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pianudanobis odie:

“Give us this day our daily bread”

—the wuniversal supplication of
all people in all times and places.
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EN MUSIQUE,

EN VERS LIBRES.

PREMIERE PARTIE.
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EPITRE
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DEDICATOIRE
AUX DAMES DE LA COUR.

Ce [eroit cn vain que je m'ef-
forcerois de fzzirc 62 votre pa-
negyrique , un Offlcier de bou=

~f e \
“ij




1v EPRLS T R-E

che Wayant étudié que dans la
perfection de<fon Art | ne pent
pas [savoir la Rhe’torique pour
parler avec eloguence du mérite
de wotre Séxe. Il n'y a que les
parfaits Orateurs qui puifSent
célebrer dignement le wrai ¢o*
bon caraltere des Dames de lenr
fiecle. Sic'éroir une loi indifpen-
[able que tous cenx qui écrivent,
ditfSent avvoir antant de pompe
¢ délévation de génie , que le
demandent les diff érentes ma -
tieres , je wanrois pasen la té-
mérité du fujet gue j'ofe préfen-
ter ades Dames , gui ont le goiie
¢ la délicarefle dans Part du
difcours.

 Jeprens feulement laliberré

MESDAMES, de wons dé-
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EPISTRE. v
dier ce petir Traite pour, vous
délafSer de qﬂelqm lecture plus
férienfe. Cer Onvrage a pour
titre » Feltin joyeux, ox, La
Cuifine en Mufique,, guiponr-
ra vous fervir d amufement ¢o°
de récréation , anffi utile qn’ a-
gréable ;. pui guw'en | chantant
Vous pourrez , MESDAMES,
enfeigner ﬁfaz’re des ragoiits ¢o*
Janfles a quelqw’uns de wos =
jets ﬁfba..[t'erms pour wons ré-
jowir : je crains cependant que
les repas que Lon y woit , ne
ff)f;nt pas affex exquis ponr [oZ
délicate(le de votre goitt , mais
jefpére , MESDAMES , qi'en
cherchant dans le rablean des
méts que renferme ce petit vo=-
lume , wous ew trouverez peut~

4 i1]
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éire quelqw’un qui [era digne de’
votre attention , [ans oublier le
r(’fpcﬂ o l’atmcbemmt/oumis
avec lefquels i ai Phonnenr d'é-
ire |

MESDAMES ..

Votre tres - bumble. &

) Y - .
sres-obéiflans ferviteuy
I. LEBAs:



S8 O1CT un, titre nou-

veau que jofe prefent
ter au Public , ceft
pour ainfi dire un chef.d’ceus
vre ; peut - étre fera- t-on
{urpris quun Officier de Cui-
fine ait inventé de la mettre-
fur des Airs de Cour & Vau-
devilles : on {cait cependant
que la jaloufie, I'envie dans

‘ehaque Profefiton a toujours

régné ,.meémeles Auteurs des.
©uvrages les plus celebres.,
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vij PREFACE.

n'ontipoint eté a I'abri de la:
cenfure , nul neft capable
deffacer Pimpreflion de la
médifance fatyrique des en-
vieux ,. tous remplis qu’ils:,
font de leurs préjugez , les:
meilleures raifons ne font au-
cune impreflion fur leurs ef-
prits. L'Auteur ne {e flatte pas
d’etre verfé dans les fciences, -
il a feulement compofé ce
que 'on peut voirdans ce vo-
lume; il n’avance qu’unc par-
tic de ce qu'il a expérimenté
depuis pluficurs années , dont
il a cu lapplaudiffement des
Princes &. des autres Sei-
gneurs illuftres {fous le Régne
de Louis quinze , depuis fon
Sacre & Couronnément.



PREFACE.  ix
Reims, od il seft trouvé dans
les Repas les plus ﬁiperbes
& les plus magnifiques , dans
le cours du mois d'O&obre
1732

Il ne doute pas qu’un au-
tre de cetre Profeflion n'en
penfedavantage, il fupplic le
Leckeur plus letere de lui paf-
{er les fautes & la.cadence des
Vers burlefques ou libres, qui
n’y {font pas comme Monfieur
Scaron auroit mis dans un pa-
reil fujet , ou nouveau genre
d’ecrire des ragotits & {aufles:
en Mufique ; il fait feule-
ment voir le projet d’un petic
Repas fervi de treize plats a




x PREFACE,
chaque Service, Le furplus cft
un Ambigu,

\
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Vous qui etes fenfc homme fage
Faites-nous quelque chofe de mieux
Si vous en fcavez davantage ,

Le Feftin en fera plus joyeux.

I

t >
i

iy

#
il

{: & 3 dm ,,.43."" i:

g
l”“‘l\

I‘\-u}‘
A
7 >4

=g 358

¥ L. B.




\

2645 26 85 26 45 36 5 26 55 26 2 3¢
APPROBATION.

'Ai 1i par ordre de Monfeigneur le
o Chancelier un manufcrit qui a.pour
ttre : Feftin joyeux , on la Cuifine en
Mufigue , dont on peut permettre I'Im=
preflion. A Paris le 29 Aout 1737.

CHERIER,




Ontrouve chez les mémes
Libraires les Chanfons & la
Bibliothéque bleue. '

EXPLICATION
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 Regiftré fuor le Regiftre nenf de la Cham-
bre Royale des Libraires & Imprimenrs de
Paris , N°. 537 , Fol. go3. conformé-
went anx ancicns Reglemens, confirmez par
celui du vingt- buit Fevrier mil [ept eens
vingr-trois. A Paris le 12 Oftobre 17375

LANGLOILS , Syndic.

Les Exemplaires ont été fournis.
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EXPLICATION

De la Table de quatorze 2
quinze Couverts , fervie
de trois Services 3 treize,

"k C ARrRPrE farcie 4 la Chambord .
Sur ’Air Ruand Moyfe fir def-

fenfe. Page j

Et {ur PAir : Dupont mow ami. 1 59
2, Potage de téte d'agneau , coulis 4 [a
Reine , Sur PAir : Si 107 ceur belle
Iris commence a senflammenr, v
. Porage d'un oifonila purce de pois
verds, Sur 'Air : Pous qii vous moc=
quez. par vos ris. vij
4. Paté chaud de lapereanx , Sur 'Air
Des  Feuillantines. Xix
5+~ Terrine de queues de niouton |, ajle-
rons aux choux , Sur I'Air : Je ne
venx de Tyreis g’ entendre les chanfons.
xx1ij

6. Fricaflée de poulets , Sur 'Air ; Dar:
nos ehamps I amour de Flore, XXXj ¢4

§

U



BB A et T L A

TABLE DE QUATORZE A QUINZE COUVERTS, SERVIE DE TROIS
SERVICES A TREIZE.







5. Perdreaux, faufle  'Efpagnolle, Sux
Air 2 Non jamais vous ne fiites i belle.
xxxilj 88

8. Cailles a la Hollandoife , Sur I'Air 2
Des Pélerins de [aint Jacques. XXV

o. Canard de Meiinier , a la Montmo-
renci, Sur UAir : Almanach , Alma-
nach nowvean. XXIX
10. Pieds demoutons farcis, Sur PAir:
Quand on.a prorzo;zcc' ce malhenrenx ot.

Xiv 11§
11. Allouettes , ou cailles au gratin,
Sur V'Air ; Cher Bacchus. x

12. Pigeonneaux innocens aux écrevifs
fes 5 Sur VAir : Petits moutons qui dans

la plane. xij
13. DPetits pitez 4 I'Efpagnolle , Sur
VAir: L faut que je file | fils. XVj







LA CUISINE
EN MUSIQUE

EN VERS LIBRES.

Table de douze a quinze Couverts
fervi- detrois Services de Cuifine
a treize.
o e i e B o ool £ e oo e
PREMIER *SERVICE.
POUR LE MILIEU,

Un grand platd’une Carpe
a la Chambord.

Sur 'Air ; Quand M oyfe fit deffenfe.




ij Feftin joyensx ,
Otez Poiiie par avanture ,
Deflous faites une ouverture 5
Vuidez ce qui eft dedans
Pour la remplir 4 linftant,

&

Faites lagder la {urface
En plein , en otant la pean ,
De petit lard que 'on fafle,
Comme a un fricandeau ;
Un ragotc fait d’'importance ,
Mettez-vous dans la dépenfe ,
D’ortolans ou pigeonneaux ,
Champignons & ris de veau,

&

Paflez ce ragotit enfemble ,
De truffles , de mouflerons ,
Que tout ici fe raflemble ,

En coulis de veau, jambon ,
Mettez {el , bouquert , épices,
N’ayez aucune avarice ,
Quil foir fini de bon gout ,
Réfroidillez ce ragotr,

Jr

Rempliffez - en donc la carpe
‘Par deflous adroitement &

094 bt fd b bt Bt 2

a
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on la Cuifine en Mufigue. (¥7]
Er que rien ne vous ¢cchappe ;
Avec culliere d’argent,
:On la met cuire a la braife ,
En cafferole a l'aife
Bien des bardes de cochon !
En jus & vin Bourguignon,

G

Le fel, poivre enfuite
Fines herbes 4 propos :
Certe carpe ctant cuite,
La utrerez {ur fon des ,
Vous la glacez , c’eft la mode -
D’une maniere commode |
D’un caramel de bon jus.
Que vous répandez deflus.

¥

Dans un beau plat des plus propre]
Vous la mettrez dedans; )
:Et d’une ellence dans ordre A
De veau , de jambon friand 4
‘Des fricandeaux en bordure 5
De veau oud’anguille fure ,
L’¢crevifle a de Pagrément , ‘
‘Pour un joli ornement,
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MANIERE DE FAIRE
WN BON CORPS DE BOUILLON,

Pour pluficurs Potages.

Sur I'Air de-Joconde.

U beuf de cimier excellent, !
Gigot de veau , enfuite
Collet dc mouton {eulement
Mis dans une marmire ,
De l'eau claire abondamment,
Ecumez a vortre aife ,
Donnez-y vos foins prudemment

A lardeur de la braife.

e

Préparez un bon chapon,
Et poule de mérite ,
Qui fortifiera ce bouillon,
Les racines enfuite ,
Mettez des oignons & navets ,
Sel*& cloux, c’eft la mode ,
Poireaux , Celesi, s1l vous plait,
:Ceft la bonne méthode.

P




 eila Cuifine en Mufigue. v/
Ce bouillon fait avec foin,
A Clarific doit ¢cre ; Sarins
%9 En cinq heares non pas moins
La cuiffon doit paroitre :
Tirez-le donc (J?ms plus tarder ,
N’en faut pas davanrage,
)N, Vous le laifferez repofer,
Pout en faire le potage.

G363 03 TR I3 K3 Siee X3 SBT3 £33 6™
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POTAGE DE TESTE-

DIAGNEAU-, ET COULIS
A-LA REINE.

Sut D’Air : Si ton cenr belle Iris
commence a senflammer.

*. E bouillon étant fait tirez-le dans’
pot ,
Ou dans une bonne terrine,
Trempez le pain f{ans dire mot-
A la fervante Catherine.

&
Le blanc d’un.bon chapon ou de
poulets rocis
a1}




| vy Feftin joyenx;

| Amandes douces échaudées ;.
| Des jaunes durs aufli :

in Toutes enfemble bien pilées.

&

Avec mie de pain mitonnez ce cous- |
TR :

Etle paflez 4 Pétamine ,

L Ayant mélé le tout parmi ,

Cetie foupe eft des plus fine.

| &

La foupe mitonnée mettez tbtes:
d’agneau ,
Ou poularde nommée campine ,
Verfez donc le coulis bien chaud pe
Le jus de citron le rafine.

£l

i Pour faire le cordon ayez les pieds
bien cuits,

l Les foyes que I'on nomme freflure ,
Tout cela fe mer & s’en fuir )

Pour en faire une bordure,

| &
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o La Cuifine en Mufigite. vij
AUTRE BORDURE.

La freffure & les pieds par tranches
faut couper ,
Pour la bordare du potages
On vous invite d’'en manger '
Suivant la coutume & l'ufage.

WWQW@’QR)’CQ 63 9 mm}wwam

dedededededs t Ao de oo kel

RS RS s 653 qu) 'ECAV {30 ks e W 193

POTAGE B'UN OISON

©U CANNETON,
A LA PUREE DE POIS VERDS.

Sur LAir 1 Fous gui vons mocqué.
i 7!
par vos e &c.

L. faut avoir un bon oifon ,
Otez-lui {on plumage ,
Trouflez-le d¢ bonne facon
Au printemps de fon ﬁgé -
C’eft dans cette belle{aifon ,

Qu'on le met en potage.

&
Erant cuit dans un bon bouillon ,-
Le meilleur que 'on aime,

a1ij
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viij Feffin joyens -

De pois verds en faut un litren ;,
Blanchiflez-les de méme ,

Du petfil verd y eft trés-bon ,
Son mérite eft extreme.

&
Vous les pilez dans un mortier, .
Ou bien une bafline ,
De-la vous les faites tirer
Pour une purce fine,
Tout cela {e fait fans tarder.
Dedans votre cuifine.

&

Coupez des racines & panetss
Dans une caflerole ,
Bafilique , fenriette expreés,
Peu de mie de pain molle,
Ce coulis fera trgs-parfait,, ,
Sans aller 4 I’école.

£

Mitonnez donc les pois pilez,.
Avec herbe fine ,
Apres les avoir pafle
Au lard fans faxine ,




ou la Cuiftne en Mufique. 1%
Vous les paflez & repaflez
Dedans une ¢ramine.

£3

Le brouer de pois ¢étant faie,
Mitonnez le potage ,
En croutes de pain mollet,
Ou autre , c'elt l'ufage , .
Je vous déclare le fecret
Dans cet apprentiffage.

S
Etant tiré deffus le feu ,
Arrangez la bordure,
Mettez 'oifon dans le milieu 5.
Des afperges en verdure,
Verfez le coulisencelieu .
Servez -le a coup siir. .




p Fc‘ﬁiil joyeux's:
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I. HORS-D'OEUVRE.

Sur [PAir i+ Cher Bacchus.

Ntree d’allouettes au gratin g
L sEft des fines entrées
Metrez-les cuire le matin ,
Etant bien rerroulfées ,
Dans une braife aflaifonnéz ¢
A préfent ceft-]la mode
Erant cuites les tirerez
D’une bonne méthode.

)

Ayez un hachis qui foit bon
En coulis bien mélé ,
Enfoncez - le dans un plat rond ,
Erwant aflaifonné
Rangez les allouettes defus,
Voila tout le myftere,
Mettez des bardes par deflus g
Coupées aTordinaire.

&




ot 1a Cuuifine en Mufigue.
Mettez - les cuire .pour certaln

Aufour , ou fur la braife,
Afin quil fe fafle un gratin
Que I'on aime & qui plaife
Etant cuit dégraiflez le plat 5,
Effuyez la bordure,
Ce ragout fait aflez d’éclat 5.
Quand le gotit en eft st

£

Un joli coulis de jambon
Que nous nommons effence ,
Dont faurt arrofer. le pigeon
Ou allouettes , je penfe,

La bigarade de {on jus

Ce peft pas friandife ,

Vous l'exprimerez bien deflus.
Malgré ce quon en dife.

o
“

{E




xij Feftin: joyeu,
M&wwiamwww»w%_
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II. HORS-D'OEU VR E.
PIGEONNEAUX INNOQCENS:
AUX ECREVISSES.

Sur PAir 2 Petits montons qui dans
la: plaine.

INnocentes petites betes ,
:Vous périflez par le tranchant s
Et de votre cage en fortant ,

On vous faigne 4 la téce, -

Dépouillez-les de leur plumage:, .
Les vuidez , trouflez rondement ;

Mertez-les dans ean:chaudemement -
Faites donc ce ménage.

Ces pigeonneaux on les fricafle ,.
Ris de veau, crétes & mouflerons 5.



Ly

-on la Cuifine en Munfique.
7.e coulis de veau & jambon
Convient dans cette place.

COULIS DECREVISSES.

Les écreviffes ¢rant pilées,
‘Mitonnez-les dans du bouillon ,
Joignez-y du pain qui foit bon,
‘Que toutes foient paflces.

L

‘Le coulis en rouge couleur ,
Incorporez dans le ragotr ;
Aflaifonnez-le de bon gour ,
1l n’eft faufle meilleure.

xiij




&iv Feflin joyenx s
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11I. HORS-D)OEUV RE. |

PIEDS DPAGNEAUX OU DE
MOUTONS FARCIS.

Sur PAir :* Quand on a prononcé ce
malbeurenx oni 5 oni.

: D’Agneaux ou de moutons les pieds
{font admirables,
L’on en donne partout dans les entrées

de table
Mette.-les cuire en plein dans I'affai-

{fonnement ,
D’une braife mouillée du jour précés

dents
£

Ertant cuits de bon gout ayez farce
treés-fine 5
‘Tirez-les fur un plat, ou dans une tet-
rine,
Otez - en tous les 05, tendez - les trég-
bien , :



' i la-Cuifine en Miufique. e

.| Pour les farcir d'un godivean des plus
! -

g “hl'l. b

|
B

o f

Faites mie de pain blanc , portez dang

s la paffoirc “
| Ayez des ceufs battus , cet ceuvre il faut
} faire 3

Mettez-les un 4 un dans ces eeufs prépa-
k rez,

Dans la poudre de pain enfin les panne=

IeZ, :

>

Ayez de beau faindoux ‘bien chaud
" ne les {urprendre,

| Erant bien colorez , tirez-les fans 2tren-
dre ,

Dreffez-les {ur un plat orné de perfil

[_ fric,

| Lette couronne leur donnera du crédicy

GNP
GHP




2y Feftin joyenx.s

FIEXXKEE R HKKKKX %

IV. ‘HORS-D'OEUVRE,
PETITS -PASTEZ

. A L’FSPAGNOLLE.

Sur UAir.: Il fant que je file , file,, '
foit de lalaine on du lin.

L faut que je vous le dife,
Je ne vous cacherai rien ,
Malgré que Lon en medife !
Vous avez le tout en main::

1l faur que je vous le dife,,
Je ne vous cacherai rien.

v ity
Détrempez fleur la plus belle,
D’un cuf , fel , beurre, del'ean
La facon lair me rappelle

1l eft vraiement du plus beau.: l
Déwrempez , &¢. g
i
:

£




ou la Cuifine en Mufique. . XVift
La pate bien affemblee
Coupez-la en fix morcedux
Ayez faindoux de I'année,
Ert fondu {ur les fourncaux. -

~ La pate , &c.
£l

Commencons par une abaifle
Dé 'étendre finement
Le faindoux faut qu'il engraifle , -
Et {oit tenu chaudement : |
Commengons » &¢. .

@

'{ Avec une aile de poule, -
' Ou de ceschapons du Mans,
[ 1l faut que le faindoux coule 5+
| Etenmettre forternent :
Avec une, &c.
&>

Roulez-la bien ce me {emble ., »
Commengant du haut en bass
Deflus une Vautre saffemble »-

. Conrtinuez le méme amas :
14 Roulez-la , &e

Do MR 4

E‘l'l




AViij Feffinjoyenx:,

Le faindoux faic la finefle
de cer ajuftement,
Il faut que foir par adrefle,
Et bien faire ce roulement. ¢
Le faindoux , &c.

)
{ <

Faut que la pate repofe,

Pendant ce temps vous ferez ,
s %4 ) P
Bon hachis ’on vous propofe
: REOL >

De perdrix que vous aurez :
En coulis dé&*méme forte,
Et bien- laflaifonnerez.

&

Dans des perites tourticres
La pate étenderez ,
Faites-la fort legere ,
Aufli-toe les remplirez ;

De ¢e hachis le plus noble,
Couvrez-les & les dorez.

G5

Avec lé faindoux méme
Apres les enfournerez ,
Etant bien cuits on les aime .
Et vous les découvrirez :
Pour y mettre bonne effence ,
Chaudement les fervirez.




oula C’m'ﬁzie en M ztﬁ:jltf. X1x
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Gl G G R S O G
HUIT MOYENNES ENTREES:
PREMIERE ENTRE’E.
TOURTE. QU PASTE"

DE LAPEREAUX.
Sur UAir ;- Des Fendllantines,

PAites tout avec honneur
. De bonheur,

Apprenez donc de bon ceeur -
A bien faire une tourte ,

~ Pour que tout

Pour que tout

Le monde en gotte.

g

Prenez deux petits laperaux’s -
Quils {oient beaux,
,Coupez les bien par morceaux -
- Et confervez les deux-tétes s
De ces deux bis®
Charmantes betes.




XX Feftin joyeux:,
Gardez aufli les deux foyes .

Avec joye ,

1ls fatisferont vos fouhaits ,

Pour en faire une farce ,

Quelle foit bis .

Ds bonne grace.

8

Faites pate comme moi ,
Sur ma foi
Vousla ferez bien je crois 5
En mettant beurre & farine -

Quelle foit bis

Belle & bien fine.-

: | £

Metez avec l'eau,
Bel & beau,
Prenez-en dedans un {ceau ;
Vous melerez tout enfemble ,
En ferez- bis
Deux moreeaux amples.

€y

. Vous-les ¢tendrez 5 .
TPonnerez :
Quatre toursa votre gee




on la Cuifine en Mufique. . xxjr,
Pais aprés dans la tourtiere ,
Wne abaifle bis..

Toute entiere. .
&

Mettez farce dans le fond
Sans fagon,
Rangez lapereaux qui {oient bons -
Affaifonnez-les d’épices
De beurre - bis

Sans avarice. .
&

Bardes de lard, champignong; .
Mouflerons ,
Perfil, ciboule ou oignons,
Couvrez la tourte bien sure ,
D’une belle bis

£

Votre four éeant chauffé 5
Enfournez ;
La rourte , & ladorez ;
Laiflez-la trois heures entieres ,
N’y touchez . bis-s
Ny touchez-gueres. -

3.

Couverture. .




xxij " Eeflin joyeux ,
En apprérant le diner ,
Ou f{ouper ,
Et ce qu'il faut pour manger ,
1} faur faire dans cette fetes
Un coulis bis

Bon de la ttte.
&

Pilez - les dans un mortier
Tout entier ,
Mettez jus pour Phumecter ;
Paflez tout a I'étamine ,
Le coulis bsg

Debonne mine;
v

Tirez la tourte ou pacé
Bien dreffé,
Vous devez étre charmé ,
Pour k finir & conclure ,
Lievez donc bis
La couverture.

lﬁa,,
Ty
Metrez le coulis dedans
Tout fumant ,
Un jus de citron-venant -




oula Cuifine en Mufique. XX
Elle répand bonne odsur,
Servez -da ! bis
A la bonne heure.

hoy ‘é%

11 faut bien la dégraifier, -
Et oter :
Les bardes cuites en tirer ,
Sans cela aucun mérite ,
La tourte - bis~
Etane cuite,

S B T RSB R Re
DEUXIEME ENTREE..

TERRINE DE QUEUES DE
MOUTONS,, AISLERONS DE DINDONS -
Aux choux. Y
Sur VAir: Jene veux de Tyreis.

Ettez queves de moutons blan~
chir doucement,
Ailes de dindons tout enfemble,
Petic lard , choux de Milan ,
- Et que tout ici fe rallemble.

F
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X%V’ Feftin joyanx ,
Ayez tranthes de beeuf mifes dedang
un pot ,
: B
©u dans une bonne marmite , -
Et que le tout foit auffi-tor
Trés-bien renfermeé enfuite.

&3

Que Taaifonnemient fel , poivre 5-
cloux , oignons ,
Bardes de lard , & d’importance.-
N’y mettez point de champignons 5 -
Pour épargner la dépenfe.

Enfermez bien cela , érouffez- tout:

{ans eau ,
Que dans fon jus cuife la viande 3
Ayant bien fermé le vaiffeau ,
De lattention cela demande.

Le tout bien cuit , ayez du bon coulis
Dk veau , de jambon; & ayez elfence »
Dégraiflez bien sy nttout mis,

Et.cn ternine defayence. -

£

Acirangez’

|
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Arrangez proprement tout <€ qui e
deflus,
‘Avec des faucifles fines,
“Et les choux dedans & deflus
Servez , elle aura grande mine.

FEETFETTTCETTETNNETECYEY
VeZeT el el el el T e S e T e e Seg:
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TROISIEME ENTREE.

'POULETS OU CAILLES
A LA HOLLANDOISE.

“Sur I'Air : Des Pélerins de Cythere
ou, de faint facques.

MEttez poulets grasd la cendre ,

Bien la fermez ,
-Je voudrois vous le faire entendre ,
Soyez charmez
-Des bardes'd’un bon cochon gras ,
“En abondance,
De veau coupez fans embarras., .
Et jambon de Mayence.

o

Affaifonnez de fel , épice.;
Le wour ender ,




x%Vj Fefin joyeus ,
Vous les roulez fans artifice
Dans du papier;

Vous les {errez trés-fortement
En couverture ,

En cendre chaude les mettant

¥

Cuire chofe tres-stire.

o

D’un excellent beurre faut prendse ,
Un bon morceau , i
Une poignée de perfil rendre
Blanchi dans I’eau , '

Vous le preflerez fortement
A toute outrance ,

Pour les achever joliment
Dans ce peu de dépenfe.

‘Dans un plat d’argent outersine
Faites lapprer ,
Mtlez le perfil de grand mine ,
Et beurre frais:
Des échalottes joindrez ,
Sel & mufcade ,
Un anchois que vous layerez,
Jus d’orange , bigarade.

4

-
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Voyez enfin {ans plus attendre

WVos deux poulets ,

‘Sont bien.cuits & devenus tendres
“Comme panets ;

"Tirez-les de Pendroirt fermé

Deffous la cendre ,
En les voyant ferez charmé,

Proprement les faut prendre.

e

Servez vos poulets.en fayence
De vrai Japon ,

‘Ou plat d’argent-d'importance ,

Deflus le tout

Metrez la faufle de bon goiir ,
Toute bouillante ,

Qu'elle foir mife par defus
D'une fagon charmante.

c ij
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QUATRIEME ENTREE. r
' NOIX DE.VEAU |
EN FRICANDEAUX GLACEZ.

Sur I'Air : Beautcz plus friandes
qun chat.

g Hoififfez bon cuiffeau de veau ,

M/ Mais qu’ii-foit blanc & qu’il foit
beau,

Levez les noix mortifiées ;

Faites-les piquer proprement,

De-la en caf?erolle ¢tamée

Mettez - y laffatfonnement, |

K I
Trés-peu de fel & un bouquet ,
Mouillez de bouillon clair & net,
.Ou de rrés-bonne eau de fontaine,
Mettez-y truffles & champignons ,

A la Cour de France certaine
:On les cuir de cette fagon.
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Mais a la fin de leur cuiffon ,°
On réduit a peu le bouillon 5~
Alors il fe fait une glace’,
Qui rend ce ragotit des plus beaux ,
Dorez en deflus la farface ,
Servez-le en coulis bien chaud.’

QPR PP RGP
FARAFNARARAIRN & RARALAFNARIRN

alsecilogefn flesccflanctlonale, cdloncdts
CINQUIEME ENTREE:"
CANARD DE MEUNIER.

A LA MONTMORENCI.
e it

Sur UAir : Almanach, Almanach nonvean.

Oularde ou chapon nouveau, '

Gras venant'du-pays de Caux, *
Defoffez-le deflus la'table , -
Etendez bien farce dedans,
Enfuite un ragotr agréable,
Que-vous ferez des plus friands.

£

Compofez -le de champignons ;
Foye gras, ris de veau , mouflerons,
Lefel, poivre weft pas cher ,

i}
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XXX Feftin joyeus-,
| Joignez -y un trés - bon bouquet ;. "
i Et le paflez , c’eft la maniere ,
| Mettez-y coulis clair & net.

Ut
Cela ¢étant fait de bon goiit,
Laiffez réfroidir ce ragotit,
Et Penfermez dans vos poulardes,
Dans leur forme les confervez,
i A la braife dedans des bardes
i Delard les ferez cuire aflez.

I é}} |

n
\
i Etant donc cuit de facon 5
‘ Tivez la poularde ou chapon :
; &ans un plat d’argent ou fayence..
| [1‘ | Tenez le bord bien proprement ,
i Et repandez-y bonne eflence,
i Servez cette entrée chaundement.

On les pigue de petit lard comme les fri-
sandeawx pour les faire cuire a la broche 5.
ou onles glace dans la cafferelle pour chan~

gl’?‘.
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SIXIEME ENTRE'E.
LA FRICASSE'’E DE POULETS.

Sur PAir d'une Mufette : Dans nos
champs I amonr de Flore.

LES poulets dedans I'eau nette 5/
Faur’les mettre

Ne le fgavez-vous pas,

On les coupe dans un repas

On les méleaveclelard gras
En bafiine ,~

Caflerolle -

Ou terrine

Portez {ur un fourneau ardent ,»
On la tourne ,

Et retourne

Souvent.

Vous les poudrez de faring
Belle , fine ,
Champignons un bouquet,
. @nlesmouille pour cet effer
¢ iijj
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Avec de I'ean du robinet 5.,
Peu de fel ,

Moins de poivre ,

Qui fait boire

Selon votre difcrétion 5

On y goute ,

Voild toute

La liaifon.

|
|
|
f
|
|

Jaunes d’cenfs, créme , mufcade 5 .
Prenez garde ,
Et le petfil haché,
On la rourne & la retovrne ,
Vous mtlez tout dans la fricaflée 5
Sur la braife,
Ou fournaife ,
A fon aife
Portez chauffer & la tournez , L
On la dreffe
Par adreffe :
Servez.,

Sur un plat ou afliette ,
La poulerte ¢

Prodigue fes appas;
La fipefle & tendrefle:
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Les friands y prennent leurs ébats : -
Son cceur tendre,
Sans attendre -
Va fe rendre ,
Ailes , cuiffes , foye & bricher, -
D’un air tendre
Faut I’entendre -

C’en eft fait.
N AR AR R R AL AR R AR L2 ALD
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SEPTIEME ENTREE.
PERDREAUX
SAUSSE A L’ESPAGNOLLE.
Sur PAir : Petits oyfeanx raffurez - vous;

PEtits perdreaux venez chez nous ,

Quirtez les vallons & les  plaines ,

H nous en faut quatre douzaines

En ragotit mis vous ferez tous ,

Barlez , farcis a-ka brocherte

Nous vous ferons cuire a trés-petit feu ,

Pour vous rendre le gotit beaucoup plus
{favoureux ;

- Hélas! ce n’elt pastout la faufle n'eft

pas faite.
8.
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Une perdrix dans un mortidr’
Faut la piler en diligence ,
Iken faut faive la depenfe,
Et ne pas vouloir épargner 3°
Et la paflez a I’étamine ,
Avec un jus de beeuf le plus beau ,
Liez-le d’effence & de coulis de veau ¢
Hélas! 1l faut encore cette f{aufle biem

plus fine..
&

Du vin, de huile & du citron’,
Coriande , la rocambole ,
Pans ce ragotit 2 Efpagnolle ,
Le tout en{emble {era bon
Paflez vite'que tout fe fafle,
Et tachez d’oter 'huile doucement’; -
Tenez le coulis & perdreaux chaude-
ment :
Hélas ! vous fervirez les perdrix-de
bonne grace.

?
|
I
!
z
i
|

i
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HUITIEME ENTREE.

FAISANDEAUX,
SAUSSE NOUVELLE A LA HURLUBY.

Sur Air': Adien paniers vendanges
font faites.

" T Ne ruelle de veau entiere

Faites-la fuer doucement,

Coupez-la en deux feulement ,
Voilda Meflieurs , la vraie manieres-

&

Du vin de Champagne beuteille ;-
Et quelques tranches de citron ,
Des échalottes , du jambon,
Lefel , poivre n'eft pas merveille.

£l

Faites - le bouillir & réduire-
Environ jufqu’a la moitié,
Enfuite vous y joindrez
Le jus de veau, de votre tourtiese. -




T
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xxxvj'  Feflin joyensx, ,
Joignez du beurre & écrevifle ;>
Que vous mettrez a la fin ,
Toutes enfemble avec le vin,
Vous le ferez -bien fans artifice.

&
_Certe faufle érant réduite,’
Evaflaifonnée de bon gouit -
Vous la fervirez fans ragout:-
Avec du gibier d'é¢lire. -
o

&

Qu'ils foient rotis ou 4 la braife ;-
Une farce fine en dedans,
Ce plat d’entrée eft tout friand ,
Faites-le bien bon & qu'il plaife. -

&

Le veau reftant en cafferolle
Etant tardé de gros lardons , -
Du lard & aufli du jambon ,
Cette entrée jouera bien fon role, -
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GRANDE ENTREE,
ALOYAU A LA BRAISE

:Pour unPlat du milieu a Souper , avec
un riche ragour par deflus.

Sut 'Air : A lafagon de Barbari mon ami.

Le Maitre. pariant-a fon-Difciple.

' A Yez un trés-bon aloyau

De ces beeufs gras d'Hollande,

:Et ne le mettez pas dans I'eau
:Cette {cience eft grande ;

Vous le lardez de bons lardons,

La faridondaine , la faridondon ,

Faites-le bien cuire ici, biribi,

;J\ la fggon de barbari, mon ami.

&

Mettez - le donc dans un grand pots
Ou bien une marmite ,
Aflaifonnez fans dire mot ,
Hors.en voici la fuite 3
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Sel , poivre, cloux , des oignons g
La faridondaine , &c.

Et des bardes graffes aufli , &c.

A la fagon , &c.

&3

“Couvrez-le bien deflus le fen ,
‘Enfoncé dans la braife,
Et qu'il e cuife peu 4 peu
Dans fon jus fort 4 l'aife :
Ha ! voici la bonne fagon ,
La faridondaine , &c.
En fix heures il fera cuit , &c,

A la fagon,, &¢.
‘%Zg.

‘Servez-le avec un ragotit
De ris de veau , de crétes ,
Et que le tout foit d’un bon gotit s
11 {era fort honnete ;3 r
Avec truffles , mouflerons ,
La faridondaine , &c.
Jus de citron de Barbarie mon ami,
A la fagon , &c.

!
|

Une Eclanche de mouton ala Royale
fe peut cuire de méme , & la fervirez
avec un femblable ragout.
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- iJUS DE BOEUF , Poyez dans I Ame

bign , pag. 22.

(COULIS, ESSENCE DE VEAU ET
DE JAMBON , Voyez. dans I’ Am-
bign , pag. 24.
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LA CHASSE
AUX PERDREAUX

Dans la Plaine Saint Denis.

«Sut I'Air : Petits moutons qui dansla plaine,
ou, Quand le plaifir eft agréable.

PE;its perdreaux quittez la plaine ;
Fuyez les chreaux & vallons ;
Dans nos repas nous vous aimons
Pres le bord de la Seine.

WJ.

‘On vous invite A notre Féte,
'VenEZ voler dans CEs cantons ,
Ceft-li que nous vous défirons
Etre notre conquéte.

&
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Par un feul coup d'arquebufade.;
“Vous irez en pompeux cclacs
Aurang du nombre de nos plats ,
Y ous ferez l'avant-garde.

-Bardez , farcis , a la brochetres
‘Vous ferez cuits 4 petit feu ,

Bans un ragoit délicieux
Saufle a PEfpagnollerte.

5

De votre fumet agréable
‘L’odorat {e répand partout ,
Ce mérite eft de notre golity
Lorf{que nous fommes 4 table.

CHANSON
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CHANSON.
Sur L' Air : Préparons-nous ponr la fese, . -

REvelllc toi belle Mufe af[‘ouplc, »
C’elt ton Apollon qui Uen prie ,
Viens briller fur nos plats, -

Et parmi nes ragodits , -

Tol qui faic tant d’éclae,

Viens animer- les gofits. -

m@&@@&&&
» AUT R E
Sur I'Air : Mon miari oft un yvrogne. -

Uvons & nous laiffons plcndxc
De ce bon viy que voici ,

Et &'il nous force 4 nons xcndrc

Il faudra 'e rendre aufll,

Paint de fenaf:

Celum qui n'en boira pas , quonle mé-
priic,
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SECOND SERVICE.
MENUS ROSTS A CHOISIR.

Sur V'Air : Réveillez-vous belle endormie.

NEuf plats de rdts , quarre falades,,
Le fervice {era complet ,

Deux affiettes de bigarades ,

Voild du fecond le projet.

¥
SUILTE

Sur V'Air : Ton bumeur eft Catheraing.

Quatre poulets a la Reine,
Huit cailles pour l'autre bout ,
Six perdreaux de notre plaine
Leur fumet eft de bon gotr ,
Faifandeaux nobles volailles 5
Le milicu un marcaflin,
Pigeonneaux de bonne taille 5-
Un plat de petits poullins.
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PLUSIEURS. PLATS:
DE ROSTS A CHOISIR,

Suivant les quatre Saifons de I’Année,-

Sur Air : Préparons-nous pour la
Fete uenvelle.

AGncaux gras , fins, pour le plat dus
4 K fervice,

Les dindons , poulardes, a propice ,
Poulets aux ceufs , pigeons,

Nous font d’un grand fecours ,
Campines & cannetons viendront & leut:

tour,

Deux faifandeaux’, lapereaux , tour-
terelles ,
Bons levreaux aufli, cailles nouvelles
Canards & marcaffins plaviers
Lesibécafles , grives, avec les per=

dreaux, -
S

dij-
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Cochon de lait au milieu de la tas
ble,
Mauviettes , becafis admirables ,
Gelinortes des bois
Chevreuil & morcaffin,
Oyes grafles & ortolans , petits oyfeaux
divins.

EExFIIZXZIXE X7 X!
Ce%KII e 30 (Lad) RV e )
XX FrI XX XXX LIX XKL |

LES SALADES,

Suivant les quatre Saifons de I’Année.

Sur UAic : Pous brillez [eule dans

ces retraies,

LEs bigarades, citrons , oranges, i
—+Le celeri , Capucines , pourplers »
Sur la table on les arrange ,

Chicorée ,

Chicoré: ,
- Laltues en quartiers.

A 5
GEAT
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SALADE CUITE..
Sur le meme Air.:

Es .anchois & rouges betteraves .,
Réties de pain , capres & petits:
oignons,
Le cerfeutl , tout nous engage.» -
Qu'ils foient cuits 5 .
Qu'ils foient cuits ,
Petits champignons. -

Voyez ici laitues romaines’s -
Ciboulettes , cerfenil , eftragon 5 -
Dreflez, dans une porcelaiue -
Arrivée , bis -

De I'lfle du Japon:..

2178092
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Sur le méme Air.

Avigotte , verjus Pon place ,
Rexrolade donne bon appetit 3-
Saufle verte a bonne grace.,

La poivrade, bis

Eft du temps jadis.

R R S R RS S 08
ACCOMPAGNEMENS

POUR LES HORS - DDOEUVRES.
Sur le meme Air.

~ Esmelons font I'entrée de table,

Huitres 4 Pécaille eft un méts friand,.

Le fervice eft agreable ,
De: leculle bis
Quverte 2 I'inftant,

\
I
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ENTREMETS.
TROISIEME SERVICE..
L. GRAND ENTREMET.
HURE DE SANGLIER
POUR LE MILIEU.

Sut 'Air : Ellem’appelle médifant :
ou, A lavenne de Noel.

"Une hure de fanglier ,.
Briilez la foye en fon entier : -
Defoflez-en bien le mufeau,
Et méme lavez-la dans I'eau.

-5

Coupez-des tranches de jambon 5
Et du lard qui foit gras & bon;
Dont vous larderez proprement
Cette hure dans le moment.

288
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Feftin joyeus ; -

Mettez du {el abondamment ;
Des blancs oignons , du poivre blanc ;.
Herbe fine, canelle , cloux,
Eit coriande de bon gouit.

.

11 faut fix pintes de bon vin
Pour la bien faire cuired pointy .
De bonne eau de vie un flacon

Tout enfemble dans le chaudron. -

Aprés huit heures de cuiffon ,

Que rout le jour dans {on bouillon

©n la laiffe bien réfroidiry
Pais & fec il faut lafervie. -
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I.. GRAND ENTREMET.
BEL~LE T OURKTE

CROQUANTE.
Sur 'Air = Salomon cet homme , e,

U fucre autant de douces aman-
des.,,
Emondez-les dans le moment ,
De les piler 'on le commande
A Papprentif , mais quil {oir diligent.

5 oy

Mettez-y eau de fleur d'orange,
E) % 0L
Plufieurs blancs d’ceufs , le fucre pefé s
Er de toutes faites mélange ,
. Jepenle que je vous en dis aflez.

>

. _ Decertte pate faites une abaifle 4
Erendez-la mince comme papier ;
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Sur une tourtiere que l'on graifle ;
Portez-la au four pour la deflécher.

La croute {éche , couleur d’agathe
‘En dedans vous:la deflinez ,

D’une tres-jolie Croix de Malee ,
En deux couleursde tres-belle gélée,

"W

‘Les ornemens fe font avec art ,
Le couvercle armorié
D’un deflein expres , ou du hazard,
Elle doit paroitre toute vitrée.

"

" Rien de plus beauni de plus agréabley |
‘Qu'une croquante bien ¢levée, @
Dans un repas deflus la table :
Prenez garde quelle ne foit renverfée |
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III.. GRAND ENTREMET,

'+ GASTEAU DE SAVOIE.
OU BONNET DE TURQUIE.

‘Sur UAir : Des Quatrains de Pibrac.

DU beau fucre ‘bien environ deux
livres

Mertez fleur de farine bien moins ,

De ce mélange faut avoir grand foin ;

Mettez {eize ceufs il faur que rout fe fui-

veE. a
| S

Séparez donc les blancs de la coquille,
Ecles favettez qu'il devienne en rocher,
Brouillez les jaunes avec {ucre paflé;

La farine viendra 4 la file.

&
En rterrine faites donc le mélange ,

Fouettez, battez , & ne vous laffez pas;
€l
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Piftaches, le cirron a des appas ,
Verd , & conhis, cau de fleur d'orange;

£5

“Vous _dreflerez ce gateau dans un
moule ,
Que 1'on appelle bonnet de‘Turquie :
Mettez - le au four & quil foit bien
cult ,
Vous lernerez de nompareille en foule, |

£

Delaglace blanche de couleur ehamas
rée :
«ous lui donnerez bien deT’agrement,
Tout cela {e fait trés-joliment,
Le rouge brillant de paftilles melée
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IV. GRAND ENTREMET.
GALANTINE POUR UN FLANGC

Cuite dans l'affaifonnement
d’'une Daube.

Sur I'Air : De tous les Capucins du monde,

E vous dépeind en mignature
Un petit cochon en peinture ,
Qui brille ici dedans {a peau
On lui a 6¢¢ la figure;
Lateee, les pieds & le mufeau , ;s
Toutes enfemble la freMure.

Que {a chair 'on mette en farce 3
Compofée de trds-bonne grace

Eard, graifle , tétine de veau :

Affaifonnez le tout enfemble :
Etendez - la deffus & peau ,

Yy S hd rd .

Celt ici que tour e raffemble.

S8
e £
¢ 1}
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Da lard & jambon de Mayence ,
Piftaches , truftles , coupez d’avance 5
Lardons , jaunes d’ceufs mettez ,
Tout ce mélange eft agreable ;

Par compartimens bien rangez ,
Ce n’elt pas ici une fable.

£
Roulez dans une étaming
Le compofé que je deftine ,
Serrez bien le compartiment ,
En ruban de chanvre wes-fine ,
Faites-la cuire doucement ,
Cela sappelle galantine.

£
Y ‘3@-

Trois heures de cuiffon eft U'affaire
Ldiffez-1a dans fon bouillon claix
Réfroidir fans embarras,
Développez doncle myftére 3
Cela eft gros comme le bras,

Vous lafervez par tranches entigress.
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V. GRAND ENTREMET.
GROS DINDE A LA DAUBE.

Sur U Air : Ha ! ma comere eft - tu fachée,
ou , Quand on a duvin de Champagne.

'L faue choifir un bort gres dinde ,
Mais qu 'il forr gras,
Que la race vienne de 'Inde
Dans ce Lﬁ',plS 5
Vuidez - l¢ donc a lordinaire
Et le trouflez ,
Vous n'aurez pas peu d’affaires;
‘ Le lardesez.

o

Dans un chaudton ou marmite -

Le mettrez

Bardez-le bien, je vous invite ,*
' A votte gre s
Afaifonnez de fel , ¢pices ;
Poivre & oignons,

Coriande fans avarice ,

Celaeft bon.

g

€01y
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Les fines herbes font en régne

On le {cait bien,

Et quele bon vin blanc y vienne
Sans cela rien ,

Etant cuit laiffez - le encore
Dedans {on pot ,

Jufques au lendemain aurore ,
Sans dire mot.
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PETITS PLATS D'ENTREMETS.
J. PETIT ENTREMET,
PIEDS DE COCHON

A LA S®, MENOU.

Sur I'Air ¢ Or écoutez petits & grands,
ou , Des pendus.

L Un apres autre de ces pleds X
Vous couperez en deux moitiez ,
De lard une barde il faut prendre ,
Qu’entre les deux on doit étendre s
Bien proprement les rejoignez 4

Et de gros fil vousles liez.

o

r—



ou a Cuifine en Mufigue.
Danssune marmite de fer

Vous aurez {oin de bien ranger ,

Au fond de la panne excellcntc 5

Puis tranche de beeuf {ucculente ,.

Et du refte des lict®ferez ,

Quainft vous aflaifonnerez..

&

De panne & de bardes de lard ,
Le premier {e fait avec art ,
Un lic de pieds {e met enfuite,
-]u(ques au bout je vous invite , .
1 De faire alternativement ,
Toujours le méme arrangement. -

&

Du poivre , du fel & du clous .
Et pour en rafiner le gofit,
+ Coriande avec herbe fine ,
Bonne eau de vie une chopine ,
Deux pintes d’excellent vin blanc,
Et deux dez pleins de vifargent.-

i% / L

La marmite aufli-tor fermez.o,
Et parfaitement étouppez ,




&
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Iviij Feflin joyeux ‘
Tout autour mettant de la pate.
Car lair les durcit & les géte ,

A la braife les poferez ,

Huit ou dix heures les cuirez. -

£

On les tireapres a loific ,
Les laifle du tem ps réfroidir’,
Vous les graiflerez tout de f{uite,
Du faindoux de votre marmite 3
Et de mie de pain bien blanc,
Vous les pannerez a 'inftant.
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IL PETIT. ‘ENTREMET.
RIS DE VEAU A LA DAUPHINE.

Sur PAir: Durus ce gmnd Capitaine,

DE petit lard on les pique,

En maniere de fricandeau ,
Quand ils {ont blanchis dans lcau pee
Cette fagon eft antique ;

Pour les cuire {ur un fourneau ,.
Avec des tranches de veau. .

&
Mettez - les en caflerolle , -
Auffi tranches de jambon ,

' Mouillez d’eau & de bouillon;

Qu'ils bouille ainfi qu'ils riffolle ,
Peu de fel , poivre , un bouquer,
Champignons dans ce fih met. -

£
La faufle érant ufée,
La voyant pi¢s de.fa fin«




Ix: Feftin joyenx
Vous les glacez pout certaim’
Apres lavou dégraiflé 5
Vous détachez- le gratin ,
Avec un coulis trés - fin.

&3

Voyez fila {auffe eft bonne,
Paflez-la dans un tamis
Quand vous y aufez tout mis ,
Ainfi que je vous ordonne 3
Finiflez cer entremet
Qui eft un exeellent met.

£

Prenez le plat du fervice.
Mettez l'efence dedans ,
Le jus d'orange friand ,
Arrangez {ans artifice
Les ris de veau proprement
Servez le:plat chaudement.
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HI. PETIT ENTREMET.
ARTICHAUX A LITALIENNE,

OU A L'ESTOUEFADE.
Sur VAir : Quand Moyfe fit deffenfe. |
CHoxﬁffcz les qu’ils foient tendres,

Otez le foin en dedans,
Lavez-les fans plus attendre ,
Arrangez - les proprement ,
Deffiss un plat ou tourtiere ,
Mettez fel & poivee gueres ,

~Mais de Fhuile abondamment,
Pour cuire au four promptement.

LE

Etant cuits {ans myftere
Dreflez-les dedans lears plats ,
Pour Ja faufle on en met gueres ,
Ils en font plus dchcats 3
Autrement faites -les cuire
A la braife faut rout dire ,

Une faufle de jambon,
Servez de cette fagon.
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1V. PETIT ENTREMET.
CRESME VELOUTEE.
‘Sur PAir : Qiiand le péril oft agréable.

Renez moitié lait , moitié créme,,

Du fucre , écorce de citron,
Amande broyc¢e au pilon , !
Et canelle de méme.

e

Jufques au point de 'la bouillie
1 faue faire chauffer le laic ,
Et tant qu'il foic tiéde on-le met
‘Réfroidir qu'il {e lie.

.G

Puis de la prefure il faur prendre.y
Par un linge tott vous paflez ,
Couvrez d'un plar & le pofez ,
Chaudement fur la cendre.

5%

=




_oula Cuifincen Mufigne.  Ixiij
“Quand il eft pris de bonne grace,
Avant de pouvoir lafervir, ;
Il faire le faire rafraichir ,
Lromprement dans la glace.
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V. PETIT ENTREMET.
PAIN’ AU JAMBON.
Sur PAir : Suivons lamaxime , &g

‘Un jambon bien tendre

Des tranches coupez ,
«Qu'il vous faut d’abord érendre ,
Enfyite un peu les bartez,

o 74

Dans une terrine
“Vous les arrangez ,

Du perfil , de I'herbe fine,
De 1d coulis y joignez. ~

%>

: Puis on les arrofe
De lard fondu chaud 5




Txiv ‘Feftin joyenx.,
Aprés quoi l'on fe difpofe
A les pafler.au fourneau.

5

‘Faut qu'on les farine,
iMais legerement ,
D’un bouillon de bonne mine
Mouillez-les dans le moment.

by

Soignez quon choififle
Da bouillon bien doux,
Sans aucun fel , {ans ¢pice,
Qui gateroient ce ragoiit.

-

Surtout qu'on y mette
Du coulis de veau,
Et qu'un filet on y jette
De vinaigre clair & beau,

b

Au lien de la mie
D’un bon pain molert ,
Que la place en foit remplie
De ce mélange ainfi fait.
V1. PETIT




ou la Cuifine en Mufique.  Ixv

WA e s vy
B R AR Y

. i’ﬁb‘:&v&%‘*f%*m%%ﬁﬁfﬂﬁ
VI. PETIT ENTREMET.
FOYE GRAS'EN CRE’PINE,'

Sur VAir 1 Nous allons en vendange.

Ilez des foyes partie ,

Do jambon cuit 4 part, :
Des champignons & tétine blanchie T
Des ris de veau, dulard,
Affaifonnez d’épice bien choifie 4
Et le tout avec. arc.

£

Qu’a chaque foye on mettes,
La- farce tour autour ,

) 7 . .
Enveloppez de crépine bien nerte 4. .
Panez ; cuifez au four ,

Et puis fervez uné faufle bien faite..
Dellous & tout aurour.

o
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VII. PETIT ENTREMET,
BAIGNETS OU PASTE

A LA ROYALE.

Sur UAir : Comme une hirondelle
Aun Printemps..

D Eau pure un bon demi- fepuer

De faindoux un petit quartier ,
Ou un quarteron de beurre s
Du fel a difcrétion ,
Que P'on fera bouillir fur des charbons
La pate en fera meilleure.

)

Quand l'eau bouillira vous mettrez
Pe la farine , & tournerez
Sans jamais qu'un moment on celle
Joignez f{ucre fin & bon ,
E: dcs morceaux d’¢corce de citron ,
Eaites cetie pate épaille.

.32% :
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Laiffez - 1a réfroidir du remps ,
~ Puis y mereez des ceufs dedans,
Quelle devienne un peu plus tendre,
Par petits morceaux coupez ,
Que la friture vous avancez  /
Tout doux pour les faire érendre.

&

De fucre vous les fau-poudrez ,-
De 'ean d’orange exprimerez ,

1 A D ’
Le golit en eft plus agréable,
Quils cuifent bien doucement
Quoiqu'il les faille faire promptement 5
Et fervir chaud {ur la table.
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VIII. PETIT ENTREMET.
RAMEQUINS.
"Sur VAir : A4 la fanté de celui que , &e.
PRomage de Brie on prend ,

Du Gruyere, di Parmefan ,
Que Pon rape proprement ,
Et quelques ceufs qu'on y jette 3
Perfil haché , poivre blanc,
Pite de baignets bien faite ,
Dont 'on mettra prudemment ,
Et cuifez rout doucement.
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QUATRIEME SERVICE:.
LEE "DEESSISE R Fe

Sur U'Air : La haut fur ces montagnes:
le monde eft renverfe, .

LES gauffes & les compotes
Ne doivent pas manquer ,
Pates de toutes fortes

Er fruits confits entiers ,

Les citrons , les oranges ,

Les glaces on recommande
Sur des criftaux montez ,
Fruits glacez , c’eft la modes;
Faits en moule commode ,

Ce deflert eft aimé.

SUITE DU DESSERT.
Sur I'Air: Les Bourgeois de Chatres 5 e

Achetons dés corbeilles
En paflant au Palais ,
Et des fleurs les plus belles
Sans aller au Marais :-
Les rofes & les willets s
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Llodeus en eft charmante 5 -
Ah! que le goureft bon ,
Don don,
De certe fleur- fd
Lala,
Que I'on nomme amarante. ™

&

Voyons*ce qui réveille-
Le gotit & les efprits ,
Ah1l la vraie Kyrielle ,
Et quels plaifants recits 3
Les bifcuits , maflepains ,
Des pommes la gelée;
Supprimons les  tourons

Don ,don ,
Les pralines aufls [a

La la,
La-meringue eft aimée.’

&5
Le Dieu Comus ordonng:
Dans lart des Feftins ,
Bacchus remplit nos tonnes
Du (us de {es raihnsy;
Les Mufes, Apollon
Soat les premiers en tete p 5




on la Cuifine en Mufigue.
La Mufique nous aurons
Don don ,
Le Bal on donnera
Lala,
Pour célébrer la Fete. -

&

Ceres cette Déefle
Comble nos magazins
Flore belle Princefle
Donne des jalmins ,
Venus & Cupidon
Porteront des corbeilles 5
Et Pallas & Junon

Dondon,
Serviront aufli-1a
: Lia la 3
Des liqueurs fans pareilles. -
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Pour ce qui concerne les Provifions |
neceflaires pour un ou plufieurs Repas,
{utvant les quatze Saifons de I’Aance,

Sur PAix : ‘Les Bourgeais de Chatres, e, |
ENtrons dans la dépenfe

D’un fuperbe repas ,
Commengons par avance,
Evitons |'embarras ;
D’avoir du bois, charbon’,
Er autres marchandifes ,

Le pain, le vin fecond
Don don,

Le Champagne convient i
Lalas

Le Bourgogne de requile.

D’ o beeuf la viande
Ainli faut commencer,
Sans Ctre trop friande
Chacun la doit” aimers

Le




-

ou la Cuifine en Mufigue.
Le veau & le mouton
Pris dans la bergerie ,
11 faur qu’il foit trés - bon
Don don,
«On vous en donnera
Boatlas
Ce n'elt pas raillerie.

%
Prenons vite nos armes
Sortons de notre camp ,
Mettons tout en allarmes’
Allons dedans les champs ;
Chaflons la venaifon ,
Sanglier eft néceffaire
Pour en faire un balon
Don don ,
Qui conviendra bien I3
Lala,
La hure toute entiere.

53

I_l faut quoique I'on chafle
Voir le Roriffeur,

* Afin que tout fe fafle

Dans ce jour de bonheur ;-
Les poulardes & dindons
Sont les premiers en téte »

g

Lxxiij
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Enfuite les pigeons |
Don don, |

Tous nous arrivera la
Lala,

Et quantité de crétes. -

@

Les faifans & farcelles
Le mémoire en eft fair,
Les canards’, tourterelles
Sulvant notre projet ,
Gelinottes & -oifon ,
Fuyez les hirondelles ,
Mettons des cannetons

Don don, ‘
Tout nous arrivera ‘

Lala, [
Faut mettre tout-en régle.

&y

- e

—

Les pluviers & bécaffes »
Sont ic1 4 leur rang , }
Les perdreaux jeune race
Le nombre en eft trés-grand ,
Le gibier eft bon, ;
Oifeaux de riviere , ,
En chantant fur ce ton :

Don don ,




<onla Cuifine en Mufique.
On les apportera., -

Lala,
Le long de la fougere.

I}%
Les cailles , mauviettes.,
Les poulers a leurs rangs ,
Se mertent en brochette ,
Grives , merles yalbrans
Agnean de lait, cochon ,
Poule de Caux & poulette ,
Donnez argent , tefton ,
Don don ,

Au Pourveyeur 13-
Lala,

Ou a Dame Perrette.

£

Mettons dans la balance
Le lard & les jambons ,
De Bayonne & Mayence ,
Juftes {ont les pefons’,

Le faindoux ', fauciffons,
Mortadelle de Boulogne ,
Avec Margoton

Don don,

gy

{xx#
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"Qui n’aime pas ccla
Lala,

Ce n'eft pas fa befogne.

G5
Cherchons dans la campagne
Nous ne manquerons de rien ,
Sans aller en Efpagne
A Paris tout y vient,
En chair én poiffon
Faut garnir les tables
Hors voicl les melons
Don don
Pour tout ce grand fracas g
Lala,
Entrées trés-déleétables.

&

Voyons dans la marée
Ce qui eft de plus fin,
La barbue eft aimée
Dedans le grand feftin 3
Le turbot , efturgeon ,
Les vives {uivent les foles
Nargue de ces goujons
Don don ,
Et de ces poiffons plats
Lala, :
Quon fait cuire en cafferolle.




ou 1 Cuifine en Mufique.
Les brochets & les carpes
Suivant notre fecret ,
Crainte qu’ils nous échappent
Groffiront cer objet :
Ah 1 Pexcellent poiffon
Les truites ; les anguilles
Les perches , le {aumon
Don don,
Sont diftingez en gras
Lald,
On trouve tout aux: Villess

&

Plufieurs épiceries
Ont grand befoin ici s
Sont - elles renchéries:
Nous avons bon crédit s
Chez le fameux Creton:
Lé fucre & la canelle »
On en trouve de bons
Don don ,

Tout le monde va 1a
Lala,

Aufli- la no'npareillcf

S

~ Lanis, 1a coriande’.
Mufcade & le macis,.

Ixxvij;
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Cette épice eft friande
Le vermichel aufli,
Jadis le blanc pignon ,
Capres , anchois & fromage,
De Lion le maron
Don don.,

Des olives en faudra

Rasts o 5 e
Elles font en ufage.

£

Champignons & morilles s
Des afperges & des pois ,
Des huitres en coquilles ,
Artichaux , de la noix ,
Des oranges & citrons ,
Dans cette matinée ,
Voila des mouflerons
Don don,

Des écrevifles 12
Lala,

Elles font recherchées:

£

N’oublions pas des frailes,
Entre nous controlleurs
Les Dames ferons aifes ,

. Etant dans leur primeur 5




ot la Cuifine en Mifigue.
Ta créme, le beurre fraisy
Du ris, de la farine ,
Jamais ne finirons ,
, Don don,
Dans ce beau marché la
Lala;
Moutarde la plus fine.

&l

Achetons des cerbeilles
En paflant au Palais ,
Et des fleurs les plus belles
Sans aller au Marais ,
Les rofes & les ceillets
1.’odeur en eft charmante ,
Ah!que le golit eft.bon

Dondon ,
De certe fleur la
i Ladas

Que 'on nomme amarante.

£
Les nappes ferviettes ;
Vaiflélle quantité ,
Dans tout ce qu’on appréte
Il faut la propreté ,
Luftres , bougies, flambeau ,

Girondolles , falieres ,
g iiif

Ixxik
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Place pres du Salon
Dondon,
Ou la table fera
Lala,
Dans ce couvert entier.

‘ %g’
Chaudrons & marmites,

Caflerolles & réchaux ,

Le mortier , leche-fritte ,

Chevrettes & fourneaux :

Ah !"Tagréable fon

De notre tourne-broche,

Joue mieux que le Baflon
Dondon,

Ut, ré, mi, fa, fol, la,
Lala,

D’accord a notre cloche.
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CHANSON COMIQUE.

Sur PAir : De tous les Capucins
dn monde , &c.

NOus donnerons par complaifance:
Dans cette fuperbe dépenfe
Quelques plats de verds aricots s

Et les ragours tout en cadence »
Quelques fins ragotits d’efcargots ».
Servis dans des plats de fayence.

ENIGME

Dont le Mot convient au, Sujet..

'E fuis un batona deux bouts ,
Plus cruel qu'une lance ,
Je ne vaux: pas un demi fou,
Malgré toute ma puiflance :~
Et je fuis d’un trés-prompe {ecours
Par Lardeur qui m’enflamme ,
Soit dans la nuit ou dans le jout s
Je peux caufer Vallarme.
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AUTRE ENIGME.

E fuis belle , bonne ou mauvaile ,-
Deflous les Cieux

©On me trouve fort a laife,

Dans. cerrains lieux

L’on me garde precieufement,

D’autres -me méprife :

Je donne de Paccroiflement

A notre fainte. Eglife.

£

Au temps jadis un temeraire’
J’exterminai ,
Sans.avoir_¢té en colere
Je m’animai 3
Sous la puiffauce d’un grand Roi}
Le plus fupréme ,
Devinez dans la‘bonne for ,.
C’¢toit avant le’ Caréme. .
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Des Services contenus dans la pre=
miere partie du Feffin joyeux
ou, la Cuifine en Mufique.
T ABLE de douze a ‘quinze Cou-

verts , {ervie de trois Services de
Cuifine 4 treize. Page '},

PREMIER SERVICE..

Pour lc miliea un grand.plat d’'une carpe

ala Chamboxr i
Maniere de faire un bon corps de bouik--
lon pour pluficurs porages. iv
Potage de téte d’agneau , & coulis 4 la
Rcmc v
Powage d’un oifon ou canneton i la pu-
rée de pois verds. vij
Premiér Hors-d oenvres R <

Second Hors-d envre.
Pigeonneaux innocens aux écreviffes..
o R xif
Coulis d’écreviffes.. xiij




[xxxiv Table
Troifieme Hors-d envre.

Pieds d’agneaux- ou de moutons farcis.

xiv
Quatrieme Hors-d eenvre.

Petits patez'a I'Efpagnolle. Xvj
Huit MoveEnNEs ENTREES.
Premiere Entree.

Tourte ou pate de lapereaux. Xix

Denxiéme  Entrée,

Terrine de queues de moutons, ailerons
‘de dindons aux-choux. Xx1ij

Troifiéme Entrée.
Poulets ou cailles a la Hollandoife. xxv
Quatricme Entrée.
Noix de veau en fricandeaux glacez:
; XX Viij
Cinguieme Entrce
Canard de ' Meunier 3 la Montmorenci.

XX1%
Sixiéme Entree,

Ea fricaflée de pouletss XXX]
L




des Services. Ixxxv
Septicme Entree.

Perdreaux , faufle a Efpagnolle. xxxiij
Huitieme Entree.

Faifandeaux, faufle nouvelle a la hur-
lubi. 5 XXX¥Y
Grande Entreée,

Aloyau a la braife pour un Plat du milien
a Souper , avec un riche ragoti par
deflus. Le Maitre parlant a fon thw—

ple. XXXVij
Jus de beeuf 5 Poyex dans I Ambign.
22

Coulis , eflence de veau & de )ambon 5
Voyez dans I Ambign. 20
La chaffe aux perdlcaux dans la plaine
faint Denis. XXX1X
Chanfon. xlj
Autre. - ddem

SECOND SERVICE.

Menus Rots 4 choifir. St ol
Suite. ‘ Idem

Plufieurs Plats de rots 4 cheifir , fuivant
les quatre Saifons de’Année.  xliij
Les Salades , fuivant les quatre Saifons
de I’Annéer xliv
Salade cuite. xlv




v - Table

Saufles. xlvj
Accompagnemens pour les hors-d’ceu-
VIES. Ldem

TROISIEME SERVICE.
ENTREMETS.
Premier grand Entremeét.
Hure de Sanglier pour lemilieu.  xlvij
Second, grand Entremét.
Belle tourte croquante. xlix

Troifiéme grand Entremét,

GAteau de Savoye , on , Bonnet de Tur-
quie. 1j
Quatriéme grand Entremeét.

Galantine pour un flanc , .cuite dans
l'affaifonnement d’'une Daube. L]

Cinquiéme grand Entremét.
Gros dindon a la daube. ly
Petits PLATS D’ENTREMETS.
: Premier petit Entremét.
Picds de cochon 4 la fainte Menou. 1vj

Second petit Entremét,
Ris de veaua la Dauphine. fix




des Services. Txxxvil
Troifiéme petit Entremet.

Artiéha.ux A PItalienne , o', a Leftouf-
fade. 1xj

Quatrieme petit Entremet.

Créme veloutce. Ixij
Cinquiéme petit Entremét.

Pain au jambon. Ixiij

Sixiéme petit Entremet.

F

oye gras en crepine. Ixv
Septieme petit Entremét.

Baignets , ou pate 4 la Royale. Ixv
Huitiéme petit Entremét.
Ramequins. Ixviij
QUATRIEME SERVICE.

Le Deflert. . Ixxix
Suite du Deflert. Idem

Supplement pour ce qui concerne les
Provifions néceflaires , pour un ou
pluieurs Repas , fuivant les quatre
Saifons de I'Annce. 1xxij

’




Ixxxviij ~ Table desServices.

.Chanfon comique. - Ixxyj
Enigme. Idem
Aurtre énigme. " Ixxxiy

Fin de la-Table des Services.

TABLE
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EABLE

Des-Chanfons contenues dans la:
premicre partic du Feffinjoyeui,,
ou , la Cuifine en Mufique.

U N Carpe des plus belles , fur
J  PAir: Quand Moyfe fie deffenfe.

Page j
Du beeuf de cimier excellent , {ur I'Air
D« Foconde. iv

Le bouillon érant fairt, tirez-le dans le:
pot, fur PAir : i ton ceur belle Iris
commence as' enflammer. v

1l faut avoir un bon oifon , fur I'Air 3:
Vous qui vous mocquez. par vos ris. Vij'

Entrées d'allouettes au gratin , Sur 'Air ::

Cher Bacchus. : > 7
Innocentes petites béres , Sur’ PAir ::
Petitsmoutons qui dans la plaine..  xij}

D'agneaux ou de moutons les pieds font:
admirables , Sur UAir: Quand on a
prononcé ce malbenreux oi 5 onic  Xiw

I faur que je vousle dife , Sur P'Air 3
AL faus que je file , file. & xvji
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% Table :
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Poularde ou chapon nouveau, Sur I'Airs
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, xxxiij |

Une ruelle de veau-entiere , Sur I’Air:
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3% s XXXV

Ayez un trés-bon aloyau, Sur ['Air : 4
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Petits_pcrdreaux quittez la plaine : Sur
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des Chanfons. xc)

Blvons & nous laiffons prendre , Sur-
T Air : Mon mari eft unyvrogne.  xlj
Neuf plats de rots , quatre {alades .
Sur I'Ais : Réveillez-vous belle endor-
mie. xlij
Agneaux gras » fins, pour le plat du
(ervice,Sut I'Air : Préparons-nous pour

" lg Féte nowvelle. xlij,
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meme Air. xlvj
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D’une hure de fanglier , Sur I'Air: Elle
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Noel. xlvij 5

Du fucre , autant de douces amandes ,.
Sur U'Air : Salemon cet .homme 5 c..

xlix:
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UAir : ‘Des Quatrains de Pybrac. — 1j:
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De tous les Capucins duwmonde..  11yj

1bfiuc choifir un bon gros dinde’; Sus-

s LAix + Quoi ma comere eff - tu fachée 5.

h'ij




T B>
xcij Table '
ou , Ouand on a duvin de Champagne..

lv
L’un apres lautre de ces pieds , Sur
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Ixi
D’un jambon bien tendre , Sur PAir )
Survons lamaxime , Tc. Ixiij
Pilez de foyes partie , Sur I'Air : Nous
allons en vendange. Ixv

D’eau pure un bon demi-feptier , Sur
PAirx : Comme une hirondelle an Prin-
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Fromage de Brie on prend , Sur P'Air :
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Les gauffes & les compotes , Sur I'Air =
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Achetons des corbeilles , Sur PAir &
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Fin dé la Table-des Chanfonss.







ESTI

‘ JOYEUX.

b Ol
. LA CUISINE
- EN MUSIQUE .

EN VERS LIBRES. ‘

— AMBIGU,
n Lie prix eft de trois livres broché, . -

e
.

A PARIS,
r:L B-S.C.L A®® A R.T Pere; ruec
Saint André des arcs , vis-
a~vis la rue Pavée, aI'Ef--
- pérance couronnée.
Chez v{ ET
LescrL ararT Fils, Quayr
de Conti, entrela rue de Ne-
vers & la rue Guenegaut , .
L a’Efpérance couronnée. .

M DCC XXXVIIL :
Avec Approbation & Privilége du Roi. .







JTOYETIX.
LA CUISINE
EN MUSIQUE.

AVANT-PROPOS,
Sur'Air : De Madamela Danphine.

i Au titre des Feftins,

48 == Quon emplifle la tonne
Du doux jus des raifins :

Tous les premiers en tete
Orphée & Appollon ,

Pour embellir la Fete

Vont me donner le ton.

%
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Sur UAir : Des fauts de Bourdeayy.,
LES jours de rejouiflance

Je tiensle premier emploi ,
Mertez tous votre efpérance
A vous approcher de moi ;
On ne peut fans I’Abondance ,
Bien vivre & fe mettre en train
Pour en donner la licence ,
Je vous prépare un Feftin,

€z

Vainement on vous affemble
Au gré de tous vos défirs,
St l'on n’unit pas enfemble ,
Etles jeux & les plaifirs :
Quoiqu’il foit doux d’érre a table
L'on y refte peu long temps 3
Et fans moi rien n’eft aimable ,
Seule je vous rends contens.
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DIFFERENS SERVICES
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PREMIER SER VICE,
SurPAir de Joconde.

E couvert mis bien galament
es tables éclairées,
Un Ror de Biffe proprement
Se mert dans les Entrées ;
A la braife un bon Alloyau
Et dun veau de riviere
Un quartier cuit comme il le faut,
Font une chere entiere.

€%

Une galere paroitra
De Beatilles pleine ,
Qu'avec grand f{oin on ornera
Sans ¢pargner fa peine,
Ou 'Arche de Noé d’abord
Sera fort bien fervie ,
Et mere carpe d la Chambort
Apres avoir farcie.

e A.ij
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DEUXIEME SERVICE.

Sur 'Air : Du cap de bonne E[pérance,
ou , Quand Moayfe fir deffenfe , &e.

E Clanche a la payfanne ,

Des Canards au ris glacé ,
Font une excellente mane
Et que l'on eftime aflez :
La cotelette en {urprife,
Les viandes fe déguifent,
Agneau gras au Parmefan
Et d’'un veau P’épaule au fang.

v

Mettez le Li¢vre a la Suifle,
Pain en cotes de melon :
Garniffez votre f{ervice
De Poulardes en balon
Caflerole .3 la Royale
N’a prefque rien qui I'¢gale ,
Et roulade de gigots
Que l'on farcit comme il faut.

3




 on la Cuifine en Mufique.
PAcé de Bécafles aux trufles ,
Terrine aux queues de mouton :
Du veau la ete & le mufle
Relevé par du Jambon ;
Faifan qu'on mer a la faufle,
Comme une Carpe bien groffe
Sont les méts les plus friands ,
Qu’on ferve depuis long temps.:
s
Le Porc-épy dallouettes’,
Aux oignons petit Dindon ,
Dont les {auflzs feront faites
Avec du vin Bourguignon ,
Les poupettohs en grenade
Que 'on ne fera point fades,

Les Soles en fricandeaux ,
Et fervez ces ragours chauds.

L HaE -
~ Du fameux Feftin de Picrre
La ftatue eft en oubli,
Filer a la paflepierre
De mouton piqué roty ,
Pitez de poulets en broche
Dont aifément I’on s’approche;,
Sont un excellent ragott
Ec qui flate bien le gotit.

¢
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Les {urtous & les tymbales ,
Les poulets aux cornichons ,
Truffles par tranches égales
Comme celles des jambons :
La poularde en galentine
Avec une farce fine ,
Sont des mérs délicieux
Et qui plaifent m&me aux yeux,
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TROISIEEME SERVICE.
Sur I'Air : Que Cefar ponffe Pompée.

Erdrix en foupe dla Reine,
Et bifque de pigeonneaux.
Potage a la Julienne ,
Ou de canards aux poireaux.
On en fait a 'E{pagnolle ,
Auffi la Profiterolle
Avec crete & ris de veaux ,
Qui font potages nouveaux.
S
Des Gendarmes aux racines ,
Ou bien des pigeons aux choux
Dans les meilleures cuifines
* Sont trés-eftimez de tous :
De la caille aux écrevifles
Le potage a des délices ,
Et pour l'affaifonner bien
I n’y doit dominer rien.

by

 Aiijj
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Une foupe a la purée ,
Un porage de fanté
Peuvent garnir notre entrée
Avec grande propreté :
D’aurres de raves nouvelles,
Tendres , claires & bien belles,
Ou de fucculens chapons
Garnis de petits oignons:
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QUATRIEME SERVICE,
HORS-D'OEUVRE.

Sur PAit : Sommes - nous pas
trop heuwenx.

Ux tortues des poulcts .

Les poulers en marinade
Surtout quand rien n’eft trop fade,
Pouflins au gtatin font bons :

Des ﬁic‘mde ux a Pofeille’,,

Au foleil des pigeonneaux ,

Les grenadins font merveille
Qumq't ils ne foient pasnouveaux.

e

Avec pluficurs mirotons’
Salpicon aux écrevifles,
D’un repas fonr les m.llccs
Debons filers de moutons =
Quelque entrée au bafilique
De jolis filets mignons,
La noix de veau fe pratique
A la cuiffe & nous fervons.

s
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Alle de Dindons aux choux ,
Poularde fine a I’ Angloife
Sont ragotus 4 la angoife,
Chapons de fainte Ménou
Un canard fauvage aux huitres ,
Et biberot de perdrix
Dans un feftin a bons titres
Sont réputez mers exquis.

A la daube deux canards
Une faufle cramoifie ,
Etbien proprement fervie  *
Attirent mille regards ;
Cercelles au )us d orange
Garniflent trés-bien vos plats ,
Et dans le temps qu'on en mange ,
Cleft 'ame des bons repas.

VQ@

Tourte dexcellens pigeons ,
Des patez chauds & terrine ,
Aux olives la Campine ,

Aux afperges les oyfons
Filets de poularde en creme
Des pieds de moutons farcis,
Canard au ris tout de méme
Et de perdrix un hachis.
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A PEfpagnolle perdreaux ,
De ris de veaux hartelettes,
De godiveau des croquettes
Sont hors-d’ceuvre des plus beaux s
Ragofits de filets de fole
Et fricandeaux de faumon ,
Quand la chair n’en eft pointmolle
Sont en réputation.

e

Quaifle en langues de mouton ,
D’un veau loreille a la braife,
Pité daffiette a I’ Angloife
Font merveille , ce dit-on ,

Dame Simone aux laitues
Et ramereaux aux anchois,
Petits pigeons aux tortues
Se peuvent mettre a la fois.

o

En crépine foyes de veaux,
Aux olives des cercelles,
=*Comme aufli des tourterelles
Aux écrevifles trés-chauds ,
Des gros cauchois a la cendre
Avec cailles aux cerneaux ,
+ De tous ces méts on peut prendre »
Supprimez les ¢rourneaus.

i3
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Sur la braife & de bon gott
La grive & la beccafine ,
Pleines de farce tres-fine
Font un excellenrragotit::

Au lieu d’andouilles & fauciffes
Mettez boucons & bouillans,
Pour remplir votre {ervice

Et vous {ervir d’ornement.

7
“
Au bafilique’ pigeons ,

Pitez a la Mazarine

Petits , pleins de farce fine
Poulardes e canelons,

La fercelotte appr'c‘:rc'c

Au jus d'orahge ou citrons
De poulets la Fricaflée
€onvient avec les melons:
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CINQUI E'ME SERVICE,
. Sur I'Air : De la fronde.
D Es qu'on a levé les entrées

Au fecond fervice 'on mer ,
Patez de viandes defoffées
Et des jambons d’sn gofit parfai ;
Les langues & les mortadelles
Surtout quand elles font nouvelles p
Galantines & cervelats '
Ornent parfaitement vos plats,

*

On fert des gireaux de Compiegne,,
‘Avec les daubes de dindons, ’
Et que rout vis-a-vis il régne

_Quelques plantureux fauciffons ;
A la Noailles une omelerte
Avec d’excellent beurre faite ,
Et méme une croquante au boue
Bien découpée & de bon goit.

y AP
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SIXIEME SERVICE,

Sur VAir : fe wenx boire a ma Lifeue,
I Es plats de rots font enfuite

Rangez de bonne facon ,
Beaucoup de gibier d’¢lite
Et d’entrées a foxfon ,
Poulets , pigeons de voliere ,
Canards , judelles, dindons ,
(\uclques oifeaux de riviere ,
Poules de Caux & chapons.

&>
Les piramides .d’oranges
Bigarades & citrons,
Nous plaifent par leur mélange
Avecdes fleurs en boutons :
La laitue & chicorée ,
Salades de celeri;

Capucine bienlavée ,
Anchois & capres parmi.

3
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ENTREMETS,
SEPTIEME SERVICE,

Sur I'Air : Des canaries.

LAngue fourée & quelque galanti-

ne
Dela gelée en des criftaux brillans :
Tourte garnie aimable feuillantine ,
Etdes baignets a I'eau fervis bouillans,

Lo

La creme bien veloutée 4 'Angloife ,
Ou fi Pon veur fervir en canellons
Le beeuf Royal que I'on cuit 4 la braife,
L'afpetge a Ihuile appellée en batons.

£

L’on fert encor écreviffe de Seine ,
Larruffle cuite avec un court bouillon,
De bons ceufs frais faits a 'ltalienne
Pour ragofiter font un grand aiguillon.

&
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Des artichaux raffraichis a la glace
Et des montans au jus roux & bien cuit,
Et I'animelle aufli trouve {a place
Pour ranimer quand on perd Vappertit,

8§ %
Dublanc manger & du foye en crepi-
ne,

Ou réveillé d’effence de jambon ,

Des ris bien blancs a la faufle Dauphine
Partout piquez de trés-petits lardons.

&

Servez aufli quelque frittes panaches,
Pieds de dindons a la {ainte Ménou :
Metrez lacréme avec force piftaches,
Et yous verrez que 'on mangera tout,

£
;Pour les bouflons c’eft a I'Italienne,
L on fait aufli de noga quelques plats;
Les anchois frits promptement avec pei-
ne
Scavent tres-bien embellir un repas.

%5

D’un jeune veau quand la cervelle ef
frite ,
Et
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Et quelques pains garnis de champi-
gnons , / 5
Aux mouflerons ils ont bien leur mérite’
Farcis de ris , de crétes & rognons.

&3

Une falade avec des écreviffes
Forme toujours un méts bien excelleat ,
Mais on n’en prend que la queue & les:
cuiffes ,
Le refte fert au potage coulant..

£
"Plufieurs plats d'ceufs appellez en:
crépine ,
Drautres pochez avec I'eau feutement ,.
- Quiils foient bien roux pour avoir bon--
ne mine ,
Ajoutez-y cardes au Parmefan,

£

L'on met aufli I'écrevifle A PAngloift,
Etle cochon cuit au pere douillet :
Pour les foyes gras au lieu d’érre 3 la
braile
A la cendre on en fait un mécs parfait.-

o

B:
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SUITE DES ENTREMETS.

Sut 'Air + Des lematin guand
je mevestle;
A féve fe met a la créme
Et les petits pois dans leur jus :
Surtout ayez un {oin extréme,
Quils ne foient trop cuits ni trop crus.

“e3

De marmelades , tartelettes
Avec des roties au jambon ,
Propre aufli dans les omelettes
Qu'on peut faire en toute faifon.

W3

" L’huitre eft bonne dans fa coquille
Avec du beurre f{ur le gril,
Mais n’oublions pas la morille ‘
Que l'on peut manger fans péril,

©3

Servez ceufs pochez en chemife ,
De méme que la Margoton :
Dansun repas tout eft de mife
Pourvi que le goliren {oir bon.
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MANIERE DE SERVIR.

Sur LAir : Onr #’aime point
dans nos foréts.

N peut mettre un oil au milieu ,
Et quatre differents potages ,
Puis éralez en meme lieu
Cing entrées qui foient d’ufage ,
Cinq hors-d’ceuvres aprés mettrez
Avant le rot que fervirez.

£l

Cing plats de rot roux & friand
Quatre de falade bien fine,
Ruis cinq plats d’entreméts galans
Cinq hors-d’ceuvres de bonne mine
Six fervices ainfi I'on fert
Avant de mettre le deffert.

B
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COULIS DE VEAU
ET JAMBON.
Sur I'Air : Des folies d Efpagne.

Oici le coulis, je commence

Par couper ruelle de veau,
Et metcre enfuite jambon de Mayence.,,
De neuf que foit éramé le vailleau.

&

Lard en deffous , le refte enfemble
Placez le jambon au milieu
Qignons , racines l'on raffemble ,
Couyrez & portez-le deflus le feu.

B

Menez doucement la caflerolle
La viande ayant rendu fon jus,
Faites que le tout fe riffolle ,

Son mérite vaur celui de Bacchus.

£




ou la Cuifine en ufigue. 2.7
Le gratin fait otez la viande
‘Mettez-y du beurre excellent,
Farinez , en tournant 'on demande
‘Que ce roux foit des plus appétiflans.

e

Mouillez , mouillez ce coulis ou ef-
{ence .
Mettez clous , perfil , champignons ,
Bafilique enfin , 2il d’importance :
La cuiffon eft de deux- heures environ.-
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LE JUS DE BOEUF,

Sut 'Air :- De Joconde.
P Our faire le bon jus de beeuf

De la tranche faut prendre ,
Coupez morceaux gros comme un ceuf
Plus forts , mais qu’il foit tendre 3
En caflerolle vous mettrez
Bardes de lard enfuite ,

Le beeuf applani rangerez
Oignons coupez bien vite:

&

Pe mEme carottes , panets
Mettez ne vous déplaife ,
Portez {ur fourneaux & chenets
Quiil y ait peu de braife,
Ayant rendu fon jus {foudain
Par Pardeur qui 'enflamme ,

En tournant tenez-y la main ,.
Ce jus aura de l'ame.
%y

<
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Vous le mouillez de bon bouillen

Autre fi bon vous {femble,
Mettez perfil & champignon
Bafilique enfemble
Une heure & demie decuiffon ,
Dégraiflez faic Paffaire ,
On s’en fert partout a foifon
Paffez - le quil foir claire.

2%
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JUS OU COULIS DE VEAU§

Sur UAir : Chantons pour I amour
de Mavrie:

U’ jus i vous en voulez faire, |

Autrement appellé coulis ,
Voici la meilleure maniere
Obfervez tout ce que je dis..

§F

Prenez du jambon de Mayence',
De bon veau , de fucculent beeuf
Que vous couperez par avance ,

En tranches groffes comme un ceuf-

&
A Pinftant qu’on les applatifle
Dans votre pot rangez bien tous:

Avec carottes , fel , épice,
Panets , oignons & poivie & clou

Sut
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Sur le fournecau quand il commence
Taites-le {uer doucement,
Et puis apics en diligence
Que le tout bouille fortement.

%

1l faut dans votre caflerolle
Joindre perfil & champignon ,
Lotfque vous voyez qu'il 1ffolle

- Mettez largement du bouillon.

&
N'oubliez pas de I'herbe fine
Tout le monde agrée cette odeur ,

i1 faut qu’il foit de bonne mine ,
.Bien doré de belle couleur.
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Sut PAir : Ab! mon mal ne vient que, @e,

L faut avoir des ris de veaux,
Coupez-les par petits morceaux ,
Et les paffez f{ur les fourneaux
Dans du lard & du beurre :
Couverts.de bardes a propos ,

Enflez tout {ur Vheure.

Lol

s et dede e de de & |

SAUSSE HACHEE.

Sur PAir : Les Dienx comptent nos jours,

Etfil & champignons ,
Qignons & ciboulette,
Des truffles,des anchois
Et des capres auffi :
Hachez bien tout,
Hachez bien tout,
Mais encore joignez-y coulis ,
Et votre fanfle eft faite. ;

G
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PETITS PATEZ.

‘Sur UAir : Tes beanx yeunx ma Nicole.

Abord dans la tourtiere

| J Arrangez comme il faur,,
Une pite legere
Pleine de godiveaux:

Faites avec la farine,
Des ceufs, dubeurre frais
‘Mais pour la rendre fine

1l faut la faire expres.

&

‘Commencez par I'¢tendre
Avec des bons rouleaux ,
La pite en cft plus tendre
Etne rompt pas i-tor;
Puis il faut les enduire
Avec des jaunes d’ceufs
Couvrez-les pour les cuire
Ils en vaudront bien micux.

e o

Cij
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POTAGE DE SANTE
OU JULIENNE.

J

Sur PAir : Pous qui vois mocquex,
par vos ris , ¢,

Vec du veau , beeuf & mouton,
11 faut metere une poule, '
Carottes , panets a foifon ,
Des racines en foule .
Ony met aufli quelque oignon ,
Surtout peu de ciboule. 4

£
Prenez ofeille & celeri,
Cerfeuil & chicorée,
Pourpier & laitues aufli
Epluchées , lavees,
Et que vous ferez cuire ainfi,
De grosfil bienlices.

e
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Avec des croutes de pain blanc
Mitonnez c€ potage »
. Mais qu’an gros chapon {ucculent
Y foit en éralage
Et deffus les bords {eulement
Mettez tout votre herbage.

C iij
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POTAGE OU BISQUE
DE PETITS PIGEONS.

Sur le méme Air.

E voliere mettez p!geons "

Au fond d’une marmite ,
Aver desbardesda cochon
Cretes de cogs enfuite,

Desrisde veau , des champwnons,
Etdes truflles d’ cllte

Faites cuire avec du bouillon
Soignez qu'il ne noucﬂfc ,
Nuonnez croutes a foifon
Du n(mt ceflt [e délice
Rangez les pigeonneaux en rond ,
En iuhm ie f{ervice.

;g%%

Sur le potage ris de veau ,
D’aberd que l'on arrange




oit la Cuifine en Mufique.
Avee quelque cul d’artichaud
. Qulenfemble 'on melange ,
Les crétes autour il vous faut

Mettre  afin quion les mange.

%

Mais en {ervant n’oubliez pas-
De rbt un jus de viande,,
1l en augmente les appas
Par.fon odeur friande s
Et {urtout dans un grand repas -
Je vous le recommande.

i

Songez qu'il eft fort a propos
De {éparément cuire ,
Les champignons , culs d'artichaux
Et truffles , c’eft-a-dire,
Et le ragotir de ris de veau
Le bon gotit le-défive.

b
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AUTRE POTAGE,
JULIEN NE.
Sur U Adir cy-devant.

Es tiges de pourpier, prenez,
S+ Du cerfeail , de Pofeille
Ceurs de laitue aufli mettez ,
Herbe fine vermeille ;
D’un jus de veau les arrofez ,
Mitonnez 4 merveille.

o

D'une poularde ou de poulets
Garniflez ce potage.,
Enfuire vous mertrez aprés
Sans rarder davantage,
Alperges ou concombres frais ,
Pour garnir le bordage.

o

On metfaufli dans les faifons
Des pois ou des racines,




o la Citifine en Munfique.

. Qulon coupe par petits lardons
Ou des afperges fines 3

Les pieds de celeri-font bons',
Aufli les capucines.

&

Vous aurez: la précaution
De faire tout d’emblée ,
Rotir a demi d’'un mouton
L’éclanche ou charbonnée ,
Que vous mettrez dans le bouillon
‘§  Achever la potée.

\
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POTAGE,
COULIS A-LA REINE::

Sur le méme Air.

D’Une poule prenez le blanc3

Ou d'un chapon de meme
Tun aurre rou feulement
Avec un foln extreme,
Pilez les blancs foigneufement ;-
Car enfemble on les aime.

&
Quie le tout {e mironne bien
Pedans une marmite ,
Joignez bouillon, mie de pain,
:Mcme Je vous incite ,

Par 'étamine ou linze fin
Paflez le tout enfuite.

......




on la Cuifine en Mufigne.
Oh y mer un jus de citron
Avec un peu de creme ,
‘D'un jus de broche de mouton ,
Ou poularde de méme,
On peut le marbrer, ce-dit-on,
Crainte qu’il ne {oit bléme.
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POTAGE: AU RIS,

Sur le meme Air.

LE ris bien lavé , bien {éché
s Mertez-le je I'ordoune,
Sur un petic feu'modére’,

Afin qu'il fe mitonne ,

Et puis aprés qu'il eft creve:
Ainfi qu'on laflailonne.

&

Mettez dedans du jus de veaun,
Un gros oignon qu’on larde
Avec du girofle nouvean ,
De lard gras une barde,
Peu de fel , car d’un ‘goiit trop haut’

Faur fe donner de garde.

&

Sur ce potage un gros chapon .
Du pain a la-legere .
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Par deflus le ris fans facon

Se verfe a ordinaire , ‘
Ajoutez-y d’un jus bien bon '
Tout plemn une culliere.

&3

Paffez dans d’excellent faindoux
Des croutons de pain tendre ,
Qu'ils ne foient pas briilez mais roux ,
Et tout chauds les étendre ,
Sut les bords qu’ils pa: oiffent tous s
Yous devez vous apprendre.
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POTAGE AUX LENTILLES,

Sur le méme Air.

1) Our plgeons » canards ou perdrix

On fait le méme ouvrage ,
En caflerolle javertis
Quil faur {uivant luﬁgc,
Qur'ils prennent couleur puis {oient mis
Dedans le mitonnage.

L)

Lorfque le pain eft mitonné
Que deflus on les metre,
Et que le tout foit arrofé
D’un coulis qu'on y jette,
Quand ce porage eft bien orné
On y fait grande féce.

Nt

Des lentilles vous pilerez 4
Ne les preflerez gueres ,
Proprement vous Tes pailerez
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‘Quc la faufle en foit claire,

Dans du bouillon mitonnerez
Avant que de rien faire.

L

Avec des tranches .de Jambon ,

‘Petfil , quelques racines ,

Des croutes a difcretion ,
Un bouquet d’herbes fines ,
Et paflez le tout fans fagon
‘A wravers '¢tamine.

;-@}}

Il faut meler dans le coulis
Quelques lentilles dorées
Toutes entietes  je le dis
Sur les bords par rangges :
Mettez-y du lard maigre exquis.,
£t racines coupées.

el
GiP
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POTAGE DE POULETS
FARCIS A LA PUREE DE POIS.
Sur le meme Air.

Arciflez d’abord les poulets
A Quon met enfuite cuire ,
Ec deflus le porage apres
Les mettant on défire,
D’an coulis doux & fait expres
Les mouiller, les enduire.

.é}%--

“Pour que ce coulis {oit bien verd
Des pois ilfaudra prcndrc A
Qu'il ne faut nullement piler
Avec concombre tendre ,
Que I’on farcit & que lonfert
Autour {ans fe méprendre.

e

POTAGE
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POTAGE DE _TESTE
D’A G.NEAU,

AU COULIS DAMANDES.

Sur le m€me Air.

" Ettez foye & rete d'agnean
Cuire en une marmite ,
Avec du lard du plus nouveau
and elle fera cuite ,
La téte au milieu mertre il faut ,-
Et tour le refte enﬁxi:e.,

&

/

Vous y devez joindie un coulis
Fait’ d’amandes pilces ,
De jaunes d’ceufs durs bien choifis ,
Mie de pain broyée ;
Paflez cette foupe au tamis
En bouillon mitonnée.
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POTAGE DE CANARD
AUX NAVETS.

Sur le meme Air.

Iquez un canard de lardons,
Et mettez-le d’emblée,
Dans du {atndoux frais & bien bon
Prendre couleur dorée ,
Donnez enfuite une cuiffon
Surtout bien modérée. -

3

Dreffez au milieu le canard, .
Desnavets a la ronde ,
Que vous aurez fait frire d part
En friture bien blonde ,
Coupez par morceaux avec art ,
Que rien ne s’y confonde.

£
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POTAGE DE PIGEONS;,.
PERDRIX OU CAILLES,
AUX CHOUX.

Sur le meme Air.

¥ Lanchiffez des choux verds om *
blancs ,
Avec quelque racine ,
Oignons & navets excellens ; -
Que Pon'met en terrine 3
“Dans un roux des plus {ucculens
b Tair de bonne farine.

£y

Les choux {e ljerit pat paquets
Quand vous les mettez cuire ,
Les roux de farine font faits
En la faifant bien frire ,

Et du bouillon gras du plus frais
Ajoutez fans rien dire.

(R
-%ﬁ?

Sne
-
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Du petit lard maigre on en met
Pour garnir le bordage,
Dégraiflez vos choux tout-a-fait
Qu'ils plaifent davantage , ‘
De jus de veau clair & parfait
Arrofez ce portage.

(A
.gé}

Si ceft des cailles, garniflez
De ris de veau , de crete,
De champignons qu'arrangerez
Lorfque la foupe eft prete ,
Culs d’artichaux aufli mettrez ;.
Deflus le plat en tete.
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POTAGE DE CAILLES
AU BLANC MANGER.

Sur le méme Air.

" Es cailles dans de bon bouillor:
Se cuifént d’ordinaire 5
Pilez amandes au pilon , -
En étamine claire
Paflez avec attention
Ainfi que I'on doir faire.

&

Ajoutez fucre du plus fin ,
Aufli‘de la canelle,
Mettez dans certe foupe enfirt
Pour la rendre plus belle,
Bifcuit , .macaron, maflepain ,

; Ceeflt la mode nouvelle.

ALY
czév‘




46 Féftin joyenx

Rangez les cailles tout d’'abord
Aprés quion les arrofe,
De ce beau bouillon couleur d’or
Quici je vous expofe ,
Et puis de citron {ur le bord ,
Des tranches on difpofe.
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POTAGE DE CHAPON:
AU COULIS D’HERBES. -

Sur-le meéme Air,

LA {foupe avec croutes de pain’
Du cerfeuil , de l'ofeille ,
Laitues , racines tout plein

Ferez cuire 4 merveille,,

Paflez a étamine enfin

Pour la rendre vermeille. -

S5y
Faites:la mitonner auffi ;
D'un jus de bonne mine ,
Deflus le plat rangez ainfi
Le chapon , qu’il domine

Et que le bord en foi garniy »
Tour autour de racine.
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POTAGE DE POULARDE,
QU 'POULETS AUX OIGNONS,
Sur ‘le meme “Air.
-Ans du bouillon mitonnerez
Croutes a lordinaire ,
De petits orgnons qucfprendrez s
Mais qu'avant il faut faire ,

Cuire a part & les rangerez
Comme il eft néceflaire.

&

Ce potage encore eft garni
De bonnes chicorées
De petits concombres parmi
Tout autour par rangées i
Les poulets ou pou‘hrdes aufli
Ay milieu font pofez.

SR

POTAGE
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POTAGE AUX TRUFFES.

A . >
Sur le meme Air.

X 7 Ous ferez cuire en du bouillon
Truflles de bonne mine,
‘Du coulis de baeuf frais & bon.,
Un bouquet d’herbe fine ,
Pour éviter trop de cuiffon.,
Faut qu'on les examine.
%

Mais afin qu’il n’y manque rien
Au milieu tout de fuite,
De profiterolle un bon pain
Mettez , je vous invite ,
Puis tout autour on-range bien
Truftles, groile & petite.

%

On y mer cailles & perdrix,
Des faifandeaux de meme,
Carcafle de poulets réris
Ou de viandes qu’on aime ;

Le gotir en fera plus exquis ,
Et la couleur de méme.

E N
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POTAGE ;
DISSUE DAGNEAT.

Sur le méme Air. |

A foupe d'iflue d’agneau
LEn un repas figure , :
Mettez dans du bouillon {ans eas
Tete , pieds & frefure ,

Faites bien cuire fervez chaud
Pefoffez fans fracture.

%

On peut mettre du petit lard
Pour f'fire ce potage ,

Mais un coulis fait avec art ,

Eft d’un plus grand ufages

Un blanc de chapon par hazard s
L’orneroit davantage.

€z

Des amandes , des jaunes d’ceufs,
PDont on fera mélange ,

Rendent un coulis {avoureux
Dont tout le monde mange ,

Et ce ragotr délicieux

Jamais ne vous derange.

|

|
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POTAGE DOIL
EN GRAS.

Sur I'Air : Quandje vous dis gire
: Jje vous aime.

Uit ou bien dix livres de tranche
Du cimier de beeuf fucculent ,
D’un veau la ruelle excellente ,
Qu’d demi l'en fait cuire avant,

3
Yentends que cefoit d labroche ,
Puis en un pot vous merrrez tout ,

Etd'un petit feu qu'dn Papproche
En dégraiflant bien ce ragout.

%>
On peut joindre une dinde encore ,
Chapon , canard & deux perdrix ,
Qu’on prend lorfque le feu les dore
Ex qu'ils ne font qu’a demi cuits.
%

Eij
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Mettez bafilique ,’ mufcade 5 ’
. Gerofle , coriande , oignons ,
_Celeri donton fait falade ,
Navets , panets & choux bien bong,

&y
‘De pois une bonne -poignée 5
‘Des.carottes & des poireaux ,

D’ail une goufle bien pelée,
Le tout blanchi fur les fourneaux,

5

Dans le fond de votre marmit¢’
Mettez du maigre de jambon ,
Vous la couvrirez , puis enfuite
Sept ou huit heures de cuiffon. 3

%2
Apres ce temps on la retite 5
On la laiffe un peun repofer *

Etméme ce bouillon défire
Qu'on ait {oin de le degraiffer, ;

&
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Mettez -le dans une terrine
A travers un tamis tres-fin ,
Et dé croutes de bonne mine
Un' potage mitonnez bien. -

§ -

Vous rangez deflus ce potage ,-

Deflous’ & ‘tour autour aufli,
Toute la viande en éralage s
Et la garniture parmi.

D -
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FRICASSFEE
DE POULETS.
Sur PAir 2 Dans nos chﬂ?hp: , e,

LEs poulets

Dans de I'eau nette ,

Qu'on les mette

Coupez tour expres :

Qu'on y joigne

De bon lard gras,

Et quon foigne

Qu’ils ne bmlent pas ;.

On les tourne fur la braife & les retous
ne

Dans la cafferolle 4 tour moment ,

Que rout bouille ,

Et fe brouille

En cuifant.

&5y

Sau-poudrez
Bien defarine ,
Laplus fine
Que vous trou verez »
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¥ines herbes
Aufli I'on met ,
Tout en gerbe 5
Ou petits bouquets ,
Dans l'eau claire
- Tout doit fe cuire & fe faire
Avec poivre , fel & champignons
Quon y golite
Si 'on doute
Qu'ils foient bons.

&

Si tu veux
La faufle faire ,
Cher confrere
Prens des jaunes d'eeufs ,
De la créme.,
Mufcade aufl,
Et de méme
Hache du petfil
Tout enfemble
Etfe lie & fe raflemble ,
En tournant toujours fur un feu lent :
Amf faice ,
Qu'on la mette
En fervant,
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ALXAEL N LAXASA

- LA PIECE DE BOEUF.
AU SEL.
Sur PAir : Que j'eftime mon cher voifin.

P Aites cuire bien a propos
.- Du beeuf gras la culotte ,
Otez-en proprement les os ,
Sans que rien s’en chipote.

£ln

Dedans un linge fort ferré,
Que cela fe mitonne,
L’ayantainfi bien préparé,

Il faut. quon laflaifonne.

5y

Des fines herbes , quelque oignon,
Bafilique & coriande ,
Du (el & d’excellent bouillon ,
Cleft sout ce quil dgmande.

£
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PATEB CHAUVD
DE LAPINS OU PIGEONS. .

Sur I'Aix : Le Seignenr Twre araifon:.

Reflez votre paté en rond
Et de bonne mine,
Pilez des toyesdans le fond
Avec un peu d’herbes fines:
Et rangez tout de fon long ,
Votre lapm , ou le pjgeon ;.
Comme en: une terrine..

%gg. 1

Mettez des crétes, des ris,
Du lard , del’¢ pice s
A petit feu quils foient cuits ,
Servez trés-chaud que Pon puiffe
Sentir fon fumet exquis ,
Quand on mangera le hachis
Du fond de I'édifice.
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-POULARDE
AUX HUITRES.
Sur VAic ¢ Il w'eft rien de plus sendre,

"Une poularde tendre,
Le corps vous farcirez ,
Puis vous la barderez ,
Ayant grand foin de prendre
Des huires a foifon ,
Que mertrez fumla cendre ,
Cuire a difcretion.

£

De bon veau de riviere,
©u meéme de jambon ,
Le coulis eft fort bon ,
On le met de maniere ,
Qu'il nage a 'environ ;
Meme lon n’en voit gueres
Sans truffles & champignons.
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TERRINE DE TENDRONS

DE VEAU ET QUEUES
DE MOUTON,

- A la purée de pois verds. "

Sur PAir : Du cotillon de Thalie.

D’Uri’ veau gras coupez les tendrons
Dans une terrine deflus les char-
bons ,

Mettez du clou , fcl , poivre , herbe
fine ,

Des queues de montons,

Du petit lard , des champignons ,

Des foyes gras , quelques mouflerons 5

Un peu de térine , ;

De petits oignons.

B
Pc Fons verds prenez un litron ,
».
Do’nt ferez purce dans 'occafion ,

Quelle foic verte & bien colorée 5
Mtme joignez - 4
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De la ciboule & du perfil 5

‘Pour la faulle on prend du bouillon, |

Surtout peu fucree , -
Et lente cuiffon.

B -
o

Quand on a bien arrangeé tout,
Ceft deflus la braife
Qu’oh met ce ragotit :
Ne preflez rien , que tout cuife alaile,
Et ceft en fervant, .
Que la purée s’y répand ,
Et ce méts jamais ne {e fert
Quand on veut quil plaifes
Qge chaud & couvert. -
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AUXTRUFFLES VERTE:S.

Sur UAir : Quand je tiens de ce jus
d'Oétobre , &c.

R Ouffez perdrix excellentes,

A\ Que vous farcirez dans le corps 5
Erde bardes tres fucculentes

Yous les couvrirez par dehors.

£

Par tranches coupez truftles vertes ;
Que rangerez dans un coulis ,
Dont avec art {eront couvertes ,

Le col & le corps des perdrix.

%3

Le coulis comme a lordinaire ;
De veau tendre avec du Jambon ,
Enle fervant c’eft la maniere ,
Darrofer d’un jus de citron.
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ECLANCHE
A LA PAYSANNE

Sur VAir : Yai fait fouvent raifonne
ma mufete, :

; D Efoflez bien une fort groffe écla
che,
Piquez partout quelque petit lardon :
+ 11 faur pourtant n’en pas oter le manchg
Mais la farcir avec un {alpicon.

&

Comme unebourfe elle fefert pliff
Apres avoir cuit fur un perir feu,
Mais'dans fon jus quelle foic éroufiecs
Sans prendre l'air tant que cela fe peww

&

Prenez auffi grand foin qu'on lad:
graifle ,
Relevez-la d’un jus de fin jambon, |
Deflus le plat 4 I'inftant qu’on ladrefle,
Servez tout chaud {ans nulle autre fagon.
: g
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FAISAN
‘A LA SAUSSE A LA CARPE.

Sur PAir : Reveillez-vous belle 'endormie,

COmme on fait 4 la payfanne ,
Farciflez le corps proprement
D'une jeune poule fZifane .

Que ferez rotir doucement,

<
Prenez une carpe bien grafle ,
Que par morceaux vous couperez 5

En cafferolle qu’on les place,
Mais avant vous les froterez.

&
Du veau, du jambon de Mayence ,
Peu de racines , quelques oignons ,

Truffles , moufferons & laisance ,
Le tout cuit en vin Bourguignon,
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DE PIGEONS.
Sur LAir : Ce #eft point la mine.
QUe des pigeons les os on cafle,

Enfuite 1l faut qu'on les fricafle, |

Avec ris , cretes , mouflerons,
Mais pour les ranger avec grace,
De veau bien tendxe & de )ambons
Un coulis occupe la place.

a‘r;‘u
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PERDREATU X,
SAUSSE A L’ESPAGNOLLE!.
Sur P'Airs Mocquons-nons des ambitiens,

LAldez de jeunes perdreaux.,
Remplxﬂ z les de farce fine;
Faites les cuire en petit rot,

Dans une brochette ou houfline:
. Pus
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Puis vous ferez la faufle ainfi
Que je vais Pexpliquer ic1.

Au lieu de coulis de jambon ,
Mettez une perdrix pxlce %
Du vin , de Vhuile', de Yoignon',
Dclechﬂlottc bien h‘ulwc
Unjus dorange & de citfon :
Et vatre ragout fera bon.

AUX ECREVISSES,

Sur VAir': Préparons-nous poir
la fete nowvelle,

" Prés aveir farci les tourterelles,
Couvrez-les de bardes nouvelles ,
Du papltl pat deffus vous les ferez roriry
Mais voici comme il faudra les fervie.
b2

L
-
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1l faur d'abord piler des écrevifles
la téte , le corps & les cuifles
Avec dw jus de beeuf , de la croure de
p:un Y
Point d’eau furtout dans ce coulis divin

o
De mouflerons & de truffles nouvel
les ,
De queues d'écrevifles bien belles,

Vous ferez un ragoiit avec votre coulis
Que vous aurcz paflé dans le tamis.

&

Quand vous voudrez le fervit {ur la
table ,
Rangez tour d'un ordre admirable,
Avec un jus dorange & celui d'un cie
tron,
11 fauc fervir fans nulle aucre fagon.
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LES CAILLES
AUX CERNEAUX.
" " 8ur PAir : Vous brillez feule dans

ces retraités , &,

A cille aux cerneaux vous demas-
de
Du {el , du poivre , herbes fines & clou,
Dubeeuf , du lard , de la coriande ,
Champignons , mouflerons pour donnex

du golic.
4

Les truffles s’y mettent encore
Etouffez tout dans un por bien couvert,
Afin que vorre jus fe dore,

Es qu'il foic bien coulant alors qu'on le

fest,
4
Pour les cerneaux qu'on les blanchile,

Alordinaire on leur dte la peawr,
Fij
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Spit chticre & dun eeil & clair & blen
beau.

3 Ty’

Les caillés qu'en an plat o dxcﬂé,
Quand elles {ont LLJ[LS comme il le faut,
Veulent.méme qu'on les degrifle,

Et d'un jus de citron momila.z auflitor,

XXEXFFX Z‘KXF;X}E 31
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a&mﬁkk“k&i?i’kﬁix
HURE, DE PORC GRAS
EN BAL()N
S ut UAir : Henrense Iamant. s

D’Un poic blén' grasiik faur plcnch
la hureysab o) ’ .

Lever la pedu lc.d audant doucemem,

Mais quelle n’ait aucun trou a1l coupu
re ,

Et d’'un balon faitestenda figure ,

«’\}1 ‘il vous faudra remplir uho;tcmentv
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Mettez par lics les tranches de Mayen-
5+, Py ;
Etdela dnu du col dececochon ;.
Epices , fel , mais tout avec prud..nce g
Des champignans J'trufiles en abondan~
ce’
Lapgue de porc & de beeuf zour eft bon.

4§

Il faut que tout foit rangé de manie+
o'
Que le mélan ge en ait bonne facon ,
Puis d’'nn cordon de fil on le reflerre ,
En le mertant bien “cuire a 101(‘1111211-
R |

Comme la hure en (cmblablc bouillom
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HURE DE SANGLIER.

- Sur UAic : Elle m'appelle médifam ;
ou, A lavenne de Noel.

D’Unc hare de {an‘gher
Brilez la foye en fon entier 5
Defoﬂ'ez en bien le mufeaun,

Et méme lavez - la dans l'eau.

L

Coupez des tranches de jambon;
Et du lard qui foit gras & bon ,
Dont vous larderez proprement, -
Certe hure dans le momeat. )

Mettez du el abondamment,
Des blancs oignons , du poivre blane ;

Herbes fines , canelle , cloux »
E: coriance de bon golite

&
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Rangez le tout dans un vaiffeau ,.
‘Avec raifonnablement d’eau ,
' Mais dans un linge bl nc ferrez,
La hure quand vous I'y mettrez.

&

1l faut huie pintes de bon vin 5
Pour la bien faire cuire 4 point
De bonne eau de vie un flacon,.”

Tout enfemble dans le chaudron.-
Aprés huit heures de cuiffon 5
Que tout le jour dans {fon bouillos:s

On la laiffe bien réfroidir ,

Puis é-fcc il faue la fervir.
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ORI EANT) CERDIERT 4
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COCHON -‘DE LAIT
EN .GALANTINE, . . ©
Sug VAir: Marie- Anne étoit-coquette,

Qici lafagon la plussire;;

Etla véritable ftructure ,
D’un petit cochen dans {a peau:
Tout d’abord on le d¢figure
Orant téte ; pieds & mufeau,
Menig la queue & la freflure.

AR

De fa chair une farce eft faite , -
Ou vous aurez {oin que 'on mette
Graifle de jamben. &.veau ,

Duy lard §.des trufiles , des .amanides 5
Jaunes d’eeiifs & jambon nouveit
Des piftachesles olas friandes.

£

Roulez tout dans une éramine » -

Le ferrant d'une corde fine ,
Ou
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Ou fivous voulez d’'un ruban ,
D'un cervelat quil ait la mine;
Faites tout cuire deucement ,
C'elt ce qu'on nomme galantine.

@

Quil bouille trois heures de fuite,
Et vorre galanrtine eft cuite,
Puis laiffez-la dans {on bouillon ,
Quand elle y fera réfroidie ,
Par wranches comme du jambon ,
Sur table qu'elle foir fervie.

&>
R AL O, G
TESTE DE BOEUF
A L’ANGLOISE.
SurPAir : Quand on a qzéirte’ ce i’ on aime,

D’Un beeuf on defofle latére ,

Qu'en un chaudron blanchir on
fait :

Enfuite une farce on appréte ,
qualendroit de la cervelle on met,
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Au lien de la farce on peut fairg’
Un bon ragotit de pigeonneaux ,
Quand la faifon le veut permettre,
On y met aufli des perdreaux.

Y
Des moyens lardons on fagonne,
Pour la piquer de tous cotez ;

Mais {urtout qu’on les aflaifonne,
Avant quen latéte ils foient fichez.

%
On le fait avec herbe fine,
De la ciboule & du perfil ,

Des épices de bonne mine,
Pour en rendre le gour plus {ubtil.

£

A la piquer je vous mvite ,
Encor de lardons de jambon,
Puis mettez dedans la marmite ,

Avec des bardes de lard au fond:
&
Joignez des tranches fucculentes
De la graiffe de beeuf aufli,

D’un bon lard des bardes charmantes,
Dont vous couvrirez le tout ainfl.

&b
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Jettez - y de la coriande,
Poivre , cloux, du fel, des oignons ,
Mémeencor ce ragout demande,
Heibes fines de plufieurs facons.

&

Quand le tout eft dans la marmite ,
De pate vous I'¢touperez ,
Puis fix ou fept heures de fuite
Du feu deflus & deflous mertrez.

%>

Apres qu'un ragofit on appréte ,
De trufles & de mouflerons ,
De ris de veau , de belles créres ,
De morille & de bons champignons ,

&

Ce ragotit au lard on le pafle ,
Le mouillant de bon jus de beeuf';
- Mais que la liaifon s’en fafle
De farine fans mettre d’ceuf,

&
On-prend feulement pour le faire
Dufel, du poivre , unbon bouquet

G i
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En cuifant il eft nécellaire ,
De le degraifler qu'il foit bienvpet,

£y

Quand latete eft prefque finie ,
Joignez deux bouteilles de vin ,
Puis tn demi-feprier d’eau de vie,
~Quel'on nemet quafli qu'a la fin.

S

De cette marmite on la tire,
Etlong temps on I’égoutera ,
L’on peut meéme encore faire cuire
Dans ce pot les pieces qu'on voudra,

&

Cette téte mife en parade,
Vous garniffez les bords du plat ,
De patez ou de marinade ,

Ou d’autres meéts dont on fafle éat,
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ROST DE BIFFE
DE MOUTON.

Sur I'Air: Quon apporse bouscille.
D"Abord que lon divife

Les deux ‘quartiers d’en bas ,
Proprement que rien ne {e brile,
Levez-en la peau de ce pass

i

De fel on le foupoudre ,
De ciboule , perfil,
Fines herbes & poivre en poudre ,.
Puis reliez le tout d’un fil.

>

Avec une brochette ,
Les quartiers on rejoint’,
Puis 2 la broche qu'on le mette’, -
Et qu'on le fafle cuire i point.

g

G iij
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En le fervant fur table,
Mettez un jus deffous ,
Quelque hatelette délectable,
Dont vous aurez panné les bouts.

V't
Bl BB A G S BB b e
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TR P B f a X  Ge  i Ge
DINDON
A DEUX FACES.
Sur PAir : Quel plaifir daimer:

A Yez un dindon gras & tendre,

Du lard gras & fin il vous faut
prendre :

Lardez la moitié avec finefle,

L’autre de gros lard avec adrefle.

.‘égg.
Comme a la daube on le met cuire 5.
Du coté du gros lard , ceft-a- dire,

Et deflus on met uné tourtiere s
Couverte de braife i 'ordinaire..

€
0
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TESTE DE VEAU
MARINEE.

Sut UAir: La Mufigue eft incommode.

Uand la tére {era cuite,

Un peu ferme néanmoins ,
Detofltz-la tour de fuite,
Etmettez-y tous vos {oins:

D
1 4

Ne rompez pas la cervelle ,
Mais faites tout mariner ,
Qirelle foirentiere & belle ,

" Quand on la fert andiner.

.

Au vinaigre on la marine ,
Ou I'on met pour donner gotit ,
Tranches d'oignons , herbe fine ..
Du fel, du poivre & du clou.

% i

G iij
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Pendant deux heures faut faire

La cuiffon fans sarrérer

Tirez-la de la chaudiere ,

Puis la mettez égouter.

e

En ceufs battus qu’on la paffe,
Mouillant deffus & deflous,
Puis on la panne avec grace ,
Et la fric dans du faindoux.

D
0

La fervant faut vous infttuire
Qu'on voye de tous cbiez,
Du perfil que faites frire ,
Et que rour chaud vous mettez.
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(LUARTIER D’AGNEAU.
AU SANG.

Sug UAir : Quand tes beanx yenx ,
ou, Les prez’y les bois. -

"Une volaille ayez le fang quicou=
le 5
Ou bien de veau dans lequel vous met-
trez
Sel, poivre , épice , & perfil & ciboule,
Etde bon lard coupé par petts dez. -

&

Levez la peau-par devant par der-
_ riere,
Fm'tcs pafler de ce fang tout autour 5
Puis I'entourez proprement de mangere,
Que rour ce fang ne prenne point le

jour,
£

Soit de coclion oude veau la crépi«
ne,
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Vous {etvira pour I'envelopper bier,

Puis on Pembroche , & de trés - bonne
mine

On le fait cuire avec un fort grand foin,

&3
On mer au {ang aufli quelque aue
piece,
En fé réglant ainfi quil eft écrir,

De cet agnean quelquefois on dépece,
Pour merire au blanc alors qu’il eft £ou,

.%g;'

Pk e ot alidte o @ s e obe ate oty
MR B A
ANDOUILLES

" DE PORC.

Sur UAir 2 Ceff i toi mon camarade.
v
‘-\ 7 Ous laverez rour 4 Iaife,
Les boyaux-dans ptubieurs eaux;
Puis on coupe d’un veau gras & blanc [a
fraife ,

Et du ventre du porc par petits 7

€caux,
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Méme on prend de la térine
- Taill¢ par petits rameaux ,.-
Et metrez encor du cochon la crépine ,
Coupce & blanchic ainfi que les boyaux,

Joignez. canelle.battue’,

- Dulel, du poivre & du clou,,

Herbe fine en poudre , & furtout bien
menue

Laurier , échalotte & mélez bien le

tout.
@

D’il une pointe eft charmante s
Puis dans un peu de vin blanc,
Du lajt , de lamie de pain excellente,
Sut le fournean chaufféz le ront douce-

ment.
&

Quand tout eft chaud on larrofe ,
De jaunes d’ceufs pour lier ;-
Et pour réfroidir hors du fen quion:
Iexpofe ,
Apres quoi les andouilles il faur for-

mer.
&
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Vous les blanchirez enfuite
Dans quelque bon court-bouillon ,
Fair avec vin blanc & des herbes d’élice; -
" ©Ou l'on mer encore quelques tranches

d’oignons.
&

Bien réfreidir on les laiffe:

Dans leur court-bouillon ou jus

On les tire , & la mode n'eft pas mau
vaile, :

Iy fau-poudrer un peu de {el par deffust

5

%ISR B A T s e
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PIEDS A LA S, MENOU..

P A

Sur PAir : O écomtez. petits & grands,
ou, Des pmdm.

"Un aprés Pautre dé ces pieds , -
- Vous couperez en deux moitiez, -
De’lard une barde il faur prendre,
Quentre les deux on doit étendre
Bienproprement les tejoignez 5-
Etde gros fil vous les liez.

R
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Dans.une marmite de fer,
{Vous aurez {oin de bien ranger,
Aufond de la panne excellente ;
Puis tranche de beeuf fucculente ,
‘Etdu refte des lits ferez ,
.Quainfi vous, aflaifonnerez.

24

De panne & de bardes de lard ,
‘Le premier fe faicavec are,
;Un lit de pieds fe met enfuire , -
Jufques au bout je vous invite
‘De faire alternativement ,
Toujours le méme arrangement.

x

Du poivre , dufel & duclou,
Et pour en rafiner le gout,
Coriande avec herbe fine ,

Bonne eau de vie une chopine ,
Deux pintes d’excellent vin blanc,
Et deuxdez pleins de vif argent.

=

* La marmite aufli-toc fermez 4
Etparfaitement I'éroupez ,
Tour autour mettant de la pate,
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Car I'air les durcic & les gite,
A la braife les poferez ,

Huirt ou dix heures les cuirez.

o

‘On les tire apres a loifir ,
Et les laifle du temps réfroidir ,
Vous les graifferez tout de {uite,
Du faindoux de votre marmite ,
Et de mie de pain bien blanc
Vous les pannerez a l'inftant.

. i
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CEHRICENRICEFTAEFENRENFD
LEEVRE
A LA SUISSE.

Sur Air : Je vons avois cru belle.

N levreau pour bien faire,
l ] D’abord dépouillerez :

Gardez la peau qui vous eft néceffaire,
Car a la broche vous I'en couvrirez,

w
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De gros lardons {ur 'heure
1e levreau faut larder ,
Le farcir d'une farce & des meilleures ,
Le coudre que rien n’en puifle échapper.

o g

Que la peaul’'on remette,
Puis des bardes de lard ,
Enfuite avec du fil ou cordelette s
Ony fait de papier un bon rampart.

‘Erant -cuit on déchire
La peau tout de fon long,

La rémolade eft la faufle qu'il défire 5
Ou bien {ur une effence de jambon.

TN\
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LAPEREAUX
A LESPAGNOLLE.

Sur VAic : Non jamais vous ue fires

fi belle.
DEux petits lapereaux que I'on pren-

ne,
Sur le rable on les barde a I'inftant,
A la broche fans bcaucoup de peine
On les met cuiré un peu {eulement.

e

Cependant une {aufle on compole,
De jus & d’huile d’olive auffi,
De bon vin de Bourgogne une dofe ,
Un bouquet d’ herbes fines parmi.

N

H faut y joindre de I'échalotre ,
Goufle dail & tranche de citron,
Un anchois que I'on coupe par cote,
Des capres & quelques moufferons.

Og(C
o

Champignons
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Champignons , une tranche d’orang s,
Brdes truflles qu'enfemble 'on mer,
A I'étamine avant quon le mange
Ce ragour f{e palle tour a fai.

Songez furtout qu’il faut 6ter Ihuile ;-
Aprés quoil'ony joint un coulis ,

Et l'on coupe d’une main habile
En quatre ou deux les Japereaux cuiss.

o

Quelque pew de tempson les miton--
ne,
Dans cette fanfle avant de fervir ,
Cette mode eft excellente & bonne ,
Pour tous petits pieds quon fait rozir.

5 &
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LA P\ ERY AT
AU ]‘ AMBON.
Sur VAir = Si-t0t qu'a table.

La broche on fair {a cuiffon.
Puis une bonne {aufle enfuite,
Faite de tranches de jambon
Pafl¢es au lard quoique cuites :
Mais vous devez en les paffant,
Les fariner auparavant,

2

Ayez foin d’y mettre un bouquety
Quelque peu de capres hachées,
Pour du {el jamais on n’en met,

Les rranches font affez (alées ,
Dégraiffez de bon jus mouillez
Et tranches de citron mettez.

e
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. LAPER EAUX
A LA TURQUE.
Sur Air s Notre efpoir , &

Tant crus d’abord on les defofle ,
Une, farce 'on met fur lesos,
Que I’ on arrange & que l'on exhaufle
De méme fome & toute aufli grofle
Que les lapereaux.

9

A Pinftant de diftance en diftance,
Yous pxquf-z de lard frais & bien bon:
On les- cuit au four a {uffifance ,
Dégraiffez & joignez une effence
Faite de jambon.
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PERDREAUX

AUX ECREVISSES.

Sut I'Air : Sortez de Pamonrenx empire,

% ’Abord bien cuire vous les faites,
Dans un léger ragott vous les pal-
few.; ;
Qvavec ris de veau vous ferez ,
Des cruffles, champignans des crétes ,,
Sur un feu lent un peu les mironnez ,
Pouxles rendre parfaites.

R

Avant d’en faire le fervice,
Arrofez-les d’un coulis excellent ,.
Que vous ferez auparavant,

Appellé coulis d*écrevifle ,
Et d’un citron mertez dans le moment:
Le jus, fans antre épice.

g
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EPAULE DE VEAU
L
MARINEE AU LAIT.
" Sur L Air : Godrons bien les plaifirs bergers. -

UNe épaule de bonne mine
Vous piquerez de gros lardons 5
Avec de 'herbe fine,

Et des tranches d'oignomn’s

1l faur qu'on la marine

Dans du lait doux-& bons

4
De la marinade on l'arrofe’s
Ea faifant cuire doucement 3
A labroche on la pofe
Rour (uffifamment :
Puis la faule s’expofe
A, coté. chaudement. -
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PIGEONNEAU GOYPI.
Sur VAir 2 Je w'ai plus de maitreffe.

'Un lard bien firais & tendre
Piquez vos pigeonneaux ,
Comme on a di l'apprendre’
Parlant des fricandeaux :
Puis de bon jus enfuite ,
Et bouillon de marmite
On les mouille aufli-tor,

N
Aprés quoi fur la braife:

On leur donne coulear ,

Ec I'on fair vout 3 Iaife

Un ragoiit des meilleurs 3
Avec huitres nouvelles ,
Truffles fraiches & belles ,
Herbes de fine odeur.

&>

Des mouflerons de méme .
Avec des ris de veau ;.
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Quavec un foin extreme
Yous cOupez par morceaux ,.
Des champignonsd’élice,
Des citrons , & de fuite
Cuifez. tout au fourncau..

£

Dedans une coquille’
Bien nette & [ans limon ,.
Mettez en homme habile
Proprement dans le fond,
A chaque cueillerée
De la galimafrce ,

Et deflus un pigeon.
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PIGEQONNEAUX
A LA-LUNE.
Sur VAir : Pa-t-en voir §ils viennent,

DEs pigeonneaux bien farcis
On met a.la braife ,

Et puis fans &ure trop cuits

En rond il faur qu’ils foient mis; .

Et les mafquer d’un coulis ,

Qu’on a fair a laife.

288

On l'appelle falpicon , -
Et Ton le compofe ,
Avec foyes gras & jambon ;
Truffles vertes & moufleron ,.
Quit'en dez de bonne fagon ,
On coupe & difpofe. -

Aufli des culs dartichaux

Et quelques piftaches,
Dés:
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‘Des ris excellens de veau,
Concombres mis par morceaux ,
Filets'de poularde il faut,
Champignons fans tache.

3

Quand les pigeons font cuits
Dans la caflerolle ,
Pour donner bon gout aufli
Le jus de citron eft mis :
Moiti¢ d'un anchois exquis 4
Peu de rocambole.

»

Rangez les pieds en dedans,
En rond avec grace;
Les tetes {ur le devant ,
Et puis jectez promptement
Le faipicon chaudement ,
Quand tout eft en place.

vt

\ Sur le plat rangez ainfi,
Couvrez de feuilletage;
Quils {oient comme au pilory
Leurs tetes engagées aufli ,

V

age
o~

| ™

27
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Et les pieds {ans conrredit,
Comme en une cage.
7Y
égj
‘L’ouverture du milien
Fait voir 'édifice , -
Dorez le mettez au feu ,
-Que le tout cuife en ce lieu ;

Ce ragott fera des mieux
Dedans le fervice.

DEBPAT QP HOUED 7

FARNRAROR R0 FARARORARORA

M AN S R T
PIGEONS AU SOLEIL,

Sur 'Air :-De quoi vous plaignez-vous,

DES pigeons vous plumez

Tout d’abord dans de I'eau chaude,
Plufieurs fois les lavez , :
Pieds & téres laiflez
De les farcir c’eft la mode,
Enfuite 1l faur qu'ils foient cuits,
En marmite commode
e bardes bien garnis,

&




on la Cuifine en Mufigue.
Tranches de beeuf deilous

En relévent le mérite,
Puis mettez un ragofiic
Ainfi qu’ils {e font tous:
De pate une abaifle enfuite,
Quon feuillete adroitement ,
Dont couvrez au plus vite ,
Le tout dans un moment.

&

Par un trou de deflus,
I faur que chaque pied pafle ,
Et tous les chefs de plus
A Pentour {eront viis :
Puis lél tourtieresl’'on place ,
Pourun moment cuire au four ,
Etlon dore avec grace
Le deflus & le rour.

; g@
* Dans Paflaifonnement

Sel , clou , poivre , coriande,
Oignons mis prudemment ,
Les herbes finement :

Or la fcience eft plus grande,
Faites pate adroitement ,

I ij

29
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Mais quielle foit friande ,

Voici le dénouement.
.{2-}

De farine , vin.blanc
Détrempez tout  votre aifc.,
Et jaunes d’ceufs dedans ,
Eau de vie dans 'inftant
Roulerez ne vous déplaife,
Dans le brouer le pigeon ,
Le frirez fur la braife ,

Le perfil y. cft bon.

TRIB RN e D R
" POQULARDE"
A LA TARTARE.
Sur VAir : Pentends dija le bruit

des armes.

MEttez poularde en caflerolle,
Coupée en deux ¢galement,
De tranches de veau qu'on laccole,
Et bardes de lard fucculent;

Sel , poivre & clou fans rocambole »
Mais fines herbes {eulemenr.

&
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Etant cuite c’eft la maniere
De panner & de donner couleur ,
Avec un deflus de tourtiere ,
Qui {oit tout rouge de chaleur ,
Servez une faufle légere ,
Un jus d’orange y plait au cceur.
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POULETS
A LA PAYSANNE.

urlAirs Silamour étoit moinsmalin.

LA tére B¢ les pie ds vous laiffez ,-

Aux poulets qué vous farciflez;
D’une farce bien faite ,

Et d'un ragofit que le corps foit rem; 711 ;
Sous la peau qu’on en metie
Adroiterment aufli,

l&}%’
De bardes de lard & de beenf
On les entoure comme un cuf,
Pannez & faites cuire
Au four , mettant un couvercle defus;
Enfin quand on les tire
Servez avec un jus:

Iiij
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POULETS ET NOIX DE

VEAU EN FRICANDEAUX,
Sur 'Air : Pierre Bagnolet , &e.
D Eux ou trois poulets qu’an choifife,

Avec autant de noix de veau,
Que bien lon-les applariffe
Sur la rable avec un couteau ;
Sur les charbons les blanchirez ,
Et le plus méme que 'on puifle ,.
Dexcellent lard les piquerez.

%y

Farciffez ces poulets cncore
D’un falpicon d demi cuit ,
Cela les améliore,
Et le gont en eft plus exquis :
Faites des trous aux noix de veau ,
Ou de la farce on incorpore ,
Lt qu'elle y tienne comme il faut.

.f(e:\}
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Rangez bien dans la caflerolle,
Que tout le lard {oit par deflous ,
A petit feu qu'il riffolle ,
L’herbe fine y donne bon gout 3
Un peu de {el, des champignons ,
Truffle verte , {aine & point mole,
Tranche de jambon & oignons.

&

Du bouillon fans el que l'on prenne,
Mais qui foit de viande fort ,
Daarrofer prenez la peine
Remuant le pot par dehors :
Que tout riffolle ¢galement,
Etque rien dans le fond ne tienne ,
Puis yous glacez rout proprement.

&

On fait la glace en camarelle
Quand ils {font encore dans leur jus
De farine la plus belle,,

Que vous fau-poudrez par deflus
Egoutez - les auparavant ,

Faites une fauffe nouvelle

Et {ervez le tout chaudement.

S
(CJ Ve
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Cette faufle ainfi fe doit faire ;.
En dégraiffant celle du pot ,
Joignant fans tant de miftére ,

Un excellent coulis de veau ;
Puis la mettez an fond duplac ,
Que votre glace refte enere ,
Et {oit fervie en bon érat:

FHLBGLDEE LRIt b0 484040
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POULETS MIGNONS,
Sur Air : Ce ﬂ’cﬂ’paim par effort

qion aime.

Corthez quelques poulets tendres,
En coupant la peau fur le dos ,
Mais il ne faut pas vous méprendre ,
Lt déchirer en rien ces peaux :
Enfuite deflus faut érendre
Des.bardes de lard comme il faut.

£y

En broche vous les ferez cuire ,
Et puis vous en preneg les blancs,
De blanchir il faut vous inftruire
Téune & ris bien fucculents,
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Eraiffe de rognons que lon tire,
A demi cuits & rout tremblans.

&>

10§

Vous hachez le tout a votre aife, -

Puis mic de pain mitonnez ,
Dans de la créme fur la braife,
Et fix jaunes d'ceufs y joignez ;
Mais afin que le-goliten plaife’,
Ainfi le tout aflaifonnez. .

&

Des épices , poivre , herbe fine
Ec du fel cres-legerement ,
Mélez le tour de bonne mine
Et rempliffez adroirement,
Les peaux qu’expres on 'y deftine ,
Et les recoufez a l'initant.

&

Etant dans leur forme premiere 5
I fauc les blanchir avec art,
Que la peau r-fte route entiere ,
Ec les piquez de petit lard ,
Couvrez - les dans une tourtiere
De lard ou veau chacun a part.
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Au four que la cuiffon foit faite,
Enfgite vous les fervirez
A fec deflus une fervierte ,
Ou bien dans un plat o mettrez
. De jambon eflence patfaite ,
Que pour cer effet vous ferez,

Ot 35 J5 I 363505050 o
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DINDON
A LA SAINGARAS.

Sur PAir 2 L’ amony ;)!;zft mﬂlgré
les peines,

La broche on lefait cuire’,
- A Bardé de lard proprement j.
Enfuitt on le mer confire =
Ou mitonner comme il fauc,

9,
£ix

Dans une {aufe bien faite
Avec tranches de jambon ,
Lard & perfil quon y jerte ,
Et ciboule au lieu d’oignon.

>

!
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Un bouquer s’y fait encore ,
Le tout deffus un fourneau,
Pour que rienne s’ LV&POIC S
Tenez couvert le vaifleau.

.§§<}
Mettez un peu de farine ,
Deugx ou trois tours le paﬂcz s

Dun coulis de bonne mine ,
Qu de jus vous l'atrofez.

oo

3
(¥4

Joignez. un peu d’¢chalottes
De vinaigre un feul filet |

Et qu un moment ll 1‘_\)1(760“6 3
Dans ce ragour ainfi f:ut

107

Pour que le gour il en prennes..

La cuifle & Vaile levez ,
A dégraifler prenez peine ,
Et chaudement le fervez.
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POUPETTON
D’ALLOUETTES.”
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Sur VAirs Noél pour Pamonr de M,

U fond dune poupettonniere
- A Des bardes de lard éealez 3
Puis de la farce quil fauc faire ,
Que de pain & d’ceufs vous liez.

(‘-:.) J
‘r‘é;)’

Dans des blancs d’ceufs les mains oif
trempe, .
Pour attacher le godiveau ,
Et faire une efpéce de rampe,
Contre les bardes il vous. faur.
g,
Un ragotira I'inftant qu'on fade,
¢ o

Prallouetres ou pigeonneaux ,

Que 'on range & met en leur place,
Dans le milieu tour auffi-tor,
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De ce godiveau tout de fuite,
£t de bardes pareillement,
Bouchez & couvrez au plus vite ,
Quil foit renfermé proprement.

| ‘%Qé%

Vous le mettez cuire 4 la braife,,
Deflus & deflous de bon feu ,
Puis vous le dégraiffez d l'aife,
Et le trouvez dans le miliey.

@

_On fait paroitre quelque téte ;
‘Ou bien quelques culs dartichaux ;
Etpour le fervir qu’on lappréte
Avec la faufle , ou du jus chaud.

Te9
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‘OQUILLE DE FLANDRES.
Sur PAir : Une jeune pucelle,
DU mouton il faur prendre

Un bon morceau ,
Du beeuf qui foit bien tendre
Avec du veau :
Pied de cochon avec fon oreille s
Saucifle bien vermeille ,
Cervelat gras & beau.

&

De fel on l'affaifonne ,
De poivre & cloux ,
Le ({1&1‘&11 meéme y donne
Aflez de goiic ,
Mais feulement qu'a [a fin on le mette,
Quand la cuiffon eft faite ,
Pour finir ce ragofit.

£y

Vous joindrez & racines
Et celeri,




o [a Cuiftne en 2 ’zzfqm Fri
Des choux de bonne mine
Coupez puml
Et vous ferez lc tout enfemble cui-
L€,
«Comme on vient de le dire ,
Et le fervez ainfi.

{%@

“Les viandes on dltpofc
Dans le milieu ,
Soignez qu'on les arrofe
Du Jus Un peu s
Et tout autour les racines on arrange,
Dont on fait le mélange ,
En les tirant du feu.
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FRAISE DE VEAU
MARINE’E ET CUITE AU LAIT.

Sur 'Air: Pourguoi v’ avoir pas
le conr tendre.

X 7 Ous ferez cuire a 'ordinaire
La fraife comme I'on fcair ,

Plufieurs morceaux il en faut faire ,

Que 'on fait :

Mariner dans ‘du lait.

.

Prenez du lait de la farine,
De ce lait du bouillon frais ,
Faites une pate bien fine ,
Dont expres
Vous Penduifez apres.

.6

D’un ceil bien roux il faut la frire,
Enfuite la fervirez ,
Avec du petfil, c'eft-d-dire ,
Que frirez ,
Et tout autour mettrez.

FRICANDEAUX |
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FRICANDEAUX:
EN RAGOUST,
Sut PAir : Boire ala Capucine, &e.
: DE bon veau que 'on prenne,

Coupez-le par morceaux ,,
Piquez-les avec peing-
De lardons affez gros :
En caflerolle enfuite 5
Mettez-les au plus vite ,
Et les arrangez tous ,

Avec du lalfi deffous.

Quand on leut a fiit prendre

12 couleur comme il faur ,

Vous devez {ans 1ttendlc

Les tirer aufli-tor ;

Faites de bonne mine ,

Frire de la farine ,

Dansun peu de ce lard ,

- Que vous tirez a part.
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Apres on les fair cuire )
Les mouillant de bouillon ,

Et ce ragout defire
Truffles, el , ch mpignon,
Le poivre & Chetbe fine ,
Jambon de bonne-mine,
Dont les tranchcs coupez ,,
Dégraiflez & fervez.

B BRSO W
FOYE GRAS
EN CREPINE.

Sur PAir : Nous allons en-vesdange. .

Ilez des foyes partie,

Du jambon cuit a part,
Des champignons & tctine blanchie ;.
Des ris de veau , du lard ,
Aflaifonnez d'épice bien choifie ,
Et le tour avec art.

Qu’d chaque foye on mette :

La farce tour a rour ,
Enveloppez de crépine bien nette,
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Pannez , cuifez au four ,
Et puis fervez une {aufle bien faite,
Dellous & tourt autous:
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PIEDS DE MOUTON
FARCIS.
Sut PAir : Que Bacchus eft doux & [iivre.

Tant cuits on les defoflz,

Et de farce on les garnit,

~ Dans des ceufs battus on les mﬁc & les
fanfle ,

Enfuite on'les panne & fric,

Pour donner appétit.

B

Pour y donner la parure ;-

Aux bords du plat on étend

Da perfil bien frit, dont on faic la bor=-
dure ,

Et{ervez bien chaudement, ,

Que le tout foit croquant.
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VOTTieeaesevevsssveress
COTELET TES
EN SURPRISE.

Sur I'Air : Bacchus eff-aimables.

Haque cotelette

D’abord defoffez ,
Que farce en {oit faite ,
Et que vous dreflez
En forme parfaite ,

De peurs pitez.

Cette farce eft bonne
Avec ris de veau ,
Que Pon aflaifonne-
Comme un godiveau ,
Et que P'on fagonne,
Sags y mettre d’eau.

S

Dans du lait fans cefle,
¥ blane deuf bien fain,
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Alors qu'on les. drefle ,
Trempez votre main,
La pate fans prefle, .
Er tient mieux enfin.

28y
Un trou que lon-faffe
Tout jufte au- milieu
Mettez a la place ,
De la farce un peu,
Couvrez la furface,
Avant d’étre au feu.

3.4

Pour les faire cuire, -
Les os remertez ;
Plus court , c’eft-a-dire-
Et bien ratiflez ,
Que rien ne déchire
Ces petits patez.

e

Pour plus de mérite ,
Dans des ceufs callez ,
Bien frais & d’élite
Alors les paflez ;..
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Puis les frire enfuire ,

Quils foient riffolez.
.

¢

Sur une ferviette
Servez proprement,
Chaque cotelette,

Se range a fon rang,
Tourt autour qu’on mette,
Perfil {eulement.

S0 R R DR SRR SR DI
POUPIETTE FARCIE,

Sur ’Air: De Lampons.
DES tranches de beeuf coupez ,

Des tranches de beeuf coupez.,
Que bien vous applatiffez
Que bien vous applatiffez ;
Enforte que leur ftruture
De la mainfoit la figure ,
Lampons , lampons r
Camarade lampons.
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Une farce l'on fera , bis
Au poivre & fel on mettra,  bis
Perfil & ciboule encore ,
Que dedans on incorpore,

Lampons , &c.

Cette farce I'on étend, bis
Sur chaque tranche a Vinftant, . 4/
De bardes de lard d’élite ,

On les couvre & roule enfuite ,
Lampons , &c. . e

Dansune brochetteenfin,  bis
On les enfile foudain , bis
Puis on les fait cuirea I'aife ,

En broche ou bien ala braife , .
Lampons , &ec.

119
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PAIN AU JAMBON.

Sur I'Air 2 Swivons la maxime.

D?Un jambon bien tendre -
Des tranches coupez ,
Qu'il vous faut d’abord ¢rendre;

Enfuire un peu les battez.

D2

Dans une terrine
Vous les arrangez ,
* Du perfil , de herbe fine s .
De la ciboule y joignez.

44

Puis on les atrofe ,
De lard fondu chaud
Aprés quoi l'on fe difpofe s
Ales patler: au fourneau.

2

Faut
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Faut qu’on les farine , '
‘Mais légerement ;
D'un bouillon de bonne mine ,
Mouillez-les dans le moment,

Soignez qwon choififfe
Du bouillon bien doux ,
Sahis aucun (el , fans épice ,
Qui gateroient ce ragoftit.

Surtout qu’on y mette
Du coulis de veau ,

£t qu'un filet on y jette.,
De vinaigre clair & beau.

Au liéu de la mie
D’un bon pain moler,
Que la place en foir remp'ic,
De ce mélange ainfi fait.

ko
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BOUILLONS
EN PASTILLES.

:Sur VAic: Pierrot [e plaint que (u femme,

Renez de beeuf une tranche,
Tendre ruelle de veau,
De bon mouton une éclanche,
Qu’on deégraifle bel & beau ,
Poule d’¢lite,
Perdrix & canard qu'il faut
Mettre en marmirte.

.gsg.

Cuifez tout au bain - marie ,
+Quie le pot foit bien bouché ,
D’un peu de pate pétrie
-Que le tout {oit éranché,
Et quil demeure ,
Au moins {ur le feu couché
Six ou huit heures.
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‘A Tinftant le jus on pafle,
#Laviande 1l faur defofler,
‘Qurelle ne foit point trop grafle
A quoi vous devez penfer ,
Mais ainfi vite
Hachez - la , faites écher

Le tout enfuite.
&3

"1l faut méme encore la moudre-,
"La méler avec le jus,
Quand elle eft réduite en poudre;
En l'arrofant par deflus,
Faire une pate
Coupée en fagon d'Agns,
-Er large & plate.

£

Vous fécherez ces pattilles.,
“Dans le four pour les garder ,
Afin qu'elles foient plus utiles
Proprement dans du papier ,
En un voyage ,
On peut fort loin les porter
Pour fon ufage,

Lij
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Dans de l'eau chaude on en trempe 5
De la groffeur de deux cufs ,
Et cette feule detrempe
Fait un bouillon favoureux,
Mais qu'on le pafle,
Pour oter le limoneux
Avec la crafle.

R TR D DR S
BOUDIN BLANC.

Sur PAir : Laiffez paitre vos bétes,

E blanc d’une volaille
Qui foit 4 Ja broche roti
Hachez comme la paille ,
Mie de pain parmi:
Reprife.

De la panne aufli de cochon,

“Du poivre , fel , un jus d’oignon ,
Clou , mufcade & du lait bien bon
Sans que rien y domine, :
De la fariette & du thin,
Coriande , herbe fine
_Ert bafilique enfin.
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A lareprifede I Air.

- Mettez au feu fur les fournéaux .
Jufqu'a ce que le laic{oit chaud ,

Et puis laiflez - le en xepos :-
Enfuite qu’on larrofe

Deé cinq ou fix ccufs bien battus

Et puis apres repofe

Un bon quart d’heure au plus.

€
ytd
A la reprife de I Air.

Aptés quoi comme vous voudrez , -
Vos boudins vous faconnerez ,
Dans la chaudiere les cuirez
Avec de ’eau bien nétte,
Vous mettrez du fel & du lait ,
Quelques oignons qu’on y jette 5
Er le boudin eft fair.

L iij
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BLANC MANGER.

Sur UAir : Le démon malicicux @ fin.

PRenez trols ou quatre pieds de veau,
Bien cuits paflez le bouillon tout
chaud ;

Ecorce de citron verd enfuite

Vous y mertez {ucre & canelle auffi ,

Qu’enfemble l'on brouille & I'on agi--
te ,

Tant que le bouillon feit bien réfroidi,.

..i%_

Amandes douces vous y mettez
Deux poignées ou vous melerez,
Une demie douzaine d’ameres,

Quil faut que lon échaude & pile
bien ;

Vous le ferez cuire un peu mais gue-
oty

€ar.trop dur il ne peut fervir de sien, |

£
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“Avec du bouillon chaud & bien fait ,
Et le double de lait qu'on y met,
On le pafle dans une ferviette ,
Cing ou fix feis afin'de l'eclaircir ,
Du fel un ou deux grains on y jette ,
Et dégraiflez avant que de fervir.

Sy

‘Serrez fort la ferviette {urtout ,

Pour donner des amandes le gotit,

Sur I'heure on doit le mettre 4 la gla~ -
e,

Afin quil {oit bien pris quand on le
fere,

Autrement il nauroit point de grace ,

Etne feroit pas nommé Blanc manges. -
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POTAGE
AUX ECREVISSES.
Sur PAir : Adien panier , &,
DEdans une claire purée,

Que vous fetez auparavant ,
Mertez racines a 'inftant,

Et fur le feu qu'elle foit pofée, |

£l

Pour le jus il faudra {ur Phenre
Couper des oignons fains & frais ,
Avec carotres & panets,

Puis riffolez le tout dans du beurre,
%

Des légumes dans la purée),
Arrcfez avec le bouillon ,
Joignez y quelque champignon ,
Er mettez - y carpe defofiée.

K
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Affaifonnez a Pordinaire
hvec da bafilique & clou,
Girofle , fel , puis paflez tout ,
Quand il eft cuit de bonne maniere..,

&>

Epluchez la queue & les pattes, .
Des écrevifles proprement ,
Dans 'eau cuites auparavant,
Elles en font bien plus délicates.

9
o
Sans mettre d’eau la moindre goute ,,
De tétes de carpes a fec,

Que pilerez pour cet effet ,
Il.vous faut faire un coulis fans doute.. .

&y

Pilezaaufli croute {échée
D’un pain qui ne foit point raflis ,
Melez & paflez au ramis,
Que 1a couleur en f{oir bien pexlée.

£

Prenez le corps desécrevifles, .
Que vous broyerez bel & beau.
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Et ferez deflus le fourneau , -
Tout mitonner fans ancres épices.

£

Un ragolr vous ferez encore ,

Oumettrez truftle & champignon , .

Laitance de carpe a foifon,
Dont Je potage 1l faur qu'on décore.

&

Que la foupe foit mitonnée ,

. Decroutes de pain chapelé A

Et de ce bouillon fagonné,

Puis d’'un citron fur heure arrofée...

&

On met au milieu pour indices
Culs d’artichaux , ou pain farci,
Atirour vous rangerez aufli ,

Ua beau cordon de vos écreviffes. .

e e it e
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POTAGE AUX MOULES.
Sur PAir ¢ Puiffant Dien dn vin 4

ou 5 Aimable vaingucnr.

Oules épluchez,

Enfuite lavez ,
Et faites - les cuire
Comme on-defire
Avec des oignons , .
Perfil ; racine -
Beurre de cuifine
Et des champignons :
Que tout pour le mieux ;
Bouille en eau bien claire
Sans autre miftere ,
Un bouillon ou deux;
Puis a linftant ,
Paffez proprement ,
Dans une terrine ,
Par une éramine,
Gardez f{eulement
Pour la facon -,
Ceux de bonne mine ; _
Pour faire un. cordon.,
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Pour faire un ragofit
Qui foit de bon gout ,
Champignons , laitance
En abondance
Des culs d’artichanxy
Que tout enfemble ,
En cuifanc safflemble
Deflus les fourneaunx ,
Du perfil bien ner :
Ayez foin de prendre,
Et ciboule tendre,
En un feul bouquets
Puis le rirant
Bien adroitement |
Hors de fa coquille 5
1l eft fort utile’,
Qu'on mette en fervant o
Tout par deflus ,
D’une main habile
Dlun citron de jus.

On fait un coulis ,
Comme au tems jadis
Pilant des amandes
Fraiches, friandes ,

De bons jaunes deeufs
Et quelque moule ,
Pour que ce qui ceule
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$oit plus favoureux , '
Joignez - y de pain
Qnelque peu de mie,

Que tour, je vous prig 4
Mitonne foudain :

Il faut enfin

Par un tamis fin ,

Paffer ce porage ,

* Mais le coqulllage

Paroit 2 la fin ,

En bon état ,

Faifant un bordage -
Tout autour du plat.

ol ot e B e X B i e i
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BAGE G a b G A e
POTAGE AU FROMAGE
DE PARMESAN.

Sur VAir : Swivons I’ . Amour , &c.

Pchcz d’un pain des tranches de
mie,

Du Parmefan aufli couperez ;

L’'nn deffus 'autre on les apparie ,
Ainfi trois lits de chacun rangerez.

%5
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Vous mitonnez d’abord le potage,

* La pelle rouge y paflez par deflus ,

Afin de bien glacer le fromage,
Que les lits foient enfemble confondus,

£

D’un pain farci fantqu'on le garniffe,
Soignez {urtout qu’il foit chapelé,
Et finement autant qu’on le puiffe .
Jettez deflus du fromage rape.

&

Des 1is de veaux a l'entour qu'on
merte ,
Etdes croutons paflez au faindoux ,

~Qu'il faur glacer quand on les appréte,

Et leur donner une couleur de roux.

|
;
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.POTAGE DE TORTUE.

Sur le meme Air.

£ Tez téte & jambe de tortue,

"\S Trempez - la bien quelques jours
dans ’eau ,

“Vous la mettrez ainfi toute nue ,

.Etla ferez cuire comme il le faur.

&

Joignez du fel , girofle , herbe fi-
ne,
Dans de I'eau pure avec quelque oignon,
Bardes d’un lard frais de bonne mine,
Un peu de clou & tranches de citron.

%y

D’un peu de beeuf un coulis faut faige,
A s .

Meéme de vean qu'on aura farci,

Que pilerez tout a lordinaire ,

En y joignant ce que je mets icl.

£




336 Teftin joyeux ;
“Blanc de poularde il faut que l'on
prenne ,
Ou de poulets qu’enfemble mélez ,
Amandes douces demie douzaine ,
Mie de pain , ceufs durs & bien pilez.

>

Bien mitonné dans une terrine ,
Vous aurez {oin que I'on pafle tout , '
Comme 'on {cait par une étamine ,
Pour lui donner & bon air & bon got.

o

Dans le milieu placez la tortue,
Creutes mettez autour tout-en rond,
Culs d’artichaux on y diitribue,

Et ris de veau qu'on a coupé en long,

&

Sur le potage on verfe {ur 'heure;
Ce bon coulis preferit ci-deflus ,
Mais la faveur en fera meilleure,
Sid’un citron L'on ajoute le jus.

,‘%gg‘

Sur
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Sur le fommet de votre potage ,
La coquille augmente le bon air,
On la frit & met en étalage, _
Au méme inftant feulement que l'on

fere.
g
&3

Quelquefois d'un coulis décrevifle,
Ou méme d’un coulis blanc marbré,
On peut fort bien garnir ce fervice,
Au lieu du coulis ci-deflus marqué.

RERORER: R RERORR
POTAGE -DE SOLE =
EN GRAS.

Sur le méme Air.

DE farce il fandra quon la gacnife-
! e ¢
La frire apres au lard frais & beau 3
Puis la piquer avec artifice,

De filets crus de fole & ris de veauy

£l

N’oubliez pas‘queé vous devez frirgs
Les 115 5 dont vous ferez les filets-,
Mo
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Car pour la fole faur vous inftruirey

Que ceft tour crus que les lardons font-

faits.
Y.

Avant de frire les andouillettes,

De la farce qui vous reftera,

D’ceufs bien battus quand elles foat fai- .
tes ,

Ayec de la mie on les enduira. .

53

Dans le milieu rangerez la fole,
Ris, andouillettes , filets autour , .
Méme un ragoiit quen la caflerole
Vous aurez fait tout expres en ce jouss

£

Dans ce ragolit on met la morille ,
Le moufleron & le champignon ;
Puis arrofez d’'une main habile ,
D’un jus de veau fans nul aucre bouillon.
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POTAGE DE CARPE
FARCIE EN GRAS.

Sur le méme Air.

DE(OHEZ une carpe bien grofle,
arciffez-en le cOrps proprement , -
Seérvez en faifant la méme faufle ,
Qug celle de- la fole ci-devant.

c ~
%F
Quant 4 lafarce il -vous faut la faire, -
Avec la chair du méme ‘poiffon ,
Herbes , ciboules a I'ordinaire ,
Destis , dulard , & graiffe de rognon,

43
Des champlgnons & de la térine ,
Que¢.l'on blanchit ainfi que 'on fgait , -

Miede prin, ceufs de bonne mine,
Dont il faudra faire un hachis parfait. -

Moy =
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POTAGE DE BROCHET,,
Sut VAir : Etre cing on fix.

DEux ou trois brochetons que l'on
farciffe ,

Enfuite un fumd ragotit'on fait ;
Ce potage avec délice ,
Doit mitonner tout-a-fait.

£l

Quavec du poiffon du bouillon on
fails ',
Dont vous larrofez en le mitonnant »-
Et de purée qu'on pafle
Bienclaire & d*un 0:11 brillant.

3%*

Apres un coulis il vous faudra faite ,
De blanc de brochet , d’amandes peu;.

Et meme il eft néceflaire ,
D'y méler du jaune d’ceuf:

A




S
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Dé pain blanc vous prenez encore la . -
Inie 5 :
Puis enfemble le tout vous melez
Mitonnez bten , je vous prig,
A l'étamine paflez. .

4%y

On’ pourroit encore garnir cette
{foupe
De laitances , de culs d’artichaux ,
Et.de filets que 'on coupe ,
D’un brochert cuit a propos:

R P N

LE.JUS. EN MAIGRE:
Sur VAir ; He bien , @e.

') Ignons & Tracines coupez ,
Puis le tour enfemble mettez ;
Avec d’excellent beurre ,
H¢é bien ,
Riffoler prés d’'une heure ,
Vous m’entendez bien.
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Lorf{que le tout eft riffolé ,,
Deflus un feu trés-modéré ,
Vous le mouillez enfuite ,
Dieau. de pois au plus vite ;

£
Vous y rompez des champignons;,
Et.des carcafles de poiflons ,
Puis mettez herbe fine ,
Hé bien ,
Perfil de bonne mine |,
Yous m’entendez bien.

&

Ce jus long temps vous fervira',
Qirand tout chaud on le paffera ,
Dans un vaiflean de terre ,

Hé bien ,
Car rout autre eft contraire , .
Vous m'entenez bien.
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COULIS EN-MAIGRE..
Sur Al A la fagon de barbari, &re.

Afez racines: & oignons y
Et croutes chapelées ,
Mettez-y du jus de poiffons,
Ecrevifles pilées :
Du fel ; perfil & champignons,
La faridondenne 4 la faridondon.,
Et mitonnez le tout ainfi ,
Biribi :
A la fagon de barbari |

Mon ami.
%5
Paffez le coulis ci-deflus-.

Dins un vaiffeau commode ,
Vous le rangez aupres du jus ,

- Ceftla bonne méthode ,

Pour fervir a loccafion,
La faridondenne , &c.
Chaque fois quon veut s'en {ervir 5.,

Biribi', &e.
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GALENTIENE:
DE POISSON.
Sur U'Air : Des folies-d Efpagne.

Yez perfil, piftaches des plus bel-.

les,

De bons eeufs durs le jaune & lé blanc,

Des champignons , truffles vertes nou-
velles , ‘
Morille enfin pour 'affaifonnement.

R

Ouvrez la peau d’une tres - belle an-
guille ,
Etendez - a de toute {a largeur,
Par petics lits rangez en homme habile ,
En obfervantde méler la couleur.

§503

-

Coupez ainfi de cette fourniture,
Chacune 2 part en guife de lardons’
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Ervous merrez au fopd pour garniture,
Un petic lic de farce de:poiflons.

9

Obfervez l'ordre en mélangeant fang
cefle,

Le noir, le rouge, & le blanc & le verd,

~ Piquez de grains de poivre avec adrefle,

De farce enfin que le tout {oit couvert.

i o

Roulez l'anguille’ & qu’elle ait bonne
mide , '
Vous en ferez comme un gros cervelat ,
Qu'il faut {errer dedans une éramine .
Ecmettre cuire avant votre repas.

WY

Pour la cuiffon c’eft tout & Pordinaire,
Dans de bon vin du beurre du plus frais,
Et quau furplus on n’aflzifonne gueres,
Cela fe fert par tranches A Pentremés.

SRR

K- id
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PATE® DE MACREUSE,

Sur VAir : De la baguente de Viulcain,

’Abord on cuit 4 dem1 la macreu-
{e,
En la mettant dans un bon-court boul-
lon s
Puis de poillonune farce fameufe ,
Deflus la pate on ¢tend topt du long.

>
Joignez apres un ragotic d’importans
ce,
Que vous aurez fait avec du coulis,
Celui d’écrevifle a la preférence,
Et dwmnilcz quand le tour aurez mis,

&

Ajoutez - y capres une poignee,
Quelques anchois , d’'un bon citronle
jus
Et quelle foitencore qccompwnee 3
Dans la {aifon de gros grains de verjus.
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BROECEHET ROTI
A LA BAVIERE.

Sut UAir : Que pas un ne recule.
Lun :

L "Une farce bien fine,
L on remplit un brochet.,
Puis a la broche on le met
Riffoler de bonne mine ,
L'arrofant avec du vin,
“Etdu beurre du plus fin.

£

| Dedans la léchefrite.,
| A mettre de loignon ,

Du powxe adi iuerlon 3
Etdu fel, je vous invite ,
Puis un r agout y joindrez’,
* Deflus quand vous fervirez.

R

N ij

AL




=48 Feflin joyenx »

Pr g5 28 a”'~“-*;r P at 285 2833

5 *
**** * * *** **********

di’ VC ok ‘3" %C‘ 5 P( ’}C '.‘}C‘ ‘&

AU X PETLIES OIGNONS.

Sur- A Air s Nous [ommes de larmée
Navale.

Ettez carpes & brochetons ,
Anguille avec de blancs olgnons ,
Dans un chaudron avec du beuu\. 5
A tout le moins une fois heure.

&

Du fel , du poivre prudemment,
Une Oouﬁe d’ail, du vin blanc,
(moﬂe herbes fines en botte
Er fervez votre matelotte,
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SOLES A L’ESPAGNOLLE,
Sur UAir : Pefpérois quzma flamme.

E}Es {foles on met frire ,
Une faufle ferez ,
Quen’ particulier il faut cuire,

E: Ciﬂ‘(l'd tamis vous Pﬂﬂ'CfCZ.

T

C’eft un parfait.mélange
D’huile d’olive & jus
D’oignons , de citron & d’orange
Des tranches quo’on jette deflus.

, GQP

De ’ail , de I’échalorte 5
Rocan mo“ , un anchois ,
Capres, herbe fine une botte ,
Et de bon vin tout 2 la fois.

. Toute I'huile on dégraille,
Puis le ragout fe faic,
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D'un coulis cuit avec adreffe, *
Dans lequel a I'inftant on met.

53&-’3 ;

Des queues d’écrevifles,
D’excellens champignons ,
Un peude fel , gueres d’épicesy;.
Et i 'on veur des mou(lerons.

i

Dans le ragoilit qu'on metee ,
Les {oles un moment ,

Enfin cette fauffe an y jette 5.
Alors quion les fert {eulements

o o

$1 l'on veut on peut faire ;
Amnfi daucre poiflon ,
Le cuifant de cette maniere ,
Et {ervant de méms fagon.

TR
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TOURTE D’ANGUILLE..
Sur PAir : On verra, régner Pinnocence;

ECorchez s coupez des anguilles ,
Les paflez deflus les fourneaux ,
Avec champignons & morilles ,

Des truffles & des culs dartichaux.

&

Enfoncez une abbaifle platte

Laiffant réfroidir ce poMon ;

Enfuite on Iétend fur la pate ,
De carpe une farce dans le fond.

£
Mettez apres la garniture,
Laitance de carpe au milieu,
D¢creviffes faites parure ,
Avant de rien metcre {ur le feu.

S '

N 111
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Du laurier , des cloux & mufcade et
Ciboule , perfil , poivre, fel ,
Et faites deflus en parade ,
De bon beurre une efpece de ciel,

vl
Avee ceufs battus on la dore ;.
Dubout d'une plume on I'enduit , _

Mais de pate on la couvre encore |
Et pour la cuire une heure fuffic.

&y
Enfin il faut qu'on la dégraiffe 3.
Mettez un coulis par deflus ,

Du jus de- citron on y prefle
En lafervant, oubien du verjus.

i e e s
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s CARPES FARCIES
SUR L'ARRESTE.

Sur TAic: Iris eff - il un coenr
qui ne vous céde.

DEux carpes prenez de grofleur-pa~

reill

Qu’ ccoxrhewz pms en otez la chair.,

Ala queue & teee il faur furtout qu'ons
veille ,

A leur laiffer la peau fans en rien retran=

cher.
i}% ;

Hachez la chair en y mettant du
beurre ,
Efvironun tiers , & miede pain
Que l'on fera'tremper dans du lait' fur
Iheyre ,
Des jaunes d’ceufs tous crus , yne ome~

lerte eafin,
€,
%
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£4g+ Eeftin joyeux ,
Aflaifonnez de perfil & d*épice.,

De ciboules encore; tout pour le mienx,

De les réformer on fe fair un délice,

Trempant pour cet effet les mains dans
des blancs d’cufs.

&
Enfuite on les panne avec de lamie,
Et les ¢cailles vous imiterez ,
Au four mettez - les cuire, c’eft la ma-
nie , :
Et nettoyez le plat quand vous Iés fer-
Visez 5 "

>

Servez - les dans une faufle lide ,
Ou bien dans un coulis de champi-
'gnons ,
Que la carcaffe au bord en foit éralée,
Et des petits patez rangez aux environs,

TR

i
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CARPE EN-GRAS

FARCIE SUR . LARRESTE..

Sut UAir : Dans ces lienx tout ris
ﬂtm ceffe.
{ POur la farce il faudra faire

De chair de catpe un ‘hachis,
De la créme belle & claire ,
Mie de pain dont on fait un {almis.

£
. S

Vous la defféchez enfuite ,
La melant avec des ceufs,

De latétine point cuite ;
Du tard blanchi, du veau bien favou-

reux.
Peifil, champignons on jette 5
Des fines herbes aufli ,

| Quelque peu de ciboulette ;
& Milez bien tout rant quil foit réfroidi.

SPSESIPR NV T
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Puis joignez d’excellent beusre ,
Des jaunes de bons ceufs frais,
De certe farce fur heure ,
Vous formerez comme une earpe aprés..

&

Le tour rang¢ fur Parréce 5
Vous latflez le ventre creux ,
Joignez la queue & la téte,

Que la figureen paroifle bien micux.

Dedans le ventre on'y place
Crétes de cogs > pweonnemx 5
Des foyes-gras de bonne grace , -
Des champignons vermells , frais &

nouveaux.
»
&

Maisavant faires tout cuire ,,
Et liez d’un bon conlis ,
Meme le bon gofit défire,
Que ce-coulis foit de jus de perdrixs

i el s i
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on la Cuifine en Mufigne.
" La carpe au four cuit enfuite ,
Surtout point trop de chaleur,
Puis on la ferg €ranc cuite ,

= gk 4

‘Trés-chaudement & de belle cotleur.

% XS KIFFRRR
CARPE FARCIE
A T’ANGLOISE.

Sur UAir : Nos Pelerins ont bonne mine.
Aites la farce en homme habile ;

Avec le perfil ,'la morille ,

Chair de carpe & meéme d’anguille ,
Epices , beurre , champignons,,

. Qu'un petit golit d’anchoisy brille 5

Ajoutez - y quelques oignons.

A

Quand la‘farce fera finie ,
Que votre carpe enfoit remplie
Prenez la grofle & rebondie,

De bon giroHle & de laurier ;
Lardez - la bien, ceft la manie,
Et enveloppez de papier.

K
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Vous pouvez 'embrocher-enfuice ,
Et julqua ce qu'elle foit cuite ,
A larrofer je vous excite ,
Avec du lait doux qui {oit chaud
Au four elle 2 méme mérite ,
. L’y faifant cuire comme 1l faut.

a9

‘La fauffe n’eft pas de dépenfe,,
Faites un ragout de laitance ,
Ou vous joindrez en diligence
Afperges, truffles , champignons,
Que le tout cuife avec prudence ,
Dans de bon vin blancun-flacon.
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MERE CARPE
‘A LA CHAMBORT.
Sur 'Air : Dupowt mon ami.

UNe grofle carpe ayez des plus bel-
les ,

Ouvrez - lui le flancde fagon nouvelle,

Enfuite 1’écorcherez ,

Et de lard la piquerez.

P,
&

- - Mettez dans le corps pigeonneaux

.

d’élite ,
Crttes , champignons , & des ris en-
{uite,
Quelques truffles ; mouflerons ,
Le tout cuit avec raifon.

Ut

Recoufez le flanc, foignez qu'on:la
plie, :
Dans une étamine ou ferviette unie,
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Proprement la rangerez ,
Er de fon long la mettrez,

£3

Du-veau yous prenez moicié devruel-
le,
Aufli du jambon de couleur bien Dcll
: Qu’avec des bardes de lard ,
~ Veaus ferez fuer A part.

&
Avec des oignons & quelque racine,
‘Prenez, s'il s 1ttachc » un peu de faci-
ne,
Et faites le tout rouﬁlr 5
Avec-du beurre a loifir.

&

Mouillez doucement en la faifant
cuire ,
Puis de [°¢ egouter il faut vous inftruires
Et lui donnexcz couleur ,
Avec la pelle en chaleur.

PETSE S S S
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Si-yous le voulez on la glace encore ,
D’un bon car 1"181 quelon mcorpoxe 5
Fiit avec coulis de vem :
Ou des viandesquil y faut. -

3
L5

Dans le-fond du plat que I'on lui def-
tine ,
Mettez de jambon eflence bien fine;
Autour mettez fricandeau ,
Ou d’anguilles-ou de veau.

?
Loty
Ony ;omt encore quelque écreviffe 5 -

Des petits puez otnent ce fervice ,
Rangez le tout proprement ,

Et lc fervez chaudement. -
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HURE. DE SAUMON
A- LA BRAISE.

Sur 'Atr: Le joli moulin.

Aites d’anchois & d’dnguille ,
be)

Facon de poxﬂun 5
Lardez-en en homme habile
Hure de faumon ;

De la cuire 1l eft facile
Dans un court-bouillon.

L0
Le ragolt qu'on le garniffe
Avec mouk‘lon 5
Traftles , queues décrevifle ,
Laitance a foifon's
Puis mettrez lors da fervice
Un'jus de citron.

- (T 0
,t‘“x a‘x
L
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TRUITES AUX HUITRES.
Sur UAir ;- Nanon dormoit..

Ruites prenez ,
Otez-en les ¢cailles 5
Puis les coupez ,
Et jettez les tripailles
Faites-les cuire enfin ,
Dans une caflerolle avec du vins

C%@

Faites {urtout »
Lotfque la truite eft cuite’s
Un bon ragott
D’huicres fraiches & délite .-
Erquelque clnmpmnon %
Arrofez le tout d’an jus de citroms-

(e 5]
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B ARBUE
AU COURT - BOUILLON.
Sur YAir : Ho! gay lanla,.

Renez une barbue -

Et la lavez,

~ Quelle fo1r bien dodue
Puis [a mettez ,

En cafleroleravec vin blanc s
Oignon blanc friand ,
Qu’on ajoutera,

He ! gay lanla lanlerre
Ho! gay lanla.

L o

Joignez de I'herbe fine ,
Et du perfil,
Beurre de bonne mine
Tiés- bien choifi:
Mertez tout deflus un feu lents
Puis au méme inftant
La faufle on feia,
Lo ! gay; &c,




i

oula Caifine e Mufiguwe. . 16% 5
Etant doucement cuite ,
1l:fauc du laic ,
Tirez - la rout de fuite

. Pour cet effet,

Mais dans la faufle.promptement:,
€hampignons , vin blanc
Sur I’heure on metta. ...

Ho! gay , &c.

Perfil , cibonle hachée 3

-Truffles , anchois

Capre bien marinée ,

Beurre de choix ;

La paffant deflus le fourneau
D’un coulis bien beau ,

On larrofera ,

Ho™ gay ; &c.

K=

Ayez foin quon dégraific, -
Tout en bouillant ,
Et.que rien on n’y laifle
De dcgoutant,
Quelle paroifle en bon ¢rat .
Mife fur'le p'ac,
Quand on fervira
Ho.! gay., &c.
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MACREUSE - EN RAGOUT
AUX HUITRESET LAITANCE
DE CARPE. ’
Sur PAir: >Aﬂ?: fur Uherbettew
Out dabord plumée

Avec un grand {oin,
Ee puis échaudée, '
Dont elle a befoin ,
Mettez la macreufe .
Sans nul embaras ,
En terrine crenfe
Cuire en ce repas.

K i
Que du beurre on mette:

Quand la fauffe on faic ,
De l'eau cla're & nette,
D’h:rbes un bouquert ,
Epices , laitance
Truftles , champignons ,,

5 S SRS - SESE. T



ou'la Cuifine en Mufigue. 16y
S¢l avec prudence ,
Sans autre facon.

cid
Cette {aufle cuite ,
A part {fenettra,
La macreule enfuite.
Qu'on arrofera ,
Dun jus-d’ecreviile ,
Coulis. de poiffon ;
Autour duAervice,
Tranches. de citron.

R R OR SR
L & S e DARK
A LA SAINTE MENOU;

Sur I'Air : De la Teffarr.

7'Ondez de bon beurre frais ,
. Paflez-le tandis quil coule ,

. Deflus les foles apres ,

Hachez perfil & ciboule :

' Jertez-le jettez-le , jette-le bien 5

Ettenez y pied i boule,
Jewez-le , jetrez-ie , jetccz-lé bien

; Et de la mic ‘de pan.

e

-
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Avec du vin dans ie four,

Et du fel on les fair cuire,

Pour les. fervir a leur tour ¢

Erant cuites on les tire s

Noubliez ; n’oubliez , n’oubliez pass
Que du citron on défire ,

Noubliez , n’oubliez’, n’oubliez pas ;'
Du citron deﬂLs ces plars.
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ANGUILLE
A L’ANGLOISE.

Sur I'Aic: Pous le fravez bien.
L’Amutlle il faur dépouiller ,

Enfuite it fauc I'émonder ,
En la coupant par-trongons -
Faites-lui partour des incifions 3
Dans du vin blanc la mettrez.a
O vous la marinerez.

Des morceaux qui font coupez's
Les fentes vous emplirez »
Do
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D’une farce faite .exprés ,

Et dedans {a peau vous devez aprés,;
La remettre doucerent ,

Liant les bouts fortement.

Piquez- la de toye corez ,
Puis en broche la-metrez ;
Servez-la tovr.chaudement ,
Enfaifant zafi la (aufle d Pinftant:
Beurre s capres , ‘des ancho’s ,
~ Que ferez cuire 4 la fois.
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A ALLEMANDE.
Sur I'Aix : De la Fanatigue.

*Abord vous les échaudez bien ,
* Et puis je vous mvuc, :
A les mettre avec du vin
Dedans une marmite ,
Er ch: lpcl'ues de pain,

. Vous y joindrez enfuite.

&

De poivre , fel & beurre ﬁns 5
Ciboule bien hachée,

.Un peude pelill 1pxcs <

Comme-a la fricaflée,
Que la faufle bouille apres 5 -

‘Tant qu'elle foir lice.

T
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AUX TRUFFLES VERTES.
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Sur Air : Ma Tante mariez-moi done.

N caflerolle vous merttrez,
Les vives que vous mouillerez ,
De vin en abondance
_ Jepenfe,
De vin en abondance.

_‘%gg.

Fines herbes, du beurre fin,

~Epices , des oignons enfin,
‘Que ferez cuite enfemble

Me {emble ,

“Que ferez cuire enfemble.

ke I

De la faufle les tirerez ,
Enfuite les égourerez ,

P ij
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C’eft la bonne maniere
De faire,

C’elt la bonne maniere,

&
De truffles on fait un ragout ,
Un peu relevé de bon got,
Dont il faut qu'on l'arrofe

Pour caufe ,
Dont il faut qu'on larrofe.
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PERCHES AU OLIVES.
Sur PAir : De la Pharaonne.

Aites - les d’abord euireen un court
bouillon ,
Chacun f{¢ait la facon ,
Olives prenez 5 que vous mettez dans
Peau ,
En otant le noyau :
Sur la braife ,
Qu'il vous plaife,,
Dans la caflerolle A I'inftant,
Faire proprement,
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Et voici comment ,
La faufle que mettrez,
Deflus quand vous fervirez.

&
Hachez du perfil , ciboule & chame
pignon ,
Avec difcrétion ,
Dans d’excellent beurre & bien frais'&
bien bon’,
Faires-en la cuiffon .
Tout de {uite
Au plas vite',
Mouillez d'un coulis de poiffon ,.
| De l'huile; du vin,
Des capres enfin;
Puis d’un citron a jus),
Coupez des tranches deflus.

Piij
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2ASTE DASSIETTE,
Sur l”Air‘:\ De la Siffonne,
SUr de la pite énc 5

Vous mettrez du godiveau,
Filets de bonne mine °
D’un poiffop frais & bien beau ;.
Truffles | champignon ,
Laitance a foifon ,
Des culs d’artichaux ,
Beurre tout nouveau 5
Epices comme il faut.-

D8

Qu’on le couvre & le mette °
Bien cuire au four pour le mieux ,
Erant cuiton y jette,

Et verjus & jaunes d’ceufs ,
Meme il eft exquis,

D’y joindre un coulis ,
D’écreviffes encor ,

Qui vous plaira fort,

Er fervez tour d’abord::,

eI

i
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Sur UAir : Banniffons dici , &c.

DE pate fur un plat qu'on fafle ,
Un bord de trois doigts environ ,
Rempliffez le fond avec grace ,

De farce & ragotit de poiffon.

£

| Il faut q'on baifle & qu’on rabatte ,

- 4 - Les bords dans le méme moment,

4. Qaevour {oit couvert de la farce ,
Ec {oit uni bien proprement.

l s
;
|
- Pour y réuflit 4 merveille,
Dans des blancs d’ceufs trempez la main,

Puis pannez , je vous le confeille ,
Le deflus de mie de pain.
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Au four enfuite qu’on le mette 5.
Puis le degraiffer avec foin,
Piér de fervir quon y jerte ,
Un coulis dont il a befoin.

3K 280 R D R SRR
TERRINE DE POISSON..
Sut PAir : Peut-on mieux faire.

N homme habile

Coupez anguille ,
Carpe genulle,
Et du brochet ;
Par troncons comme 4 P'ordinaire
Pais le rout dans du vin {e’ met ,
Aflaifonnez ainfi qu'il fe doit faire 5.
Que le goiit en devienne parfait.

%

Dans la terrine
De la farine,
Fritte & bien fine,
Faic liaifon :
Joignez -y quelques écrevifles-,
Truffles , anchois , capres & maron s
Mettez encore de petites {aucifles ,
Quon.aura fait de chajr de poiffon.
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HUITRES FARCIES.

Sur 'Air : Pour la jenne Cloris ,
Menuet de Pirithois.

L’Huitre vous laifferez
Dans {a coquille entiere ,-
Apres la couvrirez ,

D’une farce & la pannerez
Cuire il la faudra faire ,
Aufour ceft la mantere »,
Puis comme l'on {cait

Un coulis bien fait',
Dedans huitre on mete

% TR L ON @ TeTeT e L6l
SAUSSES DIEFERENTES.

Sur. I'Air : Des ennuyenx.

U vimigre & du vin aufli,
Quel’on brouille dans une écueile,,
Des clous de girofle parmi ,
Du {ucre avec de la-canelie 3
Ea (aufle douce ainfi fe fait,

- Qu’enfuite Tur la table on met..

&
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Pour la poivrade vous prendrez,,
Que ce foitun jour gras eu maigre ,
Un oignon que vous couperez,
Du fel, du poivre & du vinaigre ,
Et de girofle quelques cloux,
Vous la trouverez de bon goiir,

&

On fait en y metrant dujus,
La faufle-d pauyre homme appellée.,
Du fel, du poivre par deffus,
De la ciboule bien hachée,
Ou bien huile & ciboule encore ,
Avec vinaigre du plusfort,

Ala fauffe au bled verd mettrez .

Croute de pain {éche & fine,
De ce bled verd vous pilerez ,
Puis pafferez i I'éramine ,

Avec fel , poivre , un peude jus 5.
Du vinaigre ou bien du verjus.

e
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"OQEUFS FARCIS.

Surl’Air : L’autre jour ma Cloris,

Ouze ceufs vous durciflez ,
Dont les jaunes on tire ,

. Aleur place ferez

RS

Ly

Doucement introduire 5
De la farce que I'on va
Faire expres pour cela. .

&

Dans un mortier pilez
Vos jaunes d’ceufs {ur 'heure ,
Poivre & fel y metrez ,
Mufcade la meilleure ,
Un peu de lait par deflus ,
Etdeux jaunes d'ceafs crus. ..

N

Mie de pain encore,
Perfil & ciboulerte ,
Enfemble brouillez fort,
Ppis aprés que 'on mette,
Dans le four ces ceufs remplis » .

Ainfi que je le dis.
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OEUFS' A LITALIENNE.

Sur UAir : Je ne venx de Tircis , .

- Arges de deux-bons doigts des ro=
* ues on fait ,
Que dans du laic il faut qu’on:jette s
Puis a l'inftant frire on les met
Et la farce ainfi I'on appréte.

A

Enfemble faites cuire anchois & jaunes
d’ceufs
Perfil; ciboule ou ciboulette ;-
Du beurre qui ne foit pas vieux'y:
Poivre , fel & capre aigrelerte

Erant cuit & paffé que cela foit épais 5
Sur les roties faur I'érendre 5

Dans de I'huile on les trempe aprés 4
Qu’elles en deviennent plus tendres.

%R
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L’huile 6tez avec foin quand vous les

fervirez ,
‘Puis tout autour de cette entrée ,
De cetfeuil verd vous garnirez ,
Et de betterave coupce.

LEXAXLXX ZXZK§§$

x**ya% * w;**'k

x: iiki"kik&ti&k:{kk

MERINGUES.

Sur PAir : Si nos coenrs [ont faits.

‘ceufs fans jaune & de fucre en
poudre,
Qu’ils {oient d’un égal poids tous deux
D’un bon cmon la pelulc il faur mou-

dre ,

Commencez par fouetter les blancs

d’eufs.
945

and (Lu le papier on les drefle ,

De les former faites un Jeu,
En’les cuifant jamais on ne les prefle,
Mettant deflus comme deflous du feu.




- 182 Eeftin joyens ;.
i@ﬁw«}#*g{vé#&i&éw?w§€;:¢ﬁ
Ewwwwwﬁwwvwwﬁ

CRESMES DIFFERENTES,
Sur VAir : Quand le peril eft agréable.
CRESME VELOUTEE.

'PRenez moitié lait , moitié créme
Du fucre , écorce de citron,
Amande broyée au pilon ,

Et canelle de meme.

A

* Jufques au point de la bouillie
11 faut faire chauffer le lait ,
. Et tant_qu’il foit ticde on le met

Réfroidir qu’il fe lie.

Puis de la prefure il faut prendre
-Par un linge tout vous paflez ,
Couvrez d’un plar & le pofez,
Chaudement fur la cendre.

0.
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and 1l eft pus de bonne grace,
Avant de pouvoir lafervir, :

- 11 faut le faire rafrichir ,
. Promptement-dans la glace.

BTN D T DS DS

CRESME AUX PISTACHES.

Sur le meme Air.

L Es px&aches ¢tant pilées

Avec chopine de bon lait ,

: Pq(fexez dans un linge net,

Apres étre méelées.

Des ceufs au moins demie douzamc N
/Otez-en la moirié du blanc,
Un peu de*fucre a 'avenant ,
Brouillez tout avec peine.
5%
Ecorces de citron pilees ,
Crues & confites aufli,
Et de fleurs d orange parmi s
Quelques pates mdccs
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Faites - la_cuire au bain-marie,,
@ Tur la cendre doucement ,
Les uns la fervent chaudement ,
Et d'autres réfroidie.

$E 38T R HE e E 2 WL N
CRESME A L’ECARLATTE,

Sur le meme Air.

A Vec de la cochenille »
Que vous paflez avec du lair,

Que le tout foit d’un rouge net
Et d’une odeur {uave.

¥

Vous prenez un peu de farine
Gueres de fel , fix jaunes d’cenfs,
D’un citron ve1d bien favoureux ,
L’écorce claire & fine.

&

Du {ucre aufli de la canelle,
Au bain=marie cuifez tout,
Obfervez bien de bout en bout,
La créme fera-belle.

CRESME
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CRESME AU CHOCOLAT.
Sur le meme Air.

LE chocolat on le fait fondre ,
Avec du lait deflus le feu;
De fucre ajoutez quelque peu

! Avant de le morfondre.

3
Surtout metrez-y je vous prie,
Six ou huit jaunes d’ceufs bien frais, .

Ce que vous ferez cuire apres ,
\ Tout doux au bain-marie.

R BB B RN it
'i CRESME BRULEE.
} Sur le meéme Air.

| HUit jaunes d’ceufs , de la farine ,
i Canelle , écorce de citron ,

" Du fucre & fet avéc.raifon 5

 Dulaic une chopine: -

o
P
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Sur le fonrneau faites tonit cuire 5
Un' caramel aufli ferez ,
Dans un plat d’argent que prendrez,
Dont il faut vous inftruire,

"éé}

Vous y jetterez cette creme,
Tournant roujours legerement ,
Faites bien cuire promptcmcnt %
Avec un foin extreme.

43

Quand elle fera réfroidie ;
Par deflus vous la glacerez ,
Avyec du fucre qu’y mettrez ,
Er la pelle rougie.

PRI WP
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CRESME D’AMANDES.

Sur le meme Air.

Es amandes d’abord on pile ,
DPuis les paflerez dans du lait ,
Enfuite la creme fe faic,

Et n’eft pas difficile.

£l

Un grain de fel eft néceffaire,
Du {ucre & des jaunes d’ceufs frais, -
Ainfi que deflus , puis apres
Ferez a l'ordinaire.
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CRESME FRITTE..

Sur le méme Air.

Ci vous mettrez dans la créme

Des ceufs & le jaune & le blanc,
Et ferez 'affaifonnement 5
Comme on {gait & de meme.

£

Quand elle eft cuite on la farine,
Et quand¢lle eft froide 1l vous faut,
La couper par perits morceaux »

Qui foient de bonne mine.

¥ 2
'%éj’
Lot{que I'on veut on la fai frire
Dans une pate de baigners,

Autrement ces morceaux bien faits,
Ponrroient bich fe déiruires

e o
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CRESME CUITE.

Sur le meme Air. 4
CEttc creme eft des plus aifée,

Mettez du lait , des jaunes d’'ceufs ,
Pour le gouit c’eft comme 'on veut ,

Apres quelle eft pafiée.

=¥

Des uns la canelle eft amie ,
D’autres 'amande & le citron ,
La fleur d’orange ou le limon : -
On la fert réfroidie.
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APPROBATION,

‘A1 1t par ordre de Monfeigneur le -

.Chancelier un manuferit qui a pour
utre : Feftin joyenx 5 on la Cuifine en
Mufigue , dont on peut permettre I'Im-
preflion. A Paris le- 29 Aofit 1737.

CHERIER..

On trouve chez les mémes Libraires
les Chanfons & la Bibliotheque bleue.
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Des Services contenus dans I’Am-
bigu : {feconde partie du Feftin
Joyenx ,oula Cuifine en Mufique,

Vant - propos. Page 1
L’Abondance.

Plufienrs Services a choifir,

Premier Service. 3
Deuxiéme Service. 4
Troifiéme Service. 7
Quarri¢me Service , Hors-d’ceuvre, o

Cinquieme Scxvxce y 13
Sixiéme Service. 14
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