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Le cuisinier françois
Lire "médianoche". Repas en gras, qui se fait après minuit sonné, particulièrement lorsqu'un jour gras commence à la suite d'un jour maigre (médianoche était le terme de la cour, tandis que réveillon était celui de la ville). ♦ Après minuit sonné, plus scrupuleusement que nous ne faisions en Bretagne, on servit le plus grand médianoche du monde en viandes très exquises, SÉV., 130 ♦ On servit une grande collation, et, un peu après minuit, on alla faire médianoche, SAINT-SIMON, 51, 111 ♦ Catherine Boere a dit que, sur le minuit, elle apporta aux nouveaux mariés la collation qu'on appelle médianoche, ou le réveillon, et que l'accusé était bien l'époux...., GUYOT DE PITAVAL, Causes célèbres, t. I, p. 23 ÉTYMOLOGIETerme espagnol introduit par la reine Anne d'Autriche ; de media, au milieu, et noche, nuit. 

































































































































































CC
Le cuisinier françois
1°  Mets favori des Espagnols, qui consiste dans un mélange d'excellentes viandes, qu'on fait cuire en potage avec toutes sortes d'assaisonnements.  2°  D'après le dict. de l'Académie, édition de 1718 : Potage où il entre plusieurs herbes et plusieurs viandes différentes ; et d'après Furetière, au mot ouille : sorte de potage fait de diverses herbes et sans beurre, qu'on sert quelquefois les jours maigres sur les bonnes tables pour faire quelque diversité. ♦ J'avais le pot-au-feu, c'était une oille et un consommé, qui cuisaient séparément, SÉV., 2 nov. 1673 Fig. ♦ [Un orage] y fit [à Vantou près Dijon] une oille et une fricassée épouvantable de toutes sortes de gibier, et de volailles, SÉV., à Mme de Guitaut, 24 juill. 1693  3°  Anciennement. Pot à oille, grand vase de table en argent, qui était une sorte de terrine. ♦ La duchesse de Mazarin vit de ménage ; elle vend tout ce qu'elle a et se ruine pour du Mesnil, son amant, qui est joueur et escroc..., la pauvre dame vient de vendre ses deux beaux pots à oille pour payer une dette de jeu de du Mesnil, D'ARGENSON, Journal et mém. t. II, p. 429 (éd. de la Société de l'Histoire de France). ÉTYMOLOGIEEsp. olla, le contenu d'une sorte de pot-au-feu. On dit que ce mets fut introduit en France depuis l'élection de Philippe V, qui avait envoyé un cuisinier pour enseigner à faire ce ragoût ; c'est une erreur ; car longtemps avant cette époque, en 1673, Mme de Sévigné parle de l'oille. Le mot ole se trouve dans l'ancien français avec le sens de marmite : XIIIe s. ♦ À pleine ole d'eve boillie, Ren. 15865 On dit encore à Rennes oulle pour marmite. Olla, oulle et ole viennent du latin olla, pot. 






















































































































































































































































































































































































































































































	64.1.013 Les dons de Comus ou l'art de la cuisine réduit en pratique - François Marin - 1758
	TOME I
	Avis
	Préface
	CHAPITRE I - Les bouillons, jus, sauces, potages, braisés en gras, viande de boucherie ou grosse viande 
	Du Bouillon,
	Bouillon ordinaire, ou mitonnage pour la base des potages et des sauces,
	Bouillon cordial qui sert pour les potages clairs, le jus de veau et la quinte-essence,
	Bouillon tôt-fait,
	Quinte-essence,
	Consommé,
	Jus de Boeuf,
	Jus de veau,
	Coulis ou blond de veau,
	Autre blond de veau,
	Essence de jambon,
	Coulis simple,
	Jus de boeuf et de mouton,
	Jus de champignons,
	Liaisons d'amandes.
	Liaison de champignons,
	Liaison de farine ou coulis,
	Consommé,
	Sauce à la carpe,
	Sauce à l'Espagnole,
	Sauce au brochet gras,
	Sauce à l'ésturgeon, à l'anguille, au lapin,
	A l'Italienne blonde, piquante,
	A l'Italienne légere,
	Sauce hachée,
	Coulis à la Reine,
	Coulis d'ecrévisses,
	Coulis de navets,
	Coulis de pois ou purée,
	Purée ou coulis de lentilles,
	Coulis de marons, d'haricots,
	de grosses féves de marais,
	à la Reine, simple et sans viande,
	Sauce Robert à la Bourgeoise,
	Sauce au verd-pré,
	à la Mancelle, aux bressolles,
	à la Bechamel passée,
	à la Bechamel, à l'ivoire,
	A la chirac,
	à lextrait de cellery,
	à l'extrait de fenouil, de persil,
	Sauce à la Duchesse,
	au restaurant,
	au suprême, à la crême,
	au jus d'ozeille, à la poulette,
	au fumet,
	aux huitres, aux truffes,
	autre aux huitres,
	à la nesle, au persil,
	au porquet,
	au jus clair, à la civette, au Duc,
	au Bacha,
	à l'Allemande, au Monarque,
	à la Hollandoise, au céladon,
	au bouillon, à la Provencale chaude,
	A la Provencale froide,
	Cerfeuillade, à l'agneau,
	d'acide, à la bonne femme,
	A la poële,
	au fenouil, à la pluche verte,
	A l'huile, au vin,
	au beurre d'ecrévisses,
	aux petits oeufs perlés à la Polonnoise,
	A l'Angloise,
	au pauvre homme, chaude,
	A l'échalotte,
	A la Milannoise, au beurre,
	A la moutarde, au jambon,
	Ravigotte chaude au civet,
	au pauvre homme,
	au verjus, piquante,
	Ravigotte,
	autre ravigotte, autre à la moutarde, au dindon,
	au verd-pré, verte,
	au verjus,
	Sauce Royale,
	Remoulade, à l'eau, à l'aspic,
	à la Dauphine, aromatique,
	au petit Maître, blanche à la garonne,
	aux pistaches, au Patriarche,
	à la Moruë, à la Moscou,
	Sauce à Vénitien, mordicante,
	A la farce, Bacchante ou Bachique,
	aux champignons légere,
	A la Polonnoise,
	A la Jardiniére,
	aux nompareilles mêlées,
	A la Raye en gras et en maigre,
	A la Vestale,

	CHAPITRE II - Des potages
	Potage de santé clair,
	Potager printannier clair,
	Julienne pour toute saison,
	Potage aux radix,
	Potage aux navets lié,
	A la chicorée,
	A la chicorée, aux raves, aux choux,
	A la chicorée, d'issues d'agneau à la Vierge.
	A la chicorée, de cailles à la Reine,
	A la chicorée, ou bisque de cailles aux écrévisses,
	Bisque de pigeons, aux écrévisses,
	Potage aux cardes au bouillon blanc,
	Potage aux cardes blond, au montant de laituë romaine, au bouillon,
	A la Saint-Cloud,
	A l'Espagnole,
	A l'Espagnole, au bouillon de lentilles, pois, féves et autres graines,
	A l'Espagnole, en quadrille, de différentes viandes, piquées,
	A l'Espagnole, différens de volailles farcies,
	Potage de concombres farcies; aux concombres clair,
	Potage de choux-raves à la servante,
	Potage de choux-raves à la purée aux pois verds,
	Potage de choux-raves à la purée d'haricots blancs,
	Potage de choux-raves à la purée de lentilles,
	Potage de choux-raves (ancien) de profiterolles,
	Potage des mêmes, au bouillon, et à la Reine,
	Potage de vermicelli ou vermicelles,
	Potage aux choux et au fromage à la Provençale,
	Potage de semouille,
	Potage au ris, au blanc,
	Potage sans eau,
	Potage aux choux-fleurs de poisson gras,
	Potage à la Princesse,
	Potage de fantaisie,
	Potage au bouillon de lapin, perdrix et faisans,
	Potage à la Provençale aux lentilles,
	Potage au Sultan, de garbure,
	Potage à la foubonne,
	Oille au naturel,
	Oille du palatin pour le primtems,
	Bouillon rafraîchissant aux ecrévisses,
	Potage maronné de perdrix,
	Façon de faire des croutes,
	Observation sur les bouillons et potages,
	Braise pour la grosse viande,
	Fine pour l'agneau, et la volaille blanche,
	Blanc pour faire cuire plusieurs racines et légumes,
	Farce générale, fine, à la crême,
	Sainte-Menehoult,
	Pâte à frire,
	Essence d'ail,
	Saumure,
	Glace ou caramel, pour glacer toutes sortes de viandes piquées ou non piquées,
	Basilic en poudre, Epices à boudinailles,
	Farce légere et fine, Gratin,
	Salpicon chaud cuit,
	Salpiconcrud; Farce aux écrévisses,
	Tête de boeuf, grosse entrée, 
	Langue de boeuf à la braise, entrée, 
	Langue de boeuf, piquée à la broche,
	la même en hatelettes, hors-d'oeuvre, 
	Langue au sang,
	au miroton, hors-d'oeuvre, 
	aux concombres, entrée, 
	au naturel, entrée, 
	sallée, fourrée, séchée, et enfumée,
	Palais de boeuf au chingaras,
	à la poulette,
	en hatereaux,
	au parmesan,
	au jambon,
	A la Sainte-Menehoult, entremet, 
	en allumettes,
	en menus droits,
	en balottes,
	en hatelettes,
	A l'Espagnole,
	aux fines herbes à l'Espagnole,
	A la Sylvie,
	Queue de boeuf à la Sainte-Menehoult,
	Oreilles de boeuf à la Sainte-Menehoult,
	Rognons de boeuf à l'oignon,
	A la poële,
	A la Paysanne, grillés,
	A la poulette, sauce à la raye,
	Graisse de boeuf,
	Tetine de vache à la poële,
	Poitrine de boeuf au sel,
	Tranches de boeuf aux fines herbes et autres,
	Poitrine fumée,
	A la braise, en surprise,
	Roulade de flanchet de boeuf,
	Cimier,
	Culotte de boeuf au sel,
	A la braise, au demi sel,
	A l'écarlatte,
	Aux légumes,
	A la Montreville, à l'Espagnole,
	Aloyau à la braise,
	En balon,
	Au four,
	Filets de boeuf à la morguienne, la même,
	Filets d'Aloyau piqué en venaison,
	Filets de boeuf à l'oignon,
	Autres à l'oignon,
	A la poële,
	Feuilleton de filets,
	Filets à la Mariée,
	A la Duchesse,
	d'Aloyau à la Conty, à la Varsovie,
	à la glace,
	A l'Indienne,
	Charbonnées aux fines herbes,
	Carbonnade à la Lyonnoise,
	Tendron au bouillon,
	à la Flamande,
	au petit salé,
	Tranche ou noix de boeuf,
	Boeuf à la mode chaud, à la Paysanne,
	Boeuf à la Royale à la cendre,
	à la Paysanne,
	Hatereau de boeuf,
	Hachis de boeuf,
	Observation sur le choix du boeuf,
	Tête de veau au naturel,
	Tête de veau en saucissons,
	A la Sainte-Menchoult, à la braise,
	Tête de veau frite,
	Cervelle de veau à la Provençale,
	Cervelle de veau en matelotte à la crême,
	Cervelle en marinade,
	Cervelle au parmesan et à la moutarde,
	Cervelle en hatereau grillées,
	Muffes de veau au naturel,
	Langue de veau, les yeux au naturel, les oreilles en croquet,
	Langue de veau au gratin,
	Oreilles à l'Espagnole, à la Polonnoise, au Parmesan,
	Oreilles en menus-droits, en panachine,
	Oreilles aux pois, foyes de veau en crépine,
	A la poële, et de différente sorte,
	A la poële en crépinettes, en popie,
	A la poële en matelotte,
	Fraise de veau au naturel, à l'Italienne,
	Fraise de veau en rissolettes, en marinade,
	Fraise de veau en boudinade, en surprise,
	A la Suisse,
	Fresure ou mou fricassé,
	Rognons grillés, pieds marinés, en canon,
	Pieds au laurier,
	A la polichon, queues de veau au gatin,
	A la polichon, au caramel, en hatereaux,
	Ris de veau, à la Françoise,
	Ris de veau, en escalope,
	A la Conty, à la Dauphine, à la poële,
	A la Conty, au persil, à la Polonnoise,
	Frits, veloutés,
	Amourettes de veau au citron,
	Rôties d'amourettes,
	Matelottes d'amourettes de veau et autres,
	Amourettes composées à la crême,
	Quartier de veau à la crême,
	Quartier de veau en crépines,
	Longe de veau au naturel,
	Cuisseau de veau glacé,
	Quartier, longe, cuisseau, ou épaule à l'esturgeon,
	Rognons en saucisson,
	Jarret à l'estoufade,
	Cuisseau à la daube, à la broche,
	Veau à la Bourgeoise,
	L'épaule à l'estoufade,
	L'épaule de plusieurs façons,
	L'épaule en balon,
	Poitrine farcie à la Bourgeoise,
	Farcie glacée,
	Farcie à la broche, en sur-tout,
	Farcie au soleil, au Pere-Douillet, au persinet,
	Poitrine au persinet,
	Poitrine aux truffes,
	Tendrons au demi-verd, à la poële, glacés,
	Tendrons marinés, aux pois,
	Quarré de veau à la mode, aux fines herbes,
	Quarré piqué à la broche ou glacé,
	Quarré au chevreuil, en canapé,
	Côtellettes à l'estoc,
	Côtellettes en redingottes,
	Côtellettes en papillottes, aux fines herbes, grillées,
	Côtellettes en caisson,
	Côtellettes en surprise, à la poële,
	Côtelettes à la Provençale,
	glacées, en crépinettes,
	Crépinettes à plusieurs sauces,
	Filets de veau en blanquette,
	Filets mignons, en canelons,
	Filets mignons, au cellery glacés,
	Filets mignons, glacés aux fines herbes, à la Provençale,
	Rouelle de veau à la daube,
	Glacé, fricandeaux à la Bourgeoise,
	Noix de veau glacée, à la Dauphine glacée,
	A la Polonnoise,
	Grenade de veau froide,
	Savattes de veau à la Paysanne,
	Savattes de veau les mêmes à l'orange,
	Savattes de veau les mêmes à l'esturgeon,
	Savattes de veau et jambon,
	Semelles de veau à la moëlle,
	Balotine de veau,
	Grenade jaspée,
	Poupeton de veau,
	Hatereau au fenouil,
	Poupiettes de veau, bressolles de veau à l'huile,
	Bressolles à la braise, cascalope de veau,
	Griblettes à l'orange,
	Quasi de veau à la marmote,
	Salpiconti, blanquette de veau,
	Salpiconti, la même à l'huile,
	Oservation sur le choix du veau,
	Pain de veau,
	Tymbale de veau,
	Pain de veau à l'Allemande,
	Pain ou grenade de veau,
	Pain ou grenade de veau, en côtes de melon,
	Poutinade au ris,
	Poutinade de pain, façon Angloise,
	Rissolettes, Skeneffes à la Piedmontoise,
	A la poulette, Printannieres,
	De la tête de mouton,
	Langues de mouton, langues glacées,
	Grillées, piquées à la broche,
	Grillées, aux truffes, à l'Allemande,
	Grillées, en crépines,
	Grillées, en canelons, en redingote,
	Grillées, aux fines herbes,
	A la poële, à la Bourgeoise,
	Balotines de langues, langues en hatelettes,
	A la servante,
	Pieds de mouton en fricassée, farcis,
	A la Sainte-Menehoult, en hatereau,
	A l'Espagnole,
	Au gratin, en sur-tout,
	A la moutarde, aux crêtes,
	A la moutarde, en canettes, en cartouche,
	Oreilles de mouton, queues de mouton au parmesan,
	A la moutarde,
	Auris, aux choux à l'Allemande,
	Frites à la Sainte-Menehoult,
	Rognons de mouton tôt prêts,
	Rognons de mouton aux concombres, glacés,
	Gigot de mouton à la mode,
	Gigot de mouton A l'ail, en Chevreuil,
	Gigot de mouton A l'Angloise,
	Gigot de mouton A la Polonnoise,
	Gigot de mouton A l'Espagnole, à l'Allemande, à la Portugaise,
	Gigot de mouton A la Moscovite,
	Gigot de mouton A l'eau, aux racines,
	Gigot de mouton en mortadelle ou saucisson,
	Epaule de mouton en canon,
	Epaule de mouton braisée et panée au four,
	Epaule de mouton au ris à la Polonnoise, au sang,
	Epaule de mouton au four à l'eau, quarré de mouton glacé,
	A la bonne femme, à la brie,
	Au naturel, â la Villeroy au sang,
	Côtelettes de mouton grillées,
	Aux navets, en purée, aux racines,
	A la poële,
	A la poële, au fenouil,
	A la Jardiniére,
	Aux fines herbes, en crépines,
	En haricots,
	Côtelettes de mouton à l'oignon,
	Côtelettes de mouton en surprise,
	A la pluche verte,
	Filets de mouton en cartouche,
	Filets de mouton au Chevreuil,
	Bressolles de mouton aux concombres,
	Aux truffes, filets de mouton à la moëlle,
	A l'oignon, à la crême,
	Rôt de bif de mouton glacé,
	A la Sainte-Menehoult, aux fines herbes,
	Noix de mouton glacées,
	Carbonnade ou rouelle de mouton,
	Hachis de mouton, à la Bourgeoise,
	Selle de mouton à la Barbarinne,
	Cascalopes de mouton à l'huile,
	Profiterolle de mouton,
	Poitrine de mouton à la Sainte-Menehoult,
	Collet de mouton à la moutarde,
	Collet de mouton aux petits oignons,
	Animelles à l'Italienne, frites au citron,
	Carbonnade de mouton à la Languedocienne,
	De la Chevre, Chevreau, ou Cabril,
	Tête d'agneau au persil,
	Tête d'agneau en surprise,
	Tête d'agneau aux crêtes, au verjus,
	Issus d'agneau au naturel,
	Quarré d'agneau en mousseline,
	Côtellettes d'agneau, sauce à l'orange,
	Côtelettes d'agneau, au verd-pré,
	Blanquette d'agneau,
	Quartier d'agneau fouré au sang,
	Epaule d'agneau en chausson,
	Glacée,
	Quartier d'agneau, sauce à l'agneau,
	Rôt de bif d'agneau à la Barbarine,
	Filets d'agneau à la Condé,
	Agneau en gondolle,
	Quartier d'agneau rôti,
	Rôt de bif d'agneau,
	De la dissection des viandes,
	Différentes sortes de menus, tant pour dîner, que pour souper, d'une seule sorte de viande,
	Idée de la cuisine, et de l'économie Bourgeoise,
	Bouillon,
	Façon de faire le jus,
	Façon de faire le coulis,
	Potage aux herbes,
	Potage aux navets,
	Potage aux choux,
	Potage aux oignons,
	Potage aux concombres,
	Potage à la trape au ris,
	Façon de faire des croutes,
	Potage maigre,
	Potage à la purée de pois,
	Potage aux pois verds,
	Potage aux choux, au lait, ou bisque d'écrévisses,
	Potage aux oeufs en maigre,
	Entrées différentes de boeuf boulli,
	Persillade de boeuf, boeuf à l'oignon,
	Persillade de boeuf, froide, fricassée de boeuf,
	Boeuf en miroton,
	Rissolles de boeuf,
	Griblettes de boeuf,
	Hachis de boeuf en pot,
	Aloyau à la Bourgeoise,
	Différentes entrées de veau, mouton, et autres grosses viandes,
	Ragoût de veau,
	Longe de veau en ragoût,
	Roulade de boeuf aux choux,
	Poularde à l'oignon,
	Fricassée de pigeons,
	Marinade de poulets simple,
	Fricassotte de débris de volaille,
	Hachis mêlé,
	Capilotade de toute sorte de volailles et de gibiers,
	Andouillettes,
	Entrée de carpes,
	Marinade de carpes, ou d'autres poissons d'eau douce.
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