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SON ALTESSE
SERENISSIME
MO NSEIGNEUR

LE PRINCE
DE DOMBES.

1Bl ONSEIGNEUR, ©  »

Uune Epitre dédicatoire fe-
roit a4 la fois un trés-manvais
plat pour V'orre ArTESSE
SERENISSIME, g ponr
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EPITRE.
moi , une entreprife mal affor-
tie 4 mes talen}.:. fLe fucr{f(f
le miel qui entrent néceffaire—
ment dans la compoﬁtion dun
[femblable Onvrage, appartien-
nent moins a4 la Cuifine qu’:}
['Office : je craindrois , faute
dexpérience,, de me tromper
aux dofcs. Quant 4 VOTRE
ALTESSE SERENISSIME,
Elle aime le haut goﬁt ; @ ton-
te E[)ftre dédicatoire eft eﬁn—
tiellement fade. Ce weft pas,
MONSEIGNEUR , qu’on
ne pitt bien Vous louer [ans fa-
dewr < 1o Conr ¢o la Ville ,
[ Etranger comme le Frangois |
reconnoiffent en ¥ ons des qud-
lités qui portent leur (el avee



EPITRE
elles : mais ce détail que fofe-
rois faire | méme de celles-la |
#en réiiffiroit pas mienx. Le
Public , a qui il n apprendroit
rien de nowvean , ne manque-
roit pas de le traiter de mets
réchauffé , tandis qu'il ne Vous
paroitroita Vous , M ONSEL-
GNEUR , quun hors-d enure
de wiande froide. Cependant
me ﬁm-t—il défendn d'en céle-
brer une entre les antres , que
Perﬁmne n'a relevée jufqn’ici ;
quoiqu’elle foit la feule quon
priffe Vous rappeller , fans of-
fenfer Votre modeftie 2 Non ,
je ne garderai pas le filence p[us
long-tems » ala gloire d'un Art

qui eft devenn Mﬁﬂ; noble de~




EPITRE.
puis que Vous Lexercez , qu'il
étoit déja nécefJaire anx: befoins
g0t anx plaifirs ‘de la wie :je
prblierai fur les toits que Vois
étes , MONSEIGNEUR,
wn des meillenrs Cuifiniers de
France. Ce n'eft point [ur des
oiii-dire, incertains , que je
rends ce ttmoignage a4V OTRE
ALTESSE SERENISSIME,
Je Vous ai vii cent fois la main
a Layvre : cent fois jai en
Fhonnenr de travailler fous Vos
ordres : fi fai acquis quelque
réputation dans mon métier.,
jeda dois encore Plus a Lémula:
tion que Vous mi avez infpirée,
g an défr que jeus toujours

dattraper Votre goiit. Enfin



EPITRE.
POuwrage que je prends la [5-
berté de Vous préfenter , neft
antre chofe que le fruit de mes
veflexions [ur Votre pratique.
A cetitre MONSEIGNEUR,
Vous lui devez Votre protec-
tion; ¢o* jenecrains pas deVous
la demander | en Vous renon-
wellant les affurances du pro-

fond refpec? avec lequel je fuis
MONSEIGNEUR,

De Votre Aleefle Sereniflime ,

Le trés-humble & trés-
obéiflant Serviteur , le
CursinieR GASCON.
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CEt Ouvrage eft tres-diffe-
rent de la plufpart de: ceux qui
ont paru [ur lemémefujet. Les
uns remplis de préceptes com-
muns, rébutent par leur lon-
gueur : les autres bornés a de
fimples catalogues de fauces,
n’apprennent que des noms a
qui voudroits’inftruiredu fonds
des chofes. On trouvera ici un
choix judicicux des metsles pl us
¢xquis , avec la maniere détail-
lée delesappréter. L’ Auteur des
Dons de Comns eft {cavant:le
Patiffier Anglois a delefprit: je
ne me pique que degoiit.

LE
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=l RENEZ deux Poulets
£ igras moyens; vous en

¥l levez le derriere com-

me vous faites d’un pi-
geon : que les deux cuifles fe
tiennent & les deux ailes aufli;
le devant & le derriere font
deux morceaux : battez-les un

eu, & les érouffez avec jam-
Eon » veau, lard A l'ordinaire,

A




2 Le CUISINJER

un peu d’huile : érant cuits vous
les égotitez & paflez la fauce au
clair pour mettre deflous ; vous
leur donnez couleur avec le dé-

graiffis de la {auce dans le fond
de leur caflerolle bien dorés ; &
{crvez avec leur fauce claire ;
vous y mettez un vert ou beurre
décrevifles , ou autre , {i vous
voulez ; toute forte de volaille

de méme.
Sance inﬁy'c’e.

Prenez romarin, ou fleurs
de giroflée jaune, ou {auge ,
ou autres herbes odoriférantes
que vous faites blanchir avant
que de vous en fervir ; enfuire
prenez un fond de petite fauce
de reftornas que vous marquez
dans une caaleroile , & y met-
tez le quarte d’un pain de beurre
de Vamvre mamé 2 la farine:;
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etant prec a la fervir vous la
mettez {ur le fourneau en re-
muant; €tant faite de bon goi,
vous jettez votre herbe blan-+
chie dedans & marquez a ce
que vous voulez.

Sauce 4 la Demoifelle.
Ceeft le fond de Ia fauce au

perfil avec quoi vous paflez a
travers de l'étamine de lail ,
laitué blanchie avee deux jau-
nes d’ceufs durs ; le tout bien
pié ; enfuite vous y mettez
deux pains de beurre de Vam-
vre , gros poivre, & la fajtes
comme une fauce blanche re-
Tevée de bon golt , & marquez
4 ce que vous voulez. :

Pieds d’Agmm ¢ de Mouton.

Prenez des Pieds d’Agnecau
Ajj




Le CUISINIER
échaudés, que le poil {oit bien
dté ; vous les faites cuire dans
une bonne braffe blanche &
bien nourrie debon gotit; €rant
cuits, vous en faites ce que vous
voulez, foita PEfpagnole, {oita
I'Italienne,blanche ouroufle au
vert, pannes, grillés ou frits, en
caifle , augratin , en fricafléc de
Poulets, &c.

Maguereanx 4 la Genevoife.

Prenez des Maquercaux bien
pr(g(Prcs, mettez - les dans une
eaflerolle avec toutes fortes de
fines herbes ; petfil, ciboule ,
oignon , fel , poivre , girofle,,
& les modillez avec de 'eau;
faites cuire doucement ; €tant
cuits & froids les fervir avec
une rémolade froide, ou au ¢i-,
rron & 3 leau,



-GASCON, 5

Qnenes & Ailerons an gratin.

Prenez des queues d’Agneau,
ailerons de Poulardes cuits 4
la braife blanche ; vous faites
une farce de foyes gras pour
aire un gratin que vous met-
tez {ur le plat ; vous arrangez
les queues & ailerons entreTaf-
fez avec des petits oignons, &
truffes dans les intervalles pour
remplir ; érant arrangés , le gra-
tin attaché , vous en égolitez
la graifle & marquez d’une ef-
fence claire : vous en pouvez
faire de Dindon & Mouton,

Noix de Vean en dez, an Jambon,

Prenez une noix de Vean
bien tendre | que vous parez
bien , & vousla coupez en gros
dez & du jambon de méme 5.

A iij




§ L CursiNiER

vous marinez le tout a Phuile
<¢ fines herbes : érouffez le tout
3 Pordinaire , mouillez de vin
de Champagne , €tant cuits
vous égolitez le tout, dreflez
dans leur plat; votre fonds fin1
au clair, defus gros poivre , &
marquez ; vous en faites de
Mouton dé méme bien mor-
tifié.

Timbales d Anchois en maigre.

Prenez des Timbales que
vous beurrez bien ; vous avez
des Anchois lavésbien propres,
vous les fendez en deux & leur
Otez Varréte ; vous en garniflez
vos Timbales ; huit morceaux
font l'affaire ; vous avez unc
farce d’ceufs qui fe foutienne ;
vous empliflez vos Timbales
pas toutta-faic , & les mettez
au four doux ; étant cuites dref-
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fez-les dans leur plat 4 la ren-
verfe, retirez-les des gobelets |
une petite {auce deﬂ%us pour
{ervir ; vous pouvez mettre un
ragotit dedans, fi vous voulez.

Sauce a la Provengale blanche,

Paflez dans une caflerolle
avec de l'huile , tranches de
champignon , perfil en bran-
che, tranches d’oignon, trois
goufles d’ail , un peu de bafi-
lic; érant paflés, mouillez d’un
verre de vin de Champagne ,
& dela petite fauce a la Noé;
étant bien dégraiflés de bon
golit , vous avez une liaifon de
jaunes d’ceufs taillez , fervez 3
ce que vous voulez. Vous la
faites brune, en y mettant du
coulis , ou verte, ou comme
vous voulez , naturelle.

A iiij




3 Le CUISINIER

Riffoles de Tétines de Ve eas.

Prenez des Tétines de Veau
cuites, bien blanches ; vous les
coupez entieres, & entre deux
morceaux un peu de farce s fon-
dez avec des ceufs;faites-les frire
dans une pite légere de belle
couleur ; vous en pouvez faire
desroulades en atreaux , & cela
eft bien délicat,pannées & gril-
lées.

Sanciffes an vin de Champagne.

Prenez des petites Saucices
faites expres ; vous en prencz
ce quil vous en faut, vous les
piquez , leur faites fuer leur
graifle , & les égoutez ; vous
avez une {fauce au vin de Cham-
pagne finie de bon gotit ; vous
y jettez les Saucices , laiffez-les



Gascon.
mijotter dedans, & dégraiffez
le refte de leur huile, s’ils en
jettent , & dreflez dans leur
plat pour fervir.

Sauce an S inge Vert.

Prenez un fond de fauce
la Noé au blanc toute claire ,
vous en mettez dans une caf-
ferolle ce qu’il vous en faur ;
vous avez du cerfeuil crii que
vous faites piler, & vous en
tirez le vert 4 travers d’une
{erviette; vous délaiez deux jau--
nes d’ceufsavec ce vert ; & vous
en liez votre fauce finie de bon
goiit relevée,& marquez ce que
vous voulez mettre au vert,
Vous pouvez tirer toute forte
de vert de cette facon , comme
perfil, cerfeuil , eftragon , cref-
fon alenois, pimprenelle, &
autres herbes ; vous pouvez les
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faire blanchir fi vous trouvez
qu’elles foient trop fortesa cri,
& les pilez pour en tirer le vert
en paflant Klr le cul d’un tamis
de crin.

Langues de Mouton en Papil-
lottes.

Prenez des Langues de Mou-
ton appropriées & cuites dans
un aflaifonnement : vous les
égolitez & fendez en deux; fix
morceaux {ont {uffifans pour
un plat : vous avez perfil , ci-
bouYes , champignons , €cha-
Jottes hachés que vous paflez
au beurre & a l'huile, aﬂ};ifon-
nez comme il faut ; étant paf-
{és, vous y mettez les Languaes
prendre goiit, & les laiflez re-
froidir ; €tant prefque froides,
vous les envelopez dans du pa-
pier , morceau par morceau ,
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avec leur affaifonnement , &
une petite barde de lard def-
{us & deflous ; érant bienen-
veloppés dans leur papier,faites

riller ; jus de veau deffous en
%ervant. Vous mecttez toutes
{ortes de viandes de méme ,
comme Veau,Mouton,Agneau
& volailles.

Queunes deVean glace’ey,é“ antres.

Prencz des queues de Veau
échaudées ; vous les faites pi-
quer & les faites cuire comme
des fricandeaux,ou les érouftez;
érant cuites, vous les glacez ,
vous mettez deflous épinards,
ou autre légume , ou une peti-
ce {auce A votre fantaifie. Vous
Jes mettez fans piquer , a I'lta-
lienne , & I'Efpagnole, au ba-
filique ou grillees.
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Sance a VEfpagnole.

Vous foncez une caflerolle
de deux noix de veau , de tran-
che de jambon , deux Perdrix
ou Perdreaux au fumet, un bou-
quet ; vous faites {uer le tout
& attacher légerement, & le
mouillez du coulis ordinaire,
vin de Champagne , huile, laif-
faifonnement ordinaire, un peu
de coriandre, trois tranches de
citron : érant cuite de bon gotit,
vous vous en fervez a ce que
vous voulez.

Brochet a la Genevoife.

Prenez un Brochet de huitli-
vres appropriésvous le ficelez de
deux doigtsen deux doigts;vous
le mettez dans une poiffonniere
de fa grandeur, avec {el, poi-
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vre, un oignon piqué de qua-
tre clouds, quatre feuilles de
laurier , deux croutes de pain
larges de vingt doigts: vous y
mettez quatre bouteilles de vin,
trois de blanc, une de rouge 2
vingt folsla bouteille, afin qu’il
nige ; pour le fel , légerement,
attendu qu'il faut que le court-
bouillon fe rédui(qe a chopine
de Paris : vous le mettez {fur un
feu de fagot vif ; quc le feu
prenne dedans: quand le feu a
fait {fon effet , vous y mettez
une demie livre de beurre & le
laiffez cuire doucement ; vous
y mettez des épices faites d'un
gros de macis, un gros de gi-
rofle , demi gros de canelle, le
tout pilé enfemble en poudre
que vous mettez dedans ; que
cela cuife une heure: quand le
court-bouillon eft aflez réduit
vous y jettez des morceanx de
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beurre toujours en remuant la

oiffonniere , de peur que la
Faucc ne tourneen huile : quand
ce vient 4 la fin | vous tirez tou-
te votre fauce dans un caflcrole,
en égotitant bien votre poiflon,
& vous finiffez votre fauceen 'y
metrant du beurre petit a petit
jufqu’%t deux ou trois livres tou-
jours cn r\emuapt : quand vous
étes prét a fervir, vous dreflez
le Brochet dans fon plat, &
votre fauce deflus de bon gotit;
& fervez bien chaud.

Le pain que vous mettez de-
dans fgrt ) oter Vacreté du vin.
1l faut éter avant que de met-
ere le beurre: fur chaque livre
de poiflon il faut une chopine
de vin , & une chopine de plus

ur la premiere livre.LaTruite
3 1a Genevoife fe fait de méme.
Fen ai vii de quarante livres , il
faut du tems pour la cuire, 2
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proportion de fagrofleur. Vous
faites Brochet, Truite , Carpe ,
Perches, Anguilles & tous au-
eres poiffons de méme. Comme
les gros poiflons ne {e mangent
pastout a la fois, vous faites
rechauffer le refte entre deux
plats, la méme fauce allongée
avec vin & beurre comme ci-
devant.

Filets minces a Pltalienne dans
lewr fance.

Vous paflez une fauce a 'l
talienne a ’huile avec perfil, ci-
boules , champignons, échalot-
tes ; le tout haché bien menu,
deux goufles d’ail ; deux tran-
ches de citron, une tranche de
jambon ; érant paflée mouillez-
la de vin de Champagne , & ef-
fence de jambon finis de bon
golit : vous avez des filets de
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viande froide de deflerte que
vous démincez , étant prét a
{ervir vous les jettez dans votre
fauce,, & les fervez avec le golit
qui leur convient.

Filets mincez 4 la moutarde.

Cleft une bonne fauce Ro-
bert que vous avez liée d'une
eflence de jambon que vous paf-
{ez a travers d’'une étamine , &
vous la finiflez de bon goiit ;
vous jettez vosfiletsdedans fans
bouillir , & fervez.

Hochepor de Volailles.

Prenez une Poularde bien
propre , que vous Coupez par
quartiers & leur caflez le gros
os;vous foncez une petite braife
de lard,Veau & jambon ; I'aflai-
fonnement ordinaire;vous met-

tez
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tez votre Poularde dedans;vous
avez des racines coupées en
gros dez : comme panets, ca-
rotte, navets & felleri blanchis,
que vous mettez cuire avec vo-
tre Poularde: quand le tout eft
bien nourri , étant cuit dans
fon jus, vous égoiitez le tout,
& vous dreflez vos légumes au
fond du plat, vos quartiers de
Poularde deflus, & le fond de
cette braife tiré A clair | bien dé-
graiflé , de bon gofit, que vous
mettez deflus pour fervir. Vous
en faites de toutesfortes de vian-
des blanches & noires.

Woatre fiche.

Prenez des perches vives que
vous €caillez, & leur dtez Doiiie
& leboyau : vous les fendez par
le dos ; vous mettez dans la
fente une poignée de fel ; vous

B
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en prenez ce qu’il vousen faut;
quand vous les avez fendues
toutes, vous les jettez dans de
Peau fraiche ; érant préc 2 fer-
vir , vous avez un chaudron
d’eau ;alorscequ'l vousen faut
vous le faites bouillir , jettez de-
dans deux poignées de {el, ra-
cine de perfil & perfil en bran-
che :quand celaa bouillitrois 2
quatre bouillons , vous jettez
vos Perches dedans ; quand le
court-bouillon monte , les Per-
ches font cuites; vousles dreflez
dans leur platfurle dos, les raci-
nes de perfil,& perfil entredeux,
& de leur court-bouillon le plus
clair deflous , & fervez.

Andonilles anx Choux.

Prenez une Andouille ordi-
naire ; vous prencz des Choux
de Milan , que vous faites blan-
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chir, & les mettez a la braife
avec I’Andouille ; peu de fel,
mais bien nourris, & faites cuire
a perit feu ; €tant cuits, égotitez
le tout ; dreflez les Choux dans
le plat, & P’Andouille dans les
intervalles , un fauce claire def-
fus & fervez : les Saucifles de
méme.

Choux anx Marons & Sanciffes.

Prenez un Chou entier; vous
le faites blanchir ; érant froid,,
vousavez desMarons cuits avec
des Saucifles que vous mettez
dans le milieu de votre Choux
& le renveloppez avec fes feuil-
les, leficelez & le faites cuire &
la braife; érant cuit,légoliter &
le fervir avec une fauce hachée,
ou une eflence ; vous faites des
petits Choux de méme, fix pour
un plat.

Bij
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Mouson 4 la Tallard.

Prenez un Quarré de Mou-

ton paré des os le long du fi-

let & fans piquer , vous le
mettez 4 la broche cuire a de-
mi ; vous le retirez , & le met-
tez cuire deux heures dans le
derriere de la marmite ; €tant
cuit , bien moélleux , vous le
retirez & vous avez de la chi-
corée bien finie au roux que
vous mettez deflous & ?cr—
vez , épinards, ou ofeille fil'on
veut.

Cuiffes de Canard en Crépines.
Prenez fix Cuifles de Canard

bien propres, vous les érouffez ;
étant cuites , vous les égolitez ;
vous avez une Crépine ce qu'il
vous en faut , vous I'étepdez
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{ur une table : vousavez un ha-
chis dePerdrix fini,vous en met~
tez {ur vos Crépines , une cuifle
par deflus,& del’hachis deflusla
cuifle,lesenveloppez & les met-
tez au four prendre couleur, &
les fervez dans leur plat avec
une {auce claire a J'échalotte ou
a 'orange : les eftomacs vous
fervent a faire piquer, a faire
des filets, ou a ce que vous
voulez.

Cuiffes de Ponlardes a la Suiffe.

Vous prenez {ix cuifles, vous
les defo(Fez & les roulez avec
fines herbes & huile ; vous les
érouffez & les faites cuire, &
les mouillez de vinrouge ; €tant
cuites vous les égotitez & dref-
fez dans leur pldt : vous faites
une fauce au beurre mouillée
de fons, un verre de vin rouge ;
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bien finie , mettez {ur les cuiffes

pour fervir.
Foyes gras mincés a la C hicorée.

Prenez de la Chicorée ac-
commodée comme pour des fi-
lets de Mouton , mincée a 'or-
dinairc ; prenez enfuite des
Foyes gras blanchis, que vous
mincez le plus qu’il fe peut,
vous les jettez dans cetre Chi-
corée, prendre garde qu’ils ne
bouillent, les finir ; une pointe
dail , & fervez : vous en faites
au creflon de méme , le cref-
fon bien blanchi avant de 'em-
ployer.

Palais de Monton au gratin ,
Jix Palais ponr un plaz.

Prenez des Palais de Mouton
bien propres , que vous faites
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cuire dans une braife blanche;
vous les arrangez fur un gratin
de Foyes gras, unc truffe dans
le milieu du plat; des petits oi~

nons blancs dans les inter-
valles des Palais ; un cordon
de petites truffes autour du plat
fur le gratin, & le faire atta-
cher ; étant atraché, vous I'é-

outez ; une eflence relevée de
%on golit pour mettre deflus,
& fervez. Le Palais de Veau,
de Beeuf de méme ; les langues
de Mouton, les pieds d’ Agneau

de méme ; & celaeftbon.
Poulets a I'Ywoire.

Vous les coupez par quar-
tiers & les defoﬂ%z ; VOusS avez
une (Petitc farce que vous €ten-
dez {ur lachair de vos membres;
vous y mettez une trufle entiere
farcie ou non farcie, ou un fal-
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picon ; vous les coufez & les
mettez cuire dans un étouffe-
ment. 1l faut que l'os de laile
& de la cuifle pafle de chaque
membre ; étant cuits ; bien
blancs, les égofitez , les met-
tez dans leur plat. Le fond vous
{ert pour la Ewce ; un peu de
perfil haché bien menu de-
dans , & fervez. 1l faut que
toutes ces braifes blanches (}ai-
tes de Veau , lard & jambon ne
faflent que fuer ; & mouillez de
vin blanc , ou peu de bouillon ;
& fur tout quand yous mettez
de la viande blanche érouffer ,
il faut y mettre du citron en
tranche pour la tenir blanche.
Vous pouvez mettre vos Pou-
lets a I'yvoire fans les farcir
rien que perfil, ciboules , truf-
fes , échalottes hachés , faupou-
drez fur les chairs, au lieu de
farce , ce font les vrais ; on les

Piquc



G ASCON. 2§
pique fi ’on veut ; beurre d’¢-
crevifles , beurre verd a’'Hol-
landoife, beurre de fafran, pour
feuilletage , que vous faites a
votre fantaifie.

Pigeons a la Perzgom’.

Ce font des Pigeons mar-
qués comme a la poéle ; vous
les piquez de truffes en lardons,
& les faites cuire dans un fond
a'ordinaire, leur {auce deflous.
Vous pouvez faire des tourtes
de fraifes d’ Agneau, de pieds de
Veau coupésen filets, de feuil-
lets de Beeuf, & degrasdouble,
comme la tourte de fraife de
Veau a I'Italienne ; mais il faut
les faire cuire & la braife bien
moélleux & bien blancs.

Queue: de Cochons.

Prenez des Queues de Co-
C
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chon échaudées ou briilées ;
vous les faites blanchir & les
mettez cuire dans une bonne
braife ; érant cuites , vous les
mettez griller,panczala Sainte-
Mennehoud, ou dans une fauce
A I'Efpagnole , ou aI'ltalienne,
ou les faire frire ; vous en faites
des patés dreflés pour entrées,
comime vous jugez a propos.

Des yeux deVean farcis an gratin.

Prenez des yeux.de Veau que
vous faites tremper & blanchir;
vous en otez les prunelles & le
noir , les farciffcz d’une farce
faite expres; une prunelle d'une
petite truffe entiere, étant far-
cis,vousles braifez a Pordinaire;
étant cuits , vous les arrangez
fur un gratin préparé dans un
plat, avec de petits oignons &
des traffes entrelalées cuites a
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labraife;& faitesattacher le gra-
tin ; étant attaché , égofitez , &
marquez d’une eflence relevée
de bon golit, fervez : vous les
pouvez paner & les faire frire ;
vous en pouvez {ervir dans une
fauce claire a I’Efpagnole ou
autrement, au verd.

Sauce a [a Marotte.

Vous paflez a Phuile Veau,
jambon en dez , deux goufles
d’ail, un bouquet , deux cham-
pignons ; étant paflés , vous les
mouillez d’une eflence claire,
& les finiflez ; érant prées a fer-
vir, vous mettez dedans pifta-
ches, rocamboles , & verd de
ciboules , hachées en gros, &
bien blanchis ; & vous en mar-
quez ce que vous voulez; laro-

cambole & la piftache entieres.

Cij
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Sauce 4 !'Ywoire.

Vous pa{Tez tranchesde Veau
& dejambonavec tranches d’ol-
gnon , une goufle d'ail , quarre
champignons ; €tant paflés 2
Thuile & lard fondu , vous
mousllez avec du vin de Cham-
pagre & bouillon, & wvous y
mettez une mie de pain miton-
néededans , peu de pain & dela
créme quiait bouilli ; vous re-
tirez le Veau & jambon €tant
cuits ; vous paflez le refte a ’é-
tamine , avec quatre jaunes
deenfs durs, de bon gotit, &
vous en fervez a ce que vous
youlez , comme Poulets, Veau
‘& autres viandes blanches &
noires.

Tétes & Agnean a LItalienne.

Prencz des Téres d’Agnean
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échaudées bien propres, vous
les defoflez a Pordinaire & les
faites dégorger , enfuite les faire
blanchir & les faire cuire dans
une braife blanche bien nour-
rie, tranches de citron ; aflai-
fonnez de bon goiit; érant cui-
tes, vous faites une fauce a I'I-
talienne Dlanche a l'ordinaire
bien finie , vous arrangez les
Teres dansleur plat, leur fauce
deflus, & fervez.

Poulpette a ['Italienne.

Vous faites une farce cuite
a lordinaire, point trop fine,
& lie d’ceufs , de bon gofr ;
vous mettez dedans Parmefan
rapé, pignons, raifins de Gorin-
the entiers ; vous mélez bien le
tout , & vous roulez vos Poul-
pettes comme des croquettes ,
mass plates ; & le farinez ; vous

C 11
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avez une tourtiere ; vous met-
tez du beurre dedans, & le faites
fondre, & arrangez les Poul-
pettes dedans, & les faites cuire
des deux cbtés ; vous faites un
bord au plat de la méme farce,
& le faites cuire ; érant cuit,
vous arrangez vos Poulpettes
dedans; & vous avez un appa-
reil de peau d’Efpagne a lor-
dinaire avec un coulis de Per-
drix paflé¢ a 'lralienne,vous em-=
pliffez votre plar & les mettez
prendre au four , étant cuits,
{ervez chaud ; une demie heure
au four.

Pdise ariffolles 4l Tralienne.

Vous faites une pate avec
farine , blancs d’ceufs, fel , &
de Peau tiede ; vous la faites
molle & la laiffez repofer def-
fous une caflerolle , & vous
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vous en fervez de cette ma-
niere.

Rafolis.

Vous tirez de cette pate fur
vos mains , & I’étendez {ur une
table de coté & d’autre : vous
avez une farce d’épinards paf-
fés au beurre; & vous y met-
tez de la créme, de la mie de
pain, fromage de Parmefan ra-

¢ , & jaunes d’ceufs, pour lier
Fa farce;aflaifonnez de bon gofit;
vous y mettez de la moélle de
beeuf, & laiflez refroidir ; vous
couchez cette farce {ur votre pé-
te comme des riflolles , & les
coupez avec une videlle , & les
arrangez {ur un plat ; une heure
avant que de fervir , vous avez
de’caubouillante | vous y met-
tez un peu de fel , vous v met-
tezvos Rafiolis lesunsapresles
autres ; laiffez cuire une demie

C i1
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heure ; érant cuits & préts 4
fervir, vous les retirez avec une
écumoire & lesdreflez dansleur
plat par lits ; un licde Rafiolis,
un lic de Parmefan & de beurre
frais fondu ; érant arrangez ,au
dernier lit vous y mettez davan-
tage de Parmefan & du beurre
par-deflus,& fervez chaud;vous
en faitesen grasde méme , avec
Parmefan , motlle de Beeuf,
mais cuits au bouillon , tou-
jours du fromage rapé dans la
farce.

Gigots de Mounton en [alade.

Vousavez un gigot de Mou-
ton comme vous le jugez a pro-
pos; vous le lardez de gros lard,
& le faites cuire dans unc braife
blanche de bon gofit;étant cuit,
vous le laiffez réfroidir dans fon
aflaifonnement ; vous le dreflez
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dans fon plat; & vous le gar-
niffez de culs &’ Artichaux tour-
nés, bien blancs & de bon gotit,
des anchois, des capes , des cor-
nichons, des olives, des panets
tournés , de la bétrave , de la
ciboule frifée, du cerfeuil , de
Peftragon , une pointe d'ail ; &
lor{que tout eft arrangé dans
fon plat, vous I'aflaifonnez de
bonne huile & jus de citron,
ou de vinaigre , d’eftragon , ou
autre, gros poivre, & fervez

froid.
Maguereanx a I Angloife.

Vous prenez des Maquereaux
ce qu'il vous en faut ; vous les
appropriez & les mettez dans
une caflerolle , avec fel | poi-
vre, girofle, un peu de fenouil,
oignon, perfilen branche, vous
les faites cuire a I’eau bouillan-
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te ; étant cuits , vous faites ung
fauce blanche au beurre avec du
fenouil haché, échalottes ; finis
de bon goiit, vous dreflez les
Maquereaux dans leur plat, la
fauce deflus, & fervez ; d’autre
poiffon de méme.

Omeletes farcies 4 la Suiffe.

Vous faites une demie dou-
zaine d’'Omeletes avec fix ceufs,
& un peu de créme ; aflaifon-
nez,un peu de fel | vousles fai-
tes minces & larges;étant faites,
vous avez une farce d’ofeille 2
Pordinaire, finis, vous y met-
tez dedans du Parmefan rapé
un peu de mie de pain bien fine,
quelques jaunes d’ceufs durs ha-
chés, & mélez bien le tout en-
{emble ; vous étendez vos ome-
letes fur une ferviette & les far-
ciffez deflus & les roulez ; étant
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roulées, vous avez un platfe-
lon la grandeur que vous vou-
lez ; vous avez des témotins de
pain longs que vous faites frire
a P'ordinaire ; vous les trempez
d’'un coté, & les mettez atra~
cher {ur le bord du plat; il faue
les tremper dans I'ceuf battu ,
enfuite vous arrangez vos ome-
letes coupées en deux dans le
fond du plat ; vous y mettez
de la farce dans les intervalles
& deflus, avec un peu de cré-
me ; vous avez une omelete
fans farcir que vous mettez par
deflus pour couvrir , & la panez
de Parmefan ; arrofez d’un peu
de beurre , & la mettez au flc))ur
une demie heure ; étante cuite
de belle couleur, fervez chaude
vous pouvez les paner & les
faire griller de leur long , ou
les faire frire panéesa l'eufl
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Piré de Macaronis a l'Italienne.

Vous faites une piteavec des
ceufs , un peu d’eau , un peu de
fel ; queelle foir ferme ; vous en
faites quatre ou cing abaifles,
& les laiflez fécher ; apres vous
les coupez en tailladins grands
de deux doigts : vous avez de
P’eau bouillante ; vous y mettez
du fel : faites cuire les rtailla-
dins un demi quart d’heure
dans cette cau, & les égoiitez
dans la pafloire ; vousavez jam-
bon en tranches bicn minces,
truffes , champignons, moklle
de Beeuf hachés, beurre frais
canclle en poudre, Parmefan
rapé , jus & coulis : vous met-

ez le tout avec vos Macaronis
dans une caflerolle , & mélezle
rout enfemble de bon gotit;vous
avez une pite brifée a Pordi-
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naire ; vous prenez unc caflea
rolle comme il faut, vous la
beurrez par tout,& vous y met-
tez des fmndes de pate arran-
gées a votre fantaifie ; vous [y
mettez une abaifle de pare def-
{fus comme une timballe ordi-
naire , & vous y mettez votre
appareil dedans & recouvrez
d’'une autre abaiflea 'ordinaire,
& la faites cuire au four une
heure & demie ; étant cuite,
vous larenverfez dans fon plac,
& vous y faites un trou pour

y jetter un jus lié de bon gotit,
& fervez.

Macaroni an laiz,

Vous faites bouillir du laje
avec un morceau de beurre , &
un gram de fel ; quand il bout |
vous y mettez de la farine ,
comme pour une pate Royale,
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mais plus ferme ; érant faite ,
vous la jettez fur un tour 2
pite & la maniez le mieux que
yous pouvez ; vous la roulez
en long & la coupez en an-
douilletes de la grofleur du
doigt , & les lai(‘fgcz refroidic
une heure ; vous avez de l'ean
bouillante , un peu de fel de-
dans, vous y jettez vos Maca-
roni , & leslaiflez cuire un Pa-
ter , & les égolitez dans une paf-
{oire ; vous avez du beurre frais
que vous faites fondre , & Par-
mefan rapé ; vous arrangez e
tout par lits, & au dernier lic
vous les faupoudrez plus de
Parmefan & beurre , & fervez;
vous pouvez leur faire prendre
couleurau four , fi vous voulez,

Sainferelle a l’Eijagﬂole & 4
Pltalienne.

Vous prenez de la mie de
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pain & du Parmefan rapé, au-
tant de 'un que de 'autre ; vous
délicz le tout avec des ceufs en-
tiers , & aprés vous y mettez
du bouillon , & le faites cuire
en remuant toujours , de peur
que cela ne s’attache au fond;
etant cuit, vousledreflez dans
fon plar, & fervez un peu li-
quide; cela fert de potage fil'on
veut.

Strouille 4 IItalienne.

A

Ceft la méme pite qu'aux
riflolles ; vous faites une farce
de cette maniere : vous hachez
des oignonsbien menusen dez ,
& les paflez au beurre prefque
cuits,, vous y mettez de la mie
de pain bien fine, Parmefan
rape , de la créme quelques
ceufs pour lier letour aflaifonné
debon golit, & le laiflez réfroi-
dir ; vous avez votre pate ci-de-
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vant ; vous étendez une nape
{ur une rable , vous faupoudrez
de la farine ; vous étendez votre
pite deflus , comme pour des
riffolles ; vous jettez votre farce
deflus, & vous en couvrez la pa-
te le plus mince que vous pou-
vez avec votre couteau ; ayant
érendu cette farce , vous roulez
cette pate comme un boudinen
long , & la retournez e€n rond ;
vous 'enveloppez dansun tor-
chon bien ficelé , & la mettez
cuire A Peau bouillante, avecun
peu de fel, pendantune heure;
érant cuite , vous la tirez & 1a
coupez par trongons, & lar-
rangez dans un plat, du Par-
mefan rapé deflus , & beurre
frais que vous faites fondre , jet-
tez deflus, & fervez. Il s'en fait
aux choux, aux épinards, a 'o-
feille, & ala moéife de Beeuf, &
fromage,

Lafagnes
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Lafagnes au beurre.

Ceft la méme pire qu'aux
riflolles, vous’étendez fur une
table ; & vous la coupez par
morceaux larges & longs com-
me la main, & les arrangez fur
une nape jufqu’a ce que vous
les faifiez cuire ; vous avez une
caflerolle d’eau bouillante, vous
jettez un peu de fel dcd‘ans , &
votre pite morceaux i mor-
ccaux ; en mettant le dernier
morceau vous 1’ctez de deflus
le feu & y mettez del’cau frai-
che ; vous faites un bord au
plat, que vous voulez fervir , de
patebrifée dela hauteur dedeux
doigts , & faites cuire A moitié;
enfuite vous avez du fromage
rapé, & dubeurre frais quevous
faites fondre ; vous faites un lic
de pate dans votre plat, un lic

D
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de beurre , & un lit de fromage
rapé ; vous cn faites plufieurs
lits jufqu’a la hauteur que vous
jagez & propos ; vous arrangez
les morceaux de pate les uns
apres les autres, y mettant en
Gniffant du beurre & du fro-
mage par deflus, & le mettez
au four. 11 faut que cela cuife
une heure & demie ; en le ti-
tanit du four vous lefervez chau=
dement.

Vous en faitesen grasen met-
tant de lit en lit jambon coupé
mince , moélle debeeuf , & lard
rapé, & fi vous voulez vous paf-
fez , perfil , ciboules, truffes,
champignons hachés bien me-
nu , que vous arrangez de mé-
me quela pate & fromage rape.

Pités de Lazagnes 2 Phuile.

C'eft la méme pate que les
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Lazagnes au beurre coupées &
cuitesdeméme;au lieu de beurre
vous prenez de lhuile ; vous la
mettez dans une caflerolle avec
perfil , ciboules, anchois une
douzaine , champignons , truf-
fes, le tout haché | & vous pal-
fez le tout comme une fauce
hachée , & cuite | fans mouil«
ler , dansT’huile, vous leslaiflez
refroidir , vous faites une pate
brifée 2 Pordinaire ; vous faites
un bord a votre plat de la hau-
teur de deux doigts, que vous
dreflez bien ;& vous faites un
lit de fines herbes, paflez un lie
de pate, arrangez morceaux les
uns apres lesautres | avec un lie
de tranches de Saumon cou pées
bien minces; arrangez le tout en
pluficurs lits ; écant finis debom
goiit, vous le couvrez d’une
abaiflea Pordinaire, & le dorez;
& le faites cuire au four une

D ij
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heurc & demie, érant cuit e
{ervez tout fec , {ans y rien met-
tre , & chaud.

Nioc a U'Italienne.

1l sen fait de plufieurs fa-
gons enfgras comme en mai-
gre ; pour les grafles vous ma-
niez du beurre dans une eafle-
rolle , avec du fromage rapé,
de la mie de pain, un peu de
farine , & des ceufs entiers, de
la chair de Perdrix, ou autres
vollaillés , un peu de fel; vous
mélez bien le tout, & y mect-
tez de la moélle de Beeuf ha-
chée ; pour les maigres clles fe
font de méme, 'on n’y met
point de moélle , ni de chair ;
vous les faites vertes, fi vous
voulez , en y mettant des é&i-
nards ; vous mettez une catic-
rolle fur le fourneau avec de
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Peau ; quand elle bout, vous
les coupez & méme Pappareil,
gros comme la Ipoitié du pe-
tir doigt ; a melure que vous
les mettez dans 'eau, en met-
tant la derniere vous couvrez
la caflerolle & I'dtez de deffus
le feu ; érant préca fervir , vous
les dreflez A fec avec du fro-
mage , du beurre par-deflus, &
fervez ; pour les grafles vous
les faites cuire au bouillon , &
les fervez avec leur bouillonde
bon gotit.

Hachis daeufs [ans malice.

Vousavez desceufs durs def-
uels vous otez la moitié des
blancs, & hachez 'autre mot-
tié avec les jaunes ; vous y met-
tez perfil, ciboules, champi-
gnons paflés & hachés dedans,
& le mouillez de bonne créme,
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aflaifonnez de bon gofit ; fut
la fin vous y mettez un pain
de beurre de Vamvre , mani€ ,
pour lier le tout | jus de citron,
& fervez.

Gigor de Mouton a la Nefle.

Vous prenez un Gigot de
Mouton coupé a la Gendar=
me , vous en otez les chairs fans
en crever la peau ; vous le ha-
chez bien a cri , vous y met-
tez de la rouelle de Veau, un
morceau de tranche de Beeuf,
un peu de jamben , hachez le
tout avec la chair de Mouton ,
fines herbes , champignons ha-
chés ; une pointe d’ail , aflaifon-,
nez a Pordinaire ; érant hachés
de ben golit, vous prenez envi-
ron trois livres de lard que vous:
coupez en dez ; quand le tout
eft coupé vous le mettez aveg
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la chair hachée, vous mélez le
tout avec la main & le liez avec
des ceufs 3 crii de bon golit;
vous avez la peau de votre Gi-
got ouiln’yaque ’0s du man-
che qui tient ; vous mettez 'ap-
pareildansla peau,, lui dennant -
1a forme de Gigot , vous e fice-
lez bien & le mettez cuire dans.
une bonne braife bien nourrie
étant cuit, vous le dreflez dans
fon plat, une effence claire def-
fous, & fervez chaud.

Choux 4 la Turque.

Vous faites blanchir un Chow
par feuille {éparée ; vous faites
une farce finie A ordinaire de
blancs de vollailles debon goiit ;
vous avez de lofeille hachée
bien mente, vous la mélez dans
la farce & la liez avec des ceufs 5
vous y mettez les blancs foue-
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tés avec ; étant finis vous far=
ciflez votre Chou, feuille par
feuille ; érant fini, vous le met-
tez cuire dans une poulpeton-
niere avec lard, Veau & jam-
bon , bien nourris de bon gofit,
& le faites cuire deux heures
ou plus; €rant cuit,vous I'égoli-
tez & dreflez dans fon plat, ef-
{fence claire deflus & fervez.

Vean glacé anx fines herbes.

Vous avez du Veau cuit 2
la broche que vous laiflez re-
froidir, comme du cuiffeau,c’eft
le meilleur ; vousle coupezbien
mince & large de deux doigts;
vous avez le plat pour le dref-
fer ; vous mettez au fond de
votre plat perfil, ciboules, écha-
lotes hachés bien menu, fel &
gros poivre ; vous arrangez def-
fus vos tranches de Veau bien

proprement
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proprement ; ayant arrange vo-
tre viande, vous avez un jus
de broche bien clair , ou d’autre
que vous faites expres, que vous
jettez deflusle Veau, & le faites
prendre a la glace ; étant pris en
gelée & pree a fervir, vous le
renverfez fans deflus deflous
dans le plat que vous voulez
fervir, & {ervezfroid, tout com-
me 1l eft ; a déjeunc.

Huitres an gratin.

Vous avez des huitres ordi-
naires que vous faites blanchir;
enfuite vous les jettez dans une
fauce faite expres , qui foit un
peu liée ; vous faites une farce
délicate , avec quelques huitres,
beurre de Vamvre, aflaifonne-
ment ordinaire ; vous la fi-
niflez de bon gofit, & Iéten-
dez dans le fond du plat, vous

E
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arrangez vos huitres deflus ,
& la Tauce des huitres deflus ,
les pannez légerement & les
mettez au four prendre cou-
Jeur ; étant cuites , vous €goti-
tez le beurre , y mettez une {au-
ce lide tour au tour du plat, &
fervez.

Sauce a la Martine.

Ceeft le fond de la fauce de
! ( * 5 \

réduétion , que vous licz a de-
mi , & vous mettez dedans des
petits 0ignons blancs , pifta-
ches , jambon en dez , & ca-
rottes en dez , debon gotit; elle
vous fert & ce que vous voulez.

Cirelettes de monton en Crépine
a Loignon.

Vous avez dcs cotelettes de
Mouton , fans larder , cuites
dans une bonne braife de bon
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golit ; étant cuites & froides,
vous avez de l'oignon coupé en
dez que vous paﬂgez comme une
{auce Robert , & le mouillez
d’une bonne eflence ; étant cui-
tes & un peu lides, vous les
laifez refroidir ; vous avez de
la crépine que vous érendez
{ur une table , vous mettez de
Poignon deflus, une cotelette
deflus 'oignon,, & de l'oignon
{ur la cotelette , & 'envelop-
pez de crépines ; vous en faites
ce quil vous en faur, & les
mettez au four, les pannez, fi
vous voulez , de belle couleur
les dreflez dans leur plat ; un
jus clair, & fervez. Les langues
de Mouton , de ‘Veau, & de
Beeuf {e font de méme.

Tourte de Fraifes de Vean 4
Ultalienne.

Vous avez les boyaux d’une
E ij
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Fraife de Veau préparés a 'or-
dinaire ; vous les faites blan-
chir & les faites cuire dans
un blanc ; vous avez une pate
de Macaronis , comme au paté
de Macaronis, que vous faites
blanchir al’eau , & vousl’¢goii-
tez bien , & égofitez la Fraife;
vous mélez le tout enfemble |
la Fraife & la péte, avec I’huile
& beurre fondu & fromage de
Parmefan rapé , moélle de
Beeuf ; vous avez une abaifle
pour une tourte ordinaire d’en-
trée; vous mettez un morceau
de beurre étendu au fond, &
votre appareil dedans;; affaifon-
nez légerement , & nourris 2
Pordinaire de jambon & lard;
vous la finiflez & la mettez au
four cuire deux heures; ¢rant
cuite , dégraiffez, une eflence
avec du fromage rapé , & fer-
vez. Vous pouvez la faire fang
fromage.
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Cervelle de Vean en Matelosre

¢~ antrement.

Vous avez des cervelles de
Veau que vous faites tremper,
enfuite blanchir , & les mettez
cuire dans une braife blanche ,
bien érouffées & mouillées de
vinfeulement de bon golt;étant
cuites , les égoiitez & dreflez
dans leur plat, & les marquez
d’'un ragolit d’oignons blancs
& champignons que vous met-
tez dans une bonne eflence
avec vin de Champagne ; finis
de bon goiit, mafquez vos cer-
velles , & fervez les oignons
blanchis & cuits dans des bar-
des de lard, & citron, pour
qu’ils foient blancs ; vous les
pouvez mettre au beurre d’é-
crevifles, ou au vert, ou i la
ravigotte, ou a leflence claire,

Eiij
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Perits Parés de Foyes gras aux
Truffes.

Vous avez des Foyes gras
que vous piquez de truffes ;
vous avez une farce de Foyes
gras faite expres ; vous avez de
petits Pdtés de requefte dreflés,
vous y mettez de cette farce au
fond , un morceau de Foye gras
deflus, & une traffe de chaque
coté | & recouvert de farce, les
finir & les dorer, & les mettre
au four ; étant cuits, vous les
découvrez & y mettez unc pe-
tite effence dedans, & fervez.
Vous les faites de ris de Veau
piqués de truffes ; vous en pou-
vez faire de foyes de lotte, de
laitanccs de Carpes, Jardés de
truffes.

Sauce a la Nefle.
Ceft le fond de la {auce 2la
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Noé finie au blanc , elle vous
{ert a toutes ces petites fauces,
comme Verte , jaune , rouge ,
blanche, 2 I’Angloife , a Plra-
lienneblanche, aux petits ceufs,
& A tout ce que vous jugez a
propos ; il e fait un confomme
qui fert & mafquer a la fin des
entrées.

Palais de Monton roulés , frits
¢ en Bignets.

Vousavez des Palais de Mou-
ton bien cuits dans une braife
bien appropriée ; étant froids,
vous les fendez de leur largeur
bien mince, enfuite vous avez
une faree faite expres que vous
étendez deflus bien mince , que
vous frotez avec de 'ceuf battu,
& roulez; vousavez une pite au
vin de Champagne , dans la-
quelle vous les trempez , & les

E 1uij
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faites frire de belle couleur, &
fervez fur du perfil frit. Les Pa-
lais de Beeuf {e font de méme,
& vous les nommez A votre fan-
waifie, vous les pouvez mettre
au gratin ou unc {auce deflous,
mais étant roulés & pannés,
grillés ou & la broche , bardes
en caille.

Poulets a la Banbour.

Vous avez des Poulets , vous
en levez les alles & les blancs
A crli, & vous mincez comme

our faire des breflolles ; vous
fes mettez mariner a’huilteavec
fines herbes hachées , aflaifon-
nement ordinaire ; vous faites
fix caifles en entier de papier
hume&é d’huile par tout ; vous
mettez vos filets dedans , & les
mettez cuire entre deux plats,
feu deflus , & deflous ; €tant
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cuits , vous mettez dans chaque
caifle une cuillerée de fauce a
la Carpe , & fervez. Perdreaux ,
Poulardes , & autres viandes
les cuifles vous fervent a faire
une autre entree.

Filets de Levrean grillés ala

Suiffe.

Vous avez des Levreaux fe-
lon ce quil vous en faut en la
faifon ; vous levez tous les fi-
lets & les chairs des cuifles ,
vousen dteztoutes les filandres,
vous les faites le plus égales que
vous pouvez , vous les mettez
dans une caferolle avec perfil ,
ciboules entieres , ail, fines her-
bes aflaifonnées de bon goiit :
apres vous les mettez fur des
b’rochette:s & les faites griller ;
étant cuits, une fauce bachi-
que deflous , & fervez fans
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brochettes. Lapreaux de méme,

Poulets mincés an Laprean.

Vous avez des Poulets auf-
quels vous otez le brechet & le
refte des os de I’eftomac ; vous
avez des Lapreaux , defquels
vous levez les filets des reins;
vous en otez toutes les filandres,
& les mincez comme pour des
breflolles, & les marinez a I’hui-
le avec toute {orte de fines her-
bes hachées aflaifonnées; quand
cela a pris gotit, vous en met-
tez dans vos Poulets ce qu'il en
faut, les trouflez pour mettre 3
la broche ; vous les dreflez dans
leur plat avec une fauce com-
me vous voulez deflous, & fer-
vez. Lescuifles de Lapreau vous
fervent a4 ce que vous voulez.
Les Dindons de méme, les Pou-
lets aux mincés de Perdreaux &
Faifans de méme.
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Alleyons a la Chipolata.

Vous avez des ailerons de
Poulardes é¢chaudés bien pro-
pres ; €tant blanchis, vous cou=
pez du petit Jard comme pour
des atelets , que vous meteeZ
dans une cafferolle, le paflez a
demi , y mettez les ailerons paf-
{¢s , enfuite mouillez de bon
bouillon ; vous avez des perits
oignons blanchis , & des petites
fauci{les 2 qui vous avez fait
fuer la graifle, que vous met-
tez dedans felon leur cuiffon ,
& liez letoutd’une effence bien
dégraiflée & de bon gott; dref-
{ez les ailerons le ragott deflus,
& fervez.

Pigeons 4 la Luxbourt.

Vous préparcz des Pigeons
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comme 2 la’ crapaudine , les
mettez mariner dans I'huile,
aflaifonnés ; érant prét A fer-
vir, vous les faites frire 2 Phuile,
ou faindoux , ou au beurre | &
fervez A fec au gros fel ; les
Cailles, Perdreaux , Poulets de
méme.

Petits Pains de Ld})ﬂ’dﬂ 2 s
Venette.

Vous avez des Lapreaux ,
vous en levez les filets 4 crit,
les mincez comme pour des
breflolles, vous les mettez dans
une caflerolle,avec huile, cham-
fignons , trufles , perfil , cibou-
es, €chalottes, le tout haché,
aflaifonné de bon gout ; étant
bien marinés, vous en faites des
petits pains arrangés morceaux
par morceaux deflus un plat
d'argent, & les mettez un quarg
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d’heure au four, fix pourun plat
{ont aflez , & gros comme une
talmoufe d’un fol , une fauce
relevée deflous , & {ervez, Vous
en pouvez faire de toute {orte
de volailles, & autres viandes,

Powlets 4 la Pardaillan.

Vous avez des Poulets pre-
pares pour mettre a la broche,
vous en otez le brechet, & vous
avez des foyes gras, des petits
oignons blanes blanchis & des
truffes , les oignons entiers, &
lerefte coupé en grosdez , pour
mettre le tout dans de I'huile
avec toutes fortes de fines her-
bes hachées , & empliflez les
Poulets, & les mettez cuire 2
labroche, enveloppés de jam-
bon, lard & feuilles de papier ;
érant cuits , dreflez dans leur
plat , unc fauce a Pafpic def-
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fous, & fervez de bon goiit.
Vous mettez ce que vous vou-
lez de méme.

Sauce a la Carpe.

Vous paflez mgnons cham—
p1gnons enfemble, étant A de-
miroux, vousles moulllez avec
vin blanc bouilli , & jus; vous
avez un Ppetit roux que vous
mettez dedans , & vous'y met-
tez votre cmrpe cuire comme 2
Fétuvée ; érant cuite de bon
igout ,vous paflez cette fauce 4

étamine claire , finie de bon
gofit ; vous avcz des ceufs de
votre qupe que vous avez fait
cuire, vous les dégraiflez dans
votre ﬁtuce & marquez A ce

ue vousavez deftind , comme
Poulets , Perdreaux , Faifans,
& autres viandes.



GASCON. 63

Roslades de Vean en canelons
an [ellers glace’e:.

Vous avez des tranches de
Veau que vous coupez larges
de la main, & de la longueur
du doigt ; €tant étendues bien
minces, vous mettez deflus une
farce fine bien mince, les rou-
lez & les treflez A l'ordinaire ;
érant cuites les égolitez : vous
avez du felleri que vous avez
fait cuire avec , ou {éparément;
vous |’égoutez & le glacez avec
une glace ordinaire de veau ;
yous dreflez vos roulades & un
pied de felleri entre, ce quilen
faut, une fauce verte deflous,
ou une autre {auce, {i vous vou-
lez , & fervez. Vous en faites
de Poulets, Poulardes , Canne-
tons, & autres viandes.
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Poulets en Chanves-Sounris.

Vous avez des Poulets que
vous appropriez ; vous les trouf-
{ez en Poules , les pates deflus
Ieftomac, les jambes en dedans,
vous lesbattez & caflezles gros
os, les mettez dans une cafle~
rolle avec huile, fines herbes;
aflaifonnez , tranche de citron,
& vous les faites griller, qu’ils
foient blancs ; étant cuits , une
{auce a votre fantaifie, ou verte,
fervez. Les Perdreaux , Cailles,
Faifandeaux , & les Pigeons fe
font de méme.

Poulets 4 'Oreille.

Vous avez des Poulets pre-
parés pour metere a la broche;
vous avez des huitres ordinai-
res que vous faites blanchir,

les
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les égolitez ; vous ficelez les
Poulets {ur I'eftomac, vous y
faites entrer des huitres entie-
res, que le bout des feuillets
des huitres forte ; vous bardez
les Poulets, les enveloppez de
papier , & les mettez 4 la bro-
che ; érant cuits, dreflez dans
leur plat, faites la fauce avec
Peau de vos huitrestirée A clair,
& un verre de rédution dans
un demi pain de beurre , citron
& perfilen poudre dedans, avec
gros poivre , & mettez {ous vos
Poulets, & fervez. Les Poulets,
Perdreaux, Poulardes, Cerfelles
& autres viandes a plume de
méme.

Filets de Bauf grillés a la Po-

lonoife.

Vous prenez un filet de Beeuf
mortifié ; vous le parez, le con-

E
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pez en deux & ¢n levez plu-
ficurs feuilles, que vous €ten-
dez , en les battant ; vous avez
une farce de foyes gras que vous
mettez deflus , & les roulez
feuille par feuille, & les met-
tez grﬂFer en les arrofant d’hui-
le ; érant cuits , vous les {ervez
avec une fauce 2 PEfpagnole,
ou autre : Veau, Mouton, &
volailles de méme : les filets fau-
tés de Mouton au four.

Sance 4 la Damois.

Vous prenez une Poularde
que vous CoUpez par qUartiers,
vous la mettez dans un plat
darcent avec des tranches de
jambon ce qu’il en faut, deux
champignons , un petit bou-

uet , deux goufles dail 5 vous
?aites fuer le tout 2 demi atta-
ché; vousle mouillez d’un verre
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de vin de Champagne & bouil-
lon , & laiffez cuire le tout bien
dégraiflé ; érantcuite, paflezau
tamis defoye , vous vous en fer-
vez pour mettre fous d'autres
vollailles, au clair , ou liée a
demi d’une eflence de jambon,
& fervez : Vous pouvez la dif-
tinguer de ce que vous jugez a
propos pour votre gout.

Filets de Canard.

Vous avez des filets de Ca-
nard que vous avez fait cuire
A la broche ; étant cuits vous
les démincez a votre fantaifie
& les arrangez dans leur plac;
vous les tenezle plus chaud que
vous pouvez , €tant pret a ?er-
vir vous avez une {auce 4 met-
tre deflus , & fervez : la fauce

eut €tre aux cornichons , ou
a 'orange , ou au jus de Ca-

Fij
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nard & autres. Toutes {ortes de
filets fe font de méme , tant de
Poulets, Poulardes , Perdreaux,
Lapreaux, Faifans, Levreaux,
& autres viandes grofles & pe-
tites.

Ventres de Brochetons anx fines
berbes.

Vous avez des Brochets ou
Brochetons appropri€s , vous
les coupez en ruelles de 'épaif-
feur d’un pouce ; vous les arran-
gez dans une caflerolle ce qu’il
vous en faut ; vous y mcttez
vin, huile, fines herbes hachées,
aflaifonnez de bon gotit, & les
faites cuire fur un fourneau vif;
érant cuits vous les dreflez dans
leur plat, fauce dégraiflée , def-
fus jus dorange , & fervez.
Toute forte de poiflon de me-
me.
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Andounilles a la Créme.

Prenez un fraife de Veau ap-
f)ropriée, & la coupez par fi-
cts, prenez deux livres de poi-
trine de Porc, une oreille, le
tout coupe en filets, une Pous
larde cuite a la broche, aufli cou-
péeen filets,une livre delard en
petitslardons , une livre de pan-
ne de méme ; vous fondez une
livre de panne dans une eafle-
rolle,avectrois oignonsen filets,
paflez le rout enfemble avec épi-
ces, {el, poivre, fenouil en pou-
dre ; vous avez une mie de pain
a la créme, vous y mettez huit
jaunes d’ceufs pour foutenir le
tout,, & mélez avec vos filets;
vous prenez desboyaux dePorc;
que vous coupez d’un pied de
long , vous liez un bour, vous
mettez votre apparcil dedans
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Eas trop plein, & liez l'autre
out , pour les faire cuire , vous
les mettez dansune Sainte-Me-
nehoud claire & de bon golit
pendant quatre heures avec fe-
nouil ; étant cuites, vousles {er-
vez pannees, grillées, ou tou-
tes blanches.

Boudin de B amgzma'.

11 faut couper beaucoup d’oi-
gnons en filets , les mettre dans
ane caflerolle avee de la panne
coupée en dez, paflez Poignon
avec la panne, aflaifonnez de
bon gott; enfuite vous melez
Poignon , la pannc, le fang
enfemble ; entonnez dans les
boyaux blanchis & lordinaire
& grillés : Paffaifonnement de
bon goiit.

Boudin de Bayex.

Prenez douze oignons ha-
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chés en poufliere, cuits au fain-
doux , quatre livres de panne
en lardons ; vous mettez le tout
avec huit jaunes d’ceufs , demi-
{eprier de créme , & lefang, af-
faifonnez de bon golit , & ’en-
tonnez & en faites des bouts
blanchis 3 Pordinaire grillés,
& fervez.

Sasuce an blew celeffe.

Prenez un demi- feptier de
créme , faites-la bouillir pour
réduire 3 moitié , mélez gros
comme un ceuf de mie de pain ;
que cela foit lié, faites bouillir
un verre de vin de Champagne
réduit 4 un quart, avec unc
goufle dail piquée d’'un cloud,
& un verre de réduction que
vous mélez avec le vin de
Champagne bouillir enfemble ;
le tout réduit 2 votre fauce,

s
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vous paffez la mie de pain i
Iétamine , & que cela fois i€
vous prenez votre réduction
dans laquelle vous verfez votre
créme , vous avez un verd fait
expres que vous mélez dans vo-
tre fauce quand vous ctes pree
A fervir, & marquez a ce que
vous voulez,

Maguereaux: aux fines herbes ,
bardez en Caille 4 la
broche , ou an four.

Vous avez des Maquereaux
bien propres, que vous coupez
par trongons, vous avez per-
fil , ciboules , champignons ,
échalottes hachés , que vous
pallez avec huile & beurre frais,
& aflaifonnez; étant paflés vous
mettez les trongons de poiflon
dedans prendre goiit , €tant
froids vous avez des bardes de

lard

—
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lard faites expres, vous enve-
loppez un trongon avec fines
herbes dans cétre barde | & le
mettez {ur un aceelet, {ix mor-
ccaux font I'affaire, les mettre
cuire a la broche ; érant cuits,
une fauce claire relevée d’acide,
& fervez. Vous pouvez les met-
tre au four {ur une tourtiere :
vous pouvez mettre toutes {or-
tes de poiffons tant de mer,
que d’eau douce.

Sance anx fines herbes.

Mettez dans une caflerolle
deux verres de vin de Cham-
pagne, un peu d’huile, unetran-
che de citron, un bouquer, le
tout cuire fur une petite cendre
chaude ; quand cela eft réduir
vous v mettez deux cuillerées
de réduction , & veus avez une
grande pincée de perfil blanchg
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que vous concaflez en gros &
jettez dedans, & marquez a ce
que vous voulez.

Sauce a la Menfienne.

Vous prencz des foyes de
Perdreaux , un foye gras , un
peu de mogile de beeut, un peu
de beurre, un peu de champi-
gnons , perfil, échalottes, ro-
camboles , vous pilez bien le
tout enfemble, & vous le met-
tez dans le corps dune Pou-
larde cuire a la broche ; quand
Ja Poularde eft cuite, vous pre-
nez la farce qui eft dedans &
la metrez dans une caflerolle, &
la délayez avec un verre de via
dec Champagne & deux cuille-
réesde coulis,un pain de beurre;
tournez cela comme une fauce
blanche , & marquez a tout ce

que vous voulez : un verre de
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réduction au lieu de coulis’ &
el mosleux: -

Sance & ln: Morue. '
| r }
Vous paflez champignons eny
tranches, un bouquet ,. deux
pains de beurre, deux goufles
d’ail ; quand vous avez patlé le
tout, voils y mettez une pio=
cée de farine que vous délayez
avec une chopine de créme que
vous tournez jlqu’a ceque vo=
tre fauce foit faite’, vous la pafs
{ez dans une éramine, enfuite
¥aus y mettez. une pincée de
perfil blanchi bien haché ;| &
fervez A toutes chofes en £ .
lets, ou aux pieces entieres, umn
verre de rédukion dedans.

Oreilles de Veau farcies , ou
d'antres frcons,

¢ Vous avez des . oreilles de
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Veau échaudées ; vous les faites
blanchir & les mettez cuire
dans une braife de Veau ; lard
& jambon.; quelques tranches
de citron pour les tenir blan-
ches , Taflaifonnement ordi-
paire ;. étant cuites, vous les
égoutez 8 vous avez une farce
de bon gotit.finie , vousen far-
ciffez ies oreilles , les pannez
aux ceufs, & les faites frire de
Selle couleur ; avec perfil frit,
& fervez. Vous pouvez les met-
treau gratin, farcies ou non far-
cies ; fans les farcir vous les jet-
tez dansune Sauce a I'Iralienne
ou a IEfpagnole, coupees en
deux , ou dans une fauce verte
de bon gofit,&fervez les oreilles
de Veean, Mouton; Lapin, Li¢-
yre , & méme de Beeuf,

Filets a-la Créme.

Vous avez de la créme,
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que vous faites bouillir & ré-
duire en liaifon , dans laquelle
vous mettez en cuifant une
tranche de jambon, un bou-
quet , deux goufles dail ; un
peu de fel, deux clouds; érant
cuite de bon goit & liée fuff-
famment , vous avez des filets
de Poulardes mincés, que vous
jettez dedans en fervant, & les
fautez deux tours,en dreflant
de bon gotit, & fervez, Vous
pouvez mettre de la réduéion
dans la créme en cuifant ; ¢ela
lui donne un’moélenx & vous
pouvez mettre toute {orte de
filets de méme , comme Pou-
lets, Poulardes, Perdreaux | La-
preaux , Veau, & méme des
filets de poiflons, comme Tur-
bot, Brochets, Perches, Mer-
lans, ainfi du refte.
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Ponlets aux ligumes.

1Is fe font comme le gigot;,
les. pattes trouflées en dedans
fureftomac,8 leur fance elaire
deflous; les Dindons & autres
viandes de:méme. .

Sauce 4 la Noé.

Vous prenez un¢ noix de
Veau ; un morceau-de jambon,
& un Poulet concallé, le rout
coupéen dez,deux gouflesd’ail,
trois rocambolles , trois écha-
lostes ;-quatre; Champignons,
an bouquet ; deux tranches de
citron 5 faire fuer le tout en-
{emble {ans attacher ; mouillez
de deux verres de vin de Cham-
pagne bouilli ; & deux verres
de bouillon ; faire réduire le
tout A une périte fauce bien dé-
graifléc ; finie de bon gofit, paf-
fez A travers d’'un tamis bien
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‘clair ; étant paflée vous y met-

tez un peu de perfil haché bien
menu ; en fervant, pour y don-
ner du gofit, vous y mettez de
Peftragon, cerfeuil, truffes, cot-
nichons, ou des truffes en tran-
ches ou hachées , cela diftingue
le gofit, des jaunes d'ceufs ha-
chés, & échalottes, enfin tout
ce que vous voulez : cetre fau-
ce fert au gibier , a la vollaile
&ila groﬂg viande : un Poulet
{ué dans le fond avec le Veau.

Vean en crotte dane voulé i la
Newntean.

Vous avez une noix de Vean
bien mortifiée que vous parez
comme pout faire piquer , vous
l‘a coupez bien mince en Jong
a travers chair ; & vous en faites
quinze ou vingt morceaux,vous
des bateezbienenlong delalon-
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gueur de la main, largesde deux
doigts ; étant bien battus ; vous
les arrangez dans un plat bien
tendus , vous les {aupoudrez de
perfil , ciboules, échalottes
champignons, truffes, le tout
haché bien menu, aflaifonné
de fel & gros poivre, & de 'hui-
le ; vous les maniez bien tous
enfemble ; quand ils ont pris
gotit , vous les roulez tous
comme des petites paupiettes &
les mertez (%r deux ateletsa la
broche; étant cuits, fervez dans
leur plat, une fauce deflous rele-
véed votre fantaifie ,comme un
verd , ou A 'Iralienne, ou a I'é-
chalotte , claire A la réduction.
Vous en faites de Mouton, fi-
lets d’Alloyau , de Lapreaux,
& vollaille ; c’eft bon.

Choux a4 la Romaine.

Vous avez dcs. feuilles de
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Choux de Milan ce qu’il vous
en faut, vous les faites blan-
chir; étant blanchies vous en
otez les cottons ; vousavez une
noix de Veau bien mortifiée
que vous coupez comme pour
mettre a la Neutau, & mari-
née de méme; enfuite vous avez
une poupetonniere garnic de
lard , Veau & jambon , affai-
fonnez de bon gofit ; vous ar-
rangez les feuillesde choux def-
fus un lit, enfuite un lit de ce
Veau mariné , un litde choux ,
quelques tranches de jambon
coupcesbien minces entre deux
lits ; ayant fait plufienrs lits &
fini votre choux , vous le re-
couvrez d’aflaifonnemens bien
nourris , & le laiflez cuire a la
braife pendant trois heures ;
€tant cuit, vous P'égolitez & le
dreflez dans fon plat , une fauce
a ’Efpagnole claire deflous , &
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fervez. Vous en pouveéz faire
des petits A fix pour un plat:
les laitués ponundes de miéme
& laitués Romaines.

Sauce a2 ta Czarienne.

Vous avez une eflence faite
expres de belle couleur dans Ja-
quelle vous metrez ; un peu
avant de fervir ; deux pains de
beurre de Vamvte,raifin de Co-
rinthe , poivre long qui fe trou-
ve dans les ¢cornichons , & cor-
nichons verds , deux tranches
de Citron, faire chauffer & dref-
fez fur votre entrée & cc que
vous voulez. Vous pouvez la
faire au blanc de méme , fans
lier avec de la réduétion , mais
y mettre peu de beurre, pois
vre long, cornichonsbien blan-
chus,
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Piramide de Vean.

Prencz des morceaustde Veau
en quarré de trois doigts bien
minces, vous mettez detliss une

etite farce de foyes gras ; des
truffes en filetsdefius, & un au-
tre morceau de Veau deflus ,en
mettre pluficurs de cette facon ;
érant faite, vous les étoufiez a
Tordinaire;érant cuits,les égot-
ter & les fervir avec une fauce
verte, ou A 'Italicnne, ou au
beurre 2T’ Angloife.Vousen fai-
tes de toutes forres de viandes
de méme.

Powlets a Caracatacat.

Vous avez des Poulets gras
que vous defoflez , & les em-
pliflez de truffes, foyes gras &
_petits oignens cuits ; ¢tant far-
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cis, les paflez a ’huile & citron;
vous les faites griller dans une
caifle de papier huilé , avec dcs
bardes de lard deflus & deflous
pour qu'ils foient blancs ; étant
cuits les fervez avec une {auce
perlée, ou autre fauce piquante.

Filets de Lapreaunx a la Touwlonfe.

Marinez-les a ’huile de leur
longueur , & grillez avec tou-
tes fortes de fines herbes e
vez les filets de leur longueur :
toute forte de filets de méme.

Poulets en boc/repot entiers an
blanc. '

Vous avez deux Poulets ap-
propriés , vous les étouffez avec
racines, petits oignons, petites
fauciffes ; érant cuits de bon
golit, vous retirez le tout pro-
prement ; dreflez vos Pouﬁts_,
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les ingrediens deflous, ou au-
tour, vous en tirez le fond que
vous mettez avec de la réduc-
tion réduire 2 la fauce conve-
nable , jettez deffus , & fervez.

Poulets a I'Tvernoife a la broche,

Vous avez des Poulets cuits
3 la broche a Pordinaire que
yous dreflez dans leur plat ;
vous avez un ragout de carot-
tes , panets , champignons, truf-
fes , petits oignons ; olives, cor-
nichons , vous faites cuire les
racines dans du bouillon ; érant
cuites ; vous les retirez , & vous
{ervez du bouillon li¢ d’une
eflence de jambon légere, vin
de:Champagne, & réductions,
yous jettez le tout enfemble ,
& mafquez vos Poulets.

" Sance 4 Vvernoife blanche.

- Yous faites bouillir un verre
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de vin de Champagne réduit au
quart avec une goudke d’ail pi-
quée d'un cloud ; quand cela a
bouilli, vous y mettez un grand
verre de réduction , une feuille
de baume , quelques feuilles
de pimprenelle, quatre feuilles
d’eftragon ; quand celaabouilli,
vous goutez votre fauee ; étant
faite, vous y mettez cing ou fix
zeftes de bigarades , qu'ils ne
bouillent point , un peu de
eoncaflé , jus de faifon , mar-
quez a tout.

Sauce a L Afpic.

Vous mettez dans une cafle-
rolle tranches de Veau & jam-
bon, ail, échalottes, un bouquet
piqué d'un cloud, un peu de co-
riendre,, du macis, du ginjem-
bre, de la canelle, un peu de
baume, de 'huile;, dewx tran-
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ches de citron , un verre de vin
de Champagne, deux verres de
bouillon, faire bouillir le tout
doucement & réduire a une pe-
tite {auce ; €rant réduitr, vous
y mettez un verre de vinaigre
blanc, & laiflez bouillir jufqua
¢e qUE VOUS Lrouviez votre ?au-
ce a point; paflez au clair, &
fervez ; vous pouvez la lier &
demi bien dégraiffée, & mar-
quez a ce que vous voulez.

Pigeons a Cimpronpin.

Ce font des Pigeons inno-
cens appropriés , & vous les
mettez dans une caflerolle avee
Jard fondu, deux pains de beur-
re , undemi verre d’huile, deux
tranches de citron , un verre de
vin de Champagne , quatre
goufles d'ail , un bauquet, une
tranche de jamboen, quelques
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morceaux en tranches , vous
blanchiflez & I'cau bouillante,
vous paflez le tout a grand feu
en remuant toujours pendant
un dem1 quart d’heure, & leur
mettez deflus deux l‘:ndcs de
lard , & les faites aller douce-
ment entre deux braifes cuire
un gros quart d’heure ; érant
cuits de bon gotit, les égolitez

& dreflez dans leur plat une
fmce par-deflus, & fervez. Vous
y pouvez mettre un verd clair ,
{i vous voulez.

Filets 4 la Cabout.

Vousavez des filets de Mou-
ton bien tendre | vous les
rez ; les coupez dc lepalﬁpur
du pctlt doigt, & les mettez
mariner dans lhuile avec tou-
tes {ortes d’herbes hachées, af-
faifonnez de bon gotit ; érant
marinés , vous les enfilez {ur un
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ateler , & les ‘metrez cuire ¥ fa
broche ; étant cuits |, vous Ids
fervez avec une fauce piquante
de baume, eftragon , relevez
de haut. gotit.

Poulets 2 ta Cracovie.

Vous avez des Poulets aux
ceufs bien propres;vous en Otez
lebréchet; vousles empliflez de
foyes gras , & lard rape ; & fines
herbes hachées ; érant pleins,
vous les marinez A lhuile &
lard rapé ; enfuite vous les en-
veloppez de bardes de lard .&
papier) avec quelques tranches
de Veau , & jambon , & les
mettez cuire a la cendre ; érane
cuits , vous faites une fauce &
PAngloife | avec toutes fortes
de fines herbes hachées , quel-
ques jaunes d’ceufsdedans ha-

chés, quelle foir pafféean beur-
H
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te; éeant finicdebon golt, vous
ld liez de jaunes d'ceufs & de
créme , jus de citron , & fervez,

Poulets au jus.de Canard.

Vous mettez deux Poulets
cuire a la broche ; étant cuits,
vousen levezles ailes, les cuil-
{es, les reins & I'efbomac, ‘vous
les arrangez dans un plat , &

te) P ’

les tencz chaudement , vous
avez -deux Canards cuits 4°la
broche un peu verds , vous les
ficelez , & -y jettez {el & gros
poivre , & des preflez far vos
Poulets pour.en avoir le jus,
jus d’orange, gros porvre , &
feryez de bon gout.

Ponlardes a la Villeroy.

Vrovusrévcz unc Poulardebien
propre que vous habillez powr
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mettre cuire a la broche ; étant
cuite, vousla retirez & ficeley
comme un Canard ; vous avez
une reémolade chaude , faite
avec toutes fortes de fines hey-
bes & beurre de Vamyre , finir
de bon goiit, jus de citron | &
vous en marquez votre Poular-
de, & fervez chaudement. Vous
pouvez mettre toutes {ortes de

vollailles & gibier de la méme
maniere.

Allonestes aux auf;.

Vous avez des Alloucttes
cuites 2 leftoufade , de bon
golt , qui ayent leurs tlres ;
€tant cuites , vous les mertcy
mijotter dans une fauce hachée,
Apres vous avez des coquilles
d’ceufs bien propres que vous
-avez vuidées ; vous metrez VOS
Allouctres dans ces coquilles
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avec de la fauce hachée, que Ia
tére pafle le bout de Peeuf; vous
les arrangez dans votre plat, &
vous avez des ceufs pochés a
I'eau, que vous entrelaflez en-
tre deux coquilles, & les maf-
quez d'une fauce claire fur les
ceufs , & rien fur les coquilles,
elles portent leur fauce, & {er-
vez.
Allonettes en caiffe.

Vous avez des Allouettes
bicn propres , vous les fendez
ar le dos , & en otez le ge-
gié , & des boyaux vous en fai-
tes une petite farce avec les
foyes , lard rapé, beurte , un
eu dhuile , échalettes, per-
fil , ciboules, champignons ha-
chés, & truffes hachées , aflai- |
fonnez de bon golit ; vous em-
pliffez vos allouettes, & les met- |
tez mariner dans Uhuile , enfut
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te vous avez des caifles de pa-
pier ce quil vous en faut, vous
en mettez deux dans chaque
caifle , avec un peu de farce
deffous , & les couvrez d’une
barde de lard , & les mettez au
four lefpace d’une demieheure;
étant cuites , vousles égolitez,
& y mettez une petite fauce 2
I'Italienne , jus de citron, &
{ervez. Vous les pouvez met-
tre en pite, vous les defoflez,
fi vous voulez , cela va a la fan-
taifie, & du tems que l'ona.

Lapreanx aux_fines herbes en
crépinetses.

Vous avez des Lapins jeu-
nes que vous habillez & vui-
dez proprement ; enfuite vous

les coupez par trongons de la

rofleur que vous.voulez, & en-
otez les gros os 5 vous les met-
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tcz mariner dans 'huile & lard
fondu , avec toutes fortes de
fines herbes hachées & aflai-
fonnées debon gout ; vousavez
dela crépine , vous les envelop-
pez dedans , vous en faites plu-
fieurs crépinetres, & les met-
tez au four , ou fur legril ; étant
cuites , dreflez une fauce de fan-
taifie deflous , jus de citron , &
fervez ; vous pouvez les bardet
en Caille, & les metterez 3 la
broche , jus clair , & fervez.

Ailerons a la Venitienne.

Vous avez des ailerons de
Poulardes , ou de Dindon bien
€chaudés & bien blancs, vous
les appropricz & les faites blan-
chir ; enfuite vous les érouffez
aveclard, Veau , & jambon , af-

:

faifonnez légerement , tranches
de citron defius pour les tenic




GASCON. 9y
blancs ; ¢tant icuits , vous les
dreflez dans leur plat, vous
avez un petit ragout pour les
mafquer fait de coulis de Per-
dreaux , ou d’¢crevices ; vous
mettez dedans pignon , raifin
de Corinthe, gros raifin, pifta-
ches, & rocambolles , finis de
bon goiit, jus d'orange, maf-
quez , & fervez ; fi vous ne
youlez point vousfervir de cou-
lis de Perdrix, une bonne effen-
ce de jambon au clair , ou au'de-
mi brun. '

Perdreanx a Lean de wie.

“Vous avez des Perdreanx
bien proprement habillés , re-
trouﬂ%z les pattes fur 'eftomac,
vous les fendez {ur le dos , vous
y mettez dedans un lard rapé
avec leurs foyes ; ‘enfuite vous
les mettez cuire entre des bar-

des de lard, Veau & jambon
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aflaifonnez debon gofir, vous
les faites aller doucement ; 4 la
moitié de la  cuiffon vous y
mettez un poifflon d'ean de
vie ; étant cuits, vous les retirez
& paflez leur affaifonnement
dans lequel vous mettez une
cuillerée d’eflence, un pain de
beurre de Vamvre dedans ; que
la fauce ne foit point trop lon-
gue : jus d’orange , gros poi-
vre, & fervez. "

Alloyan 4 la Provencalle.

Vous avez un alloyau com-
me vous le voulez fervir, vous
parez bien le filet fans Ioter de
deflus les os , vous le piquez de
jambon , lard ; anchois ; enfuite
vous faites une farce avec lard
rapé , moélle de Beeuf, beurre
de Vamvre , huile , & toutes
{ortes de fines herbes hachées )
&
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& ail, le tout bien mani€ en-
femble,aflaifonnez de bon got;
vous ficelez le filet de deux
doigts en deux doigts, & vous
mettez de cette farce dedans &
deflus le filet ; étant garni tout
du long, vous le couvrez: de
bardes de lard, & de papier,
& le mettez cuire a la broche,
en cuifant vous larrofez de
fon dégofit ; érant cuit , vous
renez le dégotit, que vous dé-
graiffez bien , & vous I'allon-
gez d’une fauce piquante 2
Phuile , & le mafquez dans fon
plat; jus d’orange , gros poivre,
& fervez pour grofle piéce.

Vean a la Piémontaife,

Vous prenez un beau quafi
de Veau felon la grofleur que
vous le voulez , vous le piquez
de gros lard , & jambon , aflai-
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{onnez de fines herbes hachées;
érant lardé, vous le mettez cuire
dans' une terrine comme du
beeuf 2 la vieille mode avec
épices , fines herbes , & nourri
de morceaux de Veau aux cc-
tés , quelques gros oignons ;
érant cuit, vous le retirez &
le dreflez dans fon plar, les
oignonsau tour, la {auce bien
dégraiflée, & claire deflus, &
fervez.

Capoufy a UItalienne.

Vous prenczdeschoux blancs
ou.verds , vous les coupez un
peu menu , & les faites blan-
chir ; vous hachez perfil , cibou-
Jes, ail, échalottes que vous paf-
fez 3 'huile ; érant paflés, vous
avez les choux égolitez que
vous jettez dedans , aflaifon-

nez de bon gotit, & les laiflez
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cuire fans mouiller ; étant cuits
vous les fervez avec leur {auce.

Be’mﬁizes als Grecque.

Vousavez des Bécaflines bien
propres , vous en coupez les
tetes, & les érouffez dans une
braife de Veau, lard, & Jam-
bon a ordinaire, les tétes par-
deflus ; étant cuites, vous les
égolitez, vous avez du Parme-
fan rapé, vous en metrez dans
le fond d’un plat Iépaifleur de
deux écus, & le mettez fon-
dre fur un fourneau douce-
ment ; €tant fondu, vous ar-
rangez les Bécaflines dedans ,

: A
vous avez un petit ragofit cou-
pé en dez avec des piftaches,
des pignons, des raifins de Co-
rinthe, & gros raifins , vous ar-
rangez le ragoiit entre les Bé-
caflines, avec de petites truffes
1ij
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ue vous entrelaflez dans les
Bécaflines ; le rout érant bien
arrangé , vous mettez les tetes
entre les Bécaflines le bec en
dehors , avec une olive dans le
bec 4 chacune, qu’elle foic far-
cie, enfuite vous faupoudrez
du Parmefan par-deflus, & les
mettez au four prendre cou-
leur ; érant préts a fervir, vous
les déoraiflez, & mettez deflous
une (%mce a la Grecque, au
beurre , & a T'huile , jus de ci-
tron , & fervez.

Traites a la Honzarde.

Vous prenez telle quantité
de Truittes que vous jugez
propos , vous leur otez la peau,,
& leur mettez dans le corps un
beurre manié, avec des fines
herbes hachées , aflaifonnez de
bon gotit ; vous les mettez ma-
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riner dansI’huile avec des feuil-
les de laurier & fines herbes ha-
chées ; érant prét a fervir , vous
les faites griller d’une belle
couleur, & les dreflez dans leur

lat, une remolade deflous &
Fervez. Le brochet eft bon de
cetre fagon , & autres poiflons.

Penlets vilains on a la mette.

Vous prencz deux Poulets
gras,& les habillez proprement,
les pattes longues , & les paflez
dans le lard fondu , & les faites
piquer de trois rangées fur cha-
que cuifle ; étant piqué de pe-
tit lard, vous les piquez de per-
{il dans le milieu, vous les fai-
tes cuire a la broche, le perfil
bien vert ; étant cuits , vous
avez un {alpicon de bon goiit,
vous fendez vos Poulets f{ur
Peftomac, & vous mettez du
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falpicon dedans avec une cail=
lier , ne point giter le perfil ;
vous bouchez la fente avec un
morceau de jambon cuit , &
vous y mettez une fauce claire
deflous, & fervez.

Combre en gras &~ maigre.

Cleft un Poiflon de Mer que
vous échaudez dans I'eau pref-
que bouillante , vous en otez
le limon ; érant bien nétoyé,
vous le faites cuire dans un
court-bouillon de bon goiit ;
vous vous en fervez a cc que
vous voulez , foit a Thuile,
ou 2 la fauce verte, ou autre-
ment.

Tourre de fraife de Vean.

Vousavez une fraife de Veau
que vous faites blanchir, vous
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n'en prenez que les boyaux,
les paflez avec lard, & huile,
& toutes fortes de fines herbes
hachées , aflaifonnez de bon
golt ; VOUS aveZ une tourticre
toncéerd’une pace brifée a 'or-
dinaire, vous y mettez une far-
ce deflus I'abaifle, & votre fraife
paflée deflus, & couvrez la
Tourte d’'une pite a- PEfpa-
gnole bien finie , & au four ;
étant cuite , dégraiflez , une
fauce claire a 'huile ; & fervez,
Le paté fe fait de méme.

Les Tourtes de pieds de Veau
& les Patés fe font de méme, A
la réferve que vous laiflez les
pieds. entiers , ‘& en oOtez les
os gros & petits quand ils font
cuits, avant que de les employer
pour mettre en Patés.

Le Paté de tére de Veau fe
fait de méme , mais vous la fai-
tes cuire dans un blanc de bon

I iiij
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golit, & la laiffez refroidir, &
fa merttez toute entiere en Pa-
té en otant tous les petits &
gros os; cela eft bon, une fau-
ce relevée dans le Paté | & fer-
vez. :

Gigot de Mounton anx Legumes.

Vous avez un Gigot a Por-
dinaire , vous le piquez de lard
& jambon, vous avez des Le-
gumes que vous faites blanchir,
comme choux, navets,oignons,
felleri , panets , carottes, chi-
corée, laitues , poireaux ; en-
{uite vous foncez une marmite
comme pour une braife, bien
nourris , aflaifonnez légere-
ment ; vousy mettez votre Gi-
got & tous vos Légumes au-
tour bien arrangés, & couvrez
le Gigotde Veau , lard & autres
nourritures , & le mouillez d'u-
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ne chopine d’eau , & vous cou-
vrez votre marmite bien fer-
mée , & le mettez cuire dou-
cement pendant douze heures;
érant cuit , vous le retirez avec
tous les Légumes les plus en-
tiers que vous pouvez , & les
laiffez bien égotiter , & vous
paflez le refte de laiflaifonne-
ment dans une caflerolle, &
le faites réduire pour en faire
la fauce ; vous dreflez le Gi-
got dans fon plat, & Légumes
arrangés autour ; érant dreflé,
vous avez votre fauce réduite
que vous jettez deflus pour
mafquer , jus de citron, {i vous
voulez , gros poivre , & fervez.

Petits Pates aux Huitres vertes.
Vous avez une pate brifée

bien fine, vous en dreflez douze
petits Patés comme des petits
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Pités de Requeétes , vous avez
une farce de foyes gras, avec
lard rapé , perfil , ciboules ,
champignons, truffeshachées;
la farce érant faite de bon gonr,
vous avez des Huitres vertes
ce qu'il vous en faut, vous les
faites blanchir dans leur eau ;
étant blanchies , vous les égoli-
tez {ur un tamis, vous en gar-
dez Peau ; vous avez vos petits
Patés tout prérs, vous mettez
de la farce au fond, & trois
Huitres deflus la farce, & de
la farce par-deflus les Huitres,
enfiiite vous les couvrez d’une
abaifle , finis comme des petits
Patés de Requétes, les dorez,
& au four ; étant cuits, vous
les retirez & les découvrez ,
vous avez I’cau de vos Huitres
ou elles ont été blanchies, vous
Ja paffez a travers du tamis dans
une caflerolle & y mettez deux
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pains de beurre de Vamvre que
vous faites fondre avec perfil ,
ciboules hachés bien menu ;
érant fondus , vous en metrez
dans vos Patés ce qu'il en faut;
jus de citron, les couvrez, &
fervez chaud.

Quarrés de Mouton a laVilleroy.

Vous avez deux Quarrés de
Mouton bien préparés, vous
les lardez de jambon , Veau , &
anchois , aflaifonnez de fines
herbes hachées , de bon gofit;
vous les faites cuire dans une
bonne braife ¢rouffezaveclard,
Veau, & jambon ; érant cuits
de bon golit , vous avez une
fauce 4 ['Italienne, claire, de.
bon gotit, vous y metrez def-
fus jus de citron , & fervez.

Vous pouvez mettre toutes
fortes de viandes de boucherie
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de méme, le fond de la fauce
de la braife deflous bien dé-
graiflée, debon gotit, & fervez.

Pour panner les Pounlets a

' Angloife.

Vous prencz trois ceufs,vous
en caffez deux entiers, & vous
otez le blanc du troifiéme que
vous mettez avec les deux au-
tres, vous les battez dans une
caflerolle comme une omelette;
vous avez trois pains de beurre
de Vamvre que vous faites fon-
dre doucement, vous les met-
tez dans vos ceufs en remuant
roujours , & cela devient liant;
vous avez vos Poulets cuits a
la broche, vous mettez de ces
ceufs deflus , enfuite de la mic
de pain ; érant pannés deux
fois , vous leur dennez de la
couleur 2 la broche, les fervez
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avec leur fauce. Vous pouvez
panner toutes {ortes de viandes,
tant au four , que grillées ; & a
la broche de méme.

Manwiettes an genievre angratin.

Vous avez des Mauviettes
que vous vuidez , vous en Otez
le géfié, & des boyaux vous
en faites une perite farce bien
légere de bon goiit , qui vous
fert a faire votre gratin ; vous
faites cuire vos Mauviettesdans
une braife légere , de bon gofit;;
etant cuites , vous les égoutez,
& vous avez votre gratin 3 de-
mi attach€ , vous arrangez vos
Mauviettes deflus , & les faites
attacher rout-a-fait ; érant prét
afervir, vousles égolitez , vous
les mafquez d’une eflence, out
vous avez jetté du genievre

blanchi dedans , & fervez.
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F ilet d Alloyan voulé a l'Indienne,

Vous avez un filet d’alloyau
que vous parcz bien , enfuite
vous le coupez de fon long &
de fon large , & ’étendez le

lus que vous pouvez ; étant
Eien étendu , vous avez une
farce de foyes gras , que vous
érendez deflus tout du long ;
enfuite vous avez un falpicon
coupé en dez de cruffes, cham-

pignons , foyes gras , rits de |

Veau, jambon , ainfi du refte,
le tout {ans pafler ; vous'y met-

ez des fines herbes hachées, |

& marinez le rout a Thuile, &
citron, aflaifonnez debon goft,
& vous mettez cela {ur certe

farce étendue par tout, & le |

roulez en filet ordinaire , &
vous le faites cuire 4 la broche
{ur un ateler , ou a la braife de
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bon golit, & vous mettez def-
fous une fauce a 'Efpagnole
ou une autre de bon gotit, &
fervez. Le Veau & Mouton de
méme,

Poulets a ' Allemande.

Vous avez des Poulets gras
de moyenne grofleur, vous les
trouflez en dedans & les piquez
de lard & jambon ; enfuite vous
les paflez dans leur caflerolie
avec lard fondu, & leur don-
nez couleur ; ayant une belle
couleur , vous les étouflez dans
une caflerolle bien foncée |, &
bien nourris de bon golit, &
les faites fuer une demie heure |
& les mouillez de vin de Cham-
pagne, & les laiflez cuire ; érant
cuits , vous les égolitez, & les
dreflez dansleur plat, une fauce

a l'Allemande deflus, & fervez,
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Sauce a panvre homme.

Vous prenez un oignon
blanc, échalottes , rocambol-
les, ail , bien piler le tout, un

eu d’cau,un verre de vin bouil-
E _ afaifonnez de bon gott , un
jus d’orange, paffez le tout A
['étamine , fort ; €tant pafle ,
gros poivre , & {ervez ; (Pour
rats une fauciere ; cette fauce
peut vous {ervir 2 mettre def-
fous une entree.

Sauce 4 L Allemande.

Vous paflez perfil , ciboules,
champignons , truffes , hachez
une tranche de jambon , une
goufle dail , une feuille de lau-
rier , quelques tranches d’oi-
sénon ; quand cela eft lPaﬁ'é au

curre , vous le mouillez avec

de
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de ‘bon bouillon, & le laiflez
réduire; vous paflez le fond de
vos Poulets dans un tamis bien
clair , & le mettez dans la fauce;
étant finie de bon gotit, vous la
liez avec des jaunes d’ceufs, &
vous jettez dedans en fervant
pignons & piftaches blanchis ,
& fervez {ur vos Poulets ; vous
otez les tranches d’oignon de la
fauce, jus de citron, & gros
poivre.

Poulets 2 I' Allure Nounwvelle.

Vous avez des petits Poulets
aux ceufs que vous épluchez
bien , & vous leur laiffez les
ailes, le col , & les pattes; érant
bien épluchés, vous les garnif-
fez dedans de foyes gras coupés
endez,que vous paﬂgéz au beur-
re & a 'huile , & vous y met-
tez des- fines herbes hachées ,
& truffes ; vous les érouflez

K
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dans une braife blanche , bien
arranger les membres , tranches
de citron pour les tenir blancs
& de bon gofit ; érant cuits ,
vous les égolitez, & les dreflez
dans leur plat, lesailes, le col,
les pattes bien étendus ; vous
avez de belles crétes que vous
mettez dans les ailes, le col,
& les pattes ; enfuite vous les
fendez f{ur l'eftomac, & vous
avez un peu de jambon haché
que vous mettez dans la fente,
& une belle crete que vous met-
tez par-deflus , une eflence de
petite fauce claire réduite , def-
fous gros poivre, jus de citron,

& fervez ; vous pouvez mettre

pluficurs volailles de méme.

Gigot de Mowton en Efcalope
a la Suédaife.

Vousavezun Gigot de Mou-
ton bien tendre, vous en oOtez
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leau jufqu’au manche de la
gigue que vous laiflez , vous en
evez la peau, {1 vous voulez ;
enfuite vous en levez les chairs
par feuillets bien minces , &
que tout tienne au manche ;
quand vous avez . toutes les
chairs , vous prenez perfil , ¢i-
boules, champignons , échalot-
tes, ail , eftragon, le tout ha-
ché & affaifonné de fel & gros
poivre ; VOUSy mettez delhuile
& remuez le tout enfemble , &
vous mettez ces fines herbes
dans les feuillets de votre Gi-
got , & le marinez dans de bon-
ne huile & fines herbes; & le
mettez A la broche enveloppé
de papier ; érant cuit, vous le
dreffez dans fon plat, une fau-
ce 4 Thuile de bon gotit , jus
de citron , gros poivre , & fer-
vez.Le Beeuf, Veau , Mouton,
& les quarrés de meme.

Kij
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Gigot de Mouton 4 la Galerienne,

Vous avez un Gigot bien
mortifié , vous en levez la peau
que vous laiflez tenir au man-
che fans la crever ; vous en lar-
dez les chairs, avec lard ; jam-
bon ,anchois , cornichons, fel-
leri, ail, eftragon , aflaifonnez
de bon gotit; érant lardé , vous
le mettez mariner dans de
Phuile avec toutes fortes de

etites herbes hachées , ail &
Elu rier,aflaifonnez de bon goiit;
vous le faites cuire a la broche
enveloppé de fa peau , avec I'af-
faifonnement deflus , & Penve-
loppez. de papier ; étant cuit,
" une fauce piquante deflous , &
fervez. Le Veau, I’Alloyau de
méme, c’eft d’'un bon goit pour
ceux qui I'aiment.
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Sance Bachigue.

Vous mettez dans une cafle-
rolle une demie bouteillede vin
de Bourgogne , fucre, canelle,
girofle,, écorce de citron verd,
mufcade , coriandre ; quand ce-
la eft réduit 2 une petite fauce
a demi lide , vous la paflez a
travers du tamis dans une caf-
ferolle , & vous vous en {ervez
a mettre ce qui eft néceflaire,
comme Levreau , Lapreau, &
autres.

Ponlets roulés a I Anguille.

Vous avez deux Poulets bien
épluchés,vouslesdefoflcz,vous
les étendez fur une ferviette ,
& vous y mettez une farce de
foyes gras deflus,& enfuite vous
y.arrangez des filets d’Anguille
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& jambon , les roulez de leur
long & les ficelez 5 vous avez
une Anguille que vous faites
piquer, enfuite vous la coupez
en trois de la longueur des Pou-
lets, vous avez une caflerolle
arnie de lard, Veau, & jam-
lgwon, vous mettez les Poulets &
I' Anguille dedans , & couverts
de ‘méme que deffous de bon
golit, & les faites cuire douce-
ment, un verre de vin de Cham-
pagne dedans , un peu d’huile;
drant cuits, vous les égotitez
qu'ils {oient bien blancs ; &
I’ Anguille vous la glacez d’une
belle glace , & dreflez vos Pou-
lets , un morceau d’Anguillc
au milieu des Poulets , & les
deux autres 2 coté , leur fond
{ere de fauce toute claire, jus:
de citron , & fervez. Toute’
viande blanche de meme.
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Cotes de Bauf a la Monwille.

Vous avez des cotes de beeuf
lardées cuites 2 la braife ; de
bon gofit, vous les égoiitez , a
demi froides , les panez avec de
leur nourriture deflus, & leur
donnez couleur au four, & les
{etvez avec une fauce au beurre
aux anchois, pour qu’elles pa-
roiffent grillées ; vous les ra‘yez
avec une pincette rouge en {or-
tant du four, & fervez. Levreau
& Mouton de méme , fauce au
laurier.

Gigot de Mounton pané a I'An-
gloz'fe.

Vous avez un Gigot euit
dans une bonne braife ; étant
cuit , 2 demi froid , vous le dref-
fez dans un plat, vousavez une

-
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fauce 2 I"Angloife faiteavec pet-
fil , ciboules, champignons ,
cipres , anchois, & beurre de
Vamvre ; vous en faites une
fauce blanche, ou roufle un peu
lide, vous en mafquez le Gi-
got, & vous avez de la mie de
pain bien fine ; vous le paflez
deux ou trois fois , & lui faites
prendre couleur au four ; €tant
de belle couleur , vous le dref-
fez dans fon plat avec un jus
clair ou effence deflous , & fer-
vez : vous y MELtez ce que vous
voulez en Beeuf , Veau & Mou-
ton. 11 faut hacher les finesher-
bes que vous mettez danslafau-
ce de bon got.

Filet de Monton en crépine.

Vous avez des filets de Mou-
ton bien tendres, que vous pa-
rez bien, vous les coupez par

morceaux
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morceaux larges de deux doigts,
vous les paflez a Phuile & au
beurre , & fines herbeshachees,
champignons , cruffes , petic
lard , jambon , coupez en petits
dez, & aflaifonnez de bon gofi;
érant un peu froids , vous avez
delacrépinedela grandeur que

. \

yous jugez a propos, vous enve-
loppez un morceau de Mouton
dedans,avec de la garniture def-
fus & deflous , & les meteez fur
une tourtieré ; étant faits , vous
les méttez au four cuire de belle
couleur , pannez , fi vous vou-
lez ; étant cuits, vous les dreflez
dansleur plat, une {auce al’hui-
le & Plralienne claire deflous |
ou autre fauce fi vous voulez ,
& fervez. Vous pouvez mettre
toutes fortes de viandes de bou-
cherie de méme a demi cuite,
ou i crii , mais fort mince.

3
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Atelets de Laprean.

Vous avez des Lapreaux ce
quil vous en faut, vous en le-
vez les chairs les plus entieres
que yous pouvez , vous les cou-
pez en gros dez comme des rits
de Veaual’ordinaire, vous cou-
pez du lard a Pordinaire pour
atclets, vous les faites blanchir
2 demi cuits ; enfuite vous avez

erfil; ciboules, champignons
ll')xachés , vous paflez le tout avec
votre chair & petit lard affai-
{fonnésde bon golt; étant paflés
& froids, vous les enfilez avec
des brochettes d'argent & I'or-
dinaire , lard & chair de La-

reaux , & les pannez , & les
Eiites griller , ou au four , &
fervez, un jus clair. 1l s'en faig
de toutes fortes de viandes, de
foyes gras, & d’autres, fclon la
commodité de I'Officicr.,
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Filets de Lapreanx-an coulis de
lenrs foyes.

Vous avez des Lapreaux au
fumet cuits a la broche un peu
verts ; étant froids, vousen le-
vez les filets bien proprement
que vous démincez , vous en
pilez les os que vous paflez avec
un fond que vous avez fait
expres ; enfuite vous avez les
foyes pilés que vous repaffez
avec ce coulis d’os de Lapreau,
& vous jetrez vos filets dedans ,
étant prét a fervir , avecun peu
d’échalottes hachées | jus de ci-
tron, & fervez. :

Sance a Ulralienne blanche claire.

_Vous avez perfil, ciboules,
champignons, échalottes, quel-
ques truftes hachées, quelques

Ljj

| BT

o
#

2 R a.



124 Le CUISINIER
goufles d'ail entieres , une de-
mie feuille de laurier | vous pal-
{ez le touta’huile, enfuite vous
les mouillez de bon bouillon &
de la réduétion ; & la laiflez
réduire au point que vous
voulez vous en fervir ; vous
y mettez deux tranches de ci-
tron, & la dégraiflez propre-
ment & de bon goiit, un verre
de vin de Champagne dedans,
& vous en fervez a toutes {ortes
de viandes blanches & noires,
& méme fousla viande de beu-
cherie , {elon ce que vous en
faites. La fauce roufle a I'Tta-
lienne {c fait de méme,, au lien
de bouillon vous la mouillez
d’effence claire & vin, finie de
bon golit & toutes fortes de
chofes.

Sance verte chande an Séladons.

Vous faites fuer-une tranche
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de Veau & jambon que vous
mouillez au vin de Champa-
gne & bouillon {ans attacher;
vous avez une fourniture de pe-
tites herbes , comme eftragon
cerfeuil , baume, civette, vous
pilez le tout 3 crii, avec perfil
enbranche , vous preflez le tout
avec étamine pour en tirer le
vert , enfuite vous caflez qua-
tre jaunes d’ceufs que vous de-
layez avec cc vert comme une
liaifon, & en liez votre fauce

allée au clair qui eft finie de
Eon gotit, lecitron, fi 'on veurt,
dedans, & fervez a toutes fortes
de viandes blanches & de bou-
cherie, vous pouvez faire blan-
chir les petites herbes.

Sance perle’e.

Prenez rocambolle, ail ,an-
chois pilez, un verre de vinai-
gre blanc , un verre de vin de

L ijj
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Champagne , un demi verre
d’huile, un jus de citron ou
orange , faire bouillir le tout
enfemble, & le laiffer infufer;
étant froid, paflez A travers du
tamis, & fervez froid , ou chaud
a tout ce que vous voulez , fel
& gros poivre, de bon gofit;
cette fauce eft bonne pour les
viandes infipides, & autres , un
verre de réduction en bouillon.

Flitreau de Perdreaux:.

Vous avez des Perdreaux
que vous épluchez proprement,
vous en levez les membres, &
les applatiffez le plus mince
que vous gouvez ; vous avez
une farce fine que vous éten-
dez légerement deflus, & les
roulez , enfuite les faites cuire
dans une braife bien nourrie 2
Pordinaire de Veau, lard, &
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jambon , aflaifonnez de bon
golit, vin de Champagne; érant
cuits , vous les égolitez & les
dreflez dans leur plat, une fauce
comme vous le jugez a propos,
ou le fond bien fini de bon
golit, & bien clair , jus d’o-
range , & fervez. Les Poulets,
Poulardes , & autres viandes
de méme.

Sauce au lanrier.

Vous avez champignons cn-
tiers, tranches d’oignons, bran-
ches de perfil que vous mettez
dansune caflerolle avec fixfeuil-
les de laurier ; vous paflez le
tout avec huile , deux goufles
d’ail , mouillez d’'un demi verre
de vin blanc, effence, bien fi-
nis de bon goiit, jus de citron,
& fervez ace que vous voulez.
La fauce au ramarin de méme ,

L uij
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a la fauge de méme, ou ean
claire avec de la réduction bien
finis.

Poulets e mufette a la Finan-
ciere.

Vous avez des Poulets 4 Ia
Reine appropriés que vous
¢touflez a lordinaire dans un
blanc, avec des veffies d’A-
gneau ; vous avez un falpicon
fait expres fini de bon golit ;
vous retirez vos Poulets & vos
veflies' égofitées ; enfuite vous
ouvrez vos veflies , & vous
mettez vos Poulets dedans,
avec du falpicon , & vous fer-
mez bien votre veflie ; étant
prée a fervir, vous {oufflez les
veflies, & les nouez d’un peu
de fil, & cela fait la muferte,
une eflence claire deflus , jus
"de citron, & fervez ; vous pou-
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vez y mettre un petit vert. 1l
en faut trois pour un plat.

Ravigotze chaude.

Vous mettez deux pains de
beurre de Vamvre dans une
caflerolle avec un peu de fa-
rine pour la lier , vous la mouil-
lez vec du reftorant {elon ce
qu’il vous en faut, affaifonnez
de bon gofit ; étant pree a fer-
vir , vous la faites prendre ;
étant liéc , vous avez toutes
{ortes de fournitures de falade
que vous hachez bien menu,
jettez dedans jus de citron , &
{ervez A toutes chofes, comme
Poulets, Veau, & autres vian-

des blanches, 2 I'Agneau cela
eft bon.

Filets de Mouton ala Venitienne.

Vous avez un filet de Mou-
ton bien mortifié, vous le pa-
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rezde toutes fes filandres | vous
le creufez dans le milicu coms
me une caloniere ; vous avez
perfil , ciboules | échalottes ’
champignons > & ail hachés ,
que vous mélez avee lard rapé
& huile , affaifonnez ; vous
empliffez ce filet de cet appa-
reil ; étant plein , vous le met-
tez mariner avec le refte de cet
appareil , & le faites cuire 2 1a
broche enveloppé de apier ;
étant cuit, vous le drcﬂgz dans
fon plac, une fauce pointué
deflous, & fervez. Le Boeuf &
Veau de méme.

Cotelettes de Mouton en ochepor
\ .
a la Momlie.

Vous avez des cotelettes de
Mouton parées un peu épaif-
fes, vous les mettez dans une
caflerolle avec carottes tour-
nées,un bouquet , un morceaun
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de beurre , paflez le tout , le
faingez peu , le mouillez de
bouillon & jus de Veau ; €rant
prefque cuit , bien dégraiflé ,
vous le liez dune effence de
jambon, & d’un verre de vin de
Champagne bouilli , avec des
petits oignons blancs blanchis
que vousmettezdedans prendre
gofit; étant finies de bon golit,
vous dreflez les cotelettes dans
le plat, les racines & oignons
dC(%lS , & mafquez. Vous pou-
vez mettre toutes fortes de
viandes de méme , & c’eft bon,
& fans malice ; les queues de
Veau font excellentes de cette
facon. 1l faut que les racines
{oient tendres.

Ponr faire la petite [ance qui fert
a ce gue lon veur faire
aujonrd hui.

Vous mettez au fond d’une
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marmite bien étaméee quelque

cu de lard en filet pour que
f; viande ne sattache point;
enfuite vous y mettez quatre
livres de rouelle de Veau, une
demielivre de jambon bien pa-
ré coupée en tranche , une Pou-
le en quatre, une vieille Perdrix,
fix goufles d’ail , une douzaine
d’échalottes , un grand verre
d’huile,, une chopine de bouil-
lon,un bouquet piqué de deux
clouds , & mettre le rout fur
le fourncau vif, que cela puifle
aller un quart d’heure vive-
ment ; enfuite vous rempliffez
votre marmite de bon bouillon,
& la faites aller doucement pen-
dant quatre heures au moins;
le tout étant cuit , vous dégrail-
fez votre confommé, & le paf-
fez au clair A travers une fer-
viette , & vous vous en fervez &
faire des fauces de telle couleur
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& golt que vous voulez ; vous
en mettez danslesfaucesau cou-
lis brun blanc, & autres ; cela
donne un moéleux , & c’eftbon
A tout;vous en faites telle quan-
tité que vous voulez : 1l refte au
gotit de ’Officier d’en faire bon
ufage felon fa capacité, & la
commod.té des endroits ou il
{e trouve.

Je ne parle point de jus,
coulis , bouillon , eflence , &
bien d’autres liaifons qui fe
font ; cela fe trouve au Li-
vre de Martialot dans fes an-
ciens Manufcrits. Je laifle a
chercher plufieurs Ecrivains
qui ont €crit fur cet Art. 11
s'en trouve dans les Pays-Bas
-qui vOus donnent des recettes
de toutes fortes de bouillons,
-tant pour la fanté , que pour
1a maladie,
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Anchois farcis frits.

Vous avez des Anchois les
plus entiers que vous pouvez
%Jcs bien nétoyer, les fendre en
deux, en oter I'arréte ; enfuite
vous avez une farce finie faite
expres , vous la metrez 4 la
place de Parréte | bien lide avec
des ceufs ; vous en faites pour
un plat, les faites frire en les
trempant dans une pate 4 bi-
gnet au vin de Champagne ,
frits de belle couleur, & fer-
vez a fec.

Oenfs a I Allemande.

Vous caflez douze ceufs, vous
y mettez une cuillerée de fa-
rine , & un quartron de beurre
frais que vous faites fondre , fel,
potvre , & battez le tout com-
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me une omelette, & le paflez
a ’étamine en tordant ; vous
faites fondre un pain de beurre
dans le plat a fervir, verfez les
ceufs dedans, & cuire douce-
ment avec une pelle rouge def~
fus; écant cuits de belle couleur,
fervez chaud,

Artichanx la Fagiz,

Vous avez des culs d’arti~
chaux cuits bien blancs, les
égotitez ; vous avez del'oignon
coupé en gros dez que vous paf-
fez au beurre plus qu'a demi
roux ; €tant pallé, aflaifonnez
de{el, poivre de bon goiit, vous
les laiflez froidir dans leur beur-
re ; étant froids, vous emplif-
{cz les culs d’artichaux de cet
oignon, & les faupoudrez de
mie de pain, ou de Parmefan |
& leur donnez couleur au four;
¢rant colorés , {ervir a fec,
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Ocufs a Lean.

Vous mettez {ucre, corian-
dre , cannelle, écorce de citron
dans une caflerolle avec de 'eau
ce qu'il faut pour un plat, que
cela prenne du gotit ; enfuite
vous caflez huit jaunes d’ceufs
que vous' délayez avec cette
compofition , & paflez a I'éra-
mine, & faites prendre au bain-
maric ; étant prife dans {on plat,
& préta fervir, vousrapez du
{ucre deflus, & la glacez avec
la pelle rouge, & fervez.

Epz’nards 4 la Chirague.

Vous faites blanchir des épi-
nards 2 'ordinaire ; étant blan-
chis , vous les jetrez dans une
paffoire,, fans les mettre a I'cau
troide, & les égoiitez bien ;

enfuite
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enfuite vous les jettez dans une
caflerolle avec trois pains de
beurre de Vamvre, fel , poivre ,

afler deux tours fur le feu, &
¥ervez de bon goiit.

Roties 4 la Hol/ana’oiﬁ.

Vous avez des roties de pain
faites expres vous avez desan-
chois , perfil, ciboules , écha-
lottes, ail, le tout bien haché
8 melé avec huile de bon goit;;
vous €rendez cet appareil fur
ces roties partout d'un cocé feu-
lement ; enfuite vous avez des
anchois coupés ‘en filets, vous
bandez ces roties: comme des
tarteletres , les dreflez dans leut
plat avec huile , orange , & poi-
vre concaflé , & fervez.

Créme a ' Angloife frite.

Vous faitesune créme A A~
' M
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gloife ordinaire , 2 la referve
que vous la faites plus forte
d’ceufs ; étant prife au bain-ma-
ri, & froide , vousla coupez par
lofanges, la farinez bien , & la
faites frire de belle couleur, gla-
cée, & fervez.

- Artichaux a la Poulerte.

_ Vous avez des artichaux que
vous coupez par quartiers , les
appropricz , & les faites blan-
chir ; étant blanchis, vous les
mettez 2 Veau fraiche, les égoti-
tez, & les mettez. cuire avec
lard, Veau, & jambon, tran-
che de citron ; érant cuits de
bon gofit, vous les dreflez dans
leur plat : pour faire la fauce,
vous avez deux Poulets que
vous dépecez comme pour une
fricaflée de Poulets ordinaire,
avec des champignons, un bou-
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quet, une tranche de jambon ,
aflez a P'ordinaire, & mouil-
Fez de bouillon ; les Poulets
€rant cuits, vous en paflez la
fauce au travers d’un tamis, &
laliez de jaunes d’ceufs comme
une fricaflée de Poulets , finis
de bon gofit, jus de citron , &
mafquez vos artichaux , & fer-
vez,

Macedoine a la Payfanne.

‘Vous avez des pois un li-
tron, un demi litron de féves
de marais que vous coupez en
quarré de la grofleur des pois;
vous avez une poignée d’hari-
€0ts VErts que vous coupez en
lofanges decia grofleur des pois ;
vous aves des carottes que vous
coupez en filets; vous mettez
de tout ce quil en faut pout
en faire un plar ; vous paflez

M j
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le toutavec bon beurre de Vam-
vre , un bouquet, un peu de fel,
& laifler fuer tout doucement
fur un fourneau moderé , les
fauter de tems en tems ; €rant
paflés & cuits de cette fagon,
leur donner du gofit , & les
{ervir dans leus plat, peu de
{auce.

Ocufs en [urprife.

Ce font des ceufs que vous
vuidez ; & vous rempliffez les
coquilles d'un hachis de Per-
drix, ou autre chofe, les pan-
nez aux ceufs , & les faites frire
& fervez avec perfil frit; vous
les empliffez , {i vous voulez,
de corfitures, ou de créme, &
les frire , & glacer 4 la pelle:
vous faites des ceufs en furprife

ochés i l’eau , ou frits au lard,
& A lhuile , & fantaifie.
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Gatean 4 lltalienne frit.

Vousavez un gros feuilletage,
vous en faites des abaifles com-
me pour des petits Patés ; en-
tre deux abaifles vous mettez
marmelade d’abricots, créme,
& autre chofe; vous fondez bien
les deux abaifles , & les faites
frire au faindoux , & les gla-
cez, & fervez.

Ocufs a lhuile an verr.

Vous pochez des ceufs a
Phuile les uns apres les autres ;
érant frits, vous les dreflez dans
leur plat ; vous avez une fauce
verte au perfil que vous jettez
deflus , & fervez; vousen faites
de vert que vous pochez dans
une eau verte faite expres, &
un fauce blanche a la créme def~
fous, & fervez.
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Bigners B 4cbiqﬂe:.

Dans le tems que la vigne
poufle fes bourgeons, vous en
prenez les plus tendres que vous
accommojez de Ja longueur
que vous voul.cz 5 vous avez
une pate de bignets faitc 2 la
bierre, vousles trempez dedans,
& les faites frire avec faindoux,
les glacez , & fervez.

" Roties a4 la d'Antin,

Vous avez des mies de pain
expres que vous Jardez de jam-
bon & d’anchois; érant lardées,
vous les coupez en roties or
dinaires , & les faites frire au
lard ; érant frites, vous les dref-
fez dans leur plat avee huile ;
jus de citron, & gros poivre
& fervez. . —
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Oeufs an Soleil.

Vous faites frire huit ceufs
au faindoux , enfuite vous fai-
tes unc pate a bignets , &
vous y mettez du petitlard cou-
pe en dez i demi paflés ; vous
trempez vos ceufs dans cette
pate, & vous prenez du lard
avec les ceufs, & les faites frire
de belle couleur | & fervez avec
perfil fric. |

Palais de Monton an gratin.

Vousavezdes palaisde Mou=
ton appropriés , & cuits dans
une braife de bon gofit ; vous
avez une farce que vous faites
attacher & moiti¢ dans un plat;
vous arrangez les palais deflus
& entredeux palais mettez des
petites truffes, des olives tour-

- -
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nées, des petits ceufs, des cham-
pignons, & un cordon au tour
de cette garniture , & faites at-
tacher le tout ; étant prét a
{ervir , vous égoiitez la graifle,
& vous metrez une eflence clai-
re, jus de citron , & fervez :
les palais de Beeufs en filets de
méme. 9
Macedoine.

Vous avez un vert fait avec
pois, & féves de marais nou-
velles , mouillez d'une bonne
rédution ; vous en faites tne
purée paflée a I'éramine ; vous
avez des culs d’artichaux bien
cuits & blancs, avec des crouw-
tes de pain de la mémc fagon
frites ; vous les arrangez dans
votre plat , & votre vert par-
deflus de bon goiit, jus de ci-
tron , & fervez chaud.

B ignef.c
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Bigners de Nesfles.

Vous avez des nesfles que
vous vuidez & nétoyez bien
propres ; vous les empliflez de
ce que vous voulez ,.comme
créme , marmelade |, & vous les
faites frire avec fne pate a bi-
gnets ; étant frits de belle cou-
leur, les glacez, & fervez chaud.

Palais de Beuf anx petits
0131015,

Vousavez des palais de Beeuf
cuits bien blancs, vous les cou-
pez de leur largeur comme des
lardonsde Boeufah mode quar-
rés-; vous avez des petits oi-
Gnons blancs ce qu’il en faur;
vous mettez mitonner le tout
avec une bonne effence , que
cela foir liant ; vous arrangez

N
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vos morceaux de palais en cor-
don ,un cordon d’oignons, juf-
qu’a ce que le fond de votre
plat foit plein, faupoudrez de
%armefan en humeétant de leur
fauce , & les mettre au four de
belle couleur , & fervez : vous
pouvez y mettre des truffes.

£ ) ’ ®
Ocufs a la flenr d’orange.

Vous avez des ceufs pochés
3 Peau , vous faites une créme
fine 4 Pordinaire , dans laquelle
vous mettez de Ja fleur d’orange
ralinée ; vousdreflez vos ceufs,
& votre créme par-deflus , &
{ervez-chaud ; vous mettez a la
place ‘du jaune une créme de
piﬁachcs bien finie , ou une-au-
tre pour changer.

Oeunfs pochés alean , ¢ frits,

Vous avez des ceufs frais que
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vous pochez a l'eau comme
pour mettre au jus ; érant po-
chés , & froids, vous caflez un
eeuf que vous battez , & vous
trempez les ceufs dedans | &
les pannez a la mie de pain &
Parmefan ; érant préesa fervir |
yous avez une fricure bien
chaude, vous les mettez pren-
dre couleur dedans; érant frits,
vous les fervez avec perfil fric
tout chaud.

Sanciffes an Parmefan.

Vousayez des petites faucif-
fes faites expres | vous'les faites
blanchir- dans Teau , & lcur
faites jetter leur graiffe ;enfuite
vous-avez une effence ‘de jam-
bon | vous les mietrez mijot-
ter-dedans ; vous prenez le plat
danslequelvousdevez les {ervir,
vous'faites un petit gratin d’c{-
fenceréduite , vous arrangez les

N jj
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{aucifles dedans , & les pannez
de Parmefan , en les humectant
de leur fauce, & leur donner
couleur au four ; étant de belle
couleur , fervir a fec ; vous pous
vez mettre des truffes entre, fi
vaus voulez. .

Artichanx a la Galerienne,

Vous avez des artichaux
ournés en culs, vous y laiffez
Tcnir quelques feuilles , vous
es coupez par quartiers, & Otez
Ye refte des feuilles, a la referve
d’'une que vous:laiflez tenir,
vous en otez le foin, & vous
les faites blanchir ; enfuite vous
les mettez dans une caflerolle
avec perfil, ciboules , champi:
gnons , ¢chalortes hachés deux
voufles d’ail entiercs , unetran-
che de citron & huile, & les
patlcz ; érant paflés, vous les
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mouillez d’'un verre de vin
de Champagne , & jus de
Veau, les lafler cuire, que la
feaille tiennea les pouvoir por-
ter 2 la bouche ; étant cuits &
bien dégraiflés,vous les liez d’u-
ne eflence légere , & vous les
fervez de bon gofit, avec jus de
citron , bien arrangés dans leut
plat la feuiile en P'air : vous pou-
vez les fervir fans lier avec leur
fauce claire deflous.

Gaitcan a la Saint Cloud.

Vous faites une pate a petits
choux ordinaires ; érant faite,
avant que d’y mettre des ceufs,
vous y mettez du beurre ce qu’il
en faut, enfuite vous y mettez
des ceufs ce que la pate en peut
boire, du fucre , eau de fenteur,
quelques bifcuits écralés ; en-
fuite vous les dreflez fur un pla-

N 1ij
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fond, gros comme un ceuf, &
les mettez au four doux ; érant
cuits, vous les glacez, fi vous
voulez , & fervez.

Foyes gras a Ulndienne.

Vous démincez des foyes gras
€€ ()u’il vous en faut pour unra-
golt ; vous avez une {auce dans
faqucllc vous mettez vos foyes,
truffes coupées de méme,cham-
pignons tournés plats , laiflez
mijotter le tout enfemble, &
{ur la fin vous y mettez des cor-
nichons blanchis & coupés de
méme que les foyes, finis de
bon goiit, jusde citron,, & fer-
veZ.

Artichanx a la Polague.

Vousavez des artichaux que
vous parez , & coupez par
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quartiers ; étant appropriés ,
vous les faites blanchir pour en
oter Pamertume , & les mettez
a P'eau fraiche, & les égolitez ;
vous les faites cuire dans une
caflerolle aveclard , Veau , jam-
bon, bien nourris, un peu d’hui-
le, deux goufles dail, & les
laiffer cuire dans leur érouffe-
ment ; étant cuits de bon golit,
les égolitez & les dreflez dans:
leur plat, vous avez une fauce
hachée a I'ltalienne blanche
que vous mafquez , les arti-
chaux de bon gott, citron, &
fervez, ou leur fond dégraiflé,
& le mettez deflous.

Gatean de Gibier.

Vous prenez trois livres de
tranche, trois livres de rouclle
de Mouton , trois livres de
rouclle de Veau ; vous mettez

N i
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le tourt cuire dans une marmi-
te, réduire a trois chopincs de
bomllon mefure de Paris ; vous
avez deux Levreaux, deax La-
preaux, quatle Pcmrcam le
tout piqué, que vous faites cun €
a la broche au trois quarts , &
trois Ch?pons bardés cuirs a
la broche de méme ; érant cuits
vous retirez toutes lcs chairs de
cette viande cuite a la broche;
vous faites piler tous les offe-
mens ; réduits en pite, vous
avez un quartron d’écrcviﬁ”cs
que vous pilez a i & incor-
porez avec les oHEn*ews pilés ;
de votre rédution de viande,

-vous en mouillez tous vos offe-
mens comme pour un coulis ;
vous avez votre chair cuite a
la broche que vous pilez, & y
mettez un jus de citron en pi-
lant ; vous mouillez cette chair
pxlec avec ce coulis d'os que

i
il
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vous avez paflés au plus fort 4
Péramine , & petriflez le tout
enfemble en forme de giteau,
& vous laflaifonnez d’épices
fines & de bon gofit , & vous
le faites cuire entre deux tour-
tieres au four , ou dass une
caflerolle , avee des bardes de
lards , Pefpace de deux heures;
etant cuits & froids, fervez fur
une ferviette,

Hutelets en gelée a la Glace.

Vous avez des hatelets faits
alordinaire, foit de foyes gras,
ou de ris de Veau, mais il faut
qu’ils foient cuits avant de les
enfiler, ne les point panner ;
vous avez une gelée de bouil-
lon {ucrée, ou non fucrée que
vous mettez avec vos hate-
lets dans des moules & canne-
lons d’office , & les faites pren-
dre a la glace , & fervez.
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Pain an jambon a le Gondrin.

Vous avez un jambon des
plus fins que vous parez bien,
& le faites tremper pendant
vingt -quatre heures ; vous le
faites cutre a 'ean a 'ordinaire;
étant cuit & froid , vous en le-
vez la noix & fous-noix en-
tieres , & le reftant de méme,
vous le dégraiflez aux deux
tiers , de la graifle vous en faites
une farce avec fines herbes &
fines épices que vous hachez
bien ; vous coupez votre jam-
bon par tranche, vous avez de
la pate a pain molet de table,
vous avez des fibiles {elon la
grandeur que vous voulez vo-
tre pain , vous faites une abaifle
de cetre pate dans vorre febile
comme 2 une timbale, vous y
mettez de la farce étendue des




Gascon. 15§
dans, & des tranches de jam-
bon deflus, & de la farce def=
fus les tranches de jambon, &
un¢ autre abaifle de pite par-
deflus , vous en faites plufieurs
lits de méme , & vous refermez
votre pain par - deflous ; vous
avez un four chaud un peu roi-
de, vous renverfez votre pain le
deflusdeflous, & le mettez au
four cuire deux heures; érant
cuit, vous le laiflez refroidir,
& vous le fervez ; cela s’envoie
en préfent, & -c'cft rare.

Ecreviffes 4 la Napolitaine.

Voeusavez des écrevifles tou-
tes vives fans éplucher; vous les
fendez de la téte a la queue ;
vous les mettez dans une caf-
{erolle , avec échalottes , per-
{il, ciboules, hachés, deux gouf-
{es d’ail entieres, del'huile, fel




156 LE CUISINIER
Foivre ; étant prét a fervir, vous
es paflez fur un fourneau vif,
& les mouillezd’un verrede vin
de Champagne, & les laiflez
bouillir ; érant finies de bon
golit, vous les arrangez dans
leur plat, leur fauce deflus, jus
de citron , & fervez ; vous pou-
vez leur oter les petites pattes,
i vous voulez ; mais clles ne
font plus 2 la Napolitaine ; vous
les faites & 'Iralienne de méme,
?ue les corps foient otés & pal-

és commie ci-devant.
Gatean a4 la Jacobine.

Ceft le méme appareil que
le gateau de Savoye ; vous faites
des moules de papier de la meé-
me forme d’un rouleau a pate
longs de fix pouces ; vous les
beurrez bien , enfuite vous les
dreflez tout de bout {ur une
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tourtierc bien collés ; vous ¥
mettez de cet appu'clla moitié

& les mettez au four doux; etant
cuits , vous les otez du moulc

& ics g‘accz d’'une glaac Royalc
& au bout de la gelée de groi-
feilles; vouslesdreflez toutes de
bout d;ms le plar qu’il les faur
fervir | & les faites tenir aveg

du caramele , & fervez.
Saumonneanx 4 ' Allemande.

Vousavezdes petits faumon-
neaux dans le Caréme qui foat
gros comme des ooa]ons vous
€n prenez ce qu 1l vous en faut
pour faire un plat, qu’ils foient
tous vifs ; vous ﬁutes un bleu
de cette tacon ; YOus prenez du
vinaigre , de 1 eau , oignon en
tranchcs perfil: en Hranches
raf‘mcs de perfil | fel | poivre ,
fines herbes, deux Oouﬂcs dail;
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vous faites bouillir le tout;ayant
pris golt , vous avez vos fau-
monneaux tous vifs dans une
cafferolle, vousjettez votre blen
deflus tout bouillant, & les cou-
vrez d’une feuille de papier, &
les mettez deflus une cendre
chaude,, {ur toutqu’ils ne bouil-
lent point ; érant cuits, vous
les arrangez fur une ferviette
avec du perfil en branches def-
fus légerement & fervez. Pour
le gros poiffon, comme Car-
pes, Brochets , Truites, & au-
tres , vous faites-un blea avec
vinaigre pur, fel, perfil en’bran-
ches & racines de perfil, & maf-

quezle poiffon.
Ecreviffes 4 la Vormefert.

Vous avez des Ecrevifles que
vous ¢épluchez, comme pour
mettre 2 la créme, vous leur
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laiffez les groflcs pattes ; vous
faites une farce avec une demie
livre de beurre , de la chapelure
depain , perfil , ciboules , écha-
lottes hachés , affaifonnez de
bon gotit ; vous mélez le tout
enfemble,& en faitesune bonne
farce ; étant faite,, vous en graif-
fez le fond de votre plat par-
tout , Vous arrangez vos €cre-
vifles deflus la farce le ventre
en l'air, vousen couvrez le plat;
étant arrangees , vous les met-
tez {ur un petit fourneau , & les
faitesattacher doucement;étant
bien attachées,& prétesafervir,
vous les égotitezdeleur beurre
& y mettez en peu dhuile , jus
de citron, & fervez.

Gruot.

Vous faites bouillir du laic
ce qu'il vous ‘en faut ; vous
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pallez ce quil vous faut de
gruot 4 Iétamine avec le lait;;
érant paflé, vous lc faires cuire
{ur un fourncau comme de la
bouillic, vous y mettez un peu
de fel, & de fucre ; vous pous
vez le faire griller comme une
créme, ou {ervir a blanc.

Menus droits en maigre.

Vous faites plufieurs petites
omelettes bien feches & bien
minces , que vous coupez bien
minces comme les menus droits
A Pordinaire , & que vous jettez
dans une bonne fauce faite ex-
pres, & vous y mettez un peu
de moutarde , finie de bon goiit,
&fervez.

Tourte de Mufcat.

Vous avez du Mufcat égrai-
né,
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né , vous avez un fucre bien
clarifié qui foit un peu fort;
vous jettez votre Mufcat de-
dans, & le retirez de deflus le
feu ; étant froid , vous avez
une tourtiere foncée d’un beaun
feuillerage , & le bord un pen
élevé | vous mettez votre Muf-
cat dedans, il ne la faut point
bander, & au four étant cuite,
vous la glacez , & fervez, Tout
autre raifin de méme.

Talmoufes de S aint Denys.

Vous faites des abaifles de
feuilletages & I'ordinaire ; vous
avez un appareil de fromage 2
la créme qui foit bien égonité,
vous le maniez avec les mains
fur le tour A pate, & vous y
mettez des ceufs autant que le

romage en pourra boire , un
grain de fel , une pincée de fa-

@)
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rine ; cet appareil érant bien
fait , vous en foncez votre
abaifle , & les trouflez entieres,
les dorez , & au four cuire, &
{ervez : les flans fe font de mé-
me , mais 'appareil fPlus liquide

allongé, & créme forte.
Barbe de Chewres.

Ceft une efpece de légume
qui fe trouve au mois de Sep-
tembre ; vous les coupez par
morceaux felon leur grofleur,
& les faites tremper a I'eau tiede
pour jetter leur fable comme
les morilles ; étant bien lavés,
vous les mettez dans une caf-
ferolle , avec un bouquer, du
beurre de Vamvre , les pal-
{ez comme un pain aux moril-
les, finis de méme a la créme,
ane croute deflusen les {ervant
de bon goiit, queeela foit blanc.
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Foyes gras 4 la broche.

Vous avez des foyes gras que
vous appropriez ; étant bien
propres , vous les mettez dans
une caflerolle avee perfil . ci-
boules | champignons | écha-
lottes hachés , beurre & huile 5
affaifonnez de bon goiit, & les
paflez fur un fourneau bien vif ;
ctant paflés & froids , vous les
enveloppez d’une barde de lard,
& les mettez fur un atelet 4 |a
broche; étant cuits, une eflence
claire deflous, & fervez ; vous
les pouvez mettre en caiffe , ou
au four , & ainfi du refte. Vous
les mincez , fi vous voulez, dans
une fauce a Plralienne ou

IEfpagnole.
Sanciffons de Sanglicr,

Vous prenez douze livres de.

- Ojyj
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chair de Sanglier , vous 'arro-
fez d’un peu de vin mufcar, &
la mettez dans un linge blanc
entre deux planches chargées
de pierres ; deux jours apres
prenez {ix livres de panne, &
hachez la chair & la panne en-
femble en gros; vous prencz
une once de macis ¢n poudre,
une once de girofle écrafé, aflai-
{onnez la viande de douze on-
ces de fel , & mélez le tout en-
femble ; arrofez de vin mufcat,
& laiffez dans une terrine dou-
ze heures ; vous y mettez un
peu de falpétre pour rougir;
apres vous entonncz le tout
dans des boyaux de Porcs des
plus grands , avec des oreilles
coupees en filets que vous me-
lez dans les boyaux ; érant
pleins, vous les mettez €goi-
ter deux jours , & les mettez
fumer julqua ce qu'ils foicnt
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bien fecs , & vous vous en fer-
vez. Les fauciffons de Porc fe
font de méme , huit livres de
chair de Porc, & quatre livres:
de tranche de Beeuf, le refte de
méme, {ervir a cri.

Bignets de fraifes.

Vous avez de grofles fraifes
¢épluchées ; vous fgites une pate
A bignets de cette fagon : pre-
nez de la farine dans une caf-
ferolle , & la délayez avec de
la bierre, ou du vin blanc, un
grain de fel , un peu d’huile ;
quand vous €tes pret a fervir,
yous fouettez quelques blancs
d’ceufs bien pris, que vous met-
tez dans cette pite , & vous jet-
tez les fraifes dedans , & les fai-
tes frire dans le faindoux, de
belle couleur, les glacez & les
{ervez : cette pite peut fervir
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pour toutes fortes de bignets,
& autres fritures , tant d'en-
trées, que d’entremets,abricots-
peches, pommes, & autres.

Foyes gras a I Augloife.

Vous avez des foyes gras
vous en otez I'amer , les met-
tez dans une caflerolle avec lard
rap€ , beurre | huile & toutes
fortes de fines herbes hachées;
aflaifonnez de bon goiit , les
paflez fur un fourneau vif ,
ctant paflés, les laiflez refroi-
dir ; érant froids , les envelop-
pez d'une barde de lard cha-
cun, & les metrez au four ;
€tant cuits de belle couleur ,
les dreflez dans leur plar, une
fauce claire deflous, & fervez.
Vous les pouvez mettre ¢n

caifle de papier,
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Truffes a ltaliennc.

Vous avez des truffes éplu-
chées , vous les coupez par
tranches dans une caflerolle,
avec huile , perfil , ciboules,
échalottes , deux goufles d’ail
entieres, deux tranches de ci-
tron ; pafiez le tout enfemble
{ur un fourneau vif; étant pal-
{ées, mouillez d’un verre de vin
de Champagne, & un verre de
réduction ; érant cuites, fouf-
flez Phuile , dreflez dans leur
plat, la fauce courte, jus de ci-
tron, & fervez.

Foyes gras 4 [Italienne.

Vous avez des foyes gras pré-
parés fans blanchir , vous les
mettez mariner dans Phuile,
avec fines herbes , truffes, &
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champignons hachés, aflaifon-
nez de bon goiit ; érant prét &
fervir , vous les paflez fgr un
fourncau vif prendre couleur ;
quand ils font aflez paflés &
cuits, vous les arrangez dans
leur plat avec une fauce a I'Ef-
pagnole un peu liée ; vous met-
tez votre plat fur le fourneau,
& faites attacher vos foyes ;
étant prét a fervir , vous égofi-
tez la graifle, & y preflez un
jus d’orange , & lervez.

Arelets maigres.

Vous paflez perfil, ciboules,
champignons hachés; étant paf-
{és , vous mettez dedans des
huitres, des truffes, des cham-
pignons, des foyes de brochets,
des laitances de carpes, fi vous
voulez ; étant préparés, vous
les enfilez {ur des atelets d’ar-
gent
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gent les uns apres les autres
arrangés felon leur rang ; étant
arranges , vous les pannez, &
les faites griller de belle cou-
leur , & les {ervez de bon goit
avec un jus clair deflous ; ils
fervent pour horsd’ceuvre d’en-
trée.

Atelets gras.

Vousles faites de ris de Veau,
ou de foyes gras, ou autre chofe
avec, ou tout enlemble ; vous
avez des ris de Veau & foyes
gras blanchis, vous les coupez
en grosdez, & les paflez avec
fines herbes hachécs A lordi-
narre , & petit lard blanchi cou-

€ en feuillets | affaifonnez de
Eon golit ; éeant paflés, les en-
filez, un morceau de lard, un
de foye gras, & un de ris de
Veau, & toujours du lard entre
deux viandes ; érant erfilés g

P
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vous les pannez & les faites gril-
ler de belle couleur , & fervez
avec un jus clair deflous.

Puin an blanc-manger.

Vous prenez un pain 2 la
Reine bien fait fans baifure ,
que vous chapelez , & en otez
toute la mie par-deflous ; vous
Je faites fécher au four ; vous
avez une glace blanche , & le
glacez proprement, & le remet-
tez (¢cher au four; vousavez du
blanc-manger plus fortqu'al'or-
dinaire , vous en farciflcz votre
pain, & le meteez dansfon plat,
& le garniflez de blanc-manger,
& le laiffez prendre ; étant pris,
fervez.

Foyes gras en crépints.

Vous faites une farce de
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foyes gras délicate ; vous avez
des crepines que vous étendez
{ur une ferviette ; vous mettez
de cette farce deflus, & vous
avez un foye gras préparé que
vous mettez fur cette farce, &
un peu de farce par-deflus, &
enveloppez le foye de crépines,
& vous le mettez au four pren-
dre couleur ; érant cuits, les
égoiitez , & fervez avec une
fauce a demi liée, jus d’orange:
vous les pannez , {1 vous voulez.

Grenonilles a la fauce verte.

Vous avez des grenouilles ,
vous les parez , n’en oOtant rien
ue les pieds & les reins , laif-
?am: les jambes ; vous les cou-
ez en deux , & décharnez la
chair de Pos de la cuifle , qui

doit tenir a 'osde la jambe , &

les marinez légerement , les fai-
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tes frire de belle couleur ; érant
frites,vous avez une fauce verte
faite au blé vertacri, ou €pr-
nards, ou perfil, dans laquelle
vous mettez {ucre , fel , mufca-
de , & vous mettez une croute
de pain rorir, & tremper dans
du vinaigre , & pilez le rout
enfemble, & paflez a étamine,
mettre la fauce dans fon plat,
arranger les grenouilles, Losen
Pair , & fervez.

Strouilles a Ultalienne.

C’eft ]a méme pite que celle
dentrée érendue de méme;vous
faites fondre du beurre ; érant
fondu , vous beurrez bien votre
pite par-tout ; vous avez un
appareil de filets de pommes,
citrons verts & confits, raifinsde
Corinthe , gros raifins, aman-
des douces & ameres, des pif-
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taches, pignons, toutes {ortes
d’ingr edlcns d oﬂlce ue vous
mettez dans cette pate bien
bzurrée , & I'étendez par-rout;
étant faite , vous la roulez com-
me celle d’entrée, en la beur-
rant de tems en tems ; vous la
roulez {ur une tourtiere com-
me un 11magon & la mettez
au four cuire une heure & de-
mie, la frotter trois ou quatre
fois de beurre pcndant quelle
cuit ; étant cuite, la glacez &
fcrvez pour un pl at

Créme a la Sultane.

Vous faites beuillir lait &
créme ce qu'il en faut, avec
canelle ; coriandre queues de
atron &fucre étant bouillis,
a dem1 froids , vous caflez fix
jaunes doeufs & vous paflez
le lait avec les oeufs a 'étamine;
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érant paflés, vous avez choco-
Tat en bifcuits , & bifcuits d’a-
mande amere, fleurs d’oran<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>