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INSTRUIT.







TRAITE

HISTORIQUE ET PRATIQUE
DE LA CUISINE.

LE CUISINIER

INSTRUIT,

Dela connoiffance des ANT1MA U x, tant VOLATILES ,
qu¢e TERRESTRES, AQUATIQUES &
AMPH1BIES; dela fagon , dePREFPARER les
divers ALt MENs, & de les SERV IR.

Suivi
DUN PETIT ABREGE.

: g v %
Sur la maniere de faire les CoONFITURES liguides
& autres DEssERTS de toute efpéce.

Ouvrage tres-utile , non-feulement pour les Mairres d’Hézel &
Officiers de Cuifine 5 mais encore pour toutes les Communauzés
Religicufes , les grandes Familles, & tous ceux qui- veulent
donner a manger honnétement.

Par le Sieur ***
TOME PREMIER.,
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Quar pEs AveusTins;

Chez Cr. J. B. BavcHE, Libraire, a 'Image Sainte
Génévieve & a Saint Jean dans le Deferr,

M, DCC. LVIIL
Aves Approbasion & Priyilége du Roi,
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ritessn ' F yaeuen different tems
WS I ~ g . ?
g’ I ngl plufieurs-Ecrivains.  Cha=
Losssy que area‘ey !es fiens. Tous
FFEFE ont taché d'élever le leur
au-deflus de ceux-qu'ils ne profef-
foient ‘pas’, jugeant que ‘celui au=
quel ils s’adennoient” éroit le plus
eftimable:” Je ne prétens pas leur en
faire ‘reproche ; je veuxles fui~
vre, & louer mon art autant qu'ils
ont ‘toué le leur. Je crois, en-avoir
le droit; car a qui les avantages de
la Cuifine ne font-ils pas connus ?
Ou ne trouve-telle pas'des Protec=
teurs ? L'art de‘la Cuifine peur paf=
fer fans: contredit ‘pour ¢ plus né=
a*




i PREFACE

ceffaire. Ceft elle qui donne de la
force aux alimens & qui foutient le
corps humain, La Cuifine eft donc
une matiere trop intéreflante , pour
n'avoir pas cu fes Ecrivains com-
me les autres arts. Elle en a auf-
fi de tout Pays & en toutes. les
langues. On ne doit point Erre €ton-
né quapres ceux qui ont paru de
nos jours , jofe vouloir donner
quelque chofe de nouveau ; la ma-
tiere cft auffi abondante qu’il y a de
goties différens ; & c’eft un avanta-
ge pour le Public que pluficurs tra-
vaillent a cet art, qui fait un des
fondemens de la vie , & quon lui
fourniffe de tems en tems de nou-
veaux fecours pour la foutenir. La
France eft le Pays ou la Cuifine {e
fait le micux ; & ceft depuis long-
tems que la Capitale furtout seft
diftinguée en ce genre;on ne fgau-
roit raifonnablement lui contefter
une certaine élégance , propreté &
délicateffe qui ne fe trouvent point



P R«EFAEE. iij
ailleurs. On pourroit peut - ¢tre y
trouver des tables plus garnies &
plus chargées de viandes; mais on
y trouvera rarement cette beauté
& cet ordre qui regnent fur les
bonnes tables de France ; a moins
quon n'y fafle venir des Cuifiniers
Francois qui y travaillent comme
en France. J'ofe me flatter d’avoir
fait un Traité de Cuifine tout dif-
férent des autres. Par tout ou 7yai
trouvé du bon, je m’en fuis {ervi;
ainfi fi yai lieu de me promettre
quelque faveur aupres du Public ,
c’eft furtout en faveur dufoin & de
I'application que j'ai eu a rendre cet
Ouvrage plus complet, plus éren-
du & plus clair quaucun de ceux
qui ont paru jufqu’ici en ce genre.
Ce que y'en dis n’eft point en viie de
diminuer le mérite de ceux qui ont
écrit {ur cette matiere avant moi ;
il eft louable de faire de fon micux ;
mais ¢rant venu apreés eux, je puis
avoir remarqué leurs défauts, les

aijp*




iv PREFHAC.E

avoir ¢vité, & ‘avoir fait quelque
chofe de plus fuivi & de’plus facile
‘4 comprendre a ceux “qui'ne font
pas “avancés dans cette “profeffion.
Jai profictd de leurs lumieres’ pour
reltifier *mes propres reflexions.
Comme 4l eft bon’de’ connoitre la
fource & lorigine de'nosalimens,
Fai eu foin de rendre claires les dé-
finitions ,en ajoutant des exemples,
ides remarques, des applications &
des traits dhiftoires que yai -puifés
dans les Ditionnaires & les ‘autres
Livres curieux. Je n'ay point {uivi
‘ceux des derniers Eertvains fur la
‘Cuifine , qui-en” parlant de chaque
aliment, - indiquent & ‘decident de
«ceux qui font-bons ou mauvais pour
la fanté; cela-n’eft bon ‘qua in=
timider “des malades imaginaires,
dont le nombre n’eft déja que trop
grand. Je me {uis contenté d'in=
diquer les - meilleurs “alimens &
leur origine 5 le tour pour farisfaire
ceux qui voudront hre cet ‘Ouvra=
ge. Je ne prétends nullement don-
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ner des lecons a ces grands Offi-
ciers qui ont I'honneur de fervir les
tables des Princes; étant mieux inf-
truits que moi; je ne veux faire part
de mes expériences qu'a ceux qui
{ont novices dans cette profeflion,
& qui peut-étre le font depuis long-
tems faute d’étre inftruits.Ils trouve-
ront ici tout ce qu’ils doivent fcavoir
pour fetirer d'affaire avec honneur,
& fans d’'autres régles que celles que
je leur propofe. Jai cherché 2 étre
intelligible , & je n’ai pris d’autres
régles que celles du bon golt, de
1a fanté , & de 'économie. 1l fera
facile en lifant ce Livre & profitant
de mes idées , d'imaginer une infi-
nité¢ de Ragotts, pour fervir tant de
Hors - dceuvres que d’Accompa-
gnemens , d’Entrées , & d’Entre-
mets. J'ai divifé cet Ouvrage en
dix Chapitres, dont chacun con-
tiendra plufieurs articles. Le pre-
mier Chapitre apprendra la manie-
re de faire les Bouillons , tant en
maigre qu'en gras, de méme que

a i
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les Jus, les Coulis, & les Potages ;
avec différentes fortes de ragofits
propres pour les accompagnemens
des Entrées , ou pour fervir (du
moins quelques - uns ) de-Hors-
d’ceuvres ou d’Entremets ; comme
aufli quelques Sauces convenables
pour le méme fujet; ce quieft ef-
fentiel pour étre bon Cauifinier.

Le fecond, apprendra a déguifer
toutes les différentes viandes de
Boucherie, qui fe fervent fur les
meilleures tables.

Le troifiéme, inftruira fur la ma-
niere d’appréter le gros Gibier fous
le titre de Viande de Venaifon; &
j'y ai joint un abregé de la Chair-
cuiterie.

Le quatriéme, traitera de la Vo<
laille domeftique , & des différens
appréts que I'on peut lui donner.

Le cinquiéme, apprendra ce que
ceft que le Gibier en général , &
comprendra le menu Gibier , fous
le titre de petite Venaifon : je fais
de l'un & de lautre une efpéce
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d’analyfe , en indiquant leurs diffé-
rens ufages. Je fais voir ce que I'on
en tire pour le Rot, pour les En-
trées , & pour les Hors-d’ceuvres ;
avec la maniere de les appréter.

Le fixiéme, traitera de la manie-
re d’accommoder toutes fortes de
Poiffons, tant d’Eau douce, que de
Mer; & fera fuivi d’'un article par-
ticulier pour quelques Animaux
Amphibies. -

Le feptiéme , fera des différentes
fortes de Patifferies, & dela manie-
re de diverfifier par lales Entrées,
les Entremets , & quelquefois les
Defferts: on y trouvera un article
qui confifte a faire quelques Terri-
nes & Timbales , tant en maigre
qu'en gras. Les unes & les autres fe
{fervent pour les Entrées, & s'ac-
compagnent, {i 'on veut , en para-
lelle avec la Patifferie, en ce qui
regarde les Patés chauds que I'on
nomme communement Patés dref-
{¢s.

Le huitiéme Chapitre , fera une

a iy
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fuite de la Pacifferie , a laquelle on
joint les Beignets de différentes fa-
cons , de meme que les différentes
Crémes. Le tout eft fuivi de l'art
d’accommoder les @ufs de plu-
fieurs manieres.

Le neuviéme Chapitre , traitera
indifféremment de plufieurs Mets
& Ragolts, tant anciens que mo-
dernes ; lefquels auront quelque
rapport a I'étendue de cet Ouvra-~
ge, & qui y feront d’'une grande
utilité.

Enfin le dixiéme & dernier Cha<
pitre , traitera de toutes fortes de
1.égumes, Racines & Herbages ;
des différens appréts quon peut
leur donner ; avec une Méthode
fire pour les conferver dans toutes
les faifons , afin de s’enfervir dans
le befoin.

Comme les Obfervations fur les
qualités & les propriéeés des ali<
mens font répaadues dans le corps
de 'Ouvrage, j’ai mis au commen-~
cement une Table Alphabetique
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qui renvoyera a la page on il eft
parlé de chaque efpéce daliment.

Cette Table, de méme que tou-
tes les autres qui la fuivront, font &
deux colomnes ; dont la premiere
marquera le premier volume , & la
feconde indiquera le fecond vo-
lume.

"Loutes ces Tables traiteront de
différentes matieres , difpofées de
facon que par leur moyen on pour-
ra fixer d'un coup d’ceil tout 'ordre
d'un repas, tel qu'on fe propofera
de le donner; & par conféquent il
fera plus aifé de mettre plus de
gout & plus de choix dans les fer-
vices.

Les Tables Démonftratives qui
les fuivent ( du moins quelques-
unes ) pourront fervir de modéles &
ceux qui fe piquent de bien donner
a manger.

J'ai mis a Ia fin de ces Tables un
petit Traité de la Diffe€ion des
Viandes , ot je donne la facon de
les couper & de les fervir propre-

av
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ment , avec la connoiflance des
meilleurs morceaux.

ToutI'Ouvrage ‘eft terminé par
un petit Abregé fur la maniere de
faire quelques Confitures liquides ,
- Compotes & autres Defferts a peu

res de méme efpéce.

Jefpere quelquindulgence pour
les fautes de Frangois que je puis
avoir fait, elles doivent m’étre par-
données étant fans étude & fans
connoiffance de Belles-Lettres ; au
refte, je m'eftimerai trés-heureux fi
le Public eft content, n’ayant el

d’autre intention que celle de lui
étre utile.

I
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DIVERSES TABLES.

Pour trouver facilement tout ce qui eft
répandu dans le corps de cet Ouvrage.

Remierement , furla connoiflance,

tant des qualités & des propri¢tes des
Animaux & autres alimens; que de ce que
la nature produit pour notre fubfiftance
pendant toute Pannée, en Viandes, Poif-
fons, & Légumes. 2°. Sur les Obfervations
& les préparatifs néceflaires a toutes les
perfonnes économes & a ceux qui travails
lent 4 la Cuifine , pour y réuflir avec hon-
neur. 3°. Sur le choix qu’on doit faire de
quelques Animaux & autres alimens. 4°.
Sur Ia maniere de conferver avec {oin les
provifions dont on abefoin pour le cou-
rantde I'année. §°. Surl’attention que doi-
vent avoir les Officiers par rapporr a lears
Maitres ou A ceux qui font la diffe&ion
des viandes ; au fujet de quelques mets
qu’ils veulent faire & fervir. 6°. Sur la
maniere de faire, de bien ordonner, &
de drefler toutes fortes de repas, tant en
maigre qu'en gras , {elon les quarre difte-

avj
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ALPHAJBETIQUE;

Qui indique lzs Ammaux & autres alimens
contenus dans cet Ouvrage.

A.
T.I. T.IIL T.1 T.IL
A Ble, Sy ! 78. | Becafle de mer, 338.
Agneau, 145. Becquefigue, 431.
Ail. v | 534.| Betterave, i | 493
Alofe, i | 1cé. | Bearre, — | §47
Alouerte, 433. Biche, 229.
Anchois, v | 194. | Bizet, 337.] 94
Anguille, =i | §6. | Bocuf, 119.
Araignée de Bréant. 439.
mer, v—i | 217. | Bréme. ot 76,
Artichauts, i | fO2. | Brochet. ] 22,
Alperges, i | 499. J Brocolis. —i | 520,
’ Butor, 337.1 94
Bar. — 173, €
Barbeau, RrAr 37. | Cabliau« — 149,
Barbotte, e 7 4. | Caille, 411,
Barbue. — |188. | Canard domef-
Becard., B | {oT P tique 335.
Becafle, 4227 Canard fauva-
Becaffine, ibid, ge. 336,
Becot ou Bew Canne - Pe-
caflean,  ibid. trafle, 395




Cancre,

Cardons J'Ef-
pagne  Car-
des de Poi-
1ée on Bé-
tes, Cardes

d’Artichauts,
Carlet,

Carpe,
Caftor,
Celery.
Cerf,
Chabots,
Champignons,
Chapon.
Chardonnerert,
Chevalier,
Chevene,
Chevrette.
Chevreuil,
Chervis,
Chicorée.
€houx.
Choux-fleurs.
Cigne.
<Cigogne,
Cochevis,
Cochon,
Cochon de lait,
Cochon ma-
ron.
Concombre.
Cog-de-Bruye-
re.
Corbeau,
Corneille,

g

1

11 k4l

N
™~
o0

ki

261,

438.
396.

N
o
)

232,

e

341,
338.
434.
257
221

218,
=i

393
400.

ibid.

T 4 BLE

T1I.

’17
217/,

$12.
192,

221,
F21.

78.
§37.

79
2174

§97

§22.

siy.
§16.

qOS

\ 1. L\T.0I
Coucou, 436
Courlis, 396"

Courlisdemer. 3§7.
Crabe.
Culs-blancs,

D.
Daim,
Dindon,
Dorade.

E.
Echalotte,
gcrevifles d’eau

douce.
Ecrevifles de

mer
Eperlan.
Epinars,
Efcargdron Li

magon,
Eftragon.
Elturgeon.
Yrourneju.

F.
Faifan.

Faon ou Fan,
Fauverte.
Féveroles , ou
Haricots.
Féves de ma-
rais,
Flet.

G.
Gardon,
Geal,
Gelinotte

bots,

43¢

233,
260,

1

Lid 1LY 4

N

N
o0
)

PR
we N OO
SN

e

e

—

Y

437
des

394

133,
206.
21§,

122,
§27

228,

§35-
124,




ALPHABETIQUE. XV
Tl | B, T.LIE H:
Goujon, —_ =7. | Loutre. — | 218.
Grenbt, —i 785 M.
Grenouille, =~ | 226. | Macarony, 37.
Grive, 430. Macreufe, 337. | 94.
Grondin, ~— | 178, | Maquereau. == | 166.
Guignard, 431, Marcaffin, 226,

. Marfoin, — | I32.
Halbran, 336, Martinet. 441
Harang, — | 161 | Mauviette, 433
Haricots ou Fé- Merlan, —_— 171.

veroles, — | 486" | Merle. 432,
Haricots verds, — ibid. Merluche. — | 148,
Herbu, — | 188. !'Molcon. 337.1 94.
Heron, 337.] 24 | Morilles, — 1§44,
Hirondelle, 441, Morue, — | 146,
Homar., — | 215+ | Morue fraiche.m— |} 1 49.
Hufrre, — | 127" | Moruefalée, = I52.
Huppe, 435. Morue féche,

3 ou Merluche. — 158,
.]udell;, 337.1 94- Iﬁou!qs. — | 204.

. . ouflerons. . A
Laitue, = || §20. | Mouton, 120.} -
Lamantin, = |l 234. | Mulet ou Sur-

Lamprove, — [ 108.] mulet. — | 193.
Langoulte, ~— | 216. | Munnier, e 40.
Lapin, 449, N.

Lentilles, — 1485. | Navets, .1 45,
Liévre, 447, Nentilles , ou

Lieux, — | 173.| Lentilles, ~— 485.
Limagon ou 0. :

Efcargots, i | 3,8, | Ocuf. — | 353,
Limande, =~ | 192, | Oignon. — |31
Linocte, 437 Oifeau de Ris :
Locke. — -8, viere, 336,
Loriot, 436, Ombre, — 41,
Lotte, 71. | Ortolan, 434

i




xvj TABLE,
T.I.|T.11. Rl
Outarde, 339. R.
Oye domefti- Raffle, 337
que. 335 Rale d’eau.  jbid,
Oye fauvage, 3 36. Ralede géners, 43 2.
Ozeille, ~ | {24. | Ramier, 362
P, Raye, —
Perce-pierre. —~ | 529.|Rayton, vy
Perche, ey 46.| Ris, 42.
Perdrix blan- Rocambole.
che, s, Roflignol, 6.
Perdrix grife, 3,37 Rougbe. : ?bsjd_
Perdrix rouge. jjid. Rouge-gorge, %
Perfil, b — 1530, Rou?;er% g 4._.3)
Pie. 439, S.
Pie de mer. 337. Salicoque, i
Pigeons de dif- Salfifix | ou
Crentes efpé- Scorfonnaire. —,
ces,' 360, jul- J Sanglier. 223,
qu'a 364.1 94.1 Sanfonner, 437.
Pilet, 337 Sarcelle. 336.
Pingon, 438. Sardine, —
Pintade, 393. Saumon frais, e—
Pivert, 439. Saumon {alé, =
Pivoine, ibid. Saumoneau, ~—
Plie de Loire, ~—— | 111.]Steiiile, —
Plongeon, 337- 1 90.|Sole. o
Pluvier de mer, 14id, Surmulet ou
Pluvier doré. 429. Mulet, o
Pluvier gris,  ibid. T,
Pois. = | 481.| Térard, vuyez
Poularde, 261, Munnier. —
Poule-d’eau, 337.| 9o.|Tétu, voyeg
Poule-guinée, 395. Munnier, —
Pouledemer, ~— |89,| Thon, —
Pouler, 262, Tiers. 337:

Il

94
90.!

138,

14§,
52
53y

[77-
217,

196.

19,
9.

104,
ibid,
109.
189,

193,

4e,

ibid.
I 30.

94




ALPHABETIQUE avlj
A Edd; T.L\T.IL
Tocfiche, ~— 1148.| Vandoife, — | 78.
Topinam- Veau, 119,
bours, ~—t 1496.| Veau marin, = 1223,
Tortue, — 1224, Verdier, 439.
Tourterelle.  363. Vermicelli. 36.
Truffles, §7.1535.| Veron, — ] 8
Turbor, — 1179. Vilain ,. voyez
Turbotin, T ‘133, Munnier, et 40.
Truite, e 40. Vinaigre, ot 1§ 50,
Vo Vive. Sy x79'
Vanneau, 430,
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DB CE QUE Ld N 4T H8R%
Produit pour notre fubfiftance pendant toute

U Année ; en ce qui concerne les Fiandes ,
Poiffons & Légumes.

L n'eft pas nécellaire de parler ici de la vian.

de de Boucherie, & furtout du Beeuf, qui
eft de toute faifon. On fgait que le Veau eft plus
abondant I'Eté que 'Hyver; & le Mouton, plus
I'Hyver; lorfqu’il fait froid , que quand 1l fait
chaud ; & qu’il eft aufli alors plus en ufage,
& de meillear golr. Il en eft de méme du Co-
chon, :

Le Cochon de lait fe mange prefque toute
Pannée en plufieurs Provinces; mais on eh voit
un plus grand nombre au Printems & furtout
en Automne.

L’Agneau fe mange au Printems; mais on en
voit des le mois de Janvier. Il en eft de méme
du Chevreau. 1l fera parlé¢de la qualité des uns
& des autres a I'article de chacun.

Le PrinTEMS , qui comprend les mois de
Mars, Avril & Mai; eft la partie de Pannée la’
plus ingrate en Volaille , en Gibier , & en Le-

gumes, Cette premiere faifon nous fournit en Fo-
latlle ,




Lifte de ce que la Nature produit, &c. 1%
La Poularde nouvelle, les Poulets d&
‘grain , les Poulets aux ceufs , les Poulets
alaReine, lesDindonneaux , les Oifons ,
les Cannetons ordinaires , les Cannetons
de Rouen , les Pigeons de voliere , &
E  autres.
ste En Gibier & Venaifon.
I es Ramereaux, les Lapreaux, les Le-
vrauts, les Lapins, les vieilles Perdrix, les
vieux Faifans; les Marcaflins & le Che-

i

Ne vreuil.
ul En Poiffon tant &’ Eau douce que de Mer.
us Outre la Marée , comme en Hyver;

us  PAlofe de Seine & de Loire, 2infl quele
1t Saumon , la Lamproye, I'Efturgeon , la
Truite , le Maquereau , la Lotte , la Bar-
o-  botte , PEcrevifle , la Carpe, le Brochet,
la Perche, la Tanche & I’Anguille. La
te  Carpc & la Perche, & tout le Poiffon
it d’eau douce, n’eft pasbon fur la fin I’A-
at  vril, ni pendant les mois de Mai & de
Juin, parce qu'il fraye alors.
1 En Légumes  Racines & Herbages.
g On a les Morilles &Mes Mouflerons ,
ns  les Chervis, les Salfifix & Scorfonnaires,
les Cardes de Poirée, les Afperges, les

le Epinars, la Laitue d’'Hyver , les Raves &
la:  Radix : furla fin du Printems, les petits
¢ Pois, les Artichaux , les Concombres.

0- L’ETE, quieftla feconde faifon de

Vannée , & qui comprend les mois de




xx Lifte de ce que la Nature produit
Juin, Juillet, & Aotr; nous fournit en
FPolaille. :

Toutes fortes de bons Poulets, les Din-
donneaux engraiflés , la Poularde, les
Chaponneaux , les Oifons, les Canne=
tons & les Pigeons de toute efpcce.

En Gibier & Venaifon.

Les Cailleteaux , les Perdreaux rouges
& gris, les Ramereaux , les Tourtereaux ,
les Faifandeaux , les Albrans, les Orro-
lans, les Guignards, les Rales. Sur la fin
de I'E¢é , les Grivesde vigne, le Becque-
figue , & tous les Oifeaux gras; le La-
preau , le Levraur, le Marcaflin , les
Faons, le Chevreuil , & le Sanglier.

En Poiffon.

Dans cette Saifon il y a peu de Poiflon
de mer, excepté la Morue nouvelle de
Terre neave, la Lamproye , le Maquereau
& la Truite de mer. Pour Poiffor d'cau
douce ; on a la Truite de riviere , la Per-
che, la Carpe , & le Brocher.

En Légumes , Racines & Herbages.

Les Artichau®® les petits Pois , les Ha-

ricots , verds & écotlés, les Feves de Ma-

rais , les Choux-flears , les Concombres;
toutes {ortes de Laitue pommeée & romai-
ne, la chicorée blanche & verte , les Oi-
gnons nouveaux , & le Pourpier.

LAvtomne & UHyveRr , qui -

comprennent les mois de Septembre ,
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pour notre fubfiflance. xxj
Odobre, Novembre, Decembre , Jan-

vier & Fevrier, font deux faifons qui
ont aflez de rapport 'une 4 I'autre , pour
fournir abondamment tout ce que l'on
peut défirer pour les délices de la table
en volailles, & en toutes fortes de Gibier

de venaifon & autres; aufli bien que de .

Poiffon’ d’eau douce & de mer. On trou=
vera encore des Crétes, des Foyes-gras,
des aileronsde Poulardes & de Dindons X
des Ris d’Agneaux , des petits cufs, des
langues de Canards, des langues d’Oyes,
des pattes & autres abbatris différens > qui
fervent A garnir ,.& faire quantité de
jolis hors-d’ceuvres.
Pour Volaille.

On a toutes fortes de bons Poulets &
de Poulardes grifles, les Chapons d’An-
jou, du Mans & de Bruges ; les Coqs
vierges & de Bruyeres, les Poules de Caux,
les Pigeons Cauchois , Romains & autres;
les Dindons d’Anjou, de Poitou & de
Berry ; les Oyes grafles , les Oifons & les
Canards d’Alencon, du Maine & d’Anjou.

Pour Gibier & Venaifon.

On a les Lapins, les Lapreaux , & les
Levreaux , les Faifans, les Perdreaux on
les jeunes Perdrix , tant rouges que grifes,
les Ramiers , les Gelinottes de bois, les
Rouges-gorges, les Vanneaux > les Plue
viers gris, & les Pluviers dorés » qui font




xxij Lifte de ce que la Nature produit
les plus excellens, & quanute d’autres

Oifeaux qui fe trouvent dans I'Hyver

lor{quil fait froid, & fur tour quandil
neige, ou qu’il fait des brouillards. Les
plus recherchés de ces Oifeaux, font les
Becaffes, les Becaflines, les Becots, les
‘Becafleaux; enfuite les Canards fauvages,
ou Oifeaux de Riviere , les Rouges, les
Sarcelles, les Judelles, les Tiers, Pilets,
Moltons & plafieurs autres, Quelques-
uns de ces derniers Oifeaux fe mangent
pour l'ordinaire les jours maigres 5 com-
me nous l'expliquerons,

Enfin pour gros Gibier ; On a les Mar-

caflins , les Faons de toute efpéce , le.

Chevreuil, le Daim de ’année, le Sane
glier de compagnie , le Cerf & la Biche,
Pour Poiffon de Mer.

Nous avons encore au commencement
de ’Automne , la Plie de Loire , de mé-
me que le Saumon , 'Efturgeon, le Ca-
bliot, le Turbot & le Turbotin , la:Bar-
bue, la Truite Saumonée , les Soles, les
Limandes, les Carlets, les Flets; les Vi~
ves, les Rougets, les Macreufes , les Mer-
lans , les Harangs frais , les Eperlans , les
Huirres vertes & blanches, les Sardines,
les Moules , la Tortue, le Homar , les
Crabes, & la Raye de toute efpéce.

Pour Poifforn d’'eau douce.
La Truite , la Tanche , I'Anguille, la



pour notre fubfiftance. xxiij
Lotte, la Barbotte, la Perche, le Bro-

- chet, la Carpe , le Barbeau, le Barbil-

lon; le Munnier , les Ecrevifles.

Pour Légumes , Racines& Herbages.

Nous avons les Choux-fleurs , les
Choux de rtoute efpéce , les Artichaux ,
les Cardons d’Efpagne , & les Cardes
d’Artichaux ; les Chicorées , les Epinars,
le Celery, le Creffon, toutes fortes de
Racines , les Navets, & les Laitues pom-
mées d’Hyver. On ales Champignons de
couche en routes les Saifons.

L1STE DES SALADES
qui peuvent [e donner durant toute
Uannée.

L y a différentes efpéces de Salades;
comme celles d’herbages , celles de 1é-,
gumes cuites , celles de filets de Poiffons,
& de viandes. Les unes font propres pour .
le fervice des Entrées , c’eft-a-dire, pout
hors-d’ceuvres ; les autres pour le Rot, &
d’autres pour les Entremets. Les plus en
ufage font celles d’herbages , pour le fer-
vice du rot. La maniere de les faire eft (1
connue de tout le monde , qu'il n’eft pas
befoin de les décrire. La faifon de ’Ecé
ufli bien que la fin da Printems & le




xxiv  Liffe de ce que la Nature produit

commencement de I’Automne , nous en -

fourniflent une fi grande abondance ,
qu'on en peut changer aifément chaque
jour , & en fervir de plufieurs fortes dif-
férentes a la fois. L'Hyver , & furtout
quand il gele, eft le tems ol 'on eft le
plus dépourvu de toutes les Salades , hors
le celery & la chicorée fauvage blanche.
On a recours aux olives. On en fairt aufli
de betteraves cuites , de petits oignons
cuits {ous la cendre, de cornichons con-
fits , de capres , de capucines; d’Anchois,
& d'ceufs durs hachés un peu menu, &
féparement , des blancs d’avec les jaunes.
Les Anchois & les cornichons fe coupent
par filets , apres les avoir bien lavés & fait
deflaler ; puis on arrange proprement tou-
tes ces chofes, avec quelques blancs &
jaunes d’ceufs (féparement ) en formes de
defleings ou d’armoiries , foit dans des
jattes d’argent ou de porcelaine.

T utes les falades de viande ou de Poiffon,
Je fervent pour Entrée ;. ceft-a-dire , pour
hors-d @uvre. Pour viande , on fe fert de
Beeuf cuit & refroidi , que 'on coupe pat
tranches bien minces en travers , quon
errange 4 mefure fur un plar, & qu'on
garnitde petites herbes hachées : ou bien
on fe fert de cuiffes & d’ailes, ou plutot
d’eftomachs des Poulets ou autre volails
le quiait été rotie & deflervie, & que

A
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Lifte de ce que la Nature produit.  xxv
Yon coupe par filets ou par morceaux.

Pour Poiffon; on fe fert de filetsde Bros
chets qui ont ét¢ cuits au court-bouillon 3
ou de filets de Ferches, de Vives, de So-
les, de Merlans, de Truites, de Saumon
frais, de Turbot, de | arbue, de Thon
frais , ou de Thon mariné & d’autres
Poiflons. Le Thon mariné & le Saumon
falé, fe fert ordinairement dansle fervice
du r6t. ( Le Saumon falé ne fe fert que dans
celut du maigre. ) Tous sarrangent dans
un plat que l'ont fert enfuice avec une
rémoulade froide, telle qu’on la trouve-
ra.a larticle des Sauces , Chapitre I. ou
bien chacun en pread fur fon affiette &
fe ’'aflaifonne foi méme.

Il en eft de méme des Légumes qui ont
été cuites , comme des Lentilles , des Ha-
ricots écoflés , ou des Haricots verds; des
Cardes de Poirée , ou des Cardons I’Ef-
pagne, des Saltifix ou Scorfonnaires, des
Afperges , des Artichauts, & des Choux-
fleurs. Ces derniers fe fervent ordinaire-
ment pour Eatremets.

XLy
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T A-BT1TE
DES OBSERVATIONS,

Sur divers fujets qui regardent la Cuifine
Jur les preprzratzﬁ & précautions quil

faut apporter a certaines chofes pour y
bien réuffer.
T. I.l

S Ur le bouillen gras, '

Sut le Bouillon maigre , ouJus de
racines ; les jus de viande & les
Coulis maigres. g jufqual 9.

Surle Coulis de Veau & de Jam-

. bon, L7y

Sur le Coulis 4 la Reine, & aun-
tres rant en maigre qu’en gras, 214

Sur le-coulis d’Ecrevifles gras &
maigre , 23,
Sur les garnitures des Potages en
général, & celles de cuire les Le-
gumes , 29 jafqu'a ] 32.
Sur les Potages en gras 4 la Bour-
geoife , 45
Sur la maniere de faire cuire le ris
au gras. 41.
Sur la maniere de faire cyire le ris
au lair, 42 &| 43




des Obfervations.

Sur la maniere de faire cuire
le Vermicelli & le Macaro-
ny, 36 julqua

Sur le Poiffon cuirt aubleu,
ou au court-bouillon ,

Sur le Poiffon cuit au court-
bouillon de lait,

Sur le Poiffon grillé,

Sur le Poiflon“frit,

Sur la maniere de connoitre,
de deflaler , de faire cuire,
& d'appréter la Merluche,
pour la trouver bonne ,

Sur la Parifferie

Sur la maniere de faire les
braifes pour cuire toutes
fortes de viandes ,

Petites Braifes,

Braife maigre, 93, jufqu’a

Sur la maniere de faire les
Daubes,

Sur la maniere de faire les
marinades ,

XXVij
1. b
37-
e 6.
ST 6
— 125
] I4.
— 1158,
] 235.
I'3o. [41e
28 4.,
— 101,
274 )411.

Du choix qu’on doit faire de quelgues' Ani=
maux & autres Alimens qui font indis

qués dans cet Quyrage.

Sur la viande de Boucherie ,
Sur I'Agnéau ,

A ok s
119.

145.

bij

;
&,
[

5
]

S8

—=




Xviij Table

Sur le Cochon, tant fauvage
que domeftique, & autres
Animaux fauvages, fous le
titre de viande de venaifon,

b 217 jufquia

Sur le Cochon de lait,

Sur la Volaille domeftique ,

Sur les Oyes & les Canards,
tant domeftiques que fauva-
ges , & autres Oifeaux 3 peu
pres de la méme efpéce ,

335 jufqud

Sur les Pigeons de différen-
tes efpéces,

Sur les Oifeaux en général 5
tant champétres que maré-
cageux,

Sur le Gibier 4 poil , ou peti-
e venaifon,

Sur le Poiffon tant d’eau dou-

ce que de mer,

Sur le choix qu’on doit faire
de l1a Morue falée, & aufli
de la Morue féche ,

Sur la Poule d’eau , & autres
Oifeaux aquatiques, tant de
mer que d’eau douce ,

sur la connoiffance du beur-

T. 1

233
221-
260.

342

360.

385.

446.

re frais,
Sur la connoiffance des bons ‘

o

T-II.

Ie

147.

90,

547>




des Obfervations. xxix%

T. KT,

champignons , — 1537,
Sur celles des Morilles 8 des }

Mouflerons » —{§44-

Sur la maniere de faire & de conferver avec
Jfoin les provifions dont on a befoin pour
le courant de Uannées

T lATAL

Sur celle de faire le Lard, | 234.
Sur celle de faire le Sain-

doux, 235,
Sur celle de faire les Langues

fourrées ; 247,
Sur celle de faire de Cerve-

lats , 243.
Sur celle de faire les Jambons :

de plufieurs fagons, 248,
Sur celle de faler les Anguil-

les 2 =] 68.
Sur celle de faire I'Epice fine,,

propre pour faire la Parifle-
rie , & autres metsde la
Cuifine , — 241
Sur celle de faire les cuifles
& ailes ’Oyes i la fagon de

Bordeaux , 347.
Sur celle de conferver les

Pois verds , —| 481.
Su.r celle de conferver les Ha-

ricots verds, el 490°

b iij




Table

Sur celle deconferver les AL

perges ,

Sur celle de conferverles At-
tichaux ,

Sur celle de confire les Cor-
nichons,

Sur celle de confire 'O zeille 4

Sur celle dé conferver les
Truffles,

Sur celle de cotifite les cham-*

pignens,

Sur celle de ‘conferver les‘

Morilles& les Vouflerons ,

. §34jufqwa
Sur celle de faire la Poudre

de ehampignons , de Moril-{
les, de Mouflerons, & de)

Truffles,

Sur celle de faire le Beurre
fondu ,

Sur celle de faire le Peurre :

falé,
Sur Ia maniere de faire des
couches pour faire venir des
. . 37

: champlgnons_, 540 jufqu’a
Sur celle de faire le ban vi-
npigre.

§46.

543

546.
548

549




des Obfervations. XXX

Sur lartention que doivent avoir les Offi-
ciers par rapport aleurs Maitres ou dceux
qui “font la diffection dss Viandes 5 pour
les prévenir davarnce aiu Jujer de quelques
mets particuliers qu’ils yeulent [ervir,

T.L\|T.II
Sur la Poitrine de Beeuf 4 la
Chambord , ¥23.
. Sur la Poitrine de Beeufa la
Belle-Viie. 124.
Sur le Dindon i la Finan-
ciere , 266.
Sur les Chaponsou Poulardes
a la Belle-Vae, 285.
Sur le Poupéron de Cailles ,} 422.
Sur la Galere, — | 386.
Sur la Japponoife , & fur la
Chinoife , — | 403.
Sur plufieurs Poiffens qui
auront ¢té farcis d’un ra-
gout , comme la Carpe ¢
la Royale; & 4 la Belle
Vﬁ? ) e 20.
Le Brochet en Dauphin ,a la
Choify , & 4 laChambord. § — ,
32 jufqua 36.

by




Xxxij Table

G ol U . 18 b

Des principales chofes qui font la bafe de
la Cu{/.:ne s comme font les bouillons gras
& maigre ; les Jus & les Coulis 5 les
Confommés du reflaurant 5 Deffence de
Jambon , les Glaces , le Caramel , les
différentes Purées ou Coulis de Légumes ,
le Beurre d Ecreviffes , les Farces , le
Roux de farine ou Liaifon ; la Sainte=
Menchoult , la Saumure , les Marinades
& toutes [orees de Pdtes , tant pour fai-
re la Pdefferie , que pour frire, & pour
faire les Beigness.

i B
Bouillon ( gras ) ordinaire ,
pour la bafe des potages,
des ragoiits , & des fauces,
Bouillon ( maigre ) ordinaire,
ou jus de racines, pour la
bafe des potages , des ra-

gouts , & des fauces, 3.
Purée claire, ibid.
Jus de Beeuf, 6.
Jus fans viande, 8.
Jus en Caramel , ibid.
Jus de Veau, ou blond de

Veau, 9.

Confommé, ou reftaurant , | zbid,




our la bafe de la Cuifine.  xxxiij
d / T.1.T.IL}

£ dence de Jambon , ‘ 11, :
Glace de Veaa , propre a gla-
cer différentes fortes de
Viandes & Poiflons , N ERED
Glace de Poiflon, propre a
glacer différentes fortes de

Poiflons 4 13
Glace Blanche, sl 2T,
Coulis de Veau on de Jam-

bon , : : 7
Coulis maigre , ou Goulisde

racines , 18.
Coulis 2 la Reine en gras, 19.

Coulisa la Reine en maigre,} 20.
Coulis de Perdrix ou autre

Gibier , 4
Coulis d’Ecrevifles en gras,
. ou en maigre , bhid,

Coulis de Lentilles ou Purée
de Lentilles en gras ou en

maigre , 24.
Coulis de Pois nouveaux ,
ou purée verte , 24

Purée ordinaire de Pois fecs ,
propres pour les Plotages &
pour fervir d’Entrée. (graffe

ou maigre )s'; iyt ' 2bid,
Purée on Coulis d’Haricots

14 ’

ecoflés , 7.

Pusée ou Coulis de Navets , | i5id.
by




XAxX1V Table

Coulis d’Oignon, ,*
Beurre d’Ecrevifles,

Roux de farine, ou liaifon

de roux de farine,
Sainte Menehoult,
Saumure,
Marinade,,

Farce générale (graffe) pro-

pre pour la Patiflerie , &

pour farcir toutes fortes de
viandesde Boucherie, Vo-
lailles, Gibiers , Poiflons &
auntres mets.

Farce générale ( maigre ) pro-

pre pour la Pauflerie , &-

pour farcir toutes forres de
Poiffons & autresmets.
Barce fine (graffe) , propre
jpour divers ouvrages qui de-
mandent une farce cuite,
Karce fine .( maigre ) propre
pour divers ouvrages qui
demandent une farce cuite,
Pate i Beignets, ou pate a
frire , propre: pour toutes
fortes de marinades.,
Pate bife pour les Pirés den-
vol & autres,, :
Pare fine pour les pités qui
fe mangent froids.

28.

30L.

A 2y

118,

251,

114

11§,

$L18.

117,

ihid,

ol

T.II.

425.‘
490. j
422

2,34.?

286.4

o]

‘517,

321.§




pour fa bafe de la Cnifine.

Pate pour les Patés dse(les 5
Pate fewilletee »

Pire a I’Efpagnole 5

Pate a la Minime

Pate &’ Amandes , on Pite de

Maflepain, ;

Pate doffice 5 ou Pate eto-
quante ,

Pate feringuce ,

Pite d’Amandes améres s

Pite a Beignets propre pout
les Entremets {uctés »

Pite Royale

Pite & Beignets découpcée de

.

plufieurs facons , page 3334

jafqna

Y e

St
e
e
et

177

e
oo

e

XXXy
To[l. [
23%.
238.
239.
| 240.

393
305

3173
318.}

13°
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T A B LiE

des Sauces tant en_maigre ‘qu'en gras..

S Auce au pauvrehomme »

Sauce appellée Poiyrade.

Sauce ordinaire,

Sauce roufle aux Oignons,

‘Sauce Robert de deux facons »

Sauce Robert paflce,

Sauce d’Economie de deux
£003 >

fa- i

by

T. 1
O
93
| 2hid.
94
 ibid.
953

y 2bids




xxxvj  Table des Sauces. G. M.

Sauce,blanche en gras,

Sauce 4 la Créme',} communement
appellée Bechamel ,

Sauce , Remoulade chaude,

Sauce, Remoulade froide,

Sauce ravigotte ,

Sauce hachée de deux fagons,

Sauce piquante,

Sauce au Levraut,

Sauce aux Camards..

Sauce douce,

Sauce de Beccafles, ou Salmi de Be- |

cafles de-deux fagons, Poyey Be-
cafles,
Sauce au reftaurant,.
Sauce onGueufe de deux fagons,
Sauce fans pareille,
Sauce Bachique,
Sauce i I'Italienne,.
Sance a PEfpagnole ,
Sauce, ou Quinteflence 4 tous mets,
Sauce blanche en maigre,
Sauceblanche au coulis d’Ecrevifles,
Sauce blanche aux Grofeilles blan-
ches ,.
Sauce blanche piquante,.
Sauce blanche & au lait ,

4

Sauce rouffe , ou fauce au beurre|

noir ,
Sauce i la marée,

Tl
97-

1bid,
98|
<908
bid. |
L F00 |
1ol |
 1O2.
rosg. |

ibidh |

104
1bid.
10¥.
106, ||
| ibid. |
107. |,
ibid.
rod.
rog. |
‘TIO
- 1bid. |
- ihid. |

thid. |

E’l El.




Table des Sauces. G. M. xxxvij

Sauce brune ,

I. L

11X«

On trouvera encore dans le fecond Volu-
me Chapitre V1. quelques Sauces particu-
lieres convenables a de certains Potffons o
que nous m'avons pas jugé & propos de

mettre ici.

TR TBEE,

Des Ragoiits daccompagnemens , tant en
maigre qu’en gras : ces Ragodits du moins
quelques-uns , penvent azgﬂi Jervir de
plats parsiculiers , [oit pour Hors-d'@u-
wvres 5 foit pour Entrées , foit pour En-

Lremets.

R Agolic de Champi-
gnons ,

Ragolic de Morilles ,

. Ragotit de Mouflerors ,

Ragodt de Truflles,
Ragout dOlives ,

Ragout de Piftaches,

Ragolic de Cornichons ,
Ragour de Perce-pierre ,
Ragour de Pecfil,

Ragot de racines de Petfil ,
Ragolit d’Eftragon,

Ragour d"Ail,

Ragoir de perits Oignons ,

T.L

55
§6.
§7-

L §7.
59-

. 60.

;ibia’.

- 61,
hid.

62

63

 1bid. } §29.
5§30
' 1bid.
bid, |

TR,

474~
147 5>
476~
4.7 2
477
1bid.
§O9e

13 5.
5340

S}z.




AREVI] Table des Ragojts
B o
63
[ G5

66

Ragotit d’Ecrevifles s

Ragoir d’Huitres.,

Ragotic de -Moules ,

Ragoiit de laitances de Car-
es 5

Ragoiit de Ris-de-veau,

Ragout de Ja amben,

Ragouc dé Foyes-grds »

Ragotr d Axlerons 5

Ragotit de Tetines de Vache,

R'zgout de Palais de Beeuf

Ragotir de Filets de Poiffens,

Ragofic d’Amourettes ,

Ragott de Crétes de Coq

Ragotits melés,

Ragoiir.de Salpicon 5

Ragoflc de Filets de Gibier,

Ragoiit de Filets de Volaille,

R1g0ut de Pois verds,

Ragoiit &’ Afperves o

Raoout d’Haricors écaflés
ou de Féveroles ,

Ragoiit de Lentilles

Ragoiir d'Ozeille,

Ragout d’Epinars .,

D\agoﬁt de Chirorée:,

Ragour de Choux,

Rﬁoour de Laitues pom'nees 5

Ragoiic de Concombres , de

deux facons ,

67.'

6%

- 50;
[ 1hid.
798
AT
AN |
tbid.
R

ibid.

744

76,
78!
ibid.
79+
8.

T.I1.
477

198,
£ 200,

4738,

| 439s

463,
455

469.
438,
461,
463,
4552
1bid,
4.83.
[feR 28

4910

269+
5.2
§27.
’23
2694}
52.0i




& Accompagnemens. XXX1X
T.LT.IL}
Ragotit de Cardons d’Efpa- | :
gne » 87+ 513
Ragout de cottons de Pour-
pier » 88. ,
Ragotic de Celery §9.1 §521.
Ragolit de Navets de deux}
facons , hid. { 495-
Rngéfu de Carottes & dePa-} pad g
nais 9go. | ibid,
Ragotit de culs-d’Actichauts , }. 7bid. §507. |
TiAuB b
‘ Des Potages Gras.
¥ ' 2r b
POmge "appellé communement
Bifque de Cailles, eu de Pi-
geons , 2 5%
Potage aux Moules 33,
Porage 4 la Comus, 3 4ot
Porage i la Hollandoife, 350
Potage ( Iralien) de Vermicellt, 36.f
Potage ( lralien) de Macaroni , 374
Potage aux filets de racines , de :
deux fasons , 38.|
Porage 4 la Julienne, 39.
Potage de Chapon , ou de f{anté, 40.
Potage de’ Chapon au ris ,, 41.
Porage a la Vierge , 45.2




xl Table de Potages

Potage (gras) a la Bourgeoife de
différentes fagons,
Potage en quadrille 5

T

44,
4.

T A BdAE
Des Potages Maigres.

Bifque d’Ecrevifles 5
Potage aux Moules ,
Potage ( Iralien) de Vermicelli,
Potage ( Iralien) de Macaroni,
Porage aux Filets de racines de
deux facons,
Potage i [a Julienne ,
Potage de Lait , & aux Amandes,
Potage de lait d’Amandes ,
Porage de Lait i la Cirtrouille,
Porage de Lait aux Oignons,
Porage a I'Oignon,,
Porage de Choux & au Laits

Potage de Choux au roux, de deux |

fagons ,
Potage ( maigre) 4 la Bourgeoife ,
Porage de Navets au bouillonblanc,
Potage en quadrille,

Ris au Lait,

: k7% 8
P Ortage appellé communement |
32

33.1

: 36.

E ¥4,

i ;8‘0'

39 |

‘: 47
. 49~

[ §0.

ibid., |
e
' ibid. |

. §2.}
53
§ 4

ibid.

| 4o
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N
3 et B - A S
Des Hors-d’euvres en Gras.
T.II.
B Eurre frais, §47
Raves X Radix,
Artichauts 4 la poivrade , 502
Melons ,
Figues & Mures ,
Huitres crues, 197.
Toutes fortes de petits patés, com-
me Parés a la Mazarine, a la Be-
chamel, & autres, p. 285. julqu’a| 287.
Bitons Royaux , 321.
Riffolles, 222
Concombres farcis , §10.
Laitues farcies , §20.
Laitues farcies & frites, §21.
Brocolis diverfifiés , §19.
Choux farcis , thid
Choux 4 I’Allemande, 518

Toures fortes de Légumes , Racines
& Herbages en ragoir , telles
quon en trouve a I'Article des
Ragotits de ce Volume, & au
Chapitre X. du fecond Volume.

Toutes fortes de Cotelettes d= Mou-
ton, ou de Veau, ou d’Agneau,
diver(#iés en plufieurs __f%gons;
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telles que nous allons les indi-
quer a la Table des Entrées ; ci-
s

apres,

Bajoues de t¢te de Veau diverfifids
en plufieurs facons ,

Fraize de Veau ; ou d’Agneau i la
vinaigrette ,

Fraize de Veau , ou d’Agneau frite,

Pieds de Veau ou d’Aggcau':‘sl'a vi-
naigrette

Pieds de Veau frits, :

Pieds de Veaun en facon de Sainte-
Menehoulr ,

Pieds de Veau fricaflés,

Freflure de Veau , d’Agneau, de
Mouton, ou de Cochon fricaflés,
ou a la vinaigrette ,

Queunes de Mouron frites,

Queues de Mouton a la Sainte-Me-
nehoult :

Queues de Veau, ou d’Agneau gla-
cées s

Langues de Mouton en ragofit,

Languesde Mouton grillées ,

Langues de Mouton frites ,

Pieds de Mouton fricaflés,

Pieds de Mouton ou d’Agneau far-

cis & frits, & au gratin ;
Pieds d’Agneau 4 la Choify ,
Gras-double fricafl¢ 5

‘T

190.

195,
2bid.

':96.

tbid,

1971

198.
199
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Gras-double a Ia fauce-robert ,

Gras-double grille ,

Palais de Beeufs grillés,

Palais de Beeufs frits,

Pigeons artificiels , & autres petits
ouvrages de meme efpéce , com-
me Etoiles, Croix de Malthe,
Fleurs-de-lis , &c.

Hachis de viande crue ,

Hachis de viande cuite »

Griblette ou Grillades,

(.Dé méme, )

Cuifles & Ailes de Dindon, (‘ror1 )
ou autres Volailles roties fur le
gril an feu d’enfer,

( De méme , )

Griblettes de Beeuf cuit ,

Beeuf cuit a la Perfillade , ou Per-
fillade de Beeuf ,

Beeuf cuit en falade , ou falade de
Beeuf ,

Autres falades de viande ,

Capilotade de toutes fortes de Vo-
laillés ou de Gibier , qui ont ére
roties & deflervies

Blanquette de Veau 1ot ,

Marinade de toutes fortes de debris
de Volailles & autres viandes,

Dindon ou autres Volailles roties
a la broche & refroidies , 3 la

T i1

-

x[uj

199.
thid
200
201.

20R,
209.
210.
215k
220.

214,
2.15-,'

thid,
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Sauce , Remoulade,

Cbreletres de Cochon grillées,

Gribletres ou'Grillades de Cochon,

Boudin noir, ou Boudin ordinaire

Boudin blanc,

Boudin de Perdrix,

Boudin d’Ecrevifles ,

Sauciffes ordinaires,

Saucilfes platres,

Sauciffes a la Provencale,

Andouilles ordinaires,

Andouilles de Fraize de Veau,

Andoutilles de Salpicon,

Marinade de Poulets ,

Cuiffes & ajles de Dindon , de
Chapons, de Poulardes, oude Pou-
lets , diverfifiés en plufieurs fa-
gons; fcavoir, aux fines herbes,
en crepinettes, i la Provengale, a
la Sainte-Menchoult, a la Becha-
mel, & en demi-deuil ; 325. juf-

u’a

Ailerons de Dindons, de Chapons,
de Poulardes, ou de Poulets, di-
verlifiés de la méme maniere,

Aileronsde Dindonsen fricandeau,

Ailerons de Dindons 4 la braife, &
diverfifiés en plufieurs fagons,

Ailerons frits,

Ailerons en ragolit , ou ragoiit

T.E
265,
220,
ibid.
235,
236.
237,
138,
239.
240,
ibid,
241,
242,
243.
308.

330.

331,
332,

ibid,
333




Table des Mets. H. G.

d’ailerons ,

Cuiffes & ailes d'Oyes a la
fagon de Bordeaux , de plu-
fieurs fagons),

Pigeons i la Crapaudine,

Pigeons i la Tartare,

Pigeons marinés ,

Pigeons en caifles,

Faifan en {almi, ou Salmi de
Faifan ,

Faifan en filets , ou Ragoiit
de filets de Faifan ,

Lapins ou Lapreaux en capi-
lotade ,

Filets de Levrauts ou de La-
preaux rotis ,

Filets de Levrauts ou de La-
preaux i la braife ; & di-
verfifiés en plulieurs fagons,

Filets de Levrauts ou de La-
preagx en paupiettes,

Toutes fortes de petits Sur»
touts, Poyey Surtout.

Toutes fortes de petites Pau-
piettes , Poyey Paupiettes,

Toutes fortes de Brezolles,
Foyez Brezolles.

Toutes fortes de Filets mi-
gnons & autres de différen-
tes efpéces; foit de Veau,

T.1. T.II.

334

347
368.
369.
374
380.

391.
392.

456.

460.

461.

462

xlv

$26.

129.
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de Mouton', de Cochon’, ou }

d'Agneau , foit de quelques

ola\lles roties , ou en Fri
c1.1deau ou i la blalfe 5
Foyey Filets.

Filets de Gibier en falmi, o: 1]
{a1mi de filets de Gibier,
Filets de Volaille en Ragodit,
ou Ragolir de Filets'de Vo

laille 5

Toutes fortesd rvctites Caif
fes, Foyeg Cuiffes.

Toutes {ortes de Papillotees,
Voye{ Papillotzes.

Toutes fortes de Crepineztes,
Voyez Crepinettes.

Ris-de-Veau en ragout,

Ris-de-Veau en c1et>1ne

Ris-de-Veau 4 la cendre,

Ris-de-Veau en Caifle,

Ris-d’Agneau diverfifiés en
pl nﬁeurs fagons, Voyer Ris
de-Veau , ceft la meme
chole ,

Rognons dAwnMu > ou de
T\Louron piques & ala bre-

che,

Rognons d’Agneau , ou de
Mouton glaces ,

Rognons & Agneau , ou de

T.I.

|

l

lllll

l

T.IL

430.

ibid.
436.
435

437
439-
A
1bid,
442
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Mouton cuits dans leur jus,

Rognons d’Agneau , ou de
Mouaton , grillés.

Rognonsde Veauou de Besuf
grillés ,

Rognons de Veau oude Boeuf
a la Bourgeoife,

Rognons de Cochon, de San-1
glier, oude Cerf diver(ifiés
en plufieurs facons. Foyeg
Rognons d’Agneau, ou de
Veau, c'eft la méme chofe,

P- 446 julqu’a

Oreilles de Veau , ou de
Mouton, ou d’Agneau en |
croquets , & i on veut au
gratin ,

Oreilles de Veau, de Mou-
ton, d’Agneau »de Levraut,
ou de Laprean 4 la braife,
& accompagnées ,

Cervelle de Beeuf, de Veau,
de Mouton, ou d’Agneau,,
accompagnée , ,

(Eil de Beuf, de Veau, de
Mouton , ou d’Agneau ac- |
compagnée ,

Atelettesde Ris-de-Veau, de
pett Lard & de Foyes-gras ,

Atelertes de petits Poulers

P 5

]

xlvij
rIl.
447,

ihig.
448,
ibid.

448.

449

450

451

452,
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s it 3
ou de Pigeons, ou autres
Oifeaux, 2%,
Foyes- gras divefifiés en plu-
fieurs fagons foit en ra-
' golit, en crépine , ou ala|
cendre , b
Toutes fortes de petites En- |

trées peuvent [e [ervir pour
hors-d’'euvres. ‘

T.IL

454

445,

T ;B LB

Des Entrées Graffes en Viande de

Boucherie,

C Ulotte de Beeuf au naturel ,

* Poitrine de Beeuf au naturel ,
Culotre de Beeuf i la braife,
Poitrine de Beeuf 4 la Chambord
Poitrine de Beeuf 4 la Belle-Vae,
Poitrine de Beeuf a la Flamande,

ou priufel,
Poitrine de Beeufi la Hollandoife,
Aloyau roti,
Aloyau cuit au four,
Aloyau i la braife,
Filer de Beeu rortt ,
Filer de Beeuf a la braife,

.5
121,
122,
thid.
123

124

tbid,
12§,
327
128,
thid.

i30°

Longe

L.
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Longe de Veau r.c‘)tic? ﬁmple.,

Longe de Veau piquce & rotie,

Longe de Veau marinée ,

Longe de Veaua la braife,

Rét-de-bif de Veau roti,

Epaule de Veau rotie , & marinée,
{i on le veut,

Carré de Veau toti, piqué, fionle
veut , ou mariné,

Poitrine de Veau farcie,

Poitrine de Veau farcie , & 4 la
broche,

Poitrine de Veau en fricandeau ,

Poitrail de Veau en fricandeau,

Gigot de Mouton roti fimple ,

Gigot de Mouton 4 la braife, di-
verfifiés en plufieurs fagons,

Gigot de Mouton a l’eau ,

Gigot de Mouton 4 la Chambord ,

Gigot de Mouton en venaifon ,

Epaule de Mouton au verd-pré,

Selle d’Agneau 4 la Houfarde ,

Agneau a la Chancelliere,

Quartier d’Agneau en fricandeau,

Poitrail d’Agneau en fricandeau,,

Beeuf a la mode,

Fricandeau de Veau diver(ifié en
plufieurs facons , ;

Fricandeau en grenadins,

Rouelle de Veau en gros frican-

Tome I. C

xlix
T. L
(32,
133,
1bid.
1bid,
134.

135.

ihid.
136.

137:
tbid.
ibid,
138.}

139,
140.
141.
I42.
144.
147.
148.
149.
ibid,
ISO.

I§3.
15(.
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deaux ,

Gigots de Moutons en ragotit ,

Poitrine de Veau en ragout,

Ragofit de Veau , ou Etuvée de
Veau,

Haricot de Mouton a la Bour-
geoife ,

Carré d2 Mouton en haricot, ou
Haricot de Mouton di{’tingué 5

Carré de Veau glace,

Carré de Veau aux fines-herbes,

Carré de Veau a la Montmorency ,

Carré de Mouton a la Brie,

Carré de Mouton glacé ,

Carré de Mouton a la Choify ,

Corelettes de Mouton grillées,

Cbrelertes de Mouton a la poéle ,

Cotelettes de Mouton farcies ,

Cbrelettes de Veau grillées,

Corelettes de Veau en Papillottes,
ou en redingotte ,

Cbrelettes de Veau piquées & gla-
cées,

Cérelettes de Veau marinées,

Cbotelettes de Veau i la Sainte Me-
nehoult ,

Cbrelettes de Veau aux fines-her-
bes ,

Chtelettes de Veau en demi-deuil ,
Catelettes de Veau en crépings ,

157,
158,
159.

160.
163,

16§.
166.
ibid.
167-
1638.
thid.
169.
1hid.
170.
ihid.

171.
1745

1‘7 5 p
ibid,

ibid,

174
17§

176
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Cotelettes des Veau en crépinettes,
Corelettes d’Agneau diverfifides en
plufieurs fagons, Foyer Corelet-
tes de Mouton & de Veau, ceft
la méme chofe, 169 jufqu’a

Charbonnée de Beuf en corelet- |

tes : grillée ou en redingotre,,

Foye de Veau a la bourgeoife de
plufieurs fagons ,

Foyes de Veaun piqué & 1oti,

Foye' de Vean en crépinc,

Téte de Veau au naturel ,

Teéte de Veau frite,

Tete de Veau au four ,

Tcre d’Agneau diverfifiées en plu-
fieurs facons ,

Bajoues de tete de Veau diverfifiée
en plufieurs fagons ,

Queues de Beeuf en hochepot,

Queues de Mouton en ragout,

Queues de Mouton farcies & frites,
& fi ’on veut au gratin ,

Langues de Beeuf 4 la Bourgeoife,

Langues de Beeuf 4 la braife,

Langues de beeuf glacées,

Langues de Beeuf roties,

Langues de Cochon, de Sanglier,
de Cerf , & autres, accommo.
dées de routesles facons différen.
tes de celles de Beruf, 1 90 jufqu’a

c1j

!
) 5 I.i

177‘

I 7 7 .
ibid,

178.
179%
thid,
180.
181,
182,
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¥ A
Langues de Mouton en ragolit, | 195.
Langues de Mouton glacées, 196.
Langues de Mouton roties, ibid.
Picé de viande fans croute, | 203.
Dauphin artifictel , 20%.
Pigeons artificiels , & autres ouvra-
ges de meme efpéce , comme
Etoiles , Croix de Malthe , Fleur
de Lys, &c. 208,

En Coghon domeflique & fauvage , & aitrs
gros, Gibier ou Viande de Venaifon.

F. ¥
Cochon domeftique diverfifi¢ en
plufieurs fagons , comme :
Filer pique & rotl , 218
Filet , ou autrés morceaux rotis
fimplement, ou cuits au feur, 219.
Peric falé dla purce, 220.
Sanglier diverfifié en plafieurs fa-
cons, comme :
Filet réti, ou a la braife, 225,
Longe ou Epaule 3 la braife , ou
rotie. tbid.
Fefle A la Daube, oucn Beufa la
mode , 216.
Poitrine en haricot, ibid.
Cochon Maron diverfifié en plu-
fieurs facons, 228.
Cerf diverfifi¢.en plufieurs fagons ;| 229.




Table de Mets. E.G.

Cerf ou Sanglier en ragout

Cerf ou Sanglier en civet,

Chevreuil diverfifié en pluficurs
fagons ,

Daim diverfifié en pluficursfagons,

Cochon de lait rot1 ,

Marcaflin roc ,

Faons de Cerf, de Chevreuil , &
de Daim. Foyey Marcaffin & Co-
chon de lait , c’eft la méme chofe

Jambon a la braife ,

En Volaille.

Dindons a la Financiere ,

Dindon i la Perigord ,

Dindon en Galantine ,

Dindon ita Polonoife ,

Dindon i la braife , diverfifi¢ en
plufieurs facons,

Chapons ou Poulardes roties , pour
Entrées de broche , diverfifics en
plufieurs facons,

Chapons ou Poulardes a la braife ,

diverfifi¢s en plufieurs fagons,

Chapons ou Poulardes a la Belle-
Vue,

Chaponsou Poulardes a la Choify,

Chapons ou Poulardes piquées &
glacées ,

Chapons ou Poulardes a la Tou-
loufe ,

c 1)

liij
{5 &
2300
%3l

232,
233,
2:% 1%
212.G.4

266.
267.
268.
269,

27%.
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Chapons ou Poulardes i 1a Tartare,,

Chapons ou Poulardes a la Polo-
noife ,

Chapons ou Poulardes en Galan-
tine,

Poulets rotis pour Entrée de broche,
diverfifiés en plufieurs facons,
Poulets A la braife, diverfifiés en

plufieurs facons,

Poulets a la Saltane ,

Poulets a la Dom-Philippe,

Poulets en grenadins,

Poulets a la Jardiniere

Poulets a la cendre ,

Poulets marinés ,

Poulets piqués & glacés,

Poulets Joyeux,

Poulets a la Choify ,

Poulets 4 la Tartare ,

Poulets en Galantine ,

Poulets en Ragotir 4 la Reine, ou
Ragoiir de petits Poulets de plu-
freurs facons,

Poulets fricallés , ou fricaflée de
Poulets ,

Poulets fricaflés au roux , ou fricaf-
fée de Poulets au roux,

Poulets a la Giblotte, ou Giblotte
de Poulets ,

Poulets a la Matelotte , ou Mate-

I T

289.
290,
ibid.

295.
298.
300
302..
304.
305.
ihid
307.
309.
tbid.
1hid.
ibid.
1bid.

310.
3138

3 5%
316.
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lotte 4 la:Dauphine ,

Chapons ou Poulardes, ou Poulets
en fricandeau ,

Poirtrails de Chapons , ou de Pou-
lardes, ou de Poulets en frican-
deau ,

Culottes de Chapons, oude Pou-
lardes en Matelotte ,

Poitrails de Chapons ou de Poular-
des diver(ifiésen plufieurs fagons,

Cuifles & ailes de Dindons, de
Chapons , de Poulardes, ou de
Poulets en fricandeau,

Cuiffes & ailesde Dindons, de Cha-
ons , de Poulardes, ou de Pou
lets a la braife, & diverfifiés en
plufieurs facons,

Cuifles & ailes de Dindons, de
Chapons, de Poulardes , ou de
Poulets , aux fines herbes ,

Cuifles & ailes de Dindons , de
Chapons , de Poulardes, ou de
Poulets en crépinettes ,

Cuiffes & ailes de Dindons , de
Chapons, de Poulardes, oude
Poulets a la Provengale ,

Cuiffes & ailes de Dindons , de
Chapons, de Poulardes, oua de
Poulets 4 la Sainte Menchoulr,

Cuifles & ailes de Dindons , de

clv

323.

324+

325

ibid.

326.

S of
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Tk

Chapons, de Poulardes, ou de
Poulets 4 la Bechamel , 328,

Cuifles & ailes de Chapons , de
Poulardes, ou de Poulets en de-
mi-deuil ,

Toutes fortes d’ailerons , foit de
Dindons, de Chapons, de Pou-
lardes, ou de Poulets , diverfi-
fices en plufieurs facons ;

331 jufqu’d 334,
En Oyes & Canards, & autres Oifeaux

a peu-pres de méme ¢fpéce,
7
Oye tatie, {54;
Oye cuirte au four , 344.
Oye ala braife , 345.
Oye en ragou , tbid.
Cigognes, Outardes , Paon ou Pan,
Cignes & autres Oifeaux de mé-
me efpéce , diverfifiés en plu-
fieurs facons, 338 julqu’a)342.
Canards 4 la braife diverfifiés en
plufieurs facons, 348.
Canards a la Chambord , 350.
Canards a la Choify, 392,
Canards en ragofir, thid,
Canards en grenadins , 355,
Canards en patés rotis, ou Paté en
broche de Canards , ibid,
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Dans tous les différens appréts donnés
pour les Canards tanc fauvages que
domeftiques , on comprend aufli les
Albrans, les Sarcelles , les Rouges , les
Moltons, les Macreufes, les Pilets,
Tiers , Rales, Bizets, Pies de merou
Demoifelles ; ilen elt de méme de la
Judelle, du Butor, du flsron,de la
Poule-d’eau , des Plongeons & Ralec
deau, & de plufiieurs aucres Oifeaux
tant de mer qu’aquatiques & amphi-
bies, Voyez

En Pigeons & Tourterelles.

Pigeons rotis, pour Entrée de bro-
che, diverfifiés en plufieurs fa-
cons ,

Tourterelles ou Tourtereaux rotis,
pourEntrce de broche, diverfifiés
en plufieurs facons,

Pigeons a la braife, diverfifiés en
plufieurs facons,

Pigeons ramiers ou Tourterelles a
la braife , diverfifiés en plufieurs
facons ,

Pigeons fricallés , ou fricaflée de
Pigeons,

Pigeons 4 la Bourgeoife de deux
tagons ,

Pigeons au Bafilic,

Pigeons au Soleil ,

Pigeons en Poi'res de deux fagons,

cv

ibid.
168.
ibid.
. 4 i
371,
37 4.

375

376.
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_ Pigeons en fricandeau,
Pigeons d la Marianne,
Pigeons a la Jardiniere s
Pigeons a la cendre,
Pigeons en Tortue ,
Pigeons 4 la Dauphine,
Pigeons en caiffes,
Pigeons en ragolit, ou compotte
de petits Pigeons 4 la Royale,

Pigeons en poupeton ,

Pigeons en Surtour,

Pigeons en Timbale,

Les Pigeons {e fervent de beaucoup d’autres

e i
377
thid,
thid,
378

ibid,
379
389.

382"
384°
1bid.
ibid.

facons; comme en Pités chauds, en Terrines,
& en Tourtes. Voyez le Chapitre de la Péziffe-

vie, Tome II.
En Gibier de toute efpéce.

Faifans ( ou Faifandes) totis pour
Entrée de broche, diverfifiés en
plufieurs fagons ,

Faifans ( ou Faifandes) 4 la braife ,
diver(ifiés en plufieurs fagons ,
Cogs de bruyere, Pintades, Geli-
notes des bois, Poules Guinées ,
Cannes petrafles, Couatlis, ¢ he-
valiers, Paons ou Pans, diverfi-
fi¢s en plufieurs fagons, 393.

jufqu’a

Perdreaux ou jeunes Perdrix rotis,

=i

390.
ibid‘

396,
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pour Entrée de b;oche 5 diverfi-
fics'en pluﬁems fagons »
Perdrix 4 la braife diverfifices en
plufiears fagons
Perdrix aux Lentilles,
Perdrix an Choux & au petit Lard,
Perdreaux ou Perdrix a la Dauphi-
ne ,
Perdreaux 4 la Dom-Philippe,
Perdreaux a la Dantzic,
Perdreaux ou Perdrix i la Czarine,
Perdreaux ou Perdrix a la cendre ,
Les Perdreaux & les Perdrix peu-
yent [e mettre a bien d autres differen-
tesfagons, que Lon peut prendre dans
celles des Poulets & des Pigeons.
Cailles roties pour Entrée de broche,
diverfifiées en plufieursfagons,
Cailles 4 la braife , diverfifices en
lufieurs fagons ,
Cailles en ragoiit , ou compotte de
Cailles a la Royale,
Cailles a la Choilfy ,
Cailles au gratin ,
Cailles en Surtout,
Cailles en Poupeton , ou Poupeton
de Caillesy
Becafles, Becaflines, Becots, ou Be-
caffeaux rots & en falmi,
Becaflines en ragotit ,
cvj

lix

£ 5 5

399-

400.
402.
403.
(.!..OS-
407.
408.
409.
410,

416§.
417,
413.

4—19.

421,

429,
428.
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Pluviers & Vanneaux diverfifiés en Plu 'T' ]'1
fieurs fagons , leiquels peuvent fe
prendre dans celles des Pigeons, des
Perdnix , & des Beccaflines. Il en eft de
méme des Grives , des Guignards , des
Becquefigues , des Rales , d=s Merles ,
des Rouges-gorges , des Hupes' ,-des
Culs blancs |, des Coucous , & de pla-
fieurs autres , 429 julqu’a |43 2.

Alouettes ou Mauviettes en falmi s 1444.

Alouettes ou Mauviertes en ragolt, | bid,

Alouettes ou Mauviettes au gratin,
& au Parmefan, 445-

En Menu Gibier.

Liévre en civer, ou civet de Lidyre

de deux facons, 145 4.
Lapins ou Lapreaux en fricaffée de |
Poulets , 457-

Lapins ou Lapreaux a la braife, |458.
Lapinsou Lapreaux piqués& glacés, | :d.
Lapreau en Matelotte, ou Matelot.

te de Lapreau & d’Anguille, 459.
Filets de Levrauts ou Lapreaux rbtis, | 46©.
Filets de Levrauts ou de Lapreaux

a labraife; & diverfifiés en plu-

fieurs facons 461,
Filetsde Levrauts, ou de Lapreaux
en paupiertes, 462.

Cuiffes de Lapreaux en botines, |463.
Levraut ou Lapreau en galantine, |464.
Licvre au gite, 1 466.
Lapreau au yis-a-vis , f463.




Table de Mets, E. G,

Mets Mélangés.

Toutes {ortes de Parés chauds , oun
de Pates dreflés , comme de
Perdrix , ou autre Gibier , ou
Volaille, 260 jufqu’a

Toutes fortes de Terrines, comme
de Perdrix, de Faifans, de Be-
calles , de Cailles, de Sarcelles,
de Canards, de Pigeons, de La-
preaux , de Poulardes , & de Pou-
lets ; comme aufli de queues de
Mouton & dailerons;, 267 juf-
qua,

Toutes fortes de Cafleroles. Voyez
Cafferoles.

Toutes fortes de Timbales, Voye;
Timbales.

Toutes fortes de Tourtes, comme
de Pigeons , de Poulets , de Cail-
les, de Grives, d’Alouettes s &c.
ou de Farce ﬁmplement S0
jufqu’a,

Galere ,

Pyramide d’Egypte,

Toutes fortes de Poupeton, Foyez

Poupeton ,
Pain de Veau & de Jambon 5
Pain 4 la Hollandoife
Gateau 3 'Angloife,
Japonoife,

Iy
I

266G,
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Ixij Table des Mets. E. G.

T.IL
Chinoife , 493,
Toutes fortes de Grenadins. Poyez
Grenadin , 420
Toutes fortes de Surtouts. Foyeg
Surtout , - 389.
Ballons ou Globes. Poyez Ballons.| 412,
Toutes fortes de Filets. P oyeg Filets.| 430
Toutes fortes de Galantines. Foyez
Galantines. 416.
Toutes fortes de Caifles. Foyeg
,. Caiffes. 436.
Toutes fortes de Marinades. Poyeg
Marinades. 422,

T A-BLE E.
Des Entrées de Poiffon en gras

C ‘ T.ITY
Arpe 4 laRoyale , 18.] 8
Carpe dla Belle Vie, 21
Brochet en Dauphin, - 32,
Brochet i la Choify, 35
Brochet i la Chambord, 36.
Truite a la Dauphine, 45
Anguille piquée & rdtie a labroche, | 66.
Anguille en fricandeau, ou frican-

deau d’Anguilles, 67.
Lottes diyerfifiées en plulieurs fa-

gons. \ 74




Table de Mets. E. G.

Lottes piquécs & g]acées z

Barbotres diverfifiées en plufieurs
fagons,

Saumon a la Compiegne,

Queue de Saumon, ou trongon,
ou hure de Saumon 2 la braife,
diverfifiée en plufieurs fag_ons 3

Saumon en fricandeau , ou frican-|

deau de Saumon ,

Plie 4 la Dauphine,

Efturgeon i la braife, diverfifiée en
pluticurs facons,

Efturgeon rot1,

Maquereaux au gras,

Thon diverfifi¢ en plufieurs en fa-

cons ,

Lamantin diverfifié en plufieurs fa-
cons , :

Bar diverfifié en plufienrs fagons
différentes que vous choilitez
dans Particle du Brochet. ( Bar.)

&Vives diverfifiégs en quelques fa-

~ cons différentes que vous choift
rez dans celles de la Truite, ou
autres Poitlons ( Vives.)

Dorades diverfifiés en quelques fa-
cons différentes que vous chot
firez , foic danscclles de la Carpe
owdu Brochet, oude la Truite,
(Dorade. )

‘Ixiif
T.II
ibid.
ibud.
99

100,

103.
121,

129.
tbid.

170.

132.

173.

174>

‘176.

-
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Turbot a la Reine,

Barbue au gras , comme le Turbot a
la Reine.

Herbu au gras, comme le Turbot a
la Reine.

Poule de mer au gras , comme le
Turbot a la Reine.

Soles au gras, comme la Plicde Loi.-
re , ou le Turbot a la Reine.

Pour ce qui cit des Animaux Am-
phibies , pour leur apprets au
gras; on peut voir ce qui en eft
dit a leur article , ( Areicle VI1I.
chap. ¥ I.) ou il eft parl¢ du Lou-
tre , du Caftor, & de la Tortue
diverfifiés en plufieurs fagons. 1l
en eft de méme de plufieurs au-
tres Poiffons tant d’eau douce
que de mer.

Outre ces Poiflons entiers o non
entiers , on peut aufli fervir tou-
tes fortes de Patés dreflés , fair,
{oit dePoiflons, foit des Oifeaux
de mer ou d’eau douce accommo-
dés au gras. Poyey Pdtés chauds.

Il en eft de méme de toutes fortes
de Terrines. Poyeg Terrines.

De toutes fortesde Timbales. Poye;
Timbales.

De toutes fortes de Cafferoles.
Voyez Calferoles.

[ T.01] |

1386,
188,
.1bid.

189.

191}

260,

267.

409,

4060
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S mms s =
T B B
DU ROT EN GR AS.
En gros Gibier fous le titre de Viande

de Venaifon.

b 8
Uartier de derriere ou de de-
vant de Sanglier , de Cerf, de
Chevreuil , ou de Daim, 224.
julqu’a, 233.
OBSERVATION.

Les quartiers de derriere de ces Animaux font
plus eftimés que ceux de devant. L'un & lautre
fe fervent raremient pour 16t. 1ls fervent plutde
de plat de relevée d’Entrée. Il en eft de' méme
de leurs Faons ; mais plus rarement,

Tl ]
Cochon Maron , 228
En viande de lait.
Cochon de lait, Marcaffin , Faon

de Cerf, Faon de Chevreunil ,

Faon de Daim, 221 jufqua {23 3.
Agneau , 145.
Quartier d’Agneau, foit de devant

foit de derriere, 146.
Ror-de-bif d’Agneau p 1bid.
Selle &’Agneau, 147,

En Volaille.

Dindons & Dindenneaux , 26 4.
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Toutes fortes de Volailles, comme
Chapons & Poulardes, Chapons
de Bruges, Cogs vierges, Poules
de Caux, Campines , & autres,

277 jufqu’a

Toutes fortes de Poulets, comme
Poulets gras, Poulets a la Reine,
Poulets aux ceufs , Poulets de
grain ,

Oyes & Oyfons domeftiques,

Canards domeftiques & de Rouen ,

En Gibier.

Toutes fortes de Pigeons , ( Les Pi-
geons cependant ne Jont point
viande de Gibier , hors les Ra-
miers ) comme Pigeons Cauchois
ou patus , Pigeons Romains, Pi-
geons de voliere , Pigeons aux
ailes, & autres, 364 jufqu’a

Ramiers & Ramereaux ,

Tourterelles & TourtereauX,

Cailles & Cailletaux,

Perdreaux & jeunes Perdrix ,

Faifans, Faifandes, & Faifandeaux,

Coqs de Bruyere, Pintades, Geli-
nottes de bois, Poules-Guinées ,
Cannes-pérraffes, Coutlis , Che-
valiers, 3.3 jufqua

Oyes & Oyfons fauvages,

Cicogues, Qutarde , Paon, Cigne,

338 jufqua

T.K

294
346,

35611

367,
1id,
thid,
£13.
399
387,

396
346

)’411
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1.1

Canards fauvages & Albrans, 1 357
Oifeaux de rivieres, Rouges, Sar-

celles , 358.
Becafles, Becaflines, Becots , Be-

cafleaux , 75 L

Pluviers & Vaneaux, 429.

Grives , Guignards, Becquefigues,
Riles de genét , Merles, Alouet-
tes , Mauviettes , Ortolans , Co-
chevis , Rouges-gorges , culs-
blzncs , Coucous & autres Oi-
feaux , 430 jufqu’a ]z,

En menu Gibier fous le titre de
petite Venaifon.

Levrauts, 4§ 1.
= n £
Liévre aufli tendre qu’un Levraut , | 4¢3.
Li¢vre an bon chaffeur, 454
Lapreaux & Lapins , 456

T-A BLIE
DES ENTREMETS GRAS.

En Pdiés froids.

P T. IZ AL
Até de Cerf, ou de San-

glier , — | 244.
Paté de Chevreuil, de rouelle

de Veau, ou de Porc frais ,‘ — | 243




Ixviij Table des Mets. E G.

Pité en godiveau froid ,
PAcé de Liévre ou de Levraut,
Paté de Dindon ,

Paté de Perdrix,

Pacé de Becafles, de/Pluviets
de Vaneaux, de Sarcelles,
ou autres Oifeaux ,

Pité de Jambon,

Pacé de Canards,

En Daubes & Galantines
froides , ou marbrées & au-
tres mets a pew prés de mé-
me efpece.

Voyez Daube ,

Voyez Galantine ,

Gigot de Mouton 4 la daube,

Cochon de lair a la daube,

Dindon a la daube,

Chapons ou Poulardes ala
daube ,

Poulets a la daube,

Oye 4 la daube,

Canard a la daube,

Dindon marbré ,

Chapons ou Poulardes mar
brés 5

Poulets marbrés,

Levraut ou Laprean marbré ,

Pain marbré ,

Paté en pot,

T iy

[
[—
a—
e

st

143,
213
27 4.

293.
309.
345"
354
2638.

293-
it
466+

T.IL}

249 |
250,

2§2.
254

LS5
1bid.

156.

411,
416,

411

40§

3,1
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Dindon en Ballon ouen glo
be ,

Voyez Ballon ou Globe,

Hure de Cochon en Ballon
ou en Globe,

Hure de Sanglier ,

Poitrine de Boeuf a la Hol-
landoife ,

Beeuf a I’écatlate ,

Beeuf a la Royale,

Foye de Veau en crépine ,

Jambon an naturel ,

Jambon ro6t1 4 la broche,

Jambon a la braife,

Pain de Bayonne,

Pain i la Hollandoife;

Pain 4 Pltalienne ,

Pain au blanc- manger ,

Gateau ,- & tmnches de ga-
teaua 'Angloife , ftites ou
grillees,

(:crveiqts .

Langues fourrées ,

En dzﬁiremes chofes propres

a manger chaudes.

Yambon i la Comus,

Pieds de Veau en facon de
Sainte Menehoult,

Pieds de Cochon de a la Ste
Menehoult,

¢ 2 £

] 414.

lsix
T 1

412,

413.

394
395.
396.
397+

46§.
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Oreilles de Cochon la St.
Menehoulr,

Oreilles de Cochon en me

nus-doigts

Oreilles de Veau 2 la Sainte

Menehoult ,

Oreilles de Veau en menus
doigts ,

Palais de Beeuf en menus
doigts

Palais de Beeufen colifichets,

Oreilles de Mouton , d’A-
gneau , de Levraut , ou de
Laprean en franges ,

Cervelles de Beeuf, de Veauw,
de Mouton , d’Agneau ac-
compagnées 3

Cervelles de Beeuf, de Veau,
de Mouton , ou d’Agneau
frites,

Yeux de Beeuf, de Veau, de
Mouton , ou d’Agneau ac-
compagnes ,

Toutes fortes de petites Caif-
fes. Voyey Caiffes.

Ris-de-Veau i la cendre,

Ris-de-Veau en Caifles ,

Kis-de-Veau a la Dauphine,
de plufieurs fagons,

Ris-de-Veau frits 5

G. ;
T. LI T8
246.

ihid

93.| 450

194.| ibid.

201

02

J—— 450'

<t 4-51-

— | ibid

— 4,57..

— | 436

— | 44l

— | 44k

— {443

— 1445
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Ris-d’Agneau diverfifiés en plu-
fieurs fagons, Foyey Ris- de-
Veau , 438 julqua

Foyes-gras 4 la cendre,

Foyes-gras en Caifles,

Foyes-gras a la Dauphine ,

Crétes de Coq en ragoiit, ou Ra-
gour de Cretes

Créres de Coq farcies de pluficurs
agons ,

Ragotlit melé ,

Roties de rognon de Veau , ou de
chair de Volaille,

Roties au Jambon ,

Réries a la Provencale ,

Roties d’Epinars,

Roties a la Suifle ,

Amourettes en ragotit,

Amouretres frites,

Pattes de Dindon oud’Oye farcies,

Pattes de Dindon ou d’'Oye a la
Belle-Viie,

Truffles vertes au naturel,

Truffles en ragotit,

Champignons en rggoﬁt s

Champignons farcis,

C hampignons frits ,

Morilles farcies ,

Mouflerons & Morilles en ragouit,

Pain a 'Iralienne ,

446.

lxxj

T.l1,

456-
ibid.
457

ibid.
470.
ibid.

471.
ibid.
472
474
473
47 4
475,
476.
396.
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Pain au blanc-manger,
En Parifferies & autres mets a peu
prés de méme ¢fpéce.

Tourte d Epinars,

Tourte de Ris,

Tourtes de Moclle,

Tourte d’Amandes,

“Tourte de Piftaches ,

Tourte de Créme Pétiffiere , ou de
franchipanne,

Tourte de Cerifes,

Tourte de Fraizes & de Framboifes,

Tourte de Verjus,

Tourte de Prunes,

Tourte d’Abricots ,

Tourte de Péches,

Tourte de Poires, d¢ Pommes, de
confitures , &c.

Croquante , 303 jufqu’a

Bonnet de Turquie,

Giteau 4 la Dauphine,

Semelles 4 la Dauphine 5

Tartelettes ,

Feuillentines ,

GAteau fourré,

Puits d’Amour,

Meringues,

Choux ,

Bitons Royaux de plufieurs fagons,

_Rifloles de pluficurs fagons ,

T.II

398.1

288,
289,
290,
1bid,
293

ihia.
29§,
thid
296.
297.
298.
300,

-1301.

308,
309,
3118
313,
314.
tbid,
31§
316.
1bid,
332
321,
322

Ranaequins
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Ramequins de plufieurs fagons,
Fondu,
Piquatoches ,
En Beignets.
Beignets de Ppn)mes > .
Beignets de différentes Pmre;,
Beignets de Péches , ou d’Abricots .
Beignets Bachiques,
Beignets de pain a chanter,
Beignets de Brioche ,
Beignets de pate ,
Beignets 4 la Suifle,
Beignets découpés de plufieurs fa-
gons , 333 jufqua
En Créme.
Créme brilée ,
Créme blanche glacée,
Créme marbrée,
Créme 3 la Polonoife,
Créme foufflée,
Creme panachée,
Creme veloutée de différentes cou-
leurs ,
Créme 2 I'Angloife,
Créme au Caffé,
Créme au Chocolat 3
Gelée de viande ,
Blanc-manger de viande,
Ris glacé,
Ris marbré g

Tome [, d
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Ces deux fagons de Ris font encore ak

« premier ¥ olume page 43.

En Ocufs , tant en gras qu'en maigre.

Omelette 4 la Bourgeoife s

Omelette 2 la bonne Cuifiniere ,

Omelette au Lard,

Omeletre au Jambon ,

Omelette aux Rognons de Veau,

Omelette aux petits Pois verds,

Omelette au fang,

Omelette aux Ecrevifles ,

Omelette au fromage

Oeufs a la Suife,

Oecufs 4 'Allemande ,

Oeufs 4 la grand-mere,

Ocufs au Verjus,

Qeufs au lait,

Qeufs i leau,

Qeufs brouillés au jus s

Oeufs brouillés A la fauce blanche,

Oecufs brouillés aux Petis pois
verds , 7

Ocufs brouillés aux pointes d’Af-

erges »

Oepufsg {oufflés ,

Oeufs pochés a I'eau , accompa-
gnés d’une fauce ,

Qeufs au jus,

Ocufs en menu-doigts,

Tk
360.
361.
ibid.
362,
ibid.
363.
ib.d.
ibid.
36 4.
ibid.
3654.
ibid.\
366,
ibid.
367,
368.
369.

ibid.
ibid.
371

372
ibid.

375
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a | T.I1.
Ocufs i la Choify, 375
; Oecufs en Timbales de différentes
L fagons , 376.
[/ Ceufs i la Dauphine , 377
. Oeufs i la Pimbeeuf, 3794
I. Oecufs i la Romaine , 380.
d. Qeufs i la Pruflienne, ihid,
2% Oeufs a la Belle-Vie , 381,
d. Oecufs ala Neige , ibid.
:1 En Graines , Légumes , Racines, &,
A Herbages ; tant en maigre , qu'en gras.
7 T.I1.
7A Pois i la Créme, 482,
53 Haricots verds de plufieursfagons, | 487.
id. | Haricots verds frits, 489.
6. Haricots blancs a la créme, 491.
id. Féves de Marais de plufieurs fa-
7. cons , 493.
A3 Béreraves frites , 494,
9. Salfifx a la fauce blanche, 497.
i Salfifix frits, 498.
id. Chervis frits , ibid,
Salfifix au jus, au Parmefan , thid,
ids Afperges 4 la fauce blanche, 499
o Afperges au jus, : thid,
Afperges en petits pois , on en ra-
72 golit , 500.
A Artichaux i la fauce blanche , 5024
756 Artichaux au jus, 503,

dij
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T.IE
Artichaux i la Merigoute , 503.
Artichaux farcis, -1 §04.!
Artichaux jumeaux , 505
Ardichaunx frits , 506,

Cardons d’Efpagne au jus, ou ra-
gour de Cardons d’Efpagne, § E3u
Cardons d’Efpagne au Parmefan , | §14.
Cardons d’Efpagne & la fauce blan-
che, ib,
Toutes fortes de Cardes 5 comme
 d’Artichaux , de Poirées ou de
% bétes, & de monrtans de Lai-
_rues romaines appretées & fer-
wies de toutes les différentes fa-
cons des Cardons d'Efpagne,
g12 jufqu'alsis:

Choux-fleurs a la fauce blanche , | §17:|

-t

Choux-fleurs au jus, ib.
Choux-fleurs au Parmefan, ib.
Celery frit, 522,
Epinars 4 l'ordinajre , 527
Epinars frits & glacés, 528,
En Coquillages.

Huitres crués, : 197
Huitres aux fines herbes & au

four, 200/ -
Huirtres frites , 201,
Huitres farcies dans leur coquilles, ib.
Huitres grillées , 2014 |
ﬁqi;xes a1ma Commegre , i%.?}'
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£ , Tl
3. Ecrevifles au naturel, ou buiffon |
s d’Ecrevifles , 208.}
 « Ecrevifles 4 Ja Dauphine de plu- b
3 fieurs facens , 209,/

Ecrevifles a la poulette 4 YEN
3. Ecrevifles a I'Italienne, 1bid,
o Ecrevifles pannées , 212,

Ecreviflesde mer & autres Poiffons
armés , comme : Homars , Cra-
bes , Langouftes , Caneres ,
Araignées , Salicoques , Che-
vretees , &c. 213 jufquiaf218,
Le tour fe cuit dans un cours

bouillon , & [e fert fur un plat cou-

vert dune fervietre, & s’accompa-

§ o Sne avec une poivrade dans une fau-
71 Ciere.
Grenouilles frites, 228.
Limagons ou Efcargots & la Co- ,
D mus , J 230.'
T
;. —
i s & A B L E
Des Hors-d’'@uyres en maigre,
o] - B T.II.
1. Eurre frais, Y47-
Raves 3% Radix,
2| Artichauts 3 la poivrade » §O2.
3 Melons ;

diij




Ixxvilj Table des Mets. H. M,

Figues & Mires,

Huizres crues ,

Toutes fortes de petits PQLCS com-
me Pirtés 4 la Mazarine, a la Be-

chamel, & autres, p. 285. julqu’a

Bitons Royaux ,

Riflolles,

Toutes fortes de Graines, Raci-
nes, Légumes, & Herbages ac-
commodcées de plufieurs fagons
diﬂéle 1tes , comme :

is verds en ragoiits ,

Pon fecs en purde, ou Purée de
pois fecs.

Lentilles fricaflées ,

Ragotit de Lentilles,

Lentilles a PHuile,

Haricots verds de plufieurs facons,

Haricots verds en falade,

Haricots blancs 4 la créme & an
roux ,

Haricots au naturel , de plufieurs
fagons ,

Féves de Marais de plufieurs fa-
cons,

Béteraves fricaflées ,

Béteraves frites,

Navets accommodés de plufieurs
facons ,

Navets a la fauce blanche & 4 la

T.IL

§97.

287.
321,
323,

483.

48 4.
485.
436.
ibid.
487.
43%9.

491.|
492
493

4.G 4,
ihid.

495-
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moutarde , ‘

Topinambours 4 la fauce i la
moutarde ,

Salfifix A la fauce blanche,

Artichaux a la fauce blanche,

Artichaux a lhuile ,

Concombres en ragotit au blanc,

Concombres farcies,

Cardons d’Efpagne 4 la fauce
blanche ,

Toutes fortes de Cardes , comme :
d’Artichaux , de Roirées ou Be-
tes, & de montans de Laitues
romajnes apprétées & ferviesde
toutes les différentes fagons des
Cardons d’Efpagne , §12. jufq.

Choux farcis ,

Brocolis diverfifiés ,

Laitues en ragoit ,

Laitues farcies ,

Laitues farcies & frites,

Chicorée i la fauce blanche de
deux fagons ,

Chicorée en ragoiit,

Farce 4 'Ozaille ,

Ocufs diverfifis en plufieurs fagons
differentes : comme

Oeufs i la coque,

Oeufs au beurre noir ,

Ixxix
g &) 5

+96‘P
ihid.
497
§O2.
yoi

§10.
thid.

SI/,.

SI¢.
§20.
ibid.
thid.
§21I.
ibid.
§22.
ibid.
524.

354
ibid.

Qeufs au miroir,

div

355
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Oecufs au miroir 3 la créme ,
Ocufs i la tripe ou 4 la diable,
Oecufs pannés & au four ,

Qeufs durs a lozeille ,

Oeufs durs i la chicorée,

Oeufs aux fiues-herbes,

Oecafs i la Bourguignene ,

QOeufs 2 la Capucine ,

Oeufs aux Andouillettes ,

Oeufs ala Germanique,

Omelette 4 la Bourgeoife ,

Omelette a la bonne Cuifiniere ,

Oeufs a la Grand-mere ,

Ocufs au verjus ,

Oecufs au lait ,

Oeufs pochés au beurre,

Oeufs fouftlés ,

Oeufs i la fole,

Oeufs pochés d I'eau , accompa-
gnes d’une fauce telle que vous
voudrez ,

Oeufs au gratin,

Oeufs pochés au gratin,

Oeufs i ’Allemande ,

Boudin de Poiffon , page 238.

Tome I.
Anguille frite ,
Hachis de Carpe, ;
Toutes {ortes de Filets de Poilfons.
Voyey Filuts

NCIT)
365.
1bid.
356-
thid
357

ihid
358
1bid.
3594
thid.
360
;361.
365

366,
tbid.
370,
370
ihid.

37
373

374
365.

62,
81.
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Comme :

Filets de Carpes ou d’autres Poif-
fonsaux fines-herbes, pannés &
aa four ,

Filets de Carpes, ou dautres Poif-
fons en paupiettes ,

Filets de Carpes, ou autres Poif-
fons en paupiettes & farcis,

Toutes fortes de paupiettes de |

Carpes, ou d’autres Poiffons &
la pocle,
FVoyey Paupiettes.

Filets de Carpes, ou d'autres Poif-
fons frits,

Filetsde Carpes ou d’autres Poif-
fons i la Marianne ,

Filets de Brochet, ou d’autres Poif-
fons 4 la Bechamel ,

Papillottes de Filets de Poiffons,
ou de petits Poiffons ,

Foyer Papillotees,

Caifles de Filets de Poiffons scude
petits Poiffons.
Voyer Cuiffes.

Toutces fortesde Crépinettes.Poyez

~ Crepinettes.

Toutes fortes de petits Surtouts.
Voye{ Surtour,

Ateletres d’Anguilles, de foyes de
Brochet & de laitances de Car-
pes. Foyey Arcletees,

dv

{

]

]

T.11.

45&..

Ixxxj
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Eperlans de differentes fagons.
( Hors la friture. )

Efturgeons en redingotte ,

Morue a [huile,

Morue frite,

Morue a la Sainte Menehoult,

Merluche accommodée de plu-
fieurs facons, 158 jufqu’a

Harangs frais diverfifiés de plu-
fieurs facons , Poyey la table des
Entrbes. Il en ¢ff de méme des
Harangs Salés.

Harangs pecs en falade,

Harangs. {orets gz_rillés ’

Harangs forets a la. Maitre d’Ho-
tel 5

Sardines grillées ,

Haitres écaillées en ragotit

Moules en ragoir de plafieurs fa-
cons , °

Grenouillesen fricalée de Poulets,

Limacons ou Efcargots en fricaffée
de Poulets ,

Toutes fortes de petites Entrées peu-
went [¢ fervir pour Hors-d'@uvres.

=z

TIIf

I23
126,

1§ 4.
I56.
158}

161.

165
thic
166.
19§,
204

2.(.,5.
228,

231,
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Table des Mets. E. M.

[xxxiij

il

T A B E

Des Entrees maigres.

C Arpes 4 I'étuvée , ou cuvée
de Carpes,

Carpes i la Poulette ,

Carpe 4 la Hollandoife ,

Carpe a I'Angloife ,

Carpe grillée ,

Carpe farcie,

Carpe a I’ltalienne ,

Carpe au reftaurant,

Carpe a la Belle-Vie,

Brochet a la fauce blanche ,

Brochet grille 5

Brocher a la Polonoife,

Brochet a la faint Cloud,

Brochet a la Sultane,

Brochet en Dauphin,

Brochet a4 la Chambord ,

Barbeau grillé,

Barbeau en ragofit, ou a Iéruvée,

Truites 4 la fauce blanche,

Truites grillees.

Truitesaux finesherbes & pannées,

Truites-d la Lyonnoife ,

Perches 3 la fauce blanche ’

Perches a la Sainte Menehoult ,

dvj
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Perches grillées ,

Pecches au reftaurant ,

Perches a la Bernardine ,

Tanches grillées,,

‘Tanches i la Poulerte ,

Tanches a la Polonoife ,

Tanches cuites dans leur fauce,

Tanches au Maitre Lucas,

Anguilles en Matelotte , ou Mate-
lotte d’Anguilles ,

Anguilles a la Poulette ,

Anguille grillée,

_Anguille i la Sainte Menehoult,
Anguille roulée aux fines-herbes,
Anguille roulée & grillée,
Anguille a la Napolitaine ,
Anguille falée boucannée,
Anguille falée grillée.

Lottes a la Poulerte ,

Lotres grillées ,

Lottes diverfifiées en plufiears fa-
cons 5 1

Barbottes diverfifies en plufieurs
facons ,

Matelotte de toutes fortesde petits
Poiflons;,

Maztelotre 4 la Mariniere,

1. page 104.

Davphin aruficiel , & autres ou-}

50,
1

52

53
§ 4.
55

57+

60.
G1.
63+

7%

73¢
74~
ibid,
79-

- 80
Paté de Poiffon ns croute, Tome |

81

thid.
o F
71,

-

;

J

(T.IL, |

49
ibid,

e
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Fleurs-de-lis, Croix de Malthe,

ouvrages de meme efpéce; com- }

me Etoiles, petits Pigeons ; &c.
page 207. & 209. Tome 1.

Poules d’eau, Plongeons & Riles

" d’eau en ragofic,

Poules-d’ean , Plongeons , Riles
d’eau; oa autres Oifeaux i la
braife , diverfifiés en plufieurs
fagons,

Saumon i I'Amiral ,

Queue de Saumonr ; ou trongon ,
ou hure de Saumon i la braife ,
accompagnée d’'un coulis, ou
d’un ragolit ,. qui donnera le
nom au (aumon,

Queue de Saumon pann¢e & au
four 4

Saumon aux fines-herbes ,

Saumoneaux diverfifiés ,

Saumon falé 4 la fauce blanche 5

Saumon falé a la créme & ay four,

Alofe grillée ,

Lamproye en ragolit au naturel ,

Lamproye i la Matelortte ,

Lamproye grillée ,

Lamproye 4 la Sainte Menehoule, -

Setetiilles en ragolit

Flies grillées,

Plies frites 4 la Bourgeoife,

teyxv
§ i

21

93.
99.

101.

102,
thia,
IO4¢
IOS,
thid. §
107.
L10O,
I'LY s
thid,
thid,

109,

FL2.

LI4.
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Plies 1 la Matelotte , ou en Calfle-
role ,

Plies au court-bouillon, & 3 la
fauce blanche,

Plies a la Coigny de plaficars fa-
(_;Oﬂs 5

Plies a I'Italienne,

Plies aux fines-herbes & pannces ,

Plies a la Dom-Philippe,

Efturgeon aux fines -herbes &
grille ,

Efturgeon en redingotte ,

Efturgeon a la Sainte-Menehoult,

Efturgeon en haricot ,

Efturgeon a la poulerte ,

Efturgeon 4 la braife , accompa-
gne d’un coulis & d’un ragott
qui denncra le nom a VEftur-
geon ,

Efturgeon rotl 5

Thon frais diverfifi¢ en plufieurs
facons,

Marfouin diverfifié en plufieurs
fagons,

Lamantin diverfifié en plufieurs
fagons ,

Raye 4 la fauce roulfe de plufieurs

facons,
Raye i la fauce blanche,
Raye frite,

T.II.

L4

116,

117,
118,

119,
ihid,
126.
ibid,
127
ibid,
128,

129.

132,
133,
137.

F40:
143

1304

345¢

|
£
:
i
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Rayons ou Raitons frits , accom-
pagnes d’une fauce,

Raye a I'Italienne,

Morue fraiche ou Cabliau en Dau-
phin,

Morue fraiche diverfifice en plu-
fieurs facons,

Morue verte a la fauce blanche,

Morue 4 la fauce roufle de plu-
fieurs fagons ,

Morue frite,

Morue pannée & an four ,

Morue a la Sainte Menehoult,

Merluche de plufieurs facons,

Harangs frais grillés , & a la fauce
blanche ou rouffe ,

Harangs frits ,

Harangs a la Matelotte,

Harangs f{alés grillés,

Maquereaux griilés a la fauce blan-
che,

Maquereaux a la Maitre-d"Hbtel ,

Maquereaux frits.

Maquereaux falés de deux fagons,

Merlans frits ,

Metlans grillés,

Lieux au court-bouillon, & 3 Ia
fauce blanche ,

Lieux grillés,

Bar diverfifi¢ en plufieurs fagons,

dI1.

145,
146,

149.]

151,
1§53,

L54.
I.§i6
¥y
158.
159.F

162.
163,

\164.

thid.

Y63,
168,
169.
170,
1735.}
7

L1734
ihid.

thid,




bxxxviij Table des Mers. H. M.

Y
Vives d la fauche blanche. 175,
Vives diverfifiées en plufieurs fa-
¢ons , ' ibid.
Dorades diverfifiées en plufieurs
fagons. 176.
Rougets diverfifiés en plufieurs fa-
cons, 177.
Rougers grillés, 178,
Grondins diverfifiés en plufieurs
tagons , 1bid.

Turbot 4 la fauce blanche , (euiz | 181,
au court-bouillon de lait. Il en e
ainfi de la Barbue , de I Herbu,
de la Poule de mer , de la Plie de
Loire, &e,

Turbor panné & au four, 182,
Turborins grillés. : 183,
Tutbot A la Noailles , 134.
Turbot 4 la Napolitaine, i85,
Barbue diverfifice en plufieurs fa-
cons , 188.
Herbu diverfifié en plufiears fa-
gons, tbid,
Poules de mer diverfifies en plu ,
fieurs facons, 189,
Soles grillées , 191,
Soles diverlifices en plufieurs fa-| = -
cons » 1 89,

Limandes, Carlets, & autres Poif—
- fonsplats diverfifiés en plufieurs




Table des Mets. E. M.  lxxxiy

facons ,

Mulets ou Surmulets diverfifiés en

plufieurs fagons ;

Huitres écaillées en ragott ;

Pour ce qui eft des apprets des Ani-
maux amphibies; on peut voit
ce qui en eft ditd leut article,
Article VIII. Chap. V1. ouil eft
parlé du Loutre, du Caftor, de
la Tortue , &c. »

Toutes {ortes de Tourtes de Poif-
fon , comme, d’Anguilles, de
Tanches, &c. ou de farce fim-
plement, 280 jufqua

Toutes fortes de Pités chauds ,
comme de Saumon frais, de
Truites , de Turbor, de Poules
d’cau, de Moltons, &c. 26 jufq.

Toutes fortes de Terrines, comme
de Saumon , de Truites, de Pou-
lesd’eau, de Moltons & autres
Oifeaux de méme efpéce,

271 jufqu’a

Toutes fortes de Timbales, Voye;
Timbales.

Toutes fortes de Cafleroles, Foyer
Cafferole.

Galere, Poyer Galere.

Toutes fortesde Poupetons. Poyez
Pouperon,

{

LTI

192,

1973,
204

218.

283.

266.

273,
409,

406.
336,

389.




xc Table des Mets. E. G.

T.II:
Toutes fortes de Surtouts, Poyer
Surtout. 390,
Pain 4 la Hollandoife , 39%.
Gaiteau a ’Angloife , 399,
PirAR B3 E
Du Rét en Maigre.
T.1I

TOutes fortes d’Oifeaux 10tis
a la broche , comme Poules
d’eau, Plongeons , Rilesd’ean,
Moltons , Pilets, & aurtres,

90 jufqua | 24
1ls saccompagnent ordinairement
d’une [auce légere dans une faucie-
re. On peut encore voir pour ces
fortes d’Oifeaux, ce que nous
en avons dit a I’Article des Ca-
nards , Chapitre V. zome 1.

Toutes fortes de Poiffons au bleu,
ou au court-bouillon , comme:

Carpe , 5o
Brochet, 23
Barbeau , 38
Truites, 420
Perches, 1 48

Loues, 73
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Table des Mets. R. M,

Saumon frais ,

Alofe ,

Efturgeon ,

Lieux ,

Bags:

Vives ,

Dorade ,

Mulets ou Surmulets ,

Toutes fortes de Poiffons cuits au
court-bouillon de lait, comme

Turbot & Turbotins ,

Barbue ,

Herbu ,

Poules de mer,

Plies de Loire 4

Soles ,

Limandes , Carlets , & auntres Poif-
{ons phats ,

Tous ces Poiffors [ fervent auffi
euits an court-bouillon ordinaire.

Toutes fortes de Poiffons frits,
comunie ,

Carpe,

Brocher ,

Truites

Tanches ,

Anguilles ,

Lottes & Barbottes ,

Bremes , Gardons , Goujons , &

autres Poiffons de méme efpece,

76 jufqu’a

Xcj
E.IL
96.
107
12¢.
1735
1bid,
]75.
176.
193.

180,
183.
bid,

189,

116.
191.

I3,
26.
43
2.
G2

-
/

9>

‘192.1
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Eperlans,

Setetiilles ,

Queue de Saumon ,

Alofe ,

Eftargeon ,

Rayons ou Raitons,

Maquereaux ,

Merlans ,

Vives ,

Turbotins 4

Barbue ,

Herbu ,

Poules de mer ,

Plies de Loire ,

Soles , '

Limandes , Carlets ; & autres
Roillons plats,

Mulets ou Surmulets ,

Toutes fortes de filets de Poiffon ,

Grenouilles frites ,

Sardines & Anchois,

Qui conviennent mieux a I Entre-
mets qu'au Rot.

Toutes fortes de Poiffons armés,
comme Ecrevifles de mer , Ho-
mars, Crabes, Langouftes, Can-
€res 5 Araignées , Salicoques ,
Chevrettes, &c. 213 jufqua

On fert plutor ces [orees de Coquilla-
§es pour Entremets, que pour Rét.

T.IE
129
109,
102,
108,
L2273
145,
169.
X715
175,
183,
158,
thid,
189,
13
190,

192,

193,
86.
228,

195.

218,
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Toutes fortes de falades de Poiffon, fur
rout celles de Thon mariné & de Sau-

mon falé, Poyer Liffe des Salades , cia
devant page xxiij.

T A B LEE
Des Entremets Maigres.
C \F.IL.
\_s Ervelats d’Anguilles , p. 245. Fed
tome 1.
Jambon de Poiffon, p. 2§ 8. zome I.
‘Toutes {ortes de Patés froids,com- |
me de Thon, d’Efturgeon , de !
Turbot , de Barbue , de Saumon |
frais S OLCs % 2_58.
‘Toutes fortes de Patiflerie , ( fors
la Tourte de moelle) & autres
mets 4 peu pres de méme efpé-
ce, telles quion les trouve ala
Table des Entremets gras,
Meringues ,

316.
Choux ,

332.
Bitons Royaux de plufienrs facons, | 32 1.

Rifloles de plufieurs fagons ,

Ramequins de plufieurs fagons,- |324.
Fondu,

326.

Piquatoches , : ihid.
Toutes fortes de Beignets , tels

qu'on les trouve A la Table des

313,
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Entremets gras,

On e fert pour frizure de beurre ra-
finé ou d’huile fine.

Toutes fortes de Crémes , telles
qu'on les trouve 4 la Table des
Entremets.

On ne doit point [¢ faire de ferupule
de fefervir de peaux de geziers pour
faire prendre les Crémes.

Gelée de corne de Cerf,

Blanc-manger de corne de Cerf,

Ris au lalt page 42+ tome I.

Ris %licc 3 page 43. tome 1. de
méme ,

Ris marbré, ibid, de méme,

Qeufs accomodés de pluﬁeurs fa-
consdifférentes; tels qu’on les
trouve 4 la Table des Entre-
mets gras ,

Hors les Omelettes au lard , au jam-
bon , au rognon de Veau, & au
Jang , de méme que les Oeufs a la
Choify & plufieurs autres fortes
pour L 7uc/’ on [e [ervira de

bouillon maigre 5 au lien
de jus & dz bouillon gras.

Toutes {ortes de Graines, Racines,

ygumes » & Herbages appre-

tées de toutes les hgons diffé-
gentes , telles quion les trouve

T.II

3§1.
352

352
353

ey



Table des Mets, E. 6.

i la Table des Entremets gras.

Toutes {ortes d’Hultres & d’Ecre-
vifles apprétées & fervies de tou-
tes les fagons différentes. Voyez
i la Table des Entremets gras.
de méme, 206, jufqu'a

Grenouilles frites ,

Limagcons ou Efcargotsa la Comus,

Toutes fortes de petites Caifles.
Voyez Caiffe.

Pain a la Hollandoifc,

Pain a I'Italienne,

Pain au blanc-manger,

Gareau 4 I’Angloife ,

Tranches de gateau 4 I'’Angloife,
frites ou grillées,

Roties de chair de Poiffon,

Roties d’Epinars ,

Epinars frits & glacés,

Roties a la Suifle,

Truffles vertes au naturel ,

Truffles en ragotic,

Champignons en ragour

Champignons farcis,

Champignons frits ,

Morilles farcies ,

Morilles 8 Moufferons en ragoiit.

Laitances de Carpes frites ,

Anchois frits,

XCy
Tl

218.
228.
23o0.

436.
3.99%
396.
397.
399.

401,
467.
ibid,
468,
469
471.
472
474-
473.
474
475-
476-
4/9
197

Sardings frites ,

195.




xCYj Table des Mets E. G.
T.11,

Toutes fortes de filets de Poiflons |
ou de perits Poiffons frits, 388,
Toutes fortes de Marinade de
Poiffon tant d’eau douce que de
mer. - 1424,
Il refte 3 donner quelques Table
Démonttratives, qui ferviront
de régle pour augmenter ou di-
minuer fuivant les occalions, &

la dépenfe qu'on voudra faire.

MENUS
'!
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MENUS

POURLESQUATRESAISONS.

OBSERVATION,

AR Menus; onentend des fervices de table
fervis a deux , trois, & quatre fervices 3
qui quelquefois fe redoublem aux tables fomp-
tueufes,

Dans les prcmners fervices qui fe nomment
Entrées , on fert ordinairement des hotrs d’ceu-
vres ; r-Im font de petites Entrées qui fe fervent
avec les Potages , (uppof¢ qu'il y en ait. On met
poar lord 1n:'re des hors d’ceuvres fur une ra-
ble, ou pour épargner les Grofles enrrees ou
pour re ndre un repas plus compler , lorfgw’ 11 ya
beaucoup de ph's a fervir; ou plutde pour ne
point faire de {éparation r,‘u fervice des hors
d'ocuvres, d’avec celui des Entrées,

Dans les {econds fervices, que l'on: nomme
le R6t, on fert toutes (mres de volailles & de
Gibiers , rotis ala broche ; & qu’en accompagne
de falades, felon les ﬁxfons Ce fervice fe partage
quel: 1u~fms en deux;on fert d’abord la Volallle,

&enfuite le Gibier, Cela fe pratique raremens
aujourd hui. Les jours maigres, on fert 4 ce fer-
vice toutes fortes de Poiffons, ou cuits au court-
bouillen , ou frits,

Dans Jes troificmes fervices , que 'on nomms

€




Kevii) Menus

Entremets , on fert toutes de viandes froides,
comme Daubes , Jambons , Langues fourrées,
Pirés , Tourtes , crémes , diveries Patifleries (u-
crées , ragours & autres chofes femblables. On
trouvera dans les tables précédentes tout ce qui
convient pour ces fervices,

Pour les quatriémes fervices , que 'on nom-
me le Deflert , nous m’en parlerons point ici »
men ayant point parlé dans cet Ouvrage. On
fgait que ces fervices quifontles derniers d'un
zepas , {e compolent ordinairement de fruits tang
cruds que cuits, ou confits, foit liquides, foit
fecs; qu'on accompagne aufli de différens fro-
mages , de laitages , & de plufieurs {ortes de
Patifleries {ucrées ; comme bifcuits , bifcotins,
macarons , maflepains , gaufres , &c.

On fera aufli atrention au {ujet du fervice des
Entrées, que toutes les.viandes ou de] Boucherie
ou de Volaille , ou de Gibier qui auront été
cuites foit a la braife, foit a la broche , perte-
ront les noms du ragoiit, ou du coulis, ou de
la faucce qui les accompagnera : il eneft de mé-
me de quelques Poiflons,

Voici quelques figures démonftratives de ta=
bles, dont on peut fe fervir pour Parrangement
des plats , dans un {ervice bien reglé,

MENU s pour la faifon du Printems,
(1) Table fervie de deux fervices, a cing
= \ A i
plats chaque fervice , adiner, cngras.
PREMIER $:F RV ICE

Entrée.

Pour le milieu ,
¥n potage de fanté, un Chapon deflus,



pour les quatre Saifons, p 30
Deux Hors deavres.

Un de Raves & Radix,
Un de Beurre frais,

Deux Entrées.
Une de Pigeoas en compdre,
Une d’une Poitrine de Veau farcie.

Relevés le Potagepour y mettre une piéce ds
Boeuf au naturel,

SEcCOND SERVICE,

Rét & Entremets a la fois,
Pour le milieu,
Une falade,
Deux plats de R,
Un d'un quartier d'Agneau.
Un d’un Levraut,

Deux Entremets.
Un d’ane Tourre de Franchipane.
Un d’Epinars,
Le Deilert felon la Saifon,

REMaRrRQUE

On peut fervir a ce diner quoique gras, conm-
me a tout autre diner en général , de méme
qu'2u fouper, des Huitres crués, bien fraiches,
Les Huitres pour Iordinaire , ne font point
comprifes d’ans I'arrangement d’un ferviee ; on
€n met & remet fur la table 4 mefure quon en
demande. Les Huitres (e fervent pour hors d’ceu-
yYes au commencement du repas; quelques-uns
les fervent a IEntremets ; mais rarement,

-
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(2) Soupé dans le meme goir ; ceft-a-
dire , de deux fervices, a cinq plats
chaque fervice,

PRsMIER SERVICE
Entrée, 3

Pour le milieu,
Un potage, fi vous le jugez a propos.
Une piéce de viande de Boucherie 3 la broche
pour relever le potage.
Deux Hors-d’zuvres.

ITn de Corelewtes de Mouton farcies.
Un de Pigeons maarinés.

Deux Entrées.
Une d’une Tourte de Lapreaux,
Une d’ug Fricandeau a l'ozeille,
SEcoeND SERVICE
Ré6t & Entremets,
Pour le milieu.
Une Salade.
Deux plats de Rét.
Un de deux Poulets,
Un de deux Pigeons de voliere,
Deux Entremets.
Un d'une Créme brilée
DUn & Oeufs au jus,
Le deflers & Lordinairg-



pour les quatre Safons. ¢j

{3) Table de trois fervices, a neuf plats
chaque fervice 4 diner, en gras.

PRENTER Seavich

Entrée.
Pour le milieu.
Une Culotte de Beeuf au naturel,
Deux Potages pour les deux bouts.

Un de fanté garni de pointes d’Alperges & de
cceurs de laitues,
Un au Coulis a la Reine,

Six Hors d’euyres.
Un de petits patés dreflés,
Un de pieds d’Agneau farcis & frits;
Un de Boudin blan¢.
Un de Pigeons 3 la Tartare,
Un de filets de Veau en lacs-d’amour,
Un de Maquereaux a la Maitre d’Hérel.

Deux Entrées pour relever les Potaged.
Une d'une Tourte de Pigeons.
Une d'un gigot de Mouton a l'eans
SEcCOoNDP SErRVICE,

TFrois ‘plats d’Entremets,
Pour le milieu.
Un Jambon au narurel,
Pour les deux bouts,
Un d'un buiflon d’Ecrevifles.
Un de petits Choux,
Quatre plars de Roz.
Un de trois Poulets,
¢ 11




elj Menus
Un de trois Pigeons Romains;
Un d'un Levraur,

Un de deux Lapreaux.

Deux Salades pour les flancs.

TROISIEME SERVICE

pix Entremets chauds pour velever les quatrs
; plats de Rét & les deux Salades.

Un de Palais de Beeuf en colifichets.

Un de Cervelle de Veaun frite,

Un de Fondus.

Un de Ramequins.

Un d'Afperges. |

Un d'un pain aux Mouflerons nouveaux,
Le deffert 2 ordmaire,

(4) Table de trois fervices , a neuf plats
chaque fervice , 4 fouper, en gras.

PYR B MOI-E K-S BB B 1B
Pour le milieu..
Un Agneau i la Chancelliere..

Deux Terrines pour les deux bouts
Une de deux Perdrix au coulis de lentilles.

Une de Cotelettes de Mouton 2 la. fauce onc-
tueufe.

Quitre Entrées pour les coins:

Une d’une Truite a la Dauphine,
Une d’iin-filet de Baeuf aux Cornichons,,
Une de grenadins de Vean aux Epinars.
Une de deux Poulets a la Jardiniere,

Deux Hors d'euvres pour les Jflancs..
Un de petits Patés en coquulles.
Un d’Allerons de Poulardes ala Provengale,



C=

Pour les quanre Saifons.  <iij
SECcCoND SERYVICE

Pour le milieu.
Un quartier de Chevreunil réri avec une fauce
Piquame.

Deux Entremets pour les deux bouts.
Un d'un Paté de Perdrix,
Un d’un Bonnet de Turquie.

Quatre plats de Rt pour les coinse
Un de deux Dindonneaux,
Un de {ix Pigeons.
Un de deux Lapreaux.
Un de trois Pluviers,

Pour les deux flancsi

Une Salade de Thon.
Une Salade d’herbage.

TROILISILEME SERTVICE

Sept Entremets pour telever le quartier, de
Chevreuil , les quatre plats de Rats , & les
deux falades.

Tour le milieu.

Un grand plat £'@ufs a la peige.

Pour les quatre coinss
Un d’Afperges en petits Pois,
Un d’Epinars,
Un de Jambon a la Comus.
Un de rotes a la Suifle,

Pour les deux flancs.

T de petits pains au blanc.manger.-
Un de rifloles au Chocolat,
Le Dellert a l’ordinaires:




MEeNUS pour la Saiforn de I'Edé.

{5 ) Table de deux fervices, 4 cinq plats
chaque fervice, a diner, en gras.

PREMI1IER SERVICE

Pour le miliew.

N Potage de fanté, a la purée de Dois

verds.,

Deux Hors deuvres.,
Wn de Laitues farcies,
Un de rifloles,
Deux Entrées.
Une de deux tétes d’Agneau au coulis a la Reine;
Une d’une Poularde aux Concombres.
Relevés le potage pour y mettre une piéce de

Boeuf au narurel,

SEcoND SERYICESE

Rét & Entremets ala fo's.
Pour le milieu.
Une Salade,
Deux plats de Réz.
Un dun Dindonneaw,
Un de deux Albrans,
Deux Entremets.

Un de petits Pois a la créme.
Un d'Artichaunx frits,

Le Dellert felon la faifor.



e

pour les quatre Saifons. v

(6) Soupé dans 1€ mcme gotit , ceft-a
dire , de deux fervices, a cmng plats
chaque fervice.

PREMIER SERYTIXCEe

Pour le milien.
qTne felle d”Agneau ala Houfarde.

Quatre Entrées.
Une de Cuifles de Lapreanx en botines,
Une dun carré de Veau z la Moatmorenci
Une de deux Poulets a la Sulwane.
Pne d'un Canneton aux petits oignonsy

SEcoND SERVICES

Rot & Entremets.

Pour le milieu.
Une Salade,
Deux plats de Rét.
Wn de fix petits Pigeons. bardés en Cailleg
Un de dewx Poulets gras,

Deux Entremets.

Un de Puits d’amour..
Un de Réties de rognons de Veats
Le deflert felon la faifon.

(7) Table de quatre fervices, 4 fept plats
chaque fervice, a diner, en gras-
Premrer SERVICE

Pour le milieu:
Une vicce de Boeuf avec une fauce hachée

deflis,
EW




cvj Menus

Deux Potages pour les bouts;,
Un ala Julienne,
Un aux filees de racines,

Quatre Hors-d’euvres.
Un' de petits Patés ala Bechamel..
Un de pieds de Veau frits,
Un de Concombres farcies,

Un de Cérelettes. de Mouton 2 la Sainte. Mene:
hoult;

SECOND SERVYICE.

Pour le milieu,
Un Aloyau:a la braife.
Six Entrées,.
Une d’une Tourte de Pigeons.
Une d’une Terrine de deux Canards aux petirs:.
Pois,
Une de trois Poulets 112 Yardiniere,

Une d’un quartier d’Agneau en fricandeau , auz;
Epinars,

Une d’un filerde Boeuf mariné & 1b:i,
Une de Corelettes de Vean atx fines herbes,

L RoOISIEME SER VLG E

Pour le milieu,.
Un Cochon:de lait roti,

Quatre plats de Rér..
Un d’an Dindonneau.
Un.de deux: Poulets gras..
Un de huic Cailles,.
Un:d’un Levraut;
Deux Salades pour les flancss.



1t

ux:

pour les guatre Saifons. cvij
QUATRIEME SERVICE.
. Entremets.

{n Gateau a la Dauphine pour le milieu.-
Un d’'une Tourte de Ceriles.
Un de Tartelettes de pate d’amandess]
Un d’@ufs en Timbales,
Un de Créme veloutce
Un de perits Haricots verdsi-
Un de Choux-fleurs.
Le Deflert a lordinaire.

(:8) Table de tiois fervices, a fept plats®
chaque fervice, a fouper , en gras.

PREMIER S ERY ICE:

Pour le milieu.
Une Longe de Veau marinée,

Six Entrées.
Une d’un Chapon en Galantine,
Une d’un Canard ala Chambord.-
Tne de deux Lapreaux au Vis-a-viSs»
Une de fix Pigeons a la cendre.
Une de Paupiettes de Veau glacée.
Une d’un Carré de Mouton ala Choilys

SECOND S ERYVICE:

Peur le mitieu..
Vhn quartier de Chevreuil,
Quatre plats de Réz;-
Un:de deux Gampines..
Un de deux Lapreaux..
Un:de quatse Pigeons de volieres
Un de qgatre Perdreauxs.

eV

eiv'e




eviij Menus
Deux Salades pour les fiancs,

TROISIEM SErRvICE

Pour le milieu.
Une Croquante,
Six plats dEntremets.
Un de Beignets d’Abricots,
Un de Ramequins. :
Un de Ris-de-Vean a Peftoufade,
Un de Crétes de Coq au Gratin,
Un d'@ufs i la Grand-Mere,
Un de Créme marbrée.
Le Deflert a ordinaires.
o 75

|

{ 9) Table pour les deux Saifons de Prin-
tems & d’Eté, de quatre fervices , &
douze plats chaque fervice , 4 diner,,
en gras.

PREMIER SER VICE

Pour le milien wn Sarcout qui refte pour . tous:

le fervice,.
Aux deux bouts | deux Potages:
Un de fanté garnr d’un Chapon & de racines;.
Un d’ane bifque de petits Pigeons..
Pour le milieu des deusx flaness.
deux Terrines.

Une de queues de Veau.ou d’Agneau aux Hag
ricots biancs..
“Une d’une' Matelotre 3 la Dauphine,
Huit Hors-deuvres,
Quatre pour les coins,.
Un: de petits Pacés dreflés,,
Wa: de Rifloles,,



pour les quatre Saifons. eix
'n de filets de Poulardes ,, fauce a 'Irtalienne.
Un de Langues de Mouton en redingotie,
Pour les contre-flancss
Peux de Beurre,
Un de Melons., ‘ ; ,
Un d’Artichauts a la Poivrade.

SEcoND SERV ICE

Dix Entrées pour relever les Potages &
Hors-d euyres.
Pour les deux bouts.

Une d’une Culotre de Beeuf au nararels,
Une d’une Longe de Veaua a la braile,
Pour les quatre coins.
Une de deux Canards aux Oignons,
Une de deux Poulets ala (auce oq&unu
Une de Pigeons en {urrourt,
Une d’une Tourte de Lapreaux..
Pour les contre-flancs.
Une d’un Carré de Veaun au fines herbess.
Une ¢’un filer de Cochon réri.
Une d’un pain de Veau,
Une de marinade de Poulets.,

TROTFSTEME SERVICHA
Rét.
Pour les deux bouts:

Un Marcaffin,
Une felle d’Agneau..

Pour les quatre coinss
Trois Poulers,,
Deux L"PYC“UX.
Quatre Pigeons de volieres
Deux Albrans.,,




ox Menus
Pour le milieu des deux flancs:
Une Alofe au bleu; ’
Un morceau’ d’Efturgeon rbti : une fauce lége«
re deflus: i

Pour- les contre-flancs:
Quatre Salades;

QU A T.RISEME SERVICE
Entfemets
Pour les deux bouts,

Un d’un Géteaun de Mille feuilles.
Un d@ufs a la neige.

Pour le miliew des deux flancsi
Un de Langues fourrles.
TUn d'ua pain de. Bayonne.

Pour les quatre coins:
Un d’un Chapen marbré.
Un de Maquereaux ala Maitre-d'Hétel,
Uhn de Cervelle de Veau a la fauce ravigottss:
Un de Ris-de-Veau fris:

Pour les contre-flancs. 3
Un d'Artichaux a:la Merigoutte. ‘
Un de pertites Feves de marais ala crémes
Un de Meringues.-
Un de Beignets Bachiques,.
Le Deflert felon la faifon:

Certe Table peut égal:ment'(ervir pout T
foupé 5 eny fupprimanr les Potages , fron le jw
ge a propos;. ou’du moinsen ne dennantqe
des Potiges de (ant®, ceft.a‘dire, garnis feule"
ment d= légumes : pour lors on (upprimeraauly'
la'piéce d= Baeaf pout y {abftiruér un Dindon?
13 Financiere , ou  une autre entrée: On pet

g reduire ce.foupé atrois (ervices en (Rl

3



pour les quatre Saiforns. cx}
mant pour cela celui des Hors d’ccuvres ¢ ou
qUth|ch Entrées qu ornemnhu:l a par aes He
d’ceuvre, Ceci doit fervir de régle pour les Ta-
bles {uivantes.

On fera aufli attention ane (‘rmr atous less
{oupcmque des-viandes fines & délicates ; & pour
cela 2 en exclure le px\.la quil fe }uhr‘. une
partie de la Patifferie, de la Ghaircmirerie , 8-
des aurres' miets a ;eu prés- de mémeefpcee 5
comme étant nuifibles a la {anté ; fur rour aux
perfonnes qui font dune complexion foible &
délicate,

(10) Table pour les' deux: Saifons de:
Printems & d’Eté, de trots: {ervices, 4
douze PLuS redoublés , qm font vingt-

quatre cmquc {ervice ,. a.diner , en:
ot g
- gras.
PrREMIFR SER VICE
Pour le milieu.
Un filer de. Dormans, qui refte: pour’ tout [é:
fervice.
Pour:les quatre coiss ;5 quatre. Oilles.

Deux au Ris-au Saffran, on.aux Ecrevifles,.
Deux aux File:s de raunes.

’g;i: szr le miZz':”u des deux flancss :
Deux Culottes de Bocuf 3 une fauce hachée

:qre deflus. .

fi‘:%. Pour: le milieu des deux bouts..

doni Deux Tan onnoifes.

gt urs Z.‘ quatre contre-flancsi:

appl Deux P“tc auds de Lapreaux,.,

Deux ’l“hu dg Perdrix,.




& "
etij Menus
Douge Hors-d'wuyres pour les entre-plats
Huir pour les flac s«
Devx de petits Patés.:
Deux de Boudin blanc ds Lapin.
Deux de Queues de Mouten frites.
Deux de filets d’Agneau 2 la Bechamel..

Quatre pour les bours.

Deux de Vives au gras.
Peux de Poulets en grenndins.~

Relevez les quatre potages poury mettre'y
Deux Carpes a la Royale, 3 3
Deux Rors-de bif d’Agnean piques & glactsy

SEcoND SERVICE
Pour les quatre coins 3 quatre Entremets froid$ .
Deux de Patés de Cailles.
Deux-de Jambon rdti a la: broches

Douge plats de ror.

Pour le milieu des deux flancse
Deux de Levreau.

Pour le milien des deux. bouts:
Deux de Lapreaux,

Pour les quatre contre-flancse
Deunx de Dindonneaux.
Deux de Poulets gras.
Pour les quatre bouts des flancs

Deux de Perdreaux,
Peux de Cailles,

Huit Salades.
Pour les bouts de la Table:

Deux de Bigarades:
DReux d’Anchois , de Capres, &ca



pour les quarre Saiforis.  €xii
Pour les flancs.
Quatre d’herbages.
TroirsieEME SERVICE
Vingt Entremets pour relever le Rot &
les Salades.
Pour le milleu des deux flancs.
Deux Buiflons d’Ecrevifles
Pour le miliew des deux boutss
Deux Gireaux a I’Angloile.
Pour les quatre contre-flancse

Deux de Tourtes de Cerifes.
Deux de Créme a la Polonoife.

Pour les entre-plats des flancss

Deux de Cardes aux Parmefan.
Deux d’Artichauts jumeaux,
Deux d’@ufs a la Belle-Vue.
Deux d’Epinars frits & glacés,
Pour les bouts de la Tables

Deux de Ris-de-Veau en Caiffes,
Deux de Tarteletres a la glace.
Le Deflert felon la faifon,

On peut de ce diné faire un foupé , en fup=
primant les porages ; & i l'on veut le reduire &
deux fervices de la maniere que nous allons le
dire a la Table dix-huitiéme. ©n fera feulement
auention aux mets que produic la (aifon.

Byt
7




cxiv Menus

MENUS pour les Saifons d Automne
& d'Hyver.

(11’ Table de deux fervices , a cing |
plats chaque fervice , 4 diner, en gras.

PrReM1ER SERYVIGCEGE

Pour le milieu.
Un Potage de fanté, un Chapon deflus.:
Quatre Entrées.

Une de C6telettes de Gochon grillées , une faux
ce ordinaire deflous.

Une d'Andovilles ; foir de Salpicon , foif |
d’aucres;

Une d’un choux % I’Allemande.

Une d'un Gigot de Mouton a la braife.

- Relevez le Potage pour y mettre une Poitring
‘de Boeuf au natarel,

| |

|

SEcoND SERVYICE ’

. : \
Rét & Entremets 2 la fois.:

Pour le milieu. ’
Une Salade. !
Deux plats de Rit,.
Un d’une ou deux Poulardes,
Un d’un Levraur,
Deux Entremets.
U'n d'Oreilles de Cochon en menus-doigtsys
Yn d’'une Tourte d’Awandes,
Le Deflert felon la faifon..



pour les quatre Saifons. CXV

(12) Table de trois fervices , & cing
plats chaque fervice, & fouper , en gras.

PREMIER SERYIL C B

Pour le miljeu.
Un Potage de Macaroni.

Quatre Entrées.
Une d'an Poitrail de Veau en fricandeau;
Une d’un Filer de Cerf réti.
Une de trois Poulets a.la Dom-Philippe:
Une de deux Canards aux Navets.

Relevez le Potage pour y mettre un Ror-de«
bif de Mouton.

SECOND:- SER Y 1CEs

Pour le milieu.
Une falade:
Quatre plats de Rie
Un d’une Poule d’Inde,
Un d’un Coq vierge,
Un de trois Pluviers,
Un de huit Grives,

TROI1ISIEME SERVIGE

Entremetse
Pour le milieu.
Un Dindon z la daube,
Pour les quatre coins.
Un de pieds de Cochon ala Sainte Menehoult:
Un de Foyes gras en caiffes,
Un d’une Tourte de Moc¢lle,.
¥n d’une Créme veloutée,
Le Deflert felon la faifoa..




€xvj Meniis

{13) Table de trois fervices, A {epr plats
chaque fervice , 4 diner, en gras.

PREMIER §FRVICK

Pour le milien.
Une Oille,
Pour les deuv bouts.
eux Terrines.
Une de Queues de Mouton aux Choux,
Une de perit Salé a la purée verte,
Pour les quatre coins.
Quatre plats d’Huicres crues »qu'on renouvellg-
ra s’il le faur,

SEcoND SERVIC S
Rér,
Pour le milien.
Un Dindon, ( Sauce robert dans une fauciete, )

Pour les deux bouts,
Deux Salades,

Pour les quatre coins.
Un d'un ou deux Cannetons de Roueny
Un de trois Poulets i la Reine,
Un d’un Levraut.,
Un de quatre Vanneaux,

TROISIEME SER ¥1c5

Entremets.
Pour le milieu,
Un Pité d®Amiens,
Pour les deux bouts,
Un de Truffles au natusel,



pour les quatre Saifons.  €Xvij
Un d'un  pain 2u blanc-manger.
Pour les quatre coing.
Un de Ris de-Veau a la Dauphine,
Un d'un Ragolic mélé,
Un de Tartelettes d’Amandes.
Un de Beignets de pate.
Le Deflert a lordinaire.

oo m—

(14 ) Table de trois fervices, a fept plags
chaque fervice, a fouper , en gras.

OBSERV ATION.

Ce foupé eft premierement compofé par un
fervice de 16t de viande blanche fansEntress
Fors la piéce du milien qui eft de réfiftance, Ce
foupé elt fait en partie pour les perfonnes quj
ont de la peine a manger des ragofits , {ur-roug
le foir 5 a raifon de leur complexion foible &
délicate.

PREMIER SERVICE

Entrée,
Pour le plat du milieu.
XUn Aloyau réti. ( Sauce aux Capres & 2ux Ana
chois. ) .
Pour les quatre coins.
Un d'un Dindon 16ti, (Sauce robert dans une
fanciere. )

Ur. e deux Poulardes. ( Creffon deflous. )

Un de deux Poulers gras.

Ln de deux Lapreaux.
Deux (alades pour les deux bouts dela Table
ou les flancs.

Une de Thon maring,

Pue de Celery,




oxviij Menus
S'EcoN D SE RV 1.CiEs
Ror.
Pour le milieu.
Un quartier de derriere de Chevreuil, ( Poivrade
liée deflous. )
Pour les quatre coins.

Un de trois Perdreaux,

Un de deux Rougesou Sarcelles,
Un de deux Becalles

Un de fix Guignars,

Quatre Salades pour les bouts & les flancs.
Une &’ Anchois , de Capres , de Cornichons, &c.
Uune d'Olives.

Une de Bigarades.
Une d'Oranges améres.

TROISIEME SERVICE
Entremets.
Pour le milieu.
¥n Buiflon d’Ecrevifies.
Pour les quatre coins.
Un de Palais de Bocuf en menus-doigts,
Ua d’Oreilles de Cochon grillées.
Un d'@ufs au jus.
Un de Cardons d’Efpagne au jus.
Paur les bouts ou flangs.
Un de Ris marbré,
Un de Rilivles de confiture,
Le Dellert a Yordinaize

-
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pour les quatre Saifons. CX1X

, e eI E
(15 ) Table detrois fervices, a neuf plats
X 5
chaque fervice , a diner, en gras.
PREMIER SERYZICE
Pour le milieu.
Une piéce de Boeunf tremblante,
Deux Potages pour les bouts.
Un a la Bourgeoife , aux petits Oignons,
Un a la Hollandoife.
Quatre Hors-d’euyres pour les coins,
Un de Sauciffes o' dinaires.
Un de Filets de Lapreaux en paupiettes,
Un de cuifles & d’ailes de Chapons en cré-
pinertes.
Un d’un carré de Vean glacé.
Deux Entrées pour les flancs.
Une d’une Truite a la Dauphine.
Une d’un filet de Sanglier 161, ( Sauce piquante.)
Deux autres Entrées pour relever les Potages,
Une de deux Poulets joyeux.
Ute de quatre Pigeons au Soleil,
SEcCcOoOND SERVICE

Trois plats &Entremets froids.
Un Paré de Liévre pour le milieu,
Aux deux bouts.
Un d'une Tourte de Piftaches.
Un d'une tranche de boeuf a la Royale,
Quatre plats de Rdt pour les coins.
Un de deux Poulardes ; creffon deflous,
Un de trois Pigeons Canchois.
Mi de deux Canprds fauvages,




XX Menus
Un de fix Becaflines,
Deux falades pour les flancs.

/ TROISITEME SERVYICE

Six Entremets pour relever les quatre platsde
ROt & les deux Salades.

Pour les flancs.

Un d’un pain anx Champignons.
Un .4’ Huitres aux fines herbes pannées,

Pour les coins.
¥n d’Ecrevifles ala Poulette.
Un de Cardons d’Elpagne au jus,
Un de Beignerts de pain a chanter,
Un de Semelles a la Dauphine.
ie Deflerr a lordinaire.

s

(16) Table de trois fervices, & neuf plats
, R 2
~ch:lque fervice , a foupex » €N gras
PREMIER SERYICHE
Entrée.
Pour le milieu.
Un Robt-de bif de Veau mariné,
Pour ‘les deux bouts.
Une ¢’un Paté chaud de Vanneaux.
Une d’une Terrine de Canards au riSe
Pour les coins.
Une de deux Poulets ala Sulrane.
Une de deux Sarcelles aux Cornichons. ;
Une de cuifles & dailes de Chapons en demi=
deuil, ¢
Une d’un fricandean ala chicorée.
Pour les flancs.
Une de deux Plies glac ¢es,

Une



e
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1©

pour les quatré Saifons.

Une d'un morceau d’Efturgeon a la braife,

SEcoND SERVICE
Rore.
Pour plat de miljeu.
Un Faon de Biche, on autre Gibier,
Pour les deux bouts.
Un Faifan.
Une Poule de Caux,

Pour les- coing,

Un de trois Poulets gras,
Un de trois Perdreaux,
Un de fix Riles de gendts,
Un de douze Mauviertes,
Deux Salades pour les flancs,

cxxj

TroistsmMEe SERYIC B

Entremets.

Pour:plat du miliew,
@n Dindon marbré,

Pour les deux bouts;
Un d'@ufs a la neige,
Un de perits Choux glacés,

Pour les coins;

Un de gélée de viande,
Un de blanc-manger,
Un de Truffles en ragoit.
Un de Choux-fleurs au Parmefan,

Pour les flancs,
Un de créme panachée,
Un de réties au Jambon,
Le Deflert a Pordinaire,

Tomel, £




cxxij Menus

(17) Table de quatre fervices, a douze
plats chaque fervice, 4 diner, en gras.
PR EMESRSER Y I'cE
Pour le milieu, un Surtout qui refte pour toug
le fervice,

Au deux bouts , deux Potages.
Un a la Comus.
‘Un anx Croutes ,'au Coulis de Lentilles.
Deux Entrées pour lemilieu des deux flancss
Une d’up Poupeton de Pigeons.
Une d’une caflerole de Lapreaux , ou de filets
de Volailles.

Huit Hors-d’ceuvres.
Quatre pour les coins.

Un de Brezolles ,
Un d’ailerons de Dindon glacé,
Un de tranches de Saumon grillées, ( fauce 2
Efpagnole, )
Un de filec de Brochet a la Bechamel,
Pour les contre-flancs.
Deux de Figues,
Deux de Mures,

SECOND SERVICE
Dix Entrées pour relever les Porages & les
Hors-d’ecuvres.

Pour les deux bouts.
Une d’une Selle de Mouton a la Houfaxde,
Une d’un Dindon ala Polonoife,

Pour les quatre coins.
Une d'un ?4té chaud de filets de Levrant,




[ S ——

potir les quatre Saifons.  cxxiij
Une d’ane Terrine de queues de Boeuf en ho-
chepor,

Une d’une Poule de mer au gras,

Une d’une Anguille ala Napolitaine,

: Pour les contre flancs.

Une de culottes de Chapons en Matelotte
Une de Cételettes de Veaun aux fines-herbes;
Une de deux Canards en grenadin,

Une d’un foye de Veau piqué & réi,

TROISIEME SERVICE,

Rée.
Pour ‘les deux bouss.
Un d’'un Dindon de Perigord.
Un d'un fort Chapon de Bruges.

Pour les quatre coins

Un d’'un Levraut,
Un de deux Canards fauvages,
Un de deux Becaffes.
Un de fix Tourtereaux.

Pour le milieu des deux flancs.
Un d’un Cochon de lait.
Un d'un quartier de Chevrenil,

Quatre Salades pour les contre flancs.
Une d’Anchois, &c,

Une d'Olives.
Deux d’Herbages,

QUATRIEME SERVICE
Entremets.

Pour les deux bouts.
Un d'un picé de Jambon.
Un d’une Potrine de Beeuf 4 la Hollandoife,
Pour le milieu des deux flancs.
Un dun bonoet.de Turquie de pare d' Amandes,
Un d'un Poupelin glacé , e
1]
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Pour les quatre coins.
Un d’une Créme a la Poloneifle.
Un d’une Tourte de Piftaches.
Un de pattes de Dindons farcies.
Un de petites Omelettes roulées , faites au tod
gnon de Veau.
Pour les ccntreflancs.
Un de Beignets de pommes.
Un de Créme frite,
Un de Foyes-gras a la Dauphine.
Un d'Ecrevifles pannées.
Le deflert a Pordinaire.

(18.) Table de deux fervices, 2 douze
plats chaque fervice , & fouper , en gras,

PREMIER SERVIGE

Entrée.
Pour le Milieu.

Un Surtout qui refte pour rout le ferviceg
Pour les deux bouts.
Une d’une Longe de Veau réui,
Une d'un Aloyau a la braife,
Pour le miliew des flancs:
Une d'une Tourte de Pigeons,
Une d’un Brochet en Dauphin.
Pour les quatre coins.
Une de Pculers a 'Eftragon ,
Une de Vanneaux a la cendre,
Une de Plies an beurre d’Ecrevifles,
Une d’ Anguille piquée & rétie. (Sauce ravigotte:]
Quatre hors-d’@uvres pour les contre-flancs
Un de Ris-de-Veau en Caiffes,
Un de rifloles
Un d'Ailerons a la Provencale,
Un de Filets en lacs damour,
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SEcoND SERYVICE

Ro6t & Entremets.

Deux Entremets pour les deux bouts.
'Un d'un Dindon a la daube,
Un d'un buifflon d’Ecrevifles.

Deux Salades pour les flancs.

Quatre plats de Kot pour les coins.
Un d’une Poularde, ( Crefion deflous. )
Un d’un Canneton de Rouen,
Un de trois Pluviers dorés,
Un de douze Mauviettes.

Quatre Entremees pour les contre:flancs,
Un d’Oreilles de Cochon en menus-doigts.
Un de’ ragolt meélé,

Une de gélée de viande en gobelets,
Un de Feuillantines.
Le deflerr a l'ordinaire.

{ 19.) Table de "trois fervices , 4 douz?
plats redoublés, qui font vingt-qua-
tre, chaque fervice , a diner , en gras.

PREMIER SERYICE

Pour le milieu.
Un filet de Dormans , qui refte pour tout le
fervice,
Pour les quatie coins , quatre Oilles.
Deux de Bifques de Pigeons.
Deux de Potage a la Vierge.
Pour le milieu des deux flancs.
Deux Culottes de Beeuf, (Une fauce hachée
deflus. )
Pour le milieu des deux bouts.
Deux Timbales de Cailles , ou autres Oifeaux,

f iij
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Pour les quatre contre flancs.
Deux Surtouts, :
Deux Chinoiles,
Douze Hors-d’euvres pour les entre-plats;
Huir pour les flancs,
Deux de queues de Moutons au gratin, !
Deux de fricandeaux d’Anguilles,
Deux de Poulets aux Ecrevilles.
Deux de Pigeons en Poires.
Quatre pour les bouts.
Deux de Grenadins de Veau.
Deux de perits patés a la Bechamel.
Relevey les Potages pour y mettre ,
Deux Brochets en Dauphin,
Deux Turbots a la Reine,

SECcOND SERYTICE.

Quatre Entremets froids pour les coings
Deux de Hure de Sanglier,
Deux de Parés de Perdrix,
Douze plars de Rit.
Pour le milieu des deux flancs. :
Deux de Marcaflin, |
Pour le milieu des deux bouts. |
Deux de Faifans. !
Pour les quatre contre flancs.
Deux de Poules de Caux 2
Deux de Cannetons de Rouen,
Pour les quatre bouts des flancs:
Deux de Perdreaux rouges
Deux. de Becalles.
Huit Salades.
Pour les flancs.
Quatre d’Herbages.
lgour les bouts.

?

Deux d'Olives.
Deux de Bigarades,,
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TROISIEME SERVYVICEs

Vingt Entremets pout relever le rét & les (alades.

Pour le miliew des deux flancs.

Deux croquantes,

Pour le milieu des deux bouts.
Deux de Truffles au naturel,

Pour les quatre contre-flancs.
Deux de Foyes-gras en Caifles.
Deux de pieds de Cochon ala Ste-Menehoult,

Pour les entre flancs.
Deux de Créme veloutée,
Deux d’Oeufs en timbales,
Deux de Cardons d’Efpagne au jus.
Deux d’Artichaux frits,
Pour les bouts de la tablee

Deux de Puits d4’Amour,
Deux de Beigners découpése

Le deflert a l'ordinaire,

Cerre table peut auffi {ervir pour un fouper;
en y mertant au lien de Culottes de Boeuf, denx
pices tbties de Viande de Boucherie, On peut
aufli, fi Pon veur, en fupprimer les potages.

AN
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MENUS en Maigre,

(z0.) Table de deux fervices , a cing

Plags chaque fervice > a diner , en
maigre,

PRemregr SERYTICE

Pour le miljey,

N potage 3 Ia Bourgeoife ,

Deux Hors Qeeuyres.,
Un d’Oeufs au beurre noir,

Un de Morue frite,

Deux Entrees. .,
Une d’une Carpe grillée.

Une d'une Tanche au Mairre Lucas;
SEcoND SERV I cE
Rot & Entremets a la fois,
Pour le milieu,
Une Salade,
Deux plats de Rée,
Un d’un Brocher an bleu ,
Un de Limandes frites,
Deux Entremets,
Un d'une tourte au Ris,
Un d’Epinars.
Le déffert felon 1a faifon.

REwmMaRrove

Ceft dans les tables {ervies en maigre qua
Pon ferc le ‘plus communement des Huitres
srues, On peus donc en fervir pour Hors d’ceu-
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vres, & fi Ton veur, fans arrangement dd ns
le fervice,

(21.) Soupé dans le méme gott , ceft-
i-dire , de deux! fervices , 4 cinq plats
chaque fervice.

PRrR'EMI-ER S.EXRY ICEs

Pour le milieu.
Un Dotage de lait d’Amandes, garni de me=
ringues.
Deux Hors dwuvres.
Un d’ceufs au miroir,
Un de Maquereaux ala Maitre d’Hétel ,
Deusx Entrées
Une d’un Brochec a la Polonoife,
Une d'une Truite a la Lyoanoife,
Releyez le Potage pour y mettre une Raye @
la fauce an beurre noir.

SEcoND SERYICE
R6t & Entremets a la fois,
Pour le milieu.

Une falade.

Deux plats de Rét.
Un d'une Carpe au bleu.
Un de deux Tanches frites,
Deux Entremets.
Un d'Oenfs a ean,
Un de Ragotic de Moullerons.
Le deffert a lordinaire,

fv




CXXX Menus

( 22.) Table de trois fervices , a fept
plats chaque fervice , & diner , en
maigre.

PREMIER SERVICE

Entrée,

Pour le milieu,
Un Potage aux herbes i la purée,
Pour les deux bouts,
Une d’'une Tourte d’Anguilles.
Une de Morue pannée & au four.
Pour les quatre coins.
Une de filets de Brocher a la Bechamel,
Une de Moules a la poulette,
Une d'un hachis de Carpe.
Une d’ceufs a la tripe,

SECOND SERVICE
Rét,
Pour le miliew.
Une Salade.
Pour les deux bouts.
Un d'une Carpe au bleu, ‘ ;
Un d’une ou deux Pliesau court-bouillon de lait;

Pour les quatre coins.
Un de deux Moltons rotis.
Un d’un morcean d’Efturgeon réti,
Un d’un Brochet frit,
Un de Merlans frits,

TRorsT1EME SErvicw

Entremets. !

Pour le milieu, !
Une Brioche, '



pour les quatre Saifons,  CXIXj

Pour les deux bouts.

Un de Créme blanche glacée.
Un de Créme frite,
Pour les quatre coins.

Un d’une Omelerte aux fines herbes.

Un de petits Pois a la Créme.

Un d’Alperges.

Un de Morilles farcies,

Le deflert a ordinaire,

On peut fur ce modele de table faire un fou-
¢; & merttre 2 la place du Porage un Brochet
la Sultane, fion le juge a propos,

i e

(23.) Table de trois fervices , 4 neuf
plats chaque fervice , a diner , en
maigre.

PREmMIER SERYICE
Entrée.
Pour le milieu.
Un Paté chaud de Saumon.
Deéux Potages pour les deux bouts.
Un aux Moules,
Un de lait & aux Amandes, garni de meringues,
Quatre Hors-deuvres pour les coins.

Un de petits Patés,

Un de Laitues farcies & frites.

Un d'ccufs pochés a I'Ozeille.

Un d'Huicres en ragodt.

Deux Entrées pour les flancs.

Une de Perches a la Bernardine,

Une d'Anguilles grillées,

Deux Entrées pour relever les Potages,

Une de Lamproyes 4 la Matelotte,

Une d'une Raye a la fauce blanche.f

\ 4
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SECOND SERvVICF
Rét.
Pour le milieu.
Un Turbot au court-bouillon de lais,
Pour les deux bouts.
Un d’une Alofe au bleu,
Un d’une Truite au bleu,
Pour les flancs.
Deux Salades.

Pour les quatre coins;
Un de Plies frites.
Un de Tanches frites.

Deux de quelques Oifeaux rétis,
TrRos:isME SERYICEHE

Entremets.

Pour le miliew.
Un buifflon d’Ecrevifles.
Pour les deux bouts:
Un de Ramequins,
Un d’Artichaux frits.
Pour les flancs.
Un d'une Tourte de confiture.
Un d’une Créme au Caffé.
Pour les quatre coins.
Un d’Huitres farcies dans leurs coquilles,
Un de récies 2 la Suiffe.
Un d’'Haricots verds a la créme.
Un de Choux-fleurs an jus,
Le deffert felon la fai’on.

Cette Table peut également fervir pour un

[ouper en (uppnnmmles petages, fion le juge
a propos,

I INN——

==
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{24.) Table de deux fervices, a douze
~ plats chaque fervice , 4 diner , en
maigre.

PrReEMIER SERY I CE.

Pour le milieu un Surtout qui refte pour tout

le fervice.

Deux Potages pour les deux bout:.
Un d’une bifque d’Ecrevifles.
Un d’une Julienne,
Deux Entrées pour le milieu des flancs.

Une d’un Pité chaud de Moltons , ou d’autres

Oifeaux ,
Une d’une Terrine d’Efturgeon au blanc.

Quatre Entrées pour les coins.

Une de Perches a la fauce blanche.
Une de Plies a la Coigny.
Une de Lottes aux fines herbes.
Une de Rougets grillés,
Quatre Hors d’@uvres pour les contre-flancs:
Un de petits Parés.
Un d’ceufs pochés au gratin,
Un de paupiettes de Maquereaux,
Un de Morue a la Sainte-Menehoult.

Deux Entrées pour relever les potages,
Une d’une Carpe a I'Italienne,
Une d’'une Alofe grillée.

SEcoND SERYICE
Rét & Enrremets,
Deux Entremets pour les deux bouts.

Un d’un buiffon d’Ecreviffes.
Un d’un Bonnet de Turquie,
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Six plats de Rér.
Deux pour les flanes.

Un d’un Saumon aua bleu.
Un d’un Bar au bleu.
Pour les quatre coins.

Un de Soles frites.
Un d’un Brocher frit,
Deux 4&’Oifeaux r1otis.

Quatre Entremets pour les contre-flancs
Un de Cardons au Jus,
Un d’ceufs au jus,
Un de Ris marbré.
Ua de Créme a I’Angloife.

Ie deflerr felon la Saifon.

Cette Table peut également fervir pour un
fouper , en {upprimant les Porages, fi on leju-

ge a propos. %

Y

( 25.) Table de deux fervices, 2 douze
plats redoublés ; qui font vingt-quatre
plats chaque fervice , a diner , en
maigre. |

PREMIER SERVICE

Entrée,
Pour le milieu. !

Un Surtout & deux Dormans , qui refte pout
tout le fervice,

Pour les quatre coins , quatre Oilles,

Deux de bilques d’Ecrevifles.,
Deux aux Filets de Racines,

Pour le milieu des deux flancs,
Deux Carpes a la Belie- Ve,



pour les quatre Saifons. — CXXXV
Pour le miliew des deux bouts.
peux Pirés chauds de Truites , ou d'autres
Poiflons.
Pour les quatre contre-flancs.
Deux de Raye a la Sauce a la marée.
Deux de Plies a la Dom-Philippe.
Douze Hors-d’euvres pour les entre-plars.
Huit pour les flancs.
Peux de Maquereaux 2 la Maicre-d’Hotel.
®eux de paupiettes de Carpe 2 la pocle.
Deux d’Efturgeon en redingorte.
Deux d’Anguilles a la Sainte-Menehoult,
Quatre pour les*bouts.
Deux de Saumon aux fines-herbes,
Deux de Lamproyes en ragott au naturel,
Relevey les potages pour y mettre
Deux Brochets en Dauphin.
Deux Turbots a la Napolitaine,

SEcoND SERY IC E
Roéc & Entremets.

Quatre Entremets pour les quatre coins

Deux Bonnets de Turquie.
Deux buiflons d’Ecrevifles.
Pour le milieu des flancs.
Deux de Saumon au bleu.
Pour le milieu des deux bouts.
Deux Alofes zu bleu,
Pour les quarre contre-flancs.
Deux de Soles frites.
benx d’Angnilles en Beignets,
Quatre Salades pour les bouts des flancs.
Huit Entremets,
, Quatre pour les entre-flancs.
Deux de petits Pois a la créme. . o
Deax de Beigners Bachiques,
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Quatre pour les bouts.
Deux d’Artichaux a la merigoute.
Deux de Puits d’Amour,
Le deflert felon la Saifon.

(26.) Table de deux fervices, a vingt:
quatre Vpla:s chaque fervice, 4 fouper,
en maigre. -

PREMIER SERVICE,

Entrée.
Pour le milieu.

Ua Surtout & deux Dormans, qui reftent pour
tout le fervice,
Pour les quatre coins.
Une d’une Timbale de Filets de Poilon.
Une d’une Tourte d’Anguilles. }
Une d'un pécé chaud d'Efturgeon.
Une d’ane Terrine de Macreufe aux Navets,
Pour le milieu des deux flancs.
Une d’un Brocher ala Saint-Cloud,
Une d’'un Saumon a ’Amiral,
Pour le milieu des deux bouts.
Une d'une Carpe farcie,
Une d’'un Dauphin Artificiel.
Pour les quatre contre-flancs.
Une de Raye a la fauce blanche,
Une de Morue frite. :
Une de Harangs frais grillés , a la fauce pis
quante,

Une de Tanches cuites dans leur f{auce.
Douze Hers-d’euyres peur les entre-plats.
Huir pour les flancs.

Deux de petits Patés,
Deux de Rifoles,
D.oux de Caiffes de filets de Poiffons;
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PDeux d’'Huitres frites.
Quatre pour les bouts.
Deux d'Ceufs a la coque,
Deux de Grenouilles en fricaflée de Poulets,

SrcOoND SERYVICE

ROt & Entremets.

Quatre Entremets pour les coins,
Un &un Buiffon d’Ecrevifles,
Un de Truffles au naturel,
Un d’une croquante.
Un d’un Giteau a la Dauphine.
Pour le milieu des flancs.
Un d’un Brochet au bleu,
Un d’une Truite au bleu.
Pour le milieu des deux bouts.
Un d’un morcean d’Efturgeon réti. ( Sauce pi=
quante,
Un de deux Moltons. ( Sauce bachique. )
Pour les quatre contre-flancs.
Un d’un Turbotin au court-bouillon de laic,
Un de deux Plies au court-bouillon de lait.
Un d'un Brochet fric.
Un de Merlans frits.
Quatre falades pour les bouts des flancs.
Huit Entremets,
Quatre pour les entre-flancs.
Un de Cardons au jus.
Un de petits ‘Haricots verds , ala Créme.
Un de Laitances de Carpes frites,
Un de fondu.
Quatre pour les bouts.
Un d’'une Omelette glacée.
.Un d’'une Créme veloutée.
Un de Beigners de pommes.
Un de Tartelettes de confitures.
Le deflerr felon Ia faifon,
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( 27.) Table d’Ambigu de vingt-cinq
plats.

Ceeflt un fervice compo(¢ de différents mets,
tant de Hors-d'ceuvres, que d’Entrées , de Rért,
d&’Entremets , & de Deflert. Ces fortes de Repas
ne fe font pour l'ordinaire qua un déjeuné di-
nant, foit pour fe metcre en campagne , foit
pour aller prendre le plaifir de la Challe; voici
a peu prés ce qu'on peut y fervir.

1. Un Pdcé de Venaifon.
2. Deux de £ruits cruds, felon la faifon,
3. Deux de Bifcuits & de Macarons,
4. Un de fromage de Gruyere,
5. Un de Fromage de Brie.
6. Un de tranches de Jambori,
7. Un de Langues fourrées.
Deux Potages ; [ravoir 2
8. Un de Choux au gras.
9. Un a POignon en maigre,
10. Un d’une Cafierole.
11. Un d’une Terrine de queues de Mouton;
Deux plats de Rot s [pavoir :
12. Un de Volaille,
13. Un de Gibier.
14. Un de Pigeons a la crapaundine.
15. Un de Cuifles & ailes de Volailles grillées;
16. Un de Cérelettes grillées.
17. Un de petits Pétés.
18. Un de Beurre frais.
19. Un de Raves & Radix.
20. Un d’une blanquette.
21. Un dune capilotade de débris de Volailless
ou d'une falade de viande cuite,
22. Un d’Andouilles.
23. Un de Boudin blanc ou noir.

—
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Tous les Ambigas quon fert ne font pas |
toujours fi garnis que celui qu’on donne ici pour |
1q modéle ; 1l y en a auffi de plus riches ; ainfi !
fur certe idée on peut s’en former d'autres tels

qu'on voudra, il n’y a que du plus ou du moins

s :
e a obferver, !
it On peut A 'égard du maigre confulter les [
i | Tables que nous avons données ci devant ; & |

fur cela {e faire une idée de ce qu’on voudra !
fervir , felon la faifon, la chole eft facile a pra- i
tiquer pour peu qu'on entende la Cuifine,
On le fouviendra aufli de ce que nous avons
déja dir, qu'a routes fortes de tables on peur y |
fervir des Huitres crues ; & qu'elles ne font E
: point non plus comprifes dans larrangement ‘

du fervice, |
Voila aflez de régles & de modéles de Tables '
pour Pordonnance des fervices ; elles feront |

plaifir non= feulement aux Maitres - d’Héeel , |

mais encore a tous ceux qui voudront biem
donner a manger, & qui verront par-la ce qu'ils
devront acheter. Je viens maintenanta la Prati-

que que je me fuis principalement propof¢e dans

cet Ouvrage, qui eft d’expliquer a ceux qui fe
mélsront de faire la Cuifine les manieres les plus i
convenables d’appréter chaque aliment , afin |

qu'ils puiffent y réuflir (ans peine; ceft ce que |

f je vais faire aprés quelques reflexions (ur la I
J \ Difle &ion desviandes.

ooy |
oty I

g e




De la Diffection

De la Diffection des Viandes
Grafles & Maigres.

’Art de. couper & de fervir propre-
L ment les Viandes, eft {i néceffaire 2
un homme chargé de faire les honneurs
d’une table, qu’on ne peut fe piquer d’en
avoir tovtes les thtcs , [i 'on ne con-
noitce .ieft de plus fin dans les p1eces
quai fe fervent, & fi Fon n’eft en ¢tat de
les fervir, Cleft de cer Art, qm cermne-
ment eft du reffore de la cuiline , que je
me propofe de donner une 1dée , (fans
néanmoins m CI‘IOCL en Ecuvex rranchant)
en faveur de ceux qui font obligés de fer-
vir a table. Je commencerai par la vian-
dzde Boucherie , qui fera fuivie du Co-
chon rant domeftique que fauvage, de
mime du gros Gibier que I'on nomme |
pour loxdlmlp Viande de venaifon. En-
{uite j je pallern 2la Volaﬂ‘e& au Gibier, |
tant a poxl qu'd plmm, 5 je finirai par un
pvm mot {ur la maniere de fervir le Poif-
fon en général ; comme aufli de la Pi-
tiflerie.

Diffection du Beuf , tant bouilli que réti,

La Poitrine de Bcruf gros bout ou
tendron , {& coupc. en nawrs & PILS du
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sendron. Plus vous approchez des os,
plus la chair eft fine.

La Charbonnée fe coupe aufli en tra-
vers & en morceaux minces. Il s’en trous
ve aupres des os de fort délicats.

Le Parleron fe coupe aufli en travers.

La Culotte , petite ou grofle , fe coupe
de méme en travers & dans le milieu.
Plus vous npprochés de 'os & de la queue,
plus la chair eft fine. La culotte de Beenf
{e fert aufli a la cuillere , lorfqu’elle eft
bien cuite.

Le Gite fe coupe encore en travers
ainfi que la tranche , foit bouilli , foitau
Beeuf a la mode.

Il faur obferver que bien des gens trou-
vent la viande dure , faute de la fcavoir
couper dans le fil.

Le Trumeau , qui eft une chair pleineg
de cartillages & courte , doit ¢tre bien
cuite, & fe ferr a la cuillere.

La langue fe coupe par tranches en tra-
vers, Les morceaux les plus tendres font
dans le gros. Toutes les autres langues e
{ervent de méme.

L’Aloyau , aprés avoir Oté une peau
dure & nerveunfe qui fe trouve au-deflus
du filer, fe fert a ceux qui en demans
dent , on coupe ce filet mince & en tra-
vers pour le fervir. La viande qui eft de
Vautre cdté de los & au-deflus du filet 4
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fe coupe de méme, & peut paffer dans
un befoin pour du filet, quand elle efk
bien coupée.

Diffeition du Veau.

La Longe, on coupe le filet par petites
tranches en travers pour fervir d toute la
compagnie ; enfuite on leve le rognon
‘que l'on coupe par petits morceaux pour
le préfenter a ceux qui laiment. Deflous
le rognon dans Iintérieur de la Longe,
il y aun petit filet tres-délicar, qu'il faur
lever & couper par morceaux en travers,
afin de le fervir. En remontant du coté
du Cafi, on trouve de perits morceaux
fort délicats ; & il y a de petits os pout
ceux qui aiment a ronger & A samufer.
Comme les jointures en font marquces,
en appuyant le coureau deffus, on les f¢-
pare facilement. Dans le gros bour de la
Longe , qui eft la fefle , 1l n’y a de ten-
dre que les noix; celle de deffous eft la
plus tendre. On la coupe par tranchesen
travers pour en fervird la compagnie avec
un peu de riffole.

Agiflez de méme pour le cuiflfeau de
Veau roti. Quand il eft bouilli, les car-
tilages qui font du c6té du manche, font
tres-delicats,

L’Epaule. En deffous de PEpaule fur
la gauche fe trouve une petite noix ene

©
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velopée de graiffe que vous fervez d’a-
bord pour le morceau le plas délicat, le
refte de 'Epaule deffus & defous fe cous
pe par tranches.

Le Carré fe coupe par cortelettes, en.
prenant bien le joine ; ou en filet , comme
la Longe.

La Doitrine bouillie ou rotie, pour
etre fervie proprement {e coupe ainfi. Il
faut lever la peau charnue qui eft fur les
tendrons , enfuite on la coupe par cates,

en prenant bien la jointure du tendron.’

On peut méme , quand la peau eft levée,
féparer les cortes d’avec les tendrons, en
coupant la poitring en travers ; il fauc
bien prendre I'endroit oii le couteau ne
refift€ pas, c’eft-d-dirc , en rirant du coté
des rendrons. Enfuite vous coupez par
morceaux lun & lautre , & vous en
{ervez.

La téte de Veau : les morceaux les plus
eftimés font les yeux , & les oreilles; la
cervelle fe fert a ceux qui P'aiment, en-
{uite vous coupez la langue par mor=-
ceaux : vous avez encere les bajoues, &
les os onl vous trouvez de la viande aue.

rés.

Le Chevreuil & le Daim fe coupent &
fe fervent comme le Veau,

Si ces Animaux font petits, ceft-a-di-
re , des Faons : pour lors vous les fervez
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dans leur entier , & vous en faites la dif-
feGtion comme du Marcaflin ou du Caos
chen de lait marqué ci-apres.

Diffeition de Mouton.

Le Gigot fe coupe par tranches enytra
vers dans le gros de la chair. On peut
aufli en lever des efpéces d’aiguillettes
en remontant du coté du filer , & on les
fert ainfl.

LeRét-de-bif de Mouton ou d’Agneau,
de méme que la felle d’Agneau , rotie ou
bouillie; {e fervent comme le Gigot , ou
plutdt on commence par fervir du filet
tant quil y en a, enfuite on coupe dans

.le gros des cuifles.

Dans le Rot-de-bif de Veau , ompne
fert gucres que le filet.

L’Epaule de Mouton fe coupe par tran«
ches defus & deflous. %

Le Carré fe coupe & fe fert par cotes
lettes,

La Poitrine , apres avoir enlevé la peau
qui eft fur les rendrons, fe coupe pat
cbres, en prenant les endroirts ot le cous
teau ne refifte pas en tirant du coré des
tendrons.

Le Chevreau & I’Agneau fe difléquent
de la m&me facon.

L’ Agneau pour l'ordinaire fe fert en
fon enticr , lorfquil y a grande compa-

gniej
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gnie; on en fait la diffe®ion comme du
Marcaflin & du Cechon de lait, marqué
cl apres.

Diffetion du Sanglier & du Cochon.

La Hure du Sanglier fe fert pour un
Entremerts froid. On commence a couper
& a fervir du coté des bajoues, & tou-
jours des cartilages tant quil y en a. En-
{uite on fert du chigon par perites tran-
ches trés-minces. La bonne facon quand
on fert ; eft de fervir peu d la fois, & de
ne point charger I'aflictte des Convives.
On mange par ce moyen davantage &
avec bien plus d’appérir. :

La tete de Cochon fe diflécque de
méme.

Le Jambon froid ou chaud fe coupe
en travers , par tranches bien délides, 8a
toujours le gras joint au maigre.

La Longe, I'Epaule, le Filer, ’Echi-
gn¢ , & les Coreletes, on i vous voulez,
le Carré de 'un & de Pautre de ces Ani-
maux , fe coupent & fe fervent comme
le Veau & le Mouton , ci-devant.

Diffeition du Marcaffin & du Cochon
de lait.

La Difle&ion eft la méme pour 'un &
pour l'autre : on commence par couper

fa téte, les deux Oreilles , & on fépare
Tome I. g




ex1vj De la Diffetion
1a téte en deux; enfuite oncoupe la cuifle
gauche & I'épaule gauche , la cuifle droi-
te & 1’épaule droire. On leve apres cela
la pean de ce qui refte pour en fervir
toute croquante a ceux qui l'aiment.

L’Epine du dos fe coupe en deux, &
& Pon en fert par perits morceaux ala
compagnie: comme aufli les cOtes qui y
reftent atrachées. Les morceaux pres du
col font tres-délicats , aufli bien que les
cbres & les jambes. :

On difléque de la méme maniere les
Faons de Cerfs, de Chevreuils, & de

Paims.
Diffectron de la Volaille &
du Gibier.

De la Poularde  du Poulet & autre viands
blanche.

Les morceaux les plus honnttes 4 pré-
fenter font les ailes, enfuite les blancs
Eour la Volaille rétie. Pour celle qui eft

ouillie , les cuiffes {e préfentent les pre-
mieres. La diffecion fe fait en prenant le
bout de la cpiffe de la main gauche ,ou
plutde avec une fourchette dans le gros
de la cuifle 5 vous tenez de lamain droi-
te'le couteau pour couper le nerfdela
jointure , & vous achevez I'opération de
Ja main gauche en rirant la cuifle qui
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eéde aifément, fi vous tenez ferme la pié-
ce de Volaille avec le couteau. Enfuite
vous levez de méme c&té Iaile en com-
mengant par la couper un peu dans la
jointure avec le coutean : la méme opéra-
tion fe pratique de lautre cdié. Apres
cela vous coupez I’eftomac, la carcafle &
le croupion en deux. Toute la viande
blanche fe coupe & fe fert de méme,

Diffeition du Pigeon.

Quand il eft gros, on peut lever les
eniffes & les ailes comme a la Viande
blanche. Quand il eft moyen, on le cou-
Pe en deux piéces, foit en long , foit
en travers , en faifant tenir le croupion
avec les deux cuiffes. Le meilleur mor-
¢eau eft le bout d’en bas que 'en nomme
communément la culotre. On peut aufli
le fervir entier quand il eft petic: par ce
moyen chacun en fait la diffe@ion i {z
fantaifie.

Diffeition au Canard , de I'Oifean de Ri-
viere , de la *Sarcelle , du Molton s &
autres Olifeaux de cerre efpéce.

On commence par lui découvrir les
deux piéces de I'eftomac , en les coupant
par éguillettes, qu'on fert 4 ceux aux-
quels on fait les honneurs de la table.
Enfuite on leve les cuiffes & les ailes. La

g1




exlviij De la Diffeition
carcafle fe coupe en deux ou tro
ceaux.

Dzﬁﬁéﬁorz de la Perdrix.

Elle fe coupe de méme que la Poular-
de & le Poulet : 'aile & le corps font les
metlleurs morceaux.

Diffeition de la Becalfe.

Elle fe coupe encore comme la Poular-
de & le Poulet: on en mange meme €
qu'elles ont danslecorps : (‘que quelques=
uns appellent merde de Becaffe.) Le meil-
leur endroit de la Becafle eft la cuifle ; cat
on dit proverbialemerit aile de Perdrix &
cuiffes de Becafle, pour dire que ce font
les meilleurs endroits de - ces Oifeaux
au refte chacun a fon goiit.

Diffection du Faifan.

Le Faifan fe difféque de meme , les
morceaux les plus délicats font le blane
du boat de I'eftomac , & les cuilles.

Diffedtion du Litvre & du Lévraut.

Pour bien couper le Licvre ou le Le-
vradt , on commence a le fendre le long
da dos oun de I'¢pine, depuis le col e
defcendant, vous trouvesz les filets, Quand
ils font levés , on les coupe en travers
par morceaux, & onles ferc comme
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ux les plus délicats ; le refte fe cou-
wolonté.

Les Lapins & les Lapreaux f{e coupent
& fe fervent de méme , les perits filets du
dedans font fort délicats.

Pour ce qui eft de la diffetion , ou
plutot de Part de fervir-le Poiffon , il y
a peu de chofe 4 dire. On {cait que dans
la Carpe a I'étuvée , la téte eft le morceau
le plus honnéte a fervir aux perfonnes les.
plus honorables,

Si la Carpe fe fert au bleu, & en fon
entier , qui eft Pordinaire ; on commence
par en oter les écailles avec une cuillere,
puis avec la méme cuillere on en enleve
la chair depuis le miliew du corps juf-
qu’au ventre , enfuite on fert du dos. La
chair qui el au bout de la queue eft forc
délicate & fans arrétes, on peut en enle-
ver un morceau grand d peu prés comme
la langue de la Carpe elle-meme. La tete
peut {e {¢parer en deux, ce que vous fe-
rez aifément en metrant la fourcherre da
eoté¢ de la gorge que vous tiendrez de la
main gauche , & prenant le coutean de
Ja’main droite pour couper en appuyant
un peu. ( Menagey la langue qui eff tres-
délicate.

Pour le Brochet, la queue eft i)réfcirée
ala téres néanmoins la tére des gros
goehers eft tres-bonne ; plufieurs meme

¥ g 11
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la préférent a la queue. Le cotps du Bro-
cher fe fert comme la Carpe 3 celt-a-di-
re, fe partage comme celat de la Carpe,
mais on en fert le ventre par préférence.',
a moins que le Brochet ne foit bien petit.
Il en eft de méme du Bar, qui elt un
Poiffon de mer.

Dans le Caumon , on cominence paf
fervir du dos , quelques-uns préférent le
yentre , vous ferez fur cela ce que vous
jugerez d propos.

Agiffcz de méme pour la Truite , ot
Saumoncée ou commune. '

La Perche apres qu’elle eft écarllée, fe
leve en filets tout le long du dos, quieft
la partie la plus charnue & la metlleuare.

Agiflez de méme pour la Vive, la Do-
rade , &e¢.

L’Anguille fe coupe pat trongons & fe
fert de méme.

Pour la Tanche, on la partage en deux
dans toute fa grandeur ; & {elon cette
grandeur , on divife les deux moitics en
deux ou trois morceaux.

Les Poiffons allongés comme Lottes »
Barbottes, Merlans, &c. {e coupent en
deux , en trois, ou en quatre par tron-
cons {foivant leur grandeur ; quand
ils ne fe parragent qu'en deux , la moitié
ol eft la tére fe fert de préférence.

La méme maniete sobferve pour les
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Soles , Limandes , Carrelets & autres
Poiffons plats de certe taille , quand on
les fert par moitié.

Le Maquereau, fe coupe en deux on
trois morceaux; quelques-uns fe conten-
tent d'en enlever la chair de deflus l'ac-
réte.

Le Turbot, fe fert par morceaux enle-
vés; ce qui approche des nageoires eft le
plas délicar dans les gros Turbots.

Agiflez de méme pour la Barbue &
I'Herba,

A I'égard de la Raye & de la Morues
il ne sagit que d’en enlever de gros filets
avec une cuillere pour les fervir.

i

Il en eft 4 peu presde méme de tousles
autres Poiffons; un peu d'ufage y rend
les gens habiles.

Pour la Pariflerie , tant maigre que
gtafle , 1l 'y a guéres que celles d Entrées
& d’Entremers qui demandent quelques
explications. Car les Deflerts , qui ordi-
pairement font des bifcuits, de Mafle~
pains, des Macarons , gauffres & autres
chofes 4 peu prds de meéme efpéce , tous
fe fervent pour I'ordinaire en leur entier.

Celles d’Entrée , qui renferment les
Patés chauds, ou Pirés dreflés, les Tour-
tes & les Timbales , {e fervent toutes dé-
couvertes , excepté les Timbales. Le coa-
vercle des Toustes {e détache a la Cuili~

81,
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ne , on le renverfe d rable fur une @
te, on prend dans la Tourte avée™
cuillere ce que 'on veut fervir. Les Touge
tes de Poiflons fe fervent de méme.

Quand les piéces font entieres, on les
tire ; elles font mifes fur une afliette , &
fervies par morceaux , qu’on accompagne
du ragoit & du coulis qui eft dans la
Tourte ou dans le Pité chaud.

Les Timbales fe découvrent fur la ra-
ble; celui qui fert leve le couvercle , en
le coupant tout autour a une hauteur
affez commode pour fervir ; & l'on puife
dedans avec une cuillere ce qui doit ¢tre

réfenté.

Celles d’Entremets , qui confiftent en
Pités froids , de venaifons ou d’autres
viandes , de méme qu’en Tourtes de Cré-
me d’amandes , de Franchipanne , de
Fruits , ou de confitures. Comme aufls
les Giteaux , les Bonnets de Turquie, les
croquantes , &c. fe fervent indifférem-
ment.

Les gros Partés fe découvrent comme
les autres; la féparation du couvercle
d’avec le corps du paté a été faite avant
le fervice; & on ne fait a table que le
lever. On coupe par tranches en travers
les grofles viandes , ou les autres qui font
defollées 5 on en met des tranches diffe-
sentes fur des afficttes, & l'ony joint ce

B
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b nourriture du Paté ; la graifle,
“trufiles , & les autres accompagne-
mens. Si ce font des Patés de Dindons 4
de Canards , de Perdrix, ou dautres Oi-
feaux , On enleve les piéces entieresy
on les met fur une afliette , & on en faic
la diffeGion de la maniere que nous ve-

nons d’indiquer.
Les Patés de Saumon, de Truttes {au-

monées ou d’autres Poiffons fe {éparent
comme les autres , & on les fert par mor-
ceaux comme Lon fert ces mémes Poif-
fons au bleu.

Les Tourtesde Créme ,d Amandes ou
autres , fe coupent par PCHLLS quartiers.,
pour en fervir 4 chacun, Ilen eft de me-
me des Giteaux.

Les Bonnets de Turquie qui font faits
de Pate 4 bifcuits , fe coupent par tran-
ches en leur hanteur. §’ils font de Pate
damandes , on les cafle de quelques
coups du dos du couteau pour en fervig
les éclats. Pareille chofe fe fait pour les

. croquantes & les Tourtes de deffous les
croquantes,

Y
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Des précédentes Tables & du contenu de
tout 'Quvrage.

Nora. Les pages indiquées dans ce Précis font celles
des précédentes Tables,

T Able Générale & Alphabetique des
Animaux & autres alimens de quelque
nature qu’ils foient, dont il eft parlé
dans cet OQuvrage, page xitj,

Lifle des productions de la nature pen-
dant toute 'année, en ce qui concerne

- les viandes, poiflons & legumes pour
notre {ubfiftance , xviij.

Table des Obfervations fur divers fujets
qui regardent la Cuifine, fur les prépa-
ratifs & précautions qu’il faut apporter
pour y bien réuflir. XXVj,

Table des principales chofes qui font la
bafe de la Cuifine, comme bouillons,
Jus, Coulis, Effences , Farces, Sau=
mures, Marinade , Pates , &c. - xxxij.

Table des Sauces, XXXV,
Des Ragouts , XXXVije
Des Porages , XXXiX
Hors-d’ceuvres en gras , xlj.

Entrées en viande de toute efpéce, xlviij.
Eatcée en poiflons en gras , Ixi,




v

clvj Table du contenu de tout I ouyrage.
Rot en gras, lxv,

Entremets en gras, t o lasie
Hors-d’ceuvres en maigre. Ixxvij.
Entrées en maigte » Ixxxiij,
ROt en maigre, XCa
Entremets en maigre xclij
Différentes figures & deffeins de Table,
XCVije

Menus pour les quatre Saifons , ou diffe-
rens fetvices de Table, idem

De la DifleGion des viandes graffes &
maigre , & de la maniere de les fervir I
X

Le Traité abregé de la maniere de faire
des Confitures Compbdtes & autres
Deflexts , ainfi que quelques liqueurs,

fe trouve en forme de fupplément alafin

Ju Tome fecond apres la page §52-
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| LE CUISINIER
| ENSTE U Bl

BRI IR KIS RAIH
: CHAPITRE PREMIER,

Qui enfeigne la maniere de faire les Bouillons »
les Jus & les Coulis 5 tant en maigre , quern
gras, de méme que les Potages , roures [ortes
de Ragolits, tant pour fervir de plats par-
ticuliers d’Entremets , que pour garnir ou ac-
compagner diverfes Entrées ; comme auffi dif-
férentes Sauces propres pour le mime [ujet.

Des Bouillons y des Jus & des Coulis , tans

r AR DT e PREMIER
f €n ma;gre qll en grzzs.
s

——

Bouillon ( gras) ordinaire,
| Pour Iz bofe des Potages, Ragolits & Sauces

endroit’, comme tranche ,
gite , trumeau , entre-core ,
e} basd’aloyau , poitrine ou cu-
lotte de beeuf. Prenez de la viande fuie
Tome 1. : A




2 Des Bouillons
vant la quantité de bouillon que vous
voulez faire ; mettez-la dans une marmite
avec de leau & un peu de fel, Zefe! eft fore
nuifible aux ragoits s faites-la écumer,
& defcendez votre marmite A bas devant
le feu, Mettez felon le goiit & la faifon,
les racines & les legumes ordinaires , com-
me carottes , panais , celery , poireaux ,
navets, fans préjudice des oignons que
’on met toujours ; on y fait entrer un pea
de tout, ou bien 'on change d’un jour 4
Vautte. Oz peut ficeler les racines pour les
Jervir [ur les potages.

Votre viande étant bien cuite , paflez
yotre boyillon au travers d’une pa(Foire,
enfuite par un tamis on un }ingc, pout
quil n'y refte pointde crafle; dégraiffez-
le bien , & fervez-vous-en a faire vos po=
tages & 4 nourrir vos ragauts,

OBSERVATION.

Ce bouillon fait ainfi, eft le meilleur pour
mouiller les Jus & les Coulis , comme auffi pour
cuire routes fortes de viandes & légumes, Pour
ce quieft des Porages, il n’ya bien {ouvent que
les volailles que l'on met deffus , avec les gars
nitures quien varient les noms.

Quelques-uns pour donner plus de corps &
de couleur 4 leur pouillon ;, mettent parmi leur
yiande un ou detix gigots de mouton a moitié
gotis a la broche,
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Bouilion (maigre ) ordinaire

Ou jus de racines pour la bafe des Potages,
: Ragouts & Sauces.

Avant de pafler outre, il eft a propos de fe
pouryoir d’avance d’une purée faite de pois
{ecs : cette purée vous fervira a mouiller votre
bouillon,

Purée claire.

Prenez deux ou trois litrons de pois
fecs , de ceux qui ne cuifent pas; éplu-
chez-les , lavez-les dans de l'eau fraiche,
celle de puirs eft la meilleure ; faites-les
bouillir dans de I'eau pareille, & conti-
nuez d’y en mettre pour les emptcher de
cuire. Quand vos pois auront bouilli
quelques heurcs, fervez-vous de leur
boutllon pour tout ce que vous jugerez 2

& 4 mefure que vous en tirerez,
renipliflez votre marmite de I'eau la plus
fraiche. Q uelques-uns mettent dans'la mar-

rite un morceau ‘defer s pour empécher de
cuire les pois.

Prenez une grande quantité de belles
carottes, avec quelques panais & beau-
coups d’oignons; coupez les racines en
zeftes , & les oignons par la moitié dans
leur épaiffeur paflez-les toutes enfemble
dans une caflerole avec de bon beure ,

- jufqud ce qu’elles foient a demi-roufles 5

couvrez-les apres de quelques morceaux
Aij

En maigre,

Bouillen.
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de racines de perfil , de poireaux , de
champignons, de brinsde perfil & de ci-
boules entieres , de tres-peu de thin, de
bafilic, & d’une ou deux feuilles de lau-
rier 4 fauce , comme aufli de carcaffes de
carpes dont la chair vousaura fervi i faire
des farces ; & fi vous voulez encore , pour
plus de peifection , de deux ou trois
carpes cotpées par trongons , aprés que
vous les aurez écaillées, vuidées de leurs
tripailles & de leurs ouies , & lavées dans
une eau fraiche ;3 mouillez le tout d’un
peu d’eau chaude, & faites-les fuer fur
un petit feu. Une heure aprés mouillez-
le encore d’un peu d’ean chande; aug-
mentez le feu , ne quittez point votre
cafferole 5 prenez-la par les deux ances,
retournez-la d’un cdté & d’un autre; faites
enforte que tout ce qui eft dedans prenne
de lacoulenr , fans cependant que rien ne
briile ni fe noirciffe , ce qui donneroit
mauvais goﬁt 3 votre bouillon 3 mouil-
lez-le apres amplement de purée claire
faite comme nous l'avons dit ci-devant;
laifez bowillir ainfi doucement une heure
ou deux, ou bien verfez le tout dans une
marmite , & mettez-la bouillir devant le
feu. Le bouillon érant au point que vous
fouhaitez , paffez-le au rravers d’une paf-
foire fans exprefiion , enfuite par un ta-
mis ou un linge, pout qu'il Yy ait point
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de craffe;; affaifonnez-le d’un peude fel,
que vous ferez fondre ; dégraiffez-le bien;
vetfez-le en douceur dans un pot de terre
qui foit verniflé¢ , maintenez-le chaude-
ment pour vous en fervir 4 tout ce que
VOus jugerez a propos.

Autrement.

Couvrez le fond d'une cafferole de
beurre frais ; mettez deflus toutes vos ra-
cines & vos trongons de carpes ou car-
cafles ; faites fuer fur un petit fen jufqu'a
ce que cela ait rendu du jus un peu foncé;
arrofez enfuite d’une cueillerée d’ean
chaude ; augmentez le feu , prenez la caf-
ferole par les deux ances; & retournez-la
d’un coté & d’un autre pour donner de la
couleur 4 vos racines 3 mounillez ample-
ment de purée claire ; faites bouillir &
cuire doucement , foit dans la caflerole,
foit dans une petite marmite devant le

feu, comme nous avons dit ci-devant;
finiffez de méme.

OBSERVATION.

Ce Bouillon ou Jus de racines eft le méme done
on fe fert pour faire toutes fortesde Coulis en
maigre, On donne a ces Coulis le golit que 'on
juge a propos,

Ce Bouillon fert auffi & faire des Potages.
Voyez Potages.

La bonté de ce Jus, ou fi vous voulez dece
Bouillon , dépend de lattention ; car pour pea

A
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que 'on fe néglige,, ou quon abandonne la ca(-
ferole ; on ri{quede manquer le Jus, & on eft
obligé de recommencer 'opération , fi l'on veut
que le Jus foit dans fa perfection. Il en eft de
méme duJus de beeuf qui fuic, comme de tous
les diférens Coulis dont nous allons parler.

Jus de Beuf.

Prenez de la tranche de beeuf qui n’ait

point de grml‘i; ni de peaux; coupez-la

par tranches de I'épaifleur d’un doigt s
battez-les un peu fi vous voulez; foncez

une cafferole un pen épaiffe & point
fraiche lramée de bardes de lard; arran-

gez-y deflus vos tranches de beeuf, Cou-
vrez-les de quelques oignons coupés par
rouclles , avec des carottes & quelques
Panais coupés en zeftes 3 mouillez d'une
bonne cuillerée d’ean. Couvrez le

tout d’un couvercle de marmite , enforte

quil n’y ait point d’air , & mettez-la {uer

{ur un fourneau 4 petit feu. Une heure

aprés, découvrez votre caflerole 3 mouil-

En gms_lez-vla d’une feconde cpillerée d’eau ;
augmentez le feu. Ne quictez point votre

; caflerole prenez-la par les deux ances,
; retournez-la dun coté & dun autre ;
faites enforte que tout ce qui eft dedans
prenne un peu de couleur , & que votre
viande s'attache au fond de ja callerole
fans qu’elle brile, ce qui donneroit mau-
Ak vals gout d votre Jus; mouillez-le apres

|
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de bouillon ordinaire. On peut y mettre
moitié eau pour ménager 3 ajoutez-y un pa-
quet de fines hetbes; faites bouillir dou-
cement jufqu'a ce que votre Jus alt pris
le corps & la couleur que vous fouhaitez 5
ce qui éeant fait, paffez-le au travers d'une
pafloire , enfuite par un tamis ou un lxnge
pour quil n’y refte point de crafle ; de-
graiffez-le bien ; verfezle en douceur
dansun pot de grais ou de terre qui foit
verniflé ; mainrenez-le chaudement pout
vous en fervir a rout ce que vous jugerea
a propos.

OBSERV ATION.

Ilyena, qui pour faire ce Jus, fe contentent
de faire fuer & attacher lear viande dans la caf-
ferole {ans y mettre de bardes de lard , mais feu-
lement une cuillerée d’eau ; & quand la viande
commence 4 s’y atracher , ils font couler deflous
un peu de beurre frais , & achevent de lui donner
de la couleur, ce qu'ils font en retournant la
caflerole de c6té & d’autre , 12 mouillent enfuire
de quelques cuillerées de bouillon 3 & aprés
quelques bouillons, verfent ce qui eft dans la
cafferole dans une petite marmite deftinée a ce
fujet , & dans laquelle bour une piéce de tranche
de boeuf coupée par morceaux , & font bien
bouillir le tout enfemble, jufqu’a ce que la viande
foit bien cuite , & que le Jus ait du corps & de
la couleur ; le paflent aprés par une paffoire , en-
fuite par un tamis ou un linge. Cerre méthode
eft trés-bonne.

Aiv
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3 Des Jus

Autre.

Comme les Jus trop foncés font fouvent con-
wraires a plufiears Ragoiits , & que dailleurs cer-
tains Ragoﬁts & Porages demandent quelquefois
beaucoup de couleur , il eft bon pour y remédier
de fe pourvoir, pour cela d’an Jus fans viande,
c'eft-a-dire, d’une couleur trés-foncée , afin de
s‘en fervir dans ce qwon jugera a propos.

Jus fans viande.

Mettez une ou deux cuillerées de
boutllon fait de viande dans une caflerole;
faites-le bouillir fur un feu vif, jufqu'd
ce que le bouillon foit réduit en caramel
& sattache 2 la cafferole 3 mouillez-le
d’une ou deux cuillerées de bouillon;
faites bouillir un inftant , & paflez-le par
un tamis.

Jus en Caramel.

Mettez dans une caflerole un morceau
de fucre, foit en poudre, foitconcallé;
mouillez-le de trés-pen deau; faites-le

En oras bruler fur un fourneau en tournant tou-
I'& en mai- jours avec une efpartule de bois , jufqu’d

ce qu’il foit d’une couleur bien brune;
prencz garde qu’il ne noircifle ; mettez-y
de l'eau ou du bouillon; faites bouillir
un inftant; paflez ce Jus dans un tamis,
fervez-vous-en pour donner de la couleur
a tout ce que vous jugerez d propos.

On ne fait ce dernier 7us oue dans un
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preflant befoin , parce que le godt nen eff
pas [t agréable.

Jus de Veau, ou Blond de Veau.

Ce Jus fe fait de méme que celui de
beuf. Pourle ticer, on prend dela rouelle
de veau coupée par tranches; & lorfque
ce Jus eft ¢, on l'employe principa-
lement pour des Ragouts au blanc, ou

qui ne demandent pas beaucoup de cou-
leur.

Confommé ou Reﬂaumnt.

Prenez deux bonnes rouelles de veau ,
avec trois a quatre livresde tranche de

beeuf de la piéce ronde s coupez ces vian-

des par tranches épaiffes d’un bon doigt ;
battez les un peu’, fi bon vous {emble ;
foncez une caflerole #n peu épaiffe & poine
fraicke étamée , de bardes de lard ; arran-
gez deflus votre viande ; couvrez-la de.
quelques oignons coupés par rouelles ,
avec des carotres & quelques panais cou-
pés en zeftes; arrofez le tour d’une cuile
lerée d’eau ; couvrez-le d’un couvercle de
marmite, enforte qu'il n’y ait pointdair,
& mettez la caflerole fur un fourneau 3
petit feu ; faites fuer votre viande jufqu’d
ce quelle ait rendu fon jus, & que ce jus
{e réduife en glace un peu foncée ; mouil-
lez enfuite d'une ou deux cueillerées de
Av

En grag, ‘

En grag.
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bon bouillpn ; augmentez le_feu & don-
nez de la couleura votre viande , ce que
vous ferez en tournant la caflerole d’'un
coté & d’un -autre , comme nous avens
dit ci-devant pour le jus de beeuf. Quand
la glace fera fondue , mouillez abondam-
ment de votre bouillon , & qui furtout
ne foit point trop {alé ; mettez-y un bou-
quet de fines herbes, & faites bouillir
doucement pendant deux ou trois heures;
joignez-y trois ou quatre chapons coupes
en quatre & blanchis dans de I’eau bouil-
lante ; aflaifonnez de deux ou trois cloux
de geroffle & de cinq ou fix grains de
potvre, & faites bouillir doucement juf-
qu'i ce que la volaille foir bien cuite. Le
Reftaurant érant au point que vous fou-
haitez , paflez-le au travers d’une éra-
mine ou d’un linge ; verfez-le en douceur
dans un vaiffeau de grais ou de terre qui
{oit vernifl? ; fervez-vous-en a tout ce que
vous jugerez a propos.

Si ce Confommé n’eft pas d’'un beau clair, re-
mettez-le dans une cafferole , faites-le bouillir
doucemenr 3 prenez cing ou fix blancs d’ceufs
que vous Fouetterez prefque en neige ;jettez-les
dans le Confommé en remuant toujours avec
les verges qui vous ont fervi a fouerter les blancs
d’ceufs. Aprés fept ou huit petits bouillons brez
la caflerole de deflus le feu; laiffez repofer un
moment le Reftanrant , & paffez-le par I'éramine
ou par un linge fans exprimer, Cezze fagon s'ap
pelle clarifiers
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Ce Confommé demande une grande atten=

tion ; il doit étre d’un jaune clair, doux , onc-

tueux & cordial ;1! fert a donner du corpsa cer-

tains Porages clairs , a faire de petites fauces
legeres, tant au gibier , qua la viande blanche,

Autre.

Mettez dans une marmite trois a quatre
livres de tranche de beeuf , autant de
roucellesde veau, & les os d’autres ronel-
les de veau dont la chair vous aura fervi;
un ou deux jarrets de veau coupés pae
morceaux , deux ou trois chnpons coupés
enquatre , & un peu de fel ; empliffez la
marmite d’eau fraiche , faites la écumers
mettez-la 4 bas devant le feu, ajoutez-y
quelques oignons avec des carottes & des
panais; faites-la bouillir doucernent. Il
faut douze heures & pluss'il en eft nécefe
{faire , apres quoi on palle ce Confommé
au clair pour s'en fervir au befoin.

Ce Confommé ne demande prefque pas de
couleur, Il fert ordinairement a mouiller les
Coulis a la Reine, les ragofits a la Béchamel
foir filets | foir piéces entieres , de miéme que
pour cuire toutes fortes de viandesblanches qui
demandent a étre (ervies au blanc : ce n'eft pas
que ce Confommé ne ferve encore pourla cuif~
fon de routes fortes de viandes ou de poiflons,
que l'on glace aprés quils font cuits en fagon de
fricandeau,

Effence de Jambon.

Mettez dans une cafferole un peu-de
A vj




!
En gras,

En gras,

12 Des jus

lard op d’excellent beurre; mettez-y des
tranches de jambon, felon la quantité
d’eflence que vous voulez faire , & par-
deflus quelques petits morceaux de veau
coupés bien minces, rouellesd’oignons,ca-
rottes & de panais coupés en zeftes,& deux
ou trois champignons ; faites fuer 4 petit
feu, jufqu’a ce qu: celaait rendu fon jus;
enfuite mouillez-leavec un peu de bouil-
lon, & faites-le aller plus vite pour le
mettre au point du caramel. Dés que cela
commencera a s attacher , moutillez de bon
confonmé ou de jus de veau, {elon la
quantité d’effence que vous voulez faire,
fans que cela 6te le golit de jambon qui
doit dominer ; joignez-y un verre ou deux
devin de Champagne ou autre bon vin
blanc ; faites boutllir & perit feu pendant
deux bonnes heures; paflez a I’étamine ,
& {ervez-vous-en 4 tout ce dont vous au-
rez befoin.

Glace de Veau,

Propre & glacer différentes fortes de viandes
& poiffons.

Prenez une épaule de veau; coupcz-]a
par morceaux ; mettez-Ja dans une petite
marmite avec trois chopines d’eau , ou
nome deux pintes s faites-la bouillir 4
petit fzu jufqu’a ce quelle foit bien cuite
2 bien confommée. Quand le bouillon
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fera plus qu’a moitié réduir, paffez-le au
travers d’une pafloire ; enfuite par un ta-
mis de foye; dégraiflez-le bien, verfez-le
endouceur dansune callerole proprement
¢ramée; faites-le bouillir jufqu’a ce qu’il
devienne d’une bonne confiftance j ver-
fez-le dans un vaifleau pour le laiffer re-
froidir, Certe glace fert ordinairement d
glacer routes fortes de fricandeaux & les
grenadins , comme auffi les poulardes pi-
quées & glacées, les poulets en grendins ,
les lapereaux piqués & glacés , & autres
fortes ‘de viandes qui auront été piquées
& cuites en fricandeau. 1l en eft de m&me
des poiffons accommodés en gras, Foici
la maniere dont vous emploire; cette glace.

Aprés que votre viande ou poiflon fera cnit &
préc a fervir, vous le glacez de cette glace du
c6té le plus propre qui eft le c6ré du piquage,
ce que vous ferez en I'éralant 1égerement avec
le dos d’une cueilliere, ou avec la lame d’un cou-
teau ; mertez-le enfuite au four pour faire tenir
cette glace, ou fervez vous plutdt d'une péle &
feu toute rouge que vous poierez [ur la place ,
fans cependant y toucher,

Glace de Poiflon,
Propre a glacer les différentes [ortes de

otffons.
Faites bouillir dans de 'eaun & du bouil-
londe poiffon qui foit doux, des écailles,
nageoires & autres exti¢mités de poif-
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fon , furtout d'eau douce , qui foient frais,
Enmaigre, | tout bienlave, quand cela abouilli une
heure , paﬁez-le an clair dans une caffe-
role au travers d’un tamis de foye ;-faires-
le réduire au point d’une bonne confif-
tance ; fervez vous-en pour tout ce que
vous jugerez a propos, & de la maniere
que nous avons ditci-devant pour la glace
de veau.

Coulis de veau & de jamlion.

Prenez de la rouelle de veau; coupez-
la par perites tranches 3 mettez ces tran-
ches dans une caflerole un peu ¢paifle,
aprés que vousy aurez mis au fond de
perits lardons de lard ép:u‘pillés ; joigneze
y des tranches de jambon crud a propot-
tion que vous voulez que votre coulis
ait le ‘gotit de jambon ; couvrez-les de
quelques rouelles d’oignons , comme aufli
de carotres & de panais, & de trois ou
quatre champignons écrafés 3 mouillez
d’une cueillerée de bouillon; couvrez le
tout d’un couvercle , enforte que cela foit
bien éroupé; faites fuer fur un fourneau
a petit feu. Lorfque la viande commen-
cera a sy attacher, rerournez-la fi vous
le jugez a propos ; faites-la encore fuer;
arrolez -la diune feconde cueillerée de
bouillon ; augmentez le feu ; donnez de
la couleur 4 votre viande , ce que vous

En gras.
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ferez en retournant votre caflerole d’un
coté & d’autre; ne la quittez point juf-
qu’d ce que le jus devienne d’'un blond ‘un
peu foncé 3 mouillez 4 mefure de bon
Louillon 5 ajoutez-y un paquet de fines
herbes avec une goufle d’ail 5 faites bouil-
lir doucement ; & 4 lamoiti¢ de la cuif-
fon, faites un perit roux de la maniere
qui fuit. Mertez dans une cafferole un
morceau d’excellentbeurre que vous rom-
prez par morceaux; faites-le fondre un
peu i vous voulez ; mertez y une poignée
ou deux de belle farine ; paitriffez-la bien
en la tournant toujours avec une efpatule
de bois fur un fourneau , jufqu’a ce qu’elle
foit d’une belle couleur jaune. C¢ff a
LOfficier a regler la couleur gi’il veur don-
ner afon coulis. Mouillez ce roux de votre
jus, que vous verferez petira petit, juf-
qu’d ce qu’il foit bien delayé; verfez cette
liaifon dans une caflerole ; achevez de
cuire doucement le toutenfemble , prenez
garde furtout que rien ne brale ni nesat-
tache d la caflerole, ce qui donneroit mau-
vais gour dvotre coulis; le coulis ¢tant
au point que vous fouhaitez , c’eft-a-dire,
d’un beau blond , point trop lié, & de
bon goﬁt', retirez le plusgros de la viande, -
de méme que des racines avec une écu-
moire fur un plar; paflez ce coulis au tra-
vers d’'une étamine , que vous tiendrez
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avec une autre perfonne , tandis qu’avee
utie efpatule de bois ou cuillere a por,
vous pafferez ce qui eft dedans pour en
tirer toute la quinteifence‘, ver{ez-le en.
fuite dans un por de terre qui {oit ver-
niffé ; maintenez - le chaudemeut pout
vous en fervir 4 tout ce que vous voulez,
On peut faire ce coulis [ans jambon 5 mais il
n’eft pas de [i bon goit.

Autrement.

Coupez des tranches de jambon crud,
qui foit maigre & peint trop falé; faites-
les fuer dans une caflerole avec un pen de
beurre ou du lard fondu ; retirez les tran-
ches de jambon fur une affiette ; jertez 1é

erement de la farine dans la caflerole
ot eft la graifle du jambon faites-la rouf-
fir d'un beau blond; mouillez-la de jus
que vous verferez & mefure que la liaifon
{e delayera , fans qu'il y paroiffe de grue
meleanx, i/ faut pour cela quele jus foit bon
faites faire quelques bouillons; joignez-
y un verre de bon vin blanc , & remettez
les tranches de jambon pour les achever
de cuire. Quand ce coulis fera au point
que vous fouhaitez, Ceft-d-dire , point
trop 1ié & de bon gouit, dtez les tranches
de jambon ; paflez ce coulis par ’écamine
pour vous en fervir d tout ce que vous
jugerez 4 propos, de meme que des tran-
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ches de jambon qui peuvent fervir d’ac-
compagnement a teutes fortes d’entrées
au jambon.

OpservaTION.

Ce coulis fait d’'une facon ou d’une autre,
vous fervira a lier & a nourrir toutes fortes de
1agolits & de fauces. On peut donner a ce coulis
diftérens golfits pour diverfifier les entrées & les
fauces , comme celui de champignons ou de
mouflerons, de capres , d’eftragon , d’anchois ,
&c. il ne s’agit pour cela que de prendre une
poignée de champignons oude moufierons, de
les hacher ou écrafer , de les paffer dans un pen
de beurre , de les mouiller moitié¢ de blond ‘de
veau & moirié de coulis , de les faire cuire un
peu , & de les paiier par I'etamine,

Les capres ne demandent qu’a étre hachées &
chauffées dans le coulis , pour le paller enfuite
dans I'étamine,

Si c’eft de l'eftragon, vous en prenez une pe-
tite branche que vous faites blanchin dans de
I'eau bouillante- pour en éter licreté , & que
Yous mettez apres dans votre coulis pour lui en
donner {eulement le goir.

Si ce font des anchois , vous en prenez un ou
deux qle vous lavez a P’ean fraiche , enfuite vous
en prenez la chair que vous hachez menu avec e
coutean, & que vous mettez aprés dans vorre
coulis pour le pafler par 'éramine.

Vous voyez par-la qu'il vous eft ‘trés-aifé de
changer le gofit de vorre coulis pour diverfifier
vos ragouts & vos fauces, ce quivous eft abfo-
lument néceflaire pour varier une table char-
gée de plufieurs mets, Vous agirez de ni¢me pourx
le coulis maigre qui fuir,




Des Coulis
Coulis Maigre , ou Coulis de Racines,

Faites un bounillon maigre, ou jus

- . % o P> ” 2
En maigre, d€ racines s (il mimporte comment Lap-

peller , ) comme nous avons dit ci-de-
vant page 3. Mettez d’excellent beurre
& de la farine dans une cafferole , fui-
vant la quantite de Coulis dont vous avez
befoin. Paicriffez cette farine en tournant
toujours avec une efpatule de bois far un
fourneau , jufqua ce quelle foit d’une
belle couleur jaune. ( Ce¢ff a I'Officier a
regler la couleur qu'il veut donner a fon
Coulis.) Mouillez-la de votre jus » que
vous verferez petit 4 petit jufqu’a ce que
votre liaifon foit bien incorporee , {ans
qu’il y paroiﬂe de grumeleaux ; faizes
bouillir pour cela ce Coulis , & palTez-Ie
pour plus de perfection au travers d’une
pafloire bien fine , ou d’une éramine ; vet-
{ez-le dans un pot de grais, ou de terre
qui foir verniflé 5 maintenez-le chaude-
ment pour vous en fervir 4 tout ce que
vous jugerez a propos.

Il y en aqui, pour faire ce Coulis,
font un roux de farine , comme nous ve-
nons de le dire , ce qu'ils font pendant
que leag bouillon de racines & de poif=
{on {e fair; mouillent ce roux de ce
bouillon lorfqu’il eft aux deux tizss faits

verfent aprés cette liaifon dans le bouil-

- S PN
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on, quils font bouillir doucement juf-
qu"i ce que le Coulis ait du corps, du
golit & de la couleur ; le paffent apres par
une paﬂblre fans mgpumer enfuite par
une cramine, de la méme maniere que
nous avons dit ci-devant pour le Coulis

de veau & de jambon. Cerze méthode oft
tres-bonne.

Ce Coulis fait, foit d’une fagon, foit de I'au-
tre, vous fervira non-feulement a lier & a nour-
Tir vos ragours & différentes fauces, maisauilt
pour faire pluﬁenrs potages.

Pour les ragours & les fauces , on donne éga-
lemenca ce Coulis les difiérens golits que ion
juge a propos, comme celui de champignons
de mouflerons, de capres, d'eltragon, dan-
chois , &c. Il ne s’agit toujours pour cela que de
joindre 1’ingrédient qu’on voudra, dansla quan-
tité de Coulis dont 'on a befoin , comme nous
avons dit ci-devant pour le Coulis de veau & de
jambon. Voyez-y & vous y conformés.

Coulis a la Reine,

Prencz-le blanc d’une poularde ou d’un
chapon cuit a la broche ; déchiquetez
cette chair pn petits morceaux , & imet-
tez la de coté {ur une afliette. Prenez en-
fuite une poignée d’amandes douces,
jetrez-les dans de I'ean bouillante, reti-
rez-les quelques minutes apres, pelez-
les, & mettez-les a mefure dans de Peau
fraiche pour les maintenir en leur blan-
‘cheur ; orez-les de cette eau , efluyez-les

En gras.
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gre.
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dans un lings; mertez-les dans un mot=
tier; pilez-les-y bien’, & de peur qu'elles
ne sen-huilent , arrofez-les de fois 4 au-
tre de quelques gouttes d’eau fraiche;
joignez-y le blanc de votre volaille avec
trols ou quatre champignons , gros-com-
me le poing de mie de pain mollet , trem-

¢ & mitonné dans un pea de bouillon;
& pilez derechef le tout enfemble ; met-
tez cette pate dans une cafferole , deé-
layez-la avec moiti¢ de bon confomm¢
& moitié de jus de veau , qui n’ait pas
beaucoup de couleur faites mitonner
doucement ce Coulis , ajoutez-y un peu
decréme, & paﬂ'ez‘le par P’éramine ; fer-
vez-vous en pour toutes fortes de ragotits
au blanc.

Coulis & la Reine.

Faites griller deux Perches ou un Bro-
cheron fur le gril , 4 perit feu, pelez-les,
otez-en la chair proprement , & mettez-
les de cbcé fur une afliette. Prencz enfuite
une poignée d'amandes douces , pelez-
les, comme nous avons dit ci-devant ,
pour le Coulis i la Reine en gras. Met-
tez ces amandes dans un mortier ; pilez-
les-y bien, en les arrofant de tems €n
tems de quelques gouttes d’eau fraiche
pour empecher qu’elles ne sen-huilent;
joignez-y vos filets de poiffon avec trois
ou quatre champignons, & une mi¢ de

——3
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pain treinpé & mitonné dans du bouil-
lon, pilez derechef le tout enfemble ;
mettez cette pate dans une cafferole, dé-
layez-la avec du Jus de racines , qui n’ait
pas beaucoup de couleur ; faites mitonner
doucement ce Coulis, joignez y un peu
de créme; paflez-le par I'étamine ; ferveze
\{)(l)us en pour toutes forres de ragouts au

anc,

OBSERVATIO N.

Le Coulis a la Reine ( gras ou maigre) eft
fort utile dans un grand repas ; (urtout lorfqu’il
ya grande compagnie , afin de diverfifier par.la
les entrées & les entre-mers par différentes
couleurs.

Si vous voulez que ce Coulis {oit verd ; mete
tez moiti¢ d’amandes douces & moitié de pifta-
ches , avec quelqu’autre chofe , comme du bled
verd fi c’eft la faifon , ou une poignée d’épi
nards, 11 faur pour cela faire blanchir les épi=
nards dans de 'eau bouillante , les bien prefler
pour en faire fortir leau, & les piler enfuite
dans le mortier avec les amandes & les pifta-
ches. Les piftaches fe blanchiflent & fe pellent
comme les amandes,

$i vous voulez que ce Coulis foit rouge, fer-
V€z vous pour cela d’'un morceau de berrerave
bien cuite, foit au four , foit fous des cendres
Youges. On fe fert aufli de cochenille ou de
Cal’[\]ln‘

On peut également donner la couleur verte,
U rouge au Coulis de veau & de jambon ; fur~
tout lor{que ce Coulis n'a pas beaucoup de cou-~
leurvpar Ini-méme,

Si vous le voulez jaune, faites-y infuler ung
o0 deux pincées de faffran.
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En gras,

En gra

& en ma
gre,

Coulis de Perdrix , ou d autre Gibier.
Prenez une bonne Perdrix rorie a la
broche 3 hachez-la mena s ( chair & os)
ilez-la apres dans un mortier , en larro-
fant de fois 2 autre de quelques cuillerces
de vin blanc ; mettez-la dans une caflero-
le; délayezla de moitié bouillon & moitié
jus ; faites mitonner doucement ce Cou-
lis fur un perit feu; paflez-le par Péramis
fic. Servez - vous en pour toutes fortes
d’emlrées de Gibier.
Le Coulis de Becafle ou autre Gibier, fe fait
de méme, Il n’y a que les différentes viandes qui
les compofent , qui en varient les noms.
On peat faire ces fortes de Conlis avec les car-
(eulement de ces oifeanx , lorfque on veut

) er.

~es Coulis (& font anffi en faifant {uer ces oi-
feanx (aprés les avoir fendu tout du long du dos)
dansune cailerole , comme vous feriez une rouel-
le de veau,

Coulis & Ecreviffes en Gras o en Maigre.

Prenez des Ecrevifles tirez-leur fi vous
voulez le boyau , ce que vous ferez aifé-
sment en prenant la coquille du m_illeu
i. de la quene. Lavez-lesbien dans plufieurs

eaux pour les dégorger, Retirez-lesd fec
dans une caflerole st ouillez-les d'un pev
deau , faites les cuire ainfi fur- un four-
neau fans aucun affaifonnement , ayt& ¢

foin de'lss retansner fouvent, jufquase
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qu’elles foient d’un beau rouge ; elles fe-
ront cuites alors , & mettez-les A ¢gouter
dans une palloire. Lorfqu’elles feront
refroidies, otez leur les petites pattes ,
les coquilles de la queue s & la coque du
corps , & mertez-les {écher entre deux
linges. ¢ I/ faur mettre & pare fur une
affiette les quenes d’ Ecreviffes , de mé-
me que les ceufs que vous aurez retirez
auparavant de celles qui en ont, pour en
faire un ragour, comme nous dirons a
Varticle des ragoiits. ) Mettez enfuite tous
ces coquillages dans un mortier; pilez-
les y bien 4 force de bras, julqua ce quiils

¢ 2 i
cviennent en pite : mettez cétte pite
dans une caflerole , dé¢layez-la avec moi-
ti¢ de Jus & de Coulis , ( gras o maigre )
MELLez-¢n autant que vous Croyez avoir
befoin de Coulis, & felon la quantizé de
vos Ecrevifles ; faites rant {oit peu chauf-
fer ce Coulis; paflez-le enfuite par une
¢tamine , que vous tiendrez avec quel-
qu'un , tandis qu’avec une efpatule de
bois ou cuilliere, vous paflerez les Ecre-
vifles pour en tirer toute la quinteflence 3
fervez-vous de ce Coulis 3 rout ce que
vous jugerez 4 propos.
Il y en a qui avant de pafler ce Coulis, y ajous
tent an peu de carmin , OU une croute de pain
mollet {¢chée dans le four » tremipée & deffechée

dans du Jus, cela y donne du corps & de 1a
couleur,
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Faites attention qu’l ne faut jamais que ce
Coulis bonille dans aucun po age » ni ragcﬁ:;
parce que cela tourneroit , & feroit hors d’érat
de vous fervir.

Coulis de Lentilles 5 ou Purée de Lentilles.

Il ya deux {ortes de Lentilles, les Len-

silles ordinaires & les Lentilles a la Reine.

Les Lentillesa la reine, font celles dont

on fe fert ordinairement pour faire des

Coulis, parce que la couleur en eft plus

belle ; furtout lorfquelles ont deux an-

o En gras sces ( Foyeg ce que nous en difons alar-
maigre. . y 7

ticle des Legumes Tonze II. ) Prenez des

' Lentilles 4 la Reine, épluchez les, lavez-

les dans deux ou trois eaux tiédes , faites

Jes cuire de-méme dans de I'ean tiéde , ou

plutot dans du bouillon gras cu maigre,

{uivant Pufage que vous €0 voulez fatre;

quand elles font cuites » ¢crafez-les avec

Ia cuillere & pot 3 paflez-fes 4 I’étamine

en les mouillant de leur bouillon, ou plu-

tor de celui des viandes pour lefquelles

vous voulez vous fervir de ce Coulis;

faites chauffer ce Coulis 3 voyez qu'il foit

1ié & de bon goﬁt , fervez-vous en cn-

{uite.

Ce Coulis fert ordinairement pour des en-
rrées de Canard , Perdrix , & amntres QOileaux,
,”aumi foin degyous y Tenvoyer,

Ce Coulis fert aufh a faire toutes (or:s

e
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de potages , tant en gras quen maigre, Ii en
elt de méme de celui de Pois qui fuie, Sou-
venex-vous que tout Coulis pour les potages
doit étre clair,

Coulis de Pois. nouveaux 5 ou Purée verte,

Faites cuire un ou deux litrons de gro
Pois verds dans une perite marmite avec
du bouillon gras on maigre , un peric
morceau de beurre, quelques queues de
ciboules , & brins de perfil. Quandils fe-
ront bien cuits, paflez-les en purée au
travers d’'une éramine. Si vous voulez
que cetre purée foit plus verre , avant
que de les pafler vous aurez une poignée
d’¢pinards cuits 4 l'eau, preflez & pilez
que vous mettrez dans les Pois, & les
paflerez enfuite en les mouillant avec la
cuiffon des viandes dont vous accompa-
gnerez cette purée, ce qui lui donnera
du corps. ( Agiffez de méme pour les Coulis
ou Purée de Pois fecs.)

Purée ordinaire de Pois fecs , propre pour
les Potages & pour fervir dentrées , tant
pour le gras que pour ie maigre.

Ayez de gros Pois quarrés ; { ceux de
Normandie font les meillenrs ) épluchez-
les, lavez-les dans de I'eau chaude , faites
les cuire dans de pareille eau, & metrez
y de cet eau 4 mefure que vos Pois fe ta-

Tomel. B

gre.
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riflents ( ferveg-vous de Lean de riviere aw-
zant qu'il [e pourras) €tant cuits, paflez-
les au travers d’'une pafloire, ou pour le
micux d'une éramine, ;

Autrement.

Vos Pois étant épluchés & lavés , faites
les bouillir pendant une demie heure;
defcendez votre marmite a bas , entour-
rez-la de feu; laiffez-les cuire ainfl toute
la nuit. Le lendemain qu;md ves Pois fe-
ront. cuits , paﬂez-les au travers d’une
pa(foi.re, ou pour le mieux d’une étami-
ne , & fervez-vous de cette Purée pourt
toutes fortes de porages, cu pour des
entrées,

Pour la Purée propre a fervir d’entrée.
purée pour Hachezde Poignon biepmenu 3pa[{_ez-1e
les entrées, dansune caflerole ayec au beurre qui {o1t
en gras & roux;votre oignon érant d’un beau roux,
en maigre. mouillez-le d'une cuillerée de bouillon
oras ou maigte , ou de ’eau des Pois;
alifonnez-l¢ de fel , metrez-y de la Pu-
rée , remuez-la bien avecune efpatule de
bois , faites la mitonner, ajoutez-y du

oivre & un filet de vinaigre, & {i vous .
voulez des capres; fervez-la, accompggnée
de petit falé, ou d’Andouilles grxlléeg.
En Careme garniﬁ'és votre Purée de pain
fric avec des Harangs.

Pour la Purée propre pour les porages s
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faites-la claire autant que vous le jugerez
a propos; puis- mettez y dedans ce que j, potagd
vous voudrez , comme herbes fricaflées , g “’i‘i ‘.‘
ou navets avec des oignons, cellery , ou comme
poireaux , qui auparavant auront €té cuits gras.

a part dans une petite marmite avec de
Peau , un peu de beurre & du fel, com=
me nous le dirons ci-apres a larricle des
Portages.

Purée pe

Purée ou Coulis d’Haricots écoffés.

Prenez des Haricots nouveaux ou fecs,
blancs ou rouges , fuivant la couleur que
vous voulez donner a votre Purée 3 ¢plu-
chez-les, lavez-les dans de l'eau tiéde .,
faites les cuire dans de pareille cauoudu En grasdl
bouillon gras ou maigre; étant bien cuits, en maigrd§
paﬂcz»}es au travers d’une pafloire ', ou
pour le mieux d’'une ¢étamine 3 fervez~
vous de cette Purée pour faire des porta-
ges & des entrées. Pour les entrées , on
fe fouviendra de paffer les Haricots avec

* la cuiffon des viandes dont on veut ac-
compagner cette purée.

Puree ou Conlis de Navets.
Raztiflez des Navets, ou pour le mieux
pelez-les 5 coupez-les par morceaux , paf- .
fez-les dans de bon faindoux pour leur En guasdy
donner un peu de couleur ; faites-les cui-
re avec de bon bouillon gras ou maigte ;
B ij
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quelques oignons & un peu d’aflaifonne-
ment ; étant bien cuits, pailez-les dans
une étamine , {ervez-vous pour les mouil-
ler de la cuiffon des viandes dont vous
voulez accompagner cette Purée.

Coulis d'Oignons.

Coupez des Oignons par petites tran-
ches, paflez-les dans du beurre qui foit
ngras & d’'un beau roux, quand ils feront d’'un
| maigre. beau blond , mouillez-les de jus, grasou
maigre , faires les bouillir & cuire douce-
ment , liez ces Oignons d'un peu de roux
de farine , aflaifonnez-les , de bon gotit ,
paflez-les par une éramine , & vous en
{ervez.

Ces Bouillons , Jus & Coulis formant la
partie la plus effentielle pour bien faire la Cui-
fine 5 il eft trés-néceffaire @y apporter la plus
grande artention.

oom

ArTt1crE IL

‘Des Potages en gras & en maigre.

Porage appellé communement ,
Bifque de Cailles ou de Pigeons.

Yez des Cailles bien fraiches, ou
W de petits Pigeons pris de deflous la
mere, Plumez-lesd 'eau chaude , vuidez=
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les pro prement & retrouflez -les dé méme,
Faites ch blanchir dans de Pean bouillan-
te, ou il fautqu’il ne faffent qu’entrer &
fortir. Faites les cuire dans une petite
marmite avec d’excellent bouillon. Pre -
nez des crolites de pain ,ou pour le mieux
de petits painsde Profitrolles s ( Pains de
Profitrolles Jont de petits painsronds , [ans
baifure , coupés par la moitié 5 vuidés de
leur mie, & fechés au four.) Faites-les
tremper dans le derriere de la marmite,
retirez-les fur le champ , mettez-les dans
le plat que vous devez fervir , 'oavertu-
re des pains en deflous, hume&ezles de
tems en tems de bon bouillan, laiffez-
les attacher doucement au plat, que vous
couvritez d’un autre. Tirez les Pigeons
de la marmite. Arrangez-les entre vos
moitié¢s de pains. Verfez deflus le bouil-
lon, que vous paflerez au travers d'un

tamis de foye. Faites mijotter un peu,
& fervez. ‘

OBSERVATION.

Il yen a, qui pour enrichir ce potage , le
garniflent d’un ragolic de ris-de-veau, de foyes
gras & de champignons; ( oyez Ragoiit de ris-
de-veau ci-aprés, ) mais cette pratique n’eft
guére en ufage aujourd’hui,

D’autres fe contentent de garnir ce potage
de quelques légumes ou racines , comme cceurs
de lairues avec des concombres , petits oignons

B 1j
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avec des carottes & des panais, out des Davets avee
des poireaux & du cellery,

Ces légumes & racines fe cuifent a part dans
un petir pot de terre avec de bon jus & un peu
d’aflaifonnement. La maniere dappréter & de
cuire ces légumes & ces racines | fe trouve ci-
deffus.

Pour la garniture des Potages en général ,
il faut avoir de petits filets de mie de pain, les
tremper dansdes blancs d’ceufs un peu bartus ,
& en faire la bordure de votre plar, On les faic
{écher une minute {ur un fourneau afin que le
blanc d'cenf s'atrache , & fafie tenir le pain de
fagon qu'il foutienne la garniture , pour quelle
ne tombe point dans le fonds du plat,

I} faut obferver que le pain quon employe
dans les potages (oit bien cuit, & qu’il n’ait point
de _mauvais gotic; que les croutes foyent bien
{éparéesde la mie, & qu'il foit toujours tendre
autant que faire (e pourra; s'il eft dur | il fans
faire (€cher les croutes, afin qu’elles mitonneng
Imieunx.

Si ce font des croutes prifes chez le Boulan-
ger, il faut les choifir bien légeres, bien blon-

des, & prendre le moins dun defloas que lon
pourra.

De la maniere dappréter & de cuire les
lioumes & les racines pour la garniture
des potages.

Prenez des cceurs de laitues pommées ; faites=
les blanchir dans de I’eau bouillante ; mettez-les
a égouter & les prelfez bien pour en faire fortir
b orase I’eau; faites-les cuire , comme nous avons dit ci-
9" devanr, dansun petit pot avec du jus & un peu

d’aflzifonnement ; coupez-les par quartiers poer
én ‘garnir votre potage.
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Pour les Concombres. Pelez-les légerement,
Fendez les par la moitié dans leur longueur;orez-
en toutes les graines, ce que vous ferezavec une
cuilliere a bouche ; coupez - les par morceaux ;
jettez-les dans de l'eau bouillante; retirez-les
aprés quelques bouillons ; mettez-les a égouter,
& faites-les cuire enfuite.

Pour les petits Oignons 5 prenez-les blancs au-
tant quil fe pourra, coupez-leur la tée & la
queue ; faites-les blanchir dans de I'eaubouillan-
te, ot il faur quils ne faffent qu'entrer & forrir 3
pelez-les proprement; remettez - les 'dans I'eau
fraiche a mefure; faites “les cuire {éparément pour
plus de fireté.

Les Carotes & les Panais {e cuifent ordinai-

rement dans fa marmite parmi les viandes; quand
ils font cuits, onles coupe par quartiers longs
comine le petit doigt , & on en garnit le potage,
On peutaufli, fi I'on veut , tailler ces Tracines,
fur rour les carottes de diverfzs figures, comnie
nous le dirons pour les navets : quand ils font
tailléssi on les fait cuire dans une perite cafferole
avec du jus, [ans les faire blanchir,
Les Navers, choifilez-les bien tendres ; ratiflzz-
les,ou pelez-ies |égerement; s'ils font gros,coupez-
lés par morceaux faites les frire dans du fain-
doux , ou du beurre rafiné, & mettez-les cuire (é-
parément avec du bouillon. Ou bien pour plus de
propreté : donnez a vos navets diverfes figures en
les raillant en petités poires , en coeurs, ifs , éroi-
les, croix de Malthe, &c. pour lors faites.les un
peu blanchir dans de I'eau bouillante, & mertez-
les cuire dans une callerole avec unbonjus’, fans
les faire frire; puis fervez-vous-en pour garnix
vos potages,, de méme que.certaines ehtrées.

Les Poireaux fe cuilent ordinairement daps
la marmite parmi les viandes.” On'en fait pour

Biv
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ecla une petite botte, Quand ils font cuirs, on
les coupe par morceaux longs d'un pouce pounr
en garnir le porage. On peut auffi faire cuire ces
poireaux (éparément, ¢eft-a-dire parmni les na-
vets ou autres légumes,

Agiffez deméme pour/le céleri : mais il de-
mande a érre blanchi auparavant dans de l'eau
bouillante, pour en érer I'dcreté que quelques-uns
naiment point,

On fait auffides potages aux afperges. Pour
¢ela on prend le verd des afperges ; on en faitune
petite botte, que I'on fair blanchir dansde Peau
bouillante 3 on les rerire pour les mertre dans
Peau fraiche, & on les fait cuire avec du jus;
quand elles font cuites 2 propos & un peu cro-
quantes , on les conpe par morceaux longs d'un
pouce pour en garnir le potage.

11 eft rare que 'on garnifie un potage d’afper-
ges feules. On Paccompagne ordinairement de
quelques autres légumes. Les coeurs de laitues &
les concombres leur conviennent.

Pour la cuiffon de ces 1égumes les jours mai-

e, gres, on fe fert de jus de racines en place de jus
de viande.

Potage appellé communément , Bifgue
d Ecreviffes.

Cette bifque confifte premierement a faire un
bon corps de Beuillon maigre & un Coulis d’é-

" lamaigre, crevifles tel que mous avons dic ci- devant,

page 22 & 23. Cela fait;

Prenez des croutes de pain telles que
nous venons de ledire , ou croutes raillées
non féchées; mettez-les dans le plar que
vous devez fervir; humecez-les de
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tems en tems de votie bouillon j faites-
les mitonner doucements que le plat foit
couvert d’'un autre. Votre potage étant au
point que vous fouhaitez joignez-y du
coulis d’écrevifles ; faites-le incorporer
dans le potage fans qu'il bouille , parce
qu'il toarneroit; {emez y de diftance en
diftance quelques queues d'écrevifles 4
fervez le enfuire.

Il en eft de cetre bifque, comme de celle de
cailles ou pigeons, On peut la garnir d’un ragofic
de laitances de carpes , de champignons , &c,
(Voyey ci-aprés Ragolit de laitances de carpes ;)
mais cette pratique n’eft guére en ufage ‘au-
jourd’hui,

On peat aufli, fi I’on veur , au lieu de ragofit ;
garnir cete bilque de quelques légumes ou ra-
cines . qui auparavant auront été cuites 4 pare
dans un petit poc de terre avec de bon bouillom
maigre & un peu d’aflaifonnement.

On fe (ouviendra toujours, que pour empéa
cher que ces garnitures ne tombent dans le fond
du plat, il faur avoir foin de coller fur le bord
de ce plardes filers de mie de pain trempés dang
du blanc d’cenf comme nous I'avons dit pour la
bifque de cailles ou de pigeons,

Cette bilque (& fert aufli dans une terrine ; pour
lors il n'y fauc point de garnitures , on y feme
feulement des quenes d’écrevifles,

Potage aux Moules.

Netroyez proprement vos Moules, en
les rariflant avec le couteau; lavez-les
bien a plufieurs eaux fraiches; paffez-les g
dans une caflerole avec un peu dexcellens

By
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beurre, du perfil & dela ciboule hachés
menu; mouillez-les de trés-pen de boutl-
lon gras ou maigre 3 faites-les bouilliz
doucement un bon quart d’heures ver-
fez-les dans une pafloire pour en recevoir
eaa que vous palflerez au clair au rravers
d’un tamis de foye'; tirez les Moules de
leurs coquilles, que vous mettrez a me-
fure {ur une afliette ; faites mitonner des
croutes dans le plat que vous devez fervir
avec de bon bouillon ; joignez-y celui des
Moules ; garniflez ce potage de vos Mou-
les ; fervez-le enfuite.

Potage a la Comus.

Prenez un ou deux petits choux bien
pommés (cenx de Milan font les meillers) 5
coupez les en quatre fans les {éparer ; otez-
en le trognon,, ficelez- les ; faites-les blan-
chir dans de Ueau bouillante: Retircz-les
apres quelques bouillons , & mettez-les
A égouter. Ayez un morceau de petit lard
bien frais & entre-lardé de beaucoup de
maigre; netroyez-lui la cocne bien pro-
prement , & drez-en lalevire; coupez~le

ar petites tranches, fans le déracherde
{aco'c'ne-, mettez-le au fond d'une petite
marmite ou d’un pot de terre ; mettez-y
enfuite vos choux ; mouillez-les de bon
bouillon & de jus, n’en mertez quautant
que Yous avez befoin pour cuire les choux

En gras,
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& le lard , & faites-les caire ainfi A peric
feu comme une braife :1 la moitié de [a
cuilf\m , joignez‘y un cervelat avec quel-
ques fauc -ifles que vous piquarez aupa-
ravant avec la pointe d’une lardoire ou
d’autre choﬁ , pout e empécher qa elles ne
crevent en cuifant ; fu es mto aner des
croutes de pain ou de petits p 1ins de Pro-
firrolles , ou croutes rnl s dans le plat
que vous devez fervir avec d bon bouil-
lon ; garniffez ce potage de vos choux,
que vous couperez proprement par petits
quartiers , & entre ces quartiers mettez
une tranche de lard que vous accompa-
gnerez d’une rouelle de cervelat & de
faucifle 5 ; fervez-le enfuite.

On peut ajouter a ce porage un peuw de la
cuiffon de choux, ﬁmpo ¢ quelle ne foit peint
trop 4cre; ce que vous Aewezagrcs lavoir pallee
au rravers d’un tamis de f{oye pour la bien dé=
graifler.

Potage a la Hollandoife.

Faites cuire un litron de pois nouveaux
ou fecs dansune petite marmite avec de
bon bouil lon, mettez par rmi ces pois un
motceau de petig lard apprere , comme
nous avons dit ci-devant pour le porage
a la Comus; joignez-y un morceau de
jambon crud , avec quelques oignons
poar donner du golraux pois. Le rout
etant cuit , pallez les pois en purée-au tra-

B vj
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vers d'une éramine : faites mitonner des
croutes dans le plat que vous devez fer-
vir avec de bon boutllon ; verfez la purée
deflus; couvrez le potage de tranches de
lard & de jambon ; garniffez le bord du
plat de perits oignons que vous aurez
fair cuire {éparément avec de bon jus; fer-
vez-le enfuite.

Potage ltalien de Permicelli.

On appelle Vermicel de petits filers de pare

qui reffemblent allez a de perirs vers, ce qui leur

\ a fait donner ce nom. Le Vermicel pour étre
bon , doit étre choifi nouveau , bien fec & d'une
belle couleur; le blanc eft plus en ufage que le
jaune. Pour lordinaire il nous vient d’Italie &
de Provence.

Prenez du Vermicel qui ne foit point
rompu , autant qu’il fe pourra ;3 la-
vez-le doucement dans une eau fraiche,

] s'1l en a befoin ; faites-le cutre dans une
! En gras. petite marmite avec de bon bouillon, en-
| viron deux heures , en le remuant de
! temsen tems fansle rompre ; etant cuits;
| ajoutez-y un peu de jus; dreflez-le dans
le plat que vous devez fervir , accompa-
nez-le fi vous voulez d’un chapon &
?er VezZ.

Ce chapon doit avoir été cuit dans la marmite
parmi les autres viandes , ou {éparement avec
de bon bauillon | un morceaude rouelle de veau,
quelques oignons & des racines pour lui donnes
un bon godt.
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On peur faire ce potage en maigre comme ‘
en gras. On fe fert pour cela de jus de racines, On En maigre,
fait aufli ce potage avec du lait. Il faut faire bouil-
lir le lair avant que de 'employer.

Potage Italien de Macaroni.

Le Macaroni fe fait d’une pate a peu prés de
méme efpece que ceile du Vermicel : il reflemble
ailez a de perits f(alfifix parfa grofleur & fa
rondeur. Le macaroni pour étre bon , doit étre
chotfi nouveau, bien fec & ‘d’un blanc clair, Il
noas vient aufli d’Iralie & de Provence.

Prenez des Macaronis qui ne foient
paint rompus autant quil fe pourra, ils
doivent étre de la longueur du petit doigt.
Ayez de I'eau bouillante avec un peu de Engras&
fel dedans, ou pour le mieux du bouil- en maigre,
lon; jettez-y vos Macaronis ;. laiffez-les
cuire ainfi un petit quart-d’heure ; met-
tez-les 4 égouter ; arrangez-les par lits
dans le plat que vous devez fervir, & a
chaque lit, arrofez-les d’un peu d’excel-
lent beurre , que vous ferez tant foit peu
fondre 3 rapez-y du Parmefan , & tout
cela jufqu’a quatre fois, ou plus fi vous
voulez ; finiflez par le Parmefan , mais
legerement 5 mettez-le au four pour lui
faire prendre couleur , ou fervez-vous de
lapéle rouge ; fervez-le enfuite.

On fert aufli le Macareni en potage comme le
vermicel ; c'eft-a-dire, cuit avec de bon bouil-
lon ( gras ou maigre ) oudu lait.
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Potage aux filets de Racires.

Prenez toutes fortes de racines ,comme
carottes, panais, celery , poireaux & na-
vets ; coupez toutes les racines par tron-
cons longs d’ua pouce, enfuite part- filets
de la grofleur d’un gros lardon. Mettez
cuire le rour enfemble dans une petite
marmite avec de bon bouillon gras ou
maigre ; le tout érant cuit & bien a pro-
pos, faires mitonner des croutes dans le
plat que vous devez fervir avec le bouil-
lon des racines.Couvrez votre potage des
racihes que vous entremclerez par come
partimens 3 bordez le bord du plat de
petits oignons blanchis , que vous aurez
faitcuire a part; {ervez-le enfuite.

Autrement.

Coupez des croutes de pain ( croutes
non [echées au four) par gros filets de la
longueur d’un pouce mettez-les un pea
mironner dans la marmite parmi les ra-
cines lorfqu’elles feront cuites 3 verfez le
tout fans arrangement dans un plat, &
fervez-le enfuite.

On fe fouviendra que les petits oignons blancs
font les meilleurs; qu'il fauravant que delesblane
ehir , leur couper un peu la tére & la queuc, les
jetter dans de 'eau bouillante, les retirer enfuite,
les peler & les mettrea mefure dans de P’eau frai-
che ; puis les faire cuire dans un petit pot deerre

av
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avec de bon jus gras ou maigre , fuivant l'ufage
auquel on veur les employer.

Potage a la Julienne.

Prenez un litron de petits pois verds,

une poignée ou deux de belle ozeille,pro- gn oras &
prement ¢pluchée de fes queues & de fes en maigre,
cotons , un peu de poirée & de bonne
dame que vous ¢plucherez ¢galement de
leurs queues & de leurs corons, ayez avec
cela quatre ou cinq ceeursde laitues pom-
mées 3 faites - les blanchir dans de l'eaun
bouillante ; retitez-les, & coupez-les par
quartiers ; mettez le tout dans une petite
marinite ou un pot de terre ; joignez-y
deux ou trois gros oignons avec un peu de
cerfeuil mis en paquet ; aflaifonnez un
peu ; moutllez moirié de bouillon & moi-
tic de jus gras ou maigre , faites bouillir &
cuite doucement. Faites mitonner des
croutes de pain ou croutes taillées,dans
leplac que vous devez fervir avec de bon
bouillon , joignez-y celui des herbes ;
Couvrez ce potage de vos pois & de vos
herbes , excepté le cerfeuil & les oignons;
garnillez-le des quartiers de cceurs de lai-
tues ; fervez-le enfuite.

Sice potage eft en maigre, on peut le lier de

quelques jaunes d’ceufs délayés avec un peu de
A
CIréme,
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Potage de Chapon ou Potage de fante.
Prenez de la tranche de beeufavec de
Ia rouelle de veau ; mertez-la dans une

marmite , ou pour le mieux dans un pot
de terre qui foit verniflé; rempliffez-le

En gras. d’ean ; mettcz-y du fel , & faites-le bien

écumer; ajoutez-y quelques oignons &
racines felon la faifon , enfuite un bon
chapon proprement vuidé & retrouflé ;
faices bouillir doucement devant le feu.
Le rour étant cuit 4 propos , prenez des
croutes de pain ou croutes taillées ; met-
tez-les dans le plar que vous devez fer-
vir, hume@ez-les de votre bouillon, &
couvrez ce plat d’un autre ; faites miton=
ner doucement ; dreflez votre chapon au
milieu ; verfez deffus un pen de jus . fup-
pofé que votre boaillon n’ait pas affez de
couleur ; garniflez le bord du plar de ce
que yous voudrez , comme de perits Ol-
gnons avec quelques racines; ou de l¢-
gumes , comme celery , poireaux , Ceeurs
de laitues ou concombres que vous aurez
faic caire a partdansun petit pot de terre,
avec moitié bouillon & moiti¢ de jus.

11 faut chaque jour varier ce porage de garnie
tures, autant que la faifon le permettra. On fe
fercaufli d’un jarrét de veau pour metire for le
potage au lieu de volaille,
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Potage de Chapon au Ris.

Prenez du ris proprement épluché; la-
vez-le 4 plufieurs eaux tiédes, en le frot-
tant dans les mains , jufqua ce que la
derniere eau foit prefque claire ; metrez-
le dans une caflerole avec un peu d’eau
chaude; faires-le crever fur le feu enle
remuant toujours , & en y mettant du
bouillon 2 mefure qu’il s¢paiflira. ( On
entend un bon bouillon fait de tranche de
beuf', de rouelle de veau , & du chapon que
vous devez fervir fur le ris.) Votre ris étant
bien cuit & a petit feu , nouriffez-le dun
bon jusde beeuf , enforte qu'il aitun peu
de couleur ; faites-le un pen mitonner;
verfez-le dans le plat que vous devez fer-
vir; dreflez le chapon au milieu , fervez-
le enfuite.

Autre maniere de cuire le ris.
Vorre ris étant bien lavé , comme nous
venons de le dire, ¢goutez - le , faites-le
bien (écher au feu , mouillez-le de votre
bon bouillon, & continuezd’y en mettre
Jufqu'a fa parfaite coiffon.
Autrement.,

Vorre ris étant crevé d’une fagon on
d'une autre , mertez-le dans une petite
marmite ; entourez la de braife que vous
entretiendrez 3 faites mitonner douce-
ment ceris ; remuez-le de tems en tems ,

Engras
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& continuez &’y mettre du bouillon jul- f ¢
qu'a fa parfaite cuiffon. w
Vous pouvez encore (i vous voulez faire | cor
cuire votre ris dans la marmite ou eft [a | 8
viande. On fe fert pour celad’une boulle clli”
"étain ou d'argent faite expres.  Cette £
boalle s’atrache a I’anfe de la marmite. | cui
Enfin le ris étant cuit , il doit toujours le!
&tre noutri apres d’un bon jus de beeuf,
cela lui donnera du golit & de la cous

leur. .
Ris au lait. ‘

1l en eft du ris au lait comme du ris au
En maigte, 83 ci-devam,: , Ceft-a-dire, votre 1is érant |
proprement épluché , lavez-le a pluﬁeuts _
“eaux tiédes en le frotrant dans les mains’y |
jufqu’i ce que laderniere cau foir prefque
claire ; faites-le crever dans de patcille
eau {ur un fourneau en le remuant tou-
jours, & eny mettant du lait a mefure
quil s'épaiffira. (14 faut que le laitait boutlli |
3 avant.  Pour quatre onces de ris il faut
une pintede lair.) Votre ris érant bien cuit
& a petit feu, afaifonnez.le d’un peu de |
fel & de fucre en poudre; remuez bienle
tout enfemble ; voyez s'il eft de bon golls
drefez & fervez.

Vous pouvez aufli , fi vous voulez ajouter dans |
le ris deux ou trois jaunes d’ceufs avec quelques
gouttes d’eau de fenteur ; il n’en fera que plus par*
fait & d’an meilleur godt,

R ATN, —
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On peut également faire f{écher ce ris aprés
qil fera lavé, pour le faire crever & cuire,
comme nous avons dit ci-devant pour le ris an
gras, Ou bien quand il aura crevé, le merttre
cuire dans une petite marmite entourée de braife,
Il yen a qui fontcuire le risau bain-marie dans
une marmite double. Quoigu’il en foit, érant
cuitd’une fagon ou d’une autre , ne le falez & ne
le fucrez que peu de tems avant de le fervir.

Ris glacé.
Votre ris étant dreffé dans le plat que
vous devez fervir , rapez du fucre deflus; g, vemers,
glacez-le avec la pelle 4 feu toute rouge

que vous poferez deffus fans prefque y
toucher ; fervez-le pour entremets.

Ris markre.

Votre ris ¢tant dreflé dansle plat, faites
briler un peu de fucre dans une caflerole
avec quelques gouttes d’eau ; étant de
belle couleur , verfezle dé diftance en
diftance dans le risen le remuant légere-
ment avec une fourchette , cela le rendra

marbré & jafpé julqu’au fond.

Entremetss

O‘n peut aufli marbrer ce ris avec des {yrops de

confitures de différentes couleurs.
Potage a la Vierge.

Prenez le blanc d’une poularde , ou
d’un chapon cuit 4 la broche ; dechique-
tez cette chair par petits morceaux ; met-
tez la dans un mortier ; pilez la bien en
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larrofant de fois 4 autre de quelques
gouttes de bon confommé ; joignez.y
quatre ou cinq jaunes d’ceufs durs, avec
gros comme deux ceufs de mie de pain
molet trempé & mitonné dans un peu de
votre confommé ; repilez le tout en
femble ; mettez cette pite dans une caf-
ferole on un aurre vaiffeau ; délayezla
avec du confommé ; paflez ce potage par
une ¢tamine dans le plat que vous devez
{ervir 3 faites-le chauffer au bain-marie
fi vousvoulez ; fervez-le enfuite. On peut
mettre dans ce potage quelques petites foupts
de pain tranché & feché.

Potage a la Bourgeoife , de diffirentes

fagons.

Prenez la viande la plus faine & laplus

fraiche tuée, pour qu’elle donne plus
de goiit 4 votre bouillon. Mettez-la Xans
une marmite avec de l'eau & du fel;
écumez la bien fur le feu. Defcendez la
marmite a bas, faites la bouillir douce-
ment. Mettez-y quelques’ oignons avec
des légumes felon la faifon; comme ca-
rottes , panais; navets, poireaux, celery.
On peut lier ces dernieres ligumes par
bottes : votre viande étant cuite , (pour
y réuffir. a propos , vous ne mettre; le
mouton qu'aprés ftrois heures de cuiffon
du bauf, & le veau aprés quatre ; car le

.oy
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beuf a befoin de fix heures de cuif-
[n. 1L faut mettre auparavant tremper
ws menues viandes dans de leau fraiche,
pur les faire dégorger & les mettoyer
& leur fang. ) tirez la de la marmite ,
maintenez - la chaudement ; paflez le
bouillon au clair ; faites en votre Potage,
puniflez-le de vos légumes'; fervez-le
enfuite,

OBsERvaTION.

Comme il eft rare que ce Porage fait ainf],
sitde la coulear 5ce qui ne plair pas a beaucoup
de perfonnes qui fe laiffent prendre ala coulenr
dun porage pour juger de (a bonté; on peut a
edéfau, luien donner avecun peu de jus, fi
onen a ; finon y remédier avec un jus {ans vian-
de fair comme nous avons dit ci-devant page
8, a Particle des Jus,

lly en a, qui pour denner de 1a couleur &
leur bouillon , mettent dans la marmite , apres
que la viande eft écumée, deux ou trois oi-
gnons rouges qui ont été bien {échés au four
#prés que le pain en 2 été retiré,

Ces oignons ainfi féchés , peuvent fe garder
quelques [emaines en un lieu fec.

On peut encore | fi I’on veur , donner de la cou=
lenr & du gofic a ce porage ; en fricaflant des Ié~
gumes & des racines de la manigere qui fuit,(Cerze
méthode fe pratique pour Pordinaire dans les
grandes familles & Communautés Religieufes,
Pour ¢ela,

Ayez des Navets bien tendres;ratiffez-les ou pe-=
lez-les 1égerement ; s%ils font gros, coupez-lespar
Morceaux ; faites-les frire dansde bon faindoux
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ot de la graifle de r6t ; quand ils feront d'un
beau roux , tirez-les avec une écumoire pour les
mertre dans une petite marmite ; mouillez-lesdu
bouillon de la marmite ; faites les cuire douces
ment, On peutaufli y joindre de petits oignons
proprement pelés, du cellery coupé par mor-
ceaux longs d’'un pouce, des poireaux coupes
dela méme longueur ; ou des concombres blan-
chisde cette mewniere: quind ils feront pelés,
fendez-les par la moitié dans leur longueur;
vnidez-les de toute leur graine ; ce que vous
ferez avec une cuilliere abouche ; coupez.les par
morceaux ; jettez-les dans de I’eau bouillante;
retirez-les apres quelques minutes , & mettez-
les parmi vos navets lorfquils feront amoitié
cuits, Le tout étant cuit, paffez votre bouillon
av clair , mettez y les navets , dégraiflez bien,
& faites-en vos potages.

- Pour les Carottes & les Panais , ratiffez-les,
lavez-les, ou efluyez-les, coupez-les par mor-
ceaux ; ayez auffi des oignons ; paflez toutes ces
chofes-dans une caflerole avec de bonne graifle
de r6t. Quand ils feront d’un beau roux , mouil-
lez-les de bouillon , faites les cuire doucement;
finiffez de méme. Vous pouvey ajouter d ces ra=
cines les [égumes marqués ci-devant, poireaux,
celery , ou concombres.

Pour les Choux » prenez des Choux pommés;
ceux de Milan font les meilleurs , coupez-les
par morceaux; metrez - les dans une marmite
aprés que vous y aurez mis au fonds un peu de
graifle de r6t; mouillez-les de bouillon, faites
les bouillir un peu ; defcendez la marmite a bas
affaifonnez les.Choux de fel & de poivre, faites
les cuire doucement ; quand ils. feront cuits,
ajoutez-y un peu de jus ; finiflez comme ci-de-
vant pour les nayets,
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Il y en a qui, avant de faire cuire les Choux,
comme nous venons de e dire ; les font blanchir
dans de I’ean bouillante ; les retirent aprés quel-
ques bouillons , & les font bien ¢égolter; cela
dépend du goii.

D’autres fricaffent leurs Choux tout cruds
avec la graifle,, jufqua ce qu’ils foient roux;
les mouillent apres de bouillon , & les font cuire,

Cette derniere facon rend la foupe trop dcre,

Pour les herbes. Prenez de I'Ozeille avec un
peu de Poirée , de la Laitve, & du Cerfeuil ,
épluchez-les proprement de leurs queues & de
leurs cbrons ; lavez-les dans de I'eaun fraiche,
mettez-les a égouter , hachez-les un peu menu,
fricaflez-les dans une caflerole bien éramée avec
un'peu de beurre frais. Votre farce éranc faite,
mouillez-1a de votre bouillon , faites-la bouillix
un peu, & faites en votre potage,

Il efl bon aufli, pour donner plus de corpsau
potage , d’y mertre quelques jaunes d'ceufs, que
vous délayerez avec un peu de bouillon refroidi ;
ce que vous ferez un moment avant de fervir,
Quatre jaunes d'ceufs fuffifent pour un grand
plat.

Dans la faifon des petits pois verds , vous pous:
vez en faire cuire a part pour mettre parmi.vos
herbes ; ou bien , faites en une purée, qui vous
fervira pour lier le potage au lien de jaunes
d’ceufs.

On [e fert également de Purée de Pois fecs
pour les potages en gras , comme pour les potas
ges en maigre,

Potage de Lait & aux Amandes.

Prenez une bonne poignee d’Amandes
douces , jettez-les dans de I'eau bouillan-
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te ; retirez-les apres quelques minutes ;
clez-les , & mettez-les a mefure dans

de 'eau fraiche, pour les maintenir en
leur blancheur ; oOtez-les de cette eau,
efluyez-les dans un linge; mertez - les
dans un mortier ; pilez-les y bien; & de

Enmaigre. pegr qu'elles ne s'en huilent , arrofez-les

de fois 4 autre de quelques gouttes d’eau
fraiche. Faites bouillir une pinte de bon
Lait, ou trois chopines , avec une ou
deux feailles de laurier cérife. Mettez-y
un peu de fel & du fucre a difcretion;
joignez-y vos Amandes ; paflez ce Lait
deux ou trois fois dans une étamine , que
vous tiendrez avec quelqu’un , tandis
qu’avec une efpatule de bois ou une cuil-
lere vous preﬂerez les Amandes pour en
tirer toute la quinteflence. Coupez du
pain mollet en tranches , faites les {écher
{i vous voulez; mettez-le dans le plat
que vous devez fetvir, trempez-le de la
moirié de votre Lait; couvrez-le , & met-
tez-le {ur des cendres chaudes fans le fai-
re bouillir ; & de I'antre moitié du Lait,
faites une liaifon avec quatré ou cing
jaunes d’ecufs , que vous tournerez fur
un petit feu jufqu’a ce quelle foir d'une
bonne canfitance ; verfez-la fur votre
potage; faites bien incorporer le tout en-
femble, & fervez.

On peut aufi , i lop vewr , raper du
bifeuis
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bifcuir {ur ce potage & le garnir de me-
ringues. ( Foyey Meringues , Tome I1.)

On peut faire ce Porage fans Amandes.

Potage de Lait d’ Amandes.

Pilez dans un mortier une forte demi
livie d’Amandes douces, apres quelles
feront blanchies & pelées comme nous
avons dit ci-devant. Mettez dans une caf-
ferole trois chopines d’eau, un peu de
fucre , tres-pea de fel, de lacaneile, de
la coriande, un zefte de citron ; faites
boullir cette eau, avec ce que vous avez
mis dedans, environ un quart d’heare
fur un fournean ; fervez-vous de cette
compofition pour paller vos Amandes
dans une ¢éramine , en les prefiant pla-
fieurs fois avec une cuillere de bois. Pre«
nez enfuite le plat que vous devez fer-
vir; mettez-y du pain tranché & feché;
verfez deflus le Lait d’Amandes, metrez
le plat fur descendres chandes , couvrez-
le d’un aucre plat,fervezie bien chaud,
fans le faire bouillir. ( Ce Pozage peut fer-
vir a la collation, )

Ileft prefque inutile de mettre ici une infinité
de perits porages , dont la pratique eft trés con-
mune & tres-aifée,. Cependant comme ce Livre
eft fait en partie pour ceux qui ne {ont pas fort
avancés dans la cuifine ; peut-étre feront-ils bien
aifes de les trouver ici.

Tome I, <

En 1nalgl'e.

‘
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Pozage de Lair a la Citrouille.

Prenez un morcean de Citrounille ou de
Potiron , fuivant 1‘1 qunntité de Potage
que vous voulez faire; Otez en la peau
&=tout ce qui tient aupres des pepins;
coupez -la par petits morceaux, & faites
la: cuire dans une i)uxw marmite avec
de I'eau ; éranc cuite , mettez-la a égouter;
paflez-la au travers d’une paffoire bien fi-
ne ; faires bouillir yorre Lait , renverfez-
le tout bouillant dins '1 Citrouille ; me -
tez-y du fel . remuez bien le tour enfem-
ble , faites mitonner ce bouillon pourlui
donner du corps; ajoutez-y da fucre ou
un peu « de potvre; voyez sil eft de bon
gofit; faites en vos potages avec des fou-
pes tailices,

On fait de la méme maniere les porages de lait
avec une purée de carottes & de panais ; pour ce~
la, ratiffez proprement vos racines, faites- les
cuire avec de I'eau fimplement, étant bien cuites
& reduites 3 peade bouillon, paffez-les au tra.
vers d’une pafloire bien fine fans rien perdre du
peu de houillon qui vous refle, aflaifonnez-le de
fel & d'un peu de poivre, faites bouillix vorre lait ;
mettez-le tout bou:llant {ur la purée de racines;

remiuez bien le tout enfemble , faites mitonnet
deucement ce bouillon , voyez sl eft de bon
nmz ; faites-en vos potages avec foupe taillée,

Potage de Lait aux Oignons.
Coupez des Qignons par rouclles ou
d £
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par tranches. Faites rouflit du beurre frais
dans une cafferole. Paflez-y les Oignons

jufqua ce qu’ils foient un peu colorés. En maigrés

Mouillez-les d’un peu d'eau, & faites les

cuire. Faites bouillir votre Lait , & le

nettez avec 1'Oignon affaifonné dun

peu de fel ; faites en vos porages.
Potage a LOignon.

Coupez des Oignons par rouelles ou
par tranches. Faites rouflir du Beutre frais
dans une caflerole. Paffez-y votre Oignon
jufqua ce quil foit d’'un beau roux.
Mouillez-le d’un peu d’eau chaude, &
le faites cuire; mouillez-le aprés on d’eaun
ou de bouillon maigre, ou pout. le mieux
de purée claire de pois fecs. ( Poyeg
Purée claire-, ) Aflaifonnez de fel &
de gros poivre ; faites bouillir quelques
bouillons . voyez fi ce bouillon eft de bon
gott ; faires en vos Potages.

1l y en a qui lient ce potage avec des jaunes
d’/cfufs; pour lors il n’y faut point mettre de pu~
306,

Drautres fe contentent de mettte des croutes
de pain dans la caflerole, apres qua oignon eft
cuity les y ‘paflent bien, & mouillent enfhire 5
cela donne du corps & de la couleur au bouillon,

On peut pefler 'oignon dans la po€le fur le
feu , an lieu d’'une caflerole fur le fourneau.

Potage de Choux & au Lait.

‘(.,O‘J'WCZ vOSs C:)OUX Pﬂ.‘; morcezux;

: Cjj
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mettez-les dans une marinite au fond de

~ ~laquelle 1l y aura d’excellent beurre ;
Enmaigre. merrez y quelques oignons coupés pat
quartiers : affaifonnez-les de fel & de
gros poivre - mettez-y de P’eaus faites
bouillir & cuire le tout enfemble. Les
Choux étant cuits , joignez-y du Lait ce
que vous jugerez d propos  voyez que ce
bouillon foit de bon gouit; faites en vos
Porages. : ,

Potage de Choux au roux.

Coupez vos Choux par morceaux ;
» metiez-les cuire avec de I'ean , du fel &
du poivie; & pendant qu’ils cuiront,
paflezde I'oignon dans nne callerole avec
du beurre qui foit roux ; votre oignon
¢érant d’un beau blond, mouillez-le de
quelques cuilletées de bouillon , verfez-
le parmi les Chousx , faites bouillir & cui-
re le tout enfemble voyez que ce bouil-
lon foit de bon gofit ; faites en vos Po-

Fages.

En maigre,

HAuerement,

Paffez les Choux & les Oignons dans’
une caflerole avec le bcurre , que vous
ferez rouflir auparavant, vos Choux érqn:
colorés , mouillez-les de quelques cuil-
lerées d’eau chaude; mettez-les cuire dans
maimite avec de I'éau, du fel & du

PN EELS
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poivie ; faites en vos Potages. ((On peut i1
mestre de la Purée dans ce Potage. ) I

Potage (maigre) d-la Bourgeoye.

En caréme & les auttes jouts maigres
Pon fair des potages i la purée-avec diffé-
rentes fortesde légumes; {cavoir , navets,
poireaux ,celery & oignons , de cette ma-
niere. " Ratiflez des navets, ou pelez-les
légerement ; ¢'ils font gros, coupez—lcs
par morceaux & mettez-lesde coté éplu-
chez des poiteausx , coupez-les par mor-
ceaux longs d'un pouce, lavez-les s'ils en
ont befoin ; faites de méme a Pégard du
cclery, Ayez des oignons proprement
épluchés , s'ils font gros, coupez-les par gq maigre.
mosceaux. Toutes ces chofes ainfi pré-
parées , mettez les cuire dans une perite
marmite avec de 'eau , un peu de beurre
& du fel. On peut [i Lon veut faire frire
auparavant tant [oit peu les navets pour
leur donner de la conleur & du goit, Lor{-
que ces légumes feront cuites bien a pro-
pos , ayez un bouillon de purée de pois,,
épais comme vous le jugerez a propos ,
voye purée de pois ci devant 5 joignez-y
vos légumes avecdu poivre ; faites bouil-
lir le.tout enfemble ; voyez que ce bouil-
lon foit de bon gotit, faites-en vos po-
tages.

'
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£ Des Potages.
Agifler de méme pour des potages de pu-
rée de lentilles,

Potage de Navers au Bouillon Blanc.

Ratiflez des navets, ou pelez-les legé-
B majore, FEMENT 5 coupez-les par morceaux ;5 met-
® .tez-les dans une marmite avec de l'eau un
peu ticde; érant a demi-cuits , ajoutez-y
quelques oignons avec du fel & du poi-
vre ; lorfque le tout fera cuir, retirezla
marmire du feu , mettez-y un peu de lait
avec un morceau d’excellent beurre, &
le remuez hors du feu fans I'y remetrre,
faites-en vos porages.
Potage en Quadrille.

Faites une pice avec des jaunes d’'eufs,
Engras& de la farine & un peu de fel', vousen
enmaigre.frites au ‘milien de votre plar d potage
_une croix qui va jufqu’aux bords , faites-
la d’'une bonne hautear , & faites cuire
au four. Vous metrez dans les quatre
coins quatre potages dii’féren's, gras ot
maigres , que vous varierez {uivant votre
idée , & quartre différentes garnitures.

Ce porage ef? fort fingulier.

A




en Gras & en Maigre. 5

AT r et R

Des Ragoiits propres a [ervir d'accompa-
gnemens a toutes [ortes d'entrées , tant
cuites a la braife qu’a la broche , dont
quelques-uns peuvent auffi fervir de plats
particulters , foit pour hors-d’auvre ,
Joit pour entrées ou pour entremets.

Rapoilr de Champignons,
o/

P Renez de petits champignons bien
blancs & bien fermes, voyeg Larticle
des légumes , tome 11. épluchez - les pro-
prement , lavez-les deux ou trois fois
dans de l'eau fraiche ; paflez-les dans
une callerole avec “du beurre frais ;3
fingez - les d'une pincée ou deux de
f@?ine ; allaifonnez -les d'un peu de
fel & dépice fine, faites-les cuire dou-
cement; ¢tant prefque cuits, liez-les d'un
bon coulis gras ou maigre ; faites-les mi-
jotter jufqua parfaite cuiffon. Voyez fi
cela eft de bon goiir, fervez-le enfuite.
Si vous voulez que ce ragout foit au
blanc, liez-le de quelques jaunes d’eceufs
délayés avec de la créme & de la muf-
cade , pour lors il vous fervira de plat
d’entremets, ou pour accompagner quel-

Civ

Engras &
en maigre,
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ques entrées qui demandent un ragolr de
Ch(”.ﬂ)Plgﬂons a lfl Crﬁ‘me.

Quand on n’a point de petits cham-
pignons, on fe fgrt de gros, que lon
coupe par morceaux , aprés qu'ils font
épluchés & lavés.

On itrouvera au méme article 5 divers
mets & ragoiits de champignons prepres
pour [ervir dentremets. 1len ¢ft de méme de
de tout ce qui compofe les ragodrs fui-
vans,

Ragoits de Morilles.

Coupez le bour de la queue de chaque
morille, voyez Larticle des Légumes,tome I,
fendez-les en deux ou en quatre dans
En gras & leur I'o’ngueur 3 lavez.les dans plufieurs
¢ maigre, eaux tiédes pour en oter le fable; mettez-
les égouter ; paflez-les dans une caflerole
avec d’excellent beurre ; fingez-les d’une
pincée ou deux de farine; mouillez-les
de bon bouillon gras ou maigre 5 aflaifon-
nez-les d’un peu de fel & d’épice fine
faites-les cnire doucement ; étant 4 de-
mi cuits, licz-les d'un bon coulis ; faires-
les mijotter jufqua pacfaite cuiffon.
Voyez fi cela eft de bon goiit, fervez-le
enfuire.
Si vous voulez que ce ragotit vous ferve
dé plat d’entremets , liez-le de quelques
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jaunes d ccufs délayés avec de la ereme &
de la mufcade.
Quand on n’a point de morilles nou-
velles , on fe fert de morilles {éches.

On trouvera au méme article la maniere
de farcir les morilles.
Ragotit de. MoufJerons.
Choififfez de petits mouflerons , ce
font les plus eftimés, V. lart. des légumes

tome 11.coupez-leur le bour de 1a queue,
lavez les dans plufieurs eaux ; pallez-les

dansune caflerole avec d’excellent beurre s e

fingez-les d’une pincée ou deux dé* 3
rine ; mouillez-les de bon bouillon gras
ou maigre , enfuite d’un pea decoulis; af-
faifonnez-les de fel & d'épices finessfaires-
des cuire doucément. '-oyez fi cela eft de

bon gouie s fervez-le enfuite.

Si vous voulez que ce ragofit {oit-au blanc ,
lez-le de jaunes d’ceufs délayésavec de la créme
& de la mufcade , peur lors ce ragolit yous fer-
virade plat d’entremers,

[es monterons & les morilles peuvent fe met-
treenfemble en ragoli,

Quand on n’a point de mouflérons nouveaux,
on (e fert de moufterons fecs.

Ragouts d: Traffles.

Prenez des truflles vertes , voyey Truffles
tome II. mettez-les tremper dans de T'ean
ticde , nétoyez-les-y bien ; fervez vous

Cv

En gras8

n maigre.
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pour cela d'une petite brofle pour en oter
la terre ou le fable; érant bien propres,
metrez-les cuire dans une petite marmite
En gras & OU Ui pot de terre avec moitié eau (/s
en maigre, JOUrs gras on peut [& fervir de bouillon) &
moitié vin blanc , un- peu d’huile fine,
du fel & du poivre, quelques cloux de
gerof’ﬂes , tranches d’oignons & un pa-
quet de fines herbes. Erant prefque cuites,
tirez-les , laiffez-les refroidir ; pelez les
{i vous le jugez a propos; coupez-les par
tranches ; metrez-les mijotter dansan bon
coulis gras ou maigre jufqu’a parfaite cuil-
fon. Voyez {i cela eft de bon goﬁt , fer-
vez-le avec du jus de’citron.

Autrement.

Ne les faites point cuire s coupez-]es
par rrariches apres quelles feront bien
lavées & bien broflées, comme nous la-
vons dit ci-devant , paflez-les dans une
caflerole avec un peu d’huile fine ou d’ex-
cellent beurre ; mouillez-les de jus gras
ou maigre; aflaifonnez-les de bon golit';
faites les-caire doucement s liez-les d’un
bon coulis, fervez -les avec du jus de
citron.

Quand on n'a point de sruffles vertes » on
Je fere de truffles [éches mais leur bonté eft

de beaucoup diminuée.

Enuemets, Lescrufiles (e fexvent auffi entiéres pour ensré
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mets , comme nous le dirons dans le tome I, 11
ne s’agit pour cela que de les‘cmre comme nous
venons de le dire, & de les fervir dans une fer-
viette pli¢e , comme des ceufs alacoque Onpeut
ajouter dans la cuiffon des bardes de lard.

Autre maniere de cutre les Truffles.

Vos truffles étant bien propres, enve-
loppes-lcu chacane {éparement d’une barde
de lard aflaifonnée d’'un peua de fel & d’¢-
pice fine; enveloppez-les enfuite de pa-
piers double & triple 5 mouillez-les un
peu ; enterrez- les dans de la cendre rouge;
faites- les cuire lefpace d’une bonne
heure ; tirez-les & les développez, ef-
fuyez-les, fervez-lesde méme. Quelgues
perfonnes les enveloppent feulement de pa-
pier pourles faire cuire ainfi.

Ragoz?t d'Olives.
Prenez de belles olives qui foient bien

charniues; faites-lesblanchirdans de'ean gy
bouillante , ou il favt quelles ne faffent'en maigre, | |

quentrer & fortir, & les jetrez enfuite
dans de I'eau fraiche pourles faire rever-
dir. Mertez-les mitonner dans un coulis
gras ou maigre allaifonné de bon godt.
Servez-le avec du jus de eitron.

On peut fi l'on veur farcir ces olives d'une
farce fine ; en la place du noyau ; ce que vous
ferez en les pelant comme vous peleriez nne pe-
tite poire, de fagon que toute la chair f{e tienne
enfemble {ans &re (Eparée,

Cyvj
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Ragott de Piftaches.

©ngras& - Faites-les blanchir dans de I’eau bouil-
en maigre. Jante , ou il faur qu’elles ne faffent qu'en-
trer & fortir. Pelez-les, mettez-les mi-
jotter dansun coulis gras ou maigre alai-
fonné de bon golit. Servez-le avec du jus
de citron.
Ragotit de Cornichons.

Enaras &  Prenezde petits cornichons confits qui
Bl <1, ulggre_ foient bx_en verds , mettez-les tremper
‘ dans plufieurs eaux tiédes , jufqu’a ce

qu’ils foient bien deffalés & bien dévinai-
gres ; ¢tant au polnt que vous {ouhaitez,
remetez-les dans de 'eau fraiche pour les
faire reverdir ; coupez-les par filers un
peu cpais & longs comme la moirié du
petit doigr s metrez-les dans un coulis gras
ou maigre aflaifonné de bou gofir; faites
' mironner ce ragolt 3 fervez-le avec du

VIS jus descitron.

Ragoliit de Perce-pierre.

Otez-en'les corons , mettez la tremper

Ea gras & dans deux ou trois eaux fraiches pour en
ea maigre. drer la force du vinaigre & du fel; fi cela
ne fuffit pas, faites la blanchir un mo-

mznta Peaa bouillance ; remerrez-la dans

dz Pean fraiche pour la faire reverdirs
martez-la égolrer , & efluyez -la entre

deux linges donnez-lul quziques coups
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de couteau fi vous voulez ; faites-1a mie
tonnet dans un bon coulis bien aflaifon-
né. Servez la fous telle viande ou poiflon
que vous jugerez a propos.

Ragoiit de Perfil.

Epluchez des feuilles de perfil ; faites-
esblanchir dans de eau bouillante jet-
tez-les dans de 'eau fraiche pour les faire
reverdir 5 mettez-les mijotter dans un
coulis. Voyez que cela foir de bon gor.
Servez le perfil fous telle viande ou poif-
{on que vous jugerez i propos.

Engras&
en maigre,

Ragoit de Racines de Perfil.

Choififfez des racines de perfil qui
qui {oient longues, groffes & tendres; Engras&
pelez-les proprement ; coupez-les lon-en maigre.
gucs comme la moirtié du petit doigt , &
lesjertez & mefure dans de eau fraiche ;
faites-les blanchir dans de Peau bouil-
lante ; mettez-les cuire & mitonner dans
un coulis, Voyez que cela foit de bon
golit: fervez le fous relle viande ou poif-
fon que vous jugerez a propos.
Ragoiit 4’ Eftragon.
On peut anfli quelquefois fefervir d'eft
tragon pour faire des ragolits {femblables En grasd&
acelni de pechilc’eft-d-dire que 'un oul’au- en maigre.
tre {font feulement propres a mafquer des
entrées, L’eftragon , quoique d’un go&t




Engras&
en maigre,

Pointe
d’Ail,

Pointe de
Rocam-
bole.

G2 Des Ragoiits

a ;
acre & aromatique, eft accompagné d’une

douceur agréable 5 mais il taut aupara-

vant le faire blanchir dans de I'eau bouil-
lante.

Ragoir d' Ail.

L’ail peut aufli dans certaines occafions
{e metcre en ragotit. On choifit pour cela
de grofles goufles d’ails que I'on fait blan-
chir deux ou trois fois dans de I'eau bouil-
lante, & on les jette 4 mefure dans de
Peau fraiche, afin d’en diminuer la force
& lacreté , puis on les met mironnet
dans un coults, gras ou maigre, allaifonne

de bon goiit.

L’ail pour 'ordinaire fe met dans toutes {ortes
de braifes & de court-bouillons de poiflon , com-
me il eft dit dans le tome II. 1l raffermic les
chairs des viandes, & leur donne du goit, Iin’y
a gueres de ragofits ol les Cuifiniers ne merzent
de I'ail pour relever le gotit des fauces , & exciter
Pappetit. Quelques uns mettent Fail dans fon
enter, C’eft a-dire par goufles, afin de la rerirer
avant que de drefler leur ragolr. D’aucres le
coupent bien finement par petits morceaux, &
d’aurres fe contentent d’en frotter le fond du
plat qu’ils veulent fervir avane que d’y verfer le
ragolit , ce que I'on nomme ordinairement
Pointe d’ail,

La rocambole qui eft le rejetton de Pail, n'elt
pas, a beaucoup prés fi forre que I'ail ; elleala
méme verta , mais elle eft plus agréable, On
gen fert préférablement pour les fauces,
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Ragoiies de peties Oignons.

Prenez des perits oignons , blancs pre-
férablement ; coupez-leur un peu la tére Engras&
& la quene; faites-les blanchir dans de en maigree
Peau bouillante ot il faut qu'ils ne faflfent
qu’entrer & fortir ; pelez-les proprement;
remettez-les dans de 'eau fraiche 4 me-

{ure ; faites-les cuire doucement dans un
coulis gras ou maigre. Voyez fi cela eft de
de bon gotit, {ervez-le enfuite.

Ily ena qui au lieu de faire blanchir leurs oi-
gnons dans de I'ean bouillante , les font cuire d
demi fous des cendres rouges , les pelent apres
proprement , & achevent de les faire cuire daus

un bon coulis,

Ragoiit 4 Ecreviffes

Le ragofit d’écrevifles eft a proprement patler ‘
tl_x}]l ragolic de champignons, mouaflerons, mo- oo gras& |
rilles , truffles, on fimplement un bon conlis, ¢
dans lequel on ajoute des queues d’écrevifles
proprement épluchées | avec les ceufs de celles
qui en ont , ce qu'on peut faire de la maniere
qui {uir,

Prenez des. écrevifles , tirez-leur fi
vousveulés le boyau, ce quevous ferez
aifément en prenant la coquille du miliea
de la queue ; lavez - les bien dans plu-
fieurs eaux , retirez - les 4 fec dans une
cafferole 5 "mouillez-les d’un peu d’eaus
faites les cuire ainfi fur un fournean fans

: R
aucun aflaifonnement ; ayez le foin de les

en maigre,
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retourner fouvent , jufqud ce quelles
foient d’un beau rouge; elles {eront cuites
alors , & metrez-les d égoutter dans une
pafloire Lot{qu'elles {eront refroidies,
prenez-en toutes les queues , que vous
éplucherez proprement de leurs coques,
& que vous mettrez i mefure fur une af-
fietre avec les ceufs que vous aurez au-
paravant rerirés de celles qui en ont.

Cela fait , ayez un coulis affaifonné de
bon gotit, & pret a fervir ; joignez y du
coulis d’écrevifles autant que vous voulez
que ce coulis enait le golit : metiez y €n-
{uite vos queues décrevifles avec les
ceufs; verfez ce raguﬁt {ur telle viande ou
tel poiffon que vous jugerez a propos.
N'oubliez pas lejus de aitron.

Une autre fois faites un ragoit en gras
ou maigre , {foit de champignons, de mo-
rilles , de mouflerons ou de craffles. Le
rago(it érant cuit a propos, bien lié 8¢ de
bon goiit , joignez y ducoulis d’écrevifles
avec les queues a’écrevifles & les ceufs 3
{ervez-le avec du jus de citfoil.

Il yen a gui ne fement ces queues & ces ceufs
d'écrevilles {ur les viandes ou poiflons, quapres
que le coulis ou ragolrelt verl(é.

Souvenez-vous qu'il ne faut jamais que le coulis
d'éerevilles bouille dans aucun ragolit , patce
?ue Acela tourneroit , & feroit hors d’érat de vous
ervir,

Les coues du corps des écrevilles , les petites
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pattes , & le refte des coquillages vous ferviront
a faire un coulis d'écrevifles. Voyez la fagon de
le faire ci-devant , page 22,

Ragoit d Huitres.

Ayezpour celades huirres bien fraiches;
ecaillez-les, & mettez-les 4 mefure fur

un tamis avec un plat deffous pour en re- Engras&
S L : : . en maigre
cevoir Leau : ¢pluchez-les proprement; are,

mettez-les avec une partie de leur eau
dans un ragolit 4 demi cuit , de champi-
gnons , de morilles , de mouflerons, de
truffles- ou de perits oignons blanchis ;
faites cuire doucement le tout enfemble ;
voyez que cela foit de bon gotir , bien
lie, & quil n’y aic point trop de fauce 3
fervez-le avec du jus de citron. On peut
ajouter dans ce ragoiit un pen de coulis d’é

creviffes. Autrement.

Vos huitres érant écaillées , paflez-les

dans une caflerole , avec du beurre ,
3 4

perfil & ciboule hachés menu ,un peu
d'épices fines, & une pincée de farine
mouillez-les de leur eau, avec un verre
de vin blanc & un peu de coulis; faites-
les mijotrer doucement ; voyez que le ra-
gour {oit cuir & de bon gourt; fervez-le
avec du jus de cicron.

Il'y en a qui pour faire ce ragolit , fe contentent
de prendre Peau des huitres , mettent cette eau
dans une caflerole avec un petit verre de vin de
Chainpagne , & un peu de coulis bien aflaifonné,
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y mettent apres les huitres, les y font mijotter,
julqua ce qu’elles foient cuires , & les ferveac en.
{uite avec du jus de citron. Cette méthods eft
trés-bonne,

Les huitres fe fervent de plufieurs facons pour
entremers , comme nous dirons 4 leur article ,
tome 11.

Ragornr de Moules.

Nettoyez proprement vos moules , en
les ratiffant avec le couteau ; lavez-les
dans plufieurs eaux fraiches; mettez-les
dans une cafferole a fec fur un fournean

Engras & pour les faire ouvrir. Verfez-les dans une

en maigre.

pa(roire pour en recevoir l'eau que vous
paflerez au claiv, d& peunr qu'il n'y aitrda
gravier. Tirez les moules de leurs co-
quilles ; paflez-les dans une caflerole avec
d’excellent beutre , un peu de perfil & de
ciboule hachée menu ; fingez-les d’une
pincée ou deux de farine ; mouillez-les de
Peau des moules , & d’un verre de vin de
Champagne ou autre bon vin blanc ; jol=
gnez-y un peu de coulis gras ou maigre
aflaifonnez-les d’'un peu d’épice fine, &
faites-les cuire doucement. Voyez i cela
eft de bon golit, fervez-le avec du jus de
citron.

Une autre fois liez ce ragolit de jaunes d'aufs
délayés avec dela créme.

Autrement,

Faites un ragolr gras ox maigre {oit de
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champignons, foit de motilles , de mouf-
ferons , de trufiles ou de petits oignons
blanchis. Le ragout érant prefque cuir,
joignez-y vos moules ; faites-les mijot-
ter doucement jufqua ce qu'elles foient
euites a propos. Voyez qu’iln’y ait point
op de fauce 5 fervez-le avec du jus de
citron.

Les Moules fe fervent auffi avec leurs co-
quilles , comme nous dirons & leur article »
tome II.

Ragoiit de Laitancesde Carpes.

Lavez vos laitances dans de leau
chaude , mettez-les 4 égoutter & a
fécher entre deux linges ; faites un ragour
foit de pertits oignons blanchis, de perits
champignons , de morilles, de moufle-
rons ou de traflles. Poyez la maniere de
faire ces Ragoiits ci- devant. Le ragolit étant
au trols quarts cuit, liez-le , joignez-y
vos laitances, & achevez de cuire le tout
enfemble. Finiflez le avec un coulis d’¢-
crevifles & du jus de citron.

Ce ragoiit vous fervira non-feulement d'ac-
compagnement a différentes entrées, mais autli
pour nourrir toutes fortes de tourtes de poiffons;
pour lors on n’y met point de petits oignons ;
on le fair ordinairement de champignons , de
morilles , de mouflerons ou de truffies , & on met
encore quelques boulettes ou andouillettes faites
d’une farce dont je parlerai ci-apres.Ces bouléties
& andouillertes ne fe metcent dans le ragodt que
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lor(qu'il bout. Quand elles font 3 demi cuites ,
on y joint les laitances de carpes, & onacheve
de cuire le tout enfemble, puis on finit ce ra-
gelit avec un coulis d’écrevifles fi on le juge a
propos.

Agiflez de méme pour le ragotit d’huftres &
pour celui de moules dont nous avons déja parlé ;
1l en eft de méae de quelques.uns des ragols
fuivans.

Les laitances de carpes fe fervent frites pour
entremets , comme nous le dirons fome II.

Ragon: de Ris de Veau.

Prenez des ris de veau , lavez-les dang
En gras. denx ou trois eaux fraiches ou tiédes ;
laiffez-les tremper dans chacune de ces
eaux pour les y faire dégorger ; faltes-les
blanchir un bon quart-d’heure a l'eau
bouillante ; retirez-les a4 I'cau fraiche;
¢pluchez-les proprement de leurs gorges
& de leurs peaux ; coupez-les en cinq ou
fix morceaux felon leur groffeur ; pa[fez-
les dans une caflerole avec d’excellent
beurre ; joignez-y des champignons pro-
prement épluchés, faites-lear faire quel-
ques tours , ﬁngez les d’une pincée ou
deux de farine , mouillez-les moitié¢ de
bouillon & moitié de jus, ou plutor de
bon confommé ; mettez-y un petit bou-
quet garni , & peu d’aflaifonnement ;
taites bouillir & cuire doucement. Quand
ce ragoit fera cuit , dégraiflez-le s'il en a
befoin ; liez-le d’un coulis de veau & de

‘
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jambon 5 voyez il eft de bon gout ,
fervez le avec du jus de citron.

S1 vous voulez que ce ragour ferve a
nourir une tourte, vous y ferez cuire des
boulettes ou andouillertes faites d’une
farce dont je vous parlerai ci-aprés; fou-
venez-vous aufli qu'il faur que le ragotit
bouille avant que d’y mettre cuire les
boulettes,

Ragout de jambon.

Prenez un morceau de jambon crud qui
{oit maigre 5 coupez. le par tranches , met-
tez-le dans une cafferole avec un peu de
beurre an fond j couvrez-le d’'un plar, &
mettez-le fuer furun perit feu. Quand le
jambon commencera a s’attacher 4 la caf-
ferole , mouitlez le d’un bon confommé,
taites-le cuire doucement. Etant cuit 2
liez-le d’'un coulis de veau ou de firine
frite , faites-le mijotter un peu, dégraif-
fez le s'il en eftbefoin, fervez leavec du
jus de citron,

Jambon i la Comus. Voyez tome II.

Ragoiir de Foyes Gras.

Choififfez les bien blonds & bien gras,
otez-leur le fiel & ce qui y aura touché ,
faites-les blanchir dans de Iean tidde :
mettez-les fécher entre deux linges; faices
un ragoiit foit de champignons, de mo-
rilles , de mouflerons ou de truffles. Le

En gras,

En gras,
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ragolit étant a demi cuit , mertez-y les
foyes avec un peu de coulis, faites cuir
doucement le tout enfemble 5 drellez &
fervez avec du jus de citron.

Si vous voulez que ce ragot {oit au blanc,
liez-le de jaunes d’ceufs délayés avec dela créme.

On trouvera au tome II, plufieurs fagons de
fervir les foyes gras. i
Ragout d Ailerons.

Prenez de petitsailerons, foit de cha-
ons , de poulardes ou de poulets ; échau-
ez-les pour les plumer, épluchez—les de

leurs poils & cortons ; jettez-lesa mefure
dans de Ieau fraiche, faites-les blanchir
dansde I'ean chaude , ou jl faur qu'ils ne
fallent qu’entrer & forrir ; jetgez-les dans
de Ieau fraiche , & merttez - les fécher
entre deux linges.

Cela fait, paffez-les dansune caflerole
avec du beurre frais, ou plutot commen-
cez par des champignons fi vous enavez,
(il ¢ft rare de faire un ragour dailerons

Jimples , ) fingez-les d'une pincce ou deux
de farine , mouillez-les de bon bouillon
& d’un peu de jusy aflaifonnez les, faites-
4 les cuire doucement liez le ragoiit ou
d’un coulis de veau & de jambon , ou de
jaunes d’ceufs délayés avec de la créme &
de la fauce méme du ragour, fervez le
enfuite, 8ice ragoit ¢ft pour fervir dac:

En graF.P.
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compagnement , les jauncs d eufs n'y con-
viennent point.

Ragour de Tetine de Vache.

Prenez une tetine de vache cuite dans
Peawr, comme nous dirons ci-2pres 3 Otez-
Int les contours qui font notrs ; coupez-
la par petites tranches un peu épaifles ou
en dez ; jettez-la dans de I’eau bouil-
lante pour en oter le gott de la Tripiere,
fuppof¢ qu’elle y ait été prife ; tirez-la
apres dix ou douze bouillons paffez-la
dans une callerole avec du beurre frais 3
ou platdt coramencez par des champi-
gnons f{ivous ¢navez fingez-la d’une ou
deux pincces de farine , mouillez.la de
bon bouillon, affaifonnez-la de fel & d%é-

boule hachée menu & un paquet de fines
herbes; faites-la bouillir julqu’a ce'que
la fauce foit réduire au point que vous
fouhaitez ; liez ce ragolit de quelques
jannes d’ceufs délayésavec de la créme ou
du verjus ; fervez-le enfuite.
Autrement.

Aprés que votre tetine fera pallée dans
le beurre, comme nous venonsde le dire .
ne la fingez pointde farine ; mouillez-la
moiti¢ de bouillon & moitié de jus ; af-
faifonnez-la de bon gotir, faites-la cuite
doucement , liez-la d’un coulis ou de fa-

En gras,
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rine frite ; dreflez & fervez. Cezze derniere
fagon convient mieux pour fervir d’accom-
pagnement. )
Ragoiit de Palais de Bauf.

Prenez des palais de beeuf qui foient
bien cuits & bien douillets. Ortez-en la
pean & le noir ; coupez-les en filets ez
travers , larges cumme le petit doigr ; jet-
tezles dans de I'eau bouillante pour en
oterle gott de la tripiere , fuppofe qu'ils
y aient été pris; tirez-les apres dix ou
douze bouillons. Finiffez-les comme la
tetine de vache ci-devant , {oitau blanc,
foir au roux. On peut faire ce ragolr de
moft}é palais de beeuf & moitié terine de
vache.

Ce ragotit vous fervira non-feulement
d’accompagnement ponr des entrées, mais
aufli pour plat particulier de horsd ceuvre.

On trouvera av tome 11, plufieurs fa-
gons de fervir les palais de bauf.
Ragoiit de Filets de Poiffon.

Prenez une ou deux Perches , Truites,
ou Soles; il n'importe quel Poiflon pour-
va quil foit fans arrctes , autant quil
fe pourra; détachez-en la peau, foic en

es écorchant a fec, ou foit apres les avott
mis {ur des charbons ardens, levez-en la
chair par filets , proprement ; mettez ces

filets dans un ragout prefque cuit, ( gras
oi
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o1 maigre. ) foit de champignons , de mo-
rilles, de moufderons, de truffles, oude
petits oignons; faites mijotter le touren-
femble ju fqua parfaite‘cuiﬂon ;{ervez-le
avec du jus de citron.
On peut aufli fervir ces filets dansun Coulis
gras ou maxgre.

On peut encorec les fervir a la Bechamel:
pour lors il eft bon que les filets de Poiflon
foient cuits avant que de les metrre mijotrer

dans la Bechamel ( Voyey pour cela -Filets de
viande 4 la Bechamel ci-deffiis. )

Ragoiir d’ Amourertes.

C’eft une moelle qui fe trouve dans lesreing
du beeuf, du veau & du mouton, quand om

le fend.

Prenez-en la quantit¢ dont vous avez
befoin 5 epluchez-les proprement; cou-
pez-les par morceaux , longs comme le
petit doigt 5 fattes les cuire doucement
dans un leger Coulis , bien affaifonné;
¢érant cuites , bien lides & de bon golit;
fervez-les avec du jus de citron.

Si vous le voulez au blanc faites les cnire

avec un bon confommé j liez- les de jaunes
d’cenfs délayés avec de la créme.

( On peut auffi les mettre mitonner €& cuire
dans un ragoiit de Champignons ou autres. )
Ragoiit de Crétes de Cog.
Mettez-les dans‘\un linge, trempez-les

dans de I'ean bien thande , (o2 il faut
Tome I, D
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gilelles ne faffent qu'entrer & fortir. ) Frate
tez-les y bien pour les peler de leur peauj
paifez-les dans une caflerole avec d’excel-
lent beurre ou du lard fondn  mouillez-
les d’un bon confommé ; affaifonnez-les
de bon-gotit;; faites les cuire doucement
liez-les d'un Coulis de veau & de jambon,
ou de jaunes d’ccufs délayés avec de la
creme . fervez-les avec du jus de citron.

1l eft rare que l'on fafle un Ragodr fimple-
ment de Crétes. Elles s'accompagnent ordinai-
rement de champignons , de morilles, ce mouf-
ferons, ou de trufiles, On peut y joindre des
foyes gras. Il faur .aufli faire artention que ces
Crétes doivent-étre prifes de jeanes Cogs , ou
de Chapons ; finen , il faudra les faire cuire
dans une pernte braife pour les artendrir

On trouvera au Tome 11 plufieurs fagons de

fervir les Créres. '
Ragoit Melé,

Cleft un Ragoiir compof¢ de différentes cho-
fes ; voici commient,

Prenez deux ou trois foyes gras tout
efficlés & blanchis, comme nous, avons
ditci devant; coupezies par rranchesun
peu épaiffes , & mettez 1e§ de coté. Ay,cz
quelques Crétes a demi cuites & coupees
en Adlets, un peu gros, quelques perits
champignons, des mouﬂerons & de‘s mo-
rilles coupces aufli en filets , bien lavces
& battues dans plufieurs caux, pour i
faire fortir le fable; & fivous voulez aufll
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des culs d’artichaux coupés en filets, un
peu gros, & bien blanc[}is;‘ des rognons
de cogs & de petits ceufs apprétés ainfi,
Les rognons de coqs fe prennent dans les
reins de ces animaux. Pour sen fervir;
on les fait blanchir dans de I'eau bouil-
lante , ou il faur qu’ils ne faffent qu'en-
trer & fortir; & on les met enfuite dans
Pean fraiche pour les peler d'une petite
peau. Les perits ceufs, font ceux qui ne
font point encore formés | c’eft-a-dire,
fans coque , & que l'on trouve dansle
corps de quelques poules lotfquon les
vuide. Ces ceufs , pour sen fervir fe
blanchiffent dans de I'eau bowuillante g
d’our on les retire aufli-tdt pour les mettre
dans I’eau fraiche.

Toutes ces chofesainfi préparées , paf-
fez-les (hors les foyes gras , les rognons
G les perits eufs ) dans une cafferole avec
d’excellent beurre ; fingez-les d’unie trés-
petite pincée de farine , mouillez-les d’un
bon confommé , ou de blond de veau ;
aflaifonnez-les un pet ; faites les bouillir
& cuire doucement 5 & joignez - y vos
foyes gras ‘A la moirtié de la cuiffon ,
mettez-y vos rognons & les petits aiifs,
achevez de cuire le tour enfemble , voyez
fi le Ragofit eft de bon gotit liez-le d’un
Conlis de veau & de jambon , ou de jags

Dij
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nes d’ ccufs délayés avec de la créme , fer-
vez-les enfuite.

On peut encore | i Pon veut, y ajouter des
queunes 4’Ecrevifles. On peut aufli faire ce Ra-
gofit 2 moins de frais 5 ceft-a-dire , n’y point
tant merere de béatille. IL en eft de méme du
Salpicon qui fuit.

Les petits ceufs & les rognons de coqs e met-
tent enfemble en Ragolit; il s'agit pour cela de
les mettre mijotter dans un Coulis affaifonné de
ben godt.

Ragotit de Salpicon.

Ceft un mets compolé de différentes chofes ;
qui peut fervir de plat particulier de hors d’ceu-
vre , ou d’accompagnement a de grandes entrées
que L'on veut feryar foit cnires a la ‘braife, foit
xoties , {ur-routr pour prmcipales entrées ; com-
me aloyau, rbe-de-bis , quartier de veau ou de
mouton , &c. Ce mets s'appré:e aufli crud , pour
§arcir diverfes viandes.

Salpicon cuit.

Prene deux oii trois ris-de-veau blan-
chis , coupez-lesen filers & en dez, cou~
pez de méme un morgean de petit lard
bien entre-lardé, du jambon , des filets
de volaille & de gibier , quelques foyes
oras, traffles, champignoens morxllcs.,
mouflerons , & fi vous voulez des cornl=
chons pafez-le tout ( hors les foyes ) dans
une cafferole avec d’excellent beurAre o
du lard fondu, perm & cibolile hachce

menu 3 ﬁngez~ les d'un pen de farine 5
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tnouillez-les de bon bouillon & de jus;
affaifonnez-les d’un peu de fel & d'épice
fine ; faires bouillir & cuire doucement;
a la moitié de la euiffon, mettez-y les
foyes ; achevez de cuire le tout enfemble.
Voyez fi ce Salpiconeft de bon goii,
bienli¢, & §'il n’y a point trop de fauce;
fervez-le avec du jus de citron.

Salpicor crud ,
Propre a farcir diverfes viandes.

Coupez des ris-de-veau en‘dez, ( aprés
q'ils Jeront blanchis’) du petit Jard , du
jambon , des filets de volaille & de gi-
bier , des foyes gras , traffles , champi-
gnons , morilles , mouflerons, & fi vous
voulez des cornichons paﬁez toutes ces
chofes dans une caflerole avec d’excellent
beurre ou du Jard fondu , perfil & cibou-
le hichée menu , & un bon affaifonne~
ment ; laiffez un peu refroidir ce Salpi-
con’, {ervez-vous en a tout ce que vous
jugerez a propos.

Autrement.

Le tout ¢rant coupé en dez , comme
ci-devant, maniezle bien fur la table,
ou dans un plat avec du fel & des Cpices
fines, du beurre, du lard rapé, un peu
d’huile fine, perfil & ciboule hichée me-
nu fervez-vous en A tout ce que vous
jugerez a propos.

D iij
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Ragoiic de Filets de Gibier , on Salmi
de Filets.

Prenez un Liévre, ou un autre Gibier
B cuit a la broche & froid qui a déja fervi
fur la table ; levezen la chair que vous
couperez en filets , dans fa longueur , &
longs comme le perit doigt. Callez-les os
ou pilez-les dansun mortier mettez-les
dans une cafferole avec les épluchures &
les flancs ; joignez-y- quelques tranches
d’oignons , carottes, panais , une feuille
de laurier, un brin de thim & autant de
bafilic, mouillez de bouillon & de vin
blanc, faites bouillir jufqua reduction de
la fauce dont vous avez befoin 5 paffez-la
far une ¢ramine dans une autre callere=
¢, allaifonnez-la de bon gott faites mi-
jotter les filets dedans, fervez-les avec du
jus de citron.
‘Ragoiit de Filets de Volaille.

Prenez un dindon, chapon, poularde,

ou poulets, il n'importe, pontvil qwils

En gras. {ojent cuits 4 la broche & refroidis. Cou-
pez leur la chair en long par filets , bicn
proprement , de la longueur d'un petit

doigt. Mettez ces filets dans un Ragofit

de champignons , ou autre , ou fimple-

ment un bon Coulis ; faites-les mijorcer

un peu ; fervez les avec du jus decitron.

On peut pafler ces filets dans une cafferole
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avec d'excellent beurre, pour les finir comme
un autre Ragoil,

Si vous voulez ‘que ce Ragoit f{oit au blanc;
mouillez-le de bon confommé & de jos de vean
qui n'ait pas beaucoup de couleur j liez le de

quelques jauues d'cenfs délayés avec de la
créme,

Pour les fervir ala- Bechamel : mettez envi-
ron une chopine de créme dans une caflerole ;
faites la bowllir fur un fourneau, en la tour-
nant toujours jufqu’a ce qu'elle foit reduire pref-
que a un quart, elle fe trouvera liée par la ré-
du&ion de la créme ; mettez-y chauffer vos fi-
lets avec un peu de fel menu & d’épice fine,
fervez avec du jus de citron,

Il y en a qui pour faire cette Bechamel , &
contentent f{enlement de faire bouillir du lair,
Paflaifonnent & y mettent enfuite mijotter leurs
filets avec un peu de créme,

Vous trouverez au Tome I1. la maniere 4’ap-
préter & de fervir les filets de grofles viandes &
les filets mignons,

Ragodit de Pois verds.
OBSERVATION.

Les premiers Pois ne font pas les meilleurs,
Les Pois tendres {ont difficiles a diftinguer des
durs. Pour ne pas s’y tromper , il faur faire
artention a plufienrs chofes, 19, Il ne faut pas
qu'ils foient ronds, mais longs & pointus vers
la queue. 2°. Que les deux moitiés ne {¢ fepa-
rent point en les écrafant-entre les doigrs, &
quils foient d’un clair luifant, & plein de fucs
la groffear n’y fait rien , car tels font petits , qui
ne laiflent pas quelquefois d’¢tre diirs Les Pois
gquarrés qui font les plus tardifs , quoique plus
gros, n’en font pas moins tendres. Il faut tou=

Div
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jours que les uris & les aurres foient frais cueillis
& nouvellement écoflés. On fair fécher les Pois
pour les conferver, & pour s'en fervir lorfque
la‘faifon en et paflée , mais ils perdent beau -
coup de leur faveur naturelle: ( Poyez ce que
avus en difons dans le Tome II. )

Ayez des Pois tendres choifis, comme

- nous venons de le dire. Paflez-les dans

une caflerole avec d’excellent beurre. (£
ne faut que faire fondre le beurre. ) Singez.
les de quelques pincées de farine, Mouil-
lez-les de trés-peu de bon bouillon, ou
de blond-de-veau 3 aflaifonnez-les un
peu ; faires-les cuire 3 petit feu ; ajoutez-
¥, {1 vous voulez un ou deux cceurs de
laltues pommées avec un paquet de pet-
{il , de ciboule & de fariette. Quand vos
Pois feront cuits , tirez les ceurs. de lai-
tues & le paquet de fines-herbes ; voyez
fi le ragotit cft de bon goiit , fervez-le
fous telle viande que vous jugerez 4 pro-
pos. ( Oz peut faire ce ragoiit en maigre.)
Pois verds a la créme.

Ayez des Pois tendres , choifis comme
nous avons dit ci-devant. Paflez les dans
une caflerole avecd’excellent beurre. I/ ne
faur que faire fondre le beurre.) Mouillez-
les de treés-peu d’eau chaude ; faites les
cuire d pegit feu ; ajoutez-y, {i voulez un
ou deux caeurs de laitues pommces avec

un paquet de perfil , de ciboule & de
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fariette, Quand vos Pois feront cuits,
tirez les cceurs de lairues & les fines her-
bes; aflaifonnez-les d’un peu de fel, de
poivre & de fucre , liez-les d’upc pincée
ou deux de farine délayée avec des jaunes
d’ceufs ;un peu de créme & de la mufca-
de; ne les quittez point pendant ce tems
la , & remuez-les toujoursde crainte que
les ceufs ne toucnent ; fervez-les enfuite.

Autrement.

Mettez dans le fond d’ane marmite le
beurre que vous jagerez a propos, enfuite
les Pois , le paquet de fines herbes, & les
ceeurs de laitues ; mounillez les Pois de
tres-peu d’eau chaude 5 faites-les bouil-
lir & cuire a petit feu , ctant cuits, ver-
fez-les dans rne cafferole ; aflaifonnez-

les; liez - les comme nous ayons dit ci-
devant. -

Ragoiit d Afperges.

Ayez des Afpcrges d'une groffeur rai-

fonnable , qui foient bien vertes, & bien
longues; coupez-en le verd pat morceaux

longs d’un bon traversde doigt ; faités- pagnement
: !

les blanchit dans de: I'eau bouillante ;en gras &

4 - . ¥ .

ctant 4 demi cuites ; mettez-lesa égonter, £n maigre,

& achevez de les faire cuire dans un Cou-

llS.', ( gras oumaigre) faites que le Ragoiir

foit li¢ & de bon gotit ; fervez-le {ous
Dy
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telle viande ou tel poiflon que vous ju-
gerez i propos.

( Les Afperges pour érre bonnes 5 doivent
étre croquantes fous la dent. )

Afperges en petits Pois.

Ayez des Afperges d'une moyenne grof-
feur , qui fotent bien vertes , & bien
longues; coupez-enle verd par petits mot-
ceaux; faites les blanchir dans de l'eau
bouillante; mettez-lesa c'gouter;paﬂez-les
dans une caferole avee d'excellent beur-
fe ; Mouillez-les d’un peud’ean chaude;
aflaifonnez-lesde fel'; de poivre, & d’un
pea de fucre ; joignez-y un paquet de
perfil & de ciboules faites les cuire 4 petit
feu 3 érant cuites , tirez le paquet de fi-
nes herbes , liez les Afpetges d’une pin-

“cée ou deux de farine délayée avec des

jaunes d’eeufs , de la mufcade , & de'la
créme; ne les quittez point pendant ce
tems-1a , & remuez - les toujours , de
crainte qué les ceufs ne tournent ; fervez-

les enfuite.
Ragosit & Haricots écoffés , ou de Feveroles.

Prenez des Haricots blancs , ce font les

T gras & plus eftimés faites les cuire dans de I'eau,
on maigre. avec du fel furla fin de la cuiffon. Paflez-

Jes dans une cafferole avec dexcelfent
beurre ; qui foit un peu roux; jotgnez-y
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un peu de poivre , de perfil & de ciboule
hachée menu ; mouillez-lesde jus . (gras
ou maigre. ) faites-les mittonner douce=
ment fervez-les enfuite,

Si vous les youlez a la créme , paffez-les au
beurre blanc avec perfil & ciboule hachée:menu;
aflaifonnez-les de poivre , liez-les de james
d’ceufs délayés avec de la créme & de la mufgade
rapée , fervez-les enfuire,

Vous trouverez encore d’autres fagons d'ap-
préter les Haricots écoflés, de méme que les
Haricots verds , aleur acticle Tome, Il

Ragoiit de Fives de Marais.

Les Féves de Marais, pour les manger
bonnes , doivent étre prifes dans lenr p o o
ptimeur , lorfqu’elles font jeunes & bieng, n?aigre.
tendres ; étant trés-petites on ne peut leur
oter la peau, mais feulement la calotee;;
, & on les accommode comme les Pois
nouveaux , Yoyez-y & vous y conformés s

voyez auffi ce que nous en difons a leur,
+ .article Tome II.

Ragont de Lentilles.

Prenez des Lentilles ordinaires, ou des
Lentilles d la Reine; ( Poyey Lentilles ,
Tome 11.) épluchez-les proprement, la-
vez-les dans deux ou rrois eaux riédes;
& faites les cuire avec du bon bouillon ;
érant cuites , tirez-les 4 fec; mettez-les
dans une cafferole avec un peu de Coulis
de veau & de jambon ; faites les mitonner

D vj
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“doucement fur un penr feu , prenez gaw
de furtour quelles ne satrachent a la
caflerole , voyez fi cela eft de bon gofit,
fervez enfuite. (On peur faire ce Ragoir
en maigre..)

Ragodit d'Oyeille , appellé communement
Ragoiit de Fines Herbes.

Prenez de la belle Ozeille , avec un
peu de Poirée, & d’autres bonnes herbes.
Epluchez-les toutes proprement , ceft-a-

En gtas, dire , Htez-en toutes les queues, & tous
les corons, lavez-les dans de I’eau fraiche,
mettez-les égourer , & preflez les un peu
pour en faire fortir 'eau, jettez les apres
dans de Peau bouillante, retirez-les tout
de fuite, & mettez-les égouter une fe-
conde fois. Erant refroidies, hachez les
bien menues, mettez-les dans une caflero-
e qui foir bien ¢ramée, nourriflez-les
d’un bon Coulis de vean & de jambon;
faires mitonner ce Ragoar fur un petit
feu  liezle, fi vous voulez , de quelques
jaunes d’ceufs. Scrvez le fous telle viande
que VOUS jugercz i propos.

Ragoitt & Epinars.

Ayez de jeunes Epinars bien verds,
épluchez lesen drant leuts quenes. Lavez-

En gras. |es bien Faires-les blanchir dans de I'eau

‘ bouillante ; sttirez-les & l'eay fiaiche;
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mettez-les a égouter, & preflez-les bien
pour en faire fortic I'eau. Donnez-leut
quelques coups de coutcau. Faites les
mitonner dans une cafferole avec un bon
Coulis de veau & de jambon. ( Comm:?
les Epinars [ont fort fecs par eux-mémes il
fauty ajouter un morceaun d’excellent Zﬂ@n(;
Voyez que le tout foit de bon got, fer-
vez-le foustelle viande que vous jugerez
d propos.

Ragout de C. ficorée.

Prenez de la Chicorée blanche. faites
la cuire dans de Peaun bouillante : mertez-
lad égouter. Preflezla bien , pour en faire
fortir I'eau. Donnez-lui quelques coups
de couteau. Paffez-la dans une caflerole,
avec un morceau d'excellent beurre ;
mouillez la enfuite d’an peu de jus & de
coulis ( gras ou maigre ) ; faites la mitonner
avec l'alfaifonnement ordinaire. Servez
ce Ragotit fous telle viande , ou el poif-
{on que vous jugerez a propos.

Il y en a qui ne paffent point cette chicorée

dans le beurre 5 & fe contentent de la faire mis
sonner dans un coulis bien aflaifonné,

Ragout de Choux.

Ayez un ou deux choux de Milan, ce
Jont les meilleurs 5 orez-leur les premieres
feuilles jufqu'a la pomme ; coupez-les en

Engras &

€n maigre
o

En gras
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quatre fans les féparer 5 otez-en les tro-
gnons ; ficellez-les; faites les blanchit
dans de Veau bouillante ; preffez-les bien,
pour en faire fortir I'eau’; mettez-les dans
une petite maripite avec un peu de graif-
fe d’Oye ou de Poularde , & un gros ol=
gnon piqué de deux cloux de girofles ;
mouillez-les moitié de bon bonillon &
moitié de jus, prenez garde de n’en point
trop mettre ; faites les quire a petit fea,
Erant cuits, tirez-les de la marmaite 5 cou~
pez-les par petites tranches dans une caf-
ferole ; nourriflez -les d’un bon coulis ;
faites-les mitonner doucement, pout vous
en {ervir.

Ragoiit de Laitues Pommées.

Faites blanchir des tceurs de Laitues
Engras& jufqua ce qu'ils folent aux trols quarts
en MGIe cirs; ( On peut les ficeller de crainte quils
e nedéfaffent. ) tirez-les apres. Preffez-les
bien , pour en faire {orrir Peau. Coupez-
les en quatre & mettez-les a mefure dans
une caflerole. Verfez deffus un coulis
( gras ou maigre ) aftaifonné de bon
out. Faites-les y mitonner , jufqu'a ce
qu’ils foient cuits. Servez-les fous telle
viande ou tel poiffon que vous jugerez
i propos.
Ragoiit de ( oncombres.
Pelez des Concombres légérements
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Fendez-les par la moirié dans leur lon- gngrasse |
gueur ,-Otez-en toutes les graines , Cé que en maigre.
vous ferez avec une cuillere a bouche.
Coupez - les par morceanx. Mettez - les !
mariner deux ou trois heures dans un peu o1 B8
de vinaigre, de {el menu, de gros poi-- i
vre, de perfil & de ciboules entieres , fai- o
tes-les blanchir ; mettez-les égonrer & fé- fl
cher entre deux linges. Paflez-les dans une i | N
caflerole avec du beurre frais - mouillez- o
les d'un peu de jus; affaifonnez-les de 3
bon gotit, faites-les cuire a petir feu, en ‘ %gr
les retournant de tems en tems. Etant
prefque cuites , liez-les d'un bon coulis {l
de veau & de jambon , ou de farine ‘
frite. Servez-le enfuite.
Autrement. b |
Pafez des petits cignons dans uhe caf- ) “ 1’
ferole avecdubeunrre frais ; ¢tanta demi
roux , mouillez-les de jus ; faites leur a
i
|

prendre un peu de couleur. Mettez-y vos
concombres , affaifonnez-lesde bon gotits i
Faites cuire le tout enfemble fur un peuic ‘
feu. Finiflez comme ci-devant. i
Si vous voulés que ce Ragont vous ‘
{erve en maigre ; faires-le cuire avec du ;
jus & du coulis maigre. i
Ragoit de Cardons & Efpagne.

‘Choififfez-les bien blancs, bien épais,
& point creus. Jettez les feuilles extérieu-
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Engras& tes qui font vertes. Coupez-les.en gros
e maigre. filets de la longueur du petit doige , dont
vous otercz d mefure les filandres, & jertez-
lesaufli a mefure dansde I’eau fraiche pour
les empecher denoircir. Etant ainfi appre-
tés, faices-les blanchir, & mettez-les cuire
dans I’ean bouillante , avec un peu de fel
furla finde la cuiffon. Pour plus de per-
fetion il faut auparavant blanchir cetee
eau en y délayant quelques pincées de fari-
ne, & en Yy joignant un morceau de beurre
frais. Vos Cardons étant cuits, & un peu
croquans, mettez-les égouter & {écher en-
tre deux linges. Faites les mitonner dans
un coulis de vean & de jambon ; joignez-y
fur la fin deux ou trois petits morceaux
d’excellent beurre que vous poudrerez

de farine. Servés enfuire,

Ce Ragotr peut vous fervir non feule.
ment d'accompagnement , mais encore
pour plat particulier d’entre-mets.

St vous voulez quil vous ferve en mai-
gre. Faites mitonner vos Cardons dans
un coulis maigre.

Agiflés de méme pout les montans de

< Jaitue romaine.

Ragoidit de Cétons de Pourpic.
Prenés des Cotons de Pourpié, coupez-

Engras & les de la longueur de la moirié du perit
en maigre. dojgr, aprés les avoir bien épluchés; fai-
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tes-les cuire 4 demi dans une eau blanche ,

de la méme maniere que les Cardons

d’Efpagne ci-devant; tirez-les & mettez-

les {écher entre deux linges 5 faires-les

mitonner dansun bon conlis jufqu’d pat-

faite cuiffon 3 fervez-les fous telle vian-
de que vous jugerés 4 propos.
Ragoit de Celery.

Prenés les ceeurs & le plus tendre dua

Celery. Coupez-les par morceaux de la En gras &
longueur du petit doigt. Faites-les blan- ¢ maigre.

chir dans une eau blanche femblable a
celle des Cardons d’Efpagne , ci-devant;
Merttez-les égouter & fécher entre deux
linges. Faites-les mitonner dans un bon
coulis. (- gras ou maigre ). Servés enfuite
fous relle viande, ou tel poiffon que vous
jugerés a propos.
Ragoiit de Navits.
Ayés des Navets qui foient bien ten3

dres , pelez-les proprement ; coupez-les Engras&
par morceaux ; taillez-les de pluficurs fi- en maigre.

gures, comme en petites poires , caeuts,

ifs , étoiles, Croixde Malthe , &c. Faites .

les blanchir dans de leau bouillante ;
mettez-les cuire dans un coulis clair {er-
vez ce Ragour. {ous telle viande, ou tel
poiffon que vous jugerés d propos.
Autrement.
Coupés vos Navers en dez. Paflez-les

e i

T

e
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dans du faindoux , ou du beurre rafiné;
quand ils feront 4 demi roux , metrez-les
cuire avec bon bouillon ; & f{ur la fin un
peu de coulis. ‘

Ragoiit de Panais & de Carorees.

Vos racines étant ratiffées ou pelées »
En gras & coupez-les 'par morceaux , & taillez-les
en maigre, de diverfes figures , comme nous avons
dir ci-devant pour les Navets; mertez-les
cuire dans un bon coulis . & fervés-vous
de ceRagolit a tout ce que vous jugerésa
propos.
Ragodt de Culs & Artichaux.

Prenés de bons Artichaux , oOtez-en
toutes les feuilles & le foin ; & tournez-
En gras & en les fonds proprement ; jettez-les 4 me-
€n maigre. {uire dans de [’ean fraiche pour les empe-
cher de noircir, Coupez - les par mot-
ceaux; faites-les cuire a moitié dans de
Peau bouillante. Retirez-les pour les met-
tre dans Pean fraiche , & achevez deles
faire cuire dans un coulis ( gras ou mai-
gre ) affaifonné de bon goftir, fervez-vous
dfa ce Ragoiit pour tout ce que vous juge-
£és 4 propos.
OBSERVATION.

Il en eft de ce dernier Ragofit, comme de
quelques-uns ci-devant ; il eft rare de le faire
fimplement d’une (eule chofe ; a2 moins que ce
ne foit pour un grand repas, ou il y ait une fa<
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ble chargée de plufieurs mets , & oui un Officier
{oit embarraflé a pouvoir fournir de quoi garnir
toures les entrées, On peut donc joindre a ce Raw
gofit de Culs d’ Artichaux, (ou a d’autres Ragodts
femblables ) quelques autres garnitures, foit de
petits oignons blanchis , de champignons, des
morilles , des moufferons , de truffles, de cor-
nichons , de concombres , ou de celery ; fur-tout
ne chargés jamais vos Ragotts de plufieurs cho-
fes enfemble ; qui feroient plus capables de dé-
gouter , que de fatisfaire le gofic: il (uffit pour
un Ragollr , de le compofer tout au plusde deux
ou trois garnitures.

Enfin pour abreger , un Cuifinier a-t-il un
repas a faire ; 1l faur qu'il fe pourvoye de jus &
de diffiérens coulis , pour lier ces Ragoiits a me-
fure quils en ont befoin Car pour peua qu'une
perfonne entende la cuifine , €lle peut {ur une
telle idée , augmenter ou diminuer, pour gar-
nir & pour accompagner chaque plat d’%entrée;

ce qui fait 'ornement & les délices d'une bon-
ne table,
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SJauces ,

SHRIE LK

Anziare LV,

De la maniere de faire les différentes fauces
tant en maigre qu'en gras.

OBsERVATION.

A chofe la plus effentielle pour [a plipare

de ces différenies f{auces ; font les bons
bouillons, les jus & les coulis ; les confommés
ou reftaurans, & les eflences de jambon ; c’eft
ce qui les nourrit & leur doune un goir plus
exquis : mais quoi qu’il en (oit de tous ces fe-
cours ; il eft encore vrai que pour les appréts de
plufieurs piéces de viandes, tant de boucherie,
que de chaircuiteric , de venaifon, ou de gibier
foit champétre, foit marécageux , ( il en eft de
méme du poiffon de mer & d’eau douce ) il faut
encore quelquefois des fauces particulieres, qui
fouvent dépendent du goiit particulier des Offi-
ciers, qui peuvent variet par de certains mélan-
ges , & en mariant 4 propos les ingrédiens de
la cuifine, trouver & compofer unc infinité de
fauces nouvelles & excellentes ils pourront le
faire en lifant avec attention cet article, En
voici quelques-unes ; commengons par celles qui
{e fervent le plus communément,

Sauce au pauvre homme.

Prenés de petites ciboulettes avec des
échalottes 5 coupez- les par petits mor-
ceaux bien proprement. Prenés aufli du

erfil, & hachés-le un peu menu ; mertés
{33 tout dans une <allerole avec du bouil-
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lon, dua fel, du poivie & un filet de
vinaigre ou du verjus. Faites chauffer &
fervez. ( On peut lafervir froide.)

Sauce appellée poivrade

Mettez du verjus dans une fauciere,

Pour Ie

Allaifonnez-le de fel menu, 8ade poi- gras com-
vre blanc en poudre ou concaflé, Ajou- ™e pous le
ezov s fiy roules ael ‘el ‘l maigre,
tez-y, {1 vous voulez , quelques échalot-

tes coupces par petits morceaux . bien
propremen’, Battez le tout enfemble , &
fervez.

8i vous “la vouley chaude , faites - la
shauffer , fans qu'elle bouille';s car le feu fair
perdre le godit du verjus.

Sauce ordinaire,

Metzez du jus ( gras ou maigre ) dans
une caflerole , fulvant la-quanticé de fau-
ca dont vous avez befoin. Liez-le fi vous
voutez d’un peade bon coulis ou de ronx
de farine, tel que nous le dirons i la fin
de cetarticle, Faitesbouillic certe fauce,
jufqua ce quil n’y ait point de grume-
leanx. Affaifornez-la de fel & d'¢pice
fine. Joignez-y enfuite des eéchalottes
coupées par perits MoOrceaux , bien pro-
prement. ( Fautesd echalotees , [ervey vous
d’oignons | faites-lui faire quelques bouil-
lons, Voyez quelle foit de bon gofit “er-
vez-la avec dujus de Citroa, “un peu de

Engras&

en maigre,
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. i S b
verjuss ou un filet de vinaigre., fion l'ai-
me. (En gén;’rall , prefque toutes les [auces
doivent [¢ jervir [éparément. )

Sauce rouffe aux oignons.

Engras& Coupez des oignons par gros Mot
enmaigre. ceaux _paflez-les dans une caflerole avec
dubeurre , quifoir d’'un beau roux. ( Les
Jours gras [ervey-vous [t vous vouley de
lard fondu ou de bonne graiffe de rét. ) Vo-
tre oignon ¢rant 4 demi-roux , moutillez-
le d’un pen de jus, & faites -le cuire 2
etit feu. Etant prefque cuit, mouillez-
e felon la quantit¢ de fauce dont vous
avez befoin. Aflaifonnez cette fauce de
fel & d’épice fine. Liez-ld d’un peu de
coulis ou de liaifon de roux de grine;
faites-la mijoter un peu ; fervez-la avec
du jus de citron.

Sauce-robert.

Engras&  Coupez des oignons par rouelles, ou
€RMAIZIC. par gros MOrceaux pallez-les dans une
caflerole avec du lard fondu , ou de bon-
ne graifle de rot, ou du beurre fi ceft un
jour maigre. ( I/ faur gue le beurre Joit
d'un beau roux , avant que d'y mettre Lot
gnon il en ¢ft de méme pour le lard ou la
graiﬁe. Votre oignon ¢tant a demi roux;
mouillez-le d’un peu de jus, & faites-le
cuire a petit fen, étant prefque cult,mouil-
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lez-le , felonla quantit¢ de fauce done
vous avez befoin. Joignez-y un verre de
vin allaifonnez certe fauce de fel & d’é-
pice fine. Liez-la d’un peu de coulis ou
de liaifon de roux de farine faites-la mi-
joter. Voyez qu’elle {oir de bon gotr,
Ajoutez-y un flet de vinaigre & de la
moutarde. Ceft la moutarde qut lui donne
le nom de fauce robert,

.

Autrement.

Hachez votre oignon bien menu : fag-
tes-le rouflir dansda beurre ou de la graif-
fe de o, ou dans du lard fondu. Erant
a demi-roux , mouillez-le, Finiflez come
me ci-devant,

Autrement. Sauce-roberz paffée.

Coupez votre oignon par petites tran-
ches ou hachez-le menu = faites-le rouflir
comme ci-devant, mouillez-le de méme;
allaifonnez le; faitesle bouillir & cuire,
ea'y joignant fur la fin un verre de vin
blanc. Liez cette fauce d’un peu de roux
de farine ; pailez-la par une ¢tamine,
comme vousferiez un coulis,, & mettez-la
dans fa caflerole finiffez avec de la mou-
tarde & un filer de vinaigre,

Sauce d’Economies

Mettez dans une cafferole un peu de




Engras&

en umxgt'e.

°6 Des differentes fauces , &c.

beurre frais ayec un peu de farine. Faites
un perit roux quit {oit d’un beau blond;
ce que vous fercz en tournant roujours
avec une efpatule de bois fur un fourneas
raifonnablement allumé, comme nous le
dirons A la fin de cer Article. Mouillez-
le de bon bouillon , ceft-3-dire, dun
bouillen dans lequel ait cuit la viande ,
ou le poiffon pour lequel vous voulez em-
ployer cette faucs. ( I/ faudra avoir foin
de le paffer auparavant au travers d'un ta-
mis & de le bien dégraiffer. ) Faites bouillir
votre fauce jufqud ce qu'elle foit bien
lide fans qu'il y pareiffe de grumeleaux.
Joignez-y un pen de capres fines entieres ,
de perce-pierre, de perfil blanchi & ha-
ché, ou autres chofes , {uivant le goflt &
la faifou. Goire & ferver.

Autrement,

Quand votre viande ou votre poiflon
fera cuit , pafés le bouillon ( gui doit ére
court ) au travers d'un tamis; dégraiflez-
Je bien. Merrés un morcean d’excellent
beurre dans une caflerole avec une ou deux
pincées de farive , une poignée de capres
fines entieres, & de la mufcade - mouil-
145 de votre bouillon tournez fur le fen
comme une fauce blanche, ne la qu’;ttés
pas jufqua ce quelle ait la' confittance

qu’ll
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qu'il convient, c’eft-d-dire, qu'elle foie
un peu lice,

Sauce blanche en gras.

Mettez plein une cuilliere 3 bouche
de farine dans une caflerole ou un -autre
vaifleau ; détrempés-la avec cinq ou fix
jaunes d’cenfs , & un peu de verjus ou
du bouillon refroidi; metiés du bouillon
dans une- cafferole ; faitesle bouillir fur
un fourneau. Prenés de ce bouillon avec
une grande cuillicre ; verfés-le petit a
pettdans vos ceufs, en les remuant avec
une efpatule de bois verfés enfuite cet ap-
pareil dans la caflerole ot eft le bouillon,
que vous prendrés avec la cuillere en le
remuant toujours en l'air jufqu’a ce que
votre fauce s’¢paifliffe, ce qui fe fera fi-
totqu'elle commencera a bouillir - voyez
que cetre fauce {oitde bon golr ; ajoutez-
y un filet de vinaigre, fuppofé qu'il n’y
ait point de verjus, ~ Cetze fauce peut [¢ fer-
vir-avec des chapons bouillis.

Sauce a la Créme , communément appellée
Béchamel:

Mettez dans une'caflerole ,- fuivant la
quantité de fauce dont vous avez befoin,
du blond dé veau ou 'du bouillon qui nait
pas beaucoup de couleur ; affaifonnez-le
defel & d’¢pices fines, de quelques écha-

Tome I,

En gras,

En gras,
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Jottes, d'une goufle d’ail ; d'une demi-
feuille de laucfer , dune petite branche
deftragon blanchi , du perfil & de la ci-

boule 5 faitesbouilliriquelques bouillons;

pafl¢s le bouillon dansune autre caflerole
Ay’ travers d’un tamis . mertésy un mot-
cean dexcellent beurre rotlé dans de la
farine , enfaite de la creme doticé , ou d
{on défaur , dulait que vous aurés fait
bouillir anparavant 3 tournés certe fauce
fur le feu jufqua ce qu'elle foit lide, &
fervés. Si cette [auce n’a pas affeg de con-
fiflance , vous pouvez y ajouter un ou deux

“jaunes d'eufs.

Autrement.

Paflés dans d’excellent beurre un peu
&'échalotres , de petfil & de ciboules ha«
chées menu s mouillez-les avec de la cré-
me douce ou de bon lait, faute de cre-
me; faires bouillic jufqu’a moirtié de re-
duction. AMaifonnés cette fauce d’un peu
de {el menus palTés-la paran tamis dans
une autre cafferole ; joignés-y de la mufy
cade , avee un petit morceau d’excellent
beurre roulé dans de la farine , tourncs
cette fauce. fur le feu jufqu’a ce quelle
foit lide , & ferves. '

Sauce, Remoulade chaude.

Prenés de petites ciboulettes avee des
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€chalottes,des champignons, des capres &
un peu de perfil;hachés tout cela bien me-
nu & {éparément pour plus de perfeGtion;
mettés-le dans une caflerole avec une ou
deux cueillerées d’huile fines paflés-le fur
le feu's mouillés-le avec du coulis ( gras
oumaigre ) & un peu de vinaigre. Apres
quelques bouillons , dégraiffés la fauce ,
& Pallaifornés de bon golit; joignés-y de
la moutarde. Faites chauffer cette fauce
fans bouillir, & vousen fervés pour tout
ce qui a befoin de haut goiit.

Sauce, Remoulade froide.

Mettés dans une cafferole ou un autre
vaifleau tout ce que nous venons de dire
(hormis les champignons ) pour la remou-
lade chaude. Joignés-y de plus un ou
deux anchois bien lavés & hachés, aflai-
fennés de fel & de gros poivre 5 délayés
& battés bien toutes ces chofes enfemble
avec un peu de moutarde, de I'huile &
du vinaigre ; que rien ne domine dans
cetre fauce. Servés-la froide.

Cette remoulade fert pour toutes fortes de
volailles froides qui ont été réties.

Sauce ravigotze,

Pilés dans un mortier un peu d’ofeille
avec perfil, cerfeunil, eftragon, pimpre-
nelle , creffon lanois , cellery , ciboule,

Eij

Engras &
en maigre

Pout Ia
gras come-
me pour le
maigre,

En gras&
en maigre, i
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i une ou deux rocamboles, quelques écha-
‘ lottes ; du baume fi on aime ; anchois
& capres : le rout érant bien pilé; délayés-
le_dans une caflerole ayec du jus gras ou
maigre ; aflaifonnés-le de bon goir ; fai-
tes-le chauffer , & paflés-le pour vous en
fervir.
On peut délayer dans cette fauce un pey
de moutarde , [uppof¢ que cela foit néceffaire
Pour Lifage auguel on veur Lemployer,

Sauce hackée,

Engras& Prenés quelques oignons avec de la ci-
| | enmaigre, boule , perfil, échalotres, champignons,
: - capres, & deux ou rrois anchois , hachés
le tout bien menu, bien proprement,& fé-
patément 5 paflés J'oignon dans une caf-
ferole avec du lard fondu oa du beurre ;
étant a demi-roux , joignés-y la ciboule,
enfmite le perfil , les échalottes & les,
champignons ; faites- leur faire plufieurs
touts ; moutllés apres moirié dpe jus &
moitié de coulis; faites cuire doucement
| | avec un bon affaifonnement 3 cela éeant
‘ fait , ajoutés- y unc demie bouteille de
bon vin blanc ou rouge , enfuite les ca-
pres & les anchois; faites chauffer un inf-
tant & fervés. : '
Engéneral , les anchois étant hachés doi-
vent éire bien délayés fur une gffietre avec,
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un peu de bouillon ow'duvin , avank que de
les mettre dans la fauce.

Autrement.

Prenés une ou deux truffles 2 demi-cui«
tes, ( Poyeg ragotie de truffles ci-devant’)
hachez-les bien'menu , & mettez-les gle
coté avec un peu de perfil , une petite
poignée d’¢chalottes , ‘autant de champl-
gnons , de morilles & de moufferoris; le
tout haché metin & {éparétment pour plus
de perfedtion 5 mettes toutes ces chofes
dans ane caferole , avec moiti¢ de‘jus &
moitié de coulis , (gras ou maigre j aflii-
fonnés de fel & d’épice fine ; faites bouil-
lir & cuire doticement 5 ajotités-y une de-
mie bouteille de vin de Champagne ou
autre bon vin blanc , enfuite deux ou
trois anchotis hachés bien mena avec des
capres fines entieres ou hachées fi elles
font groffes ; voyés fi cette fauce eft de
bon goiit ; fervés-la avec du jus de ci-
tron.

Sauce piquante.

Paflés, foir dans da beurre ou da lard
fondu , des tranches d’oignons aves des
champignons , zeftes de carottes, panais
& racines de perfil , fingés d’un pea de
farme'; monillés avec mottié de jus ( gras
o maigre )& moiti¢ de vin; a aifonnés

E 1

En oras &
en maigre.
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de fel & d’¢pice fine; joignés une poi=
guée d’échalottes hachées de quelques
coups de couteau, une gou[fe d’ail , une
feuille d’ettragon , une demie feuille de
laurier & un petit brin de bafilic, le tout
bien menagé: faites bouillir un bon quart-
d’heure ; paflés cette {auce au tamis 3 de-

T, , LT ’ . . o
gxaﬂfes-la 5 joignesy une petire poignee
‘de capres fines eptieres avec un ou deux

anchois bien lavés & hachés menu , & fx
vous voulés deux ou trois cornichons
¢galement hachés ou coupés par rouelless
faites chauffer fans bouwllir , fervés-la
avet du jus de citron.

Cette fauce peut [ervir pour tour ce qui
demandera une fauce piquante.

Sauce an Levreaus

Prenés le foye de votre Levreau, (g
foit crud) hachés-le bien menu. . mettés-
le dans une caflerole avec un peu de
bouillon, du jus . & du vin , un bon
2Maifonnement de fel & d’épice fine.»
quelques tranches: d’'oignens & d’¢cha-
lottes , une rocambole , une demi-feuil-
le de laurier & un peude chapelure de:

ain pour lier la. fauce 3 faites bouillix jufs
qu'a moitié de rédution , paflés cette
fauce au travers d’une pafloire ; joignés-y
une petite Poignée de capres fines entie-
zes , & autant d'échalottes coupées: pas
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perits morceaux bien proprement s ﬁnt;s-
la chaufter un peu , fervés-la avec du jus
de citron. On peus fervir- eétee fauce fans
y joindre de capres ni d’échalottess

Sauce pour les Canards. -

Cleft la mé¢me que la fauce du Levreau;
au lieu de foye de Leyreau, vous prencs
pour la faire celui du canard , ou bien pre-
nés du jus. de veau , affaifonnés-le de fel
& d’épice fine; mettés-y le jus de deux
orariges , & vous en fervés, pour les Ca-
natds & les Sarcelles.

Sauce douce,

Mettés dansune cafferole motitié eau o

Em gras,

|
En gras @il |

bouillon , & moitié vin avec une pincée g en nyai |
de fel , deux ou troiscloux de girofiles , gre.

un peu de canelle , de coriandre , de muf-
cade & de fucre; faires bouillir toutes ces
chofes enfemble jufqu'a ce que la fauce
foit lide & diminuée au point que vous
fouhairés; paflés-la au tamis & vous en
fervés.

Cetze fauce rieff pas anjourd hui fort en
u]z‘z'ge > JE ce neft pour ceux qui l'aiment , &
qui veulent Sen fervir pour les langues de
bauf réties & la brocke , pour le Levreau ,
Ee.

Sauce de Beceaffes.
Voyez Beccaffes , chapitre § , article:a-
, E i1jj
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Sauce au Reftaurant.

Foncez une petite marmite de quelques
‘bardes de lard & de rouélles d'oignons ;
couvrez le tour de tranchesde beeut & de
veau, enfuite d’un poulet & d'une vieille
perdrix dontvous aurez caflé les 053 ache-

En gras. vez d’emplir avec quelques tranches de
veau & d'un pea dejambon, de zeftes de
carottes , panais, racines de perfil , & un
pied de celery, joignez-y deux cloux de
geroffles , un brin de bafilic & une feuille
de lautier ; mouillez d'un bon bouillon
qui {dit doux; couvrez bien votre mar-
mite de facon que la fumée n’en {orte
point; faites-la mitonner p}endan.t dix ou
douze heures; pallez le reftaurant au ta-
misde foye , dégraiffez-le bien ; fervez-
vous-en faire de petites fauces legeres.

Sauce Onctuenfe.

Mettez d’excellent beurre dans une
En gris caflerole avec un pen de-farine pour liet;
& en iai. mouillez avecdu reftaurant gras ou matgre
gre. felon ce qu'il vous en faut, affaifonnez de
ben goiit , tournez {ur un petit feu. La
{auce érant lide , fervez avec du jus de
citron.
On peur fi Lon veut ajouter dans cetre
Jauce de la ciboulette coupée par petits mor-
ceaux , ou dautres chofes felon le befoin
gw’on en a. (Par reflaurant 5 on entend
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anffi la cuiffon de quelgues poiffons. )
Autrement.

Mettez dans une caflerole du reftaurant
ou du jus avec un peu de coulis, fuivant la
quantité de fauce que vous voulez faire,
aflaifounez-la de bon gotit , faites-la
bouillir quelques bouillons , dtez-1la de
deflus le feu, joignez-y fur le champ un
morceau de beurre roulé dans nn peu de
farine ; tournez-la jufqu’a ce que le Eeurre
foir bien incorporé,, & que la fauce aig
le corps que vous fouhairtez.

OBSERVATION.

H ne faut pas que cette (auce rebouille , parce=-
que le beurre paroitroic , & qwil ne faut nile
voir nile fentir, il faut aunfli que le pew de beurre’
qui entre dans certe {auce comime dans toutes les
aucres foir parfait pour la qualité , autrement id
vaudroit mieux s’en pafler,

Sauce fans pareille.

Mettez du reftaurant dans une cafferole
avec de I'efence de jambon , fuivant la
quantiré de fauce dont vous avez befoin 5
liez le d’an peu de coulis, taites-le bouila
lir cing ou fix bouillons, joignez-y des
capres fines entieres avec un ou deux an-
chois bien lavés' & hachés » faires chauf-
fer an moment ; voyez fi cette fance 2 de
ld'pointe, fervez-vous-en pour le ror,

On peur ajouter dans certe fauce du Jus
d'orange ou de citron Jutvant I ufage atguel
o yeur Lemployer.

Ev

En gras,
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Sauce Bacchique.

Mettez dans une caflerole deux ou trois
tranches deé veau avec aurant de jambon,
quelques rouelles d'oignons , une goufle

En gras. d’ail , un pea d’échalotte ; cinq ou fix
champignons, un brin de bafilic , une
feuille de laurier , & deux cuillerges
dhuile fine ; faites faer fur le feu , mouil-
lez de bon confommé & d’une bontetlle
de vin de Champagne ou autre bon vin
blanc , affaifonnez de fel & d'épice fine
faites bouillir jufqu’a moitié de réduc-
tion ; joignez-y un demi-verre de vinaigre
blanc ; faites bouillic un peu; paffez au
tamis, dégraillez; fervez chaud ou froid.

On. peut ajouter dans cette fauce des: -

capres: fines @'\ des échalottes coupées par
petits morceaux bien proprement..
Sauce a Ulialiennes

Prenez deux ou trois champignons,

autant d’¢échalottes , aurant de ciboules &

Engras& e pincée Ide Berﬁl , hachez le tout bien
en maigre, menu & {éparément ; mettez un verre
d’huile fne dans une cafferole, faites-la

bien chauffer fur un fourneau, mettez-y

ce que vous avez preparé; ceft-a-dire ,

les champignons. & le refte ; faites-lut:

faire pluficurs. tours ; mouillez-les dun
coudis clair gras on maigre & d'un verre

devin de Champagne ou d'auise bon vin,
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blanc ; joignez-y ane goutle d’ail que vous
retirerez; aflaifonnez de bon gotit , faites
bouillir doucement , dégraillez ; ajoutez-
y des capres fings &. entieres avec un ou
deux anchois hachés menu ; fervez avec
du jus de citon.

Sauce a I’ Efpagnole.

Prenez une carorte & un morceau de
panais, avec deux oignons ; coupez-les
tous par rouellesou en tranches ; paflez-
les dans de l'huile fine qui’ foit 'bien
chaude; étanca demi-rouy ; mouitlez-les
de moitié jus: & moitié coulis (‘gras ou
maigre) aflaifonnés d’an peu de {el , d’un
clou de geroffle & d’une goulle ~dail,
Faites bouilllir-kn dégraiffanct fur la fin;;
pa‘ez cettelatied au tanis dans-uiie autie

-caflerole ; joignez-y-un bon: verre dewin

de champagne iou d’autrebon vin ‘blanc .

-avecun‘citron pelé & coupéfpar rouclles,

dont vous Srerez 1§ pepins ; faites bouillic
un peu & fervez,

Sauce's ow Quinteffence & tous ‘mets,"
Mettez dans un pot de terre qui foit

-bien vernil¢, une bouteille de' vin''de

Champagne »un demi feptier d’eau bar-
bades, un bon verre de verjus’, autant de
vinaigre blanc, & trois onces de fel pilé
& feché fur 1a pelle chaude pour en oter

1a craffe, {uppofé quilyeneiit; iqignez-

. E vj

Engrasd |

en maigre, |

Pourle
maigre
comme
pour |[e
gras,

>
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y une demi-once de poivre , un gros de
gingembre, un gros de macis, un gros de
mufcade, un gros de gerofle, un gros de
canellc, le tour en poudre , un motceau
d’écorce d’orange & de bigarade feche ,
une forre once de graine de moutarde
écrafee, une poignée d’échalottes un pen
hachées , une goufle d’ail , trois ou quatre
rocamboles , quartre feuilles de laurier,
autant d’eftragon , un peu de bafilic, un
peu de thin , & le jusde quatre citrons,
Couvrez le pot de fon couvercle, entou-
rez-le de pate pour empécher que la fu-
mée . ne s'évapore ; mettez- le fur des
cendres chaudes infufer pendant douze
ou’ quinze heures ; paflez-le apres dans
un linge , & mertez-le dansune bouteille
pour vous en {ervir au befoin,

Cevee quintellance 'fe garde un-an ; én'la fail-
fant toujoursdansun engioit fec quit {oit’'un peu
chaud. On en peut mercre dans les {ances , ha-
chée, ravigotte , remoulade piguante & aucres,
mas il fant s’en fervir avec prudence,

Cette quinteffence eft d'une grande utilité pour
la campagae - & furtout pour ceuxquifont d.l'ar-
mée 04 qui voyagent.

Sauces blanches en maigre., [uivies de quel=
ques autres Sauces pour le. mémefujet.

: Prenés du beurre frais felon la quan-
En maigre.tité de fance que vous voulés faire,; rom-
pez-le ou coupez-le par morceaux dans
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une caflerole’, fingez-le d’un peu de fa-
rine , aflaifonnez - le de fel menu, de
poivre & de mufcade,,oignc’s—y une couple
de ciboules entieres que vous retirerés 4
mouillez-leavecun peu d’eau en délayant
bien le tour enfemble , tournés certe
fauce fur le feu avec une efpatule de bois
: - : i :
julqu'a ce qu’elle s'épaiflifle, ce qui fe fera
fitor qu’elle commencera a bouillir , ajou-
tés-y un filet de vinaigre, fi vous voulés,
fervez-la bien chaude. :

On peut auffi fil'on veut en Ia place d’eau,
mouiller cetre (auce avec du jus de racines , come
me nous avons dit ci devant pour la fauce onc:
tueufe , ou bien avec de bon court-bouillon de
poiflon ou du verjus , le tout dépend de l'ufage
auquel on veur employer certe fauce,

On peut aufliy ajouter des capres fines entieres
oude la ciboulette coupée par petits morceauz
bien proprement , cela dépend du hefoin qu'on
€en.a.

On peur encore y ajouter des anchois hachés
bien menu. On fe fouviendra toujours de ce que
jai déja dir, qu'il faur pour cela bien laver les
anchois dans de V'eanfraiche , en Srer les arréres ,
les hacber bien menu, & les délayer fur une afa
fiette avec de la fance , méme avant quede lesy
mertre,

Sivous ne voulez prendre que le fuc de vos
anchois , faites-leur faire quelques petits bouil-
lons dans un peu de jus ou de I'eau , & paffoz-les
aprés au travers d’un tamis,

Sauce blanche ou Coulis d'E creviffes.
Faites une fauce blanche comme ci-de~ En maigre.
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vant( fansvinaigre) ajoutez-y un pea da
coulis d’écrevifles , fastesbien incorporer
le tout enfemble , fervés cette fauce fans
1a faire bouillir , parce qu'elle TOUrneroit ,
& feroit hors d’état de vous fervir.
Sauce blanche ausx Grofeilles blanches.

Faires une fauce blanche comme ci-de-
vant ; ayes dans le tems des  grofeilles
blanches qui foient un peuvertes, faites-

En maigre. Jes blanchir dans de I'ean bouillante, ot
il faur qu’elles ne faffent quientrer & {or-
tir ; mettez-les. mijotrer dans yorre {auce.,
& fervés.

Sauce blanche piquante.

En maigre. Faites une fauce blanche comme ci-de-
vant, quelle foir de haut golit, ajoutés-y
de la montarde avec nn pen: de vinaigre s
& fervés: §2109 :

Sace blanche & au lait.

Enmaigre. Ceft la méme chofe q_ualla premiere,
fi ce-n’eflt que vous mouillés cette fauce
avec du-lair auliea d’eans Onine peut y
ajouter que: de la ciboulerte ', fuppofe
qu'on-en ait befoin pour Pufage’anquel
en veut Pemployer.

Sauce Rouffe ou au beurre noir.

Faites rouflit di beurre frais dansune
cafferole jufqu’d ce quil foir d’un beau
“nort fans ¢rre brulé, ce que vous fercs en

*le'tournant toujours avec une éfpatulede

e e—————— T ——
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bois ; jettés dedans du perfil ¢pluché en
gros qui foitbien verd & bien fec,retirez-
le prefque aufli-tor avec ane écumoite ,En maigre
& mettez-le de cote ; fingés vorre beurre ;
de quelques pincées de farine, que vous ]
remuerés fur le few , jufqu’a ce qulelle
foit roufle ; mouillés aprés d’un peu d’eaw
ou de court-bouillon 1 veusen avés. faites
bouillir doucement cette: {ance, & laf-
faifonnés de fel menu , de gros poivie &
de mufcade rapce. Voyés qu'elle foit de ‘
bon gott , ajoutés-y un filet de vinaigre & :
des capres fines , verfez-la fur votre poif-
fon, aprés que vous y aurcs éparpillé fe
perfil trit. ( Quelques-uns bordent le plas (3
de _ce perfil.) N

Sauce a la Marée.

Faites rouffic du beurre comme nous
venons de dire pour la fauce roufle , jet-

» & ’ A ’ 7 : St :
tés dedans du Eu.ﬁl).ep}uchgcn 8ros; Te- En maigre, | |
tirez-le aufli-tor qu'il fera fric, & iépar- \
pillés fur le poiffon ; ver(és enfuite votre |
beurre , ajoutés y un filet de vinaigre que
vous feres chauffer un moment dans la
pocle i vous le jugés a propos.

Sauce. Brune,

Faites rouflir du beurre comme nous
avons.dit pour la fauce roufle ; jertés de. . Enmaigre:
dansdu petfil épluché en gros, & le retirés
aufliror qu’il fera fri 5 mouillés enfuire:

= -

e ——

i
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d’un Eeu dean ou de court-bouillon ¥

faites bouillir doucement cette fauce , &
Paffaifonnés de fel menu , de gros poivre
& de mufcade rapée, mettés-y denx ou
trois petits morceaux de beutre que vous
roulerés avant dans de la farine, tournés
toujours jufqu’a ce que le beurre foit fon-
du , ajoutes-y un filer de vinaigre , des
capres , & fervés.

Ces fortes de fauces peuvent fervir a quan-~
tité de chofes en maigre ; au refle chaque
poiffon a fa fauce particuliere 5 comme 1OuS
le dirons & leur article , tome I1.

Roux de Farine,

Ou liaifon de roux de farine propré a lier
les coulis , foit en gras , [oit en maigre »
de méme que pour toutes [ortes de ragoits

& de fauces.

Mettés une demi-livre de beurre frais
dans une caflerole ; rompez-le oucoupez-
le par morcean,faites le fondre un peu i
Bon vous femble , metiés y trois quarte-
sons de fleur de farine , paitriflez labien
en la tournant roujours avec une efpatule’
de bois fur un fourneau , jufqua ce quelle
foit d'une belle couleur jaune. (Ceff 4
2 Officier & regler la coulenr qu'il veur ik
donrner,) Ce roux étant au point que vous
{ouhaités , mouillez-le de bouillon , dé
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fauce oudejus , felon 'ufage que vousen
voulés faire , & vous le verleres peud peu
a mefure qu'il fe liera, jufqu’d une con-
fiftance raifonnable, fans qu’il y paroifle
de grumeleaunx , ce que vous ferésen tour-
nant toujours avec Vefpatule ou en re-
muant la cafferole. S’il fe trouvoir des
grumeleaux, paflez cette liaifon au tra-
vers d’'une pafloire bien fme ou d’une
étamine , comme vous feriés un coulis.

C'efl de cette liaifon dont il eff parlé ci-
devant au fujet des coulrs , de quelgues po-
tages , de quelques ragoiits & des [auces ,
comme nous en parlerons encore dans la
Juite de cet Ouvrage ; je vous y renverrai
lorfqu’il en fera befoin.

OBSERVATION.?

Il eft bon aufli 4 un cuifinier de fe poutvoir de
ce roux de farine pour s’en fervir dans un befoin
preflant ; pour cela, apsés que ce roux fera fait &
un peu refroidi, verfez le dans nne petite terrine
Ou un autre vaifleau , il pourra fe conferver quel-
ques-jours 3 & lor{que vous voudrez vous en fet-
VIT;prenez-en ce que vous jugerez d propos ; cou-
pez-le par petits morceaux,mertez-le fondre dans
une caflerole fur le fourneau, & mouillez-le a
mefure de la maniere que nous venens de le dire.

On peut augmenter ou diminuer la dofe du
beurre & de farine , felon la quantité de roux que
T'on veue faire. 1l faut toujours un tiers plus de
farine que cebeurre, un pead'ulage y rend les
gens habiles,

Il eft encore utile 3 un Cuifinier d’avoir une
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provifion de chapelure de pain, ou des crotite#
de pain fechées au four, Ces crotites étant d’un
beau roux , pilez -les toutes chaudes dans ua
mortier , paflez:les dans une pafloire bieh fine
ou par un tamis, & mettez-les dans un liew fec
pour vous en fervir dans l'occafion.

Farce grq/fé bi ge’nerale.

Propre pour la patifferic & pour farcir routes
Jortes de viandes de boucherie 5 volaille ,
gibiers , poiffons & autres ouvrages.
Prenez de la rouelle de veaw avec pref-
que les deux tiers pefant de graifle de
beeuf bien épluchee’, (o7 peut’ y méler f¢
Don veur un peu de celle de veau & du lard
rapé, ) hachés le tout le plus menu que
Engras yous pourrés , & féparément pour plus de
facilité. Le tout étant haché & réuni Fun
avec lautre, mettez-le dans un mortier
avec un bon ailaifonnement de fel & d’¢-
pices fines. ( Poyey dpice fine tome 11.)
pilez-le bien 4 force de bras, ajoutcz’y
un peu de mie de pain trempée & mi~
tonnée dans du lait ou de la créme, du
perfil & dela ciboule hachée menu, & f
vous 1//01\113{ quelques champignons que vous
pilercs a mefure 3 liez cette fatce de quel-
ques ceufs, & repilez-la jufqud ce que
toutes ces chofes: foient bien mélées &
bien incorporées I'une avee Pautre..
De cette farce vous ferés des boulettes
ou andouilletres , que vous ferés cuire
dans routes fortes de ragouts,
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Il faut que le ragout bouille pour les y
mcrtre , foit pour les. tourtes, foit pour
accompagner certaines entrées. Je vous
renverral a cet article lorfquil en [era befoin.

Farce ( maigre ) generale,
Propre pour la patifferie , & pour farcir
toutes fortes de poiffons & autres ou-
vrages.

Prenez une carpe ou deux avee des
queues de quelques autres carpes, felon
la quantité de farce dont vous aurés be-
{oin , otes les peaux , défoflez-les , & ha-

chez-en la chair le plus menu que vous gy maigre,

pourtés , en ajoutant 4 la fin quelques
champignons fi bon vous femble; mettez-
Ia dans un mortier avec un bon affaifon-
nement de fel & d’¢pices fines; pilez-la
bien 4 force de bras, en'y verfant 4 me-
fure prefque la moitié pefant de beurre
frais , que vous ferés tant foit peu fondre
auparavant pour plus de facilit¢; ajourez-
y apres un peu de perfil & de ciboule ha-
chée menu avec quelques ceufs , & pilés
encore toutes ces chofes julqu’a.ce qu'elles
foient bien mélées & bien mcorporées
Pune avee 'autre.

Il eneflt de cette farce comme de [a
grgﬂ‘e > Ceft->-dire qu’elle eft propre a
falrti fies boulettes-ou andouillettes pour
la périfferie , ou pour accompagner cer-
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taines entrées. Je vous renverral encere i
cet article lorfqu’il en fera befoin.

Farce gralle fine, propre pour divers om-
vrages qui demandent une farce cuite.

Prenez du blanc de volaille cuit 2 Iz
broche , ( par blanc de volaille on enténd
Leflomac d'un chapon , d'une poularde ou de
poulet , avec desfoyesgras , du lard rapé,
de la moelle de beeuf, & unou denx ris-
de-veau blanchis , hachés le tour le plus

En gras, menu que vous pourrés , & fc’parément
pour plus de facilité ; le rout érant ha-
ché & réuni Pun avec 'autre , mertez-le
dans un mortier avec un bon affaifonne-
ment de fel & d'¢pice fine , pilez-le bien 3
force de bras, ajoutez-y un peu de mie
de pain trempée & mitonnée dans du laie
oudelacréme, duperfil & dela ciboule
hachée menu, & (i vous voulés , quelques
champignons que vous pilerés @ mefuare 3
liés cetre farce de quelques ceafs, & re-
pilez-la jufqu’a ce que toutes ces chofes
foient bien mélées & bien incorporées
Pune-aveclautre.

Quand vous naurés point de chair de
volaille pour faire cette farce, prenésen
place de la noix de veau (cuize a la broche
ou non cuite) avec des foyes gras, deux ris-
de-veaa blanchis, du la}'d_ rapé, un pea
de beurre frais , & quelques champi-
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gnons 5 pallés toutes ces chofes enfemble
dansune callerole jufqu’a moiti¢ de cuif-
fon, laiffez-les refroidir , hachez-les bien
menu; pilés aprés cette farce dans un mor-
tier avec ['aflaifonnement ordinaire , du
perfil & dela ciboule hachée menu, & les
autresingrédiens marqués ci-devant,
Agifler demémepour les farces de perdrix

& autre gibier.

Farce maigre fine , propre pour divers
ouvrages qui demandent une farce cuite.
Prenés de la chair d’'une perche dont

vous aures oté la peau , joignez-y un peu

dechair de truite , de brochet ou de carpe,

il n’importe, paflés ces chairs dans une

callerole avec d’excellent beurre & quel-

ques champignons j apres un peu de cuif-
fon , joignez-y quelques laitances de
carpes , laiflez refroidir , hachez le tour
bien menu ; mettez certe farce dans un
mortier avec un peu de perfil & de ci-
boule hachée menu , bon aflaifonnement

& quelques coufs ; pilez-la jufqu’a ce qde

toutes ces chofes IE:)ient bien mélées &

bien incorporées I'une avec l'autre. (Si

vous trouvey que la farce foit trop feche ,

vous y ajouterey un peu de beurre., )

A \ .
Pdte o Beigners,

Ou Pdte a frire, propre pour toutes fortes
de Marinades.
Mettez dans une caflerole ou autre vaif-

En maé-

gre.
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feau deux poignges de farine, plus ow
moins , fulvant ce que vous €n avez be«
{oin;faires un creuxau milieu, mettez-y
un peude {el menu,une pincée de poivre,
un ou deux ccafs , & une cuillerée a
bouche d’huile fine; délayez bien cette
farine avec ung efpntule , eny verfant a
mefure un peu &eau-de-vie & du vin
blanc , ou pour le mieux de la bierre,
jufqua ce quil n’y patoiife aucun gru-
melean 3 laiflez-la repofcr une heure ou
deux , & vous en fervez pour faire frire,
{sit viande , poiflon, racines ou légumes.
Il £aut que cetre pate ne foit nitrop claire,
ni trop é@aiﬂ% , quelle file en la renver=
fanr de la coillere.

Sainte Menchoult.

Mettez dans une cafferole trois pincées
de farine , délayez-laavec un demi-feprier
de créme ou de bon lait: joignez-y un
demi quarteron de beurre frais, du perﬁl
& de la ciboule hachés mena, du fel me-
nu , du poivie & de la mufcade , mettez-
la furle feu, & la tournez roujours juf-
qua ce quelle foit prife & cuite , & un

e confiftante , pous qu'elle pui(fc pren-
dre la mie de pain; laiflez-la un peuare-
froidir , & vous en fervez pour tout ce
quie vous ferez ala fainte Menehoult.

———— e ——e e
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CHAPITRE SECOND.

De la Viande de Boucherie.

OBSERV AT 10N.

=== AR la viande de boucherie, on
) (\'1 entend le boeuf | le veau & le
»%, mouton, Ces vxarvc’eslont celles
'id)) ui font les plusen ufz age, & qux
ont le corp, & la bafe de la
/%(f@,' cuxfme Il y a différentes parties
dans chacun de ‘ces adimaux ,
dont les unes font inférieures aux autres, Il n 'y
a point de bonne rableou il n’yentre dela viande
de boucherie , foir au commencemen: du re pas,
foit ala fin, Onla mange r6tie , bouillie, & 1Cm
commodée de plufieurs autres manieres diffé=
Tentes , mémeen panﬂene. Cette viarde con-
viert en tour tems i toute forte d'A ages & de
tempéramens , plus cependmt aux perflonnes
robuftes & accourumcesaun exercice continuel,
La chair de veau eft la plus falutaire poor les
perfonnes foibles & délicates. Comme il eft bon
que tous les Officiers de bouche qui font [a
dépenfe des maifons , foient jnftruits fur le

bon
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bon choix de ces viandes , jen dirai quelque
chofe.

Le boeuf pour érre bon, doit-érre bien gras,
& d’'une chair rouge cramoify ; les meilleurs
nous viennent de Normandie , du Cotentin &
d’Auvergne, Le veau pour &tre bon , doit avoir
la chair & la gxaiﬂ'e d’an beau blanc ; les meil-
Jeurs font ccux de Ca€n , de Rouen, de Pon-
toife, & de Montargis. Le mouton -pour érre
bon, doit avoir le gigot court, le nerf fin, gras
en dedans , & lachair un peu noire 3 les meil-
leurs font ceux de Prefalé , de Dieppe , de
Cabour , de Berry, de Rheims, des: Ardennes,
& de Beauvais ; dansle printems nousavons les

gros moutens Flamans,

e

ARTICLE
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ARTICeLE;PREMIER:

Des principales épices , foit de bauf, ou de
veau, ou de mouton propres d fervir dans
leur entier.

Culotte de Be "lfﬂu naturel.

Cleft le morceau proche de la queue de cet anis
mhl Cette piéce eft [ans contredit la meil-
leure & la plus honnére dferzfzr peur plat due
miliew au diner > aprés qu'on a levéle potage.

P Renez une belle culotte de beeuf,
~ ficelez-la 3 metrez-la dans une mar-
mite avecde 'eau & du fel |, faites-la écu-
mer ; defcendez votre marmire 3 bas de-
vant le feu, mettez- y felon le gour & la
faifon les racines & les légumes ordi-
na.ns, comme caro rte).tn*\;us celery,
polre:ux » navets, oigrions & un paquet
de fines herl ws, faites-la bouillir ainf
doucement; érant bien cuite , dreflez-la
dans le plat que vousdevez fervirs parez-
la proprement, ceft-i-dis e, levez-en les
peaux & le trop de f"rﬂfﬁ : 011'11‘“!..2,1
bord du plat de pem‘ bien xead fa
vous voulez de perits patés , & 1uw z,
Voila la fagon la plus _Commune powg
Tome 1.

Grofle

entrée.
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la culotte de bauf. On peut auffi la fervir
avec une fauce kach‘e , ou quelqu ‘autre fauce
convenable pour le bouilli. Il en ¢ft de méme
pour la poitrine de baeuf qui fuir.

Poitrine de Eaeuf au naturel.

Cette piéce eft la plus eftimée aprés

pouf ferl/i‘rﬂﬁtr 5ne tafle, zzpfé’ir qu’olr‘; ecnufzoﬁé

le potage.

Prencz une piéce de poitrine de beeuf
du bout d’en haur , quon appelle com-
munément la picce tremblante 3 choifif-
{ez-1a entre-lardée , & d’une graifle bien
blanche , battez-la bien avec le plat du
couperet , jufqud ce quiil n'y ait plus de
vent ; ficelez-la & mettez-la cuire comme
Ja culotte de beeuf cy-devant , fervez-la
de méme.

On fert de la méme maniere le cimier
de beeut, le gite d la noix , la charbon-
nee, &c.

Culotte de Beeuf a la brayfe,

Lardez-la fi vousvoulez de vos lardons
un peu aflaifonnés, faites-la cuire 4 la brai-
fe, ( Voyey Aloyau ala braife ci-deffous, )
Vefpace de dix ou douze heures, qu'elle
mitonne toujours fans difcontinuer , afin

quelle y prennegoiit; fervez-la avec tel
xagoﬁt,ou telle fauce quevous voudrezs
On peut la feryir avec fa fauce méme,




-
it \"A‘"“,‘ -

de Boucherie. 123
apres quielle fera bien dégraiflée & paflce
au travers d’un ramis, & vous la lierez
d’un peu de coulis ou de farine frite, en
y ajoutant des capres fines avec un ou
deux anchois hachés bien menu.

Poitrine de Beeuf ala Chambord.

Prenés une belle poitrine de beeuf
battez-la bien pour en dter le vent , cou-
pez-la quarrément , mettez la dans une

marmite avec de Pean & du fel, faites-la Groffeens
bien écumer 3 ¢rant prefqud demicuite,, erée.

retirez-la de la marmite , defoflez-la de
fes cores & des gros os de deffous, laif-
{ez la refroidir, lardez-la de gros lard
un pe aflaifonné , ce que vous ferés en
dedans de la chair dans fa longueur ; fi-
cellez-la, ou enveloppez-la d'un linge ,
& mettez-la cuire a la braife. ( Poyez
Aloyan a la braife, ci-deffous. Etant cuite,
tirez-la de la braifiere , dreffez-la dansle
plat que vous devés fervir, ver{és deflus
un bon coulis , ou une fauce telle que
vous jugerés a propos: Servés enfuite.

OBSERVATION.

1l eft bon d’avertir I'Officier qui fera cette
piéce de Boeuf, d’en prevenir d’avance le mai-
tre de la table , ou celui qui fair la diffection
des viandes ; pour qu’il ne manque point de
couper cette poitrine par tranches en travers,
afin de trouver du lard dans chaque tranche,

F ij
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Poitrine de Beuf a la Belle-Vue,

Prenés une belle plLCC de poitrine de
Beeuf qui foit bien ¢paiffe , battez-laun
peu; coupez- la qmrrunent : mettez-la
cuite 4 la braife. ( Poyer Aloyan ala
braife.) Etant cuite , tirez-la , faites au
milieu un tren que vous élargirés en dé-
dans; étalez- -y un pen de farce , uniflez-
la bien avec de I'ccuf battu 5 rempliflés le
trou d’un ragolit de pigeons ou autres;
recouvrés de ﬁrce frottés votre pourme
d’un peu de faindoux ; pannez-la de mie
de pain ; faites lui Pl‘CPdlC belle couleur
au four ; fervez-la avec un coulis ou une
{auce telle que vous jugerés a propos.

OBSERV 4TION.

11 eft encore bon d’avertir I'Officier qui fera
cette piéce de Beeuf , d'en prévenir d'avance le
maitre de la table, ou celui qul fait la diffe®ion
des viandes, afin qu'il leve la farce qui couvre
le trou de cette poitxine , pour en fervir le ya-
gotit qui eft renferméen dedans,

Poitrine de Beuf a la Flamande , appellé

communément Prin-fel.

Prends une belle poitrine de Beeuf ,
battez-la bien pour en oter tout le vent;
faupoudrez-la de beaucoup de fel un peu
menu, en le frottant bien avec les maing
paur fatre pénérrer lg fel dans la chair
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fnettez-la dans une une terfiné un peu
platte & convenable a fa grandeur j laif-
fez-I'y ainfi {ix ou.fept jours; ayés le foin
de la retourner une fois le jour: Au bout
de ce tems-la, fifcelés la piéce de Beeuf,
aprés que vous laurés lavée & efluyce
d’un linge 5 mettez-la dans une niarmire
avec de [’eau, écumez-la bien , defcendés
la marmite A bas devant le feu, ajoutez-y
trois ou quatre gros oignons quelques
carottes & panais, & un paquet de fines
herbes; faites bouillir & cuire doucement.
Quand la piéce de beeuf fera cuite, laifs
{ez-la repofer une heure oudeux, horsdu
feu. Retirez-la de la marmite; parez-la
proprement, c’eft-d-dire, équarriifez-ln £
& en otés les peaux & le trop de graifle 5
dreflez-la dans le plat que vous devés
fervir; garniflés le bord du plat de perfil

bien verd ; fervés chaud.

Poitrine de Beuf a la Hollandoife.

Prenés une belle poitrine de beeuf, de
ka grandeur que vous jugerés d propos;
battez-l1a bien. Mettez-la dans une fan-
mure environ fept ou huit jours, (/au-
mure dont je parlerai ci-aprés. ) ou bien,
faupoudrez-la de beaucoup de fel un peu
menu , en le frotrant bien avec la main
pour le faire pénétrer dans la chair. Mets
tez-la dans une terrine un peu platse &

F 1
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convenable a fa grandeur. Laiffez-U'y fept
ou huit jours , ayez-le foin de la rerout-
ner une fois le jour. Mettez-la dans une
prefle , ou entre deux planches , pour
faire forrir la faumure. Effluyez-labien,
pendez-la d la cheminée pendant cing ou
fix jours. Bralés deffous quelques herbes
odoriférantes, pour lui en fairc prendre
le gotit , fi on laime; finon , taites-la
fumer fimplement du coté qui fume le
moins , mettez-la tremper dans Peau frai-
che , tant pour la deflallzr que pour la
laver. Parez-la proprement, Ceft-a-dire ,
otez-en les peaux & le trop de graifle.
Faites la cutre dans une bonne braife;
( Poye; Aloyau a la braife. ) fervez-la
chaude ou froide.

Il faur faire attention que toute viande
qui fo mange froide , doit étre affaifonnée le
double de celle qui [e mange chaude.

Beuf a [ Ecarlate.

Prenez une culotte de Beeuf mortis
fide de wois ou quatre jours, felon le
tems. Defollez-la, lardez-la, fi vous
voulés , de gros lard bien affaifonné. Sal-
lez-la de beaucoup de fel & d'un peu
de falpére , aflaifonnez-la de quelques
cloux de gerofles , de poivre & de toutes
fortes de fines herbes. Deux jours apres
enveloppez-la dans un linge avec toat



de Boucherie; 127
fon aflaifonnement. Mettez = la dans la
terre ( mais non pas dans la cave.) a deux ‘
1 pieds de profondeur. Laiffez-la dix ou I
) douze jous. Retirez-la, & la lavez dans |
de I'eau fraiche. Mettez-la cuire dans une
marmite & un peu de vin rouge fur la
fin, laiffez-1a refroidir , parez-la propre-
ment. Servez-la fur un plat couvert d'une
{ervierte blanche.

Il y en a qui font fumer cette picce de
Besuf avant de la faire cuire.

Aloyau Réti.

Prenez un Aloyau de la preniiere pic-

ce, choififfez-le d’une graifle bien blan-

; che. Laiffez-le mortifier pendant quel-

‘ ques jours, je ne dis point le nombre de i

jours, la faifon vous P'apprendra. Quand Grofleens |

vous le croirés aflés mortifié , embrochez- trée. I
le , couvrez-le de papier beurré; faitesle
rotir 4 petit feu en l'arrofant fouvent de
bonne graifle. Il lui faur fix heures de
cuiffon, & pluss’il eft gros. Etant cuit,
dreflez-le dans un plat, 6tés une partie
de fa graiffe, fervez-le avec une fauce
piquante ou hachée, & fi vous voulez,
mertez 4 part la fauce dans une fauciere,
Agifles de méme pour la Charbonnée.

Il yenaqui, la veille da jour o ils doivent
fervir cet Aloyau le font mariner avec un peu
de beurre, un verre de vinaigre , tranches

Fiv
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~d'oignons, cloux de geroffies , bafilic, laurier .

fel, poivre ,un peu de vin blanc & de bouillon 3

" le tout [ur des cendres chaudes. Cela dépend de

chaque Officier. (On fe fert de cere marinade

pour arrofer I’ Aloyau. )

D'autres (e contentent de le {faupoudrer de
fel ment & de poivre,

Aloyau cuit au four.

Prenes un Aloyau, rel que nous venons
de le dire. Faites-le mariner i bon vous
femble. Mettez-le dans une terrine , le
filet en deflus garniflez-en avantle foud
de quelques oignons-coupés en quatre ,
aflaifonnez-le de fel & d’épices fines ;
mouillez-le d’'un peu de bouillon & de
vin blanc, oude fa marinade , ﬁlppofé
qu'il y e ait une , & mettez-le cuire au
four. Quand il eft A moitié cuit , retour-
nez le & achevés de le faire cuire s il lui
faut fix heures & plus, s’il eft gros. Ser-
vez-le avec {a fauce méme, apres quelle
fera paflée, bien dégraiflée,, & lide d’un
peu de roux de farine.

On peut joindre i cette {auce une bon-
ne poignée de capres , avec deux anchois
bien lavés & hachés bien menu; & fi
Pon veut encore , les oignons, fuppofé
€u’ils ne foient point trop cuits.

Aloyau a la braife.

Prenés un Aloyau femblable i celui
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dont neus venons de parler 5 étant au
point que vous fouhaités , je veux dire . Groffe cne
mortifié de quelques jours; ficellez-le , urée.
mettez-le dans une braifiere ou une mar-
mite jufte a fa grandeur; laquelle fera
foncée de bardes de lard 5 joignez-y des
ttanches de veau , quelques oignons &
différentes racines coupées en zefte ;
un paquet de pexfil , ciboules , bafilic ,
thim , laurier, & deux goufles d’ail, le
tour bien ficellé; aflaifonnez-le de fel
& d’épices fines 5 couvrez le tout de bar-
des delard, & apres d’un plar qui puifle
retenir votre Aloyau & tout ce que vous
y aurés mis, en refpet. ( Ce que je dis ict,
Jje le dis également de ioutes fortss de vian-
des cuites a la braife. Toute viande qui
furnage ne [;auroit cuire également , ni
prendre le goiit des ingrédiens que vous y
aurie; mis.) Mouillez-le aprés de bon
bouillon & d’un peu de vin blanc, prenez
garde de n’en point trop mettre , fE;rmez
bien vorre marmite de fon couvercle, &
faites la bouillir a perit feu ; apres quel-
ques bouillons , entourez-la de braife
quiil faudra entretenir jufqu’a parfaite
cuiffon. 1l faut dix ou douze heures de
cuiffon, & pluss'il eft gros. Votre Aloyau
étant cuit & repofé une heure ou deux
dans fa braifiere pour y prendre le gotirs
tirez-le & le dreflés dans le plat que vous

Fv
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devés fervir, le filer de IAloyau en def-
fus; dégraiffez.le un peus verfés deflus
un ragoiit , ou une fauce telle que vous
jugerés a propos. (Oz peut fervir ' Aloyan
a fec, Le ragour ou la fauce a part. )

O BSERVATION.

Ceft ainfi qwon appréte en général les brai-
fiéres propres a faire cuire toutes forres de
viandes de koucherie, de méme que le Gibiex
& la Volaille.

Dans certe braifiére , vous mettez non-fenle-
ment PAloyau , mais plufieurs autres viandes,
les unes aprés les autres, felon le tems qu'il
faut pour leur cuiffon. Cleft a ' Officier a le voir.

1l eft bon, pour ne sy point rromper, de
découvrir de tems en tems la braifiére , & de
toucher les viandes pour en étre plus cerrain 3
¢ar les viandes trop cuites , {ont infipides.

Une braife ainfi famre , peut vous fervir quels
ques {emaines 5 pour lors il fautr y mettre des
morceaunx de lard au lien de bardes; & enex-
clure le vin , de crainte qu’il n’aigrifle la brai~
fiére. On peur y mercre a la place un peu d’eau-
de-vie.

Filet de Beeuf  roti.

Prenez un filet de boeuf, (el Za partie.
du dos la plus délicate.) Choififfez-le mort-
tifié de quelquesjours , felon la faifon.

G“;‘Qﬂ'e e (yand vous le croirés affés morrifié , pi-

quez-le dun cdté de menu lard ; mettez-
le mariner pendant quelques heures dans
du vinblanc, un pen d’eau-de-vie & du
vinaigte ,du fel menu, poivie, cloux de
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geroffles , tranches d’oignons , perfil &
ciboules entieres , avec un peu de beurre
frais ou de I'huile fine. Quand il aura

ris le golic de la marinade, mettez-le a
a broche, enveloppez-le de papier; fai-
tes-le rotir A trés-perit feu, en l'arrofant
quelquefois de fa marinade. Etant cuit &
de belle coulenr , fervez-le avec une
fauce piquante , ou telle autre fauce que
vous jugerés a propos. ¢ Foyez larticle
des Sauces.)

Agiffez de méme pour le filer de Veau , de
Mouton, de Cochons, de Sanglier, de Cerf, &c'

Filet de Beuf a la braife.

Prenez un Filer de Beeuf femblable 3
celui dont nous venons de parler, pi- ‘
quez-le d’un coré de menu lard qui foit Groffe eng
un peu rond , pour pouvoir foutenir la uée,
cuilfon , metrez-le cuire a la braife , ceft-
a-dire , dans une caflerole foncée de
bardes de lard, & bien nourrie de tran-
ches de veau, d’oignons, de différentes
racines , avec un paquet de fines’herbes,

& un bon affaifonnement ; couviés le tout
de bardes de lard; mouillez-le apres de
bon bouillon 5 faites-le cuire doucement
entre deux feux , fi cela fe peut. A la moi-
ti¢ de la cuiffon , mettezy un verre ou
depx de bon vin blanc; achevés de le faire,
cutre ; tirez-le de la caflerole 5 glacezle

bl =
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fi vous voulez, dreflez-le dans le plat 5
verf¢s-deflous un coulis de véay & de

jambon , ou relle fauce ou ragolit que
vous voudrez.

Le Filet de Boeuf peur auffi fe cuire comme
un Fricandeau. Voyez Fricandean de vean ci-
dellus,

Agiflez de méme pour le Filer de Veau ,de
Mouton , de Cochon , de Sanglier , de Cerf, &c.

On fait a peu pres de la méme maniere les
Filets mignons, roris a la braife , ou en frican-
deau. Voyez ce que nous en difons 3 Particle
des Filets , Tome I1. Ou il eft ¢galement parlé
des Filets en ragolc & des Filets de poiffon,

On trouvera aufi le ragodit de Filers ci devant
4 l'article des Ragodrs.

De [a Longe de Veau,

Longe de Vean rétie Sfimple.

Prenés une belle Longe de veau , d’une i

chair bien blanche; laiffez-la mortifier
quelques jours , felon la faifon. Quand i

vous la croirés allés mortifide , merrez-la

voffe en-a la broche , enveloppez-la de papier

e

©™

8

>

ce.  ~ ' faires la rotir A petic feu , en Parrofant f

fouvent de bonhne graiffe. Erant cuite & p ,
de belle couleur; dreffez-la dans le plat, &
le rognon en deflous, fervez -la avec |
une {auce ordinaire , ou tele autre fauce !

s que vous jugerés a propos. ( La Sauce a ' ~

part , [t vous voulez. )
Le gros bout de cetie Longe , loefqu'i}
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AN i
eft refroidi, peut fe mettre ala bl;nque:—
te , comme nous le dirons a | article 111,

Longe de Veau piquee & rotie.

Prenés une Longe de Veau {femblable

e st
a celle que nous venons de dire; faites la
blanchir fur le feu du coté du filet, p1-

quez-la de menu lard bien proprement;

faites la rotir enveloppée de papier. Ser-
vez-la avec une fauce ordinaire , ou telle
autre que vous jugerés a propos.

Longe de Veau marinée.

Prenés une belle longe de veau, faites-
la blanchir fi vous voulés; piquez-ld de
moyens lardons , affaifonnés d’un peun de
fel & d’épices fines , de perfil & de cibou-
les hachées menu ; merttés-la miariner

- pendant vingt-quatre heures dans du vin

blanc & un peu d’eau-de-vie , de fel , de
poivre , cloux de gerofle , tranches d’oi-
gnons , perfil & ciboules entieres, avec
de fines herbes; faites-la rotir envelop-
pée de “papier, il lui faut quatre heures
de cuiffon ; fervez-la avec une fauce ordi-
naire , ou une fauce roufle aux oignons ,
ou telle autre que vous jugerés  propos.
( La jauce-robert lui conyient, )

Longe de veau a la braife.

Prenés une belle longe de veau; faites=

&

Grofle en~
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Groffe en. |2 Planchir fur le feu ; piquésle grosbout

s de moyens lardons un peu aflaifonnés;
piqués le filer d’un lard bien rond , pour
{outenir la cuiffon ; mettez-la cuire dans
une bonne braife qui foit bien nourrie.
( Poyez aloyau a la braife ci-devant , page
129 ) ctant cuite, glacés- la d'une glace
de veau. ( Foyeg glace de veau ci-devant ,
pannés ce qui n’elt pas piquéi, mettés-
la au four; érant de belle couleur, fet-
vés-la avec telle fauce que vous jugercs
\
a propos.

Rot de bif de veau roti.

Ceft toute la croupe d'un veau, c’eft-a-dire?

que les deux longes {e tiennent enfemble.
Prenés-le d’un jeune veau qui foit bien
Groffe en-gras & bien blanc. Erant au point que
trée, vous fouhaités , je veux dire mortifi¢ de
quelques jours ; faites-le blanchir fur le
feu , ou pour le mieux dans de I'eau bouil-
lante ; piquez le proprement de menu
lard 5 mettez-le a la broche , enveloppez-
le de papier; faites le rotira petit feu, en
Parrofant fouvent de bonne graiffe : érant
cuir, développez le de fon papier, faites-
lui prendre belle couleur , fervez-le avec
une {auce telle que vous jugerés d propos.

i ( La fauce a part [i bon vous [emble. )

On peut aufh, {i 'on veut, fervirce £0t
de bif mariné. (Poyez longe de veau mari=
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née) de mtme qu’a la braife. ( Foyez longe
devean a labraife. )

Un tel plat convient lorfqu’on a grande com=
pagnie ; & Pon peut dire, quun roc bif apprété
de quelqu’unes de ces manieres indifféremment,
fait honneur a une table.

Epaule de Veau.

L’¢épaule de veau ne mérite pas beau-
coup l'atrention d’un Cuifinier. Le meil=-
leur apprét quon puifle lut donner, ceft
de la faire rorir i la broche , & de 'ar-
rofer fouvent de bonne graiffe. Si vous
la voulés mariner, conformez-vous a la
longe de veaun marinée.

Du carré de Veau.

.Faites-le rotir {implement 4 la broche.
Piquez-le, fi vousvoulés de menu lard,
pour le rotir; faites le mariner, fi bon
vous femble 5 fervez-le cuit d’une facon
ou dell’autre avec telle fauce que vous
voudrés. ( On fert le carré de vean en co-

7 . >
telettes , comme nous le dirons a larticle
Juvant. )

uLIe carré de veau peut encore fe déguifer de
;] ZF]“GS autres fagons différentes , comme nous
e dirons g I Article II,

Entrée,

Hors
d’ceuvress
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De la Poitrine de Veau.

Poitrine de Veau farcie.

Ayés une poitrine de veau bien blan-
chie & bien grofle , applatiflez - la bien
pour en oter le vent, faires-lut une su-
verture entre chair & cotes par le bout
d’en bas, que vous continuerés en €élar-
giffant jufqu’au haat , prencs garde fur-
tout de ne la point crever par les cotes ,
non plus que par le bout d’en haut, rem-
pliffez -la d'une farce générale. ( Yoye
farce générale ci- dévant , ) coufez- la ou
Patrétés avec une brochette ; paflez-la
dans une cafferole avec du beurre frais,
ou peur le mieux du fain-doux, & met-
tez- la cuire a la braife , c'eft a-dire dans
une caflerole foncée de bardes de lard ,
& garnie de tranches de veau , d’oignons,
de différentes racines, avec un paquet de -
fines herbes, & un bon affaifonnement.
Couvrés le rout de bardes de lard , mouil-
1és aprés de bon bouillon ; faites-la cuire
doucement entre deux feux , fi cela fe
peut. A la moiti¢ de la cuiffon , mettez.y
un verre de bon vin blancs achevés de la
faire cuire ; dreffez - la dans le plar que
vous devés fervir ; paflés fa cuiffon au
travers d’un tamis : dégraiﬁez-la bien s
liez-1a d’un coulis de veau & de jambon;
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ou de farine frite 3 voyés quelle {oit
bori goiit ; verfez- la fur la poitrine, A
{ervés. ( On peut la fervir avec ur ragout
tel que Lon jugera a propos.)

Poitrine de veau farci¢ a la broche.

Aprés Pavoir farcie , comme ci-devant,
faites-la blanchir dans de 'eau bouillante,
ou il faut qu'elle ne fafle qu'entrer & for-
tir. Laiffez-la refroidir, piquez-la de me.
nu lard bien propremcnr;embrochez-i_a
& Penveloppés de papier , faites-1a rotir
a perit feu en larrofant fouvent. Etant
cuite & de belle couleur , fervez-la avec
te,lle fauce, ou tel ragotut que vous juge=
ICs a Propos.

Poitrine de veau en fricandeat.

Prenés une poitrine de veau bien blan-
che , applatiffez- la bien pour en oter le
vent , faites-la blanchir dans de I'eau fral-
che , enfuite dans I’eau bouillante , ot
il faut qu’elle ne fafle qu’entrer & {ortir,
laiffez - la refroidir, piquez-la de menu
lard bien proprement , faites - la cuire
comme le fricandeau de veau ci-deffus &
{ervés-la de méme.

Poitrail de veau en fricandean.

Ce font les deux parties de la poitrine
duveau qui tiennent enfemble {ans avoir

Entrée,

Entrée;
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éré fepqrees » il faut pour cela avoir la
précautton de les demander au Boucher,
Votre poxtrall ¢tant paré, applatiflez - le
our en 6ter le vent, faites-le blanchir
dans de 'eau fraiche , enfuitedans de 'ean
bouillante, ot il faut qu’il ne falle qu'en-
trer & fomr laiflez-le refroidir, pmuﬁz—
le de menu lard bien propremenr, faires-
le cuire comme le fricandean de veau ci-
deflus , & fervez-le de méme.
(On fert la poitrine de veau en ragoiit,
comme nous le dirons a larticle fuivant.)

Du Gigors ou Eclanche de
Mouton.

Gigot de Mouton riti.,

Prenés un Gigot de Mouton mortifié
de quelques jours, {elon la faifon ; quand
vous le croirez aflez mortifié, b'lttez le
un peu , fi bon vous femble, mettez-le 3
la broche;; faites-le cuire a petit feu , at-
rofez le feulement deux ou trois fois:
Etant cuit, {ans &cre deffeché, tirez-le de
la broche , nettoyez-lui le manche que
vous ratiflerés avec le couteau ; fervez-le
avec une fauce ordinaire , ou un ragott
{oit de chicorée, foit de concombre,

Il y en a, qui avant que de fw e culif
leur Gigot , y metrent une goufle d 111
dans la chair , pu le moyen d’un trou
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quils y font du coté du manctie ; cela lui
donne un bon goiit.

Gigot de Mouton 4 la braife diverfifi¢ en
plufieurs fagons.

Prenez un fort Gigot de Mouton, qut
{oit mortifié de quelques jours s battez-le
un peu. Dégraiﬂez-lc , coupez-lut le man-
che un peu court, aprés que vous en aurez
détaché la chair que vous televerez en
haut. Lardez-le , {i vous voulez , dans {a
longueur de quelques moy¢éns lardons un
peu aflaifonnés. Mettez-le dansune imart-
mite jufte a fa grandeur , garniflez-en
auparavant le fond de bardes de lard s
nourriffez- le de quelques rouelles de
Veau , d’oignons, de carottes & de pa-
nais , de racines de perfil , d'une goufle
d’ail, & d'un paquet de fines herbes ;
couvrez le tout de bardes de lard ; mouil-
lez-le de bon bouillon & d’ur peu de
vin blanc, prenez-garde de n’en point
trop mettre ; fermez votre marmite de
fon couvercle ; faites-la bouillir douce-
ment ; & apres quelques petits bouillons
enrourez la marmite de feu , que vous
entre'nendrez jufqu’a la parfaite cuiffon
du Gigot. Quand il fera cuit, fervez-le
avec un ragotit, ou une fauce telle que
vous le jugerez a propos; le ragofitou la
fauce donnera le nom a votre Gigot. 1l
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fera bon auffi de mettre dans ce ragott
ou cette fauce, un peu de fon reftaarant;
je veux dire la cuiffon de la braife ;' apres
quelle fera bien dégraiflée & palléc an
travers d’un tamis de foye.

Gigot de mouton a leau.

Prenez un Gigor de Mouton tel que
nousavons dit ci-devant. Battez-leun peu,
dégraiffez-le bien, coupez-lui le manche
un peu court , fans endommager la chair
mettez-le dans une caflerole bien pro-
fonde , joignez-y pour le nourrir une ou
deux tranches de rouelle de Veau, un oi=
gnon piqué de deux cloux de gerofiles,
trols ou-quatre grains de poivre , autant
de fel, quelques zeftes de carotres & pa-
nais , un petit bouquer de petfil, cibous
les , bafilic , laurier, & une goufle d’ail,
le tout bien ficellé ; mouillez-le de bon
bouillon, faites-le cuire doucement fur
un petit feu. Quand le Gigot fera cuit &
réduir 4 peu de bouillon, tirez-le de l_a.
caflerole, paffez fa cuiffon dans un tamis
de foye, remettez-la dans f{a caflerole,
faites-la bouillir jufqua ce qu'elle foit un
peu en glace , mettez y votre Giget pourt
le glacer, ce que vous ferez en prenant la
caflerole par la quene, & la retournant
d’un coté & d’un autre fur un petit feus
Ll - érant glacé , fervez-le avec un coulis de
i Veau & de jamben,

Y Groffeen-

- T
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Vouspouvez faire ce coulisdans lame-
me cafferole ow a cuit le Gigot. ( lor/qus
lon #a point de coulis ou que l onveut mé-
nager.) Pour cela apres que votre'gigot fe-
raglacé & retiré , mettez dans la caflerole
un morceau d’excellent beurre avec de
la farine, felon la quanrite de fauce que
vous voulez faire 3 remuez-la bien fur
le feu ayec une efpatule de bois en déa-
chant le gratin'qui eft autour de la cafferos
le. Quand cela aura prisune couleur blon-
de, & quela farine fera cuite, vous la
mouillerez d’un bon bouillon que vous
verferez a mefure en remuant toujours
(avec Lefpatule s'il eff néceffaire ) julqu’a ce
que le tout foir bien incorporé, fans qu'il
y paroiffe de grumeleaux s faites boutllir ,
golirez fi ce coulis eft de bon gout ; met-
tez-y du jus de citron ; paffez-le au tra-
vers d’'un tamis 5 verfez-le fur le Gigot,,
& fervez,

Gigot de Mouton & la Chambord.

mPr.em:z un fort Gigor de Mouton mor-
tifié d

fié de quc?‘]uc_s jours, batrez-le un peu,
dcgrmﬂcz-!e bien: levez-lui la peau,
celle de deflus feulement 5 coupez-lui le
malnchc ; _aprés que vous en aurez déra-
ché la chair que vous ferez remonter en
haut piquez-le proprement de

lq l F menu
ard, dun lard un pey rond, pour pous,
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voir foutenir la cuiflon ; paflez-lui de
plas, i vous voulez, quelques moyens
lardons dejambon par-cy » par-li » pout
lui donner plus de goiit; faites-le cuire
conme le Gigot de Mouton & I'eau. Etant
cuit, paiTeZ fa cuillon au travers d’un
tamis de foys, dégraitlezla bien, faites-la
réduire un peu en glace; glacez-y légere-
ment votre Gigot dreflez le dans le plat
que vous devez fervir; sl n’eft pas bien

b :

glacé par-tout , prenez rrois ou quatre
plumes de volaille, que vous tremperés
dans la glace,& que vous metrrésa mefure
dans les endroits ot 1l en mangueras; de
cete facon L'on ne caflera pointle lard.
Reglacez le encore, {i vous voulez , d’'une
glzfxce de veau: (Voyey Glate de Veau ,
¢i devant ) 3 dérachez fur le feu ce qui eft
dans la caflerole avec un peu de bouil-
lon , joignez-y un bon coulis , autant
que vous avez befoin de fauce , met-
tez-y du jus de citron , verfez fous le Gi-
got, {ervez-le enfuite.

Cigot de Mouton en venaifon.

Prenez un fort Gigot de Mouton, pis
quez-le de menu lard , aprés que vous lui
aurez levé la peau de defius , comme
nous avons dit ci-devant poar le Gigot
3 la Chambord ; piquez-le de menu lard.
Faites-le mariner quelques heures dans
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un peu de vinaigre, avec du vin blanc,
& un peu d’eau-de-vie, du fel menu, du
poivre, du clou de geroffle , tranches
d'oignons , perfil & ciboules entieres,
deux goufles d’ail avec de fines herbes ,
& une demi-livre de beurre frais;faites
tant foit peu riédir certe marinade; met-
tez-y votre Gigot y quand 1l anra pris le
gotit de la marinade , mettez-le 4 la bro-
che, & lenveloppez de papier , faites-le
rour 4 pertit feu, & larrofez de {a mari-
nade , donnez-lui de la couleur; fervez-
le avec une fauce piquante. ( On peut met-
tre de fa marinade dans cette fauce. )

Gigot de Mouton a la Daube.

Prenez un fore Gigot de Mouton qui
foit moruifi¢ de quelques jours. Battez-le
un peu, dégraiflez-le, coupez-lui le man-
che un peua court fans en offenfer la chair.
Lardez-le dans {2 longueur de moyens
lardons bien aflaifonnés de fel & d’épices
fines , de perfil & de ciboules hachés me-
nu; que les lardons foient proches les
uns des autres. ( I/ faur faire attention ,
que toute daube [e mange froide , & que par
onféquent elle doir érre affaifonnée le dou-
ble de ce qui fe mange chaud.) Mettez le

ans une petite marmite foncée -de bar-

des de lard | joignez-y quelques tranches
de baeuf & de veau battu, zeftes de ca-

Entre=
MCLS,
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rotres & de pammis , des racines de per-.
61, des rouelles d'oignons, une ou deugx
goufles d’ail & un paquet de fines herbesj
couvrez le tout de bardes de lard , enfui-
te d’un plat qui puiife retenit votre vian-
de , & tout ce que Vvous y aurez mis en
relpedt; moutllez-le apres de bon boutl
lon & d’un peu de vin de blanc, prenés
garde de wen point trop MELLe, fermez
vorre marmite de fon couvercle , & fai-
tes-la bouillir 4 petit feu; aprés quelques
bouillons, entourez-la de braife qu'il fau-
dra entretenit jufqu’;i parfaite cuiffon,
Voue Gigot érant cuit, laiflez-le pref-
ave refroidir dans fa braifiere ; fervez-le
aand il fera froid fur un p\at couvert
dane fervierte blanche.
Agiflez de méme pout le cuiffeau de
Veau.

Epaule de Mouton au verd-prés

Ayez deux poignées de perfil en bran-

che fans oter les queues, fi ce n’eft qu’eUe

Entrée & {pient trop longues 3 lardez-cn tout le
/

hors d’ceu- J-

YIC,

s de Vépaule, ( apres en avoir oté la
pean ) quelle {oit bien couverte , MELE
{a a la broche , quand le perfil fera
échauffé , vous aurez du {aindoux chau
que vous verferez avec une cuillere

en mettrez ~de tems en tems jufqua <
que ‘praule foit cuite , & vous la {ervisez

ave
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avec une fauce ordinaire. Foyey Larticle
des Sauces. !

Agillés de méme pour le quarrc de
Mouton. :

On fert le gigot de Mouton en ragout
coupé par morceaux , comme nous le di-
rons a l’article fuivant,

De l’Agneau.

OBSERVATION.

L’'Agneau , pour étre bon , doit avoir fix o
{ept femaines de naiflance. Cen eft pas pourtant
gu’on n'en mange & quatre femaines. Il faut le
choifir bien gras , d’une chair fine & blanche. Il
lui faur trois ou quatre jours de mortification
felon le tems. Oa en mange depuis Neel jul=
qu'a la Pentecéte, L’Agneau fe fert en fon en.
tier lor(qu'il y a grande Compagnie ; ou bien
on le dépéce par morceaux, foit en quartiers,
foit en rét-de-bif , felle, &c. L'Agneau fe man-
ge réuou 2 la braife ; il lui faut donner beau-
coup de cuiffon 3 c’eft ce que demandent toutes
les viandes de lait, Il faur 2uffli lui donver du
haut goﬁt , parce que I’Agneau par lui~-méme
eft forr infipide.

Agneau Roti.

Prenés un Agneau d'une moyenne
taille. Habillez-le, vuidez-le de toutes
fes tripailles.Coupezlui la téte & les qua-
tre pieds. Retrouflez-le proprement , ce
que vous ferés en faifant entrer le bout

des manches des épaules dans le corps par
Tome I, >
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le moyen d’'une perite fente que vous fe-
rez de chaque coté avec la pointe du cou-
teau ; & en lui croifant le bout des gi-
gots l'un dans Pautre. Faites-le blanchir
dans de I'eau bouillante. Piquez-le de
menu lard un peu rond, pour {outenir
la cuiffon. Metiez-lui dans le corpsun
morceau de beurre frais manié avec du
{3l , du poivre, du perfil & de la ci-
boule hachée menu ; coufez-lui le ventre
pour empécher que rien ne forte. Eme
brochez-le , & 1’enveloppés de papier.
Faites-le rotir 4 petit feu en Iarrofant
fouvent, Faites-lui prendre belle couleur.
Servez-le avec une fauce ravigotte , od
une fauce ordinaire, Foyez Farticle des
Sauces.

Quartier d Agneau roti.

Prenés un quartier d’Agneau, de de-
vant ou de derriere. Mettez-le blanchir
dans de l’ean bouillante , ou pour le
mieux dans une caflerole avec du beutre
frais. Quand il fera refroidi ,piquez-le
Je menu lard bien proprement. Faite§-le
rotir a petit feu , enveloppé de papier
Faites-lui prendre belle couleur. Serveze
le avec une fauce ravigotte , ou telle au-
tre fauce que vous voudrcs.

Bif & Agneau réti.
1l en eft de ce Rot-de bif , comme de
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celut du Mouton , ci-devant. On entend
par Rot-de- bif, toute la croupe d’un
Agneau, enforte que les deux gigots &
le filet tiennent enfemble. Ainfi, coupes
votre Agneau par la moitié, entre la pre=-
miere cote & le filet. Paflez - les deux
manches des gigots I'un dans Iautre. Fai-
tes-le blanchir dans de I'ean bouillantes
Piquez-le de mena lard. Mettez-le mari-
ner comme le Roér-de-bif de Mouton.
Faites-lerotir a petit feu, enveloppez-le de
papier. Faites-lui prendre belle couleur.
Servez-le avec une fauce ravigotte, outelle
autre fauce que vous voudrés,

Selle d’ Agneau réti.

Ayésun Agneau bien gras & vaidé pro-
prement ; coupez-en la felle depuis la fe-
conde cbte jufqu’d la moirié du gigot ,
faites-la blanchir dans de I’eau bouillante.
Piquez-la de mentu lard. Faitesla rotir a
petit feu, enveloppée de papier. Faites-lut
prendre ‘belle couleur. Servez la avec une
fauce ,telle que vous voudrés, La Jauce &
part.

Selle & Agnean a la Huflarde.

Preparés votre felle comme nous avons
dit ci-devant. Ne la piqués point. Cife-
lez-la des deux COtés , 4 un pouce de dif-
tance. Ayés des trancl

: nes bien minces de
petit lard , de jambon , de foyes gras, de

Gij

R&t,
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truffles , & filets d’anchois. Mettez dans
chaque cizelure une tranche de ce que
nous venons de dire. Ayez du lard rapé
& de la moéle de beeuf affaifonnée de
etfil , ciboules , échalottes , {el & épices
fines , le tout pilé enfemble avec Iix jau-
nes d’ceufs durs , trois ceufs cruds. Cou-
yrés votre felle avec cet appareil , que
vous convrirésenfuite d’une crépine. Mete
tez-la cuire , le filer en deflus , dans une
bonne braife. ( Poyey Aloyau. a la braif
¢i devant page 128.) quand elle fera cut-
te , dreflez-la dans le plat que vous de-
vez fervir.Glacez-la d’'une glace de Veau,
& fervés avec un coulis de Veau & de
jambon , ou une fauce telle que vous le
jugerés d propos,

Grofle en-
sxée,

Agneau a la Chanceliere,

Retrouflés proprement un Agneau ,
comme nous l'avons dit a 'Agneau 1oth
Faites-le cuire dans une braife bien nout-

P rie. (Voyeg Aloyau a la Braife , ci-devant
bt page 128.) crant cuit , rirez-le delabrat

grée, : ; s

(iere. Frottez-le légerement de ben fains

douy. Couvrez-le de ris cuit au g

( Voyeg Ris au gras , ci-devant, ) Unlls

~ce ris avec de 'cenf battu. Faires-lut pref

dre belle couleur dans le four. Dreflez k¢

/

“dans le plat que vous devés fervirs Sei}
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| vez-le avec une fauce telle que vous voa-

| drez. La fauce a part. ;
': Agiffez de méme pour la felle d’A-

: gneatu.

; Quartier &’ Agneau en Fricandeau.

> Prenés un quartier de devant. Faites-le

. blanchir dans de 'eay bouillante. Piquez-

: le de menu lard, bien proprement. Fai- Entce

. tes-le cuire comme le Fricandeau de Veau,

; ¢i devant page 137. Servez-le de méme.

: Agiffez de mcme pour le quartier de

: derriere.

! Poitrail & Agneau en Fricandeau.

; Par poitrail , on entend les deux pat-
ties de la Poitrine d’un Agneau jointes
enfemble , fans avoir été féparces. Voyez ;
ce que nous avons dit pour le poitrail Rnitics
de Veau , & vous y conformez , ceft la

] méme chofe , ci-devant page 137.

4 Pour ce qui eft de I'abbatis d’Agneau

h nous en parlerons a l'article fuivant. '

it

s VNS
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Beuf a la Mode.

Yés une forte tranche de Beeuf,

"3\ foit du tendre, foit de la piéce ron-
de ; le tendre de Beeuf eft le meilleur;
laiflez-le mortifier quelques jours; felon
la faifon. Quand vous le croirez affez
mortifié,, coupez-le par tranches de é-
pailleur que vous jugerés a propos; lardes-
les en dedans de gros lardons bien affai-
fonnés de fel & d’épices fines , de perfil,
& d'un peun de ciboules hachées menu,
Metrez ces tranches dans une terrine qui
foir foncée de quelques bardes de lard,
Arrofés cette viande d’une cutllerée de
bouillon & d’un verre de bon vin rouge.
Joignez-y un oudeux oignons, avec une
ou deux feuilles de laurier a fauce; cou-
vres la terrine de fon couvercle , mettez-
y une pate tout aucour pour empécher
que la fumée ne s’évapore. Faites bouillir
ainfi a tres-petit few; dés que la terrine
commencera 4 bouillir , entourez-la de
braife, que vous entretiendrez jufquia
parfaite cuiffon de la viande ; 1l lui faut
pour cela dix ou douze heures. Quand
elle fera cuite ,dreflez-la dans le plat que
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vous devés fervir. Paflés la fauce au tra-
vers d'une paffoire ou d’un mmis_ , dé-
graiflez-la bien ; verfez-la fur la viande;
fervez enfemble. 4

Vous pouvey 5 fi vous vouley s le faire
cuire dans le four.

Autrement,

Coupés votre viande' par morceaux,
grascomme vous le jugerésa propos. Lat-
dez-les de groslard bien affaifonné, Ar-
rangez-les dans une petite marmite ou un
pot de terre, avee des bardesde lard au
tond. Mouillés votre viande , comme ci-
devant; & y joignés un ou deux oignons,
avec une ou deux feuilles de laurier a fau-
ce. Couvrez le pot de fon couvercle , &
Pentourés de pite pour empccher que la
fumée ne s’évapore ; faites-le bouillir a
petitfeu ou mettez-le dansle four. Quand
k viande fera cuite , faites-un petit roux
de farine. ( Foyer Royx de farine , ci-de-
vant ) Mouillez-le de la fauce de votre
Boeuf d la mode ; ce que vous ferez apres
qu'elle fera paffée au travers d’une pafloi-
re, & bien dégraiffée ; quand elle fera
bien lide , fans quil y parotfle de grume-
leaux s verfez-la fur vorre viande , qui
pour ceteffer fera mife dans une caflero-
fe ; faites mijotrer un peu le rout enfem-~
ble; voyez i cela et de bon golic; fer=
vez enfuice,

Giv:

Entrée,
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OBSERVATION,

Cette derniere fagon, quoique bonne , n'eft
guere en ufage; fi ce n’ft dans les grandes fa-
milles, on les Communautés Religieufes, qui
par la trouvent la commodité d'en donner &
chacun fon morceau.

Beuf a la Royale.

Ce Beeuf, 2 proprement parler, eft un Bosuf
a la mode a peu pres comme celui que nous ve-
nons de donner ; fi ce n’eft qu’il fe mange froid,
quainfi il doit étre aflaifonné le double de ce

qui fe mang€ cliaud, On le fert par tranches
pour Entremets,

Prenés un gros morceau de tendre de
Beuf, qui foit bien plein , & fans filets,
& de la groffeur de f£1)x a fept pouces d’¢-
carriffnge > autant quil fe pourra. Etant
au point que vous le fouhaités, je veux
dire mortifi¢ de quelques jours , piquez-
le en dedans dans fa longueur , ( c¢ff-a-
dire , felon le fil de la viande.) de gros
lardons bien aflaifonnés de fel & d’¢pices
fines ; fervez-vous pour cela de I'épice
fine , dont il eft parlé au Chapitre de la
Panflerie, zome II. & ajoutez-y un peu
de perfil , & de ciboule . hachée me-
nu, Erant piqué proprement de lardops
preches les uns des autres , mettez-le
dans une petite marmite ou un pot de
terre convenable 4 fa groffeur , garniflez-
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auparavant le fond de bardes de lard;
nourriflez-le enfuite de rranches de Beeuf
& de Veau, d’'une ou deux racines entie-
res & d’aatant d’oignons; couvrez-le de
quelques autres b;r§es delard ; mouillez-
le d'un peu de bouillon & d’un verre ou
deux de bon vin rouge ; fermés votie mar-
mite de {on couvercle ; mertez y une pate
tout autour pour empécher que la fumée
ne s’¢vapore , & faites-le bouillir 3 petit
feu pendant dix ou douze heures s ol
pour le mieux mertez-le an four. Votre
Beeuf érant cuit, laiffez-le refroidir dans
fonjus, & pour le fervir coupez-en des
tranches que vous dreflerés i fec dans le
plat. Ce Bauf demande & érre dans Ja fau-
€¢ pour fe conferver.

Fricandeau de Veau, diverfifié en Plufreurs
fagons.

. Prenés une belle noix d’un Veau qui
foit blanc & mortifié de quelques jours ;
felon la faifon. ( Cette noix fe prend duns
le gros bout de la longe & du cuiffean. )
Quand vous la croirés affez morufide ,
battez-la légerement avec un rouleay 3
pate , otez-en les peanx & les flandres;
piquez-la en deffus de menu lard 5 biem
proprement. Faites-la tremper. quelques
heures dans de Peau frajche » & la faites
blanchir , fi vous v oulez. Mertés ce fri-
Gy

Entrée,
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candeau dans une cafferole (Ze lard em-
deffies ) avec une ou deux tranches de
rouelles de Veau blanchies, quelques zef-
tes de carrortes & de panais, un oignon
piqué de deux cloux de geroftles, deux
grains - de poivre blanc, une petite pincce
de fel, & un bouquet garni ; mouillez-le
de boutilon fans couleur; faute de bouil-
lon, mettez-y de I'eau, faites-le bouillir
& cuire doucement ; ayez le foin de l¢
bien écumer. Quand le fricandeau fera
cuit, tirez-le.de la cafferole paflez fa
cuiffon au travers d’un tamis, degraiffez-
la bien , remertez - la dans fa cafferoles
( f2 cetre cuiffon m'eft pas bicn claire , vous
pouvey la clarifier ; pour cela , faites-la
bouillir , jettez-y un blane d'euf prefque
Souesté en neige & mouillé d'un peu de la
cuiffon , faites-lui faire cing ou [ix bouillons
en la remuant eoujours en lair avec une
grande cuillere ; paffér-la aprés par le ta-
mis. ) Faites-la bouillir jufqu’a ce qu’elle
foit un peu en glace ; mettez-y votre fri-
candeau le lard en deffous pour s’y gla-
€er , ce que vous ferez en prenant fa caf-
ferole par la queue , & la retournant d’un
¢ot¢ & d’un autre fur un petic feu. Quand
i} fera bien ‘glacé du coeé du lard , ren-
verfez-le dans un plat. Dérachés fur le feu
¢e qui eft dans la caflerole avec un peu de
bouillon, joignez-y uh bon coulis felon
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Poitrine de Veau en Ragoiit » on Ragoiit
de Poitrine de Veaus

Prenés une ou deux Poitrines de Veau,
felon la quantieé de viande dont vous
avez befoin; coupez-les par gros mor-
ceaux, lavez-les dans de Peau fraiche ,
sl eft nécellaire , metrez-les 4 égouter;
paflez-lesdans une cafferole avec du beur-
re frais, qui doit étre d demi roux;s faites-
leur faire plufieurs tours ; jettez-y lege-
rement quelques pincées de farine , en
tournant tou,ours jufqu’d ce que la farine
{e lie , & vous la mouillerés a mefure de
bouillon du pot , ou d’eau chaude, faute
de bouillon ; n’en mettez qu'autant que
vous aurez befoin de fauce & pour cuire
votre viande j affaifonnez-la de fel & d’é-
pices fines , avec un paquet de finesher-
bes, & deux ou trois gros oignons que
vous rerirerez ; faites bouillit & cuire
doucement. Votre viande étant cuite &

réduite a peu de fauce , voyez fi elle eft

de bon goiit; jetrez-y un peu de perfil &
de ciboule hachée menu, liez ce ragoiir
de quelques jaunes d’ceufs délayés avec
du verjus & de fa fauce méme , joignez-
y de la mufcade ; nela quittez point pen-
dant ce tems-1i ; & remuez-la toujours

¢ craint® que les ceufs ne tournent 5 ce-

Ennéeo
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la étant fait, dreflés & fervés avec du jus
de citron.

St vous voulés que ce ragoiit foit plus
parfait, metiez-y des champignons, des
culsd’artichauts ou de petits pois verds,
fi Ceft la faifon ; mais ne les merttez qu'a-
prés que votre viande fera d demi-cuite.
Les champignons demandent pour plus
de perfection A erre pallés auparavant
dans une caflerole avec d’excellent beurre,

Ragoit de Vean, ou Etuvée de Vean,

OBSERVATION.

Ce ragoir eft le méme ?‘ue celai dont nous
venons de parler; fi ce n'eft quil fe fa»i:‘avec
différentes piéces de viandes, comme poitrings,
quarrés-, collets, Touelles , &c, il n'importe
quels endroits du Veau, ai la quantité que vous
mettes,

Coupés votre viande par morceaux,
gros commeg vous le jugerés a propos; la~
yez-la dans de l'ean fraiche, fi elle en a
befoin; mettez-la a égoliter 5 paflez-la
dans une caflerole avec du beurre fraisy
qui pout cela doit ¢tre 4 demi roux; fal-
tes-lui faire plufieurs tours , jetcés-y lege-
rement une poignée de farine , en tout-
nant toajours julqu’a ce que votre farine
fe lie , & vous la mouillerés 2 mefure de
bouillon du por ; faute de bouilign 5 met-
tez-y de l'eau chaude , n’en metés quags
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tant que vous aurés befoin de _fauce, &
pour cuire votre viande ; aflaifonnez lz
de fel & d'épices fines , avec un paquer de
fines herbes, & deux ou trois gros oi-
gnons que vous retirerez; fai.rf:s bouillic
& cuire doucement. Votre viande étant
cuite & reduite 4 peu de fauce, voyez (i
cela eft de bon gotit ; retirez-les oignons
& le paquet de fines herbes 3 jertez y un
peu de perfil & de ciboule hachée menu
liez ce ragolit de quelques jaunes d’ccufs
délayés avec du verjus & de fa fauce
méme ; joignez-y de la mufcade ; ne
le quittés point pendant ce tems-li | &
remuez - le toujours de crainte que les
ceufs ne tournent ; cela éranc fair, dref-
{és & fervés avec du jus de citron.

Cn peur ajouter dans ce Ragofic, des cham-
pignons , des culs d’artichauts ;, ou de petits
pois verds. On fe fouviendra toujours, de ne
mertre ‘ces.gar'nicures quaprés que le ragole
fera a aemi-cuit,

Autrement.

Votre viande érant coupée , lavée &
égoutée , mettez-la dans une marmite
convenable 4 fa quantité de viande que
vous aves; ( quelques-uns la paﬂem anpa-
ravant dans ‘une cafférole avec du beurre ,
comme nous avons dit ci- devant. ) aflai-
fonnez-1a de fel & d’épices fines avec
un paquet de fines herbes, & deux ou

Ent:ées
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trois gros oignons que vous retirerés ;
mouillez-la de bouillon ; faute de bouil-
lon, mettez-y de I'eau , mais prencs-garde
de n’en point trop mettre ; faites bouillir
& cuire doucement. La viande étant cui-
te, retirez en-le bouillon qui doit éure
court ; faites rouflir de la farine a propor-
tion de ce qu’il vous en faut dans une
ca{lerole avec du beurre frais ; érantde la
couleur que vous fouhaités, mouillez-la
de votre bouillon , ne la noyez point, &
continués d’y en mettre jufqu’a ce que
votre liaifon foit bien incorporée , fans
qu'il y paroiffe de grumeleaux; verfés en-
fuite cette liaifon fur votre viande, qui
pour cela doit étre mife dans une calfe-
role platte, femez-y un pea de perfil &
de cigou!e haché menu ; faites-la miton-
ner doucement , & apres quelques bouil-
lons, ajoutez-y des jaunes d'eeufs, dé-
layés avec du verjus & de la fauce meme:
ne la quittés point pendant ce tems-li,
& remuez-la toujours fur le fourneau., de
peur que les eceufs ne tournent, & afin
que le Ragont foit bien li¢; cela érant

. 2
fait, dre(lés & fervés.

On peut également ajouter dans ce ragoi
des Champignons , des culs d*Artichauts , ou des
Pois verds.

OBSERVATION,
Cette maniere de faire cuire votre viande
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dans une marmite, eft fans contredit la plus
courte & la plusaifée a pratiquer. Je vous exhorte
a la prendre pour la facilite qui s’y trouve ; fur-
tout lorfque vous aurez peaucoup de viande ; ne
liés aufli vos ragofis, qu'aprés que les viandes
feront entierement cuites & de bon gofit.

Vous trouverés la maniere de faire cette lial-
fon, ci-devant,

Haricot de Mouton a la Bourgeoife.

Prenés la quantité de viande dont vous
avez befoin , comme quarré, poitrine,
col , épaule, 1l n’importe quels endroits;
(les coreletres font les meilleures) coupés
cette viande par gros morceaux ; lavez-
la, fi elle en a befoin, & metrez la i
¢goliter ; paflez la dans une cafferole avec
du beurre frais, mouillez-la apies avec
du bouillen & un peu de vin blanc; faure
de bouillon, merttez y de 'eau chaude ;
aflaifonnez-la de fel & d’epices finesavec
deux ou trois gtos oignmls, que vous reti-
reres , de meme qu'un paquet-de fines
betbes . dans lequel vous mertrés une ou
deux goufles d’ail : faites bouillir & cuire
doucement.Ayés des Navets bien tendres,
ratiffez-les, ou pelez-les légerement 5 ils
font gros, coupez-les par morceaux , fai-
tes les frire dans de bon faindoux , ou de
la graiffe de ror; quand 1ils feront d’un
beau roux , tirez-les avec une écumoirce
pour les. mettre cuire {éparement dans
Wi¢ peilte marmite , ou une caflerole

Entrée,
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avec du bouillon & un peu d’affaifonne-
ment. Le tout ¢rant cuit, & bien 4 pro-
pos » tirés la fauce de votre viande , que
vous pafferés au travers d’une pafloice
bien fine, dégraiffez-la bien; liez-la d'un
peu de farine frite; ( Poye; Roux de fa-
rine , ci-devant. ) meteés cette liaifon par-
mi vos navets; faites faire quelques perits
bouillons ; verfez ce ragotic de naverts fur
votre viande, & faites mitonner douces
ment le tout enfemble; voyez fi cela eft
de bon gotir; dreflés & fervés.

Remargque.

Il yen a qui mertent cuire les navets parmi
la viande lorfquelle eft a demi cuite. Cetre mé-
thode eft trés-bonne d un c6:é, mais de laurre
les navets, ou du moins une partie, s’y cuifens
trop 5 ce qui gdte le ragofi,

Autrement.

Votre viande érant coupée , lavée &
c'goﬁtée ;5 mettez la rout fimplement dans
une marmite , affaifonnez-lade bon gotit,
& mettez-y un bouquet avec deux ou
trols gros oignons, que vous retirerez;
mouillez-la de bouillon & d’an peu de
vin blanc; faute de bouillon , mertez-y
de l'ean; faites bouillir & cuire douce-
ment. A la moitié de la cuiflon , mettez-
y vos navets que vous aurés fait frire
d’une belle couleur , oa mettez-les cuire
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{éparément. Le rout étanc_cuit, &.bie_n
a propos, retirez en le boulllpn > qui doit
¢tre court, dégraiflez-le b{en . hcz_-l.e
d’un peu de farine frite , ver{cs cette ha;-
fon fur votre viande , qui pour cela doit
ctre mife dans une cafferole platte ; faites-
la mitonner un peu; dreflés & fervés,

Quarré de Mouton en Haricot 5 ou Haricot
de Mouton diftinguc.

Prenés un ou deux quarrés de Mouton,
coupés les cotes doubles , pour qu’elles
foienr plus épaiffes, coupez-les aufli rr_és—
courtes & les parés proprement, paflez~
les dans une caflerole avec un peu de
beurre frais; mouillez-les de bon bouil-
lon & d’un bon verre de vin blanc, af-
faifonnez-les de bon gotir; joignez-y un
petzt bouquet de petfil, de la ciboule,
une demie feuille de laurier , peu de
thim, bafilic, & une demi-gouffe d’ail,
1e tout ficellés ; faites cuire doucement.
Ayez des navets que vous coupcs & tour-
nés en figures d’amandes , de poires ,
d'ifs , &c. Faites-les blanchir un demi-
quart d’heure dans de 'eau bouillante ;
retrez-les a 'ean fraiche ,- mettez - les
 cuire avec du bouillon & du jus pour les

colorer” le tourt érant cuir > retirés la fau-
ce des cotelerres, dégraillez la bien, paf-
fez-1a ay tamis, liez-la de deux oy trois

Entrée, ||
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cuillererées de coulis, ou de farine frite;
mettez-la parmi les navers; faites mi-
tonner ce ragout; voyez qu’il {oitde bon
gotit; dreflés les corelettes dans le plae,
& le ragott de navets par deflus & aux
cotés ; fervés enfuite.

On peut encore , fi I’on veur, ajouter dans ce
ragolt des Marons grillés,

Du quarré de Veau.

Nousavons déja dit ci-devant, que ce quarté
peut fe mettre rétir a la broche , piqué ou non
piqué ; & méme mariné, fi on le vouloit , com=
me la lenge de Veau marinée, Il refte encote
quelques autres appréts que nous avons promiss
Voici les plus ordinaires,

Quarré de Vean glacé.

Prenés un Quarré de Veau mottifié de

R on quelques jours. Coupez-lui les os de def-
bors d’ceu- fous le filet. Levez-lui la peau de deflus
riney le filet. Piquez-le de menu lard , bien
proprement. Faites-le cuire comme un
fricandeau. Glacez-le de méme. Servés

deflous un coulis, ou un ragoic tel que

~ vous voudrés. :

Quarré de Veau aux fines herbes.

Parez-le comme ci-devant. Foncez une

, -~ caflerole de bardes de' lard. Saupoudrez-
Entrée on R 7

hors d’ceu- l€s d'un peu de perfil, de ciboules, de

|| vre. champignons , & d'échalottes, le touthas
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ché menu; arrangez dellus votre quarré,
le filet en deffous , & le faupoudrés des
mémes fines herbes. Aflaifonnez-le de
bon golit ; couvrez-le de bardps de lard,
mouillez-le d’un peu de boutllon & de
vin blanc, & faites-le cuire doucement
entre deux feux, Etant cuir, Otés les bar-
des de lard , faites un peu réduire la {au-
ce, pour 'y glacer le quarrc ; fervez-le
avec un bon coulis. Fous pouvez faire ce
coulis avec le gratin de la cafferole.

On peut auffi le fervir avec une fauce piquane
te, ou ravigotte,

Quarré de Vean a la Montmorency.

Parez-le comme ci-devant, c’eft-a-dire,
coupez-lui les os de deflous le filer, & le-
vez-lui , fi vous voulés, la peau de def-
{us le filet ; mettez-le dans une caflerole
avec du beurre frais, du fel menu , du
poivre , de la mufcade , du, perfil hache
menu , une ou deux ciboules., autant d’¢-

marinerainfi fur des cendres chaudes pen-
dant une bonne demi heure ; laiflez-le
refroidir; tirez-le avec fon aflaifonne-
ment, & Penveloppés d’'un papier beurré;
enfilez-le a une atelette , & ’attachés fur
le c6té de la broche ; faites-le rotir 4 petit
feu.:Quand il fera cuit , &tés le papier ,
frowez - lg avec du beurre tant foir psu

Entrée ou
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fondu , dans lequel vous aurés mis U
jaune d’cuf; pannez-le enfuite de miie de
pain bien fine , humectez-la légerement
de ce beurre , faites-lui prendre une belle
couleur ; fervez le avec une fauce relle
que vous voudrés. La fauce dans une [au-
ciere.

Du Quarré de Mouton.

Quarré de Mouton 4 la Brie.

Prenés un fort quarr¢ de Mouton qui
{oit mortifié de quelques jouts; coupe?-
iui les os de deflous le filer 5 levez-lui la
peau de deflus le filer , & le piquez de
petites branches de perfil bien verd , en-

~forre qu’il en’ foit tout couvert. Faites-le

cuire 1 la broche , & ne I’arrofez pas qué
le perfil ne foit bien fec. ( quelques-uns fe
fervent pour cela de faindoux.) Servez-le
avec une fauce faite de jus ‘d’¢chalotres;
coupées par petits morceaux , de fel me-
nu;, & de gros poivre.

Quarré de Mouton glace.

Parez-le comme ci-devant, ceft-d-di-
, coupez-lui les os de deflous; levez lui
la pean de deflus le filet feulement; &
pour cela coupés cetre peau legerement
le long du filet en rravers des cotes. Pi-
quez le de menu lard bien proprement .

Fatrese
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Yaites- le cuire comme un fricandeau.
Glacez-le de méme. Otés la peau que
vous avez laiflée fur les corés: Servés def-
{ous un coulis ou un ragott tel que vous
voudrés, On fe fert ordinairement d'unra.
gout de Légumes.

Quarré de Mouton a la Choilfy.

Parez-le comme ci-devant , piqués le
filet de menu lard , de jambon , & de
truffles. Etouffez-le dans uné petite brai- pyors dracy.
fe , je veux dire dans une caflerole entre yres ou en-
des bardes de lard, avec quelques petites trée,
tranches de¢ Veau, d'oignons:, de diffé-
rentes {ortes de racines & un petit bou-
quet garni 5 mouillez-le d’'un peu de bon
confommé, faites-le cuire doucementen-
tre deux feux . fi cela fe peut. Quand il
fera cuit, oOtez-luila peau que vous avez
laiffée fur les cbtes 3 fervez-le avec un
coulis 4 la reine, ou un ragout de légu~
mes tel que vous voudrés.

Des Cotelettes de Mouron s ou
de Cochon , accommodées de
pluﬁcur&ﬁz;ons.

Coteletres de Moiiton grillées.

!
Prenés un quarré de Mouton coupez-

X
le par corelettes , un peu courtes, appla-
Tome I, s
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entrée,

Hors d’ocu-
yre & en-

Hors- bouquet garni. Quand elles
d'cenvre & paffés le bouillon par un tamis & le dé-
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tiffez-les avec le plat du couperet , & ra-
tifez leur proprement le bour de los,
Pannez-les de mie de pain bien fine,
mélée de fel menu, de poivre, de pcr!il
& de ciboule hachée menu ; faites- les
griller de belle couleur des deux cotés
érant cuites , fervez-les avec une fauce au
jus & aux échalottes.

Il yen a qui , avant que de griller ces Core-
lettes , les font mariner, comme nous dirons cis
#prés pour celles de Veau,

Cirelettes de Mouton a la pocle.

Vos Cbrelettes érant coupées & un ped
applaties , paflez-les dans une poéle avec
du lard fondu. Quand elles feront riffo-

Hors : > . ;
decuvre & l¢es; otez~en la graifle; mouillez-les d’un
enuée, - pen de bouillon & d’un verre de vin

bianc. Aflaifonnez les de fel , poivre ,cl-
boules & échalottes hachées menu, Faites-
les cuire , en finiffant par un filer de vie
naigre.

Cételettes de Mouton farcies.

Faites-leg cuire avec du boutllon , trés-
peu de {el, de poivre, un oignon & un
feront cultes,

graiflés ; faites le réduire prefque en gla-
ce; mettés dedans les cotelertes pour lesy
glager, retirez-les enfuite pour les laiffer
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Yefroidir; farciflés d’un peu de farce gé-
nérale. ( Poyez Farce générale , ci-devan.)
de chaque cot¢, un demi-doigt d’épaif-
feur ; uniilés cette farce avec la lamed’un
couteau, trempée dans de I'ccaf batru; met-
tez-les fur une rourtiere ( foncée de bardes
de lard, ) apres les avoir pannces de-mie
de pain bien fine, faites.les cuire au four.
Quand elles font de belle, couleur des
deux cotés, fervez-lesavec un coulis ou
telle fauce que vous voudrés.

On peut déguiler de méme les Corelettes de
Veau & celles de Cochon.

Les unes & les aurres peuvent étre frites, fi
{'on veur,

Cotelettes de Veau grillées.

Prenés un quarré de Veau, coupez-le
par cotelettes, un peu courtes ; applatif-
fez-les avec le plat du couperer; & ratif-
fez-leur proprement le bout de I'os ; met-
tez-les dans une caflerole ou un autre
vaiflean avec un peu de beurre frais, du
fel, du poirre, perfil & ciboules hachées Eatrée on
menu; & {i vous voulés, des échalottes & h'fis dechn
des champignons. Faites-les mariner ain{i
fur des cendres chaudes pendant une de-
mi-heure. Tirez-les avec leur affaifonne-
ment , & 2 mefure que vous les tirerez ,
pannez-les de mie de pain bien fine ; Fai=
tes-les griller de belle couleur des deux

H ij
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cotés, Erant cuites, {ervez-les avec une
fauce au jus & aux échalottes,

Cérelertes de Vean en papilloites  ou [ivous
voulez 5 en redingotte.

Coupés un quarré de Veauen cotelet=
tes , qui ne foient point trop longues nt
trop ¢paifles ; applati(fez~les comme les
précédentcs i parez-les proprement paf-
fez-les dansune caflerole avec du beurre
« frais , du fel menu, du poivre , perfil ,
ciboule , échalottes & champignons , fi
vous voulés , le tout haché trés-fin 5 fai-
tes-les mariner ainfi fur des cendres chau-
des pendant une demi heure ; laiflez-les
prchue refroidir 3 tirez-les avec leur af-
faifonnement ; mettez lear, {i vous voi-
lez, de chaque cdré une barde de lard 3
enveloppez-les dune feuille de papier
beurrée; tortillez le papier autour de la
chrelerte , & laiffés foruir le bout; faites
les cuire 3 petit feu fur le gril, apres avolr
mis une fenille de papier beurrée fousles
corelettes; feryez-les avec le papier qui
les enveloppe. I faut que le papier Joit
dun beau blond.

On peut déguifer de méme les corelettes dé
Mouton & celles de Cochon.

Ily en aqui ne paffent point leur chrelettes
dans le beurre, {e contentent de les aflaifon-
her avec les ingrédiens dont nous venons de

Rty patler, ( hormis les Champignons ) les envelops

Entrée ou
hors d’ceu-
vrIe,
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pent aprés de papier bien beurré , fans y m?rg;e
de bardes de lard ; cela dépend de clxaqu% _>l i
cier , qui cravaille: a fa fantaihe. On peut les

Jervie' cuites ainfi fans papier-
- . ’ : 7
stelettes d glacées,
Corelettes de Veau piquces & glacées

Vos cBrelettes étant proprement pa= o,
rées, & point trop longuess; piquez-les | =" ue
d’un coté de menu lard; t;xxtes-leggx11re T3E
dans une caflerole; comme un frican-
deau ; glacez-les de méme ; fervez-les
avec une effence de jambon.

bt 3§
Cotelettes de Vean marinecss

Prenés un quarre de Veau que vous
coupés par cotelertes. Fai:cs~1esq11re avec
du boumllon, fel, poivre, racines, oi-
gnons & un paquet de fines herbes,
Quand elles feront cuites , mettez-les, = .
mariner avec du vinaigre ou du verjus & yre,
Paflaifonnement ordinaire. Trempez-les
dans une pate a beignets. ( Foyeg Pitea
Beignets. ) Faites-les frire de belle couleur
dans du faindoux ou dans du beutre rafi-
né; fervezles garnis de perfil frit; qui
pour cela doit €tre bien fec.

Une autre fois, trempés vos cotelettes dans de
I'ceuf battu , pannez-les de mie dg pain 3 faitesw

A

les frire , {ervez-les de méme,
Cotelettes de Veau 4 la Sainte-Menchoult,

Vos corelettes érant préparées ; comme

H iij
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ci-devant , mettez-les dans une ptite
Hors- .marmite foncée de bardes de lard 5 nour-
avre ouriffez-les de beurre, d’oignons & de ra-
cines de toute efpéce; thlfonmz ie
bon golit ; moaillez-les d’'un peu de
bouillon , & d’un verre dé vin bianc,
Ajoutez-y un peu de panne bien fraich
coupée par morceaux ;_faites-les ¢
ainfi a la braife. Quand elles feront
tes % un peu refroidies, trempez-les
le gras d<, la cuiffon , pannez 1; de n
u_ pain bien fine , faites-les griller 3
feu ; mettez dans une callerole un peu de
jus & du verjus, du fel, du gros po‘wv,
s cmlott\,s coupées par petits mor-
aux, & fi vousvoulez des capres fines ;
s chauffer , fcrvcs la{T‘lf\)xmcment
corelerres , ou plutor Pun & Fau-

: ke
e iczarement.

es.ag

(J

L v

~
2.

}*-sz mettre du Parmefan parmi la
de pain
Une 9..', fois , trempez.les dans une Saintes
Menchoule, | /L}e{ Sainte Menehoult , ci-des
vanr. ) pannez-les, faites-les griller , & fervezs
les de méme,

Cotelettes de Veau aux fines herbes.

Foncésune caflerole de bardes de lard.
BNt ¢e ou Saupcudrez-les d’un peu de perfl de ci-
1 Hors d'ecu- boule » de champignous & d’échalotres
10188 le tour haché menu. Arrangez deflus vos’
coteletics toutes préparces comme nous
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vons du ci-devant, & les faupoudrez
d .s mémes fines herbes ; afl: aifonnez-les
de bon gout ; couvrez- les de bardes de
lard 3 mouillez-les d’un peu de bon con-
fommé & de vin blanc, & faites-les cuire
doucement entre deu‘d.u Erant cuites,
Otés les bardes de lard, faites un p’n re+
duire la fauce , pour y glacer les corelet-
tes ; {ervez-les avecun bon coults, Fous
powu aire ce coulis avec le gratin de la
ﬂzf{)bu.
Corelettes de Vi eau en demi-deuils
Prenés quatre ol fix cOtelettes de
Veau, que vous PLCDA‘E‘LCZ comme nous
avons dit ci devant. Piquez-cen la molrié
de menu lard , bien DL()')l‘Cl‘lcﬂt. M etr“z-
les toutes mns une callerole avec quel-
ques tranches de veau , bardes de la i s Enute ot
un oignon pi qué,.un bouquet garnt & hors d'ceu-
peu dafMifonneme: nt, monul z-le d’un vre.
peu de bon bouillon , & faites-les cuire
doucement. Etant cuites , tirez-les, pal Tez
1a cuiflon an travers d’un tamis. Fartes-la
rcuuu. un peu en glace pour y glacer
feulement les picces qul font plq aées ,
comme vous feriés un fricandeau. Cela
fait, ayez deux rruffles cuttes ( Voyez la
fagon de les cuire, ci-devant) hachez-les
bien menu , mertez-les mitonner dans un
léger coulis qui foit de bon gout. Dreflés
les cotelettes dans le plat que vous devés
Hiv




176 De¢ la Viande

fervir , fcavoir une piquée entre deux,

qui ne le foient pas. Prenés enfuite les
les | ées avec une cuillere , pour

ettes qui ne font poing

coulis autour du plar,

Corelettes de Veau en crépines.

Vos Cotelettes érant préparées comme
nous avons dit ci-devant , e'eft-a-dire
applaties, & le bout de P'os de chaque
cotelette ratifé ; pallez-les fur le feu dans
ine cafferole avec du beurre frais, du fel
menu , du poivre ,du perfil , de la cibou-
le, & des champignons, le tout haché
Wnerde ou menu; faites-les mariner ainfi fur descen-
| hors d’ceu- dres chaudes pendant une demi-heure;
‘ laiffez-les prefque refroidir; tirez-les les
unes 4?71%3{65 autres & les enveloppés cha-

es af r
cune avec fa marihade dans une barde de

fard & un morceau de crépine. Arrangeze
les 2 mefure fur une tourtiere foncée de
bardes de lard. Pannez-les légerement de
mie de pain bien fine, verfcs dellus un
peu de beurre frais tant foit peu fondu,
merrez les cuire au four, ou fous un cou-
verclede tourtiere avec du feu deflus &
deffous. Quand elles feront cuites & de
belle couleur, fervez:les avec une fauce
telle que vous voudres.

Une autre fois au lieu de les faire cuire dans
nne tourtiere, fait.s-les rotir fur le gril,
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Cételettes de Veau en crepinettes.

Etant coup<es , prenez-en les chairs &
en Otés les nerfs. Gardés les cotes. Ayss
de lachair bien entre-lardée qui fe prend
fur la poitrine du cochon. Hachez le
tout enfemble bien menn. Pilez-le apres ot A
dans un mortier avec perfil & ciboules Hors d'ce
hachées, & laffaifonnement ordinaire, yye,
& liez cette farce de deux ou trois ceufs.
Etendés de cette farce fur des morceadux
de crépines. mettez.y de l'os de la cote-
lette. Avec Pun & lautre vous formerés
une cotelette de Veau bien envelopée
dans la crépine. Pannés de mie de pain
bien fine Faites griller a petit feu. Servés
avec telle fauce que vous voudrés. Ny

Agiffés de meme pour les corelettes Des cOe8
d’Agneau. Elles peuvent s'apprétetde tou-
tes les différentes facons des corelettes
dont nous venonsde parler. :

La Charbonnée de Beeuf, quand elle  pe Ja
eft bien tendre, peut fe couper en cote- Charbon-
lettes, fe griller & fe fervir comme les née.
corelettes de Veau grill¢es, ci-devant.

neau,

On peat aufli les fervir. en papillotte, ou fi
vous voulés en redingote.

Ris-de-Veau diveifié en pluftenrs fagons.

Voyez Ris-de-Veaun, rome IT. . +
Hv
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D Fuye de Veau.

Foye de Veau a la Bourgeoifc. .
nés un foye de Veaua bien blond &
bien gras e“q,< -le & Grez-en les peaux,
Lardez-le davs fa longueur de UlQLhP en
proche de gros lard, bien affatfonné de
fel & d'¢ Cpices finzs, dﬂ pﬂﬁh\ de cibou-
le hachés menn, Mc'rw le dans une pe-
tite marmite foncée de bardes dslard ,
Nourriflez - le de quelques tranches de
Veau & d'oignons , de rtoutes fortes de
racines & de fines herbzs en paquet
mouillez- 'lc de trés peu de bamhon 5 fai-
tes-le cuire doucement, c’elt-i- dlf.,,.tla.
braife ;4 la moitié de la cuiffon, joignez y
un verre oudeux de bonvin blanc, Quand
il fera cuir , pul sz {a- {fauce au travers
d’une pafloire bien fine , degraiffez-la,
liez-la d’ un pew de farine frite ; ajo* %
y une po gnee de capres fues; verfez-la
fur le fuyc qui fera dreffé¢ dans le plat
que vous devés fervir.

37

Autremerntt.

Votre foye érant cuit, comme nous
venons de le dire, coupez le par tran-
ches en travers ; arrangez -le dans le plat
que vous devés fervir; verfés deffus la
fauce toute dc'nm_. & liéc comme nous
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venons de le dire , faiteschanffer unmo-
ment , & lervez.

Le foye de Vean froid , cuit a la braife com-
me nous venons de le dire , elt un excellent man-  Entree
ger, [l faut pour cela qu'il foit aflaifonné le dou- mets.
ble de ce qu’il faur pour le'manger chaud, On
peuten [ervir en entremers,

Foye de Veau piqué & roti.

Votre foye érant préparé, comme nous
avons dit ci-devant, ceft-a-dire, efluyé
& les peaux Otées ; faites-le blanchir dans
de I’eau chaude , retirez-le & laillez-le
refroidir; piquez-le de menu lard bien
proprement ; faites-le mariner une heu-
re ou deux, avecdu vin blanc, un mor=
ceau de beurre frais, peu de fel & d’¢épices
fines, & de fines herbes entieres metrez-
le a la broche , (i faut auparavane faire
rougir Lendroit de la broche ou doit étre le
foye.) enveloppez-le de bardes de lard &
de feuilles de papier ; faites-le rorir d
petit fea. Erantcuit, otez les feuilles de
prpter & les bardes de lacd , pour lui don-
ner de la couleur, 1l en a befoin ; fervez-
le avec une eflence de jambon, ou une
fauce, telle que vous voudrés.

Entrée ou
entremetss

Foye de Veau en Crépine,

Prenez un foyede Veau tel que nous
avons dit ci-devant, hachez-le bien ma-
Hvj
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nu avec qu-:';qucs champignoans; joignez«
y une livre de panne coupée par trespes
tits morceaux ; allaifonnés de fel & d'epts
ces fines , de perfil & de ciboule hachce
menu ; méiés bien le rout enfemble, &
liez-le de cing ou fix cufs , dont vous
Sterés la moitié des blancs; foncés une
"poupetonnierc ou une marmite de bardes
de lard ; étendés enfuite uns crcpine de
facon qu'elle déborde pout couvrir le
deilus ; mettez y le hachis, p.\in‘i‘fcz—le
de forte qu’il ne s’y trouve point de vui-
de ; recouvrez-le de lacrépine & de bar
des de lard , enfuite du couvercledela
marmite, entourez-la de feu que vous
entretiendrés pendant trois ou quatre
heures; laiffez-la refroidir ; 6tés les bat-
des de lard, renver(és votre foye fans
deflus deffous , fervez le chaud ou froid.
Souveneg-vous que tout *ce qui Jfe mange
froid, doit étre affaifonné le double de ce
qui _fe mange chaud.
Téte de Veau accommodée de plufieurs
fagons.
Téte de Veau au naturel.
donner als
¢ ftmplement

rmons & quel-

Eatrée, &
@LILIEMELS,

Le meilleur appiér que on puil
tére de Veau, eft de la faire ¢
avec de l'¢an , du fel | quelques oig
gues racines , pour lui donner un bon gouts
Ainfi,

Prenés un belle téte de Vean, lavez

~ ey

+ e ——
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la dans trois ou quatre eaux fraiches), &
la laiflés tremper dans chsc,_mz? 'de ces
eaux, pour 'y faire dégorgc';; taites en-
forte qu’il n’y refte pointde fang 3 metcez-
la cuire dans une marmite avec de leau
& du fel , & vous blanchirez auparavant
cette eau, f1 vous voulés , d’un pen de fa-
rine que vous y délayerés petit a petit;
faites-la bien écumer par plufieurs repri-
fes, & 4 chaque reprife ; mettez-y un
peu d’eau fraiche, Defcendés votre mar~
mite 4 bas devant le feu , ajoutez-y une
ou deux racines coupées par morceaux ,
Trols ou quatre gros oignons, un paquet
de fines herbes , & deux ou trois cloux de
gerofles; faires-la bouillir ainfi. Latére de
Veau érant cuite & prete a fervir, tirez-
la de la marmite ; defoflez-la de fes mi-
choires & du gavion, enfid d’une partie de
ce qui n’eft pas bon a manger & du crine ;
nettoyez-y bien la cervelle, & pellez la
langue , dreflez-la dans le plat ‘que vous
devés fervir , garniflés le bord du platde
perfil bien verd ; fervez-la enfuite , ac-
compagnée d’une poivrade dans une fau-
ciere,

Téte de Vean frite,
_La téte de veau érant cuire , comme on
vient de le dire , ( mais un pewmoins pour
la frire ) Otez-lui la lnnguc > les bajoues ,

Lsyeux » & la cervelle pellés la langue

Entrée.




Batrée.

Entrée.
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& la fendés en deux fans la {éparer , faites

d2 méme pour la cervelle , Otés tout ce
quil y.ade mauvais dans les bajoues , de
méme quaux yeux; trempcs toutes cs
chofes les unes aprés les autces dans de
I'cuf Battu, pannez les 1 mefure de mie

e pain ; faites les frire de belle coaleur
dans de bon faindoux , ou dubeurre rafi
né ; fervez-les avec du perfil frit. Quels
ques-uns e fervent d'une pdre @ beignes
pour les frire.

Téte de Veau au four.

Prends une téte de Veau avec fa peau,
échaudez-la , nettoyez-la proprement de
fon poil fendez-1a en deflous pouren
Arer les machoires& cequ’il y a de mau-
vais, lavez-la dans Pluticurs eaux frai-
ches , faites la cuire au naturel ; ou bien
faites-la bien écumer avec del’eau fimple-
ment , mettez -la cuire aprés dans une
braife qui foit bien nourrie de morceaux
de lard, de tranches d’oignons; de rouel-
les de Veau, &c. Etant cutte , bien 4 pro-
pos, tirez-la de la marmirte , mettez-lad
égouter; découvrés la cervelle pour la
bien nettoyer ; otez-la peau de la langue,
fendez-la en deux fans la {éparer, mettez
la téte fur une tourtiere ; faites une {auce
bien liée avec un morceau de beurr¢
frais, du blond de Veau, un Glet de v
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naigre , du fel., du poi\{re‘ , deux jaunes
d’eufs, une pincée de fnrme_, perfil , ci-
boules , échalottes, rocamboles , Iz tout
hach¢ , faites lier 12 fauce fur le feu,
mettez-la également fur toute la téte; pan-
nez-la de mic de pain, faites-lui prendre
couleur au four, dreflez1a dans le platque
vous devés fervir, & fervez-la accompa -
gnce d’une poivrade dansune fauciere.

La téte de Veau peut auffi fe fervir diffequée
par morceaux. S¢avoir, la langue, les yeux , &
la cervelle (¢parément , comme nous le divons
au Chapitre IX. tome II. Pour ce qui eft des
Bajoues, vous pouvés les fervir de 12 maniere

qui fuit,

Bajoues de tére de Veau diverfifides de

plufieurs fagons.
Otés les bajoues d'une tére de Veau,

( Lalangue, les yeux', & la cervelle vous
Jerviront a d'autres entrées. ) lavez-les dans
plufieurs eaux fraiches ; faites-les blanchir
dansde I'eau bouillante 5 metrez-les cuire
dans une caflerole avec des bardes de lard,
tranches de Veau, oignons, racines , bon
aflaifonnement , & un paquet de fine
herbes. Servez-les avec un coulis ,ou telle
fauce ou ragotit que vous voudids.

Tére & Agnean accommodie de plufieurs

Jacons.

La téte d’Agneau ne demande pas d’au-

Hors
d'ecuvre &

entrés.
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Enerée o tTES appréts que celle de Veau,ou cuite
hors dceu- au four , ou au naturel , ou frice.
vre, La tére d’Agneau peut aufli ‘fe cuire
K oudms une petite braife, & fe ferviravec
Rers d'cen. Quelques accompagnemens. On peut ac-
vre, compagner des pieds de I’Agnean accom:
modés comme nous dirons ci-apres.

De la Fraize de Veau & &' Agnean , dis
piedsde Veau & & Agneau , de la fre[lure
de Pun & de Lautress de méme que de
celle de Mouton & de Cochon . le tout
accommodé de plufeurs fagons.

Fraize de Veau ou & Agneau & la vinaigrettes
Lavez-la dans pluficurs eaux fraiches

& Py laiffiés tremper. Faites-la cuire

, Hors  grande eau pour qu’elle ne rougille pas,
d'ezuvres. R f; vous voulés , dans un blanc de fari-
ne , comme la téte de Veau ci devaut,

Servez-la bien chaude avec vinaigre ,

fel, poivre , & perfil ¢pluche. Chacun fais

Ja fauce fur fon affiette.

Fraize de Veau oud 4 oneau frite.

Faites-la cuire , comme ci-devant. Met-

Hors tez-la a égouter. Coupez-la par bouquets
@ocuyres, Gros comme un euf. Faires la marinet
pendant une heure avec un peu de Vie

na‘gre, fel, voivre, pcrﬁl & ciboule ha

chés menu, & quelques fines herbes en

tieres, que vous reurerés; délayezy fur
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la fin deux ou trois pincées de farine avec
un euf; maniez le tout enfemble ; reti-
rés vos merceaux de Fraize & les roulés
a mefure en y faifant tenir les fines her-
bes ; faites-les frire d’une belle couleur;
fervez-les garnis de perfil frit.

Hors

d’'ocuvreds

Piedsde Veau ou & Agneau a la vinaigretee'
R 7 . ’

Ces pieds érant bien blancs & lavésd™ pHore
plufieurs eaux fraiches , faires-les cuire dccuvress
comme la fraize de Veau ci-devant, fer-
vez les de méme.

Pieds de Veau frits.

Faites les cuire comme ci-devant, Fene

dez-les en deux. Mettez-les mariner com- Harg

me la fraize de Veau frite. Faires-les frire d’ceuvre,

de méme. Servez-les garnis de perfil frit.
Quelques-uns [e fervent dune pdte &

beignets pour les frire. Voyey Pite & Beis

gnets ci-devan.

Picds de Veau en facon de Sainte
Menchoult,

Fendez-les par le milieu, & les ficellés
a mefure; faites lesblanchir dansde ean
bouaillante ; mettez-les cuire avec un peu  Hors
de bouillon & de vin blane » bardes de d’ceuvses
lard, faindoux, fel & polvie , racines,ou entres
oignons, ail , petfil , ciboules & finesMets:
herbes entieres. Quand ils feront cuits ,




Hors
d'ccuyre,

Hors
d’ceuvres,
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laifTez.les refroidir dans leur cuiffon, qui
doit étre courte ; retirez-les & les defi-
cellés, trempez-les dans le gras de la
cuiffon un peu tiéde 5 pannez les & me-
fure de mie de pain; faites les griller de
belle couleur , fervez-les a fec, & une
remoulade dans une {auciere. On peut les
frire fi Uon veur.

Pieds de Veau & fraize de Veau fricalfés.

Faites-les cuire comme nous avons dit
ci-devant. Mettez-les 4 égofiter. Coupeze
les par _morceaux. Pallez - les dans une
calferole avec du beurre frais, & uneou
deux pincées de farine. Mouillezles du
bouillon du pot. Affaifonnezles de fel,
de poivre, de cloux de gerofles, de pets
fil & de ciboule hachée menu, faites-les
bouillir iufqu’d ce que la fauce vous pa
roifle affez faite , voyez fi vorre fricaflés
eft de bon goiit, liez-la de quelques jau
nes d’ceufs délayés avec du verjus & dela
mufcade ; ne la quittez point pendant ce
tems-1d ; & remuezla toujoursde crainte
que les eufs ne rournent ; érant bien lice,
dre(lés & fervés chandement.

Pour ce qui eft de la freflure de Veau, d'A-
gneau , de Mouton, & de Cochon , routes né
méritent guéres d’artention de la parcd’un Cui«
finier. Le meilleur apprét que Pon puille leur
donner, ceft de les fricafler comnie la fraize
de Yeau, dont nous venons de parler, On pest
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aufli les manger bouillies fimplement au pot 4
avec {el, poivre & vinaigre.

Des Queues de Bauf , de Veau ,de Mouton
& d’Agnean accommodées de diverfes
fagons.

Toutes ces [ortes de queues font un exce!lem
nger par elles-mémes., On les appreéte de difa
férentes facons, Elles entrent dans plufieurs en=
trées , ou p)cui‘ les accompagner , ou peur faire
ass plats pa liers & des rerrines , comme
nous le dirons a Particle des Terrines du Cha=
pitre de la’ Périfferie,, tome II. De toutes ces
hueues » celles de Mouton font les plusen ufage,
Yoici les appréts que l'on peut leur donner,

m

Quenes de Beuf en hochepot.

Coupez une ou deux queues de Baenf
pat morceaux, longs comme 1; doigtdu
milieu ; faitesen deux ou trois paquets
que vous ficellerés 5 metrez-les bouillir
une bonne heuare dans la marmite parmi
les autres viandes, rerirez-les & mettez-
les cuire dans une braife qui foit bien
nourrie de bardes de lard, de tranches'de
Veau , d'oignons, de racines, enfin de
toutes chofes qui puiffent leur donner un
~bon gout. Quand elles ferontcuites, dref
fez-les dans une terrine propre 4 fervig
fur une table; verfés deflusun ragotit de
navets & de carotes, le tour cuit a pare
dans une cafferole & de bon gotit, ( Voyez
Larticle des Ragoiits  ci-devane.,

Entrée,




Encrée.

Entrée ou
hoss d'ceu- Trempez-les dans une pate

vi€.

De la Viande
Queues de Mouton en ragoiits

Mettez-les bouillir. une bonne heurs
dans une marmite parmi les autres vians
des ; faites-en pour cela des paquets plus
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ou moins gros » fuivant le nombre
queues que vous avés. Mettez-les cuire
déns une braife qui foir bien nourrie de
bardes de lard , de tranches de Veas,
d’oignons s de racines, enfin de toutes
chofes qui puiﬂﬁcm ledr donner un-bon
goilt. Quand elles feront caites , mettezs
{es niitonner un moment dans ane caflas
role avec un léger coulis. Dreflés & fer-
vés avec du jus de citron ; ou bien fers
vez-les avec un ragotit tel que vous vou
drés. !

Les queues de Boeof (e mettenten ragott d¢
méme que les queues ce Mouton. 11 faut toujours
£aire cuire les unes & les autres a la braife,

Les queues de Beoeuf {e coupenten quatreod
cinq morceaux {elon leur longueur.

Les quenes de Veau & d’Agneau {e mettent
auffi en ragolit, comme les queues de Mouton,
avec certe différence , quelles ne demandent
point tant de cuiflon que les queues-de Bocuf
& de Mouton,

Queues de Mouton frites.

Faires-les cuire 3 la braife ; comme
devant. Tirez-les & laillez les refroidit
A beignets

(Voyey Pase a beigners. ci-devant. Faites
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fes frire de belle couleur dans du fain-
dous ou du beurre rafiné , fervez-les gare
nies de perfil fric, :

Une autre fois , trempez-les dans.de
Pceuf battu. Pannez-les de mie de pain,
bien fine , faites-les frire ; fervez-les de
méme. '

Les queues de Boeuf ; de Veau, & d'Agneau
{e fervent de méme.

Quenes de Mouton farcies & frites.

Faites-les cuire a la braife, comme ci-
devant. Dégraiffez les un pea. Envelop-

pez-les d’'un peu de farce fine. Trempez
% : P

Hors
2" d’ceuvres
es dans de 'ceuf battu. Pannez les de mie ou entrée,
de pain. Faites-les frire de belle couleur.
Servez-les garnies de pprhil. On peur les
Jervir fur un gratin.

Voici comment. Etalés dans votre plat
une farce fing , épaifle d’'un trayers de Coeitss e
‘Exolgc; faites-la grariner un peu , ou dans pioueon ay
le four, ou entre deux feux. Quand vo-gratin,
tre farce aura pris couleur , dreflés vos
queues deflus, fervez-les avec un léger
coulis & du jus-de citron

Les quetties de Boeuf , de Veau & d’Agnean
fe fervent de méme,

Queues de Mouton a la Sainte Menchoult,

Faires-les cuire 4 la braife , comme ci=
devang. Trempez-les dans lg gras de Ig




Hors-
d’aeavre ou
enrrée,

Hots
d’ceuvre.
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cuiffon. Pannez-les 4 mefure. Faites-leg
griller de belle couleur fur un petit feu,
Servez-les avec une fauce dans une fay-
ciere. .

Les queues de Boeuf , de Veau & d’Agnean
(e fervent de méme,

Queues de Feau ou d’ Agneau glacées.

Echaudez les pour les peller , & jettez
les 3 mefure dans de 1’cau fraiche. Pi-
quez-les de menu lard. Faites - les cuite
comme des fricandeaux. Glacez - les de
méme. Servez-les avec une eflence de jam:
bon , ou un ragodr d’épinars, ou de chi-
corée , ou bien avec uae petite fauce d
votre fantaifie.

Pour ce qui eft des quenes de Mouton (o
fgutres queues ) en terrines 3 on peut voir ce {]Ue
nous en dirons a Particle des rerrines du Cha-
pitre de la Pariferie , tome IT, 11 ne. s'agit pout
g2la que de les cuire roujours ala braifes & d
joindre un morceau de petitlard, fi on le juge
a propos ; comme aufli quelques ailerons, lot
de Dindons , {oit de Chapons, Quand routesces
chofes {ont cuires , on les-drefle proprement dans
la terrine qu'on veut fervir, &on verfe deflosun
bon ragoiir , foitde champignons , foit d'autres
cholts , ou une p urée de pois ou de lentilles.

Langues de Bauf & la bourgeoife.
;
Lavez-les dans plufieurs eaux fralches

en les y laiflant tremper ,- & en les ratil-
funt a mefure avec le couteau, pour €t
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otet toutes les glaires. Mcrtezrle‘s cuire
dans la marmite parmi les autres viandes.
Lorfqu’elles feront cuite_s > rl_rez-les pour
les peller; laiflez les refroidir 5 .coupez-
les par tranches ¢paifles de deux éCL}s de
fix livres. Mettez-les dans une caflerole
avec du perfil & de la cibou}e hagh¢e me-
nu. Faites un petit roux de farine. Mouil-
lez-le de bouillon & d’un peu de vin
blanc , affaifonnez le de fel & d’¢pices
fines avec un paquet de fines herbes.
Quand votre liaifon fera bien incor-
porée fans qu’il y paroiffe de grame-
leaux, verfez-la fur les langues , & au
rravers d’une paffoire , §il en eft befoin s
faites-les mitonner en les retournant de
tems en tems 3 finiflés avec quelques jau-
nes d"ccufdélayés avec un peu de verjus
on un filer de vinaigre ; drellés & fervés.

Les langues de Cochon, de Sanglier, de Cerf,
& autres, (e fervent de méme,

Langue de Beuf a la braife.

Ces langues étant bien lavées; comme
nous venons de le dire, faires les bouillir
dans la marmite parmi les autres viandes
jufqu’a un quart de cuiflon. Tirez-les 3
pelez-les; lardez-les en travers de gros
lard ;. mettez - les cuire dans une braife
qui foit bien noutrie ; étant cuites , dref-
fez-lesdans le plat que vous devés fervir,

Entrée,

Entrée;
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Entrée,

Entrle.
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fondez les tout le long fans les fepater,
& de facon que le lard paroi,lfe des deux
coeés; verfes deflus un bon ragout , &
fervés.

Les langues de Cochon , de Sanglier, de Cetf
& autres , (e fervent de méme,

Langues de Beuf glacées.

Ces langues ¢tant bien lavées; faites-
les bouillir dans la marmite parmi les au-
tres viandes, jufqu’d un quart de cuillon,
Tirez les, pellez-les, fendez-les en deux
dans leur longueur fans les féparer; ap-
p’mtiifez-les bien , laiffez-les refroidir,
Piquez-les en dedans de mena lard. Fai-
tes-les cuire dans une caflerole comme un
fricandeau, glacez-les'de méme , fervez-
les avec un coulis, ou telle {auce ou ra-
golit que vous voudrés.

Les langues de Cochon , de Sanglier, de Cerf,
& autres , fe fervent de méme, !

3
.

Langues de Beuf réties.

Vos langues ¢eant bien lavées , faites
les bouillir dans la marmite parmi Jes au-
tres viandes , )'ufqu’i ce quelles foient
demi cuites, tirez-les , pellez-les; laiffez-
les refroidir ; piquez-lesen deffus de petit
lard ; mettez-les ¥la broche , enveloppez-
les de papier, faites-les rotir A petit teu,
en les arrofant fouvent; donnez-leur de
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da couleur ; fervez-les avec une fauce pi-
quante.

Les langues de Cochon , de Sanglier , de Cerf
& aurres fe fervent de méme,

Langues de Beuf fourrées

Voyez Langues fourrées a I’article II. Errsnl
du Chapitre de la Chaircuiterie.- P R
Veila tout ce j'ai cru pouvoir indiquer pour
les apprérs de la viande de Boucherie, On poure
Foit encore, fi on vouleit y joindre les oreilles
de Becuf & celles de Veau, auffi bier: que la cerw
velle de P'un & de Pautre ; celles de Mouton .
d’Agneau & de Cochon , les Trogncns de ces
animaux , enfin les yeux de Beeuf & ceux de
Veau, Mais comme ‘ce Chapitre eft déja oflés
long, & que je parlerai ailleurs d’une partie de
€€ que je viens de donner , & de ce qui [uit 3 j’ai
cru qu'il n’éroit pas néceflaire d’en dire icj davan-
tage, d’autant plus que la commodité du [T vo-
lume femble l'e xiger, Je dirai feulement quelque
chofe des oreilles de Boeuf & de celles de Veaun;
qui tiennent a Ja peau de ces animaux, qui vont
pour I“nrdinaire a ia rannerie , & quon'a de la
peine a avoir; 2 moins que l'onne {e précautionne
de bonne henre, pour les demander an Boucher A
qui fouvent fait difficulté de les donner , guoi-
quelles ne foient d’aucune urilicé pour le Tan
neur,

Il faue done pour s’en fervir , les échay-
der, pour en orer tout le poil, puis aprés
les faire blanchir dans de I'eau bouillan-
te, & les faire 'cuire dans une braife ,

bien nourcie, On peut L& fervir de celle
Lomel, 1
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des pieds de Mouton farcis, ci-deflus}
quand elle fontcuites, on les fert pannées
grillées , comme des oreilles de Cochon,
ou en menus droits. On peut encore les
mettre A pluficurs autres fauces ; voyez
oreilles de Veau, zome II. La variete &
Péconomie de la table trouvent égale-
ment leur compte a ces fortes de mets, qui
font dailleurs de pure fanraifie, Je n'al
pas befoin de faire obferver que toutes
les extrémités des animaux font trés-due
res a cuire & trés-coriaces : mais tout pafle,
quand on fgait Pappreter.

11 ne nous refte plus maintenant qu'a parler
des langues & des pieds de mouton, du palais
de Beenf, de-la tetine de Vache , & du gras-dous
ble. On trouve ces viandes toutes cuites chez les

Tripieres , on peut pour les manger meilleures,
les faire cuire foi-méme , en cette maniere,

Premierement , les langues de Mouton
doivent &tre bien lavées & ratiflées dans
plufieurs eaux fraiches; de méme que-les
pieds de Mouton , apres quiils {eront
¢chaudés & pelés. La tetine de Vache,
doit &tre lavée & épluchée de ce quiily
a de mauvais, il en eft de méme du palais
de Beeuf & du gras double.

-~ Toutes ces chofes ainfi préparéess
metrezles dans une marmite avec de I'eas
& du fel, écumez-les bien fur le feus
ajoutez-y de fines hetbes, quelques ok
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@hons & desracines ; faites-les cuire felon
le dégré de Papprét que vous voulés leur
donner. Servez-vous-en a Pufage quiil
vous plaira.

r
Langues de Mouton en ragoke,

Vos langues étant bien cuites & pelées
proprement de leur peau & de ce quieft
mauvais ; fendez-les en deux dans leur Battéesd
longuear fans les {éparer; arrangez-les a hors d'ccu~
mefure dans une caflerole platte 5 femés vre.
deffus un peu de perfil & de ciboule ha-
chiés menu, verfez-y aprésun coulis ou un
ragour de c!umpignons, faites-les miton-
ner doucement ; dreffés & fervés,
Vous trouverés la maniere de faire la ragoiic
de Champignons a 'article des Ragotits.
Ce coulis, n’eft aurre chofe , fi I'on veut,
fqu'un peu de farine frire » mouillée de bgn
IJGUi“UD & d'un peu de vin blanc , & affaifon.
néedefel, de poivre , de cloux , & de fines her-
bes entieres. On pafle cela au travers d’une pal~
foire pour en retenir les grumeleaux,

Langues de Mouton grillées.

Ces langues érant bien cuites & pelées
f)roprement 5 fendez-les en deux dans :
eur longueur fans les {éparer 5 pannez- aoie
Yes ( aprés les avoir un peu graiffées ) de ‘w:)rs oo
mie de pain mélée de fel menu , : B
vre, de perfil & de ciboule hach

de poi-
és menu;
nettez-les griller a petit feu fur Je oril ;
u <
Lij
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fervez les avec une fauce au jus & aux
échalotres.

Langues de Mouton frites.

Entre ou  Ces langues ¢érant bien cuites & pelées
hors d'ceu= proprement, fendez-lesen deux dans leut
Y€ longueur fans les {éparer ; trempez-les

dans une pite & beignets. ( Foyeg Pirea
beignets. ) Faites-les frire de belle couleur
dans du faindoux, ou du beurre rafiné,
fervez-les avec du perfil frit , qui pout
cela doir étre bien verd & bien fec.

Un autre fois trempez vos langues dans de
Vcouf battu; pannez-les de mie de pain ; faites-
les frive ; fervez-les de méme,

Les langues de Mouton peuvent aufli,

Entrée ou fi lon veut, fe fervir glacees comme un
bots d'oed- fricandean & méme roties A la broche
b Voyez ce que nous avons dit pout les

langues de beeuf , ci-devant, & vousy
conformés, ceit la méme chofe. Pour les
appreter il faut les avoir toutes CIues
& non prifes chez les Tripieres.

Pieds de Mouton fricaffés,

Prenez-les bien blancs & bien cuitsy

coupez-les par morceaux. (il faut prendt

Enerée ou garde s'i 7y a point dever dans le fourchh
hors d'ce-, chaque pied car cela arrive q.rzelqucfou-)
L Faites-les blanchir dans de Peau boullan:

i, Paflez-les dans yne cafferole avée du
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beurre frais ; fingez-les d’une on deux
incées de farine , mouillez les de bon
ﬁouillon ou d’eau chaude fimplement ,
n'en mettés qu'autant que vous avez be-
foin de fauce, qui doit ¢tre courte ; aflai-
fonnez-les de fel & d’épices fines, de pet-
{il & de ciboule hachés menu, faites-les
bouillir jufqu’a ce que la fauce vous pa-
roiffe aflez faite, voyez {i votre fricaflée
eft de bon golir, licz-la de quelquesjaua
nes d'eafs délayés avec du verjus & de la
¢ mufcade 5 ne la quittez point pendantce
temsld, remuez-la toujours de crainte
que les ceufs ne toarnent ; étant bien lide,

[’1 ) dreflez & fervez chaudement

| Pieds de Mouton ou d’ Agneau farcis

5 3 : & fries.

e); Aprés qu'ils feront échaucjés s peIé.s &

: lavés dang plufieuts eaux fra;ches , faitese
lesblanchir dans de I'eau bouillante. Met-
tez-lescuire dansune petite marmite avec Entrée o
bardes de lard , tranches de Veau, oi- hors d'ccu-

5y, gnons, racines & de bon bouillon. Quand Y

e ils feront cuits, laifez-les prefque refroi-

i dir dans leur bouillon. Defoflez-les > laifs

is) fez-les pieds entiers, fi vous voulés. Far-

ok ciflez-les d’'une farce fine. (Poyez farce fi-

i ne, ci-devant. Trempez-les dans de I'ccuf

battu; pannez-les de mie de pain bien
1 iij
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fine ; faites-les frire de belle couleur 3
fervez-les garnis de perfil fri,

Une aurre fois, trempez-les dans une Pite}
beignets ( Voyez Pdte d beigners, ci=devant, )
Faites-les frire , & fervez-les de méme,

St vous les voulés an gratin , mettés
dans le fond du plar que vous devés fer-
vir, ( qui doit étre d, argent ou d’une fayen

Enrrcfe W ce gui arlle au few. ) un peu de farce , etas
bors d'ceu- 0,71, d’égale épailleur d’environ un tr
e vers de doigt ; mettez votre plac au four,

ou fous un couvercle de tourtiere avec da
fen deffus & deffous, mais tres-peu def
fous. Quand vorre farce aura pris cou
leur , dreflés vos pieds deflus ; fervez les
avec un léger coulis & du jus de citron, |
St vous les voulés grillds, trempez-ls
Entrée oudans le gras de la cuiffon, pannez-les de
hors d'eeu- yia de pain ; faites-les griller 4 trés-petit
o feu; fervez-les A fec. ( une fauce dans un:
Jauciere.) On peut aufli de cette fagonles
fervir fur le gratin,

Les pieds de Mouton lor(qu’il font bien blanc
peuvent aufli s'accommoder de la méme fagon
que les pieds d’Agneau qui fuivent,

Pieds & Agneau & la Choify.

Etant échaudés, lavés & blanchis, pi

. quez-les de menu lard. Faites - les cuit

d‘oeu?r;z dans une caflerole avec du blond de Veas
L]
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Glacez-les le plus légerement que vous
pourrés , fervez-les avec une eflence de
jambon & du jus de citron.

Les pieds de Mouton comme ¢tant plas durs ,
doivent écre pre(qu’a demi-cuits dans une brai=
fe, avant que de les piquer.

Gras-double fricaffe.

Votre Gras-double étant bien cuit &
bien blanc, nettoyez-le proprement. Cou-
pez-le par filets longs d’un pouce & lar-
ges d’'un travers de doigt. Faites-le blan-
chir dans de I’eau boutillante. Fricallez-le
comme les pieds de Mouton , c’eft la mé-
me chofe. On peur mettre Lun & Lautre
enfemble.

)

Gras-double a la Sauce-Robert.

Coupés de I’oignon par tranches ou par
rouelles. Paffez-le dans une caflerole avec
du beurre frais , jufqu’d ce qu’il foir d
demi roux ; fingez-le d’une ou deux pin- p
cées de farine , mouillez-le moirié¢ de
bouillon & moiti¢ de jus , mettez-y votre
Gras-donble , coupé par filets , comme
nous avonsdit ci-devant ; allaifonnez-le

-de fel & de gros poivre ; faites bouillir

& cuire doucement; finiflés avec un peu
de moutarde & un filet de vinaigre.

Gras-double grille.

Erant bien cuit & nettoyé proprement
Iy

Hors

d'ccavre!

Hors
ocuvre.
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coupez-le de la grandeur de quatte doigts;
faites le mariner avec du beurre frais, fely
poivre , perfil & ciboule hachés menu,
Fatres tenir toat ’aflaifonnement au Gras-
double ; pannez-le de mie de pain; fai-
tes-le wn'ler de belle couleur; fervezle
avec une fauce aux échalottes , ou il y ait
beaucoup de vinaigre.

Pour ce quieft de la Tetine de vache
en ragoit, & du Palais de beeuf; on peut
voir ce que nous en avons dit a Particle
des Ragolits ci-devant, il y a bien d'au-
tres fvons d’accommoder les Palais de
beeuf, & les autres chofes de cette efpece
qu’il eftaife de diverfifier pour peu qu'on
{oit entendu dans la Cuifine.

Le Palais de boeuf eft peu de chofe par luis
méme ;, mais 'art du Cuifinier le fait valoir, &
le fait fouvent préférer a des chofles excellentes,
& plus cheres, Voici quelques fagons dont og
peut [e fervir pour cela.

Palais de Beuf grillé,

Prenés des Palais de beeuf qui foient
bien cuits & bien douillets. Otez-enla
peau & le noir. Coupez-les en deux ou
trois motceaux. ]ettez les dans de I'ean
buul]llnh pour en oter le gotit de la Trie
piere, mpr)ofc qu'ils y ayent été prxs,xl-

rez-les apres dix ou douze bouillons. Fai-
tes-les mariner avec du beurre frais, ob

-



e e = e

g

de Boucherie. 201
de l'huile fine , du fel , du poivre, perfil
& ciboule hachés menu, & quelques fi-
nes herbes entieres. Quand ils auront pris
le goir de la marinade ; pannez-les de
mic de pain. Mettez-les g,nllerapetxc feu,
fervez-les avec telle fauce que vous vou-
drés,

Palais de Beauf frits.

LesPalais de beeuf érant marinés, com-
me ci-devant, mettez - les {écher entre
deux ling)es. Farinez-les, ou crempez-lcs S
dans une pite a beignets. ( Poye; Pdre d

2ets 5 ci-devant.) Faites-les frire d’unc
e coulcur , dans du beurre rafiné, ou

lhmle ou du faindoux, Servez-les

rnis de perfil frit. Quelques-uns les ma-
,uﬂt avec du vinaigre & les autres ine

grediens.
Bdais de Bauf en menus-droits.
Prencs des palais de Beeuf qui {otent

o
eil

rfa odo—@

bien cuits & bien douillets. Otez-en la
pean & le noir. Coupez-les par filets E (en

travers ) larges d’un travers de peritdoigt.
Jvc*cz les dans de l cau boutllante p\; Ensrek
en () er le gotit de la Tripiere. Tirez-les p,
apres dix ou douze oouuloj 15, Loupr:

del’ oxfmon par tranches, ez
une ul nro‘e aveg d’excellent beurre 3
¢tant i demt-roux , mouillez le d'un pea

de jus & de bon bouillon , joignez-y leg
Iy

-m u insg

ors
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Palais de Beeuf avec un bon aflaifonnes
ment , faites mitonper & cuire le rout
enfemble ; liez-le d’un peu de conlis s
voyez que cela foit de bon golic; ajous
tez-y de la moutarde & un filet de vinai-
gre; ferves enfuite.

Palais de Bauf en colifichets.

Les palais de Beeuf ¢rant bien cuits &
bien doutllets, coupez-les en filets bien
minces. Jettez-les dans de 'eau boutllan-
re , pour en orter le goﬁr de la Tripiere.
Faites-les mariner avec du verjus ou du
jus de citron , du fel menu, du po}vre,
perfil , ciboules & fines herbes enticres.
Mettez - les fécher entre deux linges.
Trempez-les dans une pire 4 beignets,
Faites-les frire d’un beau blond. Servez-
les garnis de perfil frir. -

Les Palais de Veau , de Mouton , & d'A-
gneau, s’appré:enc & fe fervent de la meme
maniere que ceux de Beeuf,

QO
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Suite de la Viande de Boucherie , & de
quelques mets particuliers qui ont rap=
port a ce prefent Chapicre.

Pdid de Viande fans crofite.

Prenés de la rouelle de Veau avec pref-

e les deux tiers pefant de gratlle de
Beeuf bien épluchée ; (on peut y méler un
pen de lard rapé ) hachez le tout le plus
menu que vous pourres,, & {¢par¢ment
pour- plus de facilité. Le tout érant haché
& réuni lun avec lautre , merrez-le dans
un mortier avec un bon aflaifonnement
de fel & d’¢pice fine. ( Servez-vous pour
cela de ['épice fine , dont il eff parlé au Cha-
pitre de la Patifferie , tome II.) Piicz-le
bien a force de bras. Ajoutez-y aprés un
peu de mie de pain trempée & mitonnee
dans du lait ou de la créme, du peril &
de la ciboule hachés menu, avec quel-
ques champignons, {i vous en avez, lef~
quels vous pilerés a mefure. Liez certe
farce de quelques eafs, & repilez-la juls
qu’i ce que toutes ces chofes {oient bien
melées & bien ncorpoices lune aves
Lautre.

4

Entrée,
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Cela fait, prenés une tourtiere ot und
cafferole qui foit bien platte ; & dont lo
coavercle foit fair de fagon qu’on puifle
metcre du fen deflus. Merttez. y votre has
chis , applatiflez-le 1ufqu a ce quil foie
ferme ,bienuni & d’ egale ¢pailfear ; cette
¢é unﬂm doit éere de deusx doigts; vous
le ferés tacilement en vous mouillant les
mains d'un pea de vin, Faites autour une
petite tranchée de la largear d’un doigt,
vout le feparer du bord de la mkrule,
Dorez le dun jaune d’ceuf, Ccuvrez-le
de fon couvercle 3 mettez du feu deflus,
& faites-lui prendre belle LOU:CH.. Erant
bien colouré ; mouillez-le d’un peu de bon
bouillon ; recouvrez-le de fon couvercle,
& faites-le cuire pendant deux bonnes
henres avec pet de fen deflous, que vous
ne meirrés que 101ﬁp\ il fera plus qui
demi-cuit; {ervez-le avec un bon coults
FVoye; Larticle des Coulls.

Certe enme quoique bonne ; éft un pen i
igefte par elle méme , comme tous les hachis
'5 {ur tout pour les eftomacs foibles
s, Elle n’eft gneres connue dansle
monde , mais fort en L.{we dans les Commu-~
noucés ml,‘ eufes, pour la fﬂ.lll\‘c"d on y trou=
ve. Le méme mets (e fair anffi en maigre; Voiey
de quelle facon.

Pdté de Poiffon fans croiite.

Prencs trois ou quatre Carpes ayge e

~—
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gucues de quelques autres Carpes, felon
la quantire de farce dont vous avez be-
foin. Otez les peaux. Defoflez-les, & ha-
chez-en la chair le plus menu que vous
pourrés, avec quelques champignons, fi
bon vous femble. Mettez-la dans un mor-
tier avec un bon aflaifonnement de fel
& d’épice fine. Pilez-la bien a force de
bras, en yverfant 2 mefure prefque la
moitié péfant de bearre frais , que vous
ferez tant foit peu fondre auparavant
pour plus de facilité. Ajoutez-y aprés un
peu de perfil & de ciboule hachés menu
avec quelques eeufs , & pilés encore tou-
tés ces chofes jufqua ce qu'elles foient
bien mélées & bien incorporées l'une
avec lautre.

Cela fait, prenés une rourtiere ou une
calferole qui foit bien platte , & dont le
couvercle foit fait de facon qu’on puifle
mettre du feu deflus : mertez y votre ha-
c‘bis, applatiffez-le jufqu’a ce qu’il foit
ferme, bien uni, & d’égale ¢paifleur,
d’environ deux doigts; vous le ferés fa-
cilement en vous mouillant les mains
d’'un peu de vin, Faitesautour une petite
tranchée de la largeur d’un demi pouce ,
pour le féparer du bord de la cafferole,
Dorez le d’un jaune d’cenf. Couvrez-le
de fon couvercle. Mettés du feu deffus,
& faites-lui prendre belle coulear. Etant

Entrées
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bien colorée , mouillez-le d’un peu de
bon vin, recouvrez-le de {fon couvercle,
& faites-le cuire pendant deux petites
heures avec peu de fea deffous , que vous
ne mettrés que lorfqu'il fera plus qud
demi cuit. Etant cuit, {ervez-le avec un
coulisde racines, Foyez Larticle des coulls,

Quoique j'aye dit que cerre entrée n’éroit
guére sonnue dans le monde ; on ne laifle pas
quelquefors d’en faire des plars tres confidéra.
bles: comme cerrains Cfliciers qui veulent don-
ner idée de leur genie & de Jeur capacité. Les
wus. forment de ces hachis différentes choles,
comme un Dauphin , une Fleur-de-lys , une
Ecoile, une Croix de Malche , &c. & méme de
petits Pigeons, ou autres aileaux, Je vais donnet
la maniere d’en faire deux de cette {orce ; elles
feront {uffifantes pour vous mettre dans les voyes
de faire tour ce que votre imagination vous dic-
ter. Mais pour y réuflir, il elt bon de veus met-
tre devant les yeux un modéle de ce que vous
youlés faire , afin que vous puiffiez Pimirer du
mienx quil vons fera poflible. On peut fe (er-
vir des fizures marquées ci-aprds, & sen fai-
re, fi Pon veur des patrons. pour Jen fervird
Pexemple des plus habiles Officiers 5 comme aufli
sen faire des moeles , comme fon: le apprentis
Sculpteurs & parnifliers , qui s'exercentd modé-
ler differentes cho es. Les uns {e fervent pour
£aire ces modéles de rerre glaize , & les aurres
de pire Fien ferme faite de farine communé
Pean fimplement. Commen-=

dérrempée avec de
F | RAT:
gons par le Dauphin, commne érant la piccela

plus propre a fervir fur une able diftinguée,
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Dauphin artificiel.

Faites une farce pareille a celle du pi-
té de viande , ou de poiflon fans crotre,
( Veyey ci-devant ) mettez - la dans une
tourtiere convenable 4 la piéce que vous
voulés faire , formez-en votre Dauphin,
le plus proprement qu’il vous fera pofli-
ble; ce que vous ferez aifément en vous
mouillant les mains d’un peu de vin; &
afin que ce Dauphin foit encore plus par-
fait , mettez-lu1 dans le corps aufli bien
qu’a la téte une laitance de Carpe. Etant
proprement fagonné felon le m rdéle que
j¢ vous donne ici; dorez-le d'un jaung

b
d’ceuf , couvrez la tourtiere de fon cous<
;‘c',cle ; mettés du feu do9gs, & faires-
ut prendre belle couleur, Etant bicn co-
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208 De la Viande
loré , mouillez-le d’un pen de bon bouil-
lon, ou devin, fi cCeft en maigre ; recous
vrez-le de {fon couvercle , & faites-le cui-
re doucement pendzmt deux pctites heus
res, avec un peu de feu deflous , que
yous ne mettres que lorfquil fera plus
qua demi-cuit , levez-le doucement de
crainte de le rompre » & le dre(és dans
le plat que vous devés fervir , verfes def-
{us & aux codtés un bon coulis, ou un ra
golit tel que vos jugercs d propos. (Voyq
Particle des Coulis, & des Ragouts 5 =
devant.
Vous voyez par la fagon que je donne ici dg
faire ce Dauphin ; qu'il eft fort aifé de vous e
ler pour toutes les aurres figures en général:

€'ccuyxe. || fauc roujours fe fervir des mémes farces & s

Hors.

¢ecuyre,

modéler de méme.

De ces farces, on fair 2uffi routes fortes de
petits Poiffons, & diverfes autres chofes. 1172
des moules faits exprcés pour cela, on lesrem:
plit de cette farce; qwon fait cuire {oit au ouf,
foit entre denx feux , Ceft-a-dire, dans une
tourtiere, Quand elle oft caite, on renverfe s
noules fens deffus deffous , & on Jes fert aves
relle fauce ou ragotit que P'on juge a propos

Pour ce qui eft des perits Pigeons, 08
autres oifeaux ; vous en agires comne
pour le Dauphin, fuppefe que vous nayss
}-oint de moules: {inon, farinés un €
droit de votre table ; roulés de vorre f;
ce deflus , coupez-€n des morceaux el
grofleur dont vous voulez faie VO3 Di
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geonneaux , ou autre ch fe ; formez les
ainfi en leur mettant 4 chacun dans le
corps un morceau de laitance pour plus
de perfcéhon Etant tous proprement fa-
gonnes felon le modc¢le que je donne ici.

laiffez-les repofer quelques tems , & met-
tez-les cuire dans un léger coulis; il faut
que ce coulis bouille avant de les y mettre,
afin quils s’y faifilfent aufli-tor. Erant

cuits, fervez les avec telle fauce ou ragout

que vous jugercs a propos.
Hachis de Viande crue,

Prenés de la tranche de Beeuf; de la




Hors
d'ceuvre,

Hors
d'ccuvre,
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touelle de Veau , & de celle de Pore frais,
fi vous voulés , avec prefque la moitié peés
fant de graiffc, joignez-y un peu de lard,
Hachez le tout’le plus menu que vous
pourrés, & f{eparément pour plus de faci-
lité. Le tout haché & réuni Pun avec lag-
tre; metrez le dans une marmire. Aflai.
fonnez. le de fel & d’¢pice fine, de deux
ou trois rocamboles , avec quelques
champignons , fi vous en avez. Mélés
bien toutes ces chofes enfemble avecdy
bouillon. Mettez votre marmite fur un
fourneau bien allumé, ne la quittés point
pendant ce rems-1d, & remués toujours
votre viande avec une efpatule de bois,
julqu’a ce qu'elle commence a boullie
& apres quelques bouillons , defcendés
votre marmite 3 bas, entourez-la de feu
qu’il faudra entretenir l'efpace de dixd
douze heures. Ayés encore le foin de re-
muer de temsen tems votre viande , com-
me nous venons de dire. Voyez h ce Ha:
chis eft de bon gotir. Servez-le accompa-
gné de quelques marons grillés , fi c’en
eft la faifon,

Huchis de Viande cuite.

Ce hachis fe fait ordinairement de
toutes fortes de viandes rories & autres,
qui ont été déja fervies; comme Veau;
Mouton & reftes de volaille , donron
délofle la chair & on Ote les nerfs. Cette
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chair étant ainfi préparée , hachez-la bie
menu. Prenés de I'oignon & hachez le d
meéme. Faites-le rouflir dans une caflero
avec du beutre , ou de la graifle de rot.
Mouillez-le de bouillon & d’un verre de
vin. Affaifoncez-le de fel & d’épice fine,
avec un paquet de fines herbes. Mettez y
votre viande. Faites-la bouillir douce-
ment. Voyez fi ce hachis eft de bon goiit,
dre(lés & ferviés.

On peut aufli, fil'on veut, augmenter ce ha-
chis d’un peu de celery & de chicorée blanche,
que vous ferez auparavant blanchir dans de I'ean
beuillante ; cela lui donnera bon gollir, auffi bien
que des marons grillés, fic’en eft la failon,

Griblettes ou grillades.

Prenés de la tranche de Beeuf, ou de
la rouelle de Veau, ou de celle de Co-
chon, de Sanglier, Cerf, gigot de Mou-
ton, n'importe. Coupez-en des tranches
(entravers, fi vous voulés.) épaifles d’'un Hors
travers de doigt, battez les un peu avec d'oeuvre,
le plat du couperet. Mettez-les dans une
calferole ou autre vaifleau avec un pen
de beurre frais, du fel, du poivre, perfil
& ciboules hachés menu, & {i vous vou-
Iés, quelques échalottes & des champi-
gnons ; faites-les mariner ainfi fur des
cendres chaudes pendant un bon quart-
d’heure. Tirez-les avec leur affaifonne=
ment, & a mefure que vonsiles tirerez,
‘pannez-les de mie de pain bien fine, Fai-
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212 De la Viande ]
tes-les griller de belle couleur des daux
cbrés. Erant cuites , fervez-les avec une
fauce au jus & aux échalottes.

Quelques-uns ne pafient point ces griblettes
dans le beurre, ils fe contentent de les panner
de mie de pain mélée de (el , de poivre, de perfil
& de ciboule hachés menu j mais elles ne {ont
pas fi bonnes , 2 moins quelles ne foient de Co-
shon un peu entre-lardé.

Par Grillades, on entend aufi les cuif-
fes & ailes de Dindon,ou d’autres volail
les qui ont ¢té roties , & qu’aprés on met
griller au feu d’enfer , ce que 'on nomme
pour Pordinaire des bralots. Pour celaon
leur fair des incifions dans la chair; on
les afaifonne en dedans de fel & de beaue
coup de poivre ; on les mer fur le gnil, &
on les mange toutes bralantes, On peut
les manger avec une fauce piquante ou faut
robert.

Pour Pordinaite ce mets s'appréte fur la ta<

ble, (hormis la fauce) pat les mains du malta
ou de quelqu'autre qui s’en charge.

* Griblettes de Beuf cuit.

Si votre beenf eft de poitrine , ou d¢
quelqu’autre endroit bien entre-lardé ;
coupez-en des tranches, ( il fau quil foit
froid ) épaiffes d’un travers de doigt
Trempez-les dans de bonne graifle de
5ot Pannez-les de mic de pain mélée dg
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fel , de poivre, de perfil & de ciboule
hachés menu. Faites-les grilier de belle
couleur des deux corés. Servez-les avec
une fauce au jus & aux ¢échalotres,

Bauf cuit a la perfillade-, on perfillade

de Beuf.

Votre Beeuf érant froid, coupez-le en
travers par tranches le plus proprement
qu'il fe pourra. Arrangez-le dans le plat
que vous devés fervir, Semez-y un peu  Hors.
de perfil , de ciboules & d’¢chalottes, le d’ceuvze,
tout haché menu. Affaifonnez-le de fel &
de gros poivre. Mouillez-le d’'un peu de
jus. Faites-le mitonner environ un quarte
d’heure fur un perit feu, tenés votre plat
couvert pendant ce tems-ld. Servez-le
chaud avec du jus de citron,
Bauf cuit en falade , ou [alade de Bauf,

Votre Beeuf érant froid ; coupez-le en
travers par tranches bien minces. Arran- Hors d'cen-
gez-les dans le plat que vous devés fervir, vre,
Garniflez le bord du plat avec de petites
herbes hachées, comme perfil , ciboules
& échalottes. Aflaifonnez-les de fel & de
gros poivre. Servez-les avec de ’huile &
du Yimigre. Chacun en prend fur fon aﬂ?c-
te & Laffaifonne a fa volonté,

Autre [alade de Viande.

Prenés telle viande de volaille, ou de
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gibier que vous voudrés , cuite 4 Iz
broche. Coupez-la par morceaux ou pour
le mieux par filets. Arrangez-les propre-
ment dans le plat que vous devés fervir, .
Garniflés le bord du plat de petites her-
bes hachées. Aflaifonnés ces viandes de
fel menu & de gros poivre. Servez-les
avec de ’huile & du vinaigre.

On faic aufli des falades de Poiffons, comme

de Thon & d’Anchois : voyez leur article au
Chapitre VI, Tome I,

Capilotade de toutes fortes de volaille , ou
de Gibiers , qui ont été rotis & deffervis.

Faites un petit roux dans une caflerole
avéc du beurre frais & de la farine, fe-
lon la quantité de votre viande. Quand
ce roux eft blond , mouillez-le de bouil-
1911, que vous verferés a mefure. Affai-
fonnez-le de fel & d’¢pice fine, & d’un
paquet de fines herbes. Ajoutez-y un
verre de vin blanc. Coupés vos débris
par morceaux. Mettez-les dans la caffero-
le , avec un peu de perhil & de ciboule
hachés menu ; faites-leur faire quelques
petits bouillons ; voyez fi celaeft de bon
gout. Otez le bouquer , & liez -les, fi
vous voulez de quelques jaunes d’ceufs
délayés avec du verjus & de la mufcade;
dreliés & fervés avec du jus de citron,
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Autrement.

Les débris de Volaille ou de Gibier,
€tant coupés par morceaux , paflez-les
dans une pocle avec du beurre ou du
lard fondu. Faites-les un peu rifloler,
Otez-la graifle. Mouillez-les d’un peu de
bouillon & d’un verre de vin blanc. Af-
faifonnez-les de fel & d’¢pice fine. Faites-
leur faire quelques tours. Ajoutez-y un
peu de perfil & de ciboule hachés menu,
avec une ou deux pincées de chaplure
de pain. Servés A courte fauce.

Cette derniere fagon eft la meilleure pour ce

qui regarde le Gibier ; comme les Perdreaux , les
Lapins, les Lapreaux , &c.

Blanquette de Veau roti.

Voyez ce que nous avons dit 3 Parti-
cle de la Longe de Veau, en hors d'zuvre.

Marinade de toutes fortes de débris de Vo-
lailles & autres Viandes (ou Poiflons. )

Quand il vous refte des membres de
Poulets, ou d’autres chofes, foir rots,
{oit fricaflés 5 metrez-les dans un plat de
terre, aveec du fel meny , du poivre, Hors
dg ;lqu de gerofile , quelques tranches d'ceuvre,
dozgn'ons > perfil & ciboules entieres,

4 1 . » .

avec de fines herbes & du vinaigre, Laif-

ez-les ainfi pendant une couple d’heure,
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Ayezle foin de les retourner uneou deux
fois pour leur faire prsndxe du gotir. T
rez-les de la marinade , mertez-les fecher
entre deux linges. Trempez—les dans ung
Pare 3 beignets. ( Foyex Pate a beignets s
¢i devant.) Faites-les frire dans du bon
faindoux , ou du beurre rafiné, on dé
Phuile. Servez-les garnis de perfil frit,
(]ui pout cela doit &ure bien verd & bien
{ec,

Autrement.

Vos Poulets , ou autres morceaux de
viandes étant marinés & {éches ente
deux linges , trempez-les dans de l'ouf
butty , pannez - les de mie de pain bien
fing , faires-les frire, fervez-les de meme,

Autrement,

Etant marinés & fechés entre deux lin-
ges, faupoudrea-les de farine , ce qu
vous ferés dans une fervierte €n les e
muant légerement. Faites-les frire, fer-
yez-les de méme, Cete derniere fagon «
vient pour le-poiffon,

1a .{ricaifée de Poulets peut fe frire {ans &t
X 1€€,

Toutes ces fortes de marinades, penvent Yo
fervir non (eulement de plats particuliexs,ﬂ‘-ﬁii
anfli pour garnir différentes Entrées,

CHAPITH
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Du Cochon domeftique , du Cochon szu:

vage , . autrement “'dit “Sanglier , du
Cerf 5 du Chevreuil , du Daim , des

Faons ;-avec um peticabrégé dela

Chaircuiterie.

ARTIicLE PREMIER,

Du Cochon.

o) ET Animal eft trop connu pour
F@ﬂ% quil foit befoln de le décrire: on
£ C % . Lengraifle, & quand il eft devenu
21 5| grand, on l'appelle Pourceau ; il eft
{Zetacka®l d’un grand fecours nen feulement
ARIE . pour les gens de la campagne 5 thais
obffi pourles perfonnes. diftinguées quine -font
point dedifficuité d'en manger avec délices,
La chair & les autres parties du Cochon , nour-
yiflent beaucoup, , ‘& fourniflent un aliment’ qui

ne (¢ diffipe pas ailément, parce quelles contiefie

Henir des principesbuilenx, vifquenx & grofliers ,

& capables, de prodpize des humeurs de méme na-

Tomel. K
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tures de caufer des indigeftions , & plufieurs
autres incommodités, {urtout aux perfonnes d'une
complexion foible & délicate , qui ne doivent en
ufer que trés-fobrement.

Ily a for: peu de repas ou les Cuifiniers n’em-
ployent le Cochon , foit en lard | lqit en f{aindoux,
fans y comprendre les entrées confidérables qu'ils
en font 3 de méme que les hors-d’ceuvres & entre-
mets : en voici quelques-unes, & je réferve les
autres pour l'article {uivant.

OBSERVATION.

Le Cochon, pour étre bon, doit avoir fept
ou huit mois; alors il eft excellent a rérir & afaire
du petit {alé. Prenez garde fur tour qu’il ne foit

ladre, On le connoicpar les petites taches blans:

ches qu’on voit dans la chairde ceux qui le font,
1l doit avoir la chair rougedtre,ferme & ne {entir
niléchanffé, ni aucun mauvais goiit.

Cochon diver[ifié en plufieurs
fagons. =

Filet de Cochon piqué & roti.

Prenez un filer de Cochon , qui eft la
partie du dos de cet animal. Piquez -le
proprement de menu lard , d’un coré feu
lement. Mettez-le dans un platde tere

Entrée. o, aucre vaiffeau , avec du vinaigre o

pour le mieux , du vin blanc & un pet
~d’eau - de - vie, du fel menu, du powve

|
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cloux de gerofles , tranches d’oignon ,
perfil & ciboules entieres , avec de fines
herbes , laiffez-lui prendre ainfi le gout
de la marinade pendant trois ou quaire
heures, Mettez-le a la broche, envelop-
pez-le de papier, faites-le rotir 2 petit
feu: érant cuit, faites-lui prendre belle
couleur; fervez:le avec une fauce piquan-
te,ou telle autre fauce que vous voudrés,
Voyer Larticle des fauces.

Filet de Cochorn , ou E chigné , ou Cérelettes
roties , fimples , ou cuites au Sfour.

Prenés telle piéce que vous voudrés,
faupoudrez - la de fel menu ; mertez-ly
dans un plat de terre ou autre vaiflean
haiflezqui prendre le fel environ vingt.
quatre heures - mettez-la a labroche’; fai-
tes labien cuire , autrement elle eft indi-
gefte. Etant cuite, fervez-la avec une fau-
ce-robect, Poyeg Larticle des Sauces.

Ces morceaux fe mettent cuire aufli au
four avec beaucoup d’eignons ; & on les
fertavec leur faute yaptés quielle eft bien
dégraiffée , ou bien on les ferr avec un
ragoiic d’oignons ou de concombres , qui
dans la caflerole aura été cuirt & part &
de bon golit, ;

On fert de Ia méme maniere Pépaule
de Cochon , & la rouelle > qui eft la
cuillg,

K ij
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Les Chaircuitiers font cuire ces morceaux
de Cockon dans une légere faumure avec de
fines herbes, :

Cérelettes de Cochon grillées.

Vos cbtelettes érant coupées, applarif-
{ésles avee le plat du couperert, pannezles
de mie de pain bien fine, melée de fel, de

d‘NHO'fS poivre , de perfil & de ciboule hachee
c‘i:f‘é;’e o menu; me(tez'-les fur le gril , & faites-
€6 Jescuire 4 petit feu; érant cuites & de
belle couleur, {ervez-les avec une fauce
au! jus & aux échalottes , & un filet de

vinaigre ou du verjus.

‘Les Cérelettes de Cochon fe mettent
aufli en redingotte,, comme les coteletres
de Veau. Poye; Cotelettes de Veau enres
dingotte ci-devant,

Criblettes 5 ou Grillades de Cochon:

On appelle Griblettes ou Grillades,
des tranches de Cochon entre - lardeé,
HOtS  proyer Griblettes ou Grillades » i deyant

d'ccuvre.
Petit [alé & la purée.

Le petit falé , pour &tre bon , doit étee
pris dun jeune Cochon de fepr 4 hut
mois. Choififfez-le bien entre-lardé; cous

: ez-le par morceaux , gros comme vois

g jugerés d propass faupaudrez-l¢ légere

ment de fel menu; arrangez-le a mefure
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fansun pot de terre qui foit verniffé; Entrée
laiffez-I'y prendre fel un jour ou deux;
faites-le cuire avec de I’eau , un paquer de
. fines-herbes & quelques oignons entiers.
; Etant cuit, & un peu croguant, {ervez-
: le avec une purée de pois nouveaux ou
; vieux. Poyeg Purée de Pois , ci-devant.
: Pour ce qui eft des Andouilles de Cochon ,
: des fauciffes , des Cervelats & autres pare
\ ties de Cochon 4 rous les réfervons pour le
; Jecond article.

: Du Cochon de lait.

§ OBSERVATION.
' Le Cochon de lait pour étre bon, doit avoir
fix ou fept femaines de naiffance: ce n'eft pas
quon n'en mange a trois & quatre femuines,
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