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Pigeons aux trufes.

ARCISSE Z-les i 'Pordinaire

faites un ragoiit de trufes, ( Voye

au mot Trufe, la manicre de le
1
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\

>
\r=| faire. ) Vos pigeons cuits
Se—_rp8%| broche , Otez les bardes ; dre
fez-les dans un plat , le ragoiit de trufe
par-deffus & fervezchaudement pour Encrée.

Les pigeons aux moufferons & aux chams
pignons , fe font de la méme manicre, ( Voyez
fous les articles particuliers la mani¢re de faire
ces ragoiits.) i

Pigeons en rccingotte.

Farciffez-les & les faites cuire , comme les
autres , 4 la broche, enveloppez de bardes de
jard & de papier. Coupez une grofle anguille

Tome 111, A
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i ou deux moyennes en cinqgtroncons bien égaux
ouvrez chaque morceaux d’un cété, pour en
dter larcte , fans féparer les deux moitiés,
Piquez tous les morceaux en dedans. Marquez
une glace avec du veau & du jambon ; faites
fuer , & mouillez de boiillon. Quand elle eft
cuite , paflez-la , & y mettez cuire les morceaux
d'arguille, pour les glacer comme des frican-
deaux, Vos pigeons cuits , dreffez-les dans un
plat ; mettez fur chacun un morceaud’anguille
glacée avec du coulis oii a cuit Panguille ;
détachez ce qui refte , paffez la fauffe au tamis
& fervez chaudement avec un jus de citron.

Pigeons a la moéile.

Plumez-les , laifiez-leur le foie , & les pates s
trouflez-les & les faites revenir a I’air du feu,
pour les bien c’piuqher; coupez-leur le col ,
& les ailerons. Faites une farce avec de |z
, moelle & de bon beurre , deux anchois ha-
; chés, perfil, ciboules, eftragon, un peu de
rocambole , fel , & poivre. Farciffez-en le corps
de vos pigeons & les faites cuire alabroche fans
bardes, lesarrofant fouvent de ce qui dégoutte,
Quand iis font cuits , fervez-les avec la faufle
fuivante.

Mettez dansune cafferole un demi-fetier de
‘ vin que vous faites réduire 3 un verre ; Ajoiites-
y une cuillerée de bouillon confommé , fept
on huit rocamboles , jus & coulis , quelques
H tranches de citron & de bon beurre. Verfez
fur vos pigeons & fervez pour Entrée.

i On peut mettre dans cette fauffe un peu
H de perhil blanchi & haché , ou une ravigotte
o chaude,

i Pigeons a la Royale.

i Farciffez-les dans le corps, d’une farce bien
i fine ; faites-les revenir dans du lard fondu ;
|
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piquez-les de pe:it lard & les faites cuire ila
broche. Quand ils font ecuits , fervez-les au
jus de veau. ( Voyez au mot Veau , I'arricle jus
de weau. ) Ou bien avec un coulis décrevifles.
( Voyez au mot Ecreviffe , lamanicre de faire ce
coulis, )

Pigeons en furtout,

Apres les avoir plumés, vuidés & blanchis, fai-
tes-lescuire 3 moiti¢ dans un blanc de farine ,
bouilion , & tranches de citron. Paflez des ris de
veau & des champignons coupés en dés dans
une caflerole , avec bon beurre & un bou-
quet ; mouillez de boiillon. Quand le ragoiit
elt prefque cuit,mettez-y les pigeons & des crétes
cuites dans le blanc avec les pigeons. Quand
il efttout 3 fait cuit ,liez-leavec de la créme &
des jaunes d’ceufs. Faites une farce de blanc de
volaille , graiffe de beeuf & lard blanchi , mie
de pain trempée dans de la ciéme, perfil ,
ciboules , champignons , une pointe d’ail , le
tout haché trés-fin , & cinqou fix jaunes d’ceufs
pour liaifon, fel & poivre pour afflaifosnement.
Laiflez refroidir cette farce ; foncez-en un plat &
faites un bord autour; mettez dans le milieu
le “ragolit de pigeons froid Couvrez le ragofit
de la méme farce , unifiez avec de Pecuf battu .
& pannhez tout le deffus avec de la mie de
pain. Mettez cuire au four de belle couleur 5
€gouttez la graiffe & fervez chaudement,

Pigeons en [urtout , roris, €& a la braife,

Faites une farce, compofée de lard crud,
& de jambon cuit, trufes, champignons hachés
avec les foies des pigeons, perfil, ciboule ,
une pointe d’ail , quelques ris de veau, le
tout bien haché & bien affzifonné , deux jaunes
d'ceuls pour liaifon. Farciffez-en vos pigeons fur
Peftomac entre chair & peau& dans le corps
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& les ficelez. Ayezun grand fricandeau piqué
pour chaque pigeon que vous mettez fur 'e(~
tomac , & faites cuire a la broche. Quand vos
pigeons font rétis , 6tez le fricandeau , verfez
fur les pigeons un bon ragoit, tel que vous
jugerez a propos , ou bien un coulis 5 re-
mettez vos fricandeaux fur 'eftomac , & fervez
chaudement.

Les pigeons en furtout a la braife fe fontde
12 méme maniere. Toute la différence qu’il
y a d’avec les chofes que I'on accommode de
cette facon , c’eft qu’on ne met point de bardes
de lard ni viande fur le fricandeau, afinqu’il
prenne belle couleur. Quand il eft cuit, égout-
tez la graiffe ; faites unragotit de trufes, ou
autre. ( Voyez au mos Trufe. la manicre de le
faire. )

Pigeons ala cendres

Epluchez bien vos pigeons, vuidez-les propre=
prement ; farciffez-les , fi vous voulez , d’une
farce délicate, Ratiffez dulard ; affaifonnez de
fel & poivre , perfil , ciboules , & champignons
hachés. Mélez bien le tout enfemble ; farciffez-
en vos pigeons fur Peflomac entre chair &
peau. Mettez fur des feiiilles de papier des
bardes de lard, des tranches de jambon & de
veau battucs , avec fel , poivre , & tant {oit peu
de fines herbes. Mettez chaque pigeon fur Ia
feuille dc papier ; aflzifonnez deflus comme
deflous ; enveloppez-les de tranches de jambon
& de veau battues , & des bardes de lard 3
couvrez des feuilles de papier , moiillez-les
dans 'eau , ficelez-les & les mettez dans la
cendre chaude, en mettant de tems en tems
du feu deflus. Faites-les cuire pendant deux ou

ils font cuits dreflez-les
Penveloppe , jettez defius
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afiz éflence de jambon & fervez ehaudementg
pour Entrée , ou pour Hors-d’ecuvre,

Pigeons aux écreviffes.

Vos pigeons échaudés vuidés & trouflés proprés
ment,paffez-les dans une cafferole avecun peu de
lard fondu, un oignon, un bJuquet , crétes ¢
ris de veau clnmywnom & trufes affaifonnées
de fel & de poivre. Poudrez-les d’'un peu de
farine , moiiillez de boiiillon & de jusde veau,
& laiffez mitonner a petit feu, Quand ils font
cuits y dégraiflez-les , mettez-y d des queuds d’é-
creviﬂls , liez<les d’un coulis dLCl‘CVlfrCSo
( Voyez au mot Coulis , la manicre de le
faire. ) Faites-les chauffer doucement fans
bouillir : dreflez vos pigeons dans un plat 4
les garnitures dans les intervalles, le ragodt
par-deffus , & fervez chaudement pour Entrée.

Pigeons piqués de pcr/zl a la broche,

Far cu”m -les comme on ’a dit; faites-les re=
faire dans la graiffe ; piquez-les par tout fur
Yeftomac de grand perfil , enforte qu'ils en fue‘*t
couverts; faites-les cuire a la bmchc, arrofez
le perfil avec du fain-doux ou du lard fondu.
Quand ils font cuits, fervez-les avec june Ef=
fence,

Pigeons frais levés qux petits ceufs,

1

Farciffez de petis pigeons & les faites cuire
a la broche comme on I'a dit. Quand ils font
cu m , faites fondre du beurre , délziez-y des jau-
nes d’ceufs ; arrofez-en les pigeons & les pannez,
Qu'ils foient de belle couleur & les fﬁ“"LL avec
une ﬁu‘Te que vous ferez ainfi. Faites fuer deux
tranclies de jambon & les mouillez de boiillon 3
mettez-y unoxgnon, un bouquet , quelques cham-
pignons ; faites-les bouillir & les pl‘Tez an tamis.
Metsez dans cete faufle fix jaunes d’ceuf durs,de

A iij
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bon beurre manié de farines faites lier Ia fauffa
fur le feu; mettez-y le jus d’un citron entier; aiez
de petits ceufs blanchis, dont vous biere la pre<
miere peau; mettez-les dans la Gufle & fervez
chaudement,

Pigeons en furtout a la broche.

Farciffez-les comme les précédens ; faites-les
refaire dans la graiffe. Coupez une noixde veau
en tranches de la grandeur du deflus de vos pi-
geons, & un peu mince ; piquez ces tranches;
mettez-les fur Ueftomac des pigeons; envelop-
pez-les de papier & faites-les cuire i la broche.
Quand ils font cuits, étez le papier pour leur
donner de la couleur & fervez - les avec une
effence.

Pigeons au point du jour.

Farciflez-les avec lard rapé, trufes, chams
pignons, perfil, ciboule ; le tout bien haché
aflaifonné de fel & gros poivre; coufez-les, &
les mettez i la broche enveloppés de lard & de
papier. Faites-les refaire auparavant dans du
beurre. Coupez une noix de veau par petits mor<
ceaux ; piquez-les de petit lard; faites-les blan-
chir & cuire dans une glace de veau, & les glacez
comme les fricandeaux ordinaires, Mettez un de
ces petits fricandeaux au milieu d’un plat, leg
pigeons autour, les autres petits fricandeaux
entre les pigeons , la fauffe deflous, que vous

acheverez comme celle des fricandeaux,(Voyez
Jricandeau. )

Pigeons foufflés.

Defoffez-les pour les farcir d’un falpicon fait
avec lard , jambon , ris de veau , champignons
trufes, le tout coupé en dés, fel, gros poivre, tou-
#es fortes de fines herbes hachées , & trois blancs
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deeufs fouettés. Couvrez vos pigeons farcs ,

& les faites cuire i perit feu a la broche ,

enveloppés de lard & de papier. Quand ils

font cuits , fervez-les avec une bonne effence.
Pigeons en compate.

Trouffez - les proprement , paffez-les i la caf-
ferole avec lard fondu,pour leur faire prendre une
belle couleur. Mettez-y enfuite de bon boduillon
pour les faire cuire , un verre de vin blanc 4
champignons, fines herbes 4 affaifonnement or-
dinaire, Laiffez mitonner le tout. Quand vos
pigeons fout cuits, mettez-y un coulis de veau 5
& fervez chaudement cette compéte pour Entrée
avec des andouillettes pour Garniture.

Autre facon.

Vos pigeons trouflés , les pates dans le Corps g
refaits & piqués de gros lard & d&¢ jambon 4
aflaifonnez de fel , poivre , fines herbes, fines
épices, perfil & ciboule hachée; faites-les cuire
dans une braife légére,

Faitesun ragofit de crétes , foies gras , cham-
pignons , trufes que vous paflfez i la cafferole
avec lard fondu ; moiiillez de jus , faites miton=
ner 3 petit feu ,dégraiffez , liez d’un coulis de
veau & de jambon. ( Voyez .aumot Jambon 4
12 maniérede le faire.)Msttez vos pigeons, égout~
tés de leur graiffe , mitonner un peu dans ce
ragoit , & fervez chaudement pour Entréeq

Autre compéte de pigeons.

Lardez-les de gros lard , paffez-les au lard
fondu , & les faites cuire avec un verre de vin
blanc & boiiillon , fel, poivre , mufcade , ci=
tron. verd , clous, champignons , trufes. Quand
ils font cuits , faites un coulis blanc ou roux
pour lier la fauffe & fervez chaudement.
( Voyez au mot coulisla manitre de faire I'um

& lautre, )
‘ A iv
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Compire de pigeons au blancs

Vos pigeons échaudés , vuidés , trouflés &
blanchis , paffez-les fer un fourneau , avec lard
fondu, un bouquet , un oignon’piqué de clous,
ris de veau, crétes ,champignons , trufes , fel
& poivre ; mettez-y un peu de farine ; motil-
lez de boiiillon & faites mitonner 3 petit feu.
Quand vos pigeons font cuits , dégraiffez &
liez d’un coulis blanc. ( Voyez au mot Coulis 4
Yarticle Coulis blanc. )

Au défaut de coulisblanc,vous pouvez lier
votre compoéte avec trois jaunes d’ceufs délayés
dans de la créme, & un peu de perfil haché;
fervez chaudement pour Entrée.

Pigeons en fricaffée au rousx,

Coupez-les en quatre ; paffez-les dans uné
caflerole avec un peu de lard fondu, un bouquet,
un oignon piqué de clous, poivre, fel , perfil
baché, champignons , trufes, crétes, ris de veau ;
mettez-y une pincée de farine ; moiiillez de
jus & laiffez cuire 3 petit feu, La fricaflée cuite,
dégraiffez-la pour la lier d’un coulis de veaw
& de jambon, & fervez chaudement pour En4
trée. ( Voyez au mot Jambon , la manitre d@
aire ce coulis, )

Pigeons en fricaffée au blanc,

Paflez - les dans une cafferole avec les mé&s
mes ingrediens que les précédens ; moiillez<
les de botiillon , fans jus , & laiffez . mi-
tonner i petit feu. Votre fricaffée cuite , liez-la
d’un coulis blanc. (Voyez au mot Coulis , la
manicre de le faire. ) Audéfaut de coulis , faites
une liaifon avec trois jaunes d’ceufs délayés dans
de la créme , & un peu de perfil haché, Serves
ghaudement pour Entrée,

(s
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Pigeons en Fricafée au [ang.

,Saignez vos pigeons , gardez le fang, met-
téz-y un jus de citron pour empccher de
tourner. Faites la fricaffée 3 I'ordinaire , & la
liez d’un coulis de veau & de jambon, Paflex
le fing au tamis 3 délayez-y un jaune d’cenf
& un peu de perfll haché. Avant de fervir,
mettez le fang dans la fricafiée ; mettez-la un
peu fur le feu, fans la faire bouillir ; remuez-
1a tolijours, & fervez chaudement ; pour En~
trée ou pour Hors-d’ccuvte,

Pigeons au bafilic.

Vos pigeons bien échaudés & bien blanchis §
fendez-les un peu fur le dos , afin de les remplir
d’une farce faite avec lard crud , leurs foies
bien hachés , perfil, bafilic, & ciboules , le
tout bien affaifonné, Vos pigeons farcis, faites<
les cuire dans uvn pot avec bon boiiillon , un
oignon piqué de clous de girofle , verjus &
fel, Quand ils font cuits & égouttés , trempez
les dans desceufs battus ; paninez-les de mie de
pain , faites-les frire de belle couleur dans du
fain-doux bien chaud , & fervez chaudement
pour Entrée , garni de perfil friz.

On fert les cailles apprétées de la méme
maniere.

Pigeons aw bafilic d’une autre facon,

Apprétez-les comme les précédens , farciflezs
les dans le carps d’une farcefaite avec leurs foies,
uu peu de jambon , quelques champignons ,
petfil , ciboule hachée , du bafilic, fel , poivre ,
fines épices, un jaune d’ceuf. Garniflez le fond
d’une marmite de bardes de lard & de tranches
de veau, fel , poivre, fines herbes, fines épi-
ces, oignon, carotes , tranches de citron vert ,
feuilles de laurier ; arrangez deflus vos pigeons s
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méme aflsifonnemeut deflus que deflous , trans
ches de veau & bardes de Jard par-defius,
Couvrez la marmite de fon couvercle ; faites
cuire feu deffus & deffous.Quand vos pigeons font
cuits, mettez-y une demi-cuillerée de boiiillon :
laiffez-les refroidir prefque tout a fait dans leur
jus, afin qu'ils prennent plus de golit. Tirez-leg
enfuite & les mettez égoutter fur un plat. Trem-
per-les dans des ceuts bartus , pannez-les de
mie de pain bien fine ; faites-les frire dans du
fain-doux , de couleur bien dorée. Pliez une
ferviette fur un plat, les pigeons defius , des
bouquets de perfil frit dans les intervalles 5 &
fervez chaudement pour Entrée om Hors-d’eeus
vre,

Autre fagom.

Faites cuire vos pigeons dans un blane
Yordinaire, Faites une farce avec de Ja volaille
cuite , rouclle de veau paflée avec un perit
morceau de beurre , lard & graiffe  de beeuf
blanchie , une mie de pain trempée dans de
1a créme, & du bafilic haché s fel , poivre ,
fept ou huit jaunes d’ceufs pour liaifon.

Quand les pigeons font refroidis , trempez-
les dans des eufs battus , enveloppez-les de
farce que vous uniffez avec la main trempée
dans les ceufs ; faites - les tous de la méme

rofleur , pannez-les de mie de pain bien fine,
?aites—les frire dans du fain-doux bien chaud £
& fervez garni de perfil frit.

Si vos pigeons font bien gros , vous pouvez
Yes couper en quatre, & les faire cuire dans
une braife de haut goit. Quand ils fone cuits ,
trempez-les dans de 'cuf battu ; faites-les frire
tc_(gmme les autres , & fervez .garnis de perfif
Tify
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Pigeons a la braile.

Prenez de gros pigeons bien retrouflés, lardez-
les de oros lard bien affaifonné.Farciffez-les i yous
voulez d’une farce un peu liée. Faites-les cuire a
la braife i Pordinaire, & les fervez avec un

- » .
ragotit de trufes & de ris de veau par-deflus.

Pigeons aux cardes.

Flambez vos pigeons , laiffer-leur les ailes 3
faites-les refaire dans de la graiffe , & lesmet-
tez cuire dans une bonne braife. Faites cuire
des cardes dans un blanc de boiiillon , farine,
tranches de citron, graiffe de beeuf. Quand elles
font cuites & bien efluyées avec un linge , faites
leur prendre quelques botiillons dans une effence,
pour leur donner du gofit, & les fervez autour de
vos pigeons.

Pigeons au [alpicon.

Faites-les cuire 2 la braife, aprés les avoir
fait revenir dons de la graiffe. Paflez comme
un ragoiit ordinaire , ris de veau champignons ,
jambon', le tout coupé en dés, & liez de
coulis. Votre ragofit fini, mettez-y des corni-
chons blanchis,, & fervez deffus vos pigeons.

Pigeons aux choux-fleurs.

Faites - les cuire 4 la braife comme les au-
tres. Faites cuire des choux-fleurs blanchis dans
un blanc de farine. Dreflez vos pigeons dans
un plat , les choux-flaurs autour. Mettez de
bon beurre dans une effence , faites lier la
faufle fur lefew, & fervez fur les choux-fleurs
avec un peu de gros poivre,

pigeons a ltalienne avec toutes [ortes de raciness

_Faites blanchir panais , oignons , navets , ra=
dis , carotes , le tout coupé proprement, &
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les mettez cuire avec les pigeons 3 la braife
avec boiiillon , un bouquet, fel, poivre , giro-
fie , une pointe d’ail. Paffez i I’huile dc_s cham-
pignons hachés , & un bouguet ; moiiillez-les
de coulis & dun yerre de vin de Cham-
pagne ; faites faire quelgues boiiillons & dégraif-
fez la faufle. Quand les pigeons font cuits 3
retirez-les avec les racines ; dreflez-les dans un
plat, les racines autour, la fauffe 2 I'Italienne
Par-deJTus s & fervez chaudement,

Pigeons a la Dauphines

Faites cuire cing petits pigeons 3 la braifa.
lanchir 1égérement deux ris de veau &

s piquez ; faites-les cuire enfuite dans une

lace faite avec du veau & du boiiillon. Quand

i’s pigeons font cuits , mettez-les dans un peu
de jus , pour les dégraiffer. Dreffez vos pi-
geons dans un plat, un ris de veau entré
deux ; mettez un peu de coulis dans Ia caf-
ferole ol vous avez glacez les ris de vean
pour detacher ce qui refte ; faites faire un boiiil-
Yon 3 Ia faufle ; paffez-la au tamis, mettez-y
Wn jus de citron , & fervez fur les pigeons,

Pigeons aux haricots verds.

Faites-les cuire dans une bonne braife, Cou-
pez des haricots verds en filets & les faites
Cuire avec de 'eau & du fel, Quand ils fon¢
Cuits & égouttés , paflez-les avec de bon beurre 3
perfil & ciboule hachée. Moiiillez-les de jus &
de bouillon ; liez-les avec du coulis 3 aflaifonnez
de fel, poivre ; fervez avec vos pigeons A courte
faufle.

‘ Pigeons au [oleil ,

Faites cuire des pigeons naiffans dans une
petite braife bien fine ; retires-les quand ils
#ont cuits, Faites un godiveau de tontes forses
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de volaille qui foir bien fine, Enveloppez cha<
que pigeon de ce godiveau, enforte que I'on
ne yoye que la téte. Trempez-les enfuite dans
les ceufs battus ; pannez-les avec moitié pain &
moitié farine ; faites-les frire de belle couleur,
& les fervez fur une ferviete comme les pis
geons au bafilic. ‘

Pigeons ar foleil d’une autre fagon,

Prenez de petits pigeons 3 la cuiller ; échaua
dez-les , vuidez-les, paflez-leur une brochette
a travers les cuiffes ; laiffez-leur les pattes, la_
téte & lesailes; fendez-les un peu fur le dos &
les faites blanchir;mettez-les dans ’eau fraiche &
les faites euire dans une braife blaneche avec bouils
lon, bardes de lard, tranches de citron , fel
poivre , girofle, un bouquet. Quand ils fone
cuits & refroidis , faites une pate avec de la
farine, une chopine de vin blanc ou de Ia
biere , une cuillerée d’huile , unpeu de fel,
Trempez vos pigeons dans cette pite bien dé~
layée ; faites-les frire & fervez garni de perfi}

frit.
Autres pigeons au foleil.

Quand ils font bien échaudés &vuidés,coupeza
leur le bout des pattes, du bec & des ailes 3
faites-les blanchir i I’eau boiiillante , fendez-
les par le dos , farciffez-les d’une farce bien
délicate,, un peu liée. Foncez une caflerole de
bardes de lard ; mettez-les deflus, eftomac
en deflous , avec fel, poivre y, un bouquet, un
peu de’coriandre, boiiillon gras , une chopine
de lait, & faites cuire doucement. Quand ils
font cuits , égouttez-les & les laiffez refroia
dir.

Mettez une chopine de vin dans une cafferole
avec un petit morceau de beurre frais que vous
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ferez fondre fur le feu, Délaye: deux poignées
de farine avec ce meme vin dans une autre
caflerole , & y mettez trois blancs d’ceufs
fouettés ; que cette pate ne {oit ni trop ¢paiffe |
ni trop claire. Trempez-y vos pigeons & les
faites frire dans du fain-doux bien chaud &
fervez garni de perfi! frit pour Entrée.

Pigeons a la lune.

Vos pigeons apprétés comme les précédens;
paflez-les dansdu lard londp, comme en com-
péte avec trufes, cha_mp)gnons & un bou-
quet ; aflaifonnement or(}'lpmre, & moiiillez avee
moiti¢ botiillon & moitié jus. Quand ils font
cuits , mettez-y du coulis de veau.

Ou bien faites-les cuire a la’ braife, & pens
dant qu'ils cuifent , faites un falpicon , avec
jambon coupé en dés , ardchaux coupés de
méme , ris de veau & champignons , le
tout pafl¢ dans du lird fondu & “mouillé de
jus.

Le ragoiit cuit ainfi que les pigeonneaux ,
laiffez-les refroidir , faites une abaiffe de pite
feurlletée. ( Voyez au mot Pate , la maniere de
Ia faire.) Arrangez vos pigeons dans un plat,
Veftomac en haut , de forte que les tétesdes
pigeons fortent en Jéhors ; mettez le ‘ragoft
froid par-deflus ; mettez Vabaifle de pate
feuilletée fur les pigeons , de manidre que les
tétes paroifient en déhors & ne foient point
enfermées. Faites une ouverture au milieu, pour
paffer les pieds des pigeons. Dorez 'abaiffe ,
mettez au four pour cuire feulement la pite ;
réchauftez les pigeons & le ragofit, & fervez
chaudement,

Pigeons en furprife.

Apres avoit échaudé & vuidé vos petits pi-
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geons , farciflez-les dans le corps d’une farce
fine & les faites cuire dans une braife blanche,
compof?e de *bardes de lard , tranches de
veau & aflaifonnement ordinaire , coriand:e 2
un peu de fines herbes & quelques tranches de
citron. Quand ils font cuits, mettez - les dans
un coulis de veau & de jambon.Prenez enfuite de
petits pains de profiterole, dtez-en la mie en
faifant une ouverture en deflous , & gardez
les morceaux ; mettez dans chaque pain un
pigeon avec un peu de faufle ; fermez du méme
morceau que vous avez 6t¢ , ou de godiveau,
Frotez-les légérement tout autour du méme
godiveau, & les trempez dans des ceufs battus ;
pannez-les de mie de pain bien fine , fice-
lez-les en croix, faites-les frire de belle cou-
leur. Quand ils font égourtés , dreffez-les dans
un plar , & fervez fur une ferviette blan-
che. '
Vous pouvez auffi les feryir avec un ra-
golt de moufierons par-deffus. ( Voyez au mot
Moufferons , la manicre de le faire. ) Avant de
faire frire  vos petits pains , vous pouvez les
tremper dans du lait, & les égoutter avant de
les mertre dans la friture, ils en font plus dé-
licats & plus frians.

Figeons en [urprife dune autre mamieve.

Apprétez-les & les faites cuire A la braife
comme les précédens. Prenez autant de lai-
tues pommées, que vous avez de piveons,
Faites-les blanchir & d¢gourter ; 6tez-en pro-
prement les cceurs , mettez 3 Ja place un peu
de godiveau & un pigeon Ad(ms chacune avec
un peu de coulis froid. Enfermez -les bien
dans ces laitues que vous ficelerez tout autour.
Remettez-les cuire dans la méme braife ot les
pigeons om: cuit, Tires-les enfuite, & quand
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eiles font égouttées, Otez-les feuilles , mettes:

les mittonner dans une effence de jambon; dref;

fez-les dans un plat , preflez deffus unjus do-

gange ou de c}tron , & fervez chaudement
Pigeons en tanpes

Quand ils font échaudés & trouflés comme
pour une tourte, lardez - les de lardons de
trufes , plus prés que vous pourrez. Foncez
une callerole de bardes delard , jambon, tran.
ches de veau ; rangez deflus vos pigeons;
couvrez deffus comme deflous, avez fel, poivre,
fines herbes, fines épices, & faites cuire dou
cement i la braife. Quand ils font cuits , dref-
fez-les dans un plat & fervez avec une faufle
au vin de Champagne , & tranches do citron
pour Eptrée, ,
Pigeons en paita

Flambez vos pigeons & les defoffez comme
fes poulardes au blanc-manger. Prenez des ris
de veau blanchis ; coupez-les en dés , avec de
petits champignons , & du jambon coup¢ de
méme , perfil , ciboule hachée, une pointe
dail, lard rapé , fel, gros poivre , le tout
bien manié enfemble ; farciffez-en vos pigeons
trouffez-les en pain tout rond 3 enveloppez-les
d’une barde de lard & d’un morceau d’éta-
mine ; ficelez-les bien , & les faites cuire 2 Ia
braife 2 petit feu. Quand ils font cuits & dégraif-
fez , fervez-les avec une effence.

Vous pouvez mettre des piftaches dans Def~
fence , 1 vous le jugez 3 propos,

Pigeons a la poéle.

Vos pigeons bien épluchés , vuidés & trouf-
fés proprement , les pates dans le corps, fen-
dez-les un peu fur le dos , & les farciffez d’une
farce compofée de leurs foies & un peu de lard
& un peu de jambon, champignons , trufes’
perfil , ciboules hachées , fel , poivre , fine;

herbes
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herbes, fines épices, un jaune d'ceuf; Tedout
haché & pilé dans le mortier. Garniffez le
fond d'une cafferole de bardes de lard, poivre,
fel, un peu de fines épices; arrofez-y vos pi-
geons leftomac en bas, afflaifonnés de fel,
poivre, un peu de fines herbes, deux ou trois
tranches d’oignons, un peu de perfil haché ;
couvrez de tranches de veau & de jambong
& de deux ou trois bardes de lard, enfuite
d'une affictce qui entre dans la caflerole , une
ferviette tout autour & un plat par deffus , afin
que la fumée ne forte point. Mettez-les ainfa
fur des cendres chaudes pendant deux heures.
Avant de fervir, Otez les tranches de veau
& de jam"on, & les bardes de lard; mettez
les pigeons fur un fourneau; quand le jus eft
diminué & qu'il commence a sattacher, & que
les pigeons font bien colorés, retirez-les; drel~
fez-les dans un plat; 6tez la graiffe de la
caflerole ; moiiillez ce qui eft attaché d'un
peu de jus de veau & de boiiillon, mettez-
y un peu de poivre ; paflez ce jus au tamisg
jettez-le fur vos pigeons, & fervez chaude-
ment pour Entrée ou pour Hors - d’ccuvre.

Pigeons a la poéle garnis d’écreviffes.

Farciflez-les de leurs foies, perfil, ciboulesy
champignons hachés , fel, poivre , lard rapé ,
deiix jaunes d’ceufs pour liaifon. Faites-les fo—
faire avec un peu de lard fondu, perfil,
ciboules > champignons, ure pointe d’zil, le
tout haché. Mettez-y fept belles écrevifles que
vous faites aufli revenir avec les pigeons, Fone
cez une cafferole de-tranches de veau & de
jambon 3 arrangew-y les pigeons comme les
précédens 5 faites cuire a la braife & les far-
ciffez comme les autres, Alez {cin de reti~
rer les écréviffes une demi - heure avant lés
pigeons , parce quelles feroient trop cuitey

Tome III, B
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Remettez les chauffer avec le ragofit & fers
vez entré les pigeons.

Pigeons. aux pois. ‘

Vos pigeons bien échaudés; faites-les blans
ehir & les mettez cuire dans un blanc un
peu plus qu'a moitié. Paffez des pois avec
un morceau de beurre ; moiillez-les de jus
& de bouillon , & liez d’un coulis, Quand
ils font prefque cuits; mettez-y les pigeons
faire quelques bouillons ; ajoutez-y un peu de
fucre & fervez chaudement,

Si vos pigeons font gros, vous pouvez les
couper en quatre , blanchis & épluchés; pafs
fez-les dans une cafferole avec un morceau de
beurre, un litron de pois, un bouquet, un
peu de jus & de boiillon , & faices cuire,
Quand ils font prefque cuits , liez-les d’un eou-
lis ; aflaifonnez-les d’un peu de fel & d’un
morceau de fucre; fervez a courte faufle.

Pigeons en hatelette.

Faites-les cuire comme les pigeons 4 la poe-
le. Retirez-les quand ils font cuits & les met-
tez refroidir. Pannez-les ; embrochez-les dang
de perites hatelettes; trempez-les dans dé Ia
graiffe ; repannez-les & les faites griller de
belle couleur; achevez la fauffe, comme cel-
le des pigeons 2 la pocle, fervez-les pigeons
avec les hatelettes ; la faufle deflous, & un
peu plus claire que pour les pigeons i la
pocle.

Pigeons en Fricandeaux.

Quand ils font vuidés & trouffés, les pa-
tes dans le corps , faites-les refaire & les cou-
pez en deux; piquez-les de menu lard ; met-
tez-les dans une cafferole, le lard en deflous,
avec une cuillerée de boiiillen & deux cibou-
les entieres. Couvrez la cafferole & laiffez
mitonne r A petit feu, Quand ils font cuits ,
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pouflez-les fur un fourneau, jufqu’a ceque le
refte du boiillon foit diminué. Quand vos
pigeons font bien colorés, tirez-les , arran-
gez-les dans un plat; étez la graiffe de la
cdilerole on il ont cuits ; mettez-y un peu
de jus de veau & de boiiillon pour détacher
ce qui eft au fond, & mettcz Ia cafferole un
moment fur le fourneau; paffez ce jus dans
un tamis ; jettez-le fur vos pigeons & fervez
chaudement pour Entrée ou pour Hors-d’ccus
vre.

Pigeons en Timbale.

Vos pigeons échaudés & blanchis 3 Pordi<
naire , faites-les cuire dans un blanc. Paf=
fez des champignons & des ris de veau cou-
pés en gros dés. Faites le ragolit de pigeons
comme la compéte ; ( Voyez ci-devant cet ar«
ticle) & laiffez refroidir. Faites une pate avee
un peu d'huile, du fain-doux, guatre jaunes
d’eufs. Formez autant d’abaiffes de I’épaifleur
d’un écu que vous avez de pigeons; mettez
chaque abaiffe au bout d’'un rouleau pour les
mettre plus ailément dans la timbale ;. met<
tez du ragont fur ces abaifles , puis um pigeon
& du ragout par deflus. mettez un couvercle de
la méme pate que vous foudez avec Vabaiffe
de deflous; faites euire au four & fervez avec
une eflence fort claire.

Pigeons a la Euxebourt.

Préparez des pigeons comme a la crapau—
dine 3 faites - les mariner dans [huile aveg
aflifonnement, Faites-les frire 4 'huile ou fain~
doux, ou au beurre , & fervez i fec au gros
fel. Les poulets de méme.

Pigeons a U'imprompra.

Mettez de petits pigeons dans une cafleros
role avec lard fondu, de bon beurre, un de<
mi verre dhuile, deux tranches de citrom 3

B i
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un verre de vin de Champagne, quatre goufs
{es d’ail, un bouguet, une. tranche de jam-
bon , guelques morceaux en tranches; vous
blanchifez a leau boiiillante ; vous paflez le
tout i grand feu en remuant toljours pen-
dant un demi quart d’heure, Mettzz deflus des
bardes de lara & faites cuire doucement en-
¢re deux braifes, Quand les pgmw font cuits;
éoouttez les; dreffez-ies dans un plat ; une fauf~
ge par deffus & fervez chaudement,

Pigeons aux Tortues,

Quand ils font apprétés d 'ordinaire , met<
téz-.es dans une caffero 1c avec un peu de lard
fondu, des crétes, quelques morceaux de ris
de veau, petits champignons , trufes coupées
par tranches ; un bouquet, fel & poivre ; fai-
tes bouillir de 'eau dans une mrarmifte avec
un bouquet de fines herbes, deux tranches de
citron, deux ou trois oi gnons, un peu de
fel & de poivre des de lard; jettez-y
deux tortues apzr; eur avoir coupé la téte,
Tes pates & le bout de la quene. Quand el
les font Blanchies ; tirez - les de la coquille
coupez - les ier comme une fricaflée
de poulets ; Pamér, tout le refte
fert dans le ragoir les dans }?. cafl
role avec les pi g ns itilez de jus de veaun
& laiffez mittonner t feu. Dreflez les

-motii
peti
}I"E\vﬂs dans un p:ut . fa:ues utour un cor-
don de cuiffes de tortucs ; jettez le ragoit paz
deflus & fervez chaudement,

Pigeons aux tortués avec un coulis d’é-
creviffes.
On fert encore les piveons aux tortués aveg

un coulis d’écrevilles. (Voyez au mot Ecreg
¢s la mani¢re de faire ce coulis.)
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Pigeons a la _[:zz'm‘e ,‘Zfif(/f@{l:ld.

Prenez de gros pigeons. Quand ils font plu-
més, vuidés & trouflés , coupez-les en deux,
piquez - les de gros lard & de jambon aflai-
fonné. Garniffez le fond d’une marmitte de
bardes de lard, de tranches de veau ou de
beeuf , fel, poivre, fines herbes , fines épices,
perfil , ciboules hachées , oignons & carottes.
Arrangez-y vos pigeons, méme aflaifonnement
deflus que deflous ; couvrez de tranches de veaw
& de bardes de lard, & la marmitte de fon
couvercle; faites cuire feu deflus & deflous.
Quand ils font 2 demi cuits3; mouillez d’une
demi - cuillerée de boiiillon & d’'une chopine
de lait , & laiffez cuire. Quand vos pigeons
font tout-a-fait cuits , laiffez-les refroidir dans
leur jus. Tirez-les enfuite , & quand 1ls font
égouttés , trempez-les dans la graiffe ou ils onte
cuits ; pannez - les de mie de pain bien fines
faites-les griller & fervez avec une rémolade
faite avec de P’huile, un peu de moutarde fi-
ne , des anchois , des capres, du poivre & du
fel , le tou:t mélé enfemble avec un peu de
perfil & de ciboules hachées, & un jus deci-

tron,
On peut aufli les fervir a fec fur une fer<

viette.
<

Si vous voulez les fervir frits , quand ils fone
égonmttés , trempez-les dans de P'eenf battu
pannez-les ; faites-les frire dans du fain-doux ;
quand ils font bien colorés dreflez-les dans
une ferviette & fervez chaudement d’une fagon
ou de Yautre , pour Entr¢e ou gour Hors=
1

d’ceuvre.

Pigeons farcis aw Parmefan.
farczﬂ’ez—le: avecleurs foies , fel, poivre, perfily
ciboules , champignons , une pointe d’ail; fai-
gss-les culre comme les pigeons 4 la pocles,
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( Voye: ci-devant cet article.) N’y mettez Poing
de fel. Quand ils font cuits , retirez-les ; {¢.
graiflez la faufle , mettez-y un peu de coulis
@pres un bouillon , paffez-la au tamis ; mette,
un peu de cette faufle dans le fond d’un plat,
du parmefan rapé par-déflus, Arrangez-y vyog
pigeons ; mettez fur les pigeons le refte dels
fauffe ; enfuite du parmefan rapé, mettez Jo
plat fur un fourneau ; glacez le deffus avec]y

pelle rouge , ou avec un eouvercle de tour.

giere , & fervez i courte faufle.
Pigeons aux cornichons.

Trouffez-les en poules , laiffez-teur les ailess
faites-les refaire dans de la graifle & les faites
cuire dans une bonne braife. Ratiffez des cor-
nichons , coupez les deux plus gros, faites
les blanchir;mettez-les enfuite dans I'ean fraiche,
& apres les avoir égouttés, mettez-les dans une
bonne effence , & fervez fur les pigeons,

Figeonneaux a la Bourgeoife.

Habillez - les proprement , échaudez - les
enfuite , poudrez-les de farine , paffez - les
ala cafferole avec lard fondu ou bon beurre;
fzites-leur prendre un beau roux , mettez-y
du boiiillon, fel , poivre & champignons |
euls d'artichaux , ris de veau , bouquet & fines
herbes. Laiffez mitonner le rout jufqu’a ce
que la faufle foit bien lide ; dreflez votre ragofit
& fervez chaudement pour FEntrée garn1 de
champigrons frits ou de fricandeaux, ou de
¢itron coupé par tranches.

Pigeons en Beignets.

Faites-les blanchir ; coupez-les par la moiti4;
paffez-les dans une cafferole avec la'rd fondg,
perfil, ciboule, champignons , une pointe d‘;.:l,
Ie tout haché; foncez une cafferdle de tranches
de veau & de jambon , mettez les pigeons def-
fus avec le lard fondw & les fines herbes ,

el L m W
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fel, poivre , & faites cuirq 3 la braife, des bar-
des de lard par-deflus ; faites une pate avec de
1a faring,du vin blanc de I'huile & du fel; trem-

ez-y vos pigeons quand ils font fr(?ids , faites=
les frire & fervez garnis de perfil frit.

Pigeons glacés aux Choux-Fleuts, ‘

Faites blanchir fix petits pigeons piqués, &
les mettez dans unecaflerole. Dans une autre
caflerole faites fuer des tranches de veau & de
jambon, & les moiiillez de bouillon. Quand
le veau a rendu fon jus, paflez le bouillon
dans la cafferole ou font les pigeons ; mettez-y
un bouquet. Quand les pigeons font cuits , gla-
cez-les comme un fricandeau ; dreflez-les pi-
geons fur le plat; que vous devez fervir, gar-
piffez-les de choux-fleurs cuits dans un blanc
de farine ; mettez- dans la caflerole , ot ont
glacé les pigeons un peu de coulis ; détachez
avecune cuiller la glace qui refte ; liez la faul-
fe,avec de bon beurre, qu’elle foit affaifonnée
de bon goiit, & la verfez deffus les choux-fleurs.

Pigeons glacés au concombres farcis.

Faites glacer , comme ci-deflus fix petits pi=
geons’piqués 5 pelez cing petits concombres ;
n’étez prefque rien du c6té de la queue ; jettez-
les a mefure dans!’eau , vuidez-les enfuite avec
une l'ardoire parle gros bout, fans les vuider
du c6té de la queue ; lavez-les, & les faites
blanchir , & égoutter enfuite, ; rempliffez - les
d’'une farce fine ; trempez les bouts dans un
ceuf battu, & apres dans la farine. Faites-les
enfuite cuire dans une braife faite du derriere
du pot avec quelques champignons & un bou-
quet. Il faut que la braife bounlle avant que de
mettre les concombres ; on les fait cuire 3 petit
feu ; quandils font cuits on leur fait faire un
bouillon dans du jus pour les dégraiffer. On
les fert autour des pigeons , & I'eflence des pi-
geons par deflus,




L)

Pzt L0 Nt 1)
Pigeons glacés aux lairués farcies.

Faites glacer , comme- ci-deflus fix petits pis
geons piqués ; faites blanchir fix laitues pom,
mées pendant ungquart d’heure ; jettez-les dang
Peau fraiche. Retirez-les & les preflez entre v

g amains ; étendez les feuilles fur la table ; mette;
# dans le milien une farce aflaifonnée de bop
gout ; refermez les feuvilles fur la farce, & lg
ficelez, & les faites cuire dans une braife. Quand
elles font cuites & bien efluyées de leur graiffy,
glacez les pigeons; dreflez-les lniu}és autour dcg
Pigcons » & Peflence des pigeons fur les laitugs,
Pigeons glacés aux montans.

Faites blanchir fix petits pigeons piqués, &
les mettez dans une caflerole. Quand votre
glace avec (du veau & du jambon eft toute
faite paflez la dans la cafferole od font les pi.
geons ; ajoutez-y un bougquet. Pendant que les
pigeons cuifent & glacent , épluchez & faites
blanchir & cuire dans un blanc de boiillon &
de farine des rhontans de cardon , ou de laitue,
avec urne tranche de citron & fel. Quand ils
font cuits & bien égouttés ; mettez du coulis
dans la caflferole ou ont glacé les pigeons ;
détachez tout ce quirefte de coulis; paflez la
faufle au tamis; mettez dedans les montans,
faites faire un bouillon , & fervez le ragofit au
tour des pizeons, ; 2

Pigeons au gratin.

Troufiez fix pigeons échaudez , faites - les
blanchir & cuire a moitié -dans un blanc d¢
farine , botiillon , la moiti€ dun citron pelé
coupé en tranches ; ayez unris de veau blan-
¢hi; coupez par moitié des champignons ; met-
tez un bouquet , paflez avec du beurre , fingeze
les & les moiiillez moitié jus moitié boiuillon;
quand le ragolt eft prefque cuit , liez-le de

eoulis
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coulis ; retirez lesp'geons de leur blanc, ache-
vez de les faire cuire dans le ragoiit; fi vous
avez des culs dlxr:ich_zv:t( & des petits ceufs ,
mettez-les dans le ragoiit aprés les avoir fait
cuire a part. Quand le ragout eft fini & de bon

ofit, prenez de la faufle du ragott , mettez-
?a dans le plat que vous devez I’c"v"'r ’ faite
bouillir fur le fourneau , jufqu’a ce qu’il fe faf=
fe du gratin ; dreffez la compéte deflus , remet-
tez-le plat fur le fourneau , laiflez un peu at-
tacher le r it; & fervez deflus le refte dela
Laufle.

Pigeons au gratin aux Trufes entiere

Trou.’f z fix petits pigeons

pates dans le ¢ corps , faites-les bla

r
1
1

3
<

re dans ".Ll"‘“ de xdrl" e & de bo 111l
¢hes de citron. Pelez fix ‘s"Le: trufes
mettez cuire avec du bouillon , du vin

pagne, un bouquet , une tr«fclv de jambon.
Qum& elles font p ‘efque ¢ p i z - les de
coulis ; hachez deux fois de iile avec per-

fil, c.u ule 5 cham; nr""ona s du lard *,ap:'- &
liez de de: 1\ jaunes d’ceufs; étendez cette far

dans le fond du plat que vous devez fervir de
Yépaiffeur d’une piéce de 24 fols ; mettez-la

attacher fur la cendre chaude 3 c’rgurwz-;a en-
fuite de fa graiffle ; quand le ragoit de trufes
eft fini, & “de bon Paat, faites faire aux px-
geons un boiiillon , ou deux , & dreflez les pis
geons & les trufes furle ern.
Pigeons a la "abul.
quuc -les de menu 1.1rd paf"eL les 3 I
caflerole , faites leur pemrc un beau roux 3
mettez-y enfuite trufes, culs d’ JTNC“ZL\, poin«
tes dx(pewm lr° tout aflaifonné de bon guut.
Votre ragoiit cuit, fervez pour Entrée garni’ de
ris de v*’au paflés ay blanc ou frits 5 & pe:fil
frit mélé, i
Tome 111, C




PIG.
.;n [_1 Pi ."}."A"‘C
vez-les en ﬁe-\.‘(, mettey<
’. ils 'onr cuits p,mne/-!es
£ f:‘.: dans du fain-doux de belle
r, & les fervez avec une rémolade faite
es anchois, pe'.:l. capres hachées , ci-
un jus de beuf & autres affaifonne-

. les mettre fur le gril &
feur faire prendre couleur avec la pelle furle

feu.

illes de toutes facons,
les mettre a la braife,
de courts
quoi vous les
prendre couleur aveg

)t €n manicre

-les fur wne
, f pe L.e,ht’ ur
us 3 mettez par deflus une farce de go=
ien li mettez le ragout de pig
z d méme farce 3§ mettez
llon avec bon affai-

petit feu. Votre

[oF

v
acra

rien

e 1in 1imbibée
I‘FL" ceufs bd tus p‘ ur f'
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de lard , mettez deflus le godiveau arrangé de
facon qu il forme un creux au milieu; coupez
vos pigeons en quUatre , pe aflez-les a 1.1 caflero-
fe avec lard, perfil, ciboules, un peu de fa~-
rine , champignons , trufes , ris de veau » un bon
jus de beeuf , bons afla xfo'lr*‘mcn ; laiffez un
peu cuire le tout ; quand yos pigeons font pref-
que cuits , arrangez-les fur votre godiveau,
dans le creux que vous y avez fait , & mettez
fa tourtiere au four pour leur faire prendre cou=
feur & achever de cuire.

Votre rwwf cuit a propos, dégraiffez -le ;
faites-le couler doucement fur un plat, enforte
que les bardes reftent au fond de la tourtiere
mettez-y un coull: de cham pignons & fervez
pour llﬂlu avec un jus de citron. ( Voyez au
wot Champignon la maniere ae faire ce coulis, )

I‘zmu ns a Péroufade a le Provencale.

Fendez vos pigeons fur le dos, paflez-les fuge
fe feu avec un peu d’huile & toutes fortes de fi-
nes herbes hachies, une moitié de citron coupé
en tranches ; arrangez - les dans une c‘ﬂirole
fur des tranches de veau & de ; 2mbon , ’efto-
mac en deffous , mettez par deflus tout I’afla
fonnement dans ! Oqul vous les avez pu.s >
couvrez de bardes de lard ), ﬂw“: les cuire fur
1a cendre chaude, & i moitié de cniffon met-
tez-y un demi verre de vin de Champagne,
Quand ils font cuits, dreflez-les dans un '\hr,
p;\irez leur faufle au tamis pour h déy 7r“,mr s
fervez fur les pigeons avec une pincée de per-
fil haché gros par ue(’"*

Pigeons a Peau-de-vie.

Arrangez dans une caflerole des bardes de
lar ,] avec tranches de ]wmbmw & de veau L\,nt-
tués ; mettez-deflus vos pigeons bien trouflés
affaifonnez-les comme une braife ; CuU\'rE‘L—

les defius comme deflous ; couvrez la caffero-

n

-

n 'O

1
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le de fon couvercle , faites-la fuer un peu dg
gemps fur un four "”a: pﬂuﬁ"cz enfuite vos
Pzgcm: 3 .urq;ka ce qu’ils aient pm le gratin ;
girez-les alors de la mm e avec les bardes &
des tranches ; 6tez la graifle , remestez ’o< P“
gcom dans la cafferole , Peftomac en def ;
moiiillez d'une chopine d’eau-de-vie ; mertex_-y
gros comme une noix de fucre ; faites ':,ciihli';
une feconde fois jufquw’au cas .m~1 &y wverlez
un peu de jus de veau ; quand les pi "_r ons {ont
cuits , mettez une cffence de | ambon dans ua
Eiat ("'cy mot jambon Tarticle effenc
de jambon. ) ‘x outez-y un peu de la f}uﬂ'e
ont cuit les pi jc.ms » arrangez-Jes danc le plat,
& fervez chaudement,

Pigeons en Tortuér.

Faites cuire Yos pigeons comme les pigeons
au Soleil a la braife, fans les farcir; 5 laif-
eir garniffez une tourtiere de pe-

)
lard fort :,nncu; mettez defus
its quarrés de pate de f'euii‘etwe

autant d
que vous ;z:ccns 5 rangez fur chag
q'm::} le » U'effomac en deffous, cn

3 o re d’'unre tortuc ; ene
fuite faites ure qLaEA de’ pr" s que vous met-
trez fur le dos des pigeons ; do cmes d’un o*uf
battu ; faites-les cui rc au four ; étant cuits , rv-
rez-les doucement de Ia tourtiere; dreflez-les
dans un plat, & les fervez avec an afience on
un (AI icon,dont on peut ‘.'ar 17 lcs pigeons apre
gu’ils (o nt cuits, fi an le jug 3 propos ; fervez-
les pour Entrée apres en avoir 6té la pakc de

deflous.

leur fas

(ng

¢ [ang
izeons cochois des meilleurs;
ez la peau de deflus lef-

Plumer a fec {
wuidez-les

lcm'x;. 1
s une furge fine, compofée de certe ma~

nicre.,
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Prenez un morceau de jambon cuit , un mor-
ceau Jde lard blanchi , de la graifle de beeuf , des
ris de veau , des champignons, du perfil, de
1a ciboule, des fines herbes ; hachez le tout en~
femble ; pilez dans un mortier ; mettez-y qua-
tre jaunes d'ecufs fraisavec du fang de poulet;
ayez foin qu’il ne {0t pas caillé ; farciffez de
cette farce bien affaifonnée les pigeons entre
cuir & chair; trouflez & ficelez - les afin que
rien ne forte; garniffez une caflerole de bar-
des de lard , de jambon , de tranches de veau 3
: uvrez-les de

rangez vos pigeons deflus :
méme que deflous , & les onnez de caro=
tes , Panais » fines herbes , ail, échalote , perfily
aurier , thim , bafilic , fel , poivre, clous de
yriandre ; étouffez la caffe«

¢
girofl: , mufcade ¢ €

role , & faites cuire a petit feu, fans le mouils
ler.

Lorfque les pigeons font cuits, retirez-les 4
laiffez-les égoutter, pour qu'ils jettent leur graif«
fe. On peut fi ’on veut ,avant de les faire cui-
re , les enveloper dans une crépine , ou dans
une barde de lard ; on les fert ordinairement 3
la fauffe de jambon ; on les fert aufli au jus de
veau, ou a la faufle 3 IEfpagnole.

Pigcons de Poiffon.

Hachez de la chair de carpe, de brochet &
d’anguille avec un morcean de beurre , une
mie de pain trempée dans de la créme , un peu
de champignons, perfil , ciboule, une pointe
d’ail , un peu de bafilic , frois ou quatre ceufs ,
frais ; affaifonnez de fel, poivre , & mufcade,
un peu de coriandre battu ; melez le tout en-
femble; pilez dansun mortier ; farinez unen-
droit de la table, roulez le godiveau deflus ,
coupez-le par morceaux de la grofleur que vous
voulez faire les pigeons ; farinez vos mains, &
ges morceanx formez-en des manieres de petits

C ijj

»1
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pigeonneaux ; vuidez-les enfpjte adroitemeng
avec le gros bout d’une lardoire de bois s
mettez dedans un petit morceau de laitance
ou de foie de brocher, Laiffez-les repofer un
bon quart d’heure puis faites boiiillir 3 grand
feu dans une caflerole du boiiillon de poiffon,
Mettez dedans les pigeons un 3 un pour les fai-
re blanchir. Quand jls font blanchis , retires-
les , & les mertez dans une cafferole avec de
Yeau fraiche , & les laiffez refroidir. Faites en-
fuite un ragoiit de laitances , chnmpignor'.s s
queues d’écreviffes pointes d’afperges dans la
faifon. Quand vyotre ragofit eft cvit & bien
dégraifié | verfez du coulis de poiffon avec un
demi verre de vin blanc, & une tranche de
citron. Mettez les pigeons dans le ragofiit pout
les achever de cujre, Etant cuits, dreffez-les
proprement dans un plat & |es fervez pout
Entrée.

On les peut mettre dans upe terrine ay
coulis d’¢creviffes , fur un potage de poiffon ;
& on peut encore les fervir aux petits pois dang
1a faifon , & en tourte,

Pigeons marinés.

Faites mariner des pigeons au verjus, jug
de citron , ‘fe], poivre , clous, ciboules , &
laurier ; laiffez-les dedans trois heures durant,
Faites une pite.claire avec de la farine , da
vin blanc & des jaunes d’ceufs, Trempez-y les
pigeons, & les faites frire dans du lard fondu ,
ou dufain-doux , & Jes fervez garnis de perfil
frit pour Entremets. Iis peuvent encore fervig
de garniture fur des plats d’Entrées.

Poupeton de pigeons, ‘
Voyez au mot Poupeton , la maniére de
faire des poupetons en gras. Pour les pigeons
on prend la quantité qu'on en veut mettre,
Echaudez , épluchez & vuidez-Jes propremens ;
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trouffez-les & les faites blanchir. Etant blanchis,
tirez-les , mettez-les dans de I'eau froide , &
les répluchez. Enfuite met ,-les dans une cal~
erole , avec un peu de lard fondu ,un bouquet
un oignon piqué de clous , des cretes , quelques
morceaux deris de veau, des champignons, des
trufes ,coupées par tranches, le toutafiaifonné de
fel , de poivre, & paffez fur le fourneau ; moiiil=
lez-les de jus & les laiffez mitonner a petit
feu. Etant cuits , liez-les d’un coulis de veau
& de jambon. Dans la faifon , mettez des poin=
tds d’afperges , & des culs d’artichaux. Faites-les
blanchir avant que de les mettre dans le ragofit.

Si le ragofit eft de bon goiit , laiflez-le
efroidir ; étant froid dreflez-les pigeons dans
la poupetonniére ol eft le godivean , mette:-y
la garniture.; il n’y faut pas trop de faufle.
Couvrez le poupeton du méme godivean ; fro=
tez le deflus d’un ceuf battu , & le rendez
bien uni. Renverfez les bardes de lard du
tour de la poupetonniére deflus. Faites cuire au
four , ou bien avecun convercle , feu deflus &
deflous. Etansc , dégraiffez , renverfez dans
le plat qu'on veut fervir. Que le poupeton foit
d’une belle couleur. Faites deffus untrou de la
grandeur d’un écu ;jetrez dedansun petit coulis
clair de veau & de jambon.

On peut garnir ce poupeton de marinade de
poulets , & de pigeons au bafilic fi 'on veut,
& on le fert chaudement pour Entrée.Pour un
poupeton de pigeons aux écrevifles , on pafle
les pigeons aux ¢crevifles, & on fait le ragotit
comme celuici-deffus. On fait des poupetons
au fang de pigeon, ( Voyez Pouperon au [ang.)

Yigeons en concombres.

Vuidez desconcombres d’une moyenne grof=
feur ; lavez-les, faites-les blanchir & les re-
mettezdans I'eau fraiche, Echaudez des pigeons

Civ
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maiffans , vuidez-les , trouflez les pates dans Ig
corps ; faites-les blanchir, coupez les ailes 5
laiffez les tétes ; metiez-les dans les conc ombres
les tétes déhors, Metiez dans le yuide un petit
falpicon de lard, jambon,champignons, Bouchez
les trous des concombres avec un peu de
farce , de facon qu’il n’y ait que la tére du
pigeon qui pafle; faites-les cuire dans une bonne
braife bien nourrie & affaifonnée de bon gout.
Quand ils font cuits ; retirez-les fans caffer les
concombres ; dreflez-les dans un plat apres les
avoir dégraifiés, & fervez deflus une bonne faufle
au coulss clair.
Pigeons en navets.

Pelez vos navets, creufez-les en dedans “
faites les blanchir & les mettez dans leau frai-
che, Quand ils font égouttés , mettez dedans
Vos pigeons , -de fagon que la téte paroiffe
comme ceux en concombre ; mettez dans le
navet tout autour du pigeon du lard rapé avec
toutes fortes de fines herbes, cha npignons 4
trufes , le tout haché & affaifonné de bon golits
Mettez un morceau de navet au bout afin qu’il
'y ait que la téte dupigeon qui paroifle. Faites
cuire ces navets dans 1e caflerole, avec tran-
ches de veau & de jambon , bardesde lard s
un bouquet, un oignon , une carote ; moiiil-

lez d’un verre de vin de Champagne & d’un

1

peu de

navets

& aflaifonnez. Quand les
etirez-les fans les rompre,
es dans un plat; paflez
Ja u tamis pour la dégraifler 3
faites- i elle ne 'eft pointafles;
dreffe -y un jus de citron, ajoitez un peu
de coulis , & fervez cha t fur les pigeons
Compire iozfe

3/
1o

-

BN
S et

ns, trouflez les

ur , épluchez.-
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fes & les faites cuire dans une cafferole avec
du boiiillon , un peu de rédution, un verre
devin de Champagne, une tranche de jambon ,
un risde veau blanchi coupé en quatre, un mor-
ceau de beurre , des champignofis , d2 petits
oignons blancs, blanchis, Faites cuire le tout
enlemble ¥ petit feu. A moitié de cuiffon , dé-
graifez  le ragoflit 5 mettez -y une cuillerée
de coulis. Quand il eftcuit, dreflez les pigeons

3 5 S
lans le milieu d'un plat, la garniture amtour;
ez par deflus une pincée de perfil blanchi
baché & fervez chaudement.

Pigeons a la Staniflas.

Vos pigeons apprétés comme les précédens
faites-les cuire dans un blanc avee de belles
crétes. Faites.un ragoi de ris de veau, cham-
pignons, trufés, un bouquer, une tranche de
jambon , un verre de vin de Champagne ,
deux cuillerées de coulis. Votreragout prefque
cuit, tirez les pigeons & les crétes de leur.blanc ;
mettez-les mitonner un peu dans le ragofits
Faites blanchir des culs d’artichaux , mettez-
les cuire dans le blanc ou ontcuit les pigeons;
quand le tout eft cuit 3 propos , mettez les
culs d’atichaux dans le fond d’un plat , un pi=-
geon fur chacun; faites un petit trou fur 'efto-
mac du pigeon pour y mettre une créte,le ragoiit
entré les euls d’artichaux, & fervez chaude-
ment.

Cogquille de pigeons an parmefan,
Apprétez-les comme les précédens ,. paffezs
fes fur le feu avec du bezurre, , un bouquet,
ris de veau blanchis, trufes, champignors ,
jambon , le tout coupé en dés ; mouillez avec
da-bouillon , un peu de réduGtion , un demi,
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verre de vin de Champagne, une cuillerée Ja
coulis , peu de fel ; faites cuire votre rﬁgcm
3 peiit feu & le dégraiffez. Quand il eft cuit,
1a faufle prefque rcduite , laiffez -le refroi
dir,

Prenez enf uitc'qu“rre coquilles de mer; faitess
y un bord de pite; délayez de la farine avee
un cuf ; frotez les bords de la eoquille
avec un jaune d’ceuf ; faites-y tenir la pate , &
faites cuire au four. Mettez enfuite du parme-
fan rapé dans le fond des coquilles, un pigeon
par-deflus , du falpicon autour , couvrez av ecda
parmefan rapé ; remettez vos coquilles au fout
pour les glacer de belle couleur & fervez chaus
dement fur un plat.

Godiveau farci de pigeonneaus.

Voyez au mot Godiveau, 'on trouvera la
manicre de le faire.

Coulis de pigeons.
Faites r6tir deux ou trois gros pigeons s & les
pilez dans un morucr. Hachez trois anchois,
une pincée de capres,un peu de trufes & quelques
morilles , deux ou trois rocamboles, perfil &
ciboules. Le tout bien haché, mélez-le avee
la viande des pigeons; mettez le tout dans une
caflerole ; mouillez de jus de veau & d’eflence
de jambon ; paffez ce coulis & 'étamine pour
yous en fervir au befoin.
L’//qu’ de pme*rr
Vos pigeons échaudés , blanchis, epluulu
yuidés & trouflés proprement , faites-les cuire .
dans de bon bouillon clair avec barc.e: de
lard , um oignon piqué de clous de giro ]e
deux crmches de citron g le tout bien etus
Faites un ragolit derisde veau bien blanc
goupés en deux de champignens coupés

1€y
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petits morceaux , trufes par tranches , culs
d’artichaux en quatre , & un entier pour met<
tre au milieu du potage ; paffez ce ragout 2 la
caflerole avec un peu de lard & de farine , un
oign-n piqué de clous de girofle , & n’atten~
dez pas qu'il rouflifie. Quand il eft paflé, met-
tez-y un peu de boiillon & le laiflez cuire avee
une tranche de citron.

Si vous voulez enrichir ce potage, vous fe-
tez cuire i part dans une petite marmite des
crétes bien échaudées & épluchées , avec des
bardes de lard, de la graifie de veau , du bouil-
lon clair, une tranche de citron , un oignon
piqué de clous de girofle , le tout bien blanchi.
Vos pigeons , voscrétes & votre ragoiit étant
préts , faites mitonnner des crofites de paincha~
pelé féché au four avec de bon boiiillon fait
avec du trumeau, du derriere du [cimier , un
morceau de mouton 5 une volaille , & bon
aflaifonnement. Ce méme boiiillon fert a faire
cuire vos pigeons. Quand votre foupe eft mi-
tonnée & attachée au plat, dreflez les pigeons
deffus , le cal d'artichaut au milien , le ra-
gofit entre les pigeons , les crétes fur I'efto-
mac , le refte du ragoilt bien dégraiffé par-
deflus ; arrofez d’un jus de veau , d’une belle
¢ouleur, & fervez chaudement.

Bifque de pigcons an blanc.

L’on fert ces bifgues-1a au blanc, c’eft-a-dire,
au lieu d’un jus de veau jettez un coulis blane
clair par-deffus. ( Voyez au mot Coulis , la ma-
nicre de faire le coulis blanc.)

Autre bifque de pigeonneanx.
Apprétez comme les autres; bardez-les de petit=
lard & les faites cuire dans du bouillon, avec du
clou entier , du poivre , un oignon blanc, fel ,
bouquet de fines herbes, Quand ils font cuits
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tirez-les de feur boiiillon pour les faire Mis

toarer dans du jus de boruf & de mouton avee
un peu de citron; faites mitoaner vos crolites

de boiiillon , vos pigeons defius, & fervez chay.
dement,
Potage de ramereaux.

Faites-les blanchir i 'eau & les empotez aveg
de bon jus. Mettez dans la marmite un paquet
de poreaux coupés par morceaux, un bouquet de
céleri , un paquet de navets, un d’autres ra-
cines , quelques ciboules , un bouquet de fines
herbes. Quand le tout eft cuit, faites mitonner
votre potage du méme boiiillon; rangez vos
ramereaux deflus ; garniflez le tour de vog
racines ; jettez un coulis de vea par-deflus
& fervez chaudement,

Les ramereaux fe mettent d'ailleurs en potage
aux choux , aux champignons & autres.

Porage de rame aunx entilles,

Vos ramereaux apprétés-, piquez-les de gro
lard bien affaifonné & les faites-cuire 3 dem; a
la broche ; 3 demi cuits , empotez-les avec du
petit lard coupé paz tranches ; mettez-y des
Yentilles avec du boiiillon & faites cuire. Fajtes un

s de lentilles. ( Voyez 2u mot Lentille , 1a

”

couli
maniere de le faire. ) Mitonnez des erofires de
bon bouillon ; garniffez le bord du plat de votre
potage du petit falé qui a cuit avec les lentil-
Yes ; dreffez les ramereaux fur le potage .en
femant par-deffus quelgues lentilles » le coulis
par-deflus , & fervez chaudement.
Forage de pigecns aux oignons.

Apprétez-les comine les autres ; laiffez-leg
tremper dans plufieurs eaux ti¢des, faites-les
blanchir , mettez-les dans I'ean froide , &
efluyez-les avec un linge;hardez-les d'une grande
barde de lard; ficelez-les, mettez-les cuire dans
wae petite marmite avec de bon boiiillon,
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Mi tc‘mez des crotites dans un plat, y"rmﬂ'ez
le bord d’un cord i :
Ia premiere peau.
Laz,e Aprcs avoir Gt¢ les t s ; jeitez par-def=
fus un bon jus de vean clair , & fervez chaus
dement,
L’on fer: des poiages de poulets aux oignons;

au lieu d’un jus de veau , on met deflus un cou-
L: biaﬂc.

H“’:xges de chapons, , poulets §
neaux, cann€tons aux /bpong
a que e pig

us de veau & df coul
vec uné purée

Uréte ) Les
‘un cordon d’oignons

s DIZEOR ABX KAVELS,

Flambez , & vuidez votre pigeon : tronflez~
le en poule , mettez lui une barde { fomac,
& le faites cuire dans la marmi ez vorre
potage comme celur d’un canard aux mavets.

( Voyez cet article au mot Ca

Porage J }:";xo:: & la.
Ilfe mndwn meéme maniere
perdrix A la Rcmc ‘Confultez cer
Ferdriz.)

Petage de pigeons farcis.

Farciffez vos pigmlns dc farce faite avec
blanc de ch :pon , moclle de boeuf, jaunes d’ceufs
cruds , fel, mufcade, un peu de poivre blanc,
& les faires cuire avec de bonbouillon', & ua
bouquet de fines herbes ; mitonnez des crog-
tes de bouillon ; dreflez lcs_ pigeons fur ie
potage , tout autour , au milieu un petit pain
farci, un coulis par-deflus & fervez chaude.-
ment.

Les potages de perdreaux , faifandeaux & de
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cailles, fe font de la méme manicre que celui d¢
pigeon.

Potages de pigeons au roux.

T’on fait des potagesauroux de pigeons fang
fes farcir. On les fait cuire de méme que leg
autres. On fait un ragoit de trufes ou de petitg
champignons. ( Voyez au mot rrufes & champi-
gnons , la manierede les faire, ) Les crofites mi-
tonntes de boiiillon , on met les pigeons fug
le potage, le ragoit tout autour, le coulig
par-def

us,
Fotage de pigeons farcis au roux ausx

CT:.,)’iIO?.’I.

Faites une farce avec quelques blancs de vos
laille , ou bien un morceau de veau , un peu de
fard, une tétine de veau blanchie, fel, poivre , fi-
mes herbes , fines épices , trufes, champignons,
ciboules , perfil haché , quatre jaunes d’ceufs,
une mie de pain trempée dans de la créme,
le tout pil¢ dans le mortier. Farciffez - en
vos pigeons fur Peftomac, arrétez la peau , &
les faites blanchir dans I’eau boiiillante, Epluchez
les enfuite & les faites cuire dans une mar«
mite avec de bon bouillon,

Prenez de petits oignons pelés, & les faites
frire dans du fain-doux , jufqu’a ce qu’ils aient
pris belle couleur. Quand ils font égouttés
mettez les dans une petite marmite avec de bou
botiillon & du jus de veau, pour les achever de

Mitonnez des crodtes dans un plat, dref-
les deflus 5 garniffez d’une bordure
2mis le botiillon o les oi-
gnons ont cuit ; jettez-le fur le potage avec un
jus de veau & fervez chaudement.

Quand on veus fervir le potage lié¢ , au liey
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de jus de veau on y met un coulis clair de
veau & de jambon. ( Voyez au mot Jambon , la
ganiere de faire ce coulis, )

Potage de perdreaux en profirerolles

Faites cuire vos pigeons i la braife ; faites us
ragohit de créies , ris de veau, culs d'artichaux
champignons & trufes , que vous paffez dans une
cafferole avec un peu de lard fondu & que vous
mouillez d’unjus de veau. Dégraiffez votre ra~
goiit; liez-le é'un_c_oulis de per drix. Tirez vos
pigeons de la braife, quand ils font égouttés 5
mettez-les dans le rago(it. Vuidez vos pains,
mertez dans chacun un pigeon avecun peu de
ragoiit & les faites mitonner un peu dans un
jus de veau,

Mitonnez des crofites , moitié jus de veau g
moitié boiiillon, Dreflez les plus gros pains dans
le milieu , les petits autour , les culs darti~
chaux entre deux. Garniflez le tour du potage
de crétes & de ris de veau, ou bien d’une
bordure de petits champignons farcis. ( Voyez
cet article au mot Champighion. ) Le coulis par+
deflus & fervez chaudement,

Les profiterolles de perdreaux, de caillesy
de tourterclles fe font de la méme maniere que
celui de pigeons.

e

Potage de. pigeons garnis & artichaux 4 au coulis

cLair.

Bardez-les apres les avoir blanchis & les faites
cuire dans la marmite. Marquez un coulis de
veau & de jambon. ( V au mot Jambon. )
Tournez huit ou dix artichaux ; faites-les blan-
chir & cuire enfuite dans un blanc de farine,
avec fel & un petit morcean de beurre. Miton-
pez le potage A l'ordinaire avee de bon bouillons
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Qu: and les artichaux font cuits mettez-les chanf,
’ftr.m»du bouillon ; mettez vos pigeons au mi«
liew du ,,.,.u:. - lt coulis clair par-deflus, les
culs d’aruchaux C)u,mm deux autour , & fers

vez cha

2 Julienne,

des herbes, comme, oifeille ?
il d petite marmite ave

jus ; mettez dans ¢

mo! 11.‘ oul
]:ot; ilon un jaret de veau. Faites cuire le tox}t
pend nt ~:‘,, heures. Faites blanc e
geous ; trol
cuire de

ner des cCr x‘n:es
bord de votre
au milieu
& fervez C(ldl\..k,x.leut.

Poza

ige vomaines d’umn

re de Pigeons aux laitués
boiiillon perlé.

Faites-les cuire comme les précédens; faites ust
coulis de veau & d@jambon. ( Voyez au mot
jambon la maniere de le .ur:; ) fait es bla
fix hcilc laitucs , u.,fl\( des & les faites cuire
avec du boiillon, and elles font cuites,
¢gouttez-les, cJupeulm au deflus dumontant;
coupez ies par la moitié ; garni iflcz-en votre

orage ; épluchez les montans & prenez garde
de les rompre ; mitonnez des crofites , les deux
yr ons dans le rm]'eu , les montans autour ,
ie bouillon du coulis perlé par deflus , & fervez
Cﬂ» ';.'I_ﬂli’l'i .

1
I

i

Terrine de Pigeons ¢7* de Ramiers aux Chour,
Farciffez-les fur Peftomac de lard rapé Lumfon-
ac¢ de {el, poiyre, perfil , ciboule , champi-
gnon 3



e

[

AL

TN Ny ™ W e

PI C. P E G Fi
nom; hachez le tout mélé enfemble ; trouflez
es pates dans le corps; garniflez le fond d'u-
qe marmite de bardes de lard , tranches deb ceuf
& de \-em battués , fel , poivre, fines épices, un

eu de fines herbes , ciboules entieres , perfil
F;}.Cha 5 sBLR s x‘,c carotes & de panais &
d’oignon ; f; anchir un choux pommé que
YOus COupez la moi .u?,- mettez - le enfuite
dans Peau f -lo & le ﬁcc, & mettez
Yes pigeo

morceau de jambon & du pc it- l.nd ; affaifon=
nez defius leffous 3 couvrez de tranched
de boeuf & ‘.e veau & de bardes de J<Ld o 1O
faites cuire feu deffus & defl d les pi-
geons font cuits , dreflez-les proprement dans
Jaterrine avecd du petit-lard & les choux coupés
par filets ; mettez-y un peu deffence de jam-
bon ; jettez deffus utt coulis de perdrix & fer~
yez chaudement.

Porage de Ff’r ons a lapu

‘e verte , aux poinres
vs de Laitués.

ife avec du petit-lard 2
avec un morceau de
tranches , mette z-les
ignon cou pc
3 couvrez ia

Faites-les cuire
prcncl une livre d

5
O

b
de"x c 1ticres ,
clous, un peu de mie de
Je tout enfemble.

Mettez des |
du lard fc
faites fuer
guand ils o
Tome LLE,

e 9’
u du prrl i1, des
}:un ; laiflez mitonneg
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po.v dans un mortier 3 quand ils fons p;lés}
otez les tr wche, de veau de la cafferole , dé.
layez-y les pois pilés ; paflez-les a 'étamine
que la purée lon bien verte. :

Faites blanchir des cesurs dela tuis & deg
?ainte" d’afperges ; mettez les dans ’eau froi ide,
égouttez-les, mettez-les dans une cv.,crt) le avee
un peu de coulis cunr de veau & de mmrLon
{ Voyez au mot jsmbon la manicre dc le fai ire.)
1 aiffez mitonner :i petit feu ; dreflez vos p*
geons terrine, du petit-lard entre deux‘
Tes cceurs de laités & les pointes d’ n[p"ro'«-
autour , la purée deflus , & fervez chaude.
ment.

La terrine d’ailerons i la purée verte fe fair
de la méme maniére que celle des pigeons,
ainfi que celle de canards & de tendron dg
veau,

Terrine z' Pigeons aux Ecreviffes.

Paflez. vos pi geons dans une cafferole avee
un peu de lard fondu , un bouquet, un oignon
piqué de clous, fel & poivre ; moiCHez
d’un ]hs de veau , & lai ffez mitonner A peti
quand ils font cuits, liez d’ua coulis de yeau
& de jambon. ( ‘\.T_,y,z au mot jambon la ma-
nicre de le faire. )

Faites un ragofit de quenés d’ecrevi
pignons , trufes, mouflerons ; pafl tout
dans une caflerole avec un peu de lard fondu,
fel , po;v*e un bouquet pour affaifonnement ;
moiiillez d’un jus de veau, & faites mitonner i
petit ‘cu, tirez les pigeons , mettez-les dans
Ye ragolit, & liez d’un coulis A’écrﬂvif’“ﬁs un
p\u ample. ( Voyez au mot écreviffes la mumcre
de le faire. } Dreffez les pi rw:rs~ dans la terri-
ne, leragoiit par s & fc vez chaudement.

La terrine dz poulets aux fles fe fait ¢
la méme manier

’VJ
=
o

’
ecren
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Tourte de Pigeonneaux.

Faites une pate avec de la farine, un ceuf,
du beurre, du (el & de Peau ; laiffez-la repofer
ane heure , & la maniez avec un morceau de
beurre comme le feuilletage; faites-en une abaiffe
comme le feuilletage ; foncw €n une tourtiere,
étendez-y un peu ¢ w lard rapé, arrangez-y
vos pigeons échaudez , vuidez & trouffez , gar-
niflez-les de crétes, ris de veau, chamm‘nors
trufes, culs d’artich: aflaifonnez de pmvre,
fel , un peu de fines herbes, mufcade,un bou-
quet , un oignon piqué de clous; couvrez les
pigeons de trmc‘ws de veau, bardes de lard ,
un morceau de Leurrefrm-; couvrez d’une abaifl=
{e dc méme pite, faites une bordure ; dorez d’un

, & mettez cuire au four deux cu trois heu~
res; quand elle fﬂ cuite , 6tez les bardes de
lard , les tranches de vea au, le bouquet & Ioi<
gnon ; 6tez la raﬂ. » jettez-y un perit couli
clair de veau & de j *m‘nm ( Voyez au mog
jambonla manitre de le faire. ) Servez chaudeg
ment pour Entrée,

-

Tourte de Pigeonncaux au blanc,

Si vous voulez fervir cette tourte au bfanc §

au lieu de coulis de veau & de jambon, met-
tez-y un coulis blanc. (Voyez au mot couliy
Yarticle coulis blanc.)

Paté de Pigeonneaus.

Vuidez vos pigeonneaux , faites une pite avec
eau, farine , beurre , quelques jaunes d’ceufs &
fel ; dreflez-en une abaifle ; arrangez-y vos pi<
geonneaux ; garniflez de ris de veau, Pmn-
pignons, crétes , moclle de bam < ’Hd pilé ou
fondu ; couvrez de la méme pite; dorer & fai-

tes cuire une heure & demic ; 5 quand le paté efy
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y mettez-y un jus dé veau & de citron &
{ervez chaudement pour Entrée,

foies ; retrouf~
avec un roy-

S o e el
— X

le (el &un
baifle;arrangez-
ynons, une

.
‘ i
tout bien couvert de bar-

QM o
el

]

A, =<

SV AT e
illi€ § dorez

au four, and
lis, quelques ris de 1

; levez le
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lice paté avec un coulis clair de



-—ee

PIG. PLG Iy

veau & de jambon feulement fans
Voyvez au mot jambonla maniere de faire
coulis. )

Nous avons dit a commencement de cet
article quelles étoient les qualités & les pro-

i¢tés des pigeons confidérés comme un ali-
wple. Pour les diff‘rentes manictres de
Yappréter, voyez ragoic Jaufle , p

inee y COQUEs
ces d’une pel-
licule mince, lég hacune de
ces coques r;-.w-rmc une amande oblongue, &
demi mnde » blanche , tendre, & du'cc au
goiit. On les trouve dans les pommes écail-
eufes de pin, &' on ne les _en fEpare r’en met-

On doit le
agréables -
rent en vieil "vm une !az\u
Les meiileurs nous vien:
comme de Catalogne, de
Languedoc.
Les "'mone nourriffent | beaucoun, ‘.s a2don-
les dcretés de la poitrine , ils convi iennent
aux éthiques & aux ph ques ;ils '”‘pmcrt
les ardeurs d’urine ca: pxr des humeurs
icres & picotantes ; ces fru.ts par leur fubftan-
ee onétueule fourniffent dans ]h \...ffeaux {an-
gzmw un fuc chileux propre aréparer les parties
folides & d tempérer I'icreté des humeurs. Ce-
pendant comme ilsont une fubftance un pew
T ne font pas aifés 3 digérer & i}c
beaucoup d’humeunrs rf'o.rcres, c’e
pourquoi on ne doit en ufer que mod? ’ment.
Us contiennent beaucoup d’huile & peu de
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fel. Ils conviennent en tout tems aux jeungj
gens d’un tempérament fec & bilieux,

Pionons en’ dragées.
/4 4

Les Confifeurs couvrent les pignons de fucrg
apres les avoir laiflés quelque-nmps/eﬂvelo-
pés danms du fon chaud, afin de le§ dégraiffer,
Ce font les pignons en dragées qui n’ont riep
de mal-faifant,

PIMPRENELLE, pimpinella, herbe dont on
fe fert dans les (alades; elle croit a la hauteyy
d’un pied ; fes tiges font rouges, anguleyfes, di-
vifces par rameaux, & les feuilles ou longues,
ou prefque rondes, dentelées en leurs bords ,
rangées comme par paires le long d’une céte
mince , rougeitre, velué, qui fe termine par
une feiiille unique,

Il ya la grande & la petite pimprenelle quine
différent que par la forme des feiiilles ; celles de
Ia grande font longues, & celles de la petite font
prefque rondes,

On doit choifir la pimprenelle dont on fait
ufage parmi les alimens, petite, tendre, d’un
gotit & d’une odeur agréable.

Elle poufle par les urines dit M. Lemery, elle
attenue la pierre des reins & de la veflie, ell:
réjotiit le ceeur , elle paffe pour déterfive , del-
ficative & vulnéraire. Elle fe digere difficile-
ment & rend le ventre parefleux quand on s’en
fert avec exces ; elle contient beaucoup d’huile
& de fel eflentiel.

Quelques Medecins, dit M. Andry, ont mis
Ia pimprenelle au rang des plantes aftringen-
tes’, mais mal-3-propos; elle abonde en un
fel icre qui la rend trés-apéritive.

L’ufage de la pimprenelle eft trés-bon 3 ceux
qui ont les poumons embarraffés de piruite. 11
convient encore dans les obftructions des reins
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% dans préfque toute les maladies qui viennent
d’embarras d’humeurs.
Piguatoche. ;

Coupez des morceaux de pain tendre ; que
Ia crofite y tienne,& un peu plus grand qu'un ¢cu,
Faites-les un peu tremper dans du lait & du
fucre. Quand ils font bien imbibés , farinez-les
& les faites frire de belle couleur dans de I'hui-
le; glacez-les aprés avec du fucre & la pelle
rouge. On pent une autre foisles faire trempet
avec du lait fans fucre ; quand ils font frits on y
jette par deffus un peu de fel fin, & on les fert
pour un plat de rét a collation.

Piquatoche aux Piftaches.

Chapelez cinq ou fix petits pains de profite=
rolle ; otez-en la mie par-deflous , gardez le
morceau de croiite que vous avez 6té; rem=
pliffez le dedans d’une créme de piftache un peu
épaiffe. (Voyez au mot Piflache,comment fe fait
la créme de piftache ; ) remettez par defli

flus les
erofitons ; foncez le plat que vous devez fervit
de la méme créme, arrangez deflus les petits
pains , poudrez-les de fucre, mettez-les cuire au
four & les fervez glacés. On peut fi I'on veut,
les faire frire apres les avoir trempés dans une
pite a frire,, & les fervir glacés.

PIQUER , on dit en terme de cuifine piguer
une viande, la larder ; larido configere perdi-
cem, ou autre viande. Il y a facon pour bien
piquer une volaille, ou autre pi¢ce de viande,
qu'on veut rétir a la broche ; il faut pour cela
que les lardons foient coupés bien petits , /&
d’une longueur convenable ; enfuite lorfque Ia
viande a été blanchie an feu ,on prend une pe-
tite lardoire, uvec Jaquelle on perce feulement
la peau de I’'animal de part en part, & environ
lIa longueur de deux lignes , puis on met le
lardon dans le gros bout de la lardeire , qu'on




us d’un cété
autre , & les lardo oivent étre pla
l'm"wu; ces rang feront barées
faites fur la vma"‘ ed'une dzﬂ“vc

"

@ 'cutre, 1lyades gargons, qui

quc i
F

viandes , ¢ eft leur emr; loi.
[T Pofca , mauvais vin , qu'or

don
une
1(‘“

en

;cc du marc de prefloir , fut
’f:au qu'o laiffe fermenter
ut refter d’efprits de vin qu‘on
hiver que la pi quserte fe doit
ardoit 1 ufquen ¢été, elle s'ai-
core Piquette un petit

’

ite fort déliée dontoa
en forme de t\biﬂt:z's
2ur de farine & qu’on jetts
un chaudron pour lcsy
ou de 'eau & du ‘wfum.
vers noms que Richelet
France aux Vitelots quon
-on dans une Province & d'une
jot Juc le vrai nom
lle 2 Paris.
ruit du piftachier,
es Orienta-
ing ‘A—xuil‘ng
& fem-
tes bouquets
elles fucce-
s.couvertes d’u-

autre dans une autre, Iz
comme on le

e qui croit 4

der(e

de
J'_’:‘r.de le)r"uec p'
ne écorce brune & ridée, (0 quelle on trouve
une coquille blanehe , fi ,» contenant fous
wne peau rougeitre, une amende verdatre, dou-
&6 & agréable au goit.

Ce
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Ce fruit pafle pour nourriffant , reftaurant &
bienfaifant aux perfonnes foibles & menacées de
confomption ; on en fait beaucoup de cas &

refque tous les Medecins Francois , Efpagnols
& Italiens les recommandent dans les deflerts
avec d’autres ingrédiens d’une nature reftauran-
te & corroborative.

Les piftaches , dit M. Lemery , font humec<
tantes, peclorales & convenables aux Phthifiques
& aux Néphrétiques par leurs parties huileufes
& balfamiques propres 3 produire ces bons ef=
fets ; elles fortifient encore 'eftomac, elles ex~
citent I'appétit & ’humeur féminale parcequ’els
fes contiennent quelques fels volatils qui com=
muniquent une chaleur douce & agréable dans
les endroits ou ils fe rencontrent.

Quand on ufe des piftaches avec exces, elleg
¢chauffent beaucoup , & caufent d’autres acci<
dens , paceque la chaleur que leurs fels volatils
excitent , saugmente  proportion de la qualité
de ces fels , & devient enfuite incommode.

On doit choifir les piftaches pefantes , biert
pleines, nouvelles, d’'une odeur agréable, &
d’un bon goit,

On nous les envoye féches,de Perfe , d’Ara<
bie , de Syrie , des Indes ; elles contiennent un
peu de (el volatil effentiel & beaucoup d’huile.

Elles conviennent en tout tems , a toute {or«
te d’'ige & de temperament , pourvi qu'on en
ufe modérément.

Les Confifeurs couvrent de fucre les piftacheg
apres les avoir bien mondées ; quand elles ont
été accommodées de cette maniere on les ap=
pelle piftaches en dragées. Elles font d’un gout
excellent,

Créme de Piftaches.

Echaudez des piftaches ; pilez dand le morz

tier avec de I’écorce de citron confit, & un pey

Tome 111, E
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d’écorce de cit on verd, Le tout étant pilé;
prenez une ou deux pincées de mrmh, aveg
trois ou quatre jaunes d’ceufs , delayez-les e,
femble dans une caflerole , mettez du fucre 3
propor [luﬂ 3 vex["ez enfuite du lait petit & petig
un peu p fus qu'une cho pms prenez enfuite Jeg
piftaches pilées, & les ayant délayées avec |g
refte > mePz le rout dans I'étamine deux oy
grois fois ; apres, faites-les cuire de la méme ma,
micre q'_x les autres crémes. Quand elle eft cuis
te, verfez-la dans (on plat, & la fervez froide
pour Entremets; i on veut la fervir chaude,
apus ouel = 1cra. froide, on y peut faire fohr
une glace blanche deflus , & la mettre dans [g
pour fec l er la glace
f,‘,'w;}': de I v«,".lfh?f gr z'.”a'e..
Quand la créme el faite , mettez-la dang
un 1512.: fur le fuurne:u., & la faites riffloler,
Lorfqu'elle s'attache il faut avoir foin de Ia
i'emuer de temps en temps avec une ”'ul'ﬂr,
& la détacher, Quand elle n’eft plus liquide,
vous 'arrangerez dans le Pmr avec une cuiller,
la rendrez bien unie; mettez - la rifloler
a petit feu , afin qu’elle s’attache au fond du
lat ; rapez-y unpeu de fucre par-deflus, Paffez
a pelle r mme )y & la fervez ch ludsmenr,
: es de Piftaches,
«).ue ou deux de

piftaches ,
& les éch ; 2 fouetté vos
blancs d'xx'lls » & que vous y aurez mis & be
enfemble d u fucre fin., me
bien égouttées de leur eau , avec la cuiller a
boucnu ; formez les mén it
que vous voulez, &
niére;fion ne v
ront bl m"“"* con
;zuur ;;a nir tdutes urtes d’Entres Reis
principalement des tourtes de maﬂlpam.
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Tourte de Piftaches.

Emondez un quarteron de Piftaches , mettez~
les égoutter , & les pilez dans le mortier ; érant
pilées mettez-y un morceau de beurre frais de la
groffeur d’un ceuf,une écorce de citron verd con~
fite, deux jiunes d’ceufs frais ; prenez une demi=
cuillerée de farine de ritz, & la mettez dans
une calierole, & la délayez avec un demi-fe-
tier de creme douce peu a peu ; mettez-y deux
jaunes d’cenfs frais, un peu de' fel , du fucre 3
proportion ; faites cuire Ia créme fur un four=
neau ; étant cuite, 6tez les piftaches du mor=
tier & les delayez avec la créme ; laiflez-la
refroidir; {i elle eft de bon gofit, faites une abaifc
fe de pate feuilletée , & enfoncez la tourtiere
que vous voulez faire; vuidez-y 1?1 pite de
piftaches, & P’étendez avec une cuiller par=
tout ; faites-y des fagons deflus avec des bandes
de feuilletage , & @ne bordure aytour 5 Mettez=
1a cuire au four , ou (ous un couvercle ; étant
cuite , tirez-la & la glacez , & la fervez chaus
gdement,

Tartelertes de Piftaches.

Les tartelettes de piftaches fe font de Ia mé-<
me pate. Il faut faire des petites abaifles de pate
feuilletée , & enfoncer des moules de petits pi-
tés , & mettre dedans une cuillerée de pate de
piftaches , & les mettez cuire au four » ou dang
une tourtiere , ou fous un couvercle, Etant cyj
tes tirez-les , & les glacez de la méme manicre,
que la tourte, & les fervez , pour un plat ou
pour Garniture,

PISSANLIT , ou Dent de Lion , voyez Chi-
corée fauvage a fleurs faunes, an mot chicorde ,
ou Fon explique les qualités & les propriétés
de cette efpéce de chicorce.

PLIE, Paffer levis, Poiffon de mer & d’ean
douce , large & plat , dont il y adeux efpéces

E ij
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{cavoir le grand & le petit,le grand eft cely
qu’on nomme plie en Frangois ; le petit qui ef
prefque quarré, eft connu [ous le nom de quar.
fet. Celui-ci eft parfemé de taches rougearres
ou jaundtres. L’un & I’autre ont une chair blan.
che , & molaffe. Ces poiffons quittent {ouven
1a mer pour vivre dans I'eau douce ; mais s
valent mieux péchés dans la mer,

Ces poiffons , dit M, Lemery, contiennen
beaucoup d’huile , de phlegme, & médiocre.
ment de fels volatils.

Leur chair nourrit beaucoup, & elle adoucit
1es Acretés de la poitrine , parce qu’elle contient
un fuc huileux , vifqueux & balfamique , pro-
pre a s'attacher aux parties folides, & iem.
baraffer les fels icres qui picotent les poul-
mons, Elle Iiche aufii le ventre par le fe-
cours de ce méme fuc qui relache un peu les
fibres de I’eftomac & des inteftins, qui rend
les voies plus coulantes , & qui amollit &
liquéfie les matiéres grofliéres , contenucs dans
fes inteftins.

1ls conviennent, ajoute le méme Auteur , en
tout tems, a toute forte d’dge & de tempéra.
menr, & principalement aux jeunes gens d'un
gempérament chaud & bilieux.

La plie & le quarlet, dit M. Andry, ont
une chair molle & aqueufe , peu conyenable
aux eftomacs froids & pituiteux ; mais onen
corrige en partie la mauvaife qualité en les
faifant cuire dans le vin blanc avec un peu de
fel , & de fines herbes. Bien des gens eftiment
les ceufs de la plie, & les trouvent d’'un meil-
leur goit quefa chair.

On fait frire ces poiffons comme la plu
des autres. ; mais ils"boivent beaucoup de fritu-
re, ce qui les rend plus difficilesa digérer,
(Voyez aumot Friture, )
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11s font plus fains rotis & accommodés enfuité
avec des faufles blanches. g
Les plies de Loire valent beaucoup mi eux
que celles des autres rivieres, & font aufli beau=
coup plus eftimées.

Plies fritess

Aores les avoir Ecaillées, vuidées & biert
favées , effuyez-les dans un linge ; fendez-les
¢ur le dos aupres de l'aréte; farinez - les &
les faites frire dans une friture bien chaude &
3 un feu clair. Quand elles font frites & de belle
couleur, fervez fur une ferviette , pour urn plat
de rét avec perfil frit.

Plies frites avec une [auffe > ou ul ragoiit.

Quand elles font frites comme on vient de le
dire , vous pouvez les fervir pour Entrée en
mertant  defflus une faufle aux. capres &
aux anchois, ou une fauffe a Ihuile, fi c’eft
en maigre,

En gras avec une faufle hachée , ou quel-
ques petits ragouts, comme ris de veau ', &
hampignons. ( Voyez au mot Sauffe , Varticle
[eule hachée y & au mot Ris, la manicre de

2

faire ce ragoit.

Plies marinées [ur le gril.

Faites - les’ mariner avec de lhuile, fel
poivre , perfil & ciboules entieres. Mettez-les
enfuite fur le gril. Pendant qu'elles cuifent
arrofez-les de tems en tems de leur marinade;
quand elles font grillées, fervez-les avec telle
fauffe que vous jugerez i propos.

Vous pouvez aufli les faire griller fans les
mariner & les fervir de méme , ou avec Ume
fauffe blanche,

Eijj
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Plies entre deux platsa la Bourgeoife,

Faites fondre du beurre dans un plat, aveg
perfil , ciboule , champignons , le tout haché
fel , poivre ; arrangez votre poiffon deffus
méme aflailonnement deflus que deflous ; coy.
vrez d’un autre plat & faites cuire a petit feu fyp
un fourreau ; fervez 3 courte faufle , & metteg
par deflus un filet de verjus,

Plies au court-boiiillon

Faite:-les cuire dans une Caflergle . moitig
faumure & moitié lait ; mettez-en fufhfammeng
pour que votre poiflon trempe. Quand il ef
cuit , fervez-le a fec garni de perfil verd pour
un plat de rér, ou bien mettez de I'huile dang
une ,» fel , gros poivre , un filet de

gre ; faites chauffer la faufle (ans bouiilir ,
& fervez fur Jes plies pour Entrée.
Plies en v it.

Aprés les avoir épluchées & vuidées conpeza
Teur le bout de latéte & Ia queue;mettez-les dang
une caflerole avec du vin blanc » champignons,
laitances , morilles , trufes, perfil ciboules ,
m, un morceau de beurre manié de farine s
remuez-les doucement de peur de les rompre 3
quand elles font cuites dreflez-les proprement
dans un plat , une faufle blanche par deflus &
garnifiez de ce que vous voudrez.

lies au coulis décrevifles.

Vosplies vuidées, lavées & bien efluyées; ars
rangez-les dans une caflerole , aflzifonnées de
fel , poivre , oignons , tranches de citron verd ,
laurier , bafilic , ciboules » perfil & vinaigre 3
faites-les cuire fur un fourneau; quand elles font
cuites , l'aiffez-les dans leur court - boiiillon 3
faites une faufle avec beurre frais, deux anchois
deux ciboules entieres, fel, poivre & mufcade ,
une pincée de farine & de P'eau; tournez la
aufle fur le fourncau; quand elle eft lide » MEEs
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gez-y un coulis d'éereviffes , julqu'a ce qu'elle
foit de la méme couleur.

Tirez vos plies de leur court-boiiillon, quand
elles font égouttées ; dreffez-les dans un plat, la
fauffe par deflus., & fervez chavdemment pout
Entrée.

Plies @ la fanffe a Ianchois & duk capres.

Vos plies cuites dansun court-bottllohjcom=
me oh vient de le dire, faites une fanfle blan-
che avec de bon beurre frais, deux anchois g
quelques capres , ciboules entieres , fel, poivre,
mufcade un peu de farine, vinzigre & ‘eau;
quand les plies font égouttées , jettez la faufle
par deflus & fervez chaudement,

Plies en cafferole.

Frotez une tourtiere de beurre frais aflaifon=
né de fel , poivre,mufcade , fines herbes , perfil
haché , trois ou quatre ciboules entieres ; cou=
pez le bout de la téte & la queue des plies ; ars
rangez-lcs dans la tourtiere, mettez-y un demi
verre de vin de champagne ou de vin blanc ,
fel & poivre par deflus ; arrofez de beurre fon-
du, pannez d’une ‘mie de pain bien fine , & les
mettez au four 3 quand elles font cuites & bien
dorées , dreflez-les dans un plat fur un coulis
d’écrevifles , ou fur une fauffe 3 P’anchois,
(Voyez aux motsEcreviffes & Anchois lamanitre
de faire I'un & l’autre.)

Plies an four d’une autre fagort,

Quand elles font apprétées comme les pré<
cédentes , mettez-les dans un plat avec de I'hui~
le, fel, poivre, perfil, ciboules, champignons,
une pointe d’ail, le tout haché tres-fin; met-
tez-en deflus & deffous , faupoudrez de mie de
pain ; faites-les cuire au four, & fervez fans
fauffe. Vous pouvez mettre en fervant ua jus
de citron. .

Yoyez au commencement de cet article leg

Eiv
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qualités & les propriétés des plies differems
ment appretées,

PLISSONS DE POITOU, mettez une te:
rine de lait fortant du pie de la vache avec
une pointe de créme nouvelle ; remuez le toyt
& le laiffez repofer dans un lieu frais une dem;.
journée ou environ ; mettez la terrine fur yp
‘petir feu fans faire boiiillir , & la remettez ep.
core dans un lieu frais. ; faites la méme opé-
ration deux fois encore de fix heures en fix
heures, en laiffant toujours refroidir ; il s’y fera
un plifion épais de trois doigts fort délicat que
vous leverez avec une affiette & que,vous par-
femerez de fucre. Prenez garde de rompre le
pliffon en remuant la terrine,

Pliffons communs.

Prenez une grande terrine de lait doux, met:
tez-]a fur le feu, fans la faire boiiillir 3 laiffe; le

ait dans cet état pendant trois heures , retirez.
le & le laiflez refroidir ; levez enfuite le plif
fon qui fe fera formé deflus, & fervez avec du
fucre en poudre.

PLONGEON, Mergus 5 oifeau qu’on trou<
ve fur la Mer & fur les Rivieres ; il a le dos
noir , le ventre blanc, le bec long & rouge ;
il eft excellent 3 manger ; il approche aflez
du canard fauvage ; on I'appréte & on le fert
comme lui. Voyez cet article au mot Canard,’
I PLUVIER, pluvialis , ou pardalus , oifeau
de la grofleur d’un pigeon ; il *habite ordinai-
rement proche des rivieres & des lacs ; il fa
nourrit de vers & de mouches ; il vole rapide-
ment, & fait en volant un aflez grand bruit
on le trouve fréquemment en France, Il eft d’un
golit exquis & délicat; il y a des auteurs qui
ont confondu le vanneau & le pluvier,parce que
ces deux oifeaux babitent les mémes lieux ,
vivent des mémes alimens , & ont une chaig

L
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ufez {emblable par le golit & par les effets

‘elle produit.
quIl vPa deux’efpeces de pluviers qui different

rincipalement par leur couleur , celui de la
premiere eft jaune, & celui de la feconde eft
cendré. % . ;-

Le pluvier excite Pappétit , il fe digere faci-
fement ; mais comme il produit un aliment peu
folide , les perfonnes accoutumées a un gran
exercice de corps ne saccommodent point de
fon ufage ; il contient dans toutes fes parties
peaucoup d’huile & de fel volatil.

Comme cet oifeaun eft prefque toujours efi
mouvement , & joiiit par conféquent d’une
tranfpiration libre & aifée , il amafle peu d’hu-
meurs groflieres , & les principes de fes humeurs
Sexaltent & fe volatilifent continuellement ;
c'eft pour cela que f2 chair eft fort légere , fa-
cile 2 digérer & d’un bon gofits

Le plavier convient en tout tems, a toute
forte d'ige & de temperament.

Pluvier a la broche.

Plumez-les , piquez-les fans fes vuider 5 fai-
tes-les cuire 2 la broche avec des roties deflous;
guand ils font cuits d’une belle couleur , fervea
avec les roties,

Pluviers farcis a la broches

Si vous voulez Ies fervir pour Entrée de bro=
che , faites une farce de ce qu'ils ont dans le
corpss excepté le gifier; hachez le tout, mélez-
le avec du lard rapéou un morceau de beurre,
perﬁl,ciboule , un peu de fel ; mettez cette far~
ce dans le corps des Pluviers ; coufez I'ouvertu-
re , faites les cuire 3 la broche enveloppés de
lard & de papier. Quand ils font cuits , fervez=
Jes avec telle faufle ou ragofit que vous jugerez
3 propos , comme faufle 2 la carpe, a I'Efpa-
gnole, 4 la Sultane 5 ou ragofit de tzufes , dg
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montansou d'olive, ( Voyez aux articles Sanffy
& Ragodt , la maniére de faire les uns & fes
autres, ) :
Pluviers 4 la braife.

Faites les cuire dans une braife faite avec
des tranches de veau , un bougquet garni
bardes de Jard, un peu de bon beurre ; up
demi verre de bon vin blanc, une cuillerée
de bouillon ; faites les cuire 3 petit ey,
Quand ils font cuits, mettez dans leur cuiflon
un peu de coulis ; dégraiffez la faufle, paflez-
la au tamis , & fervez fous les pluviers,

Pluviers ala cendre garnis de trufes.

Quand ils font flambés & trouflés , faitesa
les refaire dans du lard fondu, avec perfil ,
ciboule, champignons, une pointe d’ail, le
tout haché. Foncez une cafferole de tranches
de veau & de jambon ; arrangez-y les plu-
viers , 'eftomac en deflous , avec des trufes
entieres pelées , lard fondu par-deflus &
fines herbes. Couvrez de bardes de lard, &
faites cuire a trés-petit feu 3 la braife. Quand
ils font cuifs, tirez-les, dégraiffez la faufle ,
mettez-y du coulis ; faites faireun bouillon;
paflez la faufle au tamis, mettez-y un jus de
citron ; dreffez-les pluviers dans un plat , les
trufes entre , la (aufle par-deffus & fervez
chaudement,

Pluviers aux olives.

Quand ils font Aambés , ouvrez-les par le
dos ; faites une farce de ce qu’ils ont dans le
€orps avec lard rapé , perfil , ciboules , chama
pignons , une pointe d’ail, le tout haché , fel,
poivre, jaunes d’ceufs pour liaifon. Rempliffez-
Yes de cette farce & les coufez. Faites les refaire
dans une caflerole avec de la graifle ; mettez-
les cuire 3 la broche enveloppés de bardes

ge lard & de papier. Quand ils/font cuits ,
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fervez - les avec un ragoiit d’olive. (Voyezau
mot Olive ,la manicre de faire ce ragout. )
Pluviers a la poéle au gratin.

Vuidez vos pluviers ; laiffez-levr les pates &
fa téte ; faites-les refaire & les épluchez ; paf-
fez-les dans du lard fondu avee perfil ; cibou-
le , champignons hachés. Arrangez-les enfuite
dans une cafferole fur des tranches de veau
& de jambon ; jertez deflus le lard fondu j
couvrez - les de bardes de lard & faites
cuire & petit feu fur la cendre chaude,
Prenez ce qui reftoit des pluviers & le ha-
chez trés-fin avec lard rapé, deux jaunes d’ceufs
un peu de fel , perfil, ciboules , champignons.
Mélez bien le tout enfemble; couvrez-en le fond
d'en plat ; faites attacher cette farce fur un
petit feu. Quand elle eft attachée , égouttez—
en la graifle ; dreflez les pluviersfur ce gratin,
mettez du coulis dans la caflerole de pluviers 5
aites faire quelques bouillons ; paffez certe
faufle au tamis; mettez-y un jus de bigaradey
& fervez fur les pluviers,

Le lard que 'on fait fondre ou que 'on met
en tranches avec les pluviers différemment ap-
prétés comme on vient de ledire; & les af-
faifonnemens , ne peuvent que leur communi

ver une mauvaife qualité.

POELE, Sartago , uftenfile de cuifine qui
fert i fricaffer les viandes, les légumes , ou
autre chofe que 'on veut manger. La pocle a
frire eft de fer. Il y a auffi des pocles i con-
fitures. Elles font de cuivrerouge. On fait aufli
des poeles de cuivre jaune,

POELON, Pultarium, ou Pultarius , , uf=
tenfile qui ferten cuifine i faire de la bouillie ,
cuire de ceufs & autres chofes femblables. Les
poclons font ordinairement de cuivre jaune ou
de cuivre rouge.
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POINTE , Saporis acumen ; on dit en terma
de cuifine que les ragofitsne valent rien gjj
n'y a quelque pointe de fel , de vinaigre, Op
dit aufli, ce vin a une petite Poinre fort agréable,
C’eft-a-dire un petit montant qui flate les or-

nes.

POIRE, Pirum 3 fruit rond & charny
beaucoup plus menu vers la queué qu’alextré-
mité oppofée, ce qui lui donnne comme une
figure piramidale. Les poires renferment ainf
que les pommes cing loges remplies de pe-
tits pepins moelleux , mais plus bruns & Ia
plupart noirs. Ces fruits qui font d’une grof-
feur a peu prés femblables 3 celle des pom-
mes, & aufli variée ne fe divifent pas en
moins d'e(péces, foit pour la groffeur, qui
dans quelqu’unes paffe celle des plus groffes
pommes, foit pour la couleur, Podeur & le
goiit. Ces différentes efpéces , auffi-bien que
celles des pommes, viennent la plupart des
différentes greffes.

Voici une lifte des meilleutes poires felon
Yes faifons od on les' mange. Onne s’arrétera
point a la_defcription de chacune en particu-
lier. Ce détail meneroit trop loing,

Juillet, poire. d’Ambre,

Le petit Muftat , ou
Sept-en-gueule,

La Cuifle-Madame,

Legros Mufcat.

La Magdelaine,

Le Blangquet, petit &
gros.

Le Bourdon mufqué,

Amiré joannet.

Le Hativeau.

Le Hupréme.

Poire a la Reine, ou

Aoiiz.
LeRouflelet hatif,
La Valée,

Petit rouflelet,

Bergamotte d’été,

Le Chevrion.

La Robine, ou muf=-
cat d’aolit , ou la Rou~
ville.

La poire d’Efpagne.

Poire a deux tétes.

Friolet ou Caflolet.
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Le Bon - Chrétien'ou poire du Colombier,

mufqué , ou
fans peau.
La Jargonelle.
L’Ognonet gros &
petit.
L’Embrille d’été ou
Crapaudine.
Le Coule - foif ou
franc-Real d’cté.
Rouflelet de Reims,
Poire d'Orange.
Franc Sureau.
Le Mufc d’été.
Septembre.
Bon-Chrétien d’été.
Beurré rouge.
Le Salviati.
Poire d’ Angleterre.
Verte longue  ou
mouille - bouche d’au-
tomne.
Verte longue Suiffe.
Beurré gris.
Beurré blanc, Do-
enné , ou Saint-Mi-
chel , Parfum d’aott.
Caillot rofat, poire
Tulipée ,oula Bigara-

de,
Octtobre.
Meffire Jean,leblanc
& le doré.
Bergamotte Suife.
L’Amadotte.
La Verte longue.
Poire de vigne.

la poire | ou de Cicile , ou petit
mufcat d’automne.

Sucré verd.

La Belle & Bonnes
Le petit Oing.

La Belliffime d’au«

tomne.

Bergamotte commus

ne.

Befideri,

La poire de PAnfacy

ou la Dauphine,
Nowvembre.

La Vicgouleufe.

Louifbonne.

Le Befiquaflois

Bergamotte.

Crofanne.

1’ Ambrette.

Parfum d’hiver.

La poire de Marnes

La Marquife.

Le Citron mufqué.

Bon-Chrétien d’Ef

pagne.

Poire d’épine.

La Jaloufie.

La Rouffelinne.

Décembre,

L’Echaflerie.

Le Franc-Real,

La poire de Satin,

Le Saint Germaing

Le Colmart,

Le pstit Certeau,

La Merveille dhid

Bergamotte mufquée

ver,
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Janvier. 1 Fevrier & Mars;
Le Bon - Chrétien. Le Saint Lefin
d’hiver. La Belliflimed’hiver;
La poire de Livre, La poire de Sainte
ou Rateau gris, Martialou I’ Angélique,
Legros Beurré blanc!  La Double fleur,
@’hiver. i La Bonne de Soue
La Paftorale, lers,
L’orange d’hiver. Bergamotte de Pis
LaBergamotte Bugi, | que.
ou la poire Nicole. Le Bifi deChaumon~
LaBergamotte d’Hol- | tel.
fande, Le Font-Arabie,

Pozres giton mange en Caréme.

’

Les poires les plus ufitées en Caréme, font
le Rouflelet d'hiver, la Magdelaine, le Certeau
mufqué d’hiver,la Bergamotce de Pique,leBon-
Chrétien tardif, le gros Beurré d’hiver , la poire
de Fer ou d’hiver, le Cadillau, la Carmelife
mufquée. Toutes ces poires font faines , dit M,
Andry, pourvii qu'on n’en mange point trop. Le
rouflelet eft un peu fec, le cericau a plus d’eau,
auffi-bien que la bergamotie de P que qui eft
d’une aufli bonne eau que celle d’automne. L
beurré d’hiver eft d’une chair fondante , qui fe
digére affez aifément, La poire de ferou d’hiver
eft trés-afiringente , & n’eft bonne que cuite,

Les poires font plus amies de I'eftomac que
les pommes. Elles font toutes aftringentes ,
lesunes plus , les autres moins, Cette afiri&tion
eft caufe qu'elles conviennent mieux apres le
repas que devant, 3 moins qu'il ne foit 4 pro-
pos de reilerrer le ventre. Quand on en man.
ge avant le repas, il n'en faut manger que
:‘rcs.-pcu_,r(lie_ peur quelles ne reffesrent trop
Vorifice inférieur de Pefiomac » quelles n’em-
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Péchent les matiéres du bas-ventre de defcen-
dre , & quelles ne caufent des vents & des
coliques.

Quand on les prend aprés le repas , elles
obligent Forifice fupérieur de I'eftomac i f&
fermer plus étroitement, & en récréciffant ainfi
le haut de ce vifcére elles empéchent les
rapports des viandes , & favorifent en méme
tems la defcente des alimens digérés’, enforte
guelles lichent le ventre, étant mangées
aprés le repas , & qu'elles le reflerrent crant
mangées un peu auparavant.

On fait cuire les poires de plufieurs manicres,
comme les pommes. Elles ont moins befoin de
fucre que les pommes, & on y en met or-
dinairement trop. On les rend par-13 plus pro-
pres 3 allumer la bile, qu’a fortifier 'eftomac ,
furtout lorfgu’on y méle du vin , comme on
le fait d’ordinaire. La poire cuite eft déja pa
elle-méme d’un golit aflfez fucré & vineux.

On trouve dans le centre des poires une
partie remarquable qu’on nomme la Carricre.
Celt un amas depetits grains pierreux , dont
quelques-uns moins durs que les autres, fe
repandent dans Ja chair meme des fruits, Ces
petits graviers, fomt croire aux Vulgaire que
les ‘poires engendrent la gravelle ; mais c’eft
une erreur ; les chofes pierreufes {ont au cons
traire plus propresa guérir certe maladie qu’a
fa produire, comme il eft ai(¢ d’en juger par
les remedes que les Medecins confeillent contre
ce mal , comme les yeux d’¢creviffes, la co-
quille I'ceuf, lemilium , Palis, lesnoyaux de
néfle, &re.

Ajofitez 3 cela que P'acide des poires fe
trouvant un peu plus fort que celui des jommes,
eft plus capable de lier les parties fulfureufes
du fang, & de caufer la pierre 3 mais que pour
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prévenir ce danger il faut manger fles graviepy

de la poire , parce que ces graviers font ung

terre capable d’abforber les acides & de leg

prifer , comme font les yeux d’écreviffes,
Moyen de conferver les poires.

Il y a divers moyens de conferver les poms
mes & les poires. Un des meilleurs, pouryj
gu'elles foient cueillies dans le tems convena.
ble , c’eft d’en fceller le pédicule avec de I
poix , & puis de les (u(pend;e;comme ceft
par cette partie que les fruits tirent leur nouy.
riture , C’eft aufli par cette voie que leur fub.
flance , quand ils font une fois cueillis, fg
diffipe le plus. Le pédicule de Ia poire auffi-
bien que celui de la pomme fe partage en
plufieurs fibres qui portent la nourriture ay
fruit & aux pepins quand le fruit et fur
Yarbre , & qui, lorfqu’il n’y tient plus, la
laiffe échaper infenfiblement. Ceft pourquoj
on ne fcauroit apporter trop de foin pour (celler
exattement Dextrémité de ce pédicule , 3
Vendroit ou il a été féparé de Varbre.

Il faudroit méme pour bien conferver un
fruit , le cueillir avec une partie de la bran-
che , fi cela nendommageoit point Parbre,
& mettre de la cire ou de la poix a I'endroit
de la féparation,

Moyen de dégeler les poires.

La poire eft moins fujette 2 geler que la
pomme ; maisquand elle eft glacée il ne faut
point P'approcher du feu ; elle perdroit toute fa
faveur , & méme fe corromproit. Il faut la
mettre dans de l’eau bien froide & Iy laiffer
quelque tems. 11 fe fait alors autour de ce
fruic une crote de glace , qui fe fondant
enfuite peu a peu laiffe la poire aufli bonne &
aufli enticre qu'eile étoit avant d’étre gelée.
( Voyez cet article au mot Pomme. )

Les
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Les meilleures poires font celles qui font
douces , bien mures , bien nourries, & qui ne
fontni apres ni ftiptiques. L’ufage des poires
eft mauvais pour ceux qui font fujets a la
colique. Elles conviennent affez i toute forte
dige & de tempérament, pourvii que l'on en
wle modérément,
Compéte de poires.
Les poires dont on (€ fert lepluscommunément
our les compbtes , font les poires blanquettes,
Jerouffelet , les mufcades & les {ept-en-geule.
Piquez-les i la téte d’un clou de girofle , qui
énétre jufgu’au ceeur, celaen reléve le gott.
Il yen a qui clarifient le fucre avant de
mettre leur fruit dedans. Sivos poires font cuites
avant que votre fyrop foit fait , vous les tire—
rez & ferez prendre a_votre fruit le degré de
cuifion dont il a befoin , puis vous le drefs
ferez.
Autre maniéve.

Pelez vos poires & les mettez dans un pot
de terre ou dans un poclon de cuivre rouge 3
mettez-y de Peau, du fucre & dela canelle 3
quand elles (eront 4 moitié cuites , verfez-y
un verte de vin rouge ; tenez-les tolijours bierr
couvertes pour les faire rougir. Achevez de
les cuire, & les dreflez.

Auive manzcre.

Faites cuire des poires fous fa braife ; quand
elles font cuites , pelez-les, fendez-les par la
moitié ou par quartiers , felon leur grofieur
rez-en le dedans 3 mettez-les dans un poclon
avec du fucre & un peu d’eau. Faites-les
boiiillir jufqu’a ce qulil n’y ait plus de fyrop
& qu'elles foient devenuss roufles , Dreflez-
les alors & mettez par-deflus e jus d’une cu

deux oranges. Mais [QuUVEncz=vous de remuss
Tome III, 3
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fouvent la queuc du poclon de peur qu'elles n§
brilent.
Autrement.

Vos poires étant cuites comme on vient g
le dire dans larticle précédent , & accom.
modées de méme , faites un fyrop avec dy
fucre & un jus de citron , ou de I’ean de
fleur d'orange ; mettez vos poires dans ce
fyrop ol vous leur donnerez un bouillon , &
dreflez votre compéte.

Compite d Epine-vinette.

& les pepins 3 faites-lgy

1 les mettez dans de Ieay
fraiche pour les peler. Si elles font trop grof«
fes , fendez-les par quartiers ; tez-enle ceeur;
faites-les cuire avec une livre de fucre s & une
chopine d’eau , jufqu’i ce que le fyrop en foit
cuit 3 perlé , & dreffez votre compéte.

Poires de Rouffelet confites au liguide.
Prenez-les bien mures |, faites-les boiiillir 3

grand feu & a grande eau jufqu’a ce qulelles

deviennent mollettes , tirez-les aprés & les met-
zez 3 I'eau fraiche ; pelez-les & les jettez 3 me-
fure dans Ieau fraiche ; faites cuire du fucre 3
1iff¢ ; mettez vos poires dedans, faites-les Lien

it & les ¢cumez ; cela fait, dtez-les de
leflus le feu & les lai roidir, Quand elles
font froides faites llir encore jufqu’
ce que le fucre en foit cdit 3 perlé gros ; dref-
fez-les dans des pots, & iescouvrez lorfqu’el-
les feront froides.

* N
Pozres de mufcar liquides.

2Z 1e

Ces poires ainf qui font entieres
fe confifent de e f

font aufli de |

pte qu’il les faur fendre pa
quartiers ou par moiti¢ avant de les mettre cuire

(

roui-
felets; les poires la
r

méme fagon, exce
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Peau s puis achevez-les comme les au:rez_

On confit ainfi les blanquettes, les mufca-
tes , les oranges, le cefteau, & la bergamotte
mufquée. Ces dernieres ¢tant trop grefles pour

pien prendre fucre, of les coupe par quartiers
ou par moitié 3 mais c'eft apres qu'on lesa pal-
(4es A Veau , parce quautrement elles fe noir=
ciffent & font plus fujettes 3 simbiber d’eau &
3 fe tourner en marmelade.

Si les poires quont veut confire ne font pas
bien groffes , on peut les confire entieres , Mais
il faut les vuider de leur trognon.

Poires confites tirces au Jecs

Les poires confites au liquide , comme on
Pz dit, foit entieres, foit par quartiers , laiffez~
Jes pafler la nuit a Pétuve, puis faites-les un

en chauffer pour €n liquifier le fyrop. Apres
cela mettez-les égoutter 5 & les faites fécher A
Péuve fur des ardoifes , ou fur des tamis, apres
Jes avoir poudrées de fucre; il faut les tourner
& les changer fouvent de place. Quand elles
{ont bien féches , ferrez-les dans des boetes.

Si yous gardez long-tems les poires confites
au liquide , & qu'il arrive que vous €n ayez
befoin pour les {¢cher , faites boiiillir de Veaun
dans un poclon, dans lequel vous mettez vO-
gre pot comme dans une efpece de bain- mari€y
votre fyrop fe liquifiera , & vous €n tirerez ai=
{ément vos poires pour les metere fécher,

Pite de Poires.

Prenez. des poires telles que le rouflelet 3
fes mufcates & autres bonnes poires caffantes
cant &'été que d’hiver, mettez-les cuire fous 1&
braife ; quand elles font cuites prenez ce quil
y a de rouffitre & de plus cuit, preflez-le &
le paffez au tamis ; incorporez Cette marme-
lade dans du fucre cuit 3 caflé , autant pefant
Jdun que dautse; remucz le tout faites-le f5éx

Fij

£
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mir'; dreflez votre pite 3 I'ordinaire , & Ia faiy
ges enfuite fécher i Péruve.
Tourte de Poires.

Coupez vos poires par la moiti¢ , & les met<
tez dans uue pocle pleine d’eau fur un four-
neau ; quand elles font cuites, tirez-les & leg
mettez dans de I'eau froide ; pelez-les enfuite
brezle dedans , & les mettez cuire dans une
poele avecla quantité qu’il faut de fucre cla-
rifié & deux ou troistranches de citron ; faites-
Yeur prendre quelques boiiillons , retirez-les ens
fuite & les laiflez refroidir. Faites une abaiffg
de feiiilletage. ( Voyez au mot Pare , larticle
pite feuilletée. ) Foncez-em une tourtiere; ar-
rangez-y vos poires , un peu de {yrop par def-
ius 3 couvrez la tourte d’un abaifle découpée
de la méme pite; dorez-la d'un ceuf battu &
la mettez cuire au four, ou fous un couvercle ;
quand elle eft cuite, glacez-la 3 l'ordinaire;
dreflez-la dans un plat & fervez chaudement,

Tourte de poires grillées.

Faites griller vos poires fur un fourneau bien
afllumé ; quand elles font grillées , mettez-les
dans de I'eau, étez-en proprement la peau,
& les remettez d’ans dautre eau 3 Stez-en en-
fuite les pepins, mettez-les dans une pocle avee
la quantuté qu’il faut de fucre clarifié 5 cou-
vrez-les & les laiffez mitonner ; quand elles
font cuites laiffez-les refroidir.

Faites une abaiffe de pite feuilletée, foncez-en
une tourtiere , arrangez-y vos poires par-deflus
quelques fagons de bandes de pite feuilletée , un
cordon autour; dorez votre tourte d’un ceuf bat-
tu , &la mettez cuire au four; quand elle eft
cuite, glacez fa 3 Pordinaire , dreffez-la dans
un plat, & fervez chaudement,

Toutes ces différentes préparations des poi-
zes avec le fucre wont rien de malfaifans , pours
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wii qu'on n'y en mette 'pas trop. Nous' avons
marqué au commencement d,e cet article les
inconvéniens qui pouvoient réfulter de la trop
grande quantité de fucre. 3

POIRE’ , on fait avecle fuc des poires ex-
imé & fermenté une efpec_e’ de cidre ouds
Jiqueur vineufe appellée poiré. Cette liqueur
approche beaucoup en couleur & en goiit du
vin blanc ; on employe pour le faire de cer=
taines poires acerbes & 4pres a la bouchf‘.
Comme il arrive dans fa fermentation l2a mé-~
me chofe que dans celle du fuc des pommes,
& que le poiré a 3 peu pres les mémes vertus

ue le cidre ; voyez cet article.

Le poiré fortific eftomac par une legere
aftri@ion, & la plipart de ceux qui ont de
la peine 2 digérer fe trouvent mievx de 'ufa~

e du poiré que de celui du pommié.

Le poiré fait avec des powres fauvages fe
garde quelquefois deux & trois ans; il eft plus fa-
youreux quel’autre, mats iln’en eft pas plusifain,

POIREAU , ou Porreau , Porrum. 11 eft fort
employé parmi les alimens, La plipart des
Auteurs qui en ont parl? le regardent comme
fort pernicieux ; cependant nous ne remarquons
;)oint ici ol il eft fort en ufage qu’il produile tous
1ss mauvais effets qu'on lui attribué, A Ia
vérité il fe digére un peu difficilement, &
excite quelquefois des vents,3 caufe d’un phlegme
yifqueux & gluant qu'il contient. C’eft pour-
quoi on le fait tofijours bien cuire avant de le
manger afin d'atténuer par la coflion ce mauvais
fuc.

Le poircaueft apéritif,inciﬁf& pénétrant, 11
échauffe & atténue. Il eft propre pour évacuer
le phlegme des poulmons , pour rendre la
refpiration libre , & pour lever les obftruGtiong
de leftomac,
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I1 convient dans lestems froids aux ¢ vieillard,
aux phl”’ mmq 1es & ace s

o qui \uhneu

grofles
fes
dont l;s unes
leur ti ge, les }
res , fur des cotes termin
tenons,

Il y ades yr._, 4"“
duifent 3 trois
verds au comme 1
jaunatres en féchant. Ils

%

éces :ilsfe ré=
preraiers font
ent blancs ou
a des fleurs

blanches > marquées d’u purp‘.t:ino &
font renfermées dans d
feconds ont une L\Lllz c

& 1‘011;”‘ Les fleurs qui
couleur Pll”u.!llr’f’ au milieu

& incarnat tou
autour. Ils naiffent auffi dans de cl’dﬂﬂ“" gouf-

s

fes , & ces goufles ont cet avantage fur les
autres quelles font bonnes 3 manger. Les
troifiémes font blancs & petits , & renfermés
dans des gouffes plus petites. La fleur a la-
quelle ils fuccédent eft blanche,

Il y a d’autres efpéces de pois que ’'on nom-
's Chiches. Ces pm, font blancs ou ¢ ;1\’,

5, ou purpurifés , de méme goit que

is Ul(‘ln \X"i’:-
utes ces fortes de pois font en ufage
]e< al 1mcn: 5 €X \CpLL les pois ch l\h\E
n’employe gueres qu ’en médecine. Plus ils fonc
pems & verds, & plusils ont bon g'ﬂlt 3 on
les fertencet état fur les tabl
& les plus délicates. On
pois pour les conferver plus 101‘1”‘[’3!1’: 5 mais

L. L ... @A ean
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tle ont plus étant fecs le bon gofit qu’ils avoient
guparavant , parce qu'en fé¢chant ils perdent

ar la fermentation quelques parties volatiles
& exaltces qui icontribuoient a les rendre d’'une
faveur plus agr.éable. :

Les pois , .dx: M. Lemery , contiennens
beaucoup dhuile, de fel effentiel & de phlegmes.
Ils adouciffent les dcretés de la poitrine , ap~
aifent la toux fourniffent une nourriture {o-
Tide ; mais ils font venteux & mauvais pour’
ceux qui font fujets 3 la gravelle.

ls conviennent affez A rout le monde, {urtout
uand ils font verds, pourvii qu'on en ufe mo-
dérément. Cependant les perfonnes chargées
dhumeurs groflieres ne gaccommedent pas bien
de T'ufage des pois. ;

Les pois , dit M. Andry, abondent en
acides & en parties terreftres, & renferment peu
de parti:s (ulfureufes. Ils font flatueux , parce
que Jeur acide fait gonfler les matiéres dans les
cemieres voies. Quand on en mange beaucoup
ils fourniffient unfuc vifqueux & épais 5 qui ne
ouvant fe diftribuer aifément dans le corps fait
des obftruétions & des embarras d’oll naiffent
des coliques 5 & ils feroient beaucoup plus d’an-
erevx {ans un certain fel quils renferment, &
qui ébranlant doucement les glandes inteftinales
oblige quelquefois le ventre 3 souvrir.

Cleft ce fel qui fait que ia décoction de pois
peut guérir une maladie excitée par les pois 3
car ces fels quife trouvent trop embarraflés dans
la fubflance grofli¢re & terreitre des pois,
yenant i s'unir enfemble par le moyen de I'eau
qui les a détachés de Ia matiére ot ils éroient
enveloppés , doivent avoir une ation plus li-
bre pour faire fur les intefltins les picotemens
néceffaires , & détacher en méme tems par ce
moyen, des glandes inteltinales, une certaing
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férofité dont le propre eft douvrir & de re
licher,

On avertit donc ceux, qui fans avoir Peftomge
bien robufte , mangent des pois & des feves |
de prendre devant ou apres quelque boiiillon dg
pois fort léger. 3 2

La purée épaiffe qu’on tire des pois eft trés.
péfante fur I'effomac, parce qu'elle a laiffé dang
la décodtion les fels dont nous venons de par-
ler , qui rendent affez fain le bouillon clair ds
pois. Privé de ces fels, les pois ne font pref
que que de la terre.

Les meilleurs petits pois ont un’ gofit fucré,
Il faut qu'ils foient frais cueillis & nouvellement
écoflés. Ils ont une petite queuc quand ils font
hors de la coffe. Les Pois quarrés qui font leg
plus tardifs , quoique plus gros, n’enfont pas
moins tendres.

Pois verds a la créme.

Choififfez de petits pois bien tendres ; paflezs
les au beurre dans la cafferole & les faites cui-
re i petic feu. Mettez - y un paquet de pers
fil & ciboule, avec un peude fel, Quand ils
font prefque cuits, mettez-y un peu de créme,
& du fucre , fi vouslejugez a propos, & ferves
pour Entremets,

Petits pois (ans crémes

Paffez-les dans une cafferole avec un morceau
de beurre, fel & poivre ; couvrez. & laiffez
mitonner en lesremuant de tems en tems, Quand
als font prefque cuits , mettez-y une pincée de
farine; faites-leur fairedeux ou trois tours; motils
lez d’un verre d’cau chaude , & laiffez mitonner,
Quand ils font diminués a propos, mettez-y
un peu de fucre , & fervez chaudement pous
Entremets

Petits pois 4 la demi-Bourgeoife,

Mettez-les dans une caflerple avec unmorceaun

de
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e beurre , un bouquet de perfil & ciboule,
une laitue pommée coupée en quatre , & faites
cuire dans leur jus tres-petit feu. Quand ils
font cuits , meitez-y un peu de fucre , trés=
en de fel, une liaifon de deux jaunes d’cenfs
avec de la créme ; faites lier, & fervez comme
les autres.
Perits pois & la Flamande.

Faites-les cuire dans I'eau boiiillante jufqu’a
ge quils foient moélleux 3 mettez-les enfuite
dans une cafferole avec de bon beurre , un peu
de fel & du fucre ; faites chauffer un moment&
fervez comme les autres.

Petits pois ala Ramboiizllet.

Lavez-les i l'eau chaude, égouttez-les fur
un tamis ; paffez-les fur un fourneau avec urn
morcean de beurre , une tranche de jambon
un bouquet ; moiiillez-les de botiillon & d’une
cuillerée de réduction. A demi-cuits, mettez-y
une cuillerée de coulis, un peu de fucre & de
fel ala fin ; quelques crofitons paflés au beurre en
fervant.

Petits pois au lard.

Coupez en tranches du petit lard ; meitez=
fes fuer dans une cafferole fur un petit feus
mettez-y enfuite vos petits pois avec de bon
beurre ; motiillez-les d’un peu d’eau boiiillante 3
gnand ils font cuits fervez a courte faufle & gar-
niffez de crofitons frits.

Porage aux Pois verds.

Mettez les plus petits 4 part ; faites blanchir
fes gros avec un verd de ciboule & un peu de
pethl ; égoutrez-les deleur eau; pilez-les & y
mettez une mie de pain trempée dans du boiiil-
fon ; paffez-les enfuite a I'étamine, 3 force de
bras, avec de bon boiiillon, de fagon que la
purée foit un peu liée.

Faites frire un peu de perfil haché dans une

Teme 111, G
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cafferole avec un peu de lard ; paffez-y enfpita
2tits pu._ 3m ou)'lcz les de Loudhn ;
mette ) de fines herbes, Le tout
empot¢ & “"Lﬁ‘l“kL!C, mettez-y la purée verte,
paflez-y auffi quelques ceeurs de laitues u)mm:cg
en petites tmx»!‘(.s avant de mettre les petits
poxs - le tout allaifonné.
tes mitonner votre potage avec de bon
boiiillon clair. Quand il eft mitonné, mette
un peu de purée par-deflus. Ra‘n;_{ez YOS VO~
lailles fur le potage ; garniflez fi vous vouley
de laitucs farcies , ounon farcies, deconcom.
bres ou de petit lard,, de la purée verte par-
de peiits pois fur le potage, & ferve
1€11L,

(’,d us
C 1auden
Autre manieve de purée.

Paflez de gros pois verds dans une caffero=
fe avec du lard f"m:u . c‘romg & pu“;.
Quand ils font prefque cui dans
un mortier. Foncez une ca ’"‘e“olp de petites
tranches de veau & de )ame, avec un Oi=
g.mh)tlvc ques carotes & quelques panais ; faites
fuer fur un fourneau. -,u'm‘
mence a sattacher , moui ‘”z
mettez-y un peu de mie de , deux on
trois champignons & laiffez mitonner i petit feu,
Quwd le veau eff cuit, urL,L—’; 3 u'luy” -y
les pois ; px.u & paffez le tout 3 I'étamine.

Paflfez de petits pois dans une caflerole avec
du pwt lard ; moiiillez-les de bouillon s Met-
tez-y un bouquet. Quand ils font cuits , dtez-

en le bougquet ; vuidez-y la purce , mitonnez
des crolites de bon bouillon ; dreff
ment la volaille que vousavez p
niffez le bord de votre ponuc
coupé par tranches ; jettez la purée far
tage , & fervez chaudement.
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On fait beaucoup de femblables potages
aux pois dans la fa_xfon , comme de tétes d'a=

neaux 5 canards, oifons , poulets farcis , din-
dons & autres , que l’on'doit empoter {¢pa-
gément avec de bon boiiillon, On garnit de

ointes d’afperges , laitues farcies ou con-
combres. ¢ 3
Potage aux pois en maigre.

Tl eft aifé de fe regler fur cet article pour le
potage aux pois en maigre , en les paffant au
peurre blanc , & faifant mitonner des croiites
Jun bon boiiillon d’herbes. ( Voyez an mot
Boiiillon 5 1a manicre de faire celui-ci. )

Potages de croiites aux pois verds.

Mettez des pois verds dans une caflerole avee
un peu de beurre _fmis , un bouquet de fines
herbes , fel & poivre. Quand ils font paflés 4
poudrez-les d'une pincée de farine ; moiiillez=
les dun jus de veau , & laiffez mitonner a petit
feu.

Mitonnez des crofites moitié jus de veau &
moitié boiiillon. Quand elles font attachées
délayez un jaune d’ceuf avec de la créme douce
mettez cette liaifon dans vos pois ; jettez le
gout fur votre potage de crotites, & fervez
ghaudement.

Potage de croiites a la purée verte.

Mitonnez de croiites de jus de veau & les laiffez
attacher au fond du plat ; garniffez-les d’une
Pordure de petit lard ; jettez une purée verte
pat-deflus , & fervez chaudement.

Purée verte maigre.

Prenez un litron de gros pois mouveaux §
faites-les blanchir 3 P’eau boiiillante avec bafilic
nouveau , verd de ciboule & farriette ; faites
blanchir 3 part un peu d’épinars ; le tout
étant blanehi , faites-les égoutter ; paflez-les
¢nfuite dans une cafferole avec du beurre julqw'a

G jj
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ce que les pois s’écrafent fous les doipts. Oy
peut aufli ne point faire blanchir les p;‘ic & les
épinars. Pilez les pois & les épinars dans Je
mortier. Paffez urn coulis, comme le couh: d'é.
crevifles ; faites oovul ir ce que Vvous aurez pilé,
paflez-le  en! nite 3 ’étamine pour vous en fu-
vir pour I’umg ou pour Entré

On peut au défaut de pois nouveaux en prens
dre de fecs , les faire cuire a l’eau OOJlliante
faire aufli blanchir 2 part des épinars, 1<’<p1
ler de méme dans le mortier, enfuite les pois;
le refte comme on vient de le dire pour les
pois verds.

Puirée werte graffe.
pu;ée verte en gras fe fait de la méme
maniére , excepté qu’on fefert de botiillon gras
au lieu de botillon maigre , pour la mouil
l\,l
Ry cse7 au commencement de cet articleles
clnu,gs & les D >s des pnxc. Nous avons
fufifamment exp effets qu'ils produifent,
ainfi que la purée les c‘lthexs tempérar
mens.
POISSON Le poiffon nourrit plus abondam-
ment & plus (ainement que les herbages , les

racines , les fruits ; mais il s’en faut b aucoup
quil puife étre comparé Ja-deffus a la viande,
En effet Ialiment le plus convenable au corps

hl!nl'ﬂl” (H \"t?‘ul ("J' rn.n‘e:'ﬁe de: pilﬂClpes ac-
tifs & volat mais tempérés & adoucis par un
mélange modéré de parties huileufes & de par.
ties aqueules , enforte que ces’principes puiffent
gntretenir en nous la fermentation douce &
tranquilie qu'excitent les levains de P'eftomac, &
qui tend 2 nne entiere & parfaite digeftion.
Or, telle eft la chair de la plupart des quadru-
ptoe> & des oifeaux qu 1 fervent a nolr° nour.

iture ; au lieu que celle des poiffons conticn;
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peu de volatil , & abonde en huile grgfﬁere &
en eau, ce qui 1a rend moins propre 4 fe con=
yertir en notre fubftance.

La chair des poiffons eft aqueufe; perfonne
pen doute , dit M. Andry ; elle eft auffi trése
huileufe puifqu’on tire ‘de I'huile généralement
de tous les poiffons & meéme en aflez grande
quantité ; & ceux qui voudront fe convaincre
par une expérience bien facile combien la chair
du poiffon eft huileufe , nont qu'a faire rotit
tel poiffon qu’il leur plaira , un hareng , pat
exemple , une limande, une vive, &c. le man-
ger tout chaud fans faufie ils ne manqueront
pas d'y appercevoir une faveur d’huile tres-facis
le i diftinguer. Or cette huile & cette eau y
concentrent tellement les efprits , qu'ils y de-

eurent comme enfevelis , ce qui lesempéche

e (e déveloper dans notre corpsavec la mé-

me facilité que ceux de la viande, lefquels ayant
moins d’obftacles i vaincre , fe dégagent plus
difément, & contribuent par ce moyen dune
maniére plus efficace 4 notre pourriture.

Aufli , fuivant la remarque d’Hipocrate , le
poiffon de quelque maniere qu’on lappréte eft
une nourriture peu fubftantelle, & tout ali-
ment qui a ce défaut eft incapable de fournir
au corps beaucoup de fuc & de force ; Ceft pour-
quoi , continue ce f(avasit Médecin, on doit
donner des alimens de ce cara&ere 3 ceux qui
ont befoin d’'un régime atténuant ; en un mot
le poiffon eft naturellement froid & humide
& mne peut produire en nous que des fucs de la
méme nature , c’eft-d-dire des fucs aqueux &
par conféquent peu propres i nourrir & a for-
tifier le corps: on obferve méme que ceux qui
ne vivent que de poiffon ont le fang plus aqueux
que les autres; cette raifon doit faire préférer
Vufage du poiffon & celui de la viande , dans
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Yes casoii le fang venant 3 fermenter gp i
peut que fe bien trouver d’une nourriture froide
& humide.

On voit aufli des perfonnes 3 qui le poiffon

€onvient mieux & qui pour cette raifon {e por- |

tent beaucoup mieux en Caréme ; tels font par
exemple ceux dont e corps abonde trop ep
fucs nourriciers & qui font trop de chile & de
fang ; il fe trouve méme des maladle§ ol [a
poiflon peut convenir, & o les Médecins nons
fevlement le permettent , mais le confeillent ;
celles par exemple oii les nourritures fucculena
tes peuvent donner liem a des inflammations ;
€e n’eft que dans ces occafions qu’on peut dire
que cet aliment eft préférable A la viande.

Le poiflon eft de deux fortes, ou d’eau dous
ce ou de mer. Celui d’eau douce eft ou de lagy
ou d'étang , ou de riviere ; le poiffon d’¢tarfg
ou de lac eft mal faifant , parcequ’il fe nourrit
ordinairement d’une eau bourbeufe ou qui n’g
Pas de cours.

Celui de riviere eft fort fain , pourvu qu'il
foit de quelque riviere rapide , comme du
Rhéne , de la Garone sde la Loire , &c. Ainf
le poiffon de Seine & de Sadae yaur toins ;
parce que ces rivieres coulenttrés-lentemem;
on vante cependant beaucoup les carpes  de
Sabne & de Seine; mais ceft parce qu’elles
font grafles & de bon got, & on ne prend
pas garde que cette graiffe méme les dojt ren-
dre moins faines : car felon la remarque de P;
Goutier Savant Médecin, il n'y a pas de graiffs
plus ennemie de I'eftomac que celle du poiffon,

Les poiffons quon prend dans Jes rivieres
qui arrofent de grandes Villes, font toujours
moins bons au-deffous de ces Villes 4 caufe des
immondices qui les y attirent & dont ils fg
nourrifient,

|
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Le poiffon de Mer eft le meillenr d‘e tous 3
parceque la falure dela Mer en corrige 'hu-
midice. :

Parmi les poiffons de Mer les plus fains fone
les Saxatils 5 c’eft-a=dire ceux qui fe nourriffent
dans des lieux pleins de rochers ; on eftime
enfuite ceux qui habitent le fond de la Mer ;5
mais pour les poiffons qui vivent fur les bords 4
on leur donne avec raifon le dernier rang , a
caufe que Veau ouils font eft moins pure.

Il y a des poiffons de Mer qui entrent dans
les fleuves , & on remarque que lor(gu’ils ont
habité dans 'eau douce quelque tems , ils en
font beaucoup plus agréables au gofit ; mais il
w'eft pas bien décide qu'ils en foient plus fains.
Plufieurs Scavans Médecins prétendent que le
poiffon de Mer perd beaucoup de fa bonre
qualité dans I'eau douce.

On dit ordinairement paf manicre de pro«
vetbe , jeune chair & vieux poiffon , mais Ja ma<
xime n’eft pas véritable; le vieux poiffon eft
pour Pordinaire plus molafle & plus coriaffe :
on connoit le vieux poiffon a la dureté & a
la grandeur de I'écaille.

On demande lequel eft le meilleur poiffon
du poiffon mile ou du poiffon femelle. Le mile
eft ordinairement préféré , a caufe de fes laia
tances , furtout parmi_les carpes;.mais pour
ce qui eft de la délicatefle de la chair les femel-
les valent miecux , furtout parmi les Anguilles.

Le poiffon fe mange ou frit , ou réti, ou
botiilli. Le poifion frit, dit M. Andry, foit au
beurre, foit 3 ’huile, eft n peu difficile a digé-
rer, a caufle de la mauvaife qualité¢ que P’hui-
le & le beurre ne manquent point de contrater
par la trop grande a&ion du feu qui les rend tou~
jours dcres & briilans.

Le poiffon 16t foit fur le gril, foit 3 Ia bros
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che n’eft point fujet 3 cet inconvenient , & i
convient mieux a l'eftomac.

Le poiffon qui eft boiiilli, foit a Pétuvée 3
foit au court bouillon ou d’autre manicre, eft
plus propre pour les fantés délicates , pouryi
que l'aflaifonnement n’y domine point trop.

Le poiffon eft plus fain bouilli dans le vyin
que dans l'eau ; & a parler en général | le
poiflon étant aqueux, a befoin,quand on le fait
bouillir , d’étre un peu corrigé par le vin, fur
quoi il faut remarquer que le vin blanc vaut
ordinairement mieux ici que le rouge, premie-
rement parce qu’il rend le poiffon plus blanc
& plus ferme , fecondement parce qu’il lui don-
ne une qualit¢ diurétique , dont Veffet n’eft
pas 3 méprifer, principalement quand ona fait
an long ufage de poiffon.

On fale certains poiffons pour les conferver ;
ou on le fait fécher a la fumée ; mais cette pré-
paration les rend tres-difficiles 3 digérer, Lé
poiflon fumé, furtout , et mal faifant, & en
général tout aliment qui a ¢été long tems ex«
pofé 3 la fumée contralte une qualité icre
peu convenable 3 P'eftomac ; ce qui ne doit
s’entendre pourtant que des perfonnes délica-
tes, car les corps robuftes ayant les organes
plus forts , bien-loin de fe fentir incommodés
de I'ufage des alimens falés ou fumés , y trou-
vent au contraire de quoi réparer leurs forces ,
& conferver leur fanté, parce qu’il leur faut
quelque chofe qui agifie rudement fur les fix
bres trop 1naflives de leur langue & de leur
eftomac , qui fans cela demeureroit comme
engourdies,

On a trouvé le moyen de préparer avec la
poiffon pluficurs fortes de mets exquis & on
en a fait des foupreffes avec lefquelles on imite
toutes fortes de viandes grafles ; mais ce n'elt
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mper les yeux,&de quelque maniere
nne on ne parviendra jamais 3
{Ton auffi nourriffant que la vian-

g pour tro
won s’y Pre
rendre le pol

de'voili pour le poiffon en général. On trou-

yera fous les articles particuliers les qualités

si conviennert 3 chaque efpece avee les dif-

férentes manicres de les apprérers
Bilque de Poifjon.

Prenez une carpe laitée , levez-en la chair,
dtez les arétes , faites-en un hachis avec des
champignons blanchis , & les faites cuire dans
une caflerole avec beurre , lel, poivre, fines
herbes ‘& un peu de boiiillon de poiffon.

Faites un ragofit d part avec des laitances de
carpes foies de blrochels_, queucs & pates dé-
creviffes 3 le tout ctant cuit, dreflez yos crolites
fichées au four dans un plat , & mouillez de
boiiillon de poillon ; votre potage bien miton-
né, garniflez-le du hachis & du ragotit que
rous avez fait & fervez chaudement, On peut
garnir du hachis feul fans ragolt.

Boiisllsn de Poijjor.

Limonnez des tanches , habillez des anguil-
fes, des brochets & des carpes dont vous oterez
Yes oilies ; coupez-les par trongons ; mettez le
tout dans une grande marmite avec de I'eau,du
beurre , du fel , un bouquet de fines herbes &
un oignon piqué de clous de girofle ; apres une
heure & demie de cuiffon paflez le boiiillon
dans un linge & le f¢parez en trois marmites.

Dans 'une mettez les épluchures des cham-

ignons & les paflez enfufte 3 1’étamine avec
coulis , farine frite , & un morceau de citron
verd ; cette liaifon vous fervira pour les potas
ges bruns, pour les Entrées & Entremets.

Dans Pautre paffez des amandes pilées & des
jaunes d’ceufs durs , ce fera pour les potages
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blancs , comme profiteroles , éperlans ; pe }
ches , foles & autres poiflons au botiillon b;arh
& quelques ragofits femblables ‘C‘I

Dans la troifiéme marmite vous pouvez f, |
re cuire le poiffon de tous vos potages tap|
blancs que bruns , Entrées & Entremets, & mé.
me pour faire des gelées.

Autre maniére.

Faites boiiillir de I’eau dans une marmits
avec des racines de perfil , panais,oignons e,;.
tiers , une poignée de perfil , d’ofeille , toutes
rees de fines herbes , bon beurre & bons af.
faifonnemens; arrétez les arétes & les carcafe
fes des poiffons , dont vous aurez pris la cha}r
pour faire des farces ; les tripes méme de ceux
gu on aura farcis aprés les avoir bien nettoyées
qyelques queues d’écrevifles pilées , quatre cu’
€ing cuillerées de jus d’oignon ; le tout bien af.
faifonné & bien cuit s paflez-le 3 Pétamine , &
tenez ce boiillon chaudement pour mitonneg
vos foupes , & faire vos poiffons pour les po-
tages & autres ufages.

Aurre maniive,

Coupez par tranches, oignons, panais & caz
foies; faites-les fuer dans une caflferole aveg
un morceau de beurre; quand cela eft roux ,
mettez y votre poiffon; faites-lui faire deux
ou trois tours, moiillez d’une purée claire 3
mettez-y un bouquet de perfil, ciboules, fines
herbes , clous , fel , quelques champignons ;
faites bouillir pendant une heure ; paffez ce
boiiillon dags un tamis, il vous fervira pour
mitonner vos potages de poiffon.

Pour le boiiillon de poiffon , Ia carpe eft
1a meilleure.

Farce de Poiffon.

Habillez & defoflez carpes, brochets & au-

gres poiffons ; hachez-en les chairs; faites ung

1
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omelette qui ne foit pas trop cuite; hachez-y
des champignons , des trufes, du perfil & dela
ciboule ; votre omelette fO(mée mertez le tout
fur la farce bien haché & bien aflaifonné ; vous

ouyez mettre une mie de pain trempée dans
du lait , du beurre, & quelques jaunes d’ceufs 4
our que la farce foit bien liée.

Cette farce peut fervir pour farcir des foles
& des carpes fur V'aréte, pour faire de petites
andoiiillettes , pour farcir des choux , former
de petits croquets , des pigeons , & toute autre

chofe.
Hachis de Poiffon.

Otez la peau d'une carpe, defoffez la ; ha-

chez-en 1a chair , ettez-la dans une cafferole,
fites-1a deffécher un peu fur le feu jufqu’a ce
velle devienne blanche ; remettez la fur une
table ; hachez-la avec un peu de ciboule & de
perfil , un merceau de beurre frais , quelques
champignons & quelques trufes vertes; faites
un petit roux dans une .caﬁ’erole avee un mor-
ceau de beurre & une pincée de farine ; mettez~
yvotre hachis , avec fel & poivre, unetranche
de cirron ;s moiiller d'un boiiillon de poifion
& liez avec deux ou trois cuitlerées de coulis
déereviffles , ou bien de coulis de poiffon, &
fervez chaudement pour Entrée,

Ceft ainfi qu'on fait le hachis de faumon
de truites , de poiffon blanc , & de barbeau.

L'on fait aufi de petits patés & des rifloles
avec ce hachis. Voyez Riffole,

Paté de poiffon.

Faites un godiveau de méme que la faree de
poiffon , excepté que vous n’y mettez point, fi
vous voulez , les jaunes d’ceufs & Pomelette,
Faites une pite ; dreflez le pité 3 Pordinaire ;
mettez dedans la moitié du godiveaun avec tou=
tes fortes de garnitures en maigre , trufes,
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champignons , andoiiillettes , culs d’artichang
filets de poifion crud , coupés par morceayy
le refte du godiveau par-deflus ; le tout bienaf i
faiforiné , fermez votfe pit¢ & faites cuip, {
Faites un coulis de champignons , ou un b}anc, !
ou bien quelqu’autres ragoiits ,& fervez chay.
dement.
Petits patés de poiffon.

Hachez de la chair de carpes, d’anguilles, ¢
tanches , avec des champignons a dcn‘.i—cuir;)
dans une cafferole, perfil , ciboule , fel, poj.
vre, clous, mufcade, autant de beurre frais que de
viande ; dreflezvos petits pAtés dans des abaifes
de pare feiiillet€e. ) Voyez au mot Pdre, la ma.
nicre de la faire. ) Mettez au four & fervez chau-
dement.

Tourte de hachis de poiffon.

Faites un hachis de carpes ou de tout aure
poiflon , comme on vient de le dire. Faites uny
abaiile de feuilletage ; foncez-en une tourtiere,
mettez Je hachis de dans; couvrez d’une autre
abaifle une bordure autour ; frotez d’un ceuf
battu , & faites cuire au four, ou fous un coy-
vercic. Quand elle e Cuite fervez chaude:
ment,

Jambon de poiffon.

Hachez & pilez dans un mortier de 1a chaje
de carpes , de tanches, d’anguilles & de fau-
mon frais, fivous en avez , & des laitances de
carpes;le tout haché pilez-le dans un mortier avec
fel, poivre, mufcade, fines herbes & beurre frais,
Formez de toutes ces chairs une maniére de jam.
bon fur des peaux de carpes. Envelopez le tout
dans un linge neuf bien coufu , & faites cuire
avec moitié eau & moitié vin , clous, laurier,
poivre. Laiffez refroidir votre jambon dans fon
boiillon , & fervez avec laurier , & fines heg-
bes coupées menu, |
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Vopgpouve%auﬂ;x le couper partranches comme
Je véritable jamoon. > :

On peut imiter de ]a méme manigre une éclan-
che ouune épaule, des poulets, des pigeons. On
eut aufli fe fervir pour cela de la farce dont nous

nons de donner la manicre.

" POISSONIE'RE, Olla pifcaria , uftenfile de
cuifine , efpéce de chaudron long fait de cuivre
& propre 2 faire cuire du poiffon. C'eft ordi-
pairement ot I'on fait cuire les gros poiffons au
court-boiiillon.

POITRINE DEB@UE. La poitrine & le
tendron de poitrine font les pi‘cesles plus ef-
simées apres la culotte pour fervir fur une table.
Elles fe peuvent accommoder de la méme fagon
que la culotte., Voyez Culorre de beeuf.

Poirrine de beeuf en miroton.

Prenez du beeuf de poitrine cuit dans la mar«
mite , fion en a de la veille il eft auffi bon,
Coupez-le par tranche fort minces ; mettez dans
le plat que vous devez fervir deux cuillerces de
coulis , perfil, ciboule , capres , anchois, une
pointe d'ail , le tout haché trés-fin; fel , gros
poivre 5 arrangez deflus les morceaux de tran-
ches de beeuf ; affaifonnez deflus comme def=
fous ; couvrez le plat, & le faites botiillir
doucement fur unfourneau pendant une demi-
heure, & fervez a courte faufle.

Poitrine de beeuf a I Angloife.

Prenez une piéce de beeuf de poitrine qui eft
le gros bout; coupez-la bienquarrée ; mettez-la
dans une marmite & la faites écumer, étant demi
cuite , retirez-1a , tichez d’en dter les cores &
la ficelez bien ; coupez par petites tranches trois
ou quatre livres de tranches de beeuf ; garniffez-
en le fond d’une cafferole avec des bardes de
lard. Couvrez & le mettez fuer comme un jus.
Etant attaché , mettez-y un peu de lard fondu ,
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une couple de poignées de farine que- voy
faites bien rouflir enfemble, en le remuant ; érap
roux , moiiillez - le du boiiillon qui a cyj
la piéce de beeuf ; mettez -y cette braife
mouillée , tranches de beeuf, tout enfemble ;
aflaifonnez de fel, poivre, fines herbes , fineg
épices , oignons, carotes, panais, perfil , ci
boules, & une bouteille de vin blanc. Etant
cuite & de bon gohit, vous la retirez & Ia
laiffez refroidir dans fon jus. Faites un ragoft
de petits pigeons, ou d’ortolans , ou de cailles,
avec ris de veau , erétes, champignons, trufes ;
paflez le tout dans une cafferole avec un peu
de lard fondu ; affaifonnez de poivre, fel &
le mouillez de jus. Etant cuit dégraiffez-le bien,
& le liez d'un coulis de veau & de jamben;
laiffez-le refroidir ; ayez une petite farce de
blanc de volaille. Tirez la piéce de beeuf de
la marmite ; dreffez-la dans le plat, od vous
voulez la fervir, & la parez bien; c’eft-i-dire
Otez la peau de deffus & des deux cotés. Faites
un trou en quarré , ne laiffant qu'un pouce
tout autour de votre piéce de beeuf ; levez
le deflus de la piéce ; prenez garde quele tour
ne fe cafle, & avecun couteau étez le plus de

|
'

viande que vous pourrez du dedans ; garniflez .

votre trou légérement de farce ; mettez - y
le ragolt froid ; fendez avec un coutean de
‘épaiffeur d’un petitdoigtia piéce de beeuf que
vous avez levée ; couvrez-en- votre ragoiit ,
fermez les fentes avec un peu de farce s’il ne
joint pas bien. Coupez mince le plus que vous
pourrez des bardes de lard;couvrez en votre piéce
de beeuf ; pannez-la de mie de pain fine ;mettez-
1a au four , qu’elle prenne une belle couleurs
faites-y une couronne d’hatelettes , de ris de
yeau, ou de foies gras ; garniffez-la d’une ma-
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rinade de poulet , & de perfl frit, & fervez
chandement pour uné grande Entrée.

potage de poitrine de veau & d'un pain au
milieu,

Farciffez le pain d’un bon godiveau bien af-
(ifonné, avec moelle de beeuf, culs d’arrichaug,
champignons , ris de ymp& autres 5 ce pain
doit étre découvert & mis ainfi au milieu du plat.
Cela fait , dreflez votre potage i I'ordinaire
moiiilllez d’un boiiillon ou vous aurez fait cuire
une poitrine avec autres viandes , & le nour=
fiflez d'un bon jus, & puis le fervez,

Poitrine de mouton.

La poitrine de mouton fe fait cuire au pot &

dller enfuite. Onla fair aufli cuire 2 la braife ,
enticre ou coupée par morceaux. On la fert
avec un ragofit de navets. On en fait auffi un
hochepot. ( Voyez Quecué de beuf en hoche-
pot.) A f
POIVRADE , Oxiparam 4 ou Piperatum g
ceft en terme de cuifine un mets apprété avec
dupoivre.On mange les artichaux a la poivrade,
ainfi qu'autre chofe.

Peivrade lice.

Mettez dans une caflerole deux panais, deux
carotes , trois ou quarre oignons, une tran-
che de jambon & un morceau de beurre
moiiillez de bouillon , coulis & vinaigre
mettez-y un bouquet de perfil , ciboule, clou
ail, fel & poivre Faites boiiilir Ie tout pen-
dant une heure ; dégraiffez la faufle , paffez-
{a au tamis, & vous en fervez pour les cho-
fes dont vous aurez befoin.

POIVRE, Piper , fruit aromatique qui a
une qualité chaude & féche, qui vient em grains,
?on: onfe_fert pour laffaifonnement des faul-

CSA
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Le poivre fort par petites grapes 4 la facondg |
nos grofeilles. Lfs grains dontces grapes fon
compole:es pnrgmcm verds au commencement,
enfuite ils deviennent rouges, a meliure quis
mariffent , & enfin noirs, apres qu’on les 7
laillés quelque tems expofés au foleil, Cefty
dite tels qu'on voit ici le grain de poivre noi,

Il n’y a point , comme on ’a cru long-tems,
deux fortes de poivre , dont l'un foit blanc §
Tautre noir. Toute la différence entre le poiyn
blanc & le poivre noirque I'on voit en Europg,
ne vient que de ce que le noir a fa peau, & qu
le blanc en eft dépoiiillé ; ce qu'on fait e
le battant avant quil foit tout-a-fait fec, qu
lorfquil eft féché en le laiffant quelque tems
tremper dansi’eau,

Le poivre noir dotnon fait ufage enEurope ef
de trois fortes,le Malabar, le Jamby & I
Belipathane. Ce dernier eft le moins eftimé j
cavfe de fa féchereffe & de fon aridité.

11 faut choifir le poivre blanc, véritable Hol-
lande, gros , bien nourri, pefant, fans mélange
de grains noirs ni de poufle. ( C'eft ainfi qu'on
nomme le grabeau ou pouffiere de 'un & d&
Pautre poivre. ) Qu’il n’ait point été blanchi,
& quetantréduit en poudre la farine foit Delle
& d'un gris tirant (ur le blanc.

A Pégard du poivre noir , avec prefque toutes
les qualités du blanc il faut encore prendre
garde que les grains ne foient point ridés , quil
y en ait beaucoup de blancs parmi ; & que les
gros n'en aient point été féparés pour les blan-
chir.

Le poivre eft chaud , defficatif , carminatif,
& d'un grand ufage contre les froideurs & le&s
flatuofités de Veftomac & la colique. 11 forti
tifie les nerfs & le cerveau , aufli-bien quel
Vuc.

On
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On dit piler le poivre groffiérement quand
on en mange avec les alimens , ou qu'on y en
met pour les affaifonner. ) i

Le poivre noir, & le poivre blanc, dit M.Le-
mery,font apéritifs,artenuent les humeurs grofli¢-
res & vifqueufes,aident i la digeftion, donnent de
l'appétit, chaﬂ'en‘t les vents , réfiftent 3 la mali-
gnité des humetfs; le poivre eft le reméde le

lus commun pour ceux 3 qui la luette s'eft
gelichée. On l'applique deffus , & il la rétablit
dans fon ¢érat naturel.

Lufage fréquent du poivre eft pernicieux
aux perfonnes d’un “tempérament chaud &
bilieux ; caril enflamme le fang & les autres
humeurs.

Le poivre noir contient beaucoup d’huile , de
fel volatil & de fixe. Le poivre blanc contient
beaucoup de fel fixe , médiocrement d’huile &
moins de fel volatil que le noir.

Le poivre eft convenable dans les tems froids
aux vieillards , aux phlegmatiques & a ceux qut
digérent difficilement & qui ont des humieurs
grofliéres & peu en mouvement,

Le poivre , dit M. Andry , eft un affaifon-
nement rude & piquant dont I'ufage ne fcauroit
étre trop rare parmi ceux qui ne font pas unm
grand exercice de corps. On comprend aifé-
ment que les gens de Ia campagne, les ou-
yriers qui s’exercent 3 des travanx pénibles, &
qui font acccoutumés i une nourriture grof-
fiére , ayant par conféquent les fibres plus dures
& plus fortes , ne fcauroient fe fentir incom-
modés de cette forte d'2ffaifonmement i il a
peine impreflion fut €0, On comprend méme
guilsont befoin de méler dans leur nourritéte
quelque chofz d’agn.gam,fdnsquci les Gbresde leur
!angue.& de le‘z:r effomac demeureroient comme
immobiles;mais aux perfones Puge confiitution

Tome 111, H
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ordinaire , le poivre ne peut étre que trés-dqg
gereux , en heurtant trop violemment des §.
bres tendres & délicates qui n’ont qu’une réfifs
tance médiocre.

D ailleurs cet affaifonnement pour peu qu'jf
foit prodigué , porte avec foi uneimpreffion ds
feu trés-pernicieufe au fang, aux vaiffeanx, &
a tous les vifceres. Au fang en éh diffipant |a pate
tie la plus fubtile ; aux vaiflauxen leur Stant Jey
fouplefle, a force de les deflécker ; aux vilcéres,
en en détruifant la tiffure. :

Le poivrs fagement employé¢ eft bon a ceuy
qui abondent en hun}eurs .\*1fqueufes_;car il réy
fout par un felvolatil & piquant qu’il contient |
le tartre groflier de Peftomac, & débarraffe leg
premieres voies.

POMME, Malum. A proprement parler il n'y
3 qu'une feule efpece de pomme ; ce qui en
conftitue plufieurs efpeces, confifte feulement
dans quelques difiérences accidentelles , telles
que la grofleur, la couleur , la figure , le goit
& le tems de la maturité ; mais ces variétés ne
fuffifent point pour établir plufieurs efpeces.

Les propriétés des pommes varient felon [z
diftérence de leur goiit ; celles qui font acides,
acres & aufteres, font aftringentes , & par con
féquent reflerrent le ventre ; les pommes douces
font d’une mature plus chaude , & relichent ;
les flires ou vineufes tiennent le milieu entre
les dcres & les doufes , & font agréables 3
Yeftomac.

Le tems le plus propre , dit Ray , pour man-
ger les pommes, n’eft ni le matin avant diner,
lorfque 'eftomac eft vuide , 3 caufe de Pacidité
guelles portent, & des crudités qu'elles peu-
vent engendrer ; ni avant le fouper , par la
meme raifon; ni immédiatement apres le di-
ner, ou le fouper , mais deux ow trois quarts
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dheare apres I'vn oulautre de ces repas, lorf~
que Peftomac n’eft ni trop plein, ni tout 2 fait
yuide. §

Les pommes font fonggeufes & fpongxqufe_s B
nagent fur T'eau, ce qui les rend de difficile
digeftion. R

Les pommes dont on doit faire le plus de
¢as font celles qu’on peut garder pendant I’hi-
yer , parceque parvenant pendant ce tems 3
une jufte maturité, elles n’en feront que plus
faines , & nroins difpofées i fe corrompre dans
Peftomac.

Les pommres, dit M. Andry,{ont les unes doucesy
les autres dpres, les autres in{?pides,&c.mgxstou.
tes ont de I'acide,& cet acide tient le milicu en~
tre le fixe & le volatil; elles ne différent la-deffys
que du plus ou du moins ; eﬂ_cs rmourrifent-pen
parce qu’elles ont peu de parties fulfurenfes &
beaucoup d’aqueufes. Les pommes douces ont
une qualité tempérée & fourniflent un meilleur
fuc; elles lichent fe ventre étant mangées a Pen-
trée du repas.Celles qui ont le gott dpre, font
d'une fubftance froide & grofliere qui refferre
ordinairement le ventre, c’eft pourquoi elles
convienment mieux A la fin du repas parce-
qu'alors en reflerrant Vorifice fupérieur de Pef~
tomac ,elles obligent les alimens digérés 3
fortir plutt par le pilore; au lieu que fi on leg
mange a 'entrée du repas 4 elles retardent 1a for-
tie des alimens’, en reflerrant Iorifice inférieur
du ventricule ; enforte qu’elles lichent, fi on
enufed la fin du repas, & qu'elles reflerrent , fi
on en ufe au commencement : c’eft effet ordi-
naire de tous les aftringens.

Les pommes aigres font plus froides que [es
douces ; elles font en méme tems un peu moins
flatueufes : Teur fuc 2 cela de propre que los(-
que le bas ventre eft trop rempli, elles le pur-

K ij
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gent , & que lor(qu'il ne T'eft pas, ellesle tefs
ferrent.

Les pommes qui ne renferment qu’une eqy
infipide font tres mal faines; elles fe corrompent
dans I'eftomac au lieu des’y digérer.

Aurefte toutes les pommes caulent des veng
& fe digérent difficilement ; mais_ elles perdent
beaucoup de leur mauvaife q.uahté, ler(qu’en
les fait cuire. Les pommes qni ont paffé Phivep
font moins venteufes.

Ily a plufieurs moyens de conferver les pom-
mes pendant le froid. ( Voyez ce qu’ona dit }
Yarticle des poires.’) Quand elles viennent i g |
geler, malgré toutes les précautions que I'op
a prifes, on les dégele de la méme manicre que
les poires. ( Voyez au mot Poire. )

Ily a dans la pomme quinze groffes fibres
dont fix fe diftribuent en rameaux dans toute
Vétendue de la pulpe, & fe joignent enfemble
vers le nombril ou 'eil du fruit; & les cing
autres paflent en ligne droite du pédicule ou
de la queuc jufqu’i ce nombril, ou fe melent &
s'uniffent avec les dix premieres 5 ces cinq der-
uvieres fervent principalement a nourrir les pe.
pins.

Tant que ces fibres & leurs rameaux font
dans leur entier le fruit fe conferve 3 mais fitdt
qu’elles viennent 4 fe rompre , le fuc s’extra-
vafe & le fruit {e corrompt. On comprend de-13
pourquoi la chaleur du feu doit giter le fruit
gelé ; car tout ce qui efl gelé n’e I'eft que par
Uintromiffion de certains fels, qui comme au-
tant de coings, fe font infinués dans les pores
& entre 1és parties du corps que le froid a glacé;
or la chaleur du feu mettant tout d’un coup
en mouvement ces petites pointes, les oblige

"écarter toutes du centre & a s’oppofer avec

’
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ent faire fi promptement & avec tant de
violence fans rompré ce qui s'oppofe a leur
paffage 5 enforte que fi C’eft un fruit, une pom-=
me,par exemple, il faut néceflairement que les
fibres de ce fruit fe rompént dans tous les en-
droits par ot ces fortes de feis cherchent a for<
jir; or comme le nombre de cés petites pointes
¢ft infini , les fibres du fruit doivent fe rompr€

artout , & tomber dans le méme état que fi
on les avoit hachées ; & ceft en effét ce
Jon remarque quand on ouyre une pommé
dégelée au feu; les fibres en font fi brifées

v'on ne les diftingue pas.

Ces fels étrangers en s’échappant ainfi avec
rapidité emportent en méme tems les fels eflen-
siels du fruit, & la meilleure partie des fou-
fres qui le compofent ; enforte quil faut né-
cefirement que ce fruit demeure dénué de tou-
te faveur.

On connoit par cette explication eomment
au printems le foleil peut faire tant de tortavx
bourgeons des plantes lorfquwil vienta donnet
deflus aprés quelque gelée ; & comment Ceux
qui ont enduré un grand froid aux extremités
perdent quelquefois le nez ou les doigts en
gapprochant trop prompterheunt du feu.

Les meilleures pommes qu'on mange €n hiver
font la calvile , la reinette , le courtpendu &
1a pomme d’apis.

La calvile pour étre bonne doit avoir beau-
coup d’odeur & n’étre que médiocrement miire 3
fi elle eft fans odeur , elle eft fans golit ; & fi
elle eft trop miire, elle eft farineufe. Il y en
a de trois fortes, la” calvile blanche , la cal-
vile rouge , & Ja ca}vile claire; la rouge, ceft-
a-dire , celle quia la pean & une partie de la
chair rouge,eft la meilleure des trois 3 ce fruit
renferme un fuc goux, & convient & ceux qui

{zauroi
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ont des aigreurs dans’eftomac , pouryy on |
en mange peu. ;

La reinette par fon fuc acide accommody |
Ies bilieux. ]

Le courtpendu eft la pomme la plus faines |
il refemble en dehors i la reinette , excep |
qu’il eft marqué de petits points blancs, g
lieu que la reinette eft pointiliée de gris,
eft meilleur crll que la reinette ; il a dailleqy
une faveur plus agréable & une chair plus dé-
licate ; i} eft outre cela d’une odeur tres-douce;
Ie courtpendu eft bon contre le mélancolie &
Penrouement ; on le creufe, on en 6te les pe-
pins , on le remplit de fucre & on le fait Cuire
a un feu doux. Ceftavec le courtpendu qu'oq
fait ce fameux fyrop de pomme compoft :
connu fous le nom de f[yrop de pomme du Roj
Sabor , parce qu'il fut inventé en faveur d'yg
Roi des Medes nommé Sabor.

Le fyrop de pomme fimple , ainfi appellé
parce quil n’y entre que du fuc de pomme,
{e fait avec la reinette.

La pomme d’apis eft la plus petite & la plus
dure de toutes les pommes qui fe mangent ;
elle renferme une eau favoureufe trés-propre
a rafraichir la bouche & & éteindre la foif; mats
elle a une chair trés-difficile 3 digérer;ainfi les
perfonnes d’un eftomac foible fe doivent cone
tenter de broier ce fruit entre les dents & d'en
tirer le fuc ; la pomme d’apis doit fe manger
cruc, elle perd toute fa faveur au feu,

Les autres pommes font fort bonnes cuites ¢
on les fait cuire  la braife , ou au four , ou en
eompéte 5 on les accommode quelquefois avec
un peu de beurre & de fucre; quelquefois on
les fait rétir fur Daffiette : elles font moins
faines cuites au four quautrement ; mais il vaut
encore micux les manger de cette manicre
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ue de les mang’er,cru'és > car tout le monde
convient quen général la pomme crué eft mal-
faifante. Lo :

Le fuc de Ja pomme crug, fuivant la remar-
que de Galien bout & fermente dans I’eftomac
comme le vin qui fort de la cuve, ce fuc eft
compof€ de parties extrémment fines , mais
indigeftes , qui, par le moyen des arteres fe
diftribuent a toute Ihabitude du corps ; enfors
te que fi 'on mange beaucoup de pommes
eniés, il eft difficile que la fermentation ex-
eeflive, jointe A la crudité de leur fuc, ne trou=
ble lairculation du fang & que les principaux
vifceres n’en foufirent. Aufli Simon Panli, Sa-
vant Médecin,quiaimoit beaucoup les pommess
dit que pour s’¢tre accoutumé 3 en manger de
crues tous les jours , il avoit éprouvé pendant
vingt-ans une palpitation de cceur dont il avoit
modéré le progres en faifant tirer du fang
3 lafin de PAutomne & en mangeant moins
fouvent des pommes crués : il ajoute que lorf-
qu'il en mangeoit beaucoup le foir il ne man-
quoit point d’étre attaqué la meéme nuit une
ou deux fois de I’incube’ ou cochemar.

M. Andry rapporte d’autres exemples dont
ila été témoin.

Les pommes ne font pas toutes ¢galement
mauvaifes en aliment ; mais 3 parler en géné-
ral, onpeut dire que de quelque efpece qu’elles
foient , elles renferment toujours une fubftance
froide , fpongieufe , & trés-crué , qui en rend
T'ufage trés dangereux i la fanté , jufques - 13
méme qu’a force d’accumuler dans nos corps
des fucs indigeftes , elles peuvent , i ce que
}ﬁ)re’tendent de bons Médecins, caufer la phthi-

e

On fair aveg les pommes une confture autk
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délicieufe que falutaire,appellée gelée de pon-
mes;

On s'en fert beaucoup ; elle eft hume&ame,
rafraichiffante & peétorale.

On fait aufli avec les pommes une boiffyy
qu’on appelle pomme au cidre, Voyez cet anidl

&
Compite de pommes de Rernette, ‘

>

les P quartiers & les mettez dans Peau fra),
che ; faites boiiillir les pelures de ces pom.
mes & d’autres encore coupées par morceay |
Julqua ce quelles foient bien cuites ; palfe.
les enfuite dans un linge ; prenez leur décoc.
tion ou I'eau que vous en avez tirde 5 mettezy
du fucre 3 proportion des pommes que vyoy
veulez mettre en compéte ; MErtez-y vos quar
tiers de pommes » faites boiiillir le fout 3 gmu'f
feu , julqwa ce que votre fruit foit cuit ; aye |
foin dz le retourner quelquefois avec la cuillzer; |
quand vos pommes font cuites tirez-les, met.
tez-les égoutter fur le bord d’un platou fuir une
fervieite ; continuez de faire cuire votre {yrop
a grand feu; mettez-y encore un peu de fucee
& de jus;de citron ; laiffez-le boiiillir jufquy
Liffé. Quand il eft refroidi verfez-le fur vos
pommes , & fervez votre compéte.

On peut faire cuire les pommes fimplement
dans I'eau; mais cuites dans la décodtion dts
pelures , la compéte a plus de relief.

Compite de Pommes de Caluiles

Coupez-les par la moiti¢ ou par quartiers ]
otez-en les pepinsstaillader-en Ja pleure enfor-
te que la coupure ne vieane pas jufqu'auy |
bords de 1a pomme ; faites-les cuire dans une
décofion de pommes de reinette, & achevez
votre compdite comme la précédente excepté
quau lieu de jus de citron vous y mettez du

Pelez-les & les vuidez par dedans ; coupey
P pez

vin
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vin bien rosge & vermeil pour lui donner de¢ la

couleur.

Compire de pommes a la Dauphine ou a la

Boduzllonne,
Coupez des pommes de reinette par quare
siers , otez-en les cceurs ; mettez--li:s dans un
o¢lon avecdu fucre & beaucoup d’eau, tour-
nez-les fur leurs ps}ures & les laiffés bo)u_z_}!xr
jufgu'a ce qu'il n’y ait plus ‘_fic fyropl&' qu erlJ:es
aient pris une couleur roufle; tirez-les enfuite
fur une porcelaine , & les retournant les pelu-
res deflus , arrofez-les d’eau de fleur d’orange
& fervez votre compote.
. Marmelade de Pommes.
Cette marmelade (e fait felon la méthode
¢nérale marquée au mot marmelade. ( Voyez
cet article. )
Gelie de Pommes,

Faites une dccoction de pommes ; paffez-Ia
dans un linge , & fur une pi.’:ge 5 meitez trois
quarterons de fucre 5. caflé , ainfi 4 proportion
durefte ; faites boiiillir Ie tout doucement jufqu’a
ce que le fyrop foit entre lifi¢ & perlé ; btez
avec grand foin I'écume , & fi vous voulez don-
ner une couleur rouge i votre gelée ; couvrez~
la en cuifant & y mettez du vin rouge , &
vermeil, ou de la cochenijlle préparée 5 comme
au cotignac d’Orléans.

La gelée de pommes de reinette doit étre blan«
che ; c’eft pourquoi on ne la couvre point.
Celle qu’on mous apporte de Roijen eft la plus
efimée.

Pommes au fec.

Les pommes quicn tire au fec font pour I'ordi-
naire la calville rouge & la reinette coupée par
quartiers, Quand elles font bien _confites &

Tome III, K
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refroidies , mettez-les £goutter ; dreflez-g ;|
Yordinaire & les poudrez de fucre. y

$i vous les confervez au liquide & que You
vouliez apres en faire fécher , faites cuire 4 |
fucre a perlé , dans lequel vous leur ferg |
prendre quelques boiiillons , puis vous les e, |
rez au fec beaucoup mieux que fi vous n’euffi,
pas pris cette précaution , étant difficile de |y
fécher fans cela, a caufe de leur humiditéq:}
Jes décuit dans la fuite. ;

Pate de pommes.

Pelez des pommes de reinette , dtez-enly
gceurs ; faites-les cuire dansde 'eau ; cuites,
mettez-les dans 'eau fraiche ; faites-les enfuj
égoutter ; pafiez-les dans un tamis de crain;
faites-les fécher dans un poelon fur le feu,
tournez-les tolijours avec la fpatule, & quan
elles commmenceronta quiiter le fond du poeloy,
dtez-les de deflus le feu ; mettez-y du fup
ce quil en faut ; mélez bien le tout enfen.
ble ; mettez votre pite fur des ardoifes, &
la faites fécher d P'étuve comme les confitum
{¢ches,

Syrop de pommes.

Pelez des pommes de reinerte & les coupa |
par tranches ou parrouclles. Ayez du fucrea
poudre & mettez fur un plat ou fur une te
rine de petits bitons , fur lefquels vous ferezm
lit de pommes & un lit de fucre fucceflivemen
jufqu’a ce qu’il y en ait affez ; mertes enfui:|
1a terrine & ce qui eft deffus dans un lieu frai,
pendant toute une nuit, pendant laguelle yom
fyrop coulera

Autre fagon. ‘

Faites boiiillir des pommes coupées par mor
teaux dans de 'eau.Quand elles font bien cuitey
preflez-les pour en tirer le jus. Mettez une pit
de ce jus dans um poclon avec une livieé
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ficre 5 faites cuire le tout enfemble jufqud ce
que le fyrop en foit a perlé. Cela fait, mettez=
je dans une phiole que yous boucherez quand
le fyrop fera froid.

] Tourte de pommes,

Prenez des pommes dq l:t;’inefte ou de calville ;
coupez les par la moitié; Gtez-en 153 ded:ﬁr}s
& les pelez ; mertez-les dans une perite pocie
avec la quantité de fucre qu'il faur, deux verres
deau, un morceau de canelle en biten, &
un zeft de citron verd. Couvrez la pocle & la
mettez fur le fourneau. Vos pommes #€tant
cuites & le fyrop diminué , retirez~les & les
laiffez refroidir. Faites une abaifle de pite feuil-
Jetée ; foncez-en une tourtiere ; arrangez-y
yos pommes 3 couvrez d’une autre abaiffe de
méme pite ; dorez dun ceuf battu, & met=
tez cuire au four oufous un couvercle, Quand
elle et cuite , glacez-la a Pordinaire 5 dreflez=
fa dans un plat , & fervez chaudement.

Pommes _a la créme.

Pelez des pommes ; laiffez-les entieres
dtez-en les pepins avec une vuidelle ; faites-les
cuire 4 moiti¢ avec dr fucre , comme une
compéte. A moitié cuite , mettez-les dans un
plat. Faites une créme avec huit jaunes d’ceufs ,
un peu de farine, eau de fleur d’orange , citron
confit haché, créme & fucre. Faites-la prendre
fur le feu, qu’elle foit épaiffe ; mettez-en fur vos
pommes ; poudrez de fucre par-deflus; arran-
gez-y des tranches de citron confit ; faites cuire
cette créme au four , qu'elle foit hien colorée &
fervez chaudement.

Pommes méringudess

Epluchez vos pommes , coupez-les & {es faites
cuire avec du fucre, un peu de canelle , de
citron confit haché, & de l'eau de fleur d’o=
fange ; faites-les cuire jufgu’a ce qu’elles (pient

111
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en marmelade épaiffe, Dreflez-les dansun ply
en forma de cordon tournant , de facon g
yefte du jour entre ; fouettez cafuite fix blangs
d’ceuls ; quand ils font en neige , mettez-y §
fucre ; mélez bien le tout en battant les ceufs,
couyrez - en la marmelade , mettez au foy
modérément chaud avec du fucre par-deflus,
Pommes a la Fortugaife.

Pelez des pommes de reinetce ; levez-enun
rouclle du cbté de la tére 5 Grez-en les peping;
creafez-les fans lespercer 5 facciffez-les dune

créme A piftache. ( Voyez au mot Piflache, y |

manicre de faire cette créme. ) Quand elies fon
farcies , remettez le morceau que Vous iwie
61té; trempez-les dans une pate a frire tres-Cpsiffe
faite avec farine ,un peu d’huile & vin blang,
fans fel. Faites-les frire dans du fiin-douy
glacez-les deflus & deffous avec fucre & la

dle rouge , & fervez chaudement.

Vous les ferez frire fur un feu trés-vifdans une

calerole ronde , afin queles pommes trempent |

pattout , & en les trempant dans la pite, prene;
garde que les petits morceaux ne fe détachen,

Pommes & {a Portugaife d’une aurve fagen,

Pelez des pommes & les vuidezcomme pour
des bignets 3 rempliffez-les d’une créme de
chocolat. ( Voyez au mot Chocolar , 1a maniere
de la faire.) Faites-les <cuire au four fur une
tourtiere. Quand elles font cuites glacez {es
avec du fucre & 1a pelle rouge , ou bien au fou,

Pomines a la Régence.

Pelez vos pommes ; vuidez le dedans, fans
les percer , aprés en avoir 6té une tranche,
Rempliffez-les de marmelade d'abricots. ( Voyez
su mot Abricot. ) Remettez le morceau ; enve-
Yopez-les d’une pate trés- mince. Frotez-les
apres avec de Peeuf battu ; faites une pite 3

feuvilletage tres-mince, { Voyez au mot Pire, |
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jy maniere de la faire. ) Découpez cette pite en
ites bandes tres-petites.  Envelopez-en les

ommes en tournant comme quand on tourne urr
Guron  Arrétez le bout avec un petit morceay
-ites cuire av four fur une tour=

de canelle , &
jere beurée comme une tourte, Quand elles font.

csites 5 glacez-les 3 Pordinaire deflus & autour
ayec du fucre & fervez ‘chaudement.
pommes & la Régence dune autre fagon.
Pelez des pommes d’apis; Jaiffez-leur la queues.
frites-les cuire avec une chopine de vin de Bour=
ogne y URN demi-fetier d’eau-de-vie 5 du fucre
& de la canelle. Quand elles font cuites, re-
irez-les , & laiffez bouillir le fyrop jufqu’a ce
qu'il {oit en caramel. Remettez - y les pom-
ses ; feites-leur prendre tout le fyrop ; laiffez~
; trempez-les dans de la pite ,

Jes refroidir 3
comme les preecdcmes ; faites-les cuire, glacez=

Jes & fervez de méme.
Pommes & Amour.

Flambez & épluchez proprement trois fous
lardes. Levez , & gardez la peau de deux ; cou=
wez - les de bardes de lard ), & les faites cuire
i Ia broche avec la trcifiéme. Quand elles font
cuites , levez-en tous les blancs ; paffez dans
une cafferole une tranche de veau coupée pat
etits morceaux, un morceau de lard,un morceaw
de tetine de veau , champignons hachés , ci-
boule , perfil , fines herbes , fines épices , fel,
& poivre. Le tout étant blanchi , mettez - le
far une table avee le refte de Ja chair de
vos poulardes Hachez bien le tout avec unmor-
ceau de mie de pain cuite dans du lait & trois
ou quatre jaunes d’ceufs, Garniflez enfuite vos'
pommes d’amour de bardes de lard bien mince ;.
arangez bien' la peau des poulardes dans ces
pommes ; mettez dans le fond des pommes
un morceau de jambon haché bien menug

T ijj
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pour remplir le bout du teton ; mettez-y
enfuite’votre farce ; faites un creux dans lemi-
lieu , pour pouvoir y mettre un petit blanc aves
Ies filets de poularde.

Pour faire ce blanc, mettez dans wne cafferole
un morceau de veau coupé en dés, unmor-
ceau de jambon coupé de méme , un oignon &
un panais ; moiiillez le tout de boiiillon qui
n'2it point de couleur , & mettez fur le feu
avee un morceau de mie de pain ; prenez enfuite
vos blancs de poularde ; mettez les deux ailes
en petits filets bien fins ; pilez le refte dansun
mortier ; étant pilé , votre coulis étant de
bon goiit , tirezla viande qui eft dedans avee
les racines ; mettez-y vos blanes de poularde
& le paffez 3 I'étamine. Quand le eoulis ek
paflé , mettez-en un peu avec vos filets de por-
larde 5 rempliffez-en le cceur de vos pommes
d'amour, & les couvrez de leur farce. Mettez-
y une barde de lard bien minee par-deflus, &
faites cuire avec de la cendre chaude deffusé
deffous. Quand vos pommes d’amour font cuitey
rirez-les 'une apres Vautre fur une affiette ;
otez-en les bardes, & les arrangez dans ut
plat 5 faites chauffer votre coulis blanc & fe*
vez avec vos pommes chaudement, pour Er
trée. Onen fert ordinairement que deux dans w

fat.

A St vous avez de la defferte de viande d¢
poularde ou de dindon , faites une farce delt
iéme fagon que la précédente, le coulis blant
de méme qu'on I'a dit, & aulieu de peaude
poularde , vous pouvez vous fervir d”une crépin¢
de veau, en mettant tofijours dansle fond de
votre pomme du jambon haché pour formerle
bout du teton. Ajofitez quelques filets de jambon
femés par-ci-par-1d, pour marquer des veines
formez vos pommes de méme que les précé-
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dentes ; faites-les cuire & fervez de méme. Vous
pouvez encore vous fervir de ja peau dun
cochon de lait,

Autres pommes d’ Amour.

Levez les ailes de deux poulardes ; piquez<
en les blancs de petit lard ; garnifféz vos pom=
mes damour , de petites bardes de lard bien
minces ; mettez dans le fond des pommes la
pointe du blanc de vos ailes & une tranche de
jambon, enfuite de la méme Jongueur que le
blanc de vos ailes. Vos pommes d’amour 2infi
garnies d’ailes & de tranches dejambon , rem-
plifez-les de farce en dedans, comme les au-
tés, avec un petit ragoat de filets de poular-
de & de champignons. ;

Pour faire ce ragofit, mettez dans une caf-
ferole des blancs de poularde , ou de poulets 5
de perdrix ou de pigeons , avec trufes ,
champignons , crétes , un peu de coulis &
defience , & un jus de citron. Faites-leur pren-
dre un peu de goiit fur le feu , & quand'vo-
tre ragoie eft froid ; mettez-en dans vos pom-
mes d'amour ; couvrez - les de farce , avec de
petites bardes de lard par-deffus , & faites cuire
doucement de peur que les fricandeaux qui
font au fond ne brilent. Quand elles font cuites ,
tirez.les fur une affiette ; Stez-les bardes de
lard , dreffez-les dans un plat avec uneeffence
deffous , ou bien une fauffe 3 I'Italienne. )

Oyez cet article au mot Sauffe. ) & fervea
thaudement pour Entrée.

Pommes'd amour en maigre.

Ecaillez , yuidez , & lavez bien vos foles ~
pour cette Entrée. Il en faut de petites 3 coupez-
en la téte , les nageoires & la queué ; fendez-
les enfuite tout du long par la moitié ; refen-

€z - les en large fans les féparer , afin
qwun coié paroifie blanc , & l'autre jalpé 3

Iiv




To4 PO M. PO M.

( Ceft celui du dos; ) frotez enfuite de beurre
vos pommes d’amout ; garniffez-les de papier
beurré. Arrangez-y enfuite vos foles,la pointe
en bas,& les faites croifer les unes fur les autres,
Quand vos deux pommes d’amour font remplies
avec la méme cérémonie , mettez-y un peu
de fel, & faites un ragoit de laitance de carpes &
de filets de foles.

Faites frire deux foles ; faites blanchir trois
ou quatre laitances de carpes. Quand elles font
blanchies , mettez - les dans Peau fraiche ; met-
tez un morceau de beurre dans une cafferole avec
champignons , mouflerons & ttufes , & les paf-
fez fur le feu; poudrez-les d'une pincée de
farine ; moiiillez d’un peu de jus, maigre ou gras;
aflaifonnez de fel, poivre, tranches de citron
& une pointe de rocambole, Levez enfuite les
filets de foles frites; coupez-les encore en filets
minces ; Stez-en la peau , mettez-les dans vo-
tre ragoiit avec les laitances de carpes , quel-
ques morceaux de culs d’artichaux ou pointes
d’zfperges. Votre ragout achevé, liez-le d’un
coulis d’écreviffes. ( Voyez au mot Ecreviffes,
la maniére de le faire. ) Kempliffez-cn vos poms-
mes d’amour,

Levez enfuite la crofite d’'um petit pain rond 5
de la grandeur de votre pomme d’amour ;
frotez de beurre deflus & deficus, appliquez-
la fur yotre pomme, de fagon quelle y entre un
peu. Dorez cette croiite avec un jaune d’cevf ,
ramenez les pointes de foles par-deflus ; faites
de méme i chaque pomme. Mettez-les enfuite
cuire tout doucement fur de la braife , quand
elles font cuites , étez le papier , drefle-les dans
un plat avec un eoulis d’écrevifles par-deflus,
( Voyez au mot Ecreviffes , la manitre de le
faire. ) Vous pouvez aufli vous fervir d’un autre
coulis, & fervez chaudement pour Entrée.
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- Ces pommes d’amout tant en gras qu'en
maigre ne peuvent érre mal - faifantes parce
qu'il’ n’y entre que des chofes faines ; mais pour
quelles ne produifent ancuns’ mauvais eftets 5
il faut que les affaifonnemens y foient ménagés
ainfi que dans toutes les farces & dans les au-
tres ragofits , qui pour l'ordinaire ne font fu-
neftes 3 la fanté que par Pexces des affaifonne-
mens.

POPULO, forte de liqueur , petit rof-
foli ifort léger , délicat , doux & aifé a boi-
re. Pour le faire , faites boiiillir trois pintes
deau, & quand elles feront refroidies , mettez-y
une pinte d’efprit de vin , une pinte de fucre
clarifié, un demi verre d’eflence danis diftilé,
autant d'effence de canelle 5 fi peu que rien de
mufc & d’ambre en poudre preparé. Obfervez
comme pour les autres roffolis de ne point faire
cuire le fucre en le clarifiant, parce qu'il fe
candit dans le roffoli & y fait des nuages.

Le populo de Marfeille eft fujet a fe corroms
pre, parce qu'il eft fait avec de l'eau froide.
Aulicu que que quand elle eft cuite , il ne (&
gite jamais,

Autre facon de faive le populo.
Prenez une pinte de fyrop cuit enconfiftance ;
une pinte de vin blanc du plus clair, & une pinte
defprit de vin. Faites-les chauffer tanefoit peu
pour les bien méler. Paffez-les par la chaufle
avec deux ou trois amandes pelées & pilées, &
un peu d’effence,
Autre fagons

Mettez dans une pinte de vin blanc bien clair
une pomme de reinette pelée & coupée par tran-
ches , un peu d’anis & de coriandre , cafiés.
}ealﬁ'ez tremper le tout pendant deux hea-

S

Faites cpire deux livres de fucre 3 fouffié,
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Quandil eft cuit , étez-le de deffus le feu, mélez-
y un demi-(etier d’efprit de vinsremuez-le bien&
le laiffez refroidir. Quand il eft froid, mettez-y

votre vin blanc. Paflez-lei la chauffe ;mettez an |

fond de la chauffe une douzaine d’amandesdouces
caflées& non pelées;vous pouvez yajoliter quatre
grains de mufc & fix grains d’ambre gris 3 paflez
votre populo dans cette chaufle jufqu’a ce qu'il
foit bien elair ; mettez-le dans une bouteille de
verre ou dans des fioles que vous bouchersz
bien pour le conferver.

PORC, voyez Cochon , ot 'on explique les
propriétés & les ufages de la chair de cet ani-
mal,

Excellente iéte de porc a la Pi¢montoife,
Par M. Lemery.

Faites cuire une téte de porc bien fraiche, avee
les pieds jufqus ce que letout fe defoffe faci-
lement. Otez-les alors de deffus le feu ; cou
pei les oreilles par petits morceaux s de méme
que les pieds ; étendez la téte fur un gros linge ;
mettez par-deflus les morceaux d’oreilles & de
pieds. Saupoudrez le tout avec fel s & épices
compofées de canelle , girofle , poivre , gin-
gembre , mufcade , & un peu.d’écorce d’orange
rapée ; roulez enfuite le tout dans un linge ,
mettez-le chaudement fous la prefle , oi vous
le laifferez Pefpace de cing ou fix heures, jul-
qu’a ce que le tour foit refroidi. Certe com-
pofition fe conferve trois mois dans fa bonté:

Il faut Gter le linge & la mettre dans un
pot de terre verni que vous couvrirez de fon
couvercle. Lorfque vous en fervirez ; coupez=
en par tranches fur une affiette avec du vinai-

gre rofat , & du fucre par-deffus , fi I'on
veut,

PORREAU, voyez Poirean,
PORRETTE,ou Orgnonnette,Plante qui produit
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les feiiilles ,la tige , la fleur & la graine comme
les autres. oignons ; mais tous plus perts &
plus menus. Sa tige eft longue & menuc;on
la tond au Printems. Il en renait d’autres feiiil-
les. Ses racines fe fendent fous terre en plufieurs
petits oignons , d’ou ils ont pris leurs noms
de porrette en quelques pays , & oignonnette en
dautres. Pour fes propriétés, voyez au mot
Oignon.

POTAGE, jus condirum ou jufculum , jus
de viandes cuites dans lequel on met tremper
ou mitonner du pain coupé par tranches; on a
déja parlé de divers potages tant en gras qu'en
maigre fous les noms de bifque , d’oil & de
jualienne , & fous plufieurs articles particuliers ;
on 2 vii aufli ce qui regarde les botiillons qui
font le corps de tous les potages , & les coulis
qu'on fait pour les bien nourrir; voici quel-
que potage qu'on ne trouvera point fous les
articles particuliers.

Porage a Ultalienne.

Cleft une manitre d’oil que on drefle dans
un plat aprés y avoir fait une féparation en
aoix avec de la pite que Yon fait cuire au
four; 3 P'un des quarrés, on met une bifque ,
i Pautre un potage de petits poulets , au troi-
ficme un potage a la Reine en profiterole , &
au quatriéme un potage de perdrix farcies, le
tout avec des boiiillons particuliers les plus ri-
ches que P'on pourra.

Potage de [anté.

Empétez vos chapons, poulardes ou autres
volailles avec carotes, panais , racines de perfil ,
oignons , uyn paquet de chicorée,un de céleri, un
d'ofeille , pourpier, cerfeiiil ; faites cuire le tout
dans_ de bon boiiillon ; mitonnez des crofites du
boiiillon ot ont cuit vos volailles ; dreflez le
chapon fur le potage ; garniffez de racines ou
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des herbes qui font dans !z marmite ; arrofez
d’un pew de boiiillon ow ont cuit les, herbes ;
paflez au tamis & jettez par-deflus un jus de
veau qui (0it d’une belle couleur & feryez chau-
dement.

Autre petit potage de Santé,

Vous pouvez faire un autre petit potage de
fanté avec un poulet, un morceau de rovelle
de veau fans garniture ; vous lui donnerez feu-
lement couleur avec la pelle bien rouge,

Potage de fanté aux Oignons,

Prenez un chapon , poularde , poulet, ou
jarret de veau ; habillez-le proprement , trouf-
cz-le , lavez-le dans cing ou fix eaux tiédes ;
mettez-le enfuite dans P'eau froide , & quand
il eft efluyé & épluché envelopez-le d’une
barde de lard , ficelez-le & le mettez cuire
dans une marmite avec de bon boiiillon ; pelez
des oignons blancs , faites-les blanchir & cuire
enfuite dans une petite marmite ayec de bon
bouillon; mitonnez des crofites dans un plat,
dreflez deflus votre chapon fans bardes 3 gar-
niffez d’une bordure d’oignons, dont vous Oterez

la premiere peau pour qub’iis foient plus blancs ;
jettez par-deffus un peu de boiiillon d’oignon
paifé au tamis , avec un jus de veau , & fervez
chaudement,

Potage [ans eau,

Mettez dans une marmite une bonne roiiclle
ou tranche de beeuf , de roiielle de mouton ,
de-la roiielle de vean » un chapon, quatre pi-
geons deux perdrix, le tout bien retrouflé , les
groffes viandes bateués ; rangez- les dans la
marmite avec quelques tranches d’oignons , ra-
cines de panais & perfil , toutes fortes de fines
herbes , peu de fel ; bouchez exa@ement votre
marmite avec de la pate & un fort papier 2fin
quil R’y entre & n'en forte point d’air; mertez

]
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cette marmite dans une autre ot il y ait de
Peau bouillante avec du foin afin que la petite
ne tourne point dedans; faites boiiillir ainfi
pendant cinq ou fix heures ; apres ce tems-la,
paffez tout le jus que la viande aura rendu;
farciffez un pain de volailles hachées avec bon-
nes garnitures ; faites mitonner autant la foupe
que le pain farci avec le méme jus; faites va
ragolit de toutes fortes de garnitures palices au
lard pour mettre par-deffus ; garniffez de crétes
farcis , ris de veau, &c. & fervez chaudement,
Potage au parmefan.

Chapelez de petits pains de la groffeur de
moiens oignons ; trempez-les dans du lard fon-
du , poudrez-les de parmefan rapé & les met-
tez au four pour prendre couleur ; mitonnez
des crofites de boiiillon & de jus de veau ; met-
tez un hachis de perdrix par-deflfus , & pannez
de parmefan rap¢ ; faites prendre couleur au
four ; faites une bordure des petits pains; met-
tez-en un gros au milieu, poudrez de meme
de parmefan & farci de hachis de perdrix &
fervez chaudement.

Porage de fanté en maigre.

Faites cuire deux litrons de pois , quand ils
font cuits faites-les bouillir pendant deux heu-
res dans une marmite pleine d’eau; laiffez re-
pofer ce boiiillon , paflez-en la chair dans une
marmite ; mettez-y huit ou dix oignons, un
paquet de carotes, un de panais , racines de
perfil, deux cuillerées de jus d’oignon avec du
fel, & faites boiiillir ; mettez-y dans la faifon
un paquet de chicorée & un de céleri, ou de
{aitués pommeées ou romaines; mettez-y enfuite
de P'ofeille & du pourpier avec un paquet de
cerfeuil 3 mitonnez des crofites du méme bouil-
lon; garnifiez de!la garniture , felon la faifon,
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un bonillon par-deflus,, un pain au milieu , &
feryez chaudement.
Potage de crodites en maigre au blanc.

Mitonnez des croites de bouillon de poiffons
& les laiffez attacher au fond du plat ; mettez
un petit pain farci au milieu, un coulis blanc
par-deffus , & fervez chaudement. ( Voyez au
mot Coulis larticle coulis blanc. )

Fotage de crodites au roux en maigre.

Faites un coulis avec un morceau d’anguille
& de faumon que vous faites riffoler dans une
cafferole avec un morceau de beurre ; pilez-
les enfuite dans un mortier ; coupez un oignon,
quelques panais & carotes par tranches; mettez:
les fur un fourneau dans une cafferole avec
un morceau de beurre; quand elles font rouffes,
motiillez - les moitié jus d’oignon & moitié
bouillon de poiffon ; mettez-y champignons
trafes , perfil; une ciboule entiere , un peu de
bafilic , deux ou trois clous & quelques crodites
de pain ; faites mitonner le tovt enfemble.

En pilantle faumon & I'anguille dans le mot-
tier , arrofez-les d’un peu de coulis d’écrevil-
fes. ( Voyez au mot Ecrevifle la maniere dele
faire. ) Délayez-les enfuite dars la caflerole ol
eft le coulis ; paffez-le 3 I’étamine , & le tenez
chaudement fur les cendres.

Mitonnez des crofites de boiiillon de poiffon,
laiffez-les attacher ; mettez au milieu un petit
pain farci , le coulis par-deffus & fervez chau-
dement.

Potage au Garbure,

Faites blanchir des choux verds & les em-
potez avec de bon boiiillon peu falé, un mor=
ceau de petit lard , une poignée de pois fecs ,
deux cuiffes d’oies telles quelles foient , du
fain~doux ; faites cuire le tout enfemble ; cou-
pez par tranches du pain de feigle ou du pain
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bis que vous faites fécher au four ou avec la
pelle ; mitonnez-les du méme bouillon; dreflez-
les cuiffes d’oies fur votre potage , le petit lard
au milieu & fervez chaudement.

Potage a la jambe de bois.

Mettez dans une marmite un trumeau de
beuf avec de 'eau & le faites écumer; éplu-
chez une douzaine d’oignons & un choux coupé
en quatre , carotes , panais, poireaux , un pa-
quet de chacun & deux bottes de céleri; fai-
tes blanchir le tout a ’eau bouillante & le
mettez dans la marmite, exeepté les navets &
le céleri dont on ne met la moitié que quatre
heures apres, & le refte une heure avant de
tirer le potage du feu ; laifiez bouillir le tout
au moins douze heures. Aprés avoir empoté
vos légumes & vos racines vous ferez une mi-
gnonette oll vous ajouterez une poignée de
pois ronds ; faites aufli fuer & attacher un bon
morceau de tranche de beeuf que vous moiiil-
lerez de votre boiillon & que vous jette=
rez enfuite dans la marmite avec un peu de fel,
que cela cuife doucement ; mitonnéz des croti~
tes de ce bouillon dans une grande jatte ou pot
2 oil fans garniture & fervez chaudement,

Potage en toute [aifon ou brunoife.

Mettez dans une marmite du boiiillon de mi-
tonnage peu falé; foncez enfuite une cafferole
de trancheside veau battues, & les faites fuer fur
un fourneau;mouillez-les duboiiillon de miton-
nage, faites cuire; paflez enfuite ce boiiillon dans
un tamis & le verfez dans votre marmite ot eft le
boiiillon de mitonnage ; paffez enfuite avec un
peude lard fondu,des cceurs de choux,du céleri,

€s poireaux , de la chicorée, des ceeurs de
hitues & de Tofeille le tout coupé en dés &
des concombres, blanchis coupés de méme 3
mouillez tout cela de votre double boiilion &
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le dégraiffez bien ; verfez-le enfuite dans la
marmite ou eft votre double boiiillon ; mettez
y encore une poularde blanchie; av.c deux
oignons ,.un pagquet de carote; & de panais,
& un bouquet; faites cuire le tout enfemble
Mitonnez votre potage de ce boiiillon, la pou-
Yarde deflus , un cordon de légumes auiouvr du

plat ; garniffez encore par-deflus & f{ervez chau-

dement.
Potage a la Jacobine,

Mettez dans un plat un lit de fromage de
¢ , rangez deffus de tranches de
pain féchées au four ou fur la pelle; poudrez
encore ce pain de parmefan rapé ; mouillez de
bouillon de mitonnage dans lequel vous aurez
fait cuire des pigeons ; faites mitonner votre
potage ; rangez vos pigeons deflus, poudrez-
les aufli de parmefan rapé, & mettez au four
pour prendre couleur ou fous le couvercle;
avant de fervir moiiillez légerement de boiiil-
lon, garniflez de cervelas, & fervez chaude-
ment.

parmefan r

on

Potage de Macaroni a IIralienne.

Le macaroni fe fait avec de la farine , des
blancs d’ceufs & de V'eau trés-chaude dont on
fait une pite enfnite des abaiffes les plus min-
ces que 'on peut , gu'on coupe en lofangesde
la grandeur d’un écuj on les échaude enfuite
dans de P’ean boiiiliante , on les égourte apres;
on fait fondre du beurre frais dans un plat
avec un peu de parmefan rapé ; on met dedans
un lit de macaroni, & defius un lit de parmefan,
& de méme fucceffivement en finiffant par le
parmefan, mais légérement ; on donne dela
couleur avec la pelle médiocrement chaude.
Le tout doit érre comme un gratin liguide &
on le fert chaudement,

Potage
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Potage a la Bernoife.

Pour faire une bernoife, prenez des tranches
de beeuf, une vieille perdrix ou poule ; mettez-
les fuer dans une caflerole 3 moiillez-les de
bos boiiillon & les faites cuire enfuite dans une
marmite, dass laguelle vous mettrez céleri
poirée 4 ofeille , chicorée , cerfeiiil , le tout.
haché de deux ou trois coups de couteau ; ajous=
tez-y un paquet de pied de céleri, un de ca-
rotes , de panais , dc gros navets entiers ; fai-
tes cuire a V'ordinaire a petit feu ; hachez de la
graiffe de beenf fans la blanchir 5 mettez-y trois
jaunes d’cenfs & un blanc, unpeu de perfil & de’
ciboule hachée; faites-en une bordure au plat-
ol vous devez fervirle porage, & le mettez:
au four pour que la graifle fe prenne; prenez
encore de la méme farce ; mettez deflus des
choux-fleurs blanchis & bien arrangés comme
sil 0’y en aveit qu'un (eul; foncez une petiter
marmite de lard 5 & faites cuire ainfi le choux:
:i._la braife ; faites mitonner des tranches de
pain dans le plat ol vous avez fait la bordure
avec le boiiillon de la bernoife ; quand elles
font un peu mitonnées y mettez une feconde
couche de tranches de pain, & faites mitonner
encore ;. garniffez le bord du plat devos racines;
foupces proprement ; metiez Carotes, panais ,
ctleri , navets , choux-fleurs; I'un aprts Lautre 5.
retirez le choux-fleur de la marmite , & quand
ileft bien égoutté ,. dreflez-le au milieu: du po~
taged la place du. choux fleur; vous pouvez
mettre mne perdrix ; remertez du boiiillon par-
deflus avec des herbes & fervez ; une bernoile
¢k ordinairement un compofé de toutes fortes:
dherbes & de racines.

Potage a la Gendarme.

Prenez la viande deftinée pour le potage';

hites la fuer & attacher comme pour faire um

Toms 11T, 3
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jus ; moiiillez d’eau boiiillante , & mertez Cuire |
a Pordinaire comme pour un autre botiillon;|
mettez-y oignons , racines, navets, poireauy,
celeri: piquez un quarré de mouton, faites-le cuite
& glacer comumie un fricandeau; quand la viande
de la marmite eft cuite , paflez le boiiillon &
vousen fervez pour mitonner des crofites 5 gar- |
niflez le bord du plat de cervelats coupés par‘
tranches , le qnarré de mouron glaeé au milieu, |
des filets de racines cuites dans la marmice 3
Pentour du quarré, & fervez chauderment,
Potage a la Gendarme aux Pois.

Faites fuer & attacher votre viande comme
dans Particle précédent, & la moiiillez d'eas
bouillante ; mettez-y des racines, oignons , une
poule blanchie ; piquez unquarré & le faites
glacer comme un fricandeau ; épluchez des
fedilles d’ofeille entieres , faites un paquet
ficelé que vous ferez cuire dans du bouullon;
faites cuire de méme des petits pois ; mitonnez
le potage du bouillon de la' marmire 5 mettez
les petits pois deffus , fans leur boiiillon ) le
quarré de mouton deffus; garniffez dofeille &
de racines & fervez chaudement,

Potage a [a Princeffe.

Il fe fait de Ja méme maniere que [e potage
dIa Reine , excepté qu'il eft roux, un pai
farci au milieu garni de crétes s deris de veaw
en tranches avec un petit ragotit coupé en dés
par-deflus ; on le fait aufli en maigre,

Porage a la Turque au Parme/an.

Coupez un morceau de pain ou foupes bier
minces ; faites-les frire de belle couleur dans
du beurte, & les égonttez ; prét i fervir faites
mitonner votre porage avec du boiillon & du
jus de veau ; quand il eff mitonné , mettez-§
une poulards , fanupoudrez de parmefan rapé,
il 2’y ait pas trcp de boiiillon & fervex.

2
)
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Potage de Chifouade.

ui

0,:? Donnez de la couleur a votre boiiillon
g | avec unjus de veau; coupezen filets chicoréey
ire | laitues 5 céleri, pourpier, ofeille , poireaux , ci-
nde| Dboulettes, racines, le tout coupé en filets , com=

1&| me pour une julienne; paflez toutes ces her~
bes les unes apres les autres ou toutes enfem-

ar-
par | 1 ble avec lard fondu ; égouttez-les & lesempo=
y,| ten dans yotre marmiie ayec votre bouillon 3

quand elles font cuites , mitonnez voire potage
dans un plat, ure poularde deffus & fervez.

Vous pouvez mettre de petits oignons blance
ne | dedans , ou le garnir autour fi vous voulez.
Porage d ateletes au parme/an.

-

au

ne | Trouffez quatre petits pigeons avec qliatre
¢s | petits perdreaux & les empotez avec de bon:
s boiiillon ; quand ils font cuits , poudrez-les do
et parmefan & les mettez prendre couleur aw
i four avec vos ateletes ordinaires ; quand le tout
7 e bien coloré , mitonnez votre potage I'or-
2 dinaite avec le boiiillon de perdreaux & de
e | pigeons ; quand il eft attaché dans le plat, ra=
¢ | pezdu parmefan par-deflus, donnez lu1 couleus

piquez d’ateletes le bord du plat , unjus de veaw
¢ par deffus,& fervez, Vous pouvezZmettre un ha=-
T chis de perdrix a2u fond du plat en mitonnant.
o
5

avee la pelle , arrangez defflus yos viandes

Outre ces potages , il y en aencore plufieurs
quon trouvera fous les articles particuliers.
" POUDIN, efpece de pirifferie dans laquelle
it entre de la graiffe y des raifins 5 des euls , &
du fucre,

Poudin cuit asn Fours

Prenez quatre livres de graifle de beeuf biem
hachée , Pécorce de deux citrons confits has
chés de méme , une livre de raifin de cornthey
une autre de raifin d'Lfpagne s donz voas Gterez
lespepins, quinZe, jaunes d'euls crus,unc demas~

Kij
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livre de mie de pain trempée dans du Jaj¢ chaud;
mdis bien égouttée , & une demi livre de fi
cre en poudre’; mélez bién le tout enfemble,
& fe mettez dans une caflerole beurrée 5 faites
cuire votre poudin' au four pendant deux
heures ou plus, ou bien entre deux feux. Quand
il eft cuit, renverfez - le fur un plat, pou-
drez d’un peu de fucre fin deflus, fi vous le
jugez 3 propos , & fervez chaudement pour
Entremets.

Poudin  Boiizllz.

Hachez deux livres de graiffe de beeuf, urie
écorce de citron' verd confit; mettez-y demi-
livre de raifin de Corinthe, demi-livre de raifin
&’Efpagne , fans pepins, dix jaunes d’ceufs crus’;
melez bien le tout enfemble ; beurrez enfuite ou
farinez une ferviette, mettez dedans votre poudin,
notiez-la bien fort, & la ficelez » & faites cuire
dans de Yeau boiiillante pendant deux ou trois
heures, Quand le poudin eft cuit , tirez-le & le
faites égoutter ; dtez-le de la ferviette , dreflez-
le dans un plat ; faites fondre du beurre xy
Yarrofez par-deflus > mMmettez-y beaucoup de
fucre en poudre, & fervez bien chaudement pout
Entremers.

POULARDE , Pullz aliilis 5> OW Fartilise
Jeune poule qu’on a engraiflée comme un cha-
pon. Elle a les mémes propriétés que Ia poule
& le poulet ; mais Ia chair en e plus délicate 4
plas fucculante & plus sourriflante. Voyez aux
mats Poufer & Poularde. On appréte les poulardes
de bien des facons , dont voici les principales.

Poularde a Iz broche..

Votre poularde plumée & mortifiée , vaidez«
Ir & la faites blanchir fur la braife, Epluchez
enfuite ; enveloper-la de bardes de lard & 12
ﬁc«eiez,_?qi:esﬂa cuire 3 la broche. Quand elle
eft prefque cuite , brez les barfes , pannez-la
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d'une mie de pain bien fine ; faites-lui prendre
une belle couleur, & fervez chaudement.

Vous pouvez aufli piquer votre poularde de
méme lard, la faire cuire de méme , & la fervie
avec un jus de citron, & du verjus aflaifonné
de (el & de poivre blarnc.

Poulardes aux olives a la brocke.

Faites-les rétir, une barde de lard (ur eflordac,
Pendant quelles cuifent , faites un ragotit avec
d_es foles gras, tis de veau paflés au lard, perfil,
ciboule , & nn peu de farine qu’on fait frire ; le'
tout pafle , mettez - y deux cuillerées de jus, un
verre de vin , un anchois, fel, poivre & des
olives defoffées. Quand le ragofit eft cait , met-
tz-y un coulis de beeuf; quand les poulardes font
tuites , pannez-les , coupez leur les jambes 3 Ja#
jointure | ficelez-les aux ailes , aux cuiffes & 3

ehomac ; écrafez-les un peu', & les mettes dans
€ ragofit 5 avant de fervir , dreflez-les dans un
Plat, le ragofi par-deffus avee un jus d’orange,
lecyez chaudement,

Vous pouvez ajouter dans votre ragofit quel-
ues capres hachées, une goutte d’huile d’olive &
Uabouquet , & un coulis pout liaifon.

Poulardes aux écievifles a la broche.
tez Ia chair qui eft far Peftomac ; faites-en
une farce avec un peu de jambon , du lard , un
pet de graiffe de beeuf, du perfil & de la ciboule

achés , fines herbes & fines épices, fel & pot-
¢, quelques jaunes d’cevfs, un peu de mie de’
Pin trempée dans de Ja créme, le tout hiché
nfemible & pild dans le mortier; farciffez-en
Yos poulardes en laiffant un creux dans le milieu
0‘: FouUs me:tez un ragofi d’écreviffes , & fermez
P fal'e ( Voyez au mot Ecrevile, la maniére
ife ce ragolit. ) Coufez enfuite les deux
‘:!“ts.des poulardes , faites-les refaire & ]'cs fi~
®23 pafloz une brochette 3 travers les cuifies 2
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& les attachez a la broche , envelopées de
tranches de jambon & de bardes de lard ; cou-
vrez-les enfuite de feuilles de papier, ficelez-les
& les faites cuire A petit feu s quand elles font
cuites dreffez-les proprement dans ua plat ; otez
les bardes & le papier , un ragoiit de queues d'¢- |
crevifles par - deflus , & fervez chaudement.
(Voyez au mot Ecreviffe, la manicre dele |
faire. )

Vous pouvez fervir cette méme entrée de
poulardes avec un coulis d'écreviffes. Voyez
au mot Ecreviffe. )

Foulardes aux huitres a la broche. i

Farciffez les comme celles de Particle précé
dent; au lieu d’un ragofit d’écreviffes meutezy
#in ragott d’huitres. ( Voyez au mot Huitre, la
manitre de le faire. ) Accommodez-les de me-
me; faites-les cuire de la méme maniere a l2
broche , & fervez chaudementavec un ragout '
d’huitres par-deffus. |

Poulardes aux huitres d’une autre fagon. ‘

Détachez la peau de Peftomac ; faites une pé
fite farce avec du lard blanc raciffé avecun coli-
teau, du perfil, & un champignon hachés, ul
peu de ciboule hachée , fel & poivre ; mettet
certe farce entre la chair & la peau des pouler
des ; paffez les deux bouts d’ailes dans deux
trous que vous ferez a la peau , faites-les refal
re, enveloppez-les de bardes de lard, ficelez
Jes, & les faites cuire a la broche ; quand 16 |
poulardes font cuites , Stez-les bardes , dreffer

Les dans un plat, unragott d’huitres par-deffus
& fervez chaudement,
Poulardes aux trufes a la broche.
Apprétez-les comme les autres; détachez
peau de 'eftomac; faites une farce avec du 11“
blanc ratiffé , deux trufes vertes lavées , pelee’s
& hachées 5 perfil , ciboule hachee 5 un ped

st
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bafilic, fel & poivre; le tout mélé enfemble ,,
farciflez-en vos poulardes fur 'eftomac entre
chair & peau; faites paffer les deux bouts d’ailes
comme aux autres , faites-les refaire de méme
& cuire 4 la broche , envelopées de bardes de
lard & de feuilles de papier. Faites un ragoiir de
trufes vertes. (Veoyez au mot Trufe , la manitre
de le faire. ) Quand les poulardes font roties ,
otez les bardes 4 dreflez-les dans un plat, le ra-
goiit de trufes par-deflus , & fervez chaudement,

Poulardes aux anchois a la broche.

Faites une farce avec du lard blanc ratiff¢
fel, poivre , un peu de ciboule & de perfil ha-
chés, deux anchois ; le tout mélé enfemble ,
farciffez-en vos poulardes fur I'eftomac , comme
les autres , accommodez-les de méme, & les
faites cuire 4 la broche 4 petit feu , enveloppées
de bardes de lard & de papier ; vos peulardes
cuites, dreffez-les dans un plat, un coulis d’an-
chois par-deflus. ( Voyez aw mot Aackois , la
manicre de le faire. ) Et fervez chaudement pour
entrée ou pour hors-d’ceuvre.

Poulardes aux capres a la broche.

Farciffez-les comme on I’a dit avec une farce
Rite de Tard blanc ratiffé, perfil , ciboule, cham-
Pignans , tant foit peu de fines herbes , le tout
haché, fe] & poivre. Accommodez-les de la mé-
Me manicre que les autres, & les faites cuire de
meme 3 la broche ; mettez de Veflence de jam-

on dans une cafferole avec une poignée de ca-
Pres fines , & les Jaiffez mitonner a perit feu ;
¥0s poulardes étant euites , tez les bardes,

reflez-les dans un plat , P’eflence de jambon

x capres par- deflus, ( Voyez au mot Jambon

étticle effence de jambon, ) Et fervez chaude-
fent pour entrée ou pour hors-d’ceuvre.
Peulardes aux cornichons a la brocke.

arcifez vos poulardes de la méme fagon que
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les autres ; faites-les cuire de méme a la bro-
che ; ratiflez légérement des cornichons ; cou-
pez les gros en deux; mettez-les a meture dans
{eau fraiche ; faites-les blanchir un inftant ,re-
tirez-les pour le: metire dans leau iiaiche.
Quand ils font égouttés ;. mettez-les daps une
bonne eflence avec du beurre frais ; faites lier la
faufle (ans botillir; drefiez les poulardes dans
un plat, le ragotit de cornichons par-deflus , &
fervez chaudement.
Poulardes aux fines herbes a la broche.
Faites une farce avec lard blanc ratiffe , un

eu de jambon bien haché , un peu de bafilic s
du perfil & de la ciboule hachée,, fel & poivre s
1e tout bien mélé , farciilez-en vos poulardes fur
Yeftomac , comme celles des articles précédens ;
app‘tezles, & les faites cuire de la méme fa-
con ; quand elles font cuites fervez - les avee
une eflence de jambon par-deflus. ( Voyez au
mot Jambon 5 Varticle effence de Jambon. )

Poulardes a Iail , aux fines hevbes , a la broches

Elles s'apprétent de la méme fagon que l&s

précédentes , excepté qu'au lieu de mettre del2
ciboule dans le lard raciflé , vous y mettez ¢€
Tail. Le refte comme on P'adit ; fervez avec 1#
méme eflence.

Poulardes aux moufferons o aux fines hierbes a la
broche.

Faites une farce avec du lard bien'blanc , quel
ques mouflerons hachés , perfil & ciboule b2
chée , un peu de bafiiic, fel & poivre; farcil-
fez vos poulardes 3 Pordinaiie , faires-les cuif®
de ménie A petir feu; quand elles font cuitess
Stez les bardes, dreffez-les dans un plat, ferve
chaudement avec un ragofit de moufferon™
( Voyez au mot Moufferon , la manicre de faire
€& ragoiit. )
Poulardts

EREeica T A e Came - T
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Poulardes au jambon, aux Jmes herbes 4 g
broche.

Farciffez-les de la méme manidre que les pou-
fardes aux fines herbes ; faites les cuire de mé-
me; faites un ragofit de jambon. { Voyez au
mot Jambon , la manidre de le faire. ) Vos pou-
lardes érant cuites, Otez les bardes » dreflez-les
proprement dans un plat, garniffez des tranches
de jambon , du ragoiit , le jus par-deflus , &
fervez chaudement pour entrée,

Poulardes aux fines herbes, aux oignons & Iz

broche, ;

Farciffez-les comme les poulardes aux fines
herbes , & les faites cuire de méme a petit feu,
Faites cuire de petits oignons' fous la braife =
guand ils font cuits , épluchez les bien propre-~
ment , & les faites mitonner 3 petit feu dans une
effence dejambon, Les poulardes cuites, dreliez-
les dans un plat , faites un cordon d’oignons an
tour, Peflence de jambon fur les poulardes , &
fervez chaudement. y

peut fervir ainfi des poulardes aux fines
erbes 3 la broch, avec tel ragoiit de légumes
gue Lon youdra. ( Voyez fous les noms particu-
ers la manicre de faire ces différens ragotits.,
Poulardes aux concombres farcis ala broche,
¢tachez Ia peau de Peftomac, étez-en ’ef-
fomac & le défoffez ; faites une farce de Ia chaie
a¥eC un peu de jambon, du lard, une tetine de
Veau blanchie , champignons , petfil, ciboule s
€y poivre, fines herbes » fines épices , trois on
duatre jaunes d’ceufs, & un peu de mie de pain
tempée dans de Ia créme ; le tout haché & pilé

5 le morrier, farciffez-en yos poulardes, &
8dez un peu de Ia farce; arrétey.les par les
$UX bouts; faites-les refaire » paflez une bro <
Chette aux travers des cuiffes ; mettez-les 3 la
0che envelopes de tranches de jambon &

Tome 117, L
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de veau, & de bardes de lard ; & couvertes de
feiiilles de papier , faites-les cuire a petit feu,

Pelez & vuidez quatre molens concombres;
rempliffez-les de la farce que vous avez gardeée,
farinez-les par le bout, ficelez-les & les faites
blanchir i I'eau bodillante; quand ils font egout:
tés , mettez-les dans une cafferole , mouillez-les
d’un jus de veau demi lié , qui foit un peu gras
& les laiffez mitonner a petit feu ; mettez dans
une autre cafferole un peu de coulis clair de
veau & de jambon , ( Voyez au mot Jambon,la
snanicre de le faire , ) avec autant d’effence d¢
jambon. ( Voyez cet article au méme mot Jam:
bon. ) Tirez les concombres de leur jus, & quand
ils font déficeléz & égouttés , mettez-les dansl
cafferole, ou fontj’eflence & le coulis pour les
faire mjtonner 2 petit feu. Vos poulardes étant
cuites , dreflez-les dans un plat, les concom-
bres au tour , le goulis fur les poulardes, & fer-
wez chaudement.

Poulardes aux petits @ufs a la broches

Farciffez vos poulardes de leurs foies, lar
rapé, perfl, ciboule, champignons hachés, deus
jaunes d’ceufs pour liaifon , & les faites cuire
fa broche envelopées de bardes de lard & &
papier. Prenez quatre ceufs durs , Gtez-en I
jaunes, & les hachez fur un linge blanc ; me*
tez-les enfuite dans une boune eflence avecu?

morceau de heurre fia , fel & poivre; faites lief |

la faufle fans boiiillir ; quand elle eft liée , me-
tez-y un jus de citron, & fervez avec vos po¥
lardes.

Poulardes au [ang a la broche.

Otez Yos de la poitrine & les vuidez paf I
poche ; faites une farce avec une chopine %
plus de fang de cochon, unc demi - livreau P
de panne hachée trés - fin, perfil , ciboule s
champignons hachés, coriande hachée ; fel®
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gros poivre, & fix jaunes_ d’ceufs ; faites lier le
tout fur le feu fans boiillir. Quand la farce eft
froide , metiez-la dans le corps de vos poular-
des , coufez-les , faites les refaire dans de Ia
graifle , & les mettez 3 la broche envelopées

ydelard & de papier. Quand elles font cyjtes,
fervez-les avec effence.
Poulardes aux cerneans 2 la broche.

Faites une farce avec perfil, ciboules > cham<
pignons hachés , bafilic, laurier , thim €n pou-
dre, fel, gros poivre, des cerneaux épluchés &
hachés; le tout manié enfemble avec lardrapé ,
farciffez-en le corps de vos poulardes s & les fai-
tes cuire d la broche enveloppées de lard & de
papier; faites fuer une tranche de jambon 3
motiillez avec du boiiillon un peu de rédu&ion
& de coulis , un bouquet ; faites bouillir le tout
enfemble une demi-heure > paflez la fauffe ay
tamis ; faites blanchir des cerneaux , mettez-les
£goutter, faites-les chauffer dans la (auffe, & fer-
vezfousla poularde.

Poulardes en piquans de jambon , 4 la broche,

Farciffez-les dans le corps de leurs foies , lard
fapé, perfil, ciboules, une pointe d’ail, le tout

ach¢ trés-fin, Trouflez-les, faites-les refaire
avec du beurre; piquez enfuite tout le deffus de
petits lardons de jambon dreflés comme des pi-
quans, & fortant un peu de la poularde ; faites
Cuire vos poulardes i Ia broche , envelopées
de lard & de papier. Quand elles font cuites
fervez-les avec une fanfle au jambon & jus de
Citron,

Poulardes en crépine 4 Iz broche,

Fendez vos poulardes par-deffus le dos pour
les defoffer ; ctendez-les enfuite fur des mor.
Seaux de crépine ; faites une farce ayec des foies
gras, Jard rapé, fines herbes , & leger affaifon=-
Bement ; étendez-la fur la chair des poulardes ¢

L jj
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des filets de jambon cuit, des
ix 5 des ris de veau, des trufes
vertes crues , des mouflerons verds , le tout cou-
pé en filets, {el, pqiyre , fines herbes, & fines
¢pices. Roulez enfuite vos poulardes comme des
galantings ; ficelez-les & les faites cuire ala
broche.

On peut aufli les faire cuire 3 la braife , ou
bien comme des fricandeaux. Si vous les faites
cuire comme des fricandeaux , il faut qu’elles
foient d’une bellz couleur. Vous pouvez auffi
les faire cuire 2 la cendre, & les fervir 4 la
fauffe 3 I’Efpagnole ou a la Hollandoife. '

Poulardes a la fauffe de brochet.

Faites une farce avec un ris de veau, une
tetine de veau blanchie, un peu de jambon,
quelques champignons , perfil, ciboules hachées,
poivre, fel , fines herbes , fines épices , quelques
jaunes d’ceufs crus , un peu de mie de pain
trempée dans de la créme, le tout bien haché ;.
farciifez-en vos poulardes ; arrétez-les par les
deux bouts , mettez - les 3 la broche envelo-
gpées de bardes de lard & de fevilles de papier, &
faites cujre a petit feu,

Coupez par tranches une livre & demie de
roiiclle de veau, garniflez-en le fond d’une cal-
fzrole avec uae tranche de jambon, tranches
J’oignons , quelques morceaux de carotes &
de panais ; couvrez la cafferole & faites fuerd

etit feu, Quand vos tranches commencent 2
s’attacher , mettez-y un peu de lard fondu &
une pincée de farine; remuez le tout enfem-
ble fept ou huit royrs fur le fourneau. Coipez
par morceaux un brochet vuidé , écaillé & Ja-
vé; mettez-le dans la cafferole ol eft le cou'is,
faites-lui faire trois ou quatre tours ; moiiliez
avec moiti¢ jus, & moiti¢ bouillon ; mettez
(el , poivze , clous, bafilic , lausier, perfil, ¢i-

2 Har.de
merteZ par-ac
Jblancs de
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boules entieres , champignons, trufes coupées 4
de la ¢toute de deflus d’un petit pain , deux ver-
res de vin de Champagne que vous ferez boiiils
lic auparavant ; faites mitonner le tout enfem-
ble , & quand il eft cuit & diminué a propos j
paflez-l¢ dans une étamine , & ne faites que le
prefler. Si votre fzuffe n'étoit pas affez lice ,
mettez-y du coulis de veau & de jambon , & la
tenez fur des cendres chaudes.

Vos poulardes étant cuites , 6tez les bardes 3
dreffez-les dans un plat, la faufle de brochet
par-deffus , & fervez chaudement pour Entrée
ou pour Hors-d’ceuvres.

Poulardes a la créme farcies.

Epluchez & vuidez proprement vos poular-
des 5 bardez-les & les mettez cuire 3 la broche;
quand elles font cuites , 6tez-en Peftomac , de-
foflez-le ; faites une farce de la chair davec un
peu de jambon cuit 5 du lard blanchi , un peu
de graiffe de beeuf , du perfil, de Ja ciboule ha-
chée quelques champignons , fel , poivre ,
fines herbes , fines épices, trois ou quatre jau-
nes d'cenfs crus, un peu de mie de pain cu