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Bim que ma condition nt t>&
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tende pas capable d'vn cœur héb-

raïque elle me donne pourtant
aj[c& de rejfentiMent pour ne pat
oublier mon deuoir. J'ay trouuê
dansvofire J\daifbnpàr*jn employ

de dix ans entiers lefecrttd'apre-
Jter delicatementles Viandes, lofé
dire que i'ay fait cette profefiien
auec grande approbation des Prin-
ceSides Mare] chaux de France, &

d'vné infinité de perfonnes de con-
ditiw qui ont chery 'voftre table
dans Paris & dan s les Armée s jh
'vous aue'Zj, forcé'-la Fortuné d'ac-
corder à •voftre Vertu des Charges

dwnes de voftre Courage. Il me
femble que le public doit profiter de

cette expérience afin qu'il voter
doiue toute l>rvtilne qu'il en rece*
isra. J'ay donc rédigé par efcrit

ce que ïay tnû fi long-temps e»



pratique dans V honneur de <voftre

ferma, & en ay fait vn petit
Liure qui porte le- filtre d'Efcuyer
de voftre Cufine Mai* comme

tout ce qu'il contient riefl quvne
kçon que le defîr de vous corn-
plaire ma fait apprendre it_j
me fais imaginé qu'il deuoit eftre
honoré de ijoftre Nom., & que
J%ns pécher cont re mon dmoir, iè

ne luy deuois point chercher n)ji
plus puijfant appuy que le voftre.
C'efi, vne marque de la, papon
que ï-ay totîfîours apportée &
que i'apporteray toute ma vie à
'vo/ire fermce C'eft pourvu oy»
2\/Lonféigneui vfèzj de <voftrc
C enero fit é ordinaire ne le mep-
prifèz* pas bien qu'il f oit indigne
de vous. Conjiderezj que ceft
*vn trefir des finlces dont le

il iij



gûtift'uotii a contents quelque foii\
& qu'après tout ç'efi vn chef
d'œuure qui part de la mà'in dç
çduy qui fer a toute fit w,

MONSEIGNEFA»

Voftre tres-humUejreS'ohetlfantj,
& tres-obligé feruitëur,

FRANÇOIS PIERRE]
dit L*iVsaLE,NN£,



A MY LECTEVR.

IL m'a fcmblé à propos de vous
donner quelque aduis touchant

ledeffein &l'vfage de ce Liure dont
ic fuis l'Autheur, fans vanité. Mon
deffein eft nondechocquer,ny d3of-
fencer perfonne quoy que ie ne
doute pas que quelques malveillans
oucnuieux, en parleront à perte de
veuë: Mais bien dé feruir & fecpu-
rir ceux qui eri auront befoin dont
plufieurs n'ayant pas l'expérience,
ou la memoire présente ne vrulent
ou n'ofent s'ingerer d'apprendre ce
qu'ils %e [~al1entpas) partie par gloi-
re, partie aufli par autre confidera-
tiori Les vns eroyée fe faire tort de
prendre confeil en vne chofe qu'ils
deuroiét peut-eftre fçauoir. Lesau-
tresn'ayâs point d'habitude aupres
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'ê$ ceux qui les pourroiët enfeigniçr,
font honteux de fe prefenter fans
reconnoifTajice donc leur gouflet
quelquefois affez mal garny ne
leur donne pas lçppuuoir. C'eft
pourquoy cheriffant particulière-

ment ceux de ma profeflion i'ay
penfé leur deuoir faire part de fi peu,
que i'en i^ay & les dçliurer de cçtfç
peine.

Pour ryfàge. le vous ay dreffé
quatre feruices au deuant de cha-,

cun defquelsvous trouuerezla.Ta-
ble, &t les difcours enfuitte. Et les

ay dimfez felpnjes diuerfes façons
de rçpas qui fe font és.iours de chair,
de poiffon de Carefme & particu-
Jieremçnt au iour du grandVendre-
dy i I'ay adjoufte beaucoup d'au-
tres chofes generalles dont vous
Verrez les- tables & les difeours.
ry ay nielle Table & façon de par
ûlferies, fuiuant les iaifoQs^ &au«



ices petites curioiîtez de mefnagcQ
aflTez vtiles à toutes pcrfonnes; que
fi vo,us y tr.ouuez quelque article
dans les Tables, qui ne fait dans les
difcours,ne me blafmezpas,icles
ay obmis, parée qu'ils, font, com-
inuns, &les ay mis dans les Table$
pour. en faire fouuenir. E,n,finpour
recompenfe ie ne vous demande
autre chofe, mon cher Lecteur, fî-

non que mon trauail vous pùifCe^
çftreT profitable Ôc agréable.



Extrttifl dttfPritiilege dit Roy.
¡

FAr grâce & Priuilegedu Roy, il eft pêr-t
mis à Pierre Dauid,Marchand Libraireà

Paris, d'imprimer ou faire imprimer le Liure
intitulé, Le Cwjtmer François, compdie par le
feur de la Varenne Eicuyer de Cvjïiîne de
Monfieur le Marquis d'VxelleSjpendatle temps
& efpace de dix ans, à compter du iour qu'il fe-
ra acheué d'imprimer, àueedeffenfetous au-
tres de l'imprimer ou faire imprimer fous les,
peines portées par iceiles Lectres. Donnée? à
P vis lé dix feptiefme iour de luillet mil fix cens
«irujuàntc-vn.

u. Sign^, 'XSVITONNEAV. <



LE LIBRAIRE
À V LECTEVR-

^sn;k.>j7My LECTEvn;GeLïuredontlamaciere & le tiltre femblencfe nouueaux dans Paris, ne s'y en
?&£$*& eftant point encore imprimé

depareil,ne vous fera pourtant
pas,ce me femble,infrudueux. Il s'en eft
veu quantité, & qui ont efté bien receus,
pour les remèdes & guarifons des mala-
dies, à peu de frais, &c fans auoir recours
aux Apotiquaires comme le Médecin
charitable, & âutres Mais celuy-cy qui
ne tend qu'à conféruer & à maintenir la
fanté en bon eftat & en bonne difpofî-
tiôh, enfeignancàtonompre les vicieu-
fesqualitezdesviâdes,par les affaifonne-
mens côtrakes &'diuerfifiez,qui ne tend,
dis-je, qu'à dôner à l'homme vne nourri-
turefolide,bien appreftée,&r conformeà
fes appétits qui font en beaucoup de
perfonnes la regle de leur vie» & de leur
embonpoint, ne doit pas, à mon aduis,



eftre moins confideré, puis qu'il eft biea
plus doux defaire vnedépenfehonncflc
& raifonnable à proportion de fes facul?-

tez, en.ragoufts &: autres delicatefles.
de viandes pour faire fubfifter la vie
& la fanté que d'employer vne fem-
me immenfe en drogues, herbages me-
decines» & autres remedçs importuns
pour la recouurer. Cela m'a periuadé
après beaucoup de félicitations de mes
amis de le metar^ au tour, & de le produi-
re dans,cette grandeVille qui fait fonds
de tout, ne rebute rien ,&où,ce qui n'eft.
propre aux vns,.eft vtile aux autres Son
Autheur vous a enoncé dans fon Aduer-
tiiXement i'vtilité Se le profit qu'il pou-
uoit; apporter & ipferay bien enchérir
par deff\,y$"p.&ç dire que non, feulement il
fiû vtile mais au/ïî qu'il eft neceffairc>
d'autant que non content d'y auoir eflal-
lé les plus fines & les plus delicates, façôs
d'apprefter les viandes, paftiu/erics,&: au-
tres cho fes qui fe feruept fur les tables
des Grands, il vous donne les préceptes
des choies les plus communes & plus or.
dinaires qui fe débitent dans îa. nourri-
ture dçs mefnages3quine fônt qa'vrie de'
Î>enfereglée&modcrée3& dans l'appreft

IL h Libraire



defquellcs beaucoup de perfonnes pè-
chent en trop ou trop peuil vous ensei-
gne les façons de mille fortes de legumes
& autres victuailles qui fe trouuent dans
^ampagneàfoifonjOÙlaplti (part igno-
rent ie moyen de les accommoder auec
hôneur <k* contentemét;&parce moyen,
il fe trounei^ quei'ay eu grande raifon de
faire ceferuice su publie, non feulement
pour la delicateiiV, mais auflî pour la ne-
ceflité. loin que noftre France, empor-
tant l'honneur par deffus toutes les autres
Nations du monde, delaciuilké, cour-
toific & bien feance en toutes fortes de
conuerfations ellen'eft pas moins efti-
méepourfa façon de viure honnefte &

delicate. Et la ville de Paris l'emportant
éminemment par deflus toutes les Pro-
uincesdu Royaume, dont elle eftla Me-
tropolitaine, la Capitale 8c le Siège de
nos Roys, il eft fans côtredit que fes fub-
alternes fuiuront en cecy l'eftime qu'el-
le en fera:Et me donne efperance queluy
en offrant les prémices elle les receurà
auec accueilj& les autres à fonimiration;
apres quoy, les autres Nations pourront.
bien eftre picquées du defir de fe rendre
conformes à celle qui excellant en tou-

hV I/ECT EV!U



X.t LlBRAïRE
AV L,1CTHVR.

tes les rencontres de la vie rie peut pas
ignorer le moyen de la conferuer conten-
te & paifible, par l'vfage des çhofes qui la
maintiennent & tafont fubfifter. Ievous
puis arTeuîer que i'y ay appbrté tous les
foins imaginables de ma part pour le
mettre en fon lu~re, & releuer vn peu fa
matiere, qui femblera peut-eftre à quel-
ques Critiques ,Hnoins digne de prece-
pte? j mais les plus iudicieux en pourront
penfer autrement & s'aduifer que tous
les Liures tant anciens que modernes
cftant la plufpart pour l'aliment'de l'ef-
prit, il eftoit bien raifonnable que le
corps,fans la bonne difpofition duquel il
ne peut bien agir,en euft fa part,& princi-
palementdans vne chofe fi neceffaire à fa
conferuation. IoiiifTez-enjCHER Lectevr,
pendant queie m'eftudierayà vous expo-
fer en vente quelque chofe qui méritera
vos emplois plus releuez & plus folides>



TABLE DES VIANDES
qui Ce trouuent & fc feruent

d'ordinaire aux diuerfes*
faifons de l'année.

Depuis Pafques iufqucs à la S. Ieaau

Poulets de grAint Levrsux.
Dindons dt l'innée. Francs marajïim.
Oyfem. Perdrix.
j4igneaux. Faifanf.
"Pigeonneaux dewlh- Ortolans.

re,euramereaux, Lnpns? Lufrciustl

Depuis la S. Icaniufques à la S. Rcmy^1

perdreaux. poulets de grùli*
Rimer taux. Poulardes.
Tourterelles. Oyfons gras.
JFaifanteaax, Rafles.

CatUçtemx. Ortolans.
Zevraux. Aûtbruns.
Marcaflins. faons.
Pculels £lnde\ Chevretuxl
Cbapomeaux. Btcujsme-s.
&ige«Hsds'u«iitre*



JDepuis la S. Rémyiufcfues éiiCafefme;

Chapon gras.
2>oUlatde-grkp.
JfoHUr&txcktiftfêe de

Normandie.
'Chtfons de f allier &

de elufeauX,
Toulesgraffes à bsuiBir
Poules etlitde°

Cocqs d'Iitde*

~g~e~u~.
ZevrÀHX;
perdrix.
Btccdffes.

Ramiers.
flumers.
Sarcelle?,,

Rouges.
Taifans de bois.
Oyfetux de riuiere.
GénUlete de boit*

Beceajlimh
Crtues. ;'
'Mauuiettet.
Poulets degrtiif.
LcvrAUX de larmier*
Courlis.
figeonsde volière.
Cailles griffes.
Créfiei.
Woyesgras.
Sirot.
GiudrtS..
Oyesgrajfis four fttlcr

aux foix.
{

^ïïoilettes.
Canards de pallier.
Cochons de UiB.
Poulettes £éàn.
Unirait.
Hmndelles depitf



L ECVISINÎER
FRANÇOIS,

ENSEIGNANT LA MANIERE
de bien apprefter & aflaifonncr
)es viandes, Cuiuanr. les quatre fai-
Fons de l'année comme elles fe
fement à prefenc en la table des
Grands.

La manière de faire le 'Ëoïïïtton pour U
nourriture de iûùs les pots 3 fuit de

potage } entrée ou entre- mets,

|i||s|| Ovs prendrez trumeaux derrière
|pË|gf de fimier peu de mouron, &1^ quelques volailles fùiuant là
quantité que vous voulez de boiiillorij

A



vous mettrez de la viande à proportion}
puis laFerezbien cuire auec vn bouquet
fie peu de cîoud & tenez toufiolus de
îeâù chaude pour remplir le pr't t puis
eftant bien fai&, vous les.pafferez pour
vous en feruir. Et la viande roftie, dont
vous aurez tiré le-jus, vous la mettrez
bouillir auec vn bouquet faites là bien
cuire, puis la paffez pour mettre à vos en-
trées, ou auxpotages bruns.

Table des potages e^m fe peuuent faire
pour feruir es tours graS.

Bifyue de Pigeonneaux* I.
potage de (unie, i
F otage de perdrix aux choux, 3
Potage de canards aux nauètSt 4
Potage de poulets garnis d '*[pergts. 4
Potage de perdrix marbré tSi
'Potage dejriawdt&ux. 6
Potage de cailles marbrées», f
potage de ramiers gArnyi 8
Potage de projlteolle, g
Potage à la Reyne, 10
Potage à la Prtncejfet t.i
Potage à U Iaeefa/ie+ “

• 1*



François*S~

jpoUge d'ëfttidtdttxy 13
potage de [acerlles aVhypacras, 14
Potage d'alo'uettes ait roux, 15S
Potage de pigeonneaux* î 6

pouge de/kcerlles à fttc de muets, 17
potage de beat Me s, lS
Potage de poulets aux choux fleurs; 1.)

potage de poulets en ragottji, 2.0
Potage de pigeonneaux rofîis, 21
Potage d'àyfon à la purée; iz
Potage de petite oye d'oyfott, 25
Pvfage d'oyfon aux poids yerd$'t 14
Potage d'oyef allée à là pur ce, 1 j
T stage de poulets aux poids verdsi 26
potage de figeons aUx poids verds, zy
Potage de f allé aux poids, 28
Potage de lapereaux, 2,9
Potage d'abats £ agneau, 30
$ otage d'alloàettes a, la fauce dattce*

3 1
Potage de jarret de "\eau, 1
Potage dé poiffrine de Tieati, 33
Potage de momette, 3^
Potage de tortues, 3c
Potage de cochon .de faïïï, $6
Potage de mouton aché, 37
Potage as trumeau de battfî 58
Potage de chape» au riz, 39
&tage de poulets tutn^ 40A ij



Potage de trumeau de bœufau îAilliadtn, 4tt
Potage de narmitte, 4 i
l'otage de tefîe de ~ïtàufr/tte> 4 j
l'otage de mouton fi H aux muets, 44
Potage de manche £e(f>aule en râgoufî, 45

Potage de beccafie rojlis, 46
D.'œie hifçfue, 47
potage de Jacobine dnfiomagey 48.

Manière de faire les Potages, dont la
Table efi cy dejjits.

T. Bifque de'pfgeoHneaux.

Prenez vos pigeonneaux, après qu'ils
feront bien.nettoyez & trouiîtz faites les
blanchir, & les empottez auec vn petit
brin de fines herbes & emplifïcz voftre
pot du meilleur devos bouillons, empef*
chez bien qu'il ne noirci fse puis faites
feicher voftre pain & le faites mitonner
au bouillon de pigeon puis dreflez apres
qu'il eftbien aflaifonné, lagarniiTezdes
pigeonneaux, crefte j rits de veau; cham-
pignons, ius de mouton puispiftachés,
feruez citron.

z. potage de faute.
Le potage de faute fe fait de chapons*

apres qu'ils font bien nettoyez, vous les



trouffez & les empotez auec du boüillon,
les couurez de peur qu'il ne deuienne
noir: Faut les bien affaifonner,bien faire
cuire, & y mettez force bonnes herbes,
en Hyuer çhycoréeblanche,puis dreffez,
&les garnirez de vos herbes ou chyco-
rée, & feruez.

3
potage' de perdrix aux chottx.

Se fait amfi > eftans bien nettoyéesvous
les lardez de gros lard puis les trouffez,
&les faites blanchir, les empotez auec de
bon bouillon puis prenez vos choux &

les empotez auec vas perdrix}apres qu'ils
feront cuits vous y paiferez vn peu de
lard fondu, &îes afTaifonnercz auec clou,
poiure, puis faites mitonner vos croûtes,
les garniffez de fagouës de veau on fau-
cilles Ci vous en auez, puis feruez.

A Potage de canaràs aux nauet$.
Sefait ainfi apres qu'ils font nettoyez

lardez-les de gros lard, puis les paffez
dans la poë£1e auec fain-douxou lard fon-
du ou bien faites-les roftir trois on qua-
tre tours à la brochepuis les empottez,
en fuite prenez vos nauets les coupez.
comme vous voulez, les faites blanchir,
les farinez & les paffez par du fain-doux
ou du larda iufcpes ce qu'ils foient bien

A iij



ïouk puis les mettez dans vos canard?»
faites le tout bien cuire, & mitonner vo-
ftrt pain, afin que voftre potage foie lié,
fi vous auez àcs capres vous y en, mettrez»
ou vn filet de vinaigre dreffez & }es gatV
aiffez devosnauets, puis feruez.

4. !'ota~e de peu%ets~arnt~~f~J.
Apres qu'ils font bien trouffez vous,
les faites bien blanchir s & les empottez
auec vne barde p?rdcflfùs rctnpliflez roi
ftre pot de voftre meilleur bouïUon>&les
afffaifonnez, & ne les biffez trop cuire,
Seiche? vofhe pain, puis le faites miton-
ner, & le garniffez devos poulets, & af-
pergesfricafftes&rompuës,cbâpign,oriss
creftes, ou les beatilles de vos ppukts,
puis peu de piftaches & lus de mouton, 8c
les garniffez de citron, puis fêruez^

j. Pfiage de perdrix ntirbrées.
Apres que vos perdrix font bien trouf*

fées, lai dez-l es de gros lard& les faites
blinchir, puis les emportez faites les
Ibi: n cuir & afïaifonnéesde fc: ,pi>is faites,
entrer & mitonner voftre pain. Garnirez
voftre potage de vos perdrix & de cham-
J>ignons,& les faites vn peu bou illir fur le.
fcu y mettant du bouillon blanc d'amen-
de & du ius de mouton 3t piftaches & ci^t



|ifon} puis feruez.
6. Potage de ftic*ndeaux.

Prenez vne ruelle de veau, la couppez
fort déliée, faites-làbien piquer & la fai-
tes prendre couleur dansvne tourtiere ou
entre-deuxplats, puis les, mettez dans vn
petit pot aucc du meilleur bouillon, les.
aflTaifcmnez, faites mitonner voflte pain
&le garniffez de v^fricandeaux^cham-
pignons, troufles, arperges, ius de mou-
ton piftaches, fi vous voulez j ou citron,
puis feruez.

7 Potage de eaiSes marbrées.
Apres que vos cailles font trouvées Se

blanchies farinez les & paffei auec du
lard, puis les empottez, faites les bien
cuirc&lesaflaifonnezdefel faites mi.
tonner voftre pain & le garniflez de vos
caillesauec troufies, champignons <?'ce-
ûes ciftron, & piftaches, puis feruez.

8. Potage di ramiers garny.
Prenez vos ramiers, ou gros pigeons,

faites les blanchir & lardez de moyen
lart, puis les emportez & faites bien cui-
re, auccafTaifonnement de feL& vn brin
de thin, faites mitonner voftre pain,puis.
le garniffez de vos ramiers, culs d'artK
ciiaux, arpcrgesi.puis.fe£aez.

A iiij
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Le cuisinier françois
Terme de cuisine. Morceau de veau lardé qu'on fricassait autrefois dans la poêle. Aujourd'hui, morceau de veau mince piqué cuit dans son jus, dans du bouillon ou de l'eau, et servi sur de l'oseille ou de la chicorée. Par extension. Fricandeau de lapin. Se dit aussi du poisson. 



p. Potage de propt toiles..
II fefait ainfî Vous prendrez quatre oa

fîx petits pains, vous en ofterez toute la,

-mie par vne petite ouuerture faite au def-
fus vous oftez le couuerc & le faites fei-
cher auec le pain, les faites paflfcr par du
fain doux ou du lard, puis faites mitôner
voftrcpain auec voftre meilleur bouillon
& l'arroufez de bouil^n d'amende, puis
mettez- vos pains pour garnir voftrepo»
tage, &: les empliflez.de çreftes, de riz
de veau, beatilles, trnfles champignons,
& les couurez. Mettez y du bou ïllon îuf-
ques à ce que le pain foit imbu; auant
que feruir iettez du jus & ce que vous au-
rez par defTus puis feruez.

10. Rotjgeà la Reym.
Prenez des amendes, les battez & les.

mettez bouïllir auec bon bouillon vn
bouquet,&vn morceau du dedans d'vn
citron, vn peu de mie de pain, pu s les
afTaifonncz prenez bien garde qu'elles
ne bruflcnt remuez les

fort
fouuent,

puis les paffez.Prenez en fuite voftre pain
& le faites mitonner auec le meilleur
bouïllon,qui fe faitainfîi Apres que vous
aurez defofle quelque perdrix ou chapon
1 ofty } prenez' les os 6ç les battez bien de-

CC
Coupure d'un mot
Pâte cuite sous la cendre ; petit pain sans mie. ♦ Il est peu apparent que le petit bonhomme [l'élève de l'abbé] se trouve un jour réduit, dans les bois ou ailleurs, à des ragoûts de truffes ou à des profiteroles au chocolat pour toute nourriture, J. J. ROUSS., Lett. à l'abbé M. 14 mars 1770 



FlANÇÔIS
q.

dans vn mortier, puis prenez du bon
bouillon j faites cuire tous ces os auec vn,
peu de champignons, & paflfez le tout &
dece bouillon mitonnez voftre pain,&
à mefure qu'il mitonne arrofez le du
bouillon d'amende & tus, puis y mettez
vn peu de achis bien délié, foit'de perdrix
ou dechapon;- & toufiours à mefure qu'il
mitonne mettez yd-u bouillon d'amende
iufques à ce qu'il foit plein. Prenez en
fuite la paèlledufcu, la faite rougir, &
ha paffez par deflfus. GarnifTez de creftes,
piftaches, grenades & ius, puis feruez.

ri.· Potage à la Princeffe,
II fe fait de la forte: Prenez du mefme

bouillon du potage àlaReyne tiré d'of-
femens roftis, faites mitonner vn pain en
croufte,& en fuite vn petit achis de per-
çlrix, que vous femerez fur v^ftre pain, fi

peu qu'il ne paroifle point, faites-le mi-
tonuer & l'emplifsez peu à peu, garniffez-
le des plus petits champignons, creftes^
soignons, piftaches, ciftron & jus en,
quantité, puis feruez.

II. Potage r~ la 7~f~
Pour le bien faire, prenez chapons on

perdrix, faites les ro ftir, les defoffez, &
en achez le blanc bien menu. Prenez-en



auffilesos,lescafTez & les mettez cuire
auec du bouillon dans vn pot de terre &
vn bouquet, puis les paffez faites mi-
tonner voftre pain, mettez deffus vn lit
de chair ou de fromage fi vous voulez
vn lit de bouillon d amende, & le faites
bien bouillir, & 1 cmpliffez peu à peu,3puis le garniffez de petits bouts d'aifles
defoflt z par vn bout prenez trois œufe
auec vn peude bouillon d'amende fi vous
enauez,ou autre, les battez enfemble,
& les jettez fur voftre potage faites y
pafler îapaëfle du feu puis feruez.

13. Potage d'eftudeaux.
Prenez eftudeaux, les habillez & les fai-

tes blanchir, puis les empottez auec du
bouillon bien aflaifonnédefe^dreflez&
les garniffez de tout ce que vous aurez
de refte de garniture, fur vn p^in miton-
aé, feruez.

14, Potage de [nrcelles&VhyÇocrait.
Prenez farcelles & les appropriez bien,

les faites blanchir, & piquédequelque
lardon dedans, les paffez auec du lard
ou fain-doux, puis les empottez lors
qu'elles feront prefque cuittes vous
jetterez dedans des brugnolles auec va
morceau de fucre, & garnirez voftre po-

CCC
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François.
cage de ces farcelles & brugnolles.

ij. Potage d' Allouât tes au roux.
Prenez vos alloiiettes & leur tirez les

ju(î ers, faites-les blanchir, enfarinez-les
& les paffez dans la poé'fle iufques à ce
qu'elles foient bien roufles puis les em-
pottez auec bon bouillon & vn bouquet,
&les faites cuire; faites bien mitonner
vn pain,que vous garnirez de vos llouet-
tes, palais de bœuf, iusdemouton&d«
citron., puis feruez.

1 6 Potage de pigeonneaux.
Prenez vos pigeonneaux faites-les

bien efchauder& les empotiez auec bon
bouillon & vn bouquet faites-les bien
cuire auec vnc barde de lard puis les
dreffez furvn pain mitonné, & les gar-
Biffez d'artichaux & afperges fricafTées,
poixverdsoulettuës, puis feruez.

17.. P otages cUfacerties aude Jiausts.
Pour le faire, prenez. des farcelles & les

faites roftir, puis les empottez auec bon
bouillon, puis prenez des nauets les fai-
tes blanchir les enfarinez & les paffez
par la poëflc en force qu'ils foient bien
toux, mettez les auec vos farcelles, & les
faites cuire enfemble, & lors que vous
voudrez d-reffer paffez les nauets, & gar-



mlTez voftre potage de vos farcdies & dé
grenade, puis feruez.

i S. Potage de bsâtiUes.

Prenez vos beatilles faites les bien é-
chauder panez-les par la poèfle comme
vne fricaflee de poulets les empottez
auec bon bouillon,& faites les bien 05m-

fommer faites mitonner vn pain que
vous garnirez de vos beatilles auec foi ce
ius de mouton & rognon de bélier,
puis feruez.

15». Potage de poulets aux choux ûiurs..
Empottez les auec bon boullion,

faites les cuire auec vn bouqaet &
bien afFaifonnè, garniflez-en voftre paia
mitonné auec choux fleurs, ius demou-
ton, & feruez.

20. foluge de poulets en ragsufis.
Eftans roflis efcartelez-les puis les

mettez entre deux plats en guife de ra-
gouft faites mitonner voftre pain en
croufte & le garniffez de vos poulets,
mettant au tour peu de champignons &
afperges, puis feruez.

2 1 Potage de pigeonneaux refus
é

Empottez les auec de bon bouillon
bien aflaifonné,les faites cuire i fajres en
fuite mitonnervos crouftes & lesgarnif-

CCC
Le cuisinier françois
1°  Les menues viandes délicates, crêtes de coq, riz de veau, etc. dont on garnit les pâtés. ♦ Enfin Phébus, étant à souper à six pistoles pour tête chez la Coiffier, n'a pas mangé de meilleurs pâtés de béatilles que ceux dont j'ai tâté tantôt, Francion, liv. VI, p. 244 
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fez de vos pigeons & de ce que vous au-
rez à y mettre prenez garde que voftre
'potage foit brun, puis feruez

22 Potage d oyro:s à la purée.
Prenez oyfons ou autre chofequevous

voudrez, empottezlcs & faites bien cui-
re^ puis prenez vos poix & les faites bien
cuire, paffez les en fuite par vne paiïbire
bien déliée, & mettez voftre purée dans
Vn pot auec vn bouquet, paffez y vn peu
de lard & lors que vous voudrez feruir
faites mitonner voftre pain aucc le bouil.
Ion de vos oyfons, puis iettez voftre pu-
rée par dcfïus & pour rendre voftre pu-
rée verte il ne faut îaifTer cuire vos poix
tout à fait vous les battrez dans vn mor-
tier & les pafTerez auec bon bouillon, ou
fîc'eftenhyuervous prendrez de la poi-
rée ou ofeille pillée & preffée & ietterez
autour de voftre potage lors que vous fe-
rez pres deferuir.

25. Potage de petite oye cCsyfon.

Faites les bien blanchir & les empottez
auec du bouillon, vn bouquet & vne
barde delard; faites les bien cuire,& en
forte qu'eftant cuittes elles paroiffent
blanches, faites mitonner voftre pain &
le garniffez de vos petites oyes que



vous blanchirez fi vous voulez, &y
mettrez vn peu de capres àchées puis
feruez. 24. IJ 'étage d'oyfons aux l foi x,

Empottez vos oyfons auec vn bouil-
Ion apres les auoir bien préparez& blan-
chis, faites les bien cuire & les aflaifon-
nez bien faites paffer vos poix dans la
poèfle, puis les mettez dans vn petit pot
auec peu de bouillon & apres qu'ils fe-
ront bien cuits, mettez mitonner voftr»
pain & le garniffez de vos oyforis & de
leurs abatis & de vos poix, entiers ou
paifez, puis feruezgarnis de lettuës»

2 y. Potage d 'oyt falée à la furie,
Voilre oye eflant bien falêe & coupée

en quatre quartiers, fi elle eft trop falée
faites là defaler puis la faites larder de
gros lard. & la faites bien cuire vos poix
cftans cuits paflez- les en purée,&labien
affaifonner faites bouillir voftre oyévn
bouillon dans cette purée faites mi-
tonner vofttc pain d'autre bouillon & de
purée. Iettez vri peu de iùs de mouton
par deffus pour U marbrerj puis feruez*

2 6. Pat ge de poulets aux poix yens.
Vos poulets edans bien échaudez &

trouffez empottez-lesauec bon bouilloâ
& les efeumez bien, puispaffezvospoix



François-
parlapoëfle,&Ies faites mitonner auec
des lai<5tuës,que vous aurez fait blanchir,
faites auffi mitonner voftre pain & en
fuite le garniffez de vos poulets, pois &

laittuës, puisferuez.
a 7 Potage de figeons aux poix verts.

Il fefait demefhie que celuy des pou-
lets, horfmis que fi vous voulez vous
pouuez ne point parler vos poix en puréd

a 8. Potage defulé auy. poix.
Faites bien cuire voftre fàlé, foit porc

ou oye, ou autre chofe, dreflcz & iettez
voitre purée par deffu s puis feruez.

2 p Potage de latreaux.
Eftansbienhabillez raiites-les blanchir

& les paflez par la poèfle en fuite empo-
tez les auec bon bouillon & vn bouquet
& faites les cuire à propos faites bien
mitonner voftre pain & le garniffez de
vos lapreaux, champignons & troufles,
puis feruez, & de ce que vousaurez.

jo Petage d abattis d agneaux.
Apres quevos abatits feront bien blan-

chis empottefc'lesauec bon bouillon, vn
bouquet & vne barde faites-les biert
cuire & mitonner voftre pain, & quand
vous ferez preft à feruir iettez vn bouil-
lon blanc par defTus,&femez.
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5T. Potage d'allsiivttes k U (duce doue'.
Plumez -les & en tiré les iufiers,en fuité

farinez-les, & les paffez par la poè'fle auec
dulardoufain-doux, puis les empottez
auec bon bouillon, demy-feptier de vin
blanc & demy-liure de fucre, & faites
bien cuire, faites mitonner voftre pain,
garnifTez-ledevosallouëtteSj&feruez;

32. Potage deiaret delteati. '1Empottez voftre jaret de veau auec bon
bouillon, faites-le bien cuire & efcumer,
mettez-y de la chicorée blanche faites
mitonner voftre pain, legarniifez du ja-
ret, chicorée & champignons, puis fer-
uez.

33. potage, de poitrine de Treau.
Faites -la blanchir puis l'erhpottez

auec bon bouillon, faites-la cuire, & y
mettez de bonnes herbes & vn peu de
capres, & le tout bien affaifonn é dreffez-
le fur voftre pain mitonné, puis feruez,

3 4 Pouge de tnomettes-
Trouffez les & leur ofté les jufîers, puis

les farinez& paffez par dedans ta poèfle,
en fuite faites-les empotter auec bon
bouillon & faire bien cuire auec vn bou-
quet faites mitonner voftre pain & le
garnirez de vos mouiet-CCS j de palets de

boeuf

CCC
Le cuisinier françois
vérifier



boeuf & champignons, puisferuez.
3 J Potage, de tortues*

Prenez vos tortues Iciir coupez la te-
fte& les pieds,puis les faites cuire auec.
de l'eau quand elles feront preique
cuittes mettez y peu de vin blanc des
fines herbes & du lard Eflant cuittes
oftezleur la coquille & l'amer, coqpez-
les par morceaux & les faites paflfer par la
jpoëfle, puis faites les mitonner dans vn
plat, comme auffi voftre pain auec de vo-
ftre bouillon garnilTtz le de vos tortues
bien aflai<bnnéesd'afpergescoupées, de
jus, & de citron, puis feruez.

35. Potage de.cocbon de Ui&.
Apres qu'il eft bien habillé mettez \t

en cinq morceaux, faites les bien blan-
chir &les emportez auec bon bouillon,

7
mettezy des fines herbes & vn morceau
de lard, mais prenez garde qu'ils ne
bouillent à fec faites mitonner voftre
pain & le garniffez de voftre cochon,
la tefte au milieu & les abatits au toar,
puisferuez

37. Potage de mouton aché.
Prenez vn membre de mouton, achez

Ifi auec graifle & le faites mitonner dans
vn pot, faites auifi mitonner voftre pain

B



dans vn plat auec le meilleur de vos
bouillons & le garnifTez de voftre achisj
de ius creftcs béatilles emplies d'vn.
pain fec, & le faites suffi bien mitonner,
puisferuez.

38 Pctage de trumeau de bcenf.

Faites le bien eftouffer daris vn pot iuf-
ques à ce qu'il foit prefque pourry de
cuire, & bien affaifonhé', auec vn bou.
quet, clou, capres, champignons, trou-
fles faites niitonher voâre pain & le
garnifTez.

3 p. Potage de chapon au riz.
Prenez vn chapon, habillez le bien, &

l'empottez auec bon bouillon bien affai-
fonné, prenez voftre riz bien épluché,la-'
uezlebien & le faites feicher deuant le
feu puis le faites cuire auec bon bouil-
lon peu à peu faites mitonner voftre
pain, mettez deffus voftre chapon & le
garniffez de voftre riz fi vous voulez
niettez ydu faffran, & feruez.
# 40. Potage de poulets a» riz.
Il fe fait de mefme forte que le chapon*

habillez les, troufTez les, empotrez & af-
faifonnez de mefm e apprenezvoftre riz
auffi de pareillefaçon: voftrepainmiton.
sié deiaelme, &c.paisleruez. ;* «^ :h kJ



Fra nçoiS.'
41» "Potage de trumeau de bœuf sa tailliadm»

Faites blanchir voftre trumeau, bien
cuire & bien afTaifonner,&; du bouillon,
faites en auffi cuire voftre tailliadin: vous
ymeflerezvn oygnon piqué de cloux&

vn peu de thin en fuite faites mitonner
yoftre pain, & legarnifTez du trumeau &
de vos tailliadins. Si vous voulez vous y
pouuez mettre du faffran, puisferuez.

Chapon au tailliadin & de toute autre
viande refait demefme.

4.2: Potage de marmitte.
Faites mittonner des crouftes de gros

pain aue.edu bon boiiillonde voftre mar-
mite, aflaifonné de poiure fel., & peu de
perul aché, puis feruez. L'cntatiieure de
pain boüilly fe fert de mefme, fans peiiil
nypoiurefi vous voulez.

45. Potage de tefle de ~\e&u jritte.
Lors qu'elle eft cuitte defoiTe^-Ia &

coupe-^eri tant de morceaux que vous
voudrez en fuite la farinez & faites fri-
re, puis faites mitonner voftre pain& le
garnirez de voftre friture férue" le plac
bien plein & garny, comme de champi-
gnons,grenade ou citrons coupez,&iust

44. Potttfr? de wjuio Jr/t aux hAuets,
Prenez le^haûtsbouts depoiârine, lc|Mij



faites frire, & bien cuire iufques à ce
qu'ils puiffent fouffrir les nauets,lefquels
eftans coupez & bien frits vous mettrez
auec voftre mouton, auffi bien cuit & af-
faifonné auec clou, fel, & vn bouquet,
faites mitonner voftre pain, & drefïez

qu fi voftre potage n'eft affez. liépaffezy
vn peu de farine, poiure blanc, & vinai.
gre, puis fcruez

•

45. Potage de manches (£e(pau!e en râgouft.
Vos manches eftans blanchis farinez-

les & paffez par la poé'fle les faites cuire
dans vne terrine auec toutes les garnitu-
res qui peuuent fouffrir la cuiffon faites
mitonner voftre pain ou croufles auec
bon bouillon Se lcgarnifll z de vos man.
ches, champignons, ou de ce que vous
aurez, puis feraez.

46. potage de beccajîes refîtes.
Eftans rouies empottez-les auec bon

bouillon & vn bouquet, & les faites bien
cuire faites uflî mitonner voftre pain &
le garniffez de vos beccaffes & de tout ce
que vous aurez, puisferuez.

Vous pouuea auffi le faire de mefme
que de perdrixmarbrée.

47. Demie bifque.
Prenez pigeons vn peu gros,ouuiezle$»



Fr anÇo ir S;
& les faites cuire dé mefme qfte la bif-
que, garnirez &a{faifonnez les auffi de
mefme façon en forte qu'elle foit auflî
bonne que la bifque fi vous pouuez puis
feruez.

48. Potage à la lacohine au fromage.
Prenez chapon garny de fes os appro-

priez comme aides & cuifles & froma-
ge, dont vous ferez autant de lits que de
chair, & vous arroferez le tout de bouil-
lon d'amende fi vous pouuez ou s'il n'eft
affezlié délayez deux ou trois oeufs, &
aueclapaëfledu feu luy donnez couleur.
Or pour affermir & rendre bon bouillon
pillez les os & les faites bouillir auec le
meilleur de vos bouillons bienaffaifon-
né que vous pouuez garnirde piftaches,
ciftrons, ou grenades, puis ferucz.

Table des Potages farcis,

Potage d 'ejîudeaux defojftz farcù, 1.
Potage de chapons farcis,
Potage de poulets farcis. 2
P otage de pigeonneaux farcis^ 4
Potage de canards farcis, 5
Peiage de hrm de iteMfmki 6
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Pet âge de poitrine de lienu farcie, 7
Ji otage de tcftede ~\eau defojjée farck, 8
•JP otage de teftes d'agneaux difeffées farcfch 9
~PotâF-' de membre de mouton farcy, 10

X'cî&ge d oyfonsfarcis, 1 1

f stage de perdrix farcies,
1 2,z

potage de' poulet- d Ifide fârcy, 13

Manière de faire les Potages farcis
~¡

dont la Table eft cy d'jjus..

j. P'iag' d? cht/m/s ftiriis-
Apres les auoir bien habillez, defofïez

les pu le col & les rempliffez de toutes
foi tî de bcacilles, comme pigeonneaux,
de la chairmefme de chapon bien achée
auec de la gra ffe de bœuf ou de mouton,
& eftans bien afîaifonnez Se trouflxz em-
pottez les auec bon bouillon, les faites
cuire, & mitonner voftre pain, & les gar-
nifTez de vos chapons &de toutes fortes
debeatilles, & Teniez.

2. potage d'eftitdeaux d'feffez,farcis.
Apres que vos eftudeaux font habillez^

vous leur tircz l'eftomach les rempliffez
de godiueaux, & apres les auoir trouf-
fcz&fait blanchir vous les empottez &c
garniffjz auec bon aiTaifonnement puis
faites les bien mitonner drefifez & gar-



François.
nîffez de ce que vous

aurez& feruez, -1'

g. Potage de poulets fAreis.

Apres qu'ils font bien habillez leuez.
en la peau auec le doigt, & les empIiiTez
de farce compofée de veau ou blanc de
çhapon, auec graifle & iaunes d'oeufs,
trouffezles & empottez auec bon bouil-
lon, &vn bouquet: faites mitonner vo-
ftre pain, le garniezde vos poulets, culs
d'artichaux & afperges, puis feruez.

4. Potage de, pigeonneaux farcis.
Eftans bien cfchaudez,habiilez,lapeau

leuée & emplis comme les poulets, fai-
tes les blanchir & les empottez auec bon
bouillon faites les cuire à proportion &
les affaifonnez auec vne barde de lard
puis mitonnez voftre pain & le garnirez
de vos pigeonneaux auec leurs foyes &
aifles, ius de mouton, & feruez.

f. Potage de canards farcù.
Prenezvos canards, les defoflTez par le

col, empliffezles de tout ce que vous au-
rez de bon, liant voftre farce auec des
œufs,, recoufez les & faites blanehir,puis

empottez les auec bon bouillon, & les
faites bien cuire & affaifonner faites
paffer vn peu de farine pour lier voftre
potage, en fuite faites mitonner voftre

B iiij



pain > lé garnirez de vos canards & de
tout ce que yons aurez, puis fémez.

6. Potage de jtrets de 1/eau farcis.
vÇoupez ces jarets iufques contre la

îonge, leuez en la peau bien proprement
& reçrouflt z, le bout du manche, puis les;

faites tremper dans l'eau prenez en la
chair & en oftez les nerfs achez la auec
de la graiffe, lard, jaunes d'œu fs & fines
herbes le tout eftant bien aché & affai-
fonné emplilf. z les & empottez auec bor^
bouillon, lesfaitescuire, & y mettez des,
herbes ou vn peu de chicorée blanche
faites mitonner voftre pain & le garniffèz
de ces jarets, que vous ferez blanchir fi,
Vous voulez puis feruez.

7. Potage de poicîrinc de veau farcie.
Prenez poiflrine de veau, y faites ou-

uertuie par le bout d'embas, faites vne
farce de peu de viande & de graifle, vne
mie de pain & toute forte de bonnes her-
bes, achez le tout &: affàifonnez faites
blanchir cette poi&rine & l'emportez
auec bon bouillon faites la bien cuire
aue: cafprcs, chicorée ou herbes achées,
fair es mitonner voftre pain legarniffez fî,
vous voulez, &: feruez.



François.
8, potage de tefte de ")>eau defojjeefarcie.
Eftant bien échaucfce, leuez en la peau,

faites la cuire &: eftant cuite la defoffez,
oftez la ceruelle& les yeux pour les re-
mettre en leur place: achez bien la vian-
de auec graifleôc œufs pour lier la farce,
puis remettez la ceruelle & les yeux:
eftant farcie recourez-la proprement la
faites bien blanchir, & l'empotiez auec
bon boiiillon, puis bien cuire, & en fuire
prenez des pieds de veau & les paffez en
ragouft fendus par la moitié: faites mi-
tonner voftre pain, & garniffez cette tefte
de pieds, peu de capres cuittes auec ces
pieds, puis feruez.

< Pot Age de tejies d'agneau defojfées
farcies.

Faites de mefme qu'à la tefte de veau,
apres qu'elles feront bien efchaudées, le-

uez la peau, faites les cuire, & eftans cuit-
tes tirez- en la chair & la achez auecgraif-
fe & lard bien affaifonné farcilfez les
& faites blanchir, puis les empottez auec
bonbouillon, faites les bien cuire&af-
faifonnez auec fines herbes mitonnez
voftre pain & le garniffez de vos tcftes&
abatis, que vous ferez blanchir fi vous
voulez, & feruez.



10» Potage de membre de mouton f&vcy.

Prenez vn membre du deux de mouton,
lesdefoflTci&enacbez la chair bien me-
nue auec graifle& Urd, puis en farciffez
la peau, & la coufez bien proprement,
en forte que le bout du manche fbitbien
net, & le tout bienaffaifonné,que vous
empotterez & ferez bien cuire auec vn
bouquet,capres & nauets; faites miton-
rtervofhre pain, drefrez,&: legarniffez.de
vos nauets, puis feruez.

ii. Potage d'oyfons farcis.
A pres qu'ils feront habillez tirez leur

le bréchet, & les farciffez de telle farce
que voudrez, puis les farinez &empot-
tez auec bon bouillon faites mitonner
voflre pain & le garniffez de vos oyfons
auec poix purée ou ce que vous vou-
drez, & feruez.

12. Potage de perdrix defoffèes fircJef.
Tirez leur le brichet, & prenez du veau

ou dela chair de chapon, achez là & af-
faifonnez comme il faut, farciffez-envos
perdriz bien proprement: empottez les
auec b on bouillon & les faites bien cui-
re auecvnbouquet, faites mitonner vo-
itre pain & le garniiez d'a/perges, & de
culs d'artichaux, puis feruez.



F R A N Ç O I S.-
13. Potage de poulet d îndefarey.

Apres l'auoir bien ha'billé tirez le bri-
chet, & prenez du veau & de la graiflfe

que vous achetez bien menu.- liezvoftre
farce auec des oeufs & y méfiez beatilles
ou pigeonneaux, empotez le auec bon
bouillon & le faites bien cuire, mettez y
des marons, champignons, &troufles:
faites mitonnervn pain, & le garniffez de
ce qui eft en voftre pot, puis feruez.

Pour faire le bouquet,prenez* fibenUes,pyJiîs
& tbin & les liez enfemble.

Table des entrées qui Ce peuuentfaire
dans les. armées ou en U

campagne.

Fottlet d Inde à Uframboifefarcy, t
Membrede mouton à la Cœrdi/tœle, i
laret de Tieau à Pepigràmme, $
Longede^eauàUmarmade,, 4
Canards en r/igoufi, j
Pigeonneaux en ragottfl, 6
Poulardes en ragoufi?, y
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^tanière d'apprefier les viandes des

Entrées, dont U Table ejî cy-dejjus.

I. Poulet d'Indeà U Framboifs.
Apres qu'il eft habillé leuez en lebri-

chet & rirez la chair que vous acherez
auec grahTe& peu de chair de veau que
vous méfierez enfemble auec ieaunes
d'oeufs & pigeonneaux & le tout bien
aflâifonné, vous remplirez voftre poulet
d'Inde auec fel, poivre, clou-batu, & ca-
pres, puis lemettez à la broche & le fai-
tes tourner bien doucement 5 eftant pref-
que cuit, tirez le & le mettez dans vne
terrine auec bon bouillon champignons
& vn bouquet pour lier la fauce prenez
vu peu de lard coupé, le faites paffer par
la poëfle, lequel eftant fondu vous rire*
rez, & y mettrez vn peu de farine que
vous laifferez bien rouffir & délayerez
auec peu de boullion & du vinaigre la
mettrez en fuite dans voftre terrine auec
ius de citroti, & feruez fi c'eft au temps
des framboifes vous y en mettrez vne
poignée par deflus.

2 membre de mouton à la Cardinale.
Prenez membres demouron^les battez



bien, & lardez de gros lard, puis ôftez
leur la peau, la farinez & paffez auec dii
tard, & les faites cuire auec bon bouil-
lon, bouquet, champignons, troufleou
beatilles bien paffez, & que la fauce foit
bien liée puis feruez.

3. lanert de veau à l'epigramme.
Eftans bien blanchis farinez-les, paffez

îesparlapoëfleauecdu lardfonduou du
fain-doux: caffez les & les mettez dans
vn pot auec bon afTaifonnement de fel,
poiure, clou & bouquet hlettez y vn oi-
gnon, peu de bouillon & de capres, puis
les farinez auec de la pafte & les eftouffezi

aaec le couuercledu pot, faites les cuire
peu à peu pendant trois heures, apres
quoydtcouurez les & faites réduire vo-
ftre fauce iufquà ce que ce qui y eft en
foit meilleur mettez y des champi-
gnons fi vous en auez, & feruez.

4. Longe de yeau u !a maYinnd~.
Battez la bien, puis la lardez de gros

lard, & la faite mariner auec vinaigre,
poiure, fel, efpice, clou, citron, oran-
ges, oignon & romarin ou fàuge met-
tez-là apresà la broche & la faites roftir
& arrofer de la Kàuce tant qu'elle foit
cuitte, ôceftant cuitt c vous Ja ferez mi-

tonner

CCC
Le cuisinier françois
  Littré. Terme de cuisine. Épigramme d'agneau, ragoût au blanc dans lequel on fait entrer quelques parties intérieures de l'animal. ♦ François 1er était à table, quand on lui présenta une épigramme qui lui plut fort, et, en mangeant, il disait sans cesse : Ah ! la bonne épigramme ! Un bon gentilhomme qui ouït cela dit après au maître d'hôtel : Est-ce quelque viande nouvelle ? Hé ! je vous en prie, faites-nous en goûter, TALLEMANT DES RÉAUX, Hist. t. VI, p. 148, éd. 1835



F R A M Ç O I f.
rtonner dans la fauce que vous lierez

auec chaplure ou farine nette, champi-
gnons, palets ou afperges, puis feruez,

5. Canards en ragouj}.
Lardez les de gros lard,,& les partez par

la poëfle puis les empotiez dans vne
terrine ou vn pot, & y mettez bon aflai-
foanement les laiffez bien cuire, &gar-
niez de ce quevous trouuerez fe rappor-
ter mieux àla couleur puis feruez.

6. les à fec en les vuidez

SePlumez les à fec & les vuidez &
paffez par la poëfle auec: du lard ou lain-
doux, empottez les auec bon bouillon,
&leslaifîez biencuirea.uec vn bouquet:
eftans cuits- garniffez les de leurs foyes
& rits de veau, le tout bien affaifonné,
puis feruez.

7. Poulardes en ragouft.
Prenezles bien mortir7èes,& les lardez

de gros lard puis les pafï,ez par la poèfle,
empottez les auec bon- bouillon & vn
bouquet; les aflaifbnnez & laiffez bien.
cuire auec troufles champignons ou
quelquespetits morceaux de viande ro-
ftiepourleur donner gouft, garnilTezles
de leurs foyes, piftachea ou citron, puis
feruer.

C



Prenez boyauxde mouton, les ratifiez

en forte qu'ils foient bien clairs puis
prenez quatre liures dépanne, & la cou-
pez bien tnenuë;prenezauflî deux blancs
de chapon, les achez comme poudre, &
meflez voftre panne; en fuite mettez y
quinze oeufs, vne pince de lai&, la mie
dela moitiéd'vn pain blanc, affaifonnez
bien le tout de ï efpice de fauciffcs que
vous trouuerez chez les Chaîrcuitiers
toute préparée & vn peu d'anis que fi

vous ne trouuez d'efpicepreparée,prenes
poiure, clou, fel & gingembre & les bat-
tez bien enfemble, puis entonnez le tout
dans les boyaux, & les faites blanchir &

roftir fur du papier gras, puisferuez.
9. Sautijjes de blanc de perdrix.

Vos perdrix eftans rofties tirez en le
blanc & le achez bien merlu, prenez de
la panne quatre fois autant que de chair,
meflez le tout enfemble bien afîaifonné
de mefmequeleboudin blanc, mettez y
auffi du lai6t à proportion & entonnez
le toutdans des boyaux de mouton, que
vous ferez blanchir, & liés par les bouts,
faites les roftir à loifîr fur du papier gras,
fi vous voulez entonnez les dans vn



F R A N Ç O I s7
boyau de petit cochon de laid ou de
poulet d'Inde, puis feruez.

io- Aniottïlks.
Prenez fraifes.de veau & les découpez

auec de la panne, du lard & de la chair
de porc, faites mitonner te tout enfem-
ble dans vn pot eftaht cuir & froid vous
y méfierez vn peu de laid & des œufsj
puis {entonnerez dans vn gros boyau de
porc, auec mefrneafTaifbnnementqu'au
boudin blanc. Faites en moitié laiâ: &
eau puis roftir fur du papier gras, &
feruez.

il. Seruehts.
Prenez vh boyau <!e boeuf, le ratiffez

bien, du lard, de la chair de porc ou
mouton, ou telle autre que vous vou-
drez, apres l'auoir bien achée pillez-là
auecpoiure, fel, vin. blanc, clou Rn.cs
herbes ,oygnon peu de panne puis en-
tonnez & liez par le bout, & les mettez
à la cheminée.Qnand vous voudrez vous
en feruir faites les cuire auec de l'eau,
& fur la fînvnpeudevin&de fines her-
bes apresqu'ils font cuitsvouslespou-
uez garder vn mois. Seruez.

12. Poulets marinez.
Prenez vos poulets les fendez en deux

Cij
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Le cuisinier françois
Ital. cervellata, ainsi dit, parce que sans doute on y faisait entrer de la cervelle. Le mot italien prouve que l'ancienne orthographe cervelat est préférable à cervelas XVIe s. ♦ Ung groz cervelat saulvaige et farfelu.... et trencha le cervelat en deux pieces, vray dieu que il estoit graz !, RAB., Pant. IV, 41



& les battez, puis les faites tremper dans
du vinaigre bien affaifonné. Lors que
vous voudrez feruir farinez les ou y faites
vne petite pafte auec deux ceufs & peu
de farine: faites les frire auec du lard
fondu, ou du fain-doux & quand ils fe-

ront frits mettez les dans leur marinade
vn peu mitonner5 puis feruez.

13. Mânched'efpAuleàl'oliuier.
Câflez vos mancheSjles faites blanchi^

effuyez en fuite eftans farinez paffez les
dans la poëfle auec du lard ou du fain-
doux. Quand ils feront bien frits empo-
tez les auec fort peu de bouillon, & y
mettez vn bouquet, peu d'oygnon paffé
auec champignons, câpres, roignons,pa*
lets de bœufsle tout bien affaifonné,cou-

urez les auec le couuercle, & faites vn
morceau de pafte molle pour le fer-
mer de peur qu'il ne prenne de l'air, met*
tez les fur vn peu de braife & les faites
cuire à loifir, puis feruez.

14. piece de bœuf à VAngloife ou
Chaknnoife.

Ayezvnepïecedebœufde poicT:nne&
îa faite bien bouillir come elle eft pref-
que cuite ti ez la & la lardez de gros lard;
puis la mettez à la broche, vne marinade

CCC
Le cuisinier françois
Vérifier



F S. A N Ç O I S."
deflbuSj dont vous l'arroferez auec vn
bouquet de fauge, que fi elle ne tient à la
broche, prenez des battons & la liez par
les deux bouts. Apres qu'elle eft cuitte
vous la tirerez & la mettrez dans vne ter-
rine, en fuite faites la'mitonner auec fa
marinade iufques à ce que vous foycz
preft de feruir. Garniflez la de ce que
vous voudrez, de capres oudenauets,ou
desdeux enfemble, ou de palets, ou de
perfil,ou de la marinade mefme,pourueu
qu'elle foit bien liée puisferuez.

1 5 Poiffrim de 'veau kl l'efloffade.
Prenez poicîrined'vn veau bien blanc

&bien gras, mettez deflbus des bardes
de larde, & l'aflaifonnez, puis la couurez
iurques à ce qu'elle ait pris couleur & foit
plus de moitié cuite: après paflez cham-
pignons, palets, capres & ris de veau, &
qu'ils fe méfient& achenentde cuire en-
femble.

ië. Perdrix en ragouft.
Prenezvos perdrix, habillez les, & les

picquez de trois ou quatre lardons de
gros lard, puis les farinez & les paflez
danslapoëfleauec lard ou fain-doux en
fuite faites les cuire dans vne terrine,bien
çonfomnier & afiaifonner. tors que vous

C iij
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Le cuisinier françois
Terme de cuisine. Manière de cuire des viandes en vases clos. Le mets ainsi préparé. Une estouffade de perdrix. On dit plutôt étouffade, et surtout étouffée. 



voudrez leruir prenez du lard & le battez
dans vn mortier méfiez le dans voftre.
ragouft & feru ez.

17. Langue de bœuf en ragottjl.
Lardez la de gros lard, puis l'empottez,

faites cuire, & affaifonnez de haucgoufL
Lors qu'elle fera prefque cuite biffez la
refroidir, picquez la, embrochez, & ar-
roufez de fon ragouft iulques à ce quelle
foit roftie3& tirée faites la mitonnerdans
la fauce auec vn peu d'oygnon pilé, va
peu delard, & vn peu de vinaigre puis
leruez.

l§. Langue de porc earugoufi.
Prenez les fraifches & les paffez par la

poefie puis les faites bien cuire & affai-
fonner de haut gouft, eftant prefque cui-
tes vous les repafferez auec oygnonpilé,
troufles farine feiche & vn peu de vin
blanc, & les faites mitonner dans leur
mefme bouillon, & eflant cuittes fer-
liez.

19. Langue de mouton en ragoufl.
-Prenez en plufi eu rs, & eflant bien cai.

tes farinez les & parlez par la poëfle, fai-
tes les mitonner auec bon bouillon & y
paflfez peud oygnon,champignons,trou-
flesjperfil enfemble, le tout bienafTai»



fonné, auec vn filet de verjus & de vinai-
gre, puis feruez.

20. Quett'ê de mouton en ragoufl.
Prenez-là jointe au membre, lardez

la route de gros lard, & la mettez cuire
auec vne pieffe de boeuf: lors qu'elle fera
à moitié cuite tirez la l'enfarinez & la
paffez par la poëfle, puis la mettez danss
vne terrine auec bon bouillon & l'aflai-
fonnez bien de champignons capres,
palets de bœuf, & couurez, & lalailfez
bien cuire, puis feruez.

ai. Membre de mouton à la daube.
Il le faut bien larder auec gros lard,

puis feinpotterauec de l'eau & bien af-
faifbnner lors qu'il fera prefque cuit
mettez ydu vin blanc à proportion & lee
faite acheuer de cuire auec fines herbes,
écorce de citron ou d'orange, mais fort
peu de peur def amertume; lors que vous
le voudrez feruir garniife le, de perfil &
de fleurs.

21, Poulet d' Inde à U daube.
Ilfefait de mefme que le membre de

mouton, hors qu'il le faut bien lier auant

que de le mettre cuire mefme affaifon-
nement, vin blanc, &c. feruez le auec
petfîL

C iiij



23. due de lièvre.
Prenez vn liévre defcoupezie par

morceaux l'empottez auec du bouïllon,
le faites bien cuire & aiïàifonnez d'vn
bouquet; puis eftant à moitié cuit mettez

y vn peu de vin & y parlez vn peu de fa-
rine auec vn oygnon & fort peu de vinai-
gre feruez à fauce verte.

•

£4. PoiBrine de mouton en ariect,
PaiTezlaparlapoëfle, puis l'empottez

auec du bouillon & aflàifbnnez & eftant
à moitié cuittepafTez des nauets coupez
en deux ou autrement les mettez en-
femble, fansoubliervn peu delard pafTè

auec vn peu de farine, vn oygnon aché
bien menu, vn filet de vinaigre &vn bou-
quet, feruez à fauce courte.

2 5% Agneau en ragoufl.
Faites le roflirpuis le mettez dans vnc

terrine auec vn peu de bouillon, vinai-
gre, fel,poiure,clou,&vnbouquet, peu
de farinepaffée,peu d'oygnon.pilé, câ-
pres, champignons, efcorcede citron, ou,
d'orange, & le tout bien mitonné enfem

•ble, feruez,
26. Haut coflê d; veau en ngoufi.

Coupez le par coftes, les farinez, & les
palfczparlapQëfleauec du lard, puis les

CCC
Le cuisinier françois
Haricot de mouton, ragoût fait avec du mouton coupé en morceaux des pommes de terre et des navets. ♦ Il faudra de ces choses dont on ne mange guère et qui rassasient d'abord ; quelque bon haricot bien gras...., MOL., l'Av. III, 5 Fig. et par plaisanterie. ♦ Gardez bien qu'il ne s'échappe, il ferait un haricot de nos scientifiques substances, CYRANO DE BERGERAC, le Pédant joué, I, 7 ♦ Lorsqu'on ne verra plus que côtes enfoncées, Que gigots décharnez, qu'échines fracassées, Quel haricot, morbleu, de jambes et de bras !, Arlequin Jason, théâtre italien, 1695, in-8, p. 173 HISTORIQUEXIVe s. ♦ Hericot de mouton : despeciez le par petites pieces, puis le mettez pourboulir une onde, puis le frisiez en sain de lart, et frisiez avec des oignons menus minciés et cuis, et deffaites du boullon de beuf, et mettez avec macis, percil, ysope et sauge, et faites boulir ensemble, Menagier, II, 5 XVIe s. Haricot, dans COTGRAVE, qui en décrit trois modes de préparation. ÉTYMOLOGIED'abord la question se présente de savoir si c'est le haricot, ragoût, qui a donné son nom au haricot, légume, ou vice versa. Nos textes ne permettent que la première alternative ; du moins on trouve hericot de mouton dès le XIVe s ; et nous n'avons de haricot, légume, que des exemples récents. Le haricot de mouton paraît être un terme de boucherie et désigner un certain morceau ; dès lors il est plausible de le rattacher à l'ancien français haligote, pièce, morceau ; harigoter, mettre en pièces ; mots dont Génin cite des exemples, Récr. t. I, p. 46 (XIIe s. ♦ Car si les ont harigotés [ils ont tellement mis en pièces les boucliers], CHRESTIEN DE TROIES, Chev. au lyon, V. 829 ) ; il y voit des dérivés du latin aliquot ; mais cela paraît chimérique. L'origine de haligote, harigoter est inconnue. On trouve dans le journal la Patrie, 2 sept. 1863 : Ce ne fut qu'après les croisades qu'on commença à connaître en France l'usage des ragoûts ; le premier animal que l'on fricassa ainsi coupé par morceaux fut le mouton, sans doute à l'imitation des Arabes ; on appelait ce mets une hali-gote, et il est probable que c'est par corruption de ce vieux mot que nous avons dit d'abord un haligot, puis un haricot de mouton, COMTESSE DE BASSANVILLE, Du service des tables d'autrefois. Mais le plus ancien texte nous donne la forme hericot ; de plus haligote ne paraît pas être un mot arabe.



emportez, & les faites cuire auec peu de
bouillon capres, afperges, trouves, &le
tout bien mitonné, feruez.

27. Pièce de bœuf la daube.
Apres qu'elle eft à moitié cuitte larr

dez la de gros lard, & la remettez cuire
auec le mtfme bouillon fi vous voulez;
puis eftant bien cuitte & aiîaifonnée, fans
oublier le vin, feruez..

28, Membre de mouton à li logute.
Apres l'auoir bien choifi battezle bien,

oftez en la peau & la chair du manche
dont vous couperez le bout le lardez
auec moyen lard, le farinez & pafTez par
la poëfle auec lard ou fain-doux. Lors
qu'il vous paroi (Ira bien roux, empottez
le auec vue cuillerée de bouillon bien
afïàifbnné de fel poiure clou, & vn
bouquet; vous y pouuez mettre capres,
champignons, troufles Eftouffez-Ied'vn
counercleferméauec de la farine, ny trop
mole ny trop dure délayée dâs de l'eau, &
faites cuire fur peu de charbon fefpace de
5. heures. Eftant cuit découurez le,&le
garniffez de ce que vous auez à y mettre,
comme roignons, culs d'artichaux, riz
de veau, ôefaucé courte feruez, &: au-
tour mettez citron- coupél, ou grenade.

CCC
Le cuisinier françois
Vérifier



• 2- Ptece de bœuf a Umarot'e.
Eftantprefquecuitte lardez la de gros

lard, puis faites vnpafté de pafle bife de
la grandeur qu'eft voftre piece de boeuf
bien affaifbnnéede tout ce que vous vou.
drez, & garnie de mefme, auec capres.
Lors qu'elle aura cuit fort long temps
auec bouillon, paffez y oygnon & ails ba-
tu, puis feruez.

30. de mouton roft te.

Eftant bien cuite leuez en la peau. cou.
urez la de fel, mie de pain, & perfil aché,
puis la paffez par la poeile deuant le feu,
puis feruez auec verjus & perfil au
tour.
3 1. Pièce de beeuf & queue de msuton au

naturel.
Prenez vne pièce de boeuf fortant de

la boucherie, fau poudrez la d'vn peu de
fel, non par trop'de peur d'auoir affaire
du bouillon, faites la bien cuire, & leuez
ce qui aura eftéfalê comme les peaux: fi
vous voulez refalez la & poudrez de fel
menu: feruez auec perfil autour ou pain
frit & quelquefois de petits pàftcz, ou
quelque liaifon de ragouft.

La queue demouton au naturel fe fait
demefme que la piece de bœuf, eftant

CCC
Le cuisinier françois
Vérifier
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bien cuite oftez la peau,Ia poudrez de fel,
& autour de perfil, & la feruez chaude.

32. Cochon à la cUube.

Eftant bien habillé coupez le en cinq
morceaux., puis y paffez-peu de gros lard,
& le mettezauecbouïllon, vin blanc, fi-

nes herbes, oygnon Se citant bien allai
fonné feruez auccperfil.

La faucc courte y demeure en gelée
pour feruir froid, & y mettez faffran û

vous voulez.
33. Oye à la daube.

Lardez la de gros lard, & la faite bien
cuire, puis y mettez vne pinte de vin
blanc j & l'affaifonnez bien de tout ce
qu'il faut pour vne daube. Si vous vou
lez lapaflçr fur legril & la feruir coupée
en quatre auec vne fauce Robert pardef-
fuj vous le pouuez.

3 4 Oye en ragaujl,
Prenez vne oye, lacoupezen quatre

eftaat bien battue la farinez & faites
paffer par la poëfle puis la faites cuire
auec du bouillon lalfaifonnez de toute
forte d'efpice &c d'vn bouquet. La gar-
rrifTczdetous fes abatis, qui font foye
jnfier ailles, 5c col que la fauçe foit
courte & liée puis feruez.



3J. barjettes en rsgoujt.
Eftant habillées bardez les de moyen

lard, les paffez par la poëfle &; les faites
mitonner auec bouillon bien affaifonné,
puis les paffez auec vn peu de lard & de
farine ôynon capres champignons

3troufles, piftaches, Se efcorce de citron
tout enfemble, puis feruez.

3 6. Poulet d'inde en rago&jl.
Fendez le &battez, puis le picquez fi

voulez de gros lard, le farinez. & paffez
par lapoëile le mettez en fuite miton-

ner dans vne terrine auec bon bouillon,
bien affaifonné & garny de ce que vous
voudrez. Faites le cuire iufqu'à fauce
courte 3 Se féru es.

^7. Cochon en râgouft..
Apres l'auoir habillé leuez en la peau

fi vous voulez, puis le coupez en quatre3
le farinez, paffez par la poëfle, bien af-
faifonné au gouft garniilez le de capres,.
troufles, champignons3 lk feruez à fauce
courte.

38. Longe de. veau en ragoufl.
Eftant bien battue, lardez la de gros

lard &; l'embrochez puis eftant à moi-
tié cuite mettez la mittonner auec bon
bouillon. Se faites, vne fauce liée auec
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-rFarine & oygnon pafTé Garnirez de

champignons, artichaux, afperges,trou-
fles & le roignon découpé s feruez,

39, AUo&ettei en ragouft.
Eftant habillées oftez leur le jufier &

leur écraffés vn pets l'eftomach les fari*

nez & paffez auec du lard: eftant bien.
rouiTcs faites les mitonner,& aifaifonnez
de capres & de chaTtnpîgnons. Vous y
pouuez mettre efcorcede citron ou jus,
ou orange, ou vn bouquet. DegraifTez
les & feruez auec ce que vous aurez à
feruir.

40. Foye de '\>e&a friufiê.
Coupez le par tranche fort déliées5puls

le panez par lapoëfleauec du lard ou du
beure, bien afifaifonné de fel, poiure,
oygnon aché bien menu, & vne goûte
de bouillon, vinaigre,ou verjus de grain,
& pour lier la fauce mettez y chapelure
de pain bien paffée. Vous le pouuez fer-
uir fans mitonner crainte qu'il ne dur-
ciffe, auec capres, champignons, &gar-
ny de ce que vous aurez»

41. Pieds de "Veau & de mouton en ragouft.
Êftans bien cuits, les farinez & pafTez-

par lapoifle auec du lard ou fain-doux,



puis les mettez mitonner auec peu de
bouillon peu de verjus, vn bouquet,
vn morceau de citron, & farine pafïee: le
tout bien affaifonné & la fàuce courte,
méfiez y des capres, puis feruez.

Les pieds de mouton fe font de mefrae;
Eftans bien cuits ,& le ver ofté, les fari-
nez & paflez auec lard ou fain-doux, &
les mettez mitonner auec peu de bouil-
lon & verjus vn bouquet morceau de
citron, & farine paffée, le tout bien aflai-
fonné&faucecourte,y méfiés des capres
& feruez.

42 Gros double en ragouft.
Eftantbien blanc & bien cuit, coupez-

le bien menu, le fricaflez auec lard per-
fîl&fiboulle, & afifaifonnè auec capres,
vinaigre, farine fritte & vn oygnbn fai-
tes lemitonner, & fernez.

Vous pouuez auflî y méfier en autre
façon jaunes d'oeufs & verjus, pour liai-ion.

v neutre façon.
Prenez le bien gras, le découpez, pou-

drez de fel & demie de pain, le faites ro-
ftir fur le gril & l'afTaifonné de verjus de
grain ou vinaigre, ou jus d'orange ou de
citron, puis feruez.
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.43. Poulets frtcajfez.

Mans habillez, découpez par morceaux
& bien lauez 3 faites les bouillir aucc bon
bouillon. & quand ils feront prefque
cuits mettez les égoutter, & puis les fri-
caffez. Apres cinqoa fix tours affaifon-

nez les de bonnes herbes comme perfil,
fiboulle, &c. dclayez des jaunes d'oeufs
pour lier la fauce, & feruez.

44. Pigeonneaux frictjfez.
A pres les auoir bien efchaudez, décou-

pez les par morceaux & les paflfez auec
du lard &beurépar moitié Eftansbiea
fricaflfez jettez y fiboull es, perfil asper-

ges, poiure, fel, clou batu, les arrofez
de bouillon,DienalTaironnc3 & les ferûez
blanchis ounon.

45.' fricandeaux.
Pour les faire, prenez du veau, le dé-

xroupezparpetites tranches & les battez
bien auec le manche du couteau achez
toutes fortes d'herbes graifle & vn peu
de Iard,& eftant bien afTaifonnées 6ç liées
auec des œufs, les roulez parmy ces tran-
chés de yiandesjpuis les faites cuiredans
vne terrine pu tourtière eftant cuites
feruez les auec leur fauce.



46. FricaJIée de veau.
Pireriez du veau & le coupez par tran-

ches déliées, farinez les fort peu & les
paffez par la poëfle 8c affaifonnez auec
vn oygnon picqué de doux puis auec
vn peu de bouillon mettez les mitonNer,
&la fauce eftant liée ferliez*

47. Ruelle de "yeau en ràgoufi.

Lardez la de gros lard, l'embrochez &
lafaites cuire vn peu plus de la moitié:
puis la mettez mitonner auec peu de
bouillon & vn bouquet, & couurez bien^
Eftant cuite feruez aûec vne fauce liée
de chapeluredepain ou de farine, & vn
oygnon. Semez la garnie de troufles &
champignons.

48. Ef pgtùk de veau en ragoujl.

Faites la blanc' \x & la farinez, puis la
paffez par la poëfle, eftant bien rouffe.

mettez la mitonner dans vne terrine.
Eftant prefque cuite affaifonnez la d'vn
bouquet de toutes fortes, de beatilles,
champignons, paffez y vn peu de farine,
vn peu d'oygnon aché & vn filet de vi-
naigre j puis feruez.

4p. EffiuU



49. Bjfame At mouton en rageu/f.
Battez la bien & en oftez la peau: puis

la farinez & paffez par la poéfle en fuite
mettez la mitonner auec bon bouillon,
vn bouquet& bon affaifonnement gar-
niffezlade ce que vous aurez entre-au-
tres chofes de câpres &feruez.

jo. PoiÙrïn: d: veau fritte.
Eftant blanchie faites la cuire dans

vne grande marmite ou dans vn autre
pot. II n'importe qu'elle cuire auec d'au-
tre viande. Apres qu'elle eft cuitte ou-
urez la en deux, & faites vne pafte auec
vn peu de farine, œufs, fel, & peu de
perfil & puis la mouillez dans voftre ap-
pareil faites la frire en fuite dans du.
fain-doux ou du lardfondu, & eftant ti-
réejettez la deffus vne poignée de perfil
bien verd& bien tec. Seruez.

51. Le »ge de chemeuil en ragaufl.
Lors qu'elle eft bienïîàcquée, mettez

la à labroche, puiseftantàmoitié cuitte
arrofez la auec poiure, vinaigre, & peu
de bouillon faites lier la fauce puis
feruez.

52. CofleBettes de mouton en ragoufî.
Decouppez les, puis les battez & en-

farinez, les paffez en fuite par la poëfle,
D



eftanf panées mettez les auec bon boiiiî-
Ion & capres, & le tout bien affaifonné,
feruez.

53. Bœnfi la mode.
Battez le bien ôcle lardez auec de gros

lard, puis le mettez cuire dans vn pot
auec bon bouillon, vn bouquet, & tou-
tes fortes defpices & le tout eftant bien
confbmmé feruez auec la Cauce.

54. Bœufàïejfoff'ade.
Coupez le en tranche fort déliées, &

eftantbien battues farinez les& les paf-
fez auec du lard mettez les en fuite dans

Vne terrine ou dans vn pot auec bon
boiiillon,lc tout bien affaifonaé& fau-
ce courte» feruéz.

55 Làpreaux es rugmft.
Vous les pouuezfricafTer comme pou-

lets ou les paffer par la poëfle auec vn
peu de farine, puis les mettez mitonner
auec bon boiiillon,& affaifonnezauec câ-
pres, ius d'orange ou, citron, & bouquet
ou fiboule.

^iutre fnçon.
Lors qu'ils font roftisdécoupez les en

pièces, les paffez par la poëfle & mettez
mitonner dans vn plat auec ius d'orange,
çapres, peu de chapelure de pain fauce



Franco n"
de haut gouft & courte, feruez."

56. Longe de porc à la faace Robert,
Lardez la de gros lard, puis la faites

roftir, & l'arrofez de verjus & vinaigre
auec vn bouquet de fauge. La graifTe
eftant tombéeprenez la pour fncafTer vn
oignon, lequel eftant fricaffé vous met-
trez fous la longeauec la fauce dont vous
l'aurez arrofée Le tout eftant vn peu mi-
tonné enfetnbl-e, de peur qu'elle ne s'en-
durci1fe feruez. Cette fauce s'appelle
fauce Robert.

57. Perdrix à ïeftojfads.
Prenez vos perdrix & les lardez de gros

lard,& les pafTez parla poëfle eflant bien
rouffes empottez les auec bon boiiillon,
& les faites cuire bien aiTaifonnées. Pour
la garniture,vous aurez troufles, cham-
pignons, afpergcsfricaffées, auec quoy
les ferez mitonner feruez aueccitron &
piflaches. Si la fauce n'eft afiez liée, pre-
nez vn peu de farine ou de vos liaifons.
& ne la liez pas trop.

5 8 Chapon aux haifirei.
Voftre chapon eftant habillé & bardé

de lard & de papier beuré faires le roftir,
& lors qu'il roftit mettez defïbus vne
lèche- fritte;, ap-resque vous aurez bien

D ij



nettoyé vos huiftres vous les blanchirez
û elles font vieilles eftant bien nettes &
blanchies paffez les parla poëlleauec ce
qui eft tombé de deflusvoftre chapon,&
les affaifonnez dechampignons, oygnon
picqué & vn bouquet. Eflant bien fri-
caffées volts ofterez le bouquet, & le re-
ftevoits le mettrezdans le corps du cha-
pon, que vous ferez mitonner auec vn
peudecapres, puis feruez.

59. Allebrammr&goufi.
Eftans habillez paffez les par la poëfle,

puis les mettez mitonner dans vne terri-
ne auec bon bouillon & vn bouquet, le
tout bien aflaifbnné eftans bien cuits &

la fauce bien liée, mettez y capres, cham-
pignons, troufles, & feruez.

60. Langue de mouton fritte en ragouji
dr begnefit

Prenez vos langues & les fendez par la
moitié puis les paffez par la poë'fle, &

les affaifonnez bien. Mettez les en fuite
dans vn plat auec verjus & mufcade Pre-
nez apres peu de farine & la délayez auec
vn œuf, & la fauce qui eft deflfous vos
langues, que vous ietterez dans cét ap-
pareil faites la frire auec du lard fondu
ou du fain-doux Eltant frite ïettez dans

CCC
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lapoëflevne poignée de perfil, & faites
en forte qu'il demeure bien verd, feruez
les feiches ou bien auec vne marinade &
lereftede voftre fauce.

61. Foye de watt en ragouft*
Lardez les de gros lard, & le mettez

dans vn pot bien affaifonné auec-vn bou-
quet, efcorce d'orange, & câpres; puis
efiant bien cuit,& la fauce liée, coupez le
par tranche, & feruez.

62. Poulets à l'efîuuée.
Découpez les bien menus & les mettez

cuireauecpeudebouillon, du vin blanc
&beure bienfraiz, affaifonnez les de fi-
boulles & perfil achez enfemble lors
qu'ils feront cuits délayez jaunes d'oeufs

pour lier vos poulets, & feruez.
63. Tejîe de "Veau fritte.

Eftant habillée & cuite vous la défof-
ferez, puis vous ferez vne pafle auec des
oeufs, bien affaifonnée. Trempez y cette
tefte, & la mettez frire auec du fain-
doux eftant bien fritte poudrez la de fel,
ius de citron ou verius, puis la feruez
auec perfil frit.

6 4 Foye de veau picque.
Picquez lebien menu, puis le mettez

à la broche, & faites vne marinade def-
D iij
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fous, dont vous l'arroferez en caifant,
afin que la marinade fe tourne en fauce:
Eftant cuit faites le mitonner auec ca.
pres, & feruez.

Vous pouuez vous feruir de foye de
veau pour lier des fauces, h. d'autres fois
pour faire du boudin gris.

6j, Abbatis de poulets d'Inde.
Faites les blanchir & cuire auec bon

bouillon, lors qu'ils feront prefquecuits,
paffez les auec du lard & bon aflaifonne-
ment, que la fauce foit courte, & puis
feruez.

6 6. EfpAUÏe dcfanglier en rugoujï.
Lardez la de gros lard, puis la mettez

dans vne chaudiere pleine d'eau,auec fel,
poiure, & vn bouquet.Prenez bien garde
de ne la trop aifaifonner parce qu'il faut
reduire le bouillon à vne fauce courte.
Eftant plus de moitié cuitte vous y met-
trez vne pinte devin blanc, du clou, &
vne feuille de laurierou vnbafton de rof-
marin puis eftant bien cuitte & la fauce
courte, vous la lierez Et pour ce faire
faites fondre du lard & y parlez vn peu de
farine, puis mettez v vn oygnon aché
bien menu, faites luy faire vn tour ou
fîcux de poëfle, & le yerfez dans yoftrer'



faucei quevous ferez mitonner aute ca-
pres & champignons & le tout eftant
bien affaifonné leruez.

67. Çttiffeaux de cheunuil.
Ils fe peuuent faire de mefme que l'ef-

paule de fanglier comme aufft la longe
& l'erpaule; ou bien apres les auoir lar-
dez de gros lard vous les pouuez paffer
par la poëflepareillement auec du lard &

de la farine, apres quoy vous les ferez
cuire auec du bouillon & lierez la faucc
de mefme..

68. Membrt de mouton à ta logAte.
Voyez en la page 41. article 2 8.

69. Cochon fat -cy.
Il le faut prendre foubs la mere, le fai-

gner dans de l'eau prcfle à bouillir le
peller, le couper entre les cuiffes, leuer
la peau, la queue, les pieds, & la tefte,
puis les mettre tremper iufquesàceque
vous en ayezaffaire. Pour le corpsvous
le trouuerez après Pour lefarcir,prenez
du veau & graiffe de bœuf, fraifez les
bien en façon degaudiueau, puis vous en
emplirez la peau auec champignons paf-
f z pigeonneaux, riz de veau, vn brin
de fines herbes, enfin de tout ce que vous
aurez, iufques à ce qu'elle ait la forme de
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cochon; vousrecouferezcequi feraou-
uert, le troufferez & ferez blanchir dans
l'eau, tout preft à mettre à la broche.Vne
heure & demye deuant difner l'embro-
cherez au trauers de la tefte, l'enueloppe-
rez auec du papier beuré, & le lierez par
les deux bouts auec des éclifles de bois,
& à mefure qu'il cuira l'arroferez de beu-
re Eftant cuit vous le deuelopperez &
oflerez le filet en forte qu'il ne paroiffe
auoireftéfarcy, puis feruez.

Pourle corps d.e ce. cochon eftant ha-
billé faites le blanchir, mais fort peu,pic-
quez le bien, & le faites roftir comme s'il
eftoit entier,ou comme vn agneau, eftant
cuit vous lepouuez feruir auec vne fauce

[Verte.
yo. Piedf de mouton frkâffez^.

Eftans bien cuits, coupez les fort me-
nus,& les pairez par la poëfle auec du lard
oudubeure. Ayant fait trois ou quatre
tours mettez y fiboulle & perfil achez
enfemble. Incontinent apres mettez y
fort peu de bouillon, & affaifonnez bien
le tout. Eftant preft à feruir délayez des
oeufs à proportion devoftreviande,com-
me pour quatre pieds trois œufs auec du
verjus de grain ou commun vous y
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pouuez mettre groifelle au lieu de verjus
de grain: puis voftre fauce eflant courte
meflez y voftre liaifon & feruez.

Les pieds de mouton fe font de mef-
me Prenez les fort blancs & bien cuits;
coupez les bien menus, & oftez le ver
qui cft dans les pieds puis les fricaffez &
afTaifonnez auec perfîl &c fiboulle achez
enfemble faites voftre liaifon comme
defïus mellez la, & feruez.

7 1 Langues de mouton rojlics.
Habillez les & coupez par la moitié

puis les arrofez pour faire tenir deffus
mie de pain & fel menu, & les mettez fuç
le gril: faites vne fauce auec peu de bouil-
lon, beure frais, fiboulles & perfîl en-
tier, peu de chappelure, fel,poiure,mu£-
cade, le tout paffé enfemble puis faites
mitonner les langues auec la fauce.
Eftant preft de feruir garniffez voftre
affiette ou plat, fi c'eft en hyuer de ca-
pres, ius de citron, ou champignons,
puis feruez.

Autre façon.
Efhns cuittes aifaifonnez les & cou-

pez par la moitié puis les faites frire
auec vne pafte. Seruez ;auec ius de ci

•
tron, perfil frit, & garniffez.



JtttVejoçon en ragoujt.
Nettoyez les bien leuez en les palets»

& les fendez, mettez auflî par deffus mie
de pain & fel menu, faites les roftir, &
après qu'elles feront rofties les mettez
dans la lechefritte fous leroft faites vne
fauce auec perfil s fibpulle ou oygnoa
achez menu beure frais & verjus de
grain: &lors que vous ferez preft à fer-
uir délayez jaune d'œuf dans voftre fauce
& la iettez deflfus vos langues, puis fer-
uez promptement.

neutre façon.
Prenezvos langues à moitié cuites,ha-

billez les, puis les faites mitonner dans
vn pot auec du bouillon, &les paffez

par la poëfle auec lard fondu peu de
farine, oygnon aché, le tout bien afTai-
fonnê feruez les garnies de ce que vous
aurez s entre autre de captes achées5aucc
fauce courte.

cintre façon.
Vos langues eftans rouies & picquées,

fenuz les mtonnées dans vne fauce
courte liée et mme cy deffus. Ou bien
vous les pouL.ezfairemitonnerauecvjie
fauce douce.



71. <ncms ae viande rejtie,
Achis de viande roftie, foit galimaffrée

ou au tre, fe fait ainfî Ayant leué la peau

vous couperez l'efpaule près du manche,
dcfïbflerezle manche & mettrez la peau
deuant le feu; puis vous defïbflerez pa-
reillement la pallete et acherez la viande
bien menue auec capres Scperfil, ce qu'e-
ftant fait faites la mitonner auec vne fi-
boulle ou vn oygnon picqué, le tout
bien affaifonné & pour rendre voftre
achis plus délicat, mettez y vn peu de
mie de pain & de heure fraiz fi vous
voulez Mettez le dans vn plat ou fur

vue afïïette & l'arrofez de fon ius ou
d'autr es & la peau par defïus puis
feruez. Vous pouuez le garnir de gre-
nade, citron, ou pain cuit.

Achis de perdrix fe fait de mefme, à
la referue que vous le pourrez nourrir
de jus, & garnir de ce que vous iugerez
à propos.

7J. j4ttereaux.
Prenez vne ruelle de veau, la coupez

par tranches fort déliées aux endroits où
il n'y a point de filets. Faites picquer vos
tranches & les mettez cuire dans vne
îpurçicre couuerte puis auec peu de

CCC
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bouillon faites les mitonner, liez voftrc
fauce, & les feruez garnis.

74. Achis de viande crue.
Preneztelle viande que vous voudrez

oftez en les filets, & la achez bien, blan-
chie ou non, peu apres menez y deux
fois autant de graiffe de bœuf d'auprès
du roignon ayant ofté le filet puis le
tout bien aché & bien affaifcnné la de-
layez auec du bouillon, & la faites mi-
tonner. Vous la pouuez garnir de ma-
rons, ou de ce que vous aurez propreà
garnir. Eftant cuit feruez auec graiffe.

7j. Pottfçton,'
Prenez chair deveau &graiffedebœuf

ou mouton, la achez bien enfemble, &C

affaifonnez, mcflezydesœufs pourtkr
la farce, & en fuite coupez trois ou qua-
tre bardes de lard, fur lefquelles vous
entendrez voftre chair achée, que vous
couurirez de pigeonneaux, beatillesrizz
de veau, afperges champignons jau-
nes d'oeufs, roignons, creftes, artichaux,
& au deffus de tout cela vous y mettrez
encore de la chair, & le tour eftant bien
aifaifonné le ferez cuire, puis feruez.

y 6. Tourte de lard.
Prenez du lard, le découpez, & le fai-.

CCC
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tes fondre entre deux plats, affaifonnez
le de mefme que la tourte de moëlle,
que vous trouuerez en l'article fuiuant,
eftant cuite feruez.

77. Tourte de mouette.
Prenezde la mouëlle & la faites fondre,

eftant fondue paffez la, & y meflez fucre,
jaunes d'oeufs piftaches ou amendes
pillées; faites enfuittevne abbaifîe fort
déliée de pafle fine fur laquelle vous
mettrez voftre appareil bandez la fi

vous voulez: faites la cuire, & laferuez
flicrée.

7 S Tourte de pigeonneaux.
Faites voftre pafle fine & laiaiflez re-

pofer puis prenez vos pigeonneaux, les
nettoyez & les faites blanchir. S'ils
font trop gros coupez les,& prenez gau-
diueaux, afperges champignons, culs
d'artichaux moelle de bœuf, iaunes
d'œufs cardes, paletsde bœuf, troufles,
verius de grain ou groifelles. GarniiTez
voftre tourte de ce que vous auez, fans
oublier faflaifonnement, puis feruez.

79. Tourte de lieaa.
Prenez vn morceau de veau, le faites

blanchir, & le achez auec deux fois au-
tant de graiiTe eftant bien afTaifonné



faites vneabbaifle de pafte fine, metteè
deffus voftre viande, au milieu de laquel-
le vous mettrez ce que vous aurez com-
me beatilles, &c. fucrez fi vous voulez,
puis eflant cuite feruez.

So. Pttfté de çhafon defojlé.
Voftre chapon eflant defoffé farciffez

le de toutes fortes de beatilles, andoiïil-
lettes, champignons, troufles, moëlle,
capres,cardes, riz de yeau, & godiueaux,
eftant farcy dreffez le fur pafle fine le
bandéde papier beuré le liez auec vn fil,
& le couurez bien affaifonné. Efiant cuit
feruez.

81. Va.fi de gaudiueatt.
Dreffezvne pafle en bualle, la- garnirez

de vos gaudiueaux, au milieu desquels
vous mettrez toute forte de garniture
comme champignons, foyes de chapons
gras, cardes, iaunes d'ceufs durs, riz de
veau, & afTaifonnerez le tout. Bandez
le de pafle par deffus, & lors qu'il fera
cuit feruezauec fauce de verius, iaunes
d'oeufs, &mufcade.

82. Pafié d'ajliette.
Prenez chairdeveau& graiffede boeuf

bu de mouton, faites en vne façon de
gaudiueanx puis dreffez voftre pafte

CCC
Le cuisinier françois
Vérifier

CCC
Le cuisinier françois
Vérifier



FraNÇôi^
» 1bien proprement à hauteur de demy

pied & î'emplifTezd'vn li#de chair, &

au ,de1fus vn autre lia; de champignons,
vn autre de carde ou de cardeaux, ou pi-
geonneaux, palets debceuf,roignons&
iaunes d'œufs en force quele lid de def-
fus foit de vos godiueaux, couurez le &
affaifonnez, puis feruez.

8 j. Pafié à la marotte.
Prenez farfiie de feigle que vous falie-

rez, faites en voftre paite, & l'ajuftez en
forme de pafté. Vous prendrez en fuite
vn lièvre ou deux, & deux membres de
mouton auec vnpeu de graifTe,quevous
acherez enfemble bien menu,& aflaifon-
nerez Faites en fuite voftre paflé, au-
quel pardeflus vous laifferez vn foufpi-
rail lors qu'il aura cuit trois heures ti-
rez le & le rempliffez de bon bouillon
remettez le au four, & lors qu'il fera en-
tierement cuit feruez.

84. VtfékïAngloife.
Prenez vn levraut ou vn liévre, achez

le bien auec graiffe de bœuf ou de mou-
ton, ou mefmede blanc de chapon; mef-
lez bien le tout enfemble & aflâifon-
nez mettez y fi vous voulez des capres
&dufucre. Faitesainfî voftre pafte, lors



qu'eue fera farinée eftendez la, & la pliez

en trois ou quatre comme vne feruiette,
mettant du beure frais fur chaque lid de
pafle, enfortequepour vne liurede pa-
ire il y ait vne denweliure de beure,à pro-
portion. Ainfî accommodée, laiffez la
repofer quelque peu, & faites en fuite
voilre pafté que vous garnirez au de-
hors de papier beuré Faites le bien cui-
re, le dorez & feruez.

85. fajiezà U Cardinate.
Faites vos paftez fort haut & fort

enroits,empilez-les degaudiueaux, &
les couurez en forte que le couuercle foit
suffi fort haut-, Puis les ferliez principa-
lement pour garniture à vne pièce de
bœuf j ou fur vne affiette.

16. Poulets en ragou/t dans vne botiteilîe,
Defoffez entierement vn poulet,met-

tez en la peau dans vne bouteille, Se laif-
fez dehors l'ouuerture du col, quevous
lierez au goulot de cette bouteille: faites
en fuite telle farceque vous voudrezauec
champignons, troufles, riz de veau. Pi-
geonneaux, afperges, & jaunes d œufs,
dont vous emplirez la peau du poulet
ou du chapon, que vous lierez & Jaiiïe-
rez aller dans cette bouteille, qu'il faut

boucher



Fx~NÇots:
boucher de pafte. Vous ferez cuire

ftreragouft: bien affaifonné dans la mar-
mitte dont vousl'ofterez peu auant que
de feruir, & mettrez mitonner deuanc le
feu. Et quand vous ferez preft de feruir,
coupez cettebouteille auec vn diamant,
en forte que le bas demeure plein &ea-
tier3 puis vous femirez.

Mémoire des viandes qui Jepement
Jèruir au Second.

Le Faifit», i.
LtGem Botte, a
Le Rouge j 3
La Tourte, 4
Le Zeurautt j
LaC 'aille, 6la Perdrix, j
Le Çhapop, S
Pigeonneaux, 9
PouUits de grai»} 10
Poulet d' Inde, II
Allebrwst 12.
Effets, 1S
Efiudeaux, sq.
Aïgnenu* 15

E



Sarcelles» i»
Gyfom *7
Mareajlk ti -iS

ZapreattX) 19
Mauviettesi 20
Ralle, .2.1

\Perdremx, 22
Cailletemx, 2.5

D' IndonneattXi 24
f lumen, 2ÇS
ZoxgedeCerf, 16
Filet de Cerf, 27
Zo»^e de QhemtuiL a 8

Grtoltws, i)
Griues 3°
Beccajfes', 31
Ëeccajiïms, 32
Pigeonsramiers,J 33
Zotigedeyeaitt 3^.
Cochon fie quet 35
Oye\fâuuâgts $6
Gyeprtuée,

:>
37

JPeulettes d'eau 38
Chapon au creffott, 39
Cochon de laitf a» naturel» 40
Cm blattes

a 41r
Héron, ,42,Z
%akktkliéurel 43



François^
Efyauk m longe defanglier, 44
J}orc priur, 4$. faon de biche^ 46
Faonde cheiireuiU 47. filet de chenreuil ',48
Poiffirifte de "Veau, farcie ' j\ 9

Haut cofté de mouton. ^6
Longe de mouton, 5 1
Alloj&u ji
Langue de bœuf fraïfche
Membre de mouton à la Roy cille, j^.de de mouton fircy3 j y

Pouhrde grajje 56
Batteurs de ^<i»tf

> 57
Epaule de > eau rope, j 8

~oye de veau, 5,9
Allouettes 60
Canard ftMMge, € 1.'

Manière d'accommoder & feruir les
viandes jujdites,

Auant que de difeonrir fur la façon
d'apprefter les viandes, ie vous donne
aduis de garnir vos plats de fleurs félon
les faiforvs & la commodité & qu'à la fia
de cette partie vous trouuerez comme il
faut faire les fauces dont il eft fait men-
tion dans quelques vns des difeours qui
fiiiuent. '•1 Eij v



I. Lefaijan.
Faites le blanchir fur le feu & luy lait.

fez vne aifle, le col la tefte & la queue,-
picquez le & enueloppez ce qui eft de
'plume auec du papier beuré: faites le
cuire, feruez & le deueloppez.

2. La GeniUotte.
Elle s'accommode de mefmc.

3. Le Rouge.
Il s'accommode auflî de mefme.

4. La Tourte.
Lors qu'elle eft habillée faites la pic-

qacr & la mettez à la broche.
y. Levraut.

Eftant habillé faites le blanchir fur le
feu, enfaignez le de fon fang le picquez
& l'embrochez. Eftant cuit feruez auec
vne poiurade ou vne fance douce.

6. La Caille.
Eftant habillée faites la blanchir, & la

bardez d'vnebardede lard^quevous cou-
urirez de feuilles devignes en leur faifon»
eftanc cuitteferuez.

7. La Perdrix.
Eftant habillée & blanchie, il la faut

bienpicquer, faire cuire, & eftant cuite
fçruez.

CCC
Le cuisinier françois
 Petite poule engraissée dans une basse-cour. Gelinotte des bois, ou, absolument, gelinotte, espèce d'oiseau sauvage, très bon à manger, et qui a de la ressemblance avec la perdrix (tetras bonasie), appelée encore coq de marais. Gelinotte des Pyrénées, nom vulgaire du ganga cata, dit aussi grandoul. 
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Le cuisinier françois
Perdrix rouge, espèce de perdrix qui a les pieds et le bec rouges. 
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Le cuisinier françois
 Pièce de pâtisserie, dans laquelle on met des viandes, du poisson, etc. et qu'on sert chaudeXIVe s. ♦ Tourtes lombardes, il y a des oiselets parmi la farce, Ménagier, II, 4 ♦ Le suppliant dit à sa femme qu'elle preist un grant pain fetiz, dit tourte, et en feist des pieces, et les donnast aus poures pour Dieu, DU CANGE, panis tornatus. XVIe s. ♦ Adjoutans que point à eulx n'appartenoit manger de ces belles fouaces, mais qu'ils se debvoient contenter de gros pain ballé [où restent les balles du grain] et de tourte, RAB., Garg II, 25 



8. Chapon-
Apres que vous l'aurez habillé, s'il eft

gras par exceds bardez le d'vn papier
gras, & mettez dedans vn oygnon pic-
què, du fel, & peu de poiure eftantcuit,
feruez.^

Pigeonneaux rofiis.
Au fortir de la volliere faignez les dans

îeau,puis leséchaudez& habillez. Vous
les bardez fi vous voulez auec feuilles de
vignes,ou les picquez; eftans roftis met-
tez poiurade deflbus & feruez.

io. poulets de grain.
Il les faut plumer à fec habiller, &

faire blanchir fur le feu Cela fait, pic-
quez les ou bardez, faites les roftir,puis
feruez.

il. Poulet d'ivdt.
Il fe plumepareillement à fec j faut le

blanchir fur le feu, puis roftir, & fer-
uez.

iz. Aller ans.
Habillez les & faites bien blanchir fur

le feu, & fi vous voulez faites leur quatre
rofettes eftans cuits feruez auec poiura-
de ) ou fauce douce.

Le Bizst.
Eftajit bien habillé, picquez le, met-»

E iij

CCC
Le cuisinier françois
Jeune canard sauvage. Ragoût de halbrans. HISTORIQUEXIVe s. ♦ Halebrans sont les petits canets qui ne peuvent voler, jusques à tant qu'ils ont eu de la pluye d'aoust, Ménagier, II, 5 XVIe s. ♦ Les poules d'eau, le heron, l'otarde, le hallebran, l'aigrette, O. DE SERRES, 345 ÉTYMOLOGIEEspagn. albran ; de l'allem. Halbente, l'anas querquedula, de halb, demi, et Ente, canard : demi-canard



LE CvisiiiiEr,
i rtezleàlabroche, &feruez.

14. Ejltidettux..
Prenez vos eftudeaux, les habillez, &

faites blanchir fur le feu puis les pic-
quez,& faites cuire, &feruez.

Vous les pouuez feruir fecs ou auec
vne faulce faite d'eau, fel poiire, & fi-
boulle achée.

Vous les pouuez aufïî mettre en ra-
goult de mefme façon que la poularde,
dont vous trouuerez. cy deflbus le dif
cours en l'article 54.

1 5 AigmAtt.
1S'il eft gras, eftant rofty iettezvnpcu

demiedepainpardeiTus auec peu de fel
6i de perfil fi vous voulez, & feruez.

16. Sarcelles.
Eftant bien habillées mettez les à la

broche, & lors qu'elles feront cuites,fer-
uez auec orange.

17. Oyfon.
Sortant d'auec la mère efchaudez le

& habillezluy couppez- le col proche
du corps& les iambes puis eftant blan-
chy & trouffé, mettez-le roftir & faites
vne farce pour mettre deffous auec fon
foye, & quantité de bonnes herbes ha-
chées enfemble^que vous pafîeiez en fui-



François.
te par la poëfleauec du lard ou du beure,
& quelques jaunes d'œufs, le tout bien
affaifonné, feruez.

18. Aiarcafsin.
Defpoiiillez-le iufques à. la tefle, ha-

billez, & faites blanchir fur le feu, luy
coupez les quatre pieds le picquez, &

mettez dans le corps vne feuille de lau-
rier,ou fines herbes. Eftant rofty, feruez.

ig, L apreau.
Habillez-le, faites-le blanchir fur le

feu, le picquez, & le faites roftir du ver-
jus defïbus, & feruez.

Eftant cuit vous pouuez mettre du fel,

peu de poiure & jus d'orange dans lç
corps, &:bien remuer tout enfemble, &

feruir.
20- Mauitiette.

Eftant plumée trouffez-là & faites
blanchir, la picquez, & mettez àlabro-
che mettez defïbus vne roftie & vne
fauce auec verjus peu de vinaigre, oy-
gnon & écorce d'orange, puis feruez.

2.1. Italie.
Elle s'accommode de mefme que la

Mauuiette, fans vuider, feruez

22. Perdreaux-.
Habillez-les, & faites blanchir fur \çE iiij

CCC
Le cuisinier françois
Espèce d'alouette ; c'est l'alouette ordinaire, alauda arvensis, Linné, en tant qu'elle est grasse et qu'on la chasse. ♦ Il ne faut pas confondre le mauvis avec les mauviettes qu'on sert sur les tables à Paris pendant l'hiver, et qui ne sont autre chose que des alouettes ou d'autres petits oiseaux tout différents du mauvis, BUFF., Ois. t. V, p. 429 



feu, faites-les picquer & roftir auec ver-
jus deffous, puis feruez.

23. Cailleteaux.
n faut les barder auec fueille de vigne

dans la faifon.
24. Dindonneaux.

Eftans plumez chaudement, laiffez les
mortifier habillez-les en fuicte faites
blanchir fur le feu, picquez Se faites ro-
ftir, puis feruez.

2 y. Pluuier.
Eflant plumé, le trouffez, & le faites

blanchir,faut en fuite le larder, &c faire
roltir feruez auec vne fauce Se rofties
deffous.

z6. Longe de Cerf

Oftez toutes les peaux la picquez Se

mettez à la broche, feruez auec vne poi-
urade.

27. Filet de cerf
De mefme que la longe, auec poi-

urade.
lB, Longe de Cheareuiï.

De mefme auffi que la longe de Cerf,
&auecpoiurade.

29. Ortolan.
Eftant habillé, trouffez-le,& bardez de

lard auec fueilles de vignes en la faifon;

CCC
Le cuisinier françois
Genre d'oiseaux contenant plus de soixante espèces, et faisant partie de l'ordre des échassiers. Grand pluvier, oiseau qu'on nomme aussi courlis de terre et arpenteur. Pluvier doré, appelé absolumemt pluvier, et dit aussi petit pluvier doré, charadrius pluvialis, L. Le pluvier armé du Sénégal, nommé encore pluvier à aigrettes, charadrius spinosus, L. Le pluvier guignard, dit vulgairement guignard, charadrius morinellus, L. Pluvier gravelotte, ou petit pluvier à collier, charadrius minor, L. Le pluvier à tête verte, appelé vulgairement pluvian, pluvianus melanocephalus, Vieillot. HISTORIQUEXIIIe s. ♦ Ploviers et corliex en hastis [broches], Fabliaux, édit. BARB. t. IV, p. 87 XIVe s. ♦ A honour et à joie fu li rois recueillis, De plouviers et de grues et de chapons rostis, Guesclin. 8907-8916 XVIe s. ♦ Vous vivez donc de foi et d'esperance, dit Nomerfide, comme le pluvier, du vent ? Vous estes bien aisé à nourrir, MARG., Nouv. XXXII 



François.
Au Printemps il le faut vuider eftant
rofty5 feruez.

30. Griue.
Habillez-la comme la Mauuiette &

mefme fauce.

31. Beccaffe.

Eltant plumée, troufl'ez-là auec fbn
bec, qui luy fert de brochette la faites
blanchir furlefeu,&picquer mettez-la
roftir, & deffousvne roftie, façon de poi-
urade, & jus d'orange, puis feruez.

32. Beccafiine.
Elle s'accommode de mefme que la

Beccafle.
Autre façon de Bcccafime.

Accommodez lade mefme que l'Or-
tolan cy-defllis, hors que' quelques per-
fonnes les vuident ie le iuge bien à pro-
pos, en tout autre temps qu'en Hyuer,
d'autant que les animaux dans les trois
faifbns de Printemps, Efté, & Automnc,
neviuétquedechenilleSjfourmiSjpoulx,
herbes ou feuilles d'arbres mais enfin
vuidées pu non, bardez-la de fueilles de
vignes en la faifon, embrochez & faites
roftir en forte qu'ellene foit trop feiche,
&c feruez.



33. j- igeoti ramier.
Eftant habillé faites le blanchir fur le

feu j le picquez & faites roftir; vne poi-
urade defïbus, & feruez.

34. Longs de "Vm«;
Eflant mortifiée & blanchie, picquez-

la bien menu, faites-la roflir & faites vn
raçouftauec verjus, peu d'eau, peu devU
naigre, écorce d'orange, & chapelure de
pain, puis la féru ez, bien aflaifonnée.

3 y. Ccc~ c;ïp/~af.3 y. Cochon pcQuè.
Defpoiiillez-le, conpez-luy la tefte &

les quatre pieds, le fait es blanchir & pic-
quer, ou fi vous voulez, bardez-le par
moitié Etlant rofly, feruez auec mie de
pain & fel par defllis.

36. Oye fatmâge.
Eftant habillée faites-la blanchir, &:

lardez-la feulement fur les quartiers en
façon de rofettesjfaites-laroftirj&ferués.

37. Oye fïiuée.
De mefme que la fauuage.

38. Poulette d'eau.
Eftant plumée,vuidez- la,faites-la blan-

jchir,picquer^&roftir, vne poiurade deP
fous, & feruez.

39. chapon au crejjo».
Bardez & faites roftir vofcre chapon,



François.
3 'SJaflaifonnezvoftrc crcffon auec fel & vi-

naigre ou autrement, faites le amortir
dans la fauce de chapon aueç peu de vi-
naigre, puis feruez.

40. Cochon de laict au naturel.
Prenez-ledeflbus la mere,l'efchaudez,

& faites habiller & roftir auec vn bou-
quet, fel & poiure dans le .corps, puis
feruez.

jtjutre façon.

Prenezleaufïî deflbus la mere le fai-
gnez dans l'eau prefte à bouillir puis
eftant pelé,vnidez-lepar le cofté,troufTez
les pieds de deuant vers le col, & ceux de
derrière auec vne brochette faites-le
blanchir dans l'eau chaude, & le cizelcz
fur le corps pour 4e faire cuire, mettez
dans l'cftomach vn ôygnon picqué* de
doux, fines herbes, vn peu de heure fel,
& peu de poiurc5puisrecoufezronuertu-
re3&Ie faites roftir. Pour n'auoir point
la peine derarrofer,frottez-led'huiledo-
liue par ce moyen il preiid,bonne cou-
leur, & a la coine fort délicate •' Eftant

bien cuit feruez-le garny de fleurs.
Vous pouuez I'arrofer auec du fel &: de

l'eau,ou bien le frotter auecdu lard.



41. Ctt$blanc$,ouThMjtias.
Plumcz-les,y laiflantîa tefte,&: vuidez:

trouvez-leur les iambes comme d'vne
beccaffe, puis faites blanchir, & picquez,
ou fi vous voulez en rofette Eftansroftis
feruezauec vnepoiuradedefibus.

42. Héron.
Plumez-le, & le vuidez en fuite vous

chercherez fix ameres qui font fur fon
corps, & vn autre faifant le feptiefme qui
eft au dedans trou fiez les iambes le long
des cuiffes faites-le blanchir & le pic-
quez, enueloppez le col auec du papier
beurré, puis le faites roftir & eftant cuit,
feruez.

43. Rable de Heure.
Lors que vous en aurez ofté la peau,&

vuidé«,coupe?-Ieen rable,c'eftàdireiuf-
ques aux cfpaules': En fuite oftez trois
peaux qui font deffiis puis troulfez le
derriere, le faites picquer & roftir: & fec-
uez auec vne poiurade*

44. Ej^arde ott longe de fttnglkr.
Apres l'auoir bien battuë, oftez-en la

venaifon, qu'on appelle communément
le lard, picquez-la en fuite,faitesroflir,&
feruez auec vne fauce Robert,ouvne poï-
urade.

CCC
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Vérifier



F R A N Ç O I S.
Pour la longe de fanglier lardez-la de

groslard,& la partez auec fain-doux &
farine: puis lafaites cuire auec du bouil-
lon & de l'eau dans vne grande terrine,
ou vne chaudiere: affaifonnez-labien &
eftant prefquecuite, mettez-y vne pinte
de vin blanc, & le tout eftant réduit à la
proportion d'vne fauce, vous pouuez la
fernir fous l'efpaule, ou fi vous la voulez
feruif feiche, faut qu'elle foit de plus
haut gouft.

4f. Porcfriué.
Vous le pouuez déguifer à peu prés de

mefme que le fanglier,c'eftà fçauoirqu'a.
pres l'auoirbien battu,vous l'enfaignerés
& peu apres le picquerez le mettrezà la
broche,fansoublier debien enfaigner les
pieds deuant qu'il foit cuit, le feruez de
mefme que le fanglier auec fauce ou
non.

46. Faon de biche.
Auant que d'eftre trop mortifîe,habil-

lez le bien proprement, le troufïez Se
oftez quelques peaux qui fontpar deffus,
& paroiffent comme de la glaire Puis le
faites blanchir fur le feu pour le picquer,
en forte qu'il ne foit trop blanchy, d'au-
tant que cela vous cauferoit trop de pei*



ne à larder. Prenez garde auffi de brufler
la tefie,ou que le poil n'en deuiennenoir.
Mettez le à la broche, & enucloppezla
tefte auec vn papier beurré. Eftant cuir,
feruez-le auecvne poiurade.

4.7. Faon decheureui!-
Habillez-ledemefme forte que celuy

debiche^etrouflez&lardezjenueloppez
auflî la tefte de papier beurré & eflant
cuit,feruez le auecvnepoiurade, orange,
ou fauce douce.

48. Filet de cbeureuil.
.Apre* l'auoir picqué faites leroftir en-

ueloppé d'vn papier beurré eftant cuit
feruez-le auecvne poiurade.

*Autre façon.
Vous lé pouuez larder auec du moyen

lard, & le picquer par deflbs Eftant à la
broche faites vne marinade par deflbus:
Et lors qu'il fera cuit, faites le mitonner,
& feruez.

4 g. poiëfrine de "veau farcie.
Choififlez la blanche & grafle, &c faites

la rremper dans l'eau iufques à ce que
voftre farce foit faite'. laquellevous ferez
ainfi. Prenez de la viande de ruelle de
veau, graiffe de bœuf, mie de pain bouil-
lie j câpres champignons, peu de fines



François*
t• r*herbes, iaunes d'œufs, achez le tout en-

femble bien aflaifonné, & enfarciflezla
poidhiue. Ce qu'eftant fait, brochccez la
ou coufez3&la faites blanchir dans l'eau
chaude. CequedefTus eft pour la feruir

bouillie.
Pour roftir, mettez en voftre farcepal-

lés de bœuf, & autres chofes, & ne 1* em-

pliffez pas tant que pour bouillir Eftant
picquee& à la broche, faites defius tel
ragouft que vous voudrez:Eftant cuite &
la fauce bien aflaifonnée, faites la miton-
ner auec, & feruez.

50.. H &nt collé de mouton.
Pour le feruir en ragouft, par cottelet-

tes, ou entier,il lefaut palTer parla poëfle
eftant fariné, puis le faites mitonnerauec
du bouillon, vn bouquet & des capres. Et
pour lier la fauce, paffezvn peu de farine
auec du lard, & lors que la farine fera
rouffe, mettez-yvnoygnon acné, & vn
filetde vinaigre,faites auflî mitonner le
tout enfemble, & feruez garny de ce que
vous aurez.

Vouspouuezle faire roftir picqué de
perfil; & efiant cuit, feruez le tout fcc,
ou auec du verjus degrain.



jl. Longe de mouton.
Eftant bien mortifiée lardez la de gros

lard,&lamettez à labroche. Faites vne
marinade auecoygnon, fel, poiuie fort
peu d'écorced'orange ou citron,bouïllon
& vinaigre, lors qu'elle eft cuite faites la
mitonnerauec la fauce,pour laquellelier
vous vous feruirezde peu de farinepaffée
comme à l'article precedent. Garnirez la
de ce quevous aurez. Les capres y font
bonnes, & quelques enchois. Vous pou-
uez lui donner la liaifon de nauewpaffez,
feruez.

fz, AUoyxu.

Prenez vn alloyau de la premièrepièce,
& le choififfez bien entrelardé auec
graiiïefort blanch e,mettés le à la broche.
Eftant prefque cuit,leuez le filet,& arro-
fez le de peu de bouillon. Pour faire
voftie ragouft,coupez le en tranches fort
déliées, auec deux ou trois fiboulles en
tieres ou autrement, fel, poiure, peu de
chapeleure de pain, ou quelque liaifon
que vous ayez,puismeflezletout enfern-
ble, & faites mitonner fans couurir: fer-
uez le ragouft auec peu de vinaigre ou
jus, vous y pouucz méfier de ce quevous
aurez prenez garde que l'Alloyau ne

foit
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foit noir à force de trop cuire:

y 3
Langue de bœuffraifebe.

Faites-la cuire,ou.laprenez cuite chez
la Tripière, l'habillez,!a picqùez;,& la fai-

tes roftir. Eftant rôftie fendez la par la
moitié & feruez auec tel ragonft que
Vous voudrez.

Jiutr'e façoti.
Faites la mitonnerauecpeu de vin, fij-

cre, & clou, iurques à ce que la fauce
douce foit faite, & fi elle n'eft aflez forte,
mettez-y vne pointe de vinaigre, puis
feruez.

54 Membre de mouton à la Rcyatle.
Choifiez vn bon membre de mouton^

qu'il foit gros & court: Battez le bien, en
oftez la peau, & defoffez le manche. Fari-
nez le & le paffez auec du lard ou fain^
doux,;puislefaitescuireauecvn peu de
bon bouillon bien affaifonné,auec cham-
pignons, troufles, beatilles. Eftant pref.
queeuit,pafTezvn peu de farine auec vn

oygnon, vn filet devinaigre',& vn peu de
lard battu, faites mitonner le tout en-
femblc, feruez auec fauce courte, & gar-
ny de grenade ou citron coupé.

55
Membre de menton fitrey.

Vous trouueicz la façon de le fajcii
F



au difcours des Potages. Eftaritfarcy fai?
tes le mitonner aucc bon bouillon, vn
bouquet, paffez-y farine champignons,
&: cotteletrespour garnir}fàites bien cui-
re le tout enfemble, & liez bien la fauce
auec telle pointe que vous voudrez, ci-
tron, orange, où verjus. Seruezlegarny
'de ce que vous aurez par deffus vos cotte-
lettes.

56. Poularde grajjc
Eftant bien choifîe, habillez la, coupez

en les extremitez, & la lardez de moyen
lard. Eftant farinée,paffez la par la poëfle
auec lard & fain-doux, puis la faites mi-
tonner auec de bon bouillon, & î'affai-
fonnez. Eftant prefque cuite paffez-y
champignons,foye gras, peudefarine,&
vn oygnon picqué de clous Le tout
eftant bien cuit, & la fauce bien liée, vous
la pouuez feruir garnie de grenades.

filtre façon.
Vous pouuez la farcir d'huiftres, ou de

pigeonneaux,& de toutes autres beatil-
les; faites la cuirede mefme forte, & gar-
niffez de ce quevous aurez, puis feruez.

cintre façon.
Coupez la par la moitié, la paifez par

la pocfle j l'aiTaifonncz, 3 & garniflez



_FkANçbii.:
tomme cy-deùant, puis feruez,

siutre f-'çon.
Eftant picqué;eou bardée auec vn pa-

pier fcftant bien cuite, parfeniez la de
mie de pain & fel menti j puis la feruei
auec fauce au pauùre homme 3 veljus

bu orange, & en Hyiier creffon.
57. Batteurs de paué.

Pour les mettre en ragouft coupez eii
]atefte& les pieds. Eftahs habillez, lar-
dez les de moyen lard, lesfarinez-& paf-
fez dans la poëfle puis les faites miton-
ner auec bottillon bien afîaifonné vn
bouquet & champignons paffez-y vn
peu de farine & d'oygnotij & lors que lè
tout fera bien mkorinèjferuezauec fauce
liée.

y8i Tfpauledei/eattroBie'
Eftant bîenblanchie à l'eau, ou fur le

fai, cequifera le plus propre Sf le meil-
leur, picquez la ou la bardez ou fi vous
voulez en cuifant arroféz la de beurre^
ëftant cuite nicttei defTus vne mie de
pain» & fel mena, &ferùez.

Vous là ptiuuez feiùir roftie auec vne
poiurade.

y g- Faye de veau..
lardez le de moyen lard, puis le pic-

F ij

CC
Coupure d'un mot
Vérifier



Lfc Cvisi ni Eà
1quez,taiies chauffer labrochealendroit

où il doit demeurer, & à mesure qu'il ro-
flit,arrofezledVnepoiurade.)n"boule)fel,
oygnon picqué poiure & vn peu de
boûillori. Eftant cuit, faites le miconner
dans la fauce, puis le feruez entier,ou par
tranches, & la faucebien liée.

60. Alltàettes,
Faites les roftir picquées ou bardées.

Eftant cuites, fi elles font bardées, parfe-
mez les demie de pain $ & fel menu j &

feruez. t

<?i. Canard famagé.
Vous le pouuez mettre de là mefme

forte que le Batteur de paué, cy defliis, &
auec tellegarnitureque vous voudrez.

Vous pouuez auffi le faire roitir,& le
feruir auec vne poiurade.

Manière d'acre fief quelques fdttces^
dont il efi fait mention dans les

dijeours du Second.

La fauce nommée poiurade fe fait auec
vinaigre, fel, oygnon, ou fiboule, écorce
d'orange, ou decitron &c poiure3 faites la
cuire,& la feruez fous vos viandesoù elle
eftprorne



La laucc verte te tait ainh. Prenez du
bled verd faites brufler vne roftie de
pain, aueç du vinaigre, vn peu de poiure
&de fel, & pillez le tout enremble dans
vn mortier,& le paffez,puis feruez voftre
fauce fous vos viandes.

La fauce au lapreau ou lapin de ga-
renne eft telle, qu'eftantcuits vous met-
tez du fel & du poiure dans le corps auec
vn jus d'orange & remuez bien le tout
enfemble.

Pour les perdreaux, orange ou verjus
de grain.

Autrefaucepropreàlamauuiette & à
la ralle, eft que vous mettez des rouies
fous voftre broche & lors que vos oy-
feaux font prefquecuits, vous oftez vos
rofties, les mettez à part, & prenez vinai-
gre, verjus, fel, poiure, & écorce d'oran-
ge, faites bouillir le tout enfemble &
ayant mis vos rofties dedans, vous fer-
uez.

La Griue&laBeccaffefe feruent auec
rofties, & vne poiurade deffous.

Le Pluuier fe fert auec vne fauce qui fe
fait de verjus, écorce d'orange, ou de ci-
tron, vn filet devinaigre, poiure,fel,&u,~

boule, fans y oublier des roflies.
ii~F'ii|



La Beçcamnc de mefme.
Le Ramierauec vne poiurade..
Le Cochoa & Aigaeau aueç fauçc,

verte. =
j

7?able des entremets pour les iows'jde viande.

&.kds-é" oniU.es de fore i^
Menusdroits de cerf* 2
"gftjlé devenaifons 3
"ïr Anche de fa.fi é, 4
tafié de jzmbon, j
"ïrouffles inragoap^ 6
T ronfles fâches 7
Troufjles atç naturel, 8
Qmelettes de beatilku 9
Riz, de ^eaufiits, jo
Miz^de "ïeaupïcqttez ii
Rizde'VeAUetirdgoafi, ù
ïoyede Cheureuih 13
'feye de-CheureuH m Omelette* 14
Tétines de Cheureuil} ij
Tétines de vache,- je
Choux fleurs, jj
Çrefme de fijîache3 N jS8
Jjinêsn enrageufi', jef



Itimbonrojty,* 20
Jmbo» entranche, 211
MMuktte, 22
poulets marinez^ > 23
jjbbatisd' Aigneattx, z 4,
Allouettes en ragonft 2 y
Gellèe^ 26, Gel'ée de corne de Cerf, 16
Gellée verte 27
Gellée rouge, 3 g

Gellée iame 29
<??//& Hhlette, 30
Gellée bleuë, 31
Blanc mttnger> 32
SdUde de citron, 3»^^m de perdrix

» 34
Riffolles frittes, 35
J? i^« feuilletées 2 5

Bégncts de moëiïe3 yp

Beignets de pommes* =8
B,ngmts Munich aux^ 39
Pets de putain* ijo
Pafle filée, 4C
Pafle de citron 42
F afie d'amande, aï
P^ff depijiacbe 4^
Rame^ttin de roignons,. 4f
Ramequin de chair, 46
•Rmequmdeftepiagg, 47

F U:1J



Ramequin defuyede cheminée, 4P
Ramequin d'oy gnon, 49
Ramequin d'&ûlx, jç>
ortolans, Si
Lwgue de bce ufen ragoaft, 5 ï
Langue de porc- en ngouft, 5J
Zœnguedz'porcparfymée.j J4-

Langue de pou grij/ée en rag'ou~l;

Langue de bœuf, 5 6

Pigeonneaux,* 57
Joyegras, 58
Foye gras fur le gril, 59
Toye gras cuit dans les cendres., 60'
foyegrasjritenbaignetSi <5i

fteatilles, 0
Tourte de françhipa»^ 63
Nulle, 64
Nulle ambrée, G5

jftulle verte, 66
jirt'uhanx ftkajlez, 6j
Artichâux frits, 68
ÏArtichaux à U la poiurade, $9
Articb&tix en ctttt 79
Champignons, 71i
Champignons farcis? yz
Champignons frits, 75
champignons à foliuier^ . « -•74
~melette de iatsabvav; 7~



Tortues, J 6

Tourte de piftache, 77
Oeufs à lu tort&gaife» 7$
Oeufs m'gnons, 79
Oeufsfâz, 8o
O.wfî à la Varenw, Si
Oeufs de neige, Sa
Oeufs à la Huguenotte, 8j
Cardons d'Efpagne, 84
Afprges à la fauce blanche, 8 y

Stjperges en ragoufi, 86
^forges à la cref/he, 87
langui de mouton en ragoufî, 88
fatigue de mouton picquée, 89
Langue de mouton fur le grif7 go
$a/ade de grenade, 91
fdure defanglier, pz
Tranche de Hure, 53
Tt Anche de Hure en ragouft, 94
Poix verts3 9$
$ oignons de Reliez, 3 6
Palets de bxnf>

« $7
Arboladet 58
Pigeonneaux, 99
Griues, J~ loo
Rerdreaux, 101

Vous vous fouuiendrez en feruant l'en-
tremets de garnir vos plats de fleurs de



fàiibn 3 & ferez aduertis qu'après lç.s dif-
cours fuiuans vous trouuerez la maniere
de faire les liaifons & jus de champi-
gnons, auec d'autres petites curiofitez
alTez vtiles voire mefme neçefTaires à
ceux qui veulent feruir les Grands aueç
honneur & accueil.

Dijcours des Entre-mets.

i Oreilles, i & pieds de porc.
Efians bien cuits, paffez-les parla poë-

fie auec peu d'oygnoni&lesaflaifonnez
bien Mettez-les mitonner dans vn petit
pot auec vn peu de bouillon & lors que
la fauce fera bien liée, mentez y vn filet
de vinaigreauec de la moutarde,s'ilen eft
faifon,&feruez.

2. Menus droits de cerf.
Eftans bien habillez mettez les cuire

dans vn pot & lors qu'ils feront bien
cuits, faites les mitonnerauecdu vin, en
fuite paffez les par la poëfle auec du lard,
le tout bien affairon.né,puis les remettez
mitonner entre deux plats auccpeud'oy«
gnon, & bon bouillon3& quahdlâ faucc
fera fort courte, feruez.

CC
Coupure d'un mot
Terme de chasse. Menus droits, se dit particulièrement de certaines parties du cerf, comme les oreilles, le mufle, les daintiers, les noeuds et la langue ; dénomination tirée d'un ancien droit royal levé sur les cerfs tués à la chasse. 



François,
3. Pajté e venaifo».

Si lachair en eftdure, battez la oftez
les peaux de ddîus & la lardez de gros
lard,a(Tai{bnnéde fel, poiure, vinaigre,
& clou battu Sic'eftpour garder, faites
voilre pafle de farine de feigle,fans beur-
re, fel & poiurefaites' cuire voftre parte
l'eipace de trois heures & demie eftant
cuit bouchez auec de la pafte Le trou que
yousauez laiiTépour donner vent, & fer-
uez par tranches.

4. Tranche de pajïè.
La façon en eft de chercher le cofléou

le lard paroiftra 1 e plus,puis eftant coupé
fort délié, le feruir.

y. Pafté de jambon.
Faites le bien détremper, &lors qu'il

fera afTez deffalé faites le boiiillir vu
boüillon, & oftez la peau d'autour, que
vous appeliez lacoine Puis le mettez en,
pafte bife, comme la venaifon &l'aflai-
fonnez de poiure, clou, &pcrfil fi vous
me croyez, vous le larderez auffî de raeft
me quela venaifon, faites le cuire à pro-
portion de fagrofleur s'il eft gros, pen-
dant cinq heures s'il eft moindre,moins
de temps,& ainfi à mefurcqu'il fera gros
oupetit.Eûâtfroid3feruez le par triches-



6. Troujfks en ragoiéjt.
Pelez les bien proprement, en forte qu'il

n'y demeure point de terre, les coupez
fort deliées,& les paffez auec-peu de lard,
ou s'il eft iour maigre, auecdu beurre,peu
de perfil aché & vn peu de bouillon;
eftans bien aflfaifonnées faites les miton-
ner, en forte quela fauce foit peu liée: Et
feruezles fur vne aflîette garnie de gre^
nade & citron, fi vous en auez de fleurs
& de fueilles.

7. Trouffles fekhes.
Lauez les bien auec du vin, faites les

cuire auccdu gros vin vn peu de vinai-
gre, fel&poiure à quantité. Eftàns bien.
cuites, laiffez les repofer dans leur bouil-
lon, pour leur laiffer prendre fel,puis fer-
uez les dans vne feruiette pliéeou non.

8. Trouffles au naturel.
Eftant bien lauees auec du vin,faites les

cuire auec fel & poitire puis eftant bien
çuits, fcruezles dans vne feruiette pliée,
ou fur vn plat garny de fleurs.

g. Omelettede beatilles.
Prenez vos beatilles qui font crefles^

roignons, & aifles de pigeonneaux,faites
les bien cuire, & eftant cuites & alïaifon-
nées^ mettez les a fec Ayez des çsuf?



François'
dont vous ofterez plus de la moitié des
blancs,battez les,& eftans bien battus,
mettez dedans vos beatilles bien nettes,
puis prenez du lard,&lecoupezpar mor-
ceaux, le paffez par la poëfle, &auec vo-
ftre lard fondu mefme auec les mor-
ceaux, fi vous voulez faites voftre ome-
lette bien éfpaifle,& non trop cuite, &-

feruez.
io. Riz de ")Iellu frits;

•Qu.sils ne foierit point trop vieux/attes
les tremper da-ns l'eau, & bien blanchir,
& en fuite fechen Coupez les par tran-
ches, & afTaifonnezde fel, farinez, & fai-
tes frire auec du fain-doux, ou lard fon-
du, en forte qu'ils foient bien iauncs &
{ecs5 mettez y vn jus d'orange ou de ci-
tron, & les feruez proprement.

î I Riz de veau pkqties^.
ChoififTez les plus beaux que vous

pourrez,& les mieux faits,faites les blan-
chirdansdel'eaufroide,les picquez, Se
les mettez à vue brochette faites les
roflir bien proprement & eftans roftis,
feruez les auec vn jus de citron par
deflùs.

13. Riz de vèdu e/t ragoujl..
Aptes les.auoirfait blanchir découpez



les parmorceaux, & les paffez par la poë-
fle,ou tous entiers fivous voulez,auec dii
ïard, & bien aflTaifonhez auec perfil fi-
boule entière, champignonsj&trouffles,
& apres eftre bien mitonnez auec bon
bouillon, & la fauce efhnt courtejôcbien
liée, feruez.

13. laye de Çheureuil.
Eflant forty tout chaud du corps dû

chcureuiljcbupez lepar petites tran ch esî
le paffez par la poëflc auec du lard oftez
les cretons, le fricaffez bien & aflaifon-
nez auec peu de perfil, & vne fiboule en-
tière. Mettez le mitonner auec peu de
bouillon puis feruez auec la fauce bien
liée.

14. Foye de Çheureuil en Omelette,
Vouspouuez faire auffi vne omelette

du foye de eheureuil, en cette façon.
Eftanttirédelabefte, achez le bien me-
nu, en faites voftre omelette auec du
lard, & faites en forte qu'elle, ne foit pas
trop cuite, mais auffi qu'elle le foit affez;
& feruez.

15. Tétine de chtureuil.
Apres l'auôir bien fait bîanchir,coupez

la par ruelles, & la faites frire auec jus dé
citïonjou la mettez cuire auec quelque



F R A N Ç O I S.
jragouft.Eftant cuite3achez la bien nienu*
& en faites vne omelette auec du lard*
puis feruez auec jus de citron.

i6- Tetïm de T/nche^
1 Faites la bien cuire; & lors qu'elle fera
bien cuite decoupezla par tranches,Sc en
garniffez vos entrées;, ou les paffez par la
poëfle aaec fines herbes, Se fiboule entie-
re ;affaifonnez bien letout,& lefaites mi-
tonner auec le meilleur de vos bouillons;
en forte qu'il fbitdehautgouftj&lafau-
ce bien liée, puis feruez.

iyt Choux fleurs.
Eilant bien nettoyez, faites les cuire

auec du fel, & vn morceau de graiffe oii
de beurre eftans cuits pelez les> & les
mettez auec du beurre bien frais, vn filet
de vinaigre, & vn peu de mufcade, pour
vous feruir de garniture. Si vous voulez
lesferuirfeulsj mettez les de mefme &
lors que vous ferez prefis de feruir, faites
vne fauce aufïîauecbon beure bien frais,
vne fiboule,fel,vinaigre,mufcade,& que
la fauce foit bien liée. Que fi c'eft en.
charnage mettez y quelques iaunes
d'ceufsjdont pourtant vous pourrezvous
pafTer fi la fance eft bien tournée par
quelque perfonne puis garniffez voftre



affiettetour chaudement, mettez vofte
fauce par deffus, & feruez:

1 8 Crefme de pftache.
Prenez vne poignée de piftach.es pi-

lèes, & vne chopine de laid faites le
bouillir auec vn appareil de farine que
vous y méfierez. Eftant prefque cuit, dé-
layez fix jaunes d'oeufs auec vos pifta-
ches, & vn peu deBeurre bien frais; met-
tezle tout dans vn poiûon auec quantité
defucrc,& peu de fel. Si vous voulez,
mettez ymufe ou ambre approprieZjauf-
fi auec fucre à quantité, mais fort peu de
mùfc battez bien le tout enfemble > Se

feruez garny de fleurs.
19 Jambon en rageufl:

Eftant cuitouno%coupez en des tran-
ches fort deliées, puis les mettez dans la
poëfleauec fort peu de vin faites les en
fuite mitonner auec peu de poiure, peu
de chapelure depain fort deliée, & jus de
citron, puis feruez.

1 20. Jambon rojiy.
Coupezle par tranches & le mettez

tremper auec vn peu de bouillon, & vn
filet de vinaigre faites le tiedir, puis le
tircz,& mettez mie de pain deffùs & def-
fous faites le bienro&ïr, câpres que la

'fauce



François*S~.

faùce aura boiiillyvn bouillonjtnettez la
deflbus, puis ferttez bien garny de fleurs
ou de fueilles. ·

2 iéi
Iariïbon en Manche.

Eftant. bien cuit$coupezle de bon fens;
& fortdelié, puis feruez.

12. Mmiustks-
HabillezUes bienproprementcoupez

ta les aides, les jambes & le col, & leur
oftezlejufier,les applatilfez vn peu, puis
les farinez èc fricaflez auec du lard En
fuite, mettez les mitonnerauec du bouil-
loti bien aflaifonné, & vn petit bouquet;
eftant bien cuites, & la fauce liée feruez
les auec vnius de citron par deffus, & les
garniffez autour d'vn citron entier de-
coupé.

23. Poulets marinez.
Lors qu'ils feront bien habillez,fendez

les en deux s'ils font petits,caez leur les
os, & les mettez mariner auec vinaigre,
fel, poiure, fiboule, & écorce de citron:
Laiffez les y tremper iufques à ce que
vous en ayez affaire Et alors mettez les
efgouter, farinez les Se faites frire dans
du fain-doux ou du lard eftant frits,
mettez les mitonner'fort peu auec leur
mannade,puisferuezatie^la fauce cour*
te. Q



14. JbbattS'dAigsaeattxenrétgottfl.
Prenez les pieds, les oreilles & la Iaa>

gue, paffez les par la poëfle auec vne fi*»

boule & perfil, puis mettez les mitonner
aucc de bon bouillon Eftant prefque
cuits, mettez y des câpres achées i, afper-

ges rompuës jus de champignons ou
trouffles, & aiTaifonnezbien le tout. Sér-
uez proprement auec la fauce bien liée,&
garniture defueilles & de fleurs & fur
,.tout, -que vos abbatis foient bien blancs.

2 y. Ailouettes en ragmfi.
tftantbienplumées,tirczenlesiufiersi

applatiffez les farinez & paffez par la
poefle, puis les mettez mitonner auec
bon bouillon^ vn bouquet, $c peu de ca-
pres hachées le tout bien aflaifonnés
Eftantbien cuites, & la fauce bien liée,
fèrue-z auec piftaches ou grenades) &
tranches de citron.

16. Gettée.
Pour faire de la gelée, prenez vn cocq^

oftezenlapeau preneaauffi vn jarret &

quatre pieds de veau, les caffez, & les fai-
tes blanchir puis les empottezdans vn
pot neuf* & faites cuire l'efpace de deux
heures & demie: &letouteftanr prefque
cuit, cherchezduvinblanc bienclair, &
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l'y mettez: Lors qu'il y fera entièrement, m

paffez, &; preflez voft'rc viande^ prenez Vo-
#re bouillon3& le mettez dans vn poë-
flon fur le feu.Eftant preft de bouillir met-
tes y cinq quarterons de fiacre ? & lors
qu'il boultjiettez y le jus de fix citrons.^
les blancs de demy quarteron d'œufs
bien frais :,apres que le tout aura boul'u,
mettez le dansv'nechaufle bien claire, &

jneflésde telle couleur que vous voiidiésj
ioufquez & feruez.

1 6-, Gellèe d,e corne de Cirf.
Prenez chez vn Efpicier, ou chezvn

Coutelier de la corne de cerf ràpée,à pro-
portion Pour en faire trois plats, il en
faut deuxliures, mettez la cuire auec du
vin blanc l'espace dé deux heures, en for-
te qu'eftant bouillie,il çhrefteppurfaire
vos trois plats. P.ifl"e? la bien auec vne
fefïAiette & après la mettez dans yjae
poëfle auec une liure de fucte,& le. jus de
Sx citrons.Eftàntprefte de bouillir, me-
flezy lesblancsde douze ceiifs bien frais;
le fi toft qu'ils y.feront, vous mettrez le
toutdans la chaufle,&.la ferrerez dans v.rt
lieu frais Seruezla naturelle., & la gar-
fliffe? de grenades s & tranches de ci-
troni; -•••, \l N'.v,)v. y,

• G ij



Vous prenez voftre gelée ordinaire^
"ainfi que nous l'auôs défaite cydeflbus,

& prenez chez vn Efpicier de la couleur
verte que vous méfierez auec voftre gc~
!ée,puisfcruez.

Voftrcgelée fortantdela chaufljt, met-
tez la tremper auec de labetraùe for t rou^

bien cuite, & rappée. Paffez le tout
enfemble>& le mettez froidir, puis fer-
uez, & garniffez d'au tre couleur-

Demefme.

Prenez le plus trouble de voftre gelée,
mettez le tiédir auec des amandes bien
pilées paffez les enfemble & y méfiez
vne goate de laiAjfi elle ne fe trouue zffés
blanche. Eftant froide, feruez, & garnif-
fez d'autre couleur.

Prenez des citrons telle quantité que
Jro«5 voudrez, pelez 1« ;& coupez par

27. Gelée verte.

1%. Gelée rouge.

19. Gelée iâune.

30. Gelée •violette.
De mefme.

jr. Gelée blenh
Aulfî de fnefme.

32,. B Une manger-

3$. SdfAe de citron.



tranches fort déliées, mettez les auec du
fucre, & fleurs d'orange & de grenade,
puis feruez proprement.

34. jQchis de perdrix,
Vos perdrix eftant rofti es leuez en le

blanc achez le bien menu delayez le
auec bon bouillon & l'affaifonsnez En
fuite faites le mitonnerauec vne fiboule)
& lors que vous voudrez feruir adjou-
ftez y vn iaune d'oeuf, & vn ius de citron,
& le garniflez de ce que vous voudrez,
commepiftacheSj grenade j & citron de-
jcoupéj puis feruez,

3£. RiJJblUs frittes,
Prenez blancs de perdrix ou d'autre

viande, achez la bien menu & affaifon*-

nez faites en fuite voftreabaiffe fort de-
liée, & en accommodezvos rifïbl^que
vous ferez frire dans du fain-doux. ou
lard fondu.

3#. MJJolles feuilletées.
Elles fe font de mefme que les autres,

hormis qu'il faut que la viande en foit vn

peu plusgraflfe: Eftans bien aflàifonnées,
faites les bien proprement cuire 3 &fer-

uez.
wVQus-pouuezauflî faire des riffolles de

toute autfë'viande de rnefme façon que
1.; G il]

CC
Coupure d'un mot
Viande hachée, enveloppée dans de la pâte, et frite. ♦ Rissoles de boeuf à la purée de noisette, DECOURCHAMP, Souv. de la marq. de Créquy, t. IV, ch. 6 On fait aussi des rissoles avec de la chair de poisson, des oeufs, des légumes, des crèmes, des fruits. HISTORIQUEXIIIe s. ♦ Artocreas dicuntur roissole, ab artos, panis, et creas, caro, Paris sous Philippe le Bel, par GÉRAUD, p. 592. Por quere le moule as roisoles, Hist. de Ste Leocade, ms. de St-Germ. f° 30, dans LACURNE ÉTYMOLOGIEGénev. risole, rezole. Mahn croit que rissole est dit pour roussole et vient de roux (faire un roux, en termes de cuisine). Diez rejette cette opinion, et le tire d'un mot germanique : danois, riste, rôtir ; suéd. rist, rôt. 



cy demis, bernez les iucrees & eaux d£
fènteur par ddïus.

3 y, Raigmts de mo'êllçx

Auantque de vous fpecifïer les diuer-
ifes.façonsdebaignets,il faut'icy voiï^en,
donner vn modèle général.

Prenez du fromage, le battez bien dar*s
vnmortief oo dans vn plat due s'il eft
fort raffis, mettez y vn.peu de Iai4:en fui,-

te, delà farine & des oeufs à proportion,
affaifonnezletotitdefeU&lepairezauep
dii fain.-doLiî?, 011 aux iours maigres aucc
è.\à. beurre affiné Semez auec quantité
de fucre, ôf peu d eau de fleurs d'orange,
ou d'eau rofe par defllis.
Si vous voulez faire baignetsdç moëllç,

prenez les plus gros morceaux de moelle
quevous aurez, eflans trempez, coupez
fcs par trançkes', ajuftezjes dans voftre
pafte3faitcs les frire, èc feruez de mefmej

3,8. Bd/gr/ets de pommes.
Ils fe font dç rnefme que ceux., de

moelle.
^9. Baignas d'artiefaux.

Mettez vos artiiçhau^ en culs,faiteslcs
cuire à moitié & en'ayànt ofté le fo'i%
coupez les par tranches: faites vn appa-
reil auec de la farine & des œufs du feï,
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J& peu de lai<îl,puis mettez vos artichaux

dedans, & lors que voftrefain-doux eft
chaud, mettez les dedans tranche à tran-
che, faites les.bieafrire, & feruez,

40. Pets de-putab)^
Faites voftre parte de baignets plus far-

te qu'à l'ordinaire, par le moyen d'aug-
mentation de farine & d'œufe, puisles ti-
Eezfort menus, & lors qu'ils feront cujts
fèruez. ks.: chauds, aucc fucre, & eau de
fenteiir.

4I> '.Pafio filée.
Prenez du fromage, & le broyez bien.1

Prenez auffî autant de farine, & peu
d'oeufs, le tout afluùfonné, faites le cuire
dan? vu poëflon j eftan cuit, filez la paftç
de telle forte que vous voudrez-, puis la
faites frire, & la férues en pyramide auec
(acre, & eaues de fenteurs.

42.. Pctfti de citron.
BUe fe fait de mefme forte que celle

que nous auons appelle filée,hormis que
vous y méfiez ,du,citron faut la feruir
comme la premiere bien garnie de
fleurs.,

43. Pa/h d'amendes
•,

Die mefmeqwc la pafîc filée*,
G iiij



44. /'4/re aepjiacaes.
AufiS de mefme?

(

4.5. Ramequin de roignon.
Tirez le roignon d'vne longe de veai»

cuite, achez le auec perfil ou ail, & vn jau-
ne d'oeuf puis étendez voftre appareil
bien affaifonné fur du pain que vous fe-
rez roftir dans la poè"fle?& feruirez le tpuç
fec ou Sucrfc.

Vous pouuez faire rofties de roignon
dèyeauquande mefme,hof mis qu'il n'y
faut mettre ny perfil ny oygnon mais le
roignon eflant bien aflaifonné3 vous l'e-
ftendez fur vos rpfties aufquelles vous
ferez auffi donner couleurdans la poëfle:
fie en feruant vous lespouuez fuèrer, &
înefrne mefler du fucre dans l'appareil fi

y ovi$ voulez.
46. Ramequin de chair.

Prenez telle viande que vous voudrez^
achezlabienmenuë, & eftant achée, dé-
layez la auecvaceuf,& raffaifonnez com-
îîieilfaijt: faites les roftir dans la poëfle^
éc feruez auec vnjusde citron.

c 4j,. Ramequin de fromage*
Prenez du fromage, faites le fondre

suec du beurre, oygnon entier j ou pillé,
JTef §ç poiure à force, eften4ez le tput fuf
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du pain paffé la paîfle du feu par deflus,
& feruez chaud.

48. Ramequin de fuye de cheminée.
Voftre pain eftant paffe peu plus de

moitiépar le beurre ou huile, poudrez le
de fuye, aueç fel & force poiure par dcf-
fus, & feruez chaud

45». Ramequin d'oygrion.
Prenez vos oignons, & lesfaites piller

dans vn mortier, auec fel & poiure à for-
ce vous y pouuez mettre anchoisbien
fondus âuec peu debeurre,vosoygnons
cftans fur le pain paffé dans l'huile ou
dans le beurre paflfez la paifie du feu
bien rouge par deffus, & feruez.

50. Ramequin a aulx.
Il fautfaire de mefme qu'au Ramequiq

d'oygnori

51. Ortolans en ragouft.
Habillez les & les paflez par lapoeflc^

efenspaffez mettez les mitonner dans
?n petit pot auec peu de bouillon, & les
afTaifonnezbien pour lier la fauce, me-
flez y riz de veau jus de viande, & de
champignons, & le tout eftant bieneuir,
feruez garny de pifta-ches & grenades.

51. Lmgue de bœuf en râgottjt.>.

ybustroiïuerez la façon de l'açcpnt*



moder au difcours des Entrées, art; 1,7^
J3- Langue de porc en ragoujt.

Eftant fallée&cuke,coupezla,fort de-»,
liée, & la mettez mitonner auec peu de
bouillon, puis la pafléz par h poèfle auec.
du lard fondu, oygnon pilé, & va filet de,
vinaigre: ce qu'eftant fait, ferliez auec
vn ius de cltrdn & garnirez de câpres,,
& de tout ce que vous aurez. Menez y
dans la laiton verjus ou grofeill-es.

J4- Langue de porc parfumée,
Eftant cuite, feruez la feiche, & la gar-

niffez de ce que vous voudrez, foit fleura
qu autre chofe. Vous la.pouue^ ouurk>
parlamoitié.

l y J. Langue de fore grillés en ragoufl.
Faites la cuire à.iTïoitié fàllée,& en fai-

te griller; faites y auffi telle fauce quô
vous voudrez, ponrueu qu'elle foit bien
liée, & bien aflàifonnée, puis fer uez,

Vouslapouuezpicquer &fairecuire &

la broche, l'arrofant d'vne marinade que
vous ferezdeffous bien alfaifonnée &.

auec telle quantité-de fel que vous iugefl
rez à propos eftant cuite, feruez?

56. Langue de bœuf,.
Faites la cuire fallée auecde l'eau^Si fur

lafïnmettezy du vin Eftant cuite,_pekz
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1^,84 lors que vous ferez preft de feruirj,

la coupez par ruelles, ou la fendez, 3 puis

feruez.
57. Pigeonneaux.

Pour les.mettre en ragouft, prenez les
fbrtans de defiTou.s la mère» tue'zTès & é-
chaudez auflîrtoft puis eftans habillez,
blanchis & farinez, paffez les par lapoër
fle, & en, fuite mettez les mitonner dans
vjtï.ppE auec bon^bpuillonbien affaifonné,
& vn bouquet:faites.enfortequ'ilsfoient
bien cuits, & la fauce liée. Seruez auec
capres achées, charnpignans,riz de veau,
Se de tout ce que vous pouuez auoif d'af-
fortiment aux pigeonneaux.

58.. Foye grai en ragoufl.
Choififlez les plus gras & les plus

blonds, nettoyez les, & iertez dans l'eau
chaude poûrofter l'amertume, mais les
retirez aufîi-.toftj Eftans efïuyez, pafTez
Ics.par la poëlles& mettez,mitonner auec
peu de bouillon,perfil,& fiboule entiere;
eftans cuirs, oftez la fiboule, & feruez la
fauce bien liée vous, y pouuez mettre
tfouffles, champignons & afperges.

553. Feye gras far le gril
Mettez le (ur le gril, & le ppudrez de

s^iedepain&d.e fcl. Eftant rofly iettez



vn ius decitron par deiïus, & teniez»
60. Foye gras cuit dans lu cendre.

Il faut le barder &: le bien affaifonner
de fel, poivre, clou battu & vn bouquet
fort petit, puis l'enuelopper auee quatre
ou cinq fueilles de papier & le mettre
cuire dans les cendreî commevn coing.
Eftant cuit, prenez garde de perdre la
fauce en le remuant j oftez les fueilles de
deffus, & le feruez auec celles de deffous
fî vous voulez,ou fur vneafliette.

^r« Foye gras frit en basg&ets.

Vous pouueziugercomment il le faut
accommoder pour le feruir en cette forte
par les difeours precedens de ragouftsjde
fritures, & de baignets.

éi. Beatilles.
Prenez aifles, foyes, & creftes le tout

cftantbien blanchi/aites cuire les creiles
à part; &eftant cuites, les pelez-, en fuite
faites mitonner le tout ensemble auec
bon bouillon bien aiffaifonné, &lors que
vous ferez prefque preft de feruir, fricaf-
fez vos creftes & vos beâtillès auec de
bon lard, vn peu de perfil & fiboules
achées remettez les mitonner dans leur
bouillon j iufqu'à ce qu'il faille feruir?



toùsy pouucz mefler des iàunesd'oeufs.
SerueZi

63 Teurte de franshi panne.

Prenez vn chaudeau de laid: & faites
voftre appareil pour faire voftre crefine,
en cette fortç: prenez vn peu de farine,
que vous ferez cuire auec voftre laid;
citant cuite, prenez cinq iaunes d'œufs,&
méfiez letout enfemble auec piftaches
battues, amandes, peu de fel, 8c quantité
de fucre } faites en fuite voftre pafte la
détrempez auec blancs d'oeufs, &fcl, &
laiffez la repofer. Faites en fix abbaiffes
fort déliées & les beurrez l'vne apres
l'autre,eftendez voftre crefme deflîis vos
ïîx abbaiffes & faites en encore fix au-
tres,& les mettez l'vhe apres l'autre bien
beurrée,& particulièrement celle de def-
fus, pour luy donner couleur. Eftant cui-
te dans vnetourtiere j ou fur vne afîîette,
la changez en vne autre, & la fucrez, puis
feruez auec fleurs.
Vous pouuez faire la tourte de franchi-

pannedetouteautre forte de crefme, &
la feruir de mefme forte que celle cy-
deffus.

^4. KttlU.
ï*rêae2VBe douzaine de iaurie?d'œuft;



&fdeux ou trois blancs,mettez y peli d£
creimejVn peu de fel»& beaucoup defu-
cre battez bien le tout enfernble, & en
fuitele paflez dans vne pa{Toire3 puis le
mettefcfùr Vn'e afîîdtte & dans vu plafj
& lors que vous eftes preft'à ferairj faites
la cuire; eftant cuite, feruez àuec fucrc,
ëc eaux de fenteur & 'garnilTez de fleursi

65. Nulle ambrée.
Prenez crefrne ou laitft bien frais, de-

fayez iaunes d'ceufs,Tortpeu de fel/uereV
mufcsou aïnbre: & lors que vous eftes
preft de feruir, faites vnlicT: de voffre ap-
pareiL & vn liftde jus-, & fuccefljUèment
ïufques au n'ombre de cinq ou fix puis
paffez la paifle rouge par deffuS) garnhTei
de fucre&mufcjou eau de fleur d'ôrangei
:ôc feruez.

6'6. Nulle verte.
Elle ne diffère point des pïecederiteà

qu'en couleur, laquelle vous donnerez
ainfi qu'àla gellée, dont vous auez la mé-
thode cy-deuant.

67. Artichaux fricaflez,
Coupez les prefque en culs.oftez en lé

foin & les iettez dans l'eau bouillante
pour les blanchir, faites les feichenSÉ les
iàrinezj puis les palfëz auec fain-dou^ou



:beurre affiné feruez les chauds & gar-
îiiûTez de pertil frit, pour lequel frire il eft
iieceflaire qu'il foit bien vert > Se qu'il ne
{oit point mouillé.

68. Artkbâux frits.
Découpez les en quatre, nettoyez \eg,

& oftez en le foin.,puis les faites blanchir
dans l'eau chaude puis les mettez cf.
fuyer & les farinez auec de la farine & du
fel menu, faites bien chauffer le fain-dou I;
olï beurre affiné? ou lard fonda &:eftant
bien chaud, mettez y vos artkhaux5&les
faites bien frire 5 mettez les apres égoui-
ter, & mettez dans voftre friture vnepoi^
gnée de perfil bien vert que vous met-
trez fur vos artichaux eftantbien fec &
feruez.

69. slrtichaux à la po'wrade.
Coupez vos artichaux par quartiersi

oftez en le foin,& les faites blanchirdans
de l'eau bien fraifche & lors que vous
voudrés feruir3mettéslesfur vn plat auec
poiure & fel, puis feruez.

70. Artichnux en cas.
Ollez toutes les fueilles de vos arti-

chaux; & coupez les iufques au foin,puis
les faites cuire auec bouillon, ou auec dé
fceau, du beurre & du fel eftans cuits»



tirez les de leur bouillon, efpludh-es Ss

oftez le foin .-mettez les en fuite auec dû
beurre & du fel,& lors que vous voulez
feruir faites vne fauce auec du beurre
bien frais, vn filet de vinaigre mufeade*
& vniauned'œuf pour lier la fâuce puis
feruez en forte qu'ils foient bien blancs.-

71* Champignons enrAgouft,
Eftans bien nettoyez, paffez les par la

poëfle auec du beurre bien frais, perfiï
ache, & fiboule aflaifonnez les, & met^
tez mitonner, & lors que vous ferez preft
de feruir, mettezy ius, écorec de citron,
& vn peu de blanc manger; puis feruez,.

72 champignonsfarcis.
Choififfez les mieux faits pour tenir k

farce que vous ferez de quelqu es viandes
ou bonnes herbcs,en forte qu'elle foit dé-
licate, & liée auec iaunes d'œufs: puis vos
champignons eftansfarcis & affaifonneZj
mettez les dans vn plat fur vne barde de
lard, ou fur vn peu de beurre, faites les
cuire & feruez garnis de jus de ci-
tron.

73. Champignons frits,
Faites les blanchir, & en fuite effuyez,

puis les marinez auec vn peu de vinaigre,
fel, pp. iurç & oygnon, & lors que tvous

ferez
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ferez prcfque preft de feruir, faites vne
pafledelayée aueciaunes d'oeufs faites
frire vos champignons, feruez, & en gar-
nilfez.

74. Chamçtgnofts à tolimer.
Eftans bien nettoyez, coupez les par

quartier & les changez d'eau pour en
ofter la terre Hftant bien nets, mettez
les entredeux plats auec vn oygnon & du
feljpuislur le rechaut, afin qu'ils iettenc
leur eau Eftant preffez, prenez du beur-
re bienfraisj aueeperfil & fiboule & les
fricaffez,apres cela mettez les mitonner,
& lors qu'ils feront bien cuits vous y
pouuezmettredelacrefme, ou du blanc
manger, feruez.

7J» Omelette de iumbon.
Prenez vnedouzained'œursjescafïez,

&oftez les blancs d'vnedemy douzaine,
& les battez: en fuite de voftrc iambon

achez le, & le meflez auec vos œufs pre-
nez du lard, le coupez &le faites frire,
iettez dedans voflre omektre en forte
qu'elle ne foit trop cuite» & feruez.

76. Tortues.
Coupezen les pieds, la qu eue & la te-

fte, mettez lescuiredansvn pot,& l'aflai-
fonnc:z bien aucc fines herbes; lors qu'el-H

CC
Coupure d'un mot
Vérifier 2



les feront prefqùe cuites, mettez y du
vin, & les faites bien bouillira Eftans cui-
tes, tirez les & les découpez par mor-
ceaux & fur tout prenés garde à bien
ofter l'amer. Puis les fricarlez auec du
beurre ou du lard, perfil & fiboule; met-
tez les en fuite mitonner auec peu de
bouillon, & lors que vous ferez preft -de
feruir delayez vn iaune d'œuf auec du
verjus,me{lez le enfembles& feruezbien
afTaifonriées,

77, Tourte de pfînebes.
Faites fondredu beurre* & y mettez fix

iaunes d'oeufs auec du fucre: battez vne
poignée de piftaches & les meflez en-
femble auec vn grain de fel. Puis faites
voftre abbaiffe,& la foncez; mettez y vo•
ftre appareil, & la bandez Eftant cuite,
feruez la fucrée & la garniriez d'écorce
de citron confite.

7S. Oeufs à Ik Portugaift.
Prenez quantité de iaunes d'oeufs-, &

vneliuie, ou demie liure de fucre, dont
vous ferez vn fyrop lequel eftant fait,
vous le meflerez auec vos oeufs, auecvne
goute d'eau de fleur d'orange, & les faites
cuire: Eftant cuiti,faites vn cornet de pa.-
pier beurre Se bien double; mettez, vofîre



appareil dedans lequel eftant refroidy,
oftez le papier, & mettez cet appareil fur
vneaflîcttejla pointe en haut,lefucrez Se
le garniffez denompardile, canelle, é-
corce de citron confite } & fleurs, puis
feruez.

Autre façon.
faites vh fyrop3puis cafîez vne douzai-

iic dvœufs3 ou plus,& les battez bien3fai-

tes chaurTervoftrefyropj & lors qu'il fera
bien chaud, meflez y vos œiifs paffez le
tout enferribledans vnepailoii-è,&faires
le cuire; Eftant cuir,feruez le auec du bif-
etiit coupé &drefTé en pyraniide,eauxde
fenteur, & mufcou ambre gris.

79. Otufs mignons.
Faites voftre fyrop, & prenez des iau-

nés d'à ttfsjles delayezbien,& les mettez
dans voftre fyrop Eftant cuits mettez
les fur vne afïiette auec vne goûte d'eau
de-fleur d'orange, & de rnufe, puis fer-
liez.

80. Oeufs fies.

Prenez vne chopine dé vin blanc auec
vn morceau de fùcre faites les bien
bouillir, puis caifez des œufs & les bat-
tez bien -,Paffez les dans vne paiîoire, &
les 'mettez: eu fuite 'dans voftre' poëflôh

H ij
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tout bouillant,parce moy eails iont Cuits
en vn moment> & fe trouuentenfilez ti*
rez les de voftre fyrop> &c les mettez é-
gouter, puis les feruez en pyramide5aucc
eau de fenteur.

Si. Oeufs à la Varenhe.
Faites vu fyrop bien fait,faites frire des

blancs d'oeufs, & les mettez dans voftre
fyrop->eftant cuits feruez les auec eau de
fleur d orange.

tAutrefaçoti.
Faites vof!re fyrop & auec vos oeufs

frits, meflez y vnpeu de laiét bien fi'ais:
Eftant cuits feruez les fur vne afliette,
bien blancs, & garnis d'eaux de fen-teur.teur.

8a. 0 e ufs à la neige.
Faites bouillir du laid àueepeu defarï-

ne, mettez y apres plus de la moitié dec
douze blancs d'œufs & remuez bien le
tout enfemble, & le fucrez;lors que vous
ferez preft de feruir, remettez les fur le
feu, & les glaces.ou bien iettezpar deflus
le refte de vos blancs bien frits., » paflez y

legerementvn couuert de four, ou tour-
tiere>& feruez fucrez auecquelques cauX
4e fenteur.

.Vous pouuez au lieu de blancs y met-'
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treleiâunedevosceufsà proportion, &
les blancs frits par deflus.

La crefine à la Mazarine fe fait de mef-
me,hormis que vous n'y mettez point de
blancs d'oeufs.

8j. Oeufs a la Uttguenotte.
Prenez du jus de mouton,lemettez fur

vne affiette ou dans vn plat ayez des
œufs bien frais, & les caffez dans vofire
jus. faites les cuire auec peu de fel :eftans
cuits, mettez y ius & mufcade, puisfer-
uez.

84. Cardons d'Ef pagne.
Eftant blanchis, oHez en la peau bien

proprement) & les mettez tremper dans
l'eau fraifche, puis les feruez auec poiure
&fel.

85-. ji [forges a. h fauce blanche.
ChoififTcz les plus grofTes ratifiez en

lepiedj&leslauez, puis les faites cuire
dans de l'eau, les bien fallez, & ne les laif-
fez trop cuire Eftant cuites, mettez les
égouter,&faites vne fauce auec du beur-
re bien frais, peu de vinaigre, fel mufea-
de,& vn iaune d'oeuf pour lier k fauce,la
quelle prenez garde qu'elle ne fe tourne^
& feruez bien garnie*»

H iij



$6. Jfprges mragoujî.
Prenez vos afperges,& les rompezbien

menues, puis les parlez par tapocfle auec
beurre ou lard, meflez y perfîl&iïboule,
le toutbien îtffaifonné-.mettezles m itou?
ner iufques à ce que vous foyez preft à
feruir Vous y pouuez mettre de la cref-
me, ou iaunes d'œufs5ou jus de mouton,
& en pouuez garnir autre chofe.

87. jlfpcrges à la cre[me.
Coupez les bien menues & n'y laifle^,

rien que le verd fricaflez les auec beur-
re bien frais, ou lard, perfil & fïboule, ou
vn bouquet, apres cela faites les fort peu
mitonner auee de la crefme bien fraifche,
&feruez fi vous voulez auec vn peu de
n^ufcade.

88. Langue de mouton en ragouft.
Eftant bien nettpyée fendez la en

deux,puis la farinez, la paffez dans lapoë-
fle, & la mettez en ragouft auec vinaigre,
verjus, fel, poiure, ius d'orange, & câpres
achées Eftant bien mitonnée, & la fauce
bien liée, feruez,

8p. LmgUedemctitofifuqHée.
Prenez la cuite,& la nettoyez bien/ai-

tes la picquer & roftir puis feruez aueç
jra ius de citron, ou quelque orange.



5 o. i^â figue de moût on j ur le gril.
Fendez Iapar la moitié,& mettez la fur

legrilauec fel & mie de pain par defliis,
puis faites vne fauce auec verjus, de grain
ou grozeilles, peu de chapelure de pain,
de perfil & fiboule achez bien menus,
puis eftant bien cuites, feruez.

91. Salade de grenade.
Efpluchez vos grenades,lesmettez fur

vne aiîîette, les fucrez3 & garnirez de ci-
tron, puis feruez.

532. Hure defatiglier.
Coupez la proche des efpaules pour la

rendre plus belle & plus apparente, &
pour conferuer le col, qui en eft le meil-
leur, pourueu qu'il foit bien affaifbnné.
L'ayant coupée faites la brufler, ou é-
chauder, fi vous voulez qu'elle foit blan-
che puis coupez la peau à quatre doigts
du nez tout autour de la tefte, de peur
qu'elle ne fe retire,& ne defcende en d'au-
tre? lieux. Faites la cuires& bien affairon-

ner, & eftant à moitié cuite, mettez y du
vin blanc ou rouge, & la faites acheuer
de cuire derechef bien affai Tonnée de
poiure, oygnon, doux, écorce d'orange,

& fines herbes. Vous lapouuez faire cui-
re ôç bien enuelopper auec du £oin de

H iiij



peur qu'elle ne fe defaffe.Eftànt bien cui-
te feruez la froide, entiere, et garnie de
fleurs, que Ci vous l'aucz entourée, feruez
la par tranches, que vous pourrez dégui-
fer en plufieurs façons de ragoufts.

93. Tranche de Hure.
Coupez la fur le col, ou auprès, ou def-

fous l'orcille, & feruez.

P4- Tranche de Hure en ragcu/2.
Eftant coupée dela forte,faites la bouil-

lir auec du vin & peu de chapelure de
pain i eftant cuite, & la fauce liée fer
uez.

j4utre façon.
Eftant coupée comme dit efl, poudrez

la de mie de pain, & la mettez fur le gril.
Eflant grillée, feruez auec jus de citron.
Au temps des fueillesde vignes enuelo;
pez en voflretranche3&feruezprompte-
ment auec verjus de grain.

9j. Poix verts.
Paffez les fi vous voulez,& les faites eut»

re auec laiéiuës pommées ou pourpier.
Eftant bien cuits auec vn bouquet &
bien aflaifonnez, feruez les garnis délai-
dues.

Vous pouuez les accommoder & aflai-
fonner auec de la crefmej ainfi que les afr
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perges, dont eft fait mention cy-deflbs
en l'article d'afpergesà la crefme.

96. Roignons de Bélier.
Faites les bien blanchir, oftez en les

peaux, & les coupez en tranches fort de-
liées :PafTezlesparla poëfle affaifonnez
de tout ce que vous aurez, puis lesfaites
mitonner auec champignons & jus puis
feruez.

neutre façon.
Coupez les de mefmepar tranches, &:

les faites tremperauec peu de vinaigre &
de fel quelque temps auant que feruir,
eflans euuyeZjpafTezlesdans la pafte de
baignets,& les faites fi-ire, &iettez def-
flis jus de citron ou d'orange, puis fer-
uez.

97. Palets de bœuf.
Prenez les bien cuits & bien doiiilletss

&ne lailfezde les faire bouillir vn boUil-.
Ion pour ofter le gouft de la Tripiere: ce-
la fait, coupez les fort deliez les paffez,
afTaifonneZj &Faîtes mitonner; que vo-
ftre fauce foit liée d'vn jus de citron, puis
fentez.

Les palets de bœuf à garnir fefricaffentt
de mefme^ hormis que vous les coupez

n détail^



5>8, Jrbolade,
Faites fondre peu de beurre & prenez

de la creffne}iaunes d'oeufs,ius de poires,
fucre,& fort peu de fel,faites cuire le tout
enfemble eftantcuït} fucrez auec eaux
de fleurs^ & feruez verte.

99' Pigeonneaux.
Eftant bien blanchis, vn peu farinez, &

pafîczauecdu lard, faites les mitonner
auec bon bouil Ion, champignons, troufr
fles, & vn bouquet, le tout bien afiaifort-
ne, & feruezla fauce bien liée 3 & garnit
fez de citron coupé.

Le mefmeragouftfe peut faire aux Pi-
geonneaux roftis.

ioo, Griues.
Oflez les iufiersj paffez les de mefmer

que les pigeonneaux. > & les faites cuire
plus long-temps, parce qu'ils font plus
dutes. tftant cuites & aflaifonnées aufîi
de mefme,feruez garnydegrenadeouci

•

non coupé.
ioj. Perdreaux.

Prenez quelques morceaux de tranches
dcbceuf,& les battez bien auec du lard^
l'affaifonnez de fel & poiure, & paffez par
la poefle,tant qu'il foit bien roux ,enfui^
te, faites mitonner cét appareil auec peu

CC
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F R AlfÇG jr S,
de bouillon & vn oygnon pille. En après
paffez le touf & vous en tirerez vn jus
fort rouge auquel vous meflerez vne
pointe de verjus de grain, vn peu de fari-
ne cuite, ou de chapelure; puis prenez
vos perdreaux, leuez enles cuifles &ç les
aines & les faites mitonner auec voftre
fauce. y adjouftant champignons& trou-
flesj iufques à ce que la fauce foit bien
liée faites cuire) & feruez promptement
de peur qu'ils ne cjurciffent.

p

Les perdrix s'accommodent de iiiefmeç

Methode pour faire jambons de

Afajyence.

Voftre porc eftaat habillé, leuez en les
jambons, & les efteqdez bien pour leur
faire prendre le ply. Mettez les en la caue
durant quatre iours pendant quoy il en
fortita de reau,qu'il faut effuyer fort fou-
uent. Qu,e fi le temps eft humide, ne les y
laiffez que deux fois z4. heures; puis les
mettez à la.prefleentre deux aix, & les y
laiffez auffi long-temps qu'il y a que le
porc eft mort. Apres cela, fallez-les auec
fel, poiure, clou & anis battus, laiflez les
prendre fel l'efpace de neuf iours apre^



quoy vous les tirerez & mettrez dans la
lie pendant autres neufioufs; En fuite
enueloppezlesauec du foin, & enterrez
danslacaueen lieu qui ne foit trop hu-
mide. Les en ayant tirez, pendez les à la
cheminée du cofté qui fumele moins &
nemanquezdelesparfumerdeux fois le
iour auec du geniéure Eftant fecs & peu
enfumez, pendez les au plancher dans
vne chambrequi ne foit point humide>&
iufques à ce que vous en ayez affaire vi-
sitez les fouuent, peur qu'ils ne pourrif-
fent.

Pour les faire cuire Prenez celuy que
vous voudrez, nettoyez le, & le mettez
dans vne grande chaudiere pleine d'eau,
affaifonnezle de fines herbes, & n'y met-
tez point de vin. Eftant cuit, leuez la coi-
ne, parfemez le de poiare & de perfil
aché, & le picquez de clou,puis rabaiffez
la coine, & le mettez dans vn lieu frais
iufques a ce que vous le vouliez feruir,

1

ce que vous ferez garny de fleurs fi vous
en auez.



Manière défaire les liaifbnsa confèruer,

pour n'auoir la peine de les faire
à tous momens que vous en

aure% affaire,.

Liaifon £ «mande.
Pelez bien vos amandes & les pillez

dans vn mortierpuis les mettez auec bon
bouillon, mie de pain, iaunes d'œufs, ius
de 'citron,vn oygnon,fel, clou,& trois ou
quatre champignons :faites bouillirtout
celavn bouillon, IepafTez} & le mettez
dans vn pot pour vous en feruir au bc-
foin.

Liaifon de champignons.
Prenez des queuës de champignons

auec peu d'amandes battuës,oygnon,per-
fil, mie depain,iaunesd'oeufs& capres;
faites bouillir le tout auec bon bouillon,
& le bien aflaifonnez»méfiezy vne tran-
che de citron, paffezle en fuite dans vne
eftaminejôc le mettez dans vn pot pour
vous en feruirau befoin.

Liaifon defariae.
Faites fondre voftre lard, oftez en les



cretotos Iettez voftre farine dans voftré
lard fondu, faites la bien cuire, mais pre-
nez garde qu'elle ne tienne à la poëfle,
méfiez y de l'oy gnon à proportion de ce
que vous en aurez affaire:eftant cuit,met-
tez le tout auec bon bouillon champi-
gnons, & vn filet de vinaigre puis ayant
boulu aucc fon affaifonnement, paffez la
par l'eflamine & la mettez dans vn pot
pour vous en feruir, que vous tiendrez
fur de la cendre chaude pour lier vos
faucés.

Liéfo» de tnuff.es.
Prenez de lafarinefeiche,qUevous dé-

layerez auec bon bouillon,puis troufïïes,
oygnons champignons & vn brin de
thin, pilez le tout enfcmble, & le faites
bouillir auecvoftre farine délayée :!cpa~
fez par vne eftamine,& le mettez dans vn

pot cela vous feruira pour lier vos En-
îiées ou ragoûts.

Vous pouuez vous feruir de ces liai-
fons en Carefmejpourueu que vous n y
mettiez point d'ceufs:elles vous peuuent
aufîi feruir par tout commeà l'EnrréèàSe-
cond.& Entre-mets.



Méthode pour faire les jus de champi-

gnons &de mouton qui peuuent
Jemira beaucoup dé ~'auçes

& de ragoujïs,
fe

lin de champignons,
Prenez les plus chetifs devoschampî*

gnons» lau ez les bien auec leurs peaux.» &

leuts s queues, fans en rien ofter^ faites les
bouillir dans vn pot auec de bon bouil-
lon, en bouillant mettez y vn bouquet,1

vn oygnonpicquéde doux, & quelques
morceaux de viande roftie le tout bien,
afTaifbnné de fel,apres auoir bien bouilly,
pafîezletoutpar î'eftamine, & le mettez
dans vn pot pour vous en feruir au be-
soin.

4

Il peut feruir à toutes fortes de ra-
goufts,mefmesauxpotages3&fbuuentil
paffe pour jus demouton.

1

Jus de mouton,
Paites cuire voftre viande vn peu plus

de moitié, bœufou mouton la picquez
& la preffez auec des preffes fi vous en
aucZjce fera tant mieux,eftantpreffé, 6c



le ius tiré, prenez vnecueiUerée de bon
bouillon, en arrofez voftre viande, & ti-
rez en encordu jus ce que vous pourrez
pour fuppléer à ce que vous en pourriez
auoir affaire mettez le dans vn pot auec
vn peu de fel, Se vn jus de citron) lors que
vous ferez preft de vous en feruir.

Manière de faire la garniture de

piftaches.

Pelez vos piftaches dans del'eau chau-
de, les remettez dans de l'eau froide, &
pour vous en feruir, achez les tant foit
peu> pourmettre autour de vos plats.

Garniture de citron.
Fauc tegreneler,le fendre en long,& le

couper par tranches apres quoy mettez
le dans de l'eau preft à vous en feruir,def-
fus, &c autourde vos plats.

Garniture ale grenade.
ChoifïfTezla plus rouge, &l'émondez

pour garnir deffus & autour de vos
plats.

Méthode



Méthode pour tirer les jus ££* edux de

chair, propres ajeruir aux malades,

lui de mouton, •veau, ou chaton.
Ëftantroftis &pre{Tcz,tirez en le jus,&

parce que le j lis de mouton eft chaud, il
le faut corriger & méfier auec cclny de
veau, & en fairevier vne cueillei éeà vo*
ftre malade de deux en deux heures.

dutrefaçon de la wfme eau.
Pour ceux qui ont befoin de grand râ-

fraifchement, prenez vne bouteille qui
ait te goulot fort grand, coupez voftre
viande,veau & volaille afil'z. menue en
forte qu'elle entre dans la bouteilles ce
qu'ayant fait, vous la boucherez auec vn
morceau de pàfte & vn parchemin par
deffus, lalierezbien, & la mettrez dans
vne chaudiere d'eau chaude iufques au
goulot. Faites la bien bouillir l'efpace de
trois heures. Eftant cuite débouchez
voftre bouteille, & en tirezle jus, lequel
vous ferez prendre à vos malades ou
niefmeàceuxqùi en pleine fanté ontbe-
roinderafraifehifrement,auec autre jus
de viande roftie> ou auec vni>oiiillon le

I



tout ta proportion du befbin,& des forcer."
de l'vn & de l'autre, & remarquerez en
paffant que le jus de viande roflie eft bien
plus fort & plus nourriffant que celuy de
bouillie, quoy qu'il foie en plus grande
quantité.

Au defaut d'vnebouteille vous pou-
nez vous feruir d'vn coquemare de mef-
me façon que de la bouteille.

Eau de poulet.
Habillez le, eilant bien net émplif-»

fez le d'orge &: le faites cuire dans vn
pot auec vne pinte d'eau, en forte qu'elle
fe reduife- à chopine, ayant cuit iufques à
ce que l'orge foit creuée,paflez Jetout par
vne eitamine,& le Iaiffez refroidir il faut
l'vfer froid, & la peut-on donner mefmes

aux enfansdemammelle.
La panafde*

Prenez bon bouillon & mie de pain
bien deliée, faites la bien bouillir, & fur
la fin mettez y iaunes d'osufs,fort peu de
fel& jus de citron.

Autre Pamfde.
Prenez viande de chapon) ou de per-:

drixbien achée battez la bien dans vn
mortier,puis la délayez au ec bouillon dû
fanté,peu de mie de paia.Sc de fel,eftant

CC
Coupure d'un mot
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mitcnnte mettez y quelques jaunes
d'oeufs pour épaifïir3 & jus de citron.

T&Uc de la Paflifefie ([ni je fert ïe long

de l 'année.

d?a~é de ~enai j~o~r,
r

Pajlédemembredemoutott) à
P iifté à V Anglotfe 3
V&ftè de fuKglier, q
Tafiê de chufètïï jf
JPaJté de poulet d'/adèi 6
Vffié de gaudineanîCi y
F dp de perdrix, 8
Paflè de jambon* 9
Pafté de piffrine ds ~)>U% 10
Pnfi'ê d'afliette, 21
Pafté kU CUfdinilk,
PafîéÀ, la fharot/e, 3.5
tnfîè de lapreaux jt 14
Paffé de poutetSy jj
Paftè dalloiieues

>
16

Piftè de yeaut if
Pajlé de cailles, i&
ïaftè de beccâjfesb 19
Pa/té de merles, %O'. Pàfti 2e canard, iîo
l'a~té de ~rasi-eu, je au lard, ilË

Paflé

de masrettje a» lard, îij i ï



jPaftf d Aigntutt, «4

'laftè de langue de mettra» '%§

JPajlé de cbeareatt chaud, 1 4
Pajt'é d'oyfeKj 45
P/iJlé de manche d'efyâulet a 6

T carte de pigeonneaux
>

2 j
Tourte de lard, zS
Tourte de moelle, 19
Tourte de veau, go
Tourte de be&tïlles, 31
Tourte de moineaux, 32
Tourte d'alloûettes, 33
Tourte de riz, de lieatt> 34
Tourte de blanc de chapon fucr et 35S

Méthode â'apprefter
& feru'tr les Pd~

fiijjèries dent la Table eft cy -déliant.

it Pape de venaifon.
Vous trouucrez la façon de le faire eîi

la page 91. article 3. des En tre-mets.
2

Paflé de membre de mouton.
Eftant bien mortifié,il faut le bien bat>

tre, en ofter la peau, le defoiTer, & fi vous
voulez le larder degros lard, & raffaifon-
ner de fel, poiure, & vn peu de vinaigre;
vous le pouuez laiffer en fauce trois ou
quatreiours bien couuerc iufques à ce



François^
que vous le vouliez mettre en palle: Ce
que vous s ferez alors en pafte fine ou bife,
lebienarTaifannantde fel, poiure clou
battu, mufcade, & vne fueille de laurier,
& mefme vnegoujïe d'ail êcrafée fi vous
voulez-.Eftant fermé & daré/aites le cui-
re l'efpace de trois heures & demie, &
n'oubliez pas de le picquer peu apres
qu'il fera au four.

â l' ~n~loife.3. Pajlê à ÏAngloife.
Vous le trouverez en la page 63, article

84. des Entrées.
4, Pdflé defnHglky.

11 fe fait &aflaifonne de mefme façon
que celu y de membre de mouton.

f Pàfîé de chapon.
E/tant bien habillé, lardez le de moyen

lard, & le mettez en pafte fine, & dreffez
vofire pafte.. Si vous le voulez feruir
chaud, il ne faut pas tant l'aflaifonner,.
que pour le feruir froid.

Pour donc le feruir chaud,dreffezle &
legarniffez de ce que vous aurez, vous
pouuez mefme le farcir. Faut le faire cui-
re deux heures & demie, &s'il eft altéré,
faites y vne fauce blanche, ou. y mettez
quelque ius que ce foit,& feruez le chaud
& defcouuert,

I iij



6. P ajte as poulet d Mae.
Eftantbien habillé,battez le,& le tt-ouS-

fez lardez le de gros lard, & Taflfaifon-

ncz, puis le mettez en parte fine ou bife,
nourrie de beurre ou. de lard car cette
chair eft fort fciche quand elle eft cuite:
affaifonnez le comme vnpafté de venai-
fon, faites k cuire à proportion de fa dtf-
fetê» &c le feruez chaud ou. froid.

~tl,tYe ~M.
Habillez,voftre poulet d'Inde, oftezca,

la peau, ou le brichet puis Paflaïfonnez,
Se farciffez de pigeonneaux, palets3cham»
pignonsjtrôuéesjcus d artichaux,creftes,
roignons de bélier, & riz de veau. Et cet-
te farce eft propre en cas que vous n'oftiez
Que. le feul brichet.
Q2,efi vous oftez la peau entiere pre-

nez la chair de voftre poulet d'Inde, la
achez bien menu auec graiffe de rjçeufj
l'afifaifonnez de tout ce que vous aurez
iufquesàdes iaun es d'œufs,en rempliffés
la peau, la recoufèZj&lamettezeh pafte
fine, garniffez voftre pafté de petites bea-
tilles, champignons & de tout ce que
vous aurez de refte de voftre farce. Faites
te cuire,& feruez chaud auec tellefauce
qu'il vousplaira.



j. Fajte de gaudiueiux.
Vous le trouuerez en la page 62 article

Si. des Entrées.
8. Pœfté de perdrix.

Eftans habillées, lardez les de moyen
lard, & les affaifonnez,puisles mettez en
pafte fine, & dreflez vaftrc pafté, bien
nourry de lard ou de beurre, faites le cui-
re l'efpace de trois, heures & le férues
chaud.

9. Pœjl è de jambon-

Voyez en la page 51. art. j. des Entre-
mets.

IO> ^ftêdef>oicîrinede'veau.
Eftant bien blanchie, vous la pouuez

farcir de tout ce que vous voudrez: vous
la pouuez mettre en pafte fine bien affai-
fbnnée, & garnie, ou fî vous, voulez, cou
pée par petits morceaux;drefFez bien vo-
ftre pafté, faites le cuire, & le fe.ru.ez aùec
vne fauce blanche.

lï. faftld'afiette.
Voyez en la page 6l. article Si, des

Entrées.
11. Paftê à la Cardinalle.

Vous le trouuerez page 64. article Sj.
des Entrées.
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13. Pyte a la marotte.
Voyez page 6$. article 83. des En-

trées.
14. Pajîé dehprtdux.

Eftans habillez, lardez les de gros lards
& faites voflre pafté de mefme que celuy
de venaifon, fi vous le fcruez chaud 3 fai-

tes le vn peu plus doux, & feruez.

Ij. Paflède foulets.
Habillez les & les farinez, fi vous vou-

lez garniffez les & atfaifonnez & les
mettez en pafte bien fine: feruez chaud
auec vne fauce blanche.

Qu.eiî yos poulets font gros, vous le?
pouùez picquer de moyen lard, & les ai
ibnner, garnir &? paftifTer de mefme.

l6. Pafté d'allotiettes.
Habillez les, oftez en les iufiers, &c les,

écrafez,puisles paffez par la }>oë{ïeaLiec
champignons, trouffles,beatiiles, & roi-
gnons, le tout bien afïaifonné, puis les
mettes en paftefine,lesfaitescuire l'efpa-
ce de deux heures & demie, la fauce bien
liée,& bien nourrie. Vous y pouuez met-,
tre du fucre en façon dhypocras & en
cette façon le ferujr ffo^d fa en ragouft,
feruez le chaud..



17. Pafle devenu.
Prenez en la ruelle, & accommodez

de mefme façon que le fanglier, fçauoir,
bien lardé &affaifonné de mefme met-
tez la en pafte fine ou bife, comme vous
voudrez, feruez en tranche, 3 froid ou

chaud.
Autre fi pu.

Achez telle viande de veau que vous
voudrez auec graifle de bœuf, & l'affai-
fonnez drefTez voftre pafte, & faites le
fonds de voftre pafté, ou le tout de cette
viande ainfi achée & alfaifonnée,laquelle
de plus vous garnirez de champignons,
eus d'artichaux., cardes, mignons, riz de
veau, &iaunes d'oeufs durs. Apres quoy
vous le couurirez & ferez cuire; eftant
cuit, feruez le defcouuert auec fauce de
iaunes d'oeufs, delayez auec du verjus de
grain.

18. Paflé de cailles.
fe fait pour mangerfroid comme ce-

luy de perdrix & pour manger chaud
comme celuy d'alloiiettes faites le de
pafte fine, & feruez le chaud en ragouft.

ip. Pafté de beccajfes.

Habillez vos beccaffes, oftez leur les
jufiers, les lardez de moyen lard, Se affai*



fondez de mefme façon que le paité de
perdrix foit pour manger chaud foit
pour manger froid. Si vous le feruez
chaud, garniffez le de ce que vous aurez,
& aflaifonnez de ce que vous iugerez à

propos faites le cuire l'efpace de deux
heures & demie & feruez chaud ou
froid.

zo. pajlé de merles.
Habillezvos merles, oflez en les ïu-

fiers, & les mettez en pafte,alfaifbnnez&
faites cuire de mefme façon que les al-
louettespour manger chaud ou froid.

20. Pa/ê de canard.
Eftant habillé, lardez ledegros îard,&

l'aflaifonnczbien, mettez le en pafte fine

ou bife faites le cuire i'efpace de trois
heures; feruez& le garnirez pour man-
ger chaud.

2'. PâBè de maenuft va» lard.
Iî fe fait & fe fert de mefme façon que

çeluy de canard.

2 2
Pafiè daigneau.

Prenez les quartiers de deuant, & les
coupez bien menus, les faites blanchir,
puis mettez en pafte fine & bien dreffée,
auecpe'udeperiîlSi fiaesherbes achées;



ïàftanrbien cuit & bien afïaifonné3feruez
auec vne fauce blanche.

^Àulre façon.
Vous pouuez prendre voflreaigneau en*

tier, ou en quartiers, fàns les découper,
le larder de gros lard, & le mettre en pa-
fte, afFaifonnéde perfitaché,fel, poiure,
clou battu & garny de champignons,
morilles & capres;& eftant cuit,le feruez
auec vne fauce blanche.

2 £. Pafié de langues de mottfon.
Lauez les auec de l'eau tiède » &les net-

toyez, puis les mettez en pafte, prenez
champignons, petits palets coupez, bca-

tilles, peu de perfil, &fïboules, paffez le
tout par la poëfle,iettezpar deflus iaunes
d!œufs,cus d'artichaux lard battu, ou
beurré frais, & le mettrez dans voftre
pafté, que tous ferez cuire l'efpace de
deuxheures, &c ternirez auec vne faucc
de iaunesd'oeufsjdclayezaucc verjus.

24. Paftè de cheimau chaud.
Habillez le,& en oftez h tefte: lardez le

de moyen lardi& l'affaifonnez mettez le
en pafte fine drefTée, ou non garniflfez le
debeatiUes,champigndns,morillcs,trou-
iés, moufCerons» & feruez. Si vous le



voulez feruir froid, faites de ràffaifonnei
ment plus fort.

^Autrefaçon.
Si vous auez deux cheureaux, tirez du

corps du cheureuil ou de la biche,lardez
les, &afl~aifonnez,& y mettez quantité
defucre, qui rendra & voftre viande &
voftre fauce toutes fucrées.

Si vos cheureaux font petits,mettez les
en pafted reliée» & les feparez mettant
l'vn en fucre, & l'autre en ragouft feruez
chaud.

ly. Paflé d'oyfon.
Eftant habillé lardez le de fort gros

la"rd,& le mettez en pafte affaifonné com-
me le paftéde venaifon:Seruezle de mef-
me chaud, ou en tranches.

26. Paftê de manches iejpâules.
Habillez les os de vos manches

blanchies lcs,les caflfez & lardez de gros
lard, ou lard, pillé, puis les mettez enpa-.
fie fine garniflfez & affaifonnez voftre
paftéde tout ce que vous aurez, faites le,
cuire l'efpace de deux heures & demie:
Eftant cuit, feruez auec telle fauce que
vous voudrez.

27. Tourte de pigeonneaux.
.Voustrouuerez la maniere de la faire



V B. * N Ç 6 i S.'
en la page 61 article78. des Entrées.

Autre façon.
Vos pigeonneaux eftans bien habillez*

&. blanchis, faites vne abaifle de pafte fi-
he oa fueilletée, mettez au fonds quel-
ques gaudiueaux 3 & vos pigeonneaux
par deffjs, s'ils font petits, entiers s'ils
font gros,coupezles par moitié;garniffez
voftre tourte de crefles palets champi-
gnons, trouffles5cardes5morilios3moufle-
rons,iaunes d'œufs,riz de veau,culs d*ar-
tichaux, & perfil aché, le tout bien affai-
fonné de fel, poiure, clou, & mufeade.
Couurez voftre tourte, & faites la cuire
l'efpace de deux heures & demie Eflant
cuite/eruez la defcouuerteauec fauce de
jaunes d'eeufs, delayez auec verjus de
grain.

2 8. Tourte de lard.
Enlapageéo. article76.

29. Tourte de moelle.
En la page 61. article 77.

30. Tourte de lieau.
E n la mefme page article 79.

Garniffez vne abaifle de pafte fine ou
fueilletêe, ôcTemplifTez à moitié dè vo-
ftre viande achée t mettez par defïiis

Antre façon.



champignons,roigiions,crcftcSjCulsd'ari
tichaux, cardes, jaunes d'œufs,& le tout
bien affaifbnné, achèuez d'emplir voftre
tourte de cettemefmeviandeja couurez
& dorez>faites la cuire l'efpace d'vneheu-
re & demie,& la femez defcouuerte aucc
vne fauce.

31. Tourte de beAtilbs.
Faites blanchir vos beatilles, les met

tez dans vne abaiffe affaifonnez & gar-
nif'fez de mefmeque la tourtede pigeon-
neaux j faites la auffi cuire de mefme,& la
fèruez auec vne fauce blanche, ou jus,ou
quelque ragouftde rofties Vous y pou-
uez mettre piflaches mondées & achées.

.3 2:
Tourte de moineaux.

Elle fe fait & fe fert de mefme que celle
des pigeonneaux, auec vne fauce blan-
che.

33. Tourte d'alîouettes.

Vous la pouuez auiïî accommoder de
mefme que celle de pigeonneaux; mais
voicy encore vne autre façon. Habillez
les, ofiez en les iufiers, les écrafez & les
paffez par la poëfle auec du lard, jperfil,&
champignon3jiuis les meteezdans VoftrC
abaiffe .& les affaifonnez de iauriés
d'oeufs, capres & de tout ce que yous



Fra mçoï s-
aérez. Cotiurez voftre tourte, & la faites
cuire deux heures. Eftant cuite, feruez
auec vne fauce bonne, ou quelque ius:

34. Tourte de riz de veau.
Vous les pouuez mettre en pafte fine

pu fueilletée, picquez & roftis,bien affai-
fonnez & garnis » oubieniespaffer auec
champignons, creftes,trouffles,monlles,
iaunes d'oeufs, culs d'artichaux, ou quel-
ques afperges rompuës, & ainfi faire vo-
fire tourte, que vous feruirez auec vne
liaifon de champignons par deffus.

3J. Tourte chapon.
Prenez quelque quantité de blancs de

chapon; achez les bien menus, & les dé-
layez auec deux iaunes d'œufs, beurre
frais, peu defel piflaches, farce fucre,
peu de jus, ou bon bouillon. Faites voftre
tourte de pafte fine ou fueilletée, la bien
fucrezj& fi vous vou~ez,outre ce que def.
fus, adjoùfiezy pignons,& raifins de Co-
rinthe.

A T> V I S'

Vous pouuez faire vos paffez de gardej
& que vous voulez porter loing, auec fa-
ffine de feigle.



Ceux que vous voulez taire mangef
promptement) faites les depafte plus de
moitié fine.

Lepafté à l'Angloife fefait auec pafte
fuei:Utée.

La tourte de franchipanne fe fait de pa-
fte délayée» aueic blancs d'œufs-

Toutes fortes de tourtes fe font auec
pafie fine ou fueilletée.

Que fi vous netrouuez pas icy toutes
les façons de diuerfes paftifleries3nevous
enèftohnezpas, icn'ay pas entrepris d'en
faire vn liure entier, mais d'en parler feu-
lement en pafTant, pour donner vne lege-
ieinftrudiondecequi eft le plus necef-
faire, & de ce qui fe fert le plus ordinai-
rement pour entre-mener & diuerfifîer
les feruices.

Table des Potages maigres } hors le

Carefme.
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Potage à'E/cremJfes,
Potage de Carpes- «j
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Potagede Carpe farcieaux muets* J"
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Coupure d'un mot
1°  Les quarante-six jours d'abstinence entre le mardi gras et le jour de Pâques, pendant lesquels, à l'exception des dimanches, jeûnent les catholiques. Prêcher le carême. La mi-carême. Provisions de carême, viandes de carême, nom donné par les catholiques au beurre, huile, légumes, fruits secs, poissons salés et autres aliments de ce genre dont ils usent en carême. Rompre carême, cesser d'observer l'abstinence prescrite. ♦ Trouvez-moi une seule famille où le carême s'observe universellement, MASS., Motifs de conv. ♦ Mme de Guise avait fait et jeûné tous les carêmes, et toute sa vie n'en était pas moins pénitente, SAINT-SIMON, 35, 148 ♦ Un libertin à rompre et jeûnes et carêmes, BOILEAU, Sat. X ♦ Il trouva, le premier jour du carême 1677, qu'il pesait 116 livres une once ; il fit ensuite le carême comme il a été fait dans l'Église jusqu'au XIIe siècle : il ne buvait ni ne mangeait que sur les 6 ou 7 heures du soir ; il vivait de légumes la plupart du temps et, sur la fin du carême, de pain et d'eau ; le samedi de Pâques il ne pesait plus que 107 livres douze onces, c'est-à-dire que par une vie si austère il avait perdu, en 46 jours, 8 livres 5 onces, qui faisaient la 14e partie de sa substance, FONTEN., Dodart. ♦ Les Abyssins ont un carême de cinquante jours très rude, MONTESQ., Espr. XXVI, 7 ♦ .... plus défait et plus blême Que n'est un pénitent sur la fin du carême, BOILEAU, Sat. I La mi-carême, le jour qui partage en deux le carême, et où se fait quelque réjouissance. Le carême est bas ou haut selon qu'il commence dans les premiers jours de février ou au mois de mars. Fig. et familièrement. Mettre le carême bien haut, exiger des choses trop difficiles, ou promettre une chose bien éloignée. Fig. Prêcher sept ans pour un carême, s'épuiser en redites, en avis inutiles Avoir prêché sept ans pour un carême en quelque endroit, y avoir été longtemps, le bien connaître. Arriver comme mars en carême, arriver sans faute, immanquablement : en effet, mars arrive toujours en carême. Cela arrive comme marée en carême, cela arrive à propos : en effet, la marée est bienvenue en carême. Face de carême, visage pâli, tel qu'il est après le carême. ♦ Voyez cet autre avec sa face de carême, RAC., Plaid III, 3 Amoureux de carême, amoureux timide, qui n'ose toucher à sa maîtresse. Saint de carême, un homme qui se cache.  2°  Par extension, maigre chère. ♦ Ils font de la vie un carême, BÉRANG., B. Dieu.  3°  La série de sermons prêchés pendant un carême. Ce prédicateur a fait imprimer deux carêmes. Le petit carême de Massillon, ainsi dit, parce qu'il fut prêché pour Louis XV enfant. ♦ Il a fourni de la même manière la carrière de plusieurs carêmes dans les chaires les plus illustres de la France et des Pays-Bas, BOSSUET, Fr. Bourgoing. PROVERBESPour trouver le carême court, il faut faire une dette payable à Pâques, c'est-à-dire le moment de payer une dette, de remplir un devoir onéreux, arrive plus vite qu'on ne voudrait. En carême est de saison La marée et le sermon. HISTORIQUEXIIe s. ♦ Nos entrons hui, chier frere, el tens del saint quaramme, ST BERN., 561 XIIIe s. ♦ À l'entrée de la quaresme, VILLEHARD., dans RAYNOUARD ♦ Ainsinc en quaresme s'espruevent ; Graces rendent et si saumoient [psalmodient], RUTEB., II, 129 XIVe s. ♦ Je congnois monseigneur à tel que vous l'arez ; Ne que mars en karesme faillir vous n'y povez, Guesclin. 18118 XVe s. ♦ Donc il advint qu'ils furent ens ou caresme en Gand à trop grand destroit ; car des vivres et fruits de caresme n'avoientils nuls, FROISS., II, II, 148 ♦ Il sembloit qu'ils [les sergents] voulsissent tuer un caresme, si fiers estoient, LOUIS XI, Nouv. LXXXVIII ♦ Mais je voue à Dieu qu'il en a pris ses caresmaux [qu'il s'en repentira], LOUIS XI, ib. XXXIII XVIe s. ♦ On observoit desja de leur temps le quaresme, CALVIN, Instit. 999 ♦ Dejà estoit la mi-caresme, MARG. DE NAV., Nouv. XXX ♦ L'eau gaste moult le vin, une charette le chemin, le quaresme le corps humain, LEROUX DE LINCY, Proverbes, t. I, p. 95 ♦ Caresme ou jeune n'ennuient pas Qui fait grand chere à tous repas, LEROUX DE LINCY, ib. ÉTYMOLOGIEProvenç. caresma, carema, carama, quaresme, quareme ; catal. quaresma ; espagn. cuaresma ; ital. quaresima ; de quadragesima, sous-entendu dies : le quarantième jour (avant Pâques) (voy. ⤷QUARANTIÈME). 
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Méthode pour apprefisr & fertiir les Po-
tages maigres, dont la Table precede

immediatement.

i. Potage aux herbes.
Faites chauffer del'eau,auecdu beurre

& du fel puis ayez ozeille,bugloze bou-
roche, chicorée, ou lai&uës» & poirée:
Èftantbien nettes, découpezles, & met.
tez dans vn pot de terre, auec vne enta-
meure de pain. Eftant bien cuit, dreflez.
faites mitonner voftre pain» & feruez.

2.. Potage d'Efcretiijfes.
Nettoyez vos Efcreuiifes, & les faites

cuireauecduvinS£duvinaigreDdufcl&
du poiure Eftans cuites, épluchez les
pieds & la queuë, & les paffez auec du
beurre bien frais» & peu de perfil puis
prenez les corps de vosEfcreuirTes,& les
battez dans vn mortier, auec vn oygnon,
œufs durs &: mie de pain Mettez les mi.
tonnerauec du bon bouillon aux herbes,
ou autre, fi vous auez de la purée & que
vous defiriez vous en feruir,il faut qu'elle
foit bien claire. Eftant bouilly, paffez le
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toutenfemblc; eftant paifé, mettez de»
uant le feu puis prenez du beurre auec

peu de perfil aché, & lefricarTez Mettez
le en fuite dans voftre bouillon bien aflai«
fonné, & faites mitônerauecvos croules
Seiches couuertes d'vn plat ou d'vne af-
fiette, mettez auffi defllis voftr^ pain,
quelque peu d'achis de carpe, & jus de
champignon EmpluTez voftre plat* & le
garniffez de vos pieds & queues d Efcre-
uiffes3auec grenade & ius de citron,3 &

feruez. 3. Potagede Carpe.
Defoffez vue carpe,& mettez en bouil-

lir les os auec de la purée quelque oy-
gnon ou œufs durs, & de la mie de pain.
liftant bonillis, palfez les, fricaffez auec
peu de perfil, &les remettez dans voftre
bouillon. Ayant bouillyfaites feicher Se
mitonner voftre pain faites vn achis de
la chair de voilre carpe & eftant cuit,
mettez le fur voftre pain, & l'emplifTez

garny d'an douillettes & le tout bien af-
iaifonné feruez auec ius de citron ? &

champignons par defllis.

4. Potage âeT anches.
Prenez vos tanches, les defoffez, & les

farciflezdela chair, le tout bien aflaifon-
n6. Pour le bouillon, tirez le fî vous vou-



François.'
lez de purée, ou de nauets, ou d'herbes,
ou de tanches, ou d'amendes, ou de cai>
pes, ou d'efereuifles, il n'importe pour-
ueu qu'il foit bon. Faites mitonner voftre
pain, & le garniffez de tanches, foit far-
cies ou rofties,auec ce que vous voudrez,
puis feruez.

y. Potage de Carpe s farcies.
Defoffez vos carpes, & les farcifiez de

leur propre chair faites les cuire dans vn
plat auec du bouillon, du beurre, verjus,
fiboules & poiure faites cuire vos offe-
mens, &c en tirez &c paffez le bouillon,
que vous aurez affaifonné de fel, poiure,
& mie de pain faites mitonner voftre
pain, & le garniffez de vos carpes far cies,

capres & champignons, puis feruez.
6. Potage de carpes rojties.

Eftans habillées, découpez les faites
fondre du beurre, & en dorez voftre car-
pe, que vous mettrez fur le gril & ferez
cuire fans efcaille faites yne fauce auec
beurre perfil fiboulc* vn filet de
verjus&devinaigre le tout bien afTai-
fonné & mitonnéauec bouillon tiré d'au-
tre pot ou de purée. Prenez en fuite des
nauets, les découpez en dez, lefquels
eftans blanchis vous farinerez & ferez
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frire. Eflant frits,mettez les dans vn long
pot,auecdel'eauou de la purée, & lors
qu'ils feront cuits & aflfaifbnnez, faites
mitonner vofire pain, & le garniffez de
vos carpes, de vos nauets, & de capres,
puis feruez.

Si vous n'y mettez des nauets > vou s le
pouuez garnir de champignonsou d'as-

perges coupées & de laittance de car-
pes.

7. Potage à la Reync.
Prenezcarpes ou tanches, faites les cuire
auec del'eau^dufel, vn oygnon, perfil,
ceufs durs, & yne mie de pain; jpafTez vo-
ftre bouillon, & le mettez dans vn autre
|>or,auecautant de beurre, que vous met-?
triez dans vn autre. Prenez des amendes»
& les faites bien piller méfiez auec la
moitiéde voftre bouillon & apres auoir
bouilly enfemble quelque temps paffez
les, & y mettez vn oygnon picqué de
doux, & fHaiïTez fur vn peu de cendre
chaude. Faites mitonnervoftre plat auec
vn peu de voftre premier bouillon>& rem-
pliffez voftre plat de bouillon blanc,& jus
de champignons, en forte toutefois qu'il
nefoittrop lié: puis feruez garny de gre-
nades & tranches de citron.



8 Potage à la Princejje.
Prenez de lapuréebien claire,dans la-1

quelle vous ferez cuire des offemens de
carpes auec quelques iaunes d'oeufs, &
vn bouquet, le tout bien affaifonné; puis
faites feicher vn pain, & après mitonner:
paffez y fort peu de achis de carpe, & iuss
de champignon empliffez voftre plat à
mefure qu'il mitonne & le garniffez de
champignons, trouffles, laitance, foye
de lotte, grenade & tranches de citron
puisferuez..

9
Potage de Tort/tes.

Prenez vos tortuës, habillez les, & les
découpez par morceaux, faites les paifer
par la poèfle auec du beurre, perfil & fi-
bouIe.EftansbienpafTées & affaifonnécs3
mettezles mitonner auec peu de bouil-
lon. Pour lequel faire vous nettoyerez
bien vos tortuës,& les ferez cuire auec de
l'eau bien afifaifonnées & vous enferui-
rez. Prenezgarde de creuer l'amer en les
découpant. Faites mitonner voftre pain,
& le garnifTezde vos tortues & de leur
fauce, auec afperges rompuës au tour,
champignons, trouffles tranches de ci-
tron,& jus de champignons,Puis feruez.

10. Potage dichampignens farcis.
Prenez les efplucheures de vos cham-
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pignoas> & les lauez bien.Mettez les cui-
re auec de l'eau, ou autre bouillon, va

oyguon picqué,& vn brin de thin >le tout
bien affaifonné. Paffez vofire bouillon,
&le mettez dans vn pot paffez aufli en
fuite, vos champignons auec beurre,per-
fil& capres, & les remettez dans ce mef-
me pot,vous pouuez faire le fonds de vo-
ftre potage auec des offemens de carpes
que vous ferez bouillir auec vos champi-
gnons :faites mitonnervoftre pain,& lors
qu'il fera bien mitonné mettez y vn lia
d'achisde carpes & l'empliflez en fuite
à mefure qu'il mitône:Eftant emply, gar-
flirtez voftre potage de vos champignons
farcis dela mefme farce dont vous aue?
fait voftre achis cuit entre deux plats, &
de laittances;Et lorsque vous ferez prefl:
âferuir, mettez autour grenade, ou ci-
tron, puis feruez,

Il. pot âge de Solles defofîêes, farcies
•Faites 1 es frire prefque tout à fait,& les-

ouurez le long de l'arrefle, que vous en
tirerez: Prenez laitances, huiftres, câ-
pres, champignons, trouffles, & paffez le
tout par la poëfle auec perfil & fîboules
entières. FarcifTez vos folles de cet appa-
reils & eftant farcies, mettez les mitQa-



François.
ner auec peu de bouilion,beuiTefrais,ius
de citron, ou d'orange, ou verjus. Faites
mitonner voftre pain auec du bouillon
de quelque poifïbn que vous ayez,& que
vous voudrez, & legarniffez de vos fol-
les, auec champignons, trouffles,lai<5hin-

ces, & ius de champignons & autour
tranches de citron, feruez.

12. potage d' Efperlans.
Faites vn bouillon auec des amendes,

ou du {toiiïbn ,ou des champignons, ou
delapurée. Le tout bienaflaifonné,fai^
tes mitonner voftre pain, & mettez par
deffus vn peu de bouillon blanc,& de ius
de champignons. Prenez vos Efperlans,
les faites frire,&: en garniffez voftre pota-
ge, ou fi vous voulez au-ant que de gar-
nirj mettez les en ragoufe; pour quoy fai-
re, vous prendrez perfiljfiboulesjbeurre,
& verjus, & fricaiferez enfemble 3 & en

fuite les pafferez;& eftant paffés les met-

trez auec vos Efperlans. Seruezgarnyde
grenades & citrons.

13. Potage d' A fperges.
Prenez quantité d'herbes^ les mettez

dans vn pot auec mie de pain, & les affai-
fonnez bien paffez les en fuite, & eftant
paffées, lesreiTipottez.. Faites mitonner



voftf epam, & le garniilet d1 afperges,quë

vous aurez fait cuire dans de l'eau & du
fel, &lelquelles eftant égouttées, vous
aurez mis auec du bcurrefrais,fel & tnuf-
cade par deus voftre potage vous fer-
uirez des afpergcs fricaflees rompuës,
puis feruez.

Autre façon.
Seruez-vous du mefme bouillon ioii

gnez y par deffusvn peu de achis de car-
pe, garny d'afperges fricaffées,& d'autres
champignons,& laitances,puis feruez,

• *4utn f&çon.
Apresquevoftrepainferabien miton-'

né, garniffez le d'herbes & d'afperges,
auec capres & iaunes d'oeufs & feruez.
Vous pouuez blanchir voftre potage fi
vous voulez.

14. Potage iïAttereaux de poijfon.

Prenez des carpes >les defbflfejj& en faï
•

tes vn achis auec du beurre, & bien aflai-
fonnéauec de bonnes herbes prenez en
les os, & les faites bouillir auec de la pu•
rée ou autre bouillon, vn bouquet, dîi
beurre & du fel puis de vos peaux de
carpes, faites des attereaux,leseftendanc
& mettant deffus de voftre achis aflaifon-
né, & des œufs pour les. lier, puis les rou->



François.
lez, Eftant roulées, faites les cuire dans
vn plat auec du beurre,peu de verjus,vne
fiboule;Eftanscuits, garnirez voftre pain
de voftre achis, & de vos attereaux, &r

mettez par deffus champignons & afper-
ges rompuës, puis feruez.

I j. Potage de laiïïuës farcies.
Prenez vos lai&uês & les faites blarW

chir, faites vne farce de poiffon,ou d'her-
bes, & apres les en auoir farcies mettez
lesmitonnerdans vn pot auec de la purée
ou d'autre bouillon & les affaifonnés
bien de beurre, de fel, &: vn oygnon pic-
qué de cloux faites mitonner voftre
pain & le garniffezde vos lai&uës que
vous fendrez par la moitié vous y pou-
nés mettre vn lia de achis depoiflbn3puis
fefuez.

ï6. Potage de choux au laicl.
Coupez vos choux par quartiers, & les

faites blanchir, puis les emportezauecde
l'eau, du beurreà force,du fel, du poiure,
& vn oygnon picqué de cloux Eftans
bien cuits, mettez y du laid, faites mi-
tonner voftre pain, & feruez le garny de
vos choux.

17. "Potage de choux au pat» frit.
Faites blanchir & empottez vos choux



de mefme qu'à l'article precedent, & feu*

uez garny de pain frit.
ib". Potage de choux à la purée.

Il fe fait de mefme que les precedensj
hormis qu'au lieu d'eau vous empottez
vos choux auec de la purée, garniffez &
feruez de mefme.

i ç
V otage de citrouille au beurre.

Prenez voft're citr oüille la découpez
par morceaux, & la faites cuire auec de
l'eau & du fel Eftant cuite, parlez la,& la
mettez dans vn pot auec vn oygnon pic-
que de cloux,beurrefrais, & poiure:faites
mitonner voftre pain & fi vous voulez,
délayez trois ou quatre iaunes d'oeufs &
les mettez auec du bouillon par delfus.,
puis feruez. •

2 0. Votage de citrouille au hift.
Découpés la,& faites cuire comme def-

fus, en fuite paffez la dans vne paffoire
auec du laid, &lafaites bouillir auec du
beurre, affaifonnée de fel, poiure,vn oy-
gnon picqué Et feruez auec des jaunes
d'oeufs délayez comme cy-deiïus.

2 1
Potage de nauets frits.

Ratifiez bien vos nauets, & les coupez
par quai tiers,ou en dés, faites les blâchir,
les farinez & les paiTe^ auec du beurre



àinné que vous ofterez eitant bien roux,
& em'pottciez vos nauets auec de l'eau ou
de la purée,& les ferez bien cuire,& aflai-
fonnercz. Faites mitonner voftre pain}&
le garnirez de vos nauets & de capres,
puis feruez.

</i litre façon
4

Vos nauets eftans ratiffez découpez
par quartiers, & blanchis,mettez les cui-
re auec de l'eau, du beurre, du fel, & vn

oygnon picqué de doux. Eflant bien
cuits,faites mitonner voftre pain,&après
auoir mis vos nauets auec du beurre
frais,& remue foun ent iufques à ce que le
beurre foit fondu vous en garnirez vo-
ftre potage, & feruez.

2 Pot agi deUitf aux uunes d'œufs.
Prenez du laid bien frais &le faites

bouillir, aflaifonné de fel & de fucre
eftant preft à bouillir,délayez fept iaunes
d'oeufs pour vn grand plat, & pour vn pe-
tit à proportion, mettez les dans voftre
laicl j & le remuez bien en faifant fon
bouillon; prenez bifeuit ou pain & en
faites voftre porage, que vous feruirez
fucré.

Autre façon.
Appreftez voftre lai cl:, & le garnifiez



d'oeufs pochez en l'eau, bien choîfis &
bien frais, afin quils fe pochent mieux3
puis feruez.

2$. Pottge defrefteeltesi
Faites mitonner voftre pain auec du

meilleur de vos bouillons maigres, puis
prenez fix petits painsjfaits exprésjfaites
les bien feicher, & leur faites vne ouuer-
ture par defïus de la largeur d'vn tefton3
par où vous ofterez la mie de dedans;
eftans bien fecs, paffez les auec du beurre
affiné, & les ayant bien égouttez, mettez
les mitonner fur voftre pain. Lors que
vous ferez preft à feruir, empliffez les de
toutes fbrtes,commelaitances, champi-

gnons, afpergesrornpuësjtrouffles,arti*
chaux ,capres3rccouurés vos pains de leur
couuenure & garniffez de laiâance,
champignons, grenades, & tranches de
citron, puis feruez.

24. Potage de poix verts.
Paffez les par lapoëfle les plus menuîi

& plusnouueaux que vouspourrez,&les
mettez mitonner dans vn petit pot bien
affaifonnez auec peu de perfil & fiboule.
Puis faites mitonner vn pain auec du
boiiillonaux herbeyj ou de la purée de



FRANÇÔiS.'
Vieux poix Eftant mitonné, garnifrez le
depoix verdsj & feruez.

Autre façon-
Prenez enles plusgros, Sdesmettez

cuire puis en tirez la purée & y paffez
du beurre, auec peu de perfil & fiboule
achée & la bien affaifonnez faites mi-
tonner voftre potage, & y mettez câpres,

J
&c le garniffez depain frit.

ij. Potage iïhcrkes fans beurre.

Prenez quantité de bonnes herbes;
quand elles font nouuelles les rompez,
les,mettez dans de l'eau bouillante auec
vne entameure de pain,& les affaifonacz
bien,en fortequ'ellesfoient vn peu aigre-*
lettes à force d'ozeille; faites mitonner
voftre painj àvcKcZ voftre potage, & y
meflez des câpres fi vous voulez,puis fer-
uez.

Pour ren4re voilre potage aigret, s pre-

nez la moitié des herbes à moitié cuites,
& les paiTezj&pour le rendre verr, il faut
piller de l'ozeille.

1.6. JP 'otage d *o) gnonl

Coupezvos oygnonspar tranches fort
déliées, les fricaffez auec du beurre Se
eftans fricaffez, mettez les dans vn pot
auec de l'eau, ouauecde la purée. Eftans



bien cuirs, mettez y vnecroufte de pain$
& la laiffez bouillir fort peu; vous y pou-
uez mettre des capres faites feicher vo
ftre pain, & en fuite mitonner; dreflez &
feruezauec vn filet de vinaigre.

2,7. Potage de coKcembmfarck.
Prenez vos concombres les pelez, &c

les Guidez bien proprement 3 faites les
blanchir & eftans blanchis les mettez
égoutter, faites vne farce aucc de l'o zeil-
le, jaunes d'œufs, & œufs entiersle tout
bien affaifonné, & la iettez dans vos con-
combres. Apres quoy mettez les dans
vn pot auec de l'eau ou de la purée faites
les bien cuire & bien àfTaifonncr auec ca-
pres fi vous voulez:faitesen fuite miton-
n'ervoftrepain3& legarnilTezde-vos con-
combres, que vous couperez par quar-
tiers puis feruez.

2. Potage de neige.
Il fe fait de laiâ bien aflaifonné de fel &

de fucre,lors que vous ferez preil à feruir,
prenez les blancs des iaunes d'oeufs que
vous aurés délayez pour mettre en voftre
laie}, faites les bien frire & les iettez
auec voftre laid, feruez, & fucrez.

Atttrefaçon3fourh$tours gras.
Faites mitonner voftre pain auec du

bouillon



François».'
bouillon d'amende:, peu de viande achée,
& jus de mouton tout enfemble. Eftant
prefi à feruir faites frire des blancs
d'œufs, & les mettez fur voftre potage,
faites rougir la paifle du feu & la paffez
par defTus pour les acheuer de cuire, puis
feruez.

29. P otage de Mou Iles.
Prenez vos moulles,les ratiffez & lauez

bien,puisles mertes boiiillirdans va poë-
llon auec de l'eau, du fel, & vu oygnon.
Eftant cuites, tirez les,&efpluchcz,leur
oflant la coquille à quelquesvnes, la laif-
fantauxautres pour garnir. Efiant ainfi
efpluchez paffez les par la poëfle aùec
peudeperfilaché; pour voftre bouillon,
eitant rafïîs, laifiez le fonds, de peur qu'il
n'y ait du grauier, & le faites bouillir, &
lors qu'il boult 3 paflez-y peu de perfil
auec du beurre bien frais faites miton-
ner voftre pain. Eftant bien mitonnéîdref-
fez voftre potage garniffez le de vos
moulles, &leblanchiflez fi vous voulez,
puis feruez.

^O. pot âge d'Huifires.
Vos huiftres eftant bien blanchies & fa-

rinées, paffrz les dans la poëfle auec peu
depcrflljpuis les mettez mitonner dans.
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vn pot; faites mitonner voftre pain auec
d'autre bouillon, comme blanc manger
Eftant bien mitonné, garnifTez le de vos
huiftres,dont vous ferez frire quelques-
vnes en baignets pour garnir aucc grena-
des,tranche de ckron,& jus d'efereuifles,
puis feruez.

3 1
Potage de Qrenofis.

Habillez les,& les faites cuire en façon
d'eftuuée, affaifonnez, de toutes fortes de
bonnesherbes, de beurre & vn filet de
vin blanc. Faites mitonnervoftre pain,8c
le garniifez auec vos grenofts, capres,
champignons & laiclances puis fer-
uez.

32.' T otage de Saumon.

Coupez du faumon par tranches, & le
faites frire, puis le mettezmitonner auec
peu de vin blanc, & du fucre faites auffi
mitonnervoftrepain auec quelque autre
bouillon que vous aurez pourueu qu'il
foit bien aflTaifonné garnirez le de vo-
ftre faumon, la fauce par deffus le laif-
fez ainfi bouillir vn bouillon, 9 puis fer-
uez.

33. Potage deGreaomlks au faffran.
Trouffezvos grenouilles,& les mettez

bouillir auec du bouillon, ou de la purée,

CC
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François.
rfb »^ w m v »& âflaifonnez les auecperfil vn oygnon

picqué de cloux,& vn brin de thin: faites
mitonner voftre pain & le garnirez de
vos grenouilles blanchies,auec fafîran ou
iaunes d'oeufs, puis feruez.

.Autrèfaçon.
TroufTez les en cerifes, les faites frire,

&: les mettez mitonner entre deux plats,
aucepeu de beurre frais, vn filet de ver-
jus, vn jus d'orange ou de citron & les
âflaifonnez bien, auec vn bouquet: puis
pour faire voftre bouillon,fait es en bouil-
lir auec de lapurée ou de l'eau, fel, perfil,
fiboules, vne poignée d'amendes pilées,
& iaunes d'eeufs après quoy vous paiTe-

rez le tout enfemblejfaitesmitonnervo-
ftre pain, fur lequel vous pouuez mettre
peu deachisj empliffez voftre plat, & le
garniffez de vos grenouilles citron Se
grenades, puis feruez.

54. Potags de Son.
Prenez du fon debled, le plus gros que

vous pourrez trouuer,faiteslebien bouil-
lirauec de l'eau, vnepoignée d'amende,
vn bouquet, & le bien afïaifbnnez.palTez
le en fuire dans vne eftamine,&Ie remet-
tez bouillir: faites mitonner voftre pain,
& empliffez voftre platde ce bouillona
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quevous pouuezblanchir fi vousvoulez
auec des oeufs, & le garniffez de fleurons
fi vous en auez, puis feruez.

35. Potage d'Oubehn.
Prenez quantitéd'herbes,que vous af

faifonnerez comme vn potage auec vne
mie de pain: paffez le tout, & le mettez
bouillir dans vn pot paiïez y auffi du
beurre frais dans la poé'fle auec peu de
perfil, & vn bouquet, & le iettez dans vo-
ftre pot, faites mitonner voftre pain auec
yoftre bouillon apres quoy faites cuire
,voftre oubelon auec de l'eau & du fel,
eftant cuit, & efgoutté,mettez le auec du
beurre, & garnirez en voftre pain, puis
feruez voftrepotage blanchy fi vous vou-
lez.

36. Potage dsframboifes.
Délayez des œufs auec des framboifes,

&paflezle tout enfemble, faites bouillir
du Iaiftbien affaifonnéde fel, & lors qu'il
boult, iettezvoftre appareil dedans, & le
remuez bien,dreffez le,garniffez de frar»-
boifes, & feruez.

37. Potage de -panets.
'Nettoyez les bien, s & choififfez en les

moyens, faites les cuire auec du beurre
& vnbouquet3 & les affaifonnezde fel &



François,"5– – jclou picqué, puis les tirez & leur oftezla
peau fi vous voulez,& les mettez enfuite'
auec du beurre, & vne goutte de bouil-
lon faites les mitonner,&voftre fauce fe
trouuera Iiée.Voftre pain eftant auffi bien
mitonné, & voftre potage emply, garnif,
fez le de vos panets,puis feruez.

;8. J? otage de foïreaux

Prenez le blanc de vos poireaux, & les
coupez bien menus, referucz en quel-
ques-vns, que vous, couperez en long
pour garnir, & lierez enfemble faites les
blanchir, & les mettez cuire auec de la
puréeou de l'eau eflans cuits, faites mi-
tonner voftre pain,& garni flez voftre pO'
tagedes poireaux que vous auez coupé
en long, puis feruez.

Vous les pouuez blanchir auec iaunes
d'oeufs.

Vous pouuez auflî y mettre du laid &
dupoiure, & feruir auffi-toft.

Si vous les voulez feruir fansblanchir,
il faut les faire cuire auec de la purée de
poix,y mettre des capres,&bien airaifon-
ner, faire mitonner & feruir garny de
mcfme forte quel'autre.

3; g. Potage de M 'çcreufe farcie.
Eftant bien habillées oflez leur la
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chair, & la bien achez auec beurre^cham-
pigQons,iaunesd'œufsjfcl,poiure, fines
herbes, comme perfil, fiboules, thin, vn
ceufcru pour lier la chair, puis farciflez,
voftrc macreufe & la fermez auec vne
brochette, ou vn filet emportez la auec
de la purée la plus claire que vous pour-
rez, & la faites bien cuire,en bouillant el-
le ne s'efpaifîit que trop; faites mitonner
voftre pain, & dreffez voftre macreufe
auec telle garniture quevous aurez, puis
feruez.

40. Potage de Lottes.
Farinez les, faites les frire>& en garnif-

fez voftre potageapres que voftre pain fe-

ra bien mitonné auec le meilleur de vos
bouillons: eflant bien plein, garniffez le
de ce que vous aurez, comme champi

gnons, troufflesi afperges laittancesj &
les blanchiflezauecdu bouillon d'amen-
des, ou autrementauec dubouillon d'ef-
creuifles.

41. Potage d'ajperges rompuës.
Faites feicher des crouftes.&mitonneï

auec le meilleur de vos bouillons.garnif-
fez les de vos afperges & champignons, 85
fi vous voulez d'afperges en long, puis
feruez.



F R À N Ç O I S.S.
3 1Si vous voulez qu'elles Tentent le verd,

faites les blanchir dans le bouillon dont
vous faites mitonner voftre pain.

^"42. Potage de choux-fleurs.
Appropriez vos choux-fleurs comme

pour les mettre au beurre, & les faites
fortpeu blanchir;puis acheuez les de cui-

re, & bien affaifonner faites mitonner
voftre pain auec quelque bouillon que
vous ayez, & le garnifTez de vos choux-
fleurs, paffez par le beurre, fel & mufca-
de, & arrofez les de bouillon d'amendes,
puis fehiez.

43. potage defdelle.
Pelez cinq ou fix oygnonss&les achez,

faites les bouillir auec de l'eau & du. beur-
re. Eftant cuits» paffezles dans vn linge,
& du bouillon faites en cuire vos fîdelles,
& les aflaifonnezdefel&rpoiure; Eftans
cuites,faites mitonner voftre pain3& l'en
garnifTez, puis feruez.

Vous les pouuez. faire cuire auec du
lai â.

44. Potage de riz.
Faites blanchir voftre riz,& eftant bien

ner, faites le creuer dans de l'eau ou du
laid, faites le cuire; eftant cuit,prenez en
à proportions & le paffezpour faire voftre

I. iiij

CC
Coupure d'un mot
Vérifier



bouillon. Eftant ailaribnne.com me lé fi-
delle,faites mitonner voftre pain,mettez
peu de ris par deffus & le garniffez de
tailladin fueilleté & fleurons puis fer-
uez.

Vous pouuez faire vn potage au laid
de mefme,& le ieruir fi vous voulez fucré
& garny de macaron.

45. potage deT ailladin
Faites vne pafle aflajfonnée de fel feu-

lement, l'eflendez & la coupez le plus
menu que vous pointez » panez la par la
poëfle,&la faites mirpnner auec for peu,
de bon bouillon Eftant bien mitonnée,
prenez fort peudepairi,&legarniifcz de
vostailkdins,a{Taifonnez comme les fï-
delles, puis feruez.

Atttie façon.
Si vous auez vn peu de pafte fine ou

fueillerage, cftendez la, & coupez en tail-
ladin, la paifezdans du beurreaffiné, gar-
niffez en voftre potage, & feruez.

46 Potage de purée de pix verds.
»Faites fort peu cuire vos poix, les bat-

tez dans vn mortier, & les paffez auec du
bouillon d'herbes bienaflaifonné, &çvn
bouquet, puis prenez fiboule, perfil &
beurre, &letoutpaffé enfemble, icttez

CC
Coupure d'un mot
Terme de confiseur. Tranche mince de citron ou d'orange



François-
le dans vofire purée. que vous ferez
bouillir.

Pour lagarniture nettoyez laiâuës,
chicorée,ou concombres & petits poix
paflez, & cuits auecbeurre, fel, & peu de
poiure lors que vous ferez preft de fer-
uir> faites mitonner voftre pain auec vo-
ftre purée, & le garniffez de cequevous
aurez ou mefme d'artichaux en culs fi
vous voulez, puis feru ez.

47. Potage de purée de poix communs,
feruie verte.

Faites les cuire auec de l'eau pour
auoirpluftoft fait, tirez en voftre purée
fort claire, & eflant preft à vonsenferuir
paffcz y perfil, ferfueil, ozcille nouuelle,
beurre & capres puis la faites bouillir
auec tous ces aflaifonnemens, faites mi-
tonner voftre pain auec de voftre purée;
& fi vous n'auez rien à garnir, garniffez le
de pain frit ou de fleurons puis ferr
uez.

Pour la feruir verte, battez poirée ou
ozeille & en arrofez autour de voftre
plat.

48. Petage de M&creuje aux nauets.
Voftre macreufe eftant habillée,lardez

la d'anguille ou de carpe, puis la paiTes



paffez par la poëilc,& la faites cuire auec
moitiéeau, & moitié purée bien aflàifon-
née de beurre, & d'vn bouquet. Eflant
prefquecuite,coupez vos nauets, farinez
les, & paffez & lors qu'ils feront bien
roux, faites les cuire auec voftre macreu-
fe eftant cuite faites mitonner voftre
pain, & l'en garniffez enfemble auec vos
nauets. Que fi voftre potage n'eft aflez
lié, paffez y peu de farine, capres, ou vne
gouttede vinaigre, puis feruez.

49. potage de Macreiife garnie.
Il fe fait de mefme que l'autre, hormis

que fi vous ne voulezquevos nauets pa-
roiffent, vous les pouuez pafler affaifon-
nez d'vn bouquet ou oygnon & bon
beurre: Eftant biencuite, feruez voftre
potage bien garny de champignons,&
artichaux& peu lié.

50. VoUgedçpireâuxkfofurk.
Faites les fort peu blanchir, & cuire

auecpurée, bien àflaifonnée de beurre &
de fel faites mitonner voftre pain, le
garniffez de vois poireaux j pour Icfquels
blanchir délayez des iaunes d'oeufs

auec du bouillon, & les iettez par deffus,
puis fçrùez..



cintre façon.
Vos poireaux eftans cuits, & réduits à

peu d'eau3mcttezy du laid bien affaifon-
néj&feruez.

<T I potage de Limandes.
Prenez vos limandes,leuroftés la queue

& la tefle, & les paffez à moitié frittes,
puis les mettez en raux, ou en caflrolle,
la fauce fort,longue & bien liée faites
mitonner voftre pain auec du meilleurde
vos bouillons,& legarniffésde vos liman-
des par deffus,auec champignons & ca-
pres, puis feruez.
Si vous n'auez point de bouillonde poi t

fon, la purée eft bonne.

ji. Potage aux herbes garny de
concombres.

Prenez toutes fortes d'herbes,nettoyez
lesbien, & faites mitonner auec du beur-
re & vnbouquet furvn petit feu,puis peu
à peu les empliffez d'eau chaude. Eftant
bien bouillies & aflaifonnées, mettez y
l'entameure d'vn pain auec vn oygnon
picqué.l&capres fi vousvoulez, Se le pou*
uez garnir de laiâuës cuites, & mefme
pouuez auffi parmy les herbes faire cuire
des poix. Semez promptementj ôegar-
nifscz de concombres.



5 j. Potage d'oygnon au Uict.
Voftre oygnon eftant coupéfort délié,'

& pafsé auec du beurre, en forte qu'il foit
bien roux, faites le cuire auec peu d'eau,
bien afsaifonnédefel&depoiurérlftant
cuit, mettezy du laiâ: ôc le faites bouil-
lir, puis feruez promptement, en faifant
mitonnervos crouftes feiches.

54. Potage de Lojches.

Eflansentieres farcifsez les auec peu
d'ozeille, iaunes d'œufs &c laiâ: 3 &c les
afsaifonnezbiende beurre fondu,meflez
Je tout enfemble fans les fariner que d'el-
les-mefmes,& faites les cuire auecbeur-
re> perfil, fel&poiure3& faites mitonner
vos crouftes auec du meilleur de vos
bouillons,& les garnifsez devos lofches,
que vous ferez blanchir auec iaunes
d'œufs, puis feruez.

Vous les pouuez feruir en Entrée,ou
faire frire vous pouuez aufïî en garnir
quelquepotage, ou vous en feruir afin
qu'ilibit brun, & garni fsez Ci toft qu'elles
feront frites.

55. BoUge de Viues..
Eftant bien nettoyées,faites les bouil-

lir auec peu de purée & de vin blan,c,
oygnon picqué, ou vn bouquet le tout

CC
Coupure d'un mot
Nom de toutes les espèces de poissons qui, en France, appartiennent au genre cobite. La loche franche est le cobitis barbatula, L., et la loche des étangs, le cobitis fossilis, L. 

CC
Coupure d'un mot
Poisson de mer très allongé, comme une anguille, avec une gueule longue et aiguë. Permettons de faire la pêche des vives avec des mailles de 13 lignes en carré, Ord. août 1681. 
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bienâfsaifonné: puis oftez vos viues èc
les mettez en ragouft. prenant quelque
îiaifonoutrouffle-. Laifsez les mitonner
bien afsaifonnéesde fel, beurre frais, ca-
pres achées3&: vn anchois, &: les couurcz
pourlèbouillon, pafsezle par vne efta-
mine, &c le faites bouillir auec beurre
frais, pafte, perfil & capres achées faites
mitonner vne crouftedepain, & mettez
par defsus vn peu de champignonsachés,
& de J a chair d'vne viue. Eftant bien mi-
tonné, garnifsez le de vos viues > &c lera-
gouft par defsuS) puis ferués.

5 6 potage de R euget.
Il fe fait de mefme que celuy de viues:

Seruez le de mefme» & garnifsés de ce
que vous aurés.

57. Potage âe champignons farcù.
Il fe fait de rnefme que celuy de la Prin-

ceffe. Garniffez le de vos champignons
farcis, & de laittances remplirez du
meilleur de vos bouillons auec telle au-
tre garniture que vous voudrez & fer-
uez.

58. Potage de laici d'amendes.
Vos amendes battues, mettez les mi-

tonneraurec du lai él: & vne mie de pain»
puis les palfez & les affaifonnez de fel &



defucre,lors que vous ferez preftdciC&-
uir, remettez y du fucre5& feruez. •
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Méthode d'accommoder le fermée de
poijjôn dont la Table precede

immediatement.

I. Solles en rugouft.
Prenez vos folleSjles ratifsés & vuidés,

menés égoutters& cfsuyés puis les
farinés & pafsés par la poëfle à moitié
frètes ce qu'eftant fait, ouurés les leur
oftés arrefte Se les farcifsés de câpres»

M



champignons, troufflcsjlaiâances, beur*

re bien frais peu de chapelure de pain,
vne fîboule^pcu de verjus & de bouillon;
faites mitonner le tout enfemble &
feruez auec vn jus de citron par deflus»

2. Brochet en ragott/}.
Coupez le par morceaux, & le mettez

auec du vin blanc, vn bouquet, & beurre
bien frais, & l'aflfaifonnez bien de capres
& de champignons puis la fauce citant
fortcourte & bien liée, feruez aucc tran-
ches de citron & grenade.

3
Tanches en ragouft.

Efchaudez les & habillez coupez les
par ruelles,&les lauez bien,puis les mer.
tez bouillir dans vn poëflon3aucc du fel,
poiure, & vn oygnon mettez y demy
feptier de vin blanc, & peu de perfil achéj
& la fauce eftant fort courte,la liez auec
iaunes d œufs, puis feruezv

4. Tanchei farcies en ngoufl.
Efchaudez les, 5 & defoflez puis de là

chair en faites vne farce, que vous affai-
fonnerez, & dont vous farcirez vos tan-
ches aueciaunes d'oeufs mettez les en
fuite mitonner dans vn plat auec peu de
bouillon & vin blanc, peu de chapelure



François;
depaîn> champignons fi vous en auez,af-
pergesilai&aricèSj & trouffles, puis fer-
uez. v

f Tanches frittes & marinées.
Eftant habillées, fendez les par la moi-

tié, puis les mettez mariner auec fel,poi-
ureijOygnon3&: écorce de citron; eflant
marinces, retirez les & les efluyez fari-
nez les auec dela farine, ou délayez de ux

ou trois œufs auec peu de farine & de fel,
& les faites frire auec du beurre affiné:
Eftaiis frites, mettez les auec leur mari-
nade faire vn bouillon puis feruez &
garniifez de ce que vous aurez.

6
•

Carpes à l'efiuuée.
Habillez vos carpes, les écaillez,& tes

coupez à proportion qu'elles font grof-
fes mettez les cuire dans vn pot chau-
deron oupoeflon auec du viri blanc ou
clairer,& les affaifonnez bien de fcl3clous
poiure,oygnon aché, fiboule, capres, &
quelques croufles de pain faites bien
cuire le tout enfemble & eftant biea
cuit, & la fauce liée & courte feruez.

y
Carpe far cte en ragouff.

Voftre carpe eftant bien écaillée, vui-
dez la & la fendez le longdel'efpine dut
dos Leuezen,lapeau,ô£ en tirez la chair*

M ï)



que vous acherezbien menue,&aiianon»
aerezdeperfil, b eu rre frais fçl, poiure3
iaunesd'ceufsjaicl:èc lai#ances;puis fai*

tes vn ragouft auec bouillon verjus,
beurre frais, champignons, afperges &
fiboules. Eftant bien cuite & la fauce
bien liée auec chapelure, Se capres, fer-
uez.

8. Carpe fritte en ragoufi.
Il la faut écailler & vuider, puis la fen-

dre, ofter Tarrefte, la poudrer de fel,& fa-
riner puis la faire frire dans du beurre
affiné eftant frite, feruez la feiche aueç
Vn jus d'orange par deflus.

$ Carpe roflie e» ragoufl.
Voidezla fortant de l'eau > la découpez

par deffus, la beurrez, & la mettez fur le
gril eftant roftie, faites vne fauce auec
beurre frais paffé par la poefle per-
fil & iîbouîe achez bien menus ver juss
vinaigre, & peu de bouillon, affaifonnez
bien le tout»& k faites cuireaueccapres.
Si vousvoulez, feruez à la fauce verte, &f

feruez fi toft quevous l'aurez mife.

i o s
Carpe au <kmy court bouillon.

Prenezvoftre carpe venant de l'eau, la
Vtùde2,& la coupez à proportion qu'elle
fit groflçj mettezlaauec vinaigre, fort
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peu de fel, poiure & oygnon aché,puis la
mcttczaucc capres & beurre bien frais?
faites la cuire dans vn chauderon auec
fon appareil, & la fauce eftant liée, .met-
tez la dans vn plat de peur que voftre
chauderon ne fente l'airain, & feruez,

il. jichis de carpes.
Prenez des carpes, les écaillez, les vui~

dez & oftez la peau, la coupant par les
ouys> & la tirant en embas eftant def»
poiiillées, tirez la chair, & la hachez auec
perfil, puis la délayez auec du bouillon &
du beurrebienfrais,labien aflàifonnez,
&y mettez vnbouquet; eftant bien cui-
te, mettez y crefme ou laid auec iaunes
çTœufs fi vous voulez, & féru ez bien gar«

ny d'afperges & de laitances de car-,
pes.

12. Bref me en ragouft.
Vuidez le. & mettez vn bouquet dans

le corps faites fondre du beurre l'en
mbiiillcz3)& mettez le fur legril eflant
rofly, faites vne fauce auec beurre frais,
capres,perfil,&fiboules hachées,faites le
bien mitonner auec vinaigre, & peu dé
bouillon la fauce eftant bien liée, 3 fej>

uez. "•
M iij



1^, Saumon en ragsujt.
Faites le roftir picqué de doux Eftanti

rofty, mettez le auec peu de beurre bien
frais, vin, fel, poiure,&fucre; faites mi-
'tonner letout enfemble iufques à ce que
lafauce foit courte & prefque en fyropa
puis fer uez.

14. Saumon à l'efluuce.
Coupczle par tranches refpeffeiïr de

deux ou trois doigts, & le mettez en fa-
çond'efluuée, & picqué de cloux, dans
vne chatidiet-e auec vin blanc ou rouge,
bien aflaifbnné de beurre, fel, & oygnon
aché. Faites le bien cuire auec capres fi
vous en auez, la fauce eftant courte &
liée,feryez & garruflfez de ce que vous
voudrez.

15. Truites fdumonnées.

Vous les ferez cuire & mariner, & fer-
uirez de mefme façon que les commu-
nes, dont vous aurez 1 enfeignement cy-
deffous.

1 6. Lottes en ragouft.
Ratiffez les dans l'eau chaude iufques à

ce qu'elles foient blanches, vuidez les &
les mettez auec vin blanc, beurre frais,
fel>poiure,oignQn & capres;faites les mii
fonner^Si empefchez c^ue voÛrefàucç ne
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fe tourne, c'cftà dire,qu'ellene vienne en
huile. Garniflxz de champignons & lai?
âances, & feruez.

17. L ottes frittes en ragottfi.
Eftant habillées, fi elles font greffes,

découpez les par deffus & les farinez,
puis les faites à moitié frire auec du beur-
re affinérmettez les en ragouft,&y paffez
beurre frais,capres, jus de champignons,
perfil, fiboiiles, fel &poiure3 & la fauce
eftant fort courte & liée, feruez.

Autre façon de Lottes, que l'on met
à l'ejhuée.

Eftant échaudées3oùplufieursles écor-
chenr, coupez les ou les laiffez entieres,
&: les mettez à l'eftlluée auec vin blanc,
peu d'oygnon, lequel fi vous ne voulez
qu'il paroi(fe,vous pouuez picquer en-
tier auec du clou, fel, poiure, beurre, Se
vnbrindefinesherb.es eftant cuites, &
la fauce fort courte & liée, feruez. Vous y
pouuez mettre capres ou anchois.
1 8. Huiflres au demy court bouillon, > fallces.

Faites les bien blanchir, puis les paffez
par la poefle auec du beurre,perfil,fibou-
les, & les bien aflfaifon nez faites les mi-
tonner auec peu de vin blanc. Eftant cui-
tes, & la fauce bien liée, feruez,tes, Sr, ~a fauce b:enM

iiii



^Kire j afo?7
Sortans de la coquille, mettez les auee

beurre frais, mufcade, fiboules picquées
de doux, thin,peu de chapelure de pain,
& vn jus d'orange ou de citron. Eflanc
cuites, feruez.

^iutref&çon.
Prenez les mortes ou viues, les net-

eoyez & blanchiffez bien. puis lespafîez
guecvnoygnonbienmenu, bon beurre
frais,capres,& les bien aflaifonnez.-eftant
cuites, feruez. Vous les pouuez fricaf
fer auec du lard, & mefme affaifonne-
ment.

15. Huîjires en ragoufi.
Prenez les bien fraifches,faites les ou-

urir,& prenez garde fi elles ne font point
altérées en les touchant & frappaht les
vnes contre les autr es: car celles qui fon-
nent creux,&qui font alterées,ne valent
rien qu'à faller. Eftans tirées hors del'ef-
caille, oftez en bien legrauier,& les met
tez dans vn plat auec leur eau & les fri-
caffez auec beurre frais, oygnon, perfil
bien aché, câpres, & peu de chapelure de
pain; eftant bien cuites, feruez.

20. Huifires enbaignets.
Prenez les aufli bien fraifehes» & les



François.'s.
faites blanchir les bien égoutter & ef-
fuyer. Faites vne pafte auec verjus on
laift» dont vous délayerez voftre farine
affaifonnéede fel,auec vn œuf ou plus à
proportion Mettez vos huiftresdans cet
appareil>& prenez du beurre arfiné,faites
le bien chauffer, & y mettez vos huiftres
l'vne apres l'autre Eftant frites,faites les
égoutter, &parfemez deffus vn peu de
fel menu, &perfilfrir, puis feruez.

21. Huiflres rofties.
Faites les ouurir, choififlez les meil-

leures,& les laiffez dans leur écaille,pour
les manger fraifches. A celles qui font
vn peu altérées, mettez fort peu de beur-
re frais, auec peu de pain paffé, & vn peu
de mufcade, puis les mettez fur le gril.
Eftant cuites, faites chauffer la paifle du
feu touterouge>& la paffez par.deffus iuf-

ques à cequ'elles ayent couleur, Se fai-
tes en forte qu'elles ne foient trop fei-
ches, puis feruez.

22. Vilain en ragoufi.
Eftant habillé» faites le roftir auec va

bouquet dedans le corps bien aflaifonné.
Eftant rofty palfezvn oygnon aché,auec
beurre frais, chapclurejcapres & anchois;

CC
Coupure d'un mot
Terme de fauconnerie. Se dit d'un oiseau qui ne suit le gibier que pour le dévorer et qu'on ne peut affaiter ; tels sont les milans, les corbeaux, qui ne combattent que des poulets. 



le tout bien affaifonné, faites mitonner
enfemble, & feruez.

z3. Vilain au court bouillon.
i

Faites le roftir après cftre forty de fon
bouillon: faites vne fauce Robert, Se le
faites mitonner Mec fafauce, & feruez
auec perfil.

i 4. Yilaind/'e/~fc.
Vous le pouuez accommoder à l'efla-

uée de mefme qu'vne carpe, & le bien
affaifonner auec capres,fiboules,perfil,&

bpnbeurre frais,la fauce cftant fort cour-
te3 feruez.

af. S oies rcpes& farcies.
Habillez les fortant de l'eau, & les do*-

rez de beurre puis les mettez fur le gril

auecpeu de fàrce,ouauec du fel>& vn pc-<
tit brin de fauge ou fines herbes.

Pour faire voftre farce, prenez ozeille,
perfil, & iaunes d'eeufs hachez &: affai-
ibnnezle tout enfemble auec vn brin de
thin- puis le mettez dans vos foies,& fai-

tes vne fauce auec beurre frais, fel, vi^
naigre> poiure,fiboule & perfil, le tout
parie, & la fauce fort courte, feruez aucc
vn peu de mufcade par deffus..

26. Soies rofties fans fkree.
Faites les roftir.fans y mettre de farce»
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faites vne fauce de mefme forte, à la^
quelle vous adjoufterez des capres puis
feruez.

ïj. Soies a ïefl'uttee.
Mettez les comme vne carpe,liez bien

la fauce, la garniffez de vos foies & fer-
uez.

28. B arbeaux en rsgsufl.
S'ils font menift, mettez les à l'eftuuée,'

faites les bien cuire, & feruez. C'eft tout
le ragoût que l'on leur peut donner.

2p. Barbeaux rtjtis.
S'ils font moyennementgrashabillez

les, faites les roftir & feruez auec fauce
de haut gouft.

30. Barbeaux iatt demy court bouillon.
Prenez; les affez gros, mettez les au de«

my court bouillon, auec vin blanc,beur-
re frais, fel, poiure, fiboules,perfîl,&ca-
pres. Eftant bien cuits, ëc la fauce liée,
feruez.

31. Barbeaux au court bottillon.
Faites les cuire eu leur court bouillon;

eftant cuits, oftez en la peau,&: lesmet-
tez fur vn plat, puis faites voftre fauce
liée, & la mettez par deffus;pour laquel-
le bien faire,prenez demy liure de beur-
fc fiais, auec vn filer de vinaigre, ou vn



peu de demy court bouillon faites le
fondre, & en fondant, mettez y vn ou
deux iaunes d'oeufs à proportion,faitesla
bien lier, & prenez garde qu'elle ne fe

mette en huile.
Pour la faire auec vinaigre feul,prenez

mufcade, fel, grozeille, ou verjus, faites
cuire le rout dans du beurre: Eftant cuit,
tirezle de voftre beurrcSc le mettez auec
voilre rance, puis férues j car la faûce ne
fe veut réchauffer.

32. Barbeaux à l'efitiuée.
Ils fe font de mefme que la carpe, en-

tiers ou coupez, auec verjus de grain.

33. Bnbu'ës m cajiroUe.
Habillez les, socles vuidez à cofté par

deffous l'ouye nettoyez les bien, & les
mettez égoutter. Eftant égouttées,met-
tez les dans vn baffin ou en vn poeflon,
auec beurre, fiboules par deffous., clou
battu, fel,poiure,capres,peude vin blanc
ou de vinaigre, & champignons, faites
tout cuire enfemble à loifindepeur qu'el*
les ne fe décharnent. Eftant bien cuites,
& lafauce liée, feruezle coftéblanc def-
fous, & garnirez de vos champignons.



3 4. Limandes en cajtroUe,
Habillez les, & accommodez de mer-

nie que les barbues» & feruez de mef-
me.

3 j. Limandesfrittes.
Faites les frire, & les mettez en ragouft

auec jus d'orange, beurre frais j vne fi-
boule entiere, & capres achées, puis fer-
uez.

36. ^Limandes rojiies.
Faites les roftir fur le gril, & faites vne

fauce auec beurre,oygnofl jperfîl3feljpoi-
ure& vinaigre. Le tout eftant bien fri-
calTé enfemble, mettez le mitonner auec
vos limandes, faites en forte que la fauce,
foit bien liée, & feruez.

37. Plies en cajirolle.
Habillez les d'autre cofté que les bar*

bues faites les cuire, & au reftede mef-
rnev & feruez.

38. Plies roflies.
De mefme que les limandes.

39. Macnufe en ragoufii
Plumez la bien, & l'habillez demefme

forte qu'vn canard,puis la lardez degros
lardons d'anguille ou de carpe; mettezh
àlabroche, & entournant, arrofezladè
beurre, vinaigre, fel, poinre, Ciboules, &



&rorce de citron. Eftant à moitié cuite;
mettez la dans vn pot auec de l'eau, & la
fauce dont vous l'auez arrofée. Eftant
bien cuite & afTaifonnée,mettez y chanta-
pignonsauec capres, & feruez.

40. Macrettfe au court bouillon.
Habillez la & la lardez de mefme,puis

la faites cuire auec de l'eau, & la bien af-
faifonnez. Lors qu'elle eftà moitié cuite,
mettez y vne pinte de vin blanc, & la fai-

tes bien cuire, puis feruez auec du perfil

par deffus.

41. Macreuferofîieenragouft.
Faites la cuire de mefme forte. Eftant

bien cuite, mettez la fur legril,& y faites
vne fauce Robert, ou telle autre que vous
voudrez, puis feruez.

4 1
Macrettfe deÇofiée farcie.

Farcifl'ez la de tout ce que vous aurez
auec fa chair & mettez la en ragotift.
Eftant cuite, garniflez la auflî de ce que
vous pourrez, côme champignons,trouf-
fles, asperges, andouillertes, laiétances,
ou i-i{Tolles,ou fleurons; aflaifonnez bien
le tout, &feruez.

4j. Alttzerofiie en ragou§.
Vuidez la par l'ouye» & mettez dedans

peu de ieljfines h«bes,& vn oygnpn,fai»



Françoïs^
tes la rôftir, Eftant roftie*faites vnc fau-
ce auec beurre frais,fibou les, perfilaché;
capres, grozeilles ou verjus le toutpaffé
parlapoëfle, & bien affaifotiné faites le
mitonner auec voftreallozej délayez en
lefoye auec la fauce fi ellen'eftliée3ouen
garniffez, puis feruez.

44. A lloze ait court bouillon.
Faites la cuire auec vn court bouillon*

& eftant à moitié cuite>tirez la & la met-
tez fur le gril puis faites la mitonner
auec vne fauceroufle, & feruez.

4J. ~Qlloze ~i fe~uteée,

Efchaudez la bien, & la découpez par
morceaux, faites la cuire enfaçon d'eftu-J
uée. Eftant bien cuite, & la fauce liée, en
forte qu'elle nes'enhuilej feruez.

4 6. Lamfroys en ragoufl.
Accommodez la, & feruez de mefmë

que l'alloze à l'elluuée.
47 L&mfroyefur le gril en ragouft.

Eftant habillée) coupez la a. proportion
defagrofl*eur>puis la mettez fur le gril;
eftant cuite, faites y telle fauce que vous
voudrez pourueu qu'elle foit de haut
gouft,puis feruez.

4 8 Lampreye à U fauce douce.
Habillez la, & coupez de mefme/aite^



vne lance auec vinaigre, fucre, deux on
trois doux, peu debemxe &peudefelj
faites mitonner, & feruez.

Autre façon.
Découpez la par petits morceaux,& la

mettez cuireauee du vin & du fucre, Se
fort peu afiaifonnez, à caufe.du fucre;
méfiez y peu de beurre & de capres, puis
feruez.

4 9 Anguille rofiie à la fauce verte.
Coupezlapar la longueur, & la faites

ioftir fur le gril puis prenez ozeille ou
poirée,& en tirez le jus. Paffezvn oygnon
bien menu, affaifonné de fel, poiure vn
filet de vinaigre, câpres achées,&écorce
d'orange. Faites mitonner voftre anguil-
le auec cette fauce, & lors que vous ferez
prefl: à feruir, & voftre fauce bien liée3iet-
tez voftre jus defllis, puis feruez.

50. Anguille à l'ejiuuée,
Coupez la par morceaux, & la mettez

en façon d'efluuée,auecperfil,capres,vin
blanc, beurrefrais le toutbien affaifon-
né, puis feruez.

51. Anguille en [eruelaft,
H abillez voftre anguille, & l'écorchez;

pour cjuoy faire,vous la prenez, & cou-
pez proche delà. tefte, puis tirez au ec vs

torchon

CC
Coupure d'un mot
Vérifier



torchon le bout d-e la peau enembas, de
peur qu'elle ne glifle. Eftant efcorchécj
fendez la par la moitiés & en oftez l'arre-
ftc: barrez tablent la tranchez en deux,
eftendez vos deux tranches & y mettes
poiure, fel, beurre» Superficies roulez &:

les liez bien ferré: Empottezîes auec du
vin blanc, bien affaifon nez, &: faites bien.
cuire; lors qu'elle fera bien cuite, tirez la
& coupez par tranches, en garnifïez vne
afïlette, puis feruez.

52. Anguille en r&gouft,
Découpezla parmorceaux, ^larae^

tez dans vn poëflorijauecvin blâc, beurei»
fiboùles,perfïl aché,capresi fel,poiure,&:
peu de chapelurede pain pour lier la fau-
ce. Eftant bien cuite, feruez &c fi vous
voulez bhnchiffezaueciaunes d'œufs.

Autre façon.
Vous la pouuez frire anec betirfe affiné

ou huile. Eftant habillée, cbupez les co-
ftezj&oftez l'arrefte, faites lavn peiirna*
riner, &; fi vous en voulez garnir.faites la
frire Ç\ toft que vous voudrez Si c'eft
pour feruir chaud ) ne la faite s frire que
lors que vous en aurez affaire ce que.
vous ferez apres l'auoir bien eflfuyée,
coupée fun ddiée,8tfarinée,oú paffée pa.

N



vnepatte. ~erllez. auec lUS d'orangeou de
citron.

Autre façon-
Faites la roftk comme lalamproye,de

haut gouft, auec telle garniture que vous
,voudrez, puis feruez.

53. Anguille as mer.
Accommodez la de mefraeque le pre-

mier ragouft d'anguille commune, cy-
4euant.

54, Angu'tllt de merkl'eButtse'.

Eftant habillée coupez la par tron*
çonSj & l'affaifonncz demefnie faite que
les autres eftuuées.

5 J. Anguille de merfritte en ragoajl.
De mefme que le fecond ragouft d'anj;

guille commune, puis feruez.
1 6. A»m&r m toun bouillon.

Faites le cuire au court bouillon bien
affaifonné de ce quiluy eft neceflaire:
Eftant cuit, fendez le parlamoitié,& le
feruez auec vinaigre & perfil.

57. Aumur d l a jtuce blanche.
Eftant cuit.defoffez le,& en coupez h

chair par morceaux,que vous fricaffercz
.auec du beurre, perfil aché, &vn filet de
verjus ce queftantfait, preaez trois oti
'quatre iaunes d'oeufs auec va peu de
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îtHifcade,&les mettez dans la poëfleifer-
uez aufïî-toft & garniffez des pieds de
voftre aumar.

58. LAMgoufte au court bouille».
Faites la cuire, afTaifonner & fricaffer

demefme que l'aumar, &c garnifTez des
pieds de voftre langoufle,puis feruez.

yp, LAngotiBelUfauceUanchs.
Auflî demefme que l'aunaar feruez la

friche auec perfil.
60. Brochet ftrey

Fendez le le long du dos, & en leuez la
peau depuis la tefte iufqu'à la queue: oftés
la chair, &les petites arreftes, laiffez l'ef-
pine du dos pour quand il fera farcy le te-
nir plus ferme. Pour ce faire,prenez moi-
tié chair de brochet, & moitié de carpe.
Ou d'anguille, achez la bien menue auec
t>erfil,iauncs d'œufs»fel,poiure,fines her-
bes, beurre & laid méfiez enfemblejauec
champignons;farciffez voftre brochet,&:
le recoufez,puis mettez le cuire dans vne
lechcfritte faites voftre fauce auec bouil-
lon de poifïbn, ou purée }vn filet de ver-
jus, &vnpeu de vinaigre, que vous paf-
ferez auec perfil,capres & champignons,
que vous affaisônerez& ferez bien cuire,

N ij



Seruez Se garniriez de ce que vous Vou-
drez, eftantbicn cuit.

6 1 Brochet rôjly à la broche.
Accommodez le de mefme forte, & lé

mettez à la broche:pourle faire tenir,en-
ueloppez le de papier beurré$& lors qu'il
fera cuit faites le mitonner dans vne
m efme fauce que l'autre>& le garniffez de

ch3mpignons,laittances3piftaches,trou-
£es, &afpergcsrompuës, & prenez gar-
de que la fauce nefoit tropgraffej puis
feruez auec grenades, ou écorce de ci-
tron.

6 i » Maquereaux fiais > rejlis

Faites les roftir auec du fenouil- Eftant
roftù, ouurez lcs,&leuczrarrefte puis
faites vne bonne fauce, auec beurre, per-
lîlj&grozeilles, le tout bien afsaifonnéï
faites mitonner vn bouillon vos maque-
reaux auec voftre fauce,puis feiuez.

6î- Harans frais roflh.
Vuidez les par l'puye.& les faites rofrfr

fur le gril,moiiillezde beurre lors qu'ils
feront roflis faites vne fauce auec du
beurrefrais, vn filet de vinaigre,fel, poi-
ure& mufcade, méfiez y de la«joutafdcf
g£ feruea.
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64, Haransàldjaucsroujje.
Vos harans eftant roftis,faitesvne fau-

ce roufTc> auec perfil & fiboules achées,
que vous ietterez dis vofire beurre roux
auecvn filet de vinaigre. Si vous voulez,
ioigncz y capres, & feruez.

6j. Sardines de Royant.
Apres que vous les aurez écaillées, ac-

commodez les de mefme que les harans
roftis; feruez aucc vne fauce blanche, ou
fauce rouffe, auec moutarde.

66. Rouget en ragoufl.
Apres l'auoir bien habillé, mettez le

dans vn plat,& l'arfaifonnezbien de beu-
re,fel,poiure,vnbouquet,charnpignons,
pcrfiiachéj verjus & bouillon; faites Le

cuire entre deux plats. Eflant cuit,feruez
le auec vne fauce liée s pour la garniture,
vous en mettrez fi vous en auez, finoa
vous vous en pafTerez.

Vous pouuez auffi l'accommoder com-
•ie le grenoft qui fait immédiate-
ment.

67-, G~M'~ f~ ragouft'
Habillez le, & découpez, puis beurrez

le bien, & le mettez roflir fur le gril.Eftâc
rofly, faites vne fauce rou i^aiiec laquel-
le vous le ferez mitonner, pour lu y faire-• n iij



prendre fel, & le gouft de ce que vous
ati;:ez pu metçrÇ' feruez.

68. Morue fraifcheroftiesepragouft,
Eftant habillée, il la faut beurrer,& fai-

re roftirfuik gril affaifonnée de fel &
clonpicqué. A mefure qu'elle roftit, ar-
10 fc z la de beurre Eftant roflie,faites vnc
fauce auec beurre bien frais, dans lequel,
citant moitié roux, vous ietterez perfil
aché, & fi vous vouleZjOygnon ou fibou.
les,lefquelles vous pouuezofter pour les
fantafques; méfiez y vn peu de bouillon3
vn filet de vinaigre, & capres achéesjfai?
tes mitonner voftre mpruçdans fa fauce;
eftant preft de feruir mettez y fi vous
voulez de la moutarde, puis feruez.

6 9 M smê au demy court bouillon.
Faites la cuire auec du vin blanc, fel,

poiure, & vn bouquet: Eftant cuitejmet-
tez la égoutter, & faites vne fàuee auec
beurre,vn filet de fon court bouillon,peu
de mufcade & de fel mettez la fur
le feu, & tournez la bien en tournant,
délayez ydeuxiaunesd'oeufs,&l^iettez
deffusvoftre morue, puis feruez.

70. Morue fratfcheetiragottfi,.
Ejftant écaillée, vuidez la, & découpez

|>3r dcfFusjpuis la meçte? dan y ne ieche-;
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fritte on dans vn baffin plat, auec bon
beurre, fel, poiure,& clou battu,par def-
fous des fiboules, du bouillon j ou de la
purée faites bouillir le tout,& y mettez
du perfil,vn filet de vinaigre,& vn peu de
chapelurede pain pardeffusfaites la cui-
re deuant le feu, ou dans vn four pour le
mieux. Eftant cuite» feruez.

7 1
Morue de terre neuf us.

Prenez la bica d£fl*allée> ratiffez la, Se.

faites cuire dans vne chaudiere aucc de
l'eau fraifche, faites la bouillir vn bouil-
lon, &refcumcz*. Eftant écuméc,oftezlad defïus lefcu, & la conurez de quelque
nappe en double. Lors que vous ferez
preft de feruir, mettez la égoutter, faites
vne fauce auec du beurre feu!empefchcz
qu'il ne fetourne, le mettez deflus vo-
flre morue, & feruez auec perfîi deflus,&

autour.
72. Soupreffe defoijjois.

Prenez chairs de carpe,d'angui1Ie,&de
tanche, achez les enfemble èc affaifon-
nez de peu de beurrebisn frais,de capres
& de fines herbes. Seruezle tout dans va
linge, & le liez, puis le faites cuire auec
du via blanc, en façon de courtbouillon.
Eftant cuit j mettez le égou.tter eftant

N iiij



égoutte, déliiez le, le coupez par trarn
chcs, & leferuézfur vne affiette comme
du jambon.

}.. Iamfaft de pei^èff,
1! fe fait de mefme forte que la foupref*

fe, hormis que vous enueloppez voftre
appareil de peau de carpe, deffus vne en-;
ueloppede papier beurré & par deflus
encore vn linge; faites lecuiredemefinc
forte, & ferutz froid de mefme qu'vn
jambon.

74. Moulei de p-ijfon,
~Jettpyex!es & les faites bouillir vu

bouillon auec vn bouquet. Si toft qu'el?
les ferontou'Jertes, tirez les, & les oftez
de dedans la coquille, puis les fiïcafTes

au ce du beurre frais perfil & fiboules
achées, aflaifonnées de poiure & mu^ca?
de puis délayez iaunesd'œufsauec ver-
jus, & les mêliez enfemble. Seruez, &£

^arnJiTcz de leurs coquilles lçs mieux
faites.

7,5; Raye friîte en ngntift-.
ïl la faui habiller, la bien Jauer,& oftei

lelimonquieftdcflTu^ puis la vuider &
olhrk.foycbk n proprement, & l'amer'
adroitement. Si voftre raye eft grofTe,
eifte?. ca ks deux côtés^laiiTezle corps,
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faites les cuire auec du vin blanc,ou ver-
jus, fel, poiure. oygnon, & fines herbes.
Eftant cuitSîlaiffez les vn peu prendre fel,
& prenez garde au gouft d'airain tirez
les en fuite, & en leuez la peau,faites vnc
fauce roue auec du beurre, perfil, & fî-
boules bien menuës & paffez auec le
beurre roux: mettez y vn filet devinai-
gre,& vn morceau de foye,& le faites mi.
tonner auec. Seruez auec grozeilles ou.
verjus dans lafaîfon, &garny pardeffus
dureté du fo.yeque vous aurez ietté das
la chaudiere, voftre raye eftant à moitié
cuite,& la coupez par tranches.

76. EfperLns en ragoitft.
Enfilez les par l'œil de rang en rang

auec vne petite verge/armés les Se les fai.
tes frire. Eftant bienfrits, mettez y peu
de fel menu, & tirez la verge en les met»
tant fnr le plat,puis feruezauec vneoran-
ge ou citron.,

77. Tripes dï morue fricafîées-
Faites les cuire, & eftant cuites, frieaf-

fez les auec du beurre,oignon aché,ou fï«
boules, per(il> tel & poiure & fut la fin,
du vinaigre, & vn peu de mufcade. Vous
les paumez blanchir auec iaunes d'oeufs
au ver jus j& férue. z<



7 8 Seiches fricufii es,
Faites les bouillir, & eftant cuites,dé-

coupez les par morceauxj & les fricaflez
demefmeque les tripes de morue, & ïer-
nez*

•jp. Merluchejrkte.
Eflant bien deffallée coupez la par

morceaux, & la faites cuire, pftant cuite,
mettez la égoutter & l'a fricaflez auec
beurre, oygnon, poiure & vinaigre, puis
femez.

Ho. Merluche à la fauce Robert.
Vous la pouuez mettre auec du beurre^

vn filet de verjus, & de la moutarde &y
pouuez auffî méfier des capres & des fi-;

boules.
j4tttte façon.

Elle fepeut aulïï feruir auec huile, vi-
naigre, & oygnon aché.

Sx. Hure defaumen à lafauce roujje.
Faites la bien defTaller, écaillez la,& la

mettez bouillir dâs l'eau, & la laiiTez cui-
re à proportion qu'elle eftépai{fe,puisla
laiffez repofer. Lors que vous en aurez
affaire, faites vne fauce rouffe auec du
beurre,oygnon, poiure, vinaigreramet-
tez par dejÏLïs, & feruez.



Autre jâçon.
1Eftant cuite, mettez la égoutter & re-

froidir & la feruez auec de l'oygnoa
aché, de l'huile d'oliue, &du vinaigre.

8z. Hftre ou entre-deux de faurnon

(
à Uf&lLdt.

Eflant cuit, mettez le auec huil°, vinai-
gre, creffon ou autre telle fallade, que

vous voudrez. & capres fi vous en aucz3
puis feruez,

83. Tom marinez,.
Habillez les,& coupez par tranchesou

tronçons de l'épaifleur de trois doigts,les
picquez de doux & les mettez dans-vu
pot, auec du fel, poiure, vinaigre,& quel-
ques fueilles de laurier. Couurezlebien,
& lors que veus voudrez vous en femir,
faites dtlTaller vos tronçons, & en fuite
cuire auec du vin. Seruez les fecs, ou
auec vne fauce rouire,affaifonnée4e tout
ce que vous voudrez.

84. Maquereaux J "aie z.
Fendez les le long du ventre, & les fa-

lez pour vous en feruir, faites les defla-
ler, & cuire auec de l'eau Eftan: cuits,
feruez auec du perfil, du vinaigre, & du
poiure, vous y pouuez mettrç de l'huile
U vous vovilez,



Autre façon.
Eflans cuits de mefme, faites y vne fau-

ce auec beurre, oygn,pn,vinaigre,poiure,
Se moutarde faites mitonner &c fer-
uez.

8j. Harans folles.
Les h arans fe fallentau fortir de la mer)

&fe vuidentpar l'ouye, & incontinent.
on l'enfonce dans des tonnes. Lors que
vous en aurez affaire faites les deffaller,
cgoutter,& efluyer; apres quoy,vous le
ferez roftir }& feruirez aueç de lamoutar-
de, ou auec des poix.,

loutre façon.
Vous le pouuezferuir à reftuuée,le cou-

pant par morceaux, &c le faifant cuireauec
de l'oy gnon & du beurre.

85. H urans forets.
Eftantà moitié faUez,enfilezlcs,&r met-

tez enfumer à la cheminée;lors que vous
en aurez affaire, ouurezles, & les faites
tremper dans dulaicl; pour feruir, tirez
îcs, & faites fort peu roftir fur le gril 8c'
feruez fi vous voulez auec de la mou*
tarde.

87. Traitescommunes.
Habillez les parl'ouye, faites les mari-

ner. Eftant marinéeSjCifeicz les à propor-
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tion dela groffeur,&: faites cuire en fuice

tout à loifir au court bouillon, aflaifonnê
de tout ce qui cft neceffaire^ dont vous

trouuerez la façon en beaucoup d'en-
droits de feruice de poiflbn & prenez
garde qu'elles ne fe defeharnent eftant
cuites, feruez les entieres aueeperfil ic
vne feruiette ployée.

88. Paft de lottes.

Vos lottes eftant habilléées &c bien
blanchieSjCoupez les par morceaux,&:les
mettez dansvneabbaiffedepafte fine ou
fucilletée, aucc quelque garniture^ com-

me lai£fcanceSj capres; afperges rompues,
champignons, iaunes d'oeufs, Se aflaifon-

nez le tout, puis.feruez.
8p. Paflè d anguille.

Coupez la par ruelle, & la mettez dans
voftre abbaiffe,bien aflaifonnée auec iau-
nes d'ceufs,perfil,champignons,afperges}
laiûances, verjus de grain, ou grozeilles
enlafaifon &ne plaignez le beurre, ny
fel,ny poiure; couurezvoftre patte,&: le
dorez. Pour le fouftenir, prenez des pe-
tites bandes de papier,& les beurrez.,met-
tezlesautour &les ferrez doucemenc
auec vn filet; faites le cuire,& eftant cuit,
délayez trois iaunes d'eeufs aucc vn filet



de verjus, & vn peu de muicade, & lorê

que vous ferez pveft à ferair, mettez y
Toftrc liàifon, & la méfiez biçrijouurezle
en fui te, & le feruez garny au tour de la
crouite coupée en quatre.

90. Pa/U de grenofi.
Habillezvoftrc grenoft3 ouplufieurs fi

-vous les auez, & le découpez par dciïus,
faites vneabbaiffe de pafte fine de telle
façon que vous voudrez drefTcz toitre
|>afté5&: eftant dreiTéjtnett&z voftre poif-
Ibn dedans, garny de ce que vous aurez,
comme champignons,caprcs,perfilaché,
jaunes d'œufsj eus d'artichauXj &: afper»-

ges rompues j le tout bien aifaifonnc de
beurre, {ël,poiurc, &: mufeade, puis le
couurez& dorez. S'ileft dreffé, bandez
le auec du papier bcurré^faiteslecuire,&
n'oubliez pas de luy donner vent fi toft
qu'il aura pris croufte, car il en prendroit
defoy-mefme,&poffible par embas, &

par ce moyen perdroit toute fa lâuceTque

vousne pourriez plus remettre en la mef-
rneforte. Eftant cuit, faites vne li ûfon

auec iaunes d*csu£s,&: vn filet de ?srjiis,§r
la faites entrer dans voftre pafté par dcC-

fus auec vn entonnoir, & la méfiez bien
auec la fauce <?n la remuant. Seruez 1«



chaud, decouuert,&: garny autour de fa
crouftc de dessus, couple comme vous
voudrez.

91. Petits pajîez de poïjjan.
Defofsez vne carpe, & vne anguille,

achez en la chair aucc perfil,vnpetit brin
Je thin, & de beurre; erftant bien achee
& afsaifonnée auec mufcade, faites vne
pafre fine, &: drefsez vos paftez de telle
grandeur qu'il vous plaira, lesempliiscs,
couurez,& dorez j fur les grands, vous
pouuez mettre vn chapiteau. Eftanc
cuits, féru ez.

^2. Fait? déplies.
Eftant habillées,drefsez voftrepaftéen

abbaifse, de la grandeur de vos plies &
mettez dedans vos plies, découpées feu-
lement pardeffus, & garnies de champi-
gnons, afperges,artichaux,capres,& iau-
nes d'oeufs j le tout bien afsaifonné de
beurre bien frais, fel, poiure, perfil achc,
& vne tranche de citron ou d'orange;
couurez le, & faites cuire. Eftant cuir,
mellésy y iaunes d'oeufs, délayés auec du
;Ter jus, puis {erués.

9 j. ~"eurte de la~tta~sces:

Faitestes bien blanchir, & egoutter,
jpuis faitesvoftrc^.bbaifs-3> & lagarnifses



devoslaiârances champignons troùF
fles, capres, iaunes d'œufs durs, afperges
rompuës,cusd'artichaux,fel>poiure,per-
fil, & beurre frais couurésla, & faites
cuire dans vn four^oudans vne tourtiérej
dorés auec des œufs, fi ceften charnage:
lors quellfc a pris croufte donnés liiy

vent eftant cuite defeonurés la bien
proprement; coupés le déffus en quatre,
mettes le au tour &c ferués.

Table des œufs iEntrée qttijèferuent

a prefertt.

Oeufs farcisi r.
Oeufs au fain i
Oeufs au mtroin 3
Oeufs Qu beurre noir, 4
Oeufs nu laiff) 5
Oeufs à rozetlle, 6
Oeufs frica/iez en trmsheii y
oeufs pochez^ à te au

>
8

Oeufs à la crefme
l 9

Omelette de crefme, .10
Omelette de perjili 11

Oeufs au verjus, ii
Oeufs aux méoUi ij

oeufs
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» 14.

O^«/y brouillez, zp
oeufs au miroir de crefme>i \&
oeufsfans dans des verres, \j
Omelette farcie^ ï8
oeufs à la neige* I£,

Manière d'apprefter les atifs, dont U
Table ejî cy-deuant,

l. Oeufs far eh-

Prenez de î'ozeille feule, fi vous voui-
lez, ou aucc d'autres herbes ,• lauez les &
les fccoiiez, puis les achez bien menuëy,
& les jnettez entre deux plats auec da
beurre frais ou les paflez par la poëflej
Eftant paifées, mettez les mitonner &
afîaifo'nnez.Voftrefarce éftanc cuite, pre-

nez des œufs durs, fendez les par la moi-
tié en trauers*ouenlong3 & en tirez les
iaunes, délayez les auec voftre farce, &

eftant délayezj faitesles, mitonner fur le
feu, & y mettez peude mufcade j &,fcr-,
uez garny de vos blancs tj'crufs^aue vous

pouuez faire rouffir.



2. Oeufs au fat».
Prenez du pain emiez le, & le pafTez

par vne couloire fi vous voulez. Faites
fôdre du beurre,& eftât fondu, mettez le
auec voffre pain & du fucre; puis choifif-
fez des oeufs bien frais ce qu'il vous en
faut,&les battes bien auecvoftrepain,fu-
cre, beurre, fel, &: vn peu de laid- Pour
les faire cuire, faites fondre vn morceau
de beurrebienchaud, mettez voftre ap-
pareil dedans, & le faites cuire.Pour leur
donner couleur, faites chauffer la paifle
du feu toute rouge, paffez la par d eflus, 6c

feruezfucré.
3. Oeufs au miroir.

ChoififTez des oeufs bien frais. faites
fondre vn morceau de beurre aufli bien
frais, auec vos œufs, & vn peu de fel;lors
qu'ils font cuits,mcttez y vn peu demuf-
cade» & prenez gardeque les moyeux ne
foient creuèz ny trop cuits puis fer-
uez,

4. Oeufs au beurre noir.
Caffezvos osufs bien frais dansvnplat)

& gardezque les moyeux ne fe creuent,
mettez y du feî, faites rougir da beurre
& les faites cuire dedans. Eftant cuits,
jettes vn filetdevinaigredans la poëfle^le



gaffez fur le feu, mettez le fur vos œufs,
& feruez.

J. oeufs au Uilî.
CafTez vos oeufs, fâllez les, & fucrez fî

vous voulez; battez les bien, & y méfiez
voftrelaiâ pour les faire cuire faites
fondre peu de beurre frais, eftant fondu,
mettez voftre appareil dedans, faites les
cuire, & leur donnez couleur auec la pai-
fle du feu. Eftant cuits feruez & fu-
crez.

6. Oeufs à l'ozeille.
Choififfezde l'ozeille bien ieunceftant

bien nette & bien égouttée3mettez la en-
tre deux plats auec du beurre, du fel, &
du poiure. Eftant bien confommée, dé-
layez y vn iaune d'oeuf, & la garniffez
d'oeufs coupez en quartiers j ou comme
vous voudrez, &feruez.

Pour tenir vos œufs toujours bien
frais, mettez les dans de l'eau fraifche.

7. Oeufs fiicaflezjn tranches.

Faites les durcir, oftez leur la coquille,
8£les coupés partrâches,puis les fricaffés
auec bon beurre, perfil fiboules achées,
poiure, grozeilles, ou verjus de grain:
fcftantbienfricafrez & afraifonnez, met-
tez les dans vn plat aucc vn filet de vinai-

O ij



grepaffé dans la poëDe ,Si la fauce eu trop
courte, mettez y vne goutte de bouillon,
puis feruezauec muscade Si vousvou-
îez3meflez y capres3champignons,afper-
ges rompues, fricaffées auant que les me.
fler,aufïîbienqueleschampignons3carla
cuiffon n'envaudroit rien.

8 Oeufs pochez à l'eau.
Choififfez les œufs les plus frais que

vous pourrez, faites bouillir de l'eau > &

lors qu'elle boult, caffez vos œufs dedâs
cette eau,laifTez les vn peu cuire frappant
fur la queuë du poëllon, de peur qu'ils ne
s'attachent au fondsj8c qu'ils ne bradent,
puis tirez les doucement & les mettez
égoutter pour feruir; faites vne fauce
rouflfe, ou verte auec vne poignée d'o-
zeille, dont vous tirerez le jus,puis faites
fondre peu de beurre auec fel, mufcade,
Se vn iaune d'œuf, le tout bien affaifonné
& délayé enfemble; apres quoy vous y
mettez vofire jus,& les remuez;& ferués
aulïî-toft.

g. Oeufs à la crefme.
Caffez des oeufs à pro portion,oflez en

la moitié des iaunes & les battez bien
auec du fucre, & peu de fel méfiez y vo-
flre crefme3 & faites cuire le tout dans vn



François.
j- 1poëflon. Eftantcukjferuezfbrvneafriet-

te, & fucrés. Si vous voulez donner cou-
leur, vous le pouuez auec la paifle du feu;
&c fi vous aimés la fenteur3 vous y en pou-
tiez mettre.

iO. Omelette de cref me.

Caftez des œufsi oftés en la moitié des
blancs, affaifonnés les de fel & de cref-
me,& battes bien le tout enfemble;faites
chauffer du beurre vn peu plus qu'à l'or-
dinaire 5c eftanj cuite,ferués la en carré,
pu en équierre ou en l'eftat qu'elle eft,
& fucrés la bien fi vous voulés.

II. Omelette de perfil.
Caffés vos œufs & aifaifonnés les de

fel, perfil aché menu &fiboules fi vous

voulés battes les bien auec du beurre,
& faites voftre omelette eftant faite,
vous la roulés fi vous voulés, & la coupes

par ruelles, garnhTésenvneaffiette fu-
crés, & férues le plus promptement que
fe pourra.

il. oct4irs atd verjus.il. Oeufs au verjus.
Apres auoir cafTé vos œufs affaifonnôs

les de fel, & les battes bien oftés en les
germes, & tirés de labraife fur laquelle
vous les ferés tourner en mettant beur-
re & verjus degrain battus & paflfés.Eftâs

0 iij



cuits, férues, mais prenés garde qu'ils nç
foient trop liés.

13. Ôeufsaux anchoùl
"Nettoyés bien vos anchois,& les de.fla«'

lés, les changeant fouuent d'eau ou de
vin: oftez leur I'arreftej& les mettez fon-
dre auec dubeurrebien frais: Eftans fon-
dus caffez des oeufs à proportion que
vous auez de fauce & eftant cuits &
brouillés^ ferués les auec vn peu de rnuf«>

cade.
14. oeufs au fromage.

Prenés beurre & fromage, &les faites
fondreenfemble,ce que vous pourrésfa-
cilement faire en coupant voftre froma-.

ge fort délié lors qu'ils feront fondus3
caffés des œufs à telle quantitéque vous
iugerés pouuoir cuire dans ce que vous
aués de fondu. Eftant bien battus., met-
téslesfurlefeu, &c à mefure qu'ils cui-
fent, remués les & eftant cuits fans
cftre trop liés,feruésauec vn peu de muf^
cade-

I y
Oeufs brouillez.

faites fondre du beurreauec des œufs
dans vn plat,aiïaifonnésde fel & de mufr
ç gdc lors qu ils font fur le feu â rçmués
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les auecvne cuilliere, iufques à ce qu'ils
foient cuits, > & ferués.

lô. Oeufs au miroir de crefme.
Faites vn Ii& de beurre dans voftre plat;

& caffez vos oeufs deffus. Eftans caffez,
affaifonnezles de fel, puis y mettez de la
crefme iufques à ce que les oeufs foient
cachez, ou du laiâ:, pourueu qu'il foit
bon puis les faites cuire, & leur donnez
couleur auec la paifle rouge, puis fer-
uez.

17. Oeufsfaits dans des "terres.
Faites vn appareil femblable aux œufs

de pain, &:y adjouftez de la crefme quii
n foit point aigre, & pour le refle,peu de
fucrej&peu de mie de pain: prenez en
fuitedesverres de fouchere, mettez les
fur vne affiette proche le feu auec fort
peu de beurre dedans: le beurre efiant
fondu, mettez auffi voftre appareil dans

ces verres: comme ils font deuant le feu,
ils cuiient> mais à mefure qu'ils cuiront,
tournez les eftant cuits, fur vne autre
atuette, ils fortiront des verr es la pointe
en haut; feruez les ainfi, & garniflez de
cannelle & écorce de citron confite.

18. Omelette farcie.
Caffez vos oeufs & y mettez plus de
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saunes que de blancs mettez y quelque
refte de farce fi vous en auez, ou en faites
vne exprés,& la faites cuire auant que de
la faire cuire auec vos oeufs affaifonnez
le tout de felt&fi vous voulez de fucre,
battez la bien & faites cuire auec du
beurre ou du lard puis feruez voftre
omelette fucrée fi vous voulez & la
ployez en carré,ou en équierre,ou la rou-
lez pour la couper par tranches.

19. Oeufs à U neige.
Caflez des œufs feparez les blancs

d'auec les iaunes, mettez les iaunes dans
vn plat fur du beurre, & les affaifonnez:
defel,&pofezles fur de la cendre chau-
de: battez & fouettez bien les blancs, &c

peu auant que de feruir, iettez les fur les
iaunes auec vne goutte d'eau rofe & la.
paifle du feu par deflus> puis fucrés & fer

•ués.
^Autrefàçon.

Vous pouués mettre les iaunes au mtr
lieu de la neige, qui eft de vos blancs
fouettés, & les faites cuire deuant le feu
vn plat derrière.
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Tfifcours {0 méthode de feruir le poijfon,
dont la Table précède immediatement.

1. Turhoji en cajirelle.

Habillczle,& Ic vuidcz par defïbus le
ventre au moyen d'vne fente que vous
yferez bien proprement ou autrement
par l'ouyeimeç^z Iedans vne poëfleaucc
vin blanc iufques à ce qu'il trempe &
l'afTaifbnnezbiendefel poiure, clou fi-

nes her bes, comme rofmarin, thin & oy-
gnon, &lelaifl*ez cuire tout à loifir, de
peur qu'il ne fe décharné eftant cuit,
laifTez le repofer fort peu, de peur qtt il
ne prenne le gouft d'airain.Seruez le gai>
ny de fleurs &perfil.

Vous le pouuez couper auant quc.de
Iç faire cuirede la mefrae façon.



j. a arme au court poumon.
Elle s'accommode de mefme forte que

le turboft, hormis qu'il ne faut pas que le
court bouillon foit de fi haut gouft par-
ce qu'elle prend pluftoft fel., d'autant
qu elle eft plus déliée. Eftant cuitc3feruez
perfil deffus.

3
Vittis rojlks fur le gril.

Les viues font dangereufes à caufe de
certains picquantsqu'elles ont proche la
tefte,ceft pourquoy lors qrfe vous les ha-
billerez, fouuenez-vous de les ratiffer,&
de leur couper ces trois pointes, & la te-
fte parles ouyes par où auffi vous les
vuiderez. Eftant ainfi habillées & vui-
dées, découpez les par deffus, & faites
fondre du beurre,& en paflez par les cou-
peuresauec fel & clou, p'ùis les mettez
fur le gril; eflant roflies, faites vne fauce
pouffe auec beurre frais fel & poiure,
perfil aché, grozeilles, ou verjus de grain
&vri fillet de vinaigre, faites les miton-
ner auec voftre fauce, &feruez.

4,
s

Soltes frittes.
Eftant habillées, efTuyez les, & fi elles

font grolïes,fendez les lelong du dos: fa-
rinez les & faites frire dans de l'huile d'o
Hue, ou dubeurre affiné Eftant frittes

CC
Coupure d'un mot
Poisson de mer plat qui a de la ressemblance avec le turbot (pleuronectes rhombus, L.). HISTORIQUEXIIIe s. ♦ Barbues grasses, plaïs lées, Fabli. édit. BARB. t. IV, 94 ÉTYMOLOGIEBarbu. On dit aussi barbu, s. m. 



poudrez les de fel par deffus & feruez

auec orange.
5. Saumon au court bouillon.

Vuidez le par l'ouye > lecizelezlelong
du dos, & le mettez dans voftre coure
bouillon bien afifaifbnné. Eftant bien
cuit, fer,uez.

6. EJîargeon tu court bouillon.
Il fe peutferuir rofty furle gril,mais au

fecond, il le faut mettre au court bouil-
lon, & le feruir de mefmeque lefaumon,
à la referue qu'eftant cuit vous prenez
deux ou trois feruiettes ployées, & les
mettezpardeffus femées de perfil, puis
feruez.

7. Grenofi en caftrolle.

Qupy qu'il fe férue d'ordinaire au court
bouillon, neantmoinsau fecond il le faut
feruir en caftrolle, àc pour cet effetffc, le
mettre dans vn poëfkm, lebienaifaifon-
ner & garnir de champignons & trouf-
fies, fur tout prenez garde qu'eftant cuit
il ne foit point décharné, puis feruez.

8. Befcard au court bouillon.
Accommodez le, &le feruez de mef-

rae que l'efturgeon cy deuant., auec trois
feruiettes femées deperfiKji

CC
Coupure d'un mot
◆Saumon mâle dont la mâchoire inférieure est crochue en période de frai.◆Brochet adulte.LittréNom qu'on donne au brochet, à la truite et au saumon lorsqu'ils sont d'une certaine grandeur. Quelques-uns prétendent que c'est seulement le nom des femelles et qu'elles ont le bec plus crochu que les mâles. ÉTYMOLOGIEBec ; wallon, bècar, vieux mâle de saumon.



ç"» Marjoutn au court bouillon;
Il fe fert & accommodede mefme fois«

te, excepté que la cuiffon en eftbien plus
longue. Eftant cuit, feruez.

jo. Mar/ciim enrâgouft.
Coupez le par picces, & le faites roftif

à la broche:en cuifant,arrofez le de beur-,
re,fcl vinaigre &poiure;eftant bien cuit,
arrofez le d'vne autre fauce auec beurre
& oygnon aché,& puis mdlez le tout en-
femblej & les faites mitonner, meflez y

Vn peu defarine, &: feruez.
II. Limandes frittes en ragoufi.

Elles s'accommodent de mefme qu'au
difcours des Entrées de poiflbn,ci deuat.

U. Louxtre de mer au court bouillon.
Habillez le & le préparez pour {émet*

tre au court bouillon lequel vous ac-
coi moderez de mefme forte que celuy
des barbeaux. Eftant bien cuit, feruez le
fec auec perfil par deflus ou vne fer-
uiette.

13.' Zouxtre de mér fur le gril.
Habillez le, & faites roftir-eftant rofty,

faites-y vne fauce telle quevous voudrés,
pourueu qu'elle foit de haut gouft &

d'autant que ces groffes maffes ont peine
à prendre gouft, fendez le ou découpez

CC
Coupure d'un mot
1°  Cétacé du genre du dauphin, mais à museau obtus, connu vulgairement sous le nom de pourceau de mer (phocène commune de Lesson, qui a été le dauphin phocène). Populairement et par injure, gros marsouin, vilain marsouin, homme laid, mal bâti, malpropre. ♦ Il veut dès aujourd'hui qu'elle applique son soin à donner de l'amour au plus vilain marsouin, BOURSAULT, Fabl. d'Ésope, I, 3  2°  Terme de marine. Forte pièce de construction qui est ordinairement d'assemblage. Tente qu'on établit sur l'avant du mât de misaine. REMARQUEDans l'ancienne poésie, marsouin était de trois syllabes. HISTORIQUEXIVe s. ♦ Tiers mets : fromentée au marsouin, pastés norrois et maquereaulx rostis, Ménagier, II, 4 XVe s. ♦ Chiens de mer, marsouins, saumons, Congres, tourboz et leurs semblables, E. DESCH., Poésies mss. f° 485 ♦ Toutes fois on eust arraché Les dents du villain marsouin Son feu pere, et du babouin Le filz, avant qu'ils en prestassent [de l'argent], Patelin XVIe s. ♦ Quand les dauphins et marsouins sautent et se descouvrent sur l'eau, c'est signe de grand orage et tempeste sur la mer, PARÉ, Animaux, 2 ÉTYMOLOGIEAnc. h. allem. merisuîn : allem. mod. Meerschwein, de Meer, mer, et Schwein, pourceau. 
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par deffus, faites le mitonnerauec fa fau-

ce,tant à peu prés qu'il en foit imbu,puis
feruez & garniffez de ce que vous au»
rez.

14. Raye fritte.
Eftant bienhabillée &:nettoyée,mettés

la mariner auec du vinaigrebien aflaifon»'
né; &peu auantque de feruir, faites la;
frireauecdu beurre affiné, ou de l'huile
d'oliue:eflant bien cuite &rifTollée:>met-
tezla egoutter, &lafurfemez defel me-
nu puis la feruez entiere ou les deux
coftez rafTemblez,auec orange.

iy. Tanches au court bemllon'.
Apres les auoir bien échaudées,vousles
pouuez mettre au court bouillon, & les
feruir auec perfil.

16. Alloze au court bouillon.

Vous pouuez auflî mettre l'alloze aa
court bouillon, la feruantauec fon écail-
le bien affaifonnée de perfil, ou vne fer*
uiette.

17.' ARozeroflk.
Sortant du court bouillon mettez la

fur le gril; eftant roftie, faites vne fauce
façon de barbeRobert, & faites miton*
ner enfemble, mais fort peu, puis feruez;
.& fi vous voulez mettezy de$ capres.



^Autre façon.
Eftant écaillée &; habillée par I'ouyéj

bien nette & efltiyée paiï'ez la dans du
beurre frais, & la faites bien roftir puis
la fendez tout le long du dos, oftez tou-
tes les arreftes qu'il y peut auoir,& la re-
fermez prenez la laitte, & auec quantité
de bonnesherbes,faitesvne fauce vn peu
pîcquante d'autant que le poiflon eft
doux de foy faites y entrer capres, an-
chois, champignons, & la liez auec vn
peu de chapelure de pain paffé.

Ou autrement faites vne farce auec de
l'ozeille bien affaifonnée, & ayant bouilli
,vn bouillon, feruez.

18. Morue frâifche.
Mettez la en façon de court bouillon/

la laiffez fort peu bouillir» & la retirez:
puis la laiffez repofer & couurez d'vne
nappe ou d'vne feruiette & lors que
vous voudrez feruir, mettez la égoutten
faites vne fauce Iiée5& feruez auec perfil.

,15). Brème rojiie
Eftant habillée, faites la roftir fur le

gril, & la beurrez: eftant roftie/aites vnè
fauce aucc beurre frais, pfrffl & fiboules;
vinaigre, fel, & poiure faites mitonner
le tout enfemble.

Autre



^Autre façon.
Vous la pouuez.mettre au court bouil-

lon, puis la faire roftir, & apres vne fauce
ûàec beurre bien frais, perfil & fîboules
achées, pafTer le tout par la poëlle j lors
que vous voudrez feruir, mefiez y vn jus
d'ôzeille, & feruez.

20. Brochet au bletti

Habillez le fortant de l'eau,& le coupés
ou le laiffez entier & en cette derniere
câu,cizelezlelelongdudos,puislemet-
tez dans vn baffin,& prenez fel,vinaigre.'
oygnon 3 poiure & efcorce à quantité,
faites bouillir le tout enfemble vn feul
bouillon, leiettezfurvoftre brochet, &

autli-tofl il deuient bleu: pour le cuire,
faites bouillir voftrevinblanc bien affai-
fonné» mettez y voftre brochet, & le laif-
fez cuire: gouftez à voftre court bouillon
s'il eft affez fort|& laiffez y repofer lebro-
chet iufques à ce qu'il ait pris affez de
gouft prenez garde qu'il n'y foit trop
long-temps,& en ce cas, oftez leiufques
à ce qu'il faille feruir ce que vous ferez
eftant chaud auec perfil en vne fer-
niette.

z\. Brocbet à la fonce.
Eftant cuit de mefine façon! que deffus,-

P



oftez en la peau ,«8c prenez vne goutte de

ce court bouillon,mettez le dans vn plat
auec vn.demy iaune d'oeuf bien délayé,
du beurrebien fraiss mufeade, & faites
que la fauce foit bien liée & bienaffai-
fonnée de fel, fiboules, cfcorce;& fi vous
voulez, ioignez y des anchois, mais pre-
nez garde que voftre fauce ne foit tour:
née, & feruez tout chaud.

z%, Truites au court bouillon.

A proportion de leur groffeur cizelez
les, & donnez de la force à voftre court
bouillon auant de lesfaire cuire, habil-
lez les par l'ouye^ &c faites mariner en
fuite dequoy elles cuiront tout à loifir,
de peur qu'elles ne fedécharnent. Eftant
cuites, feruez les auec perfil en vne fer-
uiette ployée.

a 3. Truites faumotinées.
Accommodez les, & feruez de mefme

forte que les communes.

Z4 Perches au court bouillon.
Sortant de l'eau, habillez les par l'ouye,

& les mettezdans vn court bouillon de
vin blanc, bien affaifonné de toutes for.
tes, comme poiure, fel, cloux,efcorce,fî-
boules & oygnon. fftant cuites, fortez
les» Scieur ofteda peaujfaifani; vne fauce
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d'vnegoutte de voftre courtbouillon, s &

de vinaigre delayé auec vn iaune d'œuf*
vnoygnonécartelé, beurre frais, fel, &
fort peu de poiureblanc délayez le tout
promptement fur le feu j le mettez fur
vos perches, & feruez.

if. Lottes.
Faites tiedirde l'eaujles mettez dedans;

peu apres oftez lcs»auec vn coufteau oftés
leur le limon, & par ainfi vous les rendez
toutes blanches: habillez les en fuite;la-
uezlesi mettez les entre deux linges, &c
îeseffuyez;celles qui fontgrofles,mettez
les à part, & les cizelez par deffus pour
feruiràl'huile ou au beurreaffiné, auec
fel & orange. Seruez.

26. Lottes en ctfirolfe.
Mettezvos lotres en caftrollej & les af-

faifonnez de beurre^ fel, clou battu, poi-
ure, efcorce,vn bouquet, verjus, vn filet
de vinaigre, & fort peu de bon bouillon:
Eftant cuites, feruez & garniffez fi vous
voulez d'anchois, capres, champignons,
& de quelque autre garniture que vous
aurez.

%n. Cdrpe Au bleu.
La meilleure fortede carpes eft la lait-

tée. Prenezla viue & l'aflaifonnez pour,
P ij



mettre au court bouillon. Si elle eft grel-
fe, vous la pouuez mettre en quatre3ou la
eizeler lelong du dos, & la mettre dans
vn baflîn&au bleu. Si vous la voulez fai-
re cuire dans vn poiffonnier ayez vne
fueille pour mettre au fonds, puis pre*
nez voftre carpe auec vn torchon, affai-
ibnnez la bien aucc oygnon poiure fel,
doux, efcorce, & le tout bien enueloppé
dans voftre linge>mettez la cuire la fueil-
le defïbus. de peur qu'à force de bouillir
elle ne brufle ou que le linge ne s'atta-
che,faites en forte que voftre courtbouil.
lon ne foit alteré d'aucune chofe mais
bien affaifonnédetout ce qui eft nccef-
faire. Eftant cuite tout àloifir, feruezla
aucc perfil, en vne feruiette.

2.8. Carpe farcie.
Leuez en la peau par deffus le dos iuf*

ques au ventre oftez toutes les petites
arreftes, les tripes & laittances, èc tirez
de la tefle les ouyes & la langue, puis fai-

tes vne farce auec peu de viande de carpe
bien achée & anaifonnée d'autant de
beurre quedechair, peu de perfil, fibou-
les, & vn brin de fines herbes: liez le tout
auec vn oeuf; paffez champignons, lait
tances, ou moules, câpres, fiboules, lan-



guesdecarpes,& eus d'artichaux: mettez
voftre farce dans voftre carpe tout du lôg>
& laiffez vn creux où vous mettrez ce
que vous auez paffé affaifonnez bien le
tout, & la fermez faites la cuire dans vn
baffin, ou dans vne caftrolle ou dans vn
plat deuant le feu auec vn filet de verjus,
& peu de bouillon beurre, & ce que
vous auez de recède vos champignons,
trouâtes ou laiéiances faites mitonner
le tout enfemble tout à Ioifir & de peur
qu'il ne s'attache au plat, mettez quel-
ques fiboules deffous auec peu de ver-
jus^ quelques iaunes d'ceufs,Uezla fau-
ce, & feruez.

La carpe farcie de cette forte fe peut
mettreen pafle fine ou fueilletée & gar-
nie de ce que vous aurez.

29 Ejperlans.
Prenez les bien frais, enfilez les,& bien

effuyez. Lors que vous ferez preft à fer-
uir, farinez les & faites frire, à l'huile ou

au beurre > oftez la verge les faupou-
drez de fel menu, & feruez auec oran-
ge.

30. Plies.
Vous trouucrez cet article, & tous les

fuiuansdc la Table au difcours des En-
P iij



tf ces de poiflbn qu'il euft cité inutile de
répéter, & fupcrfludc cotter par article
& par pages, d'autant qu'ils paroiftront à
la premiere recherche. Cependant je
vous donne aduis que ce que ie vous
marque ne vous oblige ny à plus ny à
moins dans la rencontre de vos honne-
tes defpenfes ou employs mais bien
le fais ie feulement pour vous faire
fbuuenir de ce qui fe peut feruir fans
oublier à vous dite que vous pouuez
choifîr ce qui vous agréera» & y entre"
mener paftez ou tourtes à proportion
des plats que vous aurez, & obferuant
de feruir pafté ou tourte apres fîx plats
de feruice.

Table de l'Entre-'mets des tours maigres
hors le temps de Carejtne.

Mouflerons* il
çhmpignamàl&crejme* * 2,
TnKffies»
Oeufsfltps, 4
'.2v>#«, y
Qeufs mignons, 6
?'®r~rte de~"rsncfüpaxx~~



Omelette à hcrefme, 8
Baignets* 9
Pets de putain» 10
Pâ fe filée, H
Seruelxts d'anguille, I2>z
LAittànces de carpes fïttti, i$
idtunces en ragonjl, 14
ïoyes de lottes* 15"

Gelée de pofffo», 16
Blanc manger 17
Gelée verte, 188
Artichaux fiksy IP
^/perges â la fauce blanche^. Zo
Afpergesà la crefme *i
Céleris,
Choux-rfleurs, D
ïxmbon de poiffotii 14
Tortues en ragoufl, M
Baignefs depommtt) *<?

Baignets d'artichaux, 27
Prf/f d'amendes 2-8

Ramequins de toutesfortes
3

19
Oeufs à h càfme. jo-
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Methode d'accommoder t Entre-mets,

des iours maigres doj/it il. efl fait
mention dans la Table qui

çreçede immédiatement,

I. Moufferon.
Prenez le bien frais oftezen le gra-

cier, Se le paffez par de l'eau ou du vin
blanc puis le mettez dans vn plat auec
du beurre bien frais, bien affaifbnnédc
fcl, poiure blanc, chapelure depain que
vous prendrez garde qu'il ne brufle:eftac
cuit, mettez y vn peu de mufcade, vn jus
d'orange ou de citron puis feruez,

cintre façon.
PafTez le par la poëfle aaec du beurre

bien frais, perfil5 vn bouquet, poiure,fel,
& le laiflez mitonner dans vn plat, ou vn
por> & lors que vous voudrez feruir,met-
çez y de la crefme, ou vn iauaed'oeuf, ou
vn peu de chapelure de pain, peu de mufi
cade, & feruez.

Vous en pouuez garnir ce que vou§
voudrez, à proportion de la quantité que
fous cl1. al1rc:.Z~



2. Champignons a la ère] me.
Prenez les bien frais, & les plus petits,

car ils font les meilleurs pelez les à fec»
lauez les auec de l'eau, & auffi-toft.tirez
les, & les faites égoutter coupez les plus
gros, & enfembleauec les plus petits3fri-
caffez les auec du beurre frais, perfil & û>
boules achées bien menuës,fel &ç poiure,
puis les faites mitonnerdans vn petit pot
iufques à ce que vous foyez preft de fer-
uir &alorsvousypouuez mettre de la
crefme laquelle ayant bouilly trois ou
quatre tours, Sclafauce eftant liée, vous
pouuez feruir.

3. Troufflrs.
Faites les cuire au court bouillonnant

cuites feruez'^cs àzns vne feruieçte
ployée.

Autre façon.
Semez les de mef me forte que le mouf-

feron, & y mettez peu de bouillon, cref-

me, & quelque ius eftant coupées fort
déliées, & cuites, feruez.

Autre façon.
Pelez les, & les coupez bien menuës Se

fort déliées les paffez en fuitepar la poë-
|le, & les affaifonnez fort peu,parce qu'il
faut qu'elles bouillent long-temps auec



quelque bouillon, quevousiugerez qui
foitbon. Eftant cuites, dégraiffezleS) &
faites en forte que la fauce -foit vn peu
liée par le moyen de quelque liaifon, a ou

de la chapelure de pain, puis feruez.
Autre façon.

Sortant du fable,lauez les auec du vin
blanc, faites les cuire auec du gros-vin,
force fel, & poiure. Eflant cuites» feruez
les auecvne feruietteployée.

4. Oeufs fiez.
Vous les trouuerez aux Entre-mets

des iours gras & la façon de les fer-
uir.

j. Nulles.
Prenez quatre ou cinq iaunes d'oeufs,'

'de la crefme bien fraifche, quantité de
fucre,vn grain de fel battez bien le tout
enfemble,& le faites cuire furvne afliette
creufe, ou vn plat, paffez la paifle du feu
rouge par deffus, l'arrofez d'eau de Ten-

deurs j feruez & fuçrez de fucre inuf-
que.

6. Oeufs mignons.
Vous trouuerez la façon de les faire, &

de les feruir aux Eijtre-mets des iours
§ras,
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7. Tourte definnchipanrtei ..H
Vous la trouucrez aux difcours & à

la Table de la paftifTerie des iours gras,
S. Omelette à la crefme.

Prenez quantité de iaunes d'oeufs, peu
de blancs, & peu de crefrae,du (el à pro
portion, battez le tout enfemble: & vn
peu auant que de feruir faites voftre
omelette & fi voulez, fucrez la & fer-
uez.

ç. 'Bâignets.
Prenez quatre fromages à petits choux,

fix œufs, vn demylitron de farine, & peu
de fel, battez le tout enfemble, & l'ef-
(ayez, car les fromages font quelquefois
trop mois, ou trop fecs, &c.

10. Pets députai».
Faites les de mefme, à la re férue qu'il y

faut mettre vn peu de fleur dauantage: ih
rez les fort menus auec vne queuë de
çuilliere. Eftant cuits, feruez les fucrez»
& arrofez de fleurs d'oranges.

II. Pafie filée.
Vous trouuerez la façon de l'accom-

moder & feruir aux iours gras.
12. Seruelats d anguille.

Habillezvoftre anguille, &c la fendez
|>ar la moitiéptirés en l'ari-eftcjbattés bietv



ïa chair, & l'aff-.tironnez roulez Ia & la
liez. Eftant liée, enueloppez la dans vn,
petit linge, & la faites cuire dans vn pot
auec du vin, fel, poiure, cloux,oygnon,
fines herbes,& faites en forte que la fau-
ce fe reduife à peu Eflant bien cuite,
déueloppez la & coupez par tranches
fort déliées, puis femez fec5ou auec delà
fàuce.

13. Laittames de carpes frittes.
Nettoyez les bien,faites les blanchir&

les efluyez. Lors que vous voudrez fer-
uir farinez les & lesr faites frire. Eftant
frittes, feruez auec fel & orange.

14. Laittances enrago»ft.
Faites les blanchir & les niettez dans

vn plat auec vn filet de vin blanc,bien af-
faifonnées de beurre, fel, vil bouquet,
poiure,qnelque jus de champignons,petî
de capres & anchois lafauce^ftant liée,
feruez auec ius d'orange ou de citron3 Sf
maCca.de.

ij. Foye de lotte.
Tirez le du poiflbn s & le mettez dans

vn plat auec du beurre bien frais, peu de
fines herbes perfil aché bien menu,
champignons auflî menus du meilleur
4e vos bouillons,capres achée-s,& vn an-?



Fran ÇOÏ s."1
chois. Eftantbien cuit &c la fauceliée,
feruez.

Autre façon.
Faites le frire fi vous voulez, &le fer-

uez auec fel,ius d'orange ou de citron.

\6. Gelée de poiffon.

Prenez des écailles de carpes demy
douzaine de tanches, & trois chopines
devin blanc,faites bien cuire le tout en-
femble auecpeude fel & de canelle, &
quatre doux de girofle paffez le tout
dans vne fcruictte> & y mettez vne liure
defucre:prenezdemyquarterond'œufs,
&en faites frire les blancs, tenez voftre
chauffe prefle & bien nette, faites chauf-
fer voftre gelée, & eftant prefte à bouil-
lir, iettez y leiusdecinq citrons, & vos
blancsd'oeufs. L ors qu'elle commence à
bouillir iettez la dans la chauffe, & la re-
paffez iufques à ce qu'elle (bit bien clai-
re mettez la au naturel furvne afllette,
ou dans vn plat, & feruez.

1 7 Blanc manger.
Faites le du refte de voftre gelée &y

mettez amandes pilées,&vne goutte de
îaiéi paffez la & tournez en blanc man-
ger & eftant froid. feruez.



ib. Gelee verte.
Elle fe fait de mefme. Paffez la auec

fort peu de jus de poirée 3 & feruez
froide.

19. Artichaux frits.
Coupez les commeà la poiurade cou •

pez anflî les pointes,& les faites blanchir
dans de l'eau chaude ce qu'eftant fait,
mettez les feicher, &c les farinezpour fri-
re, lors que vous en aurez bcfoin.Serucz
les garnis de perfil frit.

2.0. djperges à la Jauce blanche.
Au fortir du jardin ratiffez les & les

coupez égales, faites les cuire auec de
l'eau & du fel, tirez les moins cuites que
vous pourreZjC'eft le meilleur; & les met-
tez égoutter, puis faites vne fauce auec
du beurre frais, vn iaune d'ceuf3fel> mus-
cade, vn petit filet de vinaigre, & le tout
bien remué enfemble,& la fauce liéesfer-
uezvos afperges.

1 1 A fPer~es à la cref'ne.
Coupez les en trois. & les ayant fait

blanchir, fricaffez les de mefme bien af-
faifonnées. Eftant cuites^mettezy voftrc
çrefme>& les faites mitonnerauec. Si la
fauce eft tiop claire mettez y iaunes
d'oeufs » &feruez.



zz. Céleris.
Il fe mange auec poiure& feÎ. Ou auec

huile, poiure & fel.

23. Choux fleurs.
Habillez les & faites blanchir/aitesles

cuire auec du beurre, de l'eau & du fel.
Eftans cuks,mettez les égoutter,&faites
vne fauce de mefme qu'aux afperges,
puis feruez.

2 4. lambon de foïffon.

Prenez la chair de plufieurscarpes auec
peu d'anguille:achezbien le tout enfem-
ble, l'afTaifonnez de beurre, & l'affem-
blez enforme de jambon Emplirez en.
vos peaux de carpes, les reconfez, & en-
ueloppez auec vn linge fort gras Faites
lescuiredansvn pot auec moirié vin &
moitiéeaUj bienaflaifbnnées; faites bien
confbmmer voftre fauce. Eftant cuites,
tirez les, & les déueloppez toutes chau-
des.

Vous les pouuez feruir chaudes & froi-
des, & en tout cas garnies comme vn
jambon.

ij. Tortuës en ragouft.
On les peut manger en tout temps»*

l'on en faitquelque liaifon; & on s'en fertc



aux potages pdur garnir « à beaucoup
d'autres chofes.

> 2 6. Baignets de pommes

Vous trouuerez cet article^ les qua-
tre qui fuiuent aux difcours des iours
gras, & de la façon des œufs*

Table de ce qui fe peut troùaer dans les

jardins dont on fe peut ayder an be-

foin: e9" feruir aux Entrées & En-
tre-mets des iours maigres, & autres
de charnage

t ou de CareCme^de charnabe ou de Care f'meé

Cheruù-, î
Bouillie de fleur de bled>

Oubelon, 3Laittues, 4
Citrouilles de toutes fortes,- 5

Panets, 6
Serfipi 7
Curettes, S

Betîe-?raueSi g
T aupnambows, ïo
Concombres de toutes fortes» iï
27auetSi \ii
Femmes frisafiies-y

v 15

Carottes

CC
Coupure d'un mot
Temps dans lequel l'Église catholique permet de manger de la chair. ♦ Cette dorure [mélange de blancs d'oeuf et de jaunes pour dorer la pâtisserie] est la dorure de charnage ; car, pour la dorure de carême, ce n'est que des oeufs de brochet détrempés avec un peu d'eau, RICHELET, Dict. Vieux. HISTORIQUEXIIIe s. ♦ Nus ne puet ne ne doit ouvrer en charnage puis vespres sonans, au dit mestier, ne en quaresme puis complie sonant, Liv. des mét. 48 ♦ Chascun jor en la quarantaine Et une foiz en la semaine La batoient, ce vous redi, En charnage, le vendredi, RUTEB., II, 176 XVe s. ♦ Car karesme vient et commande A charnaige, tant qu'on le mande, Que pour ung temps se tire arriere, CH. D'ORL., Rond. ÉTYMOLOGIEWallon, charnèie ; namurois, chaurnaie ; provenç. carnatgue ; du bas-latin carnaticum, du latin caro, carnis, chair (voy. ⤷CHAIR et comp. ⤷CARNAGE). 



Carottes rouges, 14
ytffergesfrieapest [ jj
Chicorée blanche, \S
cardes de poiree,

I *j
Cardes d'arttchattXi ît
J>ohc paJJeZs t'p
Troups d'Entrés. 2. 6»

Méthode pour apprefter le contenu eh th
Table précédente.

I. cheruis.

faites les bouillir fort peu, puis les pe-?

lez pour frire.
Autre façon.

Pour le charriage, faites vn'e pafle allez
liquide auec des. œufs peu defel & peu
de farine pour la rendre plus délicate,
meflez y du fromage à petits chouxp
trempez dedans vos cheruis faites les
frire; & feruëz.

neutre façon.
Pourlesfrireen Carefme, deftrerhpez.

voftre farine auec pai de l/,id, mi vei jus,
& plus de fel mouillez vos cheruis dans
cet appareil & les faites frire. dans dii

Q

CC
Coupure d'un mot
Plante ombellifère et potagère (sium sisarum, L.). HISTORIQUEXVIe s. ♦ Les racines sont naveaux, pastonnades, carrotes, chervis ou giroules, O. DE SERRES, 507 ♦ La plus asseurée maniere de se pourvoir de chervis ou giroles, est par racines ; ils sont originaires du païs septentrional, car c'est d'Alemaigne d'où l'empereur Tibere en fit transporter la race en Italie, O. DE SERRES, 531 ÉTYMOLOGIEOrigine inconnue. Espagn. chirivía ; portug. cherivia.



Li CVtSlNïllL
t f> aitbeurre affiné pour eftremeillcurs.Sivoua

voulez les garnir de perfil frit pour le
frire vous le iettez dans vofire friture
bien chaude, bien net & bien fec auffi-
toft fortez le & le mettez deuant le feu,
en forte qu'il foit bien verd. Semez vos
cheruis, le perfil autour.

2 Bouillie de fleur de bled.
Elle fe fait de mefme que celle de fteur

de riz, veulent cuire autant l'vne que
l'autre. Pour les faire, délayez les auec
fort peu de laift &: de fel,mettczy hors le
Carefrae» iaunes d'oeufs peu de beurres
& du fucre laiffez la cuire à loifîr ,en for-
te qu'il fe fafle yn grattin feruez Scfii-*

crez.
3- Oubelon.

Nettoyezîe bien^ & ne laiffez que le
terdi faites le bouillir vn bouillon dans
de l'eau, puis l'égouttez & le mettez, dans
vn plat auecpeu de beurre, vn filet de vi-
naigre, vn peu de voftre meilleur bouil-
lon fel & mufeade faites le mitonner
pour vous en feruir à garnir ou à autre
chofe.

4^ Lùttuës*
Pour en garnir toutes fortes depotâ-

Ijesjfoitde poulets,depigeons, de purée*



FrANÇoI*?
1et herbes, ou de fanté faites lés bien

blanchir, & les lauez: mettez les miton-
nerdansvn,pot auec du meilleur de vos
bouillons.Aux iours gras,airaifonnez les
de gras. Aux tours maigres^ mettez y dù
beurre, & lors qu'ell es feront cuites,fen-
dez les par la moitié, garniriez en vos po-
tages, &femez.

5. Citrouille.
Découpez la fort déliée, & la fricafTez

auec du béurre:Eftant bien coloréejmct»
tez la mitonner entre deux plats,auec vri
4>ignon^du vne fiboulepicquée de doux
fel, poiure, & ver jus de grain fi vous en
auez. Eftant cuite, feruez.

siutre façon.
Vous la pouuez mettre auec de la cref-

ine.
tdatrefifMi

Coupez la par gros morceaux,& la faî-
tes bouillir dans vn pot eftant bien cui-
te, oftez l'eaUjpaflTez la& la fricaffez auec
du beurre,& vn oygnon aché bien menus
aflàifonnez la d'vn filet de verjusjdemuf-
cade, & feruez.

Autre façon.
Eftant paffée, mettez la auec du beurre

bien frais & le faites fondre auec ci-



trouille, iricre^ amende: mettez voffre
appareil dans vne abbai'ffe de pafte fine.,

<

en façon de tourte & la faites cuite.
Eftant cuite, fucrez la & feruez.

Beaucoup de perfonnes y veulent du
poiurejmettezy fort peu de fel,& la pou-

uez garnir d'efcorce de citron confite,
coupée par tranches.

6. Panets.
Coupez les fîictSj, lauez les bien &cïes

faites cuire.Eflant cuits,pelez les,& cou-
pez comme vous voudrez.Mettez les dâs
vn plat auec du beurre bien fraiS)fel3mu^
cade, & vne goutte de bouillon,ou vn fi-
let de vinaigre ou de ver jusijfaites mitons

ner letoutenfemble, &: le remuez bien.
Ce faifant, vous trouuerez voftre faute
liée5puisfcrucz.

A titre façon.
Faites les cuire de mèfnie forte que les

,cheruiscy-deuant,& les feruez auec vn
jus d'orange ou verjus & vn peu de
fel.

*j. Serfifis.
Faites les cuire comme les pânets:

Eftant cuits, faites la fauce de mefmej &
lèruez.

Vous les pouuezferuir frits,



8. Carottes.
Nettoyez les & faites cuire:Eftant cui-

tes, pelez les & les coupez par ruelles
fort déliées fricaffez les auec du beurre
frais, vn oygnon aché, fel, poiure & vi-
naigre, puis feruez.

p. Bette mutz,
Eftant bien nettes & bien cuites d'ans

de l'eau, ou dans le feu- pelez, les & cou-
pez par ruelles.: fricaffez les auec vnoy-

gnon aché, biervafTaifonnées d'vn filet de
vinaigre &.de bonbeurrefrais. Eftanp
bien.fricarTées, feruez.

cintre façon,
Eftant cuites,coupez les de mefme for-

te, & mettez les auec de l'huile, vinaigre
& fel, puis feruez.

io% TaHptnœtnhottrs.

Faites les cuire dans la braife Eflant
bien cuits,pelés les & coupés par ruelles*
fricaffezles auec du beurre bien frais, vn
oygnon, fel, poiure, vinaigre.Eftant bien
fricaffcz feruez auec vn peu de mus-
cade.

U. Concombres.
Pelez tes, & les coupez par ruelles*fri-

caflfés les auec du beurrebien frais.-Eftant
fricaflez, mettez y vn oygnon, fel & poi-

Q iij



Le -Gvïsinie^
ure, & les laiffitz bien mitonner ,puis fer?

uez auec iaunés d'oeufs fi vous vou-
lez.

Autre façon.
Pour les confîre,prenez les fort ieunes

<&fort petits: faites les blanchir,& égou,*»

ter puis les mettezdans vn pot auec fel,
poiure& vinaigre. Couurez les bien>&
n'y oubliez pasdes douxde girofle-

Attire façon.
Faites les confire d'autre fâçonj&poqr

cet effet, coupez les fort déliezpuis les
mettez auec oygnon, fel poiure, &: vi-
naigre t ftant bien confits, égouttez les,
éc pour les feruir mettez y de l'huile > &ç

les feruez en falade.

il. Nauets.
Ratiffez les» faites blanchir,& les met-

tez cuire auec de l'eau, du beurre & du;
fel. Eftant cuits, mettez les dans yn plat
auec du beurre bien frais Vous y pou-
uez mettre de la moutarde; feruez auec
mufcade.

i $•
Pommesfîicajlées.

Pelez les, coupez par ruelles, &c les fri-
çaffèz auec du beurre bien frais. Eftant
fricaffées ferués,faifantvn bouillon aucçvnpcudemufçade.



FRANÇOI~#Autre faon.
Coupez les par la moitié oftez les pé-

pins,& tout ce qui eft au tour: Seruez les
fous la peau, & les mettez dans vnplaç
auec du beurre, du fucre, de l'eau ,[& va
peude canelle, faites les cuireseftant cui^
tes,feruez les lu crées.

14. Carottes rouges.
Elle fe prépare de mefme que l'autre;

I jT dffergesfricafiées.
Rompez les,coupez les par petitsmor-

ceaux, & lauez. Eftantégouttces, frkaf-
fez les auec du beurrebien frais>&: les af-
faifonnezde fel, poiure, & perfil aché.
Eftant fricaffées mettez les mitonner
auec vnoygnonpicquédecloux, & vne
goutte de bouillon puis feruez auec
mufcade.

Vous y pouuez auffî mettre de la cref-
me fi vous voulez.

16
•

chicorée blanche.
Faites la bienblanchir dans l'eau, & la

mettez égoutters puis la liez,&: la mettez
cuire dans vn pot auec de l'eau du beur-
re & du fel. EftaflÊbiencuite, tirez la, &
la faites derechef égoutter apres quoy,
vous la mettrez auec du beurre,fel3 muf-
cade, & vn ftlet de vînaigre. Lors que

CLiiij



vous ierez preit de lcruir3tajtes y vne laur
ce Uee~S~feruez.

Autre façon.
Eftant blanchie 3 préparer la, en falade

%uec d,u fel, vinaigre, & fucre, puis fer-
uez.

J7, Cardes de poirée.
Q/tez les filets & les faites blarjçîjir,

puis les mettez cuire dans vn pot ou
4ans vne chaudirre auec de l'eau A du
beurre, vne croufle de pairt, & du fel.
Eftant bien cuites tirez les & laifljez mi-
tonnerauec du beurre, iufques à ce que
vous en avez affaire Et alors faites les
chauffer, & appropriez fur vne aflîctte:
a.pres quoy vous ferez vne fauce liée
auec du beurre bien frais vn filet d£
vinaigre } &ç de la mufeade j puis fer-
uez.

18. Cardes d 'artichaux.
ChoififTc^les plus blanches, oftez en

les filets > & les faites blanchir. Eftatit
blanchis, mettez les cuire auec du fel &
de IVau, vn morceau de beurre & vne
croufte de pain Eflant bien cuites, gaf-
nifïtz voflrc plac^ faites y vne fauffe blan-
che^&feruei.



ï g, Fotx fajfe^.
faites tremper vos poix Iauez les

bien & les faites cuire dans de l'eàâ
chaude» & les en rempli(Tez:Eftahtcuits,
broyez les, & ks paiïez par vne pafTpi-

re prenez de la purée la plus efpaifTe,&
la faites mironner auec du beurre, du fel,
Se vn oygnon entier picqué de cloux,
puis feruez.

Vous pouuez feruir &: fricaffer des
poix entiers auec beurre bien frais, fel,
oygnon aché poivre & vinaigre. En
Çarefme garnirez les de harans.

20. Trouffles d'Entrée.
Nettoyez les bien pelez les, & fri-

caffez auec du beurre bien. frais, vn oy-
gnon picqué de cloux peu de perfil
aché, & vne goutte de bouillon faites
les mitonner entre deuîj plats, & la fauce
eftant vn peu liée, feruez.



i%al>le pour la PaftiJJèriedepoijfon à man-

ger ebattd, contenant les P*ftt%ger
& les Tourtes.

JPdJîé de fatimon3 %•
Pijiè de truïtte. %>
JPaflêdebecare, 3
'Vnfiè de carpe, 4

P*jtê dejlurgeo», 5
Pafiè de barbue,
pôfté de turbojt, J
Vafiê de truitte, 8
JPaftède plies, 5
.Va/îé d'anguille; 10
Pajlé de morue friifche nt
V«fiè de carpe de fo fiée U
Vafiè à U Cardinale IJ
Tafté de limandes, H
Tafié degrcnofi ï?
Pafo de folles -%6

Tajié de folles ptoitiéfrittes, 17
F&flè drefié de hachis d'angt~llle

9
18

Tourte de limandes, *9
Tettrte dhuifiresfraifcheh, 2.°,

'Teurtede joye delottei*



Fr ANÇOïy;
Tourte de laittauces de carpes,

2.2.
Tourte de lottes, 15
Tourte de carpes, 2%
Tourte d'efcreuijfes 2$
Tourte de grenouilles^ 2.6
Tourte de tanches, 27
Tourte de beurre, 1$
Tourte d'efftmrs z$
Tourte de melon, 30
Tourte de pfi&shes., jl
Tourte d'amendes, 3^4

Tourte de citrouille 35
Tourte de foires, 34
Tourte de crefme, 3f
Tourte de pommes, $6
Tourte àefranchtytinnf, -ijjt
Tourte de blancs d'œufsy 3$

Tourte de iaunes d'œufs, 39
Tourte de majjefin. 40

Inftruffiion pour appreflerla Paflijpriei

deçoifjpn, -deuant déduite

par Table.

Auant que, de paffer outre à vous di£
courir des moyens de l'apprefter d'au-



tant qu'il y fera parlé fou uc-nt de différen-

tes forces de paftez, i'ay iugéàproposde
vous donner quelque petit enfeigne-
ment pour les dreifer.

Pour cet effet, vous fçaurezque l.a.pafte
fùeilleréefe fait prenant quatre liures de
fleur détrempée auec du, fel Se de l'eau,
fort douce neantmoïns.Eftantvn peu r,e-
pofée, vousl'eftendez auec la, quantité
de deux liures de beurre-, ioignez les en-
femble, & laiffez vne troifiefme partie de
voflre pafte vuide pour la ployer en trois.
Et voftre beurre efiant fermé, vous eften,;
clez encore voftre pafte bien carrée pour
la ployer en quatre. Et cela fait, vous fai-
tes encore trois autres tours demefme;
après quoy vous la pofcz,cn lieu, frais

pour vous en feruir lors que vous en au-
tez affaire. Et alors vous eftendez voftre
pafle à proportion du pafle ou de la tour-
te que vous voulez faire Et marquez que
cette pafle eft plus mal-aifée à nourrir
que pas vne autre, afin que vous ne vous
y trompiez pas.

La pafle fine fe fait de quatre liures de
fleur, & vne liure& demie que vous de-
Jayezt bien fort enfemble auec du,fél:
-après quoy vous lalaiifez repofer iufques



à te que vous en ayez affaire & en faites
partez ou tourtes.

La pafte d'eau chaude fe fait de mefme,
hormis que vous faites chauffer l'eau &
le beurre Eftant faites > laiifez la repofer
plus que l'autre & la maniez fort peu,de
peur qu'elle ne fe e brufleifaites en parte ou

tourte.
Lapaftebife fe fait de farinede feigle

auec de l'eau & peu de beurre. Vous y
pouuez mettre fi vous voulez du fel &c

dupôiure* Eftant bien forte& repofée,
faites en paftezdevenaifon.

Toutes fortes de paftez gras ou maigres
qui fe mangent chauds, s'aflaifonnent de
inefme façon, fuiuant les fortes de vian-
des. Vous y pouuez mettre mejrngar-
niture de jardin, comme champignons,
trouffleS) afperges iaunes d'œufs^cus
d'artichaux, capres, cardes, piflaches.

Aux paftez dé chair,outreles garnitù-
res de jardin, vous y faites entrer riz de

veau, roignons, creftes, Sec.
Les partez de viande garnis,& de viande

fort tendre, ne veulent eftreaufour que
deux heures & demie. Ceux de poiffon
gros ou petit, demefme grandeur, au-
tant»



Il y a de la différence au,paité de le.
uraut lequel quoy qu'il s'aflaifonne de
mefme ne veut eftre au four que deux
heures, foit qu'il foit en pafte fueilletée^

ou autre. Il fe fert chaud & defcou-
uerr.

Les paftez que vous voulez garder, il
faut qu'ils foieiit de plus haut gouft que
ceux que vous faites pour mager chauds.
Si vousles faites porter loing, il faut que
la pafle foit vn peu bife & fi elle eft fine,
il faut faire vn panier exprés pour les
porter.

Vous lardez vos paftez maigres aurc
anguilles ou carpes bien afTaifonnées de
poiure, fel, vinaigre, clou battu faites
voftre pafte fine ou autrement, & affai-
fonnez voftrepaftéde clou,fel» poiurcfï-
nés herbes, i&vne chalotte eftant fait,
dorez le & lemettez au four, peu apres
le percez.

Apres ce mot d'aduis qui n'eft pas
inutile, comme ie croy, venons au détail
des façons de paftifleries qui fe ferucnt
chauds aux iours gras ou maigres.

I. fujtè di fanmon,.
Voftre poiffon eftant habillé, lardez le

de lard d'anguille ou de carpe,aflaifonné



FRR`~ç~ts;
1de poutre, fel, & clou battu, puis le met-

tez-fur la pafte,&par deffus vnefueille de
laurier,& bonbeurre frais ou lard battu,
félon le iourque vous voulez vousen fer.
uir: arrofezledelardauecvn filet de vi.
naigre & le fermez à la forme du poif-
fon. Eftant cuit > feruez le chaud oit
froid.

i. Pa0 de tmitta
Il fe fait & affaifonne de rricfme*

j. P&fté de becare*
ÎI fe fait de mefme.

4. Fajlé de carpe.
Il Ce fait de mefme.

5. Vtftè A'ejiurgeonl
Auffi de mefme.

6. Pafté de barbue.
Habillez voftre barbuë,&la cizelez par

deffus Si vous voulez lardez la d'anguil-
le bien affaifonnée puis drefTez voftre
pafte à la grandeur de voftrebarbue, & h
mettez dedans bien affaifonnée de fcl,
poiure, clou, fines herbes,champignons,
morilles,peu de pérfil pafïe auecdu beur-
re frais, moufferons, eus d'artichaux ou
afperges rompuës, & bon beurre frais, le
couurez àiour & fi vous voulez, enjoli-
oez le de quelques façons,faites içxuïxc:



Eftant cuit,& bien nourry, feruez le aue>
vnefaucefaitcde verjus dcgram-i &iaii<
nés" d'oeufs.

7. P^/?f de twbofls.
Il fe fait de mefme façon.

8. Pajtê de trust té.
De mefme,,

p. Paféde fîtes.
Auflî de mefme.

10. Pafiê d'anguilles..
Habillezles,coupés les parruelles,&Iles

affaifonnez: dreffezvoftrepafté, &Tém-
jplifTez d'anguilles de iaunes d'oeufs,
champignons, trouffles fi vous en adez,
eus d'artichaux, & bon beurre frais.Ser-
uez le defcouuert auec vne fauce blan-
che3 de peur qu'il ne s'abatte, liez le auec
du papier beurré) &vn filet de vinaigre.
Eftant cuir, oftez le pap ier.

il. Ptfié de morné fraifehe.
Faites le comme celuy de barbuèV&fer-

uez chaud.
n. Pafiê de carpe defoflée,

.'Farcififczlà de mefme façon qn e pour vnc
Entrée & dreffez voftre pafté, mettez, la
dedans garnie de tout ce que vous vouf
drez faites le cuire couuert, ayant cuit

deux
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deux heures, feruez le defcouuert auec.
vne fauce. jîutre façon.

Coupez voftrecarpepar morceaux) &r
la mettez en patte dreiïee.atlauonnéede
ce que vous aurez faites cuirevoftre pa-
fié, & le feruez defcouuert auec vne fau-
ce blanche.

13. Vajiê i la Cardinale.

Prenez chair de carpe & d'anguille;
achez les bien auec du beurre,& aûaifbn-
nez de fel, poiure, fines herbes & peu.
de champignons, puis dreflezvos paftez
les plus petits que vouspourrez, emplif-
fez les, couurez, dorez & faites cuire,
puis feruez.

14. Tafiè de limandes.
Eftant habillées, cizelez les, Se mettez

dans voftre abaifiè affaifonnez de fel,
poiurej clou battu, champignons paffez)
beurre frais,& de tout ce que vousaurez,
couurez le., faites le cuire & le bandez.
Eftant cuit, feruez auec vne fauce blanr
che, mufcade, vne chalotte jus & tran~
ches de citron ou d'orange.

ij. PAJté de g?erioj}t
Eftant habillé, cizelez le, & le mettez

dans voftre abaiffe affaifonné de fel, poi-
ure, beurrefraiss champignons,trourSes»

R
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-1mouflerons, morilles, perfilpafle, &cus

d'artichaux. Le pafté dreffé» couuert &
bandé de papier doré, faites Je cuirejeftât
cuit, feruez le defcouuert auec'vne faucc
blanche,ouquelque liaifon que vousau-
rez.

16. Pafté de folles.
Il fe fait de mefme que celuy de bar-

buë, d'autant qu'il eft d'vne me/me efpe-
ce de chair. Il fe mange chaud.

17. Pajté defoUes moitié frittes
Paffez les à moitié parlapoë'fle > leuez

%l'arrefte.& les farciffez de tout^ce que

vous voudrez,comme champignons,ca-
pres, trouffles moufferons, eus d'arti-
chaux, beurre frais, le tout pafTé par la
poè'fle, auec perfil & fiboulesachées bien
menues mettez les en paite drefiée, ou
dans vne abairTefueil]etée,quevous mec-
trésdâsvnetourtierc&pardefluslerefte
de voftre farce en guife de garnitùre,auec
iaunes d'œufs, & beurre bien frais: Cou-
urésvoftrepafté,&lepercésquelquetéps
après qu'il fera au four. Eftant cuit,feruez
le auec telle fauce que vous voudrez..

1 8. Paflé àteffe de hachis d'anguille.
Il fefait de mefme que celuy de carpe^

jUareferue que la chair d'anguille eftant
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plusgraffe que celle de carpe,il ne la faut
délayer auec béurre>comme celle de car-
pe feulement méfiez les enfemble &
afïaifbnnez bien de fel, poiure,peu de fi-

nes herbes puis en faites vn lia: Ec
defTus celuy-cy, vous mettrez champi*
gnons, morilles, troufles^ & peu de perfil
aché paflez auec le beurre &au deflfus
de tout cela, le refte de voftre achis puis
fermez voftre pafté y 8c le faites cuire:
eftant cuit,feruez le auec vne fauce blan-
che.

19. Tourte de 'Vtntandesl

Elle fe fait de mefme que le pafté de li-
mandes, dont vous auez l 'infrruâion vn
peu deuant.

zo. Tourte dhuijim frâifches.
Voshuiftresefhnt nettoyées & blan-

chies, pafTczlespar la poè'fle auec beurre
bien frais, perfil, & fiboules achées &
champignons le tout bien afîaifonné:
mettez le tout dans vne abaiffe de telle
paftequevous voudrez & garniffez de
iaunes d'œufs durs, eus d'artichaux,mo-
rilles,afperges rompuës,le tout bienpaf-"
fé; couurez voftre tourte, & la faites cui-
re. Eftant cuite,feruezauecfauce bonne,
que vous ferez, paffant par la poëfl.c auec
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dubeurre, deux ou trois fiboules entie.'
res, fel, poiure, vn filet de verjus, ou de
vinaigre, puis eftant rouffe,vous y rtrcflez
deux iaunes d'oeufsbien délayez, vous
oftez la fiboule, & mettez voftre fauce
dans voftre tourte bouillante auec vn
peu de mufcade. Vous la remuez tant
foit peu, & feruez defcouuerte.

21. Tourte defoye de lotte.
Eftàrit fort peu blanchy, bien net & ef-

fuyéj mettez le dans vne abaiffe,puispaf-
fez moufférons, morilles, troufles, afper-
ges rompuës,peu de perfil aché,cus d'ar-
tichauxj cardonsou cardes cuites,&iau-
nes d'œufsi letout bien affaifonné, & à
telle proportion, que voftre tourte ne
puiffe changer fon nom, & que la garni-
ture n'excede le principal, faites la cuire,
Eilant cuite, feruez.

12. Tourte de Uittanm de carpes.
Elle fefait de mefme que celle de lot-

te, auec telle garniture que vous aurez.
25 Tourte de Ittte.

Faites la bien blanchir auec de l'eau af-
fez chaude, pour en oiler le limon, iuf-
ques à ce qu'elle foit blanche, puis cou-
pez la par ruelles iufques à moitié la te.
£te mettez la dans vne abaiffe auec fel,



:Fr anço'isT
poiure doux battus, câpres champi-
gnons, iaunesd'oeufs, eus d'artichaux,
perfil, fiboules bien achées,&par deffus
beurre bien frais fermez la d'vneabaifTe
depaftcfueilletéc fi vous en auez. Eftant
cuite,feruez la dcfcouuerteauec vne fau-
ce blanche>& garnie de fon deffus coupé
en quatre.

24. Touffe de carpe.
Elle fefait &affaifonne demefme que

celle de lotte, hormis qu'il nefaut l'ef-!
chauder, mais bien l'efcailler.

2 y. Tourte d'efcreuijfes.
Faites les cuire auec fel, poiure, & fort

peu de vinaigre,oftez leur les pieds & le
derrière, puis les habillez & les paffez par
lapoëfle auec beurre bien frais, champi-
gnons, & tout ce que vous aucz à y met-
tre, fans oublier du perfîl aché: affaifon-
nez bien le tout, & mettez le en telle pa-
fie que vous voudrez, fine, ou fueilletée.
Eftant cuite,feruezla auec vne fau ce rou-
ge, que vous ferez fi vous pillez des offe-
mens d'efereuifles & apres les auoir paf-
fez, meflez les auec quelques bouillons,
quelques iaunes d'ocufs,vn filet de verjus
& peu de mufcade mettez cette fauce
dans voftre tourte fortant du four, &
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prefte à feruir puis feruéz la defcou-
uerte.

16. Tourte degrenmilles.
Coupez en les greffes cuifles\& les pafc

fez auec bon beurre bien frais champi-
gnons, perfil,artichaux cuits coupez, &
capres le tout bien arTaifonné5mettez le
dans vne abaiffe fine ou fueilletée & le
faites cuire. Eftant cuit, feruezdefeou-
uertauecvncfaucebîanche.

27. Tourte de tanches.
Efchaudez les & les faites deuenir

blanches, puis les habillez & coupez par
ruelles; mettez les dans voftreabaifTede
tourte, ou de pafté dreffé garniffez les
de tout ce que vous aurez,comme beurre
Î3ien frais, capres & perfil aché. faites les
cuire. Eftant cuites, feruez auec fauce
blanche, & peu de mufeade;

18. Tourte de beurre*

Faites fondre vn morceau de beurre.
Eftant fondu, mettez y du fucre & des
amendes pillées, auee vn peu de crefnie
ou de laid délayez auec de la farine cui-
te, puis foncez vne abaiffe' de pafte fine
ou fueilîetéé mettez y voftre appareil,
la bordé 2, h faites cuire, & la férues fu»



erée,& aucc de l'eau de fentcur,uvous en
auez.

i g. Tourte d'efpitiars.
Prenez des fueilles d'efpinarsjnettoyez

les & faites blanchir;Eftant blanchis,fai-
tes les êgoutter>&les achez bien menus:
eftant achez, délayez les auec du beurre
fonderdu Tel, du fucre, & le poids dvn
macarond'amendes pillées, puis mettez
le tout dans voftreabaifTe,& lafaites cui-
re. Eftantcuite,feruezlafucrée5&: fi vous
voulez, garnie d'écorce de citron con-
fite.

30. Tourte de melon.
R apez voftre mcion,&le pillez dans vn

mortier faites fondre du beurre, & le
mettez auec du fucre, vn brin de poiure,
fel, $£ vn macaron; meflez le tout enfem
ble engarniflVz voftreabaiflc: faites la
cuire, & feruez fucrée.

jl. Tourte de flanches.
Vospiftaches eflant mondées, faites

les battre,& de peur qu-eiles ne s'huilent
arrofez les auec eau de fleurs <f orange,

ou autres de fenteur:faites fondre autant
de beure que de piftaches,& prenez autat
de fucre, peu de fel & de mie de pain
blanc paffé, ou vnegoutte de îaicl; puis
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Le CvïSÏïïÎer
1. ple tout eftant bien délaye enfemblejtnet*

"tez le dans vne abaiffe de pafte bien fine,
la tourte &l'abaiffe fprt déliée faites la
cuire, iticFGZ la &c la feruez chaude &c

arrofée de telle eau de fcnteur que vous
voudrez. •

32. Tourte â* amende s.
Elle -fefait de me/me forte, hormis

que pour t'arroiêr, vous y mettez du lai#
au lieu d'eau de fenteurs.

3 3- Tourte d? citrouille.
Faites la bouillir auec de boa laiét,& la

paffezfort efpaiffe, &la meilezauec fu-
cre, beurre» peu de fel & fi vous voulez
vn peu d'amendes pillées,que le tout foit
fort delié, mettez le dans voftre abaiffe,
faites la cuire eftant cuite, 5 an© fez la de
ïucres & feruez.

34. Tourte de poires.
Pelez vos poires, & les coupezfort de-

liées faites les cuire auec eau ôefucre.
Eftant bien cuites,mettez y peu de beur-
re bien frais» battez le tout enfemble, &
le mettez dans voftre abaiffe fort déliées
bandez la fi vous voulez,& la faites cuire:
Eftant cuite, arrofez la 4'eau de fleurs, la
fuçre? & feruez,



Tourte, de crefme.
Prenez de la crefm e bien fraifche & la

délayez auec vn peu «d'amendes battues^
du fucre, & vn peu de bouillie faite auec
du laid:, & bien cuite faites le tout en-
femble bouillir vn bouillon & lors que
tout cet appareil fera froid mettez le
dans voftreabaifTe,faites la cuire. Eftant
cuite, fucrez la bien, ck fi vous voulez, la
mufquez &rferuez.

36. Tourte de pommes.
Elle fe fait & fe fe# de mefme forte

que celle de poire.
37. Tourte defimehiparme.

Prenez de la plus belle fleur que vous
pourrez trouuer & la détrempez auec
des blancs d'oeufs:aumeili-ieinftant,pre-
nez la douziefraepartiedevoftre pafle,&
leftendeziufquesàtant que vous voyez
le iour au trauers; beurrez voflre aflîette
ou tourtière ) eftendez cerre première
abaiffe, la foncez la beurrez par deftus,
& en faîtes de mefme,iufques au nombre
defix: puis mettez telle crefmeque vous
voudrez, & faites le deffus de mefme que
ïedeffous, iufques au nombre dc fix a-
baiflfes faites çuircvoftre tourte à loifir.



eftant cuitesarrofezd'eau dé fleurs, fucrés
la bien, & feruez.

Prenez garde à mettre voftre pafte en.
ceuure,fi-toft qu'elle eft faite,parce qu'el-
le Ce feiche pluftoft que vous ne penfez,&
eftant feiche elle eft hors de feruice,d'au-
tant qu'il faut quevos abaifles foientde-
liées comme toile d'araignée c'eft pour-
quoy pour bien faire choifirTez vn lieu
frais. 38. Tourte de blancs d œufs.

A près qu'ils font bien battus,afTaifonnés
les de peu de tel & fucre ;faites fondre du
beurre frais auec du laid3meflez le tout
enfenible puis mettez voftre appareil
dans vofire afoaiffede pafle fine faites la
cuire. Eftant cuite,feruez la chaude & fu-
crée. 39. Tourte de iaunes d'eeufs.

Délayezenfemble dubeurre,cinqiau-
nes d œufs, du fucre,deuK macarons, peu
de fel & laiâ: formez en voftre tourte^
la faites cuire eftant cuite feruez la fu-
crée auec écorce de citron fort deliée par
deffus. 40. Tourte de majjepin.

Pour la faire remplie 3 glacée, &c large
commevneafliette, prenez vnedemieli-
ure d'amende, & vn quarteron de fucrej
battésvos amendes3& y mettes du fucre;
eftendez voftrepafte,dre|ïez la alfe? bas,

CC
Coupure d'un mot
Pâtisserie d'amandes pilées et de sucre. ♦ Le premier massepain pour eux [les directeurs], je crois, se fit, Et le premier citron à Rouen fut confit, BOILEAU, Sat. X HISTORIQUEXVIe s. ♦ Courte [chienne de Charles IX] venoit dessus la table Du roi, prendre jusqu'en sa main Le biscuit et le marsepain, RONSARD, Épit. de Courte. ♦ Espicier qui piloit des amendes pour faire du marsepain, Nuits de Straparole, t. I, p. 384, dans LACURNE ÉTYMOLOGIEWall. mârsipain, mârsupain ; Hainaut, machepain ; espagn. mazapan ; de l'ital. marzapane, massepain ; napol. marzapane, petite boîte ; d'après Ménage, de Marzo, nom de l'inventeur, et pane, pain ; d'après Mahn, approuvé par Diez, du lat. maza, bouillie d'orge. On voit que l'origine reste incertaine. 



& la faites cuire fur vne afïïette creufe à
petit feu faites vne crefme de lai<5t,donc

vous trouuerez la façon cy-apres:emplit
fez en cettepafte epuir-on répaiffeurd'vii
demi doigr,là faites cuire,& paffez la pai-
fle du feu par defïas.-mettez par deffus ou
cerifes,ou £iaizes5ou framboifes,ou gro-
zeilles3ou verjns,ou abricots côfus peu
plus de moitié. Eitant pleine, remettez la
au fout,& faites vne glace auec la moitié
d'vn blanc d'oeufj& fix fois autant defu-
cre,bien battus enfemble. Eftapt preft à
feruir3iette7; la par deflfus voftre totirte,&
lay donnez le feuvif&peu, puis feruez
fur l'aiïîette.

Pour faire là crefine, dont eft fait men-
tion cy-deflus3délàyezfortpeu de farine
auec vne chopine de laid, faites la bien
cuire,& fort claire: mettés y en fuite peu
debeure. 4-iaunesd'çeLifs,&: z.blâcs bien
battusjtoumezbien le tout furie feu, & y
mefiez fortpeu de fel & de fucre,enuiron
la moitié dautant que vousaurezde cref-
ffie. Pour la faire verte, mettez y des pi-
ftaches battues, ou de la rapelure d'é^or-
ce de citron confite.
Vouspouuez feruir voftre tourte glacée

fans confitures, & au fraift comme ài'Ea-
trernets.



7 r'Table de plufteurs fortes de racines ïber-

^« & autres choies propres a
confire, pour garder dans le mef-
nage de maijbn onde cabaret.

Beurre fondit*
s I.

ArtichattXi <z
Concombres

i 3
JPourpier, 4
Zaittuës, J
Troufles, 6
Bette-raueSi y
Jifferges, 8
~'o,ix v~rds, 9
Chicorée, 10
Champignon!) 11L
cboux^ ri
Sottes, 13

Jfuijims^ 14
Creftés fattc'tsl ,lj0



Manière de confire toutes ces Jortes, four

les rendre de garde.

1. Beurre fo/idu*

Quand il eft àbon prix vous en pouuez
achepter quantité,& le faire fonde pour
vous en feruir au befoin. Pour ce faire,
mettez le dans vne poë'fle le faites fon-
dre à loifir iufques à ce que la crefine
aille au fonds, & qu'il deuienne clair au.
deflTus emportez le, & eflantfroid, gar-
dez le pour vous en feruir.

a. Arttchaux.
Coupez leur le foing, & ce qui eft trop

dur tout autour (cela s'appelleartichaux
en cus:) mettez les tremper dans de l'eau
pour blanchir, les faites égoutter 3 &les
effuyez: Apres quoy, vous les mettrez
dans vn pot, }auec fel, poiure, vinaigre,
beurre fondu, clou, & quelque fueille
de laurier: couurez les bien,& les gardez
iufques à ce que vous en ayez affaire $ &

alors faites les deffaller dans de l'eau
tiede,faires les cuire efiant detrallez auec
du beurre, ou quelque morceau de lard



ou de graine. Eftant cuitsJeruezIesauec
vne fauce blanche ou garnie. (,

3. Concombresl
Prenez les fort petits^faites les blanchir

& les picqutzàc doux, puis les mettez
dans vn pot auec fel poiure, vinaigre, &
fueille de laurier;couurez les fi bien qu'il
n'y entrepoint d'air .feruez les en faladè.

4. Pourpier.
Il fefait demefme que le concombre,

&> vous les pouuez feruir en femble.

5. Laittu'ês.
Choil'iffezles plus pommées,& en oflés

les grandes fueilles, faites les blanchir
dans de l'eau, & égoutter. Eftant égout-
tées, picqués les de cloux,& les afl'aifon-

nez de fel, poiure, vinaigre, & fueille de
laurier: couurez les bicn,& lors que vous
les voudrez feruinfaites les deflaller,puis
apres cuire9& vous en feruez en garnitu-
re ou en falade

Trot~,qes.6. Troufles.
Faites les bouillir auec du meilleurgros

vin quevous trouueréSjfe^poiure&clôUi
puis les tirez & empottez, auec fel poi-
urc, vinaigre, doux, & quelques fucilles
de laurier,couurezles bien;lors que vous
voudrez vous en feruir> faites les deffal-

CC
Coupure d'un mot
Genre de la famille des portulacées. Plante potagère à feuilles épaisses (portulaca oleracea, L.). Pourpier doré, pourpier naissant qui se mange en salade. ♦ À côté de ce plat paraissaient deux salades, L'une de pourpier jaune, et l'autre d'herbes fades, BOILEAU, Sat. III Pourpier sauvage, sorte de pourpier dont les feuilles sont plus petites que celles du pourpier ordinaire. Pourpier de mer, nom vulgaire d'une espèce d'arroche. HISTORIQUEXVIe s. ♦ Les myrmecies seront curées, y appliquant dessus du pourpied pilé, PARÉ, V, 21 ÉTYMOLOGIEMénage le tire du lat. pulli pes, pied de poulet, qui est un des noms de cette plante ; étymologie confirmée par piépou, nom du pourpier en Anjou, et par l'orthographe de Paré pourpied. 



FranÇoij.
1er & cuire auec du vin>& les feruez dans
vne feruietteployée.

7 Bette-raues.
Lauez les bien nettes, & les faites cm-

re.Eftantbien.cuit-es,pelezles,& les met-
tez dans vn pot auec fel, poiure & vinai-
grejpour.vousen feruir quand vous vou-
drez.

8. ^fferges.
Pour les garder,mettez les dans vn pot

auec du beurre fondu, vinaigre, fel, poi-
ure&cloux: couurez les bien, & pour
vous en feruir, faites les defîaller eftant
deffallées, faites les cuire dans de l'eau
chaude. Eftant cuites,feriiez les auec vne
fauce blanche,oupour garnirpotageSjOU
en ùlade, ou en paftirTerie.

9- Poixverds.
Prenez les fortant de la cofferpaffez les

auec du beurre & les afiaifonnez bien
corne fi vousles vouliezmangerà l'heure
mefme;mais ne les fricaffez pas tant:met»
tez les en fuite dans vn pot de terre les
affaifonnez derechef,& les couurez bien;
mettez les dans vn lieu frais y & lors que

vous voudrez vous en feruir, faites les
defTaller, &les paffez par la poëflçcom^
gie auparauant.



io. Chtcoree.
Faites la blanchir liée dans du fablei

lors quevous croyez qu'elle fe puiffe gar-
den nettoyez la bien,& la mettez dans
vn pot auec fel, poiure, peu de vinaigre,
Se romarin. Lors que vous en aurez affai-

re, faites la deffaller, pour feruir en fala-
de, ou pour la faire cuire pour garnir ou
pourfarcir.

lï. Champignons.
ChoififTez les plus fermes & les plus

rouges qui fe trouuent, fricaffez les en-
tiers auec dubeurre, comme pour man-
gerprefentement.Eftantfricaffez,&bien
aflaifonnez, mettez les dans vn pot auec
plus d'affaifbnnement de beurre, & vn
filet de vinaigre, iufquesà ce qu'ils trem..
pent couurez les en forte qu'il n'y ait
point d'air pour vous en feruir,faites les
tremper dans plufïeurs eaux tiedes, puis
apres les fricaffez,comme s'ils for toient
de terre.

u4utre façon.
Prenez les plus grands & lesplus larges,

les faites blanchir dans leur eau entre
deux plats, & égoutter. Apres cela, ma-
rinezles auec vinaigreifcl,poiure5&écor-
ce de citron,outd'orange.Èftantmarinez

quelque



François
1> ~/J 7Quelque temps, fortez les & lès faites

frire auec d u beurreaffiné, & peu de fari-
nes Eftant frits, mettez les dans vne au-
tre marifiade 3 fi vous les voulez garder
long temps.

Vous les pouuez faire feruir à garnir,ou
en baignets, ou farcis.,~g

12. choux.
Prenez les plus pommez, & les incifez

en quatre, du cofté de la queuë, puis les
faites blanchir & effuyer: mettez les dans
vn falloinoudans vn pot,auec du fel,poi-
ure, vinaigre) & fueilles de laurier, ou vn
peu de romarin.Vousles pouués picquer
aecldux, & lors que vous voudrez vous
en feruir. faites les dcffaler pour les met
tre au potage, & non en falade. Eftans
cuitSj feruez.

i$. Sottes*

Prenez les bien fraifehes & les faites
nettoyer. Si elles font groffes vous les
cizelez par deflus, & les farinez après les
auoir clÎTuyées. Apres quoy,faites les fri-
re à moitié aueç du beurre ou de l'huile,
& les mettez proprement dans vn pot,
aùec fel, poiure, clou battu, écorce d'o-
range ou de citron, & vinaigre couurez
les bien, & pour vous en f«uir,fortez les

S



du pot,& les faites tremper dans de I eau»
Eftant detfallées, faites les frire auec du
beurre> ou del'huile pour ceux qui l'ay-
mcnt N'oubliez pas de les bief! fariner,
& feruezles auec orange ou citron: ou fi

vous voulez après les auoir paiTé par la
poëfle, ouurez l'arrcfte, & les mettez en
ragouft; pour quoy faire, mettez dedans
des capres, anchois, champignons, trou-
Iles & tout ce que vous pourrez auoir;
puis les faites mitonner, &c feruez auec
fauce liée, & vn jus de citron ou d'o-
range.

14. Htdflre*.
Sortez les de la coquille & les faites

blanchir,ou comme elles font fortant du
panier, mettez, les dans vn pot,& lesaf-
faifonnezde fel, poiure, clou battu 5c
quelque fueille de laurier couurez les
bien, ou fi vous voulez, vous les pouuez
nfoncer dans vn baril. Lors que vous

voudrez vous en feruir, faites les débal-
ler dedans l'eau tiede. Eftant ddfallées,
vous en pouucz garnir ou faire des bai-
gnets, ou fricaffer.

15. Crefies [allées.
Il leur faut bien ofler le fang,& les met-
tre dans vn pot auec fel fondu poiurc,



François.
çîou vn filet de vinaigre & quelque
fueille de laurier couurez les bien,& les
mettez en vn lieu qui ne foit ny frais ny
chaud. Lors que vous voudrez vous en
feruir, prenez en ce qu'il vous en faut,les
mettez deffaller dans de l'eau tiede,& les
changez fort fonuent. Eftant bien dcfTal-
jées.fikes bouillir de i'eau,& lesefchau-
dez. Eftant bien nettes, faites les cuire
auec du bouillon ou de l'eau Eftânt pref-
qù cuites>mettezy vn bouquet,du beu-
re budu lard, & vne tranche de citron*
Eftant bien cuites Teniez vous en pour
garriir tout ce que vous voudrez.

'i^utre Table de chofès à faîier & gar-
der, 3 particulièrement pour 'Vn

Pafrijjïer.

Cardes dartichaux, I
Palets de bïeuf, i
Langues de mouton, 3

Poulets mari m } 4
Roignons de hdieri 5
PigeonneaitXi 6
Beurré failèj j.
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Methode.

I. Caries d'àrticbanx".
ChoifîiTez les pieds les plus blancs,coiî-

pez les de longueur de demy pied leur
oftez bien les filets Jes mettez tremper
dans de l'eau.fraifche,& les changés deux
ou trois fois:faites les blanchir & égout-
ter, effuyez les,mettezles dans vn pot,&
lesfallez Eftantfallez, faites fondée &
affiner vne liure de beurre, & la iettez
par deflus,pour les ferrer, & vous en fer-
uir au befoin.

z. Palets de bœuf-
Sallez les fortant de la tefte3& les ferrez

iufques à ce que vous en ayez affaire;
alors faites lés detfaller, Eftant deffallez,
faites les cuire) & oftez la peau de deflus,
& les barbillons, puis les découpez par
morceaux, ou par tranches; mettez les en
ragouft, ou en garniflez tout ce qu e vous
auez befoin iufques à la paftifTerie à
quoy ils vous peuueot beaucoup feruir.

3. Ltwputs de mouton.
Eftant tirées de la tefte, fâllez lés, lors

que vous en aurez affaire j eftant dcffal-
léesj faites les cuire. Eftanc cuites, habil-



F R A N Ç O t il
kzles proprementjfcndés IcSj&lesmet-

tez fur le gril auec mie de pain & fel.
Eftant rofties, faites vne fauce auec ver-
jus, vn filet de vinaigre, perfil aché, cha
pelure de pain,peu de bouillon du pot,&:
les faites mitonner,puis feruez.

4, Poulets mArimz.
Eftât habillez,fendez les par la moitié,&
les effuyezbié: farinez les & les faites fri-
re â-moitiê, puis les mettez dans vn pot,
auec fel, poiure,vinaigre,&fines herbes:
couurez les iufques au befoin,& alors les
faites deffaller auec de l'eau fraifche ou
tiede,qui fera bien la meilleure.Eftacdef-
fallez, effuyez les & farinez, puis les fai-
tes frire. fcftant frits, feruez, & fi vous
voulez qu'ils paroifTent il faut faire vnc
liaifbn auec des œufs & farine,les frire Se
les mettre en fauce auec vn jus d'orange.

5. Ratgttons 4e belier,
Ôftez leur la première robbe^Sc les dé-

coupez par deffus pour leur faire prendre
fel;mettez les dans vn pot. & en lieu frais.
Pour vous en feruir, faites les deffaller,&:
cuire, puis vous en feruez à tout ce que
vous voudrez,.

6. Pigeonneaux.
Apres les auoir bien applatis, eiTuyez

S iij



les, farinez, & les faites frire,, puis les
mettes dans vn pot auec vinaigre poiure,
çlouX)& fines herhes.'Lorsque vous vou-
drez vous en femir faites les deffallcr
pour les mettre en ragoufLou en potage,
ou en pafte, on pourles feruir marinez.

•j. Beurre fallè,
•<

Lauez le bien en eau fraifche,&: l'égoiit-i

tez, puis le mettez dans vne terrine,& le,
pefirifTezàuecfet blanc clou de girofle,
quelques fueillcs de laurier, & delanis
piléfivous voulez. Apres quoy mettez,
le dans vn pot, & le couurez bien auec

du papier ou parchemin^apresauoirofté
heau qui en fort mettez le à lacau.e >: ôç.

vous en femez.

Méthode inftruùîiue pour faire en Ga-
rejme les bouillons de poiljon de

purée, aux herbes^ f$ d'amendes.

Bouillon depêijjm.

Faites vpftre bouillon moitié eau, moi-
tié purée: prenez des offemensd* carpe
ou d'autre poiflbn auec vn oygndri'pic-
«jué 4c cloux, vn bouquet) & du fel fai-



tes le tout bien cuire enfemble auec mie
de pain, & du beurre puis lepaffez &:

vous en feruez pour tel bouillon que
vous voudrez, excepté les herbes la pu-
rée, & beaucoupde potages qui fontfans
poiffon.

Vous pouuez vous en feruir au po-
tage d'efcreuifl'es le faifant bouillir vn
bouillon auec vos efereuiffes pilées;apres
quoy vous pafferez le tout l'affaifonne-

rez3 le dreflerez, &c ferez mitonner.
° Parée. i

Pour faire purée claire>& qui foit bon-

ne faites tremper vos poix du iour au
lendemain apres les auoir bien net-
toyés apres quoy. vous les mettrez cui-
re auec de l'eau de riuiere ou de fontaine,
eftant tiede. Eftantprefque cuits, tirez
voftre purée & vous en feruez à tout ce
que vous voudrez.

Boni lion aux he-rbes.

Vous le trouuerez dans les potages des
iours maigres, & comme il eft commun,
iln'eftpasbefoin de le repeter.

Bouillon £ amendes.
Pelez bien vos amendes, & les pilez

dans vn mortier; à mefureque vous les
pilez,arrofez les. Eftant bien pilécs,met-;S iiij



tez les auce du bouillon de poiflbn &
mie de pain puis faites bouillir le tout
auecfel,beurre,vnoygnonpicqué,&vne
écorcede citron, dont 4a peau de defîus
foit oflée. Eftant cuit, pafTtz le par vne
eftamine j & le mettez dans vn pot mo-

ques à ce qu e vous en ayez affaire.
Pour faire voftre bouillon d'amendes

au laid, pelez bien vos amendes battez
les, &enlesbattantdefois à autre arro-
fezlesauec du laift. Eftant bien pilées,
mettez les auec dulaiâ: bien frais de la
miede pain. du fel,peu de clou3& peu de
«canelle-î faites bouillir le.tout vn bouil-
lon, Sc apres le paflez par l'eflamine;
quand vous ferez preft à feruirjmettez le
bouillir auec du fucre, &: feruez,

Tous les potages de Carefme fe font
& afTaifbnnent comme ceux des iours
maigres, hormis que vous n'y mettez
point d'ceufs;maisauxynsvousymeflez
de la purée j aux autres, que vous voulez
feruir blancsou marbrez, vous mettez du
bouillon d'amendes faites les mitonner
comme les au tres,& garniffezles de mefl
me, En fuite de la Table, il fera dit auf-
quels il faut mettre bpuillorl d'ameqde&>
§ç aufquels de la purée.



Table des Potages de Carefme. 'n
.t.'

Potage d'efereuiffes, r
Potage de achù de carpes, 3,

Potage aux herbes, 3
Potage di tanches farchs aux mus! s, 4
Potagela Reyne. j
Potage a UPrinceffe, 6
Potage de tortue' s, 7
Potage de cbamfigttons> S

? otttge de Colley 9
PotAged'ejperUns^ 10
Potage d'afpprgt-s, Itf
Potage d'ittercdMX,

1 1
Potage de laittu'és ij
Potage de chaux ah lùft., 14
V otage de ehoux à la puree,

1 j
Potage de citrouille

t 16
Potage de citrouille au lai S \j
Potage de muets au boitille n b. 'anc > 18g
otage de nattes s fiits, 13
Potage dépurée, 2,0
F otage fans betirre

2,1
Potage de profoeolks, xi
F 'otage d.nygnon% z>
Potage de moules, a



potage de grenouilla, -y 2,5
Potage de grenofis 2 S

potage defaumon à la/auce douce, 27
Potage de fon^ 18
Potage de grenouilles aux amendes, 2,9
Potage d'oubelony jo
Potage dé panels, i,\t
Potage de poireaux au lai£fy 34
Potage d'afferges rompues 333
Potage de choux -fleurs

y 34
Potage de fidèle, 3y

Potage de riz, $6
Potage de tatlladiti, 37
Potage de macreuje en ragouft, r 38
Potage de macreufe aux nauets, 39
Potage de poireaux à la pnrèc± 40
Potage de limandes, 41
potage de rouget, 4.1
Potage de lentilles. ^3

Discours des Potages de Carefmc

1. Potage d'efereuijfes. }

Serucz-le auec de la purée.

2. Potage d'achû de carpes.
Auec purée & amendes.



François,
3. J'otage aux herbti.

Auec fort peu de purée.
4. ? otage du tanches farctes aux nantis.
Auec fleur fritte, & peu de purée.

y, I otage à la Reyae.
Auec du bouillon de carpe ou d'autre

poiflbn méfié de purée, & d'amendes.
6. Potage à la Vnnceffe.

Il fe fait de purée, que vous faites cuï~
rcauec dek ofTemens de carpe.

7. Potage de tortues.
Auec peu de purée.

8. potage de champignons*
Auec purées9. potage de folles..

Aucc purée.
10. Potage d'à/ferlins.

Bon bouillon méfié d'amendes,
u, 1 otage d'afperges.

Purée1& herbes.
12. Potage d'tttereAux.

Tirez le du meilleur bouillon.
13. Potage de Uttiu'es.

Auec purée.
Pstag: de choux au juin frit.

Peu de purée.
1 4. Pot Age de choux au laicî-

Peu de purée & force beurre;



15. Pelage "de choax a la pliree.
"Mettez dans voftre purée vri oygnon

picqué de cloux,p diûre & ftfl Eftant cu^
te, femcz la bien garnie de vos choux &
quelqu e morceau de'pain frit '(^tie Vous

autez fait cuire auec.
16. Potage de citrouille.

Faites bien cuire voftre citrouille en
forte qu'elle foit plus liée qu'à Tordinai-
re:puis fricaffez vnefiboule aucc du beu-
re,& la mettez dedans auec du fel, puis
feruez poiurée. '

17. potage de citrouille au laiÛ.
• Eftant bien cuite,pafi"ezla,& n'y laiflei
tant de bouillon, à caufe du laicl qu'il y
faut mettre. Eftant bien alTaifohnéeauec
Iaic~r.,& peu de beurre, faites mitonner
voftre pain }& feruez poiurée fi vous vou-
lez.

18. Potage de muets au bouillon bhne.
Ratifiez vos nauets,& les mettez dans

vn pot auec de l'eau. Eftant bien cuits.,af-
faifonnezLes de fel & d'vn bouquet lors
que vous voudrez drefTer.oftez le de def-
fus le feu, mettez y du beurre bien frais,
&: le remuez hors du feu/ans plus l'y re-
mettre puisfemez auecpeudebouillon
d'afnendes par deffiis.



1 p. l'otage de muets frits.
Ratifiez les, & les coupez en deux, 3 oa

autrement,faites les blanchir, &.les fari-
nez. Eftant. effiiyez, faites les fi ire, & les
mettez cuire auec de l'eau,peu de poiure,
& vn oygnon picqué de doux} lors que
vous voudrez dreffer fi voftre bouillon
n'eft lié, vous y pouuez mettre peu de fa-
rine fritte, auec vn filet de vinaigre, puis
feruez.

,20. Potage déparée.
Prenez la plus claire, & la mettez dans

vnpot, puis paffez de l'ozeille, du cer-
fucjl j & peu de perfil auec du beurre;
mettez le tout dans vn pot, faites le bien
cuire,& le bien affaifonnez;faites miton-
ner voftre potage, & le feruez de racines
de perfil cuites auec.

z i potage fans beurre.
Il fe fait à force d'herbes bien affaifon-

nées, & cuites auec vne croufte de pain:
faitesmitonner, & férue*.

21. Potage de profîteolles.
Tirez le de plufieurs bouillons,puisdu-

urez des pains au nombre de fix,que vous s
aurez fait faire exprés faites vn trou par
deflus, & en oftez la mie paffez les auec
du beurre, & les empliffez delaittances9



Le CvisiNiE.it
1-champignons, a! pergcs rompues, 8c re-

marquez qu'il faut. qu'ils /oient cuits
auant que de les emplir. Eftant pleins,
mettez les mitonner tout à loifir fur vo-
ilre potage, que vous garnirez delaittari-
ces, champignons,afperges rompues &
leruez;

23- Potage i'vjgnon,,
Il fefait demefmc forte qu'hors le Ca-

refme. Vous le nouuerez aux Potages
des iours maigres.

24. Po âge de meules.
AuÏÏï de mefme forte qu'hors le Caref-

tne,à lareferue que ous n'y mettez point
d'œufsj&ypouuez mettre bouillon d'a-
mendes, ou de quelque îagouft. Serueè
le garny démoules.

2}. l orage dr grefjoailJes.
Rompeziesos & les noiiez, puis les

faites blanchir & égoutter mettez les
dans vn plat iufques à ce que vous ayez
fait vn bouillon de ]»urée:paflez y peu de
perfilaché auec du beurre. Ayant bouil-
ly, mettez les dans voftre bouillon &
auiïi-toft les tirez;delayez peu de faffianj
& le mettez dans voftre pot faite's mi-
tonner voftre pain le gàrniffez de voi
grenouilles, & feruez.



2 6. Potage de greneps,
ïl fe fait de mefme façon, qu'aux ioui's

maigres de charnage vous l'y trouue-
rez,

2.7» pet Age defattmm à la fatice douce..
Coupez le par tranches, & le mettez

mariner :pafTez vos tranches par la poëfles
picquez les de doux, & les mettez entre
deux plats auec du beurre, vn bouquet,
fucre, vin, peu de fel, & poiure bien bat-
tu faites les mitonner, puis feicher vor
ftre pain, & suffi mitonner auec quelque
autre bouillon garniflez le en fuite de
vos tranches de faumon.la fauce par def-
fus, & garny fi vous voulez de figues ou
de brugnolles.

28. Potage de fort.
Il ie fait de mefme forte qu'aux iours

maigres, hormis que vous n'y mettez
point d'oeufs.

ig, potage de grenouilles aux amendes.
Vous le trouuerez aux Potages des

iours maigres faites lederneftne, mais
n'y mettez point d'a ufs.

30. Potage d'ouïe Ion.
Faitesvnbouillon de purée & le met-

tez bouillir paffez peu de bonnes herbes
bien achées par la poëfle» & les mettez



dans voftre pot: faites y cuire voftre ofe
belon, après qu'il fera blanchy peu de-
uantquede fcruir, tirez. le, & le mettez
auec du beurre, fel. mufeade, vinaigre,&
fort peu de bouillon. Efiant bien aflai-
ibnné,faitesmitonner voftre pain,le gar-
nirez de voftre oubelonjCmplirTez voftre
platj&feruez.

31. petage de patiets.
Demefmc qu'aux iours maigres, hor-»

mis que vous le faites auec de la purée &
n'y mettez point d'oeufs.

32. lotage de poireaux au hiH.
Coupez vos poireaux fort menus>faites

les blanchir, les elîuyez, & les faites cui-
re auec de la purée claire. Eflant cuits.)
mettez y du laid, poiure, fel3 & clourfai-
tes mitonnervoftre pain » & le garniffez
de vos poireaux, puis feruez.

33 P otage d'efperges rompues
Rompez vos afperges,ou les coupez,&

les fikaflèz. auecbon beurre, fel> poiure,
perfil, & fiboules achées > faites bien mi.
tonner le tout enfemble, puis faitcs vn
bouillon de purée ou de potage aux her-
bes,quc vous pafferez-,faitesauffi. miton-
ner voftre pain &legarnifTez de vos af-
perges, puis feruez.

Vous



'François.'
Vous y pouuez mettre jus de champi-

gnons, & champignons cnragouft.
34,. Potage de choux-fleurs.

Habillez lesi & fartes blanchir, puis les
mettez dans vn pot auec de bon bouiU
Ion, ou de la purée, bien affaifonnez de
beurre,fel, vnoygnon picqué de doux.
Eftant cuits, en fortequ'ils.ne ioient pas
rompus, faites mitonnervoftre pain,gar-
nùTez le de vos choux, & feruez..

Vous y poùuez rhectre du lai& & du
poiuré..

j. Potage dejideles.
Faites les cuire auec de l'eau ou du'

laid. Eftant cuites & bien affiifonnées,
tirez en vne part ic pour fricaffer,& du re-
fte faites en vnpotagejanec beurre, fei,
poiure, oygnoh p'icqué5puis dreffez &
feruez.

36. Potage de ri*.
Ilfefaitdemefmequeceluyde fidèles1,

faites le cuire iufques à ce qu'il foit biâi
creuéj puis feruez.

37. Potage de uilkdins.
ïl fe fait de mefme, hormis qu'eftans

cuits, vous ypouuez mettre fort peu de
faffrarij & du beurre bien frais, Vous y
pou.uez'màtre auflidu laiûpour:le$ faire

4_

CC
Coupure d'un mot
Vérifier

CC
Coupure d'un mot
Terme de confiseur. Tranche mince de citron ou d'orange.



liquidcsj& le tout eftantbien affaifonné»
feruez.

38. Potage de masreufe en ragouft.
Vous le trouverez aux potages mai-

gres, le ferez de mefme façon, mais vous
n'y mettrez point d'ceufs.

3p. Potage de macreufe aux nauets.
Eftant habillée, lardez la d'anguille, &

luy donnez vn tour de broche, oulapaf-
fez par la poëfle puis la mettez dans vn
pot auec de l'eau, de la purée, & vn bou-
quet. Hftant prefque cuite,paffez des na-
uets par lapoëfle, mette? les auec voftrc
macreafe,& rafTaifonnezbien.

Pour liervoftre potage, paffez vn peu
de farine par la poëfle iufques à ce qu'elle
foit roufl'e & la délayez auec vn filet
de vinaigre mettez la dans voftre pot,
& ayant bouilly vn bouillon, faites mi-
tonner.voflrcpain, &: feruez.

40. Potage de poireaux à la purée.
Eftant blanchis, mettez les auec voftre

purée, Se câpres, & les affaifonnez bien.
Eilant cuits faites mitonner voftre
pain le garniffeîi de vos poireaux SC

feruez.
4t. Pat Age de limandes.

Faites mitonner voftre pain auec de



vos meilleurs bouillons & le gârtriflez
devos limandes, que vous aurez frittes
& rriifes en râgouft>châmpignGns3capres
& afperges rompues, puis feruez.

4Z. Potage de rougets.
Habillez les & les mettez dans vn poë-

non auecvn bouquet, peu de vin blanc,
Se bienaflfaifonné:faites mitonner voftre
pain d'autre bouillon ,& le garniflez dé
vos rougets auec leur fauce, puis fer-
uez.

43. Potage de lentilles.
Eftarit biett cuites & affaifbnnées de

beurre» fel;,& vn bouquet» drefTez & fer-
uez.

Vous les pouuez mettre fur le potage
auec de l'huile, eftant fallées.

Table des entrées qui fe font en Ca*
refme 9$ ou il n'entre point d'çeufs.

Sofa
Èrocheti
Tancher farcies}
Tanches frittes.
Carpe à l'efiuuki

y ij



Carpe farcie.

*Carp rofiie.
Carpe fritte & mife en rageuft.

Saumon.
Achis de carpe.
Sa~`rnsots à l'eftuuéé.

Lotte.
Lotte à ïeftttuêe.
târpe au demy court bouillon.

JHuiJlres,
Hmjfres en ragouft.
Huiftres â:l'efcaille fur le gril.
Vilain en ragouft.
Vikin au court bouille»^ rojtyè
Zafcif
Barbeaux,
Barbués.
.Limandes en caftrollel
Limandes fritte s
Zimandes roflits.
Vliesenrâgeuft*
Plies frittes.
Macreufe.
'Macreufe a» court bottillon*

Macreufe rofiie.
Aloze roftie.
'4lo%e au court bouillon nffi?> “
liAmpreje.



Zampreyefur le gril.
Zàmproyeà lafauce douce.

Ztmproye à l'efiuuh.
Anguille en ceruelajl.
Anguille en façon d'efîuuée.au demy court bottillon.

Anguille de mer à l'ejîmée.
Anguille dt mer fritte àl'ejluuèe.
Aumars 4» court bouillon.

Aum&re en friaflée à lafaucebUnchsl
Latigûujle au court bouillon.
Lœngoufte à la fauce blanche.
Brochet farcy
Brochet f&rcy.ér rofty à la broche.

Maquereaux roflis,
Harans frais rofiâ.
Hâramfraà à la f nuée touffe.
Sardines de Royant.
Rouget.
Grenoft.

Morue fraifche rofiie."
Morue friifche au demy court bouillon,.de terre neuf ne,
Seupreffe de foiffon.
Jambon de poiffon.
Mottlles. r.
Raye fritte.
Raye au court bouillottl

T ilj
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Raye fritte en ragoufi.
EfferUm.
Tripes as ffiorue.
.Seiches.
Merluche fritte,
jMLerUche à thitile.
Merluche fricaflée.,
Saumon à Ufattce rouffè,
$aimon à l 'huile, oygnofh & vinaigre ? Qttf$h~

de fi vous youlez^.

'Maquereaux[allez,
Htrans à Feftuuêe.

Haram ferets.
Haransfallez.
Poix. Vurèel
$ette-nuesl-1
Nauets.
Carottes.
Pansts,
Taupimmhems.
Serfifis.
Cheruis.
Cardes de poîrée.
gentilles.
Mfpirtars.

Pommesfricafiéesl
Pommes au fwe-
Pruaeaux.



A D Y I S.

Cette Table ne fembloit pas beaucoup
neceflairej non plus que les fumantes,
d'autant que ce qui y eft cotté s'accom-
mode demefme qu'en autre temps, ex-
cepté toutefois qu'il ne s'y met point
d'oeufs,ny pour lier, ny pour autre chofe, v

Mais aulieud'oeufs pour lier vous pre-
nez chair de carpe ou d'anguille qui lie
beaucoup mieux auec le beurre,que non
pas les œufs à la referue des cinq der-
niers articles)dont n'ayantpoint encore
fait mention, i'aytrouué à propos de les
inferer icy.

Lentilles.

Eftant bien cuites,paffez les par lapoë-
fie, auec beurre frais, fel, poiure, peu de
fTn es herbes, & fiboules. Eftant bienfri-
caffées, feruez les.

Elles fe peuuent feruir en purée,à la fa-
çon de celle des poix Si vous auezde la
peine à les paffer,battez les dans vn mor-
tier.

Elles pcuuent fe fouir aufli auec huile
d.!oliuepaflee,d°oliue patfée., T

T iiij



L C V I S I M I E R1.-1-EJpnats.
Prenez les plus blonds, &: ne vous fer-

ucz des plu s verds que dans l'extrémité:
nettoyez les bien, & les lauez.pluficyrs
fois les faites égoutten 8< ietter'Ieur.eau
entre deux plats affaifonnez les auec la.

moicié autant de beurre que d'efpinars,
de Tel- poiarè,vne fiboule, ou vn oygnon
picquèdecloux:paiTczletoutparlapoë-ç
fle, & les faites mitonner dans vn plat
couuert. Eftant prefliferuir,Ypus y pou-,
uez mettre mufeade S? crefme, finon fcrJ,
uèzles comme ils font.
Plufieurs les font bouillir auec de l'eaa,

cjàisiîs ne font pas fibpns,quoi que vous
les accommodiez de meïme0

Pommes fricajîces,
Pelez, vos pommes, & les coupez. par

ruelles iufques au cœur faites rouffir dix-

beurre, & les fricafffcz auec peu.de fel &£

poinre Sivousauez de la crefine,vous y^

en pouuez mettre & les feruir après
qu'elles auront bouilly vn bouillon.

pommes au fucre.
Prenez des pommes fendez les en

deux3 oftez en le cœur, & les|)icquez par,



demis etnplifTez en voftre plat à moitié,
auec vn peu d'eau » canelle, beurre &
quantité de fucre faites les cuire à loifir
auec vn cpuuercle de four ou tourtière.
Eftant cuites, feruez les fucrées.

Prunenux.
Prenez les de Tours, ou communs les

lauez & nettoyez bien. Eftarit bien nets,
faites les cuire à loifir dans vn pot; lors
qu'ils fçxpnt àmoitié cuits, mettez y du
fucre,&lebouilloneftant preft de fyrop,
feruez.

Si vous n'y voulez mettrede fucre en
cuifant, le fyrop eftant bien Iié,parfcmez
les de fucre, & feru ez.

II y a beaucoup de perfonnes. qui
ne veulent manger que de. l'huile il
les faut feruir à leur mode Or pour
empefcheF que l'huile ne fente, faites
la bouillir auecvne croufle de painbru-
flées après quoy vous pouuez vous en
feruir comme de beurre.



Table du Second de Carefme.

Tttriofis.
Barbues.
Barbues en captSel
Viues. y

Sollcs.
Salles en ragouftl
Saumon.
Saumon a laftuce doticêl

Grenoft.
Marfouin.
Becare.
LotiX.
TruittçfAWnonnk,
Kaygi
Bfierla».
Maquereaux.
Sardine.
Rouget.
Brochet.
Brochet à h faucB-
Brochet farcy.
Carpe.
CWfe farcie de laittamsl



Lotte.

Lotte e» ragwft.
J>erchs.
Tanches.

Alozes.
Morue fraîfche.
Brefme roflie.

Plies.
Macrenfe.

Carpe au demy court houïUon.

l 'Anches frittes en ragouft.
Barbeaux en ragoufi.
Vilain en ragoujî.
Eorafde au court bottillon!

Dora/de roflie.
Hatans frais.

Toutes ces viandes du Second de
Carefme fe feruent de mefme forte, &
auec le mefme aflaifonnement qu'aux
iours maigres du refte de l'année.

Pour la Paftiflerie de Carefme, vous
la trouuerez aux iours maigres, & l'ac-
commoderez de mefme façon & auec
mefrne affaifonnemenrjhormisque vous

A D V I S.



T ronfles en rdgouft.

champignons frits

Pdjkflêe.
jîfperges.
T'ourté.de franchîptfWel

~.i
SerùeUfl d'anguille.
Jambon de foiffon,,
Zaittaneesfrittes ] ;
Laitt&nces en râgeuji.
foye de lotie.

n'y mettrez point de iaunes d'œufs; E

vous dorerez voftrepaftifferieauecceufi
de brochet pilez ou auec du beurre
fondu car le faffran ne vaut rien.

Tnhle des Entre -mets de

Carsfme.

Champignons.
~drdont.
Cardes.
Cheruis.

Blanc œa>?eer.
v&rtichxuxfrits.

Tortues.

Celée de toutes fortes., d&.peiffotis;



Ceîefû.
Ramequim de toutesfortes.
Champignons à l'olimtr.
Morilles.
Pruneaux.
Brugnoks,
Serfifis.
Cherûu.
Petite tourte de crefme mufé/uk.

Tourte d'efpmars.
Rijfolles.
Lottes frittes.
Afferges en poix verds>

Foye de lotte fritte.
Efcreaijjèsfricaftèes.
Eftreuijfes en rdgouft.
Saignsts de grenouilles.
Grenouilles en ragéuji.
Efcreiïtffes en ragouft.deUitume»

Vous trouuerei aux iours maigres là
façon d'accommoder tout le Second du
Carefme,à la referue des articles fuiuans,
que i'ay adjouftés.

Riffblles.
Prenez quelle refte d'achis de, car-

CC
Coupure d'un mot
Viande hachée, enveloppée dans de la pâte, et frite. ♦ Rissoles de boeuf à la purée de noisette, DECOURCHAMP, Souv. de la marq. de Créquy, t. IV, ch. 6 On fait aussi des rissoles avec de la chair de poisson, des oeufs, des légumes, des crèmes, des fruits. HISTORIQUEXIIIe s. ♦ Artocreas dicuntur roissole, ab artos, panis, et creas, caro, Paris sous Philippe le Bel, par GÉRAUD, p. 592. Por quere le moule as roisoles, Hist. de Ste Leocade, ms. de St-Germ. f° 30, dans LACURNE ÉTYMOLOGIEGénev. risole, rezole. Mahn croit que rissole est dit pour roussole et vient de roux (faire un roux, en termes de cuisine). Diez rejette cette opinion, et le tire d'un mot germanique : danois, riste, rôtir ; suéd. rist, rôt. 



pe> de champignons, « de îaittânces:
achez le tout enfemble bien nourry
de beurre & de crefme fi vous en auez:
aflaifonnez le d'vn bouquet, & le fai-
tes bouillir vn bouillon pour le mieux
lier & vous en feruir à faire vos rif-
folles, pour lesquelles bien accommo-
der, prenez pafte fueilletée eftendez la,
& y mettez de voftre appareil à pro-
portion de la groffeur que vous leur
voulez donner mouillez les autour,
les couurez & dorez auec du beurre,
faute d'oeufs de brochet le faffran ny
vaut rien. Eflant dorées, mettez les au
four.,& eftant cuites, feruez.

Les petites riffolles fe font de pafle
fine, & y en doit moins auoir qu'à vn
petit pafté vos abaiffcs eflant faites,
empliffer les à proportion: mouillez les
au tour & les fermez puis les iettez
dans du beurre affiné bien chaud » iuf-

ques à ce qu'elles foient cuites & iau*

nes. Tirez les auflî-toft, & puis les fer-

uez.
Si vous fucrez le dedans,il faut àuflî fi*

crer le deflus en feruant.
Baigmti de grenouilles.

Choififfez les plus belles & les plus



grofles-, mettezles en cerifes, les faites
fort peu blanchir, & les eifuyez faites
vne paftc auec farine fel, Iaiét froma-
ge blanc & de tout fort peu battez le
tout dans vn mortier & le rendez li-
quide, iufques à ce qu'il foit comme
vne pafte de baignets prenez vos gre-
nouilles par la queue, les trempez dans
voftre appareil & les iettez dans du
beurre bien chaud faites les frire
comme des baignets & feruez garny
de perfil frit.

Mémoire de ce qui fe peut Jèruir Att
Vendredi Saintf.

Potage de fanté, que vous ferez do-
zeille lai&uës poirée pourpier &
vn bouquet faites cuire le tout aueç
fel beurre, & vne entameurede pain:
faitesmitonner,8c feruez.

Potage de puréefort claire, que vous
ferez y mettant peu d'herbes des câ-
pres, vn bouquet vn oygnon picqué
de doux. Eftant bien cuit, feruez gar-
ny de pairi frit.



Potage de laicl d amendes pour re*-

quel faire vous trouuerèz la manière aux
Potages du CareiWev

Potage de nauets\
Potage de panets.

'• Potage d'afperges.
î "Potage de citrouilles.
t «Potage de profitcolles. Pour le fairt
prenez cinq ou fix petits pains, ouurèz
les par deffus & ek oflez la mie puis
les faites feicher prés du feu ou auec
du beurre frais faites les mitonner auec
vn bouillon fait exprés, auec champi-
gnons, purée oygnon picqué, le tout
bien affaifonné & pafTé. Seruez vous de

ce bouillon pour faire voftre potages &
garnifTez voftre plat de voftre pain fec3
puis l'ernpljfTez de petits ragoufts, com-
ïne trouées artichaux afperges &
champignons frits garniriez, le gourde
citron ou grena:de & arrofez 11 vous
voulez voftre potage de fus de champi-
gnons, puis feruez.

Potage de Brocolis. Faites les cuire
atacc de l'eau, dû fel, purée, beurre > oy^>

giion picqué, &c peu de poiure faites
mitonner voftre croufte la garniflVz
de vos brocolis & en cmplifîez..v9*

ilre



f R A ï* Ç 6 I Sj
fîrê,p!âti puis feraez.

Le mefme potage fe peut faire de
laift j & garnir dé mefme forte.

Le potage d'oubelon fe fait de* mefr
me que le potage de Brocolis, & fe gar-
nit de mefme.

Le Potage à la Reync fe fait de mefe
me forte que celuy de Carefme, hor-
mis que vous faites vn achis de cham-
pignons, pour garnir voftrc pain. Eftant
emply, & plufieurs fois paffé par la poë-
jfle, garniffez le par deffus de piftaches,
grenades, & citrons coupez.

Vous trouuerez à la Table du Ca-
refme 3 & aux iours maigres la façon
de faire vn potage de jus d'herbes fans
beurre, vous pouuez vous eh feruir, fi

vous voulez.
Potage à la Princefle garny de fleu-.

Tons*
Potage de laia.
Potage d'oygnon roux.
Potagedépurée, garny de lai dues, 5e

afperges rompues.
Potage de fideles ou tailladins garny

de pafte fritte.
Potage de choux-fleurs.
Potage de »s garny d'vn pain feiché,

V



Potage de poix vems. Pour le fer-*
uir, faites les fort peu cuire > puis lei
battez dans vn mortier & les paffez
& afîaifonnez comme les autres puis
feruez.

Entrée four le Vendredy

SainB.

Bette-raues en dez au beurre roux;
auec fel.

Bette-raues au beurre btanc;
Eettc-raues paffées.
Carottes rouges frittes auec vne

fauce rouffe par deffus.
Carottes rouges pilées &paires auec

oygnon)mie de pain, amendes, champi-
gnons & beurre frais, le tout bien lie &
affaifonné.

Carottes rouges fricaflees au beurre
roux, auec oygnon.

Carottes rouges en ruelles à 1» fauce
blanche, auec beurre, fel,mufcade » fî-

boules, &: peudevinaigre.
Carottes blanches fricafTéc*

Carottes en pafte fritte.



Carottes achées enragoufts aucC cham- `

pignons.
Tourte de pîftaches.
,Tourte d'herbes.
Tourte de beurre.
Tourte d'amendes.
Panets à la faucc blanche auec

beurre.
Panets frits.
Serfîfis à la fauce blanche auec

beurre.
Serfifîs frits en pafte.
Efpinars.
Pommes au beurre.
Pommes fricaflees.
Boulie de farine.
Boulie de ris & d'amendes paffcesJ
Pruneaux. v
!Afperges,rompuës fricalfées.
Riffolles d'achis. de champignons

carottes piflaches bien nourries de
be urre, feruies chaudes, fucrè 'es,& auec
fle ur d'orange.

Cheruis frits en pafte.
Cheruis à la fauce blanche auec

beurre.
Cardes de poirée.
Cardons.

v a



Citrouilles fncaflees.
Topinambours.

F ideles.
Riz au laid bien fucré.
Plufieurs le font percer ou creuer à

î'eau quand il èft bien net & puis y
mettent le Iai&.

D'autres le font cuire auec vn pot
double.

Pour moy qui l'ay cfprouué dé tou-
tes façons ie trouue,pour le plus ex-
pédient» qu'eftant bien laué & bien net,
vous le fafliez feicher deuant le feu.
Eftant bien fec vous le. faffiez miton-
ner auec du laift bien frais, & preniez
garde de le noyer le ferez cuire à pe-
tit feu, & le remuërez fbuuent, de peur,
qu'il ne brufle & à mefure y mettrez
du laid.

Champignons en ragouft.
Champignons à la crefme.
Mouûerons en ragouft garnis de pi-^

ftaches.
Trouffles coupées en ragouft & gar-

nies de grenades.
ATpergçs à la fauee blanche.
Trpuffles au court bouillon.

1.
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<François,

Z.- eSalade de citron.

r Salade cuite foit chicorée bu lai-
dt;ës. t

Morilles en ragouft.
sMorilles farcies.

Morilles à la crefme.
Crefrne de piftaches.
Tourte de crefme d'amendes,
Gafteaux d^atnendes.
Çaftea^x-^icilletcz.
Artiçpbxfîîh.

.FIN-
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It:ffe;ï4fefeeffeef
IN ST RVCTION

METHODIVE.
POUR FAIRE DIVE R SES

limes de Confitures pats
des , auec quelques autres petites CU...
riofiteKte clelicateffis de bouche. •

Abricots liquides.
Els /Utes bouillir de l'eau & y menez de
1-1 la grauelée , à proportion d'vne poi-
gnée ou enuiron pour vn cent d'abricots:
Lefcluels vous mettez dans cette eau
bouillante , & tes remuez auec vne cueil-
liere,iufqu'à ce que vous vous apperce-
uiez qu'ils fe pellent fur le pouce : apres
quoy tirez les, mettez les dans de l'eau
frairche, & I es pelez bien nets. Faites de-
i.echef bouillir de l'eau , mettez y vos
abricots, & les y laiffez quatre ou cinq
boiiillons. Faites les rauerdir dans l'eau

piquer fg la queue R muez du, (turc



saga proportion, trempez dedans vos abri,
cors , & les faites cuire autant qu'il cf
necelfaire.

.Votre fées detAbrieet Mers liquides:
Prenez telle quantité d'abricots que

vous voudrez pelez les le mieux & le
plus proprement que vous pourrez a fai-
tes bouillir de l'eatLiettez y vos abricots,
& leur donnez vn petit bouillon : Oflez
les en fuite, & les mettez dans de l'eau
fraifche , faites cuire voftre fucre en, fart
con de conferue, partiez dedans vos abri-
cots, & les faites bouillir va bouillon ou
deux : Mettez les en l'efluue , & les y
fez iufques au lendemain matin, =trete,
nant toufiours vn petit feu deffous.

Abricots focs.
Mettez les efgouter, & les tournez VI

oreilles ou en rond , puis les parfemez de
fucre en poudre, & les mettez feicher à
l'efhtue.

witgre lapa) d%Aliricets fecs.
Prenez les plus fermes,& les mettez é-

gouttenpuis faites cuire du fucre en cou-
ferue

e
 tnettez vos abricots dedans cette

cuiffon vn peu plus forte:faites les bouil-
lir deffus le feu, & les tirez : apres quoy
vous les glacerez & mettrez fur de la
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paille : s'ils ne font pas bien fecs , parte
ramez les de fucre en poudre, & les faites
feicher douant le feu.

Confer« de Rofet.
Prenez des rofes de Prouins , les plus

rouges qui fe pourront rencontrer, faites
les feicher le plus que vous pourrez dans
vne vaiffelle d'argent à petit feu, & les re-
muez fouuent à la main : citant bien fei-
ches battez les dans vn mortier, & aptes
les paffez dans vn tamy bien delié , puis
les deftrampez auec vn lus de citron, au
deffus duquel vous mettrez vne demie
once de rofes battués en poudre: & à fau-
te de lus de citron prenez du verjus. Pre-
nez du fucre, & le faites cuire iu fques à
la plume : eftant cuit oftez le de deffus le
feu , & le faites blanchir auec l'efpature :
puis mettez vos rofes dedans , tant que
voftre conferue ait pris couleur , que fi
par hazard voftre fucre eftoit trop cuit,
menez y vn jus ou demy jus de citron,
proportion de ce que vous lugerez ne
ceffaire : Laiffez en fuite vn peu refroi-
dir voftre conferue 8t la tirez.

Confine 4 citron.
Prenez vn citron & le rapez , mettez en

la rapurc dans l'eau , 8c apres ceelqu.
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temps l'en oftez & la faites reicher mer
diocrement deuant le feu. Prenez du fu-
crey& k faites cuire.: la premiere plume
qu'il fera oftez le de defrus k feu, & met-
tez vofire rapure de citron dedans, 8t le
faites blanchir auec l'efpature , & y met-
tez vn peu de ius de citron , lequel y eft
neceiraire puis dreffez vofire conferue.

Confirme de Gremade.
Prenez vne grenade, & la preffez pour

en tirer le jus puis le mettez deffus vne
affiette d'argent , & le faites deffeicher à
petit feu ou fur vn peu de cendre chaude,
faites cuire voftre Lucre à la plume , e
plus fort que les autres. Eftant bien cuit
oftez le de deus le feu ,& le faites blan-
chir. Mettez y apres rare ius, & tirez
vofire conferue.

confinée de Piflaches.
Prenez des piftaches & les pillez: faites

cuire du lucre à la plume , 8t apres blan-
chir ; ce qu'eflant fait mettez vos pela-
ches dedans,& les y remuez : ares quoy
tirez voffre conferue fur du papier.

Confer« de frmiiés.
Prenez de l'écorce de citron, des pirta-:

ches, des abricots, & des cerifes, coupez
les par petits morceaux : parremez les de
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fucre en poudre , & les faites deffeicher
aupres 8c à petit feu,prenez du fucre & le
faites cuire à. la plume vn peu fort : puis
fans lofer de deffus le feu , vous mettrez
vos fruits dedans, & lors que vous apper-
ceuerez la merme plume , allez le & le
faites blanchir , apres quoy quand vous
verrez s'y former là petite glace , vous ti-
rerez voftre conferue auec cueilliere.

Tranche de ambon.
Prenez des piflaches pilées.d'vne part,

de la poudre de rofe de Prouins deflram -
pée auec vn ius de citron, d'autre, & des
amendes pilées en palle, encore d'autre
part,& Les ayant ainû feparées, faites cui-
re enuiron vne liure & demie de fucre en
cuill'on de conferue ; lequel citant cuir,
vous le feparerés en trois parties,defquel-
les vous en mettrez & confeilerez deux
fur la cendre chaude, k dans l'autre vous
verferez vos rofes)&apres les auoir bien
delayées dans ce fiacre, vous verferez le
tout enfemble dans vne fueille de papier
double , laquelle vous replirez de d'eux
doigts de hauteur mut quatre collez, &
attacherez les quatre coins auec des ef-
pingles apres quoy, & lors que ce pre-
mier Cucre verre fera à. moitiC froid
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ainfi coloré, vous prendrez de vos amen-
des , les meflerez dans vne des parties de
fucre 'aidées fur la cendre chaude& les
verferez deffus cét appareil, & ferez aufli
de mefme des piftaches. Puis, quand le
tout fera en eftat d'eftre coupé au cou-
teau, ab battez les bords de la fueille de
papier,& coupez ce fucre par tranches de
I'épaifl'eur clin quart d'efcu.

Fenoiiil blanc.
Prenez du fenouil en branche, & le net;

toyez bien. Faites le feicher,& citant fec,
prenez vn blanc d'œuf,& de l'eau de fleur
d'orange : battez le tout enfemble ar
trempez le fenoiiil dedans , puis mettez
du fucre en poudre par diffus, & le faites
feicher aupres du feu fur des fueilles de
papier.

Pour faire du Fenoiiil rouge.
Prenez du ius de grenade auec vn blanc

d'oeuf, battez le tout enfemble & y trem-
pez voftre fenouil, mettez y du fucre en
poudre comme à l'autre, & le faites (d l
cher au Soleil.

Pour faire du Fenoiiil bleu.
Prenez du tourne- fol & le rapez dans

de l'eauenettez y vn peu de poudre d'Iris
& du blanc d'oeuf. Battez le tout enferra-.
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ble,tez trempez voilre fenouil dans eêttê
eau , aptes quoy vous y mettez du fucre
én poudre , & le faites reicher comme
l'autre.

Pour blanchir des oeillets , des rotes & des

Prenez vn blanc d'oeuf, auec vne petite
goutte d'eau de heur d'orange, battez les
enfemble, & mettez tremper vos fleurs
dedans : puis les tirez , & en les retirant
fecodez les, mettez du fucre en poudre
par deirus, & les feichez aupres du feu.

Vous pouuez vous feruir de la mer-me
façon pour faire blanchir grofeill es roti-
ges cerifes , framboifes & fraires , fans
qu'il (oit befoin de faire vn article parti-
culier pour chacune de ces chofes , n'y
ayant aucune difference 2 & fe pouuant
feicher de =fine au feu , ou au Soleil.

Cerifis liquides.
Prenez les plus belles que vousrut-

tez,& leur oyez le noyau: du fucre a pro-
portion de vos cerifes,& les faites bouil-
lir enfemble , tant que le fyrop foit bien
fait, & cuit autant que vous jugerez ne-
celtaire. Si vous en voulez tirer de feiches
à l'heure rnefmefaites égoutter vne par-
tic de ces mefines (tacs, & prenez du
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‘licre que vous ferez cuire en conferue:
mettez vos cerifes dedans a les faites
boiiillir ,& les tirez.

Prunes de toutes fines, liquides.
Prenez des prunes,& les picquez: aptes

quoy vous les jetterez dans vn badin
d'eau boitillante, & leur donnerez tout
doucement vn bouillon ou deux : Faites
les rauerdir,les mettez dans de l'eau fiel
che,& les faites égouter: puis faites cuire
fort peu voftre fucre lettez y vos prunes,
& les y faites bouïllir cinq ou fix bouil-
lons. Mettez les en fuite dans l'efluue, fi
bon vous femble ; ou bien fi vous ne les
trouuez pas affez cuites , faites rebouillir
voftre fy'rop cinq ou fix bouillons , re-
mettez vos prunes dedans, & leur don-
nez encor vn bouillon ou deux.

Amendes vertes.
Il les faut accommoder de mefme que

les abricots.
verjus liquide.

Prenez le plus beau qu'il Ce pourra, ic
en oftez tous les pepins: faites bouillir de
l'eau & y faites vn peu rauerdir voftre
verjus, puis lit remettez dans du fucre vn.
peu cuit, & le faites bouillir rept ou hui4t
gros bouillons & le tirez,
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Faites le bien égoutter„ faites cuire
fucre en conferue,& y iettez voilre ver-
jus.,mettez k fur le feu,& luy faites pren-
dre la mefme cuiffon qu'ilauoit lors que
vous huez merle , en forte que la plume
en Toit bien forte.

coq d'articlutoc.
Prenez des cas d'artichaux, telle quan-

tité que vous voudrez, pelez les tout à
fait, & en oflez foigneu fement le foin;
faites en fuite bouillir de l'eau , jetez y
vos artichaux & les y laiffez iurqu es à ce
qU'ils (oient bien cuits. Aptes quoy vous
les mettrez dans le fucre , les y ferez aulft
bouillir quatre ou cinq bouillons & les
y laifferez repoferspuis les mettrez égout-.
ter les tirerez.

Boutons de rotes fie.
Prenez des boutons de tores, les pic-

quez de ou 6. coups de cou tkau , & les
faites bouillir 10. ou 42., bouillons dedans
de l'eau. A pres quoy prenez du fucreifai-
tes k fondre, mettez vos boutôs de rofes
ded5s,& leur laiffez encore prendre 8. ou
ro. bouillons. Pour les mettre à fec , ac-
commodés les comme les oranges, dont
vous suez la façon vn peu plus bas.

Pote
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Ponjif.

Prenez bon pontte! coupez 1e par tran-
èhes , & les mettez dans de l'eau fraifche
auec vne poignée de fel blanc. Laiffez les
tremper cinq ou th heures, & en fuite
faites les bouillir dans de l'eau iufques à
ce qu'elles fo yent cuites. Tirez les & les
faites égouter, puis prenez du (acre, le
faites bouillir, & y iettez vos tranches
de ponfif : Faites les cuire de rechefdans
le lucre à proportion , & les tirez.

Citrons rnticrs.
Pelez les au blanc, Sc les ebupez par la'

pointe, faites bouillir de reau,8c les met-
tez dedans iufques à ce qu'ils foient à
moitié cuits. Vuidez les & les remettez
dans autre eau bouïllante à gros boull-
lons,& les yacheuez de cuire.Tirez les St
les remettez dans de l'eau fraifche, puis
faites fondre du fume, st y trempez vos
citrons. oranges.

Prenez les plus rouges & les plus vnies,
ou les plus faunes. Pelez les , les fendez
par la pointe & les laiffez tremper deux
tours entiers dans de l'eau fraifche, que
vous changerez deux fois par iour. Faites

de l'eau dedans vn baffin, mettez
y vos oranges, & les laiffez cuire à moitik

CC
Coupure d'un mot
Vérifier
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vuidez les & acheuez de cuire dans vne
autre eau bouïllante aptes quoy mettez
les égoutter,& prenez du fucre a propor-
tion de vos oranges auec autant d'eau,
faites bouillir le tout à gros bouïllons
auec vos oranges,puis les retirez & faites
égoutter.

Poser faire des noix blanches.
Prenez des noix , les pelez au blanc , &

les rnerteztremper dans de l'eau fix jours
durantenais ne manqués pas de les chan-
ger d'eau deux fois tous les jours : faites
les cuire apres au fi dans de l'eau , & lors
qu'elles feront cuites lardez les d'vn clou
de girofle , de can elle , & vn lardon de ci-
tron confit : en fuite de quoy prenez du
fucre & le faites cuire, mettez vos noix
dedans , '& les y laiffez pendant dix ou
douze bouillons, puis les tirez , les met-
tez égoutter, & faites feicher.

rafle
Prenez les bien meurs,& les pelez, puis

les m ettez dans vn poëllon fans eau,& les
remuez fouuent auec vne efcumoire iuf
ques à ce qu'ils foient bien fecs. fluez les
de delfus le feu & les matez auec autant
de fucre cuit en conferuc comme vous
aurez de palle.
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Palle de Cetera.

Prenez des cerifes , apres les MO ir fait
bouïllir dans de l'eau paffez les dans vti
tamy. S ur vne pinte de riz de eerifes meri-
tez quatre onces de riz de pommes , que
vous ferez cuire , & pafferez de rnefme.
Brouïl lez le tout enfemble, k faites
cher, tt apprenez comme car- clans.

Meer de Grofeilles & de Verjus.
Elles fe preparent & façonnent de met

me que celle de cerifes, ey-douant.
Ne, de C oins. .

Prenez des coings 'faites les cuire tous
entiers dans l'eau ,& les paffez dans vrl
gros tamy ,pitiS les faites feicher dans vu.
poëll on fur k feu , comme les precedenà.
tes. Vous les meflerezauec le fi:u • • c
leur donnerez cinq ou fit tours fur !ri. Feu,
pourueu qu'ils ne bouïll eut , po in t , dref.:
fez les à moitié froids, & ainfi des autres è

Pour faire dla
Prenez des amandes & les pelez, met-

tez les tremper dans de l'eau , & les chan=
gez iufques à ce que la derniere en
ro ïffe toute claire. Battez Ics auec
blanc d'eeuf& de l'eau de fleur d'orange,"
puis les deireichez auecvn peu de fucre
fur le feu. En fuite dequoy vous les' pi.

y
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leret de quatre ou cinq coups de mor-
tier, & les trauaillerez comme vous l'en-
tendrez.

ourfairc des gafteaux de Coulis 5 de lielbriCOth
de Piitaches , d'Amendes.

Prenez des cerifes ou des abricots ce
que vous defirerez , battez les dans vn
mortier auec du fucre en poudre , tant
qu'ils (oient affez fermes pour d'Ire mis
en oeuure:faites les cuire au ant que de les
glacer,& les glacez deus & deffous. Les
piftaches & les amendes s'accommodent
plus facilement, afi font plus aifez à faire
ga(teaux.

Pour cil faire les abbaifres 2 mettez
tremper de la gomme dans de l'eau de
fleur d'orange, vos amandes on
vos piftaches ans le mortier auec vn
morceau de gomme , delayez le tout en-
fenable auec du fucre en poudre, puis fai-
tes t drefrez vnepaâe comme vous l'en-
tendrez,

Vous pouuez de cette mem e palle fai-
re vne glace fort claire , y meflant vn peu
de mufee, & foignez à la bien nettoyer
par deus , puis la coupez en long en
rond , ou en quelque autre façon.

Péur lafaite clam il faut vngrand rein
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& vne grande eireonfpeetion vous 1*
mettrez dans le four , ou dans la tourtie-
re auec du feu deffus deffous , mais vn
peu moins deffus.

poser faire autres pafres legeres.
Prenez vn blanc d'oeuf, battez le bien

auec vn peu d'eau de fleur d'orange & le
deflayez auec vn peu de piflaches ou d'a.
mandes, ce que vous voudrez. Maniez
les tres- bien auec du fucre en poudre ,
y mettez vn peu de mufque. Faites cuire
voitre appareil dans vne tourtiere auec
vn peu de cendre chaude tant deffus que
deffous.

Pour faire Irne tourte à fa comipatet.
Il faut prendre trois jaunes d'oeufs fana

aucun mei:lange de blancs , demy liure
d'e koree de citron, auec de l'eau de fleur
d'orange & du mufque.Battez vne efeor.
ce de citron , menez le tout enfemble, &
le deffeichez auec vue poignée de fucre
en le battan t.M ettez aufft le tout en fuite
dans vn poëilon, & luy faites faire trois
ou quatre tours fur le feu. Formez vne
tourte & la mettez dans la tourtiere auec
du lucre en poudre deffus detrous,& la
fermez , & entourrez de feu. Lars qu'elle
fera à. moitié cuite leuez la, & la mettez

Y fi)
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feicher dans le four.

Jour faire des petites abbaiffes glacées.
Prenez de toutes fortes de fïuits focs,

ec les pilez auec eau de fleur d'orange,
empliff,:z voialabaiffes de.ces fruits, qui
formeront vne certaine efpaifreur capa-.
hie & propre pour les glacer, biffez en vn
peu deffus, & faites cuire dans la tourtie-
re,tant que la glace foit leuée Pour ce fai-
re mettez du feu deffus, & point deffo us.

Pour fart fyrop de Cerifé s.
Prenez des cerifei , preffez les, & en ti-

rez le jus, palfez le, & le mettez fur le feu
deux ou trois botfillons, puis y mettez du
fecre à proportion de. trois quarterons
poar vne pinte de iris.

Le fyrop de framboifefe fait de mefme.
Pour faire de la limonade.

Elle fe fait chu erfementfelon la diuer-
lité des ingrediens. Pour la faire auec du
jafrnin ,i1 en faut prendre enuiron plein
les deux mains le mettre infufer dans
deux ou trois pinte d'eau, & l'y laiffer
pendant huis ou dix heures , apres quoy
fur vne pinte d'eau vous mettrez fix on-
ces de fucre. Celles de fleurs d'orange,de
rofeS mufcades, 8c d'ecuillets fe font de
iFefrne. Pour faire celle de cltroneprenez

CC
Coupure d'un mot
D'après le Dictionnaire de l'Académie, pâte qui fait la croûte de dessous dans plusieurs pièces de pâtisserie. Mais cette explication est inexacte. L'abaisse est un morceau de pâte qui a été abaissé, c'est-à-dire dont on a diminué la hauteur en le passant sous le rouleau, jusqu'à ce qu'il soit devenu mince. Une abaisse est une pièce de pâte mince que l'on emploie de diverses manières.
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des citrons, les coupez, & en tirez le jus,
m ettez le parrny l'eau comme deffusi pe-
lez vn autre citron , le coupez par tran-
ches, le mettez parmy ce ius, & du fucre
à proportion.

Celle d'orange fe fait de mefme.
Pour faire des Coings fics.

Prenez des coins, pelez les, & les fai-
tes boUillir dans 1 eau, tirez les & les re-
mettez dans du fucre eflans
cuits vous les tirerez derechef, & les ren-
uerferez dans du fucre cuit, d'où vous les
retirerez & ferez feicher , çomme les
oranges & les autres fruits, dont il a cité
parlé cy- deuant.

Pour faire Hypocras blanc.
Prenez trois pintes du meilleur vin

blanc, vne liure & demie de fiacre , plus
ou moins, vne once de candie, deux ou
trois feuïlles de marjolaines, deux grains
de poivre fans piler, paffez le tout dans
vne chauffe auec vn petit grain de muf-
que,& deux ou trois morceaux de citron,
apres quoy vous bifferez infufer le tout
enfemble pendant trois ou quatre : heu-
res.

Le clairet fe fait de vin clairet, atiec les
mefmes ingrediens & appareil.

Y iiij
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Pour faire crefme foiiettée.

Prenezvne pinte de laid, & le mette;
dans vne terrine , au ec enuiron vn quar-
teron de fucre. Prenez auffi vne chopine
de crefrne douce, tee vous meflerez par-
my voftre lett , a mefure que vous le
fouetterez auec des verges vous canez

mefure l'efcume de defrus & la mettrez
dans vn plat en forme de pyramide.

Pour faire de la crefne cime.
Prenez de la .crefme douce auec vne

pinte ou deux d'amendes bien battues,
puis menez le tout dans vn poeflonle re-
muerez , & ferez cuire à petit feu : & lors
que vous vous apperceurez qu'elle de-
u ient efpaiffe, prenez deux jaunes d'oeufs
les delayez auec vn peu de fucre en pou-
dre, iettez les dans voilre crefme, & la
tournez encore quatre ou cinq fois.

Pour faire crefince d',Ângleterre.
Prenez de la ereftne douce & la faites

vn peu tiedir dans la vaiffelle dans la-
quelle vous la vpulez feruir , puis apres
prenez la grofreur d'yu grain de bled de
prefures& vous la çIelayerez avec vn peu
de lai&.

Pour fairewe Grofieles.
Tenez 4es greeille$ 3 preihz les St les
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parliez dans vne feruiette : meniez voare
jus» & à peu pres mettez trois quarterons
de fucrefur vne pinte de iusdaites le cul-
re auant que de le meller,8e recuire en-
femble ; eflant menez d'ayez en fur vne
ariette, & vous con noiftrez di
cuite lors qu'elle fe leue. .

Celle de fratnboifes fe fait auffi de
!inerme.

Four faire 4elée de Verjus.
Prenez du verjus & luy donnez vn

bouillon dedans l'eau paffez le par vn
gros linge,& faites cuire des pommes,
dont vous y rneflerez de la decoâion ,
le tee comme deffus.

La gelée de cerifes fe fait de mefme
forte,

Pour faire gelée de pommes.
Faites vne decoaion de vos pommes,

la paffez dans vne feruiette, & y m.eflez
trois quarterons de fucre ou enuiron fur
vne pinte de deco&ion, &c.

Pour faire gelée. de coings.
Faites pareillemenx vne decoâion de

vos coings ,& la faites aux vn peu rou-
gir,la paffez dans vne feruiette, & la nictl
ez au fucre commes les autres.



34 6 	Ln CvitivIzi
Pour faire du Fifiuit.

Prenez huila ceufs,vne liure de fucre en,
poudre ,auec trois quarterons de farine,
broüillez bien le tout enfemble & par
ce moyen il ne fera ny trop mol ny trop
dur.

Pour faire du Macaron.
Prenez vn liure d'amandes pelées, les

mettez tremper dans de l'eau fraifche, &
les lauez iu fi:lues à Peau claire, faites les
égoutter,& les pilez dans vn mortier : ar-
rofez les de trois blancs d'ceufs au lieu,
d'eau de fleur diorange,mettez y vn quar.
teron de fucre en poudre, & faites vollre
pafte, laquelle vous taillerez fur le papier
en forme de macaron,faites le cuire,mais
gardez vous de luy donner le feu trop
chaud. Eflant cuit tirez le du four &
ferrez en lieu chaud & fec.

Pour faire. du Codignac dorleans.
Prenez quinze Hures de coings,trois

tires de fucre, & deux pintes d'eau, faites
bouïllir le tout enfemble efiât bien Cuit
paffez le peu à peu dans vne feruiet te , &
en tirez ce que vous pourrez ; mettez en
fuite voftredecoâion dans vn badin auec
quatre Hures de fucre,faites la cuire:pour
fçauoir fi elle cil cuite effayez en fur vng

CC
Le cuisinier françois
 [ko-ti-gna ; le c ne se prononce jamais, pas même quand suit un mot commençant par une voyelle] s. m. Confiture de coings. Cotignac d'Orléans. Cotignac de Bacchus, s'est dit pour fromage. ♦ Ô doux Cotignac de Bacchus, Fromage, que tu vaux d'écus !, ST-AMAND, dans RICHELET HISTORIQUEXIVe s. ♦ Pour faire coudoignac, prenez des coings...., Ménagier, II, 5 XVIe s. ♦ Parachevans leur repast par quelque confection de cotoniat, RAB., Garg. I, 23 ♦ S'il toussoyt, c'estoient boytes de coudignac, RAB., Pant. IV, 32 ♦ Le cotignat pris devant le past astraint le ventre, PARÉ, VIII, 14 ÉTYMOLOGIECoing, par l'intermédiaire d'une forme cotoneatum, de cotoneum, qui appartient au coing, au coignassier. Cotignat est la forme régulière, et cotignac en est une altération ; ital. cotognato. 
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affiette , & fi elle fe leue haftez vous de la
retirer de defras le feu , & la ferrez- dans
des boettes ou ailleurs.

Pour faire des fraifis.
Prenez de la palle de maffepin , la rou-;

lez dans vos mains en forme de fraifes,
apres quoy vous les tremperez dans du
jus d'Epine-vinette ou de Grofeille rou-
ge,& les remuez fort, Cc qu'ayant fait,
mettez les dans vn plat & les faites fei-
cher douant le feu, lors qu'elles feront
friches retrempez les de muueau par
trois ou quatre fois dans le mefme jus.

Pour faire le caramel.
Faites fondre du fucre auec vn peu

d'eau, en forte que la cuifron en Toit plus
forteque celle de conferue. Mettez y du
fyrop de capilaire, & iettez k tout dans
l'eau fraifche.

Pour faire le muféaclin.
Prenez de la poudre de fucre, vn peu

de gomme adragan , que vous aurez fait
tremper dans de l'eau de fleur d'orange
& du mufque,pilez le tout enfemble) fai-
te le en mufcadin 3 & feicher de !oing au
feu ou au Soleil.

Pour faire palle de neige.
Prenez de la poudre de fucre, & de 14
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gomme adragan à proportion. Pilez le
tout enfemble, & y adiouftez quelque
bonne eau , puis faites voftre abbaiffe.

Pourfdure gafteau.* de Peaches.
Prenez vue demie liure de poudre de

fucre,vn quarteron de piftaches pour vn
fol de gomme adragan , & vne gouttc
d•eau de lenteur , pilez le tout en femble
& la patte faite faites vos gafteaux de l'ef:
paiffeur d'vn tenon, les faites cuire au
four.

Fretreboifis confites.
Faites voftre fyrop auec la decoetion de

pomme , eftant bien cuit iettez vos frarn-
boifes dedans, leur donnez feulement vn
boiiillon , les retirez , & les mettez où
vous voudrez pour les conferuer,

Coings liquides.
Prenez les bien iaunes & fans taches

coupez les par quartiers, & les faites cui-
re dans de l'eau iufques à ce qu'ils foi**
bien mots. Cela fait, mettez les égputer,
& iettez voftre lucre dans lamente eau,
que vous ferez cuire vn peu plus que fy-
rop. Remettez y vos coings ,& y iettez
leurs pepins que vous aurez feparez
nouez dans vn linge pour leur donner
couleur: Lors qu'ils feront cuits tirez les.
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Pour faire "ne compote de pommes.

Prenez des pommes de renette & les
pelez bien vnies & fans tache:fi elles font
grons mettez les en quatre , fi elles font
petites coupez les par la moité$ & ofiez
aux vues & aux autres les pepins & au-
tres fuperfluites. A mefure que vous les
pelerez iettez les dans de l'cau,puis qu'id
elles y feront toutes mettez l'eau & les
pommes dans vn podlon auec du lucre à
proportion,d'vn quarteron & demy pour
huiâ grolles pommes,& vn peu de canel-
le ; en temps d'hyuer que les pommes
ont moins de fuc vous y pourrez mettre
vn verre de vin blanc. Faites bouillir le
tout iu fques à ce que vos pommes foient
molles fous les doigts. En fuite prenez
les ipar morceaux efpreignez les entre
deux cuillieres , & les arrangez fur vne
affiette , puis paffez voftre %rop dans vne
feruiete en double. Eflant paffé remettez
le dans le poéflon pour en faire vne ge-
lée, laquelle vous connoifirez efire cuit-
te fi vous en prenez dans vne petite cueile.
liere & voyez que ce qui en degoutte
tombe comme des petits glaçons- Alors
tirez la de deffus le feu , & citant à moitié
froide matez la fur vos pommes arran-
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gées fur vne afliette.

Campe. de poMmes de Call►e.
Elle fe fait de mefme, horfmis qu'il n'en

faut pas ofter la peau.
Pour faire marmelade de pommes.

Prenez dix ou douze pommes,pelez les
& les coupez à mefure iufques au troi-
gnon , & les mettez dans de l'eau claire.
Prenez en fuite & les pommes & l'eau
dans laquelle elles trempent, auec demy
liure de fucre, ou moins fi vous voulez,
iettez les dans vn poéflon & les faites cui-
re, & en cuifant écrafez les de peur qu'el-
les ne bruflent , & lors qu'il n'y aura pref-
que plus d'eau paffés le tout par le tamy.
Reprenez ce que vous aurez paffé le
remettez dans le mefme poéflon auec la
rapeure- d'vn demy citron ou orange
trempée auparavant enuiron vn demy
quart d'heure dans vn peu d'eau chaude,
& palée dans vn linge, pour connoiftre
& en ofterramertume : en cuitant re-
muez toufiours crainte quevoftre Mar-
melade ne brune:vous fçaurez eft
cuite lors qu'elle fera comme en gelée,
& fera paroifire moins d'humidité. Et
lors qu'elle le fera comme il faut , tirez la

e deffus le feu , & l'eftetulez auec

CC
Le cuisinier françois
Espèce de pomme. Voilà du beau calville. ÉTYMOLOGIENorm. cadville ; génev. calvine ; langued. calvire, d'après Ménage ; ital. caravella. Origine inconnue ; pourtant Ménage note qu'il y a, dans le voisinage de Lyon, un lieu appelé Calville, d'où la pomme aurait pu être dénommée ; mais alors, le mot italien, d'où viendrait-il ? Des lexicographes font calville du féminin. 
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coufteati à l'efpoiffeur de deux testons.

Pour faire compofte de poires:
Prenez telles poires que vous voudrez,

pourueu qu'elles foient bonnes, pelez les
& en oftez les pepins , la dureté qui eft à
l'oeil de la poire, & les autres fuperfluités,
comme vous faites aux pommes. Si elles
font groffés coupez les par moitié ou par
quartiers ; fi elles font petites , par tiers :
Puis les mettez dans vn poéflon auec de
l'eatbdu fis cre,& de la candie; lors qu'el-
les feront à moitié cuites verfez y vn ver-
re de gros vin rouge,& les ten és toujours
bien couuertes, d'autant que cela les fait
rougir. Donnez leur enuiron autant de
cuitl'on,que vous feriez au fyrop d'autres
confitures.

.outre façon.
Faites cuire des poires dans les cendres

chaudes , eftans cuites pelez les , les cou-
pez par moitié ou par quartiers, reit, leur
groffeur, , & en oftez k dedans. Faites vn
fyrop auec du fucre & vn lus de citron ,ou
de Peau de fleur d'orange; verfez vos poi-
res dans ce fyrop,& leur donnez vn
Ion, puis mettez fur une afriette.

Pour faire des marons el la Limofine.
Faites cuire des marons à l'ordinaire,

CC
Le cuisinier françois
Vérifier
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citait cuits pelez•es , & en les pelant let
applatilrez vn peu entre les mains :
commodez les fur vite affiette & prenez
de l'eau, du fucre, vn lus de citron , ou de
l'eau de fleur d'orange,faites en vn fyrop
lequel estant fait vous le verferez tout
boitillant fur vos marons , & les ternirez
chauds ou froids.

Antre façon.
Si vous les voulez blanchir , prenez vn

blanc d'oeuf & de l'eau de lieur d'orange,
battez les enfemble, trempez y vos mae.
rons,& les mettez dans vn plat auec de la
poudre de fucre. Rouliez les tant qu'ils
en foient couuerts , puis faites les feicher
aupres du feu.

Pour faire compofie de citron.
Faites vne gelée de pommes 3 & la

faites cuire
'

 eftant cuite ayez vn gros ci-
tron , pelez le bien efpais & proche du
ius : coupez le par la moitié, & en long,
& diuifez ces deux parties en pluiieurs
tranches ; oftez en les grains , & iettez
ces tranches dans voftre gelée : donnez
Iuy encore dix ou douze bouillons, tant
que voftre gelée ait encore fa pemiere
cuiffon. Tirez :a hors du feu, &la laiffez
ftoidirâ moitit:-chargezvne afflette de

tranches
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tranches de citron, & les couurez de va-
the gelée.

Pour faire paflè de citron.
Prenés du lucre en poudre & des blancs

d`ac :fs , auec peu de rapcure de chair de
citron,pilez te tout enfenible dans v ri mor-
tier, di. fi d aduanture i4 y audit trop d -ceufs
mettez y de la fat ine de fucre, fi bien qu en
battant vous rendiez ce qui cil dans votirc
mortier en patte maniable. Trauatlicz-la
à guifc de l'ordinaire,& faites vos gafleaux
comme vous voudrez. à l'efpoiffeur d va
demy doigt , ou moins fi vous voulez.
Faites les cuire dans le four fur du papier,
ou dans vne tourtiere , auec feu d - frus 8c
deffous auec mediocrité. Prenez garde
qu'ils ne iaunifTent, & fi toit que vous vous
apperceurez qu'ils commenceront à pren-
dre cette couleur tirez les, car dés lors ils
fia nt cuits.

Pour faire bircuit de Sam e.
Prenez fix jaunes & hui a blancs d'oeufs,

auec vne liure de ft= en poudre , trois
quarterons de bonne farine faite de bon
froment, auec de l'anis : Battez te tout
enfemble & le faites bien boitillir ; Faites
vne pafte ny trop molle ny trop dure , fi
elle cft trop molle vous y pouucz mener
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de la farine de fucrc pour l'affermir. Mut
bien proportionnée, mettez la dans dcs
moules de fer blanc faits exprés & en fui-
te les faites cuire à demy dans le four
cilans demy cuits retirez les & remotli liez
par deffus de jaunes d'oeufs.; apres quoy
remettez les au four cuire enticrcmcnr.
Dans cuits auec proportion , en forte
qu'ils ne foient ny trop brilliez ny trop
mots, tirez les & ferrez en lieu qui ne fair
ny trop frais ny trop fec.

F IN
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des Viandes grailès , dont les façons
methodes d'apprefier font en té

Liure , dirigée par ordre deilphabeti.
que.

A
B BAT I S d'Agneaux en po.;

tage , page il. Defollez
fards en potage, 18; en,
r a goutt,	 4

Abbatis d'A gneaux en ta-
gouft, 	 t caf

Abbatis de poulets d'inde i .
Achis de viande tek 64. dé viandé

creue,	 d 5
Achis de perdrai,	 go 8
Agneau eti ragote, 	 4iAgneau rely, 	 76
Agneau en pafte, 	 lsé
Alloiiettes au r6ux en potage, 	 sr
Alleiettcs à là fasce dottce eu potage, 17:

en ragouft, 	 Sa
Atteintes roftiesii la brode; 	 9C



T.AaLi carTalleti
Alloilettcs en ragouft, 	 iol
A lloiicttes en page, 148. en tourte, 	 I 11
Allebrans en ragouft, 58. rouis,	 75
Aloyau raya 	86
Andouilles,	 39
At balade,	 130
Artichaux fricaircz,	 itS
Artichaux frits,	 119
Artichaux à la poivrade, 	 ibid.
Artichaux en cus,	 ibid.
Afperges à la fauce blanche,	 1/6
A fperges eu ragouft,	 ibid.
Afperges à la crefne,	 ibid.
A trereaux,	 65

B
11E> Aignets de moëlle, 	 109
I) Baignetsde pommes, 	 1 Io
Baignets d'artichaux,	 ibid.
Batteurs de pané en ragouft,	 89
Beatilles en potage, 	 12
leatilles en ragouit,	 116
Bcatilles en tourte, 	 155
Beccaffes rouies en potage, 	 22
ECCCZŒCS & Beccaffi.nes rouies à la bro-

che,	 79
Beccaffes en raite, 	 150
Bizet rofty,	 74
Bifciu c de pigeonneauXi



DES VIANDES GLAsszs.
Demy Bifque)	 ts
Blanc manger,	 Io8
trumeau de Boeuf en potage, tg. en pota-

ge au railladin,
piece de Boeuf à l'Angloife , ou Chalort...

noife, 41. à la Daube, 46. à la Marotte,
47. au Naturel, 4$

Boeuf à la Mode, 55. à l'Eftoffades $6
Langue de Boeuf en ragouft, 4 3
Boudin blanc, 38
Bouillon pour nourrir les pots,

CAilles marbrées en potage,
Cailles raies,

Cailles en patte,
Cailleteaux roftis,
Canards en potage, aux naucts,
Canards farcis en potage,
Canards en ragouft,
Canard fauuage en ragote,
Canard Ln palle,
Cardons d'Efpagne,
Champignons en ragouft.
Champignons farcis,
Champignons frits, 	 .
Champignons à l'oliuier,
Chapon au tis en potage,
Chapon farcy en potage , t 4. en

7
74

7$

26
37
90
zso

I ZO
ibid.
ibid.

I LE
ZO

regOtafts
iii



l'Ait.' 0,1ereAr.3t
5e). ault huiftres , 57. ray , 75. rofty at;
creffon, 	 8;

Chapcin en potage, 	 144
Cuilreaux de Chevreuil, 	 6ci
Choux-fleurs, 	 . RI
Ciuc de Liévre,	 4S
Cochon .de laiâ on potage, 19. à la daube,

48
Cochon farcy, 	 6:
Cochon picqué, 	 So
Ccichon de laiâ au naturel, 	 8r
Cadettes de mouton en ragouft, 	 55
Crame de patache,	 to;
içreerne à la Mazarine, 	 125
Cui blancs, ou Thiaflias, gais: 	 8 i

D

E
D

indonneaux rouis, 	 ie
menus Droits de Cerf, 	 97

E
AU , ou ius de mouton, veau ou cha-
pon, le Autre faon, 	 ib.ç	 6t te

Eau dé poulet, 	 139
Èfpaule de mouton en ra °un, 	 5,4
Ifpaule de veau en ragon  2,	 ib.

fi amie de veau raie, 	 90
Efpaule de San gliè roltie, 	 8?„.
1:paule de Sanglier e nra&ou,	 60
Eitudeaux en potage, 	 .



DES VIANDES  CRASSES,
Eftudcaux defoffés farcis en potage, LI:

rol iS
F

UAon de Biche rofty, 	 si
r Faon de Chevreuil rolly, 	 8+
Padan rofty, 	 74
Filet de Cerf rofty, 	 7$
Filet de Chevreuil rofty, 	 --- 84
Fricandeaux en potage, 	 7
Fricandeaux en r a gouft , ., Y,IFricàffée de veau, 	 4ffl.
Foye de Cheureuil en. ragote, loi. En

omelette, 	 . ibid.:
Foye de veau fricaffe , ai. en ragouft ,1S.

piqué, 	 59Foye de veau rofty à la broche, 	 Y®
Foye gras en ragote, 	 tirs
Foye gras fur le gril, 	 ibid.
Foye gras cuit dans la cendres 	 ib..
Foye gras:frit en b ai gnets, 	 it 6

Gn Arnitures de piftaches , de citronsee
' de grenades, 	 157

(audiucaux en pafte, 	 145.
GelCe commune, 	 los. 8e106
G elée de corne de Cerf, 	 106
Gelée verte, rouge, iaune , violette , 8t

bleu,	 . 107
Z iiij

76



'T'As 	 OEMIRALI
Genil otte roftie, - 	 • 74
Grasdouble en ragote»
Griucs raies, 	 • 79
Griucs en ragote,

H
Aux collé de veau en ragote, 46
Haut collé de mouton en ragouft,8î

Huon Jay,	 82
I

A mbon.ent a gouft, 	 o
Iamhon rotty, 	 • ib.

lam bon en tranche, 	 104
Jambons de Mayence, methode pour

.1es faire, 	 13 2.
Jambon en parie, 	 146
brade veau en potage, 	 17
tarets de veau farcis en potage, 	 27
laret de veau 1 l'epigramme, 	 36
I us de cham pignons, 	 :36
Ius de boeufou de mouton,
lus ou eau de mouton, veau ou chapon,

1;8.139 •
L

1i n gue de b ceuf en ragouft, 43. Au-
tre façon, 1E4

Langue de boeuf fraifche, 87
Langue de porc en ragouft, 43.'13
Langue de porc parfumée, 114



DES VIANDES CLASSES.
Langue de porc grillée enragoufts ibid.
Langues de mouton en ragouft , 43.117•

Crias en ragouft & en baignets , 58. ro-
aies,	 63

Langues de mouton picquées, ibid. atIzi
Langues de mouton fur le gril,	 ibid.
Langues de mouton en palle,	 isT
Lapreaux en potage,	 3.6
Lapreaux en ragouft,	 56
Lapreaux rouis,	 de	 77
Lapreaux en palle,	 148
Levraut rofty,	 74
Liaifons,	 134
Liaifons d'amande, de champignons, &

de farine,	 ibid.
Liaifons de tracs,	 Y 35
Longe de veau à Ia marinade , 37. en ra-

goull, so. raie, 	 Bo
Longe de Cerf raie,	 78
Longe de Cheureuil cnragoutt, 53. roftie,

78
Longe de mouton en ragouft, 	 86

Ni

M  Acreufe au lard en palle»
Marcaffin rotly,

Mauulettes en potage, 18. toftiesa
Mauuiettes en ra gouft,
Merles en patte,

150

77
77

304
IiO



ASLS tsEbTER.ALE
Manche d'efpaules de mouton 4 l'oliuier,

4
Manche d'efpaules de mouton en ragouft

	

en potage,	 zt
Membre de ruouton en potage, z9. à 14

Cardin.1 le e ,6. à la Daube, 44. à la Le,
gaze. +6. fàrcy, g$. en paixé 	 142

Mouton aché tu puza ge, 49. frit çn potage

	

aux nauets,	 21
ete,te.

117.

Nulle ambrée, 	 418
Nulle verte,	 ibid.

O

0 Eufs à la Portugaife , 124. Autre fa-
çon, 41,3

Oeufs mignons,

	

filez,	
ibid.

Oeufs ibid. & 114
Oeufs à la Varenne, tz 4. Autre façon,ibid.
Oeufs à la neige, ibid, sc Ill
Oeufs 41a huguenotte x 	124

Omelette de beatilles,	 99
Ornelztte de jambon,	 12
Oreilles $4 pied s (le Porc en ragot * 97
Ortolans rofiis,	 79
Ortolans en ragoue,	 113,
Oyfon eu potage à la purèc,	 14 ,

petite Oye d'Oyfon en potage,



DE$ VI4NDES GRASSES.

0 yfon aux pois yerds: 	 is
Oye rallie à la purée, 	 ibid
0 yfons farcis en potage, 	 9
Oyc à la daube , 48. en ragoui, 	 49
0 yfon rofty, 	 7f
Oye fauuagc & priuéeroftie, 	 14

P

p A lets de bccufmo. falkz pour gar-
der,	 2,54

Pafnade, '4°. Autre faïon, 	 ibid.
Patte filée, 	 lig

i'afte de Citron, Pafte d'Amandes , Patte
de Piftaches, 	 III

Pelez dc Chapon defoffé, dc gaudiucau,
8c d'a ffiette, 	 68

Pattés à la Marotte, & à l'Angloife, 69
Patté à la Cardinale, 	 70
Paffé de Venaiton, 	 98
Patté de jambon, 	 ibid.
Paffé de venaifon, 	 142,
Paffé de membre dçmQ:Utone 	 ibid.
Patté à l'Angloife, . 	 143
Paffé de gatidiucaux, 	 '4S
Parlé de perdrix, 	 ibid.,

Peaillé de jatmbon, T46
atté de poitrine de veau. ibid.

Patté d'alliettc, : 147
eafté à la Cardinale, 	 ibid.



TA, g L a cENELA .1m li
Patté à la maroute, 	 ibid.
Patté de lipreaux,	 te
Patté de poulets, 	 ibid.
Patté d'alloitettes,	 ibid.
Patté de veau, 	 149
Patté de cailles,	 ibid.
Patté de beccaffes,	 iso
Patté de merles,	 ibid.
Patté de canards,	 ibid.
Pafté de macreufe au lard, 	 ibid.
Patté d'agneau,	 ibid.
Patté de langues de mouton,	 ibid.
Patté de cheureau,chaud, 	 tst
Paké d'oyfon,	 ibid.
Pafté de manches d•efpaules, 	 ibid.
Perdrix en patte,	 14Ç
Perdrix aux choux en potage, 	 5.
Perdrix marbrées en potage,	 7
Perdrix defotrées farcies en potage, 	 3o
Perdrix en ragoutl, 4z. à l'ettoirade, 5y.

rallies,	 74
Perdreaux rouis,	 78
Perdreaux en ragoutt,	 sv
Pets de putain,	 rio
Pieds de veau en ragouft , st. fticairez ,

6z
Pieds de mouton en ragouft, 	 SI
Pigeonneaux en birque, 4. en potage



Dis VIANDES eltÀ.SSES.
roftis en potage)	 13

Pigeons en potage aux Rois verds, 	 16
Pigeons ramiers, 	 8o
Pigeonneaux farcis en potage, 	 26
Pigeonneaux en ragouft,z6a14 .fricafrez,

3z. redis, 	 7s• t3o.&13t
Pigeonneaux l'allez pôur garder, 	 et
Pluuier roc y, 	 78
Poitrine de veau en potage, 17. farcie en

potage , 7.7. à l'eitoffade, 42.. frite en
ragoutt, 	 54

Poitrine de veau en Faite, 	 146
Poitrine de mouton en aricot, 	 -4$
Porc priué, 	 83
Potage de famé,	 1
Potage à la Reyne, 	 • 9
Potage à la Princefre, 	 10
Potage à la lacobine, 	 so.23
potage de marmite, 21
Poularde en ragouft,38
Poularde grec farcie, 88. 8g
Poulets en potage garny d'afperges , 6.

on ppr;ge aux choux-fleurs , & en ra-,
go1411, i ; . en potage aux poids verds,i6.
en féotageau riz, 	 '	 20

Poulets farcis en potage, 	 24
Poulets naarinez , 40. fricafrez 3514à l'eftu-

liée, 	 /9



T a L 8 GENEP.Ai.E
, Patté la. marotte,

Patté de la‘preaux,	 148
Patté de poulets, 	 ibid.
Patté d'alloüettes,
Patté de veau,	 149
PaŒé de cailles,
Patté de beccaffes, 	 150
Patté de merles ) 	ibid.
Patté de canards, 	 ibid.
Patté de macreure au lard, 	 ibid.
Patté d'agneau,	 ibid.
Patté de langues de mouton,	 ibid.
Patté de cheureathchaud,	 151,
PaP:é d'oyfon,	 ibid.
Patté de manches d•efpaules,	 ibid.
Perdrix en patte,	 I4S
Perdrix aux choux en potage, 	 Y
Perdrix marbrées en potage, 	 7
Perdrix defoffées farcies en potage, 	 ;o
Perdrix en ragoull, 42,. à l'ettotrade, 57.

rofties,	 74
Perdreaux rollis, 	 78
Perdreaux en ragote, 	 131
Pets de putain,	 sio
Pieds de veau en ragoutt , sr. fricaltez ,

Pieds de mouton én t'agonit,
Pigeonneaux en bifque, 4. en potage ta.



DES VIANDES elt.CSSES.
mais en potage,	 13

Pigeons en potage aux Rois verds,	 16
Pigeons ramiers»	 8o
Pigeonneaux farcis en potage,	 2,6
Pigeonneaux en ragouit,Lcit 4 .fricaffez,

12.. roflis,	 75.13o. & 13r
Pigeonneaux fallez p6ur garder,	 eu
Pluuier rw ' y, 	 78
Poitrine de veau en potage, 17. farcie en

potage s 2.7. à Iseitoitade, 42“ frite en
ragouft, 54 .

Poitrine de veau en pâte, 	 146
Poitrine de mouton en aricos, 	 45
Porc priué,	 83
Potage de farté,	 5
Potage à la Reyne, 	 ' 5
Potage à la Princeffe,	 10
Potage à la lacobine, 	 . 10.23
Iotage de marmite,	 sr
Poularde en ragouft, 	 38
Poularde graffe farcie, 	 88. 39
Poulets en potage garny d'afperges 3 6.

on ppuage aux choux. lieurs , & en ra-
gote, 13. en potage aux poids verds,s6.
en Potage au riz,	 '	 2.0

Poulets farcis en potage, 	 2.5
Poulets marinez, 40. fricaffez, si à Palu-

taie, - 	 19



l'AIL* onitaitAii
Peilets de grain rais, 	 . 7
Poulets Marinez., 	 104.81 1 94
Poulet d'Inde farcy en potage, 3b. à là

Frambeife, ei. à la Daube, 44. en ra-
gouft,	 49

Poulet d'Inde rofFy,	 75
Poulet d'Inde enpaile, 	 144
Poulette d'eau rouie, 	 8o
Profiteolles en potagei	 8

0.....:
Vetië de Mouton en ragoitft,	 44
(.231euë de Mouton rollie,	 47

euë de Mouton au naturel,	 4$
R

1) Abie de LieVre roi' y»	 8z
IN.Balle mille,	 77
Ramequin& roignon.,	 nt
Ramequin de chair, Ramequin de froma-

ge. Ramequin de raye de cheminée,
& Ramequin d'oy gnon,	 no

Ramequin d'aulx,	 11 e
Ramiers en potage, . niais, 	 70
RlfroJes frites, 	 Joe
Rigoles feuilletées,	 1iD9
Rvignons de Belier, 1 t9 • autre façon, 130
Roignons de Belier l'allez pôtir garda,

294
Riz de veau frits,	 Paita



Dis VIANDES Ga Assis:
Riz de veau picquez & en ragot& ibid.
riz de veau en tourte,	 156
Rouge rofty,	 74
Ruelle de veau en ragouft,	 53

S
Alade de citron,	 rob

LI Salad e de grenade,	 137
Sallé aux pois en potage, 	 lig
Sarcelles à l'hypocras eriFotagesis.eti po-

tage au tuc de nauets, 14 en ragouft , 49,roffies,	 76
Sauce de poivrade, 	 91
Sauce verte,	 ibid.
Sauce au Lapreau, 	 ' d'id.
Sauciffes. d e blanc de Perdrixi	 e9
Seruelats,	 411

T
PT" Effet d'Agneaux defofféesfareies,:g

I Te fte de veau frite en potage,	 at
Telle de veau defoffée , farcie en mage,

2.3
Tette& veau frite en ragot*, 59
Taine de Chevreuil, 1 cg
Tetine de vache, 30Z
Tortues en potage, • 18
Toues en ragote, 121
iTourte de lard, 66. ai 154



TABLE GEMALE arc.
Tourte de malle, 	 1Ç4
Tourte de pigeonneaux, 	 67. 81 154
Tourte& veau,	 67. & 151
Tourte de fi anchipanne,	 116
Tourte de pataches, 	 'az
Tourtede beatilles, 	 ISI
Tourte de moineaux, 	 ibid.
Tourte d'allotiettes, 	 155.156
Tourte de rits de veau, 	 z 6
Tourte de blanci de chapon, 	 ibid.
Tourte roftie, 	 74
Tranche de pafIC, 	 y8
Tranche de hure, 	 /28
Tranche de hure en ragote, 	 ibid.
Trufle en ra pua, 	 99
trufles`feiches, 	 ibid.
Trufles ais naturel, 	 ibid.
TrUmeau de boeuf au tailladin , en pota-

ge, 	 19.41
V

VEau en cafte, 14
Vemtifon alpage, 14z

T.,4BLE



et:tutu:ft:mut
TAB LE gENERALE

des Viandes maires , des diuerfès fins-
tes d'oeufs , c'94 des façons d'appreller
toutes fortes de legumes , à feruir fur
le champ , ou à garder s enfèmble de
quantité d'autres petites curiofiteK de
bouche, contenuës en ce Liure, dirigée s
par ordre alphabetique.

A

AChis dé Carpes, 196
Achis d'Anguille en patte, 17S

Allozcs rouies en ragouft , & au court
bouillon,	 z o6

Alloze à reftuuée , 	 207
Alloze au court bouillon , & roftie en

ragouft ,	 239. & z 4o
Amandes en tourte ,	 z8t
Anguille rouie à la fauce verte, 	 2. gr
Anguille à l'eftuuée & au feruelaft » zo8
Anguille en ragôuft ,	 t09
Anguille de mer,	 ibid.
Anguille de mer à reftuuée , & frire en

ragote » 	alca
A a



TABLI GE14E/LW
Anguilles en patte,	 Zzt. 271
Artichaux frits,	 254
Artichaux à garder,	 384
Afperges en potage	 176
Afper ges rompues en potage,	 181
.Afperges à la fauce blanchc , • 	 154
Afperges à la creftne , 	 15S
Afperges firicatiées 3	 264
Afperges à garder,	 288
A ttereaux de poifson en pota ge , 	 168
Autnar au court bouillon , 	 à la fauce

blanche,	 210

BAignets , zsc
Baignetsde pommes, 25.6

Baignetsde grenouilles,	 320
Barbeaux en ragouft ,	 202
Barbeaux roftis , au court bouillon, & au

demy court bouillon, 	 103
Barbeaux à reftuuée	 204
Barbués en ca &one»	 ibid.
Barbues au court bouillon , 	 246
Barbuâ en pafte, 	 272
Befcar d au court bouillon	 237
Befcard en pafte 3	 ibid.
Bette-raues	 262.
Bette-raues à garder,	 2.8S
Beurre à garder	 .116. es



pEs VIANDES MAIGItiS;

blanc manger, 	 • 44
Bouillie de fleur de bled, 	 2.59
Boitillons maigres de plUfietirs fafons ,

2,96: 2.97
Brefine en ragoult i
Breftne roftie »
Brochet en ragote ,

Brochet farcy,
13 rochet rolly à la broche.,
Brochet au bleu,
Brochet à la fauce,

Z40.
197
2141
293
.zi x
ib.

2-41
242'

C

CArdes de poirée 8 crarrichauir, z6ii
& i.6 6

Cardes d'artichaux Liées pour garder ,
2.93

Carottes, 	 2.62,
Carottes rouges , 	 264
Carpe =potage ;	i61
Carpes farcies en potage :,	 162,
Carpes rofties en potage, 	 163
Carpe à refinuée , farcie en ra gonfl, &

frite en ragouft , 	 191
Carpe rouie en ragouŒ , Sc au derny court

bouillon, 	 196
Carpe au bleu i	 244Carpe farcie, 	 241
Carpe en paftei 	 172,. 273

il



'TABLE GESER.ALS
Carpe en tourte, 	 t7ft
Celeris ,	 2.13
Champignons farcis en potage, 6 88, 1_5. I__
Champignons 'à la crerme » 	 2.49
Champignons à garder, 	 239.1.90
Chenus, 	 26o
C:iicorée blanche, 	 264 2.66
Chicorée à gardst , 	 189
Choux en potage au lait , 	 ] 69
Choux en potage au pain frit s 	17o
Choux en potage de purée, 	 ib.
Choux fleursen potage, 	 18t
Choux [jour feruir à rentre- mets, 	 215
Choux à garder, 	 290
Citrotiil le au beurre en potage ,	 170
Citrouille au laid en potage, ib. 26o. 2.6t
Citrouille en tourte, al
Concombres farcis en potage, 174, 2.61.

2.63
Concombres à garder, 	 185

E
Ntre- mets de Carefme, 	 317

L,Lfcreuiffcs enpotage, 	 16i
Etcreuiffes en tourne, 	 278
Efperla rls en potage, 	 167
Efperlans en ragote, 	 2,17
Efp crlans faits, 	 246.



rbe VrAiiDIS MAIGItze.
Efpinars en tourte ,
Efpinars d'entrée ,
Efturgeon au court bouillon
Efturgeon en pafte

FrIdelles en potage ,
Foye de lotte ,

Foyc de lotte en tourte,
Framboifes en potage,

G

GFiée de poiffon
:idée verte,

Grenoft en potage,
Grenoft en ragouft
Grenoft en patte,
Grenoft en caftrolle,

So
3tS

237
272

181

2-53
277

163

243
254
176
113

12.2. 274
2. 37

Grenotiilles au faffran , en potage,	 177
Grenouilles en tourte, 	 279

H

HAran gs frais rouis , St à la fauce
rouffe	 2IZ

Harangs falez & forets)	 220
Huifires en potage, 	 176
Huiftres au demy court bouillon, falécs,

199
Huiftres en ragouft , en baignets, & ro-

itieS 	 zor
Huiltres fra ifc hes en tourte 	 176

A a



TAIJLE GENBRAL*
Huillres filées pour garder ,
Hure de faumon à la fauce roufsc ,
Hure de faumon en faladej

Ambon de poifson ,

2,9x
218
2.19

2.15. 2.5s

L

LAiet auec jaunes d'oeufs en potage,
171

Lai& d'amendes en potage,
4aittances de carpes frites ,
Littances en ragot&
Laittances de carpes en tourte,
Laittues farcies en potage,
Lairtuh à garder,
La rn proye en ragouft , fur le

gouit , & à la faute douce ,
LangQMtc au court bouillon
Langoufte à la fauce blanche
Lentilles en potage,
Lentilles d'entrée ,
Li mandes en potage ,
Limandes en caftrolle , frites, 84 rofties

204
Limandes frites en ragot*,
Limandes en patte,
Limandes en tourte,
LQfches en potae à

188
2.52

177
169. 29

287
gril en ra-

2.07
210
211

209

3 1 3
184

231
274

28(



DES VEÀSDES mAictzi
Lottes en potage, 	 iSo
Lottes en ragouft, & frites en ragoutt ,

19 8.8e 1	 ca99. en_ pane »	 12.1

Lottes en caftrolle, 	 243
Lottes en tourte, 	 278
souffre de mer au court bouillon, 8£ fur

le gril, 	 2.38
M

MAcreufe farcie en potage › ao
Macreufe aux nauets en potage •

184
Macreufe en potage, garny 	 ibid.
Macreufe en ragouft & au court bouif.

lon , 	 zos
Macreufe rallie en ragouft , & defoffée

farcie, 	 2o6
Macreaux frais rouis , 	 21&
Macreaux Talez, 	 2.19.bt 2.to
Marfouin au court bouillon & en ragouft,

238
Melon en tourte, 280
Merluche frite & âlafauce Robert , 2018
Moules en potage, 175
Moules de poiffon 2.16
Motuè fraifche roftie en ragouft 213
Moruè au dcmy court bouillon, 214
Morde fratfche en ra goal , ibid.
Morue dc^ terre. neufvc, 2.is

A a iiij



TAI% Li ORNERALE
Morue fraifche en palle,	 173
Moufferon,	 138. 239

N fluets frits en potage, 171.263
Nulles, 2,5o. zsi.

0
Eufs de toutes façons, depuis la page

125. iufques à la page 2.33.
Oy gnon en potage, 174. auec du lai&,i86
Oubelon en potage » 	178. & 259

P
Anets en potage, 	 279. & 261
Pafte filée , 2,52. Autres fa ions de pa,

fie,	 269
Patte z de toutes fàçons,depuis la page 2.71.

iufques à la page z76
Perches au court bouïllon,	 243
Petits pilez de poi«on, 	 223
Pets de putain,	 2.52
Piflaches en tourte,	 2.8o
Plies en caftrolle, & raies,	 zos
Plies en pafte,	 223
Poireaux en potage,	 179
Poireaux à la purée & en potage), 	 185
Poires en tourte, 	 281
Pois verts en potage),	 183
Pois paffez,	 2,66
pris verts à gatcle4	 .4.8&



TAiii OliiliArill
Poulets de grain roftis,	 . 75
Poulets Marinez., 	 104.8e 194
Poulet d'Inde farcy en potage, 3b. à là

Framboife , 35. à la Daube, 44, en ra-
gouft, 	 49

Poulet d'Inde rogy, 	 75
Poulet d'Inde enpafte, 	 144
Poulette d'eau rouie, 	 8o
Profiteolles en potagei 	 8

Q..... .
Veil E de Mouton en ragote, 44
Queuë de Mouton roftic, 	 47

Qtruë de Mouton au naturel, 	 48
R.D Able de Lievre rofty, 	 bz

IX Ralle raie, 	 77
Ramequin de roignon., 	 in
Ramequin de chair, Ramequin de froma-

ge , Ramequin de fuye de cheminée,
8£ Rarxiequin d'oy gnon, 	 no

Ramequin d'aulx, 	 113
Ramiers en potage, . rollis, 	 r.,
RIfoles frites, 	 Joe
Rigoles feuilletées, 	 itb9
R.oignons de Belier, t tg. autre façon, tio
Roignons de Beller fanez Mir garder,

294
Riz de veau frits, 	 te»



bis VIANDES GR ASSESi
dc veau picquez & en ra goufbi

Riz dc veau en tourte, 	 156
Rouge rofty,	 7+
Ruelle dc veau en rigouft, 	 53

S
C Made dc citron, 	 If
,:). Salade dc grenade,	 1

Sallé aux pois en potage,
Sarcelles à l'hypocras ergotage, ii, en p,

rage au luc de nauets, & 4 en ragouns 49à
maks,	 76

Sauce de poivrade,	 91
Sauce verte,	 ibid.
Sauce au Lapreau,	 ibid.
Sauciffeede blanc de Perdrix, 	 j9
Seruelats,	 40

T
er Elles d'A gneaux defofecsfarcics, 2, 8
I Telle de veau frite en potage,	 ai

jrefte de veau defoitée , farcie en mage)
28

Tcftede veau frite en ragouft,	 59
Tetine de Chevreuil,	 I cl
Tetine de vache,	 zoz
Tortues en potage, •	 18
Tortuës en rage:113 	121
'Tourte dc lard, 	 66. & z54



V

«\TEau en pafte,
Venaifon =patte,

ge,

154
6►. tie 154
67. & 15 2,

116
ez.
IS

ibid.
1 55- 1 5 6

zt5
ibid.
74
98

12 8
ibid.

99
ibid.
ibid.

, en pota-
39. 4z

1 4
14Z

TABLE GEtunt ALE
Tourte de moelle,
Tourte de pigeonneaux,
Tourte& veau,
Tourte dc fi anchipanne,
Tourte de pillac hes»
Tourte de beatilles,
Tourte de moineaux,
Tourte d'alletiettes,
Tourte de nits de veau,
Tourte de blanci de chapon,
Tourte roftie,
Tranche de pelé,
Tranche de hure,
Tranche de hure en ragouft,
Ttufle en ragote,
14rufle efeic tics,
Tr\ufics au. naturel,
Tr \umeau dc boeuf au tailladin

g144BZ, E



3z 8
murs, li-

3 2.9
ibid.
342,
335

346
353

des rofes
334
336

347
334
337
34 8
'43
349

itkIttntle(t& LC1:
TABLE DI" TR41TTE'

des Confitures friches a.- liquides,
e autres curiofirez contenues

en ce Liure.

A

AB ricots liquides,
Autres façons d'Abricots ,

guides,
Abricots fecs,
.Abbaiffes glacées,
Amendes vertes,

B
Tfcuit,

fcuit de Sauoyee
Pour faire blanchir des oeillets

& des violetes,
Boutons de rofcs fecs,

C

CA ramel , façon de le faire,
Cerifes liquides,

Citrons entiers,
Coins liquides,
Coins fecs,
Compofte de pom 'mes,



Dits CoNFerVitEs:
Compoite de pommes de caluile, 	 35G
Compatie de poires,	 351
Convoite de citron , 	 352,
Conferue de rotes e	 330
Conferue de citron)	 ibid.
Conferue de grenade,	 331
Conferue' de pataches »	ib.
Conferue de fruits,	 ib.
Cotignac d'Orleans ,	 346
Crefme foCtettée , 	 344
Crefme cuite,	 ib.
Creftne d'Angleterre, 	 ib.
Cus d'Artichaux,	 336

p

FEnotiil blanc,
Fenouil rouge,

Fenouil bleu,
Fraifes confites ,

Fram boire& confites 3

G
Afteaux de cerifes»abricots pilla-

ches 8C amendes» 	 340. & 348
Gciée de Groifelles,	 344
Gelée de verjus , 	 345
Gelée de pommes, 	 ib.
Gelée de coins,	 ;b.

333

ib.
347
348



ADLË
H

Pour faire de l'Hypocras blanc clairet ;
343

L
Pour faire de la Limonade, 	 342

M
Pour faire du Macaron ,	 346
Pour faire Marmelade de pommes, 350
Marons à la Litnofine,	 351
Fout faire du Mafsepain , 	 339
Pour faire le Mufcadin ,	 347

N
Pour faire des Noix blanches,

O
Oranges confites,

P

238

337

Parte d'abricots, 338
Pafte de cerifes, 339
Patte de coins , ibid.
Patte de groifelles	 de Verjus, ibid.
Panes legeres , 341
Palle de neige, 347'
Patte de citron, 353
Ponfif 337
Prunes de tbuteskrtes, liquides,

s
335

Syrop de cordes,	 34i



DIS CoNriTya.Es;
T

Tourte à la Combalet,
Tranches de 'ambon,

V
Verjus liquide,
Verjus fec,

34i
33z

335
33'
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	Abbatis d'Agneaux en potage, page 
	Abbatis Desossez farcis en potage,
	Abbatis Desossez farcis en ragoust,
	Abbatis d'Agneaux en ragoust,
	Achis de viande rostie,
	Achis de viande creuë,
	Achis de perdriz,
	Agneau enragoust,
	Agneau rosty,
	Agneau en paste,
	Alloüettes au roux en potage,
	Alloüettes à la sauce douce en potage,
	Alloüettes à la sauce douce en ragoust, potage,
	Alloüettes rosties à la broche,
	Alloüettes en ragoust,
	Alloüettes en pasté,
	Alloüettes en tourte,
	Allebrans en ragoust,
	Allebrans en rostis,
	Aloyau rosty,
	Andouilles,
	Arbolade,
	Artichaux fricassez,
	Artichaux frits,
	Artichaux à la poivrade,
	Artichaux en cus,
	Asperges à la sauce blanche,
	Asperges en ragoust,
	Asperges à la cresme,
	Attereaux,

	B
	Baignets de moëlle,
	Baignets de pommes,
	Baignets d'artichaux,
	Batteurs de paué en ragoust,
	Beatilles en potage,
	Beatilles en ragoust,
	Beatilles en tourte,
	Beccasses rosties en potage,
	Beccasses & Beccassines rosties à la broche,
	Beccasses en paste,
	Bizet rosty,
	Bisque de pigeonneaux,
	Demy Bisque,
	Blanc manger,
	trumeau de Boeuf en potage,
	trumeau de Boeuf en potage autailladin,
	pièce de Boeuf à l'Angloife, ou Chalonnoise,
	pièce de Boeuf à la Daube,
	pièce de Boeuf à la Marotte,
	pièce de Boeuf au Naturel,
	Boeuf à la Mode,
	Boeuf à l'Estoffade,
	Langue de Boeuf en ragoust,
	Boudin blanc,
	Bouillon pour nourrir les pots,

	C
	Cailles marbrées en potage,
	Cailles rosties,
	Cailles en paste,
	Cailleteaux rostis,
	Canards en potage, aux nauets,
	Canards farcis en potage,
	Canards en ragoust,
	Canard sauvage en ragoust,
	Canard en paste,
	Cardons d'Espagne,
	Champignons en ragoust,
	Champignons farcis,
	Champignons frits,
	Champignons à l'olivier,
	Chapon au ris en potage,
	Chapon farcy en potage,
	Chapon farcy en ragoust
	Chapon farcy aux huistres,
	Chapon farcy rosty,
	Chapon farcy rosty au cresson,
	Chapon en potage,
	Cuisseaux de Chevreuil,
	Choux-fleurs,
	Cus de Lièvre,
	Cochon de laict en potage,
	Cochon de laict à la daube,
	Cochon farcy,
	Cochon picqué,
	Cochon de laict au naturel,
	Costelettes de mouton en ragoust,
	Cresme de pistache,
	Cresme à la Mazarine,
	Cusblancs, ou Thiastias, rostis,

	D
	Dindonneaux rostis,
	Dmenus Droicts de Cerf,

	E
	Eau, ou jus de mouton, veau ou chapon,
	Eau, Autre façon,
	Eau de poulet,
	Espaule de mouton en ragoust,
	Espaule de veau en ragoust,
	Espaule de veaurostie,
	Espaule de Sanglier rostie,
	Espaule de Sanglier en ragoust,
	Eftudeaux en potage,
	Eftudeaux desossés farcis en potage,
	Eftudeaux desossés farcis en rostis,

	F
	Faon de Biche rosty,
	Faon de Chevreuil rosty,
	Faisan rosty,
	Filet de Cerfrosty,
	Filet de Chevreuil rosty,
	Fricandeaux en potage,
	Fricandeaux en ragoust,
	Fricassée de veau,
	Foye de Cheureuil en ragoust,
	Foye de Cheureuil En omelette,
	Foye de veau fricassé,
	Foye de veau en ragoust,
	Foye de veau picqué,
	Foye de veau rosty à la broche,
	Foye gras en ragoust,
	Foye gras fur le gril,
	Foye gras cuit dans la cendre,
	Foye gras'frit en baignets,

	G
	Garnitures de pistaches, de citrons, & de grenades,
	Gaudiveaux en paste,
	Gelée commune,
	Gelée de corne de Cerf,
	Gelée verte, rouge, jaune, violette, & bleuë,
	Gemillotte rostie,
	Grasdouble en ragoust,
	Grues rosties,
	Grues en ragoust,

	H
	Haut costé de veau en ragoust,
	Haut costé de mouton en ragoust,
	Heron rosty,

	I
	IAmbon en ragoust,
	Iambon rosty,
	Iambon en tranche,
	Iambons de Mayence, & methode pour les faire,
	Iambon en paste,
	Iaret de veau en potage,
	Iarets de veau farcis en potage,
	Iaret de veau à l'epigramme,
	Jus de champignons,
	Jus de boeuf ou de mouton,
	Jus ou eau de mouton, veau ou chapon,

	L
	Langue de boeuf en ragoust,
	Langue de boeuf Autre façon,
	Langue de boeuf fraische,
	Langue de porc en ragoust,
	Langue de porc parfumée,
	Langue de porc grillée en ragoust,
	Langues de mouton en ragoust,
	Langues de mouton frites en ragoust & en baignets,
	Langues de mouton en rosties,
	Langues de mouton picquées,
	Langues de mouton fur le gril,
	Langues de mouton en paste,
	Lapreaux en potage,
	Lapreaux en ragoust,
	Lapreaux rostis,
	Lapreaux en paste,
	Levraut rosty,
	Liaisons,
	Liaisons d'amandes, de champignons, & de farine,
	Liaisons de trufles,
	Longe de veau à la marinade,
	Longe de veau en ragoust,
	Longe de veau rostie,
	Longe de Cerf rostie,
	Longe de Cheureuil en ragoust,
	Longe de Cheureuil en rostie,
	Longe de mouton en ragoust,

	M
	Macreuse au lard en paste,
	Marcassin rosty,
	Mauuiettes en potage,
	Mauuiettes en rosties,
	Mauuiettes en ragoust,
	Merles en paste,
	Manche d'espaules de mouton à l'olivier,
	Manche d'espaules de mouton en ragoust en potage,
	Membre de mouton en potage,
	Membre de mouton à la Cardinale,
	Membre de mouton à la Daube,
	Membre de mouton à la Logate,
	Membre de mouton farcy,
	Membre de mouton en pasté,
	Mouton aché en potage,
	Mouton frit en potage aux navets,

	N
	Nulle,
	Nulle ambrée,
	Nulle verte,

	O
	Oeufs à la Portugaise,
	Oeufs Autre façon,
	Oeufs mignons,
	Oeufs filez,
	Oeufs à la Varenne,
	Oeufs Autre façon,
	Oeufs à la neige,
	Oeufs à la huguenotte,
	Omelette de beatilles,
	Omelette de jambon,
	Oreil les & pieds de Porc en ragoust,
	Ortolans rostis,
	Ortolans en ragoust,
	Oyson en potage à la purée,
	Petite Oye d'Oyson en potage,
	Oyson aux pois verds,
	Oye sallée à la purée,
	Oysons farcis en potage,
	Oye à la daube,
	Oye en ragoust,
	Oyson rosty,
	Oye sauvage & privée rostie,

	P
	Palets de boeuf,
	Palets de boeuf, sallez pour garder,
	Pasnade,
	Pasnade, Autre façon,
	Paste filée,
	Paste de Citron, Paste d'Amandes, Paste de Pistaches,
	Pastez de Chapon desossé, de gaudiueau, & d'assiette,
	Pastés à la Marotte, & à l'Angloife,
	Pasté à la Cardinale,
	Pasté de Venaison,
	Pasté de jambon,
	Pasté de venaison,
	Pasté de membre de mouton,
	Paste à l'Angloise,
	Pasté de gaudiueaux,
	Pasté de perdrix,
	Pasté de jambon,
	Pasté de poitrine de veau,
	Pasté d'assiette,
	Pasté à la Cardinale,
	Pasté à la marotte,
	Pasté de lapreaux,
	Pasté de poulets,
	Pasté d'alloüettes,
	Pasté de veau,
	Pasté de cailles,
	Pasté de beccasses,
	Pasté de merles,
	Pasté de canards,
	Pasté de macreuse au lard,
	Pasté d'agneau,
	Pasté de langues de mouton,
	Pafté de cheureau, chaud,
	Pasté d'oyson,
	Pasté de manches d'espaules,
	Perdrix en paste,
	Perdrix aux choux en potage,
	Perdrix marbrées en potage,
	Perdrix desossées farcies en potage,
	Perdrix en ragoust,
	Perdrix à l'estoffade,
	Perdrix rosties,
	Perdreaux rostis,
	Perdreaux en ragoust,
	Pets de putain,
	Pieds de veau en ragoust,
	Pieds de veau en fricassez,
	Pieds de mouton en ragoust,
	Pigeonneaux en bisque,
	Pigeonneaux en potage,
	Pigeonneaux rostis en potage,
	Pigeons en potage aux pois verds,
	Pigeons ramiers,
	Pigeonneaux farcis en potage,
	Pigeonneaux en ragoust,
	Pigeonneaux en fricassez,
	Pigeonneaux en rostis,
	Pigeonneaux sallez pour garder,
	Pluvier rosty,
	Poitrine de veau en potage,
	Poitrine de veau farcie en potage,
	Poitrine de veau à l'estoffade,
	Poitrine de veau frite en ragoust,
	Poitrine de veau en paste,
	Poitrine de mouton en aricot,
	Porc privé,
	Potage de santé,
	Potage à la Reyne,
	Potage à la Princesse,
	Potage à la locobine,
	Potage de marmite,
	Poularde en ragoust,
	Poularde grasse farcie,
	Poulets en potage garny d'asperges,
	Poulets en potage aux choux- fleurs, & en ragoust,
	Poulets en potage aux poids verds,
	Poulets en potage au riz,
	Poulets farcis en potage,
	Poulets marinez,
	Poulets fricassez,
	Poulets à l'estuvée,
	Pasté à la marotte,
	Pasté de la preaux,
	Pafté de poulets,
	Pasté d'alloüettes,
	Pasté de veau,
	Pasté de cailles,
	Pasté de beccasses,
	Pasté de merles,
	Pasté de canards,
	Pasté de macreuse au lard,
	Pasté d'agneau,
	Pafté de langues de mouton,
	Pasté de chevreau, chaud,
	Pasté d'oyson,
	Pasté de manches d'espaules,
	Perdrix en paste,
	Perdrix aux choux en potage,
	Perdrix marbrées en potage,
	Perdrix desossées farcies en potage,
	Perdrix en ragoust,
	Perdrix à l'estoffade,
	Perdrix rosties,
	Perdreaux rostis,
	Perdreaux en ragoust,
	Pets de putain,
	Pieds de veau en ragoust,
	Pieds de veau fricassez,
	Pieds de mouton en ragoust,
	Pigeonneaux en bisque,
	Pigeonneaux en potage,
	Pigeonneaux rostis en potage,
	Pigeons en potage aux pois verds,
	Pigeons ramiers,
	Pigeonneaux farcis en potage,
	Pigeonneaux en ragoust,
	Pigeonneaux fricassez,
	Pigeonneaux rostis,
	Pigeonneaux sallez pour garder,
	Pluuier rosty,
	Poitrine de veau en potage,
	Poitrine de veau farcie en potage,
	Poitrine de veau à l'ettoffade,
	Poitrine de veau frite en ragoust,
	Poitrine de veau en paste,
	Poitrine de mouton en aricot,
	Porc privé,
	Potage de santé,
	Potage à la Reyne,
	Potage à la Princeffe,
	Potage à la lacobine,
	Potage de marmite,
	Poularde en ragoust,
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	Sarcelles à l'hypocras en potage,
	Sarcelles en potage au suc de navets,
	Sarcelles en ragoust,
	Sarcelles rosties,
	Sauce de poivrade,
	Sauce verte,
	Sauce au Lapreau,
	Saucisses de blanc de Perdrix,
	Servelats,

	T
	Testes d'Agneaux desossées farcies,
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	Veau en paste,
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