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PREFACE,

L faut avoiier que dans les
premiers tems , 'on ne con-
~noifoit point encore la déli-
* catefle des Tables. La Tem-
¢rance & la Frugalité y éroient dans tout
eur luftre. Comme les Hommes ne
fe fervoient alors que d&'Alimens f{im-
ples , pointde Traites de Cuwifine parmi
eux , ils' n’en avoient pas befoin. Ufans
faits  beducoup daflaifonnement . &
meéme avec modération , des bienfaits de
la Nature, ils en étoient plus forts &
plus robuftes ; & expofés a moins de
maladies , ils vivoient plus long-tems.

Ceite fobriété ne fut pas de longue
durée : 'habitude , comme le dit I’Auteur
des Dons dz Comus , dans la Préface de la
derni¢re édition qu'il vient de donner au
Pablic, I'habitude de manger toujours
les mémes chofes , enfanta le dégotr; le
dégolit fir naitre la curiofité , la curiofité
Pexpérience, & l'expérience la fenfualicé.

‘homme goftita, eflaya, choifit, & par-
vint ainfi peu 2 peu a fe faire un arc de
Factionla plus fimple & la plus naturelle,
a iij
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Yoila , felon le méme Auteur , en abrégé
IHiftoire de la Cuifine que nous allons en
peu de mots ici développer , fur tout celle
des Romains, dont nous avons plus de
connoiffance, & qui n’ont fait qu'encherir
fur lesautres Peuples qui les ont précédés.

Les Nations {e formérent; 'Homme
courant apres les richefles, n’en aima la
jouiffance que pour fournir a fon luxe,
& changer une noutriture fimple & bonne
en d'autres plus abondantes , plus délica-
tes, &micnx aflaifonnées , mais quelque-
tois dangereufes ala fanté. Le laitage, les
légumes , des pains cuits fous la cendre ,
des viandes boiiillies , grillées, ou roties
( nourriture ordinaire des premiers Peuples
du Monde ) ne furent plus un régal pour
les Grecs & les Romains dans les tems
floriffans de leur Republique.

Ceux-ci compofoient leurs repas de
trois Services, Par furcroit de bonne chere
& de delicatefle , on les augmentoit jul=
qua fepr. Le premier confiftoir en fala~
des de laitucs, olives, hultres , & autres.
chofes pareilles , qui pouvoient exciter
lear appetit; le fecond en réti & en
viandes les plus {olides ; on y entre-
meloit quelques plats de poiffon , done
ils éroient fi grands amateurs , que fans
ces méts ils n'auroient pas erfi faire-
bonne chere ; le troifiéme Service qui
compofoit le deffert , offroit des Fruits
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& de la Pirifferie. Cette manicre de
fervir a paffé jufqu’a nous ; peut-étre
que dans l'ordre des plats ils- gardoient
moins de {ymétrie.

1ls avoient des Domeftiques dont les
uns en Maitres-d’ Hotels | arrangeoient les
Services ; les autres , comme Echanfons
veilloient a la diftribution des vins. On
en voyoit , qui femblables aux Ecuyers
tranchans , coupoient les viandes ;3 &
quelques-uns n’éroient occupés qu'a chal~
{er les Mouches avec de grands Eventails
de plume. Telle ¢roit la maniere de fervir
chez les Romains.

Toutes les Nations de 'Europe aujour--
d’hui fi policées , & rafinant {ur tout, pre-
nant les unes chez les autres ce qui peut
flater , fantaifie, godt , fenfualiré , plaifirs,
ne 'emportent donc point far les Anciens
dans le fafte & la fompruoficé des repas,

Le Beeuf , le Veau, le Mouton , 'A-
oneau ,. le Cabril, le Porc, paroiffoient
fur leurs Tables comme fur les notres.
A la réferve des Dindons, qu'ils ne con-
noifloient pas ,. ils avoient de la Volaille
en plus grande quantité que nous. MAR-
TIAL, qui fait 'énumération de toutes),
nomme les Oies, les Paons , les (4) Phé-

(a) Les Phenicoptéres étoient des Oifeaux
i plumes rouges , qui vivoient dans les

marécagess
a1}




vii] PREFACE.
nicopreres,, les (2) Perdrix , les (5) Nu-
midiques , les Faifans, les Poules, les.
Pigeons., les Ramiers, les Tourterel-
les , &c.

Entre. les Oifeaux , ils aimoient beau-
coup le Francolin, nommé en latin A1-
tagen ; ils faifoient leurs délices des
Becfigues, qu’ils mangeoient avec du
poivie , des Grives , du Galbula ( qu'on
croit ¢étre le méme que le Lorio ) de
la. Perdrix des champs, des Grués de
Malte , & des Roflignols. Le Lievre, le
Lapin., le Loir , le Chevreiiil , les Faons,
les' Marcaffins , le Cerf, le Sanglier: ,
UQurs méme, recherché par quelques-
uns , en averfion chez d’aptres, & dont
les. Paifans des Pyrenées font encore
avjourd’hui des Patés ; toutes ces diffé-
rentes Betes fauves entroient dans leurs
feftins , & dans leurs repas ordinaires.

Parmi le Poiffon , le Congre qu'on ne
connoit pas bien. aujourd’hui, I’Acci-
penfer , quon croit éire le méme que
IEfturgeon , le Turbor, le Mulot, la

(a) Les Anciens diftinguoient les Perdrix
des champs;, de la Perdrix privée & domef-
tigee.

(6) Les Numidiques étoient des Poules de
Namidie , marquées de petites taches, ou.
mouchetées, C'eft pour cela qu’on les appelle-
Guttare en Latin, c’eft ce que nous appellons.
Pintades,. :
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PRETFACE., 1x
Murene’, ou la Lamproie, le Loup de
mer ,. plufieurs autres Poiffons & Co-
quillages de- toute efpece ; enfin les
Harangs de Lipare , les Raves de Man-
tinée , les Navets.de Thebes , les Bettes
d’Acres, voila. ce dont ils compofoient
leurs entrées., entreméts & ambigus.

Les Frangois & leurs voifins ne font
point les inventeurs de la chair en pite’,
& de la pariflerie : Les Anciens fca-
voient faire. & avoient comme nous
différentes fortes de Gireaux ; leurs Cui-
finiers. auffi. habiles que nous, ai-
guiloient de méme Pappétit de leurs
Maitres par des ragofits wiolents, en
fa'fant changer de figure les morceaux,,
quils apprétoient. Nous lifons que: Ni-
coMEDE, Roi de Bithinie, défirant man=
ger du Harang , & fe- trouvant dans un
lieu éloighé de la mer, fon Cuifinier en
fit un avec d’anrre Poiffon. Celui-de Trr
MALc1oN plus habile, compofoit
avec de la chair de Poiffon. des Pigeons.
ramiers , des Tourterelles & des Pou-
lardes; Atnene ' parle dun Cochon
a demi r6ti & a demi bouilli, préparé
par un Cuifinier, qui avoit el l'art de-
le vuider & de le farcir fans 'éventrer (4);

(a) Par un- petit trou fur une Epaule , il fit
forur toutes les. Entrailles, & aprés avoir lavé

aili]
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Comparons ces Cuifiniers de I'Antiquité
avec ceux de nos Confréres , qui ont le
plus de réputation en France , & dans les
Cours Etrangeres , y trouverons-nous de
la différence ¢ méme {cience pour appréter
& défigurer les méts, quiils avoient a {er-
vir , méme delicatefle dans les ragoflits ,
meéme propreté pour le coup d’ceil , mais
plus d’abendance qu'aujourd hui, c’e ft tou-
te la différence qu'on y pourra trouver.
Que dis-je ! La profufion des viandes
melt pas moins le gofit régnant des
bonnes tables de IEurope que celui
des' méts rares & recherchés , & lon
feroit peu content de la delicatefle’, fi
Fabondance ne s’y trouvoit pas. Dans les
grandes Villes nous avons des Traiteurs,,
qui, Cuifiniers Artifies  comme cet ancien.
Romain (a) ontle fecret de flater la déli-
catefle des fins Gourmands, & de s’enrichir
en peude tems par le trafic prodigieux
qu’ils font de leurs viandes preparees.
On agifloic autrefois , comme on agir

le dedans avec du vin qu'il aveit laiffé écou-
fer , il fit enfuite entrer la Farce par la:
Gueule,

(@) Cneius Aufidius Luero trouva le moyen
d’engraiffer des Paons, & gagnoit tous les ans
a ce trafic foixante mille Seftecces.

Le petit Sefterce valoit deux fols un denier .
& un peu plus de notre monnoie. Le grand Sef-
terce en valoir mille petits, ce qui revient 3 25-
éeuis , & plus, de notre monnoie,
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avjourd’hui. Dans les réjouiflances pu-
bliques , on faifoir rotir pour le Peuple ,
des Beeufs | d;s Veaux , des Moutons,

des Porcs aflés fouvent farcis ; il y >
encore de pareilles profufions pour des
Noces d’eclat ou dautres Cérémonies
remarquables. Cependant ces prodigieu-
fes picces ne viennent point en entier
couvrir la table des Riches. Cétoit le
gotit des Romains , qui'avoient pris des.
Grecs. 1ls faifoient fervir des Sangliers
entiers dans ‘1"Cme’xs on mettoit aufli
dautres pieces enticres, rangces de fa-
con que les c’mmcns ¢roient les plus
petites , julqua la grofleur dun Rofli-
gllul (a).

Cette abondance, cette délicatefle
s’étoient introduites avec le luxe chez les
Babyloniens, les Eoypuens & les Perfes.
Ceux-ci les communiquérent aux Grecs
les Grecs aux Romains , &-les Iraliens
enfin firent connoitre la bonne chere aux
Francois, Ils portérent d’abord {i loin la
profufion, que plufieurs de nos Rois ten-
wrent par des Edits de la réprimer.

Dans tous les ages il y a eu des Lucul-

; il y erra dans tous les Pais, a qui la

(@) Un Sanglier accommodé de cette ma-
nicre fe nommoit un Sanglier 3 la Troyen-
ne, par ali ufon au Cheval rempli de Tro' -
pes, qui fervit 3 la prife de la. V ile de Troyes
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Mer & la Terre peuvent a peine fournir
pour lentretien & la dépenfe de leurs ta-
bles, ils perpétuent ce goidr décidé pour
la bonne chere , pour la fompruofité , &
pour la délicateffe , fur laquelle les Na-
tions, & furtout la nétre, cherchent 4
rafinet tous les jours en défigurant de
cent différentes manieres des-méts, qui
par une multidude de ragofits trop recher-
chiés changent de nature ,. perdent leut
bonne qualité, & font, fi je puis par-
ler ainfi, autant de poifons flateurs qui
abrégent les jours quand Pufage en eft
trop fréquent,

Ainfl’ la Cuifine fimple dans les com-
meneemens , devenué de fiécle en fiécié
plus abondante & plus délicate 5 perfee-
tionnée en France fous le dernier régne.,
plus rafinée encore fous celui-ci,.eft un
Arr & une Etude pénible pour ceux de
nous qui veulent sy diftinguer & avoir de
la reputation. Les Anciens ont el des
Quvrages fur cette matiére, & nous avons
auflinos Aricrus,ceflt a-dire plufieurs
fameux Cuifiniets qui nous.ont donné des
Traités dé leur Art.

Ces Ouvrages ne laifferoient rien a dé-
firer fur cetarticle, s'il n’éroit queftion
que de rend.re. ces glimcns ggréables au
gout. Le Ditionnaire de Liger , le nous
veau. Cuifinier Royal & Bourgeois de
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Maffialot ,gaugmenté de nouveaux ra-
golts , par Vincent de la Chapelle ; Ou-
vrage ,ou 'on voit réuni le gott Frangois
avec celui des Nartions voifines , mais qui
jette dans une furieufe dépenfe: le Trai-
té de Cuifine , la Cuifiniere Bourgeoife ,
& la Science du Maitre d’Horel-Cuifinier
de M. Ménon: VEcole parfaite des Offi-
ciers de Bouche: les Dons de Comus: le
Cuifinier Frangois , le Cuifinier Gafcon
& plufieurs aurtres , tous diftingnés dans
notre Art, ont f{ufifamment appris la
maniere de préparer & de varier les Ali-
mens.

Prefque tous ces Livres traitent de la
Cuifine Ancienne & Moderne. L’ Ancien-
ne eft celle que les Frangois ont mis en
vegue dans toute I'Europe fur la fin du
ficele paflé. La Moderne, érablie fur les
fondemens de l'ancienne , fe fait avec
moins d’appareil , d’embarras, .& ne coll-
te pas tant. Elle eft plus fimple, plus pro-
pre, plus délicate, plus fcavante, di(lc))ns-
nous , & méme plus varice. 1l y en a par-
mi nous qui préférent la Cuifine Ancien-
ne a la Moderne; Pun & lautre a fes
Partifans.

Cleft ce qui fait que dans ce Traité gé-
neral de Cuiline, on en trouvera une
fimple & naturelle pour les Bourgeois ,
une plus couteufe par fes préparations en
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faveur des Riches, une troificme plus
délicate & moins abondante que la pre-
cédente au gotit des Senfuels. Cet Ouvra-
ge eft fait pour tous les Etats , afin que
chacun puifle régler fa dépenle fuivane
{a fortune & fon goit.

Mais fi I'on s’étoit borné a ces trois
différentes fortes de Cuifine, quaureit-
on donné de plus que les autres Livres
dont nous avons parlé 2 Voici le neuf &
- le plus intéreflant de ce Di&ionnaire :
d’habiles Médecins ont ¢crit fur la na-
ture , les propriétés , & le choix des Ali-
mens , ce qui {e trouve difper(¢ dans plu-’
fieurs Livres {e trouve ici raffemblé {ous
le méme point de vuc. La nature de cha-
que Aliment en particulier: quel eft le
plus parfait, le plus fain, & le plus nour-
riffant : les difiérentes qualités qu'il recoit
par la variété avec laquelle on le pré-
pare : quels font ceux quiont le plus
befoin d’¢tre corrigés par les affaifon-
nemens : la nawre de chaque aflai-
fonmement en particulier , ‘afin que fur
les différentes qualités quon y remar-
que , chacun puiffe juger de Pufage
quil en doit faire : l'excellence du gras
fur le maigre , les propriétes des Fruirs,
des Racines, des Leégumes, des Her-
bages , la mani¢re de rendre les Ali-
mens maigres falutaires , ou au moins
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PRE FACE: XV
innocens , par le moyen des prépara-
tions qu'ils recoivent,s’ils ne le font
pas par leur propre pature: l'examen
des Boiffons en geénéral , la nature de
chaque Boiffon en particulier; une ana-
life exa&e des différens Vins , de la Bier-
re, du Cidre, & des Liqueurs {piritueu-
fes, qui font le plus en ufage . les effets
que tous ces différens Alimens peuvent
produire rélativement aux différens 4ges
& aux differens tempéramens ; les fignes
de chaque tempérament en particulier ;
des regles de diette dans les différentes
conftitutions du corps humain ; un régi-
me approprié aux différens ages, & mé-
nie aux perfonnes malades , c’eft ce qui
fait le merite de ce Livre, & ce qui ne
fe trouve point dans aucun autre de mé-
me genre,

On ne s’eft pas contenté de lire avec
foin ceux qui ont le mieux écrit fur cette
maticre. Nous avons encore confulté de
nos Confreres, Grands Maitres del’Arc,
& anos connoiflances particulicres , nous
avons joint les leurs , ce qu’ils ont bicn
voulu nous permettre,

Pour tout dire en peu de mots : un Trai-
t¢ complet desAlimens par ordre alphabé-
tique , leur nature, leur ufage , leur pro-
pricte, rélativement aux différens ages, &
différens tempéramens , d"aprés ce quont
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<crit les plus habiles Médecins qui .ont

traité cette matiere : fous le méme coup
d'ceil, les Alimens appréeés différemment,
{uivant la méthode ancienne & moderne
des plus habiles Chefs de Cuifine de la
Cour & de la Ville : voila tout le conteng
de ce Dictionnaire , qui ne peut étre
qu'approuvé de ceux qui confultent ay-
tant leur fanté que leur goi,

Ala téte de ce premier Volume, on

. trouvera une Liftede ce que chaque fai-

fon peut fournir de meilleur & de plus
excellent , & comment des Tables de 74
9. 11. I3. couverts, peuvent étre fervies,
foit en maigre, foit en gras, & A com-
bien de fervices.

FIN

AVIS
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AVIS.
(‘ E n'eft pas affez d’apprendre avec la qua-
-

lité & la propriété des alimens la maniere
d’appréter les différens mets , & d’entretenir
wne table délicate, il fautencore fcavoir ordon-
ner & arranger proprement unrepas. Pour cela
nous allons commencer cet ouvrage parune lifte
des différens alimens que nous fourniffent les
quatre faifons de 'année , & des modéles de ta-
bles pour 'ordonnance des fervices en gras & en
maigre pour ces différentes {aifons,

LB PR & N<TF ErM8;
P Endant les mois de Mars , Avril & Mai ,
outre les prémicess des produdtions de la
nature , nOUs avons, ;
En groffes Viandes , Volailles & Gibier,

Le Beeuf, Le Dindonneau,
LeVeau de lait, LeCanneton de R8uen,
Le Mouton engraiflé , Le Pigeon de yoliere 5
L’Agneaudelait, le Marcafiin,

Le Poulet de grain, Le Chevreuil,

Le Poulet aux ceufs,  Le Chevrillare ,
Le Pouler 4 la Reine,  Les Levraux.

EN POLSS ON:

La marée comme en hyver.

1’Alofe de Seine, La Truite de Mer,
1’Alofe de Loire, La Truite de Riviere &
L’Efturgeen, ‘ de Ruifleau,

Le Maquereau, La Lotte ,

Le Saumon de Seine,  L’Ecrevifle.
Le Saumon de Loire,

Le refte du poiffon d'eau douce frais, en Mars
& en Avril n’eft pas bon.

En Légumes , Herbage: € Racines.
Les petits Pois, Les Haricots verds ,
Les Féves de Marais,  Les Epinars nouveaux,
Tome I, ‘ a
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L’Ofeille nouvelle § Les Concombres;

Labonne Dame, Les Artichaux,
LaLaitue, Les Cardes de Poirée;
1Le Cerfeiiil ; Les petites Raves,
Tes Afperges, Les Morilles,

1es Chirouis , Les Moufferons.

Les Cercifix ,
: EN FRUITS.
Les Fraifes, Les Amandes vertes,
Les Cerifes, Les Grofeilles.
Les Abricots verds,
Les Vins & les Liqueurs les mémes qu'en
Hyver.

3BT B

Endant les mois de Juin, de Juillet& d’Aofits
nous avons les produtions de la nature dans
goute leur perfeétion.

En Viandes dé¢ boucherie , Volaille @& Gibiers

Le Beeuf, Les Oifons,
Le Veau de lait , Le Cogq Vierge,
L’Agneau, La Caille & le Caille
Les Poulardes nouvel-  teau,

les, Le Perdreau ,
Les Dindonneaux, Le Faifandeau 4
Les Poulets, Le Halebran,
Le Canneton, Le Tourtereau o
Les Pigeons, La Grive,
Le Chevreuil, Tous les petits Oiz
Le-Faon, feaux gras,
fe Levreau, Le Sanglier & le Mat<
Le Lapreau, caflin,

N PO I S ON:S

La Perche, La Carpe d’Aifne,

La Carpe de Sei_ne s La Truite de Riviere 3
La Carpe de Loire , La Truite de Mer,
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Point de Poiffon de Mer, excepté fa Mon‘;'s

mouvelle.

En Légumes , Herbages € Raciness

Les Artichaux,

Les petits pois quarrés ,

Les Haricots verds,

Les Féves de Marais,

Les premiers Choux-
fleurs,

Les Cardons,

ENFR

Poutes les efpeces de
Péches,

Toutes les elpeces de
Prunes,

Les Abricots,

Les Concombres,

La Chicorée,

Toutes fortes de Lai<
tues,

Toutes fortes de four<
nitures de Salade,

Les Melons.

e b TS

Les Grofeilles,

Les Cerifes tardives ;

Les Bigareaux,

Les Figues.

Les Vins & les Liqueurs comme au prins

tems,

L' AUT O MN E,

Endant les mois-de Septembre , d’O¢tobre &
de Novembre , on jouit de toutes les richet-
fes de la nature ; nous avons abondamment,

En viandes dc baucherie y volailles @& gibierss
3

Le Beeuf,

Le Mouton,

Le Veau,

Le Veau de lait.
Le Cochon,

Les Poular des de Nor-
mandie , du Mans,
Les Chapons de diffé-

rensendroits,
Les Poulets gras,
Les Poules de Caux,
Les Cogs vierges de

Caux,

Les Dindons,

Les Pigeons de toute
efpece,

Les Canards ,

Les Oifons & les Oies
grafles,

Les Perdrix rouges &
grifes de diffcrens en-
droits,

LesBartavalles duDau-
“phiné ,

a i
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I’Outarde,

Les Gelinottes des bois,

La Beccafle & la Bec-
caffine ,

Les Mauviettes,

I’Alotiette ,

Le Pluvier,

Le Canard,

1’Oifeau de riviere ,

Le Rouge-gorge,

La Sarcelle,

L.a Macreufey

Le Sanglier,

Le Faon,

Le Chevreuil,

Le Lievre & les Les
yraux,

Le Lapin,

Les Pités, les Jambons,
les Langues de difté~
rens endroits.

E-N. P O.I.SS O:0S,

Le Saumon,

L’Alofe,

1’Efturgeon,

Le Turbot,

Le Turbotin,

1.2 Barbue,

Le Carlet,

J.2 Limande,

La Plie,

LaVive,

La Sole,

La Truite de Mer,

La Truite faumonnée
rouge,

La Lamproie,

La Raie,

Le Brochet ,

La Breme,

La Tanche

‘L’ Anguille ,

1a Lotte ,

La Morue fraiche &
falée ,

Le Hareng frais ,

L’Eperlan,

Le Merlan,

Le Rouget,

1a Tortue,

La Sardine fraiche;

La Macreufe,

Les Huitres vertes &
blanches,

Les Anchois,

Le Thon ,

Les Moules

Le Homar,

Les Crabes,

L’Ecrevifle ,

La Carpe de Seine

La Carpe d’Aifne

Les Plies de Loire,

La Perche,

En légumes , racines & herbages.

Yes choux-fleurs,

Les trufes,

Les cardons d’Efpagne,
Les ¢pinars,

Les artichaux d’aus
tomne ,

Toutes les efpéces de
choux,
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Tes oignons,

Le celeri,

Le poireau

Les racines,

Les chicorées 4

En

Le bon-chrétien d’Hay
& de Poitou,

Toutes les efpéces de
raifins ,

Toutes les efpéces de
figues , !

Les olives 5

Les marons ,

Les chataignes’y

Les trufes,

Les moufferons,

Les différens fromages,

De Graves,

v
Les navets;
Toutes les petites her<
bes,
Les champignons.

fraits.

De Bordeaux

De la Mofelle &

Du Rhin,

Les vins nouveaux 3

Celui’ I’Afty,

Celui d’Arbois 5

Le Saint Peré,

le Moraché,

Le Mulfeau.

Les vins de Bourgo-
gne, de Champagne;’
des meilleurs cang
tons.

Vins de liqw urs.

Vins d’Efpagne,
Vins de Canarie,
Vin d’Alicante,

Vin de Malvoifie,

Vin de Malaga’,
Vin' de Tokay,
Vin de Hongriey:
Vin Mufcat.

Liquenrs.

Eau des Barbades,
Fine orange ,
Ratafia de grenade,

Eau-de-vie d'Irlande
De Dantzio,
D’Andail.

LY -V E-R.
PEn.dant Ihyver nous avons a peu-pres les
memes chofes que pendant 'automne. Ainfy
Fon ne dennera point de table particuliere.
MENUS POUR LES QUATRE SAISONS.

Diner. de Printems fervi a [ept.

PREMIER
Une piéce dg beeuf 3.1a

SERVICE,

Sainte Menehoyldy
a ll)




M
pour le milieu, Un potage-de Talienne:
Un potage d'iffue d’2-  aux filets de racines,
gneau i la Reine,
Quatre pHopy- & envres,
Palais de beeufroujgs, au gratin,
Caiffons'de cervelle de  Filets de volaille i la

veau, créme,
Saucifles 3la moyarde

DEUXIEME SERVICE.

Deux Entrées pour re- de Poulardes,
lever les porages, Gigot de mouton au
Pité chaud de cuiffes ris de veau.
TROISIEME SERVICE.
Trois plats derét, Deux faufles,
Quartier d’agneau., Saufle a I'agneau,
Poulets 3 la Reine , Saufle Bacchique ,,
Lapreaux, Deux Salades.

QUATRIEME SERVICE.
Seps Entremets.,

Tourte de cerifes, Ecreviffes mafquées-s.
Epinars an jus , Beignets de fraifes.
Afperges, Le fruit fuivantla fai-
Créme au naturel, fon,

Morilles
Souper de Printems 5 [ervi a neuf , en gras,
PREMIER SERVICE.
Quartier de veau de riviere pour le milieu;
Quatre Enrrées,
Filets de beeufa 'eflou-  Quartier d’Agneau au:

fade, Vénitien,
Cripinetres de céte- Poulets 3 la minute au
lettes de mouton, verd-pré,

Quatre Hors-d euvres.,
Petits pités a la Rei- Pieds de Mouton en
ne, cannelons,
Rifloles de fraifes de- Paupiettes de Langues:
VEan , de Beeuf,



DEUXIEME SERVICE.
Un Pité froid pour le milieu.
Quatre plats de Rit.

Poularde , Dindonneau 5
Levraut, 4. Salades ,
Petits Pigeons 5 2, Saufles,

TROISIEME SERVICE:

Neuf Entremets, le Pité reffant au milieun:

Mouflerons , Petits Choux de confis
Artichaux, .. turely
@Eufs au Salpicon, Rdties de pite d'aman<
Ecreviffes grillées, des, 2
€réme 3 la Nonpa- Beignets Printaniers j
reille, Le fruit fuivant la fai=
fon.
Diner de Printems, en maigre,- de huit ot dix

Couverts.
PREMIER SERVICE.
Un potage a la purée Raves & radis,

garni de laitugs, Pité de moules a [
Quatre petits Hors- créme, ;
3 -
d’ceuvres, Hatelettes: d’anguilles
Beurre ,

DEUXIEME SERVICE.

Une moyenne Entrée Soles aux fines herbess:
pour relever le pota- Raie i la Provengale
ge ; par exemple,un Darnes de Saumeon 2
alofe a ofeille, Pefturgeon,

4. Entrées, Plies en cafferole.
TROISTEME SERVICE.
Deux Plars de Réts.

Bn;bue au court-boiiil- Carpe frite 3 Ihuiles-

on,
QUATRIEME SERVICE.
Cing Plats d’Entremets.

Tourte de créme, Morilles dans leur eausy-

Omelette farcie, Crevettes ,

Afperges en petits pois, Le fruit  Pordinaires

a iiij




Vi
Soz:per de frimcm.r 5 €7 maz’gre, de quatve.ou ﬁ;:'
couverts.
PREMIER SERVICE,
Une petite Oille.
Deux Hors-d’ ceuvres,
Filets de Turbot a la Riffoles de Soles.
Béchamel.
SECOND SERVICE.
Une Entrée pour lever POille , par exemple
Une matelotte de Vive gloife garnie,
& d’Anguilled] An-
Deux Entrées,
Maquereaux, aux fines Darnes de Saumon ila
herbes, ocle. :
TROLSTEME SERVICE.
Deux plats de Rir.
Alofe au court-boiiil- Grand Quarrelet frit.
lon,
QUATRIEME SERVICE
Trois Entremets chauds.
Petits Pois ,, Afperges.

Morilles , Le fruita Pordinaire:
Table de quatorze couverts, [ervie a treize,a foupers.
PREMIER SERVICE,

Un furtout pour le mi- Deux Oilles pour les

lieu, deux bouts.
Deux Hors d’Oeyvrés pour les deux flancs.
Pains 3 la venette , Pofeille,

Queues de Mouton i
Quaire moyennes Entrées aux quatre coins,

Pit¢ de Saumon, gnotte,
Gigot de cent feiiilles, Pigeons en concom-
Poularde 2 la Bourgui- bres. .
Quatre petites Entrées pour les quatre coins de [a
table.
Oreillons de veaua la  Filets de Lapreaux i Ia
Sultane, Czarienne ,

Palais de beeufen rif~ Soles-a la Martine,.
foles,



w

SECOND SERVICE.
~ Deux relevées pour les deux pots a oille.
Tonge de veau a la Poitrine de beeuf gla~

Gafcogne, cée au:parmefan,
TROISIEPME SERVICE.
Huit plats de rot, Quatre falades.

QUATRIFEME SERVICE.

Douze Entremetss

Giteau de beeuf, Créme de bifcuits 5
’ - - Y -
Pité foid, Beignets en lacs da=

Jambon i la broche au mour ,
vin de Champagne, Tourte de Cerifes,

Croquante, Ris de veau en caiffe's:
Afperges, Mouflerous »
Petits pois , Huitres farcies ,

Le fruit 2 Pordinaire.
Table de quinze couverts, ftrvie i quinze , &
diner.
PREMIER SERVICE.
Un furtout pour le  d’un jarret de veau
milieu , Un 3 la purce ver-
Deux potages pour les.  te garni de deux pi-
deux bouts, geons,
Un de fanté garni
Six Entrées.
Quarré de mouton ila  Poularde en hochepot;:

Chirac , Mufettes a la Sultane ,,
Coteletres de veau i Pigeons fouflés,
la Choily , faquereaux glacés.

Quatre Hors-d euvre.
Langues de mouton 3 Petits pitésd’une bou-
la Gafcogne, chée,
Pieds d’agneau a la. Brefoles de veau.
Marianne ,
DEUXIEME SERVICE.
Deux Entrées pour relever les deux potagess
Culotte de beeuf auna. Paié chaud de Las
turel,. preaux.,,




&

TROISIEME SERVICE,:

Deux gros Entremets 4 la

Jambon a la broche au
vin d’Efpagne ,
Six plats de rés

Trois poulets 3 la
ne,

Trois petits lapreaux ;

Six pigeons de voliere

Rei-~

place des relevées;
Paté froid.

pour relever les fix Entrézs,

inhocens ,
Canneton de Roiienj
Dindonneau ,
Levraut,

Quatre Salades pour relever Jes quatre Hors<
d’euvres.

. QUATRIFME SERVICE,

Dix Entremets chauds pour relever

levir & Iy

Jalades.

Tartelettes de Choco-
colat,

Beignets i'la Reine -

Timbales i la Proven-
cale,

Alperges au coulis de
jambon & beurre ,
Artichaux a la Gafco-
Menu d'une table de fix

viande: ¢t moitié

gne,
Ragofit' mé12,
Creme au cerfeiiil ;
@ufs 4 la moélle,
Haricots verds au vin
de Champagne ,
Rifloles de marmelade
d’abricots,
o huit couverts, mojiid

poiffon ; en gras,

PREMIER SERVICE,

Un quafi de veau i Pefturgeon
5 ’

Quatre Hors-d eyyve,

Hatereaux de filets de
foles ,

Petits patés d’anguilles
a PEfpagnole,

Filets de vives aux
concombres,

Breffole de faumon aux
fines-herbes,

DEUXIEME SERVICE,

Trois Entrées,

Petit poulets au beurre
d’écrevifles ,
Perches i la Génoife ,

TROISIEME

Trozs
Barbue 3 Ia braife ,

Magqueraux glacés 3 Ia
broche , fauffe pis
quante.

SERVICE,

plats de vér.

Lapreaux 3



, : 5
$alade, Uhne campine:
QUATRIFEME SERVICE.
Cing Entremets.
Buiffon d*écrevifles , vengale 5
Pois , (ufs en canapéy
Artichaux 3 la- Pro- Génoife.
CINQUIEFME SERVICE.
Tourte &’ abricots & la glace pour lever le quarriéime
Service.
Le fruit & Pordinaire;
MENUS D'E'T E-
Diner d’Eté [ervé a fept.
PREMIER SERVICE.
Une piéce de beeuf au:  lieu..
naturel pour le mi-
Deux Potages.
Un auris garm d’une la purée- verte now
poularde, velle.
Un autre de crofites 2
Quatre Hors-d eavres.
Queués de veaux.d la Quenelles de poulardes

rémoulade, Palais de beeufen bgi~-
Iiangoesde moutons en gnets.
filets,

SECOND SERVICE.
Deux Entrées pour relever les Poragess
Dindonnneau i la Pigeons. accompagncs:
poele, de grenadins.
TROISIEME SERVICE.
Un giteau a l'anis de-  lieu.
Verdun pour le mi=
Deux plats de rér.

Ramcreaux, Coq viergei
Quatre Eutremets chauds.
Betits pois , Beignets de péches:,.
Artichaux jumeaux, Deux falades.
@réme Frangoife-, Le fruit fuivantlafais

fon,
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; Souper d’Eté fervi a neuf.
PREMIER SERVICE
Aloyau i la braife pour  le milieu,
Quatre Entiées.
Cotelettes de veau en”  glacés,
furtout, Tourte forte de La=
Foularde ala Touloufe, preaux,
Grenadin  de canards
Quatre Hoyps-d euvres,
“ieds de mouton ALI- Savattes de veau,
talienne, Langue de beeuf aux
Pen.: pités de cham- fines herbes.
pignons, -
SECOND SERVICE,
Un giteau de mille lieu.
feuilles pourle mi-
Quatve plats de rot,

Dindonneaux gras , Poulets gras;
Pigeons en cailles, Quatre falades,
Faifandeaux, Deux faufles.

TROISIEME SERVICE.
Neuf” Entymets , le garean veftant pour le milieu.
Artichaux 2 la gelée, Créme veloutée-en ros

DPetits haricots verds, cher,
Choux-fleurs, Beignets:en couronnes,
Oeufs aux gobelets, Ris de veau a la pluche
Tartelettes: dé maffe- verte,

pains 1 glace, Le fruit:de la faifon;

Menus d'une table de gquinze couverts, fervie a dix=
fepe s en gras,
PREMIER SERVICE.
Un furtout pour le mi- pour les deux bouts,
lieu, Deux Oilles.
Deux jattes' de' fleurs
Deux groffes Entrées pour les deux flancs.
¢ chaud de beeuf, totr dans la faufle,

Rit
Balon d’¢paule de mou--
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* .
Dix Hors-d auvres pour les bouts & colliers.

Petits pités aux mouf-
ferons ,

Queués de-cochon a la
fainte Menehould,
Efcalope de lapreaux

dans leur faufle,
Balotine de dindon,
Riffoles de palais de
beeuf,
Pieds d’agneau en car-
SECOND
Cuiffeau de veau a la
daube chaud,
Terrine d’anguilles & de
Dix petites Enrvées pour
Cotelettes de mouton
au perfil,
Poulets au celefte,
Filets de levraut ,faufle
au.civet,
Cailles a la Polonoife ,
Pigeons i la Romaine
nouvelle,
TROISIEME
Quatre Entremets froids

touches,

Ailerons de poulardes
au fang,

Semelles de veau a
range,

Matelotte de cervelle
de veau , faufle pi-
quante,

Langues de moutons &
la poele.

SERNILCHE,
lapreaux au boiiillon
de lapreaux.

Io-«

lever les Hors d’@nvress

Cuifles.de poulardes en
hochepot,

Oifons au pereDouillet,

Salmigondis mélé,

Petits perdreaux a
Génévoife,

Petits pains de veau en

rofiteroles.
SERVICE,
pour lever les guarre

la

groffes Entrées.

Pité de veau ,
Jambon glacé,
Buiflon d’écrevifles ,
Croquante ,

Six plats de rét,
Lapreaux,

Perdreaux ,
Fricandeaux ,
Dindonneaux 5
Ramereaux ,
Cailles,
QUEIX'C rf\l‘i.f!(!c,

! QUATRIEME SERVICE,
Dix Eutremets chauds pour relever les rits & les
falades.

Pois,
Afperges,
Fcves de marais,

Haricots verds,
Créme en rocher,
Oreilles de veau en
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Panachines; | ‘Artichaux ¥ Ta Proveny
“Tartelettes de fraifes, cale,
‘Beignets d’abricots , ‘Oeufs en animellesy

Le fruit fuivant la f2ifon.
Table de fix Converts, a diner, en gras;
PREMIER SERVICE.
TUn Potage garniaux raves.
Quatre Hors-d’euvies,
Petit - {alé .de cochon Sauciffes de veau,
de lait, Andotiilles a la Prg®
Riffoles de Poulardes- vengale.
DEUXIEME SERVICE,
Une Culote de beeuf au Gros Sel,
Deux Entrées.
Salmis de}Perdreauxau  ‘Cailles a la poele,
betiillon, .
TROISIEME SERVICE,
Deux Plats de Ré.
Pigeons Romains, Sauffes & Salades.
Lapreaux au Fumel ,
QUATRIEME SERVICE.
Daube de Dindon fouré pour le milieus
Quatre petits Entremets chauds,
Animelles , @ufs ala Grand-Me-
Cardes, A € 5
GAteau Vole-au-vent, Le fruit 3 ordinaire.
Table de huit couverts, a fouper, en maigres
PREMIER SERVICE.
Une Oille aux pois.
Quazre hors-d’ euvre.
Filets de Perches en ‘(Bufs en meringues,
matelote , Concombres farcis.
Pité aux Ecrevifles,
DEUXIEME SERVICE.
Une Terrine mclée  IEfpagnole pour le
d’Anguille , de vive ver 'Oille.
& d’Efturgeon, a
Quatre moyennes Entrées.
Raie 3 la Provengale, Truites au Laurier,
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v
Giteau d’Ofeille, Lotte au vin.
TROSIEME SERVICE.
Six plats de rés,
Barbue , Carpe frite,
Daube  d’Efturgeon Deux Salades.
frais

v QUATRIEME SERVICE, .

Cing Entremets.
9

Poupelin fouré, Pois,

Ecrevifles a la Sainte Deux afliettes deRames
Menehould , quins,,

Féves de Marais, Le fruit 3 Lordinaires

Artichaux frits,
Table de 18 couverts [ervie .a diner, en gras,
PREMIER SERV 1 E;
Un Aloyau a PEfya-  gnole pour le milieu.
Quatre Potages.,
Bifque a 1a S, Cloud , Potage de Santé garnj

Potage de Parmefan 3 d'un jarrét de yequ &
PEfpagnole, racines.
Bernoife,

Six Hors-denyvres

Langue de Boeof e1 alapurée de Navess ;

hacglettes, Poulets 3 1a Coigny,
Queue de veaw 3 la Béchamel 2y naturel ,
Tartare , Petits Patés,

Céreletres de Moutons
Dix Entrées,
Paupiette 2 Eftoufade Canard enGlobe;
au vin de Champa- Perdreaux 3 la Preraz
gne, let, ;
Gigot de mouton i la Lapreaux farc;
Mailli, tey

Poulardeen Hochepot, Andouilles
€,

u gi‘

_ ¢s 3 I'Angloi-
Viande blanche en ve- rglor

naifon, : Tourte de c4¢
Coquilles de pigeons Mouton,
au Parmefan,

elettes de
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SECOND SERVICE
Quatre Entrées paur relever les porages.
“Terrine de tendrons-de  Dinde grafle a la Car

veau ala purée verte, dinale ,
Pité de darnes de Sau- Epaule de Mouton e
mon Grenadin,
TROISIEME SERVICE,
Huit plats de Rot, Six Salades,

Sept gros Entremets froids.

Un Flanchi de Beufen Deux de trufes en fer

fauciffons marbrés viette ,

pour le milieu, Croquante,
 Buiffons d'Ecreviffes, Tourte a la Glace.

QUATRIEME SERVICE.
Quatorze Entremets chauds pour velever le Rét &
les Salades.

Deux de Beignets Bac- Deux de Ragolts me*

chiques, I¢s,
Deux de crémed Pef~ Deux deéve
tragon & au perfil rais ,
Deux d’Artichaux, Deux de Cervelle &
Deux de petits Pois, veau en Caifle.
Table de vingt Couverts [ervie a quinze, & fouper,
en g"&.}‘.

PREMIER SERVICE.
Un Surtout pour lemi- Deux Pots aOille poy

lieu , les deux cétése
Six Emtrées.
Filets de Beewfa la Vil- preaux,
lars , Poulets en Poires,
Epaule de Veau 3 la Filets de Levraut 4l
Turque, Cabour,

Poularde 2ux La- Cannetons en Globt
Six Hors-d euuvres.

Oreilles de veau en Concombres ,
Ravigotte, Pains a la__enette,

Palais de Beeufen ri Filets 3 1V chamel,
foles » Petits Pa °€ .

Pieds de Moutons aux
SECOND



Cat

n e

 fer

it &

me-

| v
SECOND SERVICE,
Deux groffes Entrées pour relever les pots a Oille s
par exemple :
Un Gigot decent feiil- Un Aloyau i PEfpa~
les, nole.
TROISIEME SERVICE.

Quatre Entremets frozds.

Filets de viande pana- Croquante,

chés, Daube de Dindon,
Pité de veau froid , Quatre Salades,.
Six Plars de Rét.-
Cailles , Lapreaux,
Faifandeaux, Dindonneau ,
Pigeons Romains, Poularde.

QUATRIEEME SERVICE.
Dix Plats d’Entremets pour relever les fix plats:
de Rit & les quatre Salades.
Beignets en lacs da~ Réties a la Duchefle 3

mour , Pétits Gateaux de Pif=-
Créme 3 I'Eftragon, taches,
Petits Pois, Ramequins Indiens,
Attichaux a la Sultane, - Féves de Marais a la:
Ecrevifles au Gratin, Macédoine 5

houx-fleurs 3 laChoi- Le fruit a 'ordinaire.
fi,
Table de dix Converts [ervie a dix-neufs a diner;ens
maigre.
PREMIER SERVICE,
Un Potage a la Villeroi.

Quatre Entrées.

Soles a la Martine , fan,
Yilets de Vives mari- Morue aux Filets: de:
nés , Racines.

Quarrelets au Parme-

Quatre Hors-d eyvres.
Beurre tes d’afperges s
Raves, @ufs en panades
‘ufs glacés aux poine '
lome. I, )
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SECOND SERVICE:
Barbue 3 la Romaine tage.
pour relever le po-
TROISIEME SERVICLEL.
Trois Plats de Rot. :
Brochet au court-boiiil- Buiffon d’Ecrevifles-s..
lon , Deux Salades. :
Soles frites,

Quatre Entremets chaunds,

Haricots verds, Afperges.,
@ufs i la Demoifelle;, Crétes dreffées auGras-
tin,

MeNuUs PAUToMNE ET PHYVER.
Diner dans les deux Saifons , [ervi a [ept ,en grass
PREMTIER SERVICE
Une Qille a la Faubonne pour le milieu,

Quatve Hors-d @uvres.

Sauciffes aux Trufes., tin , aux petits Oi=
Palais de Beeufau Cin- gnons ,

gara, Bréfoles de Mouton:
Pied ’Agneau au Gra-  mélces.

Denx: Entrées
Beccafle i la fauffe 3 la. Ailerons de Dindon &
Beccaffe , Pétuvée.
SECOND: SERVICE.
Une piéce de Beeuf 3 la place de 'Oille;
TROISTEEME SERVICE.
Deux Plats de Rér.

Pluviers:, Chapon- de Biuges.
Quatre Entremers.
Semelles glacées , Créme de ritz foufliée;.
Foies gras: en petites Salade ,
Caiffes , Le fruit felon la faifon;

Cardons d’Efpagne,
Souper., [ervi'a neuf, en gras.
PREMIER SERVICE.
Quartier de Mouton 23 pour.le miliew;.
la.Szinte Menehould
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Quaire Entrées.
Poularde 3 la Cardi- Pigeons aux oignons

nale , en crépines,
Pité chaud de Per- Tourtereaux a lacen-
dreaux , dre.

Quarre: Hors-d ecuvres.
Cervelle de Mouton a- Cotelettes- d’Agneaws
Pétuvée , en Papillote,
Petits Grenadins de Filets de Canards.
Veau,

SECOND SERVICE.
Un jambon 2 Ja broche pour le milieu.
Quarre. Plats de Rits

Poule de Caug , . Faifan,
Beccaflines , Quatre Salades;
@anard Sauvage , Deux Sauffes.

TROISEEME SERVICE;
Neuf Entremets ; le jambon reftant au milieud.
Omelette au Fumet,  Beignets découpés ,.
Fromage i VEcarlate,  Créme au vin d’Efpa<-

Huitres aux fines her~ gne,
bes, au four, Roties de pain d’amens -
Trufes 2 la Minute 5 des,

Tourte de confitures »  Le Fruits
Diner des deux faijonss fervi a onze 5.en maigres-
PREMIER SERVICE.
Pité chaud d’anguilles.  pour le milicus
Quatre Potages.

Potage au lait mérin-  cines ala Julienne ;.
gué, Potage a I'Italienne au:
Potage au parmefan, coulis de lentiles,

Potage aux filets de ra=
Six- Hors-d envres,
Petits patés de carpes, Oeufs frais,
Moules a la Hollan- Oeufsen caiffés au-par=

dol:fe - mefan,
Omelettes en paupiet- Ocufspochés 3 la cha=
tes:, pelure,

b
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SECOND SERVICE. ;
Quatre Entrees pour relever Jes quatre- Potages;
Perches 3 la faufle au Efturgeon aux. crofs
vert pré, tons,

Truite a 'Efpagnole,  Raie a I'étuvée..
TROISIEME SERVICE.
Giteau de Compiegne. Un giteau au zephip

pour le milieu, " pour les deux bouts..
Un de ramequins ,

Quatre plars de vés,

Saumon au court-boiii]- Soles frites;.

lon, Vives frites,
Carpe au bleu, Quatre falades;

QUATRIEME SERVEICE.
Huits Entremets chauds pour gelever les quatre
plats de rit, & les quarre falades.

Trufes au four, Champignons aux filetes
houx-fleursau beurre de racines réties mée.
Ecrevifles a la Proven- ringuées,
cale, Pommes en furprife,
Huitres farcies dans:  Créme croquante,
leurs coquilles, Le fruit.

Souper- fervi aneuf, en maigre.
PREMIER SERVICE.
Brochet i la broche 3. pour.Ie milieus.
la faufle au brochet

Quatre. Entrées,

Saumonenragoit, Anguille en beignets;
Queue de morué farcie . Raie 4 la faufle i la:
a la:Bourgeoifz, raie.
Quatre Hors-d’euvres, .
Petitspatés dreflés aux cés de parmefan ;
ceufls, Oeufs en redingotte,

Oeufs aux anchois gla~-  Oeufs-aux fines herbes.
SECOND SERVICE,
Pour le milien € les deux bouts.
Buiffon d'écreviffes X Petits bonnets de tur~
Tartelattes, quie,
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Dens plats de 78t
Tarbot au court-boiiil-- Lotes frites 5
lon, Quatre falades..
TROISIEME SERVICE. ;
Six Entremets pour relever lés deux plats de rot &
les quatre. falades.

Trufes au naturel, Pommes em croix de

Epinars , 5 Chevalier,

Champignonsauvinde Painalacréme,
Champagne, Fruit.

Roties aux fines herbes. a
Table de douze. converts, [ervie aneuf a diner:, en:
gras.

PREMIER SERVICE,
Un petit furtout garni  pour le miliew:
Deux Potages.

Un de rabioles, Un'de cardes au boiiiexn:.
Six Hors-d euvres.
Andotilles a'la Pro- iy,
vencale-, Langues: de- moutons:
Rifloles d’anneau, grillées,
Balotine de faifan, Petits patés de beccaf-
Petits choux verds far= fines,
Relvée de deux Porages;
Hachepot Royal, fade.

Gigot de veaua ’étou-
SECOND SERVICE,
Trois petites Entrées.
Perdreaux au foie. Filets de poulardea Ia
Filets de pluviers-a la  créme aux-trufess.
Mancelle ,
Trrois autres petites Entréés.

Petits pains de mouton navets
dans leur jus , Filets de lapreaux dans
Ailerons de dindons 3 leur faufle.

la: pocle , - parés: de
TROISIEME SERVICE.
Deux:Entremets froids.
Galantine marbrée, Pacé en Quciffonw
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Quatre: plats de vét.

Petits innocens; Poulets i la Dauphing;
Beccaux Citron & orange.
Perdreaux rouges;

Dens [alades.
Chicorée (auvage, Laitués.

QUATRTEME SERVICE,

Six Entiemers chauds pour lever le vir & les faladess,

Créme ala Polonoife. fan,
Animelles au citron, Réties 3 Ta moelle ,
Trufes al’ail, Crétes ala Provengale,.

Peaux d’Efpagne de fai-
CINQUIEME SERVICE.

Deux Entremets pour: velever les Entremets froids,.

Ramegquins, Le fruit dans le méme
- . A - A
Petits giteaux voleau gous.

vent;

Table de dix cenverts a [ouper en maigre,
PREMIER' SERVICE.
Oille i la Faubonne,  maigre,
Quatre Hors-d euvres.
Pité de moules "d la- Perits pains a la Ségos-
créme, vie,
Filets de merlans 4 'I-- Cannelons d’anguilles.
talienne ,
SEC€OND SERVICE,
Trois Entrées pour velever loille & les Horss

d’ euvress
Terrine mélée’en ma- Vives a la Ducheffe
telotte | Perches au” reftaurant,

TROTSIEME: SER V ECE.
Deux autres Entrées pour. lever les premieres,
Efturgeon 2 la’poéle. au falmis,

Filets de Lotte, faufle '
QUATRIEME SERVIGE.
Trois plats de rit.

Barbuc, Morue fraiche;
Solles, Deux-falades;
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CTNQUIEME SERVICE.

Cing Entremets en denx tems,

Buiffon d’écreviffes,

Cardes au- bouillon
maigre;

Huitres & groflés tran=
ches: de trufes aux

Table de forxante
PREMIER

Dix-neuf grands plats,

Deux de quatre ma-
creufes,

Quatre pots doilles,
Deux dé quatre bro-
chets en caflerole,
Deux de quatre truites

aux huitres;

Deux de deux carpes
aux oignons &. par-
mefan,

Deux de deux alofes a
Pofeille ,

Deux de barbues d la
fainte Menehould,
Deux de barbués far=

cies fur P'aréce ,

Quatorze petits potages
qui doublent,

Deux de profiterolles ,

Deux de bifques d'¢-
creviffés ,

Deux. de tortues au
Roux,

Deux de moules,

Deux de filets de (oles

Deux d’Eperlans ,

Deux de juliennes ,

Deux de purée verre
aux. pointes d’al-

2

fines herbes-
Génoife,
Foies de lottes frits &
Porange.

coyverts en'maigres

SERVICE.
perges )

Deux. de lentilless

Deux de trufes,

Deux de mrouflferons aw-
blanc;

Deux: de laitances am
blanc, un'pain dans
e milieu,

Deux de- culs: d’arti--
chaux,

Deux d’oignons blancs;,

Trente-fix Hors-d’eeu-
vres,

Huit plats d’huitres,
Quatre de’ Macreufess
en filets au jus d’o-

range,

Quatre de foles enfilets

a ’Efpagnole,

Quatre de filets de tur=-
bot au blanc,

Quatre de filets de
vives,

Deux de truites aux o+
lives,

Deux de perches aux
trufes,

Quatre d’Eperlans en:
miroton ,

Quatre-de filets de bro=
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chets’ aux pointés
d’afperges,

Quatre de petits pams
farcis , un ragott de
laitances deflus.

Quatre de lottes 3 la
Dame Simonne,

Quatre icplmrs,

Quatre de'morue cou-

" pée en éperlans frits ,

unefaufle-robert def~

fus,

Trois Entrées pour re-
lever- les potages &
les huitres,

Quatre de vives [gril-
Iées au jus d’orange,

Quatre de foles en-
tieres aux écrevifles ,

Quatre de faumon gril-
1é,

Deux de rougets a°la
fauffe verte,

Deux tourtes de bar-
bues ou turbot au
blanc,

Deux. de mirotons &
lottes,

Deux pains ila céte de
melon ala barriere ,

Deux pouperons,un ra-
gout dedans,

Quatre perches en fa-
lade,

Deux brochets a la
braife aux huitres )
Quatre de petits patés

a IEfpagnole,

Deux terrines aux pois

de toutes fortes d@&
poiffons ,

Deux carpes accompa-
gnées aux Ecrevifles,

Dix-neuf grands patés
Je file,

Trois grands platsde
gelce au blanc- man-
gerdrefl¢ encriftaux,

Deux grands plats de’
faumon froid ,

Deux . croquantes dref-
fées en dome,

Deux turbots,

Deux faumons,

Deux carpes

Deux truites;

Deux alofes,

Deux barbues,

Trente-fix plats de fris
ture; -

Six de foles ,

Six de vives,

Six de cotes ,

Six d’éperlans,

" Six de truites,

Six de brochets,
Trente-fix plats ’Entre:
meis froids,
Quatre de créme-,
Quatre de trufes ,
Quatre de créme ve<
loutée ,
Quatre de balons,
Quatre de galantiness.
Quatre d’artichaux a la:
glace ,
Deux giteaux farcis
aux piftaches,
Deux
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Deux petites tourtes de
pate d’amandes .

Quatre de cha_mpl-

nons i lhuile,

Quatre falades & affiet-
tes de citrons & o-
ranges ,

Trente - fix Hors-
d’Oeuvres pour re-
lever les falades &
oranges,

Quatre d’écreviffes 3
I'Angloife & farcies,

Quatre de tortués 3
I'Efpagnole;

Quatre de grenotiilles

XXy
frites ;

Quatre de laitances aw
coulis d’écrevifles,

Quatre de moules A la
matelotte ,

Quatre d’huitres,

Deux de petits pains ay
Caramel,

Deux d’afperges 1 la
Saufle ,

Quatre d’Artichaux auw
Parmefan grillé au
four ,

Quatre de Ramequins-,

Deux de Beignets i la
Baviere ,

Six petits Hors-d’esnvres de relevée.

Deux de petits pois ,
Deux de Mouflerons ,

Deux de Morilles,

Table de quatre-vingt Couverts en filets, propre:
pour une Noce.

Cette Table eft couverte de trois grands Fi-
lets, deux fois fervie 3 vingt-quatre.

Celui du milieu contient huit grands Potages,
huit groffes Entrées, trois en Piece de Beeuf’s
trois de Rét, deux en Ragouts,

Les_deux Filets des cotés contiennent chacun
trente-une Entrées , feize moyennes , quinze
petites & deux autres petites pour fermer les

deux bouts.

Les moyennes Entrées font de boucherie , leg

K]

petites de menus en Volaille & en Gibier,
Table de quatre-vingt Couverts & diner auw mois
d’Oétobre.
PREMIER SERVICE,

Trois Machines pour
lemilien ,
Six corbeilles d’Oran-

Tome 1,

ges,

Six pots a fleur,

c
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Quatre Pots 2 oille
Vingt Potages,

Soixante-quatre Horge
d’ceuvres.

SECOND: SERVICE..

Quatre grofles Entrées
pour relever les qua-
tre pots 4 oille,

Vingt Entrées pour re-

lever les potages.
Soixante-quatre Hors-

d’ceuvres pour rele-

ver les deux cordons,

TROISIEMESERNVICE.

Quatre gros. Entremets froids pour relcver les quas
tre groffes Entrées.

Vingt Plats d’Entre-
mets froids,

Trente-quatre Plats de
Rot

Quatre jattes d’Oran.
ges,

Vingt Salades ,

Six jattes d’Olives.

QUATRIEME SERVICE.
Soixante-quatre Hors-d’ceuvres d’Entremets
chauds pour relever le Rét , Salades & Olives,
AMBIGU.

Une grande corbeille
chargée de fruit ou
d’Oranges , ou moi-
tié fruit' & oranges ,

Deux autres corbeilles
chargées de confitu-
res feches, ou pates
différentes ,

Deux Plats de Rot fe-
lon la faifon,

Quatre Salades diffé-
rentes ,

Quatre piéces de four
différentes ,

Deux Oifeaux de ri-
viere farcis aux hui-
tres ,

Cerifes au Liquide,

Perdrix aux Olives, |
Compote de pommes,
Poulets gras aux trufes,
Verjus au Liquide,
Pigeons i la Braife,
Compdte de Poires,
Poulets frits ,
Fromage , tel qu'on
voudra ,
Champignons farcis, -
Compote de Marons,
Trufes-au court-boiil
lon,
Coins au Liquide,
Chapon defofl¢ = auw
huitres ,
Pommes roties.
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rable de douze Comverts eni ambigu  pour un
déjetiner.

Un Pité de Faifans,

Des Crofites  la Mcel-
le,

DesCételettes de Mou-
ton grillées,

Des petits Pités de Re-
quétes ,

Des Pieds a la Sainte
Menehould ,

Un Dindon froid,

Des @ufs pochés au
jus ,

Des Poulets gras a la

Tartare ,
Des Crofites au jus de
veau ,
Des Saucifles de veau ,
Une Langue de Beeufl
au Cingara,
Perfillade de Beeuf
Pieds de Mouton fri<
caflés aucitron,
Filets de Veau a la:
Royale, froids,
Deux tétes d’Agneauw:
au vinaigre.

Table & vingt-neuf Couverts pour une Collations.
Cing grands Plars pour le milieu.

Une Oille aux Racines
au naturel,

Une Oille au Ritz au
coulis d’écreviffes ,

Une Carpe au Bleu,

A2

deux Truites a cote:
au Bleu,
Quatre Soles frites,
Un Brochet frit , deux:
Vives frites 3 cbtés

Douze moyens Plats.

Une Croquante,

Ecreviffes au court-
botillon,

Créme Veloutée,

Salade de Filets de Tur-
bots & de Rougets
aux cornichons &
montans de cardes,

Ritz au lait ,

Afperges i T'huile,

Trufes au court: bo il
lon,

Ramequins,

Piquatoche ,

Huitres , faufle i 'hui~
le & fines herbes ,

Gros Echaudés frigs 5.

Racines frites .

Douze hors-d’envre.

Lentilles fricaffées i
Phuile ,

Epinars fricaflés de

méme ,
Champignons a I'huiles
au four ,
¢l
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Racines i Phuilely « Thuile 5 aux fineg+
Artichaux a I’huile 4 herbes,
Haricots en falade, Topinambours 4

Pommes a la Norman- Creme de canelle,
de ,avec des pifta- Caille de laitances de
ches, carpesa 'huile & aux
Grenoitiilles frites , fines-herbes ,
Haricots fricaflés 4 Pandes au four,

FIN

On tronvera fous chacune des lettres de ce Dic~
sionaire la maniére & appréter ces différens mets.

On n'a pasjugé a propos de mertreici une Table
de la quantité extraordinaire des mets & ragoiits
que ce Livre renferme , érant déja trop gros par
dui-méme , & de crainte de le reperer ; d aslleurs
un Dictionnaire nen a pas befoin , powvant txou~
ver facilement ceux dont on peut [e fervir.

De I'Imprimeric de GISSE Y,
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DICTIONNAIRE

DES

ALIMENS
TANT SOLIDES QUE LIQUIDES.

A B A.

BA1SSE, Mafla favinacea fubac-
ta, terme de Pitiflier. Ceftla pite
qui fait le deflous & le deflus d’'une
€] pi¢ce de pitifferie. On applatit cet-
! te pite fur une table bien propre
avec un rouleau. Quandelle eft bien préparée
on y met les viandes , ou autre chofe, dont
une piéce de pitifferie eft compofée. 11y a des
Abaiffes de pates fines, & des Abaiffes de pite
bife. Les premieres s'employens pour les fines
pitifleries , ¢’eft-a-dire pour celles dont les crod-
tes {font mangeables. Elles fe font avec de la
Hleur de froment , debon beurre, de ’eau & du
fel. Les autres qui ne font qu'une patifferie grof~
fiere , font employées pour les Pités de Lievre
de Sanglier , de Canards , tels qu’onles fait a
Amiens , & d’auntres groffes viandes’; qu'on met
en pite , & dont on ne confidére que la vian-
A
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de & non la crofite. Il'y a aufli des Abaiffes de
feuilletage, Voici la maniere de faire les unég
& leé autres.
Abaifle bife pour les Pérés de Jambon , & gro-~
Je venaifon.

Prenez un boiffeau de farine de feigle, pétrif-
fez-la avec de I'eauun peu chaude : mettez y du
fel menu , une demi-livre de beurre frais. -Fai-
tes.une piteun peu ferme; formez votre dbaiffe
avec le rouleau de I’épaiffeur d’'un bon pouce,

Abailfe -de Péte fine pour des Paiés de toutes

Jortes.

Prenez de la plus pure farine de froment,ce que
vous en avez befoin,du beurre a difcrétion,du fel
raifonnablement.Mettez cette farine fur une table
bien propre. Faites une foffe en rond au milieu:
mettez dedans du beurre, apreés l'avoir manié
s’il eft dur. Ajoutez du fel écrafé, & de I'ean
chaude ce qu'il en faut. Detrempez le tout en-
femble. A mefure que la pate fe fait, arrofez de
fois 4 autre avec un peu d’eau tiede. Lorfque
Ja pite fera bien liée , faites votre abaiffe , fur
laquelle vous jetterez un peu de farine , ainfi
que deflous , afin que la pite ne menne point
a la table.

La Pite en Hiver doit étre plus graffe quen
Eté, ceft ce quila rend bien plus maniable,
Quand il f2it froid,, il faut avoir foin de la cou-
vrir afin qu'elle s'en paitriffe- mieux. On fe fert
de certe pite , tant en gras qu'en maigre.

Abaifle de Pite feuilletce.

Mettez trois livres de fleur de farine fur une
table , faites de la pite avec de 'eau froide,
mettez-y un peu de fel menu, quelques jaunes
d’ceufs , fi vous voulez. Paitriffez-la ,& la ren-
dez maniable.Faites-en une abaiffe avec un rou-
leau 3 I'¢paiffeur d'un pouce. Couvrcz-la de
deux livres & demie de beurre frais. Renverfez
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un des bouts fur I'autre , dé telle maniere que
fe beurre foit dedans, Derendez-la une fecon-
de fois avec le rouleau , en la poudrant de fari-
ne deffus & deffous , pour qu'elle ne tienne pas
3 la table. Repliez , détendez jufqu'a cing om
Gix fois. Cette forte de pite eft bonne 4 faire
des Patés d'Affiette de Veau , de Pigeonneaux
de Biatilles, d’Abbatis, dont nous allons par-
ler , de Tourtes , de Confitures , & autres pié=
ces de Four.

Mais il ne faut pas trop saccoutumer 3 I'ufage
de ces fortes de patiferie, non-feulement parce
quelles font prefque toutes pefantes fur Pefto-
mac , mais encore parce qu'il faut toujours pré-
férer sutant que l'op peut les alimens les plus
fimples aux compofés.

Ces Abaiffes fans levain & nourries de beurre,
de lard, de graiffe, ne peuvent étre que trés-in~
digeftes. C'eft pourguoi les perfonnes avancées
en Age , ceux qui ont un eftomac foible , & qui
digerent mal, doivent s’en abftenir, ou au moins
en ufer trés-fobrement. Sion veut les rendre
moins indigeftes par les affaifonnemens , il eft
encore i craindre que ces mémes aflaifonne-
mens ne les rendent tres - préjudieiables a la
{anté. Tout le monde fCait que les épices, fur-
tout quand elles font prodiguées enflamment le
fang , & y produifent une fermentation tou-
JOBIS accompagnée d’accidens funeftes. Voyez
encore au mot Pate , ce que Von dit fur ce
fujet.

ABATIS, Minutz partes amputate volu=
crum. Onentend en cuifine fous ce nom les té-
tes , les pieds , les foies & autres chofes fem=
blables desanimaux, foit terreftres (oit volatiles,

Des Abatis de Dindon & autres volailles, On
en fait des Tourtes., On les accommode en fri-
caflée de Poulets. On fait des ragouts d'iffus deg

A ij
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téte I’Agneau, pieds , foie, qu'on fert en entréd
ou hors d’ceuvres. Aux mots Dindons 5 Pou=
less, Agneau , on trouvera la fagon dappréter
ces Abaris. On en fait aufli des Potages & des
Entrées.

Potages d’ Abatis.

Si 'on veut faire unpotage d’4batis d'Oifon
ou dautres Volailles, on commence par les
échauder & les nettoyer. On les fait cuire en=-
fuite dans un boiillon bien affaifonné., Quand
ils font cuits , on les coupe par morceaux, on
Jes pafe a la poéle avec du lard fondu, perfil ,
du poivre blanc. Quand le tout eft blanchi avec
des jaunes d’ceufs, un filet de verjus, & un jus
de Citron , on drefle fon potage , fait d’ailleurs
de boiiillon de viandes de boucherie, ouona
fait mitonner des croutes {échies au Four. On
drefle enfuite les Abgtis deflus, & Pon fert ce
potage chaudement,

Pour connoitre les cffets que peuvent produi-
re ces abatis, foit en potage , foit en tourte ,
foit en fricaflée , voyez les arficles, Porage ,
Tourte , ¢ Fricaflée , oi P'on explique les pro-
priétés géncérales de ces alimens , & les effets
qu’ils peuvent produire rélativement aux diffé-
rens dges, & aux différens tempéramens, Voyez
anfli Alimens.

ABRICOT , Malum armeniacum , fruit
prefque rond , charnu , de la groffeur d’une
petite péche , rouge du c6té qui eft expofé
au Soleil , & jaune de I’autre ; quand il eft mir,
la chair de ce fruit eft tendre, agréable, & d’'u-
ne bonne odeur. Elle renferme un noyau affez
dur & applati , dans lequel on trouve une
amande.

Ily a trois fortes d’Abricots, les précoces »
gui font murs au commengcement de Juillet »
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[es Abricots ordinaires , qui fe mangent vers le
15 du méme mois , & les mufgués , qui fe fer~
yent dans le méme tems.
" On doit choifir les Abricots gros, charnus'§
colorés , & agr¢ables au gofit.

Les Abricots hume&ent & rafraichiffent, par-
¢e quils contiennent beaucoup de phlegme ,
chargés d’une affez graide quantité_de fel acide
effentiel , & propre i calmer le mouvement vi0-
fent des liqueurs. Ils provoquent 'appétit, 4
caufe deleur félacide, qui picote légérement les

parois de V'eftomac.

Cependant on doit en ufer fobrement , parce
qu'ils contiennent un fuc vifqueux & épais qui
caufe quelquefois des vents & des crudités.

Tls conviennent dans les tems chauds, aux jeu-
nes gens, qui ont un bon eftomac , & qui font
dun tempérament bilieux & fanguin.

On confit les Abricots pour les rendre plus
agréables & plus fains , & pour les conferver
plus long-tems, 1ls produifent de cette maniere
moins de mauvais effets , parce que le fucre &
1a cotion raréfient leur phlegme vicieux, Ils en
font auffi plus pectoraux , parce que le fucre leur
fournit de nouvelles parties huileufes, propres a
adoucir les acretés de la poitrine,

Abricots wverds en compére.

Prencz des Abricots verds, les plus frais cueil-
lis que vous pourrez : mettez dans une ferviette
fa quantité que vous en voudrez. Pilez une poi-

née defel, jettez-la fur ces Abricots: remuez=
Tes dans la ferviette, & les arrofez avec de l'eau
ou du vinaigre , en les laiffant dans ladite fer-
viette. Quand leur bourre ou leur premiére peau
eft Stéc , mettez - les dans I'eau fraiche pour les
bien laver: ayez enfuite de I’eau que vous ferez
boiiillir dans une pocle: lorfque les Abricots fe-
gont bien égouttés fur un tamis , jetrez-les dans

A i
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Yeau boiiillante. Remuez-les de tems en tems
avec 'écumoire: fi uné épingle y entre facile-
ment , retirez les du feu, pour qu’ils ne cuifent
pas trop. Jettez-les avec’écumoire dans de I’eau
fraiche. Prenez du fucre clarifi¢; lorfqu’il a
bouilli, & qu’il n’eft point trop cuit, mettez-y
Yes Abricots & les faites boinllir i petit feu.
Quandils font devenus beaux & verds, on les
laifle un peu repofer, afin qu’ils jettent leur eau,
& qu’ils prennent fucre. Apres qu'ils ont repo-
{é , on les acheve promptement , afin qu’ils con-
fervent leur verd.
Autre maniere.

Une autre maniere de faire une compdte d’ 4=
bricots , eft de faire une leffive avec de la cen-
dre de bois neuf, lorfque cette cendre a boiiil-
1i, jettez les Abricots dans la leflive & dans la
cendre , faites-les boiiillir, jufqu’d ce qu’ils fe
débourrent , & que leur premiere peau fe léve,
ce qui fe fait en les frotant doucement. Sil’on
n’a pas de bonne cendre, il faut faire une leflive
avec une livre de cendre gravelée; on les jette
enfuite dans I’eau fraiche, on les lave dansune
premiere & feconde eau, pour les nettoyetr
& leur Oter leur peau. La premiere leflive avec
1e fel eft meiiléure , & plutét faite, Les Abricoss
en verdiffent mieux, & deviennent plus beaux,
La quantité de fucre fe regle fur celle des Abri-
cots. I1 faut une livre de fucre pour une livre
d’abricots fi on les veut garder,

Troifieme maniere. |

Voici encore une autre facon d’ Abricots verds
en compaire. On prend la valeur d'un litron, ou
environ , d’ Abricots werds, qu’on met dans une
pocle i confiture, ol ’on verfe de ’eau 2 demi 3
on y repand enfuite deux ou trois bonnes pelle-
tées de cendres de bois neuf, ou bien pour un
fol ou deux de gravelée. Lorfque la leflive eft
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faite & quelle a k?otiil]i fe’pt ou huit boiiillons ,
ony jette les Abricots y quon TEMuE doucement
avec ’écumoire en les maniant. Quand on voit
v'ils quittent leur bourre , on les prend avec
Lécumoire , & on les jette dans’eau froide ; en-
fuite on les manie avec les doigts pour les
bien nettoyer, on les jette 3 mefure dans d’au-
¢re eau claire , & I'on 2 de 'eau botiillante dans
une poéle i confitures ; on y jete les Abricors
pour les faire blanchir 5 c’eft ce qui s’appf’.lle
cuire. On voit avec une ¢pingle s’ils font cuits:
quand elle y entre facilement fans trop la preffer
on a un demi- fetier ou chopine de fucre cla-~
xifié, ou bien du fucre a I'équipollent qu’on fait
fondre dans une petite pocle a confiture. Lorf{-
que ce fucrea boiiilli, on prend les Abricots o
quon a dii faire égouter fur un tamis , ou fur
quelque autre chofe ; on les y jette , quand ils
ont boiiilli deux douzaines de bouillons, qu’on
voit quils commencent 3 verdir, on les prefle
encore de fept ou huit boiiillons: On les 6te
de deflus le feu, & apres les avoir remués &
écumés , on les laiffe refroidir & on les fert.
Abricots miirs en compite.

On prend une douzaine d’A4bricots , que Pon
fend par la moitié : on en cafle les noyaux pour
en avoir les amandes. On pele ces amandes , &
on les tient prétes pour les jetter d 1a fin dans la
compire. Pour la faire on met une demi-livre
de fucre dans une Poele a confiture , qu’on fait
fondre : apres qu’il a bouilli on y arrange ces
moitiés d’Abricots , on les fait bouillir une tren-
taine de bouillons, on y jette les amandes def-
fus. On retire cette compdte de deflus le feu ,
en la remuant doucement, pour amafler I'écu-
me , quon ote avec du papier. Quand les 4bri-
cots ont jetté leur eau , on les refait boiiillir dix
Qu douze boiillons, s’il y a encore del’écume
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a A BR. ABR.
on I'éte , on les laiffe refroidir, & on les ferts

Si par hazard les dbricors étoient trop dursg
onpeut les paffer a ’eau , leur donner un boiiil-
lon, & les faire égoutter, avant que de les met
tre dans le fucre. Quelquefois on les peleg
quelquefois on ne les pele pas ; cela dépend de
la fantaifie. Quand ils font pelés, la compote
eft plus belle , mais elle n’a pas tant de gofit,
parce quavec la peau elle fent plus le fruit.
Ce qui eit plus agréable, 1l faut encore fe fou-
venir qu'avant que de les metere au fucre , il faut
que ce fucre {oit cuit en (yrop , car autrement
tout s’en iroit en-marmelade..

Abricors grillés en compdte.

On prend des Abricors , telle quantité qu'on
veut , on les fait griller de tous les cétés fur
un réchaud de feu ardent : on les pele avec les
doigts , & le plus proprement que 'on peut. On
es met enfuite dans un plat d’argent, ou dans
une terrine , ou dans une petite pocle i confitu-
res bien nette : ony jette une bonne poignée
ou deux de fucre en poudre , avec un demi
verre d’eau; & on les remu¢ bien fur le feu ;
on leur donne quatre ou cing boiiillons , afin
que le f{ucre fonde. Enfuite on les retire de def-
fus le feu, on les laiffe refroidir, & lorfou’on
veut fervir cette compire , on larrofe d’un peu
de-jus de Citron , ou d’Orange.

Abricots verds en confitures.

Ce font les premiers fruits qui fe confifent,
On les prend tendres yavant que le bois de noyau
commence a durcir : on les met dans Peau clai-
re avec un peu de bon tartre pour détacher la
bourre qui eft deffus ; on les effuie enfuite cha-
cun a part, pour dter cette bourre, & on les
confit, mettant feulement livre pour livre de
fucre & de fruit. Si c’eft pour manger encom-
pote, il fuffit pour une livre de fruit de mestrg
une demi-livre de fucre, :
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Abricors ni trop verds ni trop mirs en con-

firures. }

Sion les veut entiers y en faifant une petite
entaille i la pointe de [’ dbricor , on poufle avec
un couteau le noyau par le cul. Quand onena
quatre livres, ou ce que l'om veut preparér
de cette maniére , on jette ces Abricots dans
Feau boiiillante pour les faire blanchir.On prend
garde qu'ils ne s'ouvrent dans l'eau. On les
leve enfuite proprement avec une écumoire , &
on les met égoutter fur un tamis. On a quatre
Yivres de fucre clarifié , que l'on fait cuire 3 la
plume. On y met les Abricors doucement 'un
aprés Pautre. On leur donne feulement deux
ou trois boiiillons, On les retire de deflus le feu
& on les laifle refroidir, pour qu’ils jettent leur
humidité & leur eau, & qu’ils prennent fucre,
On égoutte le fucre , & on les fait rebouillir =
quand il a jett¢ fept a huit bouillons, on les
Jaiffc repofer pendant deux ou trois heures , ou
fi on veut jufqu’au lendemain. On les remet
fur le feu , on les acheve , & on les garde li-
quides avec leur fyrop dans des pots.

Les Abricots dans leur parfaite groffeur fe
confifent pelés, & non pelés : on poufle le noyau
aux plus verds, on leur donne un petit boiiil-
lon pour les éverdumer : puis fans le fécher, on
les prend avee I’écumoire , on les met dans le
fucre caff¢ , avec un peu d’eau. Il faut pour les
confire & les gouverner cinq quarterons de fucre
fur une livre de fruit.

Pour les Abricots , qui font trop mirs, pelés
& non pelés, on les met parmi le fucre caffé
avec fort peu d’eau , fans les faire boiillie
auparavant. La force du fuere, qui les faifit,
empéche qu’ils ne fe dépecent , & on les retire
de la poele, plus entiers pour ainfi-dire, qu’on
ne lesy 2 mis, Quelques-uns mettent les aman-
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des de leurs noyaux. Mais quand on en met;
il faut les faire cdnfire 4 part avec un peu de
fucre ; car fi on les mettoit (2ns cuire , ils fe-
roient déluire la confiture , & elle chanciroit.

Il y en a qui confifent les Abricors d’une au
tre maniere. Voici comment om les péle: ay
lieu de les mettre dans I’eau , on a du fucre en
poudre qu’on jette par deffus : on les laiffe ine
fufer un jour ou deux , jufqud ce que le fucre
foit bien fondu : on les met enfuite furle feu,
& les ayant retirés apres le premier bouillon,
on les laiffe encore repofer deux autres jours
dans le méme fyrop, au bout defquels on les
acheve de cuire; on met les abricots dans des
pots, & apres avoir bien fait recuire le fyrop,
on le verfe par deffus. Cette fagon de confire
eft embaraffante,& ne fait pas fi bien que la pré-
cédente,

ABRICOTS en confiture facile  faire. On
les pique avec une épingle de plufieurs coups,
afin que dans la cuiffon le fucre y pénéere plus
aifément, Ftant ainfi piqués on les jette dans
Peau, on la change enfuite, & on les fait bofil
lir dans une autre. Quand on s’appercoit qu'ils
montent , on a foin de les 6ter de defus le feu,
pour les laiffer refroidir, Comme il eft el
fentiel pour la beauté de cette confiture d’avoir
une couleur verditre; apreés les avoir 6té de
deflus le feu, on doit les remettre fur un autre
plus modére, les tenir bien couverts , & veiller
qu'ils ne bouillent point, parce qu'ils fe ren.
droient en marmelade. Quand les Abricors ont
acquis la couleur, qui leur convient, on les met
dans P’eau pour les rafraichir, Cela fait on les
jette dans une autre eau, avec une doze de deux
cuillerées de fucre , contre une d’eau. Il faut
que les Abricots y foient légérement plongés
On les laiffe en cet éiat jufgu'au lendemain,
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qu'on les met fur le feu dans un Poclon , ot
ils ne doivent feulement que frémir & non pas
bouillir , ce que I’on empéche par le grand re-
miiement que I'on y fait avec quelque inftru-
ment. Le jour fuivant on fait égoutter les Abri~
cots, on donne fept ou huit bouillons au fyro_p,
on les pofe doucement dedans , quand ils
fremiffent , on les 6te de defius le feu : on les
laiffe jufqu’au lendemain, qu’on leur fait pren-
dre encore quinze ou vingt bouillons , en ang=-
mentant le fucre. Le jour fuivant on a foin de
faire cuire le fyrop de telle maniere qu'en trem-
pant le bout du doigt , on voie en dégouttant
cette liqueur fur le pouce , qu’elle-s’cuvre auffi-
tét un peu, & forme de I'un a P'autre un filet ,
qui fe cafle tout d’un coup, & qui refte en goutte
fur le doigt. A cette marque on connoit que le
fyrop eft liffe. Cela fait, on laiffle encore les
abricots , jufqu’au lendemain qu’on fait pren-
dre au fyrop quelques boiiillons, afin de Jui fai-
re acquérir une confiftance plus forte. Lorfqu’on
le voittel ,on y met les Abricots , qu'on ne laif-
fe que frémir fur le feu ; enfin faifant encore cui-
re le (yrop , on y gliffe les Abricots pour leur
faire prendre fept a huit bouillons. Il faut avois
foin pendant ce temps de les tenir couverts, &
de les écumer de moment en moment, Lor{~
qu’ils font cuits, on les drefle.

1l y a encore une autre maniere de confire les
Abricors. Voici , comment, On prend les Abri-
cots 4 fi on les veut confire avec |z peau, on les
lave dans un poelon , dans lequel on aura de
la cendre neuve, qu’on mettra fur le feu il faut
avoir foin d’6ter avecl'écumoire les charbons 3
qui nageront deflus. Apres que cette leflive a
boiiilli, qu'on la juge bonne, on la laiffe repo-
fer, pour n’en prendre que le clair, Cela fait ,
on remet cette leflive fur le feu, dés qu'elle come
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mence a bouillir , on y jette deux ou trois A
cots; fi Pon voit que la bourre, qui tient 3 ley
peau, s'en 6te facilement, ony met tout |y
refte Quand on les en dte, on Tles frote aye
urt torchon net pour les nettoyer , & on les mey
dans ’eau fraiche pour les bien laver. Apres toy
ces foins, on pique tous les Abricots avec yy
poingon, & on les jette en méme tems dans upy
autre eau, d’ou on les tire pour les mettre day
une troifiéme. On les y fait bouillir 3 grang
boiiillons ; jufqua ce qu'ils foient cuits, cequ
fe connoit , lor{qu'ils obéiffent aifément fous le
doigts,

Apres que tout cela eft exécuté, on prenddy
fucre clarifié, on le met fur le feu ; lorfqui
commence A boiiillir , on y jette les dbricors,
apres les avoir bien égouttés. On les conduit §
petit feu jufqu’a ce qu’ils commencent 3 verdir,
Quand ils ont pris le fucre , on les fait égoutter
fur queique chofe: cela fait , on verfe du fyrop
par deflus, de teile forte qu'ils y foient plongés,
On les laiffe 2infi jufaw'au lendemain , qulon
met le tout dansun poclon fur le feu, ou il fré-
mit. Lorfqu'il a frémi, on remet fes Abricoy
dans la terrine , & le jour fuivant on les égout
te fur une pafloire; tandis qu'on fait prendre
fept a huit boiiillons au fyrop, en Paugmentant
d’un peu de fucre, on y jette encore le fruit;
on Py laifle feulement frémir. On continué ce
méme foin pendant quatre ou cinq jours, & 3
chaque fois on augmente le(yrop de fucre, pout
y faire frémir les Abricors. Enfin pour en achever
fa cuiffon, on les fait boiiillir jufqu’a ce qu’on ju-
ge que le fyrop foit affez épais, aprés quoi on les
tire dans des pots pour les conferver,

Marmelade d’ Abricots.

On les prend bien miirs , & on les fait cuire

wvec le fucre; pour trois livres de fruit on mep
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fa moitié d'un demi-fetier d’eau fur deux livres
de fucre. On les cuit en confiftance pour les
garder. Onmet cette marmelade dans les pots
& tafles , en la couvrant & la gouvernant ,
comme les autres Confitures.

Autre Marmelade,

On &te les durillons , les taches & les pourri-
tures, on les coupe par morceaux dans une Poé-
Ye a confiture,, au nombre de quatre livres d’ 4=
bricots 3 on les defléche , & on les réduita deux
livres, On prend deux livres de fucre en pou-
dre , on les méle avec les dbricots, qui doi-
vent étre réduits 3 deux livres.On remetla poc-
Ye fur le fea pour que le fucre fonde & s’incor-

ore mieux, & cela pendant efpace d’un Pater,
Onmet cette marmelade en pot.On peut en dref-
fer en pite fur des ardoifes, ou dans des mou-
les de fer blanc. Il eft difficile de manger quel-
que chofe de meilleur. On peut avec une pom-
me ou denx cuites, mélées dans deux ou troig
cuillerées de cette marmelade en faire des tour-
tes, qui feront ad.n}irables , ou bien avec une
poire cuite 3 la braife. Il ya peu de gens, qui
fachent ce que c’eft quecette marmelade.

Troifiéme Maniere,

Voici une troifiéme facon de marmelade d’4-
bricors. On les prend mirs, c’eft-3 dire préts 3
manger : on les pele proprement, on les pafle
dans 'eau boiiillante : on fait enforte qu’ils ne
s'¢cartent que le moins qu'on peut, Onles met
égoutter : onles pafle au travers d’un tamis: on
les defléche pour leur faire boire leur humidité,
Sur chaque livre de marmelade on met une |j.
vre de fucre clarifié , qu'on fait cuire A la plu-
me ; on laiffe repofer ce fucre : on jette la mar.
melade dedans, quon remue avec la fpatule,
On la met un moment fur le feu, afin que toug
#incorpore bien enfemble. On prend garde dg
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Ya faire cuire trop, ou trop peu , pour que [
marmelade foit belle, claire, & tranfparents,
On la met dans des pots, on la laiffe réfroidy,
& on la couvre bien. Celle-ci eft la maniére gy
faire la belle marmelade.

On peut faire de méme des Péches & des Py,
res de Rouflelet , c’eft-a-dire confites 3 mi fucre,
ou a plein fucre. Plein fucre, c’eft livre pourl
vre , demi-fucre 5 eft une demi-livre de fucre,
pour une livre de fruit.

Abricots de ménage.

On prend des Abricots mirs qu’on pele, il
faut pas qu’ils ayent acquis une parfaite maturi.
té. On fait cuire autant pefant de fucre ah
plume. On y gliffe le fruit auquel on fait pren.
dre un petit bouillon, pour qu’il jette fon eay,
On le laiffe réfroidir : on le remet fur le feu : O
Ie fait boiiillir jufqu’a ce qu’il ne rende plus '
cume. Quand on a bien écumé les Abricots , on
fait cuire le fyrop a perlé , & 'on obferve i
n’y en a pas aflez de Paugmenter a chaque fois,

On y remet encore les dbricots , & quandon
Jeur a donné un botillon couvert, on les tire
dans des Pots.

Abricots verds au [el.

Quand les Abricots verds font confisau liquids
comme U'on a dit ci-deffus , & qu’ils font refroi
dis., on les met égoutter fur une pafloire’, on
Yes drefle enfuite fur des ardoifes , ou des plan-
ches propres, qui ne fentent aucun mauvais goit
on les porte 4 Yétuve: Ces fruits ayant ainf
paflé la nuit , on les rerourne le lendemain, §&
le foir méme encore. On fe donne fes foins juf-
qu’i ce que le tout foit bien (ec. On les met pro-
prement dans des boctes garnies de papier en
dedans. On garderoit bien volontiers de ces
Abricors au liquide ; mais ils font fi fujets A s’en-
graiffer qu'il vaut mieux les mettre promptge
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ment 3 I'étuve , que d’attendre plus tard , outre
qu'ils fe confervent tres-bien au fec,

Abricots mivs au fec.

Ces fortes & Abricors ne font point fujets comme
fes autres 4 s'engraiffer , c’eft pourquoi on les
peut tirer au fec en tout temps. 9

Voici comment : on met de I’eau dans un Poe-
fon , on le porte {ur le feu, on y pofe la terrinq,
ou le pot, ol font les Abricors. On fait_boiiillir
Peau environ une demi - heure ; c'eft par ce
moyen qu’on fait chauffer le fyrop des Abricots,
qui fe liguifiant, donne la facilité Vdc les tirer ,
pour les mettre égoutter’ d’abord. Enfuite on lqs
range , comme les précédents , & on les fait fe-
cher de méme , aprés les avoir poudrés de fu-
cre. Abricots féchés au Four.

On féche encore les Abricors au four. Cleft
en faveur du ménage qu’on en va parler ici, &
pour ceux qui ne veulent pas faire la dépenfe
de les confire au fucre.

On les prend miirs. On leur dte le noyau en
le repouflant par ’endroic de la queue; on les
aplatit enfuite {ans les ouvrir. On les met au
four lor(que le pain en eft tiré, ou dans un four
chauffé expres, & dont la chaleur ne foit pas
plus grande. Voici une autre maniere de les {é-
cher, qui‘les rend plus délicats que les précé-
dents.

On prend les Abricots , comme ci-devant ,on

met i Ja place du noyau, gros comme une
féve de fucre 3 on en emplit une terrine, A la=
quelle on fait un couvercle de pite : enfuite on
la met au four chaud, comme 1l a été dit. On

Iy laiffe jufqu’a ce que lefour foit refroidi. Cela
fait, on tire les Abricots qu’on tire proprement
fur des ardoifes ; on les y laiffe fécher a loifir o

oit Jans le four, ou dans une étuve. Lorfqu’il

ont afcz fecs , on les poudre de fucre érant ens
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core chauds. Deux jours aprés qu'ils font fecs 3
on les met proprement daps desboétes garnies de
papier blanc, & dans un lieu , qui ne foit pas hy.
mide.

Les jardins nous fourniffent quantité d’autres
fruits qu’on feche au four , & qu’on fécheroit ay
foleil , s'il avoir affez de chaleur pour cela ,
comme en Languedoc. Mais étant obligés 3
nous aflujettir aux climats ot nous vivons , on
fe fert du premier expédient , & chaque efpece
de fruits ¢rant de différente nature on dira,
comme on vient de faire a I'article des Abricots
fechés au four, par rapport a chacun en parti-
culier , la maniere de les (écher. Poyez Cerifes,
Prunes , Péches , Poires , Pommes , Raifins,
& méme des Feves & des Champignons fechés
au four,

Abricots a I eau-de-vie.

On fait d’abord confire les Abricots de la
méme facon qu'il eft expliqué pour les confitu-
res de Prunes. On les met enfuite fur le feu
avec leur fyrop. Quand ils boiillent , on y jette
une pinte d’cau-de-vie;on laiffe faire un bouillon;
onles retire , & on les met dans des bouteilles.

H faut une pinte d'eau-de-vie par cent.

Tourte d Abricors.

Pelez vos Abricots,6tez-en les Nnoyaux ; met-
tez - les dans une poele avec la quantité qu'il
faut de fucre clarifi¢. Faites-leur prendre un
bouillon, écumez-les bien & les retirez. Foncez,
une tourtiere d'une abaiffe de pite feuilletée,
arrangez-y vos Abricots quand ils font refroidis;
faites deflus des facons avec des bandes de pate
feuilletée un peu ferrées, une bordure autour;
dorez un peu ces bandes, faites cuire votre Tour-
te au four ou fous un couvercle. Quand elle eft
cuite , rapez du fucre deflus , glacez-le avec la
pele rouge , dreflez-la dans un plat & fervez
chaudement, Pite
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Pate d Abricots.

Mettez -les i laleflive; comme on I’a dit 3
Particle des compdtes , & les faites enfuite ra-
fraichir dans’eau pour leur éter la peau, Apres
cela faites-les cuire a gros boiiillons jufqu’a ce
qu’ils foient bien mollets; preflez-les au tamis 3
faites cuire du fucre a cafl¢ , incorporez-y votre
pite en marmelade. Remuez-les bien , faites
frémir le tout. Dreflez enfin votre pite fur des
ardoifes ou dans des moules , faites-la fécher a
Pétuvé avec bon feu. Quand elle eft féche d'un
coté,tournez-la de l'autre ; ferrez-la enfuite dans
des boctes garnies en dedans de papier blanc.

11 faut pour faire cette pite,méme dofe de fu-~
cre & de fruit.

Conferve d Abricots.

Voyez au mot Conferve Darticle Conferve de
goute f(orte de fruits, elle fe fait de la méme fagon.
Ratafia d Abricots.

Mettez des abricots coupés par'morceaux infufer
pendant deux jours dans ’eau-de-vie : paffez en-
fuite cette infufion a la chauffe , melez-yun gros
de canelle, des clous de girofle, deux pincées
de coriandre , du fucre ce qu’il en faut & fer-~
rez enfuite cette liqueur dans des bouteilles bien
bouchées,

Autvement

Faites boiiillir les.abricots avec du vin blane
que vous tirerez apres au clair. Ajoutez-y de
Yeau-de vie, pinte pour pinte, & fur chaque
pinte un quarteron de fucre,avec de la canelle
du clou, du macis , & les amandes des abricots,
Mcélez le tout eniemble & le laiffez infufer pen-
dant huit ou-dix jours , paflez-le alors i la chauf
fe, & le mettez dans des bouteilles pour vous
&n fervir au befoin.

Eau d’ Abricots.
Prenez une douzaine d’abricots miirs ; pelez-
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les & en otez les noyaux ; faites boiiillir enfiige
une pinte d’eau. Otez-la de deflus le feu quand
elie a boiiilli, & y mettez vos abricots. Apres
une demi-heure detems, mettez un quarteron
de fucre dans cette eau. Le fucre fondu portez-
la dans un linge, & la glacez; fi vous la pre-
nez pour vous rafraichir, paffez-ladla chaufle,
elle en eft plus claire & plus belle,
Sivop d Abricots.
Prenez des Abricots bien miirs, pelez-les &

les fendez par la moiti¢. Mettez de petits bi- |

tons de travers fur un baflin ou fur une terrine;
faites une couche d’abricors fur les bitons, une
couche de fucre en poudre fur les abricots , &
ainfi fuccelivement julqu'a ce qu'il y en aital:
fez : Mettez le tout dinsun lieu frais pendant
une nuit: faites chauffer un peu d’ean, mettez
Tes abricots dedans,verfez-les fur un linge blan,
paflez 'eau & ne preflez les abricots que le moins
que vous pourrez. Mettez cette ean dans un
poelon avec le {yrop qui fera tombé des abricots
dans la terrine. Faites boiiillir le tout enfemble
julqu’a ce que le fyrop foit 2 perlé, Cela fait, ti
rez-le & le mettez dans une phiole de terre.

Ce Sirop eft fujet d s'engraiffer, c’eft pour-
quoi on r’en fait gueres que ce que I’on veut
confommer fur le champ. Il faut une livre de
fucre fur une demi-livre de fruit,

On a expliqué au commencement de cet ar!
ticle les qualités des abricots apprétez avee le
fucre , foit en compdtes foiten canfitures.,

ACCOLADE, Binorum cuniciilorum juncs
#i0, Ce terme fe dit en Cuifine de deux Lape-
raux rétis quwon fert, & qu’on préfente attachés
enemble ‘fur un petit plat. Voyez Larreaux,

ACCOMMODER, on dit en Cuifine
accommoder 3 manger, appréter les viandes,
des [cavoir déguifer : Condere.
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AGNEAU, Agnus. Cet animal contient
wune grande quantité dhuile & de fel volatil,
Les parties les meilleures de. Pagneau,& les plus
légeres , font la téte & les piés. '

1 et hume&ant & rafraichiffant, & nourrit
beaucoup, & adoucitles humeurs acres & pico--
tantes. Quand il eft trop jeune , ou qu'il n’eft
pas affez cuit , il eft indigefte & pefant fur l'ef-
tomac.

M. Lemery dit qu'il convient dans les tems
chauds aux jeunes gens bilieux ; mais que les
perfonnes d’un tempérament froid & phlegma-
tique doivent s'en abftenir , ou en ufer mo-
dérément,

On doit choifir I’ Agneau tendre , bien nourri,
Jd’une chair délicate & agréable au goiit. Le
tems , ot on en mange le plus ordinairement,
eft le printems.

Plus ’Agneau avance en ige , moins il eon-
tient des parties vifqueufes, parce qu'a mefure
que la fermentation de fon fang augmente , elle
atténue , & chafle au déhors les matiéres lentes
& groffieres qu’il contenoit.

L’ Agneau fe fert en cuvifine de différentes fa-
cons. Voici les différentes parties , dont on fait
ufage.

Tére d’Agneau.

On 1a fert en entrée. On les échaude , on les
fait cuire avec des foies, & du petit lard dans
une grande marmite , dans unboiiillon affaifon-
né de fel, poivre , & clous de girofle. Quand
Tes tétes font cuites , on les fert avec un ragoiit,
par deflus On fait aufli des Potages de tétes
d’Agneau. Voyez Asatis. La téte , le foie, le
ceeur , le ‘mou & les pieds d'un Agneau s’appel-
lent #ffus.

Téres d’ Agneau de plufieurs fagons.
On prend deux tétes ol le collet tienne: onen

B ij




20 A G N. AGN.

éte les machoires & le mufeav, on les fait blaga
chir & cuire dans une braifz blanche, ceft-d-dire,
on met dans une petite marmite du boiiillon,
un demi-fetier de vin blanc, la moitié d’un ci.
tron coupé en tranche, la peau 6tée, ou dy
verjus en grain ; i on eft-dans le tems, un boy~
quet garni , fel, & quelques racines ; on les cou-
vre de bardes de lard, ceff ce qu'on appelle
braife blanche, Quand elles font cuites on les
fert cuites avec une fauce piquante.

L’autre fagon eft de mettre ces tétes d’ Agneay
dans une marmite avec du boiiillon , un gros

- bouquet garni, fel, poivre, racine , oignons, du
verjus en grain, ou la moitié d’'un citron coupé
en tranches,la peau étée. On les fait cuire 3 pe-
tit feu, Quand elles font cuites on découvre les
cervelles , on les dreffe dans un Plat qu’on doit
fervir , on fert deffus telle fauce qu’on juge a
propos, comme fauce a I’Efpagnole, fauce i
la Ravigote , fauce 2 la Poivrade »-ou fimple-
ment on prend du boiiillon de leur cuiffon, pour-
vii qu'il ne foit pas trop falé ; on en délaye avec
trois jaunes d’ceufs, une pincée- de perfil haché;
on lie le tout fur le feu, & on fert deflus les té-
zes. On peut aufli 3 la place de fauce , y-mettre
un ragolit de créte, ou un petit falpignon, ou
un ragoit de truffes,

Poitrine &’ Agneau frite.

On en prend une qu’on coups par gros mor-
<eaux : on la met tremper dans du verjus, du
vinaigre , du fel, du poivre, da clou de girofle .
de la ciboule, & da laurier- On y laifle cette
poitrine quatre heures durant , aprés quoi on la.
arempe dans une pite claire, compofée de farine,
de vin blanc & de jaunes d'ceufs. Puis on la
frit 3la poele dans du beurre , ou dans du fain-
doux. Quand elle eft bien frite, on la fert.
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Pieds d Agneaus.

On les fert en entrée: on les échaude, onles
$ait cuire julqu’a ce qu'ils foient mollets. On
feve I’'os du milieu. On les farcit d’une farce’,
eompofée de roiielle de veau, petit Jard, moel-
le de beeuf,.fel & poivre , le tout affaifonné de
bon gofit. Ces pieds étant farcis , onles trempe
dans des ceufs battus , puis on les pane ; onles
fait ainfi frire , & on les fert garnis: de perfil

frit..
Ius d” Agneau:

Pour Hors-d’ceuvre 5 on 6te les machoires de
la téte , & le mufeau, on les fait dégorger dans
Peau avec le refte de I'iffus; coupe par mor-
ceaux : on les fait blanchir un moment , & cui-
re a petit:feu, avec di boiiillon , un peu dé beur-
re, un bouquet garni, fel & poivre. Quand il
eft cuit , i} faut delayertrois jaunes d’eeufs avec
un peu delait. On lie la fauce fur le feu, on
y met un filet de verjus. On drefle la téte dans
unplat,la cerveile découverte, le reftant de I'if~
fus autour , & la fauce par deflus..

Freffure d*Agnean.

©n la-cuit aupot , ou on en fait une fricafiée
apres Paveir mife en morceaux. Onla paffe 2
1a poele avec du beurre , & on la fait cuire dans
du bouillon du Pot, affaifonnée de fel,de poivre,
de clou de girofte. Lorfque la cuiffon approche
on prend des jaunes d’ceufs delayés dans du
verjus , on les;jette incontinent dans le boiiillon,
ouau lieu de verjus on'fe' fert’de créme douce
pour épaiffir la fauce;

: Quartier d’ Agneau.
Celui de devant eft plus délicat que celui de der-
riere. 11 fe fert ordinairement réti pour un plat
de rét On-le fert auffi en fricandeau: voici

¥ gomment,
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Quarticr d’ Agneat en fricandea.

On le pique par defus avec du petit lard: on
le fait blanchir un momentdans de I'eau bouil-
Jante , on ]2 met aprés cuire dans du boiiillon
ayec un bouquet garni. Quand il eft cuit,onle
retire de la Cafferole , pour bien dégraiffer la
fauce. On la paffe dans une autre Cafferole avec
un tamis. On la fait aprés réduire fur le feu,,
jufqu’a ce quil n’y en ait prefque plus. Ony met
apres le fricandeau pour le glacer. Quand il eft
bien glacé du cété dulard, on le drefle dansle
plat , on dérache fur le feu ce qui eft dans la
Caflerole,, en y mettant un peu de coulis, &
trés-peu de bodillon. On goute fi cette fauce
eft de bon gofit, & on fert deflous le fricandeau,
Pour le bien glacer , onprendla glace , qui eft
dans la Caflerole avecle dos d’une cuilliere ,&
on P'étend fur I'Agneau.

On fert auffi un fricandeau avec un ragoit
d'épinars , ou cuit a la braife avec un ragout de
Cornichons.

On fait auffi des Entrées 3 I'Angloife- d'un
quartier d’ Agnean en mettant les céreletes fur le
gril , comme les cételetes de Mouton, & le refte
du quartier , onle fait cuire d la broche. Quand
il eft froid on en fait un hachis & les coreletes
autour.

Le quartier de devant fe déguile aufli. Quand
il eft cuit 3 la broche , & qu'il a éié déja fervi
fur table , on le coupe par filets , & on le me
enblanquette ou 3 la Bechamel.

Filets & Agneau en blanguerre.

Mettez dans une Caflerolle un morceau de
beurre , des champignons coupés en filets, un
bouquet garni, pafles fur lefeu, mettez-y une
pincée de farine mouiliée avec du bouillon, fai-
tes cuire les champignons jufqu’a ce qu'il n'yait
plus de fauce. Mettez dedans les filets dagneas
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®uits 3 la broche , & coupés en petits morceaux
avec une liaifon de trois jaunes d’ceufs délayés
avec du lait, faites lier la fauce fur le feu, fans
quelle boiiille, affaifonnez-la bien ; & d'un bon
goiit, mettez dedans un filet de verjus ou de
vinaigre. Servez pour Hors-d’ceuvre.

Filets &’ Agneau a la Bechamel.

La Bechamel n’cft autre chofe que de faire ré-
duirede la créme jufqu’a ce qu’elle foitaflez lide
pour faire une fauce. Quand elle commence 3
s’épaiflir, tournez-la toujours pour qu'elle ne
foit point en gramelot. Quand vous étes prét 3
fervir, mettez-y vos filets coupés , comme pour
1a blanquette, faites-les chauffer , fans qu’ils
boiiillent , affaifonnez-les de bon godt, & fervez
pour Hors-d’ceuvre.

Toutes fortes de filets 3 la Bechamel fe font de
¥a méme facon.

QUARTIER DE DERRIERE. Le quartier
d’Agneau de derriere fe met ordinairement i la
broche. On le met auffi farci en dedans,cuit i la
braife , & ferviavec un ragot d’épinars cuit 3
la braife & refroidi, on en tire les filets que 'on
met en blanquette ou 3 la Bechamel.

Ris & Agneau,

Ils fe fervent dela méme facon que les ris
de Veau. Voyez Ris de Veau.

LALANGUE,la queué¢, s'accommodent
comme celles du Mouton.

Les Terrines de queués d’agneau fe font de la
méme facon que les Terrines de queues de mou-
t6n. Voyez Mouton.

Agneau en ragol't,

Coupez en quatre un quartier d’agneau, lar-
dez de moyen lard , donnez-lui un peu de cou-
leur dans la Cafferole , aprés quoi vous le ferez
cuire avec boiiillon , fel, poivre, clous , cham=~
pignons & bouquet de fines herbes, Quand i
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fera cuit, mettez-y un coulis de Veau , & ford

&L
Autve manaiere.

Faites rérir un quartier d’agneau i la broche;.
Quand' il eft cuit, paffez -le; mettez au fond
de votre plat un coulis d2 Veau clair, avec un
Anchois, un peu de ciboule, du gros poivre ,
du fel & un jus de citron, faites-le chauffer un
peu; mettez votre quartier d’agneau {ur ce cou-
lis , & fervez.

Voyez aux articles , Fricaffée, Ragoiit , Sauce,
Yes effets , que peut produire la chair d’agneau
apprétée de différentes manieres. Voyez aufli.
Yarticle' Alimen:,

Voyez encore I'article Ris.

Quartier & Agnean ala créme.

On le fait de la méme maniere que les chas
pons a la créme. ( Voyez cet article au mot
Chapon ) On doit mettre un ragotit dedans-,
Celt-i-dire ‘qu’en dreflant 1a farce on laiffe un
grand trou dans le milieu, pour y metrre un ra-
golit de ris de veau ou de foies gras; ou de
petits pigeons; ou d'ortolang, ou de cailles,
( Voyez fous les articles particuliers la maniere
de faire un ragofit.) On couvre le trou de la mé-
me farce, on le frote d’ceufs battus , on le panne

d’une mie de pain bien fine; on le fait cuire au:
Four de belle couleur, & on le fert chaudement,.

Agneaun a la Chancelzere.

Choififfez un bel agneau , bien charmu , defof-
fez-le fans percer la peau. Faites un ragefit de
pigeons fort gras, ris de veau, champignons ,
culs d’'artichaux & autres chofes femblables , le
tout pafl¢ avec bon affaifonnement; le ragoit
<uit & bien lié, mettez-le dansle corps de l'a-
gneau & le recoufez : donnez-lui la figure d'a-
gneau. Piquez-le enfuite de moyen lard, & le

mettez’
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AGN AGN. 15
mettez dans une Cafferole garnie de tranches
de veau battues des bardes de lard , & autres
afflzifonnemens néceflaires dans les braifes ; gar-
niflez deflus comme deflous; mouillez de deux
cuillerées de boiiillon clair y & faites cuire dou-
cement ; quand il eft cuit 4 propos , retirez-le de
fon aflailonnement;pafiez cette aflaifonn=ment au
travers d’un tamis ordinaire , repaflez-le enfuite
dans un tamis de foie , pour qu’il {oit plus clair =
mettez-le alorsdans une caflerole, faites-le cui-
re & réduire en caramel, dont vous vousf{ervi-
rez pour glacer votre Agneau du c6té du lard.
Garniflez de fricandeaux, ou de ce que vous
jugerez 3 propos, une grande eflence de Jam-
bon deflous, & fervez pour une grande Enrrée,

Quariier d’ Agneau a I Angloife.

Faites rétir A la broche un quartier d’agneau
de devant ; maniez enfuite un morceau de beurre
frais avec perfil , ciboule, échalotte , fines her -
bes hachées, fel, poivre , mufcade , un peu de
farine ; le quartier d’agneau cuit , retirez-le de
fa broche , mettez-le dans un plat fur un ré-
chaud , avec une cuillerée ou deux de boiiillon;
fevez d’un coté P’épaule du quartier d’agneau ,
étendez deflous le beurre qui fe fondra, remuez-
Ie afin qu’il ne tourne pas ; ajoutez-y un jus d’o-
range & fervez pour entrée.

Les autres manieres d’apprérer le quartier d’A-
gneau fe trouveront fous Iarticle quartier.

Ris &’ Agnean au blanc.

Faites blanchir vos ris d’Agneau , paffez-les
enfuite avec un morceau de beurre , des cham-
pignons , un bouquet, mouillez de boiiillon &
laiffez cuire ; quand ils font cuits, liez-les aves
desjaunes d’ceufs, de la créme, & un jus de ci.
gron, & fervez chaudement,

A Ris d’ Agnean au citron.
Faites-les dégorger dans Leau tiede, & blan<

C
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chir, coupez chaque morceau en deux , faitegd
les mariner avec le jus de deux citrons;quandilg
ont pris goiit, farinez-les, faites-les frire & fervez
garnis de perfil frit.
Sauciffon & Agneau a la [ultane.

Défoffez un quarticr de derriere, lardez-enla
chair, fans percer la peau,avec du Jard & dujam-
bon, hachez enfuite du lard , du jamban , des
truffes , des champignons , des ris de veau blan-
chis , perfil, ciboules, champignons , un point

d’ail , affaifonnez de fel & gros poivre ; marinez |

bien le tout enfemble : mettez cette farce dans
le quartier &’ Agneau; roulez enfuite comme un
fauciffon , coufez-le pour que rien ne forte , ea-
veloppez-le de bardes de lard & d'une ¢tamine,
Faites- le cuire dans une bonne braife avec du

boiiilon & un demi~ fetier de vin blanc, fel, |

poivre , un bouquet , racines,oignons. Quand i
eft cuir, retirez-le , effuyez-le de fa graifle &
fervez avec une faudffe i la Sultane. (Voyez au
mot faufle , Particle fauffe a la Sultane. )
Cételettes 4 Agnean a la poéle lardées de truffes.
Coupez un quarré d’Agneau en cotes,les plus
épaiffes que vous pourrez , lardez-les avec des
lardons de truffes , hachez de ces lardonsavec

perfil, ciboules , champignons ; paffez les cé- |

telettes fur le fen avec lard fondu & fines herbes
hachées, fel & gros poivre. Foncez une cafferole
de tranches de veau , mettez deflus les co-
telettes avec leur affaifonnement , couvrez-les
de bardes de lard, & faites cuire 3 petit feua la
braife. Matte-y un demi verre de vin de Cham-
pagne 3 quand elles font cuites , dreflez-les dans
un plat , mettez deux cuillerées de coulis dans
la caff role , faites boiillir pour dégraiffer ; pal-
fez Ja faufle au tamis , preffez-y un jus de citron,
&fervez avec les cotelettes.
AGRIOTE,efptce de groffe ceriffe aigre : on
s confit comme les cerifes. Voyez au mot Cez
e, Varticle , Cerifes confitesa
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*AIGRE de Cedre. Voyez CEDRE.

AIL , Allium. 1’Ail eft d’une nature chaude ;
acre & corrofive. C'eft en vertu de cette qualité
quil échauffe & atténué le fang,qu’il incife & di-
wife les humeurs groffieres.1l met de ’acreté dans
les humeurs & les agite trop. Ileft pernicieux i
ceux qui -ont-des émorrohides,& aux Nourrices.

L’Ail modérément pris , dit M. Andry , for-
tifie 'eflomac & tous les vifcéres | il purifie 1a
mafle du fang , il réfout les fucs trop vifgueux ,
facilite le cours de tous les fuides.

Il convient, dit M. Lemery , principalement
dans les tems froids aux vieillards , & 3 ceux qui
abondent en humeurs craffes & groflieres , ou
dont I'effomac ne digere quavec peine , ou qui
font accoutumés 3 de grands travaux de corps 3
mais les perfonnes d’un temperament chaud &
bilieux, ou qui font d’une complexion délicate 3
ne doivent point en ufer.

Quand les feuilles de ’Ail font encore jeunes,’
on les emploie quelquefois dans les ragouts , &
dans les {alades pour fournitures; mais lorfque
I'Ail commence i donner fa graine , on fe fers
de la bulbe.

AILERONS. On accommode les Ailerons
de plufieurs fagons.

Tourte d’ Ailerons.

Eplachez proprement vos Ailerons, coupez-
en le bout, faites une abaiffe d’une pite com-
mune , foncez-en une tourtiere, mettez au fond
un lit de lard rapé , avec fel , poivre , fines
épices , un peu de fines herbes, Arrangez vos
Ailerons dans la tourtiere , garniffez de cham-
pignons & de morilles , affaifonnez comme def~
fous ,ajoutez bardes.de lard , tranches de vean s
couvrez la tourte d’une abaiffe de méme pite,
frottez-la d’'unceufbattu,& mettez au four fous ua

Cij




28 ATL. AL B

couvercle. Quand elle fera cuite découvrez-la;
6tez les tranches de veau & les bardes de lard
&ladégraiflcz. Jettez dedans un coulisclair de
veau & de jambon j; recouvrez la de fon coy.
vercle , & fervez chaudement.

Terrine d’ Ailerons a la purée verte.

Elle fe fait de laméme maniere que la terrine
de tendrons de veau i la purée verte. Voyez,
terrine de tendrons de veau a Particle Veau.

Terrine d Ailerons aux champignons &
mOlljfi"OﬂJ'-

Faites cuire vos Ailerons d1la braife , égoutezs
les, dreflez-les dans la terrine , jettez deflus un
ragout de mouflerons & de champignons.

Voyez a l'article ragoiit , la maniere de faire
celui-ci.

Terrine d Ailerons aux marrons &° aux
ravets.

Elles fe font de ]a méme maniere que les ter-
rines de queues,aux queues de moutons,aux mar-
rons & aux navets. Voyez aumot mouton , l’ar-
ticle terrines de queyes de mouton aux marrons,

Voyez les articles Tourte & Terrine, pout
favoir quels effets peuvent produire les Ailerons
apprétés de cette facon, '

ALBRAN , Anaticula,jeune Canard fauvage,
On 'appelle 2infi jufqu’en O&obre,ou il devient
Canardeau , & un mois apres, on 1’appelle Ca-
nard, ou Qifeau deriviere.

Pour fes proprietés & fes qualités, voyez i
Yarticle Canard,

On accommode les Albrans de la méme fa-
gonque les Canards. Voyez 2 l'article Canard,

Albrans en ragoiit.

Retrouffez vos Albrans, paflez-les a la caf
ferole avec lard ou beurre,champignons , truffes
& culs d’artichaux : 6tez enfuite le lard ou le
beurre , mettez 4 la place du Boiiillon , un bou-
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quet Ade fines herbes, fel, poivre , & quand votre
ragolit fera prefque cuit, mettez-y un verre de
vin, laiflez prendre quelques bouillons a votre
ragolit , mettez-y un coulis brun, & fervez,
Voyez larticle , Ragoidits , a quiils conviennent,

ALENOIS, efpece de Creflon. Pour fes qua-
lités & fes ufages , voyez au mot Creffon.

ALIMENS , Alimenta. Tout ce qui fert au
corps de nourriture,

On trouvera les propriétés des Alimens en
particulier , dans les articles qui leur font proe
pres, & fous leurs noms.

Généralement parlant , 'examen des qualités
différentes des alimens , eft affez fuperflu pour
ceux qui ¢tant d’'un tempérament fort & vigou-
reux , prennent beauconp d’exercice pendant le
jour, fe couchent de bonne heure , & fe levent
matin ; car tout Aliment formera de bon chile,
fi l'exercice & la vie réguliere en ont procuré
une bonne digeftion. Cet examen & le choix
des Alimens , ne font particulierement impor-
tans, que pour les perfonnes valétudinaires , les
intempérans & les parefleux.

Les Alimens les plus fains , les plus conformes
a lafanté, les plus capables d’entretenir le fang
dans une jufte confiflance, font ceux dont la na-
ture eft mitoyenne entre I’atténuant & Pincrafs
fant. Tous ceux dont le fuc eft mauvais , font
nuifibles: Un homme attentifa fa fanté , doit en-
core éviter la variété des mets ; s’il remplit fon
eftomac d’'une grande multitude de chofes de
différente nature , il fera difficile qu’il s’en fafle
une bonne digeftion,

Quant a la quantité des alimens qu’on doit
prendre , Aftuarius confeille fort fagement de
demeurer fur fon appétit; car alors on fera {lir
que la digeftion fe fera bien. Il faut encore con-
fulter 13 deflus Ia qualité des Alimens ; plus ils

iij
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Tont nourriffans , pluson doit étre attentif 3 e |
s’en point raffafier. On pett avec moins de dan-
ger donmer fur les alimens legers & peu noye-
riffans , parce qu’ils fe digerent plus facilement ;
il faut encore mefurer fa boiffon fur la {echereffe
& Phumidité des alimens.
Dottrine de M. Hoffman fur les Alimens.

Laraifon pour laquelle le corps a befoin toug
Ies jours de nouveaux Alimens » eft palpable; |
car la fanté ne peut fubfifter long-tems , fi'les
-Alimens qu’on prend, ne réparent 1a pertedes |
fucs évacués.

Les Alimens folides & liquides font propres 3
réparer cette perte , s’ils font difpo(és comme i
faut. Tous les Alimens qui renferment un fic
gélatineux tempéré , conviennent parfaitement
pour faire du fang', parce que le fang & les li- |
queurs louables , qui fervent 3 la nutrition 5
font tempérés, & comme la gelée | font com-
pofés d’une terre légere , d’eau & d’huile fubrile
exaltement mélées,

Les chairs des animaux jeunes | Tes fucs & Tes
bouillons qu'on en fait, & principalement les
chairs des Beeufs , des Moutons » des Veaux , la
Volaille, Poules,Poulets , contiennent beaucoup
de gelée, & font conféquemment trés-propres & |
la nutrition. ‘

Le chile eft la matiere prochaine du fang ; c’eft
une efpéce d’émulfion naturelle , compofée d’une
huile tempérée , de parties infipides , aqueufes
& mucilagineufes : ainfi les alimens qui contien=
nent des principes analogues 3 ceux du Chile ,
font extrémement propres a nourrir le corps, &
a faire de la lymphe & du fang,

Ainfi le lait, & toutes les femences tempérées |
qui renferment un fuc laiteux , les grains de toute: |
elpece, le pain , les eeufs & le Jajt » font des alis
mens excellens & univerfels,
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Le fangy le fuc nourticier , & tqutes'les-par-
gies du corps étant formées de trois principes,
Tun fulphureux, huileux & inflammable , un
autre terreftre 5 alcalin , fubtil , & le troifiénte
aqueux ; toutes les efpeces & les qualités des
alimens fe rapportent paturellement a ces trois
claffes.

La partie fulphureufe fe tire en quantité des
animaux & de leurs chairs , furtout lorfgu’elles
font roties. Les animaux fauvages & nés dans
Jes bois , 1a fourniffent en plus grande quantit€ s
que les animaux domeftiques & privés.

Les chairs des animaux contiennent plus
dhuile fubtile que les végétaux ; aufli font-elles
fujettes A une prompte putréfadtion , furtout en
Eté.
Il entre de P'acide dans la compofition de tous
les végétaux , & auffi leur huile eft plus tempé-
rée. Toutacide eft exclus de la compofition des
fucs des animaux & de leurs parties , qui fe ré-
folvent entierement par la diftilation en huile
fubtile , & en fel volatil.

Les viandes réties , furtout fi ce font des oi-
feaux , & autres animaux fauvages, répandent
dans le fang plus de (ubfiance fulphureufe 1:gere,
que les bouillies & celles qui viennent d’'animaux
domeftiques.

La chair des animaux & des oifeaux fauvages
eft plus légere , plus ténue & plus huilcufe que
celle des domeftiques ; elle contient aufli moins
de fubftance mucilagineufe & gélatineufe , parce
que lesanimaux fauvages fe donnent bien plus
de mouvement que les domefltiques, & qu'ils
prennent des nourritures plus féches.

De plus en rétiffant , ils perdent beauconp
d’humidité ; ce qui fait que le principe huileux,
gébaraflé des parties qui L'enveloppent & exalté
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par le feu , eft plus dégagé , & domine fur Jes
autres principes. ;

On doit ranger dans la claffe des Algmens qui
fourniffent de I'humide au fang, parmi les anj-
maux , les poiffons , & parmi les végétz,mx 5 les
herbes potageres , les racines tempérées , &
quelqees fruits d Eré. :

Les Alimens qui donnent la partie fixe & ter.
reufe du fang , font les grains de toute efpece,
toutes fortes de pains , le ris, les pois , les féves,
les lentilles , les amandes, les chataignes , les
feves de Cacao, le fromage, & tout ce qui fe
fait avec de la farine.

Les alimens propres i la nutrition, font ceux
dont le mélange & la température approche de
eelle du chile & du fang; tout ce qui s'¢loigne
de la nature & du caradtere du fang, ou ce qui
leur eft totalement étranger , ne fert aucu-
nement a la nutrition.

Tout ce qui abonde enacide, eft peu propreala
nutrition , parce que le chile & le fang (ont en-
nemis de l'acide, quieft d’un cara&ere éloigné
du fang , & qui coagule les liqueurs vitales.

Ainfi le trop grand ufage des fruits confits au
vinaigre , des fruits d'Eté , furtout s’ils ne font |
pas aflez miirs, du vinaigre, des bierres tirantd |
Yaigre , & des vins ou l'acide domine, eft nui- |
fible i la fanté.

Tous les fels & les alimens trop: falés con-
viennent peu a la nutrition , parce quiln’ya |
point de fel qui entre dans la compofitiondu |
fang, du chyle & du lait, ‘

Le fang & le chile ne fe marient jamais avee l;
les liqueurs {piritueufes ; ainfi elles font un tort
confidérable ala fanté, fur-tout quand on en fait
trop d’ufage.

Les fubftances douces , fucrées , miellées ;
n‘ontaucune analogie avec le chile & le fang,
& différen: totalement de leur compofition ; leus
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Gveur dominante ne fe trouve point dans le
fang , le chile & le fuc nourricier. Ce neft pas
affez pour qu’un aliment {oit propre 2 Ia confer~
vation de la fanté, qu'il renferme dans lui-méme
la nature d’un fue louable , il faut qu’il foit bien
diffous dans le ventricule jainfi les alimens dont
la fubftance dure & compa&e , donne tropde
gravail 3 Veftomac , ne font pas convenables &
la fanté.

Les chairs des animaux trop:vieux , celles qui
font fumées ou falées, les ceufs durs, prefque
tous les poiffons de mer , le plus gros pain, fe
difiolvent avec peine dans le ventricule , & ne
fe changent que difficilement en fang & en
chile ; ils ne conviennent donc qu’aux per(onnes
robuftes , & qui font beaucoup d’exercice.

Les racines , les herbes , les fruits, furtout fi
on les mange crils , ou qu'ils ne {oient pas fuffi-
famment cuits, fe digérent difficilement, 3 caufe
de leur tiffutrop fibreux.

Les parties ténaces & gluantes des animaux
lesalimens gros fe digerent encore difficilements
les graiffes font d’autant moins faines, quelles
font plus vifqueufes, plusrances & plus vieilles
celles qui font nouvelles , & qui fe digerent plus
aifément , font moins de mal.

Les chairs defléchées i la fumée, furtout quand
elles y ont été long-tems,, de méme que le lard
qui fent le rance ouquieftjaune , font contraires
ala fanté.

Tous les alimens qui obftruent les orifices des
vaiffeaux la&és qui fe trouvent dans lesinteftins,
ou qui les reflerrent plus que de raifon , font
préjudiciables a la fanté.

Les acides , lesaftringens, les mucilagineux 5
les gluans, les vifjueux , lesauftéres , les mixtes
qui fe coagulent aifément , nuifent principa-
lementd la fanté , parce qu'ils offenfent I'aQtion,
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desinteflins , & par ce moyen les empécheny gy
chaffer par bas les parties groflieres des alimep
digérés,

Cleft par cette raifon que Ies fruits miirs oy
non, les poires, les coings , les grénades 5 les
néfles , le pain cuit en bifcuit » la croute {e
pain, le pain moifi » dur, ou trop groffier, oy
fraichement tir¢ du four, toute Ia patifferie,
les purées de pois, féves & les gateaux , le pain
qui n’eft point affez paitri ou levé, la trop grande
quantité de fromage & de laitage en geénéral,
les graiffes , portent préjudice 3 la fanté § & cp
préjudice eft d’autant plus grand , qu’on prenq
€n méme tems du vin » des acides & des boiffon
froides ; car il fe forme par ce mélange un coz.
gulum épais & folide , qui fe colle fortemen;
aux membranes des inteftins, & fait un enduit
qui obftrué les extrémités des vaiffeaux lacés,
& qui caufe des vents & des convulfions,

Tous les alimens qui diminuent ou altérent
force fermentative & diffolvante du ventricule
font nuifibles ; ainfi tout ce qui eft gras , hui-
leux, doux au goiit, le miel, les liqueurs miel-
Yees , leraifin frais s les fruits | les légumes, Jes
patifleries , les racines fibreufes des racines, &
autres femblables alimens, mangés en quantit
& fouvent, font d’autant plus nuifibles, qu'on
les prend A jeun.

Tout acide , & toute fubflance qui approchent
de la putréfaion , eft extrémement contraire'3
Ia confervation de la fanté > ainfi on doit ranger
dans la claffe des alimens nuifibles , tous ceux
qui aigriflent, ou fe corrompent aifément dang
Yeftomac,

ALOSE , Alofw, Clupea , on Chipen , poil-
fon de mer qui paffe fouvent dans les Riviéres,
H croit fouvent Jufqua la groffeur du  Saumon,
H eft couvert d’¢cailles minces , grandes-& fa
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¥iles i détacher. Sa téte eft imprimée vers le:
haut de fon corps , fon mufeau eft pointu, fon
dos eft de couleur blanche , jaunitre, fes cotés
& fon ventre font argentins.

L’Alofe entre dans les Riviéres au commen-
eement du printems, Au fortir de Ia Mer elle
eft maigre, {éche, aride , & d’un mauvais
goiit, mais quand elle a refté quelque tems dans
Peau douce, elle devient graffe, charnue &
& d’une faveur agréable.

Quand P’Alofe n’eft pas bien fraiche, ellea
un gofit un peu acre qui incommode les gencives
de ceux qui en mangent.

On fzle I’Alofe pour la conferver ; mais elle
n’eft plus d’un gofit auffi agréable qu'auparavant.

1’Alofe contient beaucoup d’huile & de fel
volatil. Elle convient dans le printems, ouelle
eft meilleure quen toute autre faifon, 3 toute
forte d’ige & de tempérament, pourvii qu'on
en ufe modérément,

On appréte "Alofe de bien des maniéres.
Elle eft fort faine au court boiiillon , fervie 3
fec avec fon écaille & bien affaifonnée de perfil.
Elle eft encore bonne i '’Etuvée, auffi-bien que
rétie , foit fur le gril, foit A la broche.

Alofe Ritie.

Ecaillez votre Alofe, incifez-la Iégerement g
frottez-la d’un peu de fel & de beurre, ( quel-
ques uns y ajoutent 'huile & le poivre,& veulent
qu'on larrofe avec fa marinade ) & laiffez-la
zétir 4 petit feu, jufqu’a ce qu’elle ait pris une
belle couleur.. Quand elle eft rétie , on la fert
fi onveut, a ofeille qu’on fait cuire avec du
fel, du poivre & du bon beurre, un peu de
perfil & de cerfeiiil. La fauce préparée, on fert
V'Alofe deflus, on peut encore fervir I’Alofe avec
wn ragoiit de champignens , ou bien.dans une
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fauffe faiteavec du beurre frais , ciboules s péra
fil haché , le tout paffé i la Caffercle avec bon
aflaifonnement. On fait mitonner un peu PA.
lofedans cette fauffe , qu’on lie avec le foie d¢,
layé , ou avec'la farine frite, fi Pon veut fer.
vir le foie pour garniture.

Alofe au court boiitllon.

Faites cuire votre Alofe avec du vin ( quek
ques-uns préferent le blanc) un peu de vinaj.
gre , fel, poivre, laurier, oignons piqués de
elous de girofle, un peu d’écorce de citron

vert, un morceau de beurre. Quand elle ef |
cuite fervez-la pour entre-mets , au fec, fur ung |

ferviette.

Servez fi yous voulez , une fanfle blanche
apart , ou une vinaigrette , pour ceux qui
Yaiment.

Quand P'Alofe eft cuite 3 moitié , quelques- |

uns la tirent , & la font enfuite rdtir fur le gril;
apres quoi ils la font mitonner dans une faufle
faite avec du beurre roux affaifonné yun filet dg
vinaigre , & perfi} verd pour garniture; on
en fait une Entrée,

Pour fGavoir quels effets peut produire I’A-
fofe accommodée de différentes fagons , voyez
quelle eft la nature & la qualité des ingrédiens
& aflaifonnemens qui entrent dans les fauffes ;
& comment ils agiffent rélativement A la fanté,

ALOUETTE, Alauda. L’Aloiiette eft un pe-
tit oifeau gris, affez connu , dont le ramage
eft agréable. Il y ena de hupées ou crétées,
& d’autres qui ne le font point ; elles fe nour-

riflent toutes de vers, de grains & de fourmis, |

Elle contient beaucoup d’huile & de fels voe
latils, elle eft trés-délicate & eftimée pour fon
bon gotit, comme elle eft dans un grand mouve-
ment y clle tranfpire beaucoup » &conféquems
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gnent elle contient péu d’humeurs groffieres ,
a beancoup de principes volatils & exaltés.

On doit choifir les Alotiettes jeunes, tendres
& bien nourries. Quand elles font vieilles ,
leur chair eft dure, féche, d’un mauvais fuc,
& difficile a digérer.

L’Aloiiette convient 4 toute forte d’ige & de
tempérament , principalement en automne, ou
elle eft plus graffe & plus délicate qu'en au-
cun autre tems de ’année.

Quand P'Aloiiette eft vieille , fa chair eft
dure , féche, d’un mauvais fuc, & difficile &
digérer , parce que fes principes les plus balfa-
miques & les plus volatils fe font infenfiblement
enlevés , & il ne lui en refte plus que de grof~
fiers & de terreftres. LEMERY Trairé des ali-
mens.

Alouette en ragoiit

Vuidez vos Alotiettes , paffez-les au roux
dans la Caflerole avec un peu de lard & de fa-
rine ; affaifonnez-les de fel , de poivre , faites
les mitonner dans un boiiillon ; mettez-y un
paquet des fines herbes , champignons & mo-
rilles , & un verre de vin blanc, quand elles fe-
ront 3 demi-cuites. Quand votre ragofit fera
cuit , mettez-y un jus dorange , & fervez pour
entrée.

Tourte d’ Alouerte,

Vuidez vos Alouettes, otez-en le gigier, &
le refte; mettez le avec du lard rapé dans le
fond de la Tourte ; mettez deflus vos Aloiiettes ,
apres leur avoir 6té les pates & la téte , &
les avoir paflés fur le feu, dans une Cafferole,
avec un peu de bon beurre, perfil, ciboules,
champignons , le tout haché , & laiffez re-
froidu:.

Finiflez votre Tourte felon la méthode génés
rale, & fervez pour Entrée. '
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Aloiietres réties.

Plumez-les au fec, écorchez-leur Ia téte 5 |
ne les vuidez point, piquez-les , ou les barde,, |
moitié ’'un , moiti¢ l'autre, & les attachez iy
groffe broche pour les faire rétir : mettez defs
fous des rdties de pain pour recevoir-ce quien
tombe ; fervez-les fur les réues pour un plag
de rot.

LOUETTES EN SALMI ila Bourgeoife;
prenez le débris ou les carcaffes des Aloiiettes |
réties qui ont été fervies ; Otez les tétes , lg |
gigier & ce qu’elles ont dans le-corps; fervez-
vous du refte avec les réties , pilez letout dans
pn mortier , délayez ce que vous avez pilé
avec un peu de bon bouillon , paffez-le a I'é.
tamine , aflaifonnez ce-coulis de fel, de grog

oivre , d'un peude rocanbole écrafée , un fi-
§et de verjus, faites chauffer dedans les Aloiiet.
tes fans qu'elles bouillent, & fervez garnies de
troutons frits,
Aloitértes en caiffe.

Apres les avoir plumées, coupez - leur les
ailes & les pates, tendez-les fur le dos pour
Ster tout.ce qu’elles ont dans le corps que vous
mettez 3 part., Otez-en les gifiers & du refle
faites une farce avec lard rape , moelle de beeuf,
champignons , foies gras, fel , gros poivre,
muicade , fines herbes , le tout haché & pilé
enfuite dans le meortier. Liez cette farce de deux
jaunes d'ceufs, farciflez-en le corps de vos aloiiet-
tes &les faites cuire a la poele comme les cail-

Yes ala pocle. ( Voyez cet article au mot Caslle )

Quand elles font bien cuites faites une' farce de

papier ou de pate , étendez deffus un peu de |

farce, arrangez-y vos Aloliettes , couvrez-les
de farce, pannez-les légerement , mettez la
Caille au four pour lui faire prendre couleur,
greflez-la dans un plat & fervez avec yne petis
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ge faufle hachée, & jus d’orange, ou bieﬁz
fec , pour emrg"e ou hors d’ceuvre. ( Voyez au
mot Jauffe I'article JaufJe hachée. )

Aloiiettes en cogues.

Epluchez bien vos Aloiieites , coupez les
ates & les ailes, fendez - les fur le dos,
farciffez-les comme celles de {’article précédent,
& les faires cuire de méme 4 la pocle ; faites un
petit falpicon, & en le finiffant mettez-y un peu
de mourarde. ( Voyez au mot falpicon. ) prenez
enfuite des coques d’ceufs qui ne (oient ouvertes
que par le haut; lave.z—les bien afin qu’elles ne
fentent aucun mauvais goiit : prenez enfuite
J'autres deflus de coques d’ceufs pour emboiter
chague morceau de deflous. Mettez dans cha-
que cogue une Alouette & un peu de falpicon 3
grempez les bords des coques dans des ceufs bat-
tus pour les fouder enfemble. Roulez-les en-
(uite dans ces ceufs battus , pannez-les & les fai-
tes frire de belle couleur. Dreffez-les dans un
plat avec perfil frit , & fervez pour entrée,

Aloiiettes aux e@ufs.

Prenez des aloiiettes cuites 4 I'étoufade, qui
aient leur téte : mettez-les mitonner dans une
Guffe hachée : mettez-les enfuite dans des co-
quilles d’ceufs bien propres avec de la fauffe ha-
chée ; que la téte pafle par le bout de Vceuf ¢
arrangez-les dans un plat ; mettez entre deux
coquilles des cenfs pochés @ Peau, une faufle
claire fur les ceufs , rien fur les coquilles , &
fervez chaudement.

Paté & Aloiertes.

Vuidez-les bien , gardez les foies , retroufiez-
les proprement , piquez-'les de gros lard & de
Jambon affaifonnés de poivre , fel , fines her-
bes, fines épices 5 fendez-les par le dos , pilez
les foies avec lard rapé, champignons, truffec,

ciboules , perfil , fe] , poivre , fines herbes , fi+
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nes épices;farcifiez-en le corps de vos aloiiettey,
Faites une abaiffe d’'une pite compoféz d’un ey
de bon beurre , farine & un peu de fel. Etendey :
fur cette abaiffe du lard pilé dans le mortier ;
arrangez deflus vos aloiiettes affaifonnées com-
me il faut, apres leur avoir caflé les os. Mettez.
y truffes, champignons , une feuille de I'aurier,
le tout bien couvert de bardes de lard. Couvrez
d’une autre abaiffe de méme pite , dorez le patt
& faites cuire au four. Quand il eft cuit , Gteg |
le papier dedeflous ; ayez un bon coulis, quel.
ques ris de veau , champignons & truffes ; dé
couvrez le pité, otez toutes les bardes de lard,
dégraiffex-le bien , preffez-y un jusde citron,
& avant de fervir, jettez le tout dans le pité,
gecouvrez , & fervez chaudement pour Lntrée, |
Autre Paré d Aloiiettes.

Faites une pite fine 3 Pordinzire , Stez les gi-
giers des alouettes , habillez-les proprement,
rangez-les au fond du pité, fur un godivea
compofé de roiielles de veau, unpeu de lard,
moclle ou graiffe de beeuf, garni de champi-
gnons , truffes, quelquefois gras ; couvrez-le
de méme pite, dorez-le , faites-le cuire. Etant
cuit , faites une liaifon avec un peu de lard fon-
du , & un peu defarine que vous ferez frire dans
le lard, vous y mélerez un jus de citron, & de |
mouton, oujus de veau.

Voyez aux articles Tourtes, Rér, Paté , les
propriétés générales de ces mets.

ALOY AU, Cofta bubula , piece de beeuf,
qu’on coupe le long des vertebres , au haut bout
du dos de cetanimal, Il y a des aloyaux de I
premiere , de la feconde & de la troifiéme piece.
On appréte I'aloyau de plufieurs facons.

Aloyau viti.
__On doit manger J’aloyau réti un peu rouge &
faigneux. 1l en eft plus tendre plus délicat &
plus fucculent, Ceux
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Ceux qui le veulent plus cuit , le coupent par
granches , y fontune fauffe avec unpeu d’eau,
du fel, du poivre, un filet de vinaigre , quel-
ques ciboules hachéES, s ou bien avec trois ou
quatre anchdis hachés & aflaifonnés de fel &
de poivre, avec du jus de beeuf, & quelques ca=
pres, fi 'on veut. Ces faufles {e fervent chau-
des. On fait boiiillir un peu la premiere fur le
réchaut ‘avec les tranches.

Si on ne veut pas fervir I'aloyau dans fon
jus, on en leve le filet que I'on coupe en tran-
ches minces ; mettez-le dansune caflaroleavec
une faufle faite avec capres, anchois , champi-
gnons , une pointe d’ail , le tout haché & paffé
avec un peu de beurre , & mouillé avec bon
coulis ; quand vous avez dégraifi¢ la faufle &
affzifonné de bon golit , mettez le filet dedans ,
avec le jus d’Aloyau, faites chauffer fans qu'il
boiille , & fervez fur 'aloyau.

Aloyau a la braife.

Prenez un aloyau de la premiere piece , ol
il y ale plus de filets , dégraiffez-le bien , pi-
quez-le de gros lard , bien afluifonné de fines
épices , fines herbes, perfil , ciboule hachée ,
un peu de champignons, quelques truffes ha-
chés. Prenez une marmite de la méme gran-
deur que votre aloyau, garniffez le four de bar-
des delard , de tranches de beeuf maigre epaiffes
d’un doigt , & battues : aflailonnez de fines épi-
ces, fines herbes , oignon, carottes, citron ;
feiiilles de laurier , poivre & fel.. Mettez votre
aloyau dans la marmite , les filets au fond pour
quils prennent plus de goit. Ficelez-le aupa-
ravent , afin de le tirer fans le caffer , quand
il fera cuit. Affaifonnez-le au-deflus , de méme

w'au deffous ; mettez des tranches de beeuf &
des bardes de 1'ard par deflus. Fermez enfuite vo=
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tre marmite avec de la pite autour ; mettez
feu deflus & deflous, & laiflez cuire. ‘

Pendant que votre aloyau cuir, fiites un ra.
gout de ris de veau, de toies gras, de champj. |
gnons, de truffes, de mouflerons, pointes d’af.
perges , cul d’artichaux , erétes que vous pafléz
avec un peu de lard fondu, & que vous moujl.
lez.d’un bon jus;& qu’enfuite vous liez'd’un bop |
coulis de veau & de Jambon. ‘

Toutétant prét , tirez votre aloyau de 1a mar- ‘,
mite , laiffez-le un peu égourter, mettez-le dagg
un plat, jettez votre ragoit par-deflus, & ferve |
vorre aloyau, garni, fi-vous voulez de poulets
marinés,. ou de cotelettes.

Aloyan avec une [anfle’ hachZe.

On fert aufli cet aloyaua la braife avecune
fauffe hachée. On hacheun peu dé Jambon-, de
ciboule, de perfil, truffes, champignons:, &
moufferons, le tout- paffé enfemble avec m
peu-de lard; onle moiiilled’un bon jus , enfuite
on lelie d’un bon coulis de veau & de Jambon,
& on jette la faufle hachée pardeffus en le for-
vant:

On-le-iert encore-avec un- ragofit-dé Chi.
vorée, ou biem avec des petits oignons cuits |
fous la braife ; que 'on jette dans un-couldis <lair;. |
Quelquefois avec des cardons d'Efpagne.

" Quelquefois avec du Celer.

Enfin- on le: fert avec un’ ragoiit: dé Con~
combres ,. que 'on fait ainfi.

Choififfez des: Concombres: bien miirs, peléz
& coupez-les par tranches, faites- les mariner
ayec quelques-oignons coupés partranches avec
poivre,.fel. & vinaigre, pendant-deux-heures,
Breflez les enfuite vos: concombres-dans-un lin-
ge', paffez-les: dans-un: peu de- lard fondu;
quand ils font- roux, moiiillez-les d’un bon jus,
& les:Jaiflez: mitonner.fur. le: fourneau ; quand
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3ls font cuits , dégraiffez-les bien, & les liez
avec un bon coulis de veau & de jambon, &
les jettez fur votre Aloyzu.

Ce méme ragofit de Concombres fert pour
toutes les Entrées a la broche , comme filets
d’Aloyau,filets de mouton,fricandeaux de mou-
gon, fricandeaux de filets de beeuf, filets de
veau quon fait piquer de menu lard, qu'on
met 1. la broche , ou cuits dans leur jus furle
fourneau. On met le ragolit de Concombres
par deffous, & les filets par deflus. o

Liger veut que l'on faffe cuire 3 moitié les
'Aloyaux 2 la braife , 2 la broche , & qu’on
acheve de les faire cuire, dans la marmite-,
comme nous 'avons dit.

Aloyaw. a I Angloife.

Mettez votre Aloyau pendant deux jours au
fel, mettez le enfuite 2 la broche; quand il fe=
ra cuit, pannez-le; jettez par deflus & par- def-
fous un bon ragofit , fervez-le garnis'de hat-
teletes , de marinade., ou. de poupiettes Cuii=
ges-a la broche.

Aloyau Farci.

Garniffez votre Aloyau d’un Salpicon, Voyex
au mot Salpicon , la- maniere de le faire.

Ou: bien mettez votre Aloyau i la. brochey
& quand il eft i demi. cuit, retirez- le, levez-
en la peau, prenez-en la chair , hachez-la me-
nu, avec. lard , moelle de beeuf , épices; foies:
gras, ris de veau, truffes , champignons , mo-
rilles, mouflerons , & autres bonnes' garnitures
& fines herbes. Mettez cette farce entre la peau
& los, & recoufez-la bien de peur que la chair
ne tombe:Achevez de faire cuire votre Aloyau,
au four dans une léchefrite ; panez-le enfuite ,
quand il fera prefque’ cuit, laiffez -lui .prendre
un peu couleur, tirez-le , garniffez votre platde
fricandeaux , en. facon de_gbtelettes piguées:

D ij i
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avec pain frit, Quand il eft fur la table, oy
ote les peaux pour qu'on puiffe en prendr
avec une cuilliere,

Aloyau ala Maitre d’Hotel.

Choififiez un Aloyau bien gras qui {oit mort.
fi¢ , dégraifiez-le , parez-en bien le filer,
& lardez de lard & de jambon ; aflaifonnez dg |
fines herbes & fines épices : couvrez le toy |
autour d'une farce délicate faite avec efto.
mac de poulardes, de poulets & de perdrix; h.
chez cette viande avec du lard blanchi , de |3
tetine de veau cuite, quelques ris de veau blan.
chis , des rruffes & des champignons, de |
moélle, une mie de pain trempée dans du lait |
& toutes fortes de finesherbes , avec un peude
fromage a lacréme , & de la créme de lait , au-
tant qu’on le juge & propos, le tout tien ha.
ch¢ & bien affaiionné , mettez-y quatre ou cing
jaunes d’ccufs , & un ou deux blanes, envelop-
pez-le-enfuite de tranches de veau bien minces,
ficelez-le de peur que la farce ne tembe, &g
faites cuire i la broche. Pendant qu’il cuit,
faites une fauffe au jambon, coupez en dés trois
tranches de jambon, mettez-les dansune cal-
ferole avecun peu de beurre frais ; couvrezla
caflérole & faites fuer: poudrez d’un peu de fa-
rine , moiiillez de jus & de foulis, ajoitez-y
des champignons hachés que vous faites cuire,
Dégraiffez cette faufle de tems-en-tems; quand
eile eft cuite 6tez-la de deflus le feu , ajoutezy
une pincée de petits capres , un anchois lave
& haché, deux Echalottes auffi hachées , un peu
de gros poivre & un jus de citron.

L’Aloyau étant cuit , Otez-en les tranches de
veau & la farce fi vous les jugez a propos;
dreflez un plat, incifez le filet, verfee la fauffe

au jambon par deflus , & fervez chaudement
pour groffe Entrée, .
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Aloyau a la [anffe a P Angloife.

Quand I'Aloyau eft cuit a- la broche , cou<
pez-en le filet en tranches bien minces 3 hachez
des champignons , paflez-les & les moiiillez de-
coulis; faites leur faire quelques boiiilions avec
un bouquet & une pointe d’ail. Quand la- fauffe
eft cuite & dégraifi¢e , mettez-y des capres &

des anchois hachés, unfilet de vinaigre ; faitess

y chautfer les filets fans boiiillir & fervez chaus-

dement-
Aloyau ala Provencale.

Parez bien le filet fans 'éter de- deflus les 08 5.

piquez-le de jambon, lard ,.anchois ; faites en=~
fuite une farceavec lard rapé, moclle debeeufy,
bon beurre , huile, & toutes fortes de fines her=
bes hachées , & ail , le tout bien mélé & aflai-

fonné de bon gott.Ficelez le filet de deux doigts-

en.deux doigts, mettez de cette farce dedans
& deffus , & quand il eft garni tout du long
couvrez-le de bardes-de lard & de papier, & le
mettez cuire 3 la broche. En cuifant arrofez-le
de fon dégout; quand il eft cuit, dégraiffez ce
dégout,aliongez-le d’une faufle piquante d ’hui«

le, preflez-y un jus d'orange , ajoutez-y du:

gros poivre, & fervez ayec I'Aloyau.
Filets d’ Aloyau aux Cardes.
Coupez en petites tranches bien mincesun
filet cuit a la broche, Faites blanchirdes car-
dons d’Efpagne avec de ’eau & un peu de vi-

naigre , parez-les enfuite, faites les cuire dans:

un blanc bien aflaifonné & de la graiffe de beeuf,
& la moitié d'un citron coupé par tranches
Quand ils font cuits., égoutez les, faites-leur
faire un bouillon dans une bonne effence,& fer-
vez avec les filets.
Filets & Aloyan au Celeri.
Choilffez de beau Celeri & le faites blanchiz,




46 ALO AL O
faites-le cuire dans une bonne braife.Quand il eff
euit , faites-|ui faire un bouillon dans une bonng
effence. Faites y chaufter des tranches bien mip.
ces d'un filet &’Aloyau avec des échalottes &
un jus de citron & fervez.

Filets & Aloyau a la Chicorée.

Coupez trés-mince un filet d’Aloyau cuit§
1a broche. Faites blanchir de la Chicorée, g|
Ta faites cuire enfuite dans une bonne braife; |
aprés 'avoir égouttée coupez chaque pié endegy,
Faites-leur faire un bonbotuillon dans une bonge
effence , mettez-y enfuite les Filets & beaucouyy |
déchalottes , faites chauffer le ragout fapg
_boiiillir, & fervez avec un jus de citron,

Filets & Aloyaw aux Concombres. ‘

Prenezun Filet d’Aloyau cuit 3 la broche; |
eoupez le trés mince. Coupez des Concombres |
de la méme facon que le filet', faites les |
mariner avec poivre , fel' & vinaigre. Faites
fuer une tranche dée jambon dansune cafferole,
preflez vos concombres marinés & les mettez
dedans ; paffez-les avecun morceau de beurre,
moiiillez de jus & d’un peu de bouillon, dé
graiffez le ragout, liez-le d’un coulis, faites
chauffer dedans le Filet fans boiiillir& ferves
chaudement,

Filets d’Aloyau a UE[pagnole .

Coupez endeux le Filet d'un Aloyau cru,
faites-le cuire enfuite dans une bonne braife avec
une demi-bouteille de vin blanc, du bouillon,
un bouquet', quelques racines , oignons, traf-
ehes de veau , affaifonnez dé haut goit'; quand
il eft cuit, fervez-le avec une fauffe 3 I'Ef-
pagnole. ( Voyez au mot fauffe la: maniere de
ia faire.)

Filer d’ Aloyan Glacé.
Levez lefilet entier d'un Aloyau- crir, pis
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quez-le & le coupez en deux , mettez-le cuire:
avec-du bodillon, un bouquet, une tranche
de jambon, Finiffez-le comme un fricandeau,,,
& le fervezavec un ragout tel que vous vou-
drez.

Filets &’ Aloyan anx Mirorens.

Faites une fauffe hachée. ( Voyez aumot faufe
1a maniere de la faire. ) Arrangez deflus le Filet,
remettez de' la (auffe par deflus, faites chauf-
fer. {ans bouillir & fervez chaudement,

Filets & Aloyau au Salpicon.

Faites cuire le Filet 3 la braife avec une tran<
g¢he de veau , moiti¢ boiiillon & moitié vin
Blancy un bouquet de fines herbes, clous de
giroftes , oignons , racines Quand il eft cuit &
degraiffé , fervez avec un Salpicon. ( Voyez au
mot Salpicon la maniere de la faire. )

Voyez a larticle beaf le qualités de I’ Aloyau.
Voyez aux: articles faufle , Rét, & Ragodt 1és
effets que la chair' de beeuf peut produire réla-
tivement a la. fanté.

AMANDE , dmygdala, il y en a- de deux
fortes , dé douces & d’ameéres:, qu’on ne diftin-
gue que par le golit. Dans les  Amandes dou-
cesil fe trouve’ moins dé fel, & ce fel eft’pars
faitement lié & retenu par des parties ramen--
fes , deé forte qu’il ne peut faire qu'une legere-
ampreflion fur la langue. Les ameéres au con--
traire contiennent plus-de-fels Acres, qui n’étant
qu’'a demi embaraflés par des parties huileufes ,,
excitent une fenfation plus forte ,. mais pluss
défagréable,

Les Amandes douces paflent pour’ étre nour--
rifflantes , elles procurent le fommeil & augmen-
tent la fécrétion de la femence, Elles: font de
difficile digeftion, lorfgu’on en mange-trep.

Les Amandes amcres détergent, atténuent
&raréfient lesshumeurs: groffieres & vilqueutes,.
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Les Amandes douces & améres étant ff |
ches , fe digérent difficilement , & caufent deg|
maux de téte. Les douces contiennent beaucoup
d’huile, peu de fel & de phlegme. Les ame.
res contiennent plus de fel que les douces , beays
coup d’huile & peude phlegme.

Elles conviennent les unes & les autres, en
tout tems, a tout ge & 3 tout tempérament, |
pourvi qu’on en ufe modérément.

On doit les choifir nouvelles , larges, bien
nourries, hautes en couleur, & qui n’aient point
été girées par Pinjure des tems: 3

On exprime des Amandes douces , pillées &
délayées dans de l'eau un fuc laiteux , qu'on
appelle lait d’Amande , qui eft tres-fain & trese
nourriflant. Il convient aux gens maigres , aux
étiques , aux pleurétiques , parce qu'il contient
beaucoup de parties huileufes balfamiques , pro- |
pres 4 nourrir & rétablir les parties folides,
3 modérer le mouvement impétaeux des hg
meurs , & 3 adoucir leur icreté.

On fait avec ce méme lait d’Amande , mé
1¢ dans de la gelée de poiffon, un excellent
Blanc manger.

On couvre de fucre les Amandes douces;
pour en faire des dragées.

On pile encore les Amandes douces , & 'on
méle cette pite, avec du fucre & de l'eau rofe
peur en faire de petits pains appellés Macas
rons. ,

Huile & Amandes douces.

Pour tirer 'Huile des Amandes douces, off
choifit les plus belles , on les monde de leur
dure écorce , on les pele avec de I’eau ticde,
on les féche dans un linge, puis on les pile
dans un mortier de marbre avec un pilon de
bois , julqu’a ce qu’elles foient réduites en pi-
te. On met cette pate dans un fachet de ca-

nevas,
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nevas, ol d’étamine claire, on I'exprime tout
doucement a la prefle, fans la chauiter : Voila
la maniere de tirer 'huile ’Amande douce fans
feu , laquelle eft bonne a prendrepar la bou-
che. Pour avoir de cette huile, 1l faut pren-
dre garde de méler des Amandes ameres par-
mi les Amandes douces , ni des Amandes vieil-
les, Il faut qu'elles foient dépouillées de leur
peau, afin que I'huile en foit plus pure , &
plus lénitive,

Pour peler les Amandes fans eau ti¢de, om
les laiffe tremper dans I'ean froide fix heures
durant afin de les pouvoir écorcer facilement
avec la main. On les met enfuite fécher trois
ou quatre heures entre deux linges., D’autres
les torrefient avec du fon dans une pocle fur un
petit feu , en les remuaat avec la main jufgu’a
ce que P’écorce fe fende, & fe mette en piece
par la chaleur. (Enfuite Ils les criblent pour en
{éparer le fon : Apres ils les frotent rudement
dans un fac de toile neuve, pour Gter toute
Vécorce.

On tire cette huile doucement , peu-i-peu
afin qu'elle foit plus claire , qu’elle ait plus de
vertu, & quelle foit agréable 3 prendre par
labouche. Pour la tirer avec le feu; on tient
ces Amandes pilées environ cing heures dans
un lieu chaud, ou felon MESUE’, on les fait
cuire pendant une heure au bain-marie, ou
fur le fable, ou fur les cendres chaudes. Cet-
temaniere n’eft pas meilleure que la premiere,
parce que I'huile de ces Amandes échautfées,
qui doit étre tempérée devient bientdt chaude
& rancie: & 2u lieu d’adoucir , elle échauffe,

Huile d’ Amandes Ameres.

Pour les Amandes ameres , on les prend (é~
ches & bien mondées , pour en faire de I'huile,
On les pile dans un mortier de marbre , avec

v
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un pifon de bois , jufqu’d ce qu'elles foient ré-
duites en pite; on les met eufuite dans un fac
de toile , ou d’étamine , pour en tirer I'huile
chaudement i la prefle. On chauffe les Aman.
des améres , pour qu'elles rendent davantage
d’huile. Pour cet effet on les met dans un vafe
de verre, &ce vafe dans un autre plein d’eay
boiiillante fur le feu, 2fin que l'huile ne foj
pas gitée par Pattouchement du feu, & la
mixton de leau.

L’huile d’amandes douces eft propre pour
adoucir Paprété du gofier , du poumon, des
reins , & des parties externes, &c. Celle d'A-
mandes ameres eft propre pour diffiper le tin-
tement d'oreilles, pour ouvrir les obftructions
du foie, & des autres vifceres, & pour amol-
lir toutes fortes de duretés.

On fait dés Amandes wvertes en confiture, Des
Amandes vertes en compéte ¢ des Amandes 3
la praline , des Amandes glacées, des Aman-
des foufllées , & de I’Amandé : voyons com-
ment.

Amandes wverres en Confiture.

11 ne faut point de fel , comme aux abri.
cots. On fe fert de la leflive Je cendre, oude
gravelée lorfque les Amandes font bien la-
vées & bien nettoyées, on les jette dans l'eau
boiiillante , comme on fait les Abricots, &
on regarde avec une épingle pour quelles ne
cuifent pas' trop , parce qu'elles s'ouvriroient.
On les jette enfuite dans ’eau fraiche : on les
met égouster aprés dans un fucre clarifi¢ , qui
{oit leger ; lorfque le fucre bout on y jetteles
Amandes , afin qu’elles prennent leur verd,
On les acheve promptement de peur qu’ellesne
‘noirciffent. Pour les garderon met livre pout
livre , & on 2 atteation que le fyrop foit cuit
2 propos.
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Amandes vertes em compire.

On pafle les Amandes i la leflive de cendre
ou de gravelée, & on les gouverne <comme
les Abricots ; car cette compébte fe fait de
{a méme maniere. Si on veut tirer des Aman-
des au fec, aprés qu'elles ont été au fucre g
on met du fucre clarifié dans une poele, onle
fait cuire 2 la plume, auflitdt on y jette les A-
mandes , apres les avoir fait égoutter fur un ta-
mis. On les remet aprés fur le feu » on le re-
muc bien , on les fait boiiillir: on les retire de
deffus le feu, on les laiffe refroidir a moitié
on frote enfuite avec une cuiller, ou le dos de
Pécumoire le fucre qui eft tout autour de la
pocle, jufgu’d ce qu'on Iait troublé par-tout.
Apreés quoi I'on tire les Amandes avec Pécu-
moire : on en fait égoutter le fucre fur up clayon
de il d’archal , ou far une paille épluchée ,
quon range fur un plat. Ces Amandes fe fé-
chent dans un moment, & on en faj tant que
Pon veut de féches, ou de liquides. On tire
de méme les Abricots verds.

De tous les fruits, que I'on confie s Onen
peut faire des compdtes. Lorfque les fruits font
paflés 3 I'eau , ilne faue que cing i fix onces
de fucre , tout au plus , pour la livre de fruit,
& faire cuire le fyrop , comme £ c’étoit des con-
fitures , ou approchant , parce qu’eiles s’éclair-
ciflentaflez en jettant leur humidité, Voila com-
me on fait des compétes de tous les fruits, i}
y a peu de fucre ils confervent leur gout naturel,

Pate d’Amandes verses.

Elle fe fait de la méme fagen que la pite
d'Abricots verds, Voyez au mot @’ dbricor ,
pites &’ Abricots verds.

Amandes a la Praline.

Il faut pour deux livres d’Amandes bien

tri¢es, une livee ou cing quarterons do fucre ,

Ed
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on Tes fait cuire 3 la plume , & ony jette feg
Amandes qu’on remue avec la fpatule, pour
qu'elles ne s'attachent pas au fond de la pocle,
qu’elles prennent f{ucre , & qu’elies foient bien
prilinées ; 4 la fin on les mene doucement fur
un petit feu , pour faire fondre les égrenilles
du fucre : on fait enforte qu’il n’en refte point,
& que tout s’artache autour des Amandes. Il ne
faut pas qu’elles fe mettent en huile. Elles pe-
tent loriguelles font prilinées. Alors on les
tire de deflus le feu, on les couvre avec quel-
que chofe pour les faire refluyer; on les laiffe
enfuite refroidir ¢+ onles met dans des boetes,
On priline de méme des avelines , & les pri.
lines, quon fait de cette maniere, font grifes, |

Pour les faire rouges, des qu'elles ont pris
fe fucre , on les retire de deflus le fen: onles
crible , & le fucre qui tombe du crible fe met |
dans le méme poelon. On y ajoute un quar«
teron de fucre , & un peu d'eau " pour fondre
le tout. On le fait cuire i caffé 5 on y jette de
Peau , dans laquelle on fait bonillir de lacoche. |
nille avec de Talun & de la créme de tartre, |
On met decette eau , autant qu'il en eft nécel-
faire pour donner au fucre une belle couleur:
op le fait encore cuire fur le feu , pour le faire
wenir 3 caflé. Quand il eft cuit, ony jette les
Amandes & on 6te le poelon de deffus le fey, |
On les remué bien, jufqu’a ce qu'elles foient |
féches. d

Pour faire les Pralines blanches , on échaude
d’abord & on péle les Amandes, on les jette
dans du fucre cuit 3 caffé : on leur fait prendre
enfemble un ou deux boiiillons : & on faitle
gefte , comme ci-deflus les prilines conviennent
a tout le monde , & ne penvent produire aucue
mauyais effets :
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Amandes Glacées.

On jette les Amandes pelées dans de la gla-
e , compofée de fucre en poudre , blanc d’ceuf s
fleur d’crange , ou de citron , & orange de Por-
¢ugalﬁ on en a ; on leur fait prendre la glace
en les y roulant bien. Enfuite , on les drefle
fur une feville de papier , & on les fait fécher
au four a petit feu,

Amandes foufflées.

On échaude, & on pele les Amandes : on
Tes jette dans du blanc d’ceuf, enfuite dans dw
fucre en poudre | ot on les roule bien , fi el-
fes ne font pas affez glacées la premiere fois
on recommence , puis on les drefle, on les
fait fécher 5 comme il eft dit ci-deflus.

Tourtes d Amandes.

Prenez un quarteron d’Amandes, faites -leur
faire un boiillon dans P'eau , pelez-les enfuite
& les mettez dans Peau froide ; retirez-les, ef-
fuyez-les entre deux linges. Pillez les bien dans
un morticr en les arrofant de tems en-tems de
lait, quand elles feront bien pilées ; mettez_y
de Décorce de citron verd , quelques bicuits
d’Amandes améres , de moelle de beeuf, la
quantité qu’il en faut 5 du fucre , trois ou qua-
trejaunes d’ceufs ; repilez bien le tout enfem-
ble, faites une abaiffe de pite feuilletée , & en-
foncez la tourtiere que vous voulez faire : Eten-
dez votre pite d’amandes dans la Tourtiere,
faites-y quelques ornemens, & mettez cuire au
four : quand elle fera cuite , rapez-y du fucre,
glacez-la au four , ou bien avec la pele rouge,
dreflez la dans un plat, & fervez.

Tourtes d’amandes , pour les jours maigves.

Les Tourtes d’amandes pour les jours maigres,
fe font de la méme facon; il faut feulement
mettre du beurre frais dans la pate , au lieu de
moeile de beeuf,

E iij
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Potage de laft d’amandes.

Prenez une livre ou deux d’amandes , (elom
lagrandeur de vorre plat, bien échaudées : pi-
lez-les en les arrofant d’un peu d’eau- Ayez de
Peau fur le few, qui (oit tiéde , avec un peude fel,
Quand vos amandes feront bien pillces, mettez
eetta eau dams votre mortier, paflez le tout }
Pétamine deux ou trois fois. Mettez ce laie
dans une marmite bien nerte, avec un bon
morceaude fucre & Je canelle en biton , faites.
suire le tout 3 petit “fewy
. Pour dreffer vorre potage , coupez de la mie
de pain en tranches, rangez-les dans un plat,
& quand elles feront féchées faites les {écher
a l'air an petit feu , faites mitonner votre
potage du méme Jait , & quand vous ferer
prét 3 fervir , arrofez-le autanc quil eft né-
ceflaire,

Autre facon..

Quelqaes-uns fone bonillir environ deux pin-
tes d’eau dans une marmite , y mettent la mie
de deux petits pains qu'ils mettent enfuite dans e
mortier avec les amandes, & les fone enfuite
mittonner dans la marmite pendant trois ou
quatre heures avee fucre & canelle » aprés quoi
ils le paffent & dreffent de méme,

Garniffez avec du maflepain, ou des aman-
des a la praline.

Amandes de Languedor [rites.

Pelez vos Amandes, mertez Jes dans I'eau ;
égoutez-les, mettez- les dans un baffin avec Eeay-
coup de fucre en poudre;; faites chauffer de Phui-
le dans un poélon , faites y cuire vos Aman-
des ; julqu’a ce quielles fojent dorées, tirez-leg
avec I'écumoire, On les nomme aufl} pralines
dorées, .

Pite d’amandes , pour Orgear.
Mettez une livie d’amandes douces trempeg

kl
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dans Yeau chaude, pelez-les, pilez-les bien,
mettez de tems en tems un pew d’eau, pour
qu’elles ne tournent pas en huile.# Quand elles
feront bien pillées , mettez-y une demi-livre
de fucre aufli pilé , faites du tout une pite,
pour vous en fervir dans le befoin. Quand vous
voudrez vous en fervir , prenez de cette pate ,
gros comme une ceuf que vous delayerez dans
environ une pinte d’eau, que vous paflerez
dans une ferviette,

Toutes ces fortes de préparations des aman-
des font fort falutaires, & conviennent a tout
le monde, eu égardala mature de I'amande
& des différens ingrediens qui ne peuvent pro-
duire que de bons effets.

Autre Pate d’ Amandes.

Echaudez vos Amandes , lavez-les dans l'eay
fraiche , pilez-les enfuite , arrofez-les d’un peu
de blanc d’ceufs fouetté avec un peu d'eau de
fleur d’orange ; 3 mefure que vous les pilez,
continuez de les arrofer , afin qu’elles ne vien-
nent point en huile. Quand elles font pilées
comme il faut , tirez la pite du mortier , mettez-
Ia dans une poele fur le feu pour la defiécheér
avec du fucre en poudre. Pour une livre de Pite,
il faut demi - livre ou trois quarterons de fucre;
mélez bien le tout enfemble avec une giche, &
remuez votre pite jufqu’a ce qu’'elle ne tienne
plusa la poéle , ou qu’elle ne s’attache plus au
dos de la main quand vous la pofez- deffus ; otez-
la alors de la poéle , maniez-la fur une table
bien nette avec un peu de fucre en poudre.

On peut auffi la deflécher fi 'on veut avec du
fucre cuit 4 la plume; pour livre de pite demi-
livre de fucre , en obfervant tout ce que nous
avons dit ci-deffus.

Ulage de la Pite d’ Amande.

La Pite ¢’ Amande fert a plufieurs ufages , &

E iy '
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fe travaille de plufieurs manieres ; elle Gre y !
faire des abaiffes pour des tourtes ; on la glace ,

. on la paffe 3 la feringue , & des rognures qui
reftent on faic des petits choux, ou autres gar-
witures de plats, apres les avoir pilées avec un
blanc d’ceuf pour les ramollir. ‘

Pate d’ Amande [eringuice.

Prenez de la Pite ' Amandes, pilez-la dang
un mortier avec un peu de créme naturelle &
cuite, & aprés 'avoir paffée i la feringue, faites. ]
ta frire en grande friture , rapez-y du fucre par
deflus , & fervez pour entremets.

Pire d’ Amandes pour faire des Tourtes ou Tay-
zelettes.

Prenez de la Pite &’Amande defléchée , de
bon beurre frais , de I'écorce de citron verd ha-
chée, quelques autres confitures , un peu de fy.
€re , quatre ou cing jaunes d’ceufs , pilez bien le
tout enfemble ; les jours gras vous y mettrez de
a moclle de beeuf ,fervez-vous-en pour Tourtes
& Tartelettes , faifant les abaiffes de Pate foiiil-
letce,

. Lait &’ Amandes ponr collation.
Prenez une livre & demie d’Amandes douces,
& une douzaine d’Amandes ameres ; quand elles
feront pelées , pilez-les dans un mortier , airo-
fez d’un peu delait; quand elles feront bien pi-
¥ées, faites tiédir trois chopines de lait , délayez
'vos amandes dedans , paflez-les dans une éta-
mine , mettez ce lait d’amandes dans une caf-
ferole , avec un morceau de canelle en biton 5
mettez la caflerole fur le feu, faites cuire votre
fait comme une créme , remuez-le toujours
avec une cuillier ; quand il commence i fe lier s
mettez du fucre ,ce qu'il faut , & un peu defel ,
arrangez des petits croutons de pain bien fec
dans un plat,verfez votre lait ’amandes dedans,

& fervez chaudement pour collation,
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Lait & Amandes en gras 5 ou pour entremets.

Pilez vos amandes, prenez chopine de créme,
que vous faites bouillir avec un baton de canelle,
un zefte de citron verd , un peu de fel & de
fucre ; délayez vos amandes, paflez-les dans une
éamine avec fix jaunes,d’ceufs frais ; mettez de
Peau dans une caflerole fur le fourneau, quand
elle eft préte a bouillir , mettez deffus le plat
que vous voulez fervir ; quil foit plus large que
fa cafferole , pour que Peau en boiillant n’entre
pas dedans ; verfez votre lait d’amandes dans ce
Plat,couvrez—le d'un couvercle de tourtiere ,
mettez fur ce couvercle de la braife vive ; levez
fe couvercle de tems en tems pour voir {i votre
fait ne cuit pas trop ; lorfqu’il eft pris , retirez-
le de deflus la cafferole , laiffez-le refroidir , &
fervez pour entremets.

Créme &’ Amandes pour entre-mets.

Pilez vos Amandes bien échaudées, avec de
Pécorce de citron confis, & un peu d’écorce de
citron verd , prenez deux ou trois pincées de fa-
rine , & trois ou quatre jaunes d’ceufs , délayez-
les dans une cafferole avec une quantité con-
yenable de fucre , verfez du lait petit-d-petit ,
un peu plus que chopine ; délayez-y enfuite vos
amandes pilées , & paflez le tout d Pétamine
deux ou trois fois, apres cela faites cuire dela
méme maniere que les autres crémes.

Quand elle fera cuite , verfez dans un plat, &
fafervez froide pour entremets,

Si vous voulez la fervir chaude aprés quelle
fera froide , faites une glace blanche deflus , &
gettez-la dans le four pour fécherla glace,

Créme & Amandes pour les jours de jeine a

collation.

Paffez vos amandes pilées avec de P'eau par
Pétamine pour faire le lait damandes ; votre
fait fait , formez votre Créme avec un peu de
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farine 5 du fucre & del’eau de fleurs d’orange;
fans ceufs & fans lait , mais feulement un peu de
fel & beaucoup de fucre ; quand votre Créme
fera cuite , fervez pour eollation.

Si vous voulez en faire des tourtes , garniffeg
de bifcuits de Savoie , de meringues , ou chofps
femblables , & faites I'abaifle de pate croquange
ou de feuilletage,

Beurve d’ Amandes.

Pilez environ quarante Amandes doutes biey
pelées , mettez-y environ demi-livre de bop
beurre frais , beaucoup de fucre en poudre, & un
peu d’eau de fleur d’orange ; pilez le tout en-
femble, paflez-le ila feringue avec le fer rond
a petits trous , & le dreffez fur une affiette,

Amandé.

AMANDEF’ , PAmandé eft une boiffon nour-
riffante & rafraichiffante, propre a adoucir les
acretésdu fang , & 3 provoquer le fommeil,

Pour faire de ' Amandé , on péle deux onceg
d'amandes douces des plus nouvelles. On fait |
boiiillir légérement dans de eau une demi-
poignée d’orge mondé¢ 5 on jette cette pre-
miere eau , on lave Porge dans une autre eay
chaude , julqu’d ce qu’il foit bien net ; on le
fait boiiillir enfuite dans une quantité d’eau fuf-
fifante , ju(qu'd ce qu’il commence 3 crever,
Alors on retire la déco&tion de deflus le feu, &
on la laiffe refroidir; on pile enfuite les Amandes
dans un mortier de marbe , avec un pilon de
bois ; quand elles commencent A fe mettre en
pite, on y verfe peu-i-peu une livre de la dé-
cotion d'orge pour faire un lait , qu’on coule
avec expreffion, & dans lequel on diffoud une
once & demie de bon fucre. Silon veut rendre
ee lait plus délicieux , on y peut méler une once
d’eau de fleur d’orange,ou quelqu’autre aromate,

AMBIGU. On appelle ainfi un fervice com-
pof¢ de piéces d’Entrées , de Rot, J’Entremct, &
ge Deflert,
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‘AMOURETTES , Moélle qui fe trouve dans
Jes reins du veau ou du mouton quand on le
fend ; prenez-en la quanfté,dont vous avez be- .
foin , coupez-la en, morceaux de cinq oufix
ouces de long , mettez-les dans une cafferole
ayec oignons coupés en tranches , perfil en
pranches , & un peu de bafilic , affaifonnez de
fel & poivre , du jus de deux citrons , ou biem
du vinaigre , & d'un verre d'eau ; laiffez-les
mariner pendant deux heures , égoutez-les en-
fuite , poudrez-les de farine , faites-les frire
qu'elles foient croquantes & moclleufe ; fervez-
les chaudement pour entremets.

On peut auffi faire une pite , en mettant dans
une cafferole une poignée de farine & une couple
daufs, & la détremper avec de la bierre ou du
vin blanc , en y ajoutant un demi verre d’huile
& un peu de fel,

Voyez i Varticle Moélle , 3 quelies perfonnes
conviennent principalement les Amourettes.

ANCHOIS , Apua , petit poiffon de mer , de
Ia groffeur & de Ia longueur du doigt tout au
plus , ayant la téte groffe , les yeux larges &

Roirs , le corps argentin , & le dos rond,

On fale ce poiffon pour le conferver ; mais
auparayant on en ote la téte & les entrailles 5
apres quoion le met confige au fel dans de pe-
tits barils

L’Anchois eft fort effimé pour fon bon gofit,
il entre dans les fauffes & dans les falades , il eft
fort apéritif, il aide 3 la digefiion & fortifie
Peftomac par fes principes volatils & falins qui
y excitent une chaleur douce & modérée , &
quiattenuent les alimens cuits qui y font contenuss.
mais il faut en ufer fobrement ; pris avec eXc(s
& fouvent , il rarifie trop fortement les hu-
meurs , il les rend acres & picotantes.

On doit choifir I’Anchois tendre, nouveauy,
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blanc en dehors, rouge en dedans, petit, bien
nmourri , d’une chair ferme , & d’un bon gotit.

Comme cet alimenteeft fort defféchant , | e
convient qu'aux perfonnes replettes , aux phleg.
matiques , aux.mélancoligttes » AUX vieillards‘
& 3 ceux qui digérent avec peine ; les jeunes
gens d’un tempérament chaud & bilieux doiyep
s’en abftenir, .

Anchois en falade.

On fait ordinairement des falades avec les An:
chois , c’eft la facon la plus commune de sen
fervir ; on les lave pour cela dans du vin » Puis
on les leve par filets, & on les méle avec gy
jeune cerfeuil , & de petites laitués,

Coulis d Anchois.

On fait auffi un coulis & Anchois qui entre dang
plufieurs ragouts tant gras que maigres, ¢tang
fort propre a exciter Papétit, Voyez Coulis,

Roties d’ Anchois, ;

Prenez des tranches de pain dela longueur & de
Ia largeur dudoigt, faites-les frire dans Phuile,
arrangez-les dans un plat d’entremets, mertes
par deflus une faufle faite avec de I’huile fine,
vinaigre , gros poivre , perfil , ciboule , écha-
lottes , le tout haché , & couvrez 3 moirié yos
réties avec des filets d’Anchois,

On frit encore fi on veut, les arétes des An-
chois qui ont fervi ; dn les paffe dans une pate
faite avec de I’eau, ou du vin blanc yde 1. fa-
rine,un peu de poivre & de fel, un ceuf & un pe-
tit morceau de beurre , le tout mélé enfemble;
on les frit enfuite , & on s%en fert pour garnir
autre chofe , ou bien on les fert pour hors-
d’ceuvres, avec orange & perfil frit,

Anchots farcis frits.

Prenez des Anchois entiers |, nettoyez-Jes bien,
fendez-les en deux , 6tez-en I'arére , mettez i
da place une petite farce bien lice avec des ceufs 3
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faites-les frire en les trempant dans une pite &
beignets au vin de champagne , & quand ils font
frits de belle couleur, fervez a fec.

Allumelle & Anchots.

Faites une pite i frire avec de la farine & de
Thuile , point de fel & caufe des Anchois; dé-
Jayez cette farine avec du vin blanc; fendez vos
Anchois en deux, lavez-les bien , faites-les def~
{aler dans du lait , trempez-les dans la pite ,
faites-les frire de belle couleur & fervez,

ANDOUILLE, Hilla. Les Andouilles fervent
pour entrées = voici la facon de les faire.

Andoiiilles de Cochor.

Prenez de gros boyaux de cochon , dont vous
couperez le gros bout , faites-les tremper un jour
oudeux ; faites-les enfuite blanchir dans de ’eau
avec un peu de fel , quelques tranches d’oignon
& de citron , & un peu de vin blanc; retirez en-
fuite ces boyaux , jettez-les dans une autre eau
fraiche , coupez-les apres cela en lanieres, de la
longueur que vous voulez quayent vos An-
doiitlles ; prenez enfuite du ventre de cochon
dont vous Oterez le gras, coupez-le par tran=
ches de la longueur de vos Andouilles , & for=
mez-en vos Andodiilles , moitie d’'un & d’autre,
& ayez foin de les affaifonner comme il faut ;
enfuite vous le pafferez proprement dans les
chemifes ou robes que vous aurez fait tremper
quelque tems dans du vin blanc pour en éter le
mauvais goiit, Ayez foin auffi de ficeler le boug
de chaque Andoiiille ; vos Andoiilles faites ,
mettez-les dans un pot bien bouché fur un feu
médiocre , avec del'eau, un oignon piqué de
clous de girofle , deux feuilles de laurier , deux
verres de vin blanc , du fel & du poivre ; laiffez
les cuire doucement , ayez {oin de les écumer
& mettez-y apres une pinte de lait , laiffez-les
refroidir dans le méme bouillon; tirez-les enfin,




62 AND AND., |
& quand vous voud_rez vous en.(ervir y faites-eg
griller fur une feiiille de papier , & fervez.]o
toutes chaudes, Les Andouilles du Ponteau.ge, |
mer font trés-eftimées.

Andoiiilles de vean,

Prenez des boyaux de veau qui foient un pey
gros , bien lavés & bien propres , coupez les de
ia longueur que vous voulez donner 3 vos Ap. |
douilles , & ficelez un des bouts ; prenez dy
fard blanchi, de la tetine du veau blanchie, de
Ia fraife de veau, le tout coup¢ par roiielles oy
aiguillettes 5 mettez le tout dans une cafferole,

" dla réferve des boyaux , affaifonnez-le avee
épices finee battues, une feiiille de laurier , dy
fel, du poivre, un peud’échalottes bien menugs,
& un demi-fetier de bonne créme de lait , pal-
fez le tout fur le fourneau , retirez enfuite la
cafl:role , jettez-y quatre ou cing jaunes d’ceufs,
un peu de mie de pain ; & le tout érant bienli¢,
prenez vos boyaux , formez-en chaudement yos
Andoiiilles avec un entonnoir fait expres , & les
ficelez.

Aprés cela faites-les blanchir i I'eau , empo-
gez-les de la méme maniére que les Andoiiilles
de cochon, pour les faire cuire, On les laiffe
aufli refroidir dans leur boiiillon.

Pour les fervir, on les trempe dans un peu de
graiffe douce , on les pane , on les fait griller 4
petit feu , & on les fert chaudement,

Cés fortes d'Andoiilles peuvent fe faire en
Eté, quand Ia faifon du cochon eft pafice.

Andoiiille de caréme.

Prenez de la chair d’Anguille, de Tanche ;
de Carpe , de Moru¢ fraiche »ou i fon défaue,
celle de Brochet 5 hachez-les bien avec perfil,
ciboulettes , fel , poivre , clou, mufcade, ro-
cambole, bafilic, graiffe d’Anguille & beurre
frais, ce qu'il en faus,
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Pilez dans un mortier les offemens de vos

oiffons , les arrofant avec une quantité con-
venable de bon vin vermeil , arrofez-en votre
hachis , & de ce hachis , empliflez vos peaux
d’Anguilles que vous couperez i la longueur
gue vous jugerez d propos, ficelez-les enfuite

ar les deux bouts.

Vos Andoiiilles ainfi faites , mettez-les ma~
riner pendant vingt-quatre heures dans du fel &
dela lie de bon vin ; quand vous les aurez re-
tirées , vous les mettrez dans le méme tems i
fa grofle fumée de votre cheminée : cette cir-
conftance n’eft pourtant pas bien néceflaire,

Lorfque vous en aurez befoin , vous les ferez
cuire dans du vin blanc avec fines herbes, ou
dans deux tiers d’eau & un tiers de lie , aufli avec
fines herbes : on les fert aufli pour entrées.

Andoiiilles aux choux.

Faites blanchir des choux de Milan ; mettez-
les enfuite cuire a la braife avec une Andouille
ordinaire,, peu de fel , mais bien nourris , faites
cuire 3 petit feu; quand ils font cuits égoutez
le tout , dreflez les choux dans un plat, I’An-
doiiille dans les intervalles,une faufle claire def=
fus , & fervez , les fauciffes de méme.

Andotitlle a la Créme.

Prenez une fraife de veau bien lavée, coupez-
la par filets ; coupez de méme en filets deux
livres de poitrine de porc, & une oreille ,
une pou'arde cuite a la broche , & une livre de
lard en petits Jardons , une livre de panne de
méme ; fondez une livre de panne dans une
caflero’e avec trois oignons en filets, pafie le
tout enfemble avec épices , fel , poivre , fenoiiil
en poudre , une mie de painila créme , mettez-
y huit jaunes d’ceufs pour foutenir le tout, &
melez avec vos filets 5 prenez des boyaux de
Porc que vous coupez d’un pied de long , liezs
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les par un bout , mettez dedans votre farce;
qu’ils ne foient pas srop pleins , liez P'autre boyt
& les faites cuire dans une fainte menehoyd
claire & de bon gout pendant quatre heures,
Quand vos Andouilles font cuites , fervez-les
pannées, griliées ou toutes blanches.
ANDOUILLETTES , Farcimen , chair de
veau hachée & roulée en ovale. Prenez dely
roiielle de veau , hachez-l1a avec du lard, fine
herbes , jaunes d’ceufs crus , fel , poivre , muf-

cade ; formez vos Andoiiillettes de ce hachis, |

paffez-les  Ja cafferole , jufqu’a ce qu'elles aient
pris une belle couleur , & en les fervant pour
entrées délayez-y des jaunes d’ceufs avec du
verjus & un jus de citron. v

On met aufli ces Andoiiillettes 3 la broche
entre des bardes ou platines de lard ; on les ar-
rofe de ce qui en tombe, avec des jaunes d’eeufs
& dela'mie de pain , tantéti’un , tantét Lautre,
pour leur faire prendre une belle croute 5 met.
tez-y pour faufle un jus de mouton ou autre,
ou bien un ragoit de champignon & perfil frit
POUT garmture.

Ces mémes Andoiiillettes fervent aufli de

arniture pour un potage.

- e Andoiiillt’zie:gde Poiffon.,

On fait encore des Audouillettes de poiffon
avec de la chair d’Anguille & de Carpe hachée
bien menué ou pilée dans le mortier , & bien
affaifonnée. D’une partie de cette chair, on
forme un cervelas dans un linge , on le fait
cuire dans du vin blanc , beurre & bouquet de
fines herbes; du refte on forme des Andouillettes
que 'on fait cuire avec du beurre & un bouquet
de fines herbes dans un bouillon de poiffon,

Pour le ragoiit que’on jette deflus , paffez des
champignons , quelques truffes que vous mouil-
lez d’un peu de bouilon de poiffon ; prenez

laitang
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faitance de carpes que vous aurez fait blanchir’y
mettez-les avec vos champignons & vostruffes ;
faites un botiillon ; joignez-y culs d’a_rtxchaqx »
pointes d’afperges , queues d’écrevifles , liez
wotre ragolit d’un bon coulis d’écrev:ﬁ’es.ou de

elqu'autre poiffon. Jettez le ragofit fur vos
IAndoiiillettes, & fervez pour entrée , ou bien
fervez-les en potage fur des croutes boiiillies.

L’on peut dire en général que les Andoiiilles
furtout celles qui font fumées , font plus nui-
fibles qu'elles ne font falutaires. Les perfonnes
fortes & vigoureufes peuvent en manger de
gems en tems , mais bien fobrement ; elles e
digérent difficilement; ainfi ceux qui fontd’un
gempérament foible & délicat,qui dig¢rent mal ,
ou qui font peu d’exercice , doivent s’en inter-
dire 'ufage. méme modéré.

Les Andoiiillettes ne font pas tout-i-fait f§
muifibles 34 la fanté , mais il eft bon den
ufer fobrement & rarement,

ANGUILLE , dnguilla ,poiflon d’eau douce’;
Yong & menu, de la figure d’un ferpent 4 &
dont la peau eft entierementunie & gliffante, O
grouve quelquefois des Anguilles dans la mer .,
mais elles viennent des rivieresoll elles premnenc-
maiffance:

L’Anguille contient beaucoup d’huile; da el
wolatil, & de phlegme vifqueux & groflier; il eft
aif¢ de voir de-]a les effets qu'elle peut pro-
duire,

Sa chair eft tendre ,. molle & nourriffante- ;.
parce qu'elle contient: beaucoup de parties -hui-
Eufes & balfamiques ; mais comme: elle contient:
aufli beaucoup de parties- lentes ', groffieres-&
vifqueufess, elle eft difficile a.digérer , elle pro-
giit-des fucs épais , & excite des-vents; .

Elle convient aux jeunes gens:d’un- tempé+-
gament chaud ' &. bilieux , qui abondent en- hus-
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meurs icres & tenués , encore fauc-il qu'ily
aient un bon eftomac, & qu’ils e n ufent modé=
rément. On doit boire de bon vin par deffus,
pour aider i la coction defon phlegme vifqueug
dans I'eftomac.

Les phlegmatiques , ceux qui- font maigreg
& aténuds , ceux qui ont un mauvais eftomac ,
ceux qui font attaqués de la goure ou de la
pierre , doivent s’en interdire I'ufage. 4

On appréte I'Anguille de plufieurs manieres 3
on la mange rotie ou boullie, On doit remarqueg
que plus la préparation la dépoiiille de fa vift
cofité , moins elle eft malfaifante. Rdcie elle pa-
roit préférable, parce que par cette préparation ;
elle perd plus de fon phlegme, Au blanc, elle
eft encore falutaire ; on la coupe par morceaux,
on la fait blanchir dans {’eau bouillante ,. on la
laiffé rendre fon eau fur une ferviette , on la
pafle au beurre blanc, & on la fait coire dansdy
vin avec du fel , du poivre , de la mufcade, des.
feuilles de laurier; Cette préparation & ces af-
failonnemens: doivent néceflairement corriger ,,
du moins en partie, les fucs vifqueux.de ce poif~
fon.

On fale auffi I’Anguille pourla conferver , elle
n’en eft que plis falutaire.

On doit choifir I’Anguille tendte, bien nour:
rie , &quiaitété prife dans des rivieres.claires &
nettes.

Anguille farcie,

Prenez 1a chair de vos Anguilles, Hachiez-la
bien menué , ou plutdt pilez-la bien dans un
mortier ; joignez-y créme douce , mie de pain,
deux ou trois rocamboles-, perfil , ciboules,
champignons & truffes. Votre Godiveau bien
aflaifonné’, farciffez-en les arétes dée vos Ans
guilles: proprement , panez-les. de mie de painy,
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& fires-les cuire au four dans une tourtiere
afin qu'elles prennent une belle couleur.
Anguille au Blanc.

Faites blanchir a 'eau bouillante votre An-
guille coupée par morceaux, paffez-les au beurre
blanc, faites-les cuire avec fel , poivre, bouquet
de fines herbes, clous & un morceau de citron}
quelques-uns ajoutent un verre de vin blanc,
joignez - y culs d’artichaux , champignons &
pointes d’afperges , paffez avec bon beurre &
fines herbes, faites une faufle blanche avec iaunes
d'ceufs & verjus, & fervez yotre Anguille pour
Entrée, garnie de perfil frit , ou de pain frit,

Anguille a la faufle Rouffe.

Coupez vos Anguilles par morceaux , paf-
fez-les 2 la caflerole , au beurre roux, avee fa-
rine faite, un peu de boiiillon de poifflon ou
purée claire , champignons , ciboules , perfil ha-
ché, bouquet de fines herbes , poivre , clous,
& capres , faites bouillir le tout enfemble ; quand
votre ragoit fera prefque cuit, jettez-y un pen
de verjus & de vin blanc , faites encore boiiillir
un peu , & faites-y une petite liaifon avec un
ceuf pour le dégraiffer,

Anguzlle Marinée ou frite.

Coupez votre Anguille par troncons , faites-
les mariner dans du verjus ou dans du vinaigre 4
fel poivre , laurier , ciboules , jus de citron,
Deux heures fuffifent pour leur faire prendre le
golit de marinade ; farinez-les ou trempez-les
dans une pite claire délayée avec des oeufs,
puis faites les frire 3 ]a poéle dans du beurre affing,
& fervez avec perfil frit pour garniture. Cette
marinade fert de plat &’Entremets , oude Gar-
nitures d’Enirée. ;

Anguille fur le gril. :

Coupez votre Anguille par troncons ; incifeze
Ies , & faites-les mariner un peu dans du beurre

F ij
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fondu, avecfines herbes; perfil ciboules, poivre
& fel ; faites-les chauffer un peu; panez-leg
avec de la mie de pain, & faites les griller 3
petit feu, afin qu'ils (oient de belle couleur.

Votre Anguille ainfi cuite , vous pouvez la
mettre d plufieurs fauffes.

A la faufle Roufle , avec ciboules, perfil &
capres, mettant votse (aufle dans le plat & I'An-
guille autour. ey

A la [auffe Verte que vous ferez ainfi. Prenez
de Pofeille, pilez-la exprimez-en le jus , cou~
Pez un oignon fort menu , paflez-le au beurre
dans la cafferole avec capres hachées , mélezy
votre jus d’ofeille & celui d’une orange , avec
fel & poivre , mettez-y votre Anguille & feryez
pour entrée,

- A la fauffe Robert. Voyez faufle Robert.

Ala faufle au Beurre blanc, Sel , poivre , &
ane pinte de rocambole.

Ala faufle Ronffe. Farine pour fervir de liais
fon, vinaigre, fel , poivre , & un peu de boiil-
Yon.

On fert encore I’ Anguille grillée avec quelque
petitragolit de champignons, ou ragofit de mon=
gans de laitue,

Anguille a la Brocke..

Quand I’Anguille eft groffe , vous pouvez Ia
faire cuire 3 la broche , enveloppée de papiet
bien beurré,& la fervir de la méme manicre que
quand elle eft cuite fur le gril,

; Anguille a la Marelotze.

Coupez votre Anguille par morceaux., paf-
fez-les au roux avec un.peu de farine , un pew
de boiiillon de poiffon ou purée claire , cham-

ignon ; bouquet de fines herbes , ciboules , &
perfil haché, fel , poivre , & laiffez boiiillir le
Fout.
. Voure ragofit 3 moitié fait, mettez-y environ
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it verre de vin , & apreés quelques boiiillons ,,
tetirez-le,, & fervez pour entrée.
dnguille en fricaffée de Poulets.

Ecorchez, vuidez , épluchez , lavez & cou-
peZ par morceaux vos Anguilles , mettez les
groncons dans une cafferole avec un morceau
de beurre , un bouquet de fines herbes , des
champignons ; paflez-les fur le feu , mettez -y
gpres une pincée de farine , & mouillez de
beiiillon & vin blanc. Quand elles feront cuites,
faites une liaifon de jaunes dceufs & de créme 5
& (ervez pour entrée.

Anguille aux montans de Laitué Romaine.
. Coupez-la par troncons , & faites-la cuira
comme fi vous vouliez la mettre en {ricaflée da
poulets. Quand elle eft prefque cuite, prenez
des montans de laitu€ romaine bien épluchés,
& cuits dans une eau blanche avec un ‘peu de
fel & debeurre, mettez-les égouter, & leur-faites
prendre du golit avec I’Anguille ; mettez-y en-
fuite une liaifon de trois jaunes d’ceufs délayés:
avec de la créme ;& §il n’y a point de vin dans
yotre fricaffée d’Anguille , mettez dansla liais
fonun filet de verjus, & fervez pour Entrée,
: Anguille a I Angloife.

Coupez votre Anguille bien émondée en trois
ou quatre trongons, felon la longueur. Mettez~
la dans un plat , verfez deffus de bon vin blanc ,
& retitez-la au bout de quelque tems, Faites-lui
des incifions de diftance en diftance’, fur-le dos
& aux cotés, Préparez enfuite une farce de cette
facon', prenez mie de pain blanc bien éfroiflée
fines herbes de toutes fagons , perfil , ciboules ,
Ie tout: bien haché , poivre , clous , mufcade &
fel ; ajoutez-y quelques jaunes d’ceufs , Anchois
pilés; bon beurre frais , mélez le tout enfemble;
emplifiez de’ cette farce les incifions que- vous
avez faites 31’ Anguille , remettez-1a proprement
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dans la peau , liez-la parles deux bouts, piquezd
Ia avec une fourchette en plufieurs endroits 4
puis faites-la rétir fur le gril ou i la broche,
Quand elle eft cuite, 6tez la peau, fervez.votre
Anguille i fecavec un jus de citron , ou faites-y
une fauffe blanche avec bon beurre 5 vinaigrey
fel, poivre, anchois & capres.
Anguille a la Daube.

Hachez dela chair d’Anguille & de Tanches;
affaifonnée de fel , poivre clous, mufcade. Pre-
nez dautre chair d’Anguille, dont vous met<
trez un lit fur les peaux , & enfuite un litde
chair hachée, en continuant ainfi comme un
pain long. Enveloppez-les dedans: un linge,
% faites-les cuire moitié eau ,moitié vin vermeil,
avec clous , laurier & poivre. Etant refroidi
dans fon bouillon , fervez par tranches poup
entreméts ou pour entrée.

On peut encore fe (ervir des Anguilles en Pitéy
en Tourte & en Potage , voici comment.

Paté d’ Anguille.

Dépoiiillez vos Anguzlles , coupez-les pag
grongons. D’un morceau faites-en un godiveau,
avec des champignons , ciboule , perfil , beurre
frais , affaifonné de fel, de poivre , de fines
herbes & de fines épices. Dreflez le pité fait de
pite fine d’'une médiocre hauteur, garniffez-en
le fond du godiveau, & y arrangez les troncons
d’Anguilles , afflaifonnés de fel , de poivre,.de
fines herbes & de fines épices. Il y faut' mettre
un bouquet, le couvrir de beurre , & enfuite
d’une abaiffe’ dorée d’un jaune d’ceuf, & lon
met le Pité au four, Pendantque le Pité cuit,
faites unragoit de champignons, de truffes &
de laitance. Il faut qu'il foit un' peu ample de
coulis , & qu'il ne foit pas trop lié. Quand le
Paré eft cuit , découvrez-le, & le dégraiffez,
woyez siil eft de bon goiit , jettez enfuite lo
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pagoit dedans , & le fervez chaudement pour en=
1 Tourte d’ Anguille.

Dépoiiillez vos Anguilles, étez-en les tétes 5.
liachez-enla chairavec de fines herbe_s,c'zbou!cs,
. &, Poivre,champlgnons & dubeurre frais. Faites
une pate fine, formez la Tourte que vous vou—
lez faire cuire ; quand elle eft 2 dem: cuite , ver=-
fez-y un verre de vin blanc, & avant que de la:
fervir , mettez trois jaunes d’ceufs crus , & dus
jus de citron,

Auere fagon. Tourse d Anguille par Roiielles.

Echorchez I’ Anguille , coupez-la par roiielles;.
apres en avoir 6té laréte, Empatez-la d’une
pate fine , & l'aflaifonnez de (el , poivre , cham-
pignons, coupez-en des morilles ou moufferons,,
fi vous en avez, & autres affaifonnemens : for-
mez votre Tourte & la couvrez ; quand elle eft!
cuite, fervez-la. 4 la fauffe blanche,

Anguille en Tourte dune autre maniére.

On prend une Anguille ,.on la dépoiille , on
lavuide, on la: cizele, on Ja coupe par petits:
trongons. On prend un morceau de chair d’An-
guille, qw’on met fur une table avec quelques:
champignons;.un peu de perfil & de ciboules has
chées , & du beurre dela groffeur de I’ Anguilles
On hache le toutenfemble , on le pile dans um
mortier, on le met enfuite fur une affiette >-om
fait une abaiffe d'une pate fine & brifée , on met-
le godiveau au fond de la tourtiere ,.qui doit étre-
affaifonné de fel , de poivre, de fines épices , &
de tant {oit peu de fines herbes. On arrange’
apres I’ Anguille dans la tourtiere ,. on met um:
bouquet au fond, on garnit cette Tourte de:
champignons, de truffes & de moufferons ,» &le
deffus comme le deffous doit étre affaifonné. On:
étend autant qu’il en faut de heurre frais parr
deffus ,.& 'on couyrelaTourre d'une abaiffe de:




72 AN G AN G
Ja méme pite jon y fait une bordure autour, o
la frote d'un jaune d’ceuf battu, & on lame
cuire aun four ou fous un couvercle. Quandelfe
eft cuite, on la tire, on la drefle dans un plar,
& on la découvre pour en éter le bouquet, |3
dégraiffer , & yjetrer deffus un ragoiit ds quen¢
d’Ecrevifles , ou bien un coulis au roux; fils
Tourte eft de bon gout , on la couvre, & oy
Ia fert chaudement. :
Potage d’Anguilles.

“ Tl faut avoir une belle Anguille , on la coupe
par trongons aprés. 'avoir écorchée , on la paffe
au roux dans la caflerole avec de fines herbes,
& de bons affaifonnemens 3 enfuite on la met
dans un pot avec du Botiillon fait avec du poif
fon , du beurre , du f€l, du poivre, un bouquet
de fines herbes & des oignons piqués on hiffe
boiiillir-le tout enfemble 5 aprés cela on fait mi-
gonner des croutes , on met ’Anguiile deffus,
& on fert le Potage avec un coulis de chame

ignons , ou fimplement un jus de citron. Aw
ﬁcu de boiiillon de poiffon , on peut {e fervir,
fi 'on veut , de purée claire.

Autre Potage d’ Anguilles.

Prenez une Anguille,depouillez-la & la vuidez;
Quand elle eft coupée par petits troncons,il
faut la pafler dans une caflerole-avec du beurre,
un bouquet de fines Herbes , un affaifonnement:
de fel , de poivre , quelques petits champignons:
& des moutfferons ; 1e tout étant bien paflé , me-
Tez-y une petite pincée de farine ; & modiillée du
boiiillon de poiffon; laiffez-la mitonner 3 petit
feu. Servez-vous du boiiillon de poiffon pour
faire mitonner- dés croutes dans le plat deftiné
a fervir le potage; mettez au milieu un petit
pain farci de hachis de carpe , voyez fi le ragoiit
d’Anguille eft d’un bon goiit , & en garniflez lde

bor
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$ord du Potage; jettez par deflus un coulis

&'Anguille fait de la maniere fuivante.
: Coulis &’ Anguille.

On prend deux ou trois trongons d’Anguille,
qu'on paffe dans une cafferole avec un peu de
peurre. On pele une douzaine d'amandes douces,
on les pile dans un mortier , on y met ’An-

ille rétie avec les coquilles d’une douzaine
dEcrevifles , & trois i quatre jaunes d’ceufs ; on
pile le tout enfemble ; on prend enfuite un
oignon coupé par tranches , quelques morceaux
de carottes & panais ,on les pafle dans une cal~
ferole avec un peu de Leurre; quand il eft roux
& d’une belle couleur , on les moiille. d’un
boiiillon de Poiflon, on y met des petites croutes
de pain avec des champignons coupés par tran~
ches , un peu de perfil & une ciboule entiere ,
quelques clous, & tant foit peu de bafilic. On
fait mitonner le tout enfemble ; quand il eft cuit,
on tire le coulis qui a été pilé dans le mortier
&aprés 'avoir délayé dans la cafferole, on le
pafle dans une éramine. Quandil eft pafié, on
le vuide dans une terrine ou marmite , & ons'en
fert comme il eft dit ci-deflus,

On met encore I’Anguille en terrine avec le
Brochet.

Terrine d’ Anguille & de Brochet en maigre.

Coupez votre Anguille & votre Brochet en
trongons , frotez la terrine de beurre frais ,
aflaifonnez de (el , de poivre , fines épicess
arrangez les morceaux de Brochet & d’Anguille
mélés dans Ja terrine ; mettez un bouquet cans
le milieu , affaifonnez comme deflous , mettez—
y un demi verre de vin de Champagne & du
beutre frais; couvrez la terrine de {On couvercle,
empitez-la autour , & mettez cuire & petit feu,
Quand elle fera cuite , découvrez-la , 6tez e
bougquet, dégraiffez , jettez dedans un ragoilt
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de laitance , & fervez chaudement. Voyez §

Varticle Laitance la maniere de faire ce ragoig,
Anguille Frize.

Coupez-la par tranches , otez l'aréte, cis
felez-la , mettez-la mariner dans du vinaigre 4
fel , poivre , laurier , ciboules & jus de citron

endant deux heures ; farinez les trongons 4
faites-les frire avec beurre affiné, & fervez{é.
chement avec perfil frit.

Anguille en Caiffe.

Foncez.une caille d’argent d’une farce mai-
gre ou graffe , coupez votre Anguille par filets
que vous rangerez fur la farce , recouvrez en-
(uite de la meéme farce , uniffez avec uncou-
teau trempé dans un eeuf battu , poudrez demie
de pain, & faites cuire votre caiile au four on
fous une tourtiere. Quand elle eft cuite, égou-
tez bien la graiffe , & fervez deflus une bonne
effence de jambon. Si c’eflt en maigre , mettezy
un coulis maigre, un peu piquant.

Anguille aux Cornichons.

Coupez une grofle Anguille par trongoss, &
la faites mariner avec fel , poivre & huile ; em-
brochez-la dans une hatelette , enveloppez-la
de papier , faites-la cuire 3 la broche & Var.
gofez en cuifant avec fa marinade, Quandelle
eft cuite & dégraiffée , fervez-la avec un ragoit
de Cornichons que vous ferez ainfi. Faites fuer
dela carpe jufqu’a ce qu’elle foit attachée, re-
tirez-1a alors de la cafferole , mettez-y un mor-
ceau de beurre & un peu de farine que vous ferez
rouflir. Moiiillez de bouillon maigre, & faites
bouillir une heure a petit feu ; mettez-y un bou-
quet , quelques champignons entiers , & paflez
1a fauffe au tamis , mettez dedans quelques cor-
nichons blanchis & fervez Je ragoit ayec I'An:

gﬂiﬁlﬁy




ANG A NG
Anguilles en Fricandeaux. i

Coupez vos Anguilles par troncons pour en
Stet Varéte , piquez-les de petit lard , mettez-
les cuire avec du bouillon , une tranche de jam~"
bon & un bouquet. Finiilez comme les frican-
deaux ordinaires. ( Voyez au mot Fricandeau )

Anguillesen Galanvines aux pointes d’ Afperges.

Coupez par trongons une grofle Anguille 4
ouvrez chaque troncon par le milieu, otez-en
Paréte , ¢étendez le plus que vous pourrez les
troncons , mettez deflus une farce faite avec
blanc de poularde , graifle de beeuf, lard blan—
chi, perfil , ciboules , jaunes d’ecufs pour
haifon & bon affaifonnement ; fur la farce un
filet de jambon , un filet de truffe, un filet de
jaunes d’ceufs durs ; recouvrez légerement de
farce ; roulez eafuite votre Anguille ; uniffez
le defflus avec un couteau trempe dans un ceuf
battu ; poudrez de mie de pain;_ﬁcelez chaque
morceau , & faites cuire dans une braife bien
nourrie , & du vin blanc.

Prenez des pointes d’afperges , faites-les blan<
chir ,mettez-les enfuite dans une bonne effence.
Quand ’Anguille eft cuite, dégraiflez-la bien ,
& fervez chaudement avec votre ragofit de
pointes d’Afperges.

Anguaille Roulée.

Aprés P'avoir dépouillée & vuidée , coupez=
lvi la téte , ouvrez-la tout le long du ventre ,
pour en 6ter I'aréte. Coupez-la enfuite par le
«smilieu dans toute falongueur , & la mettez dans
unecaflerole avec fel , poivre , mufcade,, perfil,
ciboules , une échalotte & un peu d’ail , le tout
bien haché. Remuez-la bien dans cet aflaifon-
nement , faites-en deux rouleaux que vous liez
féparément avec du fil 5 faites-les cuire enfuite
dans un bon affaifonnement. Quand ils font
cuits , otez Je fil , dreflez-les dans un plat , &
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fervez avec un petit ragofit ou une faufle hachée,
Vous pouvez aufli quand ’Anguille eft cuite
la tremper dans du beurre fondu, la panner d’une
* mie de pain bien'fine , Ia faire griller & la fer~
vir avec uie remolade,
Anguille au Lard.

Coupez par troncons une groffe Anguille,
faites-1a cuire avec des tranches de beeut & de
veau , un peu de boiiillon , fel, poivre,. un bou-
quet de fines herbes. Coupez du petit Jard en
dés , faites-le frire dans du fain doux ; mettez-
le enfuite dans une bonne eflence. Quand I'/n-
guille eft cuite, mettez-la dans ce ragolit, un
jus de citron par deflus, & fervez chaudement,

Anguilles a la Poulerte,

Coupez-les par trongons , paflez-les dans
uné caflerole avec un morceau de beurre , un
bougquet de fines herbes , & des champignons
coupés en dés; mouillez d’une chopine de vin
blanc & de bouillon. Quand elles font cuites,
liez la (aufle avec quatre jaunes d’ceufls & de la
créme, un jus de citron , & fervez.

Anguille ala Sainte Merehoud.

Coupezla par trongons , faites une fainte Me-
pnehoud avec du beurre manié , du lait ,fel,
poivre, laurier, perfil, ciboules entieres ; faites~
la lier fur le feu, & mettez cuire 1’Anguille
dedans. Quand elie eft cuite , & froide trempez-
la dans la Sainte Menehoud, pannez-la , trem-
pez- la enfuite dans un ceuf battu , pannez-laune
feconde fois, faites-la griller , & fervez aves
une remolade dans une fauciere. |

Anguille Fumée.

Choififfez une belle Anguille , dépoiiillez-la
& la vuidez ; roulez-la enfuite dans de fines
épices , (el & fines herbes ; remettez-la dansfa
peau, liez-la bien , mettez-la a la fumée fans la
faire cuire pendant un mois plus ou moins
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Quand elle eft bien fumée , fervez-la comme
de la Mortadelle. 11 faut y mettre un peu d1i's
on peut la faire cuire fi 'on veut dans un petit af~
ailonnement , quand on veut la manger.
Anguille a la Sultane.

Dépoiiillez votre Anguille , ouvrez-la du
coté du ventre, fans la féparer , pour en oter
Paréte , coupez-la par trongons égaux; cOUpEZ
en dés unris de veau blanchi, des champignons
& des truffes , paffez-les fur le feu avec un mor-
ceau dz beurre, une tranche de jambon & un
bouguet ; moiillez avec un verre de vin de
Champagne , deux cuillerées de réduétion , au-
tant de coulis ; aflaifonnez de fel & gros poivre.
Quand le ragout eft cuit , la fanfle liée , mettez-y
des cornichons blanchis coupés en dés; prenez
un morceau de crépine,, mettez deffus un mor-
ceau d’Anguille affaifonné de fel & de poivre
enfuite du ragout froid fur I’ Anguille ; envelop-
pez-le de I'Anguille & de la crépine , faites-en
autant aux autres morceaux, Foncez une tour-
fiere de bardes de lard avec tranches de citron
& oignons, mettez deflus les morceaux d’An-
guille,, arrofez-les de beurre, & pannez de mic
de pain ; faites cuire feu deflus & deflous. Quand
ils font cuits de belle couleur, mettez une faufle
3 la Sultane dans un plat, les morceaux dAn-
guille par deffus , & fervez, (Voyez au mot

fauffe , Varticle Sauffe a la Sultane. )

Anguille a la broche a la Sauffe Aigre.

Coupez une grofle Anguille par trongofis 5
faites-]a mariner avec huile , fel, gros poivre ,
perfil , ciboules , ail, échalottes , le tout haché ,
thin , laurier , bafilic en poudre ; coupez des
morceaux de mie de pain épais d’'un demidoigt,
& de la grandeur des troncons d’Anguille ; paf-
fez dans une hateletre un trongon , enfuite une
sranche de pain ,ainfi de fuite, & faites cuire &

G iij




-8 A NG. ANG.
la broche ; arrofez-les mies de pain, & PApa
guille avec la marinade. Quand I’Anguille eft
cuite , dreflez dans un plat , un morceau de mie
de pain , un morceau d’anguille deflus , ain§
des autres yune fauffe aigre deffous , & fervez,
( Voyez au mot faufle , I'article fauffe aigre.)
Anguille farcie avec Bafilic,

Coupez-la par morceaux , 6tez la chair de
chaque troncon , gardez les arétes; hachez &
pilez cette chair dans un mortier , ajoutez une
mie de pain pafléc avec unverre de vin dé Cham.
pagne, un morceau de beurre frais, perfil, ci-
boules , deux truffes , le tout haché trés-fin , fel 3
poivre , fix jaunes d’ceufs pour lizifon. Le tout
pilé enfemble , farciffez-en les arétes d’Ap-
guilles, donnez-leur la premiere forme ; trem-
pez enfuite chaque morceau dans des ceufs bat-
tus, pannez-les de mie de pain, faites-les frire
de belle couleur , & fervez garnis de perfil
frit.

Roulades a I Anguille.

Prenez une Volaille graffe , aprés Pavoir
flambé,fendez-1a par le milieu,defoflez-la, éten-
dez deflus une farce fine , couvrez cette farce
de lardons de jambon & d’anguille,roulez enfuite
votre volaille, ficelez-la , & la faites cuire dans
une braife avec tranches de veau , bardes de
Jard , un bouquet. Faites cuire dans la méme
braife des morceaux d’anguille piqués , glacez-
les enfuite. Dreflez les Roulades dans un plat,
un morceau d’'anguille dansle milieu, les autres
3 coté, pour faufle, la braife réduite > dégraif-
fés & paffée au tamis; preflez-y un jus de ci-
tron, & fervez avec les Roulades.

Sauciffons d’ Anguille.

Prenez des Anguilles , ce que vous voudrez ;
fuivant la quantité de Sauciffons que vous vou-
lez faire , gardez les peaux que vous lavez
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proprement ; hachezla x_noitié de la chair de vos
anguilles avec de la chair d une earpe , mettez-
Ja dans un mortier avec une mie de patn trem=
pée dans de la créme , un morceau de beurre,
fel, fines épices , perfil, ciboules champignons,
une pointe d’ail ; pilez le tout enfemble , des
jaunes d’@ufs pour liaifon. Céupez en dés la
chair d’anguille qui vous refte , affaifonnez-la
de poivre & fel , mélez-la bien avec votre farce
fans la piler ; entonnez enfuite tout cela dans
des peaux d’anguille que vous ficelerez bien ,
& mettez cuire avec moitié vin rouge , & moitié
bouillon , fel, poivre , clous de girofle, ail,
thin , laurier, bafilic, racines , oignons. Quand
Yanguille eft cuite , laiffez-la refroidir dans fon
court boiiillon 3 retirez-la enfuite , coupez-la
par morceaux , & fervez furure ferviette pour
entremets avec perfil yerd.

Ona vuau commancement de cet article les
qualités & les proprietés de PAnguille; on a
beau la déguifer de différentes facons, elle con-
ferve toujours quelque chofe de fa nature. Sou-
vent méme 'apprét la rend plus nuifible ; mal-

té les affailonnemens qu'on y met, elle eft tres-
indigefte en tourte & en pité, Voyez au mot
Tourte, Paté,Ragout. En la fzifant frire ou griller,
onla débarafle un peu de fes parties lentes &
vifqueufes , mais elle eft toujours indigefte. La
friture méme lui communique de mauvaifes qua-
lités, Voyez au mot beurre , les mauvaifes qua~
lités du beurre paflé au feu.

ANIMAUX , Animalia. De tous les ani-
maux les uns marchent ou rampent furlaterre 4
les autres font ailés & s’¢levent dans lair , & le
refte vit dans les eaux. Confidérons en géné-
ral les trois efpeces rélativement d la fanté.

On peut dire en général que les animaux qui
e quittent point la terre échauffent tous au-det-
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fus d’un dégré modéré » quils fourniffent ypg
nourriture folide, qu'ils font un fang épais quj
n= s'acommode bien avec la fanté que dans Jes
# perlonnes qui ont un tempérament vigoureuy,

Les Animaux, qui habitent I'ajr nourrifleny
moins , & la nourriture que le corps en tireeft
aufli plus légere. 1ls font plus legers & plus
fecs que les quadrupedes, aufli font-ils up fang
plus fluide,

Quant aux Animaux qui vivent dans les eauy,
on les croit plus humides » & plus charnus que
les précédens, Géncralement parlant les Ani-
maux aquatiques font plus humides & plus froids
que les autres; mais la différence qui regne en.
tre eux, rélativement 3 ces qualités, n’eft pas
petite. :

L’efpece écaillée , celle qui eft fans ¢cailles,
& la crouteufe ne produifent point ies mémes
effets; Dans Pefpece écaillée » les uns fone
¢étacés , & vivent en pleine mer , les autres ne
s'¢loignent point du rivage & des rochers, De
ces poiflons , ceux qui font les plus gros dang
leur efpéce fourniffent plus de nourriture , mais
elle eft plus grofliere 5 les petits en donnent
moins , mais elle eft Plus pure. Les poiffons
qui vivent en Pleine mer & qui font continuel-
lement battus & agités par les flots , font plus
exercés, fe nourriflent de meilleurs alimens » &
conféquemment ont la chajr plus délicates & plus
folide que les autres, C'eft pourquei cette chair
doit nourrir davantage & engendrer un fang
plus épais, Ceux ay contraire qui vivent dans
des eaux bourbeufes & dans des lieux maréca-
geux, font gras i [a vérité, & méme affer
agréables au gofit, mais jls n'ont rien de pur
& de falubre. Les poiffons qui vivent aux en-
virons des rochers , dans des €aux limpides,
ont la chair beaucoup meilleure » ils fong
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faciles i digérer , & le fang qu'ils font eft
ur & fluide.

Tous les aquatiques doux font fupérieurs par
Ja qualité du fuc 3 la plupart de ceux qui font
écaillés 3 mais ils (ont pleins de nerfs & durs 3
Ja digeftion.

Les poiffons de I'efpéce crouteuft fe digerent
plus facilement que les poiffons doux & ils font
un fang plus fluide & plus pur.

L'efpéce teftacée eft la moins eftimée , parce
que les poiffons de cenom font {édentaires , ne
gexercent point, ou sexercent trés-peu.

Parmi les Animaux de la méme efpéce, les
jeunes fourniffent une nourriture chaude, ceux
qui ont toute leur force, une nourriture plus
folide, plus chaude & plus defféchante , & ceux
qui font vieux la nourriture la plus mauvaife,
Quant 3 ceux qui font dans Pétat d’accroifle-
ment , ils engendrent dans le corps des humeurs
groffieres , impures ; & ces effets font propor-
tionnés a leur groffeur & a Pexercice quils
prennent.

Les Alimens , dont on nourrit, ou fe nourrif~
fent les Animaux font beaucoup de change-
ment 4 leur chair, Il n’y a perfonne qui ne di-
ftingue. la chair d’un Lapin de garenne , d’avec
un Clapier ; celle du Cochon de bafle-cour ,
avec celle du Cochon fauvage , qui eft le San-
glier. Comme les Animaux males font d’un
tempérament plus chaud, que celui des fe-
melles , leur chair eft auffi plus féche , moins
chargée d’humidité, & produit un meilleur
aliment. La chair des Animaux , qui ont été
chitrés principalement dans leur jeuncfle , eft
beaucoup plus tendre, plus agréable’, plus
nourriffante , plus grafle , & plus aifée i digé-
rer, que celle des dnimaux , quine 'ont point
CLCe
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Le foie eft ordinairement d’une fubftaneg
compatte, ferrée , difficile A digérer, & pro-
pre a produire des obftruions ; cependant |
différe beaucoup fuivant Pelpéce, dge , & les
alimens de I’Animal, Par exemple on mange
avec délice les Foyes gras des Poules , Poy-
lets, Poulardes , Chapons , Oies, & des jeu-
nes Cochons, quon  a nourri avec de la farine,
du lait , des figues féches, des féves y & au-
tres alimens pareils; on fait encore aflez de cas
des Foies de veau , mais ceux de plufieurs Ani-
maux avancés en ige, font de mauvais alj
meers.

La Rate produit toujours un fuc groflier ,
épais, mélancholique , & de dure digeflion,

Les Reins, qu’on appelle communément Ro-
grons font ordinairement d’une fubflance foli-
de , compate & difficile i digérer, Cepen-
dantil y a quelques Animaux jeunes dont leg
Reins font aflez bons s & aflez tendres, & de
bon goiit, comme ceux d’Agneaux, de Veay,
de Cochon de lait & autres.

Le Ceur eft un mufcle d'une fubflance fort
folide , & compacte, par conféquent un peu
difficile 4 digérer. Cependant quand il eft bien
cuit, il nourrit beaucoup, & il produit un
aflez bon fuc.

Le Poumon eft d’une fubftance molle, hy.
mide , fucculente, Yégére, facile a digérer , &
aflez nourriffante , il peut paffer pour un bon
aliment.

Les Glandes font prefque toutes tendres, fria-
bles , agréables au golit, de bon fuc, nour-
rifantes & aifées A digérer , fur-tout quand P’A-
nimal étoit fain, & bien nourri,

Les Teflicules, ont une favear forte & d’éfz-
gréable dans les vieux Animaux , mais dans les
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seunes ils font d’'un gotitaflez délicat , & ils pro-
duifent un bon fuc.

a Langue furpafle toutes les autres parties
pour fon gotit excellent : elle eft d’un bon fuc.
Les Langues d’Agneau , & de Mouton, de Co-
chon font fort aifées i digérer. Celle de beeuf
eft un aliment un peu plus groffier, mais el=
le eft trés agréable & nourrit beaucoup.

Les Pieds & les autres extrémités, qui font
toutes compof€es -de 'membranes , tendons &
cartilages , produifent un fuc vifqueux , glu-
sineux , rafraichiffant , & hume&ant. Elles font
naturellement difficiles a digérer, c’eft pour-
guoi on ne fert que celles qui viennent d’un
Animal jeune , & s’il fe peut qui tete encore-

La Cervelle , 1a Moclle de PEpine & la Graiffe
font d’'une fubftance infipide, difficiles a dige-
rer , propres A produire un fuc groffier, épais ,
3 exciter des naufées , & 3 abattre appétit.

Les Os méme fervent parmi les alimens. On
les met dans une machine de nouvelle inven-
tion , pour en tirer une efpéce de boiiillon ou
de gélée fort nourriffante.

La Moélle deBeeuf eft bonne pour les ra~
gofits , les Tourtes. Les M¢édecins eftiment pre-
mierement la Moélle de Cerf, enfuite celle de
Veau, puis celle de Taureau, celle de Ché-
vre , & enfin celle de Mouton.

L’Eftomac & les Inteftins des Animaux étant
dune fubftance membraneufe , font auffi durs ,
vifqueux , & difficiles a digérer.

Le Sang des Animaux de quelque maniere
qu'on le prépare, car onne Iemploye jamais
feul , & tel qu’il fort des veines, eft toujours
difficile a digérer ; il fe coagule aifément , &
fournit quantité d’humeurs groffieres. On pré-
tend que le Sang de Taureau b, auffitdr qu'al
eft tiré; empoifonne, Le fang, dont nous neus
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fervons le plus fouvent en aliment eft cely; de
Cochon. Celui de Liévre eft encore aflez agréa-
ble : onfe fert aufli de celui de plufieurs ay.
tres Animaux plutdt dansla médecine que daps
les Alimens.

Voyez d leurs articles particuliers les appréty
de toutes ces différentes pariies,

ANIMELLES. On appelle ainfi les Tefticy.
les de Béliers.

Manieves d’appréter les Animelles.

Coupez les Animelles en morceaux s quatre
ou huit, étez-en la peau, mettezr deffus un
peu de fel pilé, farinez-les , mettez-les dans
une friture bien chaude, & qu’elles foient biep
croquantes quand vous les tirerez. Servez chay.
dement pour entre-méts,

Autre fagon.

Detrempez de la farine avec biere ou vin;
mettez-y un demi verre dhuile & du fel, Les
Animelles i demi-frites met tez-les dans cette
pite, remettez-les fur le champ dans la fri.
ture. Quand elles feront cuites, garniffez-les
de perfil frit , & fervez chaudement,

Troifiéme fagona

Faites mariner les Animelles ayec tranches
d’oignons, perfil, poivre , clous, vinzigre, un
peu de boiiillon , coupées 3 Pordinaire ; met.
tez-les dans des ceuls battus s panez-les , fai-
tes-les frire, & garniffez de perfil frit.

Voyez 3 Varticle dnimaux oi Pon expofe les
qualités & les propriétés des différentes par-
ties , ce que Yon dit des Animelles ou Tefli-
cules.

ANIS, Anifum, c'efl une petite femence de
couleur grife verditre affez connue.

La femence d’Anis contient beaucoup d’huile
exaltée , & de fel volatil,

L'Anis facilite la digeftion & fortifie 'Eftos
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mac , parce que fes principes volatifs excitent
dans cetre partie une chaleur douce , & at-
cenuent les alimens qui y font contenus. Il
chaffe lesvents , parce quil rarefie les fucs vif-
queux qui par leur groflicreté Abou.choxent“le
paffage aux vents, & Ales empechoient de s’¢-
chapper ; par cette meéme raifon il appzufe la
colique caufée par des vents; enfin il donne
ponne bouche par fon gout & fon odeur aro-
matique qui proviennent des fels volatils joints
aux foufres exaltés qu’il contient.

L’Anis convient aux vieillards , aux phleg-
matiques , a ceux qui font fujets aux ventss i
Ja colique , & qui ont 'eftomac foible. Le trop
fréquent ufage de I’Anis rend les humeurs dcres ,
& trop agitces.

Le meilleur Anis vient de Malte & d’Alican.
On doit choifir cette femence grofle, nette ,
bien nourrie , récemment {échée, d'une bon-
ne odeur , & d’un gofit doux , mélé d’une petite
acrimonie agréable, :

On fait entrer I'Anis dans plufieurs compofi-
tions pour leur donner un golit & une odeur
aromatiques. Il y a une efpece d’Anis, que 'on
nomme anis de la Chine, de la figure & de la
groffeur de la femence-de Coloquinte, il a Po-
deur & le goilit plus forts que le nétre, &cft

lus eftimee.

ARTICHAUT ,Cinara, efpece de C bardon
¢rop connu pour en donner la defcription.

es Artichaux contiennent beaucoup d’huile
& de fel effentiel. On doit les choilir gros ,
tendres & bien nourris. Les Artichaux crus pro-
duifent de mauvais effets ; ils font venteux &
de dure digeftion, a caufe de leur chair folide
& compacte qui demeure long tems a fermens
ger dans V'Eftomac,
Quand ils font cuits ,c’eft une nourriture faing
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& agréable,, ils fontapéritifs & excitent les yy,
nes par leur fel nitreux , qui diffout les matiere
wifqueufes , & ouvre les conduits par o il paf.
fe. Ils font cordiaux & purifient Ja maffe g
fang. On prétend qu'ils portent extrémement §
P'amour ; ce qui pourroit ¢tre , parce qu'ils cop.
tiennent beaucoup de parties huileufes & balf.
miques , jointes avec des fels effentiels. Peyt-
étre aufli font-ils en partie redevables de ceyp
qualité aux matieres icres & picotantes, Come
me le poivre & le fel , dont on les affaifonne,

Les Artichaux conviennent, dans les tems
froids , aux vieillards , & 4 ceux qui font d'up
tempérament phlegmatique & mélancolique,

On fait communément ufage des culs d’arti
chaux pour garnir les ragofits & les patés de
béatilles.

On les fert auffi en entreméts accommodé
de pluficurs fagons.

Coupés le verd de deflous, & 3 moitie les feuil-
les de deffus. Faites les cuire dans I’eau ayec
fel,&bouquet de fi nes herbes, Mettez-les enfuite
égoutter, & dtez le foin.

Artichaux en gras.

Prenez de bon Coulis , mettez-y un mor<
ceau de beurre , un filet de vinaigre , fel , gros
poivre , faites lier la faufle fur le feu, met-
tez- ladans les Artichaux , & fervez pour-entre-
méts,

Artichaus en maigre.

Ala place du coulis mettez une fauffe blan:
che faite a Pordinaire.

Artichaux a Phuile ¢ au vinaigre.

Quand vos Artichaux font refroidis , faites
un fanffe avec huile & vinaigre , poivre , &
fel.

Artichanx ala fauffe blanche,
Faites cuire vos Artichaux dans de I'ean &
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du fel; paflez-les culs dans une caflercle avec
peurre & perfil , poivre blanc & fel. Faites une
fauffe avec jaune d’ceufls, filet de vinaigre , &
bouillon.

Artichaux a la Créme.

Faites cuire vos Artichaux a eau boiiillante ;
paffez--]cs au beurre dans la cafferolle , mé-
lez-y deJa créme, ayec paquet de ciboules &
perfil , un jaune d’ceuf pour liaifon, & bons a-
faifonnemens, Servez pour Hors-d'ceuvres &
Entremets.

Artichaux Frits.

Coupez vos Artichaux par morceaux, 4tez
le foin , maniez-les dans une caflerole avec une
petite poignée d‘e farine,deux ceufs,blanc & jau-
ne , un filet de vinaigre , fel, poivre ; faites les
frire julqu’a ce qu’ils foient jaunes, & fervez
avec perfil frit. :

Quelques-uns les font boiillir trois ou qua-
tre tours dans 'eau , les font tremper avec vi-
naigre , poivre & fel, les farinent comme ci-
deflus, & font frire dans du fain- doux ou beurre
affiné.

Artichaux a la Saingaraz de Jambon.

Prenez tranches de Jambon battués, paflez=
fes avec un peu de lard & de farine, un bou-
quet de fines herbes, & de bon jus qui ne foit
pasfalé, faites cuire le tout enfemble , mettez~
y unfilet de vinaigre s liez cette fauffe, avec un
peu de coulis de pain. Jettez la faufle fur vos
Artichaux avec les tranches de Jambon, ayant
bien dégraiffé.

Artichausx an Jus.

On les acommode aufli au Jus- Voyez I'ard
ticle Jus.

Artichaux en fricaffée de Poulers.

Coupez vos Artichaux par morceaux , faites<
les cuire dans 'eau , un quart d’heure ; remets
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tez-les d 'eau fraiche; accommodez-lesen fij.
caflée de poulets. Quand ils feront cuits, mete
tez-y une liaifon. .

drtichaux a la Barigoulie.

Coupez le verd de deffous, & la moitié des
feiiilles , mettez-les dans une cafferole aveceay
ou boiiillon , deux cuillerées de bonne huile,
un peu de fel & de poivre, un oignon, deux
racines, un bouquet garni. Quand ils font cuits
& quil n’y a plus de faufle; laiffez riffoler un
peu dans lhuile ; mettez-les enfuite fur une
tourtiere avec I’huile qui refte dans la cafferole;
6tez le foin, couvrez-les d’un couvercle de
tourtiere bien chaud , du feu fur le couvercle
pour faire griller les feiiilles, ou bien mettez-
les dans le four. Quand elles feront d’une bel-
le couleur, fervez, avec une faufle 3 I'huile,
vinaigre, fel & gros poivre.

Artichaux en verjus en grain.

Otez le verd de deflous, coupez 3 moitié les
feiiilles de deflus , faites-les cuire dans une
petite braife, affaifonnez légérement, Faites-les
égoiiter , 6tez le foin. Cela fait.

Mettez dans une cafferole un morceau de beu-
re, une pincée de farine, deux jaunes d’ceufs,
verjus , {el , gros poivre; liez la fauffe fur le
feu; mettez y du verjus en grain que vous
ferez boiiillir un inftant fur le feu, & fervez,

Artichaux en purée.

Faites cuire dans de I'eau avec un morceay
de beurre paitri avec farine & fel , yos culs d’Ar-
tichaux bien levés jufqu’a ce qu’ils foient com=
me une bouillie,retirez-les, paflez-les dans une
pafloire d petits trous, comme les pois. ; faites
les mitonner a petit feu , avec beurre frais, fel,
poivre, mufcade , clous battus, bouquet de
Eines herbes,

--Prenez amandes douces bien pilées ,écorce
de
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de citron confit , bifcuits d’amandes ameres,
jaunes d’ceufs durs, quantité convenable de
fucre en poudre , mélez"bien 'le tout enfemb]el -
avec eau de fleur d’orange ; incorporez ce mé-
Jange dans votre purée d’r’.xjuchnux , Temettez
un moment fur le feu , & fervez.

Artichaux & la poivrade.

Les Artichaux violets , tendres , & les petits;
verds , fe mangenta la poivrade ; on les met 3
¢ot¢ de la foupe pour un petit Hors-d’cenvre,
Voye? au commencement de cet article ce qu'on
dit des Artichavx crus.

Pour les Artichaux cuits , ils ne font poine
mal fains. Voyez le commencement de ceg
article. Voyez auffi Particle Beurre.

Artichaux Botizllis.

Parez-les , faites-les cuire avec de I’equ , du
fel , un morceau de beurre, Quand ils font
cuits & égoutés , vuidez - les de leur foin , met-
tezdans une eflence un morceau de beurre , Un
filet de vinaigre, fel & gros poivre ; faites liex
lafaufle , & fervez avec les artichaux.

Artichanx en Criftaus.

Prenez des Artichaux violets s parez-Jes 3
dreflez-les {ur un plat fens deffus deflous s IDet-
tez par deflus des morceaux de glace bien
blanche , & fervez,

Artichaux 4 PEfpagnole.

Coupez-les comme fi vous vouliez les frire 3
faites-les cuire’ avec huile , perfil , ciboules 3
champignons , une pointe d'ail, le tout bien ha~
ché & du botillon. Quand ils font cuits, dé-
graiflez-les , mettez-y un peu de jus , liez-les
dun coulis, & fervez avec un jus de citron,

Artichanx ‘a PEflouffade,

Parez-les i I’ordinaire > foncez une cafferole
de bardes de lard , afaifonnez de fel, poivre ,
& d'un bouquet ; arrangez les artichanx deflus ,

H
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motillez de boiiillon , couvrez de bardes de

lard, & faites cuire i la braife , du feu fur Je

couvercle, pour que les feuilles foient riffoiées;

vuidez-les de leur foin , & fervez avec une ef~

fence & un filet de vinaigre dedans.
Artichaux a la Fagit.

Coupez de I'oignon en gros dés ; paffez - le
au beurre , plus qu’a demi-roux , affaifonnez de
fel , poivre, & laiffez refroidir dans le beurre,
Faites cuire des culs d’artichaux bien blancs ;
quand ils font égoutés , empliffiez-les de vorre
oignon, faupoudrez de mie de pain ou de par-
mefan , donnez-leur couleur au four, & fervez
a_fec,

Artichaux a la Galérienne.

Coupez-les par quartiers,, 6tez le foin & les
feiilles , 4 la réferve d'une, faites-les blanchir ;
mettez-les enfuite dans une caflerole avec per-
fil , ciboules , champignons , échalottes ha-
chées , deux goufles d’ail entieres , une tranche
de citron & de I'huile. Quand ils font paflés,
moiiillez-les d’un verre de vin de Champagne,
de jus de veau , & laiffez cuire , que la feuille
tienne de facon qu'on puiffe les porter ila
bouche. Quand ils font cuits & dégraiflés , liez-
les d'une effence légere , & fervez avec unjus
de citron , bienarrangés dans un plat , la feiille
en I'air. Vous pouvez les fervir avec leur fauffe
<laire deffous fans liaifon,

Artichaux Farcis.

Parez-les, tez-en le foin fans les cafler, faites-
Tes blanchir; égoutez-les enfuite , & les rem-
pliffez d’une bonne farce , telle que vous jugerez
a propos ; uniffez le deflus avec un couteau
trempé dans un ceuf battu, poudrez-les de mie
de pain , couvrez-les de bardes de lard ; foncez
une caflerole de bardes de lard , mettez les ar
gichaux deflus awec boiiillon , fel » poivre, un
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bouquet , & faites cuire 3 petit feu, Quand ils
font cuits, égoutez-les bien de leur graifle, &
fervez avec une eflfence.

Artichaux en Surprife.

Choififfez les plus petits Pigeons que vous
pourrez trouver , échaudez-les > trouf’fez-lgur
les pates dans le corps, & les faites blanchir 3
mettez-les cuire dans un blanc avec autant de
erétes que vous avez de pigeons; paffez des
champignons & des ris de veau coupés comme
Jun falpicon , mouillez de boiiillon dégraiffez &
liez d'un eoulis ; mettez vos pigeons dans le
ragoit , & le laiffez refroidir. Prenez autant
dartichaux que de pigeons , parez-les a lor-
dinaire , faites-les blanchir , mettez-les dans de
Peau fraiche , vuidez-les de leur foin. & les
mettez égouter. Quand le ragofit eft froid 4
mettez un pigeon dans chaque artichaut avee
un peu de ragoiit ; couvrez le deflus de chaque

artichaut d’une farce faite avec du poulet cuit g
un peu de veau paflé avec du perfil, ciboules
ehampignons hachés , un morceau de beurre
une pointe d’ail , de la graiffe de veau & du
lard blanchi , fix jaunes d’eeufs pour liaifon &
bons affai(onnemens;jettez un peu de mie de pairF
fur cette farce , foncez un plat d’argent de tran-
ches de veau & de jambon bien minces & d’une
barde de lard ; arrangez deffus les artichaux , &
les faites cuire au four, Quand ils font cuits ¥
feryez-lesavec une bonne effence , & fur chaque
artichaut coupez un peula farce pour faire tes
nir une créte bien droite,
Artichaux frits en furprife.

Vuidez-les de leur foin , & apres les avoir
blanchis , faites-les cuire dans une braife 5 laif=
fez-les refroidir, rempliffez-les d’un ragolitaves
un petit pigeon , comme dans Particle précés
dent 5 couvrez-les de méme farce, frotez-le
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bien par-tout d’'une pire faite avec de la fariney
des ceufs & un peu de fel. Faites-les frire en-
fuite dans une friture neuve & bien chaude; quand
ils font frits , fervez garnis de perfil frit 3 Pen-
tour. Il faut mettre la fricure dans une caflerole
ronde bi=n creufe , afin que les artichaux foient
couvert: de friture.

Artichaux en [urprife a la Sainte Menehoud.

1ls fe font comme ceux de I'article précédent,
excepté qu’il faut mettre un petit pigeon dang
le ragolit, & le fervir avec une effence. Il faut,
au(l quelques jaunes d'ceufs dans la fainte Me-
nehoud,

Artichaux a la faint Geran.

Choififfez de gros Artichaux , parez-les, cog-
pez-les en deux , faites-les blanchir & cuire en-
fuite dans une bonne braife , un peu de haut gofit
& bien nourris. Quand ils font cuits & égoutés,
farinez-les, faites-les frire & fervez garnis de
perfil fric. ‘

Aytichaux & la Polague.

Parez des Artichaux , Coupez-les par quartier,
faites-les blanchir enfuite pour en &ter I'amer-
tume , mettez-les a ’eau fraiche , égoutez-les,
faites-les cuire dans une cafferole avec lard ,
veau , jambon bien nourris , un peu d’huile,
deux goufles d’ail , laiffez cuire. Quand ils font
cuits , ¢goutez-les, dretfez les dans un plat, &
fervez avec une fauffe hachée a [’Italienne ,
un jus de citron , ou bien avec leur fond dé-
graiflé.

Artichaus grillés a la Provengale.

Parez-les, laiffez-les entiers , étez en le foin;
lavez-les bien , faites les mariner avec fel &
huile ; faites une caiffe de papier , faites-les gril-
ler a perit feu pendant une heure & demie.Quand
1ls font cuits , faites griller un peu les feulles ,
& fervez avec un peu d’huile par deflus. On peug
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{es faire frire avant deles griller ; quand ils font
grillés ; on les fert de méme avec un peu
d’huile.

Artichaux a I'Iralienne.

Parez-les 3 lordinaire , faites les cuire dans
une caflerole avec huile, fel, poivre, un bou-
quet & du bouillon ; couvrez les artichaux ,
faites-lés cuire 3 la braif@ , que les feiilles foient
riffolées , vuidez-les de leur foin , & fervez avec
une fauffe chaude a I'huile & au vinaigre, fel
& gros poivre.

Artichaux au Jus.

Faites-les cuire dans une braife avec un peu
de jus , un morceau de beurre & un bouquet;
yuidez-les enfuite de leur foin , mettez-y fuer
une tranche de jambon, moiiillez-la de moitié
jus & moitié bouillon ; faites réduire la faufle ,
& fervez fur les artichaux.

Artichaux tournés au Jus.

Tournez les Artichaux en coupant avec Ia
pointe d’'un couteau , jufgu’i ce que vous ayez
attrapé le foin ; jettez-les & mefure dans de
Peaun , faites-les cuire dans un blanc de farine
avec fel, poivre, du bouillon, la moitié d’un
citron pelé , coupé par tranches. Quand ils font
cuits, 6tez-en le foin , faites-leur faire un boiiil-
lon dans du jus; liez d’une effence , preflez-y
un jus de citron , & fervez

Culs d’ Artichaux a la Villeroi.

Tournez-les , faites-les blanchir & tuire dans
un blanc ; finiffez comme les artichaux a la Fa-
git, c’eft la méme chofe.

Artichaux a la Gafconne.

Prenez-les a 'ordinaire , mettez-les cuireavec
deleau, du (el , poivre , oignons en tranches ,
deux goufles d’ail, perfil , ciboules , fevilles de
laurier, laiffez-les cuire jufqu’a ce que vous puif
fiez en beer lg foin; égoutez-les enfuite, mettes
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dans une caflferole un demi verre d’huile avee
perfil, ciboules , champignons lmd}és s fel,
gros poivre ; paflez-les un moment fur le feu,
foncez une tourtiere de bardes de lard , mettez
les artichaux deflus & lesafines herbes , avec
Yhuile dans les artichaux ; convrez-les de bardes
de lard, mettez-les cuire au four. Quand ils
font de belle couleur, otez les bardes de lard,
& fervez,

Artichaux a la Sultane.

Parez-les, faites les blanchir ; jufqu'a ce que
vous puifliez en tirer le foin ; foncez une caf-
ferole de bardes de lard , de tranches de veau &
de jambon ; mettez les artichaux deflus avec
des tranches d’oignons , un bouquet de perfil ,
ciboules , ail ; thin , laurier , bafilic , clous de
girofle , fel & poivre , moiiillez avec un verre
de vin de Champagne, & faites cuire i h
braife. Quand ils font cuits , dreffez-les dansun
plat avec une fauffe i la Sultane. ( Voyez au
mot Sauffe , V'article Saufle a la Sulrane.)

Artichaux a la Minime.

Parez-les , & les faites blanchir jufqu’y ce
que vous puiffiez en dter le foin 5 lavez-les &
les mettez dans une cafferole , avec un demi
verre d’huile , fel, gros poivre, perfil , ciboules,
champignons , truffes , une pointe d’ail , un
verre de -vin de Champagne ; faites-les cuire
a petit feu, quand ils font cuits , preffez-y un jus
de citron , dreflez-les dans un plat avec leur
faufle affaifonnée de bon goft.

Tourte d’Artichaux.

Prenez des culs d’ Artichaux , faites-les cuire;
empitez-les avec fines herbes , ciboules me-
nues , poivre , fel & beurre ; couvrez votre
tourte , faites-la cuire , un jus d'éclanche e
fervant.
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Autrement.

Pilez les culs &’Artichaux , paflez-les i Iéta-
mine avec beurre ou lard fondu , pour en faire
comme une créme ; ajoutez y deux jaunes
deenfs crus avec fel 3 mettez le tout fur une
abaiffe fine , couvrez d’une autre abaiffe a Vor-
dinaire ; faites cuire & fervez avec un jus de
mouton.

On peut aufli dans cette créme d’artichaux,
mettre un macaron pilé , dufucre, de I'écorce
de citron confit , un peu de créme & de fel s
faites-en votre Tourte fans la couvrir. Quand
elle eft cuite , poudrez-la de fucre , arrofez d’'um
peu d’eau de fleur d’orange , & fervez.

Maniere de conferver les Artickaux pour
Phiver.

Otez toutes les feiiilles & le foin avec un cou-
teau , ne laiflez du cul que ce qui eft bon 3 man-
ger ;jettez-les dans Veau fraiche a mefure que
yous les accommodez , afin qu’ils ne noirciffent
point 3 tirez les enfuite de I'ean , farinez-les
bien , rangez-les fur une claie , & faites les fé-
cher aufour. Quand on veut s’en fervir, il faut
les faire tremper pendant vingt-quatre heures.

Quelques-uns recommandent de les fzire cuire

2

dans I'eau, pour en 6ter plus facilement le foiny

du refte la préparation eft la meme.

Autre manzere lde conferver les Arrichaux.

Pour conferver les Artichaux fecs , voiei
comme on s’y prend. Quand ils font blanchis ,
& que le foin en eft 6té, metrez-les deffus des
claies d’ofier pour les égouter; apres cela faites-
les fécher au foleil , ou dans un four modéré-
ment chaud , de fagon qu’ils deviennent fecs
comme du bois ; avant de s’en fervir , il faut les
faire revenir dans l'eau tiéde pendant vingt-
quatre heures ou plus,
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Troifiéme fagon de conferver les Artichaus,

Préparez une faumure avec deux tiers d’exg
& un tiers de vinaigre , & plufieurs livres de
fel , fuivant la quantité de faumure , une liyre
pour trois pintes. Faites chauffer la faumure
fur le feu , jufqu’a ce que le fel foit fondu; laif-
fez-la repofer , & tirez-la au clair.

Prenez des artichaux , la quantité que vous
voudrez confire , les plus tendres, les moins
filtandreux , bien épluchés ; faites-les cuire dans
Peau boiiillante , mettez-les apres dans Peau
pour les refroidir. Retirez-les , laiffez-les égou-
ter , efluyez-les bien & les mettez dans lespots
qui leur font deftinés , que ces pots foient bien
propres. Mettez votre faumure par deflus jufqu'au
bord du pot ; mettez par deflus de ’huile ou du
beurre fondu , qui fe figeant fur la faumure , em-
péche les artichaux de prendre ’évent. Mettez
Yes pots dans un endreit qui ne foit ni trop chaud
ni trop froid , ne les ouvrez que quand vous
voudrez vous en fervir, .

Avant d’employer les artichaux ainfi confis,
il faut les deffaler dans Veau fraiche

Potages de croutes aux culs d’ Artichanx.

Tournez deux ou trois douzaines de petits culs
d’artichaux anfli égaux qu’il eft poflible. Faites-
les blanchir i 'eau blanche,qui fe fait avec beurrg
manié , farine , fel & eau, autant qu'il en fay
pour blanchir les culs d’artichaux. Otez en J¢
foin , parez-les proprement , metrez-les mit-
tonner dans un coulis clair de veau & de jam-
bon , mittonnez des croutes avec du jus de veau,
& les laiffez attacher; bordez le piat des culs d’ar-
tichaux , mettez le plus grand au milieu, jettez

r deflus les croutes le coulis de veau & de
jambon , & fervez chaudement,

Potage de culs & Artichaux en maigre..

Prenez deux ou trois douzaines de petits ar-

tichauy
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fichaux , les plus égaux que vous pourrez trou-
yer , tournez-les proprement , faites-les c_uire
dans une eau blanche, jufqu’a ce que le foin fe
tire ; tirez-les de la marmite , & quand vous les
aurez bien nettoyés & parés tout autour avec
un couteau , achevez de les faire cuire 2 petit
feu dans du boiiillon de poiffon ; mittonnez des
croutes dans le plat ou vous voulez fervir le po-
tage de boiiillon de poiflon. Le potage étant
bien mitonné & d’un bon gott, garniffez votre
plat d’artichaux , le gros zu milien 5 mettez par
deflus un coulis d’kcreviffes 3 demi roux , &
fervez chaudement,

Voyez au mot Ecrevifle , la maniere de faire
ce coulis 3 demi roux.

Autre maniere.

Quand les artichaux font cuits & parés , far-
ciffez-les d'une farce de poiffon, pannez-les de
mie de pain, beurrez une rtourtiere , arrangez-
les dedans , faires-les cuire au four , ou fous un
couvercle,, quils ayent belle couleur, garnif-
fez-en le bord du potage, & fervez chaudement.

ASPERGES , Afparagus. L’Afperge pafle
pour un des meilleurs légumes ; Peftomac le
digere fans en étre fatigué.Ce légume eft médio-
crement chaud , il et compofé de parties ex-
tremement déliées , il nourrit beaucoup , & fait
un fang trés-pur ; il a encore la propriéeé de
lever les obfiructions des vifceres , & confé-
quemment celles d’atténuer les humeurs qui y
font contenués , 3 caufe du fel effentiel qu'if
contient en affez grande quantité , capable de
pénérrer dans tous les recoins, d'y diffoudre les
matieres glutineufes , d’ouvrir les petits tuyaux ,
& dedctruire rous les obffacles qui soppolen: &
fon paffage, %

Les Atperges conviensent dans le printems ,

I
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1 tout 4ge , aux perfonnes d’'un tempérament
phlegmatique & mélancolique.

Les perfonnes d'un tempérament bilieux 3
doivent en manger fobrement , parce que prifes
avec exces , elles rendent les humeurs 4cres, &
échauffent un peu.

On doit les choifir groffes, tendres, bien nour-
ries , d'un bon goft , & cultivées dans leg
jardins.

On appréte les Afperges de plufieurs facons
on en fait des potages avec de la volaille ou de
1a purée verte ; on les fert pour Entremets,pour
Hors-d’cuvre ou autres Plats.

Afperges ala Créme,

Coupez vos Afperges a petits morceaux,
faites-les blanchir dans Peau bouillante , paf-
(ez-les 4 la cafferole avec du beurre 5 apres cela
mettez-y du lait & de la créme ; affaifonnez le
tout de fel , d’un peu de poivre, de fines herbes,
& quand votre ragoiit fera cuit , d¢layez-y deux
jaunes d’ceufs avec de la créme de lait , jettez-
les dans vos afperges, & lorfque la liaifon dels
faufle fera faite, fervez.

Alperges en petits pois.

. Coupez vos Afperges de la groffeur des petits
pois , 4 peu pres , lavez-les bien, faites-les cuire
un moment dans eau , mettez-les égoutter ,
achevez de les faire cuire i petit feu dans une
caflerole avec un morceau de beurre , un bou=
guet de perfil & ciboules. Quand elles font
cuites & qu'il n’y a prefque plus de faufle , met-
gez-y un peu de fucre , unpeu de fel fin,une
fiaifon de deux jaunes d’ceufs avec de la créme;
faites lier fur le feu , & (ervez pour Entremets,

Autre maniere,

On peut encore fervir les Afperges en pe-
gits pois avec un coulis verd décoffes de pois
ou autre chofe , une croute ‘u milieu , & garnt

g'un cordon de pain de jambon,
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Afperges an jus.

Vos afperges rompués par morceaux , paflez-
fesavec lard fondu, perfil & cerfevil haché me-
nu , fel, poivre blanc , mufcade; faites-les mi-
tonner a petit feu dans un peude boiiillon gras,
dégraiffez les quand elles feront cuites s mettez~
y un jus de mouton & de citron , & fervez 3
courte {auffe & chaudement.

Afperges a Peflence de jambon.

On fert aufls les afperges en bitons entiers a
Peflence de jambon,

Alverges au beurre blanc.

Faites cuire a Peau vos alperges en bitons en~
tiers ; quand elles feront cuites,mettez-les égout~
ter , faites une faufle avec beurre frais s:del, wis
maigre , mufcade ou poivre blanc, remuane
toujours la faufle , crainte qu'eile ne tourns
en huile ; jettez fur vosafperges, & fervez.

Afperges en [alades.

Quand les afperges font cuites , comme on
vient de le dire , {fervez-les avec bonne huileg
d'olive , vinaigre, gros poivre , & fel,

Afperges confires.

Prenez les plus petites |, coupez-les en plu-
fieurs tranches, faupoudrez-les avec beaucou
de fel & de clous de girofle groflierement con..
caflés , couchez-les dans un pot de terr

re plombé,
faites une couche de fel » enfuite une couche

d'afperges,de méme jufqu’au haut du pot.Il faug
que le premier & le dernier lit foit de fo] 4
rempliffez enfuitele pot de bon vinaigre , & le
tenez bien fermé. Servez - vous d’une cuiller
d'argent pour les tirer quand vous en aurez
befoin ; prenez garde auffi que la main ne
touche le vinaigre,
Autre maniere de conferver Jes Alperges,

Otez le dur de vos afperges , & aprés leur

avoir fait prendre un boiiillon avec eau , fel &

Ly
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beurre , remercez-les dans 'eau fraiche , retirezd
fes enfuite , laiffez-les égoutter X refroidir; met-
tez-1es dans un pot de leur longueur, avec cloug
de girofie entiers , fel , citron verd , moiti¢ eau,,
& moitié vinaigre (quelques-uns ne veulent que
du fel & de P’eau) ; couvrez-les d’un linge en
double , & par deffus deux ou trois doigts de
beurre fondu; ferrez-les dans un lieu tempéré,
Quand vous voudrez wvous en fervir , faites-les
tremper & cuire comme les autres,

Ragofit de pointes d’ Alperges.,

Mettez le verd de vos alperges bien blanchies
dans une caferole avec du coulis clair de vean
& de jambon , & un peu d’effence de jambon
faites raitonner 2 petit feu. Quand elles font
cuites , & que le coulis eft diminué a propos,
mettez-y un petit morceau de beurre manié avee
un peu de farine 3 remuez de tems en temss
donnez au ragotit une petite pointe de vinaigre,
& fervez chaudement pous Entremets.

Porage d” Alperges.

Paffez des afperges pilées par Pétamine avee
du boiiillon d’herbes pour faire un coulis verd ;
paflez d'autres pointes d’afperges i la pocle avee
beurre frais , fines herbes & bons aflaifonnemens,
1 aiffez bien cuire le tout , faites mironner votre
potage , & rangez vos afperges par deffus avec
{e coulis auquel vous ajouterez créme naturelle
ou jaunes d’ceufs.

Potage de croutes am pointes &’ Aperges.

Faites blanchir a I'eau boiillante le verd de
wos afperges ; faites-les cuire enfuite dans une
smarmite avec un peu de boiillon ; mitonnez des
croutes de jus de veau , & les laiflés attacher au
fond du plat. Vos afperges cuites , faites-en une
bordure autour du plat : vous pouvez mettre
pn petis pain de profitrolle au milieu,, & jesc
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par deffus un jus de veau i demi lié j fervez
ghaudement.

Potage & A'perges a la purée verre.

Faites blanchir une poignée ou deux d’épinarsy
avec trois ou quatre ciboules, égouttez-les 4
preffel_ les bien 4 pilez.-lcs.dans un mortier avec
une cuillerée a pot de pois cuits ; ajoutez-y fi
vous voulez quelques pointes d’afperges bien
blanchies.

Faites cuire dans une petite marmite avec un
boiiillon de racines , quelques petits paquets de
pointes d'afperges blanchies , autant quil en
faut pour garnir votre potage,

Mettez dans une cafletole un morceau "de
beurre , quelques tranches d’oignon , quatre’ ou
cing tranches de carottes , autant de panais
champignons & truffes, cerfeiiil & perfil ; paflez
le tout enfemble 1ur le fourneau, mouillez-le ,
moitié boiiillon de racines , moitié bouillon de
poiffon ; mettez-y la groffeur de deux ceufs de
mie de pain, un peu de bafilic, fel, quelques
clous ; faites mitonner le tout enfemble , dé=
layez votre purée: dans une caflerole ; paffez-la
a I’étamine ,tenez-la chaudement dans une mar=
mite , faites mitonner des croutes, moiti¢ boiiil-
lon de racines , moitié bouillon de poifion ; met~
tez un petit pain au milieu. Garniffez le potage
d’une bordure de pointes d’alperges , jettez la
purée par deflus , & fervez chandement.

Tourre d Alperges.

Coupez le tendre de vos afperges , paflez-les
aleau, dreflez-les dans une tourtiere fur une
abaifle de pite fine , avec lard fondu ou beurre
frais dans le fond, fines herbes, ciboules , fel
& poivre. Couvrez votre tourte, quand elle
fera cuite , mettez-y créme ou jus de mouton.

Autre maniere.
Faites blanchir le verd de vos afperges , met-

I iij
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tez-les enfuite danms ’eau froide ; mettez dang
une caflerole du beurre la groffeur d’un a@uf’;
quand il fera fondu , mettez-y une pincée de
farine & remuez. Quand il fera'roux, mettez.y
un peu de bouillon de poiffon, fel, poivre,
bouquet , & vos pointes d’afperges. Quand elles
feront cuites, liez-les d’un coulis roux » & laift
fez refroidir votre ragofit. Foncez une tour-
tiere d’une abaiffe de pite feiiilletée , vuidez-v
Ye ragolit d'afperges , couvrez d’une abaiffe de
pate feilletée, dorez 'un ceuf battu, & mer.
tez cuire. Quand elle fera cuite , fervez chau.
dement dans un plat.,

Omelertes &’ Afperges.

Coupez vos afperges en petits pois , paffeza
les au roux dans une cafferole , avec fel s poivre,
perfil , ciboules hachées. Quand elles feront
cuites , mettez-y un peu de créme , verfez.les
dans des ceufs préparés pour une omelétte ; bat-
tez bien le tout, faites cuire i la poele, avec
bon beurre , & fervez.

Pain aux pointes & Afperges.

' Coupez des pointes d’afperges autant qu'il en
faut pour unplat, & pour emplir un petit pain;
faites les banchir  I’eau boiiillante, égouttez ,
paflez-les dans une cafferole , avec bon beurre
frais, bouquet , fel & poivre , un peu de farine ;
faites-leur faire quelques tours fur le fourneau,
& moiiillez d’'un jusde veau. Quand elles font
cuites , liez-les avec deux jaunes d’ceufs & de
1a créme ; mettez-y un peu de fucre.

Ouvrez un pain chapelé par deflous , dtez-en
1a mie , rempliffez-le du ragolt de poiates
d’afperges ; rebouchez-le du morceau que vous
avier 6té; ficelez-le , mettez-le tremper dans
du lait , égouttez-le , faites-lte frire dans du fain-
doux , qu’il prenne belle couleur 5 mettez-le
mitonner dans le ragoit d’afperges , que la
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faufle en foit un peu longue, Retirez-le ; dreflez>
le dans un plat, votre ragott par deflus; fervez
chaudement pour Entremets .

ASSAISONNEMENT , Condimentum. On
appelle de ce nom tout ce qui communique des
qualités agréables a quelque fubftance que ce
foit ; mais dans un fens moins écenduscondimen—
tum fignifie tout ce dont on affaifonne les ali-
mens , {oit pour leur donner un meilleur goit ,
foit pour en rendre la digeftion plus ailZe.

On voit affez a quoi peut fervir laffaifon-
nement des alimens.

1°, Il eft néceffaire toutes les fois que la
foiblefle des vifceres & le défaut de digeftion ,
demanle qu'on excite la faculté concoétive de
Ieftomac, pour que le corps puiffe recevoir la
nourriture dont il a befoin.

29, 11 eft néceflaire lorfque les alimens font
trop durs, pour pouvoir aifément fouflrir P'alté~
ration qu’exige la nutrition des perfonnes qui en
ufent.

3¢, Il eft néceffaire. , pour donner uu gofiit
agréable aux alimens , qui par cux-mémes font
dégoutans & défagréables.

Il eft aifé de concevoir de ce'qu’on vient de
dire , que la méme efpece d’aflailonnement n’eft
pas également propre i tout le monde , puifque
les uns aiment le doux , d’autres 'amer, &
dautres ce qui eft acide. Ces gofits parti-
culiers peuvent venir du tempérament parti
culier de chaque perfonne, ou de la coutume’,
ou étre leffet de quelque maladie.

Boerhaave aflure que les acides , les fels &
les aromates que I’'on emploie dans les affai-
fonnemens , nuifent A la fanté par leur acri-
monie , offenfent les vaiffeaux capillaires , &
furchargent le corps au lieu de le nourrir , en
gxcitant un faux appétit par lirritation qu'ils

v
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occafionnent. Les fubflances graffes & huilenfes
au contraire lubrefient , relichent & affoibliffen
les folides.

Il faur donc ufer fobrement de ces fortes d'af.
failonnemens ; les meilleurs de tous , font I
foif & la faim. /

Il eftimportant d’examiner Ia nature de chaque
aflaifonnement en particulier , afin que fur Jes
diffécentes qualités quion y remarque , chacup
puiffe juger de celui quilui convient , & ¢
Yufage qu’il en doit faire.

AVELINE, Avellana , fruit du Coudrier gy
Noilettier, €’eft une amande ronde, ou prefque
ronde , un peu rougeitre,, revétué d’une petite
peau, & enfermée fous une écorce ligneufe,

Les Avelines contiennent une médiocre quan-
tit¢ de (el volatil & effentiel , beaucoup d’huile
& de terre.,

Elles font pe&orales & nourriffantes, 3 cayfe
de leurs parties huileufes 5 elles reflerrent le
ventre par leurs principes terrefires , qui donnent
plus de confiftance aux liqueurs, Elles fe di
gerent difficilement, furtout quand on en ufe
beaucoup, i caufe de leur fubflance terrefire,
folide & compa&te ; elles excitent aufii P'appé-
tit, A caufe d’'un fel mordant s mais modifi¢
& corrigé parles foufres qu'clles contiennent,

L’ufage modéré de ce fruit convient i tout
dge, & A toute forte da tempérament , pourvu
qu’on ait un bon eftomac.

On eouvre les avelines de fucre pour en faire
des dragées , que I'on fert ordinairement au def-
fert , pour donner bonne bouche » & pour fa-
ciliter la digeflion.

AVOINE, Avcna s efpece de blé qu'on feme

" en Mars. Il y en a une cultivée, qui eft Ja meil-
leure & Ja plus nourriffante , & une fauvage
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affez noire , qui eft la moindre ; I'une & Pautre
font longues & menucs.

L’Avoine contient beaucoup d’huile & de fef
Effentiel.

Il y a des Peuples Septentrionaux , qui fau-
te de froment, font du pain d’avoine aflez nour-
riffant , & dont ils s"accommodent bien.

Onen prépare dufli le gruau, qui n’eft au-
tre chofe que de l'avoine bien mondée dela
peau & de fes extrémités , & réduite en farine
grofliere, Voyez Gruau.

B

AIN-MARIE Prenez trois livres de tranche

de beeuf, trois livres de roiielle de veau, une
livre de roiielle de mouton maigre, le tout bien
dégraiffé , un chapon vuidé dont vous 6tez la
peau’, & une perdrix. Prenez un pot de terre,
faites-le bouillir dansde I’eau avant que de vous
en fervir 5 mettez-y toutes les viandes dont nous
venons de parler , affaifonnées d’un petit oignon
piqué de deux clous , & d’'un peu de fel; met-
te7-y trois chopines d’eau , fermez le pot de fon
couvercle , bouchez-le bien autour de pite &
de papier colé.Mettez de P'eau fur le feu dans un
¢haudron , faites-la boiiillir, mettez votre pot
de terre,, ayez d’autre eau toujours boiiillante,
& amefure que votre chaudron diminuve , rem-
pliffez-le de celle-la ; faites boiiillir pendant
c¢ing heures ; ouvrez-le enfuite , paflez le boiiil-
lon dans une étamine , laiffez-le repofer; en-
fuite ayez foin de le bien dégraider.

On fz fert de ce bouillon pour les malades,
ou pour mittonner les croutes ; il fortifie , nour-
zit & reftaure.

Si vous voulez le faire au ris , remplifiez Je
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corps de votre chapon de ris bien ¢pluché, &
faites cuire comme nous venons de le dire,

BALAQUINES. Prenez des filets de pou-
lardes , de perdrix , des queues d’écreviffes, des
truffes vertes, des piftaches , des jaunes d’euf
durs , des champignons , des foies gras , dy
jambon , le tout cuit & coupé en dés, Paffe;
tout ee'a 4 la cafferole avec du lard fondu; poy.
drez d’un peu de farine, mouillez d’une pe-
tite effence de jamben ; & faites cuire. Quand
votre ragolit eft cuit , d’un bon gout , point
trop liquide, ajoutez-y un jus de citron, & le
laiflez refroidir ; drefiez enfuite des patés de
pite fine dans des tourtieres 3 PEfpagrole , met-
tez un peu de farce au fond , enfuire du ragot
froid.& un peu de farce par deflus ; couvrez d'un
abaiffe de méme pite, dorezd’un ceuf battu,&
faites cuire au four;quand ils (ont cuits,découvrez.
les pour éter la farce de deffus » mettez-y unpen
de liaifon faitz avec jaunes d’ceufs , créme , une
ciboule entierz , & un peu de mufcade que vous
faites épaiffir fur le feu ; dreflez-les dans un
plat, &, feryez pour Entrées , Hors-d’ceuvres
ou Garnitures.

Si vous les voulez au roux , fervez-vous
d’une effence de jambon , au lieu de liaifon,

BALON. On en fait de différentes viandes,
d’une hure de porc , d'une épaule de veau, d'un
dindon,

Balon d’une hure de porc.

Prenez une hurede porc que vous échauderez
bien , levez-en Ia peau proprement ; prenez
Ja chair du cou , Coupez-la par tranches , mej-
tez-les dans un plat, affaifonnez de fel, poivre,
fines herbes , fines épices , perfil , ciboules ha-
chées, une rocambole, le tout bien mélé en-
femble. Coupez tranches de jambon maigre,
autant que de porc ; étendez dans une caflerole
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fa peau de la Hure ‘,.ﬁ:i:es-y un _lic de petites
sranches de porc affaifonnées , un lit de tranches
de jambon , un lit de truftes coupées par tranches,
un lic de tranches de porc , un lit de tranches
de champignons , & un lit de tranches de jam-
pon , conunuant ainfi jufqu’d ce qu'elle foit

leine : renverfez par deffus le refte de la peau,,

coufez-1a bien, mettez-1a dans vn linge bien fi-
celé. Prenez tranches de beeuf quatre ou cing
livres , coupez-les par petites tranches & les
pattez ; garniffez-en le fond d’une eaflerole , &
de bardes de lard , mettez-les fuer, comme um
jus; étant roux , jettez- y une bonne poignée de
farine, remuez-les fept ou huit tours fur le four-
neau , jufqu’a ce que la farine foit cuite , &
moiiillez de boiiillon & d’eau , autant de P'um
que de 'autre : détachez bien e fond de la cal-
ferole.

Mettez votre balon dans une marmite de la
grandeur qu'il faut,vuidez-y ce jus & les tranches
de beeuf affaifonnées defel , poivre , fines épices,
laurier,bafilic, tranches de citron verd , oignons,
perfil , ciboules , carottes , panais , deux bou=
teilles de vin blanc; que votre balon foit moiiil-
1¢ commeil faut; faites-le cuire pendant cing
ou fix heures; apres cela retirez-Je du feu , laif~
fez le refroidir dans fon jus:tirez-le , otez la
ficelle & le linge , dreffez-le dans une ferviette
plice fur un plat , & fervez garni- de perfil
P}Uf entremets.

Quand on fait des balons fans hure, on prend
de la chair du cou du porc, & onfe fertd’unm
flanchet de beeuf pour Venvelopper , le refle
comme ci-deflus.

Balon d’une épaule de wvea.

Choififez une épaule de veau d’une bonne
gmtdcur , 6tez-en la pe.u, levez enfuite la
viande par filets que vous mettez A part ; ¢ten-
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dez la peau dans une petite cafferole , metter
deflus du lard pilé , de petites berbes hachées
bien menues , une couche de vos filets de veay
coupés trés-minces , des fines herbes aprés,
un peu d’ail , des champignons coupés en trap.
ches, du poivre concafl¢, trés-peu de fel; aprys
une' couche de tranches de jambon coupées
minces . par deflus de fines herbes & des cham.
pignons coupés en tranches , enfuite une couche
de filets de veau , ainfi de fuite en finiffant par
les fines herbes. Pliflez la peau de Iépaule,
coufez-la avec une ficelle comme une bourfe |
& Penveloppez d’une éramine. Foncez upe
marmite de bardes de lard , le balon deffus
avec quelques racines , oignons, champignom,
un bouquet ; moiiillez de boiiillon s & faites
cuire a la braife. A moiti¢ de cuiffon vous pou-
vez ajouter un demi poiffon d’eau-de-vie : fer
vez ce balon freid pour entremets, ou fi yous
voulez le manger chaud , fervez-le avec une
faufle piquante, :

Pour le palon de Dindon , voyez au mot
Dindon,

BARAQUILLES. Coupez en petits filets
deux perdrix & une poularde; prenez des moules
de baraquilles , qui font faits comme des moules
de petits patés, mais beaucoup plus grands : faites
une farce pour de petits pités de cette facon.

Prenez une noix de veau , un morceau de
fard , un morceau de graiffe de beeuf, une té-
tine de veau blanchie coupez le tout par pe-
tits morceaux dans une cafferole ; aflaifonnez de
fel , poiyre, Iciboule hachée » perfil haché &
fines herbes : mettez la cafferole au feu pour
blanchir le tout, remuez de tems en tems, &
kiffez refroidir ; hachez enfuite le tout fur la
table avec champignons & fines épices.

Faites un morceau de pite feiiilletée , foncez=
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en yos moules , mettez-y votre farce avec une
abaifle par deflus, dorez-les y & mettez cuire au
four.

Prenez enfuite champignons & truffes vertess
gris de veau , coupez-les en filets , mélez-les
enfemble ; mettez-en la moitié dans une pe«
site cafferole avec un morceau de beurre; paf=
fez-le quelques tours fur le feu, poudre'l_ d’'une
pincée de farine , & moiiillez d’un bon bouil «
len , & laiffez mitonner tout doucement fur un
fourneau.

Mettez Pautre partie de ris de veau , cham-
ignons & Fruﬁ'c: dans une cafferole avec un
peu de coulis , un peu de jus & eflence, faites
mitonner doucement fur un fourneau; mettez
dans ce ragout la moiti¢ de vos filets de pou-
Jardes & perdrix , Pautre moitié dans le ragoit
blanc.

Quand vous ferez prét a fervir, faites une
lizifon de jaunes d'ceufs 3 délayez-les avecun
jus de citron , perfil haché¢ & un peude muf-
cade 3 liez-en votre ragoiit blanc , & fi Pautre
peft pas affez lié , meitez-y un peu d’eflence &
de coulis,

Tirez vos baraquilles , ouvrez-les par deffus 4
dtez-en une partie de la farce , a toutes la mé-
me chofe ; rempliffez une baraquille de votre ra-
gotit de ﬁlets’ au blanc, & une autre de votre
ragotit coloré , & pourfuivez de méme avec des
fiets de piftaches par deflus , & fervez chau-
dement pour entreniets.

Aurre Baraquille,

Votre farce préparée , comme ci-deflus, pre<
nez une tourtiere de la grandeur de votre platg
foncez-la d’une abaife de pate feuilletée ; rem-
pliffez-la de votre farce julqu’d votre feiiilletage
par bande , & les mettez tout autour fur votre

farce 5 quelles croifent Jes unes fur les autres
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jufqu'i ce que cela faffe comme un efcargot; dgs
rez-la avec un ceuf battu , mettez-la cuire gy
four. Quand elle fera cuite , tirez-la du four,
découvrez-la 3 étez une partie de la farce , rep.
pliffez-la d'un des petits ragofits , dont nous
avons parlé , tantét du blanc , tantét dy roux,
mais jamais que d’un 3 la fois ;avec un jus de cie
tron ; remettez le couvercle , & fervez chay.
dement pour Entrée.

Pour les qualités des Baraquilles , voyez aux
mots Paté & Patifferie , Paté,

BARBEAU, Barbus , Mulus Barbatus » poiffon
oblong, & de grandeur médiocre , & couvert
de grandes écailles tendres. II y en a de mer,
& d’eau douce : on Iappelle ainfi A caufe de
quelques brins de poil qu’il a i chaque coté de fes
fevres , quifont une efpece de barbe.

Ce poiffon contient beaucoup de phlegme ,
d’huile & de fel , prefque tout volatil.

Il pefe rarement plus de deux livres ; les an-
ciens Romains en faifoient un grand cas.

Lachair du Barbean nourrit beaucoup, & pro-
duit un aliment aflez folide » a caufe des fucs
grofliers qu’elle contient ; mais ces mémes fucs
la rendent dure & difficile 3 digérer.,

Les parties les plus cftimées du barbeay pour
Yeur bon goiit, font le foie& la téte,

1l convient en tout tems , aux jeunes gens bi-
fieux, 3 ceux qui ont un bon eftomac, & qui
font accoutumés i un grand exercice de corps,

Les petits barbeaux font meilleurs que les
grands , parce qu’ils font plus aifés 3 digérer ; ils
doivent auffi avoir été pris dans des eaux claires
& liquides.

Les ceufs du barbeau font dangereux , ils pur-
gent violemment par haut & par bas , comme
ie plus puiffant emétique. On doit donc ayoir
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rand foin de les tirer avec les entrailles, & de
ne les point faire cuire aves le refte.

On appréte le barbeau de plufieurs maniéres
différentes. Commeil eft extrémement infipide,

il a plus befoin qu'un autre du fecours de l'al-

faifonnement ; il (e mange au court bouilion ou

alétuvée, & il n’eft point mal fain de la forte.
Barbeaux en cafferole.

Sivos barbeaux font petits , apres les avoir ha-
billés proprement , Ceft-a dire , écaillés & vui-
dés , mettez-les cuire dans une caflerole avec
vin , fel , poivre , bouquet de fines herbes, bon
peurre Quand ils feront cuits , liez la faufle et
avec un peu de beurre mani¢ avec de la farine, (i
& Tervéz. Bl

Autre fagon.

Les ayant fait cuire , comme ci-deffus , quand
1a auffe eft tarie , mettez pour liaifon un petit
roux, ceft-a-dire , de farine frite , & fervez
votre étuvée dans un plat , avec tranches de ci-
tron pour garnitures. f

Troifiéme maniere. : |

Si vous voulez encorc , les ayant fait cuire il i
fans beurre , le refte, comme ci deflus, dreflez« {ERH L al
jes dans un plat, verfez deffus un ragoit fait |
avec champignons , truffes , morilles , culs
d'artichaux , le tout bien affaifonné de fel,poivre,
& cuit A la cafferole avec bon béurre frais , &
purée claire.

Quelques-uns compofent ce ragott des mé- !
mes ingrédiens , & a la place de la purée , fe it
fervent de bouillon de poifion, ou de jus d’oi= |
gnons.

Barbean au court-boiiillon ou au bleu.

Si votre barbeau eft gros , vuidez-le, fans Al
Pécailler, mettez-le dans un grand plat, jettez i ﬂ
deflus du vinaigre tout boiillant, affaifonnez I
de el & de poivre ; faites enfuite bouillir 3 grand
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feu dans votre poiffonniere , du vin , du verjus;

fel , poivre, clous , mufcade, laurier » Oignon,

citron verd , ou orange féche ; quand le toy
bouillira 2 gros boiiillon , mettez-y votre bay.
beau cuire ju(qu’z ce que le boitilllon foit affe;
confommé, Quand il fera cuit,dreflez-le A fec fur
une fervietre dans un plat garni de perfil verd,
ou de creflon, aprés avoir écaillé,

Barbeau grillé.

Si votre barbeau eft de moyenne grofleur;
habillez-le proprement , incifez-le 1égérement
fur le dos, frotez-le de beurre & de fel meny,
puis vous le mertrez firr le gril. Quand il ferg
cuit , dreflez-le dans un plat , & verfez deflus
une faufle aux anchois, A Jaquelle vous pourrez
ajouter des huitres blanchies , & amorties dans
la fauffe’ mettez pour garniture champignons
frits & perfil frit.

Barbeau grillé a la {2 blanckhe.

Votre barbeau grillé, comme on vient dele
dire , on peut le fervir 31a faufle blanche, avec
bon beurre frais , fel , poivre , une pointe de
rocambole & de vinaigre,

Vous pouvez ajouter 3 votre fauffe deux an-
chois fendus, & olives defofi¢es,

Pour les propriétés de barbeaux différemment
apprétés, voyez au commencement de cet article,
“BARBILLON. On appelle ainfi le barbeau
quand il eft encore jeune,

Barbillon a Iétuvée.

On le met i Péruvée de la méme fagon que

la Carpe. Voyez m;pe a Péryuée.
Barbillon fur le gril,

Quand il eft dune moyenne grofleur, on
peut le mettre furle gril avec upe faufle blanche
ordinaire.

BARBOTE , petit poiffen de riviere ainfi
appell¢ , parce qu'il barbote dans ’eay trouble;
il yir de bouc & d’écume,

Ce
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€e poillon contient beaucoup dhuile , de
phlegme & de fel volatil,

Il eft peu eftimé , parce quon prétend qu'il
conferve une faveur des ordures dont il s’eft nour-
si; il aune chair molle & vifqueufe , aflez fa-
cile a digérer , mais peu nourriffante. Plufieurs
affurent qu'iln’y a que le foie quifournifle un bon
aliment,

Il convient en tout tems i ceux qui ont un
tempérament chaud & bilieux.

On doit le choifir bien nourri, d’une chair
tendre , delicate & agréable au goiit,

Les ceufs de la barbote ne valent rien,-non
plus que ceux du barbeaa,

Barbote en vapofie.,
£1: e .

Délimonnez vosbarbotes dans I’eau chaude o
& quand vous les aurez bien habillées, farinez=
les, & mettez-les frire enbonne friture ; mettezs
les enfuite dans une caflerole ou dans un baflin:
avec beurre roux , anchois fendus, le tout pal~
{¢ enfemble ; affaifonnez de fel , poivre muf~
cade, capres, jus d’orange ou verjus de graing-
Laiflez cuire le tout doucement y- & fervez vog
barbotes chaudement garnies de perfil frit & cia
trons par tranches pour Entrée ,. comme tous Jeg
autres ragoiits. de poiflon, .

Barbotes en cafferole.
Vos: barbotes préparées, comme on P’y diegs
§ard61ven le foie , paflez:le a Ia caflerole aveg
CUITE roux.; mettez-y: enfuite  de la farine:
pour frire ', joignez-y- vos barbotes avec vim?
blanc , fel, poivre , un bouquet de finesherbes <
un morceau de picron verd & des champignomw
Le tout étant cuit , fervez-les garnies des mémeg:
champignons avec un jus de citron,
Autre facon,

On peut encore, ayant fait cuire.fes barboreifp‘,

eomme nous venons-de le dire , faire un ragoget

-~
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a part de la méme faufle des barbotes , ayed

les foies & des champignons : on en garnit [¢

plat, yajoutantun jus de citron en fervant,
Barbotes en gras.

Apres avoir nettoyé vos barbotes de leur Jj-
mon dans 'eau chaude , vous les vuidez & en
gardez les foies: mettez-les enfuite dans une
cafferole avec un jus de veau moitié 1ié , avee
deux verres de vin de Champagne; allaifonnez-
les de fel, poivre, clous, oignons , citron verd,
perfil & fines herbss ; paffez quelgues cham.
pignons & truffes dans un peu de lard fondu, &
wous les moiiillez de jus , enfuite vous le dé-
graiflez & vous le liez d’un bon coulis de veay
& de jambon ; mettez-y les foies de vos bar-
botes. Tirez vos barbotes de leur jus, ou elles
ont cuit, mettez-les fur un plat, jettez votre
zagout deflus , & fervez.

Barbotes en maigre.

Apprétez vos barbotes de la méme facon;
faites un perit roux que vous moiiillerez de jus
de poiffon;moiiillez aufli votre ragofit de boiil-
Yon de poiffon au lieu de jus;liez d’un coulis d'é-
erevifles par exemple,le refte de la méme facons

Paté de Barbozes.

Mettez - les en pite fine avec Teurs foies,
champignons , laites de carpes , queués d'é
creviffes, huitres, culs d’artichaux » fel , poivre,
fines herbes , faites cuire & fervez avec jus de
€itron,

Porage de Barbores.

Vos barbotes bien lavéés, paffez-les i la
pocie entitres avec beurre roux, & un peu de
farine : faites- les cuire enfuite dans une ter-
xine avec fel , poivre., Bouquet de fines herbes ,.
bouillon de poiffon ; quand elles feront cuites,,
drefiez-les fur vos crofites mitonnées , garnif-
ez de champignons & fervez,
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HAutre facon de faire le pdté de Barbotes. :
Préparez une pate fine , dreflez un pi
hauteur médiocre , mettez du beurre fr
fond, fel , poivre, fines herbes , fines ¢pi
arrangez-y vos barbotes , aflailonrez deflus
comme deflous , mettez beurre frais & bouquet,
couvrez de 'autre abaifle , mettez cuire au four.
Quandil fera cuit, découvrez , dégraiffez bicn ,
jettez dedans un ragoit de laitances , & fervez
po'dl’ entree,
Voyez au mot Laitance , la maniere de faire
€e ragolit,
Autre facon de faive le potage de Barbotes.
Vos barbotes nettoyées dans I'eau chaude,
mettez-les dans une caflerole avec demi-ferier
de vin blanc ; faites un petit roux avec beurre &
farine , mouillez-le d’une cuillerée de poiffon 4
vuidez-le dans la cafferole ol font vos bar-
botes , aflaifonnez de fel, poivre, fines herbes ,
fines épices , perfil , ciboules , tranches de ci-
tron verd. Faites cuire,a petit feu , ayant foin,
avant de les faire cuire, de laiffer les deux plus
belles entieres, & découper ler autres par fi-
lets. C
Faites un ragoiit de leurs foies de cette facon.
Paffez truffes , champignons coupés par tranches
dans une caflerole, avec un peu de beurre
moiiillez d’'un peu de boiiillon de poiffon ; &
quand il fera cuit , dégraiﬁ'ez Bien , mitonnez
des croutes dans un plat; quand elles feront mi-
tonnées , dreflez deffus les deux barbotes' en-
tieres , garniflez' le potage d’un cordon de filets
des autres barbotes ; mettez les foies des hiap-
botes dans le ragoiit de champignons , faites—
deur faire un boiiillon ,-& les liez d’urr coulis Pé-

crevifies 3 demi roux : jettez votre ragoiit pas”

deflus le potage, & fervez chaudement.
Bour les. qualités. des Barbotes différemmeggs

K ij

il
i 1
i
b it
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dcguifées. Voyez les articles, Ragoiit, Sauffe,Pie
e, Porage.

BARBUE , Rhombus levis » poiffon de mer;
qui ne différe du Turbot proprement dit, qu'en
ce quil n’a point d’aigl}}llozls : ainfi il ne faye
pas confondre la barbué avec le barbeau,

La chair de ce poiffon eft moins ferme & mojpg
friable que celle du Turbot ; ce qui eft caufk
quelle prend plutée l’nﬂhi,’bnnement 5 Ceft pour-
quoi pour étre fainement appreétée , il y faut
moins de fel & des autres aflaifonnemens, qu'au
Turbot proprement dit.

Quelques-uns  prétendent que la barbué eft
meilleure vieille; c’eft une errcur. Les vieilles
barbues on la chair longue & coriaffe ; les jeunes
Yont friable & délicate. Andry. .

Barbué~ marinde.

Votre barbué- vuiiée , incifez la fur le dos;
pour lui faire prendre la marinade ; marinée
panez-la de mie de pain affaifonnée de fel,
faites-la cuire- au four , & la fervez garnie de
perfil frit,

Autre maniéve.,

Votre barbué habillée , comme on I'a dit;y
laiffez-la mariner pendant deux heures dans dy
verjus, fel , poivre, ciboules » laurier , citron;
trempez-la dans du beurre fondu, poudrez-la
de {el, mie-de pain & chapelure bien fine;
faites cuire au four dans une tourtiere ,.qu'elle
ait belle couleur; & fervez avec garniture de
petits pités, ou de croutons & perfil frit, ou de
champignons frits ,. on de riffvlles s ou de has
selettes d’anguilles,

Barbué au court-boiiillon.

Faites-la cuire de la- méme fagcon que le bars
beau , & la fervez enfuite chaudement pour
Entrée avec une faufle blanche, liée avec dela
sréme affaifonnée de fel & poivre blanc,
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On peut encore la fervir quand elle eft

foide fur une ferviette garnie de perfil verd

pour Entremets. i ;
Barbué a la fauffe aux Anchois.

Mettez mariner votre barbué, faites-la frire;
levez-la enfuite en filets, faites - une faufle anx
anchois, & (ervez. Voyez au mot Saufe, Sauffe
anx Anchois.

Barbué en [alade.

Votre barbué étant cuite au court-boiiillon &
froide, coupez-la enfilets fur une affiette ,avee
de la petite falade ;affaifonnez de fel , poivre-,
huile & vinaigre , & fervez pour Entremets.

Ou bien mettez-y une ramolade compofée
de perfi] haché , ciboules hachées, anchois ha=
chés , capres hachées, le tout mis dans un plat
avec un peu de fel, poivre , mufcade , d’huile
& de vinaigre bien délayés enfemble 5 & arrofex
vos filets de cette faufle.

Autre fagon de mettre les Barbués an court-

buiiillon.

Une heure avant de mettre votre poiffon cuire,
mettez quantité convenable de fel fondre dans
L'eau ; paflez cette eau tout doucement dans un
linge , afin que la craffe du fel demeure zam
fond ;mettez votre poiffon dans Ja turbotiere ou
cafferole , verfez-y votre faumure, ajoutez-y de
Feau aflez pour que- Ie poiffon baigne , avec
clous , feiiilles de laurier , oignons & poivre
blanc, & faites cuire fur un fourneau, Quand
votre barbue fera cuite , vous-a retirerez & la
mettrez fur les cendres chaudes jettez-y une
pinte de lait , puis vous la-fervirez i fec fur un
platavec une ferviette blanche , garnie de peri
verd pour rét.

On met ainfi au court-boiiillon Turbot, Soles,
Quareiets , Cailletaux & Limandes, 11 ne: faug
pas faire longtems bouillir ce poifion,
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Barbué a la Romaine.

Votre Barbue vuidée, lavée & efluyée , faiteg
Ia mariner avec huile, fel , gros poivre sperfil,
ciboules, ail , le tout hache tres-fin, & quel.
ques feiiilles de laurier entiéres. Quand elle 5
et¢ dans la marinade pendant une heure, me;.
tez des feuilles de laurier furun gril & la faje
griller des deux cétés; quand elle eft cuite,
mettez dans une caflerole de Péchalote hachée,
un demi verre d’huile;, fel , gros poivre, le jus
de deux citrons; faites chauffer la fauffe fang
bouillir & fervez avec la Barbue.

Barbué a la Portugaife.

Faites la cuire au court-boiiilom blane 3 Poy,
dinaire; prenez toutes fortes de petites herbes,
efiragon , pimprenelle , baume , cerfeuil, civer
te, que vous faites blanchir , & que vous hachex
enfuite trés-menu ; mettez-les dans un cafferole
avec trois jaunes d’ceufs, que vous paflez au
tamis avec un demi verre de vin de Cham-
pagne ; ajoutez urn demi verre d'huile, un jus de
eitron, fel, gros poivre , un morceau de beurre,
un peu de mufcade , un anchois haché ; faites
Yierla aufle fur le feu fans bouillir, & ferver
avec la Barbue bien égouttée de fon court
bouillon,

Barbué a la Hollandoife.

Faites la cuire dans une turbotiere avec de
Peau & du fel. Faites blanchir une poignée de
perfil, hachez-le enfuite & le mettez dans une
caflerole avec un morceau de beurre , un an-
ehois haché , un citron coupé en petits dés
fel , gros poivre , une pincée de farine » un peu
d'eau ; faites lier la fauflé fur le feu fans boil-
Yir, & fervez avec la Rarbué bien égouttée,

Filets de’ Barbué a la Ravigore.

Levez les filets de votre Barbue , foncez une

eaflerole avec du beurre, de J'eignon coupé ew
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i ibou bin, laurier,bafi-

jranches , perfil , ciboules; thin, laur ph
fic, le tout en branches ; arrangez ceflus les
filets affaifonnés de fel , gros poivre; couvrez-
les avec du beurre, tranches .d'mgnon , fines
herbes, tranches de eitron. A]v.r.zcg un verre
de vin de Champagne ; faites cuire a petit feu s
hiffez les refroidir. Pannez VoS filets de :meide
pain quand ils font froids , faires-leur prendre
couleur fur le gril, & fervez fur une bonne
nyigote chaude, )

Filets de Barbué¢ au L’."_,(/fr.

Levez les filets de votre Barbué;faites-Tes ma-
finer avec fel , poivre, vinaigre , thin, laurier,
pafilic , perfil , ciboules , ail; aprés une heure,
retirez-les de leur marinade , & quand ils font
bien efluyés trempez-les dans de U'ceuf battu,
pannez-les de mie de pain, faites les f(nr(‘ de
belle couleur & fervez garnis de perfil frit.

Barbué a la Reine.

Foncez une caflerole de bardes de lard , un
bouguet de perfil , ciboules, thin, laurier bafi=
lic, tranches d’oignons. Mettez deffus votre
Barbue proprement habillée , avec fel, gros
poivre , une goufle d’ail; couvrez-la de bardes
de lard , motullez avec une demi-bouteille de
bon yin blanc , & faites cuire a petit fen. Quand
elle eft cuite, dreflez-la dans un plat, & fer=
vez par deflus une faufle & la Reine. (Voyez
aumot Sauffe , Particle Sauffe a la Reine. )

Barbué Glacée.

Votre barbué habiliée, laveé & vuidée, pis
quez le deflus avec du petit lard , faites la cuire
dans du vin blanc avec fel , po'vre , un bouquee
de perfil, ciboules , thia , laurier , bafilic, ail |
clovs de girofle , oignon en tranches. Coupez
en dés des tranches de veau & de jambop :
faites-les fuer dans une cafferole , moiiillez avee:
debon botiillon , (zites cuire d petit feu pendang




T20 BAS. BAT.

une heure. Paffez cette auffe au tamis,, fajtes
Ta réduire enfuite en caramel retirez I Barbys
de fa cuiffon, dreflez-la dans un plag; glacez
tout le deflus de votre Barbué avec votre pl,.
ce. Mettes dans [a caffarole un peu de rédugio
& de coulis pour détacher ce qui refte, Faites
botiillir un moment, paflez la faufle ay tamis,
preflez-y un jus de citron , fervez deffous |
barbue,
Barbué a la provencale,

Votre barbué vuidée , lavée & ¢égouttée, for
€ez une tourtiere de bardes de Jard s ou de
beurre , i c’eft en maigre , de tranches dof:
gnon', perfil ; ciboules entieres y thin , laurier,
bafilic, fel, poivre ; mettez la Barbue deflus
eouvrez detranches de citron , (&l gros poivre,
tranches d'oignon; bardez de lard > ou de beu-
Te, couvrez' de papier beurré, & faites cuire ag
four. Quand elle eft cuite , érez rout ce qui l'en-
velope , & fervez deflous une fauffe i la Pro.
vencale. ( Voyez au mot Jauffe la manicre de Iz
faire. )

Barbué a PEfpagnole.

Votre barbue vuidée faites_la cuire dans un
eourt-bouillon blanc fait avec une pinte d’eau,
une poignéede fel, racines » oignons, clous de
girofle , une gouffe d'ail ; faites bouillir cette
€au une demi-heure & la [aifice repofer, Paf-
fez-la enfuite au tamis » ajoutez autant de lais
que d’eau , & faites cuire la barbye dans ce
court-boiiillon fur un trés-petit feu , fans boiiil-
Bir. Quand elle eft cuite > & bien égouttée, fer:
vez-la avec une fauffe 3 PEfpagnole. (Voyez
au mot faufle la maniere de |a faire, )

Paté  de Barbue.

Le pité de Barbuc fe fait de la méme manje-
g€ que le paté dé Turbot excepté qu'elle ne doir
Pas cuire fi long-tems,

Voyez
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Voyez aux mots [auffe , commencement de
get article les qualités de la Barbue différem-
ment apprétée. Voyezaufli l'article Pare.

BARDE , Lardi Lamella 4 tranche de lard
quwon met fur la volaille ou gibier qu'on faic
gotir a la broche.

BARDER , Lard:i lamind cooperive , mettre
une barde ou tranche de lard fur le gibier quon
fait rétir A la broche.

BASILIC , Ocimum , petite plante treés-odo<
riférante. Il y en a de deux efpeces, Le bafilic
diffipe les vents & provoque l'urine. On em-
ploie quelquefois les feuilles féches du petit
bafilic pour donner du relief aux ragoits.

BATONS ROIAUX, efpéce de patifferie aflez
délicate , que I'on faitainfi. Faites une farce de
cé que vous jugerez a propos , mais qu’elle foie
fine; étendez plufieurs petites abaifles de pite
fine fur la table, prenez enfuite des morceaux
de votre farce que vous figurerez comme des
fufeaux : envelopez-les dans les petites abaiffes,
moiiillez-les bien en les formant de la figure
des fufeaux. Garniffez les bitons de petites
fleurs de lis partout , qu’elles foient bien fou-
dées ; . faites les frire comme des riffoles : ils
fervent i garnir une picce de beeuf, ou pour
Hors-d’ceuvres.

BAUME, ou Menthe Muntha. Il y ena de
plufieurs efpéces. Nous ne parlons ici que de
celui que 'on cultive dans les jardins ; ceft
une petite plante d’'une odeur forte & agrcable
& d’une faveur aromatique.

Le Baume eft bon a 'eftomac; il fortifie beau-
coup il excite I'appétit, il chafle les vents, &
rend I'haleine agréable. Son ufage trop fréquent
échauffe , & rend Jes humeurs 4cres & picotantes.
Al contient beaucoup d’huile exaliée & de (e}
eflengiel,

L
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Il eft bon dans le tems froid, pour les'viejl
lards , les phlegmatiques & les mélancoliques,
Mais il ne convient point aux jeunes gens dup
tempérament chaud & bilicux.

Cette plante étant compofée de prineipeftres
exaltés elle peut produire les bons effets dong
nous venons de parler. Elle fortifie I'eflomac
& facilite la digeltion en attémuant & divifang
Jes alimens , & en communiquant a eftomag
une chaleur douce & modérée.

On emploie les fommités tendres de cette

lante dans les falades.

BEATILLES , Minutie Efculentre , petites
viandes délicates qui entrent dans la compofi-
tion des tourtes , ragolits , potages , &c. comme
tis de veau , erétes de coq, palais de beeuf,

Tourte de Béaiilles. '

Votre pite étant préparée , rangez vos Béa-
tilles dans votre tourtiere , mettez. champignons,
ris de veau, culs d’artichaux , un peude moclle
de beeuf; affaifonnez le tout de fel, poivre,
mufcade , un peu de lard broyé ; couvrez votre
tourte , faites-la cuire, & avant de la fer-
vir , dorez-la & y mettez des jaunes d’ceufs
délayés,

Autre fagon de faive une Tourre de Béatilles.

Faites blanchir du veau , hachez-le avec grail-
fe de beeuf ou de veau & un peu de beurre
frais , blanc de chapon , quelques abatis de vo-
lailles que vous mettez entiers, champignons,
culs d’artichaux , fel & poivre. Mettez tout
cela fur une abaiffe de pite fine en tourtiere;
couvrez-le d'une aurre abaiffe de méme pite,
dorez votre tourte , metrez-la cuire au four,
cuau foyer, feu deflus & deflous.

Voyez [Particle Tourte , les effets que peu-
yent produire les tourtes de Béatilles.

BECCARD , fulmo femina, Quelgues-uns®
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difent que c’eft la femelle du faumon, qui a le
bec plus crochu que le male. D’autres difeng
que ce font les faumons du Printemps, qui de-
viennent Beccards au mois d’Aoiit, & de Sep-
tembre , auquel tems ils font les moins bons
del'année. Voyez pour les manieres différen-
tes de I'accommoder, & de le fervir, SAU-
MON.,

Pour fes propriétés & qualités , voyez aufli au
mot [aumon.

BECCASSE , Rafficula Becaffa, perdix rufti-
¢a , oifeau affez connu. Les bécafles quittent les
montagnes pendant 'hiver, i caunfe des neiges.
Elles reflemblent affez a la perdrix , mais elles
ont un bec beaucoup plus long qui leur fert &
tirer de la terre les vers qui fontleur principale
nourriture,

Elles contiennent dans toutes leurs parties
beaucoup d’huile & de fel volatil.

Elles fortifient, reftaurent & nourriffent beau<
coup , a caufe des fucs épurés & des principes
exaltés que leur chair contient ; ces mémes fucs
enrelevent le got.

Elles conviennent en hiver , 3 toute forte
dige & de tempérament , dit M. Lemery ,
pourvii qu’on en ufe modérément. Quand on
en ufe avec exces, il eft évident quelles doi=
vent échauffer beaucoup.

On doit les choifir tendres , grafles, bien
nourries , & jeunes, Car'quand elles font vieil«
les, leur chair devient dure, ferrée dans fes
parties , & conféquemment difficile 3 digérer.

On fertles beccafles apprétées de plufieurs fa<
gons 5 voici les principales.

Beccafle a la Broche.,

Faites rétir 4 la broche vos beccaffés (ans les
guider, piquées ou bardées, & feuilles de vigne.
Vous mettez deffous des réties pour recevoir ce

L i
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qui en tombe , quand elles feront cuites feryeys

ies fur les réties avec jus de citron. !
Beccaffes en Salmi.

Quand vos beccaffes feront 3 demi-cuites 3y
broche , retirez-les , coupez-les en pieces , met.
tez-les dans une caflerole avec cu vin ; joignez-
y truffes , champignons , capres, anchois, [g
tout haché bien menu, & faites cuire douce.
ment. Mettez un bon coulis pour lier la fauffe,
dégraiffez bien, avant de fervir; puis feryveg
pour Entrée, avec un jus d’orange.

On fert de la méme maniere les Dindons;
les Beccaflines , & autres volatilles.

Beccaffes a la Bourguignone.

Coupez vos beccafles en quatre, 6tez-en e
dedans pour faire une liaifon. Mettez vos beccal~
fes dans une caflerole avec truffes coupées par
tranches , ris de veau, champignons & moufle-
rons ; paflez le tout enfemble avec lard fondu,
& moiullez de bon jus debeeuf. Mettez poivre,
fel , ciboule, & deux verres de vin; quandle
tout {era bien cuit , délayez dans la fauffe le de-
dans des beccafles que vous aviez gardé pour
“faire 1a liaifon; ou bien on fe fert du coulis de
beccafle, ou de quelqu’autre bon coulis. On peut
anfli mettre une cuillerée d’effence de jambon.
Le toutbien dégraifié, mettez ves beccafles dans
le plat , le ragout par deflus, & fervez pour Enq
trée avecunjus de citron.

Beccaffes farcies a la broche.

Fendez vos beccaffes par derriere pour les vui-
der ; otez feulement le gigier , hachez le refte
& le mélez avec du lard rapé , ou un morceau
de beurre, perfil, ciboules hachés, un peu de
fel ; mettez certe farce dans leur corps, cou-
fez Pouverture , & faites cuire vos beccaffzsa la
broche envelopées de lard & de papier. #

Quand elles font cuites , {ervez-les avec ung
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faufle ou un ragofit , comme faufle a la carpe,
fauffe 3 TEfpagnole , faufle aux zeftes d’orange,
faufle i la fultane; ragout de truffes , ragolt de
montant , ragofit d’olives, ragoiit au falpicons
Voyez fous les noms particuliers la fagon de
faire ces fanfles & ces ragolits.

Beccalfes a la Provengale.
Accommodez & retrouflez propremient VoS
beccafles, faites-les rétir avec une barde de lacd
fur eftomac ; pendant qu’elles cuifent faites un
ragolitavec foies gras, ris de veau, perfil ,
ciboules hachées; afflaifonnez de fel , poivre, &

pal &

.z i la cafferole avec un peu de lard & de
farine. Mettez dans ce ragofit un verre de bon
vin , des capres hachées avec un anchois & des
olives defoffées , un bouquet de fines herbes, &
un coulis de beenf pour liaifon.

Votre ragotit fait , dreflez vos beccaffes dars
un plat , votre ragott par deflus , & fervez pour
Entrée avec jus de citrom.

On fert de la nmiéme facon Ies chapons, les ,

poulardes , les poulets , les perdrix, les din-
dons.
Becealfes en furtout réties.

Faites une farce compofée de lard cru, &
jambon cuit, de truffes & champignons hachés
avec les foies, perfil & ciboule , une pointe
d’ail , & quelques ris de veau, letout bien ha-
ché & bien aflaifonné & lié avec quelques jaunes
d’ceufs. Farciffez-en vos beccaffes entre la peau
& la chair & dans le corps, & les ficelez, Met-
tez fur Ieftomac de chacune unigrand frican-
deau piqué , & ficelé. Embrochez enfuite vos
beccafles que vous enveloperez de papier, &
faites cuire ; étant réties faites-y un bon ragout,
& avant de lefervir, 6tez les fricandeaux, ver-
fez votre ragoit ou coulis fur les beccaffes,

* remettez le fricandeau, & fervez.
L iij
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Beccafles a PEfpagnole.

Ouvrez-les par le dos, étez tout ce qu'elles
nnt dans le corps, faites-en une farce, ayee
Yard rapé, perfl, ciboule, champignons, upg
pointe d’ail, le tout bien haché , deux jaunes
d’ceufs pour liaifon , & bon aflaifonnement. Far.
ciffez-en vos beccafles , troutlez les pates , paf.
fez les becs en guife de brochettes, faites-les
cuire 3 la broche envolopées de bardes de
lard & de papier, & fervez avec une fauffe §
YEfpagnole. ( Voyez au mot Jauffe la maniere
de la faire)

Beccafles aux Olives.

Farciffez-les, & les faites cuire A la broche
comme dans Iarticle précédent & les feryez
avec un ragofit d’olives ( voyez au mot Oljve
la maniere de faire ce ragofit. )

Beccafles aux Truffes.

Vos Beccafles farcies & cuites 3 Ia broche
comme on Padit, fervez-les avec un ragoii de
truffes. (Voyez au mot Truffe la maniere de faire
ce ragofit, )

Beccafe en Macarolle ouen Genievre.

Farcillez-les,comme on I’a dityavec ce qu’elles
ont dans le corps, lard rapé, perfil , ciboules ,
champignors, truffes vertes, le tout bien affai
fonné & pilé dans le mortier 5 garniflez enfuite
une caflerole de tranches de vean & de bardes de
lard; vos beccafles deflus, ’effomac en deflous,
avec une vingtaine de grains de genievre , fel,
potvre , un bouquet de fines herbes, Couvrez
de bardes delard & tranches de veau, & faites
fuer la caflerole bien couverte fur un fourneau;
moiiillez de bon boitillon, & faites cuire 3 petit
feu. Quand les beccafles font cuites & la faufle
tarie, tirez-les de la caflerole, étez-en les bar-
des & les tranches de veau ; faites attacher le
Jus fur un fourneau » moiillez-le dun jus de
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geau & de jambon ou de boiiillon , & le paf-
fez au tamis. Dreffez vos beccafles dans un plat,
le jus par deffus, avec une échalotte hachee &
un jus d’orange;fervez chaudement pour Entrees

Les pigeons 5 les lapins , & autres viandes
noires fe fervent de meme.

Beccaffes a la Piémontcile.

Vos beccaffes flamblées & épluchées , cou=
pez-les en quatre. Pilez-le dedans avec les cous
& les pates, paffez cela i Vétamine & motil-
fez avec un peu de rédulion ; mettez enfuite
vos quartiers de beccafles dans un cafferole avec
lard fondu, un bouquet , une tranche de jam-
bon, ris de veau blanchis , truffes , champi-
gnons , fel , & gros poivre. Faites cuire le ra-
gotita petit fen & le dégraiflez 5 quand il eft
cuit , mettez dedans votre coulis de beccafles,
& apres quelques boiiillons , 6tez-le jambon &
le bouquet , preflez-y un jus de citron, & fer~
yez 4 courte fauffe.

Beccaffes aux Huitres aublanc.

Quand elles {font flamblées & épluchées , Ou=
yrez-les par derriere pout les vuider ; faites
une farce des entrailles avec perfil, ciboules 5
champignons , lard rapé, fel, gros poivre.
Mettez-leur cette farce dans le corps avec uné
douzaine d’huitres entieres , & les faites cuire &
la broche envelopées de lard & de papier.
Quand elles font cuites , fervez-les avec un
ragoiit d’huitres. (Voyez au mot Huitre la ma=
niere de faire ce ragott. )

Terrine de Beccaffe.

Trouffez vos beccafles , ne les vuidez point 5
faites les refaire , & piquez de gros lard bien
affaifonné g\rniffez-le fond d’une marmite de
bardes de lard , & de tranches de beeuf battues ,
avec bon affaifonnement , fel, poivre , un bou-
guet , unoignon coupc par granches , un peu

Liy
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de carottes & de panais 5 ciboules entieres s pers
fil haché , une feuille de laurier, un peu de
bafilic, & fines épices; mettez-y enfuite vos bec-
cafles , eftomac en deflous ; affaifonnez deflys
comme deflous ; mettez tranches de beeuf & de
veau , de bardes de lard, couvrez la marmite
& la mettez furun tripied , feu deflus & defe
fous, & laiffez cuirs.

Préparez une faufle hachée de cette maniere,
Prenez deux ou trois ciboules bien hachées, un,
peu de perfil, coupez un morceau de jambon
en dés , hachez champignons, & truffes , met-
tez une caflerolle furun fourneau avec un pen
de lard fondu, & le jambon coupé en dés ; laif-
fez-le rouflir un peu , mettez-y la ciboule, lo
perfil, les truffes, les champignons, paflez le
tout enfemble & le moiillez de jus; étant cuit ,
fiez-le d’un coulis de veau & de jambon, met-
tez-y quelques capres , & un anchois haché,

Quand vos beccaffes feront cuites, tirez-les de
la marmite, laiffez-les egoutter , dreflez-les
dans la terrine, jettez deffus votre faufle hachée
& fervez chaudement.

La terrine de beccaflines fe fait de la méme
maniere.

Tourte de Beccaffes.

Vuidez vos beccafles , gardez-en le ventre ;
piquez-les de moyen lard affaifonné , levez-en
Ies cuiffes & les ailes , & coupez la carcafle en
deux. Pilezle ventre dans un mortier avec du
lard rapé, un champignon, une truffe hachée ,
tant {oit peu de perfil & de ciboules.

Faites une abaiffe dans une tourtiere ; mettez
au fond les boyaux &le lard que vous avez pilé,
affaifonnez de fel, poivre, tant foit peu de fines
¢épices & de fines herbes, arrangez-y enfuite vos
beccafles , affaifonnez deffus comme deflous ,
mettez-y tranches de veau& bardes de lard , &
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in morceau de beurre frais ; couvrez d’une
abaiffe de méme pite , frotez-la d’un ceuf &
mettez au four.

Pendant que votre tourte cuit , faites un cou-
Jis de cetre maniere; faites cuire a demi une bec-
cafle i la broche , & la pilez dans un mortier.

Prenez enfuite une livre & demie de veau &
un morceau de jambon coupé par tranches ;
garniffez-en le fond d’une caflerole , mettez-y
quelques tranches d’oignon , quelques mor-
ceaux de carottes & panais , couvrez la cafle-
role , hiffez la fuer fur le fourneau; étant
attachée , mettez-y un peude lard fondu , & une

incée de farine , & remuez , moiiillez de boiiil-

ron & jus, moitié 'un , moitié¢ Pautre; affaifon-
nez d’une ciboule entiere, d’un peu de per-
fil, tant (oit peu de fines herbes , quelques chams
pignons , deuxou trois crofites de pain; lai=
fez-les mitonner a petit feu ; étant cuits, ti-
rez les tranches de veau , & délayez-y la bec-
cafle pilée , & le paflez dans une étamine 3
vuidez le enfuite dans une caflerole , & le te=
nez chaud.

La tourte étant cuite dreffez-la dans un plat ,
decouvrez-la, 6tez en les tranches de veau &
les bardes de lard , & la dégraiffez bien ; jettez-
y votre coulis; recouvrez & fervez chaude-
ment.

La tourte de beccaflines fe fait de la méme
maniert que celle de beccaffes.

Paté chaud de Perdrix , Beccaffes.

Voyez a l'article perdrix , la maniere do Is

faire.

Paté de Beccaffes froid.

1l fe fait dela méme maniere que le pité de
perdrix. Voyez aumot perdrix , Darticle , pd-
# de perdrix froid.

Pour connoitre les qualités de la Beccafle dify
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féremment deguifée & les effets qu'elle pen
produire, voyez les articles Rz, Ragoiiz , Payg,
Tourte y Animausx.,

BECCASSINE, Rafticula minor | efpece da
beccafle qui ne différe de la premiere que pareg
quelle eft plus petite & de couleur différente,
Cleft aufli un oifeau de paflage.

Elle vit de vers comme la beccaffe ; elle en
a toutes la qualités & toutes les propriétés, S,
chair eft feulement meilleure 3 manger, & p
aifée a digérer

On fait rétir les beccaflines dela méme fagop
que les beccafles. Voyez beccaffes réties,

Becaffines en Ragoiir

Habillez vos beccaflines ; fendez-les en deug’
fans rien 6ter du dedans, paflez-les 3 la pocle
avec lard fondu ou bon beurre roux , fel, poi-
vre , ciboules & perfil en paquet, un peu dg
boiillon & un verre de vin; laiffez cuirele tout,
étant cuit , rapez-y de la crofite & feryez chaus
dement avec un jus de citron.

Beccaffines en Surtous,

Ayez une farce a croquets , de laquelle vous
ferez un bord dans le méme plat que le fur
tout doit étre fervi. Vos beccaflines €tant cuiteg
4 la broche , vousen ferez un falm; que vous
Laifferezrefroidir avant de le mettre dans le plat;
enfuite vous le couvrirez du refte de votre farce
que vous dorerez & panerez proprement, & le
mettrez cuire au four & quand il fera cuit &
de belle couleur , vous fervirez chaudement,

Beccaffines en Saims.

De la méme maniere que les beccafles en fal

mi, Voyez i larticle Beccafles en Salmi.
Beccaffines ala Greque.

Coupez-en les tétes , & les éroufiez dans une
braife de veau, lard & jambon a Iordinaire,
les tétes par deflus, Quand elles font cuites &

lug
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#gouttées , faites fondre du parmefan tapé, de
T'épaiffeur de deux écus , dans le fond d’un plat 5
arrangez-y enfuite vos beccaflines, & entre les
beccaflines un petitragotit coupé en dés avec
des piftaches , des pigeons, des raifins de
corinthe & gros raifins , avec de petites truffes
entrelaflées dans les beccaflines, les tétes de bec-
caffines le bec en déhors, une olive farcie dans
chaque bec. Saupoudrez de parmefan rapé &
faites prendre couleur 2u four, Avant de fervir
dégraiflez , mettez deflous une faufle ila gre-
que , au beurre & a 'huile , jus de citron, &
fervez,

Terrine de beccaffines.

Elle fe fait de la méme maniere que la ter-
rine de beccaffes. Voyez au mot Beccaffes , 'ar=
ticle Terrine de Beccafles.

Tourte de beccaffines.

La tourte de beccaflines fe fait de 1a méme
maniere que la tourte de beccafles. Voyez au
mot Bec (‘?J’rv‘c Tourte de Beccalles.

BEIGNET , Arrolag » forte de pitiflerie:y
dont il y a de plufieurs fagons , & tous cuits
avec du fain-doux ou du beurre, & en plufieurs
endroits avec de ’huile. Onen faitaux pommes,
au lait,, an blanc manger, &c. Les uns & les
autres {e {ervent pour Entremets,

Beignets @’ Abricots en confirures [Eches.

Incorporez ces abricots dans une pite claire
délayée avec de la farine , un peu de fel, beurre
falé & eau; il faut que cette pite foit affez liquide
pour couler dans la poéle, dans laquelle on
doit avoir ou du fain-doux, ou du beurre tout
chaud. Quand ces beigners ont pris belle couleur,
onles retire , on les poudre de fucre , & on les
fert chaudement pour Hors-d’ceure. Les beignets
aux cerifes, grofeilles, & aux pruncs, fe font de
meme,
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Beignets aux Amandes ou a2 la Reine,

Echaudez des amandes douces, pilez-les daps
un mortier, arrofez-les de tems en tems d'un
peu d’eau claire ou de lait., afin qu’elles ne de.
viennent pas en huile ; pilez comme il faut
otez-les du mortier , pilez enfuite de Pécorce
de citron confite, & du fucre en poudre > ajou-
tez au tout de la marmelade d’abricots oy de
pommes : joignez-y du fromage de Gruiere
jaunes d’ceufs durs, bifcuits d’amandes ameres,
un peu de canelle en poudre, & un peu d’eau de
fleur d’orange pour les hgmec’_ter , letout 2 pro-
portion. Le tout étant bien pilé , remettez-y [
pite d'amande , mélez Ie tout enfemble avec
de la fleur de farine; formez-en une pate fuffi
fante, roulez-la & la COUPEZ par morceaux ; que
€es petits morcezux ne s’attachent pas les ung
aux autres. Quand on eft prét a fervir, on les
frit dans- du bon fain-doux ou du beurre ; tirés
dela poele , on les poudre de fucre, & on verfe
deflus un peu de vin d’Efpagne , & on les fext
promptement pour Hors-d’ceuvres,

Beignets au blanc manger.

Ayez du ris , lavez-le en cing ou fix eaux;
faites-le fécher au feu & bien; enfuite pilez-Te
dans un mortier , & paflez cette farine par le
tambour , afin qu’elle foit bien fine. Il en faut
une demi-once plus ou moins , felon Ia quan-
tité qu'on en veut avoir. Mettez toute cette fa-
rine danas une caflerole , & la délayez avec du
Yait ; il faut y ajouter enfuite une chopine de
Yait : on met le tout fur un fourneau qu’on re-
mue toujours;on y joint encore quelque eftomac
de poularde rétie haché : on forme la pite
comme fi c’étoit pour faire une créme 5 on fa-
rine fur le tour, on vuide cette pite deflus ,
on la détend avec le rouleau, on y met un pea
#e fucre , décoree de citron confit & de Citron
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verd rapé en cuifant. Quand la pite eft refroidie,
Bien ¢tendué fur le tour , on la coupe par petits
morceaux, on farine fa main, on la roule pro-
prement avec; 0n frit ces beignets dans du bor\z
fain-doux comme les autres, Si L'on eft préta
fervir , on les fucre, ony verfe de l'eau de
fleur d’orange , & s'ils fervent de plat, on les
garnit de beignets a 'eau ou autres.

Beignets de Brioche.

S5

On prend de petites brioches de deux liards;
qu’on coupe par la moitié ; on en ote la mie ,on
met en la place une créme cuite , ou des con-
fitures 3 on recole enfemble les deux moitiés,,
de facon qu'elles paroiffent entieres : on les
trempe avec une pite faite avecde la farine ,un

eu d’huile, du fel & du vin blanc: onles fait
frire de belle couleur, & on les glace avec du
fucre & la pele rouge.
Beignets & I'eass ou Beignets mignons.

On met de I’eau dans une caflerole, avec gros
comme une noix de beurre , un peu de fel, de
Vécorce de citron vert & confit , haché bien
menu ; on fait bouillir le tout fur un fourneau,
& yayant mis deux bonnes poignées de farine,
on'le tourne a force de bras , jufqu’a ce que ce-
la fe détache de la cafferole ; alors on le retire ,
on y met deux jaunes d’ceufs , le tout meélé en-
femble, on continué d’y mettre deux ceufs i
deux ceufs, jufqu’a dix ou douze , pour quela
pite foit délicate, On la farine]enfuite fur le
tour, l'on trempe fa main dansla farine , &
on tire la pite par morceaux fur le tour. Quand
elle a repofé , on la roule, & on la coupe pat
petits morceaux, empéchant qu’ils ne s’attachent
Pun i Pautre. Quand on eft prét a fervir, on
les frit dans du fain-doux ou du beurre , on
jette du fucre deffus ; quand ils font tirés de la
poéle , on les arrofe d’cau de fleur d'orange,

-
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& onles fert promptement pour Hors-d’ceuyrag;

On en peut garnir des tourtes de créme, Leg

beignets au bouillon fe font de miéme,
Beignets au fromage.

Prenez un litron de fleur de farine, trois pe~
tits fromages -3 la créme » qui foient du jour
meme ; caflez-y trois ceufs sajoutez-y la groffeyg
d’un ceuf de moélle de beeuf, hachée & pilée bien
menu. Que le tout foit bien détrempé & mélé;
on y ajoute autant de vin blanc qu’il en eft e~
foin, on I'affaifonne d’une pincée de fel menu,
d’une once de fucre en poudre ; quand eetta
pite eft épaifle environ comme de a bouillie
bien cuite, on y ajoute de Iécorce de citron
rapée ou hachée par morceaux , & on fait ces
beignets comme les autres avec du beurre og
du fain-doux. Quand ils font cuits » on Jes
poudre de fucre, & on les arrofe de quelques
gouttes d’'eau rofe ou de fleur d’orange , & on
les fert.

Beignets au lait.

On les faits comme les Beignets 3 1’eau ; mais
il 0’y faut pas tant mettre de farine, afin que la
pite en o1t un peu plus dilicate. Si elle ne
Teft pasaflez,on y met quelques jaunes d’ceufs
davantage ; on prend enfuite nne afliette , & on
renverfe la pite fur le cul de ladite afliete bien
€tenduc : fi le fain-doux ou le beurre eft bien
chaud , on trempe la cuiller dans la friture ,
pour que le beignet ne s’y attache pas. On
forme ce beignet, on ls remue doucement dans
la pocle, quand ils font bien colorés s (car on
en peut faire cuire plufieurs 3 la fois ) on les
tire , on les fucre tous chauds, on les arrofe
d’un peu de fleur d’orange, on les refucre en-
core un peu , on les glace méme fi on veut
avec la péle du feu , & on les fert chaude=
ment, ]
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Beignets foufjlés , ou Pets, ou perits Choux.

Mettez dans une caflerole gros comme un
euf de beurre , deux citrons verds rapés , de
Jeau de fleur d’orange plein une cuiller a caffé,
un carteron de fucre , un peu de fel, un grand
demi-fetier d’eau; on fait bouiliir un moment
le tout en{emble : i1l {aut mertre dedans autant
de farine qu'il en peut entrer pour faire une
pite bien lice & bien ¢épaifle, on la remue fur
le feu avec une cuiller de bois , jufqu’a ce
qu'elle s’attache ala caflerole, Pour-lors on la
met promptement dans une autre cafferole , &
on y délaye deux ceufs 2 la fois en remuant
bien avec la cuiller de bois. On continue i
mettre deux ceufs a la fois , jufqu’a ce quela

ite devienne molle fans étre claire : on la
dreffe enfuite fur un plat , on’étend avec un
couteau de I'épaiffeur d’un doigt, on fait chauf-
fer de la friture médiocrement. On trempe le
manche d’une cuiller 3 ragofit dansla friture ,
onprend de la pite avec ce manche gros com-
me une noix , on la fait tomber dans la pocle ,
& on les fait frire a petit feu en les remuant fans
cefle. Quand ils font bien gonflés & bien co-
lorés -, on les poudre de fucre fin, & on les
fert chaudement.

Si les beignets font bien faits, ils doivent étre
légers & creux en dedans.

On peut encore s’y prendre d’une autre facon
pour les frire; on fait des perits tas de pite dela
groffeur d’une noix , les uns procne des autres ,
fur une feuille de papier blanc. Quand la fri-
ture eft plus que moitié chaude , on les ren-
verfe dans la pocle, & on les fait frire,

On fe fert dela méme pite pour faire de pe=
tits choux ; il faut feulement avoir foin de mettre
plusdebeurre dans la pite, & les faire cuire am
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four. Ces fortes de beignets fe fervent poug
Entremets,

Beignets de Pommes.

Détrempez de la farine avec eau , fel & ceyfs
& un peu de beurre filé , le tout bien délayé
force de bras; mélez-y du fucre en poudre , &
un peu d’eau de fleur d’orange : faites fondre dy
beurre afiné ou fondu dans une poele fur un fey
clair ; quand il fera bien chaud , prenez une
cuiller a bouche , dans laquelle vous metrrez
de la pite avec une tranche de pomme : verfez
Ye tout dans la pocle que vous remplirez de bei-
gnets 'un aprés 'aytre, Titez-les 3 mefure qu'ils
feront cuits , bien colorés & bien revenus,

Beignets de Peche.

Les beignets de péche fe font de la méme fa-
con que les précédents.

Autre fagon de Beignets de Pommes.

Creufez vos pommes par le milieu, (ans les
partager , pour en Oter les pepins, pelez-les &
les coupez par tranches de I’épaiflfeur d’un écu,
faites-les mariner comme les précédents ; trem-
pez-les enfuite dans une péte faite comme celle
des beignets de Erioche , faites-les frire & les
fervez glacés a fucre.

Beignets Tourons.

Faites cuire du ris avec du lait ou de I'eau;
aflez épais ;quand il fera refroidi, pilez-le, &
ajoutez-y fi vous voulez des amandes douces
aufli pilées.

Mettez le tout dans un vaiffeau avec moitié
autant de fleur de farine , des ceufs, un peu de
fel, du vin blanc ou du lait, ce qu’il en faut;
réduifez tout cela en boiiillie ou pite , qui ne
foit ni trop ferme , ni trop molle. Ony peut
ajouter , fi 'on veut , du raifin de corynthe , &
de I'écorce de citron rapée.

Verfez de cette pite avec une cuiller dsns

1t}




BEL BELI 137
fain-doux ou du beurre fuffifamment chaud : re=
gournez vos beignets dans la pocle pour les faire
cuffe des deux cGtés 3 quand ils ferent cuits,
tirez-les , laiflez-les égoutter, nrr:xn_;e;z-u‘s dans
le plat, & les fervez chaudement. Tous ces
Beignets o felon la fantaifie de ceux qui les
mangent , ou de ceux qui les fervent, pour va-
rier le fervice de table.

Beignets de Beterave.

On coupe les Beteraves de I’¢paiffeur dun
écu, on les metdans une pite délayée avec des
ceufs , du lait & un peu de fel:au refte ces
beignets fe font comme les beignets aux pom~
mes.

Beignets Bachigutes.

Dans le tems que Ia vigne pouffe les bour=
geons , prenez-en les plustendres que vous ac—
commodez de la longueur que vous voudrez=
ayez une pate de beignets faite i la biere , trem-
pez-les dedans, & les faites frire avec fain-doux,
glacez-les & fervez.

Beignets de Fraifes,

Ayez de grofles fraifes épluchées , faites une
pite 4 beignets de cette facon : mettez de la
farine dans une caflerole , delayée avec de la
biere ou du vin blanc, un grain de fel , un
peu d’huile. Quandon eft prét a fervir, foiiettez
quelques blancs d’ceufs bien pris , mettez-les
dans cette pite , jettez les fraifes dedans , & les
faites frire dans le fain-doux de belle couleur -~
glacez-les & Ies fervez.

Beignets de Nefles,

Vuidez & nettoyez des nefles , empliffez-les
de ce que vous voudrez , comme créme, mar-
melade , faites-les frire avecune pite a beignets,,
étant frits de; belle couleur, glacez-les & fers
¥ez chaud,

B4




138 SRR BT, BE I
Beignets glacés a I’ Allemande.

Mettez fur une table nette une demi-livrg da
farine , un quarteron de fucre en poudre , du
beurre gros comme une noix. Faites un Creux ay
milieu dela farine , mettez-y du fel autant qu'jj
en faut pour faler ladite farine , zjoutez un pen
de canelle en poudre , dela rapure de citron bien
menuc, un peude bifcuit, d’amandes amres .
de celui de fleur d’orange , un peu d'iris , le tops
bien en poudrz; delayez cela avec cing ou fix
jeunes d’ceufs : maniez bien le tout 3 force de
bras , roulez-la comme un petit rouleau, & I
coupez par _tranches de Iépaiffeur d’un travers
de doigt ; formez-en plufieurs perites abaiffes ,
auxquelles vous donnerez cing coups de videlle,
pour avoir la facilité de les entrelaffer , puis
faites-les frire dans de la friture , telle que vous
jugerez a propos , felon le jour. Ftant frits de
belle couleur , tirez-les de la poele , & les
€goutez : poudrez-les de fucre fin, & les gla-
cez avec la pelle rouge ou au four , & feryez
pour Entremets.

Bezgnets de Pain a chanter.

Prenez telle quantité que vous jugerez i pro-
pos de Pain i chanter, felon la grandeur dy
plat que vous voulez faire ; coupez-les tous en
rond de la grandeur d’un écu : mettez fur chacun
gros comme une petite noix de confitures , & les
eouvrez d’'un pareil rond de pain i chanter, ap-
platiffez-les un peu. Quand ils font tous faits
on les trempe I'un aprés l'autre dans une pite
faite de la maniere fuivante. On met une cho-
pine de vin blanc dans une cafferole , avec gros
comme une noix de beurre frais , qu'on fait
fondre fur le feu ; enfuite dans une autre caf-
ferole on délaye deux poignées de farine avec
le vin blanc. Quandelle eft bien délayée & mé-
Mee avec levin , on doit prendre garde qu'elle
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ge foit ni trop liquide , i trop :’p;.ix’fe 5 il faut y
ajouter trois blancs d’ceufs foiiettés, bien meler
Je tout enfemble. Faites chauffer la friture ,
trempez les beignets dans la pite, faites-les frire
de belle couleur , tirez-les de la friture , égou-
tez-les fur un linge blanc arrangez-les enfuite
fur une feiille de cuivre , poudrez-les de fucre
fin; glacez-les au four oua la pelle rouge ; dref~
fez - les proprement , & fervez pour Entre~
mets.

Ces beignets 'fe font avec toutes fortes de
confitures.

Beignets de Savoye.

Prenez un demi-fetier de créme , un demi-fe~
tier de lait , un carteron de farine de ris ; détrem—
pez cela comme une créme, ajoutez-y du fucre
en poudre; paflez le tout dans une étamine (ur une
caflerole ; mettez-y un peu de fel & un peu
d’eau de fleur dorange ; faites cuire cela d pe-
tit feu fur un fourneau: quand cela eft cuit
comme une créme , laiffez-le refroidir ; cou-
pez-le en morceaux gros comme des noifettes ¢
détrempez un peu de farine dans du vin de
Champagne , roulez-les dedans ; faites' des
caiffes de papier , rangez-les dedans, autant
qu’il en peut tenir; faites chauffer du beurre
fondu , ou du fain-doux ; quand il eft bien
chaud , renverfez-les dedans. 1l faut en mettre
peu dla fois , de crainte qu'ils ne s’attachent,
Quand ils (ont bien frits & de belle couleur , ti~
rez-les , & les faites bien égoutter. Mettez-les
dans un plat, poudrez-les de fucre , & les fer-
vez pour Entremets.

Beignets , gros Beignets au fromage , ow
Ramequins frits.

Faites botillir dans une cafferole un bon de-
mi-fetier d’eau; mettez-y un bon demi quar-
seron de beurre frais , autant de fromage de

M ij
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Brie, un peude Parmefan, un peu de Gryjerg
coupé bien mince, peu de fgl » 4 caufe du fro-
mage., Quand le tout eft bien fondu , jettez-
y de la farine peu 4 peu > autant que cela en peug
boire , en remuant toujours fur le fourneay 3
force de bras , comme les beignets 3 Peau;
lorfque cela fe détache dela caflerole, retires-
1a de deffus le feu, laifflez un peu refroidir, &
y délayez des ceufs entiers. Il faut quela pite
ne (ot pas trop liquide ; tournez les beignets
avecla main ou autrement, de la groffeur d'un
eeuf , rangez-les fur du papier de fain-doux fon.
du. Faites chauffer la friture un peu plus que
tiede , renveifez les beignets qui {ont fur le pa-
ier dans la friture ; laiflfez-les frire une demi-
ieure. Etant cuits & de belle couleur, tirez-leg
& les égouttez. Dreflez-les & les fervez fang
flucre pour Entremets.
Beignets a la Quando..

Caflez fix ceufs , battez-les bien, délayez-y
un peu de farine ; mettez.y du fel, & la ra-
pure d'un citron verd , de 'eau de fleur d’orange
& de la canelle en poudre ; délayez-y peua pen
un demi-fetier de lait. Il faut que la pite foig
un peu épaiffe ; délayez enfuite dans une autre
eaflerole de la farine avec un poiffon d’eau - de<
vie, que cela foit un peu épais; verfez lautre
pate on font les ceufs peu 3 peu dedans, en dé-
layant bien le tout enfemble, Faites chauffer du
fain-doux ; quand il fera chaud, trempez le fer
a beignets dedans pour qu'il chauffe ; tirez-le
& le trempez auffi-tdt dans la pite : remettez-le
dans la friture , pour que la pite fe détache du
fer , & qu'elle cuife dans la friture. Continuez
toujours de méme , jufqu'i ce que Ia pocle 3
frire {oit pleine de beignets. Les beignets étant
cutis, de belle couleur, tirez-les & les égouttez,
Recommencez , & continuez toujours , jufqu’d
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€e quil 0’y ait plus de pite. Enfuite rangez les
fur une feuille de cuivre ; poudrez-les de fucre
fin , mettez-les au four pour les glacer, ou vous
fervez de la pelle rouge. Quand ils font glacés,
dreflez-les dans un plat , & les fervez pour En-
tremets, ;

Beignets d’ Anchois.

Otez laréte de dix anchois, faites-les def-
faler 5 a la place de laréte , mettez une farce
faite avec un peu de volaille cuite a la broche ,
du lard rapé , perfil , ciboules, Chnmplgnons -~
une pointe d’ail , point defel. Liez de quelques
jaunes d’ceufs , trempez-les dans une pite, faites-
les frire de belle couleur , & fervez 3 fec fans
perfil frit.

Beignets. d’ Animelles.

Otez les peaux de deux paires d’Animelles 3
coupez-les en quatre , poudrez-les de fel & de
farine ; faites-les frire fur le champ avec du faine
doux bien chaud: ayez une pite toute préte 4
faite avec de la farine , une bonne cuillerée
d’huile fine, un peu de fel délay¢ avec du vin
blanc , que vous mettrez dedans les 2nimelles
fortant de la pocle : refaitesles frire de belle
couleur , fervez garni de perfil frit,

Beignets en lacs d”Amour.

Metttez dans une cafferole un demi-fetjer
d’eau, de bon beurre, un demi quarteron de
fucre , de Peau de fleur d’orange , du citron
verd rapé. Quand tout bout , ajoutez autant de
farine que Peau en peut boire ; tournez fang
cefle, jufqu’a ce que la pite foit bien détachée,
& qu'elle quitte la cafferole ; mettez-1a enfujte
dans un mortier bien propre ; mettez-y trais
bilcuits d’amandes améres s & un ceuf 3 la
fois ; pilez la pite, & continuez de mettre des
eufs un dun, jufgu’d ce que la pate devienne
maniable ,, cependant un peu ferme ;3 beurrez
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des morceaux de papier blanc , mettez de catt
pite fur des papiers en figure des lacs d’amoyr,
faites chaufter de la friture , mettez-y vos pa.
piers , peu i la fois , & faites frire ces beignets:
ils fe deracheront 3 mefure qu'ils cuiront. Quand
ils feront cuits, glacez-les avec du fuere & p
pelle rouge ; tenez-les chaudement , jufqu’a ce
vous les ayiez tous finis , & les fervez le plyg
chaud que vous pourrez.

Beignets a la Jardiniere de plufieurs facons.

Prenez de la fleur de fureau , faites-en des pe=
tits bouquets , ou fi vous voulez prenez du pe-
tit pourpier qui foit tendre ; faites-en des perits
bouquets : vous pouvez encore prendre des pe-
tites feuilles de vignes les plus tendres § 6tez-
en la grofle céte , prenez ce que vous jugerez 3
propos de ces trois : la facon de les accommo-
der eft laméme. Mettez-les dans un plat aveg
du fucre fin , du citron verd rapé, unpeu d’ean
de fleurs d’orange , de la canelle en poudre, un
verre d’eau-de-vie : faites-les ‘mariner trois on
quatre heures , retournez les de tems en tems,
Mettez dans une caflerole deux poignées de fa-
rine , une cuillerée d’huile & vin blanc, deux
eeufs ( fouettez les blancs) du fel fin j délayez
bien cette pite , mettez égoutter ce que vous
avez mis mariner 3 'eau-de-vie : détrempez-les
dans dela pite , faites-les frire de belle cou-
leur , retirez-les de la friture , mettez-les égou-
ter fur um linge blanc, glacez avec du fucre &
{a pelle rouge.

Beignets de pommes a la fainr Clou.

Pelez fept ou huit pommes de reinettes bien
faines & bien faites ; laiffez -leur un perit bout
de queue, coupez le cété de la queué en facon,
de petit couvercle , pour quon puiffe le
remettre ; vuidez-les de ee coté 13 avec une

petite cuiller , prenez garde de percer 13
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pommedansaucun endroit ; mettez ces pommes
& leur petit couvercle dans une terrine pour
les faire mariner quatre ou cinq heures avecun
verre d’eau-de-vie, un quarteron de fucre, des
zeftes de citron verd , de lacanelle en biton, de
Peau de fleur d’orange. Quand elies font bien
marinées , mettez-les égoutter, & les rempliflez
de marmelade d’abricots. Couvrez-les de leurs
petits couvercles de fagon qu’ils tiennent. Omn
peut pour cela les tremper dans un jaune d’ceuf's
faites une piteavec de la farine , deux ceufs , un
peu de (el ,un demi verre d’huile , délayez avec
du vin blanc, trempez les pommes dedans,
faites-les frire de belle couleur , glacez avec du
fucre & la pelle rouge.

Beignets a la Romaine.

Détrempez trois cuillerées & bouche de fa-
yine avec cing ceufs jaunes & blancs , une cho-
pine de crémc’;, mettez-y trois bifcuits , amandes
ameres écrafces , de ’eau de fleur "d’orange,
du citron verd rapé , un moreeau de fucre, de
la canelle en poudre ; mettez la créme fur le
feu , faites-1a cuire pendant une demi-heure en
fa tournant , confervez -la toujours épaifle.
Quand elle eft bien cuite,laiffez-la refroidir, cou-
pez-la en petits morceaux en forme de boutons;
délayez deux ceufs avec de la créme , trempez
dedans les morceavx de beignets , faitesles
frire dans du fain-doux ; quand ils font frits
de belle couleur , glacez avee du fucre & la
pelle rouge.

Beignets a la Néelle.

Délayez une honne poignée de farine avee
¢inqg ceufs & un demi-fetier de créme ; mettez-y
un peu de fel , du fucre , du citron verd rz
de I'eau de fleur dorange ; mélez le tout en-
femble , beurrez une caflerole , mettez-y de la
srcme: couvrez la caflerole, faites cuire atrés=

i
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petit feu deflus & deflous, Quand elle eft cuite
coupez-la en petits morceaux longs & quarrés;
dongez 3 chaque bout deux coups de couteay
en forme de croix : faites-les frire dans du fain-
doux. Etant bien cuirs & de belle couleur, gla-
cez-les avec du fucre & la pelle rouge,

Beignets de Confitures.

Prenez des confitures qui ne foient pas liquides;
comme gelée de grofeilles , marmelade de
pommes ; trempez légérement dans 'eau de
grands pains a chanter, envelopez dedans les
confitures, & les trempez dans une pite a frire:
que 12 pate foit un peu épaiffe, afin qu'ils ne
crevent point dans la pocle. Retirez-les quand
ils font frits , glacez-les avec du fucre & la pells
rouge. :

Beignets de Pate.

Pour faire cette farine , mettez un demi-fgs
tier d’eau dans une caflerole fur le feu , avec
gros comme une noix de beurre ,un petit mor=
ceau de fucre , un peu de citron verd rapé,
Quand leau bout , mertez-y de la farine , au-
tant que 'eau en peut boire ; tournez toujours
& la faites bien deffécher. Retirez-la du feu,
changez-Ia de cafferole , délayez-y des cufs,
autant que la pite en peut boire , mais quelle
ne foit pas trop liquide. Etendez la pate fur un
plat-fond ; faites chauffer la friture , mais qu'elle
ne foit pas trop chaude ; couchez-les avecle
manche d’une cuiller de cuivre , en les trem-
pant de tems en tems dans la friture, afinqu'ils
fe détachent mieux. Remuez toujours la poele;
faites cuire a petit feu; retirez-les quand ils font
€uits , jettez par deflus du fucre fin , fervez-lesle
plus promptement que vous pourrez , parce
qu’ils fe ramolliffent.

Beignets de Poulardes,
Prenez une Poularde de Déferte , coupez-la

par
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$ar filets ; faites la cuire dans une braife pour lui
donner du gotit.Retirez-la & la mettez égoutter;
trempez chaque morceau dans une pite a
frire ; faites-les frire de belle couleur , & les
fervez garnis de perfil frit. Voyez au mot de
Pate , les propriétés des Beignets.

BELIER, Zries , le mile “des Brebis qui en-
gendre les Agneaux. Sa chair a une odeur dé-
plaifante , & un golt prefque aufli rance que
celui du Bouc. On n’en fait point d’ufage en
cuifine, & il n’eft utile i la campa

our la multiplication des Troupeaux.

BEQUEFIGUE , Fice Oifeau ainfi nom-~
mé , parce qu’il aime beaucoup les firues. Les
Bequefigues habitent plus volontiers dans les en-
droits oti 1l y a beaucoup de figues & de rai-
fins , comme en Provence & en Italie. Leurs
plumes changent de couleur en automne ; elles
paroiflent aufli changer de figure : apparemment,
dit M. Lemery , parce qu’elles muent, & qu’elles
font devenucs plus grandes. Elles ont alors e
fommet de la téte noir.

Les Bequefigues contiennent beaucoup d’huile
& de fel volatil,

Elles font d’'un gofit délicat & exquis ; elles
noutriffent beaucoup, produifent un bon fuc,
fortifient 'eftomac , fe digérent trés-facilements
& felon Pobfervation de Pifanelle, ceux qui
en mangent un grand nombre, paflfent toute Iz
journée avec beaucoup de gayeté ; & vérita-
blement , dit M. Lemery , comme elles font fore
tendres & délicates, qu’elles font dans un exer-
cice (uffifant pour joiiir d’une tranfpiration libre ,
quelles fe nourriffent de bonsalimens, &qu’elles
ont des principes purs & exaltés, il n’eft pas
¢tonnant qu'elles produifent de bons effets,

On doit les choifir jeunes, grafles, tendres

N .
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& principalement quand les figues & les raifing
font murs.

Quand elles font devenues vieilles, leur chair
eft coriafle & difficile a digérer.

Elles conviennent a toute forte d’ige & de
t>mpérament.

Les Beguefigues font fort grafles dans la fai-
fon des figues. Ces oifeaux fe mangent rotis ;
ils ne veulent étre que plumés : on en coupe la
téte & les pieds; & en cuifant a la broche, on
les poudre de pain_rapé & de fel. On les fert
avec jus d'orange, fel & poivre.

BETE , Bera; il y a deux efpéces principales
de bete on poirce ,I'une blanche,l’autre rouge:la
rouge eft aufli de deux efpéces,la premiere neft
différente de la poirée blanche que par fa couleue
rouge:lafeconde a des feiilles plus rouges & plus
petites que la premiere ,&a une racine tres-grofs
fe, remplie d’'un fuc fanguin , ayant une figure
approchante de celle d’une rave, d’ou luivient
le nom de beterave.

On fe fert en alimens des feuilles de la poirée
Blanche & de la premiere efpece de poirée rous
ge. On doit les choifir tendres, charnues
iuifantes, pleinesde fuc & d'un gofit nitreux.

Flles contiennent peu d’huile, beaucoup de
fel effentiel & de phlegme.

Par la- qualité nitreufe de leur fuc délayé
par une fuffifante quantité de parties aqueufes,
elies lachent le ventre & purifient le fang;
mais elles fe digérent un peu difficilement &
caufent des flatulences, parce qu’clles contien-
nent un fuc épais, & groffier qui demeure quel-
que-tems dans I'eftomac, avant que d’ctre par-
faitement atténuces.

Elles convienment aux jeunes gens d’un tem=
pérament ch;ud & bilieux ; mais les vieillards,
¢s phlegmatiques , & ceux qui ont 'eflomas
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oibles doivent en ufer trés-rarement & trés-{o-
brement.

Les Betes font beaucoup d'ufage en cuifine =
ons’en fert pour faire des Farces, & les.cardcs fe
mangent a la fauffe blanche. Les Bezes fe mettent
aufli dans les potages, rant gras que maigres,

BETERAVE, Beta Rubra, ecfpéce de bete
ou poirée’; grofle racine remplie d’un fuc rouge
comme du fang , & faite en rave qui poufle deg
feiiilles rouges, luifanies & charnués,

On doit choifir ces racines bien nourries o
grofles , tendres , d’'un goiit doux & agréable,

Elles ontles mémes propriétés que les beteg
ou poirées. Elles font plus nourriffantes que leg
feiilles ; elles épaiffifient le fang 3 mais com-
me elles paffent affez facilement, on peut en
manger de tems en tems, fans craindre d’en
étre incommodé,

La Bererave pour étre une efpéce de legu-
me commun ne doit pas étre méprifé. On fait
cuire cette racine ou dans eau , ou dans le four
ou fouslacendre, & on en éte la peau pour
les manger, ou frites ou en falade.

Beteraves frires.

Vos beteraves cuites au four , & pelées 5
Coupez-les en tranches de I’épaiffeursd’un bon
doigt , mettez-les tremper dans une pite claire,,
faite avec des ufs , ou fans ceufs, faites les
frire dans du beurre af , ¢tant frites, (ervez-
Yes dans un plat particulier pour Entremets ,
avec du jus de citron, On s'en fert fi I'on veut
pour garnir d’autres plats en maigre,

Autre facon,

On coupe de la téte 3 la queué cn maniers
de foles ces beteraves, de Iépaiffeur de trois
ou quatre écus ;on les met tremper dans une
pate claire faite de vin blanc, fleur de farine,,
ereme douce, jaune & blanc d’ceuf crud (plus

N ij
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de jaune que de blanc) poivre , fel , & cloud

de girofle: on les tire de cette pite, &on les

poudre de farine,, mie de pain & perfil haché,

On les fait frire enfuite & ¢tant {éches, on les

fert dans un plat particulier pour Entremets.
Beteraves fricaffées.

Quand les beterdaves ont ¢été cuites dans
Yeau , au four, ou fous la cendre , on en éte la
peau, on les coupe par roiielles aflez minces,
& on les fricafle avec beurre , perfil , ciboule,
hachés, unpeu d’ail ( pour ceux qui I'aiment)
une pincée de farine , du vinaigre fuffifamment
fel, & poivre; on fait boiiillir le tout un quart-
g’heure , & on le fert chaudement,

. Beteraves en Salade.

Cette falade fe fait comme les autres, avee
huile, vinaigre , fel , & poivre; elle fert auffi de
garniture aux autres falades , & on la méle avec
d’autres falades, Voyez SALADE.

BEURRE , Buryrum. Le beurre contient la
partie huileufe du lait. Ainfi cet Aliment four-
nit, fur tout avec le pain & 'eau, une nour-
riture excellente . convenable i tous les genres
de vie & de tempéramens. Il faut feulement
remarquer par raport au beurre, que plus il eft
nouveau , plus ileft gracieux & fain. 1l devient
defagréable au gofit & rance en vieilliffant, Son
tropgrand ufage reliche les fibres de l'eftomac,
diminu? leur tention, & caufe des naufées.
Le fromage joint au beurre nourrit aufli beau-
coup,

Quand le beurre eft frais, fes principes hui-
leux & falins font étroitement unis enfembles
il en eft plus agréable & plus (alutaire, Quand
il eft trop vieux , la fermentation intérieure a
defuni ces mémes principes : il eft un peu icre,
huileux & defagréable. Pour empécher cette
fermentation on le fale, Le fel bouche les pos
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tes du beurre , empéche Tair d’y entrer avec
affez de liberté pour communiquer aux par-
ties infenfibles un mouvement intérieur qui dé-
truiroit leur arrangement

Les principes huileux & balfamiques que con-
ticnt le beurre, font propres A rétablir les
P:zraies folides du corps, en s’y accrochant, &
a adoucir , & embarafler les humeurs Acres.

Mais fi on en ufe avec excés, ces mémes
principes humeéent tellement les fibres de Ief-
tomac quils leur font perdre leur reffort, &
cette partie {urchargée d’une matiere gratie fait
des efforts pour Ia rejetter; de-13 les envies
de vomir.

Quelques bonnes qualités quait le beurre ,
foit en affaifonnement, foit en aliment, il ne
convient pas d toutes les conflitutions, & les
perfonnes d’un tempérament bilieux, doivent
en éviter le fréquent ufage parce que les par-
ties huileufes & grafies dont il efl chargé

ge, sen=~
: 5
flamment fort ai

ment & {e tournent én bile.
Si le beurre éprouve le feu, fi on le fait roufli
ou frire,d’humettant & rafraichiffant qu’il étoit,il
devient plus propre 4 pervertir les alimens qu’a
les affaifonner , en contra@ant une Acreté dan—
gereule, Le beurre brulé fe tourne tout d’un
eoupen bile, & excite dans le fang des fermen=
tations vicieufes.

Le beurre eft une huile (¥

varée du laity or
ne aifement dans

tures.

Il faut donc, dit M. Andry, que les affai-
fonnement qui fe font avec le beurre, foient
préparés de maniére, ou que le feu quon y
emploie {01t tres doux, ou que le feu, ¢'ikefd

N iij
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violent , foit corrigé par une fuffifante quantié
deau, qui I'empéche d’agir trop immédiate.
ment fur une fubftance aufli inflammable que lg
beurre,

Ulage du beurre pour la Cuifine.

Comme la bonne qualité du beurre eff trés<
effentielle , pour tout ce quon accommode en
cuifing , & que les meilleurs mets ne valent rien
quand le beurre fe fait fentir, il eft néceffaire
que les Cuifiniers & les Cuifinieres s’attacheng
a le bien connoitre , & qu'ils mettent le prix
qu’il faut pour Pavoir bon.

Le meilleureft celui qui eft jaune naturelle-
ment. Le blanc n’eft pas i beaucoup prés dun

oiit fi agréable. 1l y a des beurres d’un jaune
glﬁ”é >, & qui (e fait avec le fuc d’une plante,
appell¢e barbote. Le jaune eft plus foncé que
celui qui eft naturel au beurre ; & fe diftingue
aifément , quand on veut s’y appliquer. Pour
cet effeton le porteau nez’, & on fent ¢'il n'z
point un goiit de rance.Les beurres de Mai & de
Septembre font les plus eftimés par Ja bonté des
herbes que les vaches broutent dans ces tems-
13, & quidonnent 3 leur lait un trés-hon gofit,
Ceft dans ces deux faifons que les perfonnes
prévoyantes & ménageres font leurs provifions,
foit pour en fondre, ou pour faler.

Maniere de forndre le Beurre.

Sur trente livres de beurre qu'on met dans
un chaudron bien propre , on met quatre clous
de girofle, deux fevilles de laurier , deux
oignons ; on fait cuire ce beurre pendant trois
heures 3 petit feu, fans Pécumer , jufqu’a ce
quil foit clair , fin, Vous le retirez aupres du
feu, pourle laiffer repofer une heure. Vous
Pécumez enfhite, & le verfez doucement dans
des pots de grais. On pafie le fond du beurre
autravers dun tamis, Quand les pots fons
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pleins on les porte i la cave, & étant froids
on les couvre de papier , & d'une ardoife. Ce
beurre fegarde long-tems fans fe gater,

Facon du Beurre [alé.

La facon du beurre falé eft trés-bonne, quand
il eft bien faconné, Apres Pavoir lavé plufieurs
fois, pour lui faire fortir fon lait , onen prend
deux-livres A la fois ; qu'on met fur uné table
bien nette. Onl’étend avec un rouleau, com-
e un morceau de pite , de Pépaiffeur dun
doigt, on répand du fel deflus en raifonnable
quantité , on plie le beurre entrois ou quatre ,
on le repétrit de cette fagon, jufqu’a ce quele
beurre foit bien mélé avec le fel

On continué de cette fagon deux livres par
deux livres. On le met A mefure dans des pots
de grais, bien propres , on le preffe bien avec la
main, pour quil ne refte point de vuide. Quand
les pots font pleins 5 on prend du fel qu’on fait
fondre avec un peu d’eau, qu'on met fur la fu-
perficie des pots. On le porte a la cave pour le
conferver , & on les couyre de la méme fagon
que les pots de beurre fondu,

Beurre frifé & filé.

On prend une ferviette pleine, fine & bien
forte : On Tattache par les deux bouts i un
crampon de fer ; on nouc les deux autres, en
forte qu’on puiffe mettre un biton entre la fer-
viette , & le nceud: on met une livre, ouune
demi -livre de bon beurre frais dans Ia ferviet-
te, & deflousune terrine pleine d’eau fraiche 4
pour recevoir le beurre fortant de ladite fer-
viette , en la tournant , & en la ferrant. Ce-
la fait, on ramafle le beurre, & on le drefle

‘ fur une affiette, pour le fervir, comme on
le juge a propos, au commencement du repas
avec la foupe dans les jours maigres, ou au
geflert,

Niv
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BICHE , Cerva. C’eft la femelle du cerf, els
le a i peu prés les mémes qualités mais elle 5
cela de commun avec la plipart des femelles deg
autres Animaux,que f{a chair eft molafle,& n’eft
pas fi bonne 3 manger, que celle de fon mile,

Cependant la chair d’'une jeune Bicke eft affer,
délicate , & affez agréable au goiit ; mais quand
elleeft en chaleur, on ne doit point en ufer,
Voyez a larticle Cerf, fes qualités. On ['ac-
commode en cuifine , comme Je Cerf.

11 faut la faire tremper de méme dans une
marinade aprés I'avoir piquée de menu lard, Op
Yarrofe enla faifantrétir , & étant cuite , on
met des cipres & un bon coulis dans fon dégof
pour (ervir deflous ladite Entrée , & on la fait
mitonner dans (2 fauffe.

On peut aufli, quand elle eft piquée , mari-
née & rétie , envelopée dans du papier , y faire
une (aufle douce , avec du vinaigre, du poivre
du fucre, de la canelle, & une échalotte en-
tiére. Voyez Cerf.

BIERE, Cerevifia. La biere eft une liqueur
devenue (piritueufe par la fermentation ; les ma-
tieres qui entrent dans la compofition de la biere
font l'orge ou le froment, ou enfin quelquau-
tre elpecede blé que on a réduite enune farine
groffiére. On prend une certaine quantité de cet-
te farine, on y jette de ’eau chaude, oubien
on la met boiiiliir dans ’eau pour que la liqueur
s'impregne des principes les plus a&ifs dela fa-
rine ; on la coule, on y fait boiiillir de nouveau
des fleurs de houblon ou un pen d’abfinthe , ou
d’autres plantes améres. Quand la liqueir a boiiil-
Y un tems fuffifant, on Pagite i force de bras,
1a verfant & la reverfant dans différens vaiffeaux e
pendant quelle efl encore bien chaude. Ceft ce
qu'on appelle braffer * puis on la coule , & on
la laiffe fermenter. Pour exciter cette fermen=
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gation, on y jette des feces de biere ou quel-
qu'autre matiere fermentative, Enﬁn quand el-
le a été bien dépurée & bien clarifi¢e , par le
fecours de la fermentation, on la verfe dans
des tonneaux & on la garde. Voild la maniere la
plus ufitée de préparer la biere;elle fe fait néan-
noins de beaucoup d’autres , & 'on peut dire
que chaque Braffeur 2 la fienne particuliere.

Le houblon ou les autres parties ameres que
Ton méle avecla biere , aide i rarefier les par-
ties groffieres & vifqueufes du froment, & conferve
la biere en empéchant quelle ne sengraifle.

La biere ne fe fait pas également bonne dans
toutes les faifons , non plus que dans tous les
pais. La conftitution de Yeau varie, fuivant
ces circonftances , & rend la biere plus ou moins

bonne. Le tempérament de Pair variant aufh
fuivant les faifons & les pais , augmente ou di-

minué beaucoup 12 fermentation & la dépuration
de la liqueur. Quand il fait grand chaud, la fer-
mentation de la biere fe fait trop fortement , il
fe fait une exaltation , & un dévelopement trop
confidérable de fes principes qui fe diffipant en-
fuite fortaifément, parce qu'lls font peu rete-
nus, donnent bientét lieu 3 la liqueur de s'ai-
grir Ainfi pendant P'été, on eft obligéde mé-
ler i la biete que on fait plus de houblen que
dams le printems , pour I'empécher de s’aigrir.
Le printems , furtout fon commencement, eft
plus co »le pour faire la biere que 'autom-
ne; aufli eftime-t on la biere de Mars pour fon
bon gofit, & fa durée; fans doute que la confii-
tution particuliere de 'air & de P'eau eft pluscon-
venable en cette faifon au degré de fermentation
néceflaire pour faire de bonne biere ; ou que
les matieres qui entrent ordinairement dans fa
compofition , comme le bl¢ & le houblon font
meilleures &ont plus de force que dans Fautpmnes
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Ily a plufieurs fortes de biere qui différeng par
leur circonftance ; car les unes font chargées
épaiffes ; troubles ; les autres font claires é
limpides par leur couleur ; les unes font
blanches, les autres jaunes, les autres rouges
par leur gout, les unes font douces & pénétran.
tes , les autres ameres & Acres, les autres i<
quantes. Elles différent encore par leur dge, car
1a biere nouvelle 2 un gout fort différent de cele
Ie qui a été repofée & gardée. Ces différenceg
progédent de }a‘maniere”don\t labierea été pré-
parée , des diftérens pais oi elle a été faite ,
deseaux dont on s'eft fervi, du tems auque] on
y 2 travaillé, des ingrédiens qu'ony a fait en-
trer & de leur proportion.

La biere eft une boiflon nourriffante & humec-
tante par les principes huileux & bal(amiques
que le blé lui a fournis en affez grande quantité,
Elle eft fort apéritive ; prife a'vec exces, elle eni-
vre , parce qu'elle contient beaucoup de parties
fpirituenfes qui produifent Piyrefe. :

La biere trop nouvelle contient beaucoup de
parties vifqueufes & acides , qui n’ayant pas
€té fufifamment atténuées par la fermentation,
caufent desvents, en f¢ raréfiant dans les inte-
ftins par la chaleur du Corps. Elle excite auffi
des ardeurs d’urine , & quelquefois méme des
efpéces de gonorrhées, en s'arrétant aux con-
duits de 'urine,& en les picotant fortement,Ceft
peut-étre ce qui fait dire 3 quelqu’uns que l'u-
fage de la biere étoit pernicieux aux reins &
au genre nerveux,quoique 'expérience faffe affez
connoitre que cette liqueur eft falutaire. On re-
médie a ces mouvenaens en buyant un peud’eau-
de-vie qui divife & incife ces parties vifqueufes
& qui les chafle des endroits ot elles s’étoient
comme cramponnées. Ce font encore ces pat=
sies qui contribuent 3 rendre ivrefle de la biecg
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plus longue & plus dangereufe que cellede nos
vins.

La biere doit étre choifie claire , de belle cou-
leur , d'un golit piquant & agréable, fans. ai-
greur , mouflant beaucoup quand on la verfe,
& n’étant ni trop vicilie , ni trop nouvelle.A

La biere convient en tous tems, a tout age ,
& i tout tempérament , moins cependant aux
perfonnes grafles & repletes qu'aux autres,

Elle contient un efprit inflammable , com=
me celui du vin, du phlegme, de I'huile noire
& de efprit qui n’eft autre chofe que du fel aci-
de réfous dans du phlegme.

Les Anglois pour rendre la biere plus agréa-
ble , jeitent dans les tonneaux , apres quelle eft
brafiée,du fucre, de la canelle, & des clous de
girofle : Les flamans du miel & des épais.

Aurres Obfervations fur la Biere.

La biere doit tenir parmi les boiffons le mé<
me rang quertient le pain parmi lesalimens foli-
des , & comme on ne peut difconvenir que le
pain ne foit trés-fain 4 manger , on ne peut dif~
convenir aufii que la biere, quand elle eft faite
d'un bon grain, ne foit trés-faine a boire. Em
effet 'un & l'autre font compofés des mémes
principes & ne différent , 3 proprement parler »
qu'en ce que 'un eft un pain qui {&e mange , &
'autre un pain qui fe boir. Cette conformité de
fubftance fait que ces deux mourritures s’affo-
cient mieux dans ’eftomac & qu’elles s’y digé-
rent par conféquent d’'une maniere plus parfaite.
Les particules de la biere font homogenes avec
ceiles du pain. Elles pénétrent donc & diffolvent
celles-ci plus aifément , puifque Jes [emblables
fediffolvent par les [emblables, & que, felon cet-
te autre maxime tirée de I'expérience , rel eft le
lien d’un mixte , tel doit étre fon diffolvans.

Le pain fe digére donc avec plus de facilité
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par le moien de la biere. Or comme i n'y a
point de nourriture qui {ympathife mieyx avee
toutes les autres que le pain, il faue conclura
que fi la biereaide 3 la digeftion du pain, elfe
ne peut étre que favorable acelle des autres ali-
mens.,

Dans les pais feptentrionaux on ne donne

pour bouillie aux enfans que de la mie de pain
délayée & cuite dans de la biere,& cette boiiillje
eft tout autrement faine que celle que nous fai-
fons avec la fimple farine & le lait. Car cette
arine qui n’a point fermenté, n’étant mélée
non plus avec aucun liquide qui ait fermenté , &
qui avec cela lui {oit affez analogue pour en pé-
nétrer les parties les plus infenfibles , ne fit
qu'une mafle lourde , plus propre a donner des
tranchées aux enfans qu’a les nourrir.

Suivant ces obfervations ceux qui mangent
beaucoup de pain doivent trouver dans la biere
plus de fecours pour la digeftion que dans lg
vin.

Toutes les bieres ne font pas également bons
nes, & la nature du grain , celle du climat,
celle de Peau produifent ici de grandes dif-
férences. De toutes les bieres étrangéres il
n’y ena point de meilleures que celle de Bru-
xelles & de Harlem. La biere d’Amfterdam eft
grofiiere & lourde , parce qu’on la faitavec de
Yeau bourbeufe. Celle d’Angleterre eft bonne
parce qu'elle eft faite ‘avec d’excellente eau de
fontaine, Pour ce qui eft des bieres de Paris,
celles qui fe braffent an Fauxbourg St, Germain
font fort bonnes 3 caufe que les eaux-de puits
dont on les fait viennnent du courant de la fei-
ne. Celles du Fauxbourg St. Antoine font en-
core meilleures. Quant aux bieres des Faux-
bourg St. Vifor &. St, Marceau » elles font faite
avec les eaux de la petite riviere de Bicvre
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qui neft pas trop bonne, ou avec des’enux de
puits qui font extrcmement Crues 5 mais on em-
ploie tant d’art & de foin pour les bien travail-
Jer que I'on corgige fufifamment ce que ces eaux
pourroient avoir de mons falutaire.

La biere nouvelle eft moins (2ine, furtout fi
elle eft trouble , parce qu'alors elle fait des ob-
fiructions. Cellequi n’eft ni vieille ni récente

& meilleure. La vieille a une pointe d’aigre
qui eft ennemie des nerfs, La biere qui n'a pas
a{fz cuit blefle le cerveau & caufe des vents;
celle qui eft faite de pur froment eft trés-nour-
riffante & un peu échauffante ; celle ou il n’entre
que de Porge pour tout grain eft plus rafraichif=
fante , pourvii toutefois qu’on n’y mette pas trop
de houblon, car ona couttime d’y en mettre plus

ue dans celle de froment. Celle qui eft faite
d’orge & de blé tient le milieu. Celle dont le
grain au lieu d’étre réti au four , n'a été que
féché au foleil, fait beaucoup d’embarras dans
les vaiffeaux capillaires & eft contraire aux Afth-
matiques. Plus il y a de houblon dans la biere,
pluselle eftapéritive, Quand elle eft forte de
grains , elle eft plus vive , quoique plus douce.
Celle qui fe fait aux mois de Mars & d’Avril ,
fe conferve plus long-tems que les autres. Plus
les vins approchent du midi , & meilleurs ils
font : Il' n’en va pas ainfi de la biere qui eft
meilleure dans les pais feptentrionaux.,

Quand la bierea toutes les conditions réqui-
fes , qu'elle a fuffifamment cuit , qu’elle n’eft ni
trop récente ni trop vieille, quelle eft faite de
bonne eau, qu'elle ne contient ni trop , nitrop
peu de houblon, & qu'elle n’eft point fophifti-
quée , elle nourrit , engraiffe , & rafraichit ; el-
le tient le ventre libre , elle pouffe doucement
par les urines , & peut convenir i prefque tous
les tempéramens. Il y a plus de Peuples qui

i
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ulens de biere, quil n’y en a qui ufent de yiy s
& ceux qui boivent de la biere font ordinaige.
ment grands, forts , & bien faits.

La biere douce & foncée qui e celle op jf y
a peu de houblon & beaucoup de grain nourri;
davantage & convient particuliérement aux gens
maigres, La claire & piquante eft diurétique ;
Yamere eft bonne i la rate & au foie. :

Quelques- uns pour lui donner plus de force
melent de I'ablynte, d’autres de la {colopendre,
d’autres du romarin, d’autres de la fauge ; d'au-
tres des baies de genievre, ce qui la rend fort
défobliructive & trés-propre aux Afthmatiques,
L’ufage des amers eft de diffoudre , & la biere
produit cet effet fur les humeurs trop vifqueufes,
en forte qu'elle ne peut qu’aider 4 la circulation
des fucs & contribuer par conféquent i 'embon-
point.

Si 'on veut étudier les effets de cette boiflon,
on verra qu’'elle chafle les crudités qui font dang
les premieres voies, & qu’elle les chaffe tan~
tot en les fondant, de maniere qu’elles fe diffi
pent en forme de vents , & tantét en les pur=
geant par les els. On verra quelle chaffe aufi
les crudités qui font dans le fang : quelle fait
fortir les plus grofliéres par les urines, fur-tout
Yorfqu'elle eft me¢lée de genievre, cequi larend
tres-propre a prévenir Ia gravelle, & les autres
par les pores de la peau.

Autant que l'ufage de la biere eft (alutaire
quand .il eft modéré, autant il eft dangérenx
quandil eft exceffif : car alors apres avoir ré-
fout les fucs grofliers & hétérogenes- qui font
dans la mafle , il eft A craindre qu’il ne réfolve
jufqu’d la {ubftance fibreufe du fang , C’eft-a-dire
cette fubftance gluante quieft comme Ia gelée
du fang & qui fe converdt en fibre , lorfgue le
fang en eft uré,
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On boit ordinairement la biere pure fans la
gremper , elle en porte plutot a 1a_tcte & o‘ﬂ"cnfe
plus aif¢ment les nerfs. ;”clle feroit plus faine ,
i on y metroit un peu dcau.

BISCUIT , Panis dulciarius. Pitiflerie frian-
de, aflfez connué : on en fait de plufieurs ma-
nieres.

Bifcuits & Amandes améres.

On prend une livre ou deux d’amandes dous
ces, & unquarteron d’ameres. On fait bouillir
de ’eau, on I'6te du feu, on y met les aman=
dés , on les remue avec uue écumoire , on voit
fi elles (e pelent bien. Quand elles {ont pelées ,
on les met dans I’eauchaude, d’ou on les retire
pour les mettre ¢goutter; on les pile enfuite ,
& auffi fin que la pite 3 faire du pain:on y
méle quelques blancs d’ceufs pour les empécher
d’huiler. Ces amandes étant bien pilées, ony
méle aufli péfant de fucre en poudre , avec quel-
ques blancs d’eeufs encore. On paitrit le tout
dans un poclon , avec une cuilier a bouche, ou
une gache. Cette pate ainfi aprétée , on y mé-
le de la farine trés-fine , puis du tout bien in-
corporé, on fait des bifcuits qu’on fait cuire. On
y méle de I’eau de fleur d’orange,fil’on vent,ils
n’en font que plus agréables. Il faut que le four
ne foit n’yrrop chaud, n’y trop étroit, On en
peut faire de méme avec des avelines, & avec
des piftaches, mais {i on n’en fait qu’avec des
piftaches il faut méler des amandes douces.

Bifcuits d’ Amandes douces,

1is (e font comme les bifcuits d’amandes ame-
res , excepté quil ne faut que des amandes
douces & une livre & demie de fucre pour une
livre d’amandes

Bifcuits a la Bourgogne.

Prenez unquarteron d’amandes douces, trois

d'amandes amecres ; ¢chaudez-les toutes, pelez-
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les & les pilez dans un mortier en y mélant Ja
tems-en tems deux blancs d’ceufs s quand letoyt
eft bien pilé , on y méle quatre livres de fucre
en poudre, on remue le tout enfemble i forca
de bras , jufow’a ce que la pite foit maniable,
On prend cette pite , on la paffe au tamis, en
la'preflant fort, & de ce qui eft paffé onen
forme des bifcuits qu’on met dans du papier,

Les bifcuits ainfi dreflés mettez-les fur upe
planche , & le couvercle du four par deffus,
avec du feu , pour leur donner couleur de ce c4-
té 5 quand ils en ont affez pris , & qu'ils parnilt
fent aflez gonflés, otez-le feu , détachez les
bifcuits le plus adroitement que vous pourrez,
enfuite glacez-les du c6té , qu'ils étoient pofés.

On peut encore, fi 'on veut , faire cuire fes
bifcuits dans les moules ordinaires , & fi la pite
eft trop forte pour la tamifer , verfez-y un peu
d’eau de fleur d’orange.

Bifcuits ala Chanceliere.

Prenez deux ceufs frais , dtez-en les blanes
& les germes , délayez les jaunes , & i mefure
que vous les délayerez mettez-y du fucre fin en
poudre , cuillerée 2 cnillerée, remuant tolijours;
Mettez-y apres deux cuillerées de farine, un pen
d’anis battu , un peude fleur d’orange ; meclez
le tout enfemble, continuez &’y mettre du fucre
en poudre, jufqu'a ce qu’il foit fait comme une
pate , que vous dreflerez ou feringuerez fur du
papier en telle forme qu'il vous plaira. Faites
cuire vos bifcuits , dznsun four de cuivre rouge
a petit feu deffus & deflous 5 quand ils feront
cuits , laiflez-les refroidir & fervez,

Bifcuits de Chocolat,

Prenez blancs d’cevfs , ce que vous voudrez,
foiiettez-les jufqu’a ce qu'ils forment une efpece
de ncige, répandez deffus du chocolat autant '

quil




B S: B'IS. 16
qu'il en faut pour en donner Podeur & la cou-
leur.

Prenez enfuite du fucre rapé en poudre,un peu
de farine , mélez avecles blancs d’ceufs , au-
tant qu’il eft 1uceffdire pour faire une ;Qu ma
niable qu1 devient telle a force d’étre battue.

Votre pite faite, formez-en des bilcuits fur
du papier, de quelle figure vous voudrez , &
faites-les cuire au four modérément chaud.

On fait encore de la méme fagon des bifcuits
de fleurs d’oranges , de piftaches, de chair d’o-
range , & de fleur de jafmin, obfervant i tous
ces différens bifcuits de faire Ja pite comme cel-
le des précédens & de les faire cuire de méme,

Bifcuits de Citron.

Prenez des blancs d’ceufs, a difcrétion , rapez-y
de la chair de citron, ajoutez-y un peu de mar-
melade de meme fruit, avec du {ucre en pou-
dre; inc«;rporex le bien avec le refte s & en
mettez , jufqu’a ce que vous ayez une pite ma=
niable. Dreflez vos bifcuits fur du papier blanc,
& les faites cuire dans un four modérémens
chaud.

Bzﬂum a PEcorce de Citvon confite,

Faites la pate, comme la prcccdcnte met=-
tez-y de la pite de citron confite pilée menuz
dehyeL bien le tout enfemble , formez vos bif--
cuits , comme les autres , & les faites cuire de
la méme facon. Il faut qu’ils fotent {ecs & caf~
fans,

Autres Bifcuits de Citron.

Prenez de la racliire de citron prc’parée com-
me celle de la conferve; faites de la pite fem-
blable i celle des bifcuits de fleurs d’ orange, &
en la broyant , mettez-y de la’racliire de ci-
gron. Le 1eﬁe a Pordinaire.

Grands szmm de Citron.
 Faites cuire du fucre & caflé 5 otez-le de def

o
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fus le feu, mettez-y un peu de raclire de cfi
tron , donnez-lui telle couleur qu’il vous plairg,
mettez-y deux blancs d’eeufs bien foiietrés ;
verfez promptement votre glace dans des moy-
les de papier double, plié¢ en longueur ou en
fargeur, a proportion du fucre que vous y you.
lez mettre. Quand votre pite commence 3 re.
froidir , coupez-la de telle fagon qu'il vous plais
ra, & faitescuirea Pordinaire,
Bifcuits Communs.,

Caffez huit eeufs dans quelque vaiffeau, bat:
tez-les bien & long-tems avec une fpatule de
bois, comme pour une omelette; mettez-y up
livre de fucre en poudre, autant de farine; mé~
lez & délayez bier le tout pendant demi- heure,
julgu'a ce que votre pite (oit bien blanche; &
fi vous le jugez 4 propos , ajoutez-y deux pin-
etes d’anis en poudre; verfez enfuite- votre pi-
te dans des moules de fer blanc ou de papier,
formez en quarrélong , avec des bords relevés
pour contenir la pite 5 poudrez vos bifcuits de
fucre, & les mettez au four, ou dans un four
de cuivre rouge avec feu deflus & deflous , Mais
plus deffus quedeflous 11 ne faut pas plus d’un
quart d’heure pour les cuire ; quand ils font cuits
& de belle couleur, glacez-les avec du fucre
mis en poudre, dont vous les poudrez 4 & les tis
vez de leurs moules encore chauds,

Bifeuits a Dame Barbe.

Prenez une livre d’amandes douces, un quar=
teron d’amandes améres bien pelées, battez-les
bien dans un mortier , verfez-y de tems en tems
un blanc d’eeufpour les empécher de tourner en
huile.

Votre pite bien battué, Stez-la du mortier
Préenez autant péfant de fucre en poudre, &
quelques blancs d’ceufs, paitriffez & incorporez
bien le tout enfemble,
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Cela fait , verfez vos bifcuits , larges d'un

&u & moins épais , (ur une feiille de pa-

pier & quelque diftance l'un de l'autre ; mettez=

les au four , feu deflus d’abord , & lorfque vos

bifcuits feront bien rebondis , bien colorés ; met-
tez du feu deffous pour les achever de cuire,

Bifcuirs a la Dauphine.

Prenez trois ou quatre ceufs , & quandils fe~
ront bien battus , m¢élez-y quatre ou cing pin—
eées de fucre en poudre , autant d’écorce de ci-
tron & autant de cuillerées de farine cuite aupa—
ravant dans le four,

Le tout biendélayé, verfez-le fur des feiiil~
les de papier poudré de fucre , poudrez de mé-
me votre pite par deflus, & faites cuire au four
a un feu modéré.

Votre pare étant cuite vous la retirez 5 vous
coupez en'méme tems vos bifcuits avec le pa-
pier par deflous bien proprement, en leur don-
nant la figure que vous voulez.,

Bifcuits de Genes:

Prenez une livre de farine’, quatre onces do
fucre, de la coriandre & de I’anis , autant que:
vous le jugerez i propos , ajoutez-y quatrer
eeufs, & mettez le tout dans une quantité fuffi-
fante d’eau tiéde, Formez-en une pite dont vous
ferez un pain que vous ferez cuire au four ; lor(=
quil fera cuit, coupez-le en cing ou en: fix
granches que vous ferez recuire aufour.

Bifcuits de Jafmin.

Ayez des fleurs de jafmin d’Efpagne ow come
mun, épluchez-les bien, mettez-les dans up
mortier de marbre bien net, pilez-les bien .
mettez-y enfuite des blancs d'ceufs & du ficre
en poudre, & achevez vos bifcuits de la mé-
me facon que les bifcuirs de fleur d’orange:

Bifcuits de fleurs dOrange.
Prenez des oeufs biem frais . donr vous tireres:

[O i%
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les blancs, & poudrez 3 Proportion. d’un (e,
blanc pour Pemploi d’une livre de fucre 5 mer.
tez-les dans un morrier de marbre biep net
broyez - les perit i petit , en mélant de temg
en tems du fucre en poudre , & yup en
d’eau de fleur d’orange ; continuez jufju’s ce
que tout devienne épais & maniab_le. Votre p3.
ge étant formée , dreflez la en petites boules oy
en bifCuits. Si vous la dreflez en petites boules |
roulez-les dansles nmains avec du fucre en pol-
dre, & les mettez fur du papier éloignées o
unes des autres. Sivousla dreflez en bifCuits ,
¢tendez-la fur une table bien nette avec un roy-
leau, en mettant toujours du facre en poudre
deflus & deffous s & la chﬂfngcanr fouvent de
place, jufquwa ce qu'elle foir de Pépaiffeur d’un
écu. Coupez-la enfuite avec un couteau, fai-
tes-en vos bifcuits de telle longueur & de telle
largeur qu'il vous plaira : mettez-les fur un pa-
pier blanc, un peu ¢loignés les uns les autres,
de méme que les boules,

Votre pate ainfi drefiée > foit en boules, foit
en bifCuits , mettez cuire dans un four de cuivee
rouge , avec un feu médiocre deflus & deflots ;
quand ils feront cuits , laiffez-les refroidir & les
levez froids.

Bifcuits de fleur d’Orange ambyés ¢ mufqués,

Ces fortes de bifcuits peuvent fe faire ambrés
& mufqués , ce que vous ferez en broyant vo-
tre pate dans un mortier de fonte , avec un pilon
de méme matiere & mélane de Pambre & du
mufc avec du fuere en poudre i mefure que
wous le broyerez,

Bilcuizs de fleur d’Orange Glacés,

Faites votre pite de la méme facon quela pré-
cédente | coupez-la de Ia méme fagon , mettez
enfuite des blancs d’ceufs dans un plat, trem-
PeZ-y vos bifuits ; I'un apres Paurre > faites-les
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Zooufter , mettez-les dans un autre plat ‘avec
quantité de fucre en poudre , mettez-en deflus &
deflous , arrangez-les fur du papier, & les fai-
tes cuire comme les autres. -
Bifcuits a la Reine. :
Prenez fix jaunes d’ceufs, foiiettez-les bien
d’un c6té , & les jaunés de I'autre. Prencz envi-
ron une livre de fleur de farine, délayez-la peu
a peu dans les jaunes d’ceufs , mélez-y une livre
de fucre en poudre , ajoutez-y vos blancs d’ceufs,
& battez bien le tout enfemble , enforte que vo-
tre pite foit un peu ferme.

Cela fait , dreflez vos bifcuits fur du papier
blanc de telle figure que vous-voudrez, & pou~
drez-les par deflus, & mettez cuire. 11 faut que
le four foit un pew plus qu’a moitié chauds

Quand ils feront cuits , détachez-les proprement

avec un couteau en les gliffant entre le papiet
& le bifcuit,
Autres Bifcuirs a la Reine.

Prenez douze onces de farine , une livre de
fucre fin, douze ceufs dont vous dterez trois
jaunes de peur que la pite. ne jauniffe trops
Ajoutez-y de I'anis & de la coriande 3 difcré-
tion ; battez & mélez bien le tout enfemble
julqua ce qu'ils'en faffe une pite affez liquide:
Quelgues-urs y ajoutent un peu de levain pour
rendre cette patiflerie plus faine. Il faut mettre
cette pate dans des cornets de papier ou de fer
blanc, larges de deux doigts , & deux fois plus
longs, que vous mettrez dans une tourtiere dans
un four modérément chaud. Metrez-les enfuite
fur une feiiille de papier pour les faire recuire
une chaleur lente,

Bifcuits de Pidmons.

Prenez fix eeufs, faites la pite de méme que
cﬁelle des bifcuits communs , excepté qu’elle doit
stre un peu plus ferme, Etendez votre pite fug
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du papier blanc, de I’épaiffeur d’un travers da
doigt ; coupez vos bifcuits larges d’un doigt &
longs de méme. Poudrez-les de fucre , & les
mettez au four o vous les laifferez peu de tems;
étant cuits , detachez-les de deflus le papier, &
ies mettez-en lieu fec.

Autre Facon.

Prenez trofs ou quatre jaunes d’ceufs ou da=
wantage , {i vous avez beaucoup de bifcuits 3
faire , de la farine cuite au four aufli péfant que
les ceufs , & autant de fucre en poudre, Pre-
nez-les blancs de vos eeufs dont vous ferez de
fa neige a force de les battre; ayez de écor-
ee de citron confite rapée & pilée dans un mor=~
tier ; mélez-y votre farine , le fucre , & en-
fuite les jaunes d’ceufs ; délayez bien le tout,

Cela fait, prenez de cette pite avec une cuil-
fer 2 bouche , formez-en vos bifcuits; gla-
cez-les proprement avec du fucre en poudre &
des blanc d’ceufs dont vous les froterez aupara-
vant, Faites les cuireaufour modérément chaud;
Yaiflez-leur prendre belle couleur, & quand ils
feront cuits detachez-les du papier.

Autre Fagon.

On peut encore, fi 'on veut, prendre moing
de blancs d’ceufs, fe pafier d’écorces, de citron,
& fe fervir de farine,-fans la faire cuire,

Bifcuits de Savoie.

Prenez quatre ceufs frais, foiiettez bien lew
blancs 3 part, dans une terrine, & quand ils
feront bien montés , jettez les quatres jaunes de~
dans, ajoutez demi-livre de ficre en poudrey,
& battez bienle fucre & ies ceufs avec une fpa=
tule de bois; les ceufs & le fucre bien battus
mettez, fi vous voulez ,un peu de citron, que
wous ferez fécher fur une affietre devantle feu ou
fur la eendre chaude , ou bien un peu danis:
€2 poudre , ou de U'ésorce d’orange de Portugal
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Bien rapée ; vous le remuerezavec la pointe d’un
couteau. Lorfqu'il fera bien efloré vous enjet-
serez une pincée ou deux dans votre bifcuit 5
& quand vous voudrez le drefler , vous y met-
trez un quarteron & demi de bonne farine que’
yous mélerez , batterez & incorporerez avec
votre pite d'ceufs & de fucre, puis vous les dref=
ferez en petitsronds, & les poudrerez de fucre’
our les glacer, pour les empécher de couler &
de s'étendre fur le papier. Faites les cuire dans
un four & mafle-pain,four & pitiflier, ou four a
cuire du pain, & vous jetterez I'ame d’un fagot
dans un des cétés du four pourles réchauffer,

Apres Pavoir bien balayé , mettez des feiiil=
les ou demi-fetilles dans le four;avant de les en-
fourner de Pautre c6té du four, vousmettrez un
petit morceau de bois fec allumé pour donner de
1a couleura vos bifcuits.

Bifcuits au [ucre.

Prenez un quarteron de fucre , & davantage ;
fi vous voulez ; clarifiez-le , & le faites cuire
au grand perlé ; enfuite mettez-y deux ccufs fraiss
fouettez bien le tout, ajoutez-y un peu d’eau
de fleur d’orange ; aprés quoi vous dreflerez vos
bifcuits fur du papier, & les ferez cuire, com=
me les bifcuits & I’écorce de citron confite.

BISCOTINS. Pour faire des bifcotins prenez
une demi-livre ou une livre de fucre, fvivant
1a quantité que vous en voulez faire, & le faites
cuire 2 la plume. Prenez demi-livre ou trois
quarterons de farine, jettez-la dans le fucre cuit;
remuez-la promptement pour la mettre en pite,,
& ne la mettez plus fur le feu. Dreflez-la fur
une table ou fur une planche, avec un peu de
fucre , paitriflez-la promptement , puis pilez:la
dans un mortier aveec un blanc d’ceufs, un peu de
fleur d’orange, un peu de mufc & d'ambre , £
wous voulez ; pilez & incorporez le tout, & faite
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commé une pice ferme ; mettez-la  par petites
boules ; ayez enfuite une poele d’eau botillante
fur le feu, jettez-les dedans, ils vont d’abord
au fond; & quand ils viennent deflus, layez.
les avec une ¢cumoire, mettez les égoutter fip
des feuilles de fer blanc oufur du papier , & les
mettez dans le four pourles faite cuire & leyr
faire prendre belle couleur,

S’ils ont de la peine i quitter le papier quand
ils feront cuits , mettez le papier (ur une fer-
viette mouillée que vous aurez bien prefide, &
ils (e détacheront auffitét.

BISET , Palumbus , Pigeon fauvage plus pe-
tit que le Ramier , qui a les pieds & le bec
rouges. Ce font des oifeaux de paflage , quife
perchent fur les arbres ; on les voit ordinai-
rement par bandes i la finde Septembre. Cleft
un bon mets en cuifine; on mange les Bifetsrd-
tis , & pour cela on les yuide , on les pique de
menu lard , & on les fait rotir a la broche. Ces
oifeaux peuvent encore fe déguifer comme. les
Pigeons,

Confultez Particle pour fa qualité , & la ma-
niére de les appréter,

BISQUE, jus ex diverfarum carnium [uccis
conditum. C’eft un potage en ragoiit ; on en
fait en gras & en maigre de plueurs fagons, On
fait des Bifgues de Pigeons , des Bi[gues de Pi~
geonneaux, des Bifgues de Poulardes, des Bifgues
de Cailles & autres ; des Bifgues de Poiffon, des
Bifques d’Ecreviffes , &c. On en trouvera
la compofition fous tous ces noms particu-
liers.

Les Bifgues en général, quoique trés-agréables
au goiit , font préjudiciables 3 la fanté , quand
on en fait un trop fréquent ufage.

BLANC-MANGER, Cibus albus, efpece dé
gelée bienfaifante dans les confomptions & d?m
5
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Jes maladies ot 'on doit fe propofer de corriger
les humeurs , & d’en tempérer I'icreté,
Préparation du Blanc-manger , fuivant la phar=
macopée de Feller.

Prenez quatre pintes de lait , les blancs d'un
chapon bouilli , des amandes douces blanchies ,
deux onces. Battez le tout enfemble , & faites—
en une forte expreflion; faites bouillir 'extrait
fur le feu , avec trois onces de farine de ris;
lorfque le tout commencera i {e coaguler,, ajou-
tez du fucre blanc, huit cnces , d’eau de rofes
rouges , dix cuillerées : melez bien le tout en-
femble.

Autre Blanc-manger.

Prenez un couple de pieds de veau, otez-en
les os, joignez-y une volaille qui ne foit pas
tout i fait grafle ; vuidez-la & la fendez fur le
dos, 6tez-en I'ame : lavez les pieds & la vo-
laille en plufieurs eaux, & les faites blanchir
dans de 'eau boiiillante ; enfuite retirez-les &
les mettez dans Peau fraiche. Empotes la
viande dans une marmite ou pot de terre, que
vous ferez cuire dans deux pintes & chopine
d’eau ou environ. Lorfqu’elle bout, écumez-la,
couvrez cette marmite & retirez la en arricre ,
pour quelle ne bouille qu’a petit feu. Quand
le bouillon eft réduit prefque a la moitié , que
les pieds de veau & la volaille font cuits  met-
tez un peude ce bouillon (ur une afliette , &
laiffez-le géler , pour voir s’il eft trop fort ou
trop délicat. S’il eft trop délicat , faites-le bouiil-
lir encore ; s'il eft trop fort , mettez-y de
Leau.

Quand il eft fait, paffez ce bouillon avec une
ferviette dane une cafferole , laiffez-le repofer
un moment,dégraiflez-le. Si vous ne voulez faire
qu’un plat de bl .nc-manger,ne prenez de bouil-
lon que ce qu’il en faut pour remplir le plat,

)
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Enfuite pelez une demi- livre d’amandeg
douces , & une douzaine d'amere; pour Jes
peler , metrez-les dans l'eau bouillante , & 3
mefure que vous les pelez, jettez les dans Peay
fraiche : on les tire de 'eau , & on les efluye
fur un linge blanc, enfuite pilez-les dans yp
mortier , & les arrofez de temsen tems d’uns
goutte de lait. Quand elles font bien pilées 7
prenez le bouillon qu’i] faut pour votre plat ,
mettez-y du fucre d proportion de ce quil fayg
pour ce plat ; ajoutez-y un morceau de canelle
en biton, une couple de clous de girofle, un
peu de fel, des zeftes de citron verd ; faites
chauffer le tout fur un fourneau. Quand il eft
chaud, retirez-le ; & y délayez les amandes pi-
1ées; faites-le rc¢chauffter tant {oit peu fur le fout-
neau, paflez-le dans une étamine ou une fer-
viette fur un plat ; quand il eft paflé , revui-
dez le blanc-manger dans 1’étamine ou dans la
ferviette , en y mettant un peu de lait, &le
repaflez deux ou trois fois de méme , afin que
VYamande pafle mieux, & qu’il foit plus blanc,
Quand ii eft paflé, & qu'on a bien preflé les
amandes , on prend une feiiille de papier
blanc, on la pafle deffus le blanc-manger pour
le dégraiffer., On y met une goutte deau de
fleurs d’orange , & on le drefle dans le plat ou
dans la jatte ou on veut le fervir, On le laiffe
enfin geler, & on le fert froid pour Entremets,
garni de citron fi 'on veut,

On peut, fi 'on veut, ne fe fervir que de
boiillon de pieds de.veau , fans volaille ;- &
fi 'on veut en faire plus d’un plat, il n’y aqu'a
augmenter les amandes A proportion,

Ausre Blanc-manger pour fervir d Entremets.

Pilez dans un mortier de marbe un quarteron
pefant d’amandes douces pelées ; arrofez-les peu
apeu d'un peu deau rofe , ou plutét d’ean



BL A. BL A. I7Y

gommune . lorfqu'elles feront bien pilées , ajou-

| tez-y une chopine ouun peu plus de bouillon

‘ bien confommé , foit avec de la volaille , du

beuf 5 du veau , fans quily ait des herbes ,

| mais feulement deux ou trois clous de girofle,

un peu de canelle, & du fel a difcremons >

Quand on n’a point d’amandes pour en faire

du lait , on peut fe fervir de quelques cuillerées

de bon lait de Vache ou de Chevre. Le bouil-

lon doit étre dégraiffe & chaud ; & quand il eft

| mélé avec des amandes , il le faut verfer dans

une étamine ou ferviette , &y ajouter deux

| onces ou environ de blancde chapon , ou d'une

autre volaille rétie ou bouillie , qui aura été

{ hachée ou pilée dans un mortier , aprés quon
en aura 6té la peau, les nerfs & les os,

‘ Au lieu de volailie , on peut fe fervir de

yeau ou de quelqu'autre viande plus grofliere,

| mais le blanc-manger fera moins d:licat. On

| y peut ajouter gros comme un ceuf de mie de

{ pain blanc , pour rendre le blanc-manger plus

| épais , mais il nen faut point, fi on veut le

faire bien délicat. 1l y a des perfonnes qui

ne paflent point le blanc de la volaille par

Pétamine; elles fe contentent de le bien piler ,

& de le faire diffoudre dans le bouillon , quand

il eft en lait d'amandes ; mais quand la viande

eft broyée ,on la met avec les amandes & le

\ boiiillon dans P’écamine, qu'on tord pour en

avoir la ligueur. Il faut remuer & rafraichir le

{ marc avecun peude boiiillon , & le prefler en=

¢ore pour en tirer ce qui refte du fuc.

On verfe le lait dans un poélon ou écuelle
dargent , eny ajoutant le jus d’un ou de deux
citrons , & un quarteron de fucre plus ou moins.
On tient ce blanc-manger fur un feu bien allu-
mé , on le remu¢ d’abord pendant quelque
gems , afin qu'iks'épaiffilfe , & on le laiffc un

Pij
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peu repofer : enfuite on le remué quelquefoiy
avec une cuiller. On en met fur une affiette
S'il eft en geléeen fe refroidiffant , il eft cuit,
.l faut Péter du feu,
Blanc-manger de Corne de Cerf pour Entre-
" mers,

Prenez environ une livee de Corne de Cerf
rapée plus ou moins , felon la quantité de blanc-
manger que vous voulez faire ; faites cuire rai-
fonnablement cette corne de Cerf rapée; en-
forte que titant avec les doigts , vous tron.
viez que I’eau en foit devenué comme gluante:
c’eft un figne qu'elle eft affez cuite, Paflez dans
une caflerole cette gelée par une étamine bien
fine 5 mettez-y du fucre a proportion de ce
quil en faut , un peu de (&l , des zefles de ci-
tron verd, de la canelle en hiton » deux oy
grois clous , mettez la gelée fur e fourneau;
étant chaude,retirez-la , & y délayez les amandes
pilées ; paflez le blanc - manger dans une étg-
mine ou ferviette fur un plat. Etanr pafié re-
paffez-le en le revuidant dans 'étamine oy fers
viette deux ou trois fois.

Etant bien pallé, & ‘ayant bien preflé Jes
amandes , pafiez une feiiille de papier bianc par
deffus , pour en éter Pécume ; mettez y une
goutte d’eau de fleurs d’orange. Gouttez f Jo
blanc-manger eft de bon gofit: dreffez-le dang
le plat qu la jatte on vous voudrez le fervirs
mettez-le dans un lien froid , afin qu'il géle 3
éeane gélé , c’eft-a dire pris comme un caillé
fervez-le pour Entremers froid.

Si on ne veut fairs quw'un plat de blanc-mans
ger de corne de Cerf, il ne faut prendre quun
quarteron de corne de Cerf rapée , que voug
mettrez dans une marmite ou pot de terre » AVEC
€ing demi-fetiers d’eau que vous ferez boiillir,
Lorigu'elle bout , couvrez Ja marmitte de fon
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couvercle ou le pot de terre, & la retirez en at-
ricre , pour quelle ne boiiille qu’a petit feu.

L’eau étant réduite 2 la valeur de trois demi-
fetiers , on palie la corne de Cerf dans une
étamine ou feryiette , & on la prefle bien. On
affifonne & on fait le blanc-manger de meme
qu'il eft marqué ci-deflus.

Autve Blanc-manger.

Prenez demi-livre d’amandes émondées 3
faites-en une pite fort battu¢ 5 ajoutez-y du lait
afin qu'elles fe mettent mieux en pite , & qu'elles
ne rendent pas leur huile. Ayez une cuillerée &
demie de farine de ris , mélez le tout enfemble ,
paffcz-le par le tamis avec une grande écuellée
de lait ; faites bouillir le tout doucement en re-
muant toujours : ajoutez-y du fucre autant qu’il
en faut ; faites- le cuire plus épais que de la botiil-
lie. Silon veut on y ajoute du blane de chapon
haché; il faut le piler avec les amandes & le
tis , le paffer par le tamis, & faire comme on
a dit ci-devant.

Autre Blanc-manger pour prendre le matin au liew
d'un boiiillon.

Prenez une bonne écuellée d’excellent boiiil-
lon dégraifl# , fait fans herbes, & falé modé-
rément ; il fera d’un plus haut gofit , fi on y fait
boiiillir du vin blanc , comme pour faire de la
gelée : faites-le boiiillir 3 petit feu , Pefpace
d’une heure ou environ, & le remuez {ouvent
avec une cuiller, afin que rien ne brule. Lor(-
que le boiiillon eft diminué environ de moitié,
on y ajoute le lait d’un quarteron d’amandes
douces pelées & pilées dans un mortier , avec
deux ou trois cuillerées d’eau rofe ou d'eau
commune froide, ou du lait ou du boiiillon ,
que l'on y mettra peu & peu en les pilant. On
laiffe encore fur le feu le blanc-manger pres
d’une heure , ou julqu’a ce quil foit modéré=

P iij




174 BL A. BOE.

ment épais, en le remuant de fois i autre avee
une cuiller. On peut le paffer par un linge
ou par une étamine , en preflant Je linge ; on
met dans un poclon ou dans une ¢cuelle *dar.
gent ce qui eft coulé : on y ajoute un quarteron
plus oumoins de fucre , mis en morceaux y &
un brin de canelle ; on y pent mettre du mufe
ou de I'ambre gris ,lun peu d’eau de fleurs d’o-
range , du jus de citron ou d’orange & on fait
bouillir le tout enfemble un boiiillon ou deux.

Toutes ces efpeces de blanc-manger nour-
riffent & fortifient beaucoup , réparent Jes
forces perdués ou affoiblies; on en peut faire
un ufage modéré en tout tems , fans craindre
d’en étre incommodé,

BOEUF, Bos, Animal i quatre pieds , affez
connu ; il ne différe du Taureau , quen ce
qu'ayant été chatré , il devient plus gros & plus
gras , mais moins fort & moins féroce,

Toutes les parties du Beeuf contiennent beay-
coup d’huile, de fel volatil & de terre.

La chair de Beeuf nourrit beaucoup, & pro-
duit un aliment folide , qui ne fe diflipe pas fa-
cilement ; parce qu’elle contient un fuc groflier,
qui s’étant une fois condenfé dans les véficul o
des fibres , y demcure fi fortement attaché,
qu'il ne s’en fépare que trés difficilement.

Ceft encore ce méme fuc terrefire qui fait
que la chair de beeuf refferre le ventre.

Galien a beaucoup décrié la chair de Beeuf;
elle fe digére difficilement , dit-il , elle produit
des humeurs groflieres , & des affeions mélan-
coliques, Nous ne voyons pourtant point qu’elle
produife de pareils effets chez nous » qui en
faifons un grand ufage ; peut-étre aufli que
Galien avoit raifon , par rapport aulieu on il
¢toit. On fcait que la chair de Beeuf différe
beaucoup en vertu & en golit , fuivant les pays
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& les piturages. Enfin la chair d'un Beeuf'vieux,
pourroit produire les effets dont parle Galien ;
mais quand il eft jeune , il fournit un bon ali=
ment.

La chair de Beeuf convient en tous tems , aux
jeunes gens bilieux , & i tous ceux qui ont un
bon Eftomac , & qui font beaucoup d’exercice.

Le Beeuf eft bon toute Pannée : les meilleurs
font ceux de Cotentin, de Normandie & d’Au-
vergne. Il faut choifir celui qui a la couleur
foncée de rouge cramoifi , gras & bien couvert.
Il faut le laiffer mortifier quatre ou cing jours
en hyver, deux ou trois au printems & au-
tomne , pour ’été un jour ou deux , fuivant les
chileurs & V'expofition des vents ol 'on met la
viande. 1l y a des parties dans le Boeuf qui fe
confervent mieux les unes que les autres.

En partlant des principales parties du Beeuf,
nous  ne parlerons point de ce qu’on appelle
baffe boucherie ; cette viande n’eft d'ufage que,
dans le bas peuple. L’accommodage chez eux
eft force fel , poivre, vinaigre , ail, ¢échalotte ,

our en relever le gofit infipide : voici ce qui
eft d’ufage chez le Bourgeois , & gens qui
tiennent bonne table. La cervelle, la langue ,
les rognons, la graiffe, le palais , la queue,
Dans la cuiffle on a la culotte , la trancbe, la
piéce ronde , le gite a la noix, le cimier, la
moélle ; apres la cuiffe font P'aloyau, les char-
bonnées , les flanchets & les entre-cotes , 1a
poitrine , les tendrons de poitrine , les pal-
lerons & le gros bout. On a déja vu ce qui re-
garde I'’Aloyau. Voici pour d’autres piéces.

LaNcug de Beeuf, voyez LANGUES.

CervELLE de Beeuf, voyez CERVELLE.

Parats de Beeuf, voyez Parais.

GrAsDOUBLE , voyez GRASDOUBLE,

ErauLE de Beeuf , voyez EPAULE.

Piv
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Bout Saigneusx,

Cette piéce de Beeuf mife au pot fait yy
tres-bon potage : on en peut encore faire yp

aricot, voici comment,

Bour Saigneux en Haricor.

Il fe mange avec des navets, & fe fait en
Ie coupant par morceaux , & en le faifape
cuire avec de Peau, du fel » du poivre | des
oignons & des clous de girofle. On ore ep-
fuite de ce bouillon » & on le pafle au roux avec
du lard ; aprés quoi on le mer ¢goutter , puis
ayant préparé un coulisavec les navets , on le
verfe fur cette pi¢ce qu'on a mis dans un plat,
& on la fert.

Trancue de Beeuf, voyez TRANCHE,

PoirTriNe de Beeuf, voyez Po11RINE,

Cimier de Beeuf, voyez CimiIER

CuroTe de Beeuf, voyez CuroTe,

RoeNoNs de Beeuf , voyez RoeNONs,

GRraisse de Beeuf , voyez Grarssg,

QUEUVE de Beeuf, voyez QuEeuk,

GiTE 32 Noix, voyez Gite,

MoELLE de Beeuf, voyez Moxrrs.

Trumrau de Beeuf, voyez TRUMEAU.

CHARBONNEE s Voyez CHARBONNEE.,

Rourape de Beeuf, voyez Reuraps.

Beeuf en Entrée.

On prend une piéce de Beeuf 3 demi-falée
on Pempote proprement dans une marmite ,
avec toutes fortes de fines épiceries & oignons;
on emplit la marmite d’eau, on la fait cuire,
& on I'écume bien ; on y met du jus de viande
pour la bien nourrir. Erant euite » em la dref-
fant dans un plat | onla dégraifie, & on y met
une faufle hachée de jambon , garnie de ma-
rinade de cdrelettes de veau fric piqué, & de
concombres farcis, ou bien des culs d’ Artichaux

\
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coupés en deux avec des ris de veau, le tout
frit & trempé comme les concombres.

Beuf ~a la Royale. ;

On le pique de gros lardons affaifonnés de
fel & de poivre ; on le met dans une caflerole
oti on le laiffe mariner ; le Beeuf étant mariné,
on V’envelope d’un linge, de fagon que la graifle
'y puifie pénétrer ; on le met dans une mar-
mite (uffifamment grande , avec de la panne
de porc engmorceaux, environ tro}s livres. On
le laiffe bien boiiillir , aprés y avoir ajouté du
verjus , du vin , quelques tranches de citron , du
perfil , des ciboules & du laurier. Quand le
ie boiiillon eft bien confommé , on tire la mar-
mite du feu, on laiffe refroidir la piéce de Boeuf
dans le botillon , & on la retire pour la fervir
par tranches en Entremets,

Beuf a la Mode.

On prend de la cuiffle de Beeuf, une piéce
grande comme on la fouhaite ; onlabat, onla
pique de gros lardons, on laffaifonne de fel &
de poivre ; on la met dans une cafferole ou
terrine , avec laffaifonnement ordinaire, lau-
rier & citron verd; on ’étoupe bien, on la
met fur un réchaud avec trés-peu de feu, on
laiffe ainfi fuer ce Beeuf a la mode ; on afoin
de lentretenir toujours d’un petit feu, jufqu’a
ce qu’il ait rendu tout fon jus. Alors quand on
voit que le Beeuf eft prefque cuit, on y met
un verre de bon vin, on le fait boiiillir ; quand
il eft tari on le tire pour le fervir avec un jus de
citron.

4 Autre facon.

D’autres prennent du jus de Beeuf, affaifonné
de fel, poivre, clous de girofle en poudre, &
jus de rocamboles , qu’ils mélent avec un verre
de vin ; enfuite ils font mariner leur piéce de

JBeeuf'pendant deux heyres ; ils la lardentapres,
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comme on adit ; ils a mettent dans une caf-
ferole avecle jus, quelques feiiilles de laurier |
& un autre verre de vin ; ils laiflent cuire le tout
a petit feu, Le Beeufa la mode fe fert ordinaj -
rement par tranches lorfqu’il eft froid > & pour
Entremets.

Autre facon.

Le Beeuf étant bien battu , lardé de gros lard ;
on le pafle, fi I'on veut 3 Ia poele , avant que
de le mettre cuire, avec fe] s poisire, laurier,
citron verd, demi-douzaine de champignons ,
un verre de vin blanc , deux verres d’ean, Qp
le peut auffi faire cuire dans fon jus 3 petit fen,
&on y met un petit coulis pour lui fervir de
liaifon.

Beuf au bon Cuifinier.

Prenez de la poitrine , faites-la cuire i moi-
tié dans un pot; enfuite piquez-la de gros lard
aflaifonné ; mettez-la dans une caflercle avece
bardes de lard au fond > fel , poivre , fines
herbes en bouquet , un verre de vin blanc,
Jaurier & bon boiiillon , on P'acheve de cuire
ainfi ; étant cuite > on la dreffe dans un plat,
on met par deflus un ragofit de champignons,
huitres , capres & olives défoffées ; on fert le
plat parni de fricandeaux oy marinades de
Pigeons , ou de telles autres chofes que I'on
veut, le tout pour Entrées,

Autre fervice de Beuf,

On peut fervir du Beeuf pour Hors-d’ceuvres,
qui 2it une petite pointe de fel » & garni de
perfil 5 i Ceft une moyenne Entrée , on Ia
garnit de ce que Ion veut. On en fert auffi
au jus coupé fort mince , avec une échalotte
ou rocambole, perfil haché fort meny s & bon
jus.

Beuf a-la Vinaigrerte,
Prenez une tranche de Beeuf, battez-la, lazs
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dez-1a & la faites cuire avec eau & un verre de
vin blanc , affaifonnée de fel , poivre, clous,
Jaurier , un bouquet de fines herbes. Il faut
quelle foit de haut golit 3 on laiffe confom-=-
mer le boiiillon j étant refroidi avec la tranche
dans le méme pot, on Ia fert avectranche de
citron , & un filet de vinaigre.

Beuf en Paté.

La tranche de Beeuf fe met en pité , & fe fait
comme celui de 1a roiielle de veau , excepté que
le pité de Beeuf doit cuire plus longtems, &
qu'il ne faut pas furtout oublier de le percer en
cuifant , & de le boucher étant cuit. Voyez a
Veau , Paté de roiielle de Veau.

Filets de Beeuf a la Cendre.

On les fait de la méme maniere que les Cha-
pons i la cendre. Voyez Chapon ala Cendre,
au mot Chapon. Voyez anfli Particle Filets.

Voyez fous les noms particuliers des différens
appréts du Beeuf, les effets qu'il peut produire,
rélativement 3 la fanté.

Filet de Beuf a la Villars.

Lardez le filet d’un aloyau d’anchois , jambony
lardon.de veau & delard, le tout affaifonné de
fel , poivre, fines herbes hachées, & faites cuire
dans une bonne braife bien nourrie. Quand il
et cuit , fervez-le avec une faufle au vin de
Champagne Voyez au mot Saulle.

Filet de Beeuf en Canoniere.

Parez le filet de fes filandres , crenfez le
milieu comme une canoniere , fans 6ter la
viande , en commencant avec une grofle lar-
doire , & achevant avec un couteau ; rem-
pliffez ce trou de lard rapé, perfil ; ciboules,
champignons, ail , échalotte, fel, gros poivre,
le tout manié enfemble. Ficelez les deux bouts,
& le faites cuire & la broche envélopé de lard
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& de papier. Quand il eft cuit, fervez-le avec
une faufle piquante,

Beeuf en Sauciffon Marbré,

Prenez un flanchet de Beeufy ouvrez-le en
deux , uniffez-le en le battant avec un cou-
perct 5 mettez une étamine fur la table s éten-
dez le flanchet de Beeuf deflus ; vous avez en-
fuite desfilets de toutes fortes , comme jambon,
lard , jaunes d’ceufs durs s le blanc de deyy
ceufs , amandes douces, de tranches de Beeuf,
de truffes , de piftaches ; faites une rangée de
chaque filet fur le flanchet » comme I'on fait 3
une galantiere. Quand tous les filets fong ar-
rangés, afflailonnez le deflus de fel, g1os poivre,
ail, échalotte , perfil, ciboules, le tout haché
tres-fin 5 étendez fur tous  ces filets deux ceufs
battus , poudrez-les Iégérement de farine ; roy-
lez enfuite le flancher » envelopez - le bien,
ferrez-le avec I’étamine » ficelez-le ; & faites
cvire dans une bonne braife avec bouiillon ,
vin blanc, un bouquet , oignon, racines , fines
herbes & ¢pices. Quand il eft cuit & refroidi
dans fa braife , fervez 3 fec fur une ferviette
pour Entremets, g

Poiirine de Beuf glacée de Parmefun,

Prenez une poitrine de Beeuf, ce qu’on ap-
pelle le gros bout ; défoffez-la s lardez-la de
lardons de jambon , & la faites cuire dans une
marmite ; mettez dans le fond de la marmite
destranches de Bosuf & de vean , & des bardes
de lard, la piece de Boeuf par deffus, des oi-
gnons en tranches , carottes , panais , un gros
bouquet de toutes fortes de fines herbes » épices,
peu de fel ; couvrez la marmite & faites fuer
3 petit feu pendant une heure ; moiiillez de
boiilon & de vin blanc, & faites grand feu
pour faire bouillir promptement. Quand elle
eft en train , faites cuire doucement ; quand
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elle eft cuite , metrez dans un plat un peu de
coulis fans fel , du parmefan rapé par deflus,
enfuite la piéce de Beeuf, du meme coulis par
deflus avec du parmefan rapé, & faites glacer
au four. Quand elle eft de belle couleur, fer~
vez pour grofle Entrée. oo A

On peut auili laiffer refroidir cette piece de
beeuf dans fa braife , & la fervir a fec fur une
ferviette pour gros Entremets froid.

Filets de Beeuf a la Piémontoife.

Levez le filet d’un aloyau, parez-le , piquez<
le par deflus avec du petit lard; mélez enfuite
du lard rapé avec toutes fortes de fines herbes ha-
chées, fel, gros poivre : fendez le filet du c6té*
qui n’eft point piqué ; mettez cette farce tout
le long du filet , coufez-le pour que rien ne
forte , embrochez-le fur une hatelette envelo~
p¢ de papier , & faites cuire 3 la broche. Quand
il eft cuit, fervez deflous une faufle au vin dg
Champagne.

Gatean de Beeuf.

Hachez un morceau de tranche de beeuf ten=
dre avec un morceau de jambon , tetine de
veau; coupez en dés un bon morceau de lard
& le maniez avec votre viande hachée : affai-
fonnez de (el , fines épices , perfil’, ciboules ,
champignons | une pointe d’ail , échalottes , le
tout haché trés-fin |, thin, laurier, bafilic, en
poudre, un demi-verre d’eau-de-vie; foncez
une poupetonniere de bardes de lard , mettez
votre farce deflus , aprés 'avoir bien mélée ,
couvrez-la de bardes de lard ; mettez le cou-
vercle de la poupetonniere, bouchez le tout avec
une pite faite avec de la farine & du vinaigre =
faites cuire pendant cinq ou fix heures dans le
four a feu doux ; laiffez le tout refroidir dans la
braife , & fervez froid fur une ferviette pou
Enn‘emets.‘
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Hachis He Beeuf a la Minute.

Hachez un morceau de tranche de Beeuf ;
paffez-le avec du beurre & toutes fortes de

fines herbes , comme perfil , ciboules -

€échalotes aflaifonnées de fel & gros poivre : i

ne faut qu'un demi-quart d’heure pour la cuif-

fon. Retirez-le enfuite , mettez dans la méme
caflerole un peu de beurre & de farine , faites
rouffir ; ajoutez un peu de boiiillon , faites cuire
un moment la farine ; mettez enfuite le hachis
dans cette cafferole, fans le faire beuillir s pref-
fez-y un jus de citron & fervez.

Cervelle de Beeuf au Citron.

Coupez la cervelle de Beeuf en filets larges
de deux doigts ; faites-la dégorger dans I'eay
tiede pendant une heure. Quand elle eft égout-
tée, faites-la mariner avec le jus de deux oy
trois citrons , fel , fines épices , perfil en bran-
ches , ciboules entieres » deux gouffes dil,
feuilles de laurier , thin » bafilic. Quand elle
a pris goiit de la marinade , & quelle eft égout~
tée, poudrez chaque morceau avec de la farine,
faites frire dans du fain-doux » & fervez aveg
perfil frit,

Cervelle de Bauf en Matelote.

Faites-la dégorger dans de I'eau tiede, & blan-
chir un moment dans de I’eau bouillante ; met-
tez-la cuire enfuite dans une braife blanche
avec bardes de lard, bon bouillon , un citron
en tranches, apres en avoir 6té Ia peau ; affai-
fonnez de fel , poivre , Ln bouquet de perfil ,
ciboules, deux goufles d’ail , thin , laurier , ba-
filic , un verre de vin blanc. Faites blanchir de
petits oignons blancs , dont vous couperez les
deux extrémités , dtez-en la premiere peau,
faites - les cuire dans du bouillon ; mettez-les
enfuite dans une cafferole avec deux cuillerées
de réduction , une cuillerée de coulis , un demi
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werre de vin de Champagne , fel, gros poivre 3
apres quelgues bouillons,, la faufle affez réduite,
fervez ce ragoit avec la cervelle que vous ti-
rez de {a braife, :

Vous pouvez mettre avec les oignons des
racines que vous tournerez,que vous faites blan-
¢hir & cuire enfuite avec le ragodt.

Yeux de Beuf avec une [auffe au Réveil-matin,

Parez=les de leur noir , faites-les tremper dans
Yeau tiede , & blanchir enfuite a I’eau boiiil-
lante ; faites-les cuire enfuite avec bouillon ,
bardes de lard , tranches de citron, la peau
4tée , un bouquet de perfil , ciboules , ail , clous
de girofle, thin , laurier , bafilic , fel, gros
poivre. Quand ils font cuits 3 petit feu, dref-
fez-les dansun plat , & fervez par deflus une
faufle au Réveil-matin. (Voyez aumot Sauffe,
la maniere de la faire. )

Piece de Beeuf au Naturel.

Dans le plat dont vous devez vous fervir ;
faites un grand bord de feui“etages coupés en
morceaux quarrés , placés les uns fur les autres,
& les faites tenir avec des ceufs battus , & cuire
enfuite au four. Coupez le plus beau de la
piece de beeuf , qui doit étre de poitrine en
tranches ; mettez une faufle hachée dans le
plat ou cft le bord de feuilletage , les tranches
de Beeuf par deflus ; mettez encore de la faufle
fur le Beeuf , faites un peu mitonner fur le feu,
pour que le Boeuf prenne golit, dégraiffez 1é-
gérement & fervez.

Piece de Beouf pannée au. Four.

Faites-la cuire dans la marmite 3 I'ordinaire,
& la dreflez dans un plat ; délayez quatre jaunes
d’ceufs avec du bepillon & du coulis 4 fel ,
poivre : faites lier la fauffe un peu fort, met-
tez-la fur la piece de beeuf, pannez-la, faitess
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lui prendre couleur au four, & fervez garnie

de mie de pain frite trempée dans de P'ceuf,
Piece de Beuf a la Sauffe hachée.

Faites cuire la piece de beeuf a 'ordinaire ;
dreffez-la dansun plat ; faites frire de la mie dg
pain trempée dans de I'ceuf , garniffez-en I
piece de beeuf tout autour , & mettez fur le
beeuf une fauffe hachée. ( Voyez au mot Sauffe
la maniere de la faire, )

Pour connoitre les différens effets que peut
produire la Chair de Beeuf différemment ap-
prétée , voyez les articles Ragodit o Réti o Boiiills
&@c. & ce que nous en avons dit au commena-
cement de cet article.

BOISSON. Comme le fang & les liqueurs
de notre corps font dans une agitation con-
tinuelle, il s’en diflipe aufli continuellement des
parties aqueufes & phlegmatiques, foit par la
voie de la, tranfpiration , foit par celle des
urines , ou par quelqu’autre que ce puifle étre.
Il eft donc néceflaire de réparer cette perte par
la boiffon ; car fans ce fecours les principes les
plus volatils & les plus exaltés des humeurs ,
n’étant plus fuffifamment étendus & féparés les
uns des autres par des particules aqueufes , &
ayant par conféquent trop de force & d’ac-
tivité , cauferoient dans lés humeurs une raré-
fa@tion exceflive , & communiqueroient aux
parties folides une chaleur infuportable.

Pour prévenir ces inconvéniens ficheux 3
qui détruiroient en peu de tems I’économie des
parties folides & fluides de notre corps , la na-
ture nous avertit de tems a autre du befoin in-
difpenfable que nous avons de boire par un fen<
timent vif qu'elle excite en nous, & qui fait
naitre la foif , ou le defir de la boiffon.

La foif augmente beaucoup dans les grandes
évacuations , dans la fievie & dans les exer-
_cices
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Cices violens , parce que le corps fait pour-lors
une perte exceflive des parties aqueufes & phleg-
matiques. Les alimens 1:»L_és & épicés, & ceux
qui font trop fecs , produifent encore le méme
effet ; parce qu'ils picotent fortement la mem-
brane intérieure de P'cefophage & de ’eftomac ;
& quen abforbant fes humidités, ils la dé-
fechent.

La foif eft plus ou moins fréquente dans
chaque perfonne , fuivant les différens tempé-
ramens. Par exemple les bilieux dont les li-
queurs font fort acres & fort agitées , ont

lus fouvent befoin que d’autres , d’une beiffon
Eume{mnte & rafraichiffante , qui calme le mou-
vement rapide de leurs humeurs. Les perfonnes
au contraire d'un tempérament phlegmatique,
fe paffent plus longtems d&boiffon , parce que
leurs humeurs {ont naturellementafiez délayces.
C’eft auffi par cette raifon que les hommes qui
font d’un tempérament plus chaud que les fem-
mes , reffencent plus fouvent qu’ellesy, les ar-
deurs de la foif.

Quelques-uns ont établi comme une maxime,
qu’il faut boire le triple de ce qu'on mange ; en-
forte que fi ce qu’on mange monte par exemple
a deux livres , il faut prendre fix livres de
boiffon ; mais il eft ridicule de vouloir établir
quelque chofe de fixe fur un cas comme celui-ci,
ou le tempérament & la maniere de vivre , ap-
portent tant de changement. 1l y a des per-
fonnes d’une complexion froide & pituiteufe ,
qui {e trouveroient fort incommodées de boire
Ie triple de ce qu’elles mangent , & d’autres 3
qui ce ne feroit peut-étre pas aflez de s’en te-
nir 3 cette mefure. Les uns tranfpirent plus |
les ‘autres moinsy les uns mangent des viandes
qui contiennent peu d’humidité ; les autres
aiment les fruits 5 les (alades & d’autres nours

L
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ritures femblebles qui contribuent beaucoup &
déiremper le fang.

Le mot de Boiffon pris dans un certain fens g
pourroit convenir i toutes fortes d’alimens li-
quides, tels que font les botillons , le lait 4 &re,
Mais on le prend ici dans un lens moins étendu,
pour un corps fluide & liquide dont nous nous
fervons, principalement pour nous défalterer,
pour aider i la digeftion & 3 la diftribution des
alimens folides, & enfin pour réparer la perte
qui fe fait  chaque inftant des parties humides
& aqueufes de nos humeurs.

Il y a deux fortes de Boiflonsen nfage parmi
nous ; I'une qui eft fimple, purement aqueufe,
& que la nature nous fournit libéralement. Voyez
au mot Eau , les avantages de cette boiffon
Yautre qui eft faite® & compofée comme le
Vin, la Biere , le Cidre. Voyez fous les noms
particuliers , les qualités de ces différentes Boil-
fons,

Pline _en faifant réflexion fur le nombre

prefque infini de différentes Boiffons qui ont ¢té
inventées , ne peut s'empécher de fe récrier fur
le ridicule des hommes , qui fe donnent bien
de la peine a préparer toutes ces boiflons , tan-
dis que la nature leur en fournit une qui eft de
toutes la plus falutaire ; mais Pline s’en tine il
a celle-la?
. BONNET DE TURQUIE, forte de giteau,
Pour le faire , ayez un moule qui fe nomme
Bouner de Turquie , fait en céte de melon, Faites
ce giteau de pite de giteau de Savoye , ou de
pite de giteau d’amande ,‘de maniere qu'il*eft
marqué a3 Amande. On le peut faire aufli de
pite croquante. Voyez Pate Croguante.

On fair une grande abaifle de cette pite , dont
on fonce le moule, & on marque bien le def-
fein de ce moule ; puis en le mettant au four,




B ON. BON, " 18y
ayez foin de le bien piquer avec la pointe d'um
couteau , 2fin qu’il ne cloche point. On peut
faire la pate plus fine , & méme la foncer de pite
dz maffepains blanche, qui font des amandes
douces , bien pilées enfemble ; mettez-les fur
le feu dans une cafferole avec une poignée de
fucre , remuez-les toujours avec une fpatule ;
étant cuite il faut en faire une abaiffe comme
pour une croquante foncée dans le moule ; on
le met cuire d’une belle couleur , ainfi que des
autres. Etant cuit Pun comme [’autre , pour les
fervir avec des confitures de plufieurs fortes de
couleurs 3 part, on fait une céte d’une couleur ,
& Pautre d’'une autre , ce qui fait un fort joli
effet. Onfert ce giteau fur un fond garni de
confirures, comme un fond de croquante ; on
Penjolive le plus quil eft poffible , & on le
fert pour Entremets,

Autres Bonnets de Turquie.

Délayez de la farine avec vingt jaunes d’ceufs
& du fucre , faites-la lier fur le feu. Quand el-
le eft prife & un peu cuite , mettez-y des pifta~
ches échaudées & bien pilées avecune cote de
citron confit auffi échaudé & pilé avec les pifta-
ches, du fucre fuffifamment , de la fleur d’o-
range en conferve ; écrafez & mélez bien le
tout enfemble avec fix ou fept jaunes d’ceufs. Le
tout bien mélé, foiiettez les blancs en neige
& les mélez-aufli dans la créme. Paffez du beur-
re fondu clarifié dans un bonnet de Turquie bien
net ; mettez-y enfuite la créme , & faites cuire
au four modérément chaud pendant deux heu-
res, & fervez chaudement. '

Autre Facon.

Echaundez & pilez une demi-livre de pifta-
che_s. Quand elles font bien pilées , mettez-y
trois quarterons de fucre fin, du citron confit
aufli pil¢ , un peu de citron verd haché trés-fin ,

Qj




188 B O N. BO N.

douzejaunes d’eeufs, battez bien le tout ens
femble avec deux cuillers de bois. Fouettez
les douze blancs er neige, qu’ils foient biey
montés , mélez-les avecle refte , mettez-y auffy
une demi- livre de farine trés-fine 5 mélez biep
le tout enfemble avee les verges. Beurrez-le
bonnet de Turquie avec du beurre affiné , met-
tez les bifcuirs dedans ; faites cuire au four pen-
dant trois heures, & fervez froid.

Vouspouvez, fi vous voulez, le glacer par
bandes de quatre fagons , une bande blanche
avec une glace blanche, une autre bande de
grofeilles écrafées avec une cuiller, une troj-
ficme avec de la marmelade d’abricots, la qua-
triéme avec du verjus confit, ou de piftaches
pilées,

Bonnet de Turquie en furprife.

Beurrez le bonnet de Turquie avec du beurre
afhiné en dedans, & mettez tout a I’entour une
pate d’amandes. ( Voyez au mot Amande la ma-
nicre de faire cette pite) quand le giteau eft
cuit , levez-le & le couvrez de différentes cou-
leurs,

Bonnet de Turquie a la Triboiisllet,

Mettez une livre de piftaches pilées avec une
demi-livre de fucre fin, un peu de citron verd
haché , quinze jaunes d'ceufs 5 que la pite ne
foit point trop liquide ; battez bien le tout en-
femble comme les bifcuits ; foiiettezles blancs
d’ceufs en neige & les mélez avec le refte , avec
une demi-livre de farine paflée autamis, & re-
muez le tout Iégérement. Beurrez le bonnet de
Turquie de beurre affiné, mettez dedans votre
bifcuit, & le faite. cuire au four , A fen doux,
faupoudré de fucre; quandil eft cuit, glacez
une bande blancheavec une glace blanche , &
une bande couleur de chairavec de la coche-
nille,
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BOUCONS. Pour faire ce ragoiit,prenez de pe-
tites tranches de rouelle de veau,un peu longues
& minces, applatiffez-les fur une table jrangez
P'an aprés Pautre fur vos tranches un gros lar-
don delard crfi, & un jambon; poudrez-les
d’un peude perfil & de ciboules , aflaifonnez de
fines ¢piceries & de fines herbes. Vos tranches
étant ainfi garnies , roulez-les proprement ,
comme des filets mignons, & les mettez dans
un pot pour cuire 3 la braife. Quand elles feront
cuites ,égouttez la graiffe , & fervez avec un bon
coulis & ragolit de champignons, truffes & au-
tres garnitures.

Voyez au mot ragoiit, les effets que les bou-
cons peuvent produire.

BOUDIN , Botellus , ou Botulus , efpece de
mets. Il y ena de deux fortes, le noir & le
blane, le blanc eft plus délicat, Ils fe fervens
tous deux pour Entrée.

Boudin Nozr,

Mettez dans une terrine du fang de Cochon
qui ne foit point grumeleux ; ajoutez-y un peu
de lait & une cuillerée de bon boiiillon gras
pour rendre le boudin plus délica¢, fel, poivre ,
perfil , ciboule bien hachés , toutes fortes de
fines herbes , panne de Cochon hachée menu.
Broiiillez bien le tout enfemble , prenez des
boyaux de Cochon bien Javés & bien nettoyés,
rempliffez-les de tous ces ingrédiens mélez, &
faites cuire vos boudins dans I'eau bouillante’,
piquez-les pour faire fortir les vents qui pour-
roient les faire crever. Vous réconnoitrez qu’ils
feront cuits quand il n’en fortira que dela graiffe,
vous ferez griller ® boudin fur le gril , & fer~
virez chaudement.

Quelques-uns apres avoir coupé la panne de co-~
¢hon par petits lardons, la font frire avec per-
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fil & ciboule hachés & toutes fortes de fineg
herbes,& verfent le toutdansle fang. Tls mey.
tent enfvite une marmite ou un chaudron fur e
feu plein d’eau boiiillante & y pofent la terrine
ou caflerole ou eft le fang , afin qu’il fe cop.
ferve chaud. On remue continuellement afin
qu’il ne prenne pas au fond,& quandtouta pris
gout, on fait les boudins, comme on vient
de le dire.
Boudin blanc.

Prenez du blanc de volaille rétie, A propor.
tion du boudin que vous voulez faire, de
la panne de Cochon coupée fort mince, fel,

oivre , & un peu de lait. Le rout étant bien
Eaché mélez-y deux ou trois blancs d’ceufs fouet-
t és; prenez enfuite des boyaux de Cochon bien
échaudés & bien ratiflés; entonnez-y votre ha-
chis ,& vos boudins formés de la longueur que
vous vondrez, liez-les par les deux bouts. En
lesrempliffant , piquez-les tant foit peu pouren
faire fortir le vent, faires les blanchir dans un
peu d’eau, & les ayant rirés fur une ferviette,
laiffez-les refroidir. 1l faut les faire griller fur
du papier i un feu mediocre, & y mettre un
peu de fain-doux ou autre graiffe.

On peut, au lieu de blanc de volaille, fe
fervir de chair de Cochon.

Autre Facon.

Prenez le blanc de volaille rétie , comme

dindon , chapon, haché proprement avec de la

* panne de Cochon fort mince. Mettez lé tout

dans une cafferole avec deux oignons cuits fous
1a braife un peu pilés, fines herbes & perfil , le
tout bien affaifonné d’épicefes ordinaires , ajou-
tez-y deux ou trois blancs d’cenfs fouettés ; pre-
nez enfuite une pinte de lait avec une donzaine
de jaunes d’ceufs, que vousdelayez, & que vous
faites cuire fur un fourneau comme une créme ,
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prenant garde qu’il ne tourne. Melez le tout en-
femble, & le faite chauffer un peu; que votre
arce ne {oit point trop liquide; formez enfuite
yos boudins, comme nous venons de le dire ,
& les faites blanchir dans un peu d’eau, unpeu
de lait , & quelques tranches d’oignons,

On fait encore du boudin de foies gras & de
foies de veau.

Boudin de foies gras.

Coupez bien menu un quarteron de chair de
porc; hachez une livre de foies gras & autant
de chair de chapon , affaifonnez le tout de fines
herbes , ciboules, fel, poivre , mufcade, clous
pilés , canelle, fix jaunes d’ceufs crus, & deux
pintes de créme. Rempliffez - en des boyaux de
porc , de mouton , ou d’agneau, & faites cuire
votre boudin dans du lait , avec fel , citron verd
& laurier ; faites les griller de méme que les
précédens, & fervez avecun jus d’orange.

Boudin de foies de Veats.

Hachez un foie de veau que vous pilerezdans
un mortier,avec le tiers autant de panne de pore
dont vous en couperez aufli en dés. Affaifonnez
le tour comme les autres boudins , & entonnez
dans des boyaux-de porcou de veau, Faites cuis
re vos boudins dans du vin blanc, avec fel,
laurier , i perit feu ; laiffez-les enfuite refroidie
dans leur bouiillon, pour les griller & fervir
comme les autres.

Boudins de Baragan.

Coupez beaucoup d'oignons en filets , mee=
tez-tes dans une caflerole avec de la panne cou=
pée en dés, paffez Yoignon avec la panne ; af-
faifonnez de bon gofit. ; mélez enfuite ’oignon 4
la panne & le fang ; entonnez le tout dansles
boyaux blanchis a 'ordinaire , & grillés,

Boudins de Bayez.
Prenez une douzaine d’oignons hachés tres<
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menus , cuits au fain-doux, quatre livres da
panne en lardons. Mettez le tout avec huit jau-
nes d'ecufs , demi-fetier de créme & le fang,
Affaifonnez de bon gofit, entonnez dans deg
boyaux blanchis i Pordinaire , grillez & fer-
vez.

Boudins d’Ecrevilfes.

Faites blanchirun cent d’écreviffes, pilez-les
bien, n’en gardez que les queucs. Faites fuer
une tranche de jambon & une de veau. Quand
elles font attachées moiiillez-les avec bon boiiil-
lon , paffez enfuite au tamis, & paflez enfuite
les écreviffes pilées avec cette effence. Hichez
& pilez de la panne de cochon, melez-y trois
oignons cuits fous la cendre , un peu de bafilic
haché trés-fin , perfil haché de méme , fel, épi-
ces mélées, & trois blancs d’ceufs fouettés que
vous délayez avec cette fance ; ajoutez d tout
cela les queues d’¢creviffes hachées. Quand le
tout eft bienmélé, délayez dix jaunes d’ceuf avec
Ie coulis d’écrevifles , faites lier fur le feu com-
me une liaifon, fans boiiillir. Mettez enfuite
votre farce dansle mortier , mélez bien le tout
enfemble. Entonnez dans des boyaux de cochon
bien lavés & bien ratiffiés, piquez-les de tems
en tems avec une épingle pour en faire fortir le
vent. Faites les blanchir & griller comme le
boudin blanc. Il faut faire cuire les queues d'¢-
crevifles dans du boiiillon avant de les hacher.

Boudins blancs de Poiffon.

Prenez de 'anguille,de la carpe & dubrochet,
Ie tout haché bien menu. Faites tremper de la
mie de pain bien fine dans du lait, & y dé-
layez une demi-livre de bon beurre frais. Ce-
1a’ fait ; mettez. votré hachis dedans & mélez
bien le tout enfemble, aflaifonnez de toutes for-
tes de fines herbes & d’épices ordinaires avec un
peu de coriandre pile¢, puis vous mestrez  des

cufs
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eeufs blancs & jaunes & un demi fetier de cre-
me. Que le t ut foit bien m¢lé, il faut le met-
tre fur un fourneau légérement allumé pour le
faire blanchir. Bntonnez enfuite ce mélange , de
méme que les boudins de viande ; fzites-les cuire
de méme, Quand ils font cuits , mettez-les re-
froidir entre deux ferviettes ; piquez-les enfuite
avec une lardoire, & les mettez cuire i petit feu
entre deuxtourtieres pour qu’ils prennent belle
couleur Servez chaud pour Entrée. Il ne faut
pas trop les remplir ; car en blanchiflant ils pour-
roient crever.

Boudinades d Agneau.

Prenez un quartier d’Agneau de devant, def=
offez-le projrement, étendez<le fur une table,
rempliffez-le de boudins blancs, de fauciffes &
de boudins noirs , repliez-le proprement , fice=
lez-le, & lemettez ala broche , & en cuifant
arrofez-le de beurre fondu, Quand il eft cuit,
dreflez-le dans un plat, avec une faufle ha-
chée, ou une faufle a Efpagnole, paflée par
I'étamine, ( Voyez au mot faufe la maniere de
les faire,)

Boudinade de Lievre,

Defoflfez un lievre par deflus le dos, levez=
en les filets; faites une farce telle que vous ju-
gerez i propos que vous étendrez fur la peau du
lievre. Vous aurez des filets de jambon, de
poularde , de faifans , de perdrix, des lardons
de lard, le tout cr. Faites les mariner dans du
fang de poulet ou autre volaille, avec bonnes
épices & fines herbes. Arrangez enfuite un li¢
de votre farce fur la peau du lievre, & les fi-
lets marinés , par compartiment , roulez le tout
de la figure d’une groffe andouille, faites cuire
dans une demi - braife , & fervez avec une ef=<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>