferole de trtln .. 
ches de veau blanchies, l:lne tranche 
de jambon, mettez le canard delTus t 

}'efiomac en deffou!, avec tout [on ae ... , 
faifonnement, couvrez de bardes de 
lard, faites fuer un quart d'heure, 
~lOuillez avec un verre de vin blanc, 
autant de bouillon; la cui{fon faite à 
petit feu, retirez-le, mettez-le dans la 
rafTerole, un peu de blond de veau, 
faites bouillir un infiant, dégrai11ez , 
pafTez au tamis, fervez [ur le canard 
Gl.vec un jus de citr:on. 

R iiij 
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Carhlrd à la Jattee aux Ca'1htrdJ'. 

Entrée. Lardez de gros lard un canard après 
l'a voir flambé, vuidé & épluché; faites 
cuire avec bouillon, un bouquet de 
perfil, ciboules, une goutTe d'ail, deux: 
dOllx de gérof1e, une feuJle de laurier, 
un peu de bafilic , rel , poivre, oignons, 
racines, fervez-le avec une fauce au . 
canard; mettez dans une c,,{[erole un ' 
peu de beurre avec des champignons, 
de }' échalotte, le tout haché, paffez 
fur le feu, mettez-y une pincée de fa
rine, mouillez avec du jus, blond de 
veau; faites ho uillir, dégraiffez, dé· 
layez dedans un anchois haché, ,capres 
fines entieres J (el, gros poivre, un filet 
de vinaigre. 

Fi/eu de Canard de pluJieurf !açfJnJ. 

, Hors- Prenez deux canards que vous faites 
Jœu vre. cuire' aux trois q narts à la broche , n'en 

perdez point le jllS, ôtez la peau, levez
en toute la chair que vous coupez en 
filets; mettez dans · une ca{ferole un 
peu d'huile, un foye gras, une truffè, 
de l'éçhalotte, le tOl\t haché) fel, grQ:à 
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poivre, pafTcz enfcmble fur le feu, 
mouillez avec un peu de vin, du blond 
de veau, le jus des canards, faites 
bouillir un quart d'hel1re, dégraiifez, 
D1cttez-y chauffer les filets de canard 
fans qU'lIs bouillent, [ervez. 

V ous pouvez mettre les t.ilets de Entrée~ 
canard dans un ragoût de truffès & 
d'huitres , que vous faites de cette 
façon.Coupez les canards en filets, des 
truffes en filets, des huitres blanchies 
dans leur eau, n'en prenez qLle le ten-
dre, ôtez-en les barbes & le dur, fila-

niez les filets de canards avec du bon 
beurre, [el, gros poivre, échalottes, 
perfll, ciboules hachées; mettez un 
lit de filets de canards dans Je fond 
cl\me cafferoIe, erifilite un lit de filets 
dè truffès, un lit de filets de canards, 
un lit d'huîtres, Iflniffez avec un peu 
d'huile pardeilus; faites cuire à petit 
feu un quart d'heure, dreffez les filets 
dans le plat; mettez dans la cafTerolè 
tm demi verre de vin blanc, un peu 
de blond de veau, tûtes bouillir UR 

inilant, dégrailfç,z ~ fervez fur les filets. 
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Can ard à la Bourgcoifl. 

~ntréc. Flambez, épluchez & vuidez un ca..; 
nard, lardez -le de gros lard, faites 
cuire à petit feu avec un peu de bouil. 
10n, un verre de vin blanc, un bouquet 
de perfil, ciboules, deux cloux de gé .. 
rofle, une demie feuille de laurier, ba
filic, [el, gros poivre; prenez le fond 
de la [auce que vous dégraiilèz, patTez 
au tamis, faites réduire fi elle eH trop 
longuè, [ervez fur le canard. . 

Grenadins de Canard glacé. 

Entrée. Défoffez à forfait un cana~'d aprè~ 
l'avoir fIanlbé, vuidé & épluché; pre· 
nez un ris de veau blanchi, des cham. 
pignons, des cornichons, le tout coupé 
en dez, mêlez enCemble avec perfil, 
ciboules, échalottes, [el, gro~ poivre, 
lard rapé, deux jaunes cl' oeufs crus, 
nlettez ce falpicoR dans le canard, 
courez·le conlme une bourfe, & lui 
faites prendre la forme d'une boule, 
faites revenir dans une ca{ferole [ur le 
feu avec un peu de beurre, piquez tout 
le de{fus de menu lard, faite:) cuire & 
glacer COJlllUe un fricandeau. 
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Canetons aux fine! herbu. 

Plum,'z à [ec un caneton bien blanc El1trêe~ 
& gras, flambez & le vuÎdez, mettez 
dans le corps une farce ,de [on foye 
avec lard rapé, perfil, ciboules, échu .. 
lottes hachées, ièl, gros poivre, cou .. 
fez pour que' la farce ne Corte pas;. 
fclites refàire dans une caiTerole avec 
du beurre, mettez cui re à la broche 
fans l'envelopper, dreŒ~z-le [ur le plat . 
que vous devez [ervir, cifelez-le le 
long de l'eRomac; faites entrer dedans 
icI fin, gros poivre, échalottes h~chées, 
un grand jus d'orange; faites attention 
que le caneton de Roüen doit être 
man~é dans ion jus, il faut peu de 
te ms pour le cui~e. 

Canetons farcù de laitué· t-l. la purée 
nouvelle. 

Echaudez Ut1 ou deux petits cane- Entrée,. 

tons, troulTez les pates dans le corps; 
prenez quatre laÎtuës pommées que 
Vous faites cui re 'une demie heure dans 
1.' eau, preiTez & hachez de trois ou·· 
quatre coups de co.uteau, mettez. avec' 
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pertîl, ciboules hachées, Ccl, gro ~; 
poi \'re, lard rapé, mêlez enfemble &~ 
le mettez dans le corps des canetons, 
ficelez &: Üütes cuire avec du bouillon, 
bardes de lard, un bouquet, afElilon
nez de Cel, (ervez avec une purée que 
vous ferez avec un litron de gros pois 
nouveaux, q ne vous paffez fur le [etl 
avec un morceau de beurre, perGl , 
ciboules , zefIcs d~ oignons & racines, 
mou:Jlez avec du bouillon. Quand ils 
[ont cl1its, mettez-y un peu de tèl, paC
fez à J' étamine, que votre coulis ne 
foit point trop épais. 

DES OYES. 

C E que nous avons dit du canard) 
convient auRi à l'oye, car il y a 

l'oye [auvage & l'oye domcfiique, & 
fa chair a les mêmes qualités que celle 
du canard. à cela prè~ qu'elle eft en
core plus foFde & de plus difficile di
geftion. L'oy[on trop jeune a une chair 
vifqueufe & abonde en [ues lents & 
g-roffiers qui nuifent à J'cflomac. Si 
l'oye efl trop vieux, fil chair ef!: dure, 
féche, & plus ditficile encore à digérer. 
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Oye de différcntcJ façoiJ!. 

Prene~ un O ~7e e(lli~r fi vous vou.. I!ntrée~ 
lez, on une piHlie, comlllê les ailes 
ou ies ctliffcs, faites cuire (~"i:~S une 
bvnne braile, lèrvez: avec diih~re {H':s 
(ll1ees, cOlllme lùuce-r\)bert, {;'uce à 
l'échalotte, fauce au jus de ravigote, 
la uce relevée, ou ragoût de navets, 
de concombres, de petits oignons. 
V ous en faites auffi des hauchepots , 
JU une terrine, [oit à la purée verte] 
:lU coulis de lentilles & petit lard, purée 
de navets; elles fervent pour garnir les 
tlotages à la garbure. 

Oye en halon. 

Flambez & vuidez un oye, fendez- Entrée. 
le par le dos & déiofTez à forfait, éten-
d~z- lc dans une cafTero]e , mettez de-
ch ns un Calpicoll cru fait avec un ris 
de veau, du jambon, des champignons, 
1.\ tout coupé en dez, 'mêlez avec per-
IiI, ciboules, échalottes hachées, Cd, 
gros poivre, lard rapé, deux jaunes 
d'oe ufs crus .; p1iffez l'oye comme une 
bourie & l'arrondiifez comme llne 
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boule, enveloppez de bardes de lard 
& d'une étamine; faites cuire dans une 
bonne braire bien aiTallt)nnée, [ervez 
.avec une [auce à l'échalotte , ou [au.ce 
à la F rançoifc. 

CttiffiJ d'oJlc grillées à la rcmoulade. 

Hors- Faites cuire deux cuiffes d'oye à la 
,d'œuvre, braitè, trempez -les dans le gras de 

leur cUlifon, pannez avec de la mie 
de pain, arro[ez nprès légerement avec· 
de l'huile, faites griller de belle cou .. 
leur, [ervez à [ec ; une renloulade dans 
une [auciere; délayez dans une cafre ... 
role un peu de moutarde, [el, gros 
poi vre , capres, anchois, perfil, cibou .. 
le~, une pointe d'ail, le tout haché très .. 
fin, un peu de vinaigre & ,de l'huile 
fuffifamment. 

Oye à la fauce-robcrt. 

Entrée. Préparez un oye tendre pour mettre 
à la broche, lnettez dans le corps du 
lard rapé mêlé avec perfil , ciboules, 
échalottes hachées, [el, gros poivre. 
Quand il eft pre[que cuit, mettez def ... 
[us l'eRomac un peu de moutarde dé·, 
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layée avec un jaune ct'œuL pannez de 
mie de puin , faites prendre belle cou
leur, rervez de1rou~ une [auce-robert, 
l'oignon paffé. 

D U L API N. 

LE lapin qui, quoique plus petit 
que le liévre & d'une couleur un 

peu diJlérente, lui reifemble beaucoup, 
elt ou làuvage, ou domefiique. Le 
premier elt avec rairon le plus efiimé, 
lurtout s'il s'eft nourri dans des lieux 
{ecs d'herbes aromatiques. Auffi dt-il 
meilleur dans le tems que les herbes 
odoriférantes, comme le thim, le [e-r
polet, le pouliot, & le geniévre [ont 
dans leur force. Sa chair qui eft blan
che, au lieu que celle du liévre ea 
nOlrâtre, eft alors d'une faveur plus 
relevée & d'un goôt plus délicat. Elle 
-cft plus [aine que celle du liévre, plus 
tendre, & plus (ùcculente, pourvuqu'il 
ne roit ni trop vieux ni trop jeune_ On 
dii1ingue le lapreau du vieux lapin à 
cette marque, dont nous parlerons danli 
l'article dH Liévre. 
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Lapreau en Matelo~te. 

Entrée. Coupezun lapreau en fix morceaux, 
faites un roux avec de la farine & du 
beurre. Quand il ell de belle couleur~ 
pa(fez le lapreau dedans pour le faire 
refaire, mouillez avec du bouillon, du 
vin blanc, un bonquet de perfil, ci
boules, une gaufre d'ail, deux doux 
de gérofle, thim, laurier, bahlic) une 
"douzaine de petits oignons -blanchis l 
fel, grt)s poivre; ù la moitié de la cui[
fan, mettez-y une anguille coupée par 
tronçons, fàites cuire & réduire à 
courte fauce," en [ervant un anchois 
haché avec des capres fines entieres , 
gal'niffez de croûton~ frits; à )a place 
d'une anguille, vous pouvez nlettre un 
autre poifTon , la façon eil de même. 

Fi/eu de lapreau en ~imhale. 

Entrée. Mettez dans une cafferole un ris de 
veau blanchi coupé par morceaux, 
avec des champignons, un morceau 
de beurre, paifez [ur le feu, mettez-y 
une pincée de t1rine , nlouillcz de 
bouillon, un verre de vin blanc, un 

peu 
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peu de blond de veau, [el, gros poivre, 
faites cuire & réduire à courte ÜlUce; 
Jllcttez-y des filets de lapreau cuit à la. 
broche, paffez-Ies dedans làns les faire 
houilli r, mettez teÜoidir ; faites une 
pitte hrifée de cette façon: Prenez de 
la hrinc que vous paîtrifTcz avec de 
l'Iwile," fain-doux, quatre jaunes cl' œ'.lfs 
du CcL un peu cl' eau; la pâte étant bicl1 
paîtric, laiffez repofèr une demie heure, 
abattez-la de l'épaif1èur d'ull petit écu, 
que vous mettez dans une cailèrole, 
mettez dedans le ragoût froid, faites 
un couvercle avec de la p:lte que vous 
foudez tout autour, comme un bord 
Je tO~llte, faites cuire au four; la cuii: 
[on faite, renverrez dellLls - defItHlS 
dans le plat que vous devez tèrvir, 
faites un petit trou dans le milieu pour 
y mettre une bonne !;luce claire , re~ 
mettez de{fus le petit mor,eau de p.he 
de façon qu'il n'y paroiffe pas., [ervez. 

V ous pouvez fàire de cette façon 
de .. timbales de toutes kHtes de r:.l.!:(oÔt~ 

"d~ viande, princÎpJlenu:nt des 11lè"ts. 

LOpre'lIt g!,rcé au bl011d de 'V'etlii. 

F.~itl's re-birè [llf d·~ la braire deux: Entrl;', 
S 
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Japre::mx, piquez tout le ddfLlS de menu 
lard; coupez chacun en deux ou trois 
morceaux, que vous faites cuire dans 
une ca{lèrole avec du bouillon, tran
ches de ve.1U blanchies, un bouquet 
de perDl, ciboules, une goul1è d'ail, 
peu de l"CL un demi Lèptier de vin blanc; 
la cuiŒon faite, retirez les la preaux , 
pa{fez le bouillon au tamis, faites ré. 
dnire en glace, glacez tout le defTus 
des lapreaux, détachez ce qui tient à 
la ca{[erole avec un peu de bouillon, 
du blond de veau, f:lites bouillir un 
moment, repafTez au t~lInis, mettez-y 
rel , gros poivre, un jus de citron, 
fervez deffi)us les bpreaux. 

Lapreat:.'\; à la Gafcogne. 

E mréc, Coupez deux Japreaux chacun en 
quatre morceaux, que vou~ lardez Je 
gros lard & Lites cuire avec quelques 
tranches de veau bbncbies, quatre 
gouffes d'ail, un peu d'huile, un demi 
fèptier de vin blanc, un bouquet dc 
perÎll, ciboules & baillic, du blond de 
veau, un peu de bouillon, [el, poivre; 
;,renez le D"lI1d de la Cauee , que vous 
r~Lir:z Jtl tamis, dégrili11ê~z) mettez' y 
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un jU8 de citron, [ervez fur les Ia~ 
llreaux. 

La preaux aux petiu 0t~nonJ. 

Prenez un fort lapreau, ou deux Entrée. 
petits, que vous coupez par 11l0rCeaux~ 
faites blanchir un quart d'heure une 
douzaine de petits oignons blànc, met-
tez~les cuire avec le~morceaux de la-
preau, du bouillon, vin blanc, bar-
des de lard , . un bouquet, [el, poivre; 
la cuiflon faite, dreffez les bpreaux 
clans je plat, les petits oignons autour, 
mettez du blond de veau dans la cui i: 
ion, un pain de beurre manié de Etrine, 
Cel , gros poivre, mu[cade, faites lier 
{ur le feu, [ervez [ur les lapreaux. 

Filets de Lopreau..'C de dijf"érentCi façon.!. 

. Coupez en filets la chair d'un ou de Hors· 
deux Iapreaux cuits à Ja broche&froids, d'œ~\'rc. 
faites chauffer dans une bonne Cauce 
conGflante. Les rauces les plus conve .. 
nables [ont celles à la Françoife, à 
l'ECpagnole, à la Bechamel pafTé, au 
jus de ravigote, au civet relevé. Vous 
les Jervez encore avec ragoÎlt de con'" 
(ombres émincées, ou en {alade. 

S ij 
• 
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Lflpreaux en rac:ourd. 

Entrée. V uidez, & calTez un peu l'os des 
cuÎ[[es d'un ou deux lapreaux, dé[otIèz 
le milieu du. rable de longueur de deux 
doigts) faites - y lIll troll airez grand 
pour faire paffer la tête & les épaul~s, 
de façon que tout iè trouve ramafIc 
en[emble, ficelez bien pour les tenir 
cllétat; faites cuire dans une bonne 
braire, fervez avec une [auce ou un 
ragoût. 

D U LIE V R E. 

L A gro{feur , la qualité, & le goût 
. des liévres varient beaucoup, [e
Ion ladiverfité des lieux qu'ils habitent, 
& des alimens dont ils [e nourriifent. 
Ceux qui vivent dans les montagnes 
.& dans les plaines réehes [ont bien 
meilleurs que' ceux· qui [e nourri{[ent 
dans des lieux bas & marécageux. Les 
herbes aromatiques ·que mangent les 
.premiers rendent leur chair plus déli~ 
..ca te , & d'un meilleur fumet. Plus le 
Aiévre a été couru & fatigué, meilleu,r . 
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jl en : il eft ~llŒ meilleur en Ilyver 
qu'en Eté, pourvu qu'il n'ait pas fouf
fert, & que le froid n'nit fervi qu'à 
attendrir La chair. Le vieux liévre a 
une ~hair dure, difficile à digérer, & 
propre à former des hl1meurs groŒcres 
&. mélancoliques. Quand il eft: trop 
jeune, fa chair dl vifqueure,.& ne fait 
pas une bonne & fàine nouniture. 
Lor[qu'il ne paire pas [ept à huit mois, 
fa chair cft tendre, délicate, & nourrit 
médiocrement. Ceux qui abondent en 
humeurs nl'élancoliqlles ne doivent 
pourtant en manger que modérement. 
On difiingue les levrenux, en tâtant 
les pates de devant au-defiùs du joint 
en dehors. Si vous y trouvez une pe
üte groffeur, comme celle d'une len
tille, c'eil: un levreau. Vous nkon
noÎtrez qu'il a un bon fllmet) fi en flai
rant au ventre, VQus [entez une odeur 
comme aromatique. 

Levreau a la diligence. 

Commencez par allumer un four- Entrée. 
l1eau; pendant qu'il s'allume, dépouil-
1ez un levreau tendre) que VOllS vuidez 
&: Coup.ez -en 1Îx mo.rceallX ~ raffez fur. 
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le feu avec un morceau de beurre; 
Jnettez-y une pincée de farine, le foye, 
perul, ciboules, échalottes hach ées, 
{el, gros poivre j mouillez de bouillon, 
un verre de vin rouge; faites cuire [ans 
remuer, un bon quart d'heure fuffil 
pour la cuiifon ,. en ièrvant un filet de 
vinaigre. 

Filets de LiI'vrc de différente! façonS' • 

. Hors- Vous prenez un liévre cuit à la bro .. 
d œuvre. che & froid gui a f~rvi (ur table, fi 

vous voulez; levez-en la chair, que 
vous coupez en filets ~ faîtes chauflèr 
fans qu'il bouille dans une [auce re]e~ 
vée, que vous trouverez dans l'article 
des fauces. 

Si vous voulez le fervir avec une 
fauce au civet, après en avoir levé les 
filets, coupez-les proprement, prenez
en les épluchures, les flancs & les os 
que vous mettez dans \lne ca{ferole 
avec des tranches d'oignons, carottes, 
pa~ais, cloux de géroHe, thim ,laurier» 
ba!ilic, un demi feptier de vin rouge, 
du blond de veau, un peu de vinaigre, 
{el, poivre; faites bouillir une demie 
heure à petit feu, paffez la uluce an 
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tamis, f~lites chauffer les filets dedans 
fans bouilli r, fèrvez. 

Le liévre, entier & coupé par mor- Entrée. 

ceaux le met en haricot comme le 
mouton; faites un roux de fiuine a.vec " 
du beurre, paffez le liévre dedans, 
mouiliez moitié bouillon & moitié cau, 
mettez-y un bouquet de pedil, cibou-
les, ail, cloux de géroflc, thim, laurier, 
bafilic, [el) poivre; à la moitié de la 
cuiffc.m, des navets coupés proprement, 
un filet de vinaigre, faites cuire à petit 
feu, Cervez à courte hlllce avec des 
croùtons paf Tés au beurre. , .. 

Le Eévre [e [crt aufIl à la daube, Entrc
comme le pâté à la Bourgeoife. Vous nl('t!i. 
en faites auill un gâteau, en prenaFlt 
toute la chair, que VOliS mettez avec 
la chair d'un gigot de mouton, un peu 
de ruelle de veau, de la graiffe de 
bœuf que vous hachez tout éi1femhle; 
mettez-le dans une cal1erole, a joutez-
y b~auct)l1p de lard & j<'lmbon coupés 
en dez, aiIü[onnez de Id, fine3\épices, 
bafilic en poudre, perril , ciboules, 
échalottcs, une pointe d'ail, le tout 

harhé, li~z de frx jaunes d'œufs 
crus, un demi pdi{f;)n d'e~u-dc-v;e, 
luêIez tout cet QPp~Hcil cnlèmblc ; 
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foncez une caŒerole ronde de la grao" 
deur que vous faites le gâteau, mettez 
dedans la viande, couvrez de bardes 
de lard, un cO,uvcrde ~lU'la cafIèrnle j 
faites cuire près de trois heures au fenlr, 
laiiIèz refroidir dans nl. culiIon. Vous 
le ièrvirez froid pour entremets [ur une 
[crviette. 

Filet! de levrcau à la Flamande. 

Entrée Dépouillez deux lcvreaux, levez .. 
();1 Hors- en I · ~s fiicts (lue vous lardrz de lard & 
<i œuvre. de Blets d'anchois defTalés; faites-les 

cuire cbns une calTerole pendant une 
demie heure, avec un bon lllorceau 
oe beurre, beaucoup d'échalotes ha
chées, peu de [el, 1;r08 poivre & mur. 
cade; Ja cui{fon fitite, mettez dans la 
caiTerole un peu de blond de veau, ua 
pain de beurre manié de farine, un filet 
de vinaigre, faites lier [ur le feu. Si la 
[auce eff: trop lié,e, mettez·y un peu 
de bou4.{lon , [ervez [ur les filets. 

Li/ure mariné .lla poi'vrade. 

Rôt. Faites refaire [ur une braire bien al-
lumée un gros liévre, après l'avoi,r 

dépouillé 
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d~pouiHé & vuidé; ôtez enfuite: une 
[econde peau rur les filets & les cuiifes, 
faites-le piquer & mariner dans une 
poii1onni,ere avec vina~gre, [el, po~vre, . 
un peu cl eau, deux OIgnolls, raCInes: 
redit, cib?ules, a~l., cloux de gér~fle, 
thim, laurIer, ba111lc, un morceau de 
beurre manié de farine, faites ~iédir la 
marina Je·, & mette~ - y le liévre pen~ 
dant deux heures; mettez enfllÎte cujre 
à la broche, en l'arroÜU1t de h1. mari
nade; prenez le refiant de 1 a marinade 
que vous faites réduire, paffez au ta-
mis, mettez-y un peu de blond de veau, 
[ervez cette fauce dans une [auciere. 

Lapreau glati en haricot. 

Piquez tout le deITll .~ d·un fort la .. · Elltrée~ 
preau, après i' avoir fait refaire [ur de 
la braite , coupez -le · en quatre mor-
ceaux, & le mettez cuire avec vin 
blanc, bouillo~l, tranches de·veau min-
ces & blanchies, finiifez & glacez 
com.me un fricandeau. Prenez des na. 
vets que vou)' tournez proprement. 
faites blanchir un Cl lIart d'heure à l'enu 
bC1ulllante, mettez-le, cuire avec du 
bouillon, un peu de jus, du blond de 

T 
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veau, Cel, gros poivre; le ragoût fini 
de bon goût , prenez un peu de ~ 
fauce pour mettre dans la caf1erole où 
vous avez glacé, le la.preau, détachez 
ce qui refte pour le mettre dans le ra
goût de navets, [ervez autour du la~ 
preau. 

Lapreau à la Mofcovite. 

Entr~e. Coupez en fix morceaux un fort 
lapreau que vous paiTez [ur le feu· avec 
un morceau de bon beurre, mettez .. y 
après un verre d'eau-de-vie. Quaod elle 
coillmencera à bouillir) mettez-y le feu 
avec un morceau de papier allumé, 
laiifez-la brùler ju[qu'à ce qu'clle s'étai· 
gnCt d'elle-même; 6lprès vous y met· 
trez des champignons, un ris de veau 
blanchi coupé par morceaux, un bou
quet de perfil, ciboules) une goufiè 
d'ail, deuxcloux de gérofle , une feuille 
de laurier, du bafilic, [el, gr,?s poivre, 
ou bouillon, du blond de veau, faites 
cuire, dégrai1Tez, [ervez à courte 
fauce. 
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BreJullu de Lapreaux. 

Prenez deux lapreaux un peu fo,rts, Hors .. 
levez..;en tOt:lte la chair que vous émin: .. d'œuvre. 
cez, faites nIa,riner une den:lie heure 

. avec perGl, ciboules, un,e ~ointe d'ail, 
champignons, le tout haché, [el, gioS 
poivre, arrangez-les duns utle caiIe .. 
'foIe ronde un à un , [ans êtl'~ les uns 
fur les autres; faites cuire rur lUI fell 
un peu vif, en tournant la calTerole 
d'un côté & d'autre. ~uand ils !()nt 
cuits d'un côté, retournez~les de l'au .. 
tl'e, il ne faut qu'un quart d'heure pOlir 
la cuiiTon·; retirez-les pour les dre[fer 
'dalls le plat que vous devez Cervir, 
mettez dans la ·caŒerole un peu de 
blond de veau, un denü verre de vin 
blanc, détache,z ce qui reLle, patTez: 
au tamis, dégraiffez, mettez y un jUi 

de citron, ferv·ez fur les brefoJles. 

Lapreau à la pou/eut aux MouJjcrOltf. 

Paffez fUl" Je feu un !apreau 11n peu Entr~c. 
fort, coupé en ux morceaux J aVec Utl 

morceau de bearre, une poignée de 
mouffcrons, un bouquet de perfiJ 

. T ij 



.220 Du LAPIN. 

ciboules, mettez-y une pin cée de farÏne, 
Inouillez avec un demi feptier de bon 
vin blanc, du bouillon, ièl, poivre, 
faites cuire & réduire à courte fauce; 
nlettez une Jiaifon de trois jaunes 
d'œufs avec de la crême, faites lier [ur 
le feu, en fervant jus de citron. VOLIS 

faites la même cho(e avec des champi
gnons, ou des morilles bien lavées, 
battuës dans plufieurs eaux pour faire 
fortir le [able. 

Laprcatlx à la Tartare. 

Hors- Défof[ez à forfait un ou deux la .. 
~'œllvrc. {'Jreaux, coupez la chair en qJatre mor

ceaux que vous faites mariner avec de 
l'huile, rel, gros poivre, perfil) cibou~ 
les, échalottes, le tout haché, trempez
les bien dans la marinade pour les pan
f\er avec de la mie de pain, faites cuire 
fur le gril; en les arrorant de tems en 
tems avec le reflant de la marinade, 
fervez-Jes à rèc, & cuits de belle cou .. 
leur, une remoulade dan5 une (auciere. 

V ous pouvez auffi 1crvir deifous une 
fauce relevée & très-claire. 
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Grillada de Lapreaux. 

Dépouillez deux la preaux ,}evez,.; • Hors
en touS les filets (lue vous lai!1ez en. d œuvre. 
tiers, faîtes-les mariner avec de l'huile" 
perfil, ciboules, échalottes, Je tout 
haché, [el J gros poivre; mettez-les 
rtprès dans des hardes de lard avec 
toute leur marinade, que vous n'letteZ 
clans un plat, faites-les griller au fout 
OLt U)US un couvercle de tourtiere, re-
tirez les bardes de la rd , dreffez fur le 
plat que vous devez Lèrvir , un grand 
jus de citron deffus. 

L4preaux .. «- différenJ ragoûts & faucu; 

Prenez un vieux lapin, ft vous vou- Entréc~' 
lez) coupez-le en cinq morceaux, que 
vous faites cuire avec bardes' de lard, 
Un verre de vin blanc, du bouillon, 
[~l, gros poivre, un bouquet de perfil, 
cIboules ,'une gouffe d'ail, thim, lau .. 
rier, baGlic; étant cuit de cette façon; 
VOUI) pouvez le fervir avec telle fauce 
€lue VCJus veuIez, ou un ragollt de 
choux: , de navets, de choufleurs, de 
cornichons, de percepierre, de celery. 

T iij 
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Hors~ Les lapreaux cuits à la brodle que 
~' œu Y'rc. l'on a [ervis [ur la table, pt!uvent le 

mettre en hachis; hachez-en la chair 
a vec un morceau de mouton cuit à là. 
broche; prenez les débris du lapr.eau 
'lue vous faites bouillir avec quelques 
échalottes hachées ,. du blond de veau, 
un demi verre de vin, paffez la rUllce 
3-t! tamis que vous mettez dans le hachis, 
rnettez-y un peu de bon beurre manié 
lie farine, [el,. gros poivre) fl:otez le 
plat que vous. devez fervir avec de la 
rocal11bole, faites chauffer le hachis, 
{cr vez· :garni de croùtons pa·fTés au 
beurre •. 

De· ces mêmes Japreaux vous en 
po.uvez faire une galimafrée; coupez
les par morceaux & les mettez' dans 
\:me cafferole avec un pe" d'huile, 
p~'dil, cihoules, é'chalottes hachées ~ 
{el, gros. poivFe, un peu de bouillon, 
t:1i,tes bOllillir un quart d'heure; en fi .. 
lliifant 'un filet de vinaigre blanc. 

Si vous voulez faire une lalade de 
la}llreaux, vous prenez les filets de ceux 
qui [ont cuits à la broche, que VOliS 

coupez proprement, arrangez~les Üu le 
plat que vous devez fervir avec filets 1 

c;l'anchoisl filets de pain ra[ésà l'huile, 
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nnes herbes 1 l'ailàiîonnement [e fait 
à la table. 

DU CERF, BICHE ET FAON. 

L E cerf eil un animal timide, fort 
vif & fort léger, dont la chair dl: 

compaéte , folide, & ainG difficile à 
digérer. AuŒ plus il e:lt jeune, plus 
elle eft [aine, parce qu'étant plus ten
.dre, elle tè digére plus facilement. C'eO: 
pourquoi le faon eft meilleur lorfqu'il 
tetp., qu'en tout autre tems. Il feroÎt 
même à propos de n'employer fa chair 

' .' 'qu'avant qu'il ait atteint trois ans~Aprè's 
ce tems-là, elle devient trop dure. Ce .. 
pendant s'il avoit été coupé dan~ fa 
jeune1Te, fa chair [eroit plus tendre le 
de meilleur gOllt qu'elle n'dl: ordinai
rement. La chair de la biche;, à nloÎns 
qu'elle ne [oit fort jeune, efi moins 
bonne que celle du cerf; mais il · faut 
totalement s'en abftenir quand elle en: 
en chaleur, encore plus de celle ' du 
cerf cn rut, outre que r odeur en eft 
très-forte & très.dcfagréable.Les fruits 
qLle le cerf m.J.ng~ en Eté le rendent 
meilleur & plus gras en cette faifon 

T iiiJ 
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qu'en toute autre. Ce n'eH pas une 
(h~)[e bien certaine que la longue vie 
GU' on lui attribuë, & que quelqües-uns 
ont ~tenduë 3. plufiel1rs {jécles.ll quitte 
fon bois qu fes cornes qui lui fervent 

'(le défen le ,tous les ans au PrÎntems. 
On prétend néanmoil1s qlle s'il dl cou
pé> avant que les cornes lui poufIènt, 
il Il' en a jamais, & que s'il efi coupé 

.Ior(qu'e11es [ont {orties, il ne les perd 
point, I~s cornichons ou les cornes 
Rouvellement [orties d'un filon entrent 
dans les alimens, & s'apprêtent de dif .. 
férentes manieres, parce qu'elles font 
tendres. On employe auffi la raclure 
des c9rncs de cerf pour faire de la ge. 
lée. On en prend la quantité qu'on juge 
à propos, & l'ayant fait bouillir à petit 
fCll dan~ une [uffitànte quantité d'eau 
jurqu'en confifiance de gelée, on la 
.paiTe en preffant le marc. On la jette 
en fuite dans du vin blanc où l'on a battu 
u.n blanc d'œuf & du jus de citron. On 
y a joute de la candIe &: une quantité 
fuffirante de fucre. On remet le tout [ur 
le feu, & après l'avoir fait lé'gerement 
bouillir ju[qu'à ce qu'il foit clarifié, on 
le pa{[e de nouveau, & on le IaiŒe re ... 
. pofer. 
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DU CHEVREUIL ET DU DAIM. 

C Es dellxefpeces d'animaux tien"; 
nent beaucoup du cerf, & [ont, à 

~e (j ue l'on croit, des e[pe€es de che
vres ou de boucs C1.uvages.Le chevreuil 
cft plus petit que le daim', &: tousdeLlx 
font extrêmement agiles, & ont des 
cornes qui reifembJent afTez à ceJ1es du 
cerf. Le premier a l'organe de la vûe' 
teilement confiitué' qu~il voit la nuit 

. comme le jour. La femelle du Daim 
efi qaelquefois toute blanchc,.& n'était 
{on poil qui eff très-court, on la pren
droit pour une chevre. La chair dLl 
chevreuil jeune, gras & tendre, eft fé .. 
che & fe digére alTez ai[ément: eUe elt 
même au jugement de quel"ques-uns, la. 
pbs [aine de tous les animaux fauvages. 
Il en eH néanm'oins qui veulent qu'elle 
ne foit pas bonne pour les. mélancoli
ques, &'que pour la manger avec moins 
de danger pour la [anté, il ne faut la 
manger que bouillie & cuite avec des' 
herbes aromatiques & humides. Celle 

. da daim jeune & bien nourri, a 
h~s mêmes qualités que celle du che~ 
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vreuil , à cela pr~s qu'elle eft un peu 
plus ditficde à digérer. 

-
DU GIBIER EN GENERAL. 

D u F AIS .A. N. 

L E faifan eft un oifeau qui approche 
. de la gro{[eur du coq, ayant un 
beau plumage & la queuë fort longue. 
Il vit dans les Bois, Ce nourrit de fruits, 
de [emences, de bayes, & [urtout cl' a .. 
voine, ce qui contribuë à rendre fa 
chair d'un bon fue. Elle a été fort ef .. 
timée & recherchée des anciens à caute 
de fon goût exquis & délicieux. Elle 
et! faine, & convient furtoutaux con .. 
valefce'ns, qui ont heCoin de rét~blir 
leurs forces, parce qu'elle eft nourrir. 
fante & fe digére aifément. Si quelques
uns ont avancé que les perfonnes en 
fanté ne doivent pas en manger, ce 
n'eH pas qu'ils ayent eu une mauvaiJè 
idée de fes qualités, c'eft au-contraire 
pour en avoir penfê trop avantageufe .. 
Jnent. Ils ont cru qu'il falloit referver 
p 'lLlr les convalefcens une nourriture 
excellente, qui nOt:1vdle pour leur ef-
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tomnc, rerait propre à en réparer les 
!C)fces. Il faut choifi.r le f1ifan gras & 
ieLmC, & le biffer mortifier jufqu'à ce 
~lu'il ait acquis un bon fumet. On fait 
rnoins de cas de la fenlelle que du mâleD 

làiJan' à la hroche & divcrfifit . . 

Flambez un fairan que vous épluchez Entréco 

& vuidez, farciffez-le de fon [oye, lard 
rapé, perfil, ciboules, échalortes ha-
chées, fel , gros poivre, deux j.aunes 
d) œufs; mettez cette farce dans l~ 
corps, patTez le croupion dans la hou .. 
tonniere, arrêtez-le en le courant avec 
une ficelle, coufez auffi le. côté de la 
poche, faites refaire dans du heur·te 
& cuire à la broche enveloppé de 
hl'd & de papier, fervlez avec un ra-
gOtÎt de Laitances. de carpes, à la fauce 
à la carpe·; faites fuer une .carpe avec 
une tl'anche de jambon,-quelques tran-
cnes de veau, mouillez avec un demi 
verre de vin blanc, du blond de veau, 
faites cuire une demie heure, mettez-
y des cha m'pignons, un bouquet; après: 
mettez les champignons dans une caf-
[erolc· avec des laitances de carpe 
Qhnchit;s à.l'"eau bouillaute, pa[ez la 
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iauce de carpe dans la cafferole au~ 
laitances, faites cuire à petit felJ, fervez 
le ragoLlt bien affaiiànné [ur Je faifan. 

Vous pouvez encore le [crvir avec 
un ragoût de truffes, ou ragoût cl' oli. 
ves. Le fai fàn cuit à Ja broche [e tèrt 
à différentes Cauces. -, 

Faifan en faIm; Bourgcoif. 

, Hors- Coupez par membres un faifan cuit 
fi œuvre. à la broche & froid, mettez les 'éplu .. 

chures & le foye dans une cafferole 
avec du bouillon, un verre de' vin blanc, 
quelques échalottes, rel , . . poivre , du 
blond de veau; faites cuire cette [auce 
un quart d'heure, palTez au tamis, 
nlettez chauffer dedans le faifan, fervez 
garni de croûtons frits. 

Filets de Faifan à l'Italienne. 

Hors- Ecrarez deux foyes. de faifans cuits 
d'œuvre. à la broche, mettez-les dans une ca[-

Cerole-avec des truffes, de l'échalotte 
hachée ~ un peu d'huile fine, un verre 
de vin de Champa,gne, du blond de 
veau, fel, gros poivre) faites cuire 
cette fauce un quart d'heure, mettez~ 
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Y chaulfer [ans q l.l'i ls bouillent des filets 
dt! faüàn cuit à la broche, en fervant 
jus de citron & courte fauce .. 

.. DE LA BECCASSE ET BEGCASSINE~ 

• 
La beccaffe efiun oifeau fort eftimé 

pour [on g~ût exquis., L'H yver e.fi, le 
tems où elle eH m·éllleure; ce fi eH 

; l ' . même qua ors qu on en VOlt dans ces 
Païs-ci, parce que la neige qui couvre 

-les montagnes les · fait detèendre. On 
ne laiife pas d'en voir en plulieurs 

. endroits clans le tems que les bleds 
commencent à lever de terre, (urtout 
dans les terroirshumi des qu'elles peu
vent aifément piquer avec leur long 
:bec pour en tirer des vers dont elles 
fe nourriifent! LorCqu'elles {(>ut jeunes 
.'& graifes , elles fourniifent une bonne 
lnourriture gui fe digére aifémerit, mais 
:qui échauffe un peu. Les vieilles [ont 
dures & plus difficiles à digérer. 

La beccaffine re{femble par [on plu
mage à la beccafTe. Mais elle eft bien 
mOIns groife, & a le bec moins long. 
'Ces deux oifeaux habitent de~ lieux 
fort différens" Le féjour ordinaire" de 
J~ becca.ife font .le$ bois dG les m"nta~ 
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gnes, au lieu que la beccafIil1e habit~ 
ordinairement lur les bords des marais 
& des rui~'fe.1ux parmi les herbes aqua
tiques qui y croi.ffcnt. La chair de la 
beccalIine a l~s mêmes qualités que 
celle de la beccufre 1 filais eUe efi en. 
core plus délicate. 

Il y a encore un autre bifeau ce la 
rnême couleur que la beccafll n-e , mais 
plus perit, qu) on apptLe BcC(;ot, & en 
quelques lieux demic-BeccafFne. li eff 
à labeccaŒne,. ce q1le la becca-ffine 
eJJe-même eft à la beccauè. C'eH un 
oifeau de riviere qui, comme la bec
caŒne , cherche fa nourriture le long 
des ruifieaux & des marais. Il eil plus 
rare qu'elle, & ordinairement plw 
gras, auffi dl-il d'un goût plus 60 & 
plus délicat. 

BeccaffeJ' , Beccajfines & Beccotf farcis 
à la poële. 

entrée. Prenez deux becca{fes ou fix bec-
caffines ou beccots que vous flambez, 
vuidez .. les-par lé dos; faites une farce' 
de ce qu'ils ont dan~ le 'Corps, aveC 
lard rapé, perfiJ, cib0utes, deux jaufleY 
d'œufs crus, rel, gros poivre; farcir· 
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fez; les beccalfes , courez & trouifez 
comme pour mettre à la broche, faites
les refaire avec de l'huile, perfil , ci
boules, échalottes hachées, [el, gros 
poivre; foncez une ca(ferole de tran
ches de veau blanchies, nlettez les 
beccaffes deifus, 1'eftomac en deffous ', 
avec leur affaifonnement, fix truffes 
entieres, fi 'vous voulez; couvrez de 
bardes de lard, faites [uer un quart 
d'heure, mouillez avec un peu de con .. 
fommé, un demi verre de vin de Cham
pagne, faites cuire à très-petit feu; la 
cuiiTon faite, ôtez les beeca ires " . que 
vous drelTez [ur le plat après avoir 
ôt~ les ficelles, mettez dans la cuiifon 
un peu de blond de veau, faites bouil
lir pour d,égraiflèr, patTez au tamis ,"-.:, 
dre{[ez les truffes autour des becca!fe~ 
ou beccaŒnes, un jus de citron, en 
fervant la Cauce. 

Btccaffet à la fauce à la Becca/fo. 

Flambez, & vuidez deux beccaJfes Entré~~ 
par le dbs, prenez le dedans d'une que' 
'V,ous hachez avec du lard rapé, perfif, 
cIboules, échalottes hachées, Cel, ~ros 
poivre J liez de deux jaunes cl' ~uf$ -! 
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f-arci(fez les beccafTes, coulez & faite~ 
cuire à la broche enveloppées de la.rd 
& de papier; prenez le dedans de 
l'autre beccafIè, que vous écrafez, & 
le mettez dans une ca.{ferole avec Un 

verre de bon vin rouge, un peu de 
blond de veau, du bouiUon) de l'écha. 
lotte hac.hée) [el, gros poivre; faites 
bouillir un demi quart d'heure., pat1èz 
la [auce au téimis, mettez-y un jus Je 
çitron, [t:rvez [ur les beccaiTes. 

DESRAMI"ERS 
.ET DES TOURTERELLES. 

Le ramier eft un pigeon fauvage 
qui, contre la coutllme des pigeom, 
{e perche {ur les arbres, d'oLl lui eil 
venu [on nom. Sa chair a les mêmes 
qualités que celle du pigeon, mais elle 
efi moins humide, à caufe du mouve .. 
nlent qu'il [e donne. Outre cela elle 
reffemble plus par [a couleur à la chair 
de la beccafIe, qu'à celle du pigeon 
domeflique. 11 ne faut pas confondre 
le ramier avec une autre forte de pi .. 
geon fauvage qu'on appelle Bket en 
quelques Provinces. Ce dernier ref
{emble par fa groifeu( & par fon plu~ 

mag~ 
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mage 3U pigeon fuyard de colombier, 
excepté que fa couleur eft un peu plus 
foncée. Ces [ot:tes de bizets fauvages 
habitent & nichent ordinairement dans 
des creux de rochers, cl' où ils ' fe ré .. 
pandent pal' troupeaux dans les campa
gnes. Les ramiers [ont plus gros, & 
jis ne vont guéres que deux ou quatre 
enrembk~. 

La tourterelle eft une forte de pi
geon qui, lodqu'ell~ dl jeune & graffe, 

- donne une bOI)ne nourriture & plJS 
délicate que celle du pigeon, mais elle 
eft plus [échet Elle échauffe, & l'on 
prétend que les Mélancoliques doivent 
n'en manger que modéremel;t,[urtout 
fi la tourterelle a plus d'un an. Une 
e[pece de collier noir autour du co-l 

". difting'ue le mâle de la femelle. 
.. La Tourterelle fauvage ea d'u.n 

meilleur goût que la .domellique, dIe 
engrai{fe l'Eté & maigrit l'II yv~r, [oit 
défaut de nourriture, fo.it la chute de 
fes plumes qu'elle ne recouvre parfai
ternent qu'au Printems :. ce qui fait 
qu'elle fe cache durant ·la r1gueur du 
fi'oid dans des cavernes , d'où elle fort 
apres qu'il efl: paffé, pour alle-r faire 
[on niq [ur des arbres. Quand levenc . V . 
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du midy COll lHe , elle vole moins airé. 
me>nt , parce que l?humidité de l'air 
appélàntit tes plumes., Les tourtereaux: 
font long-tems à acquerir la r~pidité 
du vol, parce qu'ils Cr:mt naturellement 
viCgueux,. cc n'eil gueres que fùr la fin. 
de l'Eté que leurs· ailes ont aC'1.uis la 
force naturelle à ,et oilcau. 

Ram~rea#x en compotte. 

Entrée. Trouffez les. pates de' quatre rame-
-reaux comme aux pig~ons, mettez-les. 
dans une' ca·fferole avec un morceau 
de beurre,. un bouquet, Ufie tranche 
~e jambon, des champignons, paifez 
fur le feu ; .. mettez': - y Ulle pincée de 
farine, ·mouillez avec un verre devin' 
de Chaulpagne,. du bouillon., un ',qpart 
,efheure après mettez-y un ris de veau 
tJbnchi coupé en' quatre, faites cuire' 
11 petit Jell. Quand le r-agoût eff:. prer. 
"1ue . cuit, .vu·us y mette,z· du··blond de 
veau, des peti ts. œufs. que 'Vous avez fa~t 
:bouillir un. moment dans· l'.ea'U'·:r ôtez~ 
..fn. la peau<:ra!làif6nnez: de- bon goût,. 
i:ërvez a'v.e:c un' jus de citron ,-& courte 
{ance.·Si vous n"avez point de pt:tiu. 
~ufs) .'ilulci G.bcol.l. d'en,faire... 

l. .. - "" 
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Prenez trois jaunes d' œufs durs que 
vous pilez dans un m'ortier, mettez-y 
O'fO$ comnle une lentille de [el fin, un 
jaune cl' œuf cru, pilez e~1fèmble, re
tirez tes œufs du mortIer pour les 
mettre fur ta table avec de la farine " 
roulez en form'e: de [au.ciilè, coupez 
cnCuite par petits, morceaux que vous 
roulez dans les mains pour les arrondir, 
mettez-les un infiaot à l'eau bouillante, 
retirez à Peau, fraiche pour vous en 
f~rvir. 

Ramere·ttux à la: Flamande.., 

Piquez de gros la,rd quatre rame... Encrée; 
reaux , après les avoir fait refaire dans 
du benne & trouifés;' prenez la nl0itié 
d'un chou avec ci.upetit lard coupé 
en tranches tenant à la. coüene', que 
vous faîtes blanchir un quart d'heure 
à l'eau bouillante; retirez le' chou à 
l'eau frai che' , preifez.-le bien, _ ôtez le 
trognon & le ficelez, fi'celez autIi le' 
petit lard, que vous mettez, cuire avec 
le choux & les' nrme-reaux', mouiHez de 
bon büuilJon, un~ peu de' fet) gros 
poivre', un. oouq"..let de perm "cib:oufes~ 
une gouJIé cr ail,. de\lx. cloux de' g.éro~ 

yi] 
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le demi quart d'une mu{cade,. faite ' 
cuire à petit feu ; la cuillè.m faite, 
mettez égout~r les ramereaux & choux, 
efIuyez de leur. graiife, rervez le petit 
lard filf les choux; les ramereaux dans 
le milieu, arrorez parde{[u~ avec une 
twce au blond' de veau., 

Tourtereaux au Duc. 

Entrée., F arci1Tez cinq tourtereaux après les 
avoir flambés, avec leurs foyes,. lard 
rapé, perfil,. ciboules,. échalottes ha· 
chées·. [el, gros poivre ,. deuX' jaunes 
d' œuE" crus,. foncez une caiTeroie d~ 
tranches de veau blanchies,. cinq peti
tes tranches de jambon,. mettez les 
tourtereaux [ur le jàmbon & cinq écre
viffes à côté, mouillez avec un verre 
de vin de Champagne, un verre de 
con{ommé,. un bouguet de perill , ci
boules, une gouffe d>ail , deux cloux 
de gérofle, une demie feuille de laurier, 
thim, bafiIic,. du gros poivre, point de 
[el, faites cuire à petit feu; la cuilTon 
faite, ôtez les tourtereaux) le jambon, 
les écreviffes; mettez du blond de · 
veau dans la caffcrole, faites bouillir 
pOL1r dégraiiTer, l)affez.la fallce au ta .. 
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mis, mettez-y un jus de citron, drer
fez les-tourtereaux chacun~ fur une tran
che de jambon, les écreviffes entre, 
la fauce' parde{fus. 

Tourtereaux à la cendre. 

Flambez & vuidez Îl~ tourtereaux~.) Entrée. 
faites-les revenir fur- le feu avec de 
l'huile, perhl, ciboules, truffes, le tout 
haché, [el:, gros poivre, foncez une 
caf.ferole de tranches de veau blanchies, 
mettez ies -tourtereaux: deffus, l'efto-
ma-c en deffous -,aveC'tcrut leur, aai!-Î[on~ 
ncment ,- couvrez de bardes-de lard -, 
t1ne féu ille de-papier & un couvercle 
(le ca{ferole, faites-ruer fur de la cendre 
chaude & feu fur le couvercle; mouil .. 
lez après avec un verre de vin de 
Champagne, bon bouillon, faîtes cuir'e 
à très'-petit feu ;' la cuiffon faite, cire[:' 
fez les tourtereaux da'ils je plat, ôtez 

. les bardes de veau & de lard, dégraif
fez la Faure [ans la pafTer, mettez-y 
u~- peu de blond de veau & un jus-~e 
~ltI9n ~ fe.ryez fu~ les tourtereaux ... 
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Tourtereau,,, au con Jammé. 

Inuéc. Prenez fix tourtereaux que vous 
Rambez & vuidez, faites. une farce de 
leurs foyes. avec lard r.apé ,. perfil, ci~ 
boules ,. une truffe, le tout haché, fd l 

gros poivre, deux jaunes d'œufs, far. 
€iflèz & courez , lardez~les après avec 
du lard & filets de jambon, foncez une 
petite nl'armite de' tranches de veau 
blanchies ;. mettez. les tourtereaux der. 
fus avec d~s, filets de caroteS', panais) 
oignons, un bouquet de pedil, cibou· 
les, deux cloux de gérofie, une demie· 
feuille de laurier, thÎm , bafilic, cou
vrez de bardes de lard', faites [uer un 
quart d'heure, mouillez. après avec 
d~ excellent bouillon, faites cuire à très· 
petit feu; la cuifTon faite, ôtez les fi· 
~elles, dreffez. rur le plat, pa{fez la 
fauce' au tamis, dégraitTez ~ fervez de 
bon goût [ur les-tourtereaux. 

DE L'ALOUETTE OU MAUVIETT!~ 

Il Y a· plu lieurs fortes dtalouettes, 
Gont deux [ont a([ez connuës. L'une~, 
une crêt~. ou. hUE'C fur la tê.te~ & r al1tt:(; 
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n~en a point. La premiere dl d'une' 
('l)uleur 'plus cendrée & moins brune 
(p t: l'autre, du refte elles Ce re1Tcmblent. 
pour la groifeur, pour le chant, & 
'Dour:le goût, quoiqu'il y en ait qui
préferent pour la délicatefIc la hupée. 
il ceUe qui ne l'dl p::lS. Elles [ont re
cherchées en Automrre & en l-IJver , 
parce qu'alors elles fon( grafies. Eli 
\uu t autre tems·on en doit faire peu de ' 
cas. 

H Ce ' trouve encore· deux antres ef
peces d'alouettes qu'on appelle Bâtar-' 

. 4CJ en quelques Provinces. Les unes· 
font plus . groif~s .& les autres.p'lus pe
tites gue les alouetttts ordinaires, dont' 
elles différent au.{fi par le chant, & par 

, .Ja .queuë gtJi ,eH plus· courte. Elles ap
proc hent de leur bonté lor:qu'elles funt 
grdIes, mais cela eft rare •. 

Al()u~tteJ dh1erfifiéé! •. 

Tro.u,ffez les· pates de douze alouet- Entré~.;. 
tes, paffez-·lesdans le bec après les avoir 
flambées & vuidées, mettez-les dans , 
une ca{fernle ave~ des. champignons,. 
un ris de veau coupé par morceaux, &: 
bt~chi, un bouquet), un luorce.aL.l de: 
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beurr~ , .patTez ~ur le fe~, mettez-y 
une plncèe de fanne, moutllez avec un 
verre de vin blanc, du blond de veau, 
du bouillon, Cel, gros ?,oivre, faites 
cuire,& dégraiffez; en finiifant un jus 
de citron, fervez. 

Etant cuites de cette façon, Vous 
pouvez les mettre en caiffe après qu'el. 
les Cont froi des & la [auce très-courte. 

Foncez le plat que vous devez Îerv.;r 
a vec une bonne farce de volaille bien 
finie , mettez le ragoût deffils & le 
couvrez partout avec de la même farce, 
unifIez avec de l'œuf battu ~ pannez 
de mie de pain, faites cuire au fi)ur. 
Quand elles [ont bien dorées, égoutez 
la graiife, [ervez avec une [auce claire 
& de bon goût. Vous mêlerezdafls la 
farce de volaille, le dedans des alouet. 
tes, hors les gefiers. 

Les alouettes cuites à la brl1iCe entre 
des bardes de Jard Ce: fervent avec 
beaucoup de [auees différentes. Quand 
elles font graffes , vous· les faîtes cuire 
à la broche enveloppées de lard & de 
papier, fervez de nlême avec une 
iàuce. 



2louctte! ouMawviettcf à laPiJmrJ11toife. 

Alettez dans une cafferole, des truf.. .Elltré~; 
~.' s, pedil, ciboules, un pen d'écha-
lottes , champignotts, le tout huché, 
rel, gros poivre, un demi feptier de 
vin blanc, autant de bon bouillorr > 

[,lÏ tes bouillir, mettez .. ·y cuire pendant 
, une demie hel!rc douze alouettes, que 

,",ous flambez, vuidez & trouffez COOl

me pour la broche; la cniffon faite, 
mettez dedans un pain de beurre ma .. 
nié de farine, faites lier [ur le feu; en 
lèrvant un jus de citron, & courte 
[1l1ce. 

Alouette! en JUYPyiJc .. 

Flambez & vuidez douze ').Iouettes, Entré~, 
ôtez les pates' & le col, fendez-les par 

. uerrie re pour les déCo{fer le mieux que 

. que vouS'pourrez, hachez tout ce qu'-
elles ont dans le corps hors le géfter; 
mêlez ce que vous avez haché avec 
lard rapé, pedil, cibou1es, un jaune 
cl' œuf, f.arciflèz les alouettes & ficelez, 
faites cuire dans une petite braire, 
mettez-les après refroidir: Prenez des · 
œufs que vous vuidez proprement., en. 

X -
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coupant la coque avec des cifeaux, de 
fdçon que le ddli.ls puii1e VOU!) fervir) 

lavez les coqnes, mettez dans ch;'Hl ~le 
œuf une alou~tte avec un peu de üd. 
picon cuit & froid, rem.ettez le de!fus 
a vec le deffous, de façon que l' œuf 
puroÎf[c entier) !(mdez aVec du jaune 
d'œuf, faites la même chure à to utes 
les alouettes) &. mettez cuire 'Hl bain~ 
marie dans un coquetier, il ne fàut qU(: 
le tems qu>il~ (oient chauds, jèrvel 

comme des œufs frais dans une [er~ 
vIette. 

Alouettes au four. 

Entrée. V uidcz douze alouettes que yom 
mettez dans une caiferoJe avec des 
champignons, un morceau de beurre, 
un bouquet, paŒ:z (ür le fCll; mettez* 
y une pincée de farine, douze petits 
oignons blanchis, mouillez avec Ull 

verre de vin blanc) du blund de veau, 
un pell de rel, gros poivre, fait es 
cuire à petit feu & réduire à courte 
fanee, mettez refroidir: Prenez le 
plat que vous devez [ervir , mettct 
dJi1s le fond un p~u de [1uce da ra·· 
~r);'· t : .. ex- (ur la [allce moi66 mie de 

, (" n ," , 1 , ' ~ l 
fI :·\ ' r" r, I" ' ' 11' 11~ ','J : ILl }"'I()n ,rPll '>z d r;.l"' .1:" _ l . , - , . ". \. •. w.. ~.; .. L.o. f. ..., .... " \... ~ "'" 
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'70Ût defl~5 avec le rcfiant de la fauce, 
pannez . moitié mie de pain & Parme~ 
üm, fUItes prendre couleur au four, 
ou fous un couvercle de tourtiere, 
fervez de belle couleur. 

DES G ft 1 V E SET D:fi. S ME ft L .E s. 

La grive eft un oifeau de la grotTeur 
de l'efiourneau ou [anfonnct, qui (e 
trouve en abondance dans les PaÏs de 
Vi iTllObles en Automne qui eft la [aifon 

<') 

où elle eft gra{fe & de bon goût. Elle 
[~ .nourrit des grains de lierre, de [u
reau, de geniévre & de raifin, cl' oli
ves , de glands, de Inoucherons &, 
d'autres in[eaes~ Sa chair fournît une 
nourriture délicate, facile à digérer, 
& bonne pour les convale[cens. Il y, 
en a deux autres efpeces différentes. 
La premiere cft plus petite que celle 
dont nous venons de parler. Elle ·lui 
reilèmble par le plumage, avec cette 
difFérence que celle. ci a la poitrine 
couverte de plumes rougeâtres ou 
orangées. ])ans le tems des vendanges 
q'lelle eil: grafTe, elle n'dl pas moins 
honne que la grive commune, Bien 
des gens la trouvent mème plus déli~ 

X ij 
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cate,. L'autre eipece de grive eIl pre{: .. 
que de la groffeur du pigeon bizet. Son 
cri ea different de celui des deux autres 
e[p~ces : elle ,efl fort fauvagc, elle pa
roÎt en Hyver, & Ce pourrit du guy 
<lui croît [ur le~ chênes ou [ur d'autres 
arbres. Elle dl Qrdinairement maigre, 
& bien inférieure en bonté aux deux 
autres erpeces de griv~s,. 

Le merle eft Utl oiCeau de la grofTeur 
de la grive, ordinairement de couleur 
noire, ou d'un brnn foncé, quoiqu'il 
y en ait de bla.ncs en A.chaie. ' 

Lor[tju'il eft jeune & gras, fil' chair 
donne un bon aliment, mais moins 
délicat que la grive dont il approche 
par [es qualités. 

G · '1' d . . rtVN Cl cau- . c-vtc! 

Entrée. Trouifez les pates de cinq grive~ 
~près les avoir vuidées , mettez -le,1i 
dans une caiTerole avec un morceau 
de bon beurre. paffez-les [ur le feu, 
!nette~-y une pincée d~ farine " mOl1il~ 
l~z avec un grpnd verre cl' eau-de-vieo 
QuandeUe houillira faites-y prendre le 
feu avec du pa picr al~llmé,laiilèz brllier 

J'u, [au'à ce qu'il s'éteiP.'n~ de lui-même; 
.L Cl · · 
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mettez après du bouillon, du ' blond 
de veau, un ris de veau blanchi .coupé 
par morceaux, des champignons, un 
bouquet; faites cuire le ragottt, dé
[~ raifrez, affaifonnez de [el, gros poi,,: 
~re, lèrvez à courte [auce. 

Grives pannles a~t pauvre homme, 

Prenez cinq ou flx grives que v()US Entrée. 
flambez, ne les vuidez point, mettez .. 
les cuire à la broche; pendant qu'elles 
cuifcnt, mettez un morceau de lard au 
bout d'un hatelet, faites-y prendre le 
feu & dégautez [ur les grives, pannez 
après avec de la n~tie de pain. Quand 
elles [ont cuites de belle couleur, fer· 
vez avec une Cauce fa.lte avec un peu 
de beurre manié de farine, un filet de 
vinaigre blanc, de l'eau, de l'échalottè 
l1achée, Cel, gros poivre, faites lier [ur 
Je feu. 

DE LA CERCELLE ou SARcnLLI':; 

La cereeHe reffemble au canard,. 
mais elle eft plus petite. Elle eft au 
canard ce que la beccaffine eft à la 
beccaiTe.Sa chair cft auŒ plus délicate 

. X iij 
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que celle du canard. Il ne faut pa~ con" 
fondre la cercelle avec llne autre er. 
pecc d' oireau de riviere qui reHemble 
auŒ au canard, fans être de la même 
gro(feur. On J'appelle Rouge en quel. 
ques Provinces, fans doute parce qu'il 
a une par.tie du col & de la poitrine 
couverte d'un plumage rougeâtre. Il 
cft plus gros que la cercellc, & fa chair 
efl: plus délicate que cdle du canard 
fauvage. 

CcrceLlcs divcrflfi/eJ. 

Entrée. Flambez & vuidez deme: cercelles, 
mettez une farce dans le corps, trouf .. 
fez les pates, faites refaire avec un peu 
de beurre & cuire à la broche fans les 
envelopper. Quand elles [ont cuites 
dans leur jus, drefTez fur le plat, cire ... 
lez-les le long de l'effomec, mettez 
dedans de l'échalotte hachée, Cel, gros 
poivre, un grand jus d'orange. 

Hors- Etant cuites à la broche, vous pou-
(J'œuvre. vez les fervir avec un rag-oût de truffes, 

ragoût d~ olives, ou différentes Cauces. 
Si vous voulez fervir des filets de cel .. 
les qui reviennent de la table, levez
en toute la chair que vous coupez en 
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filets; prenez le plat que vous devez 
{èrvir, mettez dans le fond du Parme
fan & les filets deifus avec quelque.~ 
filets d'anchois, du gros poivre, 
armiez légerement avec du blond de 
vCûu, pannez moitié mie de pain. & 
Parmdàn, faites mig-eoter [ur le feu, 
& prendre couleur d~ffi)us un couver
cle de tourtiere, fervez avec un jus 
d'onnge. 

Vous pouvez fervir de cette façon 
toutes fortes de filets de gibier. 

DEL A P E RD RIX. 

La perdrix dl: un oifeau fot't connu, 
Gont il y a deux e[peces; la rouge & la 
gri{e. La premiere qui eft la plus er
timée [e trouve & [e plaît dans les 
PaÏs montagneux, au lieu que la grire 
11abite plus volontiers les campagnes. 
Il efl aifé de les djflinguer : car, outre 
que la premiere eft plus groffe, elle a ]~ 
bec, les pates & les paupieres rouges: 
leur cri ou chant eft auffi fort différent; 
la chair de la jeune perdrix ou perdreau 
efl tendre. de bon goùt, & fournit 
une nourriture facile à digérer, propre 
aux convalefcens & à ceux qui ont le 

X iiij 
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ventre trop libre. Le perdreau roug~ 
fe connoÎt à l'uîle, dont la prcmiere 
plume eft pointuë, & terminée par un 
pëu de blanc. Le perdreau gris a le 
bec & les pates tirant un peu [ur le 
noir, & la pren~iere plume de l'aîle 
poîntuë. POLlr peu qu'on ait comparé 
de perdreaux avec de vieilles rerdrix, 
en ne fera pas embaratTé à en faire 

, la différence .. 

Perdrix à la Païfanne. 

intrée. Faites refaire deux vieilles perdrix 
après les avoir flambées, & vuidées j 
trou{fez les pates dans le corps COnIme 

à une poule, Inettez-Ies cuire dans une 
petite marmite avec un verre de bon 
bouillon, une barde de lard, tranches 
d'oignons, carottes, panais, Ull'pell 

de [el, gros poivre, faites cuire à trè.'\
petit feu pendant trois heures, pafu'z 
après la cuiffon au tamis, que vous 
dégraiffez & [e-rvez fur les p€rdrix~ 

PcrdrCifUX au 1utturel. 

Hors. Coupez pnr me.mbres deux perd 
f~'œuvrc, d'reu\lx c~üts à la broche qui ont [ervi 
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Jilr la table, arrangez ·les [ur le plat que 
vous devez Ce'rvir, nlettez de{ll.ls un 
peu de bon bouillon, i.èl, gros poivre, 

. une douzaine d)échalottes entiéres ,~ 
cuites un quart d'h€ure dans de l'eau·; 
faites chauffer pendant un quart d'heure 

. [ur de la cendre chaude h1ns bouillix 
pour faire prendre goùt, [ervez. 

, Perdreau)..,' gratinéi. 

Prenez des perdreaux cuits à la bro.. Hors'; 
che qui ont [ervi fur la table, coupez- d'œuvrç. 
les par membres, mettez deffus le plat 
que vous devez [ervir un morceau de 
beurre manié avec de la chapelure de 
pain, perfil, ciboules, échalüttes 'ha-
ch~es, deux jaunes cl' œufs" ièl, gros 
poivre, faites gratiner fur le fen, met-
tez-y après les perdreaux chal,frer dans 
lm peu de bouillon, Cel, gros poivre, 
un peu de perfil blanchi haché, un 
fi let de vinaigre; en fèrvant un peu 
de chapelure de pain parddlùs. 

Perdreau,,'\: à r Alltmande. 

FarciiTez deux perdreaux avec leurs Et' n rc:e;. 
foyes, lard tapé ~ perfil ) ciboules~ Cd , 
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gros poivre, un jaune d'œufs, faitEs 
cuire à la broche enveloppés de brd 
& de papier, mettez dans une caiferole 
un peu de beurre manié avec de 1<1 
mie de pain, perfil, ciboules, écha. 
lottes hachées, rel, gros p.oivre , un 
peu de bouillon, un demi verre de vin 
blanc, faites bouillir un quart d'heure, 
nIeHez ·y un jus de citron, fervez de[~ 
fus les perdreaux. 

Perdreaux à la Co{g"1'IY. 

Entrée. Flambez & vuidez trois jeunes per-
dreaux, applatifTez-les l1n peu & faites 
mariner avec de l'huile, perGl, ci· 
boùles, échalottes, & les foyes dts per
dreaux ) le. tout haché, Cel, gros poi~ 
vre, nlettez-les cuire {ur une tourtiere 
au four enveloppés de papier, avec 
tout leur aifai[onnement, ou lur le griL 
Quand ils [0 nt cuits, ôtez le papier, 
rama{[ez toutes les fines herbes qui 
tiennent après que vous mettez dans 
une cafferole avec un peu de blond 
de veau, un demi verre de vin, [el, 
gros poivre, faites bouillir un inftant, 
un jus de citron, fervez fur les per
dreauxo 
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Perdreaux à la Provençale. 

V uidez &. trouffez les pates en de- Entrée. 
dans de trois perdreaux, lardez-les de 
filets de jambon & de lard, farciffez le 
dedans avec leurs foyes , lard rapé, 
perGI, ciboules hachées, un jaune 
d'œufs, courez pour que la farce ne 
forte pas, mettez -les dans une cafTe-
roIe avec pcrGI , ciboules, échalottes, 
un peu d'ail, le tout haché, [el J gros 
poivre;, un peu d'huile, faites cuire 
bien étouffés [ur de la cendre chaude, 
€n les remuant de tems en tems. Quand 
ils font cuits, ôtez-les f nlettez dans la 
caiTerole un demi verre de vin blanc, 
du blond de Vedl:1, détachez tout ce 

, , qui tient après, faites bouillir pour dé .. 
graiffer, mettez - y un jus de citron, 
ôtez les ficelles des perdreaux, [ervez 
la [auce deifus. 

Perdreaux à la Jauee au panaif. 

Prenez deux perdreaux que vous Entrée. 
flambez, vuidez, gardez les foyes, 
mettez dans le corps du lard rapé avec 
perfil, ciboules, un peu de [el, gro~ 
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poivre, faites refaire dans du beurre 
& cuire à la broche enveloppés de lard 
& de papier; mett~z da~s une caITe
Tale une tranche de jambon, un peu 
de bardes de lard, de rojgnon en tran
ch es , un panais coupé en deux, les 
deux foyes de perdreaux, faites uler 
fur le feu ju[qu'à ce qu'ils commencent 
à s'attacher, mouillez avec du bouillon, 
faites bouillir un quart d'heure, retirez 
les morceaux de p~nais & foyes que 
vous pilez dans un mortier avec deux 
rocamboles, paiTez la îauce au tamis, 
délayez dedans ce que vous avez pilé, 
faites chauffer [ans bouillir, fer vez ill~ 
les perdreaux., 

D~EférenJ fa/mi! de Perclreattx.' 

1 Hors- Coupez par membres des perdreaux 
II œuvre. cuits à la broche & froids) arrangez~ 

les [ur le plat que VOus devez [crvir, 
mettez-y un pell de bouillon feulement 
pour les faire chauffèr, [ervez def1l1s 
un rago~t de truffes ou d'olives. Si 
vous voulez un falm-i plus {impIe, 
n1ettez dans une calTerole un. demi 
verre de vin, dll houillon, de l' écha~ 
lotte hachée> du blond de veau) Cel, 
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~-ros poivre, faites bouillir cette faLlcl.!, 
;;j,i:ttez - y les perdreaux coupés par 
mcclbres pour les faire chauffer., [ervez 
o-arnis de croûtons pa[fés au beurre. 
b Si vous voulez [ervir un üllmi de 
fiiets, coupez la chair des perdreaux 
CIl ftlets, pilez tout le débris des car
caffes & foyes, que vous délayez avec 
un peu de bouillon & blond de veau, 

T 'l' , . r. paflez a etamlne, mettez cette lauce 
dans ~ne ca{fcrole avec les filets pour 
Lire chauffer fans qu'ils bouillent, a[..· 
üt iConncz de {el, gros poivre, en [er~ 
yant jt,1S de bigarade. 

r d · 'l' 1 1 cr nx a etuvee. 

Troll{fe~ .. en poule deux vieilles p(tr ... En,r~e. 
drix que vous lardez de gros lard; 
Lites un roux avec du beurre & d.e la 
brine, mettez-y refaire les perdrix, 
lll:Juillez avec du bouillon, un demi 
fcptier de vin blanc, [cl, gros poivre, 
un bouquet de perm, ciboules, une 
,r;nufTe d'ail, une feuille de laurier, 
thim, bamic; à la moitié de la cuiffon 
des perdrix, mett~z-y des petits oi. 
i!,tlOI1S blanchis, rachevez de cuire; un 
:l(!!l~i quart d'heure avant que de [ervir~ 
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fi vous avez des laitances de carpes 
blanchies, mettez-les dedans pour les 
flire bouillir, lervez garnies de croû. 
tons, capres entieres, anchois haché. 

Perdreaux & Perdrix divcrfifiiJ. 

Entrée. Les perdreaux cuits à la broche 
farcis de l~urs foyes [e lervent avec 
différentes ['ll1ces & ragollts. Les pel' .. 
drix cuites à la braiiè [e fervent de 

H{}TS- même. La deiferte des perdreaux cuits 
,t'œuvre. à la broche fert à faire pluiieurs chaLès, 

comme hachis que vous mêlez avec la 
t:hair de gigct de mouton, que vous 
finiffez comme à ]' ordinaire. Pour lui 
donner plus de goôt, faites bouillir les 
carcaffes avec du bouillon & blond 
de veau,quev'ous mettez dans le hachis. 

Entrée. A vec ce même hachis, vous pouvez 
birt! un pain de perdrix: Prenez ua 
pain rond d'une demie, livre , ôtez 
toute la mie du dedans, paffez-Ie [ur 
Je feu avec du beurre, rcmpli{fez le 
pain d'un hachis, dreilèz .. le filr le plat 
que vous devez [ervir avec ,un pen de 
[auce à falmi, faites-le 111igeoter dans 
le plat j LICq u' à ce qu'il iè)it un peu ri:" 
taché, [ervez deffus de la làuce à (all1l1. 
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La deffertc des perdre:mx cuits à la 

broche, en les coupant pur membres. 
[e Lère avec toutes fortes de petites 
làuccs. 

D.E LA ' CAl L L E. 

La caille ea un oifeau de paffilge 
aiT~2 connu. A près le milieu de l'Au .. 
tomne die paiIe daljS les Païs chauds, 
d'Olt elle revient au Printems, & fait 
fon nid ou dans des plaines, ou dans 
des montagnes Oll il croît du bled. Le 
mâle Ce diHingue de la femelle par une 
eîi)ece de raye noire & quelquefois 
rougeâtre, qui paroît en forme de 
croix fous Je gozier & le long d'une 
partie du col. Au lieu que la femelle 
n'a point cette raye, & fon col & fa 
poitrine [ont couverts de plumes ta
chetées à leur extrêmité d'une petite 
marque noire. Le cailleteau , tant mâle 
que femelle, Ce connaît ai[ément, parce 
que dans l'un cette raye n'ell qu'ébau
chée, & que d~lns l'autre les marques 
noireS font moins difiinél:es & moins 
colorées. La caille qu'on appelle verte, 
('efl-à- dire, que l'on prend au Prin
kms, lor[que les bleds font verts, ne 
Y:lut ri~n) & a. très-peu de goùt. Elle 
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n'en bonne qu'à la fin de l'Eté qu'elle 
eH grafTe. De tous les grains celui qui 
l'eng:raiffe le mieux & le plus prompte
ment J efi le millet qu'elle aime beau. 
coup. Je biffe aux Médecins à di1puter 
fur les proprietés' de cet oi[eau rélati. 
vement à la hlnté. Qae les uns l'ap .. 
prouvent ~ tandis que d'autres le con· 
damnent, il eff: certain que fa chair eH 
fine, délicate, & de bon goüt ; je con
vienS' pourtant que l'excès en peut être 
nuifible, & que fa graiffe peut la rendre 
un peu difficile à digérer, La caille 
n'dl: ordinairement hien graiIc que 
dans les PaÏs où il croît du millet & 
du fa.rafin, à moins qu'on ne l'engrai{fe 
en cage. l\tlais cene .qui s'ell engraj{lce 
cl' eHe-même dans les champs eft bien 
meilleure que l'autre. 

Caillet divCdifiief. 

Entrée. Flamhez & vuidez cinq ou {ix cail. 
les, que vous farciffez avec leurs foye~, 
lard rapé, perfil, ciboules, feJ, gros 
poivre, deux jaunes d'œufs, faites 
cuire à la broche enveloppées de lard 
& de pnpier, fervez avec un ragoût 
de truffes ou de ris de veau- Vous 

fervct 
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(ervez encore les cailles à la braire 
avec des choux & petit lard. Vous en 
faites ·des compotes, comme celle de 
pigeons, que yous patTez avec ris de 
veau, champignons,. du beurre, un· 
bouquet; mettez-y une pincée de fa·· 
rine) mouillez avec du bouillon, du 
l:h nd de veau; à la moitié de la ' cuif
[on, vous y mettez d~s culs d'a·rtichaux 
cnits à moitié dans l'eau, des petits 
œufs, fervez à courte rauce; ce même
ragoùt, après qu'il eH defièrv i de l.l 
~ able, [e peut mettre en c'lifTe. Vous 
?rcnez le plat que vous devez fervir. 
il1cttez dans-le fond une bonne farce' 
je bon goùt ) le ragoût defTus que vous: 
couvrez avec de la mênle farce, unie

' f~z avec de l'œuf battu, ~annez dé 
mie de pain) faites prendre' couI·eur au 
four, égoutez la graifIe, fervez avec 
une bonne Cauce claire. 

Ce même ragoÎlt, vous PCUV€z en .. -
core le fervir en timbale de la même· 
façon qu'il el! expliqué aux lapl'eaux: 
Cn timbale ,. page 208~ 

Cailles grilléer •. 

F.bl1lb ez & V uidez !lx caiIres,felldez- Entrée. 
~. -
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les à moitié par le dos, mettez-les dans 
une caiTerole avec de l'huile, quatr~ 
feuilles de laurier, rel, gros poivre, 
enveloppez de bardes de lard, fai tes 
cuire à très~petit feu fur de la cendre 
chaude.Quand elles font pre[que cuites, 
pannez-les avec de la mie de pain & 
faites griller; mettez dans la ca{fero]e 
un p~u de blond·de veau, du bouillon, 
détachez tout ce qui peut tenir après, 
dégraiifez , pa{fëz au tamis, fervez 
defIous les cailles, que la [auce [oit dt 
bon gout & claire. 

Etuvée de Cailla. 

lntrée. Faites un fouX avec de la farine & 
du beurre., pnfTez-y cinq cailles que 
vous avez flambées & vuidées , a vCC 

une douzaine de petits oignon~ blan· 
chis, mouillez avec un demi [eptier 
de vin blanc, du bouillon, un bouquet 
de perfil, ciboules, une feuille de lau
rier, thim, bafilic, deux cloux de gé
rafle, garni.iTez cette étuvée de ce que 
vous voulez, comme culs d'artich3t1X 
cuits à moitié dans 1'eau, ou une an· 
guille .coupée par tronçons, laitances 
de carpes; à la place de poiffon vous 
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Y pouvez mettre des petites f.'luci{fes , 
crêtes ou foyes gras. Quand l'étuvée 
fera cuite, a{faifonnez de bon gOllt ~ 
mettez-y capres entieres, un anchois 
haché, rervez garnie de croûtons paf
fés au beurre. 

Cailler aux oignon! en crépine!. 

Trou!fez les patê"~n dedans de fix: Entrée. 
cJiHes, après les -avoir flambées & 
vuidées, faites-le~ cuire avec du bouil-
Ion, un bouquet de perfi] , ciboules 7 

deux cloux de gérofle, deux feuilles 
de laurier, peu de [el. Quand elles [ont 
cuites, faites attacher toute la Cauee 
de leur cuiŒon après les cailles, mêttez ... 
les refroidir, paifez dans une caiTerole 
beaucoup d'oignons coupés en dez 
avec du bon beurre jufgu'à- ce qu'ils 
[oient cuits à forfait; nlette~ y deux 
anchois hachez, une Iiairon de trois 
jaunes d' œufs avec un peu de crême , 
faiter lier fur le feu; prenez autant de 
tnorceaux de crépines que de ca.illes, 
mettez de{fus de l'oignon & une caille, 
enveloppez chaque caille d'oignons & 
de crépines, trempez dans de l'œuf 
battu, pannez de nlie de pain, faites 

y ij 
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prendre couleur au four; mettez du· 
blond de veau dans la caHèrole où 
vous avez faÎt cuire les cailles avec un 
peu de bouillon, détacbez ce qui rcfie, 
dégraiffez, paffez au tamis ~ fervez 
cleifous les cailles. 

Celles à l'appétit [e font de la même 
fU.Çon, à cette différence qu'à la place 
d~anchois,~ous ~,ettrez.deux harangs 
fûrs coupes en Très-petIts dez ,. dans 
la [auce un jus de bigar:ade •. 

Cailles au Jamh'olt. 

Eouée. Faites une farce avec des foye& ~ 
lard rapé) pe-rfil) ciboules, champi .. 
gnons, le tout haché, [el., gros poivre" 
farci1fez fix cailles après les avoit flam
bées de vuidées; foncez une cafferole 
de {j~ tranches de-jambon tres .. minces,,' 
nlettez les cailles deifus avec de fines 
herbes hachc;es, gr0s POiVf€ ,. point de, 
fel, cou.vrez avec bardes de lard,. 
faites [uer & cuire [ur, de la cendre 
chaude; la· cuiffon faite, dref1ez les. 
cailles [ur les tranches de jambon; 
tllettez dans la cafferole- un peu de 
blond d~ veau, un filet de vinaigre: 
)blanc t déta.chez ce Clui. relle "pa{fez la: 
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rance au tamis, dég~aiffez , .. fervez [u~ 
les cailles.· 

Cailles au Duc~, 

Farciifez fix cailles. , que vous avez Entrée. 
flambées & vuidées, avec leurs foyes~ 
lard ropé, perfil,. ciboules, [el, gros 
poivre ,. un jaune d)~uf, foncez une 
cafferole de tranches de veau blan .. 
chies, mettez les cailles deffus , l'effo-
lnac en deffi)us, avec un bouqnet de 
perm, ciboules, une gouffe d'ail, deux 
d oux de gérof1e, thim , laurier, ba· 
fllic, cinq· belles écreviiles en vie les 
petites pates ôtées, un peu d'huile;, 
couvrez de bardes de 1ard, [el, gros-
poivre, faites [uer un quart d'heure ,. 
ll10uiilez avec un verre de vindeCham ... 
pagne, fai-tes cuire à très-petit-fèu· fur 
de la cendr.e chaude;. la cuiffon faite , . 
dreifez-Ies dans, le plat, l~s écreviffes. 
entre, mettez du blond de v€au dans 
la cuifI()n & un peu de bouillon, faites: 
~ol1illir pour- dégrailfer, palfez au taw 

.ni~, fervez avec un jus d'orange dans 
ra rauce. · . . , 

Les cailles au fenouil Ce font de la 
l1ême. faç,on ~ vous ne mettez. point 
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~'écrevilfes. V OQS ave~ autant de pe..; 
tites branches de fenouIl que de cail .. 
les, faites-les cuire dans j'eau un quart 
d'heure, pretTez pour qu'il ne rcfle 
point d'eau; les cailles étant dreiTées 
avec la [auce 7 vous mettez [ur chaque 
une branche de fen a uil. 

DE LA POULE D'EAU, 
ouF 0 U L QUE. 

On en diilingue de plu1ieurs erpe~ 
~es. Les une~ ont les pieds rouges ou 
couleur de rore, d'autres verdâtres, 
quelques - unes d'une couleur obCcl1re 
& cendrée. Ces différentes e(peces cl' oi. 
{eaux aquatiques ne [ont Di abfàlumenE 
de la même groifeur, ni de la même 
bonté. Lorfqu'ils font jeunes & gras , 
leur chair donne un afIez bon aliment, 
Jllais uri peu difficile à digérer. Il e~ 
efl: qui prétendent qu'on peut en man
ger les jours maigres. 

Du PL UVIER. 

Il yen a de deux fortes: Le pluvier 
doré qui eft de couleur jaunâtre, eff 
moins commun & plus délicat, qu.e le 
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gris ou de couleur cendrée. Ils fré
quentent ordinai.rement le.s bords ~.e~ 
rivieres ou les lIeux humIdes. Qu Ils 
ayent pris leur nom de l'idée qu'on a 
euë qu'ils annonçaient la pluye, ou de 
ce que les Chafièurs les prenoient plus 
aiCément en tems de pluye, c'eft ce 
qu'il importe peu de fçavoir. Mais on 
ne peut diCconvenir que' leur chair, fur
tout celle du pluvier doré, ne foit d'un 
goût exquis, & facile à digérer. 

DEL' 0 R T 0 LAN. 

L'ortolan eft un petit oiCeau à peu 
près de la groifeur de l'alouette) de 
couleur grifâtre, le col jaunâtre aulfl
bien que le ventre. II a un chant airez 
déragr~abIe & importun, furtout la 
nuit qu'il chante à diffé·rentes repriCes. 
Il a le bec longuet & affez menu, conl
me la fauvette, & autour du bec vers 
]a tête éle petites barbes noires. On en 
voit en quelques Provinces méridio
nales de la France, mais furtout dans 
la Ga[cogne & dans les Landes de Bor
deaux Oll l'on en prend beaucoup. On 
y fait la chaŒe aux ortolans en deux 
làifons, au Printems, & fur la fin de 
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l' .Eté. Mais on ne prend dans la pre,; 
Nliere que de vieux ortolans maigre& 
q.ui vont faire leur nid. On peut le~ 
engrai1Ter, mais ils ne [ont jamais fi 
bons que ceux que l'on prend aux mois 
d'Août & de Septembr.e. L'ortolan 
gras ne paroît qu'un peloton de graiffc t 

à peine diihngue-t-on Url peu de chair 
. fur les cuiffes. C'eH un oifeau fort dé. 

Hcat, nourrjffant, & qui Ce digére ai. 
fément. Le jeune ortolan pris dans fon 
nid, quoiqù'il ne [oit pas fi gras, ne 
laiffe pas cl' être excellent .. 

Du V AN N EA V. 

Le vanneau eH un oileau à peu près 
de la groffeur du pigeon, nIais dont 
les aîles [ont bien plus IOFlgults. Il a fur 
la tête une cr.ête affez haute, le bec un 
peu long. Sur le dos ion plumage etl 
de couleur claire cl' ardoife " au col il. 

. tire [ur le verd •. Dans le refle du corps: 
on y remarque différentes coulel!1rs~ 
C::lffime du. blanc ,. du. noir ,. & du bleu,. 
il Ce plaît le long des rivieres,. ou dans 

. des terres enCemencées humides, lorC
que le bled commence à pouffer. Sa 
~hair eft fort efiimée pour fon goût & 
fa délicatefIe,. DE. 
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La gelinotte de Bois en uf.leefpece 
de poule fauvage, quoiqu'eUe ait les 
poules & les coqs don:efiiq,ue~ e~ a ver ... , 
jÎon. Elle eft parfemee de dlfferentes 
couleurs. Elle habite les montagnes & 
les forêts, où elle [e plaît avec les cerfs, 

. & Cc nourrit de grains. C'eft un oifeau 
' alTez rare, fort recherché pOUf la dé ... 
licateire de (on goût. : Sa chair fournit 
un aliment Cain & facile à digérer. 

Du BEQUEFIGtTE. 

Le bequefigue eft un petit oiCeau un 
' peu moins ,gros que l'alouette, d'un 
gris brun fut le do's, & fur le ventre , 
d'un blanc [ale tacheté de petites nlar~ 
ques noires. Son bec eH longuet & 
mince comme celui de la fauvette. Oa 
prétend qu'il aime les figues 1 cl' où il a 
tiré fon nom. Cet oifeau efl fort com ... 
'mun en Automne dans les Provinces" 
;méridionales de la France. Ce n'efl . 
pas qu'il ne s'en trouve auffi ailleurs & , 
'même dans le voiGnage de Paris, mail 
il n'y efi pas gras ~ faute, fans doute, Z ' 
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~es alimens propres à l'engraiffer. Il 
fe plait furtüut dans les vignobles) ou 
dans les campagnes oil il croît du fa, 
rafin. Je doute même fort que ce foit 
Ja figue ou le raifin qui l'engraiilè, & 
je crois avoir renlarql:Jé que ce qu)il 

. c.herche dans les vignes & dans les 
.champs" n'ei1 pour '1'ordinaire que le 
grain d'une plante aiTez connuë en l\1é. 

_ decJne, qu\,n nomme Jl;lercJtriale. J'ai 
toujours ob[ervé 'que ·dalls les lieux où 
cette pbnte :croÎt 'abondamment, les 
bequefigues y [ont plus gras & enplus 
grande quantité, ils s'engraiffent Cil 

peu de tems, & maigrilTent dernême. 
Souvent un vent de 1\'lidy un peu fort 
qui fodle un ou deux jours, (ùffit pour 
les rendre maigres, alors ils volent a[
fez légerement; mais quand ils {ont 
gras, ils volent péiàmment;t Cet oi{eau 
fi' eft ,pas moins délic6.it que l'ortolan, 
fi même il n'e mérite pas de lui être 
p.réfert. Comme lui ,ce n'eit, quand 
HeR gra3, -qu'un peloton de graiffe; 
mais un léger goflt d'amertume que lui 
conimunique la mercuriale dont il {e 
nourrit, prévient la fadeur & le dégoût 
qu'il femble que cette graiffe devro!t 
cau[er. Sa cbair pleinf! d~un f~c cxqu~s 
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dl: nourriflànte , [ans charger l'eflo
mac. 

Il y a deux autres efpeces de beque .. 
'figues, qui n'ont que le plumage de 
commun avec ceux dont nous venons 
de parler. On les appelle en quelques
endroits des bequetigues bâtards. Les 
unS [ont pour le moins auffi gros que 
les premiers que nous avons décrits; 
ils [e plaifent fur les bords des rivieres 

. & des ruiilèaux, & peuvent paiTer pour 
de~ oireaux aquatiques, ils ne font ja
mais gras, & n'approchent pas de la 
délicateife des autres. (.Jn en trouve 
cn tout tems, en Il yve·r comme eft 
Eté. Les autres font moins gros, & 
li'équentent non - feulement les borqs 
des rivieres, mais encore les champs, 
quand les bleds verts commencent à. 
paroître. Ils ne (ont jamais gras non · 
plus, ni recherchés pour leur goût .. 
Quoique nous ayons --dit que les deux: 
efpeces ayent beaucoup de reffemblan .. 
ceavec la premiere par le plumage, ce
la n'empêche pas que par la comparai .. 
fon on ne puitTe apprendre à en faire ·b 
diflerence; mais à leur cri on ne peut 
SI y méprendre. 

Zij 
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Er J)' AUTRES PET 1 TB OIS EAUX; 

Le guignard efl: un .oifeau de paf. 
fage fort connu & commun en Beauc~ 
'Yers le temsdes vendanges, de la 
groffeur .à peu près .de la grive. Il eH 
f.ort gras & fecorrompt fi prompte .. 
ment qu'il efi difficile dele tranfporter, 
fa chair approche beaucoup de la déli. 
~ate(fe & du goût d.e l'orfolan. 

Il 'Y a plu6el1rs autre, · efpeces de 
petits oifeaux que · l' on trouve en di
~erfes Provinces, & qui . funt .eftjOlées 
pour leur goût. Tel eH le Roffignol qui 
flUr la fin de l'Eté devient fort gras, 
&: prefqu'auffi · .d#icat . 9ue ·le bequefi~ 
gue •. 

Telle efi la fltuvettl, dont il y a 
. pluCteurs' e[peces , qui dans la même 
faifon font alilfll g.raffes ·& excel~ente~, 
·T elle eft la ·t:8ugl-g()rge, qui dans ~e 
même.:temsefl: un oifeau fort délicat, 
Le torcol eft e1,lcore un oifeau gros 
conlme l'alouette ,qui en Automne ea 
fort. gras, fon plumage eft d'un gris 
cendré. En lui ~uvrant le bec, on lui 
~r{)tJv~ une .Ian~ue rond~ & rointu~ ~.~ 
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fa longueur d'un doigt, il la plonge' 
d'ans les fourmillieres; & quand" les
fourmis s'y font at.tachée~,. il la retire " 
& les avale; il eft fort délicat. Je ne' 
parlerai pas des pinçons', déa chardon
nerets, des linottes, des moineaux, & 
d'autres oifeaux à{fez connüs) la feule 
{ai[~n où ils puiifent être: recherchés, 
,eit la fin de l'Eté & l'Automne, parce 
qu'alors ils [ont plus ,gras , ma·is , ils ne' 
InilTent pas d'être pour ]' ordinaire durs 
& difficiles ·à digérer.. De tous ' ceux 
'Ille nOl~~ venons de -nom!ller, Ja linotte 
ell: celle qui dans ce tenls·là' 'efl: 1"1 nlei.~ 
leure. Le Dloineau eft très-chaud, ninii 
il 'échauffe beaucoup. Il· [u,fnra d'avertir 
ici en général, que quelque excellent 
que puiife être un oifeau par lui-nletiJe l' 
le Printel)l' ,n' eft point ordinairement 
la Cairon d'en manger, ,encore nloins le 
tems qu'il couve & qu'il nourrit des 
petits. J'excepte néannloins les jeunes, 
que l'on a pris fur le nid "o1,laprès q}l~ils ; 
en, font fartis •. 

Ziij 
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DU R OTI. 

Du C~"hon de lait. 

I L faut le bien échauder & vuicler) 
laiffez les rognons, embrochez & 

faites-lui des incifions rur la peau pour 
l'empêcher de Ce déchirer; en cuifant 
frotez [ouvent avec de Phuile fine pour 
lui rendre la peau croquante, [€rvez 
bien cuit, parce que toute viande d~ 
lait doit être bien cuite. 

De l'Agneau. 

Vous le faites refaire, en le tenant 
en l'air fur de la braife ; fi c'eH un rôt de 
biC, 'Vous le piquerez & mettrez des 
bardes de lard fur les endroits qui ne 
le [ont pas; le quartier de devant, vous 
y mettez une barde de lard &: couvrez 
de papier, il faut une heure &. demie 
de cuiiTon pour le rôt de hif, & près 
d'une heure pour le quartier de devant, 
laiffez morti~er deux ou trois jours 
avant que de vous en fervir; le. ch~~ 
vreau comme l'agneau •. 
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Dei Pig'eon f. 

Vous les prenez delTous )a mere 
pour les tuer, les petits vous pouvez 
ks employer tout de fuite; les gros 
VOLlS leur ôtez la p'oche & les boyalllc, 
lailfez les mCJrtifier avant que de VOl:'S 

en [ervir; pendant qu'ils font chauds, 
il faut leur battre j' cfiomac , vuidez 
les pigeons après les av'oir plumés, 
faites refaire [ur de la braire, les petits 
VOlIS les bardez; dans le tems des feuil
l~s de vifTne.<t, vous en mettéz entre 

, ) 

Je) b3rde3, emhrochez dans tlne bro-
chette, faites cuire à la broche; lèS 

gros vous les bardez ou piquez. ' 
Le bon tourterea.u & le ramereau 

doit être gras, la chair noire, vous le 
faites cuire comme le pigeon. 

De la volaille., 

A vant que de tuer la volai Ile, VOl1i 

]a laiffez quelque te1llS làns manger, il
faut la plumer pendant qu'elle eH chau
de) lui ôter le gros boyau, la battre 
[ur l' cHomac; VOL\S la 1aiffi~z après 
,mortifler deux ou trois jours, Itüvant 

Z iiij 
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les endroits ou la Cairon. Si vous lu 
tran[portez, il ne faut point l'enfermer 
qu'elle ne Coit bien froide" parce qu'elle 

. fe gâteroit promptement. Quand vous 
'Voudrez ·vous en [ervir, otez la poche 
en fairant une incifion [ur le col, glif~ 
fez le doigt en dedans pour détacher 
les boyaux, vuidez-Ies après par le 
derriere, faites revenir la volaille [ur 
la braire, commencez par le dos, les 
(:ôtés ,& finiifez par ,l'efiomac. Etant 
rcvenuë également, vous l'e[filyez & 
épluchez, troulTezla volaille avec Une 

ncelle, & lui paflèz une brochette ûU 

travers des cuitTes, vous la barderez 
ou piquerez, faites cuire à la broche 
il feu égal; vous connoîtrez [a cuiifon, 
quand elle comnlence à fumer & jetter 
des petites (u[ées de jus, la cuilfonefi 
proche, il: ne faut plus qu'un .demi qUiHt 
d'heure pour la tirer. Toute la volaille 
fe prépare de la Blême- façon, hors la 
poularde qu'il faut vuider par le côté, 
en [airant une petite incifion deffous 
la cuiife. 

L'oye làuvage, canneton de Roüen, 
canard, oi[eau de riviere, oiron, far· 
celle, s'accommodent tous de même; 
vous. ne. faites -qlle les vuider 1 refaire 
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&, éplucher', troulfez les pates) faites 
cujre Lans les barder ni piquer, il faut 
peu de te ms pour la cuiifon, & doivent 
être lèrvis dans leur jus. 

Le Sanglier ) Cerf & Chetweull. 

Vous le laiffez mortifier & faites · 
refaire [ur de la braiiè; piquez.lè & 
le marinez avec (el) poivre, tranches 
d'o ignons, une gouife. d'ail,. vinaigre, 
V O Ll S le ferez bien cuire à la broche 
enveloppé de papier beurré, Îervez .. 
clans une iàucierc une poiv rade liée •. 

Le marcaŒn, vous laiffez la peau 
fur la tête, faites-le refaire & le piquez. 
cie lard fi~, faites cuire .GlOS mariner" 
fervez avec une. poivrade.. . . 

Le Levreau & le Lapreau. 

Faites-les refaire, & piquez de 'petit
lard, il faut les fervir . cuits à propos', . 
c'eft-à· dire, un peu dans leur jus, p.rin
cipalenlent le levreau, que vous [ervez . 
avec une poivrade liée. 

Pour ne pas ôter le fumet du lapreau, . 
vous ne l'arro[ez qu'une foii). en le met ... -
~ant au feu... .. 
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Du Gibier v~latile. 

Le pluvier J laiffez quelques plumc~ 
à la queuë , ne le vuidez point, f.lites. 
le refaire & piquez, faites cuire bien 
doré, lervez Jùr des rôties. 

La grive, ne la vuidez point, faites .. 
la refaîre & piquez , ü~rvez [ur des rô· 
ties. 

La movictte, ne la vui·dez point, il 
faut la :flamber, piquer ou barder) 
[ervez rur des rôties. 
L~ bcccafle, bcccaŒne, ou beccot, 

ne 1es vuidcz point, trouffcz les p ~ t (8 
& le bec au travers du corps , f,ùc 'i 
refaire & piquez, fervez tûr des rôties, 

Le faifan, il faut le vuider , faire 
refaire, pig uer de menu lard, cuire 
enveloppé de papier> fervez de belle 
,couleur. . . 

La caille, vous la vuidez , faites re .. 
. faire fi vous voulez, enveloppez de 
feuiUes de vignes & bardes de lard, 
fervez-Ia pannée de bel1e couleur. 

Les ortolans, les bequefigues t les Gui .. 
gnards & autres petits oifè.:1uX , vous 
les accommodez cOmme les cailles. 

Le perdreau, il faut le vuider & 
troulfer J faites-le refaire, & piquez de 
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menu lard, fervez cuit à propos.; 

La tourterelle, la gelinotte, comme 
le perdreau. 

~ .............. ~ .. _. -------_ .... . 

DES ENTRE'METS 
DE VIANDE. 

Différtntu D aubet. 

lntre-

PRENEZ un oye ou un canard que mets . 
vous flambez, vuidez & f..1rcinez froiJ. 

ùans le corps avec le foye, lard r.apé, 
redil, ciboules, deux jaun'es d7œufs, 
[el, gros poivre, lardez la chair avec 
des lardons affaiConnés de [el, fines 
épices, pedil , ciboules, échalottes;. 
fr)l1cez une marmite de terre, ou une 
terrine de bardes de lard, mettez l'oye 
ou le canard de!fus, couvrez de tran~ 
ches d'oignons, de carottes, panais,' 
un bouquet de perfil, ciboules, une' 
goufre d'ail, trois cloux de gérofle .,. 
thim, laurier, bafilic, faites [uer une 
demie heure [ur de la cendre chaude; 
mouillez après avec une chopine de 
vin blanc, deux verres de bouillon, un 
peu de fel, gros poivre, faites cuire à,. 
'petit feu; la cuiŒon faite ,. paiTez la 
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fauce au tamis, mettez la viande re~ 
froidir dedans. Quand la fance fera en 
gelée, vous la fervirez deiTus. 

V ous faites une daube de liévre de 
la même fafon, vous le défoifez, ou 
coupez par membres [ans déLDîfer 1 

fervez-Ie dans une terrine. Si la fauce 
eH longue, vous la ferez réduire avan~ 
,que de la. mettre en gelée. 

Dah~he de . Dindon açcompl3gnlé •. 

Entre- Flambez & vuidez un. dindon bien 
mets . en ch~ir, dé[(){[ez-le à forfait en com-
goid. mençant par le brichet. Vous prenez 

deux noix de veau, que vous lardez 
partout avec du gros lard aifaifonné 
Ele [el, filles épices, pedil ,. cibQules, 
échalottes, rocamboles, le tout haché; 
nlettez les noix de veau dans le corps 
du. dindon, lardez-en la chair de la 
même façon 1 faites cuire . & [ervez 
comme les da.ubes~ précédentes. 

DAT4be III Veau., 

Entre- Prenez un cuiifeau, ou un morceau 
mets de 'ruelle de veau) la quantité que vous 
froid. j?gerez à propos, lardez partout avec· 
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des lardons a11àilànnés de [el, fines 
é.oices, pedîl, ciboules, une pointe 
d~ajL quelques écha.lottes, le tout ha .. 
ché très - fin, foncez ul!le terrine de 
qudques bardes de lard, mettez le veau 
delIùs a vec.tranches d'oignons, racines, 
un bouquet de fines herbes, cloux d.e 
gérofle , .. faites fuer une demie heure, 
~nouillez avec un V,erre de bouillon, un 
poiffon d'eau-de-vie; fai.tes cuire &; 
(ervez avec la Cauce en gelée, ' comme 
tes précédentes. Si 'le morceau eft petit, 
vous ne mettrez que dcn1i-poiifon. . 

Différente! Galantine! .. 

Faites une galantine de ,ce que vous Entre-
TOudrez, comme dindon, poularde, mets . 
poulet, lapreau ., canard, la façon eH froid~ 
toujours de même. Vous le défoifez 
&'l'étcndez de toute fa 'longueur, faites 
t!lne farce avec de la volaille cuite à la 
broche que vous hachez très-fine avec 
de la tetine de veau blanchie, perfil ~ 
ciboules hachées, [el, gros poivre; 
liez de fix jaunes cl' œufs; mettez de 
cette farce de l'épaifTeur d'un écu fur 

, toute ]' étenduë de votre volaille, aroo: 
rangez [ur la farce un filet de truffes p 
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'un filet de jambon, un filet de lard, 
un filet de jaunes cl' œufs durs, un filet 
de pifiaches, vous continuez de cette 
façon jtifqu'à la fin , couvrez tous les 
filets avec autant de farce que VOliS 

avez fait defrous, unifIez avec de l'œuf 
battu, roulez la galantine, mettez fur 
le de1Tus quelques bardes de lard, en~ 
veloppez avec un lin,ge, ficelez les 
bouts & tout le long; faites cuire dans 
une bOi1ne bra'Je avec du bouillon, 
une chopine dè vin blanc, un bouquet 
de pedil , ciboules, une goufIe d'ail, 
trois cloux de .gérofle, une feuille de 
lat:1fler, thim , baGlic, oignons , ca
rattes, panais, laifTez refroidir dans fa 
cuiiTon, fervez fur une [erviette. 

P '" "l' ate me e en FDt. 

Entre- Lardez une vieille perdrix, un lapin 
mf'ts coupé en quatre 1 deux morceaux de 
froid. tranches de bœuf avec du gros lard, 

a{faifonnez de Cel, fines épices, perfil, 
ciboules, une goulfe d'ail, un peu d'é
chalottes, le tout haché très· fin; mettez 
toute la viande dans une petite mar
mite avec des bardes de lard deiTus & 
de{fous ~ mouillez avec un de,nlÎ feptier 
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de vin blanc, un poi{fon~' eau-de- vit!, 
faites cuire à très-petit feu; la cuilfon 
faite, dreffez le tout dans la terrine 
que vous devez [ervir bien [erré l'UR 
~ontre l'autre, la viande' entremêlée" 
couvrez avec les bardes de Jard; fi la 
[.'lUce étoit trop longue, faites-la un 
peu réduire, mettez fans dégrai[[er fI.lJ: · 

la viande, fervez froid. 

Hwr'c de CochQ'IJ. à, labraifl. 

1\1ettez [ur un fourneau bien allumé, Entte~ 
une bellehl1re 'de cochon, brellez-en Inc.ts ' 

tout le poil, frote.z avec une brique froId. 
pour ôter le plus gros, remettez [ur le 
feu pour rac.hever de brûler le re.fle, . ('" , gratez avec un cQuteau ~UlqU a ce qu -
elle foit bien propre, défoifez-Ia des 
mâchoires jufqu'auprès de.s yeux, fan3 
rien ôter de la chair, ni de la peau; 
hrdez toute· la chair avec des groa 
-lardons affaifonnés de Cel, fines épice,s, 
mêle,z avec ail, échaJottes, rocambô·" 
les "perfil, ciboules ; enveloppez la 
'bure avec un linge & la ficelez, nlettez 
('uire dans une marmite ·avec deux: ' 
pintes de . vin rouge, un citron coupé 
en tranches, du. b.ouillon, aifaifonnez , 
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de [el, poivre, oignons en tranches 
carottes, panais, un gros bouquet d~ 
perfil, ciboules, ail, thim, laurier 1 

bafilic, cloux de gérofle, faites cuire à 
petit feu pendant ciRq ou fix heures, 
laiffez-la refroidir dans fa cuilfon, fer. 
ve"z [ur une [erviette garnie " de perfiJ 
verde 

La hure de [anglier [e prép'are de 
la même fas:on. . 

Gigot tlccfJmpagnl ~ l'Italienne. 

Entre- Lardez partout un gigot de nlOutoli 
~~~td. avec du gros lard, faites-le cuire dans 

une marmite 'av€c du bouillon, une 
chopine de vin blanc, un bouquet de 
perfil, ciboules, une gouffe d)aiI.~ trois 
doux de gérofle, une feuille de laurier, 
thirn, bafilic; au quart de fa cuiffon, 
nlettez-y carottes, panais coupés pro
pre.ment, une douzaine de petit.\) ai .. 
gnons, le tout blanchi, faites cuire & 
]aÎffez refroidir dans fa cuiifon. Prenez 
le gigot que vous mettez dans le plat 
que vous devez [ervir, les racines &, 
les oignons autour , avec des anchois, 
des cornichons, des capres, des croû
tons de pain paifés à l'huile-, le tou~ 

arrange 
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~rrangé proprement , a(faifonnez de 
peu de [el, gros poivre) huile , - vinai~ 
ure, fervez pour entremets froid. 
b 

Saucijfon de Mouton en· mortadelle~ . 

Dé[o[[ez à forfait un -gigot de mou- Entre-
" " d 1 h" mets ton, otez-en· une partie e a c au, ~ 'd 

lardez celle qui refle contre la peau, rOI • 
av~c du lard aŒ1i[onné de [el, fines· 
épices, perfil, ciboules~ . échalottes 
hachées ; coupez en filets celle que 
vous avez ôtée, avec du jambon, des , . 

. truffes, des chanlpigl'lons, douze gauf
[es d'ail cuites un qùart d'heure dans 
l'eau,. coupez le tout. en filets & le 
maniez enCemble avec du . lard rapé J ' 

fix jaunes d'œufs crus, fel~ fines épices," 
mettez dans le gigot que vous formez : 
en fauciffon, envel,oppez avec une · 
étamine, faites cuire . dans une bonne ' 
braire avec du bouillon, vin blanc, . 
un poiffon d'eau-de-vie, un bouquet 
de perill ~ ciboules, atl, thim , laurier, : 
bafilic, laiffez refroidir dans fa cuiJron,~ 
!ervez fur une [erviette •. 



Sauciffon J'épaule de Mout(m. 

, Filtre.. Prenez u ne épaule dè nlouton que 
mets r 
froid,. 'lOUS déCoffez à lorfait ; prenez les trois. 

quarts de la chair, que vous coupez en 
filets avec de la langue de boeuf, Cu 
lard, le tout en filets que vous mêlez 
n vec perfil) ciboules ', éc:halottes, {el ) 
fines. épices , un peu de ba{ilic en pou
dre, quatre j,aunes d'œufs; meqez to~~ 
ces. filets .. dans l'ép-aule, roulez-l,a en 
fàuciffon pour la faire· entrer dans tin 
boyau-de boeuf bien lavé', m'ettez en· 
fuite à la fàumure, comme les Ia.Rgues 

, de bœuf qué vous trou:verez ci-aprèsll 
&. finirez, de mênle. 

Tr anchcl tie bœuf in i ateau. 

Entre. Hachez trois ou quatre livres de 
mets tranches de bœuf, avec une ,livre de 
iraid.. graiifè du ro'gnon "mettez-les daos une 

caiferole avec une demie livre, de jam· 
bon coupé en, dez ~, une livre & demie' 
de lard coupé en-dez, pertH, ciboules, 
fl'chalottes., champignons, le tout ha .. 
~hé', peu de Cel, fines épices, huit jau4 

~,S d~œ.ufs,_ Ul1, poiffon d'eau·d.e·vie~ 
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rnêlez en:èmble ; foncez. une: petite; 
ca{ferole ronce avec des bardes de
lard, mettez del1ils votre farce de bœuf 
bien ferré ., couvrez la caiferüle & 
'mettez cuire a,u four pendant quatr_e 
heures"laifTèz refroidir daQs fa cuiifor; . 
vous ôterez après les bardes de lard; 
rafraichii1è~ tout le tout; & te deiIus
avec un tranche·lard, ôtez-en le moins. 
que vous pourrez, [ervez pour entre- -
mets fur une [erviette.. . 

Flanchet de. !Jœlif en Saucij[orz.. -

Ouvrez en deux un flanchet de hœuf,- Ellt~e. 
étendez ' deffus une' bonne farce, ar--mets 
Fangez . fur la farc~ un filet de lard froid. 
coupé en lardons, un filet de jambon,-
un filet de jaunes d'œufs durs, un fil.e.t 
de pifiaches-, un filet de trufrès, con-
tinuez de cette façon Jufqu'àdéfinitioo,. 
couvrez de farce, uniffez avec de l'œuf 
battu, roulez le flanchet en làuciifon., 
couvrèz de bardes. de lard, enveloppez-
le bien ferré dans un-e éta1)line , .Ol,ettez-
-le dans un vaiJfeau d~ ' fa grandeur J 

faites cuire_avec d.u.Qouillon, vin blanc., 
oignons, racines, un gros bouquet ;, 
-{el. >. poi vre ~ çoriandre, rhitn J laurier" •. 

.. Aa. ij 
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bafilic, lai{fcz refroidir dans [a cuiiTon 
fcrvez froid. " 

Poitrine &culouede baufà la Cardinale. 

Entre~ Prenez une belle poitrine ou culotte 
mets d b f e œu bie~ coupée, que vous défol: 
froUe r. L L' d lez à wnalt, la'rdez-Ia avec . es lardon8 

a1Taif0nnés de [el, fines épices, fI' otez 
pa,rtout avec du (alpêtre pilé, jlen faut 
trois onces pour une piéce de quinze 
livres; mettez la piéce de bœuf dans 
une terrine avec une li vre & demie de 
fel , quatre feuilles de laurier, bafilic, 
thim, deux onces de gcniévre, cou
vrez bien la terrine, ,laiifez prendre fd 
pendant fix jours; en[uitc vous· la re
tirez pour la laver à l'eau chaude •. 
:Foncez une marmite avec des. tranches 
de bœuf, couvrez tout le de{fus de la 
piéce de bœuf avec des bardes de lard, 
cnvel.oppez avec un linge & .ficelez, 
mettez -la. dans la marmite· avec de 
roignon, carottes, panais) un gros 
.bouquet de perfil, ciboules, trois gouf. 
les d'ail,. hl: cloux de , gérof1e, deux 
feuilles de laurier, thim, bafilic; faites 
{uer [ur le feu pendant une heure ,. 
lnollilIe2; après av·e.c de~x F.int~i, de. 
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vin rouge, du bouillon; laiffez cuire 
à petit feu pendant quatre heures,lai[
fez refroidir dans fa cui{fon; pour la 
fervir, vous la rafraichirez un peu fur 
les bords pOUl' faire paroître le rouge~ 
fervez [ur une. [erviette •. 

Lallg1/eJ [ourles, la façon tif lc.r Jdire. 

1\{ettez au [el pendant huit jours des Entre
langues. de bœuf, de cochon, de veau, ~e~$ 

.-de mouton ,. celles que vous voudrez, rOld, 

mettez du {el., [uivant la quantité de 
hiogues que vous voulez faire, une 
once de làlpêtre pour demie livre de 
fel, du geniévre, laurier, thim, bafili~ •. 
Quand elles ont bien pris fel, mettez ' 
{;haque langue dans un boyau bien lavé . 
& trempé dans la [atlmure, ficelez, 
faites fumer à la . cheminée. Q~and 
vous voudrez vous en fervir, faites 
cuire avec vin rouge J de l'eau, Oi1 
gnons, racines, ail, gérofle, fines her-
bes~ laiiTez refroidir dans leur. cuilloll •. . 

SauciJTon de. Sanglier • . 

Hachez deux livres de (angIier, une Fntre~ 
livre de panne, . vous vous reglerez [ur me.ts 

. froId • . 
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cela pour la quantité que vous en ferez. 
mettez la viande dans une caflèrole ' 

1 

que vous mêlerez avec une demie once 
€le [alpêtre, du lèl fin, fines· épices, 
de l'échalotte hachée, un poitron d'eau. 
de-vie, laitIez marin<i!r deux jours dan! 
le te), remplitTez après les boyaux pou: 
. fai ~e les. fauciifons· de la grofIeur que 
vous voudrez; faites cuire avec dè 
l! eati, vin blanc, oignon ') , carottes, 
panaig, un bouquet ,; laiflèz refroidir 
dans la cui fIon •. Vous pouvez faire des 
iàuciiTons de cette façon de toutes for~ 
. tes de viande noire. 

Animelles marinée!. 

Entre- Otez la peau de fix animelles, cou
mets pez!-les par tranches & faites mariner 
,haud. avec [el, poivre, perfil , ciboules, 

unegou{fe d'ail, quelques rocambol~s, 
le tout entier, un grand jus de citrol1, 
J~ifrez mariner deux heures .; en [lüte 
.vous les effuyez avec un linge blanc, 
trempez -les dans un peu de blanc 
d'œufs foueté, farinez, faites frire de 
belle couleur ,. fervez garnies de pcrfi~ 
frit.; . 
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Coupez par tranches quatre anime};.. Entre 
les, après avoir ôté la peau, paffez- mers 
les [ur le feu avec de rhuile & du Jus chaud. 
de citron juJqu"à ce qu'elles Laient cui-
t~s, afIai io11nez de [el J gros poivre; 
mettez dans une cai1èrole huit ou dix 
petits oignons blanchis, que vou~,paC-
ièz fllr le feu avec de l'huile, mouillez 
avec un verre de vin blanc, un peu de 
blond de veau ,. fel, gr.os poivre, faites 
(mire à petit feu, dégraiflèz, ièrvez 
avec les animelltrs, garniifez d'un cor-
don de· croûtons pa·fies à l'huile, & la 
[auce parde,fIus finie de bOA goût. 

Pieds & oreilles ~lc Cochnn e.n pa~ad. 
~11a SaÎnte-1'rIcne.hoult au P armefan. 

Netoyez des pieds ou oreilles, faites- Entre
les cuire avec de l'eau, vin blanc, fel, mets 
fines. épices" un bouquet de perGI, ci .. chaud. 
boules, ail, cloux de gérofle, thim, 
laurier, bafilic, des tranches'd'oignons, 
carottes, panais. Quand' ils [Ollt cuits, 
pannez avec mie de pain, arro(ez-les 
av.ec du [ain-doux, rcpannez. avec de 
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la mie de pain, faites griller de belle 
couleur, Cervez à Cee. Si vous voule~ 
.les fervir au Parmefan, falez un peu 
moins la· braife; étant, cuits ·, pannez 
moitié mie de pain & . Parme[an, pre. 
nez aut.mt de grandes rôties . de . pain 
que de morceaux de pieds ,mettez-les 
detTus les rôties, faîtes · prendre COlf. 

leur au four, . fer.vez deffous une ÜHlce 
claire & p'iq~ante. 

Hàteleu de [oyes grat., 

Entre- Coupez par petites tranches bien~ 
mets minces une· demie livre de petit lard 
~ud. bien entre·lardé, mettez-le [uer dans 

une cafferole fur le feu, .;après mettez·y 
des chatnpignons , perfil, ciboules, 
échalottes ha·'Chées· ,un: peu · de gros 
poivre., RlotlÏllezavec un verre de vin 
blanc, .du blond de veau, faites cuire 
une demie heure; . après. vous·y met
trez cinq foyes g-ra's . blanchis .coupés 
~n tranches épaiffes, .faites cuire un 
quart d'heure, que la [auce foit bie,n 
liée; mettez-y trois jaunes d' œufs, faI
tes lier fur le feu pour· que la · fauce 
tienne après la viande; prenez des l1a .. 
telets .d'argçnt, :ou brochettes de bois, 

. enfilez 



i) EO V l AND R. s28" 
tn tïlez tous les morceaux de f()yes & 
(k .P~tit lard,iaites tenir la [auce après, 
pa~nez de mie de pain, & .grillezde 
belle couleur, arrofèz lé~erement avec 
de l'huile pour qu'ils ne [échent pas, [er ... 
vez à [ec .pour entremets. 

';'oyes grai ·'en petitef 'caiJJef. 

Otez l'amer de fix foyes gras, EntïO-'. 
faites-les mariner avec de l'huile, perfil, mets 
, b 1 ' h 1 cl b 1 chaud· .. 1 Cl ou es, cc a ott-es, eux roeum 0 es, 

le tout haché~ [el, gros poivre; faites 
fix petites cai1fes de papier un peu plus 
grandes que les foyes, huilez le papier 
parde{fous, mettez dans le fond de 
chaque cai(fe une petite barde de lard, 
un foye gras de{fus avec une partie de 
h marinade, couvrez avec une barde, 
faites à tous de même; drefTez les 
caiHès iiu une tourtiere, faites cuire au 
fouI', ou fur le gril avec ·deux feuilles . 
de papier huilées deffous ·les caifTes~ 
Quand elles font cuites defTus & def.. 
fous, [ervez avec un jus de citron. 

Les -ris de veau, après les avoir f:lit 
blanchir) vous les faites cuire, & (er
Vez de la Iuême façon que les foyes, 
en ragoùt, en hatelets & en caiifes. 

Bb 
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Rôties de foyer aux fil,.i J,'anchoiJ 
à La SaiJJte-lJfcnehould. 

Entre' Faites blanchir trois ou quatre foyes, 
m ccs que vous 11achez avec de la tetine de 
Ch.Uld. veau blanc hi, perfil , ciboules; échü. 

lottes ;_ peu de Cel, gros poivre, liez de 
quatre jaunes d'oeufs, mettez cette far. 
~e fur des rôties de pain, unitTez avec 
. .de l'œuf battu, mette"z pardeffus des 
filets d'anchois coupés· très - fin~, re
pJ·fièz encore pD.rdeflùs de l'œllfbattu, 
pannez de mie de pJin, faites prendr.e 
b.elle couleur au four, & recvez. 

DEL' A N CH OIS. 

L"anchois eH un petit poiffi)n de 
mer fort connu ~ .f(Jrt efiimé pour [011 

bon goût. Il eft d'un grand ulàge dans 
les Cauces, & dans les {ulades. A près 
. qu'il dl pris ', on lui coupe la tête & 
on le [ale: il nous en vient beaucoup 
de Provence. Il faut le choifir nouveau, 
d'une chair ferme & rougèâtre. ~ris 
mc:dérement, il eX0ite 1'appétit, aIde 
à la digeaion, & cfi apéritif. L)exces 
échauŒ:! b ~ nuc()u?, & uugmentc l'J' 
creté des humçurs .. 
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Crêtes fritet.' 

ChoifilTez une do~zaine de moyen- , El1tro~ 
nes crêtes; pOllf qu'elles iùient bonnes, ic.:ts 
elles doivent ' être blondes & blanches) c laLld. 
les rouges [ont lùjettes à être dures; 
faites-les cuire avec du bouillon, un 
bouquet, la moitié d'un citron en tran-
ches, ièl. Quand elles [ont cuites, 
mettez égouter &; tremper dans une 
pâte faite avec du vin blanc, farine ~ 
lin peu d'hl1ile & du Cel, faites frire, 
'fervez de belle couleur. Si vous VOL1-

lez les nlettre en alumettes, coupez-
les en filets & frire de la même façon. 

C 1\ , l' " , l ' d P "r retel a ctuvte g acee e arm~an. 

l\{ettez cuire douze belles crêtes Entre,.; 
avec des petits oignons blancs, du mets . 
bouiJlon, une moitié de citron en tran ... chaud, 
elles, un pe\) de beurre, très-peu de 
[el; mettez dans le plat que vous deve'z 
ièrvir du blond de veau délayé avec 
du Parmefan rapé, deux jaunes d'œufs, 
Un peu de beurre, la croûte de de1Tous 
d'un pain à potage que vous avez pa{[é 
au beurre; faites migeoter {ur le feu 

Bb ij 
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;ju[qu'à ce que le pain [oit attaché lin 
plat, après arrangez deiIùs les petits 
oignons &. les crêtes; mettez dans une 
cafferôle un peu de blond de veau avec 
,du beurre , faites ·lier [ur le feu, arro[ez 
avec les oignons & crêtes, pannez Je 
Parmetàn ra.pé, faites :prendre.couleur 
au four, ou fous un couvercle de tour~ 
·tiere . . Quand il n'y a plus de fimce & 
·bieri glacé, ôtez-en la graiife, fervez 
.a vec un peu de blond de veau,> 

C .I\ • 

~ reles au graun .• 

'Entrc~ Mettez dans le fond du p'lat que 
.mets vous devez fervir une farce faite ave-c 
.~hJl1d. deux foyes- gras, lard rapé, perfil J 

cibo,u1es ., .chilmpignons , -Cel, poivr-e, 
deux jaun~s d'œuf s, étendez cette farce 

.. de }:épaiffeur. d'un écu. Vous avez 
.douze beUes crêtes cuites à la braire, 
ouvrez-les un .peu pardeiTous pour y 
faire entrer des ·morceaux de pain frit, 
,coupé de façon qu'il puiife entrer dans 
la crête & :la faire tenir droite fur le gra
tin, dre{fez les crêtes (ur le gratin t 

·mettez le plat fur de h cendre chaude 
'Pour faire cuire à petit feu ju(qu'à ce 
.que la farce & le .pain foient attacbé" 
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3U plat, [ervez deifLls une [auce à la:, 
Françoife,. que vous trouverez dans 
l'article des fauces. 

pour que les crêtes [oient blanches, 
il faut les échauder à Peau plu;; que 
tiéde, les laiifer tremper une demie 
journée, & cuire avec cl-u bouillon". 
une moitié de citron en tranches, un 
peu de beurre & du, [el. 

DES ENTRE1\'iETS 
DE LE GU.ME s.-

Du Ris. , 

LE ris cff une plante qui' [e cultive' 
dans les lieux maréca~eux& hu

mides. Il nQUS en vient d'Efpagne, du 
Piémont, & d'autres endroits. Ir faut ' 
choifir le grain, qui eft le, [eul qui [erve 
parmi les alimens, gros, blanc, nou-

& ., fi . {'; d l' venu" qUl s en -e al ement ans eau' 
bouillante. Il re{[érre un peu & [e di -# 
gére aiféJllent, s'il dl bic'n cuit, Lûr ... 
tout dans du bouillon gras ou Julait 
de vache. Il adoucit l'âcreté & tempere 
t ardeur dLl [atig~ 

Bh iij 



· Ris meringué. . 

Entfire- Prenez du ris la quantité de ce que 
mers u~ J r . 1 l' 1 ,ré vous en vou ez lau'è, 'avez- e a p u. 
. • beurs eaux, en le frotant dans les mair1s) 

mettez-le crever avec un peu d'eau) 
faites cuire avec du lait en mettant peu 
à la fois. Quand il eft bien cuit, mettez~ 
y du fucre t un peu de fel fin, de la 
:fleur d'orange pralinée & pilée, deux 
macarons' écrafés, dreffez [ur le plat 
que vous devez tèrvir, qu'il fait Ut} 

peu épais, couvrez tout Je def1l1s avec 
fix blancs d~alUfs fouettés avec du rUGe 
en forme de dôme, poudrez pardellils 
avec du fucre fin, faites prendre cou .. 
leur dans un four doux, ou fous un 
couvercle de tourtiere, fervez chauA 
dement. 

Rif marhré. 

El1tr~e.. Faites cuire du ris comme le précé-
m~[5 iu- dent, mettez dans le plat que vous de
cre. vez [ervir un bon morceau de fucrc 

avec de l'eau, faites-le fondre & ré
duire fur un bon fourneau juCqu'à ce 
qu'il [oit d'un beau brun, verfez· y 
promptement du ris chaud, ramenez 
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(ut' le ris le [ucre qui eft fur les bords, 
avec un couteau, de façon que le blanc 
& le roux faffent comme un marbré .. 
Vous obierverez de mettre peu de fu
cre dans le ris à caufe de celui qui [Cft 

il f:!irc le marbré. 

~iJ au Saffrail. 

lVlettez dans une petit~ marmite un Entre
qU :l rleron de ris bien lavé, faites èuire met~. 
avec d'excellent bouiUon, un peu 'de 
rel; la cuifIèHl faite, délayez plein un 
clez de lattran cn poudre avec un peu 
de boui1l 0 n. Quand il eil hien jaune, 
m.ê lcz·lc dans le Jill,. fèl' v CZ ch~1.ude .~ 
ment. 

Du ," u f. U A. U. 

Le gruau eft la farine groŒerfè d'a ... 
voine que l'on fait [écher au four, & 
que l'on met enCuite dans un moulin 
fait exprès pour la cOl1ca.fTer & la dé-. 
pouiller de G-1 premiere peau. Il faut 
le choifir net, blanc & fec, qui ne fente 
point le rehint. On l'e'llploye comme 
le ris dans du lait ou du bouiJlon. C'eff 
l~n aliment léger, adoucHrant, qui ra .. 
fraichit, provoque le fommeil, & fort 

B b iiij 
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bon pour les Convalefcens. L' on fa~ 
auffi une forte de gruau avec r orge & 
le millet. Celui cl' orge eft moins DOur. 

f,iŒmt que le gruau d'a vaine, dont au 
fefte il a les proprietés. Il s'employc 
de même. Le gruau de millet cH: au{ll 
adouciŒant & propre à tempérer l'â
creté du fang, mais il eft un peu ven
teux & péCant [ur l'eflomac qu'il ref. 
ferre. Le millet eil: une plante affez 
commune dans plufieurs Provinces de 
France. On ne fait ufage pour les aii· 
mens que du grain dont 11 ya de trois 
[-ortes, l'un blanc, l'autre jaune, & le 
tro ifiéme noirâtre. On pourroit ajouter 
Je panis qui eft un gratn uffez fembla
ble nu millet, mais plus petit, la plante 
qui le porte pouffe à [on extrêmité une 
eÎ})cce de furée à laquelle le grain dl: 
att2ché. Il a ~! peu près les mêmes 
qualités C}1.:le le m·illet, & s'employe de 
même. 

DES POl s. 

Il Y a· plufieurs fcHtes de pois qy-î 
ont à pen près les mêmes vertus. Ils 
f()nt apéritif~, mais venteux , & les 
G.ravelleux doivent s:en abfienir. Les 
~nciens on.t cru que les pois-chiches. 
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. r . l' 'l" . brlL01ent la pleïre; malS experl ence a· 

.anpris aux modernes, qu"cn dépoull
l ~ nt la pierre des glaires & des matiercs 
virqueuiès dont elle efi enveloppée, ils 
cau[ent aux l\lalades de· plus violentes 
douleurs qu'ils n'en fou.ttroient aupara
vant. Cela n'empêche pas que les pois, 
Iorfgl1'on en ufe modérement, ne four
ni[f..:: nt un bon aliment? propre à adou
cir l'âcreté du iàng. Et cc que nous 
clil<)Jls ici des pois doit s'appliquer 
généralement aux végétaux farineux, 
au jugement du J110ins d'un célébre 
Médecin Angloi5, dont nous ne fcrons 
pas [crupu!e d'e rapporter les termes: 
Il n~.y a Cel"lainemcm rien de fi légerJu~ ' 
l'd!omac, que (Cf végétaux farineu~\·~ . 
comme !cr pois, ICf flves, le miL~et) fa-
'voirie, L'orge, le· Jeglc, le froment, le· 

,r~.~o , le ,'is , les patates, & femblaMcs. 
(Regles Cur·lu [anté & [ur les . moyens: 
d~ prolonger la· vie par· r~L . Cheyne, 
Ji". 2, §. 1 8. ) . 

De- tous lc's pois les plus délicats. 
pour le g'oùt [ont les p()i .~ vcrds. Les: 
plus hâtif, ne [ont pas toujours les plus. 
[àins: le fumier, l'artifice dont on ufè 
pour les avancer, altére [ouvent leur 
nature, A cela près, plus ils fo.nt petits:_ 



Entre, 
illCets. 
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&, verds,meilleur en efl: le goôt. On en 
Dlange duntr.t trois mois; il faut choifir 
les p lus frai") cueillis, nouvellement 
écoHes, un peu longuets, avec une ' 
peti~c q ueuë & d'un goût [ucré. Les 
pois quarrés qui font plus tardifs, & 
plus gros q Lle les autres, [ont auffi fort 
hon,~ dans la nouveauté, ils fervent à 
faire des potages & des purées. On 
fait auflî [écher des pois, pour les con~ 
ferver & pour s'en {crvir, lorCque la 
faifon en eft paifé, .mais ils perdent 
beaucoup de leur faveur naturelle. 

Petits rois au naturel. 

P 1
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d " d 1 e pOIS ill1S avec lln J11 0 l' CCJ, L1 Je iY);l 

beurre, un bouquet, deux laltuë') Con .. 

pées en deux) nlettez-y une pincée de 
farine , nlouillez avec un peu cl' eau' 
chaude, faites cUÎt'e à très-petit feu; 
la cui1Ton faite & plus de [auce, met
tez-y un peu de rel fin, du [ucre, deux 
jaunes cl' œufs, faites lier fur le feu & 
fervez. 

DES FE V ES. 

Il Y en a de pluGeurs e[peces qui ont 
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prefque les mêmes vertus. Elles pro
voquent le fommeil, & adouciffent 
l'âcreté du fang. Majs elles donnent 
des vents,. & leur ufage trop fréquent 
épaiŒt les humeurs.Il faut les employer 
nouvelles & petites, & les faire bien 
cuire. Quand on les mange en robe, 
il faut les faire bouillir un quart d'heure 
dans l'eau pour ôter lenr âcreté. On 
prétend que les féves vert'es font moins. 
f1ines que les autres. Celle3 que l'on 
fait [écher pour les garder penient 
beaucoup de leur goût, 

Petites Fives ,2 I~'l A{aCèdoin~ • 

.l\lettez dans une caiferole du perii!", ElYtre': 
cihoules, champignons, échalotes', le Illcti .. 

tout haché, un morceau de beurre, 
pafTez [ur le feu, . mettez une pincée 
de farine, mouillez avec du bouillon, 
du vin blanc, un bouquet de p·erfil, 
ciboules, & [ariette, faites bouillir à 
petit feu; mettez après trois culs d'ar4 

tichaux blanchis un quart d'heure dans. 
l'eau bouillante, que vous coupez en 
petits· dez, avec un litron de petites. 
féves de marais, la calotte ôtée & cuite 
un quart d'heure dans l'eau;.faites cuire;-
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afTaiConnez de [el, gros poivre, ôtez; 
le bouquet, [ervez à courte fauce. 
Celles à la crême, vous n'y mettez 
point d\}. vin, ni d'artichaux; en ièr
vant, une liaifon de trois .jaunes d' œufs 
avec de la crème. 

DES HARICOTS OU FEVEROLES~ 

Le haricot efl: une forte de pois, 
don~ on fait beaucoup d'ufage dans 
le.) a1imèns. S ~s. vertus [ont les mêmf."s 
que \:elièS . des pois; le haricot verd 
doit êcre pris dans la primeur, il fa l1 t 
le cho. {ir petit & tendre, derorte qu'~ 
le ~~rain ne [oit pas formé. Plus il cuit 
ai ;~2ment, meille'ur il efi. On en confit 
au ~1inai~l'e & au [el pour le Carême .. 
Quand le haricot approche de [a mil
turité, on répare de la gouiTe le grain 
qu'on appelle feverole. 1\ ya des f~ .. 
veroles blanches, d~autres rouges ou 
même noires, Les· premieres font Ic~. 
plus ulÎtées en cuÎ1ine, cependant les 
rOll~es (e cl1irent plus promptement, 
& font même meilleures pour la [anté ~ 
parce qu'elles font moins péfantes fur 
r dtomac & nloin's venteu[es q~e les· 
autres. 
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Haricot; verts à la Flamande. 

Faites cuire -dans l'eau des petits ha- Entre~ 
yicots verts, après nlettez-Ies dans une mets. 
i:uuçrole avec du bouiHon , du beurre ., 
.da Id, faites . bou~lIir juf'qu'à ce qu'.il 
n'y ait plus de [auce, c1re{fez dansle 
plat que vous devez fervir, mettez 
tians une cafferole un peu de blond 
-de veau, [el, gr-os po,i vre" un nl0n:cau 
de beur're, un filet de vinaigre blanc., 
fa ites lier [ur le feu, [ervez deffus les 
haricots. 

l-laricots 'blanc! au MaÎtre d'Hatel. 

Prenez des haricots blancs ou féves, Hors'; 
faites cuire dans de l'eau, mettez les J'œuvre.. 
bi en égouter, & après dans une caffe-
'f;) le av~c un bon 11l0rCeau de heurre ., 
p',' rhl, ciboules, rel, gros pnivre , pa{:.. 
{l:Z [UT le feu, mettez-y une liai 'on de 
tr,) is jaunes cl' œuf.~, dplayez avec un 
'P? ll ~e bouillon, en [ervant un filet de 
Vlllaigre. 

Autrefa-çon : mettez firnplement les 
haricots dans une cafTerole avec du 
heurre, perill , cipoules .o échalottes · 
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le tout haché, [el, gros poivre, Un 
filet de vinaigre, faites ' chauffer & 
[crvez. V ons pouvez Cervir de la même 
faç on avec de l'huile à la place de 
beurre. 

DU PERSIL, DE L'OIGNON, 
AIL, ROCAMBOLE ET ECHALOTE. 

La feuille & la racine de. perfil [ont 
d'utage en cui!ine. Sa feuille doit [e 
cueillir avant qu'il ait fleuri, parce 
qu'alors elle a un goût moins âcre, & 
qu'elle dl plus tendre. Ln racine doit 
être blancheâtre, longue & tendre. 
Cette plall~e efl: apéritive" & provo .. 
que la fueur. Sa femence eft: une des 
quatre [emences chaudes maje9res. 
L'ufàge trop fréquent du perfil échauf
fe ~ & donne des maux de tête; mais 
.Jorfqu'il eft rooderé, il ne peut produire 
que de bons effets. " 

L' oi~non différe ,en goût & en grof. 
[eur, {èlon la qualité du terroir & du 
climat'. Dans les Pais chauds il a moins 
cl' âcreté que dans les nôtres. Le blanc 
eU généralement plus doux que Je 
rouge & le jaune. Les petits oignons 
blall~s font les plus ,efiimés pour les 
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rago lltS. Comme l'oignon échauffe, 
le trop fréquent ufage peut nuire, mais 
moderé il ne peut faire que de bons 
eff~ts. Il eft apéritif, pettoral & iùdo
rifigue. Il convient aux Scorbutiques, 
a à ceux qui font attaqués de la gra
velle. On prétend que l'excès caure 
des maux de tête. 

L'ail, .la 'focambole, & ]' échalotte 
ont à peu près les mêmes vertus que 
l'oignon, l'ail eft néanmoins un peu 
plus difficile à djgérer. La cui fine fait 
,Ivec luccès ufage de ces pla ntes) pour-

, relever le goCLt des fauces, & pour ex'" 
·clter l'appétit. 

O· " l" , tgnonJ a etuvec. 

Faites un roux de belle couleur avec Entrée. 
du beurre & farine, mouiHez' avec une 
chopine de vin rouge , un peu de 
oiiUi'ilon niaigre, mettez-y huit gros 
oignons cuits un quart d'heure à l'eau, 
avec un bouquet de perfil, ciboules, 
U;lè gouflè d'ail, trois cloux de géro-

. fie , une feuille de laurier, thim, bn1Îlic. 
St vous avez des culs d'artichaux J 

après les avoir fait cuire un quart 
d'heure dans l'eau, VO'-lS les mettrez 



S 04 D 'TI SEN THE MET S 

dedans avec èes œufs de carpes) (el . 
. gros poivre) faites ·cuire , fervcz ~ 
·COUt te fauce garnis de croCltons panés 
.au beurre, capres entieres, anchois 
hachés. 

GrOf oignonf farcir au hlond .de veau. 

Hors- Creu[ez avec un ·petit couteau huit 
.d'œuvre. gros oio-l1ons rou2'es, fans les défi'Yu .. 

~ ~ 6 
rer, .a.près les avoir fahblanchir & 
éplucher) TemplifI.èz-les .avec une farce 
de b-la'De (1e volaille cuite, graiflè de 
,bœuf bt~il1chie . , pediI, ciboules, c1lJm
pigncns hachés, {el, poivr.e , lie.z de 

" jaune~ 'cl' œufs; mettez - les dans une 
-. caiTerole avec des bardes de lard, un 

bouq!lt,t de pedil, ciboules: trO :i S doux 
-de gérofle , t1lim, laUl'i~r, bafi1ic 3 un 
.rlemi verre de bouillon, faites cuire 
.à très-petit feu, drdfez dans le plat, 
fervez deiTus une [auce de hlond de 
,veau, [el, gros poivre, jus dec.itron. 

Du Po r H EAU. 

IJe poireau s'employe rarement en 
.cuifin e, excepté dan5 les bouillon~; 
aufquels il donne un bon goût. Il dl 

apéritif 
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apéritif & bon pour la poitrine: mais 
[on fue viCqueux. & gluant le rend dif
ficile à digérer, il échauffe & caufé J 

dit-on" des maux de tête à ceux q.ui en 
mangent irnmodérement. On ne doit 
jamais ~n m~mg~r qu'il,ne roit bien cuit; 
On pretend neanmolns que mange 
crnd) il éclai rcit la voix: l'Empereur 
Neron, au rapport de Pline, en man
gcoit avec de l'huile dans ce def1èln :: 
& quand il avoit bien chanté', il dirait 
qll'il en était redevable ~lU poireau. 

Poi,.cau:\4 en Bignetf •. 

Faites cuire dans une braire l(gcre Entre. 
des blancs, de poireaux, coupez - les mets. 
après de la longueur d'un bon pouce J 

étendez-les fur la table pçlUr mettre ' 
dedans une bonne farce cuite, . .trem pez . 
enruite dans une pâte à vin, faites frire ' 
de belle couleur. V ou~ en pouvez fer. 
vil' en maigre de même façon , avec 
une farce maigre.' 

n' Ji L A L A' 1 T U E~ · 

Jl Y a la laituë fnuvage, & , la curti~ · 
~~·I;:'e . . Celle-ci .eft la . [eL11~ d'uÎa7e 'aans, 

.:> 

CoCo 
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les alimens, & il Y en a de plLllleur~: 
forte::;, comme la laituë pommée & 
celte qui ne ]'eft pas, la romaine, la 
crépée. Les plus tendres 1()nt les meil
leures. Cette plante eil rafraichiffante, 
calme la trop grande agitation des hu
!l1eUrS, & par-là provoque le fammeiJ; 
filais l'excès diminuë la chaleur nlltti
relIe, & affaiblit l'eflomac, & excite 
des cours de ventre. EUe dl fiutout 
bonne pour les per[onncs bilieufes. 
Sa femence eft une des quatre [emen,
ces froides millcures. 

DifférenJ Entremets de LaitzûÙ'. 

Hors'; Otez les feuilles vertes de fix belles 
J'œuvre. laituës 'p(~mmées , faites-les blanchir ~n 

quart d'heure à 1'eau bouillante, retirez 
à l'eau fr~üche pour les bien prefIèr; 
étendez les laituës [ur la table pour 
nlcttre dedans une farce graIIè ou mai· 
gre, fi celez & faites cuire à la brailè; 
]a clli{fon faite, vous les [crvez avec 
différentes [auces, c,onlme [auc.:e au 
beurre, ou à la poulette. . 

Entre- Si vous voulez les faire frire, 'trem· 
Sll(ti. pezJes dans de l'œuf battu ~ pannez 

de mie de pai~ ~ faites frire de pcll~ 
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couleur. Vous pouvez les [ervir de ,la 
même façon [ans les farcir. 

DES A s P ERG E S. 

Il yen a de cultivées & de fauvages, 
Les premieres (ont ' les leules dont la 
cui{ine failè ufage. Celles qui [ont pré
co ces , & qui ne viennent avant le tems 
ordinaire qu'à force de culture, ne [ont 
pas les plus fainesO'L'afperge dl apéri
tive, bonne pour le foye, & po'ur chaC· 
fer le fable des reins. Mais {on uf~f{e 
immoderé échauffe, rend les humeu,rs 
âcres, & au jugement de quelques-uns t 

peut donner la' pierre à certaines per
Connes. 

L'artichaux dl: une efpece de char ... 
. don cultivé qui vient ai[ément daas 
une terre où l'on a jetté de la cendre. 
Il faut le choifir gros, tendre, & bie~ 
nourri. Les meillellfs nous font ap
portés de Laon. Ils entrent dans dif ... 
férentes {(Jrtes d'entremets, & [ont d'un 
grand ufage dans les àlimens, Ils [ont 

'no urriffans, apéri tifs, purifient la maiTe 
. Cc jj · 
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du f<Ul_~, & Ce di,gére nt aifc111ent , nu'" 
tout J()rrgu~ils . (ont cuits; mais.cr.us ils 
font phlS difficiles à d!gércr. 

AnÏr;haux Cl la poi/le. 

EI .trc-. A ppropri~z ddru~ & deffolls quatre 
mets. Tnoyens artichaux ) faites-les cuire Ullt 

demie heure dans l'eau, .ôtez-en le foin, 
nlettez dans une caffer.ole tmmorceau 
de bon beurre, perfil, ciboules, éch'l~ 
lottes., rocamboles, le tout haché ·, un 
peu de ·baiilic en poudre, puffezJur le 
feu, mettez - y une pincée de f..'lrine, 
nlouillez avec un demi verre de vin 
blanc, mettez les artichaux: dedans 
pour les rachever de ' cuire, ièl, gr.cs 
poivre; la cuiiTon fuite à très-petit fCl1, . 

nlettez-y un peu de blol1d de veau aVCG 

\111 jus .. de citron. 

. 4rtichaux au~'\·. Oignon.r· .. . 

i;ntrc.. Tournez ·· fix . culs d'artichaux ,que 
~leu. . vous faites:. blanchir un quart d'heure 

dans Feau, ôtez-en le foin ·& les f:'lÏteIJ 
cuire avec-du bouillon, hardes de lard, 

. ou verjus en grains, ou la moitié d'un 
~i~rpu .entranchçs & du fd, paffez fUi 
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le feu de :, oignons coupés en dez avec 
'un morceau de beunre juCqu'à ce qu'ils 
'Coient cuits ~l forfait.; mettez dedans 
. un anchois. huché avec d~ux:, jaunes 
d'œLlf.~ délnyés. dans du bouillon, faites 

.lier & n1ettre ce · ragoùt [ur les culs 
d'artichaux, pa nnez mo.itié ·mie de paiA 
& Parme r..1. n , faites prendre couleur au 
four, ou r()U~ un couvercle de tour?'-

Iticre, Cervcz fans..fauce .... 

Salade d'Artichau.-c. 

~ Faites' cuire cinq culs d'artichaux . E'ntre
~a\'ec de l'eau, un peu de beurre manié Illt'.ts . 

'de farine, du fel';après ôtez-en le foin froId. 
& les effuyez avec un linge blanc·, 
dre{fez [ur le plat que VOLlS devez fer-
ir, mettez autour de. ln petite fourni
ure de Calacle) & CUl" la fourniture des ' 
llets d'anchois dreflcs proprement, af-. 
aiionnez. avec · de· l'hui le,) vinaigre> . 

gros poivre, point de feL . 

Aïtichau~~;pannh ait hlond de .'velue. 

. Prenez· fix culs d'artichat1X que vous Entre .. 
:\aites cuire aux trois . qU~l1'ts avec de mets • . 

tenu, un-Jl1orceau de beurre manié d€!. . ' 
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farine) affaifonnez de fel, poivre) \.11; 

bouquet. Quand ils font prefque cuits 
ôtez.-en le foin & les effuyez, mette; 
des bardes de lard dans le fond d'une 
tOl1rtiere, hachez perfiI, cibo~les, écha
lottes, rocamboles , que vous mêlez 
avec un nlorceau de bon beurre, deux 
jaunes d'oeufs 'crus, un peu de mie de 
pain, Cel, gros poivre; mettez cet ap
pareil [ur les artichaux, uniffez avec 
de l' œufbattu, pannez de mie de pain, 
dreffez les artichaux fur les bardes de 
lard, faites prendre couleur au four, 
ou fous un couvercle de tourtiere) ef· 
fuyez de leur graii1è, [ervez avec une 
fauce légere au blo!ld de veau & lin 
jus de . citron. 

Culs d'Artichauxà la g;lle. 

Entre';' Otez le foin de fix culs d'artic11!UX 
~~I~. ~près les avoir fait blanchir u'n quart 

d'heure dans l'eau, faites cuire avec 
du bouillon, bardes de Jard, du verjus 
en grains, ou la nloitié d'un citron en 
tranches & du [el. Quand ils [ont Cl1its 
& bien eiTuyés, dre{fez [ur Je pbt que 
vous devez fervÎr, mettez deJiùs une 
'gêlée de veau que v~us faites, en met-
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tant dan's une petite , nlarnlite la n10itié 
d'un jarret de veau, une tranche d~ 
jambon, carottes, panais, oignons, 
un bouquet de redi1, ciboules, deux 
rocamboles, des champignons, faites 
fuer à petit feu. jll(qU~ ce- qu'Il' conl
l11ence' à 's'attacher, mouillez avec du 
bouillon, faites . cuire & réduire ~ un 
bon verre, parrez cette [auce [ur les 
artichaux, mettez au frais pour faire 
prendre en gêlée, [ervez. , 

Culs d' Artichau.-.: en filetÏ fritJ. 

~Iettez blanchir tr~is culs d'arti- Entre .. 
chaux pour' en Ôter le foin ' ~ faites. les mets. 

cuire avec du bouillon, un morceau 
de beurre nUlfiié de . farine, du verjus 
en grains, dtt [el; la , cui{fon faite &: 
refroidie, coupez-les en filets pour les 
tremper dans ' une . pâte faite avec du· 
vin, farine, un pe~ d'~lui1e & du [el, 
faites frire, [ervez garnis de perfil frit • 

.Artichttte~~ à ·la {;ra~(e ,fauce Italienn, 
... l' , 1 l a fena olle. ' 

Appropriez defTus & deiTous quatre I!ntrœ. 
,artichaux, faites - les cuire' un quart mets. 



3;r-:t D'l! SEN T 1\ E ME· -'f g: 
d'heure dans l'eau) ôtez-en Je foin ' 
Q.oupez. chaque artichaux en deux, fJi~ 
tes-les cuire dans une brailè; .la,cuiffon 
faite, drelTez· filr le plat, mettez dans 
une caiTerole près d'un demi verre dè 
reflaurant ~ un peu ·d'huile, . un filet d~ 
vinaigre, de rechalotfe hachée, iêl, 
grvs poiv-re ,. f:ütes . chauffer, [ervc3 
defTus les artichaux •. 

Artichau,\· au fromage~' 

Entre- · Faites cuire un quart d'heure dans-
mets, de l'eau {ix culsd'articnaux, l'achevez' 

de les faire c·uire avec du bouillon" 
un bcmquet, .point de, ,-el, après mettez .. 
lès refroidir; mettez dans une cafre:' 
roIe un peu de blond ·de veau avec du 
beurre, du·gros poivre, faites lier [ur 
le feu, mettez un peu de cette [auce 
dans le fond ' du plat que vous. devez 
fervir, & du·fromage de Gruyere ra.pé 
deŒis ,dreffez [ur·lè fj:'omage les culs 
d'artichaux avec des Blets· de pain paf.. 
fésau beurre, arro fez avec le re1tant 
de la fauce, couvrez de fromage rapé, 
fâites pren dre coule.ur au four, fervez 
à.:.co'urte [auce. 



Artichattx au Cerfeuil. 

Tournez proprement fix culs d'arti... Entre .. 
challx, que vous faites cuire un quart mets~ 
dlheure dans l~eau, ôtez-en le foin) 
rachevez de cuire avec du -bouillon, 
un morceau de beurre manié de farine, 
un peu de verjus en grains, [el, poivre. 
Quand ils font cuits, dreifez-les dans 
le plat que vous devez fervir. Mettez 
dans une cafferole de la ciboule, des 
champigflOfis , de .l'éc·halotte, le tout 
haché, un morceau de beurre, paifez 
(ur le feu, mettez-y une pincée de fa-
rine, mouillez de bouillon J [el, gros 
poivre; faites cuire la [auce & réduire, . 
mettez-y une liaifon de trois jaunes 
d'œufs délayés avec du verjus, du cer-
feuil haché très-fin, faites lier [ur le 
feu, fervez delTus les artichaux. 

--'Artichaux à la Pilm(mtoife. 

Prenez quatre moyens artichaulC, Entr~ 
que vous appropriez defTus &; deiTous, mets. 
coupez-les en fix morceaux, ôtez-en 
Je foin & les feuilles les plus vertes, 
faites cuire un quart d'heure dans l'eau, 

Dd .-
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rachevez de cuire dans une braiCe & 
les drefTez dans le plat; mettez deaù~ 
une fauce que vous faites avec perfil, 
ciboules, échalottes, rocamboles l le 
tout haché, un peu d'huile; pafIez [ur 
le feu, mettez-y une pincée de farine, 
Inouillez avec un verre de vin blanc, 
aatant de bouillon, [el, gros poi vre , 
faites cuire juCqu'à ce que la [auce [oit 
9-ifez réduite, dégrajuez un peu, [ervez 
avec un Jus de citron. 

·4.rtichaux à la poulette au verjui 
, de grain.r. . 

Entre. Mettez dans une ca{[erole un mor-
mçts. ceau de beurre, un bouquet de perfil. 

ciboules, deux cloux de girofle, une 
goulfe. d'ail, des filets de racines, 
quelques champignons; pafIèz [ur le 
feu, nlette~-y une pincée de farine, 
n10uillez aveç du bouillon, [el , 
poivre, faites cuire à petit feu & ré
duire à courte fauce, paŒez au tamis; 
nlettez dedans une liaiCon de trois 
deux jaunes d'oeufs délayés avec; du 
verjus, faites lier [ur le feu. V OL1S avez 
du verjlls en grains, ôtez-en les pepins, 
tàit~s bl~nchiJ' à l'eau bouillante, roet .. 
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tez-les dans la fauce , [ervez fur fix 
culs d'artichaux cuits comme ceux 'a\'! 

,~erfeuiJ. 

ArtichauxAU four. 

A ppr.opriez trois ou ' quatre arti- Entr~ 
1C]1aux, faites -les cuire un bon quart mets. 
d'heure dans l'eau) ôtez-en le foin) 
mettez··Ies dans une caiferole avec de 
Fhuile , perfil, ciboules) échalottes ~ 
rocamboles, champignons, le tout ha-
ché, du bafilic en poudre, Cel, gros 
poivre, un demi verre de bouillon ~ 
faites cuire à très-petit feu jufqu'à ce 
qu'il commence à riifoler dans le fond; 
'mettez-les après [ur une tourtiere avec 
l'huile de leur cuifTon,faites-les rifTolet 
dans le four, ou fous un couve,rcle de 
tourtiere. Quand les feuilles feront 
rifTolées fans être noires, fetvez avec-
un jus de citron. 

Cuts d'ArtÏch41tX aU perfiHét. 

" Faites bla'n~hir fix culs d'artichaux, EiHte~ 
otez-en le fOIn, mettez-les dans une mets" . 
cafTerolé avec un morceau de beurre, 
un bouquet de perfil " ciboules) une 

D d ij 
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gaufre d'ail, deux: cloux de gérofle, 
paffez -les CUl" le feu; mette z-y Une 
bonne pincée de farine, mouillez avec 
d'excellent bouillon, [el, gros poivre. 
Quand ils [ont cuits & peu de fauce, 
mettez - y une bonne pincée de perhl 
bla,qchi hacbé, un j~s de citron, & 
fervez, 

Artitnalo,: jumCa1{"v. 

Etltre- Tournez' proprement huit culs cl' ar .. 
me[s~ tichaux, fiütes-les cuire un quart d'heu~ 

re dans l'eau, ôtez-en le foin, f..lites 
cuire avec bon bouillon, (el, poivre, 
un bouquet de pedil, ciboules, deux 
cloux de gérofle ,une gou(fe d'ail, Ur} 

peu de beurre; I~ cuiifon faite, mettez 
refroidir. 

V o~s avez un petit ragoût de {al~ 
pi~on fait avec des champignons, des 
fois gras, truffes, que vous mettez 
dans une cafferole avec un morceau 
de bon bem re , un bouquet;' paffez fur 
le feu; mettez-y une pincée de farine, 
mouillez avec du bouillon, un demi 
ver~~ de vin bl~nc, [el, gros poivre, 
faites cuire & réduire toute la [nuce, 

. mettez refroidir; prenez les culs d'ar~ 
tidlaux, po~r y m~ttr~ d~ ce .ragoij~ 
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fur un" & couvrez-le avec un autre cul 
d'artichau'X, foudez les bo'rds avec de 
l'œuf battu, faites-en autant aux trois 
autres; trempez-les partout dans de 
l'œuf battu, pannez' avec de la mie de 
pilin, faîtes frire dans du [ain-doux, 
[ervez garnis de perfil frit. 

Artichaux cl la Gafcogne.: 

Prenez trois ou quatre artichau:x, Encre
que vous appropriez deffus & deffous; mers. 
faites-les cuire un quart d'heure dans 
l'eau', ôtez-en le foin, mettez-les fur 
une tourtiere avec un quarteron d'hui ... 
le, deu~ gouffes d'ail entieres, [el, 
gros poivre, faîtes cuire fur de la cen-
dre chaude feu delTus & deffous.Quand 
ils [ont cuits, ôteZ les gouffes d'ail, 
fervez à Cee avec un jus de citron. 

Les artichaux à la Barigoult Le font 
de la même façon. Vous n'y mettez
point d'ail, à la place vous mettez 
dans le milieu des artichaux, perfil, 
ciboules, échalotte~, rocambàles) le 
tout haché, que les feuilles [oient riC
f(~lées, [ervez avec les fines herbes, 
peu d'htüle, & un jus de citron. ' 

Dd iij 



.Artichaux en pâte. 

!ntre.. Appropriez de{fus & deifous des 
,-lets. artichau:x, faites -les cuire un quart 

d'heure dans l'eau, ôtez-en le foin, 
coupez chacun par moitié ,- rachevez 
de cuire dans une bonne braire; met t ~ l. 
refroidir & tremper dans une pâte fJ te 
avec de la farine, du vin, un peu d'h ; , i ~ 
le , du fel,Jaites frire de belle couleur, 
fervez. . 

DES C H ·O U F LEU R S .. 

Il faut choi1ir les chouHeurs blancs; 
bien [errés & fermes, fans être 1110U[.. 

feux. Ils font d'un ufage fort commun 
dans les alimens, &: ont à peu près 
les mêmes proprietés que les autres cC .. 
peces de choux dont nous avons parlé 
ailleurs. 

Différente! fàfons d'accommoder 
ICi Chouflcur. f • 

Entre. Epluchez des choufleurs bien blancs 
meCi. & fermes, faites-les blanchir un mo .. 

niën~ à l' ea~ bou~l~nte 1 & [ai!es cuire 
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1tvec de l'eau) où vous délayez un peu 
d~ farine, du beurre & du [el; les 
choufleurs étant cuits de cette façon, 
vous pouvez les [ervir différemment • 

. Si vous voulez les [ervir à l'huile,volls 
lés mettrez égouter & refroidir, dreffez 
fur le plat que vous voulez [ervi .. , a[~ 
f~i[onnez avec [el, gros poivre, hu.ile, 
vinaigre. Si vous les mettez au Parme
fan, mettez dans le fond du plat un peu 
de blond de veau chauffé & lié avec 

, du b~~llrre, du ParmeCan deiIus; dreiTez 
les chotIi=!eurs, mettez le reftant de la 
[111ce fur les chouffeurs, couvrez dePar~ 
.meLàn, fàites glacer au four, {ervez à 
courte fauce. Si ;vous les voulez [ervir 
frits, trempez··les dans une pâte à vin,. 
(lites frire de belle couleur, fervez; 
garnis de perm frit. 

Pour les mettre au jus, vous les 
drefTez dans le plat, mettez deilus du 
jus de veau peu colf)ré, faites bouillir 
jLlrqu'à ce qu'il n'y ait plus de fauce, 
netoyez les bords du plat, fervez def
fus une fauce au blond de veau avec 
du beurre) rel) gros poivre. -
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DES CHAMPIGNONS 
ET Mou S sE R 0 N s. 

Il Y a plufieurs e[peces de champi~ 
gnons. Il en eft qui [ont très-dangc .. 
reux & qu'on regarde comme une e[. 
pece de poiron. Les nleilleurs ou du 

-nloins les plus sûrs pour la [anté [ont 
ceux que l'on fait venir en peu de tems 
fur des couches-de fllmier. 0)1 en voit 
croître une e[pece [ur les troncs d'ar~ 
bres pourris, dont il faut bien [e garder 
de manger, il eft affez facile de les 
connoÎtre: Ils ont une tige afTez longue 
& nlenuë J la tête d'un blanc [ale, quel
quefois même jaunâtre, & 0utre cela 
luince & épanouie. Au lieu que les 
hons champignons ont , la tige plus 
courte & plus groife, la tète rama{fée, 
blanche en de{fus, & rougeâtre en def.. 
fous. Ils [ont outre cela d'une chair 
moins molaŒe, mieux nourrie & plus 
cafTante que les premiers. Cela ne [llf~ 
nt pas: il faut encore qu'ils n'ayent 
pas reflé Iong-tems [ur tige: cela feul 
peut les rendre dangereux. Il en ea 
qui prétendent que lorfque les cham
pignons étant lavés! an lieu de con:-
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:iàver leur couleur naturelle, devien
';nent ou bleus, ou noirs, ou rouges, 
,jil ne faut pas .les e~ployer. Mais ~uel
:!jque b~ns q,u>ls [ol,ent &. prop~es a ex
;.[;citer j appetlt 1 & a fortlfier, 11 ne faut 

,!en faire qu'un urage moderé. 
; Le moufferon efi une forte de cham~ 

:~igno~ qu'on trouve élU Print:~1s dans 
:jk) BOIS, Couvent entre des epll1es & 
1dans la mouffe. Il eft blanc en deiTus 
tl& r()uge ~n deffous, lorrque 1'on en 

;~';Gl{fe la tête; il eft petit) exhale une 
;jbonne odeur 1 & fà chair dl: tendre, 
~. 

~ ',!quojqu'a{}èz ferme. Son goût exquis 
~le rend propre à. entrer dans une in fi; 

;::!nité de ragoûts. 

Champignons à la Hourgcoifl. 

Foncez une caŒerole d'une douzaine Entrè'; 
de petites tranches de petit lard, faites .. mets., ' 
les [uer un quart d'heure [ur un très- . 

, petit feu; vous· y mettrez après des 
,thampig?ons coupés en deux avec 
)pedil, CIboules, échalottes hachées, 
du gros poivre, mettez-y une pincée 
d~ farine, mouillez avec un peu de 

. VlI\ blanc & du bouillon, faites cuire 
à petit feu· & réduire ~ courte Jauce) 
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fervez avec des croLltons de pain pa{f6 
au beurre; fautez un moment dans le 
. ragoût, & un filet de vinaigre blanc. ' 

Champignon! au vin de ChanpagnCQ 

Mettez dans une cafferole des cham.; 
pignons bien blancs avec un nlorceau 
de beurre, perfil, ciboules, échalottes 
hachées J pairez rur le feu, nlettez-y 
une pincée de farine, mouillez avec 
un verre de vin de Champagne, du 
bon bouillon, Cel, gros poivre, fuites 
cuire à très-petit feu, & réduire à peu 
de [auce; mettez- y des croûton~ de 
pain paifés au beurre, que vous fautez 
un moment dans la cafferole, fer vez 
tout de fuite IX chaudement. 

Champignon! aux croûtons tn Jalade. 

Elltre- Prenez des champignons bien blancs1 

Illcti nlettez -les dans une caiferole avec 
t'oid. . fi per Il , ciboules, échalottes hachées, 

un peu d'huile, peu de fel, gros poivre, 
pa(fez fur le feu, mouitIez avec un 
demi verre de vin blanc, un peu de 
bouillon, faites cuire à petit feu. Quand 
Us font cuits J- & qu'il n'y a plus. que 



DEL E G UME S. 32 3 
l'huile pour [auce, dreiTez dans Je plat
que vous devez. iervir, mettez autour 
des croûtons ronds palfés à l'huile, &: 
fur les champignons des filets d'an
chois défal'lés que vous drefTez propre .. 
Jnent t mettez-y du jus de citron, ou 
du vinaigre blanc, [ervcz froids. 

Charnpign'ons au,'Ç filets de racines. 

Coupez en filets des carottes, un Entre; 
panais, une tranche de jambon, des m<:ts. 
ch:uupignons en deux) perfil, ciboules, 
échalott~s hachées, paifez le tout [ur 
le feu avec un morceau de beurre ;. 
mettez-y une pin~ée de farine, nlouilooo: 
lez avec un demi verre de vin blanc, 
autant de bouillon, rel, gr9s poivre·.: 
faites cuir~ à petit feu & réGuire à peu 
de Cauce; mettez un peu de blond de· 
veau, dégraiffez le ragoût, fervez avec 
un jus de citron. 

DEL A MOR 1 L LE • 

. La morille e(l une eLpece de cham
pignon , qu' on trouv~ au Printems 
dans les bois ou dans les lieux couverts· 
,Q'ombre. Il efi airé de la diftinguer du· 
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champignon ordinaire, par plufieUi5 
trous dont elle eft percée; elle ea or. 
dinairement ovale ,de couleur j1unâtre 
ou blanchâtre. Il e[l: rare qu'elle pro,; 
duire d'auili mauvais effets quele (hanlo 
pignon. Il faut la choHir tendre & 
charnuë. Elle excite l'appétit & fortÎne 
l'efiomac; mais comme elle échauffe 
& au~mente l'âcreté des humel1rs~- l'u~ 
[age fréquent en peut être nuifible. 

lJtlorilles aitx ftnCJ herbu .. 

Entre- Battez dans plurzeurs eaux des 010;'; 

~Cts. dlles pour les bien laver, & en faire 
[ortir le fable. Quand elles [ont bie!l 
égoutées, mettez-les dlns une caffe~ 
role, fi eUes [ont groffes coupez-le8 
par la moitié, ave-c un morceau de 
beurre t perfil t ciboules, échalottes, 
rocamboles, le tout haché, un peu de 
ba»lic en poudre, pa{[ez [ur le feu juc.. 
qu'à ce qu'il n'y ait plus de [auce; 
mettez-y une pincée de farine, mouil
le? avec du vin blanc, du bouillon t 

faites cuire à petit feu:, & réduire à. 
courte fauce, mette~-y des crolItonS 
de pain paffés au beurre, un jus- de 
citron, fel, gros poivre ~ [ervez. 
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MorilleJ' g.rillée!. 

Mettez dans une caiTeroIe fur UA lntrei 
très~petit feu des morilles bien lavées me.ts. 
& égoutées, faites· les luer jufqu'à ce . 
qu' il n'y ait pl1;ls d'eau; après mettez- . 
y du perfil, ciboules, échulottes ha-
chées, fel, gros poivre, ~.n bon mor.~ 
ccau de beurre , faites chauffer, & em .. 
brochez dans des hatelets ou petites 
hrochettes, pannez de mie de pain, 
faites griller à petit feu' en les arrorant 
de te ms en tems avec le refiant de la 
marinade. Quand elles [ont de belle 
couleur, [erve~ .à fec ou avec une pe ... 
ûte [auce légtre. 

DU SALSIFIX, 
Sc 0 R S O'N N ERp: ET CHI RO U 1 S.' 

On dillingue deux fortes de falfilix , 
dont les proprietés [ont les mêmes. Le 
làlftfix ordinaire qu'on croit être ~ne 
efpece de Barhe-de-boIJc, plante fort 
connuë des Botaniftes : & le iàlfifix . 
dlEfpagne autrement nomrné Sc01Q'n,-
1Jere. On cultive ces deux efpeces 
également dans ces Païs-ci, ' quoique 
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les fcorîonneres croiffent en Eîpagne 
fans culture. La cui5ne ne fait uLàO"e 
que de la racine de ces plantes, <J~;il 
faut choifir charnuë, tendre, ca{fante 

, 1 

& d'un gout agréable. Elle eft apéri-
tive, cordiale, & fudorifique; la Mé .. 
decine l'emplt)ye d,HIs les maladies 
pelhlentielles & mallgnes, pourie mal. 
caduc & le vertige. 

Le chiroüis ell , ·commp. les plantes 
précédentes, une e[pece de panais, & 
a les mêmes vertus, avec cet avantage 
qu'il fournit un aliment plus· hîlutaire, 
'G ui ne peut produire de mauvais effets 
que par un ex cès immoderé. 

DES TRU F F E s. 

La truffe eft une Corte de racine ou 
·oe fruit charnu, de différente groifeur 
.& figure, & raboteux, qui naît & croît 
dans le rein de la terre, [ans pouffer 
au dehors ni tige ni feuilles: ce gui, 
fan~ doute, a fait croire aux Anciens 
qu'elle venoit [ans femence; il s'en 
trouve dans la Gafcogne, le Limoftn, 
l'Agenois, le Perigord, & d'autres 
Pa ls chauds. L'expérience a apprif> ayX 

Habitans la maniere de connaître les 
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endroits où il y en a. On [e [Cft auai 
de cochons pour les découvrir) parce 
que ces animaux qui en [o'nt très· 
friands, les [entent & ne manquent ,pas 
de les déterrer avec Ieu"r grouin. Il 
faut les choi{ir groffes, les plus rondes 
qu'on le peut, noires en deffus, & mar"': 
brées en dedans, affez dures & d'une 
odeur -agréable. Elles entrent dans une 
infinité de ragoùts au{quels elles don
nent un goùt excellent. Elles fortifient 
rcHomac & aident à la digeflion, 
pourvu qu'on e~ ulè modérement_, 
parce qu'elles échauffent & font fer:-
menter les humeurs. 

Il y a quelques Provinces où l'on 
donne auili le nom de truffe à un autre 
fi-uit de-terre qu'on appelle ordinaire
mentTaupinambour,ou poire de terre, 
parce qu'il croît attaché à la racine 
d'une plante. Il y en a de différente 
groffeur; leur ligure eH à peu près 
ovale ou [emblable à celle d'un œuf, 
excepté que la rurface efi inégale & 
couverte de boffes. La couleur en eft 
rougeârre en dehors, & blanche en de· 
dans. C'ell un aliment un peu groffier, 
a(f~z nourrÎffant, & propre à adoucir 
p' , cl -<1.crete es humeurs. 
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Truffes à la minute. 

Entre- Pelez des truffes que vous .coupez 
mets. par tranches, mettez-les dans le plat 

que VOllS devez [crvir avec perfil, 
ciboules, échaJottes hachées, [cl, gros 
poivre, un peu d'huile, couvrez le 
plat & le mettez [ur le feu, faites cuire 
d'un côté , & retournez de l'autre, 
fervez avec un jus de citron, il ne faut 
qu'un moment pour la cuilfon. Si vous 
voulez les [ervir avec une [auce, VQUS 

égouterez l'huile, & mettrez en [ervant 
une fauce légere & bien finie. 

ïrujfes au four. 

Entre- N etoyez tix grolTes truffes, prenez 
mets. :fi·JÇ.,gobelets à timbales,que vous foncez 

de pâte brifée, mettez une truffe dans 
chaque gobelet avec du [el, enveloppez 
de bardes de l·ard, couvrez le gobelet 
avec un autre morceau de pâte, 1 en 
foudant les bords avec de l'eau, mettez .. 
les cuire au four pendant une bonne 
heure. Vous les, fervirez dans leur pâte 
fans fauce. 

TrllJfof 
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Truffes au naturel. 

Prenez de belles truffes bien lavées· Entre~ 
& netoyées, enveloppez chacune de mets •. 
cinq ou fix morceaux: de papier, que 
vous mouillez après & les faites cuire 
dans de la cendre chaude pendant une 
bonne heure, ôtez le papier, eiTuyez 
les truffes, fervez chaudement dans 
une fetviette. 

-
DE LA PATISSERIE~ 

D U B E "(] R ~ E. 

L E beurre Ce tire de la crême qui 
[e forme lùr le lait: ainh [don la 

dift.erente e[pece de lait d'animaux,. 
il ya différente forte de heurre. Celui 
de la vache eft d'un urage plus corn ... 
mun en cuifine, mais (es qualités va .. 
rient beaucoup felon la 'nature des :raï, 
& des pâturages. Il faut le choifir le 
plus frais qu'il eft poffible ~ bien battu, 
o.rdinairement d'un jaune. naturel, & 
d'une od€ur douce & agréable. Le 
meilleur eil celui des mois de May de 

E.e 
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Septembre. Plus il eft frais, plus il eft 
fain. Il humeéte 1'efiomac , adoucit les 
âcretés de la poitrine, & guérit le,~ u1. 
ceres des viLèeres. Mais comme illàche 
le ventre, l'excès en peut être nuifiblc) 
& affoiblir les forces de l'e.llomac. 

pille hrifle. 

Vous nlettez fur un tour à pâte de 
la farine [uivant ce que vous voulez 
faire, faites un trou dans. le nlilieu pour 
y mettre le rel, l'eau & le beurre J 

maniez bien la pâte, brifez-la à force 
avec le plat de la main, il faut qu'elle 
foit ferme & bien. liée , lai1Tez repoÎer 
deux ou tro1S heures avant que de vous 
en fervir. La pâte pour les pâtés dre{: 
fés Ce fait avec de l'eau chaude ;. vous 
Jt13niez .le beurre avec J'eau; quand il 
eit fondu, vous paîtriffez promptement. 
Celle qlle vous faites pour les tonrtes 
& autres chofes fe fait avec de l'eau 
froide, un peu plus de beurre & moins 
ferme? fur quatre litrons de farine, 
nlettez' une onee de Cel, une livre de 
beurre pour les pâtés dreifés, & une 
livre & demie pour les tourtes •. 
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P élte feuilletée. 

Sur deux litrons de farine" mettez 
une demie once de [el fin, que vous 
mettez [ur un tour à pâte; f.-lÎtes un 
trou dans le milieu pour y mettre de 
l'eau, du, [el, un œuf, paîtrifIez lége
rement, {ans qu'elle [oit ni plus molle 
ni plus ferme que le beurre,pour qu'il 
[e mêle bien enfemble, laiffez repofer; 
peu de tèms avant que de vous en 
[ervir, vous l'abattrez pour y mettre 
pre[qu'autant de beurre que de pâte, 
enfermez le beurre dans la pâte, don
nez-lui cinq tours quand il fait chaud, 
& fix: dans le fl:oid, c'efl-à-dire, de' 
l'abattre jurqu'à ce qu'elle {oit de l'é
paiffeur d'un' doigt t repliez la pâte en 
trois.t & recommencez à l'abattre, eri' 
jettant de tems en tems un peu de fa-' 

. rine. Cette pâte [eft pour toutes fortes 
d'entremets à feuilletage & petits pâtés. 

P âre pour pluficur s flrtcs de Bignet!o . 

.'Mettez· dans une cafferole deuX' 
~~ignées de fàrine, plus ou moins, 
tLllvant ce que vous en avez beCoin " 

E.c ij 
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avec deux: cuillerées d'huile, deux ou 
trois blancs d'œufs fouetés;) du fd· 
délayez la farine avec du vin blanc: 
ou de la bierre, jurqu'à ce qu)il ne relle 
point de grumeleau, vous vous en fer. 
vez pour ce que vous en aurez befoin, 
il faut que cette pâte ne {oit ni trop 
daire}, ni trop épaiife, qu'elle file eq 
la renverfant de la cuilliere. 

pâte pour des croquantes. 

Prenez autant de farine que de fucre 
fin, que vous mettez fur un tour à pâte 
avec un peu d)eau de fleurs d'orange, 
un blanc d'œuf ou deux. ruivant la 
.quantité que vous en ferez; il faut que 
cette pâte foit ferme, paîtriffez-Ia avec 
le rouleau. Vous vous en fervirez pOUI 

faire les entremets que vous. jUKcrezà 
propos. 

DES AMANDEs.. 

Il yen· a de deux fortes, de douce! 
&. d'ameres; les premieres [ont d'un 
ufage plus fréquent en cuifine : les 
meilleures nous viennent du ComtJt 
d~Avjgnon. Il f~lYt les choifir nouvellesj 
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,bien nourries, larges, & hautes en 
'couleur. Elles [ont apéritives, provo .. 
'qucnt le [0 n: m.e il , adouciiT~nt les âcre
tés de la poitnne, & nournffent beau
coup. Séches, elles [e digérent diffici
lenJcnt, & caufent quelquefois des 
maux de tête. 

rJte de fllajfepain ou d'Amande!. 

Echaudez une demie livre d'aman
des douces, mettez-les à l'eau fraiche , 
après avoir ôté la peau, égoutez.-les & 
cifuyez, dans un linge, il faut les piler 
très-fin, en les arro[ant de tenlS en tems., 
de crainte quO eUes ne tournent en huile, 
avec un peu de blanc d' œuf fouetté. 
Vous les ôtez du nlortier pour les mer· 
tre dans une caffcrole avec fix onces 
de [ucre fin, paifez-Ies fur un petit feu 
en les remuant avec une cuilliere de 
bois. Quand elles fe détachent de la 
caŒerole, ou qu'elles ne fe colent point 
dans les doigts, vous les nlettez fur 
le tour à pâte pour les travailler à ce 
que vous voulez. Vous vous fervirez 
nloitié [ucre & moitié farine pour tra
vailler cette pâte & la manier comme 
~o.us voulez, elle fert à faire plu{ieur.~ 
fortes d'entremets .. 
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Pâte grafJe. 

Prenez de la- graiiTe' de bœuf que 
'Vous, hachez, nlettez-Ia. clans une caf .. 
ferole avec un peu d'eau, faites~la 
fondre1 & paifez au tamis dans un feau 
d'eau fraiche •. Quaml eUe efl figée, 
preffez-Ia fort pour en faire [ortir l'eau, 
mettez-la dans un mortier pour la piler), 
arro[ez de tems en tems, avec un peu 
de bonne huile', ju[qu'à ce que vous' 
Payez renduë' maniable conime du 
beurre; vous vous [ervirez de cette 
graiffe à la place du beurre pout faire 
de la pâtllferie, quand vous ne pouvez: 
point avoir de bon beurre. ,Vous ferez 
la pâte de la même façon que eelle du: 
lJeurre-. , ' 

'DE L"H U l' LE'. 

Il ya pluueurs fortes· d'huile', ,celle' 
cl' olive eft la feule dont on falfe ordi
nairement u[age' en cuifine. Celle que' 
l'on appelle huile vierge, parce qu'elle' 
efl tirée [ans expreffion ', eH la- meil
leure. LorCque l'huile n'a aucun goût' 
de fruit, elle eH plus propre à bouillir 
dans les fauces,~. &. celle' q~i conferve 



l? E LA PAT l S S E RI l!. 33'f 
un goût agréable de fruit eft Ineillçure 
pour les làlades. 

L'huile eft adoucilIànte, propre aux 
di{fenteries & aux coliques, mais parce 
qu'clle cft ontèueufe J elle eH lent~ à 
digérer. Elle [e conferve alfez Iong
tems, mais la plus nouvelle eft ordi
nairement la meilleure. S'il lui arrive 
de moifir, il en eft qui font frire un 
peu de rel dans. de l'huile, & jettent le 
tout chaud dans le vafe qu'ils referment 
aufIltôt ,. & bouchent exacrement ,. afin 
que la vapeur ne puille pas s'exhàl~r, 
ce qui rétablit l'huile dans fan naturel. 
Si elle· a pris une mauvaire odeur, ils. 
pilent des olives vertes après en avoir ' 
ôté les noyaux, & les jettent dans le 
va[e ; enfuite, après quelques jours de 
repos ,. ils tran[vafent l'huile. U fi peu 
d'eau chaude ou bouillante jettée [ur 
l'huile, lui ôte une bonne partie de la 
mauvaife faveur, & du go{H rance . 
qu'elle peut avoir cOl1traété. 

Pâte à la· Minime .. 

Mettez fur le tour à pâte de la farine, 
Illivant la quantité que vous en ave2. 
hefoin ) mettez-y'du [el fin" de l'huile". 
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une demie livre l'our un litron de fa.; 
rine, nlouillez a vec ~e l'eau, paîtriC .. 
fez la pâte à l'ordinaire. Quand elle 
efl repofée une heure, vous lui donnez 
cinq tours-, comme à du feuilletage i 
chaque fois que vous l'abattrez, vous 
la froterez avec de l'huHè, & replirez 
la pâte les bouts l'un [ur l'autre, finiffez 
conlme le feuilletage au beurre) & 
vous en fervez de même. 

Pâle pour du Canne!ol'u & autres, 
Entremets. 

-Faites fondre dans.une-cafTerole fur 
le feu, un peu de beurre avec un 
verre d~eau, de l'écorce de citron vert 
hachée, menez fur le tour à pâte troi3 
quarterons de farine, fix onces de [ucre 
fin, trois jaunes-d'oeufs, mou.illez avec 
l'eau où vou,; avez fait fondre le beur .. 
re> paîtriifez la pâte & vous en fervez. 

. . ' . , 

pJte pour le.s Flancs 6' Dariole!. 

Prenez un litron de farine que vous 
mettez rur le tour à pâte, faites un troU 
dQllS le nlilieu, nlettez-y. un peu de [el 
fi 0: , un demi quarteron d~ beurre; 

J.11ouillez 
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mouillez avec un peu d'eau chaude, 
p:lltriiTez la pâte le plus ferme que VO,US 

pourrez. 
pâte Cl la Reine. 

l\,fettez dans une cafferole un dem.i 
feptier de lait, un demi quarteron de 
hlcre , un peu de [el, de la rapure de 
citron vert, faites bouillir un initant; 
mettez-y de la farine autant qu'il en 

'peut entrer, qu'elle fait bien liée fans 
. être liquide, faites-la cuire en la re
muant toujours ju[qu'à ce qu'elle quitte 
la cafferole, ôtez-la de deffils le feu ' 
& la mettez dans une autre calTerole; 
vous y mettrez tout de fuite des œufs, 
que vous délayerez un à un jufqu'à ce 
que la pâte s'attache au doigt. 

La pâte à la Royale (e fait de la 
même façon, en mettant de l'eau à la 
place du lait) celle à l'eau eft plus lé~ 
gere. 

. DuS ueR E. 

Le fucre Ce fait du [uc que fournit 
une eij)cce de re[eau qui croît dans les 
Indes, & d'autres endroits. On expri
me ce flle par le moyen d'une forte de 

i preiTüir ou de moulin, & après l'avoi~ 
Ff 
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clarifié avec de l'eau de chaux & (: (3 

blancs d'œuf~, on le pane & on le fait 
cuire pendant quelque tems. Alors e:'eft 
ce qu'on appelle de la mo[couade gri!è. 
On purifie une fèconde fois cette mol: 
couade avec des blancs d'œufs & de 
l'eau de chaux, ce qui donne la cafro
nade ou caŒonade. Enfin on le clarifie 
encore, & on le cuit de nouveau, 
après quoi on le jette dans des monles: 
ce qui forme le pain de fllcre. Plus le 
lucre eft purifié.J plus il eft blanc, de. 
forte qu'on réitere l'opération dont on 
vient de parler, jurqu'à ce qu'il ait le 
dégré de blancheur qu'on dé{1re . .lI faut 
le choifir bien rafiné, ferme, diŒcile 
à calTer, crifiulin en dedaras lor[qdil 
eH rompu, & d\l11 goüt agréable. Il 
cft propre à tempercr les âcretés de la 
poitrine, & attenuer les humeurs vil: 
queuiès, mais il fe change ai[én1ent en 
bile, & l'excès échauffe beaucoup. 

pâte [ucrle. 

Mettez fur le tour à pâte un litron 
de farine, un qua rteron de [ucre Jin) 
un peu plus cl' un quarteron de beurre, 
très-peu de [el, trois bhncs d'œufs, 
un pe" d'eau, paî(f~ffez la pâte, 
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T ~ • ' v OUS vous en Lervuez pour fuire 

d<:'s tourtes d'entremets à la place de 
f~uilletage. 

p tue pour les Brioches. 

Prenez quatre litrons de farine, que 
vous mettrez {llf le tour à pâte; prenez 
le tiers de C(~S quatre litrons que VO\lS 

délayez avec une once de levure de 
hierre; fi vous n'en avez point, vous 
y mettrez deux onces de beurre; dé
Ïayez ce tiers de farine avec de l'eau 
chaude, paîtri{lèz - la un peu mole, 
mettez revenir dans un endroit chaud , 
C'llveloppez dans un linge, il faut une 
heure l'IIyver,& un demiquartd'heure 
FEté; mettez le reilant de 11 farine rur 
b table, faites un trou dans le nlÎlieu, 
mettez y une once de rel fin, deux li ... 
vres de beurre, quinze œuf", un peu: 
d'eau, mettez le leva~n dedans par pe ... 
tits morceaux, paÎtriffez trois fois avec 
le plat des mains, affemblez-la & met
t ;~ z revenir huit ou dix heures dans t n 
linge p ludré de Lrine; vous en for .... 
mez ap i"~~ de<; brioches que vous dorez 
nvec de l'œJf batt~, faites cuire au 
f~Jur. 

Ffij 
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P/ite pour les Echaudh. 

Prenez quatre litrons de farine, de 
ces quatre litrons prenez-en un d~mi 1 

Etron pour en faire un levain avec un 
demi qua.rteron de levure de bierre ) 
un peu d'eau chaude, ·laiilèz revenir l ~ 
levain une heure l'IIyver, un quart 
d~heure l'Eté; prenez le re-îl:ant de lli 
fa.r'ine que VOHS mettez [ur le tour à 
pâte) faites un trou 'au milieu ,mettez
y deux onces de Cel, une livre de 
beurre, vingt œufs, maniez le tout en
femble; donnez d'abord trois tours, 
eD-[uite nlettez-y 1e levain par petits 
fllorceaux, donne·z encore fix tours, & 
vous affemblerez votr€ pâte pour la 
mettre dans une nape farinée} JaiiTez
la repofer dix ou douze heures; vous 
la coupez après pur petits morceaux 
pour en former les échaudés ; vous 
ferez bouillir de l'eau & nlettrez les 
échaudés dedans, en agitant l'eau juf. 
qu'à ce qu'ils viennent detTus. Quand 
ils [ont fermes, vous les retirez il l'e(lll 
frakhe, nlettez·les égouter pour les 
Inettre cui.Te; vous pouvez les garder 
deux jour$ (ans les faire cuire, en les 
nlettant à la cav~. 
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Les échaudés aUl (el (e font de même, 

Cil n'y mettant point de beurre, ni 
d'œufs. Ceux au beurre fè font de 
mème, en n'y mettant point d'oeufs. 

P,1tc bril/e au Ri.f~ 

1\tlettez [ur le tour à pâte un litron Elltre
d~ farine, Une demie livre de beurre, mets. 
trois œufs, un pen de (el, mouiBez 

.. avec de l'eau, paÎtri{fez la pâte à l'or-
dinaire. Vous a vez un quarteron de 
ris q u.i eil cuit avec bon bouillon & 

~ , bien lié, mettez-le refroidir, vous le 
pilerez avec la pâte dans un mortier. 

, Quand il eil: bien ,mêlé, ajoutez·y un 
. quarteron de beurre, pilez encore juc. 
.. , qu'à ce que le beurre [oit bien mêlé " 

.l'etirez Ja pâte du mortier pout en' for
mer des gâteaux de telle façon que 

. VOliS voudrez. 

P '" 'ft dte ft curonf. 

1\1ettez [ur le tour à pâte un demi Entre· 
litron de farine, f:1ite .~ un trOll dans le me cs. 
mil ieu, mettez -y un quarteron d\~ x cel .. 
lent beurre, un peu d'eau de fleurs d'o-
range, trois œufs fr,üs, environ un 

F f iij . 
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verre de vin d'Eii)agne, paîtri{fez k 
pâte, fans être ni trop mole ni troD 
dure; [ervez-vous de cette pâte po u~· 
taire des fleurons & autres entremets, 

Du FROMAGE. 

Il yen a d'une infinité de Cortes, & 
dont la qualité varie Celon la diverfité 
du lait & des pâturages. Ceux qui [ont 
les plus connus [ur les tables [ont le 
Rocq~.lefort, le Sa{fenage, le Parme
[an, le Gruyere, le Brie, le 1\1arole, 
& cdui à la crème. Ceux qui ne [ont 
ni trop frais> ni trop vieux, [ont les 
nleilleurs pour la [anté; les premiers 
étant trop chargés d'humidité, & les 
feconds enétafl:t trop dépourvus. Pour 
l'ordinaire le fromage vieux échauffe 
beaucoup, & ne [e digére pas airément. 
On prétend que les graveleux doivent 
~'abf1:enir d'en manger. 

l' 1.-1fC au fromage à la Crtme. 

Elltre- Mettez fllr le tour à pâte un litron 
mets. de fa.rine, faites un trou dans le mi~ 

lieu, mette:z-y un petit fromage à la 
crême., un peu de [el:l un quarteron de 
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1,eurre, trois œufs entiers, les blancs 
fO l!etés, paîtriffez la pâte. Si elle était 

. trop épaiffe, vous y mettrez un peu 
de crème; VOus vous fervirez de cette 

p,he pour des petits g<lteaux & autres 
entremets. 

Faites bouillir clans une caiTerole un Entt'e
demi [eptier de lait, un demi quarteron mets. 
de beurre, un peu de [el, mettez- y de 
la farine ce que le lait en pourra boire, 
délayez-la bien & de{fechez !lu' le f~u 
juCqu'à ce qu'clle quitte la c'affcrole, en 
la tournant avec une cuillierc de bois, 
mettez-la après fur le tour à pàte , (1-
rinez , abattez-la très-mj nee avec le 
rouleau. Vous la coupez avec une vi-
delle en lofange de la grandeur que 
vous voudrez, faites frire & glacer 
avec du fucre & la pêle rouge) [crvez 
pour entremets. 

PelÎu Pâtés de Champignonf. 

Hachez une poignée de champi- ) Hors 4 

gnons blancs & fermes, que vous d CCl1vre. 

mettez dans ' une cafTerole avec un 
lllorceau de beLll're) un bOllquet de 

F f iiij 
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perfiJ, ciboules, une demie gouife d~ai l, 
paffez -les [ur le feu, mettez-y une 
pincée de farine, mouillez avec du 
bouillon, rcI, gros pOivre. Quand ih 
font cuits & peu de [auce, ôtez le bou. 
quet; mettez -.y cinq jaunes cl' œuf~ 
durs hachés, remettez fur le feu, mouil~ 
lez avec un peu de. crêmc, filltes cuire 
ju[qu'à ce qu'il n'y ait plus de [auce & 
mettez refroidir; foncez des moules 
à petits pâtés· a.vec du feuilletage, 
nlettez-y une partie de votre appareil, 
finiffez . les petits pâtés à l'ordinaire. 
Quand ils [ont cuits, vous mettez dans 
le re!tant des champignons une liai[on 
de deux jauAes d' œufs avec de la crème, 
faites lier fur le feu, mettez-y un jus 
de citron, découvrez les petits pâtés, 
{ervez dedans les couvercles deiTt.ls. ' 

P . pli l '1 R· etUf (l!ff a a cme ... 

Hors- Prenez de la rueHe de veau, <lue 
d'"xoLl ,[t:. vous hachez très-fine avec de la tetine 

de veau, un peu de blanc de ciboules, 
id, poivre, un jaune d'œuf, fo rmez 
des petits p1tés à l'ordinaire avec ce 
godiveau. Quand ils font cuits, ôtez 
le godi~'eall de dedans les pâtés pOI,!r 
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le délayer dans un coulis chaud à Ill. 
Reine, remettez-le après dans les petits 
pâtés, [e~vez cha~d~ment .. Si vous 
D'avez p01l1t de coulis a la Reille, vous 
pouvez faire la même chofe avec une 
filUce à la pol:.llette. 

Petits P âth de GiMer. 

Faites des petits pâtés comme les Hor~ 
précedens avec du godiveau. Quand d'œuvre .. 
ils [ont CltÏts, ôtez à forfait le godi .. 
veau pour mettre à la place un petit 
falpicon de te] gibier qu'il vous plaira, 
comme faifan, perdrix, becca{1e, ou 
autre. Vous mettez dans une cafferole 
que]ques champignons, un bouquet de 
perftl, ciboules, une goufre d'ail, deux 
cloux de gérofle,un morceau de beurre, 
paffez fur le feu, mettez-y une pincée 
de ftrine, mouillez avec un verre de 
vin blanc, du blond de veau, faites 
CLlire à petit feu, [el, gros poivre; 
les champignons étant cuits, mettez·y 
votre vian de qui doit être cuite à ]a 
~roche & froide, coupez en petits dez, 
otez le bouquet, faites chaufièr, Cervcz· 
avec un jus de bigaradeJ 
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Petits Pâtés maigre!. 

Prenez du poifTon d'eau douce 
Comme carpe, anguille, perche, &c: 
Prenez·en la chair que vous lpC'l!t2 

avec perfil, ciboules, un peu de nù 
de pain delTe€:héc dans du lait, rel, 
poivre, un pen de muCcade, liez de 
deux jaunes cl' œuf~, mettez-y un mol'. 
ceau de beurre, pilez cette farce dars 
le l1?ortier. Quand elle eft bien mêlée, 
foncez les tOl.lrtieres 3 petits pâtés avec 
du feuiIJetage) firfifTez les petits pâtés 
à l'ordinaire, faites cuire & [ervez 
chauds. 

Hors. Si vous voulez mettre les petit5 
,1'cuvre. pâtés au blanc. Quand ils feront cuits, 

ôtez le deIflls, mettez dedanlil une liai
[on de jaunes cl' œufs avec de la crème, 
un filet de verjus, ou jus de citron, 
remettez le deiTus des petits pâtés, 
[ervez chauds. 

Si vous voulez faire des petits pât6 
de mets de poiffon, vous ôterez ILl 

farce qui efi dedans, & mettrez à b 
place un ragoôt de filets de poiffi)n. 

Les petits pâtés aux anchois fe font, 
en mettant un peu de farce maigre 
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dans le fond àes petits pâtés. Vous 
avez des filets d'anchois déiàlés, que 
vous avez fait nlariner avec un peu 
d'huile, perill, ciboules, échalottes 
hachées, du gros poivre) nlettez-les 
fur la farce avec leur marinade) cou .. 
vrez avec de la même farce, fini{fez 
les petits pâtés comme à l'ordinaire. 
Quand ils feront cuits, vous ôterez le 
dCt1l1S pour y preffer dedans un jus de 
bi garade, remettez le deiTus) fer vez 
chaudement. 

P . pli' '1 C 1\ cUts ates a a ./remc. 

Faites une pâte brifée, dreifez les Entré~ . 
petits pâtés de la grandeur que vous 
jugez à propos, mettez-y une farce de 
volaille ou de godiveau, fi c'eff en 
gras. En maigre, vous y nlettez une 
farce de ~)()iffi)fi, fini{fez les pâtés en 
mettant les couvercles, dorez avec de 
l'œuf battu. Quand ils feront cuits, 
vous aurez un bon fond de Iàucc blan-
elle & très-courte, mettez-y une liai-
[on de trois jaunes d'œufs avec de la 
crême, faites lier [ur le feu, mettez 
dedans la farce des pâtés, délayez-la. 
dans la f..'ltlce avec un jus de citron., 
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remettez la farce dans les pâtés, re1"vez 
avec les couvercles fi vous voulez. 

Petit! Pâtés drcjJés aZl)r.· œufr. 

~ntrèe; Dreffcz de la haute:lr d'un œuf de 
la pâte brifée en petit pâté drefTé, 
nlettez dans le fond une farce L'lite de 
cette façon: Prenez plein la main de 
mie de pain que VOllS mettez dans une 
caiTerole avec un demi feptier de Iê.Ît, 
faites bouillir enfemble ju[qu'~ ce que 
la mie de pain foit bien deifechée & 
ferme, laiiTez refroidir; mettez·la dans 
un mortier avec autant de beurre, 
perfil, ciboules, échalottes bachées, 
{el, gros poivre, pilez cette farce & 
la liez de trois jaunes d'03Ufs, mettez 
cette farce dans le fond des pâtés, & 
[ur la farce pour la forme un œuf en~ 
tiel' avec ra coquille, couvrez les paté8, 
dorez & t:1ites cuire comme à l'ordi
naire. Quand ils {ont cuits, ôtez les 
œufs des pâtés, mettez à la place dans 
chacun un œuf poché, remettez au 
four pour chauffer les œufs, [crv:;,z 
après avec une bonne [allce. 
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j'outCf fortes de pâtit ChdUds en graf, 

Faites une pâte brifée avec deux li .. El1trçe~ 
trons de farine, comme elle eft mar~ 
(luée,page 330. Quand elle efl repofée, 
moulez-la avec vos nlains & un peu 
de tarine ; prenez les deux tiers de 
cette pâte que vous arrondiilèz, don-
net: enfuÎte quelques coups de rouleau 
pour l'abattre; prenez un papier beurré, 
mettez deffus la pâte, rdevez-Ia par 
les bords en la pinçant avec les deux 
mains julqu'à la hauteur d'un demi 
pied, que le fond du pâté ne foit pas 
plus large q.ue le fond du plat où vous 
le devez [ervir; mettez enLuÎte dans le 
pâté la viande que vous lui de1tinez, 
CJ l1lmc poulardes, poulets, pigeons, 
Ltl:ms, -perdrix, becca1fes. Si vous les 
luiiIez entiers, vous les ferez refaire . 
lllr le feu, & larderez de gros lard 
après les avoir troui1cz en poule; tel 
p:lté que vous falliez, entiers ou c.oupés 
l'ar,membres; vous pouvez mettre dans 
le fond Ul1e farce faite avec les foyes" 
J,ard rnpé , perGl, ciboules hachées, 
leI, gros poivre; mettez la viande 
dl;ffi18 avec ~ne tranche de jatnbon ., 
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un bouquet de perill, ciboules, une 
goufre d'ail, deux doux de géroflt! 
mettez dans tout le vuide des morceau: 
de bon beurre) après avoir aifaiCollné 
de rel, gros poivre, couvrez aVec des 
bardes de lard; mettez un deiTus avec 
de la même pâte que vous Coudez avec 
de Feau, faites un trou au milieu cu 
couvercle pour y faÎre une cheminée 
de même pâte, que vous façonnez en 
couronne, enjolivez tout le tour du 
p.îté avec des fleurs de lys, dorez avec 
dè l' œuf battu, mettez cuire au four. 
Quand le pâté cft cuit de belle couleur, 
VOLlS le découvrez pour en ôter le 
bouquet, la tranche de jambon, les 
bardes de lard. Otez un peu de pâte, 
fi vous voulez, de celle qui n'eft pas 
cuite après l'avoir dégraiffée, tervel 
avec telle [auce ou ragoùt que vous 
,jugerez l propos. Les pâtés de tendolls 
de veau, cotelettes de mouton, de 
noix de veau, de filets de mouton, de 
filets & culotte de bœuf, Ce font touS 
Je la même façon, en mettant un peu 
de farcc dans le fond du pâté. Vous 
jugerez du te ms de la cuiŒon du pât~, 
en le lJ i Hant dans le four un dell11~ 
heure de plus qu'il ne faut pour la c:ui[~ 
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îon à la braire. De telle vIance que ' 
vous le falliez, faites-le petit & de 
bonne mine. Celui de jambon, il ne 
faut mettre qu'un moyen morceau, & 
le iervir avec une fuuce piquante; 
avant que de le mettre dans la pâte, 
faltes.le dc[falcr dans l'eau, & cuire 

• l l' cl' a 'l): tfOlS quarts avec Ge eau, U VIn, 

oi,;nons, racines, un bouquet d~ fines 
berbes, thim, laurier, bafiJic; mettez 
apr~s refroidir pour le mettre en pâte 
avec beurre & lard rapé, ôtez-en la 
cüüene, mettez en pâte, faites cuire. 

Tous lès pâtés froids [e font de la Entre; 
même fé.H,·on, à cette diffërence que mets. 
vous lardez la viande de lardons de 
Ltrd a{faÏfonnés de [el, fines épices, 
perfil, ciboules, échalottes, le tout 
111ché, aifailonncz le pâté un peu de 
rbs haut goùt, nourrifftz-le bien de 
Li."urre & bardeR de lard, faites cuire. 
Quand il efi cuit & retiré du four, 
blHlchez la cheminée avec Ull peu de 
p ~lte, laiflèz le refi'oidir à forfait avant 
q~le de le [ervir. 

'Touter fortes de Tourres de vir,lfIde. 

F'aites une pâte brifée, comme celle Entré .. 
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qui eft marq uée pour tourte, page 330. 
IJ renez un morceau de pâte q ne vous 
moulez en l'arrondifTant dans les mains) 
abattez avec le rouleau de l'épaiflèur 
d'un g;ros écu, mettez .. ·la [ur une tour~ 
tiere, mettez dans le fond un pel! de 
farce, comme celle des pâtés chauds, 
la viande fiJr la farce qui doit être 
coupée par membres, [el, gros poivre, 
une tranche de jambon, un bouquet, 
couvrez de Lardes de lard & de beurre, 
mettez dcffilS une abaiffe de même pâte 
que defIè)Us & un peu plus mince, 
mouiHez-Ies entre les deux bords pour 

les coler en (èmble, pincez la pâte tout 

autour pour faire un bord bien agal, 
dorez avec de l'œuf battu, mettez 
cuire au four; un quart d'heure après 
vous 'la tirez du four pour la piquer 
[ur le milieu du dôme pour faire fcHtir 
]a fumée; remettez au four, faites 
cui·re & fervez de la même façon & 
même [auce que les pâtés chauds; tout 

ce qui [e met en pâté chaud de viande 
ten.dre [e peut mettre en tourte. 

ToutCf Jorfef de pâtés chaud! en maigre. 

Entrée. Dreffez un pâté comme les précé-· 
dens; 
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Jens; you') mettrez dedans, fi c'cft de 
la moruë ou du cabillot, vous ènleve
rez les filets que vous ferez mariner 
avec de l'huile, perfil , ciboules, écha
lottes hachées, thim, laurier, bafilic 
en poudre, peu de [el) f!nes épices; 
mettez dans le fond un peu de farce 
maigre, arrangez deillls les filets avec 
b marinade. couvrez de beurre) fi
nillez ~t l'ordinaire. Quand il eft cuit, 
égnutez l'huile, ièrvez dedans une 
(;1Uce à la crème. 

L'el1:urgeon & le faumon; vous 
preaez un tronçon que VOllS larde~ 
d'anchois marinés avec beurre, perfil, 
ciboules, échalottes hachées, poivre, 

. muCcade ; mettez une farce maigre 
dans le fond, le poiffon de{fus, cou
vrez de beurre) fininèz de même, [er
vez defTus une [auce ou un ragoût de 
laitances de carpes. 

Les rougets; vous les écaillez, ôtez 
la tête, arrangez ·les [ur ' une farce, 
couvrez de beurre, [rrvez avec un ra~ 
goût de leurs [oyes, champignons & 
truff~s. ' 

La Iole; vous la levez par filets 
aprè~' ravoir écaillée, faites mariner 
aVec fines herbes) huile, mettèz-la [~ 

Gg 
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une farce avec fil marinade ~ [eiv\.'Z 
avec une Üluce ou ragoüt. 'l'ous les 
poiŒons de mer Ce mettent de l~lême 
en filets ou entiers. 

La czrpe fè coupe par tronçons, de 
même que le brochet & l'angllille; 
faites-les mariner avec du bellrre,perfd} 
ciboules, échal ottes hachées, Cel, gros 
poivre; tnettez-lts [Ut' lIne farce mai .. 
gre avec leur marinade, couvrez de 
beurre. La ~erche & b. lotte fe mettent 
entieres. Pour ces pâtés il ne faut 
qu'une heure & demie de cuiiJ()n; v<ws 
les fer vez avec telle Jàuce ou rag oCtt 
que vous jugerez à propos, ou un CO~l
Jis d'écrevillès. 

Tourte de PoijJorlS. 

v ous faites des tourtes avec les mê· 
mes poi!fons que vous faites des pâtés, 
l'alTni[ànnement & l:îuces en [ont de 
tnême, la bçon J.1C fe trouve diffërente 
que par la pâte. V DUS obiervercz en 
cela ce gui eft marqué pour les tourtes 
-en grAs ,pag"c 330. 
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------------------------------
DE LA PATISSERIE 

r 0 URE N T R E 1\1 E T S. 

DCf différ entes ïJources de Fruit!. 
de ( .. :"onjitm-cs, de lklaffopains, 

/ d " 1\ Cl' e .... reme. 

F A l TES une pâte à feuilletage, 
comme il eft t!! xpliqué, ptlge 33 1, 

f(mcez une tourtiere, mettez deifus dtl 
[Llcre fin , arrangez {lU le [ucre dès 
pêches coupées par la nl0itié, ôtez-en 
la peau, remettez pardeiIùs du [ucre 
1ln, couvrez de queklues bandes de 
feuilletage, en humeétant les bords de 
la tourtiere pour les faire tenir avec la 
pâte de deffous , appuyez les doigt.s 
defTus pour les faire tenir enCemblc; 
mettez fur le bord de la tourte une 
bande de feuilletage de largeur d'un 
doigt, que vous façonnez avec le dos 
du couteau, faites cuire au four) & 
glQcez avec dd [ucre fin & la pèle 
l U tlfT,e. 

Dans la iàifon du huit, vous ne 
mettez point de bande; ou fi vous en 
tn,:ttez ) il en faut très - pel1; qu'elle 

G ;:r iJ' 
<.) . 
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n'empêche point de voir le fruit. Pour 
les confitures, cela eH nécdbire pour 
les emp(~cher de noircir. La tourte d~ 
pnmes Iè fait comme celle de pêches; 
celle d'nbricots de la même façon, il 
faut mettre les amandes [ur les abricot.~. 

Entrc- Celle de verjus, de mufcat, de ce. 
mct.~ ri[es, il faut en ôter les pepins; mettez. 
fucré. 1 d 1 d es ans une poë e avec un peu e Il.~ 

cre pour faire jetter leurs eaux, faites 
. bouillir un moment, mettez égOl1tèr 
& refroidir, dreffez dans la tourte av~c 
du fucre fin deifus & deffollS. Celle de 
poires d'Eté, faites-les griller & COll

P er pa r la moitié, ôtez les pepins l 

mettez [ur la ptÎte avec [ucre fia deiTus 
& deffous. Les tourtes de pommes, il 
faut les faire cuire en, marmelade avec 
du fUCre, de l'eau de fleurs d'orange. 
Quand elles feront froides, vous les 
mettrez dans la tourte. 

Les tourtes à la crême fe font, en 
mettant dans une cafTerole deux cuil
lerées de farine, que vous délayez 
avec des jaunes cl' œufs, mouillez avec 
de la crêlnt!, mettez -y du [ucre, de 
J'eau de fleurs d'orange, faites cuire 
fur le fc~ll, en la tournant toujours. 
(Juand elle eft cuite 1 vous y mettrez 
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des amandes pilées, des maflèpains, du 
citron vcrd rapé, trois jaunes d'œufs 
crus, mèlez le tout en{emble. Quand 
elle fcra froide , mettez -la dans la 
tourte pOUf ]a finir, comme celle de 
fruits. Voilà la façon de la tourte de 
franchi pane. 

Celle à la moële fe fait de même, en 
mettant dans la erême de la moële de 
bœLlf fondue&paiTée au tamis q uevous 
délayez dedans. 

Celle de chocolat fe fait de la même 
faç.on, en mettant en place de mode 
du chocolat rapé. 

Celle .de eaifé [e fait, en faiftmt la 
crème pâtiŒere très -épaiiTe; vous)r 
mettez une talTe de cafte très-forte, 
que vous délayez dedans avec deux 
œufs, les blancs fouetés, nnüTez com ... 
me les autres. 

Les tourtes de maffepain, faites une 
pâte comme il eft expliqué, pa<:~e j"3 3 ; , 
moulez la pâte d'amandes & la battez 
avec le rouleau, fà.ites-y un bord de 
la hauteur du doigt, mettez cuire dans 
une tourtiere beurrée. Quand elle efl 
cuite au four d'une chaleur douce, 
dref1èz-Ia [ur le plat que vous devez 
[ervir, nlettez deûùs des fruits glacés, 
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on de crème glacée ,que vous fCI'ez; 
en mettant dans une calIèrole une dlO, 

pine de crème que VOLIS fai tes bouillir 1 

avec du Glere; vous mettrez apres 
trols jaunes cl' oeufs fruis clans la cr0me 
bien délayés, faites lier fur le feu i~tlls 
qu'il bouiHe; vous déiayeL: après cette 
crêlue avec un quarteron de plilaches 
bien pilés avec du citron confit , pafI~:z 
la crêl11e avec les pi flaches à l'étamint'1 
nlettez·!a dans un moule à gla'ce pour 
Ja faire prendre à la glace, mettez au· 
tour du moule de la glace pilée 
.Jnèlée avec du tèl; à meCnre qu'dIe fe 
prend dans le moule, il faut la remuer 
avec une cuilliere. Quand elle fera 
·comme il faut) dreiTez-Ia en rocher 
·dans la tourte & [ervez promptement. 
Si vous voulez mettre des fraires de[~ 
fùs la tourte, vous ferez la crême plus 
forte de fucre, dreilèz-la unie deffus & 
nlettez promptement fur la crème dell 
gro{fes fraites Idvées à l'eau fraiche & 
bien égoutées. 

V ous en rervez aufIi avec des fruits 
confits & glacés; faites blanchir Je fruit 
.& le mett~z cuire en compote forte de 
fucre, le fifOp un peu grand. La campo'" 
te étant froide, mettez l~ tî'uit dans llO 
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rJloulc ~l glace & le Drop dans un autrE", 

. f~lites glacer comme ks autres glaces; 
VOliS dreffcz le fruit dans la tourte & 
le {trop pardef1l1s; toutes les tourtes à 
ln [T!ace, il tiut les dref1èr dans un en-.;) 

<lroit frais & promptement. 

PCtltJ choux cie confitures. 

1\lcttez dans une ca{ferole un demi Entre.. 
feptier d'eau) un demi quarteron de mct~ 
b cl r 1 d' '.J {ucre. curre , un peu eIe, u CItron veru 
hacJlé très·-fin, un peu <1'eau de fleurs 
d'orange & du ftlcre, faites bouillir 
un quart d'hel1re ftlr le feu> 11lcttez-y 
de la farine ce que la fauce en peut 
boire, délayez [ur le fcu avec une cuil-
liere de bois, en la remunnt toujours 
ju(gu'à ce qu'elle [oit bien liée & bien 
épailIè, changez-·b de cafferole, & Y 

cl f" ." , , 
mettez es ·œl1 s un a un Jlllqu a cc gu en 
touchant la pâte avec vos doigts cHe [e 
cole après; dreifez les petits choux rur 
un plQtfond, vous les ferez cuire au 
four. Quand ils «Hlt cuits, ouvrez-les 
cn deux, mettez decLm:i des conf! tnreR 
de marmeLlde d'abricots ou [ïclée de 
groG~ille, telle confiture que v;'us vou
drez,.& [ervcz froids pour entrcmetf). 



Entre
mets 
fucré. 
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Si vous voulez [ervir les petits choux 
au naturel, vous les ferez de la même 
façon; glacez le ddfus avec dll [ucre 
& la pêle rouge, Lèrvez chaud. 

D u FEN 0 U 1 L, E T DEL' ANI S. 

Le fen ouil el! une plante aromati. 
que qu'on employe quelquefois dans 
les aUmens pour leur donner du goùt. 
Elle eff: apéritive, bonn e pour 1'efio. 
mac & la poitrine J mais elle échauite, 
auffi fa femence eft une des quatre fe
,nences chaudes majeures. 

L'anis verd, qu'on nomme ainfi pour 
Je dii1inguer de l'anis à la Reine qui efl 
une e(pece çe petite dragée, ou de 
l'anis verd couvert de [ucre , contient 
les"mêmes qualités que le fenouil, & 
on"l'employe au même u[age. Il eit 
fiomachique, aide à la digeilion, 3p· 
paife les coliques venteuCes & les cours 
de ventre. Sa [emence eil la premiere 
des quatre [emenccs chaudes du pre-
11lÏer ordre. 

Gâteau à l'anir de Verdrm. 

Alettez dans une balance vingt œuf), 
de 
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d'.: l'autre"côté autant pe[ant de futre J 

V0 US ôterez dix "œufs & mettrez autant " 
peûtnt de farine que les dix a~tres-; 
(aiIez les jaunes dans une terrIne ou 
cafIèrole, & les blancs dans une autre; 
mettez avec les jaunes le fuere 'que 
VOl1S avez pefé, & écrafez avec de 
l'écorce de citron verd haché très-fin) 
,de la fleur cl' orange pralinée & écrafée, 
battez long-tems le fucre avec les jau
Il~ S d'œufs, enCuite fnuetez les bla.ncs; " 
quand ils font bien montés, vous les 
m~lez avec les jaunes, mettez-y "la 
fi~ rine peu à peu avec un demi q uar .. " 
teron d'anis de Verdun, mêlez bien le 
tout en[emble. Vous a vez une carre-" 
role ronqe bien beurrée,mettez dedans 
votre apparei'l de bifcuit, fc1ites-le cuire 
au four. Quand il eft cuit de belle cou
leur, vous le Cervez froid pour entre
mets. S 'il avoit trop de couleur, il fau
droit le glacer avec une glace blanche, 
que vous faites en mettant li.lr une af
fiette de terre ou de faya"nec du rucre 
très~fill, du jus de citron, un blanc ' 
d'œuf, b Gt":e.l lon~-tems avec une c,:i1 .. " 
liere de bois jU[("l u'à ce . que la glace 
foit blanche, mettez-en partout [ur le 
gâteau) faites Cécher; & [erv'ez. " 

I-Ih 
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Le gâteau de S~voye [e fait de b 
même façon, en ne mettant point d'a .. 
!lis de Verdun dedans. 

BijClÛts de différente! !afonf. 

Entre- F a-ites un appareil de bifcuits , COOl .. 

mets lue je viens d'expliquer, n'y mette? 
!u,"rC:.. .point d'anis de Verdun fi vous voulez: 

vous vous reglerez fur la doiè pour en 
faire plus ou moins, iùivant ce que VOus 
.en aurez de be{oin. Si vous voulez 
fa~re des bonnets de Turquie; [oit un 
grand ou des petits, vous les beurrez, 
.& mettrez dedans de l'appareil de bif
cuits. Quand ils feront cuits, vous les 
fervirez au naturel, ou glacés de dif.. 
ferentct couleur fur les plis, un 
hlanc avec glace blanche, un rouge 
avec gelée de grofeilles, un verd avec 
.des pifiaches; de ces mêmes bjCcuits, 
vous en faites différens entremets, c'eH 
le moule où vous les ferez cuire qui 
!eur donnera le nom, comme des Prin
ccffes, des Pommes d'amour, des Ja
c.obines. Pour faire les Jacobines, vous 
faites fix ou fept moules de papier de 
I~ . forme d'un petit rouleau à pâte, 
colez,-le~ bien:~ le~ beurez en. dedans ~ 
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mettez-y de l'appareil de biCcuits juc. 
qu'à moitié des moules, faîtes-les cuire 
debout [ur un platfond. Quand ils [ont 
cuits & un peu froids, ôtez-les des pa
piers, s'ils font de belle couleur vous 
les fervirez al.l naturel, (inon vous les 
glacerez. d'une glace blanche; pour les' 
lervir vous lés drefferez l'un contre 
l'autre, & les ferez tenir enfenlble avec 
,du carameL 

Flanc! de deux fafunl. 

Mettez ftlr une table un litron ~ Entre. 
farine, un demi quarteron de beurre, mets ~ 
un peu de rel, délayez avec de l'eau fucr~ 
chaude, faites -en une pâte ferule, laif-
fez-la repo[er une heure.Vous en ferez 
une abaiife de la grandeur d'une tourte, 
avec un bord de la hauteur d'une pou-
ce, mettez-la [ur un piatfond, que vou~ 
mettrez dans le four.; un demi quart 
d1heure après, VOllS mettrez dedans 
avec une grande cuilliere pour ne pas 
vous brûler, un appareil fait avec de 
la farine., que vous, délayez avec cinq 
œuf'), du fucre fin, un peu de citron 
ra pé, trois demi feptiers de ctênlt , 
faites cuire & fervez chaud. . 

Rh ij 
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V nus cn faites d'une autre fà.con· 
~ ,. 

{lites l'abaifTe de même; à. la place de 
trême, vous' y mettrez une pâte à fro~ 
mage; mettez dans une .caiTerole un 
demi fepticr d'eau, un p,eu de [el, un 
denü q~JaI:teron dt: Leurre, un peu de 
t;:itroll verd rap~, du Lùc,re, faites bOL\il· 
lir rur le feu, Inettez dedans une bonne 
p.oignée de fa rine que vous délayEz 
bien rur le feu, f~lites-la cuire jufqu:à 
.ce <Ju' elle quitte la caffèrole; VO ~lS y 
rn,ettrez après cinq oeu(-; l'uo après 
:J'autre, un petit from8g'c à hl crème 
t,t;ès-düux; votre .pâtç .étant u,n peu li· 
,quide, verrez-la dans celle qui -dt au 
iO\lr,faites cuire & ~erve~ chaude,ment. 

J) ariollel. 

rlltre- Faitesune pâte ferme comme la préd 

'.mer~. cédente, que vous dreffez en fùrme de 
j..uCi'c. petüs patés' dreffés au jus ,de la gran-

deur d~un écu, de la hauteur de deux 
doigts, mettez-lep (ur un platfond un 
pel:l'bel1rré, que vous mettrez au four; 
un d:emi quart cl 'he: 1re apxès, verrez 
dedans lm appareil fait avec deux cuil·, 
leréès de farin~ que .vous délayez avec 
trois œufs ~ ,<.lu [uçl'e, lln demi r~ptie{ , 
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JI.! lait~ Quand elles feront cuites , fer~ 
vcz avec du.' Lucre rilpé ddfilS ... 

R,tmequinJ de deux fafons'~ 

l\1ettez dans une caiTcrole un verre l:ntrc .. 
d'eau> un denlÏ quartier de bon froJ'na- mecs .. 
~re' de Brie, un dèllli quarteron de b~ur.:. 
~e, faite.') bouillir fur le feu:. Quarid le 
fromage efl fondu', Inettez-y de la fa ... 
rine ce que la làuce en peut boire, dé-
layez Cnt" le feu jl1fqu'à ce qu'elle quitte 
la caHèrole, mettez-la dans une autre 
caiferole pour y mêler des 'œufs un à 
un juCqu'à ce qu'en tâtant la pâte avec 
les doigts, elle [~' cole après; vous y 
mettrez un peu de gros poivre avec 
deux anchois hachés, dreffez des pe .. 
tits ranleq uins fu .... r. un platfond de' J a 
groffeur d'une mülcade, faites-les cuire 
&. [ervez chaudel11e~~ .. 

Les rameqLlin~ [()Llffl~s fe font' de la 
mê~ll~ f;1I;C)n.' V L)r.:~ ne mettez point' 
d'anchois, 2l la pbce n1ettez-y un' peu 
de pern! haché, &. des b1ancf, d'œuf.; 
fouetés; prenC2 des nl0ules à petiN 
pâtég, mettez Cur chacun une petite 
abu1(f(! de feuilletage, dreiTez ' [ur le 
(" 'Il cl ", . tetll etagc un peu. e pate a ramequHl 

fI il iij 
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de la groffeur d'un oeuf de pigeon) 
félites cuire au four, il ne faut qu'un 
quart d'heure pour la cui{fon, fervc2! 
bien chaud. 

Gâteau." 4ft Zephir. 

Entre- Prenez de la· pâte à feuilletage que 
mecs vous abattez de l'épaiffeur de deux 
['lcré. écus, coupez-la en fleurons ou autre .. 

ment, faites cuire au four. Quand ils 
font bien montés & cuits, paffez Ul'1' 
chacun un cloroir trempé dans du lucre 
fondu & bien chaud, mettez tOLit de 
fuite de la petite nOA1pareiUe de plu .. 
tieurs couleurs & fervez. 

G.atettux À la Ducheffi. 

Entre. Faites une pâte Royale, comme 
mets 1u- pour les petits choux, couchez-les (ur 

,ré. un platfond en forme de groffe [auciiTe 
courte, mettez cuire au four. Etant 
fi·oids, coupez un peu le bout en forme 
de couvercle, pour faire entrer dedans 
telle confiture que vous voudrez, re
mettez le morceau que vous avez ôté, 
en le fairant tenir avec du caramel; 
colez-en cia.q l'un contre l'autre, com
me une Jacobine J en les' faifant tenir 
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~vec du caramel: étant prêt de Ccrvir, 
mettez tout autour un clinquant de ca.~ 
rame! filé. 

Gâteaux à la Datphine. 

Faites des gâ.teaux comme les pré- Entre ... 
cédens; étant cuits, vous 1 es glacez m~ts in
avec une glace blanche. V bus pouvez cre. 
encore les rervir couverts de nompa~ 
reilles mêlées, que vous [1ites tenir 
en pa(fant deffils Url doroir trenlpé 
dans du [ucre fondu & bien chaud. 

D iffércntc.r fortel de GJteaux fiterlf. 

Pour faire un gâteau de mille-feuil.. Entr~ 
les, vous prenez une pâte à feuilletage, f!1et~ 
faites-en cinq gâteaux d'égale gran.- {ucre~ 
deur, & de l'épaiifeur de deux écus ~ 
clans le dernier vous ferez un trou au 
milieu en forme de croix de Chevalier, 
pour la grandeur vous vous regler~z 
fur le plat que vous devez [ervir, 
faites-les cuire au four. Quand ils [ont 
cuits & refroidis, mettez-·les l'un fur 

-l'autre, celui qui eH découpé deffus , 
& des confiture-~ entre tous les gâteauxg 

uniifez-les tout·autour & glacez par~ 
II h iiij 
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tout avec une glace blanche de façon . 
,qu>ils paroii1ent être d'un tèul morce'au. i 

vous pouvez les enjoliver avec de I~ 
gelée de gro[eilles, écorce de citron 
confit & pîfiaches, vous les fervirez fur 
une [erviette. 

Les gâteaux à la crême fe font) en 
n1cttant dé La crême à la place d'eau 
dans une pâte à feuilletage" & finirez 
de la même facon. 

;) 

Les gâteaux d'amandes [e font, en 
mettant -lilr le tour à pâte un demi li. 
tron de farine, cinq ou 1Îx œufs, une 
demie livre d'amandes pilées très-fines, 
1.1ne demie livre de [ucre en poudre, 
paîtriffez la pâte à l'ordinaire, formez. 
en un gâteau que vous dreHèz (ur lin 
papier ~.,eurré , faites-le cuirê)<..\:glacez 
après avec une glace blanche, fait '23 
(écher la glace- au four & [ervez. 

Les gâteaux de Boulogne [c font, 
~n mettant dal1s une ca{ferole un demi 
[eptier d'eau avec un peu de [el & du 
beurre, faites bouiBir, mettez~y de la 
farine ce que Iah'luCC ·en peut boire! 
délayez {ur le-feu jurqu'à ce que la pât~ 
ne tienne plus à la cafTerole; mettez-y 
après l'avôir ôtée du feu, un bon moï· 
c;e.a1..t_ de beurre, cinq œufs l~ blqnc. &'. 
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',une, du cItron confit haché, de la 
ikur J'orange pralinée en poudre, des 
!ndCurons écrafi5s, du iùcrc fin, mêlez 

: bj~n le tout enl~mble, drefièz le gl
teaLl (ur un papier beurré, faites cuire 
de bdle coule!.tr & :ervez. 

Les gâteaux: de Compiegne fe fc)nt 
avec une pâte à brioche, que vous 
trDllVereZ, pdge ,39. l\lettez dans la 
pâte du citron verd rapé , mettez cette 
pâte dans. un mD.ule de carton biea 
beurré fait en forme de manchon.. 
Quand elle [çra cuite au four,ôtez-Ia d:.t 
carton, frotez ·la putout avec un do
roir trempé dans du fucre fondu & 
bien chaud, mettez partout de la nom~ 
pareille de pluGeurs couleurs, fervez 
froid. . 

Les gâteaux de pit1aches [e fi) nt ,. 
en prenant ulle livre de piftaches que 
VOLIS échaudez & pilez très-fines, met
tez-y un pCll de blanc d'oeufî en les 
pilant; VOLIS Y mettrez apr~s un peu 
de citrQn v:enl raré, une demie livre 
de Cllcre fin ) dix oeufs les blancs foue
tés, mêlez bien le tout enfemblc; pre .. 
nez une petite ca{fçrole ronde bicll 
b.~urrée , mettez dedans votre appareil 
de piftaches , faites cuire pendant une 
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heure dans un four doux; étant cuit 
de belle couleur, [ervez. 

Vous pouvez faire des gâteaux d'a. 
mandes de la même façon, à la phce 
de pifiaches vous vous fervirez d'a .. 
mandes. 

'Différentes fortes de Cateaux Jans fucn 

Entre- Pour t:lire un gâtean au lard, prenez 
"lCtS. une livre de petit hrd bien entre-lardé, 

coupez- le pat' tranches t l" oant à la 
cnüene, faites-le cuire aux troi,: qllart~ 
dans la marmite (l'r)r.~s J'avoIr fire!é; 
VO'.1S le retirez après pour te mettre rc· 
froidir, ôtez-en la coijene) ftites nne 
pâte briCée :i\vec un litron & demi de 
farine, trè ,"~peu de rel, un quarteron 
de beurre, mouillez :lvec de l'eau, 
faites une pâte un peu ferme, lailTez·la 
repofer une demie heure; vous abat
trez la pâte avec le rouleau, mettrz 
dans Je milieu trois quarterons de 
beurre que vous enveloppez de la pâte, 
paîtrifTez·la trois ou guatr~ tours, fur· 
tnez enCuÎte deux gâteaux d'égalê grall~ 
<leur, faites entrer dedans les tranches 
de petit Jard, en appuyant avec les 
doigts, colez après les deux gâteau~ 
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enfel11ble pour q u'jls fi' en faffent qu'un, 
faconnez-le & le dorez avec de l)œuf 
ba~ttu, faites cuire une bonne heure au 
four, [ervez de belle couleur. 

Les gâteaux à la Brie [e font, en 
rnettant (ùr le tour à pâte un demi quart 
de farine, faites un trou dans le mi
lieu; vous y mettrez un qU;.1f~iG de 
fromage de Brie pilé da ns l:n rnonier 
avec une livre de beurre, très-peu de 
[el fin) fix œufs, un demi verre d'eau, 
paîtriffez bien h pâte, laiiTez-1a rcpo
[er, façonnez le gâteau, dorez avec 
de l' œuf battu ) f;ütes cuire, iervez 

1 de belle couleur. 
Les gâteaux à l'huile fe font, etl 

mettant [ur le tour à pâte un litron de 
fal'ine J un bon verre d'huil'e, un peLl 
de Cel, quatre œufs, un peu d'eau, 
paîtrifIèz la pâte & laiffez repo[er une 
heure; abattez-la après de l'épaiffeur 
d'un écu, frotez avec de , l'huile, ra
menez les bouts l'un [ur l'autre comme 
un feuilletage, donnez-lui qUJtre tours 
de cette façon, vous formerez après 
UI1 gâteau que vous dorez avec de 
l'œuf battu, faites cuite au four, fervez 
de belle couleur. 

Le gâteau au ris Ce fait, en Dlettant 
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rnets 
[ucré. 
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dans une petite marmite un quartera:, 
de r;s bicn lavé, ûn morceau de beLlrr~ 
de bon bouillon, fJites cuire Je ris i 
pet;t feu,mettez-y un pen de LeL Quand 
il' dl bien cuit & blefi épais, laiJlèz-le 
refroidir; vous mettrez illr un tour à 
p ,lte les tr, lis quarts d'un litron de fa
rine il vec Ulle demie livre de beuiTe 1 

un peu de rel fin, mouillez ilVCc flx 
o">llf", p~lîrriŒ,>z la pâte. Si eUeeft trop 
ép ~lif1è, metrez-y un peu d'eau,laiffez. 
la repo :èr une heure, vous la piiez 
aprè<; avec le ris; quand elle [eru bien 
mêlée, façonnez le gâteau, dorez·le& 
le fini!1ez à l'ordinaire. 

L~on fnit auffi des g <lteaux de viande 
de plufièurs Cortes, comme de liévl'e~, 
de lapins & autres viandes, que VOliS 

fervez froids; entiers ou par morceallX, 
en tranches, ou Lien frll"in/:s ' & frits. L1 
façon vous la trollverez à la tranche C2 
bœuf en gâteau, page 282 ~ . vouS l~ 
f'èrez de même. 

Pi'enez de la pâte à fleurons, que 
vous trouverez, pilge 34' , c()lIpe~·c!l 
quatre en forme de Lèmdk' à petit iOLl~ 
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fiç~ , drtd~z··les l'ur un platfolld beurré, 
flitt:s-ks cuire à mo~t:é au four) reti
l'ez.1çs pour le, glacer aVl!C un tu .r.e 
cuit prêt à fe tourner en caramd.Quand 
il ell prerque froid, vous l'étendez rur 
les femelles aVèC un CO '.lteau, rC inettez
ks au four pour les rachevçr de cuire" 

: glacez & îcrvez. 

DijJérentCfTarteh:tteJ • 

Faites une pIte à feuil\eta~e, vous Enttc~ 
p~"p.jrçz autant de moules à pcriti pâtéi mets 
~ ~~e vous voulez faire d~ tartelettes, rucré~ 
:lbattez votre pâte avec le rouleau de 
l'éyai(feur d'un petit écu, coup~z ·la 

( ::l\' ~r. un,coupe-pftte, tnettez un de ces 
, fl ~llds de pr.HC tur chaq ue m'. }Ule,!1H~ttez 

Gçj[us teHe confiture ou cr2me oue , 1 

v :n~ ju?;~r e. 7. à. proFns, cn1l1m~ aux 
t ' 1:1 rt '~ S def: ullcta~c" couvrez de (pd
li !::'s band~s de p~hc Jvec un pew b:lrd 
f: :t ': llir, faites cuire dU [ru l' , lènrez 
gb:é avec du fucre & la pèl= rouge. 

R~tieJ' de râte d'amandes. 

. Faites une pâte cf nmandes, comme Entre .. : 
II eU expliqué, ptlge 3 j 3. Faite;, .. ~n des ~:~;t. 
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petites abai{fcs en forme de rôties avec 
un petit rebord, faites-les cuire nu four 
fur un platfond beurré; étant Cuites & 
froides, mettez deffus une crème cuite, 
[oit de franchipane, à la moële, de 
caffé, de chocolat, celle que vous vou
drez, mettez-en de l'épaiffeur d'un écu, 
couvrez nvec du bl<!nc d"œuf foueté, 
mêlez avec du [ucre , faites colorer ; 
dans un four doux, & [ervez. 

DE DIFFERENS ENTREl\lETS. 

R8tier à r Italienne. 

~ntrc. p R l! NEZ la moitié d'un pain d'une 
Ôl't'ts. livre, mollet & Jang, lardc?. le 

avec des filets d'anchois & de jambon, 
coupez-le enfilÎte en rôties avec un bon 
couteau ou tranche-lard, mettez de 
l'huile dans une cai1èrole [ur un four
neau, fàites-Ies frire. Quand elles font 
de belle couleur & fi'oides, dreffez (ur 
le plat que vous deve~ fervir, mettez 
delTus un peu de gros poivre, de l'huilel 

vinaigre blanc, un jus de citron, fervcz. 
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Rôtie.r Je falpicqn. 

Faites blanchir un ris de veau que Entre~ 
vous coupez en petits dez> mettez-le tncts. 
dans une caIlèrole avec des champi-

cl 1 ,,· h . 
~OOl~S , eux cu s a artlc aux cults un 
quart d ~heure dans l'eau & coupés en 
dcz) paflez-les [ur le teu avec un mor
ceau de beurre, perm, ciboules, écha
lottes hachées, mettez-y une pincée 
de farine, mouillez avec dubouiilon, 
da blond de veau, [cl, gros poivre. 
Le ragoût étant cuit & courte [auce, 
mettcz-y trois jaunes d'œufs pour Je 
lier davantage, mettez refroidir; pre
nez des rôties de pain, que vous trem ... 
pez d'un côté dans de l' œuf battu, 
mettez fur cc même côté du Calpicon, 
unit1ez avec de l'œuf battu, faites frire 
d~ belle couleur, [ervez avec une fauce 
!égere. 

Rôtie! de difflrenteJ Légum". 

Préparez; comme pour fervir avec Entr~ 
de la viande, un ragoût, foit d'épinards, mets. 
d'haricots verds, de concombres, ce-
1.uiqui vous plaira. Quand il eft bien 
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l:é & fini de bon gOllt , mettez-y troi, 
j,1unes d'œufs, que vous ferez lier lùr 
le feu pour le rendre plus épais, mettez 
ce ragoût rur des rôties de pain, unifiez. 
avec de l'œufbattll, pannez de mie de 
pain, faites frire de bdle couleur, fer • 
. vezavec une bonne [auce un pelldaire. 

Différent&! rôties de TDgnOn! de velm. 
1 

Entre· Hachcz très:.fin un rognon de veau 
nleu. cuit à la broche, avec une partie de fa 

gr~_ i{fe, mettez-y avec perm, ciboules, 
érhu!lottes, fe 1) gros poivre , liez avec 
cinq jaunes d'œllfs; mettez cette farce 
fi.ll" .des rôties de pain, unifiez avec de 
1'00-'l.1f battu, panrcz de mie de pain, 
mettez les rôties (ur une tourt;ere fon
cée de bardes de lard, tàites cuire au 
four, ou (OUS un couvercle de tour
tiere. Quand elles [ont cuites, efTuyez
les d.e leur graiffe, fervez avec une 
fauce un peu claire • 

. Entre· Autre façon: Pr.enez un rog-non de 
l'llrts velm cllit,qul' vous 1,achez trè5.tJn avec 
f;ucr:. 

une partie de r..1 g-raif1è, mettcz·le nprès 
dans le mortier pour JE' piler avec gros' 
comme un ('('uf de pâte Royale, cinq 
c;>u {lx macarons, du citr(.)il· verd rJpé~ 

. dc 
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de la fleur cl' orange pralinée en pou
drc , Utl demi quarteron de Lùcre, pilez 
bien le t0ut en[emble, mettez·y a près 
cinq oeufs) les blancs fouetés, mettez 
cet appar~il rur des rôties de pain ~ 
6ites cuire au four, ou fous un cou .. 
vercle de tourtiere; b cuiffon faite, 
glacez avec du [ucre &- b pèle rouge ., 
fervez chaudement. 

Rôtie! au.".' fines hcrhes. 

Coupez des rôties cle pain que vous Entre. 
paffez à l'huile; quand elles [ont de Illet). 

belle couleur, dreIlèz-lts fur le plat 
que vous devez fervir; nl'ettez dans · 
une ca{ferole pedil, ciboules, é~halot-
tes hachées, du gros poivre, de l'huile, . 
un filet de vinaigre, remuez le tout 
enlèrnble & le dreaez 'Cur les rôtieS', 
garniifez avec des filets d'anchois bien 
délàlés,que vous arrang~zproprement, . 
Iervez. 

R II • ., 

ot/es mermguecs 0 

f\{ettez dans une ca!Terole un demi r ntrc~ 
~.pticr de lait, un demi quarteron de mC!ts 

lucre, un peu de citron vcrJ rapé, ft.air~. 
Ç; :l~tr~ m..l C<1rons ~'~ri.lrés~ flitC's bnuillir 

~ti. 
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& réduire à un tiers, ôtez de deffus-je 
feu, mettez-y huit jaunes cl' œufs, & 
quatre blancs, mettez les quatre autn: ~ 
hlan~s à part, faites bouillir [ur le feu. 
Quand ils {(Jnt preique cuits, ôtez~les 
de deiTus le feu; vous avez du pain 
coupé en rôties que vous avez tàit 
griller au feu, mettez dclfllS, vos œuh 
brouillés, prenez les blancs qui vous 
refient pour les foueter en neige, met
tez-y du [ucre fin , ' couvrez-en les rô
ties, remettez du [ucre parde{fus ~ faite~ 
leur prendre couleur dd'ftms un COll

verde de tourtiere, & fervez. 

Rôties au F armefan. 

1: ntre. Pren~z de ]a volaille cuite à la brCï .. 
llu~ts. che que vous hachez avec de la tetine 

de veau blanchie , m~ttez-Ia dans un 
mortier pour la piler avec du P::t rme
me[an rapé, quatre œufs, les blancs 
fouetés, mettez cette farce [ur des rô~ 
ties de pain, uniffèz avec de l'œuf 
battu, pannez avec du Parmefan, faites 
cuire au four de{fus une tourtiere fon"' 
cée de bardes de lard t fervez ave~ 
wne [a~ce dai(e.o, 
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Rôties à la Ra7..'igotte. 

Faites blanchir un demi quart d'heure E;tr~ .. 
à l'eau bouillante de la fourniture de lUets. 

falade, vous l'rendrez de ces herbes 
chacune ruivant là force, retirez à l'eau 
fraiche pour les bien prdfer, hachez-
les très-fines1 pren.ç ~ un morceau d'ex-
cellent beurre, que vous mêlez avec 
les herbes hachées, du Cel, gros p0i-
vre, un petit filet de vinaigre blanc; 
prenez des rôties de pain que vous 
faites griller de belle couleur; quand 
elles [ont froides, mettez le beurre 
deifLlS , & [ervez. 

RôtiCf à la BOllrgeoijè •. 

Lardez la mojtié d'un pain molet Ent'"~ 
long d'une livre avec filets de jambon llIets. 

& d'anchois, coupez-le en rôties a,:ec 
un bon coutenu, trempez les rôties 
dans de l'œuf battu', faîtes-les frire à 
très-petit feu. Q,uand elles font frjte~ 
de belle couleur, mettez é,gouter fur 
Un linge, [erve,z defious ùne fauce 
claire piquante & fans [el. 

1 i ,ij, 



B;gncts de fraifl.J. -

Entre- Mettez dL) ns une ca{ferole deux poi .. 
mets . gnées de. farine _avec un peu d'huile, 
ru cré. un peu de [el, trois blaqc~d' œufS foue. 

tés, mouillez avec un peu de_ v.in blanc, 
délayez cette pâte [ans êtr~ trop claire, 
prenez des grolles [raifes épluchées , 
tr'empez-Ies dedans, faites frire, [erv\~ ~ 
glacées avec du ~ucre &1a pêle rouge, 

BignetJ de pijl"1chCJ ou d' a~ande.r. 

Entre- Mettez dans, une ca{[crole un qtl~r-
mets '} 
fucré. teron de pifiaches ou d'amandes pl ries 

très-fines avec autant de farine, que 
vous délayez avec fix œufs ,. un demi 
feptier de crême, du [ucre, du citron 
verd rapé, faites cuire [ur le feu com~ 
me une bouillie .; la. cuitIon faite, pae
fez-la dan,~ une pa(I()ire [ur du papier 
fariné; vousJerez attention en Japat: 
fant [ur le papier de laifièr du vllide, 
comme ft eHe étoit ,entrelalTée, remet· 
tez pardefTus de la farine. Quand cl!: 
el} froide l coupez-la par morceaux qUI 
1 ):e~t à j:)u r ) f "itcs frire d~ belle, con: 
1., I ~ i ~":' T : ' " "' l : ',,, (~ ,, ~.,r "'''' cl 1 rLlcre &. la 
.~ .. . . , " '-. \ ... (. z") '. \ o,p ", .. ' I. L. Y t....\... ..... 
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·"de rouge. Si vou~ n)avez pointd'a!l'" 
!l1andes ni de pifiaches, vous pouvez 
mettre à la place Un fromage à la crême 
bien. doux., & les ferez de même •. 

BignetJ d;.djfflrentcJ crmfituret. 

Prenez das <::onfitures en marmelade, En[re~ 
mettez-en gros comme une muièade mcr~ . 
r. cl ""h . '11' lucre. Jur u pam a c anter un peu mOUI e,. 
enveloppez a"v.ec,& trempez dans une 
Fàte, comllle ceUe des bignets de frai-
Lès, faites hire Je beile couleur; fervez 
glacés avec du {ùcre. & la pêle rm.1g.e. 

BignefJ printanier!. 

Faites une pâte épaiffè avec de la Enrr~;. 
fhrine, très-peu de rel, trois oeufs, un r~,ets 
peu d'huile & de l'eau-de-vie, délayez (ucre •. 

le tout cn lèmble , trempez· dedans des 
feuilles de vignes tend res, en les tenant 
par le bout des q ueuës, il t:1Llt que la 
râte tienne après, faites frire de belle 
couleur, lèrvez S~13.cé,9 avec du ll1cre 
& la pêle rouge. Vou<) flites des bigllcrs 
de la même faço n <1 vec dec; bonrp:eons 
de vig-ne tendre, Les h i ;~net'l de (ùre ~m 
r" f' t cl l ' C H. - C'll. e :l l11t'm.c I:: \:on; VI)L1S pn..:ne.J. 
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des petits bouquets de fleurs de fureau; 
que vous. trempez une heure avec llO 

peu d'eau~de-vie & du [ucre, mettez. 
les égouter; eŒlyez & trempez -les 
dans la pâte, faites frire & glacez. 

Big nets . décoJ.pù. 

Entre- Mettez dans une ca{[erole une poi. · 
::~:~. gné.e de farine, que vous délayez avec 

[èpt œufs, Ivettez-y du citron verd 
Tapé, de la fleur d'orange l,raEnée en. 
poudre, quatre nh(CarOns écru[és, trois 
onces de fucre fin, délayez le tout avec 
une chopine de crême;. prenez une 
tourtiere plate que vous beurrez par
tout, mettez deffus votre ap pareil de 
crême, flites cuire fur de la cendre 
chaude feu defTus & deiJ(Jus rans la 
rem'uer. Quand elle· eil cuite &. r~froi .. 
die, VallS la. renverièz à plat fur le tour 
à pite fàriné, détachez légerement de 
la tourtiere [ans la rompre; vous la 
àécoLlperez· après de la· façon> que vous' 
voudrez faire les bignets, comme en 
lo(ange' , en bilboguet , en croix de 
Chevalier, ou aveC des moulesà pâte; 
de telde{fein qlle'VOUS les fafliez, faites~ 
Je,., petits, farinez & fUttes frire, (ervez 
b,lacés~avec du. [ucre & la pêle roug~.· 
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Bigncu de frutu. 

Prenez des pêches qui ne foient pas Entle .. 
trop mùres, fi elles [ont groifes vous ~et~ 
les coupez en quatre , . & les moyennes Lucre. 
en deux, Épluchez.en la peau, mettez-
les dans une cafferole pour les faire 
mariner deux ou trois heures avec de 
l'cau·de-vie, du [ucre ) de l'écorce de 
èitron verd , un morceau de cane1Ie. 
de reau de fleur d'orange; après met-
tez égollter & les farinez, faites frire 
de belle couleur, fervez glacés avec 
dLl Cucre & la pêle rouge. L.es abricots 
& les pommes de reinf:tte {e fervent 
€le la même facon. 

Vous faite~ encore des bignets de 
pommes en joyaux, vOLlsles vuidez 
dans le mUieu avec une vuidelle à 
pommes., Ôtez·en la pean & les coupez 
en tranche!\, faites mariner comme les· 
pêches, me~tez-les ég'(Hlter, & trem .. 
pez dans une pâte à bierre, faites frire, 
fervez glacés avec du [ucre & hl pêle 
rouge· .. 



Bigncu Cl la ' SuijJe. 

:Entre. .1\Iettez dans une cafferole un ql!ar. 
met'. . teron & demi de fi' omagc de Gruyere 

haché, gro3 coml11,e la moitié d'un œuf 
de bemre, un demi !èptier de lait, faites 
hOli111ir fur le feu; le fromage ét~nt 
fon du, mettez-y de la filrine ce que la 
[auce en peut boire, délayez-bien fur 
le fc:u juCqu'J ce que la pâte ne tienne 
plus à la cafTerolç, mettez-la dans une 
autre ca(fcrole pour y délayer de~ 
œufs un à lin juCqu)à. ce qu)en touchant 
la 'pâte avec les-doigts elle Iè cole apres, 
mettez cette pâté [ur un couvercle de 
cafferole ~ trempez le bout du manche 
d'ùne cuilliere à dégraiffer dans la fri· 
ture; prenez avec de la pâte de b 
groiTçm d'Lme' nlufcade gue vous met
tez dans la friture moyenement chaude; 
faites-les frire en remuant la friture, 
fervez fartant de la poële. 

~ntre· Les bignets de pâte Ce font de la 
nlets mè'l1le façon, en vous [ervant d~unc 
fuw-é. 1 1 pltc J a Roya e,pagc 337. 
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·_BignitJ en eOUrfJ1lne!,. 

?viettez fur un tour à .pâte un dcmtEntre. 
iitron de farine avec trois q uarterons m~·ts, 
de fucre en poudre, (le la fleur d'oran- filcrc. 

ge pralin~ ~ quatr~ macaro~-; ~, de, .1: 
rapure de cnronverd, Je t~ut b~en plIe, 
mouillez avec des blancs d'œufs, paî ... 
triffez la pâte~ vous l'abJurez en[uite 
avec· le rouleau de l'épaiueur d'un petit 
écu, coupez-la pour en former des pe ... 
tites couronnes, comme celles que l'on 
met fur les pâtés, faites· -Jes frire de 
helle couleur, fervez pout!rés de [ucre 
nll. 

.Bignetfcn p,a14 nade. 

Coupez des morceauX' de mie d·un Entte. 
pain molet à potage de 1'épaiŒeur & mets 

cl d' " li 1 gran ,eur un petit ecu, mettez entre ucre~ 

(Jeux morceaux de la crême de fran
~hjpanne épailte & de bongoût:Quand 
Ils [ont bien colés en{t::mble, tren"p~z-
les dans une pâte faite avec de la farine, 
Une cuillerée d'huile, un peu de rel, 
délayez avec dlJ vin blanc, faites frire 
de belle couleur, fervez glacés avec 
du fucre & la pêle rouge. 

Kk 
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.Pommes in croü~ de Chevalier. 

~nt~e~ Otez la peau & les trognons de 
:1ncrs in-' d' h' .. ql1111Ze ou lX.., ult pommes, coupez. cr,.c. 1 

, es par petits morceaux, mettez-les 
cuire avec nn peu d'eau, un bon mor
:'ceau de [ucre, de l'écorce de citron 
:,vent, un morceau decanelle. Quand 
.elles [0 nt cuites) ôtez le citron & la 
,cane1ie, pouffez-les il grand feu i~our 
:mettre les pommes enmarme1ade épail: 
[e; quand dIe eil finie, dreffez ... la dar:s 
J~ plat que vous devez {ervir en forllle 
d'une croIx ,de Chevalier; prenez DX 

~ blancs d',œuf~ que vous fouetez en 
·neige, mettez 'y après du [ucre fin que 
vous mêlez avec, mettez les blancs 
,d'œufs [ur les pommes, en formant 
,tau jours la croix' 'de Chevalier, pou
,drez de Cucrefin, faites cuire dans un 
four doux, ou fous un couvercle de 
.;~ourtiere à petit feu; la meringue cuite 
·de be1le couleur, fervcz chaudement. 

Pommes en Jurprifefe 

Entr~- Prenez fix heIles pommes de rd .. 
Y11 ?ts lu .nette que vous pelez, ôttz' en un Olof" 
Ct:i~. 
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celU en forme de cou verde , creut~z 
l~ dedans de b pomme avec une petite 
cuilliere à cafle t rempliffe,z la pomme 
avec des conf1(Ures de marmelade, re
Jnettez le couvercle deihls; toutes vos 
pommes é~ant. f.·l1'cie.s, trempez les d<l nS 
lme pâte a VIn, faltes frue de bd le 
couleur, [ervez glacées avec du [ucre 
& la pêle rouge. 

Pommes en Sut'tout. 

Préparez & farciiTez fix be'lles pom- Entt'e. 
mes de reinette, comme les précé- m~t~ fu~ 
Dentes, envel()ppez~les dans un~ pitte crc. 
il feuilletage en façon de bourre, bien 
foudée & façonnée, mettez-l,es [ur un 
platfond pour les faire cuire au ~)1.1r , 

iervez glacées avec du [ucre & la pêle 
l'ouge. 

Pain à la Crême. 

Chapelez un pain rond d'une livre, Entre; 
ôtez la mie de dedans; mettez tremper mets 
toute la croûte de ddfus & deffous fucr'é, 
avec du lait & du [ucre, mettez-le 
égoutcr pour le remplir avec une crê-
me de franchipane, '1.'o..yez.. page 3 r6. 
Remettez la croûte de deffous COlnm.e 

Kk ij 
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s~il étoit entier, ,mettez dans le fond ô~ 
:plat que vous devez [ervir de ,Iacrême, 
le pain deifus, couvrez tout le pain ; 
,avec de la même crême, poudrez du 
fucre d<dfus, faites cuire au four & bien 
.glacé. 

Pain à laBou~geoife. 

T~l1tre·Coupez cn lofange des morceam{ 
'mets de painmolet ,faites-les tremper avec 
{w;l'é. du lait, dl,! [ucre, de l'écorce de citron 

Nerd, de l'eau de ,fleur d'orange, met
tez les égouter, farinez & faites frire de 
belle couleur, fervl;z glacés avec dl! 
Iucre& la pêle rouge ... 

Rijfolcs pour Entremecsae dyférenw 
façonl. 

Entre- :Faites une pâte brifée comme pour 
tl~~ts fil - tourte, v~J!ez- page) ,0; .ubattez-la fur 
cr~·Ja table de l'épatileur d'une piéce de 

vingt - quatre [ols, mette.z de:ifus par 
petits t~s.de la marmèlade de confitu· 
Ies, moujllez tout le tour, couvrez 
d'une autre pât-e , Coudez-les :bien & 
les pincez tout autour, faites fn[ort~ 
l1ue les rilfoles ne roient pas plu~ ~rol~ 
ff:s qU'Qne mu[èade~ faites-les frire dt 
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belle couleur, Cervez glacées avec du 
fucre & la pêle rouge. 

Vous ' en pouvez'. faire de la même Entre .. , 
façon avec un· ragoût de champignons, rneth 

ou de Illou{[erons q ~le vous hachez, 
mettez-les dans une caiTerole avec un 
morceau. de beurre, per!ll) ciboules 
h.achées, paffèz-Ies iùr le feu, nlcttez:.. 
y une pincée de farine, 111ouillcz' avec 
du· bouillon, un peu de ret, faites cuire' 
& réduire qu'il n'y ait plus . de·'fauce ·, 
mettez y un peu de [ncre, & une liai-· 
fOll de q !.1utre jaunes d'œufs avec de 
la crê m~ , [lites lier {ur le fcu, qLl.e 1~ 
ragoùf[oit bien épais, mettez-l~ re;..· 
fr<.;idir, faites les riifoles comme les ' 
précédentes. h1.ns les ' glacer ,. fervez" 
pour entrenlets. 

Vous pouvez encore faire des ri[- H Or!; -

foIes avec toute,II fortes de farces de J'œuvn: .. 
viande & de hachis bien finis que vous 
fcrvirez pour hürs-d'œuvre~ 

D ·ES ECREVI'SSES •. 

On en diftingue ordinairement de 
deux: fortes, celles de mer, & celles 
de ri viere, ou d'eau douce. ()n DrétenJ ' 
'J!Je des écreviilès de rivicrc c~ncs cl·;;; 

K K iij 
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Seine font les meilleures, on les COll~ 
noît en ce qu'elles ont le defTous des 
groffes pates rouge; les plus groiTcs 
font les plus dlimées. Les écreviffès 
de mer font de beaucoup plus grofb 
que les autres. On regarde les fallic(). 
qUe! ou chevrette! comme une e[pece 
d'écreviifesde mer,quoiqu'ellesn'ayent· 
pas des pates fenduës ou des pinces & 
des ferres, comme ·les autres écrevit: 
[es. En général la chair d'écreviffes 
nourrit beaucoup, eit propre aux He
tiques & aux Fhtyilques, elle efl apé. 
r.itive, & purifie le rang; [on filc un 
peu vifq ueux la rend un peu difficile à 
digérer, fiutout s'il eft queftion de:3 
étrevilTes de mer. . 

EtreviJ/t:r à la Provenf!llt. 

Entre" Faites cuire des écrevitfes avec de 
llH:,tS. l'eau, un peu de fel, un bouquet de 

perfil, ciboules, bafilic. Quand elles 
font cuites, épluchez la queuë, ôtez 
les petites pAtes, dreffez fur le plat que 
vou:-\ devez [ervir, metteZ deffilS une 
Cauce à la Provençale; mettez dans une 
caiTerole un peu de mie de pain bien 
fine, avec deLlx ?ains de beurre, un 
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peu d'huile, des fii~es herbes, comme 
pedil , clboules " cchalottes, roeam
boles, le tout haehé) [el, gros poivre" 
un peu de bouillon, faites lier fur l~ ' 
feu J [ervez. 

Ecreviffi-s mafquéCs.-

Prenez 'des écrevitTes cuites 'au COllr~ Entre .. 
bouillon, épluchez les qlleuës,' ôtez mets. 
les petites pates, -faites une farce de 
foyes de volaille avec du lard rapé , . 
ou tetine de veau blanchie, de la mie 
de pain"p~rfiL ciboules,-champignonsJ) 
échalottes, le tout haché, [el, gros 
poivre, liez de quatre jaunes cl' œufs , -
prenez le plat que vous devez [ervir, 
mettez de cette, farce au fond, arr an ... , 
gez les écreviIfes delfus ,.les queuës en 
dedans, couvrez les écreviifes avec de 
la même farce, panne~demie de pain, 
faites cuire ' au four, ou fous un COll-

vercle de tourtiere; étaAt cuites, ren"": 
verrez la g-raifiè J fer-vez avec un jL1S ' 

de citran .. 

Ecreviffis aux finer herbes. 

Otez.Ies petites pates à des éCl'e- Entre-
lT 1, .. :. ' - !.lF-:tÇ, 
~._ ù Hl j . 
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vilres en vie, mettez-les dans une ca[~ 
ferole avec perul, ciboules, échalottes 
hachées, Cel, g.rùs poivre, un verre 
de vin de Champagne, un demi verr~ 
d'huile, faites-les cuire a petit feu~ 
Quand elles feront cuites, mettez-y 
\ln peu de coulis pour lier la fauce, 
<lég~ailfez, [ervez avec un jus de. d] 
·tron. 

Ecreviffet grill/u . . 

Entre- Mettez dans une caiTérole des grof.: 
~l1ets. fèS écreviffes en vie, les petites pate.s 

ôtées, avec un bon morceau de beurre 
manïé de farine, fel, gros poivre; 
pediJ, ciboules, éëhalottcs hachées, 
pafTez -les fur le feu un demi qllar~ 
d'heure, mettez-y après trois jaunes 

, d'beufs q~e vous faites lier, pannez 
avec de la mi~ ~e pain, en leur fairant 
prendre toute la fauce, f<li tes-Ie's gril
ler de belle couleur, arrorez .les en 
griHant avec un peu d)huile, fervcz 
avec un jus de citron parde{fus. 

EcrevijJèf à la Hollandoift. 

Entre- Prene,z d,es groifes écreviifes eLLvie; 
f.,Aets, . ôtez-en l~s petit~. pates 1 mettez ~ le$ 
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jans une ca1Terole avec un bon nlor-· 
ceau de beurre nlanié avec un peu de: 
farine, un bouquet de perJil, ciboules, . 
une goufre d'ail, deux cloux de gérofle, 
une chopine de bierre~ [el, gros poivrel 
faifes cuire. Quand elles [ont cuites ~ 
ôtez le bouquet, mettez-y une pincée 
de perfil blançh~haché, fervez à courte 
fauce. 

Ecreviffis fanJ fâçon'O 

M·ette·z ·dans une cafferole des écre- Fntre~ · 
viffes en vie, les petites pates ôtées,. mets. 
avec un peu d'huile, Cel, gros poivre, 
.perfil ~ ciboules" .un peu d'ail, le tout 
haché, paffez.les fur Je feu ', nlette:z-y 
un verre de vin blanc, faites bouillir 
lin demi quart d'heure, fervez à court~ 
fauce avec un jus d~ cit.ron •. 

Fromage.· à l' [carrare. 

Prenez trente nloyennes écrevil1es Entre'; 
~n vie, ôtez.en les queuës, pilez les mets. 
écreviffes toutes en vie ; ' étant bien 
pilées, mettez .les dans une cafTerole 
a.vec du [el, trois .demi [eptie~s de crè-
me, dix œufs entiers, . délayez bien l~ 
tQut en[emble 1 & le paifez à l'étamine 
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à force de bras, mettez-le aprè3 daM 
une autre catferole avec le jus d'u~ 
citron, faites ,cuire [ur le feu, en le 
remuant toul' jurs avec une cllilliere 
de bois. Quand le fromage eff: caillé 
& I~ petit Llit formé, vous le mette~ 
dans une pë1fI()ire pour former le fro. 
mage. vous le prelfez avec le cul ~'une 
aHlctte pour en faire Cortir le petit hit, 
nlettez-Ie après (ur un platfond fariné. 
Quand il ert froid & rafermi, vous le 
coup~z par morceaux ~ farinez-les & 
les faites frire, dreffez [ur le plat, fer. 
vez defftls, les C"/1.1cuës à·1a [auce d'écre· 
viifes. Vous faites bouillir un inflant 
dans l'eau les queuë'), épluchez-les·, & 
faites cuire avec du bouillori, un demi 
v.erre de-vin blûn·c, Cel, gros poivre, 
11lettez,y un peu de coulis', en rervant 
un morceau de beurre d'ecreviffes ,. 
que vous faites· lier [ur le feu fans q n'il 
bouille. Vous pouvez faire un peu de 
beurre d'écreviifes avec les coquilles 
des queuës; étant b:~n pilées, mettez" 
les dans une ca1Terole avec deux pains 
de beurre de Vamvre, faites bouillit 
& pa(fez an tamis; étant froid,mettez
le dans la [auceu., 



E .NT REM Ers. 3·9$ 

EcreviJlè! fAnn/Cf à la ravigotte. 

Faites cuire un demi quart d'heure Ent.re" 
avec de l'eau & du fel huit ou dix bel- lllets. 

les écrcviffes, épluchez les queuës, 
ôtez les petites putes, mettez dans le· 
corps deffous la coquille une farce de 
volaille cuite, ou de poiiTon; prenez 
ou beurre chaud, délayez dedans un· 
jaune d'oeuf, trempez-y les écreviifes:. 
pour les panner de mie de pain, faites-
les cuire au four, ou fous un couver-· 
cie de tourtiere, fans les faire fécher; . 

. vous pouvez les arrofer lé;~erement 
avec un peu d'huile; Pour la fauce ~ 
vous mettrez dans une cafTerole une 
p,incée de faJine, gros COOlnle la moi~ 
tié d'un œuf de beurre, des petites 
herbes à ra vigotte blanchies & hachées, 
[d,gros poivre, mouillez avec un peu 
de reftaurant, faites lier ftir le feu , :. 
mettez-y un jus de citron, [ervez clef ... 
(ous les écrevilfes. 

EcreviJfu de difflrente! façon!. 

Mettez cUlre des gro{fes écrevHfes Entre •. 
:.rvec de teau, . un de.D1Î feptier de vin mets. 
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blanc, rel, gros poivre, un b Ollqu 
de perGl, ciboules, une goufre d'ail 
d ;~L1x doux de gérofle, thim, la'lrier 
lDa(ilic; la cuif1(m faite,.ôtez les petites 
pates , fervez fur une rervielte en 
buiiI()n., Ces mêmes ·écrevifTes dellèr. 
v ies de deiTus·· Ja table fe mettent à aif, 
férens ragoûts ".comU1C de truffes l de 
champignons, de moufTerons, finil!f.z 
le ra~()üt prêt à (ervir, Lites chauJ fer 
les écrevi{fçs dedans & fervez. V OliS 

pOl'lvez encore les mettre ~n friel/1re 
de pouLets que Vo.~lS . Lerv.irez ,Ivec lm 
jus de citr( lU :. 

Les grof[ès écrevinès Ce [er-vent nu31 
cuites à la broche; vous en prenez de~ 
groiTes en vie ,. que vous mettez daœ 
une caîferole,) après a voir ôté les pe.· 
tites pates, avec des tranches cl' oi
gnons) la moitié" d'un citron, en tran
ches , perftl. ciboules entieres, une 
feuille de laurier, [el, gros poivre, 
un. bon morceau debeune,_ un· demi 
v.erre de-vin blanc, mettez-les .fur le 
fèu feulement pour les faire mourir, 
mettez· les après égouter & refroidir; 
vous mettrez en[uite dans Je corps clef· 
fous la coquille du beurre manié avec 
per!il~_ ciboules ~ "écha!o.ttes 1 le .tout ha~ 
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hé, Cel} gros pOiVflC, thim, lat:lrier, 
aGEc .en 'poudre, embrochei les écre

·j{fes [UT un hatelet , .faites cUlre àla 
roche, arrofez avt!.c la nlarinade; la 

cuiifon faite, paffez la marinade .au 
amïs, fervez aveco 

'DES HUITRES. 

L'huitre efl une e[pece de poilIàn 
~ coquille airez connu. Il faut j~s choi
fir tendres, graifcs;, fraîches, humides, 
& d'une grandeur médiocre. Elles dif
férent en bonté lèl0ll la diverfité des 
lieux d'où on les tire. On prétend que 
celles qui Ce prennent près de·s rivieres 
[ont plus gl~aifes, plus délicates & de 
meilleur goût que les autres qui étant 
éJoignées des ri vieres, & manquant 
d'eau douce, font ameres, dures & de 
f!1iluvais goût. Les :huitres vertes cl' An
gleterre & de la RocheHe [ont recher
chées pour leur délicateife ., elles [ont 
d'ordinaire un ·peu nloins gro{fes que 
Jes blanches. La chair des huitres ne 
nd1trrit pas beaucoup, elle eft apéritive 
& reveille l'appétit. Elle provoque .le 
iOmmeil, & lâche un peu le ventre; 
cruë eHe fe digére plus ai[ément que 
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cuite. Il n'dl pas généralement vrë.i 
qu'elle foit pétante liu l'efiornac. S!iI 
en eil q lli ayent ce reproche à lui [lire, 
il y en a tout a~l moins autant qui ne 
peuvent s'cn plailldre. Cependant }'ex .. 
cès immoderé, comme celui des meil • 
.leurs alimcns, peut devenir pernicieux, 

Buitres au",*( fineI h.erbu au four. 

Entre.. Prenez rles hoitres ce que VOllS ju. 
n1.ecs. gerez à propos, mettez-le~ avec lelrs 

eaux dans une cafferole, gardez les 
coquilles fi vous n'en avez point 
d'autres, mèttez-L~s /ùr le feu iulqu'à ce 
qu'ell:s bient prêtes à l)ouillu, mettez 
égouter pnur en ôter le dur, paffez la 
fauce au tamis, prenez-en le pl us clair 
que vous mettez dans une ca{f~role 
'avec du beurre, du gros poivre, perfil, 
ciboules, échalottes hachées, du ba
filic en poudre, un peu de blond de 
veau, faites bouillir & réduire la Îauce, 
mettez les huitres dedans fans les faire 
chauffer, remettez-les dans les coqua
-les, jettez deifus de la chapdurc -de 
pain, faites prendre couleur au four 
bien chaud, ou [ur le gril, la pêl.: 
rouge de/fus, [ervcz. 



Huitres .chaudc.r au naturel. 

Mettez les huitres avec leurs co
:quilles, Làns les OUVI ir., dans un f,.mr 

. bien chaud ~~.Li chu leur !esfèra ouvnr; 
ou fur le gril grand fcu de.i!lts & def
fous avec Japderougc, f..::rvez à l~ç. 

Huitre.rmarinécl. 

lVIaniez un morceau de benne avec Fntr~ 
de la farine que Vous mettez dans ulle mets., 
caIferole avec de l'eau, du vinaigre, 
un peu de [el, poi vre, pcrfiL cIboules, 
<lil, cloux de gfrol1e, échalotte,'5, thim, 
la 'lrier, baGlic, faites tiédir cette ma-
rinaèe fur le feu; vous y mettez les 
lmitres pour les faire mariner deux 
heLlre~, égoutez & effuyez avec UR 

linge, trempez-les dans une pâte .à vin, 
faites frire de belle couleur., .{ervez 
g~1rnies de perfil frit. 

J-luitres dans 'leur Jauce aux croûton!.' 

Prenez deux ou trois douzaines Entre..; 

à'hultrcs, gue vouS mettez avec leurs mets. 
eaux fur un tamis, un .plat .deiTous, 
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mettez l'eau dans une caiTerole aveè 
un peu 'de blond de veau, un demi 
verre de vin blanc, perfil, ciboules, 

,é-chalottes hachées, du gros poivre . , 
un paIn de beurre de Vamvre, faites 
cutre & rédtlire la Cauce; mettez.y 
ap-rès tes hllitres pour les faire chauf~ 
fer fans qu'eUes bouillent. Vous avez 
des croûtons de pain paifés au beum:, 
& coupés proprement en petits rond:;, 
'mettez-les dans le ragoût pour les fau
ter, Cervez à courte üiuce~ 

Huitre.r farcies d4nr leurs coquilln. 

Entre- ;'Mettez dans une cafferole fur le feu 
n1cts. ·une douzaine de belles huitres avec 

1eur eau; quand elles [ont prêtes à 
bouiJJir, mettez-les [ur un tamis, pre
nez l'eau des huîtres que vous faites 
bouillir avec de la mie de pain & UR 

demi [eptier de crème jufqu'à ce que 
]a mie [oit Gien deffechée, mettez-la 
dans un m.ortier avec du beurre,perftl, 
~iboulcs hachées, du gros poivre, qua
tre jaunes d' œllf~ , pile z le tout en[eJJ1" 
'bIe, mettez de cette farce dans les co
quilles d'huitres, une huître dans le 
mi'lieu, couvrez-la de la même hlrcc, 

pannct 
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. pannez avec de la mie de pain, faites 
cuire au/our, fervez. 

DES M :O .UL B .S 0 U 1\l 0 U G LES. 

Les nl0ulès dè -riviere [ont peu en 
urage dans les ·alimens, p~rce que leur. 
humeur vifqueu[e . &. gluante l~s rend 
difficiles à ,digérei·. Celles de mer [ont. 
d'un urage plus-fréquent. , au(u [ont~ 
elles plus [aines & . de rneil1eur goùt .. 
Il faut les choifir d'une chair tendre" 
blanche & délicate. Elles nourrluent 
peu, lâchent le ventre, & rexcèr; en 
peut nuire, parce q Ll'cIl2s [ont un peu 

, difficiles à digérer. 

Moulcf 'à la Ilol!([lltl()if(~ 

Netoyez bien des nloules que vous Fntœ,. 
faites ouvrir fur le feu, -pa{fez-en l'eau m(;r~ . 
légcrel11ent dans. un tamis, mettez-la . 
dans une cafferole . avec du bouillon .:, 
lIn morceau de beurre, un peu d'hui~e, 
du gros poivre, du perfil haché , f~ites 
réduire la fauce ; quand vous êtes prêt 
.1 [ervir, mettez les nloules chauffer 
dçd'lD~ ~ [t->l·,.,,..,···· . 

~ lIIl v .. .. ~ 1" 1.. .• ..(1 

!~l · 
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Moule! aNX finè! herbe/o. 

Entre" Prenez des n10u1.~s bien lavées de 
mets. ou vertes [ur le feu , palTcz leur er,il 

dans un tamis que vous nlettez dan~ . 
une c.1{[erole avec un peu. de coulis, 
un verre de vin bl.anc, perGI, "iboulcf;, 
échalottes, ti'uffes .. ; un peu , d'ail, le· 
tout haché très-fin, du gros poivre, 
un peu d'huile, faites cuire & rédlùe 
la Cauce; quand vous êtes p,rêt r't f~rvir, 
nlcttez-y les moules pour les chauflèr, . 
fervez à courte DlLlce eX un j usde citron, 

Différent menus droit! en gras 
rf;" en maigre . . 

Entre.. . l"lettez dans. une ca1Terole de l'or-
mets. . gnon coupé en filets> que vous · pafTè;~ 

fur le feu avec un morcca~l de beurre j. 
étant à moitié <::uit, vous a ve~ des pa~ 
·lais de bœuf, ou une oreille de Cll~ 
'choll cuite à 1'eau & refroidie, celui 
que vous voudrez · des deux, coupez 
en filets . que vous Inettez avec l'oi G 

gnon, mouillez avec du bouillon & 
du blond de veau, rel" gros poivre, 9 

f~it,.;s bOl1illi.r &;. dégr~iffez; le ras' out . 
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étant cuit & . courte fauce, mettez~y 
de la moutarde, un petit filet de vinai
gre. 

Les menus droits maigres; vous met· 
tez dans une cafferole du beurre, un ' 
p:CLl de farine, faites rouffir Liu le feu, 
!11~ttez-y de l'oignon coupé en filets 
que vous paffez dans le roux, .moL1iIle~ 
avec du bouillon maigre, aifiüConncz 
d'un peu de [el, gros poivre, faites · 
cuire & réduire à courte fallce, faites 
une petite omelette de l'épaiiTcuf d'un 
écu bien Céche. Etant froide, VOllS la ' 
coupez en filets, mettez-la avec l'oi
gnon, faites chau{fer"mettez-y un peu 
de moutarde) fer vez. 

Les menus droits de racines ou à la 
trape; VOllS prenez toutes fortes de ' 
racines cuites à moitié dans la marmite, . 
comme panais, carottes, nuvets, ce
lery, bétraves cuites au four; vou~ 
coupez le tout en filets, faites un petit 
roux avec de la farine & dll beurre} 
paffez dedans de j'oignon coupé en 
filets, étant cuit il moitié, mouillez 
avec du bouillon, mettez· dedans tous 
les filets de racines, Cel., gros poivre, 
faites cuir!: è?~ rédLlire à courte fil\lCC , 

~èrvez avec .cie 1;: mout~Hde & lin fil~t 
1 • • ,ï l '1)" .\.,(: VJ, a;Hi~rc ., w 



lJifflrentcs geléci. 

Four faire de la gelée, celle que 
vous voudrez, vous mettIez dans UnrJ 
nlarmite un jnretde-veau; p-our la f3ire 
meilleure-, vous mettrez'avec un vie~t".'( 
coq, linon VOLIS ne -mettrez qu~ le ju
ret de veau, avec environ deux pil1ttii 

d'eall, ayez [.Jin· de bien écumer, faites 
bouillir pendant trois heures, paflèz-la 
au tamis après r avoir bien dégraiirée i 
laiiIez repofer le houill()n, & le mette:'. 
en douceur-dans une caiTe:role pour le 
faire .. bouillil' avec une · tra nche di; ci,. 
troll, la peau ôtée, du fue re, de 14t 
canelle, coriandre, un grai n de lèl, 
f·àites bouillir une demie heure. Vous 

, . bI - cl' . Y mettrei!; apre.s cmq-ancs· - œufs 
fouetés avec les coquilles, mcuez-L:s 
bouillir dans la gelée-, en la remuant 
jurqu'à ce qu'elle [oit bien claire & 
affez réduite -pour [e; prendre en gelée, 
attachez· une! fèrviitte ou vrée & moui~-

.lée, bien pre(lee,Cur le dos d'ùne chai
fe, mettez·la gelée dedans. pour la paf. 
fer. Si elle n'6toÎt pashien claire) vous 
la repafierez une feconde fois, après 

-vous 4\ drefferez.: ~ns -ce: q~e VOU~ -

,/ 
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voulez [ervjr, [oit gobelet, taffe ou 
jatte ,. mettez:-Ia au .frais po ur la faire 
prendre en gelée:. _ 

La gelée de corne de cerf [e fait
de la mème façon, . en mettantcledans 
de la corne de cerf rapée .. . 

La gelée de blanc-manger, V·ous la Entre
faites comme la premit:re. Quand elle m~ts (u
dl réduite au point qu'elle fe peut met- cre, 
tre en gelée, vous nJy mettez point de· 
blancs d'œufs, V.QUS avez un peu plus 

, d'uil quarteron d'amandes bien pilées.., 
que vous délayez avec une goute de 
lait, mettea-Ie-s dans le. bouillon de la 
gelée, pu{fez-les à pluficurs fois dalls 
une ferviette; drefièz le . blanc-mange.r 
dans ce que· vous voulez fcrvi.r, [oit 
jatc, plat" tilffe ou ·gobe1et, pa.ifez 16 .. 
gerernent·det'fus du papier blanc pou·r 
enlevef la graiife, s'i! y en a, mettez..
le all frais pour faire. prendl~e en gelée.. 

C " . / fi' . r-cmf1tegere rue •. 

Mettez -dans un.ecafferole trois de... Entre
mi [eptiers de lait, un demi., {~ptier de m~ts [u": 

" cl' d hl' \ fi cre creme, u citron ver . ac l.~ tres- Ill, • 

de l'cau de fleurs d'oran~e, un .mor
~.~.4u, ;de_ fucre l faite.s. b.ouillir [ur le fe~ 
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& réduire à moitié , délayez. après di~ 
jaunes cl' œufs dans la crême, p~lfrez-Ia 
au tamis, & faites cuire au·b .. tin·.marie. 
ét~nt cuite & refroidie, coupez-la e:' 
)o(ùllge, farinez & faires · frire) (èrve4 
glacée ave.c du [ucre & la pèle rouge. 

Crêma veloulJc en. rocher. 

l!nttc.. Mettez. dans une c-a{ferole une pinte 
mets lu~ de' lait,ull peu d1ééorce de citron verd, 
~[é. de l'eau de' fleurs d~oran,ge , un peu de 

canelle, de la coriandre, du fi.lcrl!, 
faites bouillir Je tout enremble & ré4 
duire à nloitié, mettez un peu refroidir; 
étant plus que tiéde , . mettez -y de~ 
peaux de gefiers bien lavées,& hachées, 
.r.' . . 0)1 vous · nen avez,p0lnt, . vous y met· 
trez un peu de preŒure, pa{fez la .crème 
à, plufieurs fois dans ,une [erviette, met· 
tcz ... la dans le plat que vous .. devez fer .. 
vir, faites-la prendre [ur de la cendre 
chaude, couverte d'un autre plat, un 
peu de feu de([u~ ; étant priCe, mettez" 
la au frais. Quand vous êtes prêt à fer" 
vir, vous prenez une chopine de crêmc 
double que vous fouetez' en neige; 
étant bien montée, vous y mettrez ~\.1 
fucre fin, du citron.verd rnpé , drefic.t: 
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cette crême en forme de rocher fur la 
crême veloutée.) iervez.. dans le mo .. 
ment •. 

Difflrentu cr-êmes lm bain-marie •. 

Faites bouillir & réduire. à moitié Entre"; 
· une pinte de lait, un demi feptier. de m~u tu-

, cl î. " cl cre. · crerne , . U lucre ·, une petIte ecorce e 
citron vcrd , .. canelie, coriandre, de. 
re3U de. fleurs d'orange, mettez après. 

; refroidir. Vous délayez dans une autre · 
· cafIerole fcpt jaunes cl' œuf", délayez 
· avec ces œufs la crême , en la mettant · 
· petit à petit, pairez au tamis, faites 

c.uire au bain-marie couverte d'un au-
· tre plat avec un peu de feu del1us; 

étmlt cuÏte , fervez chaudement. 
Si vous .. voulez faire une crême de 

thé ou de chocolat, vous ne mettrez 
que le lait & la crêmc ) le thé ou le 
choc.olat avec le fllCre; vous ferez ré
duire à moitié, & fini:oez de même. 
POUf· le chocoLlt, vous mettrez. deux 
jaunes d'œuf., de moins & un peu moins 
de ru cre. Celle de cafle J vous mettrez 
dans la crême la v <lIeur de tïois ta{fes . 
.1 fJ~ ' r" l' ut ca e que vous lerez enlre J eau; ' 
iirez. au clait" bitl',!S bouiUiJ" avec la .. 
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crême & du fucre, & réduire à ·un tieu· 
nnifièz .comme. les autres crêmes. 1 

Les crêmes au perfil, au cerfeuil & 
au celery (~ font de. même, en ne met. 
tant q ue.ce . q u'jl .en faut pour. leur faire. 
prendre le goùt, prenez garde qu'ils 
ne domjnent,princjpalemen~ lecelt!ryQ. 

Crêmc de Ris JOllfléi . . 

Entre- l\lettez dans . une petite marmite lln 
mets [li. quarteron derjs hien .b.vé avec un de~ 
cr é~, . r . cl' , cl' 111h .. eptler eau ., une. ecorGe e. citron 

verd,faÏtes·le crever à petit fcu; vous 
le nlouillerez . aprè8 petit à· petit avec 
un demi feptier de lait 1 une chopine de 
crême, mettez-y un grain de [el, trois 
onces de lU~r.e, un peudf eau de fleurs 
d'orange, faites bien cuire le ris & 
épais ,paffez~le à force de bras da:lâ 
une étarnine , délayez. cette .. crême de 
'ris avec fept blancs d'œufs fouetés en 
neige, dreiTez fur . le . pht q~e vous 
devez feivir, . fàites cuire au fouf, oU 
fous un couvercle de· tourtiere, pou" 
drez le deifu~ avec du fucrefin, glacez 
:avec la p.,êle rouge, fervez. ' 



Faites bouillir & réduire aux deux Entre
tiers trois demi [eptiers de crême dou- mets 
ble avec un ·peu ·de [tlcre, mettez - y filcré. 
ŒPrès cinq blancs d'œufs fouetés en 
n~ige, remettez [ur le feu en remuant 
toujours; les blancs d'œufs étant cuits, 
drclTez [ur le plat que vous devez [er-
vir & [ervez froid; vous pouvez met .. 
tre dans la crême, fi vous Je jugez à 
propos J de l'eau de fleurs d'orange J 

ou écorce de citron verd rapé. 

Crime croquante. 

Mettez dans une caiTerole une cho- Entre .. 
pine de crêrne , un demi feptier de fait, l~lCtS . 

d~ l'écorce de citron verd rapé, de 1ucré. 
Peau de fleurs cl' orange, quatre maca~ 
rons en poudre, faites bouillir le tout 
en[en;ble & réduire à moitié; mettez-
y un demi quarteron de [ucre; délayez 
dans une autre cafferole huit jaunes 
d'œufs avec cette crême, en la mettànt 
petit à petit; mettez-la [ur le feu pour 
la faire prendre, remuez-la toujours 
avec une cuilliere jufqu'à ce qu'elle 

.l\lm 
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Joit priee ~ vous l'étendrez après nu 
un platfèHld, qu'elle ne foit pas plu~ 
.épaifIè qu'un écu; mettez le platfond 
fur un trépied avec du feu detlàus 
'paifez la pêle ,l'ouge pardefiùs pOUl' j~ 
faire [écher; étant [ééhe, coupez -la 
par 1110rceaux en loCange ou autre
ment, mettez - 'la [ur un plat pour la. 
-faire encore [écher au four julgnJà ce 
,qu'elle roit orbquante, lervez chaude 
:ou froide) commevous voudrez • 

. Cr(mc aU viII- d'Efpagnc. 

'E1lti~e- 1\1ettez dans une caJferole une c11O~ 
'mets u- . ' d ' . d'E ~ cl 
oCré. pme e VIn -. Ipagne avec un peu e 

.CJere, de l'eau de fleurs d)orange, 
faites bouillir à petit fp-u un demi quart 
d'heure, mettez refroidir, délayez 
avec huit jaunes d'œuf), pafl~z au ta· 
mis, failes c",ire .;lU bain'lnarie. Vous 
pouvez faire des crêmes .de la fl,1êmc 
façon avec du vin de Champagne, 
;.ou avec de l'eau .. 

Cr.é7l2c à i' écarlatte. 

Entre· Prenez les coq uilles d'un demi cent 
mefs fl;~ ode petites écn:vifiès, que v.ous })ile~ 
ué .. 
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,très-fines. mettez-les dans une caife~ 
role avec un petit morceau de bon 
beurre, pairez-Ies (ur un petit feu pen
,dant un quart d~heur,e, mettez-y après 
une chopine de crêtlle avec un peu de 
[ucre, faîtes bouillir enfemble, ou pour 
le plus snr, faites bouillir la crème avec 
:!e Illcre, délayez-la avec les écrevi1Tes 
[ans la remettre fur le feu, mettez de
dans des geGcrslavés & hachés, ou un 
peu de preiIùre, paHèz-la plufieurs 
fois àl'étari1ine, mettez le plat que 
vous devez [ervir [ur de la cendre 
chaude, & la ,crème dedans, couvreZ 
avec un autre plat un peu de fen deiTus~ 
quand elle eft prife, mettez ... la n:froidil'4J 
[ervez. 

Crtme à la Moutier. 

Pilez un refte de perdrix cuite à la Entt'~~ 
broche avec deux rocumboles, deux m·ers. 
échalottes) un peu de civette, quatre 
ou cinq feuilles cl' efirago n , délayez 
avec un demi verre de vin de Chamif 

pagne, que vous avez fait bouillir 
avec un verre de reflaurant & un peu 
de jus, pafTez le tout à l'étamine, a[
faiConnez de [el, fines épices, mettez-
y cinq jaunes cl' œufs crus, repaLfez 

Mm ij 
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une [econde fois à l'étamine, mettez 
cuire au bain-n:urie daJ1S le plat que 
vous devez (ervlr, [ervez cette crème 
qui doit être tremblante, [ans être trop 
claire, ni trop épaiife. 

Crême froide au RiJ~ 

Entre- Mettez dans une caiTerole trois on-
lllets ces de farine de ris, du citron verd 
tu cré. 

haché, un peu d'eau de fleurs d'oran-
ge, deux amandes ameres pilées, dé· 
Jayez avec un demi fèptier de lait, 

·fl1ettez-y un nlorceall de [ucre, faîtes 
cuire (ur le feu en la tournant toujours; 

. à me[ure qu'elle deviendra épaiife i 
f.1ites ·y entrer petit à petit une chopine 
de crême • . Quand elle aura cuit une 
heure à petit feu ,. paffez-la à }' étamine, 
drefIèz iùr Je plat que vous devez [<:r
vir, [ervez froide. 

Crême de Ris au bouillon. 

~ntre.. Délay.ez avec de l'excellent houil· 
mets. 'Ion, un q:l,larteron de farine de ris, 

nlcttez-y.trois amandes amer~s cotie
res, Lèpt ou huit grains de coriandre, 

. laites cllu-e à très. petit feu & pi~n .cou· 
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vert; à meCure qu'elle s'épaiŒt, met ... 
tei-Y un peu de bouillon, faites cuire 
llt1e heure & demie, paifez après à l'é-. 
tarnine, qu'elle ne Coit ni trop c1r.ire, ni 
trop épaiife. Si le bouillon n'eft point 
[.11é, vous y mettrez un peu de la , 
fcrvez chaudement. 

Crtmc à la nompaf·cüle • 

. Mettez dans une caffcrole une c11O- Entre
pine de crème, un demi [eptier de lait, m~t$ {li' 

un morceau de hl cre , du citron verd, cre. 
de la coriandre, de l'eau de fleurs d'o-
range, faites bouillir & réduire h moi .. 
tié, délayez avec [ept jaunes d'œufs, 
pafIez la crême au tamis, mettez -la 
cLlire au bain-marie. Quand elle eft 
cuite, mettez partout pardeJfus de la 
petitenompareille mêlée de toute cou-
leur, mettez-la refroidir, & la recou~ 
vrez pOUl' que la nompareille entre de-
dans, [ervez froide. . 

Cr8mc de Verdun. 

F . " l ' , altes une crerne comme a pl'ece- Entre-
dente; quand elle dl: cuite & à moitié mets fu
r.efroidie, mettez pardelflls une dell1it~ cré. 

Ivi m iij 
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once d'anis de Verdun, recouvrez le 
plat pour faire pénetrer l'anis dedar.:> 
Jervez froide. . ' 

Crêrnc à la Veflale. 

Entre· Mettez dans une ca{ferole une cho~ 
filets [1I~' cl" h . dl' , p1l1e e creme, une c . oplOe e aIt l 
crc. cl r. cl' un morceau e lucre, un pc::u eau de 

fieurs d'orange .. faites bouillir & ré· 
duire à un tiers; prenez {ix blancs 
d'oeufs que ~Ol1S fouetez en neige, 
mette;?-Ies dans la crême, fattes cuire, 
·au bain·marie, fervez froide. 

Crtme. Franf9ife. 

Entre- Faites bouillir dans une cafferole 
.11~tS fll- une chopine de crên1c, une chopine de 
crc. 1 . cl r.._ &'cl . . ait J un morceau e rucre, re Ulrc 

à un tiers J délayez dans une antre caf
[erole [ept jaunes d'oeufs avec quatre 
macarons, de la fleur d'orange prali. 
née, du citron confit, le tout pilé cn~ 
femble & très-fin, mettez-y la cr2n:c 
petit à petit en remuant avec une eud
liere, faites cuire au bain:-marie , [en7e;~ 
c;haude.. 



Crtme couvert&~ 

.Mettez dans une ca{ferole une c11o- Entre~ 

Pine de crême avec un demi feptier de 111:ts Lu-
d r. cl' cl cl cre.· lait"un peu e lUcre, u c!trOLl ver , e 

l'eau de fleurs cl' orange, un peu de co
riandre, faites cuire & réduire à moitié~ 
·délayez avec [ept Jaunes cl'œufs,paffcz-
1:1 crême au tamis, & faites cuire au 
bain-marie;, étant''Pre[qlle cuite, vous· 
avez du bilèuit que vous {crafez bjcn· 
fin, pnffez-le comme de la mie de pain~ 
(ouvrez en toute la crc2me, pa11èz la· 
rêle rouge dèdfus pour rachever de' 
,uire) 1èrvez chaudement. 

DES OEUFS. 

1 Ly en a autant dedifférentes efpeces 
qu'il y a de fortes d'animaux qui en 

prodLlirent. Ceux de poule font les plus 
uiités en cuifil.1e, & de tous les alimens 
il en eft peu qui [oient d'un uiàge fi 
étendu. On les prépare d'une infinité 
de manieres,& ils entrent dans plufieurs 
apprêts. Ils fQurnÎffent une bonne nour· 
riture7 adoucifTent les âcretés de la poi--

Mm iiij 
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trine, & Ce digérent aifén1ent. Mais Il 
faut les choi1lr frais: car lorfqu'iJs [ont 
vieux, outre que [ouvent ils n'ont plus 
un goût agréable, leurs principes (c)nt 
fi alterés, qu'ils ne font pas capables 
de produire de bons effets. La maniere 
de les apprêter peut auffi les rendre 
nuifibles. En général la façon la plu3 
faine de les apprêter, ce fera de faire 
enCarte qu'ils ne [oient ni trop cuits l 

,ni trop p'eu. 'Le blari:c furtout [e racor
nit par une cui{fon exceffive, & de
vient par-là indigefte; parce que l'ac
tion du feu le dépouille de [es [UfS; 
~I en eH de nlême du jaune à propor~ 
tlon. 

Omelette ct la Princeffe. , 

Entre- pjlez dans ùn mortier de l'écorce 
mets fu- de citron confite avec de la fleur d'o-
~cé. range pralinée & quatre macarons, 

mettez-les dans une cafferole avec un 
peu de [el fin, douze oeufs, une goute 
cl' eau, battez les œufs, fllettez dans 
une poële un bon inorceau d'excellent 
beurre, faites ,cuire l'omelette comme 
à l'ordinaire, dre{fez [ur le plat, glacez 
~veé du [ucre & la pêle rouge. 



OmeletteJ en'"paupietter. 

Mettez dans une cafferole dix œufs, Hors" 
tm peu de bafilic, perfil , ciboules, d'~uvre. 
Je tout haché, [el, gros poivre, faites-
en trois petites omelettes. Quand elles 
[ont cuites, roulez-les en paupiettes, 
faites - en deux de chaque omelette, 
trempez dans des œufs battus, pannez 
de mie de pain) faites frire de belle 
couleur, fervez garnies de periil frit. 

Omelette à f ofoillc. 

Prenez de l' ofeille, laituë, cerfeuil, Hon-
que vous épluchez) lavez & hachez 1 d'œuvrc~ 
mettez cuire avec du beurre, rel, poi~ 
vre, en finiffant une liaiCon de troia 
jaunes d'œufs, avec de la crême & un 
peu de mu[cade; faites une omelette 
de dix à douze œufs, com.me à J' orcli. , 
naire,& cuite de belle couleur, mettez 
la farce delfus avec quelques crolÎtons 
<le pain paifés au beurre; pr·enez le 
plat que vous devez lèrvir, que vous 
mettez [ur la poële, re nverfez l'ome-
lette propr.ement) fervez. 



Omc.!cttc gla"fc au, Rif. 

Entrc- Delayez dans une caiTerole plei~ 
:mets une cuilliere à bouche de fa-rine de ris (,&.Lcré. 

avec quatre jaunc3 cl' œufs (n1ettez les 
blancs à part) un den1i feptier de crème, 
un demi [eptier de lait ~ de l'eau de 
fleurs d"orange, deux macarons écra
fés, du citron verd rapé ,. un demi 
quarteron de [ucre, autant ' de beurre, 
faites cuire fur le feu & réduire aux 
deux tiers, ôtez de def1l1S le feu, met~ 
tez-y huit jaunes d'œuf<;,fouettez-en les 
blancs avec les quatre qui vous U)nt 
reflés ,"mêlez l~ tout enCemble, beurrez 
une poupetonniere ou une c-atTerole, 
foncez-la partout avec du papier beur
ré , n1ettcz r omelette dedans, faites' 
cuire au finIr, ou fur de la cendre 
chaude feu de(fu~ & deiTous; étant 
cuite, ôtez le papier, glacez avec du 
fùcre & la pêle rouge, [ervez chaude-

'ment. ' 
Omelette à la, Bechamel. 

, , Hor§:o Coupez en filets une carotte & un
.1 œuvre panais, que vous mettez dans une caf .. 
&. Entre- r. 1 cl' 1 mets. lero e avec eux oIgnons en tranc les~ 
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perii1, ciboules, ';lne demie feuille de .. 
laurier, des champIgnons, un morceau 
de beurre, paffez le tout [\Ir le feu" 
mcttez·y une bonne pincée de farine, 
mouillez avec un d:emi [eptier d~ lait " 
Uil demi [eptier de crème) faites cuire 
une demie heure, pafièz la [auee au,. 
tamls & la remettez [ur le feu ju[qu'à. 
ce qu'elle foit réduite bien épaiffe. 
Vous· y mettrez après dix œufs, les. 
blancs fOl1-~ttés, mettez dans une poële· 
un quarter.on de bon beurre·, [-ütes. 
votre omelette comme à l'ordinaire 
[ervez d~ belle couleur. 

Omûettcl aux cror1tonr •. 

Prel1ez des mies de pain que' vo·us l' t-tbtSJ· 
~ . fil Ir 1 n œuvre coupez proprement en ets, pauez· es & Entre '. 

[ur le feu avec du beurre. V"ous caffez mets. . ~ 
douze œufs dans une cafferole, que . 
vous aifaiConnez de· Cel, un peu: de 
gros poivre, perfil, ciboules hachées, 
battez les· œufs, mette·z·en la moitié 
dans une poële, faites l'omelette de 

. belle couleur deffous & moëleufe def
fu~, arrangez ·y la moitié· des filets de 
paIll deifus, roulez l'omelette, & la: 
dreiIèz fur. ·le plat que vous devez' 
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fervir : Faites l'autre omelette de 1 
même façon que vous fervirez dan3 
le mêm.plat & chaudement. 

Omelettes au four, au [;fond d~ veellt, 

Entre- Mettez dans une cafferole douze 
IDees, . œufs avec perill, ciboules, [el, un pel! 

. de gros poivre, battez bien les œuf~, 
faites - en trois omelettes , que Vous 
étendez chacune fur un couvercle d~ 
calferoI-e; étant à demi froides, met
tez deiTus une farce de volaille cUite 
bien fiAie, roulez chaglle omelette, & 
les mettez toutes les trois fur le plat 
Cf ue vous devez Cervir, pa(fez defTu~ 
un doroir trempé dans de bon beurre, 
pannez de mie de pain, effuyez les 
bords du plat, faitescuir~ de belle 

' couleur au four; après renverrez-en 
la grai(fe, [ervez avec une [auce un 
peu claire & bien finie de blond de 
veau. 

Omelette en pannade. 

Hors; Faites tremper un quart d'heure dans 
\l'œuvre un poifIon de c.rême une poignée de 
& Entre- mie de pain pafIée à la par[oire, avec 
mets. du perfil haché, murcade, [d, gro~ 
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poi~re; quand la mie de pain a bû 
toute la crême , . vous y caifez une 
douzaine cl' œufs, finiifez l'omelette 
Çomme les autres. 

Omelettes en raties aux filets ri! An choiJ. 

Hachez très-fin une douzaine d' oi- Hors
gnons, que vous paifez [ur le feu avec cl&'œEuvre 

d b . r "1 ntl'C-: 
un morceau e eurre JUlqU a eur par- mets 
faite cuifTon, mettez-y un peu de blond .. 
de veau, & faites encore cuire ju[qu'à. 
çe qu'il n'y ait plus de lauce , mettez-
y du per{)l haché, une liairon de deux 
jaunes d'œufs, faites une ou deux ome-
lettes avec dix ou douz,e œufs, a1Tai
tonnez avec peu de [el, mu[cade, gros 
poivre, étendez-les [ur un couvercle 
de cafIèrole, mettez deffus le ragoût 
d'oignons avec cinq ou fix anchois 
delfalés & coupés 'en filets, roulez les 
omelettes de la gro{[eur d'une canne, 
& coupez de longueur de trojsdoigts, 
trempez chaque morceau cl' omdette 
dans de l' œuf battu, p,annez de mie 
de pain, arrofez l~gerenIent avec un 
peu d'hL1iJ~, faites prendre couleur au 
fOl\r, Olt Cous un couvercle de tour-
tiçre. y o\,JS avez autant de rôties d~ 



.tt22 DES 'OEUFS-. 
* 'pain pa{fées au beurre, que de mor. 

ceaux d'omelette coupés de même fa. 
çon, drefIez les Dl0rCeal1X d'omelette 
fur les rôtie';), [ervez delfous une bonne 
fauce un peu claire avec un jus de ci~ 
tron. 

Omelettes à la Flamand~. 

Hol's. Faites un ,ra ,goût de farce avec 'oreil. 
~~œuvrc. le, laituë, cerfeuil; étant 'fini de bon 

goût, fllettez-y une liai[on de jaunes 
d'oeufs a \Tee de la crême, cafTez dans 
une caifer()le douze ou quinze œufs 1 

affai[onnez de Cel, mu[cade & gros 
poivre, faites quatre omelettes que 
vous dreflez l'une fur l'autre dans le 
plat que vous devez [ervir, mettez en~ 
-tre chaque omelette du ragoût de farce, 
.-& finirez par une omelette, que vous 
arro[erez de bon beurre, pannez de 
mie de pain; mettez tout autour des 
'omelettes un cordon de filets de pain 
paffés au beurre, faites-les tenir avec 
'\ln peu de blanc d~œufs, faites pren~ 
dre couleur au four, ou delfous un 
couvercle de tourtiere) [ervez chau· 
'dement. 
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'Omelette au fumet •. 

Mettez daL1s une cafferoIe deux ·ou Entr~; 
trois oignor..s hachés très -fins, que mets. .
;vous pailez [ur le fcu avec un .peu de 
beurre juCqu'à leur parfaite cudron; 
mettez-y après des foyes de gibier, 
foie de lapin , .liévre, chevreuil, de 
ceux que vo'us voudrez, ha.chez-Iei 
t.rès~lins, mettez-·les cuire un momen.t 
avec l'oignon; étant cuits & refroidis, 
caffez-y une douzaine cl' œuf." , que 
vous afTaifonnez de Lè] ) mufèade, un 
peu de gros poiv.re , battez l'omelette, 
& la nniifez comme une autre. 

Oeufs au Jalpicol1. 

Coupez en peti~s dez trois ou ·qua..; Entr~ 
tre oignons, des champignons, du petit mets. . 
lard, que vous mettez dans une caf- " 
[erole, & :Ies patTez fur le feu avec un 
peu de beurre ,mettez - y une pincée 
de farine, mouillez moitié jus & moitié 
bouillon, Uil demi verre de vin blanc, 
.du, gros poivre, un peu de m.ufc~de, 

. pOInt de [el, faites cuire à petit feu. 
4égraiifez, faites réduire à courte fauee; 
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nlettez dans le plat que vous devez 
ferll'Îr un peu de beurre, cuffez huit 
œufs deffus, alfai[onnez d'un peu de 
fet, nlu[cade, faites cuire fur le feu, 
paifez la pêle rouge deffus; étant cuits 
le jaune mollet, [ervez delfus le ragolll 
de falpicon. 

Oeuf.f à la Pruffiene • 

• H ors- J\tlettez dans le fond du plat que vous 
.d&ŒE'U vre voulez fervir une farce cuite, [oit de 

nue- 1 ·11 cl I: . Il mecs vo al e ou e loyes, ce e que vous, 
· aurez, en gras ou en maigre, mettez

en de Yépaiifeurd'un écu, -cafTez der.; 
fus dix oeufs que vous couvrez avec 
du Pa~f,neran rapé 1 faites-les cuire lùr 
un fourneau à petit feu, en paifant par .. 
deffus la pêle rouge pour les glacel', 
Quand ils font cuits" les jaunes mollets, 
renverrez doucenlent la grai1Te, [ervez 
chaudenlent. 

Oeufs pochls à la chapelure. 

Hors- Faites delTecher fur le feu une poi~ 
.rœu vre gnée de mie de pain avec un demi (ep~ 
& Emr,-· dl· , 'Il 11 fi 'd uer e aIt; apres qu e e en rOI e, 
.lnets. 1 cl . î.1 mettez· a ans un mortIer avec pen), 

ciboules, 
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ciboules, échalottès hachées très.fines, 
fe,I, gros poivre, un morceau de beurre, 
pilez le tout, enr~mble, liez avec 9ua
tre jaunes d œufs; mettez cette farce 
dan~ le fond du plat que vous devez 
fcrvir, & [ur la farce [ept œufs entiers 
av.::c leùrs coquilles, (eulement pour 
donner la forme; mettez le plat fur Ull 

petit fourneau pour faire cuire la farce, 
ôtez après les œufs qui vous {erviront 
p OUl' faire durcir à autre choCe, mettez 
à la place [ept œufs frais pochés, avec 
une petite [çlUce légere deiTus, un jus 
de citron, en (ervant 'pondrez de cha •. 
pelure de pain. . 

Oeufs aIs petit lar d, fluece au 'VerjuJ. 

Pren~z des bardes de petit lard bien Entr~
entre-lardé, que vous faites griller à mets. 

très- petit feu fur le gril, coupez -les 
après en petits dez, faites frire ~it 
œufs dans du Cain-doux l'Lln après l'au-
tre) que le ~jaune en [oit mollet, mctte:t 
aufft frire des mies de pain autant que 
d'œufs coupées de la grandeur d'ua 
petit écu, faites chauffer dans un e caf.. 
{erole un peu de blond de veau avec 
~u verjus, peu de tcl} gros poivre J) 

Na 
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le petit lard coupé en dez, drefi~z L~3 
œufs l\.lr les croùtons, lepetit lard pur. 
deIfu~, arfo[ez avec la fituce. , 

Oeufs au Citron. 

Entre .. ' Mettez ,dans une ca{ferole dix œuf), 
mets. un morceau de beurre, u" verre de 

blond de veau, lèl, gros poivre, le 
jus d'un citron, brouillez lur le fcu, Ca 

les remuant Glns ceffe avec un foüet ~ 
blanc d'œuf pour les ,brouillertrès-fins, 
qu'ils ne [oient pas trop cuits , lèrvez 
garnis de croûtons fi vous voulez. 

Oetef! aux An"hr,;iJ glacés de Parme/art-

Hors· Mettez dans une cafferole dix œuf~, 
ci'œuvre un morceau de bon beurre, deux ail· 
&. Encre- h . 1 h' \ fi d 
luets. C OIS, lac es tres - ' ns, un verre ' C 

coulis, du gro~ poivre, point de (el, 
br811illcz [ur, le feu comme les précé· 
clens; étant cuits aux trois quarts, 
dreffez-les lùr Je plat, poudn::z de P~r~ 
nle[an rapé del1ùs, glacez avec la ~~le 
",()uge, [ervez garnis de crolltons 1rltS" 



Oeufs ,al.iX. Gobelct!. 

i\iettez dansl.loe c.aiTerole dix œufs" Entre
ôtez les blancs de fix J délayez les œufs mets. 

avec un verre. de bOfl coniommé, un 
demi verre de blond de veau;) (èl:t, 
pafIèz-les au tamis, pre~e:z: J~s gobe-
lets que . vous de vez [erVlr IUf la table, 
empliflèz-les à moitié, &, les cOUivrez 
de . leurs couvercles" faites cuire au-' 
bain-mariet Pour être cuits comme il, 
faut & déÏicats, ils .doivent être trem ... · 
bJans J en remuant le gobelet. 

Oeufs ~n : coqllC fans façon •. 

~renez' huit œufs · que vous . ca{fc'z . Entr~' 
légerement par un bout, faites l' ouver- mets. 
ture la plus, petite que vous' pouvez J 

vuidez les œufs en douceur pour faire 
fortir le blanc le premier, que vous · 
mettrez à part; ne prenez que les Jau-
nes que vous délayez avec un"peu de 
reflaurant, & autant de blond de veau; 
[el, peu de'poivre J . pafTez-Ies a;u -tamis; . 
prenez les coques que vous lavez, & 

. l' cl . appropf1ez ,en raIt que vous ' avez ' 
~a[[é ~lvec desj cifeaux, mettez· dedan~ , 

N,n ij ; 
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votre appareil, faites-les cuire 'au bain .. 
marie dans un coquetier de fer blanc 
~ait exprès. Etant cuits, vqus avez au .. 
tant de groffes mies de pain rondes J 

que vous 'COl.'lpez dans le milieu avec 
un petit coupe - pâte à petits pâtés J 

mettez- y les œufs pOUf qu'as [e tien
nent droits, iervez chaudement. Vous 
pouvez mettre dans ces œuf) differc:ls 
coulis, comme VOliS le jugerez à pro
pos. V mis pouvez encore {ervir des 
œufs en coque cie la mêm~ façon tms 
fa,ire cui,re au bain~mari~; vous brouil
Jez les œufs & les faites cuire, remet
tez-les dans les coques, [ervez de mè· 
me dans des mies de pain. 

Oeuf! au miroir aux Afpergn. 

Entre- Conpe-z des petite's afperges en petits 
Blets. ., 1 cl 1 

pOIS, n 'en prenez que e ten re, avez-
les à ?~ufieùrs eaux, faites-les -cuire un 
'quart d'heure à l'eau bouillante, met· 
tez-les après dans une 'ca{ferole avec 
un bouquet de per61, ciboules, un bOll 

morceau de beurre, pa(fez-')es fur le 
feu, mettez-y une pincée de fari?e l 

fllouiHez avec un peu d'eau,faites CUIre, 
~ai[Gnnez avec un peu de Cel &" très-
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peu de [ucre; la cuiifon .f~ite & pl~s 
,de umce, mettez~y unelHufon de trots 
jaunes d1œufs avec de la cl'ême .. Ce 
ragoût peut vous fervir pOllr un entre
mets d'arp~rges en petits pois. 

Pour fa ire tes œufs au miroir aux 
afperges, vous eu faites très-peu; vous 
les mettez dans le fond du plat que 
VOllS devez fervir ,-calTez deffus ' :huit 
œufs, que vous a{faÎfonnez de [el, gros 
poivre, un peu de mu[cade, faites 
cuire {ùr le feu, paffez la pêle rouge, 
fervez les jaunes mollets. ". 

Pochez Cept ou huit œufs, que vous Hors-
rlreife~ dans Je plat que vous devez d'œuvre 
fervir, mettez defftls une faltce · à la & Entre
crême; mettez ·dans uneca'fferole UR mets. 
morceal1 de bon beurre, du perfil ha· 
ché très - nn, (el, gros poivre, une 
pincée de farine, délayez avec UR 

poifTon de crème, faites '~ier fur le feu, 
f~rvez fur les œufs. Vous pouvez' fer-
'Vlr dans cette même [auce à la place 
d'œufs pochés, des œufs durs coupés 
CQ.nIOle ceux :à la tripe. 



Oeuf! (i la mie. de. pain; . 

Hors· 1'vIettez fur, le plat que.' vous dev( 
t"tœuvre fervir 'des petits 1110rCeaux de heurn 
& Entrc·:de.s petites trancb~s de mie de pain 
ll1Cts. . Il' cl " 1: • . ' un pOlHon e creme, laiteS l1l1geote 

fur le: feu, j,~[qll'à. ce qu'il n'y. ait plu. 
de crên-l·e , nIcHez . de[[us huit oeufs qUf 
vous afliti[onnez ave..,; du fel, grosp9i. 
vre , mu~è:ade ', faites cuire, . paiTez 
)a pêle rouge: deilùs ,Jervez.les j~unes 
mollets~ 

Geuf! en.RedingtJue. 

Hors- Paife'z [ur le feu : d~l11s . une · caiTeroIe:' 
. ~'œuvre. du perfil, ciboules, échalottes, .. cham.· 

pignons" .le. tout haché "uvec un mor
ceau de beurre,.mettez-y·une pincée 
de fa~rine,mouillez avec du lait, mettez· 
Y' huit oettfs durs coupés entr-anches, 
affaj[6nnez:de [el ·, gros poivre; quand 
iln'Y 'a preCcjue 'plus de· [auce , .drefTez~ 
.les,· dans le pLat que vous d~vez [ervir, 
mettez deifus une omelette 'q\ili les cou" 
vre entierement, dorez Pom·elette avec 
un jaune d'œuf & dù beurre 7 pannez 
luçitié' nlie' de pain &.Parmeiàn . .1 Jaites 
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relldrc: couleur d.eiIous un couvercle 

de tourtiere, [ervez chaudement. 

o,tif! en filcts gla,éJ. , 

J1ëlayez dans une caiTerole douze Entre
, .J' L cl (' l 1 mets 
J
'aunes u œUIS avec un peu e e ,e'[j -
, cl' 'fi d' cl 'fi llcrc. quart un pOl on eau- e-Yle, rotez 

une tourtiere avec du beurre, mettez 
le's jJunes d'oeufs de{fus, pour les , faire 
cuire & durcir, mettez -les refroidir. 
pOllr les couper en · filets, trempez dans-
une p,lte fàite avec vin blanc" un peu 
d'huile, du [el & de la farine) faites 
frire de belle couleur, glacez av.ec du 
[ucre & la pêle rouge) [ervez . chau~ 
cement. 

Mettez dans une cafferole , . gros- Entre .. 
eomllle la moitié d'un œuf)de la moële mets 
de bœufque vOLls·faites fondre, paffez- Cucré. 
la au tamis, & la mettez. dans .un mOf-

tier avec fix œufs durs entiers, quatre 
: Jn:carons ,de la fleur cl' orange prali

nee, un peu de fucrc, du citron vtrd 
rapé, pilez le tout enfemble, & 1iez 
avec deux jaunes cl' œufs crus, retirez 
fur un platfond pour en former des p,e~ 
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ti.tes boulettes, que vous trempez dan 
une pâte à la Royale un peu claire 
la façon de la faire, vous la trouverez 
page 337, J la fuite de pâte à la Reine' 
fa ites-les frire à petit fèu, fervezg!acé; 
avec du '{ucre & la pêle rouge. ' 

Oeuf; à litGenevoife. 

, Hors": . Prenez le plat que v'Ousdevez [ervlr, 
~.œEu vrc étendez du beurre dans le fond, mettt! 
Q. I1tl"c.-• . .1 {fi d . h d f mets oe us es pentes tranc es e ramage 

· de Gruyere & de mies de pain, cafièz 
delTus huits œufs, gue vous ferez cuire 
[ùr un très - petit feu, pa ifez la pêle 
rouge de{fus; étant cuits, les jaunes 
mollets, vous faites une Cauce avec UR 

morceau de bon beurre, peu de [el, 
gros poivre, une pincée de farine, de 
la muCcade, mouillez avec un peu de 
bouillon, que la [auce foit épaiffe, fai· 
tes lier [ur le feu, dre{fez [ur les œufs, 
pannez moitié mie de Pdin & fromage 
ode Gruyere ra pé, repafTez pardeiTus la 
pêle rouge pour donner de la couleur, 
Jèrvez chaudement. 

0([11 
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Etendez du beurre dans le fond dll Hon. 
lat que vous devez Lervir, caffez der: d'œ~vre 

Jus huit Olt dix œufs, aIfaifonnez lé ... & Entre-
'.' ' . ' . mets. 
}gerement avec peu ~e Cel & mufcade, . 
: aites cuire fur un petit feu la pète rouge 
':îdeiTus; m,ettez danstilne ca[[erole un , 

eu de beurre manié d'un peu de fa
Îne, trois jaunes d'oeufs, délayez avec 

llll poiffoll 'de crème, faites lier [ur le 
feu, que la [auce fait épaiife, dreffez 
fur les œufs, poudrez pardeffus du Par
me[an' rapé, glacez avec Ja pêle rouge, 
fcrvez les jaunes fllollets. 

Om!I à plujieurJ verts .. 

Faites bouillir u,n demi quart d'heu... . Hors'
re dans de l'eau toutes [ofte$ d'herbes d'œuvre 
à fourniture de Calade ,. pilez-les après & Entee .. 
les a.voir bien preffées, délayez avec' mets. 
une goitte de bouillon, palTez-les au 
tamis; prenez cette [allce que vous 
lettez dans une ca(ferole avec un 
lOrccau de bon beurre, rilanÎez avt'c 
~n peu .de farine, [el, g'"OS poivre, faites 
1er [llr lefeu,fervez fur des œufs pochés. 

00 



434 DES OEUFS. 

VOUS les Cervez auffi ~vec une C1UC'\! 

au jL1S cl' ofeille, mettez dans une cafiè. 
role du jus d'oreille que vous aVez 
fait en pilant de roCeille dans un mor
tier, pa{fez le jus au tamis, mettez y 
avec trois jaunes d'oeufs crliS, un mor .. 
ceau de beurre, [el, gros poivre, faîtes 
lier [ur le feu, fervez [ur les œu[~. La 
fauce au bled verd, vous la trouverEz 
dans J'article des [auces • 

. Oeufs at~X filleJ herbef. 

no:rs- Ivlettez dans une cafferole perfil, 
d'œuvre ciboules, rocamboles, échalottes, le 
& Imre- tout haché, Cel , ~ros poiyre, mu{cade, 
mets. cl' d' · hl 

Hors-

un eml verre e VIn anc, un mor-
ceau de beurr€ manié de farine, f.lÏtes 
bouillir fur le feu un demi quart d'heu
re; la [auce étant liée comme il faut, 
dre(fèz ft.tr le plat huit œuf" fraÏs ro
chés, mettez la fauce deffus , poudrez 
après avec de la chapelure de pain 
bien fine, fervez chaudement. 

Ocuff au four. 

cl'œ~,vtc Coupez de la grandeur & épain~tlr 
lX 1:-.ntrc:- d'un écu des Inorceaux de mie de pam, 
mets. 
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faites-les frire avec du beurre, dreiIez 
1ur le p1.u que vous dev~z [ervir; vous . 
avez huit oeufs frais po"chés à l'eau & 
bien moll~ts ,. . mettez chacun fur Url 

morceau de pain; mettez dans une ·caC
[eroI@ une pincée de farine, 1.1n mor .. . 
ccau de beur., perHl , ciboules ha .. 
chées , cel, fines~pices · , ·délayez avec 
Je la crème, faites lier la fauce [ur le 
I~u & un peu épaiife, .dref1èz [ur les 
q.::llf~ , pannez moitié mie & chapèJure 
de pain, faites prendre couleur au four~
ou deITous un couvercle de tourtiere; 
en fervant vous pouvez mettre unè 
petite tàl;lce daire & de bqn gOllt. 

Oeufs mafqtlés~ 

IVlettez èlix œufs dans une cafTerole, Entre'; 
ôtez les blancs de trois que VOU!) 111ettez mets. 
à part dans une terrine; mettez avec 
l~s œufC) un petit morceau de beurre, 
peLl de Cel, un peu de [ucre, un jus de 
.citron, un demi verre d'eau, brouillez. 
les fur le feu, & les drefTez (ur le plat 
que vous devez fervir; fouetez ' les 
blancs qui vous refient, met~ez·y du 
fucre fin, étendez -les [ur las œufs, 
Juettez le l)lat fur de la cendre chaude~ 

o () ij . 
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pa{fcz la pêle rouge rur les bl;lncs pOlIr 

le$ glacer" iervez chaudement. 

Oeuf! en fi/eu aux Oignonr. 

Hors. , Coupez quatre oignons en .filets 1 

d\x:uvrc que vous Dlettez dut}f une cailerolc 
& Entre- avec un morcc'uude-.beurre, paf1èz"lcs 
mets. [!ou le feu, mettez-y 1.H1~ pinçée de fa. 

Entre
mets. 

rine, mouillez avec du bouillon, un 
v.~rre de vin blanc, rel, gros poivre, 
faites cuire. Quarld ils [ont prefque 
cui ,ts, l'I}ette~-y perfil, ciboules, une 
pointe d'ail, échalotes, le tout haché, 
faites bouillir un moment; le ragoût 
fini, met"tez-y chauftèr huit œufs~durs, 
les blancs coup,és eu filets~ferve~ avec 
un Ellet de vinaigre blanc. 

Oeufr à la Reine, 

l\Iettez dans une ca{ferole une cho. 
pin,~ de crême , ·un demi feptj~r de lait 
avec du [ucrc, du citron vcrd rapé, 
f;lit.es bouillir [ur le feu & réduire à un 
tjers ,. pilez dans un mortier un . peu de 
volaille cuite à la brocbe avec {ix 
amandes douces [I.e deux ameres, dé
laye.? nprès ~vec [ept Hunes d'oeuf$ 
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,& la crême, paifcz le tout en[emble 
dans une étamjne, faites-les cuire au 
b.til1-marie dans le platq ue vous devez 
ièrvir. Quand ils [ont cuits,hienblar1cs 
& un peu trembl~ns, fervez-les chauds 
ou froids, CODIme vous le jugerez à, 

, propos. 

Oeuf! en caiJfo.r arr P armefan. 

Faites huit petites caiiTes de papièr ) Hors .. 
de la grandeur d'un œuf, frotez, le d œ:lvre 

d fT' d'h "1 & Entre· cuous avec un peu ut e; mettez mets ' 
dans le fond de chaque caj{fe du beur- • 
te de fépaiffeur d'une lame de COU,. 

teau. mettez delTus de la mie de pain 
'& du fromage deParmefan rapé, caffez 
un oeuf de/fus) a(faifonnez avec un peu 
de gros p~ivre & niufcade, foupou
drez r œuf de Parmefan & mie de 
pain, mettez toutes les p~tites caiffes 
fur UI1~ tOllrtiere, faites cuire à petit 
feu, paiTez pardeifus la pèle rouge, ou 
un couvercle de tourtiere a vee du fe'u; 
quand ils font cuits, les jaunes mollets7 

fervez. 

00 iij 
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OeufJ' au fumet. 

:Entre- .Ntettez dans une cafferole des car. 
mets. caifes de faifans, de. "perdrix ou de 1 

lapin, de tel gibier que vous voudrez, 
dont vous aurez tiré les filets pour flÏre 
des entrée!) faites -les {uer avec un 
peu de lard, racines, oignons; étant 
prêts à s'attacher, fl10uillez avec dit 
bouillon, du blond de veau, faites 
bouilLr & réduire à deux bons verres) 
paffez-les au tamis, délayez avec fept 
jaunes d'œufs, repalfez-Iesau tamis, 
a(faifonnez de rel,. gros poivre, faites 
cuire au bain~marie, [ervez-Jes un peu 
tremblaz:s. 

Oeufs à la Gafcogne. 

Flltre- ,Faites bpuillir un demi quart d'heure 
&nets. dans 1'eau douze gouift's d'ail, mettez .. 

les 'égouter, & pilez. avec du gros poi~ 
vre , une demie poignée de capres, 
trois ancho i6~ :,peu de rel; étant bien 
pilé~, délayez avec de l'huile, dreiTez 
ftlT le plat que vous devez [ervir, met
tez deffus des œufs pochés à l'eau , ou 

. de~ œufs durs les jaunes nl011ets, [ervet 
froids. 
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oeufs à la liaifon au 'ller jus de grain. 

Mettez dans une cafferole u'n quar... Entre
teron de ruelle de veau coupée en dez, mets. 
un bouquet de perfil ~ ciboules, une 
gouîlè d'ail, quelques champignons, 
lUI morceau de beurre, patTez [ur le feu, 
mettez-y une pincée de farjne, mouillez; 
avec dn bouillon, fuites cuire une de-
mie heure; la fauce étant réduite, 
paifez·la au tamis, vous avez du verJus 
en grain, que vous faites bouillir un 
inllant ,à l'eau, mettez - le égCiuter, 
drdfez des œufç pochés à l'eau, & 
qu'ils [oient chauds, furJe plat que vous 
devez fervir, mettez autour le verjus 
en grain, liez la [auce avec trois jaunes 
d'œuf') délayés ~i1ns. du verjus, {el, 
gros poivre, !ervez [ur les œufs. 

O· . ,r. 'l" , . 
et~J a etu·vee. 

Faites cuire un qnart d'heur"e dans Hon .. 
de reahl, des petits oignons blancs, d'œUHC. 
vous faites un petit rOUl< de beurre & 
de farine, paffez le~ oignons dedans, 
mouillez avec un demi ièptier de vin, 
du bouillon, mettez .. y des œufs de 

o 0 iiij 
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carp~s , faites cuire; la cuilfon faite; 
mettez-y des capres fines entieres, Un 
anchois haché, [el, gros poivre, drer.. 
fez fur le plat que VOU.8 devez fervir 
huit œufs pochés frits à la friture mai
gre un à un, fllettez la (auce pardei1Îls, 
le ragollt autour, garniffez de croû' 
tons de pain frits. 

Ocufi à la Moutarde. 

, , Mors. . Coupez en filets trois ou quatre- oi .. 
cl œuvre gnons ~ que vous mettez dans une caf .. 
& Entre- [erole avec un f'uorceau de beurre, 
.nets. Ir. 1 f". 1 r . pa uez- es lUr e leu, mettez-y une pm-

cée de farine, mouillez avec un demi 
feptier de vin rouge, du bouillon, [el, 
gros poivre, faites cuire & réduire la 
fauce un peu courte; prenez huit œuf~ 
durs) coupez les blancs en filets. , lai.[" 
fez les jaunes entiers, mettez les œufs 

. dans la (auce po.ur leur faire prendre 
du goût; en fervant mettez y \.ln filet 
de vinaigre & de la nloutarde. 

OtufJ à la Conti. 

Entre" Mettez dans UHe caiTerole deuze 
mets. œufs, ôtez les blancs de ûx. avec qua-
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tre macarons, de la fleur d'orange pra
linée" du citron verd, le tout haché 
très ·6n, du [ucre en poudre, très-peu 
de [el, un demi quarteron d'excellent 
beurre, que vous faites fon,dre, battez 

: Je tout enfemble comme une omelette, 
: faites cuire au bain.marie; étant pref
: que cuit, glacez avec du [ucre & la 
~ pêle rouge, 

Oeufs à lit Villeroy. 
1., 

" 
Mettez dans une cafferole fept ou Hors-

: huit oignons coupés en dez) paffez-les d'œuvre 
, {ur le feu, avec un morceau de beurre, Be Entre· 
, b " 'cl i:. • - mets. mettez~y une onn~ pJOcee e lanne t 

mouillez avec une chopine d~ crême , 
fajtes cuire & réduire, qu'il ne refie 
point de [auce, ca{fez dedans douze 
œufs, les blancs foüetés, [el J poivre, 
battez le tout enfemble comme une 
omelette; prenez une poupetonniere 
que vous beurrez partout, foncez-la 
de papier heuné, mettez dedans les 
œuf~, faites cuire au four ou deffils de 
la cendre chaude, couverts d'un. COll- ' 

verde avec du feu dc(fus. Quand: ils 
font cuit.s, renverlèz deffus le plat gue 
'fous devez [ervir, ôtez le papier. 



142 D u POl S sON 

fervez avec une bonne [auce un peu 
daire & de bon goût. 

, . 

DU POISSON D'EAU DOUCE 
ET DE MER. 

De la CarFe & de la Braime. 

L A carpe eCl un poiffon d'eau dou
ce fort connu. Les marais & les 

étangs en f()urni{fent en abondance, 
nuis celles de riviere, lurtout de Seine, 
font les plus eflimées, parce qu'elles 
ne {entent pas la bourbe. Les plus gro{.. 
fes -& d'une couleur jaunâtre [ont pour 
l'ordinaire les mei11eures & les plus 
faine~; rurtout fi elles [ont grafTes & 
bien nourries. La langue en eft le mor .. 
ceau le plus ellimé & le plus délicat: 
fa chair donne un aliment qui nourrît 
nlédiocrement, & n'eil: pas de difficile 
digefiion. 

La braime eft auffi un poitTan d'ea? 
'douce qui [e nourrit des mêmes ah· 
meng que la. carpe, à laquelle elle re~" 
femble beaucoup par G'l figure, quOI
qu'elle [oit lin peu plate .. Sa chair un 
peu nlolle & tendre a les mênlcs qua,: 
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lités que celle de la carpe, & s'apprête 
de la même manierc. 

Carpe 4U naturel. 

Prenez une belle carpe que vous EntréCi 
. écaillez & vuidez J maniez un bon 
morceau de beurre avec perh] , cibou
les, rocamboles, ée.halottes, le tout 
haché, [el·, gros poivre, mettez -le 
dans le corps· de la carpe, mettez la 
carpe dans une poilfonniere après l'a
voir ficelée, faîtes la cuire avec du 
bouillon, une pinte- de vin rouge, un 
morceau de beurre, la moitié d'un ci
tron en tranches, tranches cl' oignons 
& de racines, cloux de gérofle, thim, 
laurier, bafilic; la carpe étant cuite, 
paifez la clli(f()n au tamis, & la faites 
réduire au p0int d'une Cauce, drefièz 
la cnrpe [ur le plat, ôtez la ficelle, .& 
[ervez la [auce. deffus. . 

Carpe à la Provençale. 

:Mettez dans une ca{ferole une carpe Entré:. 
coupée par tronçons avec de l'huile ~ 
Une chopine de vin, un petit morceau 
de beurre manié de filrine, [el, gros 



4-44 D u P 0' 1 S SON 

poivre, perfil J ciboules,. 'échalotte's, 
champignons, le tout haché, faites 
cuire & réduire à courte fauce, (ervez, 

Carp6 farcie à la Sainte-Menehould. 

;fntrée. Ecaillez &. vuidez une beUe can~e; 
d~tachez légerement la peau d'ave~ la 
chair fans la déchirer, il faut qu' dl~ 
tienne à la t&te & à la queuë, ÔtC4 
toute la chair du dedans -avec l'arrête, 
hachez la chair, mettez dans une car. 
ferole une chopine de lait, deux poi
gnées de mie de pain, faites bouillir&: 
réduire jurqu'à ce que la m'le ro,it b:en 
épaitTe, ftlr la nn rem LIez toujours pour 
ne pas biffer attacher à la cafferole; 
étant froide, mtttte~-la dans un mor
tier avec la chair de carpe hach~e, 
perfiI, ciboules, champignons, éeha
lottes, le tout haché, un morceau de 
beurre, [el, fine,,, épices, pilez le tout 
enfemble, mettez-y cinq jaunes d'œuf St 

le quart d'un poi{fc'}n d'eau - de - vie, 
mettez après cene farce dans la pt'JU 

de la carpe, courÇz & la drdTez dans 
le plat que vons devez [ervir beurli~ 
dans le f0nd, -m ~ttez [ar la. carpe une 
!auce bien épailfe faite avec un bon 
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morceau de beurre, une pincée de fa~ 
rine, trois jaunes cl' œl!fs, mouillez avec · 
un demi poiffon de crème, fel , fines 
épices, faites lier fur le feu, mettez~eIl 
partout [ur la carpe, pannez avec beau .. 
coup de mie de pain, arro[ez la mie 
de pain avec de l'huile, faites cuire au 
fmr. Quand elle eft cuite de belle 
couleur, ôtez la ficelle, netoyez. le 
plat, [crvez defI(msune bonne fance 
bien finie, ou un ragoût maigre de lai ... 
tances de carpe. Si c'.efl: ell gras, vous 
mettrez. un ragoût de ris de veau ou 
Je foyes gras, le ragollt que vous ju ... 

\ gerez a propos. 

Carpe à t Angloifl. 

' Coupez une carne par tronçons, E ' t' ntre~~ 
C.{)mme pour l'étuvée J mettez-la dans 
I.l ~le cafferole avec perfÎl, ciboules, 
échalottes, tranches cl' oignons, thim, 
hllrier, baGlic, le tout entier, rel, 
gros poivre, mouillez avec une pinte 
de bierre, un demi poiffon d'eau-de-
~ie, fait:s cuire à gran~ feu; la carpe 
r:tant cllIte, drdTez-Ia (ur le plat que 
VO~lS devez ièrvit:, puffez la fq.uce an 
tamis, mettc4 dedans un morceau de 



446 Du Po [S SON 

beurre manié de farine, un peu cie 
cou11s fi vous en avez) faites lier fur 
le f~u, [erv('z à courte Cauce [ur la 
carpe avec un jus de citron. Vous pou
vez mettre de cette façon toutes fortes 
de poilfon. 

Etzt7;!e à la Flamande. 

Entrée. Prenez une belle carpe que vous 
écaillez, vllidez, mettez-la entiere dans 
une poiŒonniere avec tranches d'oi
gnons, filets de racines, per fil , ci· 
boules, thim, laurier, bafilic J le tout 
entier, tèl ,. gros poivré; une pinte de 
vin rouge, nn bon morceau de heurre 
manié de deux pincées de farine, un 
peu de vinaigre, faites cuire; après' 
dreffez la carpe [ur le plat gue vous 
devez rervir, paffez fa cui{1on au tamis, 
faites-la réduire au point d'une Cauce 1 

mettez - y un anchois .haché, capres 
fnes entieres, [ervez [ur la carpe. 

Pain! de Carpe à lafau'Cc cl la C'arpe. 

E, ;tréc. Ecaillez è~ux moy'ennes carpes, 
après les a voir vui2ées, levez-en les 

. peaux en tieres rans .les déchirer, pre
nez la chair que vous coupez par filets, 
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faites quatre rôties de pain en ronds 
un peu grandes; vous avez une bonne 
fJfCe maigre bien afiàÜonnée , mettez
en iùr chaque rôtie; après vous met .. 
trez fur la farce un lit de filets de carpe, 
un lit de farce, continuez de cette 
façon juCqu'à la fin, en finil1,ànt par la 
filrce. Si vous avez des laitances ou 
des truffès, vous en mettrez avec les 

, filets de carpes, couvrez le deffus avec 
. la peau des carpes, trempez dans de 
l'œufbattll, humeaez le de{f~s avec du 

. beurre, pannez de mie de pain, faites 
cuire au four, Cervez avec une fauce 
il la carpe. Vous ferez la [auce avec 
les· déb ris des carpes, vout trouverez 
la façon de la faire dans l'article des 
{iluces • . 

Fileu de Cttrpcs /lUX fine! herher. 

Otez la peau de deux carpes, coupez Hors'; 
b chair en filets, mettez les débris des d\~u\'rc: 
(?rpes dans une cailèrole, que vous & el1lrée. 
h Ites [uer avec du beurre, tranches 
d'oig-nons & racines, mouillez avec 
Un démi~rept : er de vin blanc, du coulis 
mai~re, f l;t C'\ cuire & pa(Ièz après au 
t1mis; mt:ttl:Z dans cette [auce l~s filets 
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de -carpes aVec un peu de beur~, 
perfil, ciboules, échalottes, champi. 
gnons, Je tout haché, fel, gros poivre, 
faites cuire à petit feu, & réduire à. 
courte fance, mettez-y un jus de ci. 
tron) & [ervez~ 

Caïpt à la hraiJe en ragoût . 

. Entrée. Prenez une belle carpe ~ que vous 
écaillez & vLlidez par les oüies , faites 
entrer dans le corps p.n bon morceau 
de beurre manié avec perfil , ciboules, 
échalottcs hachées, thim, laurier, ba. 
iilicen poudre, fel, gros poivre, en· 
veloppez la carpe avec un linge blanc; 
nlf:ttez dans unecaiferole, tranches 
d'oignons, de veau, jambon, racines, 
quelques bardes de lard, faites fuer fur 
le feu; étant prêts de s'attacher, moui!-
·lez avec du bouillon, mettez .. y un 
bouquet de perill, ciboules, une gouffe 

. d'ail, trois cloux de géroHe, thim, 
laurier ,. bafilic , faites cuire à petit feu 
pendant une heurè, & les mettrez après 
dansllne poi1fonni.ere avec la carpe & 
une chopine de vin blanc, fel, poivre, 
faites cuire. Quand la carpe fera cuite, 
vous pouvez la [ervir avec telle iàuce 
ou ragoùt q U~ vous ·voudrez. 
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Carp~ au falpi"n .glacle. 

Ecaillez & vuidez par le~ oüies une Entrèe. 
: moyen ne carpe; faites un falpicon avec 
: un ri s de veau blanchi que vous coupez 
· en dez, de$ champignons, quelques 
· foyes gras, un bOllquet, un p~u de 
· b.;:urre·, pairez [ur le' feu, mettez - y 
une pincée de farine, mouillez avec 

. un peu de blond de veau, un demi
[eptier de vin blanc, Cer, gros p()ivre, 

. faites cuire) dégraitTez ,& réduire à 

. courte Cauee; prenez la carpe que vous 
avez vuidée, ôtez la peau d'un côt~· 
pour la piquet de me,nu lard) mettez 
après le ragoClt dans le corps de la, 
carpe, foncez un'e tourtiere av.ec des 
Dardes de lard, ml!ttez la €a·rpe dëlfus,. 
enveloppez-la de deux feuilles. de pa
pier bien beurrés, & faites cuire au. 
four. Quand elle eft cuite, VOliS 

avez une .~lace faite avec une livre 
de ruelle de veau & ·.bon bouillon J 

que vous faites cuire & puffer au ta.mis, 
faites réduire en glace, glacez-en tout 
Je deffus de la carpe, mettez dans le 
reftant de la ca-fferole un peu de bouil
lon, du .bl ond de' veau, détachez ce 

Pp 
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qui refle, paflèz au tamis, mettez-y 
un jus de citron, {el, gros poivre, 
fervez deffous la carpe. 

Carpe (l la Tat·tai'"e. 

Entrée. . Prenez une car:-pe que vous écaillez, 
& vuidez par les oüies, mettez dans le 
corps un bon môrceau de beurre ma
nié de perfil, ciboules:l échalottes ha
chées, Cel) gros poivre, courez-la & 
mettez mariner avec de l'huile, perftL 
ciboules & une goufTe d'ail entiere, Cel, 
gros poivre, enveloppez-la dans deux 
feuilles de pnpier avec toute [a mari. 
nade, huilez le papier en dehors, faîtes 
cuire fur le gril; V(Îus fervirez la carpe 
à fee après.avoir ôté le papier & la fi· 
celle, mette~ une remoulade dans une 
fa'uciere, que vous faites aveç perfil, 
ciboules hachées, rel, grhs poivre l 

.capres & anchois hachés, déiayez avec 
de la moutarde, huile & vinaigre. 

Vous pouvez mettre de cette façon 
toutes fortes de poifIons qui fe ferve.n~ 
,grillés. 
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Je ne parlerai pas de la perche de 
mer qui dt plus petite que celle d'eau 
douce) & d'une couleur rougeâtre & 
tirant fur le noir, parce que fa chuir 
eft dure, de mauvais goùt, & difficile 
à digérer. L'autre efpece fe trouve 
dans les marais & les étangs, mais celle 
de riviere eft préférable, & n'eft pas 
fujette à ièntir la bourbe. Il faut la 
choifir de moyenne groffeur, pour 
qu'elle ne foit ni trop vieille ni trop 
jeune, & bien graffe. Sa chail' qui doit 
être tendre· & ferme fournit un bon 
aliment aifé à digérè-r. 

Perchu dans leur fauce. 

V uidez & lavez deux ou trois l'et .. 
'€:hes, fuivant qu'elles font groffes, 
mettez·les dans une ca{ferole avec un 
morceau de beurre manié de farine, 
de l'eau, tranches d'oignons & de, ra
cines, [el, gros poivre, perfil, cibou
les enti'ères, thim , laurier , bilfilic, 
faites cuire à petit feu;" la cuilTo"n faite,. 
retirez-les p'0~~r éplucher leurs écailles) 

Pp ij 

Entrte. 
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dreifez fur le piat que vous devez fèr. 
vir, pa{[ez la [auce au tamis J (aites 
réduire fi elle eH trop longue J ferve~ 
fur les perches. .. _ ' ' 

P e'r chu gri Illes . 

Entrée. Ecaillez & ~uidez des perches, faî. 
tes-les mariner _ avec de rhuile t [el, 
gros poivre , per1îl, ciboules , ail) 
échalottes, thim, laurier, bafilic, le 
tout entier J faites-les griller avec leur 
nlarinale bien enveloppées de p~pier" 
Quand eUes. [ont cuites) vou~ les cirer. 
fez dans le plat que vous devez [ervirj 

fervez de1Iùs une Cauce faite avec du 
couli~;, un morceau de peurre, lèl, 
gros poivre, faites lier [ur le feu, met· 
tez-y un jus de citron .. Si .~)US ne vou· 
lez point les faire cuire dans du papier, ' 
}'annezde Fllic- de pain, arr.ofez avec 
leur marinade-, faites gr.iller; vouS 
mettrez la fauce un peu duire dans le 
~ond du plat) & les perches de1Ius. 

Perches à la fauce aze Vtrtpré. 

Intrée.. Prenéz des perches que vous v1}idcz, 
ôtez la moitié des œufs, nlettez·lcs 
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·da.ns une ca{ferole avec une chopine 
de vin blanc, un peu de bouillon, 

.perfil, c i b(~u,les, une gouf~e ~'ail, thi~,. 
: laurier, bahlle, tranches cl Olgnons, tel, 
gros poivre, faites-les cuire. Quand 
;elles C:>nt cuites, ôtez-les pour les. éplu-
cher, & dreiIèz fur le plat, paffez le 
courtbouillo!J au tamis,faites~le réduire 
au point d'une [au-:e. S'il dt trop falé, 
vous n'en p·rendrez qu'une partie. ; 
mettez dans cette ·fauce un morceau 
de beurre manié de farine, faites lier 
fur le feu; en IervaQt, meuez-y une 
bonne pincée· de perftl blanchi ha.ché" 
fervez deiTus les perches. 

P h 'l" , erc el a etuvee. 

Faites cuire d~s perches dans un Entrée .. 
(ourtbouiHon, comme les précedentes, 
faites un petit roux dans un,e ca{ferole 
avec un peu de beurre & farine, mouil-
le~ avec du bouillon fans fel, mettez-
y des petits oignons blanchis que vous 
faites cuire aux trois quarts., paffcz les 
deux tiers du courthnui lIon cians le ra-
goût d)oi,g-nons,nachevez de fai're cuire" 
cre(fez les perches fur le plat après Jes 
nvoÎï épluchées, Je ragoût cl' oignons · 
autour, garniffez de croûtons frits. . 
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Perchel de plzifiettr J façon!. 

l\ôt. Les perches cuites au courtbouillon, 
comme les précédent~s, [e fervent avec 
leurs écailles [ur une ièrviett~ pour UQ 

plat de rôt. Si vous voulez les [ervir 
avec un ragoût, vous les épluchez de 
leurs écailles, & [ervez avec un ragoût 
& coulis .cl' écrevifTes, ou telle ragoût 

" ,que vous jugfZ à propos. Si vous vou
Entrée. lez les fervir frites, vous les écaillez & 

vuidez, cifelez-Ies des deux côtés, fa
rinez, faites. hire de belle couleur, 

HQrs- fervez fur une ferviette. Quand elles 
.t'œuvre. font cuites au cç>urtbouillon & froides, 

vous en tÎrt;z des filets que vous nlette1-
à différentes fauces. 

DEL A TRU 1 T E. 

Il Y a pluGeurs efpeces de truites 
qui diff'çrent par leur groiIèur & leur 
couleur, 'Car les unes fon~ d'une cou' 
leur dorée, ' d'autres Fougeâtres, &. 
d'autres noirâtres" ce qui peut venir de 
la qualité des Jieuxqu' elles habitent. 
La faulllonée eH plus grande que les 
autres, & reffeolble plus au faul11 on , 
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qL10iq u' elle Coit moins groue. Elles ont 
preique to~:es, à moins 9l1' ellès ne 
[Oient fort Jeunes, de petites taches 
rouges [ur la peau. Leur chair eft rou
geâtre, ferme, & d'un gOÎlt excellent,. 
furtout fi elles font faumonées, ou 
prifes dans des riviercs ou dans de~ 
eaux limpides. C'efi un aliment fain 
& qui [e digére aiférnent. On prétend 
que la tmite eft meilleure en Eté qu'en 
toute autre [ai [on , & qu'en IIyvcr clle 
perd preCqu'entierement fon gOLlt ex .. 
quis. ' 

L' omhre eŒ auŒ une eijlece de truite, 
quoiqu'elle ne fOlt jamais fi gro nè que 
les truites ordinaires,. Il ne s'en trouve 
que dans certaines rivieres & en cer
tain tems de J'année; fa grotTeur ap
proche de celle du haririlg ; ,mais pour 
Je gOflt , elle ne cede en rien ~ la truite 
communè au jugement de quelque~uns .. 

Truite à l'/ifpttgnoll. 

Ecaillez & vuidez par les oüies une Entrée,' 
truite, "mettez dans le 'corps un mor-
ceau de beurre manié de perfiI , cibou-
les, échalottes hachées, [el, gros poi-
vre) faites-la u1ariner avec de l'huile,; 
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perfiJ, ciboules, une goulfe d'ail, thim 
laurier, batîlic , Cel, gros p~ivre, fa ites~ 
la cuire rur le gril avec toute h'l mari. 
naàe enveloppée de deux feuilles de 
pap ier; la cui{fi)u fuite, ôtez le papier 
avec toutes les fines herbes, drdl~z lùr 
}'e plat, [ervez defIlls une Ùuce à l'Ei: 
pagnole. Vous trouverez la façon cie 
la faire dans l'article des [au.ces. 

~ruite 4U grDJ fol. 

)tôt. Prenez tme bene truite, q'ue vous 
vnidez rans l'écaiHer , faites partout 
des petits trolts pour y fjire entrer des 
grains de gros tèl, laiffez-la une demie 
journée da noS Je Cel fans la fdi re cuire; 
vous l'enveloppez après claps une Cere 
viette pour la mettre cuire dans, un~ 
poiffonniere avec une pinte de vi" 
J'buge, un morceau de beurre, du 
bouillon, pedil , ciboules, échalottes, 
\l'Ile gouffe d'ail, tro-is cloux de gérofle, 
thim. laurier, bafilic" faites C\lire & 
fervez rur une [erviette-pour u'n plat 
de rôt. Si VOllS-ne vo-ulez point mettre 
J_ . , 
ue VIn rouge, vous n y mettrez que 
du bouillon. avec la moitié drun citron 
coupé en tranche ~ la peau ôtée. 

De 
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De cette même truite, guand elle eil Entr~e~ 

dr.!1èrvie de ddfus la table, vous en 
tirez ot:s filets que vous mettez à dif .. 
faentes [auces .. 

Filet! de TruitCf à la çhapelure. 

Mettez dans une ca{[erole un peu Entrée. 
de mie de pain bien fine, un morceau 
de bon beurre, perfil, ciboules, écha-
lottes, le tout haché, [el, fines épices, 
un verre de bon vin blanc, autant de 
bon bouillon, faites bouillir & réduire 
.m point d'une Cauce. V ous prenez deux 
moyennes truites, que vous écaillez 
& vuidez , levez-en les filets que vous . 
[ütes cuire avec un peu de bouillon, 
jus de citron, Cel, gros poivre, laiffez 
cuire & réduire qu'il n'y ait plus de 
fauce, mettez-les dans le plat que vou~ 
devez fervir, la rauce que vous avez 
faite pardeifus,poudrez avec de la cha-
pelure de pain fine, & fervez. 

Truite glacle au gratin • 

. Ecaillez & vuidez une belle truite, Elltré~, 
piquez-la d'un côté avec du lard fin. 
mettez daas le corps une farce, ou un 

Qq 
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rago ût de iàlpicon cuit, faites boui!h 
la truite un in1tant avec une chopine 
de vin blanc; prenez le plat que ~ous 
devez [ervir, mettez dans le fond une 
farce faite avec des foyes de volaille, 
perfil ' , cibou.les, chanlpignons, une 
pointe d'ail, du lard rapé , trois j3uoes 
cl' œufs, [el, gros poivre, mettez la 
truite deiTus, aflàilo nncz-Ia légerement 
& la couvrez de bardes de lard & 
feuilles de papier, faites cuire au four; 
la cuiffon faite, vous la glacez avec 
une glace de veau, comme pOUf un 
fricandeau; vous mettrez dans la ca!: 
[erole où étoit la glace, le vin où 
vous avez fait bouillir la truite, avec 
un peu de blond de veau, détachez ce 
qui refte, & faites réduire au point 
d'une [auce, paffez-la au tamis, mettez
y Cel" gros poi vre, [ervez [ur le gratiA. 

Truites /lU Vcrtpré. 

Entrée. Prenez Nne ou deux truites, qlle 
vous écaillez & vuidez, mettez -les 
dans une caŒerole avec une chopine 
de via blanc, de l'eau ~ un peu de 
beurre, perfiI, ciboules, tranches d'o i~ 
gnons, qe racines, fd ~ fines épices, 
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un gou{[e d'ail, faîtes cuire; après 
paffez une partie de leur courtbouillon~ 
que vous faites réduire au point d'une 
(auce, mettez-y un morceau de beurre 
manié de farine, faites lier [ur le feu; 
en férvant vous y mettrez une bonne 
pincée de perfil blanç·hi haché, [erve~ 
dcffus les truites. 

Truites au four lardées d'AnchoÎJ. 

Lardez avec des petits filets d'an- Entrée 
chois une ou deux truites, fuivant leur 
gro{feur, aprè~ les avoir écaillées & 
vuidées, mettez-les fUf un plat pour les 
faire mariner avec de l'huile, perfil, 
ciboules, échalottes, le tout haché, un 
peu de gros poivre, point de [el) 
trempez les truites dans leur marinade, 
& pannez avec de la mie de pain, 
faites cuire au four, en les arroCant de 
tems en tems & légerement avec le 
refiant de leur marinade; mettez dans 
Une caiTerole un morceau de beurre, 
que VOliS faites lier avec du ' coulis 
maigre, a{faiConnez légerement, met .. 
tez,y un jus de citron) fervez deffous 
les truites .. 

Qq ij 
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C'ef1: un poiifon d'eau douçc qui 
habite plus volontiers les maraIS & les 
eaux bourbeuCes que les rivieres: Aui!i 
dl-il airez -ordinaire qu~i1 [ente la 
bourbe. Celui que l'on pêche dans les 

·fivieres ou dans les eaux claires efi 
d'allez bon goût~ mais comnle il abon· 
de en [ucs virqueux & groffiers , l'u[age 
friquent en peut être nuifible. 

Tanches aux finCJ her!;er. 

Limonez & vuidez des tanches que 
vous f.1ites mariner avec de l'huile, 
perfil, ciboules, échalotes, rocambole, 
le tout haché, thim, laurier, bafilic en 
poudre, Cel, gros poivre, tnettez·les 
clans deux feuilles de papier bien en
veloppées avec toute leur marinade, 
faites cuire fur le gril; ôtez le papier 
pour les dreffer fur le plat, [ervez dc~ 
{us telle (auce que vous jugerez à prû~ 
POSt 
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Prenez des tanches que vous limo- Entrée. 
nez, coupez - en les nâgeoires & le 
{lout de la queuë, .ouvrez·les par le . 
dos pour les vuider, & ôtez l'arrête cl" 
milieu, prenez-en la chair pour en faire 
une farce avec de la mie de pain der.. 
{echée [ur le feu avec du lait; étant 
froide, mettez-la dans le mortier avec 
la chair des tanches hachée, un mor-
ceau de beurre, perfil, ciboules, écha .. 
lottes, le tout haché, rel, gros poivre, 
110 peu d'eau-de-vie, liez de quatre 
jaunes d'œufs, mettez cette farce daos 
le corps -des tanches. cou(ez ... les & fa-
rinez, faites frire de belle couleur, 
fervez avec tel' ragoût maigre que vous 
jugerez à propos. 

Tanches en Mate/ope au hlam: .. 

Mettez dans une ca!Tc~ro!e un mor- ! Entree. 
ceau de beurre, une dou.zaine de pe-
tits oignons blancs blanchis un quart 
d'heure dans Peau bouillante,des cham
pignons, un bouquet de perfil,ciboufes, 
. ne goum: d'ail, trois cloux de gérofle,. 

Q q iij 
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thim) laurier, bafilic, paiIez [ur le feu 
mettez-y une pincée de farine, mouil~ 
lez avec un~ chopine de vin blanc, 
(el, gros poivre, faites bouillir un 
quart d'heure à petit feu, après mettez
y des tanches coupées par tronçons; 
L1 cuiiTon faite, mettez une liairon de 
trois jaunes d'œufs avec de la crême, 
un anchois haché, capres fines entieres) 
faites lier fur le feu, [ervez garnies de' 
(roûtons pafies au beurré. 

Tancbu pi'tnnlii ~ 14 fauce bach/et 

.nt[ée~ Fan::iffez des tanches, comme celles. 
qui font frites en ragoût, fait~s-les, 
marin'er avéc de l'huile, pèr'fil, dbou .. 
.les, [el, gros poivt'e, pannez de mie 

--de pain, & faites tU,lte au four [ur le 
plat que vous devez fervir, arroîez-les 
légerement de leur marinade; la cuir~ 
fon faite, égoutez le beurre qui ea 
dans le plat, effilyez - en les bords ~ 
fervez avec une fauce hachée. Vous 
mettez dans 'une ca{ferole un peu de 
beurre, perfil, ciboules, champignons, 
échalottes, le tout haché, paffez [ur le 
feu, mettez-y un peu de coulis, un 
verre de vin blanc, fd, gros poivre, 



D'.E A U D 0 U CE. 46j 
{.1ites cuire à petit feu & dégraiffez 1 
[crvez avec un jus de citron. J 

Tanc'hel à la 1Jourgc()ife. 

Linl'mez & vuidez des tanches, Entrée. 
mettez-les [ur le plat que VOllS deve'z 
{ervir avec un verre de vin blanc,. 
[cl, gros poivre, un morceau de beurre, 
periiJ, ciboules, échalottes, rO'cant-
boles , le tout haché, couvrez-les d'un 
autre plat, & (aites cuire [ur un petit 
feu, en les retO'l~rnant de tems en tems; 
la cuüTon faite, mettez-y un filet de 
verjus, netoyez les b'Ords du plat avec 
~n ling.e mouillé, [ervt:z chaudement .. 

DEL A T 0 1\ T U 1:. . 

Il y . a deux efpeces générafes de 
tortuës, les terreffres. & les aquatiques. 
Les premieres Ce trouvent dans les fo
rêts, Cur les montagnes, & dans .les 
jardins, où elles [e nourritrent de fl'uits~ 
d'herbes, & d'in[eaes~ Les aquatiques 
peuvent Ce diviCer en trois daffes, dont 
l'une comprend celles de mer; la fe- . 
conde celles des rivieres & des eaux: 
douces & limpides; la. troifiéme celles· 

Q q iiij 
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que 1'on trouve dans des lieux bou 
beux & marécageux. La tortuë agll 
tique eft un animal amphibie, c'eft-' 
dire, qui vit (ur la terre & dans 1> eau 
car 1 foit qu'elle habite les mers ou le 
rivieres où elle Ce nourrit de coquilla 
ges & de poiffons, elle ne laitTe pas 
de venir [ur la terre paître les herbes 
qu'elle y trouve. Au rapport des V oya .. 
geurs, il Y a des Païs où)' on voit des 
tortuës d'une grotTeur énorme. La 
chair de tortuë dl peétorale, nour
rilTante, convenable aux IIetiques & 
Phtyfiques, & d'un [ue qui approche 
de celle du bœuf, mais eile eft un peu 
pélànte & difficile à digérer. Elle [e 
fen dans une compote de pigeons, ou 
feule au blanc & au courtbouillon. 

Du BROCHET. 

Le brochet eft un poiffon d'eau 
douce qui eft: a{fez commun. On· en 
trouve dans les étangs & d'ans IC!s ri
vier~s ,mais celui des ri vieres. ou des 
eaux claÎres efi bien préférable. I1 le 
faut choiiir g'ros, gras, d'une chair 

. blanche & ferme. Il nourrit médiocre .. 
ment, & n'dl pas difficile à digérer .. 
. On .prétend qu'il faut prendre garde d~ 
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mnnger les œufs du brochet, parce 
que Couvent ils excitent des naufées, 
& purgent quelquefois. affez violem~ 
ment. 

lJrochet au perfil. 

Mettez dans une caITerole un bro- E té ' w n r t'~ 

chet écaillé & coupé par tronçons> 
avec Wle racine de pedil entière, du 
per(il haché, [el, gros poivre, des 
champignons, un morceau de beurre 

. manié de farjne, un dcmi~[eptier de 
vin blanc, autant de bouîllon maigre, 
faîtes cuire &. réduire au point d'une 
[auce, ô·tez la raciae de pedil &. rervez. 
Quand les brochets [ont gros. il faut 
~~sJu~l! & les laiifer mortifier un jou~ . 
pour qu'ils ne roient pas coriaffes. 

LC3 gros brochets Ce peuvent fervir 
en dauphin; 'Vi0as les écaillez, vuidez 
& faites mariner avec de l'huile, fines 
herbes entiereFl, (el, fines épices, vous 
leur paffez un hatelet de fer par les 
yeux & le milieu du corps, en tes fai
fant tortiller comme un dauphin, la 
~ête d'un côté & la queuë de l'autre. 
faites-le cuire au four en l'arroCant de 
là marinade; vous· le Cervirez·avec ~tne 
fauce aux capres & anchois J ou telle· 
fauce que vous vOl.ldrez. . 
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GrOf Brochet en gras &- en maigre~, 
à la hroche • 

. EllVét~ Ecaillez & vuidez un gros broch<lt, 
lailfez,le mortifier; fi c'eH en maigre, 
vous le larderez avec d.es filets dJan. 
chois & de cornichons, en gras avec 
des lardons de lard maniés avec du fer, 
fines épi ces, perfil, ciboules hachées, 
farciiTez le dedans du brochet avec une 
farce graiTe ou nlaigre , enveloppez 
avec du papier beurré & des fines her-
1>es entieres, comme pedil, ciboules , 
thim, laùrier, baGlic, fel, fines épices, 
embrochez-le dans un grand hatelet 
& l'attachez à la hroche, nlettez de 
l'autre côté un hatelet pour le Coutenir; 
vous l'arrorerez en cuiCantavec undemi. 
feptier de vin blanc, &'une demie livre 
de beurre; la cuiffon faite, vous le 
fervirez avec une [auce lié'e & piquante, 

Brochet à la Sainte-Menehould. 

:intré~. Prenez un brochet que vous écaille!! 
. &. vuidez,lardez le de lardons atTaiCon .. 

nés de Cel, fines épices, perfil, ciboules, 
échalottes hach~es, foncez une poi[.. 
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. fonniere de tranches de veau &. jam
bon, mettez le brochet defTus, cou-

. vrez-Je de bardes de lard, tranches 
d'oignons, de panais, de carottes, uh 
bouquet de perfil, ciboules, ail, trois 
cloux de gérofle, couvrez bien Ip poiC
fonniere & fuites [uer ; après vous' 
illouillez avec une chopine de vin 
blanc, autant de bouillon, faites cuire. 
Quand il !èra cuit, mettez le brochet 
fur le plat que vous devéz Cervir, pre .. 
nez le gras de la cuiffon, que vou~ 

. mettez dans unwa{ferole avec un 

. jaune d'œuf, déhfèz en[embte, arro (ez 
le brochet ,aVèC, & pannez de mie de 
pain, faites prendre couleur -al.l four; 
paifez 1 a cuitToil du brochet dans un, 
tamis, dégraiifez , mettez .y du blond 
de veau, faites réduire au point d'une: 
fauce, faites attention qu'elle ne foit 
pas trop falée. iervez avec un jus de 
citron deifous le brochet. 

Brochets à la Tartare. 

Ecaillez & vuidez deux petits hro- Entrée. 
chets, faites-les mariner avec de l'huile, 
perol, ciboules, échalottes hachée~, 
rel, gros poivre. trempez bien dans 
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la marinade pour les panner de mie de 
"p:ain, faites griller en les arrorant d~ i 
leur marinade; iervez à fe-c, une te. 
Inoulade dans une [auciere. 

Brochet en peeit! Grenadin! • 
. 

Entrée. Mettez dans"unecafferole un~ demie 
livre de ruelle de veau, que vous a.v ez 
fait blanchjr un inilant à l'eau bcuil. 
Jante & coupée en d"ez, avec une cho. 
pine de vin blanc, autant de bouillon, 
un bouq net de pedil, ciboules, une 
gouffe d'ail, trni.oux de gérof1e 1 

thim, laurier, baiilic, faites cuire une 
heure, paffez la Cance au tamis & la 
mettez dans une caiTerole. Vous pre
nez un gros brochet gue vous écaillez 
& vuidez,coupez.le par tr' )nçons,otez
en la" groifè arrête,piquez chu(lUe mor· 
ceau avec du }HenU lard, ttites -les 
blanchir un infiant à l'eau bouillante, 
& les mettez "cuire dans la ~Hlce que 
vous av~z préparée; la cuiiTon faiter 
reti rez-les de la cafTerole , & faites ré
dù;re la [auce en glace, gracez comme 
un fricandeau, mettez dans la cafferole 
un peu de blond de veau, une gOl1te 
d'e bouillon,detachez ce qui tient après~ 
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paiTcz la [auce au tamis, affaifonnez 
de [el) g.ros poivre, un jus de ,cit.ron ji 
[ervez deiTou5 les grenadins. 

Vous pouvez les (ervir avt'c le mèn.t~ 
r·agoût que les fricandeaux. 

Paupiettes de Brocheu. 

Prenez deux moyens brochets que ·.Fnu'~~ 
vous écaillez & vuidez, ôtez la tête & 
le bout de la queuë, fendez-ks en deux, 
Ôtez-en les arrêtes, ne laiilèz que la 
moitié de la chaH· [ur les peaux, & 
fautl'e moitié hacnez -la & la mettez 
dans un mortier avec de la mie cie pain 
deflechée furIe feu avec du lait & 
froide; mettez~y avec du bet,ure, per-
fit, ciboules ~ échalottes hachées, (el, 
gros poivre, un peu d'eau-de .. vie, ûx 
j a une~ 9'œufs, pilez le tout en(emble 
& l'étendez rur les morceaux de bro .. 
chets, foudez avec de l'Œmf battu, 
roulez en paupiettes & ficelez, faites 
cuire dans un courtbouillon fait avec 
vin blanc, bouillon, racines, oignons, 
Un bouquet, [el, gros poivre; la cuie. 
[on faite, ôtez les ficelles, efflJ yez avec 

-tll1linge blanc, fervez avec telle [auctl . , 
que vous Jugerez a propos. 
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Brocheton! grill!.! à la ravigoUt. 

, Coupez les têtes & ne lai{[ez que 
Entree. les chignons de derriere à deux Oll 

trois petits brochetons, écaillez & les 
vuidez par les oüies, cifelez-les des 
deux côtés comnle les vives, faites 
nlariner avec de l'huile, perfi!, cibou. 
les, échalottes hachées, fel, fines épi .. 
çes, faites griller en arrofant de tems 
en tems avec leur marinade, fervez 
deifus une fauce bachique à la ravigot
te, vous la trouverez dans l'article des 
(auces. 

DELA LOTTE 0 U B.A. R BOT T E. 

. La lotte eH un poiffon qui r~ffemble 
a1Tez par la figure & la couleur à l'an
guille) elle a auŒ conlme elle la peau 
~xtrêmenlent gliifante, mais elle lui dl 
bien inférieure en longueur; car il eH 
rare qu'elJe ait un pied de long, fa 
chair eil délicate, on fait furtout cas 
de [on foye. 0 fi veut que [es œufs 
foient purgatifs. 
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Limonez les lottes, eeft-à-dire, de Entré~ 
les tremper à l'eau pre[que bouillante, 
& les retirer tout de lùite pour les écail ... 
ler en douc.eur pour ne l'as écorcher la 
peau, & commel~cer du .côté ~e la tête, 
vuidcz·les & farlnez, faltes fnre, fervez 
avec teUe Cauce & ragoût que vous 
jugerez à propos; vous les mettez un 
inoment avant que de fervir dans la 
[auce que vous leur dellinez, qui doit 
être bonne & bien finÎ,e pour leur faire 
prendre du goût, [ervez proprement 
[ans Jes/ rompre. Si vous ne voulez 
point les faire frire, vous ferez cuire 
la fauce ou le ragoût.Quand il eft prel; 
que cuit, mettez-y les lottes pour les 
faire cuire,il ne faut qu'un quart d'heu-
re pour leur cuiifon; en fervant, un jus 
de citron.Il ne faut point ôter les foyes 
des lottes. 

Lottes à l'étHvée. 

Faites un. petit roux avec du heurre Entréc~ 
& de la farine, fi vous n'avez point 
<le coulis maigre; mouillez avec une 



472 Du POl S S'O N 

chopine de Vill 'blanc, un peu cl 
bouillon, nlettez-y une douzaine df 
petits oignons b1ancs blanchis, il! 

bouquet de fines herbes) faites cuirt 
& réduire j' les oignons ,étant pn.r :: .. c 
cuits) mettez-y fix lottes avec. de~ lai. 
tances de carpes blanchies, Cel ,; glOS 

poivre; la cuiffon faite, vous avez des 
filets de pain de la largeur d'un do igt & 
de la longueur des lottes, <Iue vous 
avez paiTés au beurre; dreffcz-les dans 1 

le plat que vous devez fervir, mettez 
une lotte fur chacun, les petits oignons 
& laitances autour, délayez dans la · 
fauce un anchois haché, capres fines i 

entieres, [ervez [ur les lottes & laitan· 
ces. 

Lottes à la Bourg~oifo. 

Entrée. Mettez dans une ca!ferole un mor-
ceau de bon beurre avec des chal.llpi
gnons, perfil, ciboules, échalottes, 
le tout haché, thim , laurier, bafilic 
en poudre, [el, gros poivre, mettez 
dedans des lottes limonées & vuidées, , 
Jaiffez le!> {oyes, faites . ies migeotcr 
avec les fines herbes. Quand elles fi)nt 
cuites, dreffez dans fe plat, metteZ 
dans la calTerole de leur cuiffon un pel! 

de 
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de Cauee d'étuvée de carpe) que vous 
paffez au tamis, faires bouiUir un inC
tant, rervez [ur les lottes. Si vous n'a
vez point de fauee d'étuvée, vous y
mettrez trois jaunes d'oeut/) délayés 

, avec un peu de bouillon, faites lier 
[ur le feu; en fervant un filet de verjus. 

LQttCJ en'fri,a./fle de Pou!etf., 

PatTez fur le feu' dans une caffèrole Entré~. 
des champignons) un ris de veau blan-
chi eoup'é par morceaux, un bouquet 
avec un morceau dt! beurre, m'ettez-y 

. Ulle pincée de farine, mouillez avec 
un verre dé· vin' blanc, du bon bouil .. 
Ion, [el, gros poivre. Qüand le ra~' 
goût efl: pre[que cuit., mettez - y des· 
lottes limonées & vuidées, ôtez - en 
tes têtes J laiffez les foyes , faites cuire 
un quart d'heure, mettez-y une liai[on 
de trois jaunes d'œufs avec un &ochois 
haché, de la mufcade, un peu de perfiJ: 
haché~ déla yez avec de la crêtue, faites : 
11~r ,[ur le feu i . [erve~ av.ec un jus de' 
CIt.ron;.. 
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D Il L A LAM PRO Y J!" 

La lamproye efl: afIèz [emblable: 
l'anguille, mais elle eft plus grofTc. 1 
y en a de deux fortes qui [ont égale 
.}lent en ufage dans les alimens, cellCl 
de mer, & celles de ri viere; mais le: 
premieres (ont ordinairement plus pe· 
tites, & dIes ne font pas fi attachées 
à la mer qu'elles n'en fartent quelque
fois. Il faut choifir les unes & les au
tres , grafTes, & préferer le mâle à la 
fem~lc, parce que la chair en eft plus 
ferme & de meilleur goût .. Le tems ou 
elles font nleiUeures eft le }Jrintems. 
C'efl un aliment qui nourrit beaucoup, 
mais di fficile à digérer, & qu'on croit 
nuiiible auxGoûteux & a\lxGraveleux~ 

L ' 1" ; 'lZmproye a elUvei. 

Entrée 4 'Prenez une lamproye que vous lima .. 
'nez dans une eau plus chaude que pour 
la lotte, ôtez- en la tête & mettez le 
J:1ng à F'Jrt, coupez-la par tronçons; 
VOllS faites un petit roux de farine aveC' 

. d·u beurre, mouillez ave'c une chopine 
cli:: vin blanc) du bouillon, un bouquet 
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de perGl, ciboules, une gou{[e ' d'ail , . 
trois cloux de gérofle, thim, laurier, 
bafilic, des petits oignons blancs blan .. 
chis, faites cuire à moitié, mettez après 
les tronçons de lamproye, fel, gros 
poivre, faites cuire & réduire à courte 
fanee, mettez-y un anchois haché, des 
capres fines entiercs, le r.'m ,~ de la' lam
praye, faites lier rur le feu-) [ervez 
garnie de croûtons frits. 

Lamproye aU.t Champign~tlf. 

Mettez dans une cafferole des cham- Entrée. 
pignons J un morceau de beurre, un 
bouquet, perfil , ciboules, une goufre 
d'ail, trois cloux de géroAe, thirn, 
laurier, ba{ilic, une lamproye coupée 
par tronçons, palfez le tout fut le feu" 
mettez-y une pincée de farine, mOllil-
lez avec une chopine de vin rouge, [el , 
gros poivre, faites cuire & réduire à 
courte fauce, . mettez - y le rang de la 
lamproye, faites lier fur le feu, (ërvez. 
avec un lUS de citron, '& garnie de: 
croûtons frits fi vous vo·ulez. 

R r. il 
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Fi/cl! Je Lllmproye /lUX oignonJ. 

!ntrée.. Coupez trois -ou quatre oignons en 
filets, deux gouflès. d'ail en filets, que 
vous mettez dans une caiTero!e avec 
du perfil haché, un peu· de beurre l 
gros comme un dez de lùcre,. une cha. 
pine de vin rouge, faites bouillit· un 
quart d'heure à petit feu, mettez-y 
après. une lamproye coupée en filets, 
avec le fang, fel, gros poivre, Elites 
cuire & réduire au point d'une faucc; 
en fervant un ius de citron. 

D. E L'A N GUI L L E .. 

L'anguille eft un poitTon d'eau douce 
qui fe trouve dans les lacs & dans. les 
rivieres , . & quelquefois même dans la 
nler, quoiqu'elle n'y nai{fe pas. Celle 
des eaux clajres eft la meilleure. Sa 
chair ea de bon gOllt & nourriiTante., 
Blais un peu difficile à digérer à. caule 
des rues virgueux qu'elle e.ontient.c'ca 
par eette rqif()o q.ue rôtie elle eft moins 
nuifible, parce que l'aél:ion du feù di[ .. 
tipe une partie de fa vireo6té. Le~ 
Goüteu~' , les Graveleux) & ceux qUI 
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ont l'eilomac foible, ne doivent en 
!Jlèr que modérement •. 

Anguille à lafauce. haçhli •. 

Mettez dans une cafièrole un mor- Entrée. 
ceau de beurre, pedil, cibouleF.,.cham
pignons, de. l'échalotte,le tout haché, 
pa{fc7. [ur le feu; mettez-y une pincée 
de farine, mouillez avec un demi-fep-
tier de vin blanc, du bouiJJon, fel) 
g,r.os poivre, ('ütes bouillir la [auce; 
VOllS coupez une anguille par tronçons, 
que vous faites mariner avec de l' huile, 
fel, poivre, per6l, ciboules, une pointe 
cl' ail, le tout haché, trempez-les dans 
la marinade, & pannez avec mie de 
pain, arro[ez legerement avec le cene 
de.1a. marinade, faîtes cuire fur le gril, 
mettez dans la Cauce une liaifon de 
trois jaunes d' œufs avec du verJus, 
faites lier: fur le feu, [ervez dans le 
fond du. p.lat &.l'anguiHe de1Tus •. 

Anguille aux t'roûtonl. 

Prenez autont de ' mies de pain fait~s Encrée. 
en rôties que de tronçons·d'ang\lille & 
de · la. même grandeur ·, paffez-lës ~ 
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moitié dans le beurre; vous faites nla 
riner des tronçons d'une groiTe an. 
guille avec du beurre, perfil, ciboules 
échalottes, le tout haché, fel, gro; 
poivre, mettez après les tronçons d'an
guille lùr chaq.ue mie de pain, enve. 
loppez de deux feuilles de p,apier avec 
toute la marinade, fuites cuire à li 
broche; la cuiiTon faite, mettez les 
trqnçons fur les crolltons, [ervez def~ 
fus une bonne Cauce liée & piquante. 

Anguille à la broche en cr/pine. 

Entrée. Dépouillez une grotTe anguille, 
ôtez la tête, le petit bout de la queuë, 
fendez-la tout du long pour ôter l'ar~ 
rête dù milieu ~ ouvrez l'anguille le 
plus que vou~ pouvez 1.1ns la percer; 
mettez de{fus une bonne farce gra{fe 
de blanc de volaille cuite & bien aiTai· 
fonnée, étendez-la tout du long, uniiTez 
avec de l'œuf battu, roulez l'anguille 
& l'enveloppez d'une crépine, & de 
deux fèuilles de papier, fàites cuire à. 
la broche; la cuiann faite, retir~z-la 
fur une tourtiere; après avoir ôLé Je 
papier, pannez le deffus avec de la 
Illie de pain, faites pr.endre couleur 
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c1etT'ous un couvercle de tourtiere, ou 
à la broche, fervez deifous une Cauce" 
à la F rançôife que vous trouverez dans 
rartide des f:-wces» ou autre [aucc liée 
un peu. piquante. 

Prenez une moyenne anguille que' Entrée.. 
vous dépouillez, fendez-la tout du 
long, ôtez l'arrête du milieu & la moi .. 
tié de la chair pour en faire une farce 
maigre";" pre"nez lereflant de l'angLlille 
gue vous coupez par morceaux quarrés 
de largeur de deux doigts,. mettez vo-
tre farce [ur tous les morceaux & les 
roulez, uniifez avec de l'œuf battu ," 
ficelez-les de crainte qu'ils oe [e dé-
faflent, mettez-les. cuire avec un demi. 
feptier de" vin blanc, du beurre, fd, 
gros poivre, perûl & ciboules entieres; . 
étant cuits, mettez-les refroidir ,ôtez 
les ficelles, trempez dans une pâte fuite " 
avec du vin, de" la farine, Uf} peu 
d'huile, du (el, tàites frire de belle 
(ouleur, [crvez g,:lrnis de pei-fil. frit •. 
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Anguille! diverjifiéef. 

E8uêe. Coupez une anguille· par morceau~ 
de longueur d'un pouce, faites·}es ma
r.iner avec fel, fines épices, perm, 
ciboules,- échal'Otte~, le tout haché

J 

thim, laurier, ba{ilic en poudre,. deux 
. jaunes cl' œufs crus; une heure après 
vous les trelup'ez bien dans leur mari. 
nade pour leur faire prendre tout leur 
affaifonnement, pannez avec' de la mie 
de pain, faites frire ' de belle-couleur, 
fervez garnis' de perfil frit. 

L'anguille coupéé & marinée de' la 
même façon, en mettant un peu d'Huile 
'dans la. marinade~ Vous les embrochez 
d~ll1sdes petits hatelets, pannez de mie 
de pain, arrorez après Iégerement avec 
un peu d'huile, faites-les griller de belle 
couleur, fervez à Cee avec les hate1ets, 
une remoulade·dans une fauciete'~' 

Les groffés anguilles vous les cou" 
pezpar tronçons & fàites mariner aveC 
de J'huile, perfil , cibnules, échalottcs, 
rocambo!es, le tout- entier, {el' d:,rroS 
poivre; enveloppez-les dans du papier 
avec toute leur marinade, après le3 
les a.voir embrochés dans uO hateletr 

faites 
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faites cuire à la broche; après v~us 
ôterez le papier & les fines herbes,dreC
fez fur le plat que vous devez [ervir, 
mettez deffüs· telle làuce ou ragoût 
que vous jugerez à propos. 

DuS AU MON. 

Quoique le faumon fait un poiifon 
de mer, on ne lai([e pas d'en pêcher au 
Prlntems dans quelques rivieres qui fe 
dégorgent dans la mer. Après avoir 
été quelque tems dans l'eau douce, il 
eR: plus gras & de meilleur goût qu'au .. 
paravant: mais s'il y ell plus d'un an ~ 
il Y maigrit & perd fa faveur. Il en eil 
de diftérente grandeur: il faut le choifir 
Hi trop vieux, ni trop .jeunc, d'une 
chair tendre) grafTe, [raiche & rouge.â
tre. On le [aJe pour le con{erver, mais 
le frais eft d'un meilleur goùt que Je 
ftl.lé. C'eft: un aliment nOl1rriifant, apé ... 
ritif, bon pour la poitrine, mais un 
peu pérant, [urtout lorfque le poiiIon 
eH trop vieux. 

Saumon farci d'un fa/pican. 

Ecaillez & vuidez par les oüies un 'C G~olfe 
Sf ~ntre<:. 
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tàumon entier, lavez -le bien en de. 
dans, faites entrer par les oiiies un n'd .. 
picon que vous ferez, en mettant dans 
une cailèrole beaucoup ae lard rapé, 
un. ou deux ris de veaux blanchis) des 
champignons, foyes gras, le tout 
coupé en dez, [el, gr()s poivre, pediJ, 
ciboules, échalottes, rocambol~s ha
chées, quatre jaunes cl' œuf) crus, ma
niez le tout enLèmble & le mettez dans 
le corps du [aumon, lardez-le partout 
a vec des l~rdons de moyen lard; fon
cez une ca{[erole avec des tranches de 
veau, jambon, bardes de lard, racines, 
oignons, un bouguet de perfil, cibou
les, ail, échalottes , thim, laurier, 
ba1il!c, faites fuer [ur le feu; étant prêt 
à s'attacher, mouillez avec une pinte 
de vin r'ouge & bon bouillon, [el, 
nnes épices, mettez le faumon dans une 
poi([onnier~ iùr la feuille. Si vous n'en 
aveZ point, vous l'envelopperez avec 
une [erviette blanche, des bardes de 
lard entre, mettez-Je cuire avec tout 
l'affiti ronnement que 'vous avez pré
paré dans la calTerole; la cui{fon faite, 
vous Je dretTez [ur le plat que vouS 
devez [ervir J mettez deffus une bonne 
fauce à la Françoi(e, Vous pouvez 
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gar~ir le Caumon, comme ~ne ~arpe à 
la Chambord avec des peuts pIgeons, 
ris de veau glacé, grolIès écreviffes. 

Si vous voulez lervir un [aumon en ... 
tier en maigre , farciiTez .. le dans le 
corps avec une Jarce maigre, & lar- . 
dez le refte avec fiLets d'anchois dG 
~'anguille; faites M le cuire dans une 
bonne braire maigre; la cuiifon faite, . 
[ervez de.lfus une bonne fauce maigre. 
'Ou un ragoût de lait~nces, écrevil1es, 
truffes, ~hampigno·ns. . 

Si vous le voulez d~une façon plus Roc' 
fimple, vous ne l'écaillerez point & le " 
ferez cuire dans un bon courtbouillon, 
lervez à Cee [ur une ferviette garni de 
pedit verd pour un plat de rôt. 

Sattm(Jn à différentes fauçu_~ r4goÛtf~ 

Prenez une ou deux trançhes de Entcée~ 
faumon frais, que vous faites mariner 
avec de l'huile, perfil, ciboules, écha-
lottes, champignons, le tout haché t 
CeL gros poivre, enveloppez-les dans 
deux feuilles de papier avec toute leur 
marinade, faites cuire au four ou fur 
le gril; après ôtez le papier, & dre[~ 
fez fur le plat, [ervez deifus telle fa~c~ 

SC ij 
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& ragotlt que VOltS jugerez à propos. 
Vous 'pouvez encore lèrvir les d(lrde~ 
ou tranches de [aufllon, que Vous faites 
mariner avec.jus de citron, de l'huile, 
fel, gros poivre, faites griller à nloitié 
fur l~ gril; après vOus les mettez flu le 
plat que vous devez [ervir avec un 
morceau de bon beurre, lm peu de 
bon bouillon, perfil, cibôules hachées, 
rachevez de cuire, en Jèrvullt mettez~ 
y ün jus de citron, & de la chapelure 
de. pain fine, que vous poud rez légere
nlent deifus., Si vous voulez {ervir du 
h1umon en hatdet, vous le coupez en 
quarré de]' épaiffeur d'un pouce, faites .. 
le mariner avec un peu d'huile, deux 
jaunes d'œufs crus, leI, gros poivre, 
perfil, ciboules, échalottes, le tout 
haché, pannez de mie de pain, faites 
griller ., [ervez avec une remoulade 
dans une fauciere. 

I,e faumon Ce [crt encore en frican
deau; vous le piquez de petit lard, 
faites-le cuire avec du vin blanc, bon 1 

a{fai[onn~ment, glacez-le avec une ' 
glace de veau, & finiffez comme les 
autres fricandeaux:. 
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Saumon en Brejollu. 

Coupez en, filets de grandeur d'un EIHré~. 
pouce un morceau de [aumon frais, 
faites-les mariner avec de l'huile, un 
peu de beurre, perfil, ciboules, écha ... 
i()ttes, champignons, le tout haché, 
[el, gros poivre, faites-les chauffer dans 
la marinade un quart d'heLJje; un peu 
avant q tIe de [ervir, vous les arrangez 
fun à côté de l'autre dans une caffe-
role ronde avec la marinade, faites 
fu ire à ~rand fell; étant cuits d'un côté, 
vous les retournez de l'auùe; aprè! 
orcffez dans le plat que vous devez 
fervir, mettez dans la cafferole un peu-
de coulis maigre, un demi verre de 
vin blanc, détachez tout ce qui refte, 
faites bouillir un moment, dégraitTez; 
patfez au tamis, Cervez fur les bre[olles. 

SaumrJn fal! & fumé de différentes façont. 

Le faumon Calé pour vous en [crvir Hors-
vous le ferez de (fa 1er pendant trois d'œuvre. 
jours, en le changeant d'euule matin & 
le [air, nlàniez -le le moins que vous 
pO~1Vez) cela. l'empêche de revenir. 

S f iij 
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Le faumon fun1é, vous ne le nlettre~ 
dans l'eau que le tems qu'il lui faut 
pour le faire revenir, vous vous fer .. 
virez après de ces deux faumons de la 
même façon, faites-les cuire dans 1'eau 
I:omme la moruë. Quand il efi froid t 

vous le dreffez dans le plat que vous 
devez Cervir, mettez autour de la four .. 
niture de falade, affaifonnez avec de 
fhuile , vinaigre & gros poivre. Si 
vous voulez le [ervir en caiffes, vous 
ferez des petites caiffes de papier, 
coupez le [auman par filets, que vous 
faites nlariner avec perfil , ciboules; 
échalottes hachées, du gros poivre, 
du beurre, mettez-le dans les petites 

'caHfes avec leu·r affaifonnement,faites. 
les m·igeoter fur le gril avec un peu de 
feu deffous; en fervant, mettez-y un 
jus de citron, ou un filet de vinaigre 
blanc, de la chapelure de pain, fervcz . 

Entrée. chaudement. Quand il eft cuit comme 
la moruë, vous pOUYe'Z le [ervir avec 
une fauce aux capres & anchois, un 
morceau de beurre, point de [el, un 
peu de farine, de l'eau, un filet de vi .. 
naigre, du gros poivre, faites lier {ilr 
le feu, & fervez. Si vous voulez le 
fervir au four ~ vous ferez une fauce 



DE MER. i g, 
avec un morceau de beurre', de la fa .. 
rine, perCil, ciboules, échalottes ha
chées, gros poivre, mouillez avec de 
la crême, faites lier fur lë" fêU, mettez 

1 Je [UU11l0n dedans ~ drefTez fur le plat 
que vous devez (ervir, pannez le deffus 
de mie de pain, faites prendre couleur 
au four ou deuolls un couvercle de 
tourtiere) fervez chaudement. 

DE L'ESTURGEON.) 

L'efl:urgeon dl: un gros poiffon qui 
habite ordinairement dans la m~r,quoi
qu'on le trouve nuffi dans quelgues ri
vieres. Loriqll'il y a nlême demeuré 
quelque te ms , il Y engraiffe beaucoup 
& devient meilleur que s'il ne fût ja .. 
nlais fard de la mer. Sa chair, lorr .. 
qu'il eft jeune & tendre, donne une 
nourriture folide, mais un peu difficile 
à digérer. . 

Eflurgeon à la cendre. 

Lardez une tranche d'e{turgeon Entrée. 
avec des lardons de lard afTai[onnés de 
per1Îl, ciboules, échalottes hachées, 
[el J fines épices, foncez une cafferole 

S [iiij 
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de veau & jambon, mettez l'eflurgeon 
de {fus , couvrez de bardes de lard, un 
bouquet de perfil, ciboules, une gouliè 
d'ail) trois cloux de gérofle , thim, 
laurier, bafilic, couvrez la cafIèrole 
d'une feuille de papier & un couvercle 
dé calTerole, faites tuer rur de la cendre 
chaude feu deffus & deffoLls; un quart 
d'heure après mettez-y un demi-feptier 
de vin de Cha mpa,gne , faites cuire à 
petit feu; après retirez l'elturgeon pour 
le dre{fer dans le plat que VOUf. devez 
[ervir, mettez dans la catTerolc ou 
blond ~e veau, un peu de bouillon) 
faites bouillir & dégraiifez, patTez la 
fauce au tamis, nlettez.y un jus de ci~ 
tron, fervez fur )' efturgeon. 

Efturgeon à la Bourgeoife. 

Entrée. Faites mariner une tranche d'eflur.· 
geon avec du jus de citron, rel, gros 
poivre, de l'huile, faites cuire aux trois 
quarts fur le gril, après mettez-la dans 
le plat que vous devez Cervir avec un 
rnorceau de beurre, du bouillon, perfi!, 
ciboules hachées, [el, gros poivre, 
faites bouillir un quart d'heure fur un 
tourneau, & réduire au point d'une 
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lauee, mettez-y un jus de citron, ou 
du vinaigre blanc, en [ervant un peu 
de chapelure fine, fervez chaudement. 

Efturgeon mal'iné & panné. 

Prenez de l'efl:urgeon que vou~ cou- Entrée~ 
pez par petites tranches, que vous faites 

, mariner avec de l'huile, perfiJ, cibou
les, échalottes hachées, [el, gros poi
vre, trempez-les dans la marinade t'our 
Jeur faire prendre la .cauce , pannez de 
mie de "fâin , faites griller, en les ar
rorant légerement Glu reftant de la ma-

, rinade, [ervez à [ec ou avec une petite 
fauce légere & de bon goôt. 

E.fl#rgeon aUx croûtons." 

Coupez de l'ellurgeon en petites Entrée~ 
tranches, mettez-les dans une cafferole 
fans être (es unes [ur les autres, avec 
du beurre, pedit, ciboules, échalottes 

, hachées, [el, gros poivre, faites cuire 
. d'un côté) & les retournez après de 

l'autre; la cuiRon faite, ôtez-les, & 
mettez dans la ca(ferole un morceau 
de beurre manié d'une bonne pincée 
de f.uine, un verre de vin rouge, faites 
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bouillir un infiant, mettez-y une pincée 
de capres hachées avec les tranches, 
faites chauffer 1:1ns qu'eUes bouillent, 
(ervez garnies de croûtons de pain 

-patTés au beurre. 

Efturgeon de difflrentcJ façons. 

lntrée. Faites cuire à la braire un nlorceau 
d;efturgeon; fi c'efi en gras, VallS le 
larderez de 13rd & jambon ,en maigre 
avec des filets cl' anchois, que la braire 
ne foit pas beaucoup falée; i8us pou .. 
vez le Cervir avec telle [auce que yom 
voudrez) en gras & en maigre. Si vous 
voulez le nlettre à laSainte-Menehould, 
vous le ferez cuire dans une braire faite 
avec du beurre manié de farine, mouil· 
lez avec du lait) [el, poivre & toutes . 
fortes de fines herbes; la cuiŒon f.lite, . 
trempez-les dans la Sainte- Menehould, 
pannez de nlie de pain, faites griller & 
arrofez avec un peu d>huile, fervez li 
fec, une retl'loulade dans une rauciere. 

Si vous le mettez en fricandeau, 
vous le larderez de nlenu lard, faites-le 
cuire dans une bonne braiiè, glacez-le 
avec une g1ace de veau t & finiffez la 
fauce comme les fricandeaux, fervel 



n:f: MER. 4-9 J 

'de même. Si Vous voulez le faire cuire 
à la broche fans le mariner, en gras. 
vous le lardez de· lard bien aifai{onné~ 
faites cuire enveloppé de bardes de lard 
&. de papier; en maigre lardez-le de 
filets d'anchois & enveloppez de papier 
bien beurré, arro[ez avec vin blanc & 
beurre; la cuiifon faite, fervez avec 
telle [auee ou ragoüt, en gras J en ma~ 
gre, que vous voudrez. 

D TJ T li 0 N. 

Le thon eft un poiffon de mer qui 
. fe trouve dans ]a Méditerrannée , fur 

les côtes de Provence, d'Efpagne &: 
ailleurs. Il ea ordinairement fort gros. 
Sa chair eft excellente, principalement 
celle du bas ventre, quoique la graiffe 
qui J'accompagne pui1fe nuÎ-r-e à l'efto .. 
mac. On la [ale pour la garder & pour 
pouvoir. la tranCporter. On en mange 
ordinairement en Automne & en Il y-
ver. Elle eft fort nourrifTal'lte, mais un 
peu péfante fur l'eflomac. Celle qui 
n'eft ni trop graife , ni trop maigre, eft 
la plus faÎlle. Il s'eQlploye comme le 
faLlmon .. 
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DuT U R BOT ET BAR. BUE. 

Le turbot eff un poiŒon de mer qui 
fe trouve en ab on dance dans la Médi. 
terrannée & dans l'Ocean, furtout à 
Pembouchure des rivieres. Il eft large, 
plat, d'une figure de lofange. Il y en 
a de différentes efpeces que l'on diIl:iJl~ 
gL\e, non-feulement par leur grandeur, 
nlais encore par des aiguillons que les 
uns ont à la tête & près de la queuë, 
& que d'autres n'ont pas. Sa chair qu'il 
faut choifir fraîche, grafTe J & bien 
nourrie, [ans tache ni fang extrava[é, 
& d'un blanc clair & vif, eil d'lln goùt 
exquis, fe digére aifément. & fournit 
une bonne nourriture. 

La barbuë n'eft différente du turbot 
que parce qu'elle n'eil pas fi groife, fa 
chair eft encore plus efl:imée, elle [e 
prépare de la même façon, 

Du BAR BOT. 

Voyez 
pag .... ,p. Le barbot eft un poiffi)n que l'on 
~ l'art. de trouve ordinairement dans les rivieres. 
~ ~;é~e~ II tire [on nom d'une e[pece de barbe 
rez d/ qu'il a à côté des lévres. Il faut le 
mêl~le. 
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choi!ir gros, gras, & pris dans une 
eau claire. Sa chair qui eft plus ferme 
& de meilleur goût lor[qu'Il ea plus 
âgé, no~rrit médio:rem~nt & ,~ digére 
fans peme. Un pretend gue les oeufs 
cau[ent de grands maux dJefl:omac, & 
purgent violemment par haut & péil.': 
bas. AinG il faut avoir grand loin de 
les ôter avec les entrain es. Ce poitran, 
lOrlqu'il efl: leune, s'appelle barbillon, 
plus âgé il conierve le non1 de barbot. 

Turbot , Barlmë, & Turbotin 
au confommé. 

Faites bouillir de l'eau avec beau
coup de [el, tranches d'oignons, ca
rottes ~ panais , perfil, ciboules, une 
gou{fe d'ail, trois cloux de gérofle, 
thim, latlrier, balilic; quand l'oignon 
cft pre[que cuit, paifet cette [aulllure 
au tamis, lailfez-h repo[er pour la me,t
tre dans une caiferole avec autant de 
lait, mettez votre poiifon dedans pour 
le faire cuire (ur de la cendre chaude 
fclOS qu'ii bouille, qu'il ne farre que 
frémir. Quand il efi cui t , mettez - le 
égotlter h1ns le ro~pr~ 1 dre(fez dans 
le plat que vous devez J~rvir, mettelL 

Entrée~ 
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du bon confommé dans une caŒerole, 
que vous faites encore réduire au point 
d'une làllce, nlêltez·y des blancs de 
ciboules que vous faites bouillir un 
m0111ent, une pointe d>ail, un morceau 
<le beurre manié de farine, rel, gros 
poivre, faites lier la fauce fur le feu, 
[ervez iùr le poifTon. 

Turbot, Barbuè' & Turbotin 
à la Sainte-Menehould. 

Entrée. Mettez cuire votre poiffon à moitié 
dans un courtbouillon comme le pré
cédent, après vous le drefièz dans le 
plat que vous devez fervir, nlettez 
de{fus une Sainte .. Meneho!lld, que 
vous ferez en mettant dans une canè· 
role un morceau de beurre, une bonne 
pincée de farine, perul, ciboules ha· 
chées, trois jaunes cl' œufs crus, l11ou!l
lez avec un peu de counbouillon, 
faites lier la fauce fur le feu, qu'elle 
foit bien ép:ülfe, couvrez - en tout le 
turbot ou barbuë, pa.nnez de nlie de 
pain, ['ltes prendre couleur au four J 

ou Cous un couvercle de tourtiere• 
Quand il eft: cuit de belle couleur, 
vous fervez deffol.ls une [auce faite 
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avec un morceau de beurre, une pincée 
de farine, ca pres, anchois, un filet de 
vinaigre, mouillez avec du bouillon, 
fcl, gros poivre, faites lier [ur le feue 
Vous po.uvez auffi le [ervir de la même 
façon a vec différentes fauces. 

Turhot diverfijié. 

Vous prenez une barbuë ou turbot, Entré~~ 
<lue vous vuidez & lavez, faîtes-le ma-
riner avec de l'huile, perfil, ciboules J 

échalottes,champig-nons, le tout haché, 
thim, laurier, bafilic en poudre, Cel. 
fil~es épices) mettez la barbuë ou turbot 
dans le plat que vous devez fervir avec 
tout l'aŒ1ifonnement, palmez le defTus 
moitié mie de pain & Parmefan, faite, 
cuire au four; la cuiffon faite, s'il y a 
de la [auce dans le fond du plat, vous 
1:1 ferez réduire fur le feu & fervirez il 
iee avec un jus de citron. 

Si vous voulez [ervir une Cauce def.. 
[(ms, vous égouterez le plat en fortant 
du four, & fervirez une petite fauce 
légere. 

'V ous pouvez encore le [ervir de la 
même façon & le farcir; vous levez 
légerement la peau du turbot) mettez. 
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deffi>us une farce faite avec un bon 
morce1U de beurre manié avec de la 
m.ie de pain fi ne, champignons, perm, 
cibou)es, échaJottes, le tout hJché, 
un peu de baf11ic en poudre, [el, gros 
poivre, 11cz de quatre jaunes cl' œuf." 
remettez la p"au deflLls de façon qL1'il 
n'y paroiiTe pas, dorez. le poiiIèm avec 
un peu de beurre, un jaune cl' oellf 1 

pannez de mie de pain, faites cuire au 
fl.mr, [ervez avec une fauce. Si vous 
voulez fervir des filets de turbot de ce 
que l'on aura delfervi de defTus la table, 
vous en levez des filets que vous ar .. 
rangez [ur le plat que vous devez (~r. 
vir, garnifTez autour avec des herbes 
à fourniture de [alade , aŒ'üfonnez de 
Cel, ~ros poivre, huile, vinaigre, Cer
vez froids. 'V ous pouvez auffi {ervir 
ces mêmes filets, étant chauds, avec 
telle fauee ou ragoût que vous voulez. 

DU CARLET ou QUARRELET, 
DE LA PL_lE., DE LA LIMANDE, 

ET DU FLET. 

Ces pOifTOllS qu'on trouve plus 01'-
dinairement dans la mer que dans le? 
rivieres J ont entr' eux beaucoup d'at4 

finité, 
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°rnité, à cela près que la plie efl: plus 
g-rande que le quarrelet. Celui-ci tire 
(un nom de fa figure qui approche de 
la quarrée. Il faut les choifir frais, & 
d'une chair blanche. Leur chair, quoi. 
qu'un peu vifqueu(è, fournit un bon 
aliment, aifé à digérer, & propre à 
tempérer les âcretés de la poitrine. 

La limande en un poiffon de mer) 
qui par fa figure approche de la foIt!. 
Elle efl plate 0' & couverte de petites 
écailles rudes, & fortement atti,lchées 
à la peau. 

Le flet cil: ° auai Couvert d'écailles 
marquées de tâches rouges. Il reffem
hIe au quarrelet par fa forme, ffi:lis il 
ea plus petit. On diftingue encore le 
fletelet qui ne dilfere du flet qUè parce 
qu'il efi plus petit. li faut choi!ïr ces 
poiifons frais, d'une chair blanche & 
ferme. Ils fournÎffent une bonne nour
riture, & propre à adoucir les âcretés 
de la poitrine. Quelq~efois ils lâchent 
un peu le ventre. . 

Cariet, Lima"nde, Plie ou Flet diverfifié. 

Prenez le poiffon que vous voulez, Entrée. 
mettez-le dans une caifcrole avec un 

Tt 
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verre de vin blanc, autant de hO Il 
bouillon, un. n10rceau de beurre manié 
d'un peu de farine, (el, fines épices) 
perfil, ciboules, échalottes, le tout 
haché, faites cuire [ur un bon feu & 
réduire à courte fauce, mettez-y une 
pincée de perfil blanchi. haché, & fer. 
vez. Si le poiffon étoit cuit avant que 
la fauce [oit réduite> retirez-le & faite~; 
rachever la fauçe. (Voilà la façon des 
Mateloues de poiifons plats.) 

Ces mêmes poiffons [e mettent au 
gratin; faites une farce avec uo mor
ceau de beurre, de la mie de pain bien 
fine, perill, ciboules, échalottes, le 
tout haché, fel, fines épices, liez de 
quatre jaunes d'œufs, mettez de cette 
farce de{f<)us la peau des poilfons , & 
le refle de la farce [ur le· fond du plat 
que vous devez [ervir, mettez tes poif· 
{ons defIus, couvrez avec deux feuil
les de papier bien beurrées, faites cuire· 
au four; étant cuits & le gratin utta .. 
ché au plat, égoutez le beurre, fervez. 
de{fus une bonne [auce ll1aigre. 

DELARAYE. 

C'efi un poiifon de nler dont il y a 
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plulÎeurs erpeces. Celle que l'on pêche' 
il Marreille & ailleurs, qu'on nomme 
raye bouclée, ea plus eHimée & de 
meilleur goût que les autres, quoique 
plus petite. Il faut la Jailfer mortifier 
plufieurs jours pour pouvoir la man
ger. La raye. ange eft ordinairement 
plus dure & d'un gOÎlt plus fa-de. La 
raye~tllrbotée n'dl guéres plus eflimée. 
La chair de la raye eit afIèz nourri[
[ante, mais difficile à digérer & propre 
à produire des humeurs groHieres à 
caufe du fuc viCq ueux qu'elle contient. 

Rayl it l'Ituvle glacle de ParmeJan. 

Otez la peau d'une raye enti~re Olt ~ [ é 
"'" r e. 

d'une moitié, [elon fa gro{feur,.coupez-
la par morceaux larges de trois doigts,-
faites un roux de farine avec du beurre,-. 
mouillez avec une chopine de vin; 
blanc, un peu de bun bouillon, méttez· 
y cuire une douzaine de petits oignons 
blancs, & blanchis un quart d'heure 
dans l'eau bouilla:nte, un bouquet d~ 
perGl·, ciboules, trois· cloux de gérofle, 
thim, laurier, bafilic, peu de [el & 
gros poivre; les oignons étant cuitS' 

Tt jj 
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allX trois quarts, mettez _. y la raye 
pour la faire cuire & réduire à Comte 
iàuce, ôtez le bouquet; prenez le plat 
que vous devez fervir, mettez denùs 
un peu de [auce a vec moitié mie de 
pain & Parme{an, arrangez dei1us les 
11l0rCeaux de raye, les petits oignons 
~ntre avec des mies de pain coupées en 
rond & paffées au Leurre, mettez par4 

de{1ùs le reflant de la [au ce, pannez 
moitié mie de pain & Parme[an, faites 
glacer au four & [ervez. 

Raye à la dJapelure de pain. 

Entré~~ . Faites cuire une belle moitié de raye 
avec de l'eau, du [et & vinaigre; apres 
vous l'épluchez & la dre{[ez [ur le plat 
que vous deve_z Cervir, mettez dans 
une caiferole un morceau de beurre 
que vous faites rouffir; étant roux, 
VallS y mettez per,fiI, ciboules, échu
lottes hachées, [el, grds poivre, un 
verre de vin rouge, UII filet de vinai
gre, faites bouillir U ;l inLlant, mettez 
après cette fauce furia raye & la faites 
un peu migeoter dedans; en fervant 
m~ttez pardeJTus de la chapelure de 
pam. 
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Raye à la Jallee à lil Raye. 

Prenez une moitié de raye que vous Entrée. 
lavez, ôtez-en la peau 1 & la coupez 
par morceaux larges de deux doigts, 
faites-les mariner avec du vinaigre t 

[el, fines épices, effuyez-les & farinez, 
fattes frire de belle couleur, dreifez 
fur le plat; fervez deiIus une [auce à 
la raye, que VallS ferez en ' mettant 
cuire le foye dans l'eau; après V01lS 

l'écraCe.z & le mettez dans une caiTe-
role avec un morceau de beurre manié 
de farine, perfil, ciboules, échalottes, . 
rocaOlboles, capres, anchois, le tont 
haché, rel, gros poivre, un filet de 
vinaigre, du bouillon nlaigre, faites 
lier fur le feu & . bouillir un inflant J 

feFyez. 
Raye à la Minime. 

Fai~es frire de la raye dan!t de l'huile Entrée. 
& préparez comnle la précédente.Pour 
)a fauce, vous faites un petit roux ~e 
farine avec de l'huile, mouillez avec 
un demi feptier de vin blanc, du bouil-
lon. de racines, un bouquet de perfil, 
ciboules, une gouiTe d'ail~ trois dou~ 
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de gérofle, [el, gros poi vre, oignons 
racines, faites cuire pendant une heure' 
r' J pahez au tanHS ,. rrrettez -- y un anchois 

haché) capres fines entiere.s , [erve~ 
deflùs la raye.. . 

Raye diverfifié~. 

Entrée. Lavez & ôtez la peau à une groffe 
moitié de tay'e, coupe~-Ia par mor
ceaux larges de trois doigts, faites ma. 
riner deux heures avec un morceau de 
beurre nwnié de iàrine', du vinaigre, . 
{el, poivre" de l'eau, oignons, racines, 
llnegou{fe d'ail, trois cloux de gérofle, 
thim, JaMrier., ba.Glic ,. faites tiédir la 
nlarinade, mettez après égouter '& et: 
{uyer, farinez, faites frire, [ervez gar· 
nie de perfil frit. 

V QUS pouvez {ervir la raye frite' 
avt;c différentes fauces, pour-lors vous 
ne ferez pas la· marinade de' fi haut' 
goût. Pour la nlettre à la Sainte:..l\lene· 
hould, vous ôtez la p'eau & lai{fez le' 
,l1orceau entier, ~uevous faîtes cuire 
dans une'Sainte-Menehould faite avec 
un morceau de beurre manié' de ' farine, 
fel, poivre, ail, cloux de gérofle, thim, 
laurier ~ ba.fi.lic ~ mouillez 'a vec. du' lait. 
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Quand eUe bout, mettez w y cuire la 
raye, (Jprès mettez la raye fur le plat 
qlle vous devez [ervir , prenez un peu 
de la cuiŒon qu~ vous mettez dans une 
calTerole avec un morceau de beurre, 
trois jaunes d'œuf'), faites lier [ur le 
feu, mettez cette Cauce partout [ur la 
raye, pannez moitié mie de pain & 
Parmelan, faites prendre couleur au. 
four, [ervez avec une ren10ulade dans. 
Ulle Cauciere. 

DE L'A LOS E. 

L'alore eH un poiifon de mer, quI 
vers le Printems paiTe dans 1es ri vieres,. 
où de maigre qu'elle étoit elle devient 
charnuë, grafle & d'un bon golÎt. AufIi 
le Printems eff la CaiCon d'en manger. 
Il faut la choifir la plus f"aiche qu'il 
fe peut, priCe dans. l'ea~d6uce & d'une 
chair très-blanche & ferme. Celle de 
Seine eit fort eHimée. C'eft un aliment 
d'a{fez bon gont J propre à provoquer 
Je Commei], & qui n'eH pas difficile à 
digérer. Lorrqu)elle a été gardée trop 
lon~-tems, elle a perdu une partie de 
fa faveur, & peut être nuifible. 
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Alofe de difflrenteJ façon,. 

~cSt. Faites cuire une alore au courtbol1it. 
Ion fans l'écailler après l'avoir vuidée 
& bien lavée, vous la fervirez de cette 
façon pour un plat de rôt. 

Entrée. Si vous la mettez pour entrée, vou~ 
l'écaillerez pour la faire cuire au court. 
bouillon; fervez avec une [auce.Vou~ 
la faites auffi cuire fur le gril, nlettez
la mariner avec de l'huiles [el, poivre. 
perfil, Cl boules" une gouilè d'ail, deux 
feuilles de laurier, thim, baf.ilic , le 
tout entier, arrofez en cuitant avec le 
refiant de la nlarinade, {ervez avec une 
fauce, ou tin ragoût de farce. 

L'aiore que l'Qn a deffervie de def
fus la table, vous en tirez des filets, 
que vous dreffez dans le plat que vous 
devez [ervir, mettez-y un peu de bouil. 
Ion pour faire chauffer & réduire à [ec, 
fervez defTus une [auce, que vous faites 
avec un peu de cou1is maigre, un mor
ceau de beurre manié de farine, la moi
tié (fun citron en tranches, faîtes lier 
fur Je feu, [ervez a{fai[onnez de lèl, 
gros poivre. Si vous ôtez les tranches 
de citron, vous en pre{ferez le jus; 

vous 
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vons pouvez fervir de cette façon avec 
differentes [Iluces. Si vous voulez Ie& 
[ervir pannés, dreifez dans le plat qua 
vous devez Cervir, mettez deffus de 
l'huile, perfil, cibo»les, échalottes, 
rocambole , le to.ché, Cel, gros 
poivre, pannez de mie de pain, faites 
prendre couleur de{fous un couvercle 
de tourtiere, en fervantmettez par
ddfus un jus de citron. -

DE LA MORUE ET MERLUCHE. 

Il eft peu de poillons de mer auffi 
connus, & d'un u[age auffi commun 
·que la moruë, fa longueur eft ordinai
·rement de deux pieds, & fa largeur à. 
proportion. Lor[qu'elle eft nouvelle, 
& qu'elle n'a point été falée , elle a un 
meilleur fue, fe digére plus aifément, 
& elle eft beaucoup moins corialfe. 
La plus groffe s'appelle cabiliot. On 
la [ale l pour la con{èrver, mais alors 
elle n'etl ni fi faine ni d'auffi bon goût. 
que lorfqu'elle eft fraîche. Quand on 
veut employer la moruë Calée, il faut 
a vo~r Coin de ne pas la faire delfaler 
trop ni trop peu. Dans le premier cas, 
outre qu'elle perd fa faveur, de qtt'il 

Vu . 
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ne lui refle qu'un goût fade, .elle eH 
coriaiTc & indigefie, l'eau l'ayant dé~ 
pouillé de [es reIs. Dans le [econd, il 
luj relle un goût piquant,& elle échauf~ 
fe beaucoup. p ~~n eft qui prétendent 
que la .merluch~eft autre chofe que 
Ja moruë qu'on a Calée & fait [écher; 
d'autres foutiennent que ('eft un poif~ 
fon différent. ]Viais ce Cju~il ya de cer~ 
tain, c'eR: que la merluche eft dure, 
.çoriafiè & indigcl1e. 

ftfOl'UC' à la Sainte-M~nchouIJ. 

Emréc. Prenez de la moruë, crête ou entre· 
deux, que vous faites cuire dans l)eau, 
'mettez-la égouter; faites une [auce 
a '\tee un bon morceau de beurre, une 
bonne pincée de farine, perul) cibou· 
les, échalottes, le tout haché, du gros 
poivre, mouillez avec .de bon hüt ou 
de la crème, faites lier fur le feu; après 
111ettez-y la moruë avec quatre jaunes 
d'œufs Cf US , fàutez la flloruë dans la 
.cafTerole, & drefTez dans le plat que 
vous devez Cervlr, panne~ pard~tTus 
avec de la mie de pain, faites prendre 
coulC!uf au four, & [ervez .. 
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,Filets à la fauce à la Morttl/. 

Faites cuire de la moruë comme la El1trct'~ 
précédente; mettez dans une caiferole 
un morceau de beurre, deux goutTes 
<l'ail, des champignons, trois cloux: 
de gérofle, thim ,laurier, baÎllic, perfil, 
ciboules, paffez fur le feu, mettez-y 
une pincée de farine, mouiilez avec du 
lait, faites réduire au point dJune fauce, 
piliTez-la àu tamis, mettez-y les filets 
de moruë avec du perfil blanchi haché) 
dugrospoivre, faites chauffer & [ervez. 

Moruë à la Bouf'geoi[e. 

Faites cuire de la morùë dans l'eau Enué'ej 
& mettez égouter" dre{fez [ur le plat 
que vous voulez fervir avec du beurre, 
perfil, ciboules, échalottes hachées J 

tlll peu de verjus, nluCcade & gros 
poivre; mettez le plat fur un rechaud, 
& la mangez a me[ure que vous la. 
retournez. 

QEeuë de Morue farcie à la Bourgcolfe. 

Prenez un'! queuë de moruë, que Emré:~ 

"U ij 
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VOUS faites cuire à l'eau, mettez égou. 
ter pour en tirer les filets, dreffez l'ar. 
rête avec le bout de la queuë [ur le 
plat q!Je vous devez fervir; faites une 
,fauce avec un morceau de beurre, 
perfil, ciboules " échalottes, l~ tout 
haché, dlJ. gros poivre, un peu de 
rnuCcade, paŒez [ur le feu) n1ettez-y 
une pincée de farine, mouillez avec 
un poi11()n de cl'ême, faites bouillir; 
après mettez-y les fiJets de moruë avec 
une liaiCon de trois jaunes d'œufs, fai .. 
tes lier [ur le feu & nle,ttez refroidir. 
V ous faites une fàrce ,avec un~ ome
lette cuite de fix œufs, de la mie de 
pain de{fechée avec de la crême ou du 
lait, étant froide, vous la pilez avec 
l' onlelette, un morceau de beurre, 
pediJ , ciboules J échalotteshachées, 
{el, fines épiçes, le quart d'pn poiifon 
d'eau-de-vie, liez de fix jaunes d'œufs, 
Juettez de cette farce autour de l'arrête 
de la queuë, le ragoùt ,de moru~ da~s 
le milieu, couvrez avec Je refie de la 
fàrce, appropriez votre farce de façon 
que la queuë paroître entiere, uniiTez 
avec de l'œuf battu, pannez de mie 
de pain, faites prendre couleur au four; 
'lprès vous égouter~z en douceJ,lr le 
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plat pour qu'il ne reae point de beur
re; netoyez bien les bords, fervez 
autour une petite Cauce. Si vous voulez 
t1fcir cette queuë d'une façon plus di[ .. 
tinguée, vous ferez la farce avec de la 
chair de carpe, & mettrez dans le ra .. 
goût de morue des laitances de carpes, 
& queuës d)écreviiTes. 

Morué' marinée. 

Mettez cuire dela morue dans l'eau, Entrée. 
aufIitôt qu'elle bout, retirez-la & met-
tez égoLlter, levez-en tous les filets que 
vous faites mariner avec du verjus, 
fines épices, thim, laurier, haGlic, 
une gouife d'ail, perm, ciboules; écha-
lottes, le tout entier; après retirez les 
filets de la marinade, e{fuyez avec un 
linge blanc, trempezenfuite dans du 
blanc d'œuf pour les fariner,faites frire, 
[ervez garnis de perfil frit. 

M()ruë à la mie de pain. 

Prenez des filets de nlorue cuite à Entrée." 
l'eau & égoutée, mettez dans une caf-
Cerole perhl , ciboules, échalottes ha-
chées, un peu de beurre, paffcz un 

Vu iij 
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moment [ur le feu; après mettez-yen. 
eore un morceau de beurre, de la mie 
de pain fine, un demi verre de bouil. 
10n, les filets de morue, du gros poi", 
vre, fautez le tout enfemble & faites 
chauffer fàns qu'il bouille; en [ervant 

. i.m jus de citron. 

Merluche à la fauce à la Merlttchc. 

Entrée. Battez de la merluche avec un mar~ 
teau pour rattendrir, & la mettez trem
per plufieurs jours avec de l'eau & de 
la cendre de bois neuf, changez-la. 
d'eau pluiieurs fois; après vous la ferez 

, E:uire dans l'eau comme la morue, 
mettez dans une cafferole perfil , ci~ 
houles, éçhalotteshachées, un mor
ceau de beurre. une 'pincée de farine, 
mouillez avec de la crème, faites lier 
[ur le feu, mettez· y les fi1ets de mer .. 
luches, du gros poivre, un peu de Cel, 
s'il en eH befoin, un demi verre d'huile, 
fautez la 'merluchè, en la fairant chauf
fer fans qu'elle houille J . en [ervant un 
jus de citron ... 
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Du HA RA N Gr 

Le harang eff un pnif1àn de nier 
très-commun. On en connaît de trois· 
fortes qui ne diflerent pas en eipece Jo 

le frais, le Calé, & le roré. Le harang 
frais eff d'afTez bon goût. Il faut le 
choifir gras & d'une' chair blanche, il 
nourrit médiocrement & n'c:fl: pas diffi .. 
cile à digérer. Le harang [alé eH plu~ 
indigefle , donne des rapports, & 
échauffe beaucotip. Le foré qu'on raIe 
& qu'on fiit enfuite fécher, étant plus! 
[ec & plus dur, ell encore plus mauvaÎs-. 

Différente! façons d'ttccommode1' 
lcs Harangs frais, falés ~' 

peCi & forés. 

Communement les harangs ré man... Hou...; 
gent grillés avec une Cauce à la mou- d'œuv~e 

cl ' l'h'l cl r' &entrce tar e, ou a ut e ans une Jauclere. .. 
Vous mettez les harangs frais mariner 
a:cc du beurre, fel, PO! vre, per6I, 
cIboules hachées,. pa.n nez de mie de 
pain, faites griller. Les [alés vous les 
accommodez de même; quand ils Cont 
bien deffalés, ne mettez ro·int de Cel. 

Vu iiij 
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en les trempant dans le beurre. Les 
harangs pecs, ce {ont des harangs nou .. 
veHement fàlés que vous accommodez 
de même. 

Si vous voulez fervir des harangs 
frais à l'étuvée , vous les ,écaillez é'c 
vuidez, coupez la tête & le bout de la 
queuë, faites-les cuire avec un verr-: 
de vin blanc, un morceau de beurre, 
p(;!rfiL, ciboules hachées , [el, gros 
poivJc. Quand ils font cuits & pills de 
[auce, dreŒez.les dans le plat, [ervez 
deffus une [auce hachée maigre, en 
fervant, mettez dans la fauce du cer .. 
feuil blanchi haché très-fin, garniiTc~ 
de croûtons. 

Les harangs pecs étant deŒalés & 
lavés dans un peu de vin blanc) [e 
peuvent [ervir comme des anchois. 

Si vous voulez faire frire des ha .. 
rangs, vous les ferez mariner dans du 
verjus avec poivre; s'ils font frais,vous 
y mettrez du [el, égolltez & farinez, 
faîtes frire. Les hararrgs Calés [e fervent 
encore frits coupés par filets, & trem
Dés dans une pâtë à vin. 
A Les harangs forés, vous les faîtes un 
peu tremper dans l'eau tiéde, & les 
mettez après dans le plat que vons 
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devez fervir ~ avec perfil, ciboules, 
échalottes hachées, thim, laurier, ba
mie en poudre, gros poivre, un peu 
de coulis maigre, un morceau de beur:.. 

. re J couvrez le plat, faites-les migeoter 
ftlr le feu, dégraifTezo,; en fervant un 
jus de citron. 

Du MAQUEREAU. 

Le maquereau eH un poiffon qui ne 
Ce trouve que dans la mer. Il eit ellimé 
pour [on bon goîlt: il faut le choiiir 
frais, gras, & d'une chair blanche. Le 
laité eil meilleur & plus Cain, que ce
lui qui ne l'eil pas. On prétend que ce 
poitTon devient dans la fuite fi gros, 
qu'on )le pourrait pas le reconnoÎtre 
pour le-même qu'on fert fur nos tables. 
Sil chair efl: nourri{fante ,mais un peu 
indigefie à cauCe des fucs vif queux <SC 
groiIiers qu'elle contient. 

Des Maquereaux en graf & ln makre .. _ 

Le maquereau communement [e Entrée. 
fait cuire grillé. Quand il efl: bien frais, 
en le [ervant tout chaud, vous mettez 
pans le corps du beurre mêlé avec 
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perhl, ciboules hachées, [el, gros P'Ol:' 
vre, ou avec une [auce. Si vous voulez 
le faire cuire à la brai[e, ou au Court· 
bouillon 1 vous le fervirez après avec 
les mê-mes Cauces. Si vous le fervez 
glacé~ piquez-le ~'un côté avec du lard 
fin; vous avez dans une cafferole une 
glace de veau, que vous avez faite 
avec une demie livre de ruelle de veaL\ 
coupée en dez, un bouquet 2e perfil, 
ciboules, une gouffe d'ail, trois cloux 
de gérofle, thi'm, laurier, bafilic , dLl 
bon bouillon; le veau étant cuit, vous 
patTez le bouillon au tamis) ·mettez·y 
[uire les nlaquereauX', finitTcz & glacez 
comme un fricandeau. 

Les maquereaux en filets) vous les 
vuidez & lavez; levez-les par filets que 
vous mettez dans une ca{[erole avec 
un verre de vin blanc, du bouiHon l 

un peu de beurre, [el, gros poivre ,. 
faites cuire à grand feu. Quand il n'y 
a· plus de Cauce', vous Ie~ drdfez dans 
le plat) [ervez de{fus une bonne fauce
en gras ou en maIgre. 

Maquereau frit~ 

Ent.rée. Prenez des filets de nlaquerenu . 
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que vous coupez en quarrés d'unpou
ce, faites -les mariner avec du (el, 
fines épices, jus de citron; après vous 
les e(fuyez de leur marinade, & trem .. 
pez da~s. une pâte ~aite avec ,de la. fa~ 
rine, Vin blanc, hulle t [el) faItes frîre, 

, [ervez garnis de perfil frit. 

':., Maquereaux à la poel'e~ 

Lavez & vuidez' trois maquereaux, Entrée. 
(DUpeZ la tête en vive, un peu du bout 
de la queuë, mettez-les dans une caf-
[croIe avec un peu' d'huile, perfil, ci-
boules, échalottes hachées, [el, gros 
poivre, faites-les revenir [Uf le feu. 
V ous faites· [uer des tranches de veau. 
dans unecafTerole,& I~s mouiHez· avec 
un verre de vin de Champagne, un 
peu de bouillon, faites cuire aux trois. 
quarts; après mettez-y les maquereaux: 
(luire avec le veau & les fines herbes;. 
la cuiifon faite, dreffez les maquereaux 
fur le plat, mettez dans la filUce un, 
peu de blond de veau" faites bouillir 
pour dégraiiTer, pailez au tamis, met-
tez-y UR jus de citron, [ervez [ur les. 
lnaquereaux. 



$16 Du Po 15S0N 

Maquereaux en paupiettcr. 

Entrée. Prenez des maquereaux bien frais', 
fuivant la groIfeur, coupez-les en deux 
en travers de la groffeur des paupiettes, 
faites -les fllariner aVec des champi
gnons, échalottes, perul, cjboules, 
une pointe d'ail ~ le tout haché, [el, 
gros poivre, de l'huile fine, embro. 
chez-les dans unhatelet, comme des 
paupiettes, enveloppez de pl l}lleurs 
feuilles de papier avec toute leur mari· 
nade ~ faites cuire à ' la broche. QU~ind 
ils [ont cuits, pannez de mie de pain, 
faites prendre couleur, [ervez de{foLls 
une bonne fauce légere & de bon goût. 

. Maquereaux au perfil. 

Entrée. Faites griller des maquereaux: à l'or· 
dinaire, mettez dans une caiferole un 
nl0rceau de beurre manié avec une 
pincée de farine, Cel, gros poivre, une 
bonne pincée de' perfil haché, un peu 
de jus, faites iier {ûr le feu, nlettez-y 
un jus de citron, [ervez deffus les ma .. 
quereaul:. 



DE MER. )17 

Maquereaux en papiUQttu. 

V uidez & lavez deux ou trois ma- l!ntré;~ 
qllcreaux, fendez-les le long du dos, 

, mettez dans le corps un morceau de 
beurre manié de pedil, ciboules, éçha .. 
lottes hachées, fel, gros poivre, faites
les mariner avec un peu d'huile, fines 

, herbes, enveloppez chacun dans une 
feuille de papier avec leur marinade, 
faites-les griller fur une caiffe de pa
pier, fervez à Cee avec le papier, ou 
fi vous l'aimez mieux, ôtez le papier, 
fervez avec une fauce. -

'D E J.. A V l V E~ 

C' dl: UR poH[on de mer recherché 
pour [on goût exquis. Il faut la choifir 
groffe, bien fraiche, & d'une chair 
ferme. C'eft un aliment très-nourrif.. 
fant, airé à digérer, & dont le feul 
excès peut produirt~ d~ mauvais effets. 
I,Ia vive a fin le dos & aux oreilles des 
piquans venimeux qui lui fervent ,qe 
défenfe contre les Pêcheurs, & qui 
'.~pr~s la mor~ de l'animal confervent 

, ç,ncore leur venin: car fi les Cujfini~r~ 
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en font piqués par mégarde, la parti~ 
blelTée s'enfle, & l'inflamation en ac .. 
·compagnée de douleur. L'efprit de vin 
peut fervir deremede en cette occafion, 
ou bien on fait un mêlange d'oignon & 
de fel.,ou de la chair & du foye dela 
vive nIême qu'on applique fur la playe, 

Vivu fi-tr le gril à différente! fauce; 
: & ragoûtJ'~ 

Entrée. Ecaillez & vuidez des vives, com
mencez par ôter le piquant crainte de 
vous piquer, lavez-les & ciCelez des . 
deux côtés, faites mariner avec de 
l'huile, Cel, gros poivre, faites griller 
en les arro[ant avec leur marinade, 
fervez avec telle Cauce que vous juge. 
rez à propos. Si vous voulez les [ervir 
avec une fauce à l'eau, vous mettrez 
dans une caiTerole un peu d'eau avec 
ou [el, gros poivre, un jus de citron, 
un peu de beurre, faites chauffer, [ervez 
detTu5. Les vives vous les (ervez avec 
une (auce à l'Italienne, à l'Efpagflole, 
, 1 • ,t r. h h' a.au ravlgotte, a la lauce ac ee, ou 
'avec un ragoôt en gras ou en maigre, 
comme ris de veau, de foye gras, de 
crêtes, de truffes,de celery,de morilles, 
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de moufferons , de moules J de queuë,s 
d' ~crevi1fes. 

'Vive! au jamhon. 

Foncez une calTerole avec des tran.. Entrœt 
ches de v.eau) mettez ddfus autant de 
tra nches de jambon que vous avez de 
vives, faites lùer [ur le feu & mouillez 
.avec un verre de vin de Champagne, 
faites bouillir; vous mettez les vives 
dans une caflèrole avec un peu d7huile, 
du gros poivre, perfil, ciboules, éch(t-
!()ttes , deux truffes, le tout haché., 
faites-les revenir fur .le feu; le veau & 
le jambon étant cuits aux trois quart~, 
mettez Jes vives dedans avec tout leur 
airaiCon-nemcnt, faites*les cuire; après 
drelfez [ur le plat que vous devez fer ... 
vi r une tranche de jambon [ur chaque 
vi 'ie, mettez dans la caiferole un peu 
d ~ blond de veau, faites 'bouillir pour 
dé.:~ rai{[er, pafIez la [auc~ au tamis, 
preffez-y un jus de citron, [ervez. 

ViveJ [ardu au four. 

Prenez des vives que vous écaillez E1Hrée, 
&. vuidez,maniez un nl0rceau de bl;!urre 
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avec de la mie de pain fine, deux jau~ 
nes d'œufs, [el, gros poivre, perfil, 
ciboules, échalottes hachées, mettez
les dans les vives; prenez un peu de 
beurre que vous faites fondre, mette~ 
dedans un jaune d'œuf, [el, poivre; 
mêlez~'le & trempez les vives dedans, 
pannez de mie de pain; foncez une 
tourtiere avec un peu de beurre, mettez 
les vives deifus pour les faire cuire au 
four, après [ervez deifous une bonne 
làuce liée & de bon goût. 

ViVef at/x Anchois en papillotf.eJ. 

Entrée. Ecaillez & vuidez des vives, cifelez. 
les de chaque côté, lardez avec des 
filets d'anchois, & faües ,mariner avec 
'de J'huile, perft1, ciboules, échalottes 
'hachées) gros poivre, enveloppez-les 
avec des feuilles de papier avec toute 
leur marinade, & faites cuire dans une 
tourtiere au four, ou deffous un cou
vercle de tourtiere; la cui{fon faite, 
otez le papier, & [ervez avec telle 
f:luce ou ragoût que vous jugerez à 
propos. 

Ds 
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D È L'E P ER LAN. 

L'éperlan eH un petit poiifon lon
guet, & gros à peu près ' comme le 
doigt, qui naît dans la mer & fe pêche 
dans les rivieres où il remonte, il re[
femble afTez au goujon & par fa figure 
& par fa groiTeur~ Mais il €fi plus dé
licat, il faut le choifir frais, luifant, 
de couleur de perle, &, d'une odeur 
de violette. Sa chair nourrit médio
crement, eft apéritive,. propre aux 
Graveleux, &. fe digérc aifément. 

Eplrlans de différente! façons . . 

Lavez & mettez égouter des éper.. Entté~~ 
Jans, elTuyez-Ies bien da~s un linge) 
farinez & faites frire, fervez [ur une 
ferviette pour un plat de rôt. S'ils font 
gros, & que vous vouliez les .fervir 
avec une [auce, après les avoir bien 
lavés & elfuyés, mettez dans une caf .. 
ferole deux œufs f perfil" ciboules, 
un peu d'ail ., le tout haché très-fin, 
(el, gros poivre , battez les œufs, 
trempez dedans les éperlans, panne~ 
de mie de pain) & faites -les frire; 

Xx: 
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Inettez dans le fond du plat que vou 
devez Cervir une honne fauce un pe 
claire, drefTez les éperlans deffus 
V OUS pouvez auffi les fervir de la mêm 
façon fans [auce fur une ferviette. Si 
vous voulez les mettre à l'étuvée,. 
Vous les arrangerez [ur le plat que 
vous deve'z Cervir, avec du beurre; 
perfil, ciboule·s, échalottes, une pointe 
d'ail, le tout haché, Cel, gros poivre, 
un demi.Ceptier de vin blancJ couvrezq 

les & faites cuire fur un feu vif; étant 
. cuits & courte Cauce, mettez-y un jus 
de citron, fervez~. les bords d.u plat 
bien netoyés. 

Eperlan! g,rilléj. 

~ntrée. Prenez de gros éperlans, que vous' 
lavez & égoute'7" druyez avec un linge" 
mettez.-Ies dans une caiferole avec un. 
bon morceau. de beurre, pedil, cibouq 
les, échalottes hachées., [el, gros. poia 

vre, . pairez-Ies. [ur le feu un inftant, 
ôtez-les de la cafferolè , mettez-y deu:< 
jaunes cl' œufs crus, trempez bien les 
éperlans dans la fauce pour les panner 
ile mie de pain, fàites griller de belle
couleur, îervez avec une remoulade 
.cians unQ ft~ucicre~. 



Epet'IAnf au fenoltil •. 

Arrangez des éperlans dans lé plat l!ntréa~ 
que vous devez . fervir, mettez dcffus 
id , gros poivre, perfil, ciboules ha-
chées, un verre de vin blan~) un -peu 
d'huile, faites.-Ies cuire & réduire qu'il 
ne rcfte point de [auce ; faites blanchir 
Uli demi quart d>heure une pincée de 
fenouil avec deux gouffes d'ail; VOllS 

les pilez bien- fins & les mettrez, da'tls -
une ca{ferole avec un morceau de 
beurre manié d'un peu de farine; un· 
verre de vin que vous aurez fait beuil·-
Ilr un moment, trois jaunes d'oeufs, 
un peu de [el, gros poivre, faites lier-
la fauce [ur le feu, prenez garde qu'elle 
ne tourne à caure des œuf'), fervez [ur 
l:s ~perlans J- mettez après un jus de 
CItron. 

Eperlans à l' l'haloue·. 

DÏ'effez les épeïlans fur le plat que Entrée. 
vous devez fervir, & faites cuire corn .. 
me les précédens " mettez_ dans une' 
t\airerole un peud)huile avec- des cham .. 
pigJlons & de l'échaLotte hachée,pa{fez': 

Xx ij: 
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fur le feu, nlettez -y une pincée de ft. 
rine) mouillez avec un verre de vin 
blanc, du bon bouillon, [el, gros poi~ 
vre, faites cuire & réduire à courte 
(uuce , mettez - y un jus de citron) 
fervez de1Tus les éperlans. 

Du MER LAN. 

Le merlan eff un poilIon de mer fort 
conlmun & eflimé pour Con bon gout. 
Il faut le choi{ir bien frais, d'une chair 
blanche & fernle, Sa chair eft fi légere 
& fi aiCée à digérer, qu'on en permet 
l'u[age aux Malades • . Elle nourrit mé
diocrement, & ne peut produire de 
nliuvais effets. 

Merlanl e.Je différente.! fafolJJ. 

J\ôt, Ecaillez & vuidez des merlans, lait. 
fez-leur les foyes, cifdez-Ies .des deux 
côtés, & faites frire à feu 'vif, fervez 

lntréc. [ur une Cerviette. Vous les faites auai 
cuire [ur Je gril, ~oupez la tête en 
façon de vive, ciîeiez-les des deux 
côtés, & les marinez avec de l'huile, 
perfil, ciboules, échalottes hachées, 
fel, gros poivre, faites griller fur un 
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feu vif, en les arroran~ de tems en 
temS avec le reilant de la marinade; 
étant cuits, vous les Cervirez avec la 
fauce que vous jugerez à propos.Vous 
pouvez encore les [ervir dans un court
bouillon maigre, comme le turbot; 
la cuiffon faite, mettez-les égouter lé
gerement de crainte qu'iis ne [e rom- . 
pent, dreffez [ur le plat, mettez deffil$· 
une [auce à la crême, comme à la ma .. 
rllë, ou telle [auce que vous jugerez à. 
propos. 

Mel·la» J au four. 

Prenez trois gros merlans que vous Entrée, 
écaillez, vuidez, co upez la tête & un 
peu la queuë, mettez dans Je fond du 
plat que vous devez Cervir une petite 
farce faite avec un morceau de heurre, 
de la mie de pain, trois jaunes d'œufs, 
rel, gros poivre, perfil, ciboules, écha-
l,ottes hachées, mettez leS' merlans [ur 
la farce couchés iur le ventre, paffez 
fur les merlans du beurre mêlé avec 
un j·aune cl' œuf, un peu de Cel, pannez 
de mie de pain, faites cuire au four ~ 
ou fous un couvercle de tourtiere ~ 
fervez avec une Cauce. 



Merlans t'iJuléf. 

Intrée. Ecaillez & vuidez desgr.os merlans. 
fendez-les le long du dos pour ôter 
l'-arrête, la tête &.le bout de la queuëa 
hachez les . foyes que vous mêlez avec 
un morceau de beurre manié avec de 
la mie de pain, perul , ciboules, écha
lottes:, capres, anchois ~ le tout haché, . 
[el, gros poivre, trois> jaunes d'œufs, ' 
nlettez cette' farce ' fur les Inerlans & 
les roulez, uniffez avec de 1.' œuf battu, 
paffez du beurre pardeffus, & pannez : 
de mie de pain, faites · cuire fous un 
couvercle de tourtiere, fervez avc:c 
une Cauce à la ravigotte. 

MerlA.n! marinl s.· 

!àtrée. Prenez .. des merlans · entiers Ou par 
filets, que vous faites mariner avec dL! 
verjus, Cd,. fines épices, pedit, ci .. 
boules, ail ., cloux de gérofle , . thim, 
laurier , bafilic, le tout entier; après 
nlettez égouter & eŒuyer, farinez, 
faites frire, fervez avec telle fauce q~\e . , 
~ous l~gerez 3 propos~ 
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DES MACR.EUSES~ 

On place la macreu[e au rang des ' 
cAnards Glllvages; mais elle ne lui re[ .. 
ièmble en rien pour 1e vol, car elle ne 
vole q u~ avec beaucoup de peine, elle 
court même plutôt fur l'eau, ·en la·. 
frappant de [es aîles, qu'elle ne vole~ 
Elle eft d'une couleurgri{e ounoire,&fe 
nourrit ordinairement de poiilon dont 
elle conferve le goût. On en mange 
les jours maigres. Il f~ut la choifir, 
jeune, car vieille elle eft dure & co
riane. Il. eft à propos de la faire cuire 
cinq à fix heures dans une braire· mai
gre, pour la fcrvir enfuite avec diffé
rentes [auces ou ragoûts. Sa chair 
nourrit médiocrement, & fe djgére un · 
peu difficilement •. 

Macrcufe di: différentes !ttÇ01f1 a-

La macreule grife ef} plus. délicate Entrée. 
&: meilleure que la noire; après l'avoir 
blen épluchée, vous la vuÏdez, faites , 
une farce avec fon foye, du beurre t 

. periil, ciboules, échalottes, ·deux jau
nes d'œufs; [el., fines épices, mette~ 



'S'28 Du POl S SON 

cette farce dans le corps, & la trouffe~ 
comme un canard; tàites cuire à la 
braire en gras ou en nlaigre pendant 
trois ou quatre helites, vous la [ervez 
avec telle [auce ou ragoùt que vous 
jugerez à propos, conlnle le canard • . 
Si vous voulez la faire cuire à la bro~ 
che, vous la farcirez de nIème; en gras, 
vous la la·rderez de lard; en maigr\~, 
avec des' anchois, & fervirez avec les 
mêmes fauces & ragoût qu'à la braire. 
Vous pouvez a uffi la fervjr à la daube 
de la même façon que les canards .. 

Etuvée de MitcreuJe alt.tt: Navet!~ 

Entrée. Plumez une macreufe & vuidez t 
faites ... la revenir fur le feu, épluchez-

. la bien & la coupez en quatre, faites 
un petit roux dans une· cafferole avec 
du beurre, de la farine, mouillez avec 
une chopine de vin blanc, du bouillon, 
nlettez-y cuire la macreuCe avec un 
bouquet de perfil , ciboules, ail, cloux 
d ' fi h" 1· ' L fil" r~1 e gero e, t un, dUTler, D'a lIe, lCI,. 

gros poivre; à la moitié de la cuiffan, 
mettez - y des navets coupés propre .. 
ment, & blanchis une quart d'heure 
dans l'eau bouillante; les navets & la 

macreu[e 
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macreure étant cuits, mettez dans la. 
üucc un anchois haché, des capres 
fines entieres, [ervez garnie de croû
tons de pain paŒés au beurre. 

D.E LAS 0 L E. 

La foIe ell: un poiifon __ de mer fort 
eflimé pour [on goût exquis qui lui a 
fait donner le nom de perdrix de nIer. 
Il faut la choillr bien fraich,e, de 
moyenne groiTeur, bien nourrie, & 
j'arrête blanche. Sa chair eft nourrit::. 
[:lOte, ai[ée à digérer, & l'excès [eul 
en peut être ~uifible. On prétend que 
la tète [échée & pulvèrifée eft bonne 
pour le fcorbut & la gravelle. 

Soles de différenteJ !açfJnr. 

Les moyennes foies épaiffes & blon- R&c~ 
des [ont les plus délicates. Vous les 
écaillez, vuidez & lavez, fendez-les 
par derrie~e le long de l'arrête & fa ... 
rinez , faîtes frire, [ervez pour rôt. 
Si vous v?ulez les [ervir pour entrée, 1 Entl'éC'~ 
vous fervJrez deifus une fauce ou un' 
ragoôt. Si vous voulez fervir des [oIes 
en fricaîfée de poulets, mettez dan~ 

Yy 
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une caiTerole des champignons COUp~3 
en filets, un morceau de beurre, un 
bouquet de fines herbes, pu{fez fur le 
feu, mettez-y une pincée .de farine t 

nlouiHez avec un verre de vin blanc, 
du bouillon, [el, gros poivre. Quand 
il n'y a plus de f2uce , prenez des [oIes 
frites que vous levez par filets, mettez
les dans le ragoût avec une liai(on de 
trois jaunes d'œufs & de la crème, 
faites lier fur le feu, en fervant un jus 
de citron. Les [oles frites fe fervent 
aulIi en filets de difIcrentes façons; 
v ous les faites migeoter avec un pe~ 
de vin de Champagne, perul, cibou
les, rocambole, un morceau de beurre, 
rel, gros poivre, un peu de bon bouif. 

, 1 lors- Ion. Quand les foIes ont pris goût, 
d œil vrc. la fauce courte, vous mettez de{fus de 

la chapelure de pain & [ervez. Si ... vous 
voulez les {ervir avec différentes (au
ces) vous les ferez J11igeoter fur le plat 
avec un peu de la {auce que vous devez 
fervir. Quand elles ont pris goût,vous 
mettrez deifus le refiant de la (auce. 

Soles au rejlaurant. 

Entrk, ' Pren~z des [oles que vous écaillez; 
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vuidez, coupez un peu le bout de la 
ql1euë &. de la tête, fendez-les le long 
du dos, détachez la chair d'avec l'ar
rête; vous les mettez cuire à moitié 
avec un verre de vin blanc) vous les 
retirez après pour les mettre refroidir; 
prenez un morceau de bon beurre que 
vous maniez avec perfil, ciboules, 
chanupignons, échalottes hachées, [el, 
gros poivre, farciifez les foies avec 
ce beurre, drelfez .. les [ur le plat que 
vous devez [ervir , mettez avec un peu 
de refiaurant, faites migeoter [ur le feu, 
fervez à courte [auce avec un jus de 
Citron. 

S~le! 4~i four. 

Ecaillez, vuidez & lavez des foIes, EntrEe, 
fendez·les par le dos le long de l'ar-
rête, détachez la chair d'avec l'arrête, 
& les farciŒez avec un morceau de 
beurre manié de mie de pain, perfil, 
ciboules, échalottes, rel, gros poivre, 
deux jaunes d'œufs, mettez .. les fur le 
plat que vous devez [ervir, mouillez 
le dejTus avec du beurre, pannez de 
mie de pain, faites cuire au four, ou 
fous un couverclt: de tourtiere, [ervez 
avec une fauce. 

Yy ij 
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Soles marinées & pannées. 

El1trèe~ Farciife.z . des foIes Comme les pré .. 
cédentes, faites -les nlariner avec du 
beurre, un jus de citron, perfil, ci
boules, une gouffe' d'ail, deux: cloux 
de gérofle,- une ,feuille de laurier, le 
tout entier, {el, gros poivre ~ ôtez 
après toutes les fines herbes, pannez 
denlie ' de pain" faites~les griller & ar- . 
'rofez avec le refiant de la marinade; 
éta~t cuite$ de beUe couleur, faîtes une 
petite fau,ce av.ec du bouillon, fel, 1 

gros poivre, 'un jus d.e citron, mettez 
la [auce dans,Ie plat, .Oc les foIes de~ 
fus! ferve~ • 

. . 
Sole! au [;eurrt. 

En~téc. : ~arciifez 'des foIes corn.me les pré,.; 
. ~édentes, mettez·· les [u~ le plat que 
vous devez · fervir a vec un verre de 
vin de Champagne, un peu de beur
:re, fa\Îte.s cuire & hoh:e toute la fauee. 
Quand elles fo~t cuites, fer;vez deifus 
une [auce faite a.vec un morceau de 
beurre .: ,une pincée de farine, mouil .. 
lez ~vec bQn bouillon, fel, gros poivre~ 
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faites lier fur. le feu, mettez-y un jus 
de citron, fervez. 

Du ROUGET. 

La coulèur de ce , p'oiffon de Ole~ 
lui a donné le nom qu'il porte. Il a le 
dos garni de plufieurs pointes aiguës. 
On en fait pltlS de cas en Hyver qU~en 
Eté ; & il eft: recherché pour [on bo'il 
goût~Lor[qu'il eft: frais & d'une chair 
ferme, iL.fournit une bonne nourriturë 
pleine , de [uc, propre à fortifier, & 
fa-:ile à digérer. On la croit bonne 
pour le cours de ventre. 

Rouget! de difflre!!te~ façon!. 

, Faites cuire une : demie heur.e · un Entrée.' 
courtbouillon,. que vous faites avec 
une chopine de vin blanc, oignons, 
racines, un bouquet de , fines herbes; 
Un peu de beurre; après mettez-y cuire 
les rougets , il ne fa~t · ,qu'un nlO'-o 

ment pour la cuiffi)1) , retirez-les pour 
lever doucement l'écaille fans toucher 
à la tête'; vous· les [ervez av~c différen~ 

. tes fauces ou ragoûts.Sivous vO'ulez· le~ 
fervir grillés, vous leur coupez la tête; 

y y iij 
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vùîdez & netoyez, tretnpez-les dans 
du beurre que vous faites fondre avec 
perul, ciboules, échalottes hachées, 
fel, gros poivre, pannez de mie de 
pain, faites griller, [ervez à [ec J un 
jus de citron deifus. 

Le vrai rouget qui n' eft eOm~ll.m 
que dans le Languedoc [e fait griller 
de la même façon. Vous en prenez les 
~oyes après qu'ils [ont grillés, que 
Vous écraltz dans une cafferole, dé
layez-les avec de l'huile, jus de citron, 
Cel, gros poivre, dreiTez dans le plat 
que vous devez fervir, les rougets, 
deifus. 

DEL A SA!\ D .1 NE •. 

La [ardine eft un petit poiffon de 
mer, affez femblable à l'anchois, ql1oi~ 

~ qu'elle fait un peu plus €paiffe & plus 
groife. On en pêche beaucoup [ur les 
côtes deBretagne.Fraiche,elle eft d'un 
goflt délicieux:, & fournit un aliment 
qui nourrit peu, lâche le ventre, & Ce 
digére affez aifément. Salée, elle perd 
de fa faveur naturelle, é-chauffe beau'" 
coup, & produit des humeurs âcres. 
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Sauces de différer/tes hethamelJ. 

H A CHE Z très - fin de 1'échalote, En' gr:a 
perfil, ciboules, que vous paifez &en mai· 

dans une ca{[erole a.vec un morceau. ,gre~ 
d'excellent beurre, lingez &, mouillez 
avec de la crêm~e ~ [el> gros- poivre, 
mu[cade, faites bouillir en la tournant 
[ur le feu ju[q~'à ce qu'elle ait pris de 
la 'confiflance, en [ervant jettez-y ub 
peu de per51 blanchi haché; la bechO\-
mel paffée Ce fait en mettant dans une' 
cafferole un morceau de bon beurre, 
zefies d'oignons & de racines 1 periil, 
ciboules, paifez [ur le feu, fingez & 
mouillez avec de la crème, [el, gros 
poivre, mufcade, faites bouillir. paffez 
au tamis, en [etvant faites - y lier un 
morceau de beurre~ 

Sauce -à la Gafcogn-e-. ' 

Hachez très. fin des truffes, cham- ' En gr:ls 
pi ,~nons, une demie gou{fe d'ail, perfiJ, &enmai~ 
ciboules, que vous paffez fur le fe\l gre. 

y y iiij 
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avec un peu d'huile, mouillez de blond 
de veau, un verre de vin blanc, Lèl, 
gros poivre, faites. cuire, dégraiffez, 
& vous en fervez. En maigre, à la 
place de bJond de veau, mettez -y 
une pincée de farine, rnouillez de jus 
nlaigre, vin blanc, finiffez de Dlème. 

Sauce à la Mantoue. 

, En gra.s Prenez un peu cl' efiragon) cerfeuil, 
&en m.u· pimprenelle, une gaufre cl' ail , deux 
gre_ cloux de gérofle, deux verres de 

bouilloI). , un verre de vin blanc, faites 
bouillir le tout en Cemble, & réduire 
au point d'une l:luce, paffez au tamis t 

afTai[onnez de rel, gros poivre, fervez 
dans une [auciere. 

Sauce à la G4rronne. 

En gfa! Faites bouillir un demi -feptier de 
~en mai- vin blanc avec un verre de bon bouil
ire. Ion, la moitié d'un citron en tranches, 

deux gouifes d'ail, un peu d'efiragon, 
deux bonnes pincées de chapelures de 
pain, un demi verre d'huile, [el, poi
vre, t1ites réduire au point J'une rauce, 
dégraiffez & pa(fez au tamis, [ervez'. 
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Sduce au hled vlrd. 

Prenez de l'herbe de bled verd de En gras 
froment, que vous faites cuire un quart &cnl1lai~ 
d'heure da os 1'eau, faites égouter & le gre •. 
prdlèz pour le pi 1er très-fin, mettez 
bouillir un quart d'heure dans une- caC .. · 
Cerole une croûte de pain avec deux 
gouf1es d'ail, demi poiffi)n de vinaigre, 
un demi-[eptier de bouillon, [el, poi-
vre, retirez de deffus le feu, mettez-y 
le bled pilé .que vous délayez avec, 
palTez le tout à l'étamine pour en tirer 
une fauce liée que vous [ervez dans 
une fauciere. 

Sauce bachique à la ravigotte. 

Faîtes bouillir deux grands verres En gras. 
de vin blanc avec un peu de bl.ond de 
veau, eftragon, creffon alenois, cer-
feuil, une goufTe d'ail, deux écha .. 
lottes, perfil , ciboules, Cet , gros poi:-
vre, faites réduire au point d'une Cauce', 
p~{fez au tamis, en fervant un jus de 
citron. 



Sauce à la Pandoure. 

En gras Méttez dans une cafferale un demi. 
&enmai- reptier de bon boui11on, un verre de 
grc.. vin blanc, perfil, ciboules, thim, lau

rier, bafilic, deux gouffes d'ail, la 
moitié d'lm citron en tranches, un peu 

. d'efiragon, la moitié d'un pied de ce· 
lery J fèl , groR poivre, un peu d'huile, 
faites bouillir & réduire au point d'une 
fauce, pafTez au tamis, [ervez dans une 
fauciere. 

Sauce pour le rôti d'agneau. 

~n gtas. Faites bouillir un quart d'heure ~il 
bon bouillon, un demi verre de VIU 

blanc, perfil , ciboules, une pointe 
d'ai), échalottes J {el, gros poivre, un 
morceau de beurre manié de farine, 
faites ré'duire au point d'une Cauce, 
paifez au tamis, mettez-y un jus de 
citron~fervez chaud dans une [auciere. 

Sauce au P"ntife. 

En gras. Foncez une cafferole de zefles de 
lard, jambon, oignons, bardes de 



DES S Aue ES. r ,~ 
veau, un bouquet de pedit ciboules, 
une goufre d'ail, deux cloux de géro
fie, trois échalottes, quelques cham
pignons, faites Cuer Cur le feu & réduire 
en glace, mouillez avec bon bouil1on, 
un demi-·feptier de vin de Champagne, 
faites bouillir UL1e heure, dégraifTez & 
patTez au tamis pour vous en [ervir 'à
ce que vou~ voudrez. Cette [auee peut 
vous fervir de reltaurant , pour donner 
du corps à plufieurs [auces & ragoûts. 

Sauce [erUc. 

Prenez le fond d'une braife douce & En gras. 
bien faite, mettez-y un pain de beurre 
manié de farine, deux éch:;dottes, U~I 
jaune cl' œuf dur haché; faites lier [ur 
le feu, [ervez. 

Sauce lié~ aux Jairuti. 
, 

Faites cuire trois cœurs de laituës, En gra. 
que vous ptlez très - fines avec trois &en mai .. 
jaunes d'oeufs durs, délayez-les avec gre. 
un verre de bon bouillon patTé au ta-
mis, où vous avez fait infufer du perfil 
entier & trois goufres d'ail, mèttez-y 
~n morceau de bon beurre J Cel,. gros 
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poivre J (lItes lie·r. [ur le feu J en fer. 
vant un jus de citron. 

Sauce .à l'efloufade de fenouil. 

in gras. Foncez une catTerole de zelles de 
lard & jambon, bardes de veau blan
chies, un peu de fenouil blanchi, deux 
échalottes, une gaufre d'ail, faites ruer 
&. prêt à réduire en glace, mouillez 
avec bon bouillon, un peu (~e blond 
de veau, laiffez cuire à petit feu, dé. 
graiffez, paiTez au tamis, en ièrvélllt 
un jus de citron. 

DE LA PIMPRENELLE, ESTRAGON, 

CERFEUIL ET POUH.PIEl:\ • 

... 
La pimprenelle cultivée eft d'un ura· 

ge fréquent dans les Calades, furtout fi 
elle eft tendre & d'un goût agréable. 
Cette plant~, quoiqu'afiringente, efl 
en nIème-tems apéritive & vulneraire. 
~ne purifie le fang, & chaffe le [able 
& gravier des reins., elle· eil pourtant 
un peu difficile à digérer, & par cette 
rai,fi.>n l'uCage immoderé peut devenir 
nUlftble. 

'L'eflragon cultivé_ s'employe fré~ 
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~l1c!11ment dans les Ddades. Il eft apé
rlriL fudorifique & ftomachique. Ùn 
Je met auffi au rang des plantes and. 
Îcorbutiques. Son ièl âcre & volatil 
eft propre à attenuer les humeurs vif-. 
que.ufes, à exciter l'appétit, & à forti
fier l'cHomac. Mals l'excès échlLlffe 
beaucoup, .& ne ·peut q·ue nuire aux: 
Biîieux. 

Le cerfeuil eft auffi d'un grand uCa .. 
ge dans les iàlades, Curtout lorigu'il dt 
tendre & jeune. Il eft apéritJ & bon 
.pour 'les Graveleul(, & pour ceux qui 
[ont attaqués du Foye. Il purifie le Ca,lg 
& fortifie l'effolllac. On n'en remarque 
aucun:.; mauvais effets. . 

Le pourpier cultivé, lorCqu'il dl: 
jeune & tendre, s'employeaut'Ii fou .. 
vent GanS' les fal~des. Il adOHcit les 
,'lc retés de la poitrine, purifie le fang, 
&: convient aux Scorbutiques & aux: 

. Bilieux, mais if ea un peu difficile à 
digérer, & l'urage imrnoderé peut ex~ 
citer des coliques venteuCes. 

Sauce au jtU de rtfvigotte.l 

Délayez dans une calTerole un peu En gr3.$ 
de moutarde avec de l'huile, un peu &ell ma~ 

gre. 
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de biond de veau, fi V0US en avez, 
[el, gros poivre) & jus de ravig(Jtte, 
que vous faites en prenant du crefitm 
alenois, cerfeuil, pImprenelle, efira .. 
gon, un demi pied d~ celt!ry } capres, 
anchois, une gouiTe d'all, perfil , ci. 
boules, échalottes , le tout bien lavé) 
égouté, hachez & pilez pour en tirer le 
jus que vous paifez à force au tamis. 

Sauce à la Raye. 
En gr3S. • 

&en mai- FaItes blanchir deux foyes de VO~ 
~re. laille que v ous pilez très -fins avec une 

goufre d'ail, deux rocamboles, deux 
échalottes, periil, ciboules, délayez 
le tout a vec un filet de vinaigre, un 
demi verre de conCommé, fel, gros 
poivre, un nl0rceau de beurre manié, 
faites lier fur le feu, [ervez chaud. . 

S~lUCC à la Frttnçoife. 

Eu gras. Foncez une calTerole de zefles de 
lard, oignons, jambon, bardes de veau, 
un bouquet de pertîl , ciboules, une 
gauire d'ail, deux cloux de gérofle, 
pahlic, faites [uer lùr le feu & prêt à 
glacer, mouillez avec bon bouillon, 
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un Vé;rre de vin blanc, la moitié d'un 
citron en tranches, faites cuire ~ petit 
FèU, paffez au tamis, mettez y un jaune 
d'œuf dur hJché, perlil blanchi haché, 
[el,gros poivre~taitt:s chauffer & [ervez. 

Sauce de Provence. 

Delayez dans une cafferole une bon- En gr~s 
nC pincée de perfil blanchi haché très- &enmal.~ 
fin a vec un verre de bon bouillon, un gre. 
peu d'hllile) un filet de vinaigre blanc, 
(el, gros poivre, [ervez froid dans une 
I.àuciere. 

Si vous la voulez chaude" vous 
mettrez dans une ca{ferole de la mie de 
pain i une demie gouiIe d'ail, deux ro .. 
camboles)perfil.,ciboules, le tout haché. 
un peu d'huil e, un petit morceau de 
bon beurre, Cd, gros poivre, mouillez 
avec un petit verre de bouiUon, faites 
lier [ur le feu, en [ervant un grand jus 
de citron. 

Sduce hachée &tt/x Cornichons. 

1\1 ettez dans une caiIerole une pincée En tll~ 
de farine, un morceau de bon beurre, gr~. 
des cornichons blanchis & hachés, [el, 
gros poivre,d~layez avccpon bouillon, 
.faites lier fur le feu, [ervez chaud. 
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Sauce leU Prince. 

En gras. PatTez dans une caff~ole cinq ou fix: 
oignons, trois cloux de gérofle, une 
fe,uille de laurier, un peu de bafilic 1 

deux gouiTes d'ail avec de l'huile, 
mouillez avec blond de veau, un verre 1 
ôe vin blanc, bon bouillon, faites cuire 
&. réduire au point d'une fauce) dé .. 
graiffez, aiTaifonnez de [el, poivre ~ 
pa{fez au tamis & [ervez. ' 

Sauce piqua.nte m~igre. 

En mai- F ailes bouillir un demi poiifon de 
&re. vinaigre avec un verre de bouillon, 

un morceau de beurre m~nié; étant 
réduit au point d'une fauce , 'mettez·y 
une liaifon de trois jaunes d'œufs dé .. 
layés avec du 'bouillon, [el, nlufcade, 
gros poivre, faites lier [ur le feu, [ervez 
chaud. . 

Sauce Imperiale. 

'En gras. F Ol1ceZ une calferole de zeltes de 
lard, jambon , un poulet coupé en 
deux, tranches de veau , une gouflè 
d'ail, trois ' échalottes, le quart. d'un 

c1trOll~ 
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citron, faites fuer prêt à glacer, mouil
lez avec bon bouillon, un verre de 
vin blanc, blond de veau, laiifez cuire 
deux heures à petit feu, dégr~iifez ~ 
paiTez au tamis , [ervez, 

Sauce A-U cortfomm!. 

Foncez unepetiternarmite de zelles En gra~. 
de lard, jambon, oignons, carottes, 
panais, tranches de bœuf, de veau, " 
une poule, un bouquet de perfil, ci:-
boules, trois cloux de gérofle, une 
feuille de "laurier ,un peu de baGlic, 
faites [uer une demie heure, fll0uillez:; 

avec bon bouillon, bouchez la mar-
mite avec une pâte faîte avec de la fa-
rine & du vinaigre, faites cuire à petit 
feu quatre ou cinq heures; après l'avoir 
dégraiifé palfez-la au tamis fin; vous . 
vous [ervirez de cette Cauce pour don-
ner du corps à toutes les fauces que 
vous voudrez. 

Sauce tUt perfinet. 

Prenez un fond de rauce ou du con- En gras .. 
fommé, faites infuCer une demie heure 
dedans une bonne pincée de perfi1 1 

Zz 
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pafiez-la au tamis, mettez-y du perm 
blanchi haché, un peu de beurre manié 
de farine, faites lier [ur le feu) en [er .. 
vant un jus de citron. 

Sauce à la Poulette. 

En gras. Coupez en dez de la ruelle de veau, 
un peu de jambon, des champignolls, 
un bouquet de perfil, ciboules) deux 
cloux de gérofle, une demie goutTe 
d'ail, un peu de bafilic, mettez le tout 
dans une caŒerole avec un nlorceau 
de beurre, paffez [ur le feu, fingez, 
mouillez de bouillon, [-ütes cuire à pe .. 
tit feu, atTai[onncz de [el, gros poivre, 
pa{fez après au tamis, en fervant faites 
lier avec trois jaunes d' œufs, de la crê
me, perlil blanchi haché, un peu de 
verjus,fervez pour des entrées au blanc" 

Sauce hachée aux HuitreJ. 

En gras Pa{fez [ur le feu av~c un p~~ de 
&cn mai- beurre une truffe ha chee , d~ 1 echa· 
grc. lotte, perfil, ciboules hachées, fingcz 

& mouillez avec du blond de veau . 
. Vous avez des huitres que vous faites 
blanchir dans leur eau) pa{fez l'eau 
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des huitres au tamis que vous mettez 
dans la Cauce, fai~es bouillir & réduire 
au point d'une h1.uce, a(faifonnez de 
gros poivre, effuyez les huitres avec 
un linge, mettez -les dans la [auce, 
faites chauffer Làns qu'elle bouille, en 
[ervant un peu de beurre manié de fa· 
Tine, un Jus de citron. 

Sauce à l'Arlequine. 

Faites fuer ~1lie tranche .de jambon En g'ra,~. 
dans une cafferole juCqu'à ce qu'elle 
foÎt cuite, retirez-la pour la coup'er etl 
petits dez, avec du bl ane cl' œùfs durs, 
la moitié d'une carotte cuite, deux ou 
trois cornichons, le tout coupé en pe-
tits dez d'égale groiTeur, quelques 
feuilles de perfil blanchi de même gran-
deur, mettez dans la cafièrole où vous 
avez fait (uer le jambon, un demi verre 
de' vin de Champagne, un peu de' blond 
de veau & du conCommé, faites bouillir' 
doucement un demi ' quart d'heure, 
mettez-y apres tous les ingrédiens que 
vous avez coupés en dez pour les faire 
chauffer. Cette (au ce vous [ervira pour 
marquer toutes fortes d'entrées. 

Zz ij 
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En gras. Prenez deux branches de fenouil 
que vous faites blanchir un infiant av~c 
une livre & demie de ruelle de veau, 
après lardez le veau avec Je fenouil; 
foncez une caŒerole de zeftes cl' oi
gnons, carottes, panais, jambon, le 
veau delfus) faites [uer jufqu'à çe qu'il 
commence à s'attacher, n10uillez avec 
de l'excellent bouillon, faites cuire à 
très-petit feu & bien couvert pendant 
deux fleures J, palfez-les dans un linge 
& vous en lervez. Vous ferez la même 
choCe avec de la racine de perfil & des 
pieds de celery. 

Sauce liée à l' oflille . 

. En mai· Pilez de l'oreille lavée & bien prclfée, 
gre. tirez-en un verre de jus que vous met· 

tez avec un bon morceau de beurre, 
une pincée de farine, deux jaunes 
d'oeufs) nlufcade, rel, gros poivre, 
un peu de bon bouillon, faîtes lier ful' 
le feu. 



Situee aux Llgumu. 

Foncez une cafferole de zefies de En gra. 
lard, jambon, carottes, panais, une &~nmai
branche cl' eflragon blanchi un demi gre. 
quart d'heure, oignons, une gou{[e 
d>ail , trois ou quatre champignons, · 
perfiL cib.oules ) faites [uer; étant prêt 
de s'attacher, mouillez avec bon bouil .. 
Ion, un verre de vin blanc, faites bouiI. 
lir à petit feu & réduire au point d'une 
fauce, pa{fez au tamis, en [ervant un 
jus de bigarade. Si VOLlS la faites en 
maigre, vous. retrancherez le lard & 
ja~bon, mouillez avec bon bouillon 
maIgre. 

Sauce à la chapelure. 

IIachez de l'échalotte que vous "'En gr~<J 
mettez dans une ca!Terole avec de la &en mal
chapelure de pain fine, rel, gros poivre, gre. 
un pain de beurre de V am v re, autant 
d'huile fine , ~n jus de citron. un verre 
de bouillon, faites chauffer & fervez. 

Sauce. Efpagnole. 

Prenez veau, jambon, carottes, l'a- En gr~s 
nais, oignons, deux goufies d'ail, le &tn mal

gre. . 
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tout coupé en. zefies; faites fuer, mouiI .. 
lez avec un verre de vin de Champa .. 
gne, un demi verre d'huile, du blond 
de veau, du bouillon, un bouquet de 
fines herbes, la moitié d'un citron en 
tranches la peau ôtée, de la coriandre, 
faites 'cuire deux heures, ne dégraiffez 
qu'à la fin, paiTez au tamis, [erveze 
Vous-en pour ce que vous jugerez à 
propos. La fauce ECpagnole en maigre 
fe fait de la même façon, à la place du 
veau &jambon,Cervez·vous de poiffon, 
mouillez avec bouiUon&coulismaigre, 

Sauce paJfû à la moutarde. 

En gr~_! Coupez de l'oignon en dez,que vous 
~en m~l· pa1fez [ur le feu avec du beurre; quand 
ore. '1 '1 'Il 

En gras 
&enmai· 
grc. 

l commence a coorer', mOUI ez avec: 
bouillon, blond de veau, un bouquet 
de fines herbes, deux cloux de gérotle, 
une gaufre drail, [el, poivre , faites 
cuire & dégraiffez, paiTez au tamis, en 
fervant délayez-y de la moutarde, En 
maigre, mouillez de coulis maigre, ou 
une pincée de farine & jus maigre. 

Sauce de Brochet! & de Carpe!. 

Foncez une cafferole de zefles cl' oi·· 
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gnon~, un peu de beurre de[fous, tron
Çons de brochet ou de carpe, carottes, 
panais, faites [uer & un peu attacher, 
mouillez avec UA demi~[eptier de vin 
blanc, bon bouillon, coulis nlaigre. Si 
vousn'avez pas de coulis,faitesunpetit 
roux de beurre & farine, mouillez avec 
du bouillon que vous nlettez à la place. 
un b.ouquet de fines herbes, deux cloux 
de gérofle, une goufre d'ail, faites 
bouillir long,tems, dégraiffez, paffez 
au tamis,[ervez à ce que vous voudrez. 
Si vous la faites en gras, vous y met
trez du veau & jambon. 

Sauce relevée. 

Délayez dans une calferole une En mai~ 
pincée de farine avec deux jaunes gre. 
d'œufs, du vinaigre blanc, autant de 
bouillon, un morceau de beurre, [el, 
gros poivre, faites lier fur le feu, en 
fervant jettez dans la [a.uce une pincée 
de cerfeuil haché . . 

Sauc~ piquante à ['Italienne. 

Foncez une caiTerole de zeftes de En gras 
j'ambon, faites [uer un peu & attacher, &en mai. 
mouillez avec un verre de vin blanc, gre. 
demi verre d'huille, blond de veauJ. du 
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bouillon, la nloitié d'un citron en tran .. 
ches, un bouquet de fines herbe ... , cham. 
pignons, faites bouillir long-tems, dé~ 
graiffez, pa{fez au tamis, & vous en 
fervez. En maigre, à la place de jam .. 
bon vous mettrez dl.~ poiffi1n, du coulis 
maigre, ou un roux de beurre & farine. 
mouillez de bon bouillon, fini1Tez com~ 
DIe en gras. 

Sauc~ au jUf maig1'c & fine$' herhe!. 

En mai" Hachez très - fin perfil, ciboules; 
~rc. échalottes, capres , anchois, que vons 

mettez dans une cafferole avec un peu 
de beurre, pafTez [ur le feu, Gngez & 
mouillez de jus maigre, (el, gros poi .. 
vre, muCcade, faites bouillir un mo
ment, en [ervant faites-y lier un peu 
de beurre, & vous en fervez. 

Sauce à la mie de pain. 

En gras Mettez dans une caiTerole un peu de 
&en mai- mie de pain bien fine avec un demi 
grc. verre de jus, autant de bouillon & vin 

blanc, rocambole , échalottes, perfil, 
ciboules, le tout haché, Cel, gros poi
vre, un peu de beurre, faites bouillir 
& réduire au point d'une fauce) en fer
vant un jlls de citrOl1. 

FIN. 
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APPROBATION. 

J 'A y lû par l'ordre de Monfeigneur le 
-Chancelier un tnanu(crÎ't qui a pour titre", 

J. Science du Maître d' HiJtel Cuifinier ~ &co 
4t'(lCC des ObJèrvati.ns ftl-Y' Ja connoij[an"e c,.. 
la proprioté des alimens. Fait à Paris ce troi-:
.tiéme Février J 74.9. J OLLY .. 

P RIVI L E'G E DUR 0 Y. 

L Q U l S, par la grace de Dieu-,"Roi de 
France & de Navarre: A nos arnez & 

l'eaux Confeillers, les Gens tenans nos Cours 
de Parleluent, Maîtres des Requêtes ordinai. 
res de notre Hôtel, Grand Confeil, Prevôt 
de Paris, Baillifs '" Senéchaux., leurs Lie,ure. 
Dans Civils & autreS nos ]ufiiciers qu~il ap:
partiendra , SALUT. No,tre alné le Sr. 
Nous a fait expofer gu'il délirerait faire lm:·: 
primer & clol~ner au Public un ouvrage qui 
a pour titre: La Science du Mattre d' Hôtel 
Cuyinier, &c:. s'il nous plairoit lui accorder 
nC?s Lettres de Privil@ge pour ce nec~1faires.: 
A 'CES CA USES, voulant fa-vorablement trru
ter rExpofant ~ NOL1S "lui avons permis & 
permettons par ces Préfeiltes de faire impri
:fIler ledit Ouvrage en un ou plufieurs "Yolu
mes, & autant de fois que bon lui fembJera, 
&. de le faire vendre & débiter partout notre" 
Royaume pendant le tems d'e fix ànnées coœ 
fécurives, à compter du jour de la date def ... 
~tes Préfentes : ·Faifons' défenîea à tous lm-



l'rimeurs, tibraires & ,autres perfonnes·~ de 
quelque qualité & condition qu'elles foient~ 
d'en introduire d'impreffion étrangere dans 
aucun lieu de notre obéiifance; conlme auai 
,t'imprimer ~ ou ~faire imprimer:l vendre ~ 
fO:lire vrendre:l débit'er, ni contrefaire ledit 
Ouvrage., ni d'en faire aucun extrait, fous 
quelque prétexte .que ce foit, d~augmenta
tion , correition, ch:l.llgement ou autres, fans 
la permiffion expre{fe & par écrit dudit E..x
po[ant , ou de ceux qui auront droit de lui ; 
à peine de confifcation des E,xemplaires con
trefaits, de tro-is mille livres d'amende contre 
chacun des contrevenans, dont un - tiers l 
'Nous, un tiers à l'Hôtel·Dieu. de Paris, 8c. 
raucre tiers audit Expofant., ou à celui qui 
,aura droit de lui, & de tous dépens., dom
mages & interêts: A la charge que ces Pré;.. 
fentes feront enn~giftrées tout au long [ur le 
Regiftre de la Communauté des Imprimeurs 
& Libraires de Paris dans trois mois de la 
.datte d'icelles; que l'impreflion dudit Ou
vrage fera faite dans notre Royaume & nOR 
ailleurs:l en bon papier & beaux caratteres, 
~onfOf:mément à la feuille imprimée attachée 
pour modele fous le contre-Cc el des PréfeR
tes l que l'impétrant fe conforme-ra en, tout 
aux Réglemens de la Librairie, & notam
ment à celui du 10 Avril r 71. 5 ; qu'avant de 
l'expofer en verl-rc" le manufcrit qui aura.{'ervi 
-de copie à rimpreffion dudit Ouvrage fera 
remis oans le même état où l'approbation y 
élura été donnée, ès mains de notre très
t:her & Feal Chevalièr le lieur D' AG UESSEA U. 

Chancelier de France ., Commandeur de 
n,os .~rdIés, & qu'il e,n fera enfuite remis 



'deux exemplaires Jan~ notre Bibfiotheque 
publique " ,un dans celle de notre Château 
du LOl-lv re, & un dans celle de ,notred. très
char & féal Chevalier.1e heur D'AG UESSEA U, 

Chancelier de France, le tout j peine de 
nullité des Préfentes ; Du. 'contenu nefquelles 
vous mandons & enjoignons de faire jouir 
ledit Expo[ant & {es ayans c:::au(e, pleinement 
&. paiftblement,Cansfoutfrir qu'il leur Coit fait 
aucun trouble ou ,crnpêchement. VOULONS 

que ,la copie des Préfentes , 'lui fera impri
Jnéetout au long au commencement ou à la 
fin dudit Ouvrage foit tenuë 'pour duëmellt 
lignifiée., & qu~aux copies collationnées par 
l'un de nos am~z.&. feaux Confeillers & Se
cretaires" foi foit ajoutee comme à l'original: 
Commandons au premier notre Huillter 01.( 

Sergent (ur ce requis, de faire pour rexécu
t:ion d'icelles, 'touS aétes requis & néce{faires, 
taus demander autre permifiion, & nonob
flant clameur de Haro J Charte Normande. 
& Lettres à ce contraires. CAR tel eft Notre 

, plaLir .. DONNE' à Ver(aiUes le vingt-llllicié
me jour du moi:; de Mars, l'an de grace mil 
îept cent quara.nte-neuf, & de notre Regne 
le trente-quatriéme. Par le Roi en fon Con
Ceil. ,S AIN S Q,N. 

Regijlr~ j'fit" le Reg;Pr~ XII. de ft(. ChAmbre R~)'dlf! 
Cl' .fyndicnlt: des Imprime1fY'S (!)' Libraire;r de PariI , 
N. 13(i.fol. 128. c(mformémentau Rr:g!ement de 17:4-3, 
~Hi fait d~r~?J~ , art. 4 .. it "'Qutu pcrfom;er .. de quelqul: 
Ijuillité lJu'elfes foient ~ autres 1q(~ lcs Imprimeur.r a 
Libntircr de vendre, debitcr (§ jitire affiche .. J.HC1/~sLi· 
'L'ru pour les 1Jendre en leur nom, flit '1',' ds J'en dif("nt 

'/esA"ter4'l',r ou 4Htumcnt .. a à Id charge defburnir.i fd 
fiif4it e Chdmbrr /Jlfit exempl.âu.1 prtefcrit.I' far r drr. 1 C' 

·4" l'IIf.me RieJemenl. A PitrÎ'S' le 18 A-vri/17+9. 
G. CA VELIElt':', Sy lldic. 
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