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C £T Ouvrage eft un des plus

intéreflants 2 ’homme , puifqu’il

traite des Aliments qui font les

plus falutaires a fa vie , &
qu'il expofe la maniere de les
préparer. Il fait fuite a nos dif-
férents OQuvrages économiques ,
& n’eft pas moins utile que la

plupart d’entr’eux. On y appren~

dra la méthode d’employer les
Aliments , tant folides que li-
quides , qui paroiffent , au pre-
mier afpect, les moins utiles, &
dont on ne reconnoitra pas moins
Pefficacité. Ce Traité eft le trei-
zieme de la clafle de nos Guvrages
qui concernent ’Economie chams

o v

i

T D




PREFACE.
pétre. On trouvera a la fin de
ce volume la table des titres
de ces différents Ouvrages, avec
le prix quils fe vendent. On
publiera toutes les années un
pareil volume , fur les décou-
vertes nOllVGHCS qU’OH aura I“r',?_
faire dans la matiere alimen-
faire.
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Pour préparer les Aliments les
plus fains pour Phomme.

RECETTE pour faire une ligueur carmi=
native , qu’on appelle Velpetrot.

1. s&. OUR un pot d'eau-de-vie, on
prend une livre dz ucre bien pil¢, deux
citrons , defquels on coupe les zeftes ;
on en exprime le jus , enfuite on met
le refte en petits morceaux, & on les
jette dans I'eau-de-vie. On prend enfuite
un gros & demi de femences dangé-
lique, un gros de canelle, quatre gros




2 I’Art alimentaire, ou Mcthode
de coriandre, feize clous de girofle ;
on pefe bien ce\ quatre dro"ues, on
les met encore dans l'eau-de-vie ; on
laiffe infufer le tout pendant huit jours
au plus: file fucre n’eft pas totalement
fondu , on paffe enfuite la liqueur par
la chaufle ou le papier gris. Il faut avoir
attention de remuer fouvent la bou-
cille; & pour empécher que le m‘oﬂn
ne prédomine , on fc bien de n'y en
mettre que moitié de ce que nous
avons dit.

Maniere de faire du pain avec la farine
des Choux-rayes, par M. Glafer.

2. On coupe la rave de ces choux
en petuc morceaux , apres l'avoir bien
nettovée : on la faic enfuite deflécher
dans des cribles , & lorf jue les morceaux
en font bien fecs, on les fait moudre,
Sur une livre de cette F’u’iﬂe on prend
environ une once & demi 4“ levain &
un peu-de fel: on fair I:.vc'r le tout,
& on le cuit comme du pain de grain ;
le pain a la crolte gercée comme celui
fait avec Porge ; mais la mie eft l*”’Ig,
tendre & bla 16}*6 » comme celle du
meili > ¢:il na pasd’odeur




pour preparer les aliments. 3
défagréable , n1 de mauvais goiit ; 4 la
vérité il eft douceitre & fent un peu
le rance. Toutes les perfonnes qui en
ont mangé , ont unanimement dépofé
quil ne leur a pas Liflé la moindre
incommodité. Ce pain fe confervera
tendre pendant long-temps, & on peut
le garder jufqu’a quinzaine , fans qu’il
foit fujet 2 Ia moififlure. Il eft aufli bon
pour la foupe. La farine peut étre em-
ployée dans la bouillie ; & pourvu qu’on
Ia tienne dans un endroit fec, elle ne
contralte point la moindre mauvaife
qualité , fur - tout fi les parties de la
rave ont été bien defléchées avant de
paffer par le moulin. Quant 3 l'ufage
de ce pain, M. Glafer croit qu'il eft fain
& plus convenable que celui de patate;
quon pourroit tirer parti de cette
expérience dans les pays qui ne portent
pas beaucoup de grains, & ol les na-
vets viennent aifément. On pourroit
rendre ce pain encore plus fain & de
neilleure qualité en y mélant un peu
de carvi, de fenouil & d’anis, &ec., &
fur-tout en ne prenant qu’une partie
de farine de navets , fur deux ou trois
parties de farine de feigle , de froment,
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favovsion-rio L ovs oy EAr el o spia
Maniere de faire du pain avec le riz.

. On commence d’abord par réduire

e rlz en farine, ce qui fe fait par le
moyen d'un moulin, ou quandonn'ena
i maniere fuivante. On fait

Al 1per
\u matin. 1r° riz tombe

le riz du fo
aun fond, on jette l'eau qui le furnage,
r {ur ur *et‘.bby

& nnh,-,mnr\,,‘ (V/\vlr‘/
que P'on a foin auparava
en pente. Loriquil ef
&% on le réduit er
par le tamis le

juge a propos, & on la met
qui ler otdinairement 3

L
& que l'on nomme, ff.nvnr.t les lieux,
huche , met ou pétrin. En méme-temps
on fait chauffer une quantité deau
fuffifante dans une chaudiere , o1 I'on
}rtre quatre jointées de riz en grain,
que l'on fait bouillir & créver. Lorfque




pour préparer les aliments. 3
cette matiere gluante & épaiffe eft un
peu refroidie, on la verfe fur la farine ,
& on pétrit le tout enfemble , en Y
ajoutant du fel & dulevain. Onlecouvre
enfuite de linges chauds, & on laifle
lever la pite. Par la formentation de
cette pite , de ferme qu'elle éroit, elle
devient liquide comme de 1a bouillie ,
& paroit ne pouvoir étre urilement em-=

<
ployée que pour faire du pain : maisvoict
de quelle facon on doit {e conduire.
Pendant que la pite leve, on a {foin
de faire chauffer le four , & lorfquiil eft
ent chaud , on prend une
¢ramée , emmanchée dans une

caflerole
perche affez longue pour qu’elic puifle
atteindre jufqu’an fond du four; on met
un pea d' ans cette caflerole , on
la remplit enfuite de pate, & onlacouvre
houx ou d'autres grandes
feuilles , ou d’une feuille de papier. Les
chofes ainfi difpofées, on enfourne la
cafferole,, & lorfgu’elle eft dans le four,
3 Ia place ol 'on doit mettre le pain,
on la renverfe promptement: la cha-
leur du four faific la pate , Pempéche
de sérendre , & lui conferve la forme
ue la caflerole lui a donné.
Ceft ainfi que fe faic le pain de riz
A3




6 L' Art alimentaire, ou Méthode

pur, qui fort du four auffi jaune & aufli
beau que les pitifferies que I'on 2 do-
rées avec le jaune d'cuf. Il eft daufli
bon golit qu'appériffant 3 Peil, & fe
trempe dans le bouilion , de méme que
le pain de froment : cependant fa bonne
qualité diminue confidérablement , lorf-
qu’il eft un peu raffis,

Différentes facons de préparer le rig ,
inconnues en France,

4 La premiere ficon eft des plus

fimples, elle confifte ) nous fournir tou-

jours du riz tout pur a employcr, {oit

dans le bouillon gras , foit dans le lait,

Mettez du riz dans un fac de toile, que

vous coudrez enfuite ; faites-le crever
|

& cuire dans leay :

b
égoutter pendant quatre
puis ouvrez le fac & éeendez le riz fur
une nappe blanche , ou fur une table ,
pour le faire fécher au méme point
qu’il éroit en premier liew. 1l acquier

gy dy A, fn & nl
ar-la un gour plus fin & pl

>

ec, ramaflez-le & le
nfervera tant que vous

Irez. Pour en ufer dansle nioment,
il fuflira de faire chauffer le bouillon
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ou le liit , & d’en mettre dedans ce
u'on jugera a propos, €n couvrant
Pécuelle ou le pot pendant un demi-
quart d’heure. Cette préparation, que
T'on peut faire 4 fon loifir, devient d'une
trés-grande eommodité quand on a des
malades , qui d'ordinaire aiment a étre
fervis fur le champ. Elle eft méme utile
pour épargner le temps que le riz au
lait colite aux cuifiniers 2 préparer.
On peut encore préparer le riz cuit
3 Ia mode de Guinée, ceft celui que
les Negres nomment coufcouche , & dont
ils font leur plus grand régal; il eft en
effet excellent. On réduir telle quanticé
de riz que l'on veut en farine , de la
maniere dite ci - deflus. Cette farine
érant mife dans un plat, on verfe deflus
avec la main quelques gouttes d'eau ,
& on la fecoue ou retourne de bas en
haut , ce qui la fait renfler & rouler.
On a en méme - temps deux terrines
propres A entrer ’une dans l'autre : la
plus grande doit étre affez profonde
pour qu’érant & moitié pleine d'eau, le
cul de la petite n'en approche de trois
pouces. Cette petite terrine doit étre
percée dune infinité de petits trous.
On la garnit au-dedans d’un linge fin
A4




8 I’ Artalimentaire, ou Méhode

& propre , & l'on arrange deflus 2
farine roulée ; on y met enfuite un cou-
vercle , que Pon | lutte avec de la pite;
& layam pofée , ainfi préparée dans
la grande terrine , on les lutte encore
toutes deux avec de la pire, dans l’cn—
droit ot elles fsr ouchent. Ceci {u pm(,
qu'on a eu la précaution de placer d'a-
vance la grande terrine {ur un fourneau.
Alors on allume le feu, que l'on entre-
tient médiocre au commencement »
puis on le poufle juf qua faire bouillir
Yeau. La vapeur chaude de 'eau s'éleve
& s'infinue par les trous de la petite
terrine , cuit le riz' doucement &, A
proprement parler, fans eau. Au bout
d’'une demi-heure de cuiffon on le retire,
& ainfi préparé on peur le mettre dans
le lait & le bouillon, & on le trouvera
p’us fin & plus délicar que lorfqu'il eft
cuit en pume au.

Enfin on fait avec le riz une boiffon
que les Negres nomment du deguet ,
comme s'ils vouloient exprimer par- h
qu'elle rend le ceeur {m , ce qui en effet
eft une de fes :mo"u- tés. \o ¢l com-
ment elle {e co ,‘,‘il{)()ft.’.

On fait cuire du riz dans beaucoup
deau, & on le lifle bouillir jufqua
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ce que I'eau foitr toute évaporée. Il fe
forme au fond du chaudron un gratin,
qui n’eft point perdu, on le mange
comme des galettes. On met alors le riz
cuit dans un pot, ou une grande cruche
contenant environ huit mmes, mefure
de Paris; on!’ y met, dis-je , alaquan-
tité de deu\ pintes, on y ajoute quatre
bonnes poignées de farine de riz, &
un peu de levain, apres quoi on rem-
plic Ia cruche d'eau, & on la hiffe ainfi
trois au quatre ]onrs , fans y toucher
ni la couvrir: le riz fermente & bout
comme le vin nouveau dans le tonneau ;
Ia fermenration finie , la liqueur eﬁ
faite , & on peut la boire. Elle a un
golr agréable & fucré. Elle rafraichit,
conforte l'eftomac , réjouit le ceeur &
engraifle. Le marc eft wigreler & fucré,
& n'eft point mauvais 2 manger ; on peut

en ufer fans craindre en aucune facon
d’en étre incommodé. On obfervera que
lorfqu’une cruche a une fois fervi A
faire cette boiffon, il n’eft p.u< befoin,
quand on réitere , 'y mertre du levain 3
la premiere fois fuffit pour toutes.

As




10 L’Art alimentaire, ou Méthode

Excellent Vinaigre [ans vin , & Cornis
chons.

s. Pour faire de ’excellent vinaigre,
il ne s'agit que de tirer la feve du poi-
rier fauvage & du chéne, dans les temps
qu'elle: monte , au printemps & dans
Pautomne. On fair i l'arbre, du c6té
du midi, 3 la hauteur de l'eftomac ,
une incifion du haur en bas, dz la lon-
gueur d’environ quatre pouces ; on
ouvre un peul'écorce de part & d'autre,
& au bas de la fente, on pique dansle
bois une lame de couteau fans manche,
ou autre pareil inftrument, au-deflous
duquel on mer un vafe de terre , de
faience ou de verre, & non de bois,
ni d'autre méral. La feve coule parlarme
dans le vaiffeau. On guérit Parbre de
Pincifion qu'en lui a faite, en le frot-
tant en cet endroit, de terre feche ou
de cendres.

On peut tirer de chaque arbre juf~
qu'a fix pintes de feve, mefure de Paris,
fans le trop fatiguer ; & celle du poi-
rier fauvage vaur mieux que celle du
chéne. On pafle cette feve dans un linge
fin, & tout de fuite on la met dans

‘v



pour préparer les aliments. 1
une bouteille ou de verre ou de gres.
Il faut la laiffer repofer ainfitrois mois,
pendant lefquels elle dépofera ce qui
lui refted'impuretés. On la tirera enfuite
au clair de deflus fon marc, & on 'em-
ploiera par-tout ol 'onen aura befoin ;
on peut s’aflurer que Von fera payé
avec ufure du peu de peine que l'on
aura pris. Plus le vimigre eft vieux,
meilleur il eft.

En donnant la préférence au vinaigre
de poirier fauvage, fur celui de chéne,
ce n'eft pas que le dernier ne foit auffi
excellent que le premier; mais cleft
parce qu'il ne foutient pointla chaleur,
qui le fait évaporer aufli-tér; qu'il veue
étre employé afroid, & qu'apres avoir
été tiré de 'arbre il faur lexpofer 4 I'ar-
deur du foleil, jufqu'ace qu'il foit réduit
3 moitié : on le met alors dans des bou=
teilles, & on le gouverne comme celui
de poirier.

On confit dans ce vinaigre avec plus
de fucces que dans tout autre , & fans
befoin de le renouveller , toute forte
d'herbes, delégumes & de fruits,comme
pourpier , pafle-pierre, chrifte-marine,
haricots verts, concombres & autres.

A ce fujet, il convient d’ajouter que

-
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fi, fur une couche de melens, on cueille
les petits melons , qui, 2 la fin de la
faifon, ne peuvent plus parvenir 2 leur
groﬁéur naturelle , & que les coupant
par tranches, femblables aux corni-
chons, on les fafle confire dans ce vinai-
gre, on les trouvera d'un goit plus fir
& beaucoup plus exquis que les meil-
leurs, que I'on tire de la Flandre Fran-
coife.

Confitures de Carottes.

6. Cette confiture ne peut fe faire

qu'au temps de la vendange. Prenez des
: 3

carottes €& QUE VOUS JugErez a Propos,
ratiflez- les parfaitement , & les coupez
de la méme longueur & grofleur que
Yon fait pour les mettre dans le pot.
Mettez de I'eau dans un chaudron fur
fe feu, & lorfquelle bouillira, jettez-y
vos carottes , & les y laiflez un bon
guart-d’heure. ( Ceft ce qu'on appelle
blanchir. ) Tirez-les enfuite & faites-les
égontter & fécher fur des claies dofter.
Les carottes étant ainfi préparées, ayez
du vin doux : plus il fera doux, plus
fa confiture fera recommandable ; il
r’en eft point de meilleur que celui qui
coule du raifin, lorfque l'on charge le

i
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prefloir. Aufli la nomme-t-on la mere
goutte. On regle la quantité de vin doux
fur celle des carottes; & telle eft la pro-
portion de l'un & de l'autre, qu'il faut
que le vin furnage le fruit de la hauteux
de la main. Cependant on n'y met pas
tout d'un coup les carottes, On fait au-
paravant bouillir le vin. On ['écume
exaltement , & ceft lor{qu’il eft bien
écumé, que 'on y met les carottes: on
les laifle bien cuire fur un feu doux,
jufqu’a ce qu'il ne refte plus de jus,. que
ce qui en eft néceflaire pour conferver
Ia confiture. Ce fruit ne peut jamais
trop cuire. Mais la marque i laquelle
on connoitra que le jus a fon jufte degré
de cuiflon, c'eft lorfqu'on en a tiré un
peu fur une affiette, & qu'on I’a laiffé
refroidir , qu'il s*paiffic & brunit.
Aufli - t6t que I'on a mis les carottes
cuire dans le vin, on y jette la canelle
en branches, & on y méle deux pintes
de bon miel, que lon 2 eu foin aupa-
ravant de raffiner ; on acheve enfuite
fa confiture comme il vient d'étre dit,
& l'on peut saffurer quelle fera trés=
fine & trés-bonge,
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Nouyelles méthodes de cuire les Afperges.

7. Premiere méthode. Ayez une mar-
mite ou un pot de terre verniflé, d'une
grande profondeur, dans le fond duquek
vous mettrez une aflez grande quantité
d’eau , pour qu'elle ne tarifle point pen-
dant tout le temps qu'il fera néceflaire
de la faire bouillir. Trouvez moyen
de fufpendre en lair , dans vorre vaif=
feau , vos afperges , en forte qu'elles ne
touchent point A l'eaun, pas méme en
bouillant. Un crochet ou un' anneaun
attaché au milieu du couvercle de la
marmite fuffira pour cet effet. On y
attachera le fil ou la ficelle qui contien~
dra les afperges en botte. Le pot de
terre eft fujet 3 plus de difficulté; mais
on peut trouer le couvercle auprés de
fa pomme ou de fon bouton , & paffer
Ie fil par cette ouverture , que I'on aura
foin de boucher exa&tement avec de la
pite ou de Ja terre grafle ; & fi on ne
veut pas trouer le couvercle, on dif-
pofera en travers, dans le vaiffeau, un
biton ou une branche de fer foutenue
par deux montants, qui, pour plus
grande flreté, répondront 4 un pied,
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& auront par ce moyen toute la con=
fiftance requife. Toutes chofes ainfi
difpofées, on couvrira la marmite ou
le pot, & on luttera foigneufement
avec de la pite ou de la terre grafle
le couvercle du vaiffeau , afin qu’en
aucune facon la vapeur n’en puiffe fortir.
Mettez enfuite fur le feu , & faites
bouillir aufli long-temps que vous juge-=
rez néceflaire : une heure fuffira pour
les afperges , qui cuiront fans entrer dans
Yeau , & que vous trouverez d'un golit
infiniment fupérieur a celui qu'elles ont,
érant prépardes a ordinaire.

Seconde méthode: on peut faire cuire
les afperges dans une tourtiere , comme
on a coutume de faire cuire la patifle-
rie , en mettant du feu deflous & deflus ;
cependant la forme de la tourtieren’étant
pas commode pour les afperges & les
autres légumes , on pourra faire faire
des vaifleaux de cuivre étamés, d'une
forme ovale, un peu applatie, dont les
deux parties puiflent fe joindre auffi
parfaitement que la tourtiere avec fon
couvercle. On n'y mettra point d'eau,
& le Cuifinier prendra garde de ne
point donner d’'abord un feu trop vif.
Les afperges & tous aatres légumes
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cuifent aufli doucement dans leur jus
& conferveront tout leur fel. On y
pourra faire cuire avec le méme avan-
tage toutes fortes de racines & de fruits,
comme panais, carottes , pommes de
terre , pommes , poires & autres.

Nouvelle maniere de faire le Cafe.

8. Gardez chaque jour le marc de
votre café, faites-le bien {écher a l'air,
& confervez-le dans un lieu fec. Lorf-
que vous en aurez une certaine pro-
vifion , mettez-le dans un creufer que
vous expoferez au feu de calcination,
afin que le marc puifle étre réduit en
cendres trés-blanches : vous conferverez
les cendres dans une boite de bois bien
fermée, & dans un endroit qui ne foit
point humide ; quand vous voudrez en
faire ufage , voici le procédé quiil fau-
dra fuivre : vous prendrez le marc de
votre dernier café ; fur trois cuillerées
de ce marc , vous mettrez trois cuille-
rées de ces cendres dans une pinte d'eau.
Vous ferez bouillir le rout 2 bouillons

lents une petite demi - heure , apres
Ie & refroidir.

1L e

quoi vous le laifferez repot

, : e L
Vous filirerez au travers cetie liqueur,




pour preparer les aliments. 17
qui fera trés-clire & qui prendra la
place de l'eau fimple , que vous auriez
employée 2 faire votre café. Si les opé-
rations annoncées ont été bien faites,
en mettant dans cette liqueur la dofe
de café ordinaire , vous aurez ung
boiflon bmucom plus forte & plus
agréable. Tous ces petits foins pare )V’fca
peut-écre embarraflants ; mais on aflure
que les gourmets n ‘\uxo“t pas lieu de
s'en repentir

Vin faclice , d’un goiit excellent.

9. Prenez du cidre au fortir de Ia
prefle, mélez- y autant de miel qu'il en
faudra pour y faire furnager un cuf.
Faites bouillir doucement ce mélange
pendant un quart-d’heure dans un pot
de terre ou dans un chaudron bien
éramé ; mais non dans un vafe de fer
écumez - le bien , hiffez -le reﬁ’odn :
verfez-le enfuite dans un baril, avec la
précaution de ne pas le rﬂmphr tout-
a-fair. Mettez ce mélange en bouteille
dans le mois de Mars fuivant, & un
mois ou fix femaines aprés il fera pota-
ble. Ce compofé eft aufli vineux & aufli

fort quele vin.de Madere, & d'un goiit
quuls
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Ce prétendu vin eft néanmoins dan-
gereux , en €as de maladie ; on ne peut
aflez févir contre ceux q,n nous le
endent pour du véritable vin d’Efpa-
gne , abufant par-la de la Lgduhtc du
public.

]‘u.”ﬂrcr de tv re de la . Sot r;;e/ ns leklff'e
L J/.,/ZS( cune e/], oce de /1—1,&,,

10. Prenez trois noix pour la foupe

e perfonne , ou deux noix
rentant
e, 4 moins qu'il
¢ 1atre ou cing ; en
ce cas il fm diminuer quelque chofe
du nombre des noix. Aprés en avolir
enlevé la coque & ce qui fe trouve
arrangé au noyau de la noix, envelop-
pez les noyaux entiers dans un linge
lié, lorfgue I’ 1

ne, en

aue P'eau fera bouilian
les dans la marmite , écumez bien exac-
tement cette eau , tant qu'il paroitra
de l’CQ‘L}"‘C, pour €: 1“'0"“' r le bouillon
de noircir : mettez-y enfuite les choux,
fes herbes & les autres légumes que
vous voudrez , avec le fel , le poivre &
les autres aflaifonnements ordinaires

On peut méme y jetter quelques oignon

%]
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coupés par quartiers. Cette foupe fera
bonne, meilleure, plus faine & moins
chere qu'avec le beurre ou la graiffe.

Secret pour conferver au/’" long-temps que
l'on veut le Gibier & la Voz‘,.r/’e

On' euvre chaque piece , & on
Ia vuide ; on 6te aux oifesu jufqu’au
jabot : mais on les laiffe dans leurs plu-
mes, ainfi que les lievres dans !Snr r\,ﬂ
On les remplit enfuite de 1'1‘0. sent , &
apres lesavoir recouverts , on les enterre
dans un tas de bled.

Facon de préparer les Huitres pour en
avoir toute Pannée,

2. On rire les huitres de leur écaille ;

on } tee plus de la moirié de I'eau qul
s'y trouve, & on les met 2 mefure dans
une chaudiere proportionnée 2 la quan-
tité qu'on en veut avoir. On met enfuite
le vaiffeau fur le feu, pour faire rendre
aux huitres toute l'eau qui refte. Ainfi
cuites , on les fair égoutter fur des
clayons, & on finit par les boucanner,
comme on fait les jambons & les ha-
rengs faurs. Pour boucanner les huitres,
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Laille & de la forme l-peu pres d'un
rouleau de Pariflier. Mertez votre vo-
laille dans une boite d f blanc bien
fermée ; au bout de x heures elle
fera cuite. Cette méth expcditive&
peu embarraffante s pwc éwre d'ufage
pour des Officiers qui font en route,
& qm , fans beaucoup d'appréts & fans
sarréter , pourront par ce fecret porter
avec eux leur diner tout cuit.

CA.. (u

O

ecret infaillible ,"“rf'me cailler le Lait
en un inflant.

14. Sans avoir recours a la préfure,
dont le mélange eft dégohrant peur bien
des permnm> ; lorfque vous voudrez
faire un fromage fur le champ , ayez
un vaiffeau bien net , que vous frotterez
avec du ferpoler & du thim fauvage ;
verfez-y enfuite le lait ; il fe C«ullu.ra
dans le moment. Outre l'avantage de
lcxpf:dltlon , cette méthode a encore
celui de n’introduire dans le lait aucune
mixtion mal-propre ou écrangere.

W
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22 L' Artalimentaire , ou Methode

Meéthode pour faire du Sel gris a peu de
frais & promptement.

15.On choifit pour cette opération,
qui fe fait par le moyen du Soleil, une
belle faifon & un lieu découvert , ol
cet aftre puiflfe larder librement fes
rayons. Ce lieu doit étre ou pres de
la mer, ou pres de l'eau falée , dont on
fe fert , afin d’épargner les frais du
tranfport de I’eau, qui deviendroient
trop confidérables, fi on en étoit 2 une
certaine diftance. On drefle fur le terrein
une grille de bois qui fe conftruit de la
maniere fuivante,

On plante en terre quatre fourches
qui y entrent a la profondeur de deux
pieds & demi, & ne s’élevenr au-deflus
que de la hauteur de deux pieds : la dif-
tance de ces fourches eft arbitraire,
felon la grandeur que l'on veut donner
a la grille ; il fuffic quelle foit quarrée.
Sur les deux cotés paralleles de ce quarré,
on place, d'une fourche i l'autre, deux
grofles perches , fur lefquelles on en
pofe dautres en travers , que l'on
a foin d’attacher aux premieres par les
deux bouts, Les traverfes font éloignées
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fes unes des autres de deux bons pieds.
Alors on a une grande quantité de fagors
fecs , fans aucune feuille ni verte , ni
feche : plus les bois des fagots font me
nus, & mieux ils conviennent. On les
étend fur la grille A telle épaiffeur quon
juge 2 propos ; la moindre qu'on leur
doive donner , eft celle de deux pieds
& demi. Les chofes ainfi difpofées, on
remplit d'cau falée des arrofoirs, & on
la verfe fur les fagots : ce qu'on con-
tinue de faire jufqu ce qu'on s'ap-
percoive qu'ilsfont trés-percés , & que
I'eau commence a tomber fur la terre.
Plufieurs fe fervent pour cette méthode
d'une pompe qui épargne bien de I'ou-
vrage; elle doir étre terminée par un
bout de cuivre ou de plomb, avec une
téte darrofoir troué trés-finement ; car
il eft effentiel que I'eau ne tombe point
en gros volume, qui perceroit facile-
ment I’épaifieur des branchages & ré-
duiroit I'opération 3 peu de chofe : il
eft plus utile qu'elle {oit répandue par
petits filets, afin qu'il en entre davan-
tage & quclle puiffe s'attacher plus
aifément aux fagots, On aura foin d’en
verfer exaftement par-tout ; ce qu'on
négligeroit en ce cas, feroit autant de
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profit perdu. Lorfque I'on voit la terre
humectée on cefle <‘ arrofer , & on laifle
ainfi le cadre & les hxgors pcud nt deux
jours, au bout defquels le fel eft for-

1é autour des branches par laction da
Soleil. Pour le ramaffer , on étend un
drap fous la grille & avec de longues
perches , des “hommes forts & vigou-
reux frappent fur les fagots : le fel fe
détache fous leurs coups & tombe fur
fe drap ; il n'eft pas néceflaire d’aver-
tir que 'on doit meo" r fur les fagots
de tous les c¢6tés, afin de les anoamir
de tout le fel qui y peut étre attaché,
On expofe enfuite ce fel au Soleil pen-
dant vingt-quatre heures, apres quod
on peut le ferrer.

Maniere de faire [écher les Abricots.

16. On les prend lorfqu'ils font bien
murs, & au lieu de les ouvrir comme
les péches, pour leur 6ter le noyau, on
fe contente de le repoufler par I'endroit
de la queue , ce qui le fair fortir. Les
abricots ainfi entiers , on les applatit
feulement & on les fait fécher comme
les .péches : ou prenez les abricots ,
mettez du fucre gros comme un pois
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2 1a place du noyau, rempliffez-en une
terrine , A laquelle vous ferez un cou-
vercle de pdte : mettez-la au four, ot
le pain a pris couleur : hiffez-I'y juf-
qu'a ce que le four foit refroidi. Cela
fait , mettez-les fur des ardoifes, & les
abricots ainfi fecs , poudrez-les de fucre
lorfqu'ils font chauds. Servez-les deux
heures aprés qu'ils auront été {échés.

Liqueur de Cafe.

17. Choififfez une livre & demie de
café moka, du meilleur qu'il fera pof-
fible de trouver ; faites-le torréfier dans
une poéle de fer. Il ne faut pas qu'il
le foit trop ; il le fera fufhfamment
quand il aura contra&té une couleur de
marron ; donnez-vousbien de garde qu'il
aille jufqu’au noir, ni qu'il fente laflam-
me : vous le moudrez enfuite, comme
fi vous aviez deflein de le prendre 2
I'eau ; mettez en infufion cecte livre &
demie de caféen poudre dans neuf pintes
d'eau-de-vie ; vous ferez l'infufion pen-
dant huit jours: le terme expiré, vous
en ferez linfufion dans la cucurbire ,
vous y adapterez le réfrigérant , vous
placerez P’alambic au bain - marie , &

B




26 I’ Arta[mzenfazre ou Methode
vous diftillerez d'abord au filet aflez
fort. Ayant retiré {ix pintes de liqueur,
vous les reverferez dans la cucurbite
par le canal de cohobation, apres quot
vous diftillerez au tres-petit filet. Ayant
retiré cinq pintes de liqueur {piritueufe
& bien imprégnée d'huile aromatique

de café , vous caﬂut? ; vous ferez en-
1111\\, fondre cinq livres de fucre dans
ing pintes d’eau de fom:;i‘na ou de

riviere , vous mélerez les efprits avee

le {yrop : apres avoir bien remué le
mélange , vous filtrerez, felon lart.

La liqueur fpiritueufe du café n'a
point les mémes vertus que le café pris
3 l'eau ; mai sam n‘()CCunP ne- td‘c pas
les mémes effcts 'mfhw\ ; elle n'em~

péche pomt de d

(0]

le fang que médiocrement ; clle ef]
aP\xmv lle réveille '"':
incife les aliments lourds & de digeftion

difficile ; enfin elle excite !3 fc w‘.mon

du café plus ¢ ;:xi;'b:'v;.:-m & plus puif-
1pie

famment que lorfqu’il eft en fi
infufion,

(aY e
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Pour faire n"t Ratafia , connu fous le
om d'eau’ jaune,

18. Prenez un pot deau-de-viey
une chopine deau de mélifle , une
chopine d'eau de chardon-bénit, une
once d'angélique confite , un quart
d’once de girofle , une once de corian-
dre , un quart-donce de canelle , une
once d'anis , une livre de fucre, deux
gros de ga mg;: expofez le tout au
foleil , pex dant trois femaines.

Ligueur pour la confervation de la fant?.

1g. Il faut mettre enfemble dans un

ot de terre verniflé , deux pintes
d’excellent vin rouge, une pinte d'eau-
de-vie , une pinte d'eau de fontaing
ou de riviere , ‘une once de cancile
pilée , une noix mufcade rapée, douze
clous de giro‘lfs concu {és, de la poudre
de coriandre , trois pincées & autang
d’anis verts , &: fix onces de fucre

candi. On couvgira le pot avec fon
.,o-.verde , qu'on lutrera bien avec de
la pite , & on le mettra fur un four-
neau ou dans un four, Si ceft fur up

B 2
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58 I'Artalimentaire ,ou Methode
fourneau , on donnera d'abord grand
fou ; & lorfqu'on jugera que la com-
pofition commence a bouillir , on di-
minuera le feu & on la luiffera ainfi
mitonner pendant au moins quatre
boanes heures. On la laiflera huit
heures dans le four. Au bout de ce
temps , retirez le pot & le liflez re-
froidir. Enfuite délutez-le, & ayant
toute préte la bouteille oll vous voll=-
lez mettre la liqueur , avec un enton-
noir garni d'un linge, verfez & paflez
trés-promptement votre compofition,,
puis bouchez la bouteille. Le marc
qui reftera dans le linge vous fervira
3 faire encore une feconde liqueur,
en vy mettant {eulement une pinte de
vin & autant d'eau,

On prend de cette liqueur le matin
% jeun une cuillerée, fur quatre doigts
de vin. Elle fortifie leftomac & la
poitrine & excite 'appétit;-elle procure
le fommeil quand on en prend le foir,
une demi-heure avant de fe coucher,

Compote d Abricots verts.

o. Il faut prendre des abricots
ts, les plus frais cueillis que vous
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pourrez : vous les mettrez dans une
ferviette , & fuivant la quantité que
vous en voudrez faire , vous pilerez
une poignez de fel , le plus fin que
vous pourrez , que vous jetterez fur
vos abricots : vous les remuerez bien
dans la ferviette, & les arroferez avec
une cuillerée d’'eau ou de vinaigre
cela leur étera toute la bourre , c’eft-
a-dire le duvet qui couvre leur pre-
miere peau : enfuite vous les jetterez
dans Feau fraiche , pour les bien laver.
Il ne fant pas jetter cette premiere
eau : vous pouvez la liiller dépurer,
la tirer au clair & la faire bouillir pour
en tirer tout le fel. Apres les avoir
bien lavés dans de l'eau fraiche, vous
ferez bouillir de 'eau dans une poéle,
& lorfque vos abricots feront bien
égouttds fur un tamis, vous les jetterez
dans l'eau bouillante : vous prendrez
une écumoire pour les regarder de
temps en temps , ayant attention qu'ils
ne cuifent point trop. Lorfqu'une
épingle y entrera facilement, vous les
tirerez de deffus le feu, & les jetterez
dans de l'eau fraiche avec I'écumoire.
Vous Rrendrez enfin du fucre clarifié;
& lorfquil ne bouillira & qu’il ne

B3




a0 I’Artalimentaire , ou Méthode
fera point trop cuit, vous y mettres
es abricots , que vous ferez bouillir 2
petit feu : ils deviendront verts &
beaux ; il faudra néanmoins les lailler
un peu repofer, afin qu'ils jettent leur
ean & qu'ils prennent le fucre. Aprés
ils auront repo! é, vous pourrez les
ver promptement, afin qu'ils con-
vent leur vert.
Il v a encore une autre maniere
pour 6ter la bourre: vous ferez une
ieflive avec de la cendre de bois neuf:
Iaqu”e a cendre aura bouilli, vous
jetterez vos 2 bricots dans cette leflive
& dans fa cendre ,. & les ferez bouillir,
jufqu’a ce quiils (e débourrent & quxt-
it méme leur premiere peau, en
fes frottant doucement avec vos mains.
Si vous ne trouvez point de bonne
cendre, vous pouvez faire une leffive
avec une livre de cendre gravelde :
iettez enfuite les abricots dans Peau
fraiche , & les lavez bien dans une
premipre & feconde ean , pour les
néroyer & leur drer la peau. La pre-
miere leflive avec le fel cﬁ mcillwr
& plutée faite; ils en verdiffent mieu
& deviennent plus bzaux. Pour 13
fucre , il en faut mettre une livre pour

s
afir
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pour préparer les aliments. 3t
wne livre d'abricots, lorfqu'on veut les
garder ; finon il fuffir de mertre une
demi-livre de fucre pour une livre de
fruits,

The, ligueur.

21. Prenez quatre onces de bon thé
fmpérial , et le meilleur ; 4 fon
défaur , prenez le thé vert : jettez
cette dofe dans unz chopine d'eau
bouillante , retirez la cafetiere du feu,
fermez-la exaftement , donnez le loi-
fir au thé de fe dévelos
miere infufion n'étant plus que tiede
vous aurez une forte teinture ; verfez
fa avec les fenilles de thé dans neuf pin-
tes d'eau-dz=-vie , bouchez bien la cru-
che, & hiffez le tout en infufion pen-
dant huic jours ; fi au bour de ce temps
Ieau-de-vien'a pas contra®é une odeur
de thé agréable & tirant un peu fur
la violette , ce fera une marque que
votre thé n'eft pas d'une excellente
qualité; en ce cas prenez encore deux
onces de thé, jertez-les dans un demi-
feptier d'eau bouillante ; tirez - en Ia
rginture comme la premiere fois, &
ajoutez-laa votre infufion, que vous
¢ontinuerez pendant huit aatres jours:

B4
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il fcm ponr lors ten ps de le diftiller.
Vous commencerez cette opf ration &
vous la ﬂm rez au bain-marie , en ob-
fervant (’e poufler ju 'qyr }:»Yus fort
filet pendant les quarr prv'r"‘res pin-
€s qwi fortiront ; vous les cohoberez,
6 diminuant le degré du feu, vous
continuerez la diftillation au petit filet,
jufqua l'occurence de cing pintes :
vous ceflerez alors. Faites votre fyrop
a froid en faifant fondre muq livres
de fucre dans c?nq pintes d'eau: met-
tez-y vos cing ;1. tes c““m de thé,
& filtrez, felon Tart. La liqueur de thé
el dﬂUC’ & forr agréable ; elle ap-
procheaflez de Leau-de=vie c' Andaille,
elle en a2 méme les uopl ‘tés, érant
ainfi qu'elle , fouveraine contre les in-
dlf“:ﬂl(}lls ; comme elle eft extréme-
ment dnrf{quw, elle dégage les reins
& appaife les douleurs néphrétiques.

Ratafia de fleurs d Orange.

22. Prenez deux livres de fleurs
d'orange , épluchez-les , faites clarifier
enfuite quatre livres & demie de fucre
& neuf chopines d'eau , & les faites
cuire 2 la petite plume , aprés quoi
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vous jetterez dedans les fleurs & leur
ferez faire deux perits bouillons. Jettez
le tour en f{ix pintes d’eau - de - vie
dOrléans , & le laiflez infufer dans
une cruche bien bouchée pendant huit
jours , enfuire paffez-les 3 la chaufle,
fans rien prefler , & mertez-les dans
la bouteille.

Pour conferyer les Raifins.

23. Il faut avoir un baril ou ton-
neau parfaitement bien fait, & qui ne
prenne aucun air par les jointures des
douves : on fait en méme temps pro-
vifion de fon de froment bien defféché
au four, ou de cendres ramiftes : on
en fair un lit fuffilamment épais au
fond du vaifleau, fur lequel on pofe
les grapes de raifins coupés pour le
mieux, avec les précautions employées
pour les aatres fruits ; Ton fe garde
bien de ferrer les grappes entr’elles ,
ni d'en mertre deux T'une fur Pautre.
Sur les grappes on mer un nouveau
lit de cendre ou de fon, enfuite on
met un autre lic de grappes ; aprés
quol un lit de cendres & de fon , &
toujours alternativement jufqua ce

Bs
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que le vaiffeau foir plein , avec cette
attention néanmoins , que l'alternatif
doit finir par un bon lit de cendre ou
de fon. Enfoncez enfuite votre ton-
neau ou le bouchez, de forte que l'air
n'y puiffe pénétrer ; ceft le point ef-
fentiel , & aflurez-vous qu'au bout de
huit ou dix mois , & au-dela d'un an,
lorfque vous ouvrirez votre vaifleau ,
vous trouverez votre raifin aufli fain
& prefque aufli r,‘.is\, que vous ly
aurez mis. Pour lui faire reprendre fa
fraicheur entiere , on coupera le bout
de la branche de la grappe , & comme
on fait tremper un bouquet , on Ia
fera tremper de méme, mais non dans
de leau, ceft du vin qulil faur 2 la
place , en obfervant d’en donner du
blanc au raifin blanc, & du rouge a
tous les autres raifins.

Compote d Abricots yerts.

24. Prenez la valeur d'un litron ou
environ dabricots verts , puis un
chaudron ou une poéle 4 confiture,
ou vous mettez de I'eau a2 demi ; vous
y mettrez enfuite deux' ou trois bon-
nes péiées de cendres de bois neuf;
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& lorfque vous aurez fair cetre leflive,
& quelle aura bouilli fepr ou huit
bouillons, vous y jetterez les abricots,
que vous remuerez- doucement avec
I'écumoire : en les maniant , vous €xa-
minerez s'ils quittent leur bourre , &
fitér qu'ils la quitteront vous les pren-
drez avec Iécumoire & les jetterez
dans de l'eau froide ; enfuite vous les
manicrez avec vos doigrs pour _les
bien nettoyer , & les rejetterez 3 me-
fure dans d'autre eau chire. Vous met-
trez de Feau bouillante dans une poéle
a confiture , & y jetterez vos abricots
pour les faire blanchir , ce qui s’ap-
pelle cuire. Vous eflaicrez avec une
épingle s'ils font cuits & fi elle y entre
facilement fans trop la prefler ; vous
mettrez enfuite un demi - feptier ou
chopine de fucre .clarifié, ou bien da
fucre 3 I'équivalent, que vous ferez
fondre dans une petite poéle ¥ confi-
ture : lorfque le fucre bouillira, vous
prendrez les abricots , que vous aurez
fait égoutter fur un tamis ou quelque
autre chole , & les y jetterez: vous les
ferez bouillir deux douzaines de bouil-
lons doucement ; & lorfque vous ver-
rez qu’ils commenceront 2 verdir, vous
Bs
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les pouflerez promptement fept ou
huit bouillons, & les 6terez de deflus
le feu. Cela fait & aprés les avoir re-
muds & écumés , vous les laiflerez
refroidir & les fervirez ; ou bien

Pelez les abricots & les mettez a
mefure dans de I'eau fraiche , puis tous.
enfemble dans. de l'ean tiede, avec un
peu de vinaigre ; couvrez-les & faites
bouillir jufqu’a ce qu'ils aient une cou-
leur verte ; alors otez-les du feu & les
laiffez refroidir dans leur eau ; apres
guoi vous les tirerez & les mettrez
dans de l’eau. fraiche ; faites enfuite
cuire du fucre appréié , égouttez- les
abricots , & les y mertez cuire 2 grand
feu ; tirez-les , lorfque le fyrop fera
cuit 2 grand perlé. Si c’eft pour gar-
der, il ne faut pas que le fucre foit
cuit avant d’y mettre les abricots.

Cinnamomum , Zgqueur.

25. Pour faire avec la canelle une
excellente liqueur 2 beire , & trés-
agréable , prenez une livre d'écorce
longue, fine, caflante , douce au goiie
& fuave 2 l'odorat ; concaflez bien
ectte dofe , & mertez-Ia infufer pen-
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dant quinze jours dans neuf pintes
d'eau - de - vie ; diftillez l'infufion au
bain-marie ; comme I'huile de canelle
eft trés-pefance, conféquemment qu'elle
monte difficilement, vous diftillerez au
fore filet : on ne rifque rien de poufler
d’abord le feu un peu vivement. Apres
avoir retiré fix pintes de liqueur , il
faudra les verfer dans I'alamibic par le
canal deftiné 4 la cohobation ; conti-
nuez pour lors la diftillation au filer
fimple ; & fi vous trouvez que votre
efprit ne {oir pasaflez imprégné d'huile
aromatique , vous cohoberez pour la
troifieme fois : faites artention cepen-
dant qu'il ne faut pas trop pouffer le
feu , parce que TI'buile de canclle eft
tres-fufceptible dempyreume; il ne faut
pas non plus que votre elprit foit trop
chargé d'effence aromatique , I'excés
donneroir % votre liqueur un goiit
piquant & défagréable. Ayant reriré
cing pintes d'efprit par la diftillation ,
retirez le matras , & continuant le feu
trés-vivement , vous recueillerez une
€au blanchedtre , trés-odorante & trés-
chargée d'huile eflenticlle , que vous
réferverez pour d'autres ufages. Ayant
préparé voire fyrop comme il a été
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dit pour la liqueur de thé & de café,
vous le mettrez exallement avec vo-
tre efprit de canelle ; vous joindrez au
mélange deux bons verres d'eau de rofe
double , enfuite vous filtrerez. Cette
liqueur a toutes les vertus de la ca-
nelle , elle fortifie en échauffant les
vifceres ;. elle arréte la lienterie , elle
appaife la mélancolie ; mais fur-tout
elle eft merveilleufe pour les accou-
chements.

Ratafia de Cerife.

26. Pour un pot d'eau-de-vie, prenez
trois livres de bigarreaux noirs , qu’il
faut faire cuire dans une demi-chopine
de vin vieux, puis en exprimer le jus;
une demi-livre de framboifes entieres,
une livre de gruottes, dont il faut
couper les queues , douze clous de
girofle , une branche de canelle , de
Yorange confite un morceau , trois-
quarts de fucre royal , placez le rout
au foleil jufqu’au mois de Septembre.

o

s
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Pour conferver des Haricots verts & des
petits-Pois , pourles manger en hiver.

27. Faites provifion d’autant de ha-
ricots verts qu'il vous en. faut pour
la fourniture de votre maifon , &
choififfez les bien tendres, c’eft-3-dire,
dans le temps ot il n'y a point encore
de feve de formée dans Ta coffe; puis les
avant fair éplucher , comme fi vous
aviez deffein de les manger le jour
méme, jettez -les dans un chaudron
plein d’eau bouillante , pour les faire
blanchir ; quand ils feront affez bian-
chis, on les tirera de I’ean bouillante
pour les jetter dans de l'eau froide,
& on les mettra enfuite égoutter fur
des claies d'ozier , apres quoi on les
fera refluyer au foleil , jufqu™ ce qu'ils
foient entiérement fecs. Dans les cam-
pagnes ou méme dans les villes de
Province, oll on a la commodité d'a-
voir des fours, on peut y mettre ces
haricots aprés avoir tiré le pain, ils
feront been plutét fecs ; mais fi on n'a
pas cette facilité , on les fera f¢cher
a l'air. Lor{que les haricots ont acquis
leur perfelion , on peut les ferrer
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£ dans une caiffe, & les mertre dans un
‘ lieu qui ne foit point expofé 3 I’hu-
midité. On peut faire fécher des pois
de la méme facon.
Lorfqu'on veut faire ufage des ha-
ricots ou des petits-pois ainfi féchés,
il en faut prendre une poignée ou deux
& les mertre tremper dans de leau
tiede ; ils y renfleront & reprendront
i g peu 3 peu la méme groffeur qu'ils
1B avoient quand on les a cueillis, &
‘ enfuite on les fera cuire & on les ac-
l commodera comme on fait 2 ceux qui
i B fortent des jardins.

| Compote d Abricots en maturite.

28. Vous prendrez uve douzaine
: dabricots que vous fendrez par Ila
moitié ; vous en caflerez les noyaux

{ pour en avoir les amandes , que vous
pilerez & tiendrez préres pour les jet~

ter 3 la fin dans la compote : vous

merttrez enfuite une demi-livre de fu-

111 cre dans une poéle 2 confiture ; vous
_ le ferez fondre , & apres quiil aura
B bouilli , vous y arrangerez vos moi-
' tiés dabricots , les ferez bouillir une
| trentaine de bouillons & y jetterez les
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amandes : vous retirerez votre compote
de deflus le feu, en la remuant douce-
ment , afin damaffer Fécume , que
vous oterez avec du papier. Quand les
abricots auront jetté leur eau , vous
les remettrez fur le fea bouillir dix ou
douze bouillons ; & s’it y a encore de
Pécume , vous I'éterez, & l=s liifTrez
refroidir avant de fervir. Si par ha-
fard vos abricots étoient trop durs,
vous pouvez les paffer 4 l'eau , leur
donner un bouillon & les faire égoutter
avant de les mettre dans le fucre. Si
vous voulez les peler , il ne tiendra
qu'a vous : quelquefois on les pele,
& quelquefois on ne les pele pas, ceft
a volonté. Quand ils font pelés, la com-
pote eft plus belle ; mais elle n’3 pas
tant de golir , parce qu'avec la peau
elle fent plus le fruit, ce qui eft le
plus agréable. Vous vous fouviendrez
encore quavant de Jes mertre dans le
fucre, il faut qu'it foit cuit en fyrop,
autrement tout s'en iroir en marme-
lade.

Huile de Cythere.

29. Mélez cing pintes de fyrop &
deux verres d’eau de rofe avec cing
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pintes d'efpritde canelle, comme {i vous
vouliez faire de la liqueur de cavelle
ajoutez & ce mélange une pinte de
fcuba , dont nous donnerons plus bas
la compofition ; fix gouttes deflence
de cédrat, fix gouttes d'effence de gi-
rofle , fix gouttes d’eflence de citron,
deux gouttes d’effence de bergamote;
semuez bien le mélange , cl
au blanc d'ceuf, placez-le au bain-r
pendant fix heures ; filtrez enfui
Fart.

Les propriétés de |

o

)

'huile de Cythere

vivement , l'exces en
la fanté ; prife en perite dof

, elle eft
cordiale & flomacale , mais prife im-
modérément, elle excite la foif & caufe
des maux de gorge.

T

Recette pour I’Hydromel de Met;.

30. Preneztreize pots d'eau de riviere
ou de fontaine , mettez-les dans une
chaudiere qui contienne environ le
double , prenez avec une baguette la
hauteur des treize pots d'eau & faires-
y un cran i cete hauteur. Jettez-y
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enfuite deux autres pots d'eau & quatre
pots de miel , faites cuire le tout en-
femble dans votre chaudiere , jufqu'a
ce quiil foit réduit a la hauteur dua
cran. Vous aurez grand foin, de- bier
écumer votre eau tant quelle cuira,
& quand elle n'écumera plus , vous y
jetterez de temps en temps une demi-
chopine d’eau chaque fois pour la mieux
faire écumer. L'eau étant bien écumée
& touvjours réduite & la hauteur fuf-
dite , vous la retirerez de deflus le
feu , & vous la mettrez toute bouil-
lante dans un baril bien chaudé &
bien rincé , dans lequel. vous aurez
jetté , ou environ, un demi-verre de
bonne eau de-vie d’Orléans pour éter
tour gotit d'eau & de bois : vous ex-
poferez votre baril au foleil pendant
un mois ou cing femaines, & vous le
remplirez tous les matins pendant ledit
temps. .

Nota. 1°. 11 ne faut prendre qu’'un ba-
ril de dix pots pour mettre ceite com-
pofition , pour avoir de refte les trois
autres pots pour le remplir.

Nota..2°. A Tendroit du bondon du
baril mettez une petite plaque de fer-
blanc percée 2 jout , que vous attachez
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avec quatre broquettes. Votre baril étant
ainfi repofé ne*xdmr un mois ou cing
femaines au (o il , vous le mettrez 2
h cave & vous en Oterez !.1 plaque
pour y fubftituer le bondon ; fi vous
avez de la liqueur de rS;:@, vous aurez
grand foin de le remplir chaque quin-
zaine dans la cave. A la pleine lune de
Mars vous tirerez cette liqueur au clair
& la mettrez en bouteille ; plus elle eft

of

vieille , meilleur elle eft.

Recette pour faire le Ratafia de Noi#.

31. Il fant que les noix qu’on veut
y employer foient bien choifies ,
qu'elles ne foient ni trop vcz'r;s ni trop
avancées ; c'eft-a-dire, que le cernean
foit formé en-dedans & bon & manger ;
mais que le bois de la coque ne foit
pas trop: dur. On doit les cueillir a
Parbre, & non les abattre avec la per-
che, en obfervant fur-tout que ce foit
par un temps fec , & qu'elles n'aient
aucune tache
Vous prenez enfuite ces noix que
vous effuyez avec un linge blanc de
leflive. Vous en 6rez feulement les
queues qui font reflées, & vous jettez
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fes noix telles qu'elles ont éré cueillies
3 l'arbre, avec leur écorce verte , dans
un mortier bien propre , ot vous les
concallez avec le pilon , jufqu’a ce que
le tout fafle une efpece de pite. Vous
mettez cette pite dans une cruche de
grés , avec la quantité d'eau - de = vie
néceflaire , qui eft communément une
pinte par chaque dixaine de noix. Choi-
fiffez toujours la meilleure eau-de-vie de
Coignac. Vous bouchez bien la cruche
avec un linge blanc en plufieurs doubles
&dxplrcx 2min par-defTus, & vous laif-
ez infufer le tour en{mm!c pendantl'el~

ace de deux mois fans y toucher.

Au bout de ce temps , vous pallerez
tout ce qui eft dans votre cruche par
un linge blanc de leflive , jufqu’ trois
fois de fuite , en changeant de linge %
chaque fois. Cela fait , vous mefurerez
laliqueur, vousy joindrez un quarteron
de fucre pour chaque pinte , & vous
la remertrez avec le {ucre dans 12 méme
cruche , apres 'avoir bien fait laver &
nettoyer. Vous boucherez cette cruche
commes la premiere fois , & vous laif-
ferez encore infufer le rout pzndant un
mois. Enfin vous pail:rez d: nouvzaa
cette liqueur a la chau(: d’Hypocrate,




46 L' Art alimentaire , ou Meéthode
& étant alors bien faite & bien c.nrxﬁce,
vous 12 mettrez dans des bouteilles pro-
pres & bouchéesavec foin , pourla con-
{ferver & vous en fervir au befoin.
Comme ce ratdfia n'a pas de lui-méme
une couleur bien flatteufe a la vue , on
peut lui en donner en jettant avec les
noix d”s ﬂf‘urs de coquelicot, i raifon
d'une e poignée parchacune dixaine
de noix ou ch]qm pinte d'eau-de-vie

Citronelle , liqueur.

> trente citrons les p!uc
frais , & ceux qui auront €t€ les moins

! 'leurs ; vous cou-
peuu écorce de vos citrons en lames
fines & délides , y Iz 1(1 nt le moins de
blanc qu'il fera Hc,u,LL; vous les met-
trez en infufion dans neuf pintes d’eau-
de-vie, ‘/uL4S.xJOL[Lrel|(COLFL de quatre
oranges , une poig gnée de coriandre con-
caflée & quatre clous de girofle : I'infu=
fo*\ ra J: trois femaines ou un mois ,
aprés quoi vous di iftillerez au filet tres-
dL.AL,,S{ vous ne cohoberez point, parce
que dés la premiere opc.ralzon votre
efprit fera imprégné de l'eflence aro-
matique. Ayant retiré eaviron cing
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pintes par-la diftillation , vous les méle-
rez 3 une égale quantité de firop ; Ia
compofition vous donnera pour I’ordi-
naire un mélange laiceux. Pour le rendre
tres-limpide, faites ufage du blanc d'ceuf,
enfuite filtrez {uivant l'are.

La citrenelle, liqueur , tient des pro-
priéeés de T'huile de citron & de I’ef-
prit de vin proprement dic , par con-
fé¢quent elle eft bonne contre les ine
fluences d'un air contagieux.

Ceryelats excellents.

33. Prenez douze onces de viande de
porc qu'il faut hacher & en éter les
peaux & les nerfs ; en les hichant on
l'arrofera de vin rouge ; deux livres de
lard frais coupé en facon de petits dés,
que Ton mélera avec la viande lorf=
quelle fera hachée, dix gros de poivre
blanc bien concaflé, un gros & demi
de clous de girofle, un gros 'de fleurs
de mufcade, un gros de bafilic fec, un
grosde thim, un demi-gros de furiette,
dix onces de fel, une once de {alpétre,
le tout bien pilé & réduir en poudre,
des échalottes coupées menu 3 difcré-
tion, un peu d'écorce d'orange rapée ;
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mélez bien le tout enfemble & l'arrofez
de vin rouge ; il en faut une pinte , y
compris celui que l'on meten hachant
la viande. On lifle le tout pendant
vingt - quatre heures avant de remplir
les boyaux ; on prend ceux que l'on
nomme fufeaux pour les remplir enfuite:
étant pleins on les pend dans la chemi-
née , on les laiffe fécher pendant huit
3 dix jours , enfuite on les range dans
un pot ; & lon y verfe du fain-doux
fondu ; il en faut un bon pouce au=
deflus du cervelat pour les bien con-
ferver.

Méthode pour faire fécher & conferyes
les Péches.

24. Vous fendez les péches par le
milieu & vous en oOtez le noyau: vous
les pelez enfuite & vous les mertez fur
un plat, olt vous les apphtifﬁz un peu
avec la main ou avec une petite palette
de bois. Vous les laiflez fur le plat pen=
dant environ douze heures, depuis le
foir jufqu’au matin. Elles y jetteront
un firop , qu'on ramafleraavec {oin dans
un vafe particulier & quon affaifon-
nera avec fucre. Une demi-livre fuffic
pous
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pour chaque livre de firop, avec une
chopine d'cau-de-vie, un peu de canelle
& de clous de girofle, le tout infufé
enfemble fur des cendres chaudes pen-
dant dix 4 douze heures.
Vous arrangerez vos péches au fortir
du plar, fur des claies propres, & vous
terez ainfi dans un four , dont
ur foit bien douce : pour cet
ne chauffe le four qu’avec du
de vigne. Quand vous les y
aurez laifflé un certain temps, vous les
retirez & vous les th?’I]pi‘Z i‘LlnC aprés
Fautre dans le firop qui leur a été pré-
paré. Vous les remettez enfuite fur des
claies, toujours bien arrangées & fans
qu’elles {fe touchent entr’elles;; vous les
renfournez de nouveau avec la méme
chaleur douce. Apres quelque - temps
vous les retirez pour les tremper encore
dans le firop. Vous faites la méme chofe
3 plafieurs reprifes , jufqu’ace que les
péches paroifient fuffifamment feches,
Ordinairement cette opération fe réi-
tere trois fois, & demande une attention
bien exade.
Vous connoiffez que les péches font
au degré de féchereffe qui leur con-
ient, lorfqu’elles ont une couleur de

arimer
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brun incarnat , lorfque leur chair eft
ferme , tranfparente & reluifante par
le vernis que le firop y aura faic. Vous
ferrez alors les péches dans des boites
de fapin, propres & garnies de papier
blanc, & , en les tenant dans un lieu
-

fec , vous les conierverez pendant un
temps confidérable.

Cédrat , liqueur , & Parfait-amour.

3¢. La liqueur de cédrat fe prépare,
fe diftille & fe compofe de la méme
maniere que la liqueur citronelle , 2 la
réferve que le cédrat, qui eft une efpece
de citron, étant plus gros & plus aro-
martique , il en faut employer une moin-
dre quantité ; pour neuf pintes d'eau-de-
vie, fept gros cédrars fuffifent : on n'a-
joute ni coriandre, ni girofle, ni orange,
mais 3 leur place trés-peu de canelle,
environ une demi-once fur neuf pintes
dinfufion. On teint le cédrat en couleur
rouge de pourpre. Ie cédrat mis en
couleur de cette forte, change de nom,
on lui donne celui de Parfait-amour.
Pour teindrecette liqueurenbeaurouge,
prenez, pour huit piotes , quatre gros
de cochenille & un demi-gros d’alun




P AR sl AR

pour préparer les aliments. s¥
pilez les drogues dans un mortier de
marbre , jufqu’d ce qulelles foient ré-
duites en poudre impalpable , verfez fur
cette poudre un. demi - feptier d'ean
bouillante, remuez bien vorre mélange
avec le pilon, pour aider } Ia teinture
de fe détacher; quand le tout commen=
cera a refroidir , verfez la teinture dans
vos liqueurs,

Methode pour fuire du pain avec des
pommes de terre,

36. Elle confifte A réduire ées pommes
en une efpece de bouillie; cela fe fait
par le moyen d’'un moulin : cette ma-
chine‘eft une efpece de varlope ren-
verfée, portée fur quatre pieds, telle que
celles des Tonneliers y qu’ils appellent
Colombe ; le fiit a fix pouces de largeur
fur trois A quatre pieds de longueur ,
&: trois 2 quatre pouces dépaiffeur : le
fer doit avoir quatre pouces dix lignes
de largeur , placé comme tous Jes fers
de varlope ordinaire, mais un peu moins
incliné ; il Laiffe neaf lignes de bois de
chaque c6té ; la lumiere y c’eft-3-dire
I'efpace vuide entre le fer & Ie bois, ne
doit avoir que deux  trois lignes,

C2
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‘ pouc:
v pouces
: 1.
blage :
quelun

an::; d é paiffeur , c’ef

! In peu moins que le mm du fat de
£y chaque c6té du g 11 r chaque coté
A ]O'l” de ce c<1 re, eft cloué extérieure
t ment une planc i
de douze 3 ml' nze
‘ fﬂrv“m
: your
t Jféﬁﬁ
lanches ,
L ¢ r , une petite
b atre h ci“q lignes de lar-
i ’ geur rroffeur : cette tringle
1 1 eéngagée , mais li ibre ’ment : r.“am une rai-
nure de parzille largeur ¢ pm" nde ur,
5

‘ pratiquée dans le fu d: chaque coté ,
: tient toujours le cofir x¢ fur la co-
lombe & l'empéché de fe déranger en
, travaillant. Un bout de cette colombe
: forme une fellette fur laquelle le tra-
: vailleur ‘s’affied , comme a cheval, ce
I

,‘,’,
11

qui rend l'opération plus commode, &
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fert encore 4 mieux affurer la pofition
de cette fellette. On re n')ht a-peu-pres
aux trois pemmes Jc
ter

deux chevilles , ou
ue coté du cof-
D i avant
1t 4 foi. La plan he qui pefe
les p:mmwcs contenues dans le cof-

teit au fer , & ce qui s’en
haque coup d° main ,
tombe par la lumiere en bouillie fine,
que recoit un vafe pla olacé deflous.

La p'.lache baifle 4 mefure que le
volume de prmm es diminue , & l'on
n'attend pas qu'il n’en refte plus dans le
coffre pour le remplir ; ce que I'on fait
fucceflivement ]ufqu a ce que lon ait
plu\m la quantité dont on a befoin.
I n'eft pas néceffaire de faire cuire les

C 3
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pommes ; étant rapées toutes crues, le
pain n'en eft pas moins bon , la bouillie
faire avec les pommes de terre frai-
clies, sincorpore méme mieux avec la
farine de froment : on y joint telle
quantité que I'on veut de cette farine.
Avec un tiers de farine & deux tiers
de pomme de terre, on fait un pain
trés- mangeable ; 3 parties égales le pain
eft bon, & fi on met deux tiers de farine
fur un tiers de pommes, le pain eft tel,
qu'il eft difficile de s'appercevoir quil
n'eft pas de pur froment. Ce-mélange
fait , on pétrit avec du levain ordinaire
& en méme quantité quel'on a coutume
d'en metrre. 11 faut peu deau, puifque
cette bouillie en contient prefquiau-
tant qu’il eft néceffaire. Cette pite leve
trés-bien , on en fait des pains plus ou
moins grands , que 'on met cuire au
four, A l'ordinaire, obfervant de ne le
pas tant chauffer. Un trop grand degré
de chaleur brileroit ce pain , ou tout
au moins le rendroit noir a P'intérieur,
guoique Pextéricur n’en fiit pas moins
on.
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Maniere de faire le Ratafia de Cerifes , @
la Provencale.

37. Choififfez les meilleures cerifes
que vous pourrez trouver , les grofies
cerifes 4 courte queue , cofinues fous le
nom de cerifes 3 la Montmorency, font
Ies plus eftiniées ; vous aurez foin deleur
oter la queue, en prenant bien garde de
les froifler : quandvos cerifesferont ainfi
préparées , vous en mettrez le poids
d'une livre dans du vin rouge , mefure
de Paris , le plus excellent & le plus
naturel que vous pourrez avoir. Vous
laifferez infufer ces cerifes dans le vin,
pendant I'efpace de trois femaines, dans
une cruche ou une bouteille bien bou-
chée exaement , que vous expoferez
pendant ce temps au plus grand foleil,
& que vous retirerez pendant les nuits,
Apres ce temps vous {¢parerez les ce-
rifes du vin & vous les écraferez , en les
preflant dans unlinge pour en exprimer
tout le jus; vous mélerez enfuite le jus
avec la premiere liqueur ou le vin, vous
mefurerez le tout enfemble, & vous y
joindrez le tiers d'eau-de vie ; c'elt-a-dire
une chopine fur trois chopines de vin

o
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Huile de Jupiter.

38. Prenez trois pintes d’efprit im-
pregné. d'huile effentielle de citron ,
méme dofe d'efpric de citron ; mélez
les efprits dans un ample vaiffeau ; ajou
tez a ce mélange égale "vamxfc de
firop un peu p..ws chargé de fucre qua
T'ordinaire ; plus, deux b'w {cl lles de
{cuba, quatre gouttes d'eflence de ber-

ymotte df‘lX gouttes deflence de

mufcade , » deux gourtes defpric d'am-
bre ; remuez ’7ibn le toug, le mé.’anﬁe
deviendra trouble : pour fe clarifier,

prenez deux blancs d'ceaf” 'attcz les
bien dans une bouteille avec une
¢hopine de votre liqueur ; verfez le
tout dans un grand vaiffeau : remuez
encore, placez votre vaifleau bien bous
ché au bain-marie , pendant {ix heures,
laiflez éteindre le feu & refroidir le
tout , filtrez. Cette ’nu le de Jupiter
eit une upnm d'élixir trés - cordial,
tres-agréable & trés-efficace dans toutes
les maladies froides de leftomac : il
ortifi es ; il aide 2 la
la chaleur
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Pain de feinence dayoine.

39. 1l fanr recueillir la graine d'a-
voine dans fa jufte maturité: on la
lave & on lagite plufieurs fois dans
des baquets pleins deau, avanr de la
mettre au moulin ; on la fair moudre
légérement, crainte de [a trop écrafer ;
on en blute la farine comme il faut,
ni trop, ni trop peu;on verfe deflus
de 'eau bouillante; quand on la veat
pétrir; enfin on en fair cuire A propos.

Manicre de faire du Ratafia daillet , 2

t plus de parfuxn
es épluche bien,

en tire toutes les

5]
(®)
=
o

S

& ‘leurs piftiles, qui
parties qu'on doit em-
ployer : on hache bien ces parties, €mn
les coupant auffi menues quil eft pof-
fible ; on en pefe enfuite la toralité ,
& fur chaque livre pefant , on met ung
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pinte d'cau-de-vie, la plus excellente
eft toujoursla meilleure pour ces fortes
de liqueurs : on laiffera infufer le rout
enfemble pendant quinze ou vingt
jours , a la grande ardeur du folcil;.&
{uivant que la faifon fera plus ou moins
chaude , on donnera 4 cette infufion
plus ou moins de temps , de maniere
que la fermentation puiffe déracher des
eillets les parties {piritueufes , & les
incorporer avec l'eau -de-vie. Quand
cette infufion fera faite, on paflera la
liqueur au tamis d'un linge plié en
quatre, ou au travers de la chaufle; on
preflerabien en méme tempsles eillets
avec les mains , pour en exprimer tout
e jus quelon pourra , & on laiffera
repofer cette liqueur pendant trois ou
quatre jours avant de la changer de
vafe. On y-mélera enfuite un peu de
fleur de fafran, feulement autant &
a proportion qu'on voudra colorer la
liqueur : on ajoutera encore ala com-
pofition un tiers de jus de framboifes
& une demi-livre de fucre par chague
pinte mefure de Paris. Cela faic, on
remettra le tout infufer au foleil le
plus ardent, pendant le méme efpace
de temps , pour que la liqueur foit
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17231 bien mixtionnée : on la tirera enfuit®
il au clair , comme ci-deflus , en la fai-
{ fant ﬂnuvr de nouveau par la chaufle

it :
ou i travers un linge quadruple ; apres

t b P

A qum on la mertra dans des bouteilles
: ] 1
erre bien boucl Ia conler=
i ver & én boire quand on le jugera a
5 ’ .

! propri iétés de ce ratafia font de
i ftomac , d'en appaifler les

‘ es coliques , de prcvenir
flammations

i le fang ;

1ais il fant avoir actention de n'en ufer
que fobrement.

17'1 Oor'=

ans un
h |

t
y de la grofleur du pouce;
E . (e

i deflous ; mettez le

€
'a 2 ]
@aans neur pintes ae
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ganges double , & deux pintes d'eaw
commune de fontaine ou de riviere :
faites durer Vinfufion pendant un mois
au fort du foleil ; diftillez enfuite au
feu- auvert , en commencant par une
chaleur bien douce , augmentez-le” par
degrés jufqu'au filer médiocre ; entre-
tenez votre feu dans ce degré. Ayant
retiré fix pintes, verlez le produit dans
la cucurbite, pour cohober : continuez
Yopération. Quand vous aurez extrait
environ cinq pintes , & que vous ap-
percevrez quelque’ blancheur dans le
récipient, il fera temps d’arréter la dif-
tillation : commencez pour lors votre
compofition , en faifant fondre environ
cinq livres de fucre fin, dans cinq pintes
d’eau de fontaine ; mélez vos elprits a
ce firop ; quelquefois ce mélange de-
vient laiteux , d’autres fois louche , le
plus fouvent il refte clir: dans les pre-
miers cas, clarifiez-le par le moyen du
blanc d'euf. Cette liqueur eft cordiale,
hiftérigue , céphalique & vermifuge.

Maniere dont on peut fuire la foupe an
riy pour yingt-cing perfonnss.

42. 1l faue fe pourvoir d'un chaudron
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6> I'Artalimentaire, ou Méthode
affez grand pour contenir vingt pintes
d’eau , mefure de Paris ; il eft plus
grand , il en fera plus cumx..cw : on
mertra dans ce chaudron quatre pintes
& demie d’cnu aufli mefure de Paris ;
quand elle fera chaude ; on y jettera
trois livres dc riz , bien lavé auparavant
avec de !“n chaude. Le riz étant fur
le feu , on aura munmon de le faire
cuire bien lentement, & de le remuer
fans CU’R a.’i q;::"xi ne sattache pas an
fond:aproportion qnc‘“ r*a”r'*“:"a ‘a
de vomme & quiil >qu1'ma on y ver

fera fucceffivement une pinie & demie
d’eau chaude, qmie -a bientét abforbée,
fe riz continuant A fe gonfler ; il faut
environ une livre pour cur premiere
opcrhtlou, ,sores quoto n bumedera le
riz & on lui fe raemo‘cuoio*u ri 1cc€ m-
vement quatorze pintes dean ; ce qui

fera en tout environ vingt pi H:L,qu on
verfera pey-a-peu & par mrczvams de

peur de noyer le riz:cela fait on laif :;:m
le riz fur le feu pendant deux autres
heures , & on Iy fera cuire lentement
& i petit feu, en le remuant continuel-
lement , fans guoi il sattacheroit au
fond du chaudron. Le riz bien cuit, on
y mettra une demi-livie de beurre ou
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de fain-doux , ou i leur défaut deux
livres delard coupé par morceaux, avec
fix onces de fel & deux gros de poivre
noir en poudre, en ob(crvant de re-
muer le tout enfemble pendant une
demi-heure.

Au licu de beurre on peut mettre
du lait, la quantité de trois pintes fuffit
pour la chaudronnde ; mais il faut
pxendr garde que le lait ne foit vieux,

ar il saigriroit & la cuiffon : on otera
enﬁmc 1\, chaudron de deflus le feu,
pour y mettre auffi-tér , mais peu 2
peu , fix livres de pain blanc ou bis,
qu'on coupera en foupes trés-minces ,
& onmélera le pain & le riz de maniere
qu’il aille au fond pour s’imbiber &
faire corps enfemble. Si I'on fe fert de
laic , au lieu de beurre, il faut quel-
ques pintes d’eau de moins dans la pré-
paration du riz , autrement il feroit
trop c“ir; on y merttra aufli du pain
blanc, parce quele pain bis feroit aigrir
Ie lait.

La diftribution doit étre faite fur
le champ rour trouver les vingt-cing
portions: chaque portion fera de deux
cuillerées , qui contiendront chacune
la valeur d'un demi-feptier, ou quart
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i Maniere de faire une bonne créme au
4 Chocolat.
1
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; 43. La veille du jour que vous vou
{ drez fervir votre L.L‘..», découpez
1 tablettes de chocolat d’'une once ch:
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pour préparer les aliments. - 6%
de fucre que vous mélerez dans Ia
créme, pour lui donner du golr & de
la couleur. Il ne sagira plus que de
drefier la créme fur le plac dans lequel
vous voudrez la fervir. Si vous voulez
une créme. plus ou moins copicufe ,
augmentez ou diminuez aproportion la
dofe du chocolat, du laic, du fucre, &c.

Tablettes de jus de viandes, faciles a tranf=
> j >
portery & gqu’on peut conferyer pendang

LR
. i
un an & pius,

44. Prenez le quart d’'un gros beeuf,
un veau entier ou une partie feulement,
felon fa grandeur , deux moutons ,
deux douzaines de vieilles poules & de
vieux cogs, ou une douzaine de vieux
dindons plumés, vuidés & arofés: apres
que toutes les viandes auront été bien
dégraiflces , que vous aurez fait échau-
der & nettoyer féparément les pieds
de veaux & de moutons , jettez:le tout
dans une grande chaudiere de teintu-
rier ; ajoutez-y la décotion de douze
ou quatorze livres de rapure de cornes
de cerf, que vous aurez fait bouillic
f’»:‘pﬂré-'ﬂent » & que vous aurez paf-
fée toute chaude par la prefle : puis
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verfez fur le tout la quantité de quatré
& feaux de fontaine ; fermez & couvrez
| . exalement la chaudiere de fon couver-
o cle, dont vous luterez les bords avec
1 de la pite : chargez-la d'un poids de
t. i cinquante & foixante livres faites bouil-
' e lir les viandes 2 un feu doux & égal,
fans les écumer , pendant fix heures &
| | plus méme, sil eft n«?cqﬁire, C7E;ﬁ-:1-
80 . dire jufqua ce qulelies {oient fuffifam-
gAY ment cuites, ce qui fe connoitra qunnd
1 : les os fe détacheront aifément ; pour
' fors vous en oterez les plus gros, puis
i laiffant toujours la chaudiere fur le feu,
T ‘l pour entretenir les viandes dans une
i

trés-forte chaleur ,.vous les en retirerez
aufli promptement que vous polirrez ,
vous les acherez dans linftant méme ,
& les mettrez immédiatement apres dans
une grande px'cﬂb garnie de plaques
de fer chaudes , pour en tirer tout le
jus. Dés que cette opération fera faite,
vous joindrez les extractions avec le
bouillon chaud qui fera refté dans la

Y chaudiere : vous paflerez au plus vite
s g le tout enfemble par un gros tamis de
L | crin , pour en féparer tout ce quil y
5“;‘-1 i auroit de groffier : enfuite vous laiflerez
: refroidir le tout & vous en oterez 1a
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graiffe. Affaifonnez le bouilion dégraiffé
avec une médiocre quantité de fel, de
poivre blanc & de clous de girofle ‘en
poudre: faites-le chauffer encore, enle
remuant fans! cefle avec une cuiller
de bois, jufqu’a ce qu’étant verfé fur
une afliette A froid, il fe réduife en une
gelée forte , qui deviendra de couleur
brune.

Otezle tout du feu ; laiflez-le refroi-
dir 3 demi & le verfez dans des vaiffeaux
de terre verniflés, dont la profondeur
n'excédera point celle de trois pouces.
Sitor que cette extradtion-fera tout X
fait refroidie , vous la mettrez fé-
cher , foir dans I'étuve , foit dans le
four , aprés néanmoins que le pain en
aura été tiré ; prenant garde fur-tout
quelle ne s’y rérifle & ne brile. Elle
doit y devenir aufli dure que la colle
forte ; en forte qu'elle puiffe fe rompre
aifément & fous la main, pour en for-
mer des tablettes du poids d'une ou
de deux onces : on lesgardera pour s’en
fervir an befoin dans des bouteilles de
verre , dans des boites ou des barils
bien fermés & mis dans un lieu fec & frais.
Elles font de bon golit étant fondues,
& peuvent fervir également X faire des
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i~ bouillons ordinaires potag
IOPI’.!‘? La maniere de fe fervir de Ct‘"
tablettes, iC)u\}‘()I‘Q befoin d’un bouil-
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T
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' 43. Aprés que le lard a été quinze

mars dms le fel , il faut avoir une
caiffe ou il v)Lme en entrer trois p
ces ; on 1*.-m‘1 du foin au fond.
chaque piece de lard
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Maniere de fuaire le Ratafia de péche
a la Proyencale.

46. Pour avoir de bon ratafial de
péche , il faur prendre des péches qui
ne foient ni trop mires , ni trop ver=
tes , mais cependant des plus belles ,
& de la meilleure efpece que Pen
pourra trouver : vous les pelerez d'a-
bord , & vous ferez enfuite infufer
dans l'eau-de-vie le fruit dépouillé de
fa peau. Choifilfez toujours I’cau-de=
vie la plus parfaite en qualité : on y
fera infufer de méme les pelures, mais
dans un vaiffeau f{éparé : on donnera
3 ces infufions quinze ou vingt jours
dexpofition au grand foleil , pour
que la chaleur puiffe digérer & mé-
langer enfemble les parties {piritueu-
fes. Lorfqu’au bout de ce temps ou
environ , on sappercevra que lin-
fufion fera bien faite , on retirera les
péches de la liqueur , pour en net-
toyer les noyaux:on caffera ces noyaux
pour en avoir les amandes, quon pele-

-ra & qu’on mettra encore infufer dans

la liqueur des péches , pendant cinq 2
fix jours feulement. On ne touchera
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point 2 laliqueur des pelures , que quand
Pintufion de la liqueur des péches avec
les amandes fera faite : alors on mélera
les deux ligueurs enfemble , celle des
pelures & celle du fruic ; on re-
muera le tout , pour que ces liqueurs
sincorporent bien : on mettra une de-
mi-livre de fucre par pinte de liqueur ,
comme on aura mis aufli une livre de
fruits ou de pelures par pinte d'eau-de~
vie mefure de Paris. On laiffera infufer
encore le tout enfemble pendant cingq
3 fix jours ; on paflera cette liqueur a
travers un linge bien blanc une fois feu-
lement : on la mettra enfuite dans des
bouteilles bien bouchées pour s’en fer-
vir quand on voudra.

Ily a des perfonnes qui font infufer
dans la liqueur ol font les pelures, &
non dans celle ou font les péches, les
amandes des noyaux quon a retirés des
péches , comme nous avons dit , quinze
ou vingt jours apres que les liqueurs
ont été expofées au foleil. Quand les
amandes & pelures ont été {ufhfamment
infulées enfemble pendant cing 2 fix
jours, on pafle Ia liqueur au travers d'un
linge blanc, on en exprime tout le jus’

du marc ,& on méle cette liqueur avec
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celle des péches; alors ony joint le fu-
cre dans la méme quantité de demi-livre
par pinte de liqueur , & on mélange bien
le tout, qu'on laiffe infufer enfemble du-
rant quelques jours, avant d'en remplir
fes bouteilles & de les fervir ; ce qut
donne une liqueur excellente a boire , &
un fruit trés-agréable A manger ; qui fe
conferve fort bien dans fa liqueur. Ce
ratafia eft fpécique pour les maladies du
poumon , il éte la mauvaife odeur de
P'haleine & dela bouche ;& eft trés-bon
pour les perfonnes bilieufes.

Maniere de faire du Vinaigre de
Sureau,

47. Choififfez le meilleur & le plus
forc vinaigre , dont vous remplirez une
bouteille , ou une petite cruche : vous y
mettrez infufer de la fleur de fureau. Si
vous pouvez avoir de cette fleur frai-
chement cueillie de deflus l'arbre , le
vinaigre en {era d'un goltbien plus dé-
licat , parce que le parfum de cette fleur
ne s’étant point encore diflipé dansl'air ,
fe communiquera en plus grande quan-
tité A laliqueur, & lui donnera une odeur
des plus agréables. Vous éplucherez cettg
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feur avec attention , feuille par feuille,
& fans y laifler la” moindre partic defa
queue , qui donneroitde Iicreté. Apre
avoir mis les feuilles dans la cruche , vous
expoferez cetre cruche bien bouchée a
la grande ardeur du foleil pendant trois
ou quatre femaines , & vous vous fervi-
rez enfuite de ce vinaigre, en le prenant

3 mefure dans la cruche méme. On fait
aufli un vinaigre dont le gotreft trés-
bon , avec la fleur de vigne fauvage, de

fa méme maniere quavec lefureau.

w

Maniere de faire les fromages , facon
de Brie.

48. Auffi-t6t que Ton a trait les va-
ches , on paffe leur lait encore chaud au
travers d'un linge, & l'on y verie toute
fa crémede la traite du foir précédent,
que lon leve au méme inftant fur fon
lait repofé de la nuit : cette forte de lait
nouveau fe trouve riche de deux crémes.
On a eu foin de fe précautionner en
méme-temps d’eau chaude: on en jette
dans le laic feulementautane qu'il en faut
pour lui communiquer une chaleur dou-
ce, & on le bat continuellement avec
une’ grande tafle , jufqu’a ce qu'il foitd

peine




pour préparer les aliments. 73
peine tiede : alors la créme eft fuffi-
famment échauffée, & le lait eft en état
de recevoir la préfure. Si elle eft bien
faite , une cuillerée fuffic pour douze
pintes , A raifon de quoi huit cuillerées
feroient 3 peu prés la mefure néceflaire
pour faire cailler cent pintes d'aufli bon
Jait que celui qu'il faut pour les fins
fromages.

Cette préfure ne doit jamais étre mi-
fe 3 nud dans le lait , il faut 'enfermer
dans un lige fin & la délayer ainfi enve-
loppée dans le lait : cette précaution eft
d'autant plus eflentielle , que fi la plus
petite partie de préfure tomboit dans le
lait , fans avoir été parfaitement diffou-
te, on ne la diftingueroit pas aifément
dans le caillé que la préfure doir for-
mer , & dés lors elle ne manqueroit pas
de corrompre & de tacher la partie du
fromage 2 laquelle elle fe feroitartachée.
Or, on fait que la plus petite partie du
fromage étant tachée , Ia corruption ga-
gne bientér & fe communique 2 tout le
fromage. La préfure étane mife ainfi dans
le lait , on couvre bien le vaiffeau dans
lequel il eft contenu, & on le laiffe en
repos pendant environ une bonne demi-
heure : ce temps paflé, on découvre le
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vaiffeau; & file laic n'eft pasencore caillé,
il faut , fans perdre de temps , ajouter un
peu de nouvelle \\xc{u.v car 11 eft cer-
certains laits qui en exigent plus que
Yautres. Cette nouvelle ure mife
(hm lelait, on recouvre le vai{leau com-

me la premiere fois, & on loLmv de
oir fi le lait eft

temps en temps pour v
fufifamment pris.
Aufli-tét que le ca
fe remue en tout fens
d’iborhv cunegrand

illé eft formé , on
hn fon petit laic,
d mxf,wnsavc«:les

mains ; enfin o 1 pr“"é avec foin dans
le rond d'1 vml - ce ”t alors qu 1l ei’t

en drat d'étre Ecvé, Cette opération .e
fait avec les deux mains ;
tout aufli-tot le nioule 2 fr

fIa & Ton couvre le moule

preffant bien , &
i

avace L.nc Dlmvm,

faite expres , fur la-

quelle eft pofé un pe tit poids qui obli-
ge la planc he d'affaiffer le fromage: on
Je laifle en cet vmt jufqu’a ce que le pe-

tit lair foir entiérement €Xprime.

Iorum parofit abfolument dépouillé
de {on petit lait , on mouille un linge
qu'on érend fur la planche du moule, &
Ton y renverl fe le fmmwp s au méme
inftant on cte and un autre 111:”” mouillé

dans le moule , & ony répldc" le fro-
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mage en preflant bien fes cétés , & on
le recouvre en entier avec le linge , &
la petite planche fervant de couverture.
En ce cas on le met au prefloir pour I'y
comprimer peu a peu, & le faire ainfi
quitter tout fon petit laic: an bout d'n-
ne demi-heure on le retire du prefloir
pour le changer de lieu, puis on le re-
met au prefloir. Cette méme opération
de changement de linge & de prefloir,
fe répete de deux en deux heures , mais
on n’enveloppe plus le fromage qu'avec
un linge fin & bien fec : on continue
cette manceuvre jufqu’au foir du lende-
main, & la derniere fois qu'on retourne
le fromage , on le met fans linge dans le
moule:en cet érat on le fait encore pafler
une bonne demi-heure au prefloir, pour
I'épurer , <'il le faut , davantage.

Au fortir du prefloir, on met le fro-

mage dans .un baquet pour le frotter -

avec du fel. On le laiffe ainfi faupoudré
de fel pendant toutela nuit, & le lende-
main on le refrotte egcore une bonne
fois avec de nouveau fel, puis onle laif-
fe dans cette faumure pendant I'efpace
de trois jours. Ce temps écoulé , on le
met {écher fur une planche, & I'on' a
Yactention de I’y bien netroyer une fois
Da
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Ie jour avec un linge fec , & de le retour-
ner en méme-temps jufqu’a ce qu'il foit
tout-a-fait fec. Il eft bon que cette deffic-
cation s'opere un peu promptement
dans les premiers jours, & peu dans la
fuite , l'endroit plus ou moins chaud out
T'on fair fécher ces fromages , produit
plutétou plus tard cet =ffet.

Lorfque le fromage paroit fuffifam-
ment fait , on le place dans un tonneau
défoncé, fur un lit de ces mémes pailles
qui proviennent des épis d’avoine, &
que 'on nomme pailles d'avoine. Ce lit
doit avoir pour le moins quatre pouces
d'épaiffeur. On recouvre le fromage d’un
autre lit de femblable paille de méme
épaiffeur: on place fur ce lit un nouveau

romage, que {'on recouvreencore d'un
autre lit de paille d'avoine, & ainfijufque
versle haut du tonneau ; obfervant néan-
moins que le dernier fromage foit recou-
vert d'un lit tout au moins de quatre
pouces de pareiile paille. Quelques per-
fonnes , pour em%*échcr qué ces menues
pailles n'entrent dans les crolites du fro=-
mage, étendent d'abord deflus & deffous
des cliffes de pailles fines , ou de jonc. Ce
font ces brins de longue paille qui mar=
quent de leurs empreintes les fromages 2
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mefure qu’ils s'affaiflent. Pour hater ce
momerit, on place les tonneaux dans dgs
endroits un peu frais , fans étre humi-
des. Les fromages y reftant s'atrendrif=
fent ; & comme ils font pleins de cré-
me , ils deviennent extrémement déli-
cats, & acquierent ainfi dans peu de mois
cette perfection qui les fait tant recher-
cher.

Maniere de faire les Fromages felon la
méthode de Brefe.

49.0n prend dix a douze pintes de
lait : apres l'avoir coulé, on le met fur le
feu dans une chaundiere , ol on le laifle
acquérir aflez de chaleur pour pouvoir
a peine y tenir le bras nud. Ony meten-
fuite une once de bon fromage détrem-
p¢é dans un ou deux verres d'eau, dans la-
quelle on a délayé affez de fafran pour
donner une belle couleur au caillé , & de-
Ia au fromage. Lorfque le lait,qu'on a
mis dans la chaudiere , eft fuffifamment
chaud, on brife le fromage avec un bi-
ton bien net , afin que la partie la plus
on¢tueufe aille au fond de la chaudiere &
fe méle enfuite. Cette opération faice , il
sagitde fe bien laver les bras, & de pé-

D3
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trir la pitede ce fromage , en la tournant

retournant ,;ufq u'ace qu 'vll foir par-
ral ¢chauffe , & qulelle ait
is une Jnfma ce un peu ferme.
On tire alors le fromage de la chaudiere ,

1
on le met fur un linge blanc & par uf us

ut ;afin qu'il foit dans le cas de e fe
bie er ; on le laifle enfl wtuu*o-
{e int cing 2 fix heures, qpkg quot
0 ﬂtcm! ala cave fur des tablettes

(mq ours .4 yrés que le
a cave, il fe forme fur fa
bece de farine. Alors on
2 faupoudrer avec dufel
bien égrug hien fec. Le lendemain on
le retourne , & on le fale de méme de
i

i

i, b

re coré. Trois jours apreés on ote le
12 ""::el on l'avoit enveloppé;
% on le laifle ainfi s'affermir

jufguan en I emain , qu’on le fale enco-
re , maisplus que les t'msprermexs ]our

On l'enveloppe enfuite dans le méme
linge , & on continue tous les jours de

le retourner & de le faler. Du refte on
éte de trois jours en trois jours le linge
&la LI‘OULCf' rineufe qui fe re forme in=
ceffamment. Cette opération fe renou-
vellera ainfi pendant un bon mois ; au
bout duquel temps le fromage eft entié=
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rement fait. Au furplus, il faue plus on
moins de fel pour ces fortesde fromages,
fuivant qu’ils font plusou moins Cults ;
mais ils n'en prennent pour I'Qrdinmrc
que ce qu’il leuren faur. Lorfquilena
faifi la quantité qui lui convient, on le
tourne & retourne tous les jours jufqu’a
ce qu'il foit bien fec. Enfuite onle ratif-
fe de tous les cotés avec le dos d'un cou-
teau, & on le metr dans une chambre ,
ol 'on a I'attention de le changer de pla-
ce de quinze en quinze jours, & de le ra-
tiffer exaement, ainfi que les planches,
toutes-les fois qu'on les change de place.
Il demande ces mémes foins pendant
fept ou huit mois.

Facon de faire les Fromages [ecs aux
ortes.

g0. On prend le faic du matin tout
fortant du trayon , & fansautre addition,
on le paffe A travers un linge dans un
petit baquer , & on y metla préfure né-
ceflaire pour le faire cailler. Pour lors on
couvre le vaifleau , pendant une demi-
heure; on pouflt le caillé en bas jufqu'au
fond du vaiflean , 6tant le petit lait par
inclinaifon ou avec une taflec ; on ferre

D4
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enfuite le caillé entre les mains pour en
exprimer le refte du petit lait. En cet état
on les met dans un moule delaprofondeur
toutau plus d'un pouce , on recouvre ce
moule de fa planche , & on le metau pref-
foir. L on le gouverne précifément
comme le fromage crémeux facon de
Brie, jufqu’a ce qu'il paroiffe bien fec.
Dans prefque toutesles laiteries, omreft
dansI'habitude, pour fécher les fromages,
de les étendrefur undrefloir couvert d'un
lit de jonc. Pour faire un fromage aux
orties, au lieu de jonc, on place fur le
Irefloir desorties fraichement coupées,
on en fait un lit d'un bon pouce d'épaif-
feur ,& on y étend les fromages a mefu-
re qu'on les retire du prefloir , puis on
les recouvre d’un autre lit d’orties, s'il fe
peut, encore plus épais. Au refte , il eft
abfolument néceflaire que les orties def-
tinéesi cetufage, foient jeunes & toutes
nouvelles , & qu’en les étendant, on les
arrange & on les comprime de maniere
que le it qui en eft formé, préfente une
furface unie, afin que la céte du froma-
ge foit bien liffe. Il eft donca proposde
cueillir tousles jours des orties nouvelles,
pour renouveller ainfi chaque jourle lic
des fromages, jufqu’a ce qu'ils foient bien




pour préparer les aliments. 8¢
fecs: avant deles replacer {ur le nouveau
lit, on dbit avoir l'attention de les bien
efluyer avec une poignée d'orties, a cha-
que Fois qu'on change de lit d'orties ; on
doit aufli couvrir les fromages avec de
nouvelles orties récemment coupées.
Dilleurs ces {ortes de fromages , pour
étre parfaits , exigent , jufqu'a ce qu'ils
foient parfairement murs & préts a étre
mangés , & méme jufqu’au moment olt
on "oxr s’en fervir , d'étre gardés de la
méme maniere entre deux lits d’orties ,
renouvellés prefque tous les jours. Au
moyen de cette attention , ils devien-
nent un manger frais & délicieux ; mais
ils ne font pas d'une bien longue garde,
ni fore faciles a tranfporter.

Facon du Fromage mou aux orties.

g1. Pour faire le fromage, on méle
enfemble une égale quantité de créme
& de lair, fortant du trayonde la vache:
On met ce mélange dans un vaiffeau pro-
pre,quelon 31~r1-11 méme d:ms un au-
cau ol 1 / a de 'eau i la hauteur
du lait & de la créme. On p ace ce der-
nier vaiffeau fur le fzu: ce qui forme un
bain-marie, & on I'y laiffe jufqu'a ce que

D
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le mélangeait acquis le de ha
égale )icdl du Im: fortant du pis d
uzche Pour lors on éte de I'eau le vaif-
{eau qui canneﬂt le lait & la créme, &
P’on y met la préfure. On cmr:lc exalte-
ment le vaf c',}; lorfque le caillé eft un pen
pn,,(,n leprefle doucement fur lefonddua
vafe pour aider la fortie du petit lait. On
retirece pe:iz lait pour le mcm’f’ au bain-
marie , & lorfquil eft fuffifamment
chaud, onle rejette fur le ca IIé, quon
leve enfuite avec les deux mainsfans le
ch.mr, pourl mettre dans le moule ,
puis dans le pxu.ou fimple, pofar nt def-
{us d’abord un petit po;m,‘vn‘ lte un
plus lourd. Le petirt lait en étant bien ex-
pr‘m‘ on faupoudre un peu de fel en
deflous & en de ‘TL' ,onle 70(’(:11“'6 deux
lits d'orties , nAI‘nﬂf'k_S b‘en uniment; les
orries doivent écre d'ailleurs renouvellées
tous les jours. Avec cette 1,rgcwnon ce
fromage fe trouve faic & propre a étre
mang cdan le.fphe tout au plus de trois
femaines. Tro is pintes de lait nouveau &
autant de créme , fuffifent pour faire un
ben fromage de cette efpt,c&

L
3’
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Muniere de faire une autre forte de Fro=
mage excellent , facon d Angleterre.

s2.Onméle dans le laic nouvellement
trait du matin , toutela créme de’la traite
du foir précédent , & apresavoir paflé le
tout  travers un linge dans un grand ba-
quet , on 'y met la quanzitém{hﬂ‘iﬁmte de
préfure. On tient ce vaifleau couvert
pendant une.demi-heure , aprés laquelle
on brife & l'onprefle bien le caillé pour
en féparer tout le petit lait. Lorfque le
cailléparoit affez ferme, on y ajoute trois
livres. de beurre frais pour environ
foixante pintes de lait. On méle le beurre
le plus exactement quileft poflib'e avec
les deux mains, puis on répand deflusce
mélange un peu de fel, que l'ony incor~
porele plusque l'on peut. En cer état,on
metle caillé dans le moule bien enveloppé
d'unlinge mouillé, puisan prefloir. Lor(-
qu'il y a refté environ une demi-heure,
on retourne le fromage , puis on le re-
met au prefloir- Il faut répérer fouvent
ces changemens , fe fervant 2 chaque fois
d'un nouveau linge mouillé jufques vers
Ia fin , qu'il faur le changer quatre fois
avec dulinge fec, enle retournant cha-

Dé6
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que fois. La derniere fols qu'on mettra
ce fromage au prefloir, on doit I'y fer-
rer ainfi a la preffe pendant quarante
heures. Apres ce temps, il fera en érat
d’étre retiré du preﬂ"on pour r lors ils’a-
git de le laver avec du p;m laic , & de
I'envelopper dans qL @W’ inge  bien
nert , juiqu'a ce qu il {oit bien f"c.

On [e pofe enfuite fur undxcﬁbxr pour
achever de I'y effuyer , on le retourne
fouvent en I'effuyant bien ) Lmqne fois
quon le retourne, jufqu’a ce qu'il de=
vienne parfaitement fec.

L4
Methode pour faire [€cher des Poires , &

les L'(J'/é_a eryer /()/’Zé"[f/)l})&.

”-ire fécher des poires ,-on
li¢rement des poires d’hi-
r; onci ;\."’ﬂ LGC}‘OI'GS avant qu’elles
foiem tout-a-fait mires , ayant foin de

r conferver la queue, & de choifir un
bmu ] ur pour cette récolte; aprés les
avoir cvcx!!m,om‘:ufaxr’lc'ﬂmlcmr, dans
une chaudiere d’eau bouillante , jufqu’
ccqud esviennent amollirun ;,Lu Apres
quu on les niet fur des clawspourles fai-
re égoutter , & on les pele alors tout de
fuite en entier, ayant toujours foin de
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leur laiffer la queue. A mefure qu’on les
pélera, onles mettra fur des plats, la queue
toujoursen haut. Elles y jetteront un fi-
rop qu'on ramaflera , & qu’on mettra
dans un vaiffezu particulier. Vous met~
trez enfuite les poires pelées fur des claies
bien propres, dans unfour dont la cha-
leur fera douce 2 peu prés comme elle
Peft lorfqu'on vient d'en recirer le pain.
Vous I’y laiflerez tant quele four aura de
lachaleur, c'eft-3-dire, Pefpace d'environ
dix 2 douze heures. Pendant ce temps.,
vous préparerez le firop que vous aurez
ramafl¢, en y mettant une demi-livre
de fucre fur une demi-livre de firop , &
une chopine d’eau-de-vie avec de 14 ca-
nelle & des clous de girofle. Vous ferez
infufer le toutenfemble pendant le mé-
me temps de dix a douze heures fur des
cendres chaudes.

Aprés avoir retiré les poires du four,
vous les tremperez dans ce firop , pour
leur donner uneefpece de verni » & gous
les remettrez enfuire au four pour la
deuxieme fois, avec le méme degré de
chaleur douce: il faut bien prendre gar-
de que cette chaleurne foit pas trop for-
t¢, pour que le fruit nen foir pas briilé. If
vaut mieux qu’elle le foit moins » & plu-
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86
fieurs {e cont
de chauffer |
faut avoir foin queles poires foient tou-
jours bien rangées fur des claies , la
queue en haur, & fans fe roucher en-
entr'elles. A mefure qu’elles {écheront,
elles eccuperont moins de place , & I'on
en pourra mettre une plus grande quan-
tité fur la méme claie , fans néanmoins
qu'elles fe touchent.

Vous les retirerez du four pour la fe-
conde fois , & vousles tremperez de nou-
veau dans le firop , pour leur donner une
feconde couche de verni ; aprés quoi vous
les remettrez encore une troifieme fois
au four ,en le chauffant moins certe der-
niere fois que les autres. Vous les y laif-
ferez jufqud ce que vous jugiez que vos
poires {ont {ufifamment feches. Vous
mettrez alors ces poires dans des boites
de fapin bien propres , ou vous les gar-
derez enveloppées dans du papier blanc,
& alles s’y conferveront tres-long-temps,

ent pour cette opération

n

four avec du farment. Ii

T T
&

A
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Maniere de dégraiffer en vingt - quatre
heures le Vin , & de clarifier dans le
meéme g’fu:e de temps celui qui a €té
troublé.

§4. Prenez des raiforts, raves ou ra-
dis, & apreésles avoir bien pelés , raclez-
es bien menu, & jettez-les dans votre
tonneau par le bondon ; ou bien jetrez
dans letonneau une chopine de la meil-
leure huile d’olive quevous pourrez trou-
ver; I'une ou I"autre de ces deux métho-
des produira fur votre vin un effet fur-
prenant. Si votre vin eft devenu trou-
ble, foit pour avoir été remué ou au-
trement , il y a un moyen bien fimple
pour remédier A cet inconvénient, ilne
sagitque dejetter dansle tonneaude lara-
clure de bois de farment , ou prenez une
douzaine de blancs d'ceufs, avec environ
un gros d'alun en poudre : battez & mélez
bien le tout enfemble , & jertez-le dans
le tonneau par le bondon ; remuez le tout
avec un biron , & laiffez-le repofer enfui-
te, vorre vin s'éclaircira en vingt-quatre
heures , & deviendra auffi beau que le vin
vieux le plus clair.
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Maniere de compofer une graiflé qui égale
en bonté & en délicatefle celle derot.

$3.Lesgraiffes de réti font d'un grand
fecours aux pauvres , mais comme elles
colitent encore trop cher, on les rem-
place par le mélange fuivant. Ce mélan-
ge eft compofé de parties égales de fain-
doux,delard,de graifle fraiche de veau,ou
deparcii!cgr;xiffcd'xgneau,d’huiledenoi.v.
ou dolives, ou telle autre qu'on eft en
ufage de manger, & enfin de beurre On
fair fondre & bouillir le tout enfemble
dansun chaudron, en y ajoutant de la ca-
nelle, des clous de girofle pulvérifés , &
un peu de mufcade, avec une écorce de
citron. Toutes ces graiffes érant cuites &
bien mélées enfemble avec fes ingré-
dients , on les coule & travers un linge
lanc dans un pot de terre ou autre vafe
propre. Elles fontalors un tout, ourie
ne. domine de ces différentes chofes ;
mais ol1 les unes étant modifiées par
fes autres , leur mélange produit un effer
agréable au gofit; on peur sen fervir
pour faire de trés-bonnes foupes, &
t es fritures,

o

fur-tout d
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Recette pour faire la Soupe du Dauphiné,
appeliée en Turguie Touble, au moyen
de laguelle on nourrit un grand nombre
de perfonnes , abondamment & a pea
de frais.

$6. Prenez une livre de farine de fro-
ment , pérriffez - la avec de I'eau un peu
falée : quand la péte fera faite & pérrie
de maniere 2 étre un peu molle, par-
tagez-laen morceaux de la groffeur d'un
euf chacun ; enfuite étendez ces mor-
ceaux féparémcnt avec un rouleau, de
forte que la pite de chacun foit extré-
mement mince , & mettez le tout pro-
prement fur une table.

Ayez tout prét fur le feu, une ter-
rine ou pot de terre rempli de quatre
pintes d'ean. Quand I'eau fera chaude,
jettez-y un peu de fel & un quarteron
de beurre ou de graiffe. Lorfque le tout
commencera 2 bouillir fortement, jet-
tez-y votre pite,, que vous aurez eu foin
de couper auparavant en tres - perits
morceaux ; ayez attention aufli en les
jettant dans I'eau , de les mettre 4 I'en-
droit ol I’eau eft plus bouillante. I
ne faudra plus apres cela qu’un petit
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feu pour cuire cette iomc c‘ ,‘.LCxlx”’ﬂt
pendant cing quarts - u, eure ou une
heure & demie; mais il fera a propos de
temps en 1en,t;5 de remuer le tout juf-
qu’au fond, avec la cuiller;, de crainte
que la pate ne s'attache au fond du vaif-
feau : {1 vous trouvez quc la foupe foi

,
2
'\.

T

{t agréable au goiit, raffafias
n;;;rrri.(uu;l“ L;: qx antité
fira pour nourri ix

tié A diner , & Ic rch

Fleurs de Caffis,

nes , ou un mois; remuez le g

deux fois par 1our : le temps prcﬁ’cx'it
pour I'infufion révolu , verfez vos ma-
tieres dans la cucur‘o;rc, adaptez le cha-
piteau & diftillez au bain - marie , au
; it filet. Ayant retir Cmq pin

defpric , mélez-les avec quatre pintes &t
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demie d’eau , dans laquelle vous aurez
fir fondre cing livres de fucre fin; ce
mélange paflera aifément par le filere ,
& vous donnera une liqueur trés-claire,
tres-limpide & trés-chargée de fodeur
du caffis. i

Pdte dabricots.

s8. Choififfez de beaux abricots
bien murs, pelez-les, & otez-en les
{icher A petic feu,
iours avec la cuiller

ot at _ ‘ont bien def-
{échéds ,& quela p ura aldez de con
ecnes & q \\\\\ 1 P aura aii€z ae coli-
ole) Ci X R

fiftance , vous ia jett

c rez dans le fucre,
que vous aurez préparé en méme-
temps & que vous aurez fait cuire 2 la
plume. Vous la mélerez bien ; & quand
elle fera fuffifamment incorporée, vous
la ferez frémir, puis vous la dreflerez
fur des ardoifes on dans des moules, &
la ferez fécher i I'étuve avec bon feu.

Maniere de faire leau d anis , liqueur.

39. Pilez en poudre fine une demi-
livre d'anis ; faites en forte qu'il {oit d2
Pannée ; infufez cetre dofe pendant quins
ze jours dans neuf pintes d'cau-de-vie,
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diftillez au bain-marie & au filer mé-
diocre ; le produit eft de quatre a cing
pintes defprit, mélez-les avec quatre
pintes d'eau , dans laquelle vous aurez
fait fondre quatre livres de fucre. Ce
mélange étant fait, la liqueur deviendra
laiteufe ; pour la clarifier , vous vous fer-
virez du blanc d'ceuf,

Eau dabricots.

6o. Prenez des abricots bien mfirs ¥
otez-en les noyaux , faites-les cuire dans
de Peau bien nette ; hiflez refroidis
Peau : paflez-la dans une fervierte ; met-
tez dans une pinte d’eau un quarteron
de fucre : cette liqueur fe boir rréc-
froide ; ou mettez fix ou huit abricots
dans une pinte d'eau ; leur grofleur en
dérermine le nombre. Coupez-les en
morceaux auparavant ; doanez-leur un
bouillon dans I’eau , pour en tirer le
golr : Otez-les enfuite de deflus le feu;
& quand ils feront refroidis, mettez-y
quatre ou cinqg onces de f{ucre. Le {ucre
étant fondu , paflez le rour A la chaufle,
jufqua ce que la liqueur foit claire , &
faites-la rafraichir avant de la fervir.
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Badiane , ligueur.

61. Pilez en poudre fine fix onces
de badiane ; faites infufer cette poudre
pendant quinze jours dans neuf pintes
d'eau-vie ; diftillez au filet médiocre. Si
Pefprit eft fuffifamment imprégné d’o-
deur, comme il arrive ordinairement
dans cette opération , vousvousen tien-
drez a cette feule diftillation, faute de
quoi apres {ix pintes vous cohoberez ; 3
la feconde fois vous vous contente-
rez de cinq pintes :vous mélerez ces
cinq pintes d’efprit au firop préparé
avec cinq livres de fucre, quelque chofe
moins, & cinq pintes d'eau ; le mélange
contractera un il défagréable , louche
ou laiteux, il faudra le clarifier au blanc
d'eufs , & filtrer felon l'art.

Créme dabricots.

62. Aprésavoir fait cuire les abricots
dans le fucre , on les pafle au tamis, &
on y ajoute du vin du Rhin ou de celui
de Champagne. Lorfque le tout eft d'un
bon goiit, on le hiffe refroidir ; puis
on y met des jauges d'ceufs une demi-
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douzaine pour un pfm plat. Quand on
3 pa(w‘ ce mélange a I’ér mlm , on le
fait cuire au bain-marie dans le plat olt
on fervira. Certe créme fe fait pour
entremets , froide ou chaude.

Beignets d'abricots.

63. Ayez des abricots qui ne foient
pas trop mirs, ouvrez-les en deux, &
les mettez dans une caflerole avec un
peu de fucre & un verre d’eau-de-vie.
Laiflez-les mariner une couple d’heu-
res , en les retournant de temps en
tCmD& TI(‘PCZ ("10 ¢ une IO“"E@ I,)C’i—
gnée de farine , ‘que vous détremperez
d:ms une znﬂrolu ou autre vaifleau avec
du vin blanc : ayez de la friture toute
préte fur le feu, mettez vos abricots
dans la péite & les faites frire fur le
champ ; il faut que la friture foir bien
chaude : obfervez de er vos lu;n ts
prendre une belle couleur. Tirezles ,
poudrez-les de fucre ; ‘"ffz-u:, avec
Ia pelle rouge, & {CI‘M,Z chaudement
pour entremets. Lorfoup les :\"r"cozs
font d'une bonne qualité, & qub eur
chair eft f«.m*e, il n’eft pas befoin de
faire une pite , il fuffit de poudrer de
farine.
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Amand¢, boiffon.

64. Pelez deux onces d'amandes dou-
ces des plus nouvelles. Faites bouillir
Iégerement dans de I'eau une demi-poi-
gnée d'orge mondé. Jertez cette pre-
miere eau & lavez encore l'orge dans
d’autre eau chaude jufqu’y ce qu’il foit
bien net ; faites-le bouillir eafuite dans
une {uffifante quantité d'eau, jufqu'a ce
qu'il commence i crever ; alors retirez
la déco&ion de deffus le feu , & liflez
refroidir, Cependant vous pilez vos
amandes dans un mortier de marbre
avec un pilon de bois ; & quand elles
commencent a fe mettre en pite , vous
y verlez peu i peu une livre de cette
décoction d'orge, pour faire un lait, que
vous coulez avec expreflion & dans
lequel vous ferez fondre une once &
demie de bon fucre. Si I'on veut le lait
plus délicieux, on y méle une once
d'eau de fleurs d'orange ou quelquautre
aromate. Pour rendre I'amandé moins
rafraichiffant, on peut faire la décoc-
tion avec du grueau, ou avec de I'a-
voine,

Cette boiffon eft-nourriffante & ra-
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fraichiffante , propre 4 adoucir les dcre-
tés du fang, & provoquer le fommeil
& tres- utile dans la pleuréfic & I'échifie.

“Autre amandé propre pour les collations.

65. Echaudez une livre & demie d'a-
mandes douces; quand elles feront bien
épluchées, pilez-lesen les arrofant d’eau,
pour les empécher de tourner en huile;
étant bien pilées, vous mettrcz une mar=
mite ou cafferole fur le feu , avec deleau
& la mie d'un pain 2 potage. Quandelle
fera bien mitonnée , vous y ajouterez
vos amandes , ayant foin de les remuer
avec une cuiller. Lorfgue le tout fera
fié , vous le paflerez bien a travers une
étamine , puis le mettrez dans une caf-
ferole , avec un morceau de {fucre , un
peu de {el & de canelle ; achevez de lui
donner la cuiffon , le faifant plus ou
moins épais , felon le gotit des perfonnes.

Genieyre , Liqueur,

66. Choififfez des baies de genievre,
qui ne foient pas vieilles ; prenez garde
aufli qu'elles n'aient fermenté : en ayant

choifi un demi-litron , ¢crafez-les dans
un
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un mortier de marbre ; ajoutez deux
onces de canelle & quatre clous de gi-
rofle : mettez le tout en infufion dans
neufpintes d'eau-de-vie , pendant quinze
jours , aprés ce temps diftillez au bain-
marie : ayant extrait cinq pintes d'efprit
bien imprégné du genievre, vous com-
poferez votre liqueur en mélant autant
de firop que vous aurez defprit; ce
mélange pour l'ordinaire deviendra lou-
che, s'il ne devient tout-a-fait laireux ;
en ce cas, clarifiez-la an blanc d'eufs &
Ia filtrez.
Cette liqueur eft fudorifique, cor-
diale , hyftérique, ftomachique, carmi-
native , apéritive & béchique.

Amandes a la praline.

67. 1l faut prendre, pour deux livres
d’amandes bien trides, une livre ou cing
quarterons de fucre. L'ayant fait cuire i
la plume, vous y jetterez les amandes ;
vous les remuerez bien avec la fpatule,
prenant garde qu'elles ne s'atrachent au

fond de la poéle. Remuez-les toujours
julqu’a ce qu'elles aient pris tout le fir=
cre, & quelles foient bien pralinées :

gouvernez-les doucement fur un peric
E
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feu i la fin, pour fairz fundre les gre-
milles ou petits grumeaux de {fucre, &
faites enforte qu'il n'en refte point &
que tout s’attache autour des amandes.
Prenez garde encore qu’elles ne le met-
tent en huile ou efpece de firop. Lorf-
qu'elles feront faices , elles peteront ;
pour lors vous pouvez les Oter du feu:
vous les laifferez dans la poéle , & les
couvricez avec quelque chofe, pour les
faire refluyer ; puis vous les laifferez
refroidir & les merttrez dans des boites.

Vous pouvez praliner les avelines de
méme. Les pralines qu'on fait de cette
maniere font grifes.

Pour les faire rouges, aufli-t6t qu’elles
ont pris le fucre, & que vous les avez
retirées de deflus le feu, vous luscriblez:
le fucre qui tombe du crible , fe met
dans le méme poélon, y ajoutant un
quarteron de fucre & un peu d'eau,

our fondre le tout. Faites le cuire en-
{uite 3 caflé, & jettez-y de l'eau dans
laquelle vous aurez fait bouillir de la
cochenille , avec de l'alun & de la créme
de tartre. Mettez de cette eau autant

il eft néceflaire pour donner au fucre
une belle couleur ; puis faites-le cuire
encore fur le feu , pour le faire venir
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5 caflé, parce que la cochenille Paura
décuir ; érane cuit A caflé, jettez-y vos
amandes & 6tez le poélon de deffus le
feu = remuez-les bien jufqu’a ce qu'elles
foient feches. Pour-faire des pralines
blanches , il faut dabord échauder &
piler desamandes,, les jetter dans du fucre
cuita-caflé, leur faire prendre enfemble
un ou deux bouillons , & faire le refte
comme ci-deflus.

Efprit de Genieyre.

68. Prenez une aflez grande quantité
de baies bien mires, écrafez-les, mélez-
y du miel ou de la levure de biere,
pour exciter la fermentation ; placez
vos vaifleaux 2 la cave, fans les coucher ;
laiffez-les en digeftion jufqu'd ce que
vous fentiez quils exhalent une odeur
forte & vineufe. Verfez pour lors vos
matieres dans la cucurbite , avec un tiers
d’eau ou environ. Adaptez le chapiteau,
& dittillez au feu ouvere, jufqu’a ce que
vous apperceviez que ce qui tombe dans
le récipient n’a plus de force; ce feront
les phlegmes , il fera temps de ceffer.

Certe eau eft bienfailante , fur-tout
dans les indigeftions. '

E2
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Amandes glacées.

6g. Jettez les amandes pilées dans un
mélange de fucre en poudre, blanc
d&’ceufs , fleurs d'orange ou de citron ,
& jus d'orange de Portugal , {1 vous en
avez. Faites-leur prendre la glace enles

roulant bien : enfuite dreflez-les fur
une feuille de papier , faites-les fécher
au four, & petit feu : ou,

Aprés que vous aurez échaudé &
pelé vos amandes , jettez-les dans du
blanc d’cufs, & enfuite dans du fucre
en poudre , ol vous les roulerez bien.
Si elles ne font pas aflez glacées pour la
premiere fois , vous réitérerez la méme
chofe , puis vous les laifferez & les ferez
fécher , comme il eft div ci-deffus.

Céleri, ligueur.

70. Coupez en petits morceaux trente
ou quarante pieds de céleri, plus ou
moins , fuivant leur grofieur , faites-les
infufer péndant un mois dans neuf pintes
d’eau - de -vie : diftillez au fort filer:
Thuile montera difficilement, par confé-
quent cohobez : fi vous trouvez que l'o=
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pération vous a fourni des efprits trop
peu chargés daromates , pour les ren-
forcer avant que de procéder a la com~
pofition , prenez une bonne quantité de
céleri bien blanchi en terre, faites - le
bouillir dans trés-peu d’eau, il enjettera
de lui-méme confidérablement ; expri-
mez & coulez cette eau ; empliffez votre
cucurbite avec d'autre céleri cru 5, &
coupez en petits morceaux ; verfez fur
votre céleri 'eau que vous aurez expri-
méedela cucurbite, adaptez le chapiteau
& diftillez au feu ouvert. Il faur bien
prendre garde dans cette opération, de
ne point laiffer toucher le céleri au fond
de la cacurbite ; pour prévenir cet in-
eonvénient , ne retirez que les deux tiers
de I'eau que vous aurez mis dans la cu-
curbite. Cette eau , fans écre {piritueufe,
fera trés-odarante , vous vousen fervirez
awlien d'eau commune , pour faire votre
firop ; comme il en faur une quantité
égale 3 vorre efprit, vous vous réglerez
fur cette proportion , ceft-a-dire que
de neuf pintes d’infufion, ayant retiré
cingpintes d'e{prit; il faudra vousarran-
ger.d: facon que vous puiffiez avoir cing
pintes d'ean odorante pour faire votrg
Girop. Le mélange fait, vous y ajous

3
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terez dix gouttes d'effence de berga-~
mote ; vouslalaifferez en couleur claire
& lympide. La filtration ne vous donnera
aucun embarras,

Lait damanies pour potage.

71. Prenez telle quantité d’'amandes
qu'il fera convenable , les ayant bien
échandées, pilez-les tout de fuite, en les
arrofant dun peu d’eau. Erant bien pi-
I¢es , vous 6terez de deflus le feu la caf=
ferole ot vous aurez de 1’eau tiede &
fort peu de fel, vous verferez cette eau
dans le mortier , & pafierez le tout deux
ou trois fois par I'étaming. Mettez enfuite

ce lait dans une marmite bien nette ,
avec un bon morceau de fucre & de la
canelle en biron, & faites cuire lente-
ment. Pour drefler le potage, coupez
de la mie de pain en tranches’, que vous
arrangerez proprement dans le plat
quand elles feront {échées xlair du four;

]
faites mitonner votre potage avec le
méme lait , & érant prét de fervir,
arrofez-le aurant qu'il eft néceflaire: ou

Faites bouillir environ deux pintes
d’eau dans une marmite , avec de la mie
de pain blanc & délicat, & des amandes;
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alaifonnez de fel , fucre, canelle, &
faites mitonner dans la marmite. Enfuite
paffez-le A I'éramine , faites mitonner
des mies de pain, ainfi qu'on vient de
dire , & les merttez avec votre couiis
d’amandes ; puis femez par-deflus. On
peut garnir ces potages avec desamandes
3 la praline, ou des mies de pain frites,
ou des buifcuits de Savoie.

Angélique, ligueur.

72. Cheififfez neuf onces de racines
d'angélique , qui ne foit pas vermoulue;
concaflez-la grofliérement dans un mor-
tier : mettez - la en infufion dans neuf
pintes d'eau-de-vie: ajoutez deux onces
de genievre & deux onces de canelle.
Faites duger l'infufion huit ou quinze
jours , diftillez enfuite au bain - marie ,
au filet médiocre; point de cohobation,
Si votre eau-de-vie eft d’une bonne qua-
lité, vous retirerez ¢inq pintes d'efprit
aromatique. Préparez votre firop 4 l'or-
dinaire ; dans Ja compofition , wvous
donnerez la couleur qu’il vous plaira,
le mélange fera toujours clair; filtrez
felon Pare.

naire
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Giteau d’amandes.

73- Pouren faire unq.umxtdemoypnnﬁ’
grandeur , prenez une livre damandes
douces, avec environ trente ameres ;
€chaudez-les , pilez-les bien fines & les
rafraichiflez dc’ blanc d'eeufs de temps
autres, en les pilant. Etant pilées, ajou-
tez-y trois quarterons de {ucre en pou-
dre, un pcu de fleur d’orange, & trois
@ufs entiers. Battez bien le rout avec
une fc‘.mie, & y mettez de I'écorce
le citron vert rapée, Puis continuez A
batere, en y ajoutant c‘cs jaunes d'eufs,
]ufﬂn a concurrence d’une douzaine ,
}"‘u a- pm Quand ce mélange blmcmra

fouettcz les blancs & part , tandis qu’ une

autre perfonne battera toujours. les
amandes, afin qu'elles netombent point
en huile. Les blancs érant bien fouettés,
mélez-les avec. les amandes ,.& mettez
Ietout dans un moulede fer-blanc beurré.
Ce moule doit abfolument érre de fu'-
blanc ; car cette péte a befoin d'un
extrémement doux. Laiffez\cuire trois
quarts- dbcvu , & r"che7 qu il ne foit
pasforcé du deffous , & qu'il ait une belle
couleur. Etant »Lllt, vous le renverferez

G-
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fur un petit plafond , & le fervirez tel
quil eft pour entremets. On en peut
faire de petits avec la méme pite , dans

de petits moules.

Abfinthe , ligueur.

74 Vous prendrez dix-huit poignées
o grande ou petite, verte ou
plus, deux onces de
demi-litron de genie-
ine «demi-once de racines
: mettez ces aromates en
i eau-de-vie 5 pendant.quinze
jours , uez la cruche de temps %
autre , apres quoi vous diftillerez au
bain-marie , au fort filet. Quand vous
aurez recueilli la valeur de fix pintes
d’efprit, verfezle tout dans la cucurbite ,
& cohobez ; diminuez pour lors le feu
d’un degré. Ayant extrait cinq pintes
defpric bien chargé d’odeur, vous dif-
continuerez cette premiere opération,
& vous procéderez 3 la compofition.
Prenez fix livres de fucre , que yous
ferez fondre dans quatre pintes d'eau de
fontaine ou. Je riviere; vous ajouterez
a cette quantité une pinte de bonne
eau de fleurs d’orange double. Vorre

1
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firop érant fait , vous le mélerez avec
vos cinq pintes d'efprit ; vous colorerez
le mélange en rouge, avec la cochenille
& Talun ; vous finirez par la filtration,
yui ne vous donnera pas grande peine.
Cette liqueur eft fouveraine dans les
maladies hyftériques ; clle empotte les
obftru@ions des vifceres , elle excite
Yappétit, elle provoque les urines.

Péte damandes pour toutes [ortes de
Tourtes & la glace ,"& pour les fonds

7

de croquantes , ou darioles a-la glace.

. Echaudez les amandes & les lavez
dans l'eau fraiche , puis pelez-les & les
arrofez de blancs d'ceufs peu-a-peu, afin
qu’elles ne tournent point en huile. On
ne fauroit trop les piler. Quand elles le
font bien, on met la pite dans une
poéle , fur le feu , pour la defiécher,
avec du fucre en poudre : il faut , fur
une livre de péte , une demi-livre ou
trois quarterons de fucre ; on.méle bien
Ie tout avec une cuiller , & on remue
toujours jufqu’a ce que la pite ne tienne
plus 2 la poéle , ou que, pofant le dos
de la main deflus, elle ne s'attache pas:
pour lors 6tez-la de la poéle , & la ma-
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niez {ur une table bien nette , avec du
fucre en poudre. On peut aunfli la def-
fécher avec du fuc re cuit-a la plume:
pour une livre de pate, une demi-livre
de fucre, obfervant d'ailleurs ce quia été
dit ci-deflus. I ﬂm laiffer un peu repo-
fer I pite, avant del'emp ovcr.

Slle fervira 2 f‘m‘e des abaiffes pour
les tourtes. On peut aufli la travailler de
plufieurs manieres , la paffer 4 la ferin-~
gue , & la faconner en divers autres
ouvrages. Les rognures qui rdlcront.
étant fu hes, il ne faut que les remettre
d ans le mortier , & les piler avec un peu

e blanc u ceuf, pour les ramollir : elles
f rviront A former de petits d‘oux, ou
autres galanteries pour garnir les plats.

Macaronz , ligueur.

76. Pour faire cette liqueur , jettez
dans un mortier de marbre une livre
d’amandes ameres ; faites bien at*ention
qu'il n'y ait point de noyaux d'abricots
parmi;ajoutez gros comme le pouce de

racine d mcul'(me de Bohéme ; mettez

le tout en infufion pendant quinze jours,
dans fept pintes d’eau-de-vie; remuez
la cruche fréquemment : le terme de
16
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linfufion paflé , verfez péle-méle les
amandes & l'eau-de-vie dans la cucur-
bite, adaptezle chapiteau, placezl'alam-
bic au bain-marie, & diftillez au petit
filet , entretenez votre feu le plus égale-
ment qu'il vous fera poffible , parce que
vous ne ferez point obligé de cohober.
Ayant extrait cinq pintes d’efprit bien
imprégné de 'odeur d'amandes , vous
ferezvotre firop avec cinglivresde fucre,
trois. bouteilles d'eau commune , & deux
bouteilles d'eau de fleurs d'orange douce.
Le firop fait , commencez h compofi-
tion , en mélant votre firop avec vos
efprits, & en ajoutant vingt ou trente
gouttes d'effence de cédrat ; filtrez en-
fuite par le papier gris.

Anchois en alumettes.

77- Les anchois étant lavés , fendez-
les en deux, 6tez I'aréte & mettez - les
tremper dans du vin blanc, puis lesayant
jettés dans une pate compofée de farine
& de vin ou de biere , mettez les
promptement les uns apres les autres
dans une friture bien chaude , fur un
feu vif. Ayez foin qu'ils ne s'attachent
pas.entr’eux. Lorfqu'ils auront pris une

[ i
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belle couleur , tirez-les & les laiflez
égoutter ; dreflez-les & les garniffez de
perfil frit, & fervez pour entremets.

Au lieu de pice, on peut les tremper
dans des blancs d’ceufs battus , & les cou-
vrir de mie de pain.

On accommode encore les anchois
en alumettes, en les farciflant avec de
Ia chair de volaille , & remettant les
deux moitiés l'une contre l'autre , que
I'on attache enfemble avec du fil ; puis
on pratique le refte comme ci-deflus.

Singuliere liqueur.

78. Vous prendrez les zeftes d’un gros
cédrat, ou de deux moyens; 2 leur dé-
faut vous prendrez les zeftes de trois
beaux citrons, Fécorce de deux oranges
de Portugal , deux onces de canelle ,
deux gros de macis, neuf clous de gi-
rofle ,"demi-once d’anis, demi-once de
coriandre , deux gros de racine dangé-
lique de Bohéme , un gros de fafran,
une demi-once de genievre. Ayanrt pilé,
concaflé & écrafé toutes ces drogues ,
mettez-les en infufion dans neuf piates
d'eau-de-vie , pendant un bon mois au
foleil, ou dans un lieu tempéré ; & pous




110 L’ Artalimentaire, ou Méthode

accélérer lamacération , en méme-temps
pour faciliter I'incorporation mutuelle
de tousles aromates , vous aurez grand
foin de remuer fouvent la cruche. Le
mois d'infufion expiré , verfez vos ma-
tieres dans la cucurbite, par le canal
de cohobation ; continuez 2 diftiller au
filet médiocre , vos efprits feront pour
lors imprégnés des huiles aromatiques,
autant qu’ils pourront Pérre. Ayant
extrait cinq pintes ," vous vous difpofe-
rez A la compofition avec toute latten-
tion poflible ; d’abord vous commence-
rez par le firop , que vous préparerez
avec cinq livres de fucre, trois pintes
d’eau commune , deux pintes d'eau de
fleurs d'orange double. Le firop fait,
vous y verferez vos efprits; vous re-
muerez bien le tout, & vous golterez
{i ricn ne domine, 2 'exception de la
fleur d’orange, qui doit s'annoncer un
peu plus que le refte, pas trop cepen.
dant; & s'il eft néceflaire de fortifier
les autres aromates, vous tiendrez prétes
des quinteflences de cédrat, de girofle,
de canelle, &c. ou fimplement desefprits
bien imprégnés de toutes ces drogues ;
vous en verferez dans votre compofi-
tion autant qu’il fera néceflaire pour
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é&eablir I'équilibre entre vos aromates ; &
quand vous croirez avoir m mm vor*e
]q"cxr fur le ton convenable , alors
vous la colorerez en rouge avecle vr,’zyw—
laca , ceft-a-dire quc vous prendrez
des morceaux de toile imbibés du fuc
de ce fruir; vous les ferez infufer dans
nne pinte, ou p lus , de liqueur, pendant
vwg -quatre heures; les morceaux de
toile {e déchargeront, & votre liqueur
prendra toute leur tcmmrﬂ . elle fera
plus ou moins f)l cée, i proportion de
Ja quantité de phytolaca que vous em-
ploiczd {i vous n’avez point de phy-
tolaca , fervez-vous de cochenille ; vous
en prendrez trois gros, un demi-gros
d’alun de glace , & quatre ou fix pains
de tournefol : pzlcz bien les teintures
dans un mortier de marbre , en verfant
de temps en temps de I'eau ouillante
pour les (’d"yhr plus facilement ; la dif-
folution des teintures faite,, vous I'ajou-
terez 2 la totalité de la liqueur. Souvenez
vous que {1 vous coloxcz votre liqueu
de certe derniere facon , il faut avoir
foin de diminuer I'eau commune devatre
compofition, en raifor\ de celle que vous
emploierez pour la teinture, fans quoi
vous aﬁomlm.z trop vos € efprits, Votre
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liqueur é Jnt bien colorée , le plus fort
fera fait , il nereftera plus quela filtra=
tion ; vous en ferez quitte avec un pew
de pnrzencb.

Maniere de confire I’ Angelique.

Apres wmr oté les folioles & Ia
ge u dcs cotes , qu'on doit prendre frai-
ches & de bonne groffeur , on lescoupe
d’une longueur convenable ; onles met
dans P’eau fraiche. On les fait enfuite
blanchir dans une autre eau qu'on fait
bouillir 4 gros o ouillons. Quand les cotes
ounerfs des feuilles s ccraiwr aifément ;
étez-les du fux , & les laiffez dans la
méme eau pour les f faire reverdir ; en=-
fuite vous les tirerez & les mettrez dans
f‘em eaux fraiches. Apres les en avoir
¢ & laifié égoutter, vous les mettrez
1n pu.lon, avec du fucre cl‘mﬁ\.,
donent prendre dix ou douze
. Vous les tirerez apres cela,
slcs emuerez, & vousjetterezletout
s une terrine. Le lendemain, il faut
»gou ter Ic fro , le faire cuire 2 la pes
tite perl le ]ETtCa fur les cotes. Deux
ou trois ]ou apxu;, w,out:e -les ; faites
cuire le firop A la grofle perle, en lang
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mentant de fucre ; mertez-y les cotes, &
faites-leur prendre cinq ou fix bouil-
lons ; tirez-les , mertez-les égoutter ,
rangez-les fur des ardoiles , poudrez-
les d’'un peu de fucre , & faites-les fé=

\

cher a l'étuve.
Huile de Venus,

80. Réduifez en poudre impalpable
trois onces de graine de carvi, trois
onces de. graine de chirowis , quatre
onces de graine de daucus creticus’,
quatre gros de macis & une once de ca-
nelle ; faites infufer ces poudres dans
neuf pintes d'ezu-de-vie , pendant l'ef-
pace d'un mois, aprés quoi vous diftil-
lerez au bain-marie, au fort filet d'abord,
Ayant retiré fix pintes, vous les rever-
ferez dans l'alambic , & vous cohoberez.
Ayant retiré a cette feconde diftillation
la valeur de cing pintes d'efpnie, laiffez
éteindre votre feu, compofez enfuite
votre firop. Pour le faire , faites bouillir
quatre gros de fafran dans trois pintes
d’eau ; le fafran ayant bien bouilli & dé-
chargé fateinture, coulez cette cauteinte
en jaune, & d'une confiftance plus épaifle
que celle de l'huile : coulez-1a, dis-je,
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toute bouillante , fur fept livres de fuer
ou environ : remucz bien le fucre, afin
quil fe fonde plus facilement. Erant
fondu laiflez-le refroidir, verfez alors
vos efprits fur votre firop : le mélange
fera trop épais pour étre filtré au papier
gris, il faudra fe fervir dune chaufle
faite de toile de coton.

Anguilles en roulade , pour garder.

81. Ayez de groffes anguilles , que
vous fendrez depuis la téte jufqu’a lfa
queue , par le ventre : tirez Paréte =,
coupez les téres , poudrez le refte avec
modérément de fel, poivre, fines her-

es , -épices & falpérre , & laiffez ainf
jufqu’au lendemain ; alors vous les cou-
lerez le plus ferré qu'il fera poflible, &
les affermirez encore avec un ruban de
fil, large de deux doigts, que vous croi-
ferez & ferrerez bien. Vos anguilles
étant ainfi apprécées , metrez dans une
caflerole une couple de bouteilles de vin
blanc, du fel, poivre, clous de girofle,
bafilic, thym , laurier ; mettez-y les an-
guilles & achevez de les mouiller d'cau,
enforte qu'ellespuiffent tremper : ajoutez
quelques oignons coupés en tranches , &
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faites bouillir au plus un quart-d'heure,
aprés quoi vous les laifferez refroidir :
puis vous les orerez; vous ferez bouillir
leur court-bouillon, & le paflerez dans
un tamis. Lorf{qu'il fera froid , vous met-
trez les anguilles dans un baril ou dans
un vaififeau de terre ; & leur court-bouil-
lon par-de[ﬁ:s, afin qu’elles ne s'éventent
point , ou bien couvrez-les d'huile. Le
baril ou pot érant bien bouché ,. con-
ervez-le dans un lieu frais : on peut y
ajouter une bouteille de vinaigre.

Eau des Barbades , liqueur.

82. Faites infufer , pendant quinze
jours , les zefles de quatre gras cédrats,
& deux onces de canelle dans neuf pintes
d’eau-de-vie : aprés ce temps , diftillez
au bain-marieau petit filet. Ayant retiré
fept pintes, démontez tout-a-fait votre
alambic , jettez comme inutile ce qui
refte dans la cucurbite , rincez-la pro-
prement, verfez-y vos fept pintes de
la premiere diftillation , ajoutez les zeftes
de quarre nouveaux cédrats & deux onces
de canelle ; adaptez le réfrigérent , dif-
tillez au bain-marie & au petit filet ,
comme la premiere fois, Ayant retiré
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quatre pintes , verfez-les par le canal de
cohobation , pour re@ifier les efprits
une troifieme fois. Avyant wraxt cing
ou fix pintes au plus, 2 ; alors rapez
en poudre fine feo es du plus fxau
fucre , faites-le diffoudre dans une pi

& demie d'eau wc!q'::‘ bouillante, r‘,*lr yA
vosefprits x ce firop , filtrez le méla ange,
& vous aurez une liqueur agréable, A la
vérité, mais qui ne fera bo.w.ne a éere
bue que lorfqu’elle fera bien vieille ,
encore reftera-t-elle rovjours d’une force
€tonnante.

Culs d’artichaux confits,

83. Pelez-les , n'y hiffant aucune
feuille , & les mettez en méme- temps
dans de I’eau fraiche ; les en ayant re-
tirés , faites-leur plemhe un bou..hn n
]uiqu ace que le rcﬂe du foin fe puiflz
éter facilement. L'ayant 6té , metrez-
fes dans’ un pot de terre, ajoutez-y de
Feau bien falée , qui furmce de trois
doigts ; quelques-uns mettent une partie
d'eau & une partie de vinaigre: couvrez
le tour avec I'ép paifleur de deux doigts de
bonne huile, ou de beurre qui ne foit
guere chaud. Il faut mettre le pot dans
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la cave , fur un ais ou une tuile, & le
couvrir d'un linge double. Lorfque I'on
veut manger de ces culs d'artichaux, il
faut les tirer avec un biton , & ne pas
mettre la main dans la faumure , puis
on les fair tremper dans I'eau, depuisle
foir jufqu'au matin, pour les deflaler ,
& on les accommode comme 2 l'ordi-
naire. Les artichaux de 'arriere - faifon
font toujours les meilleurs pour cela.

Créme des Barbades.

84. Mettez en infufion , dans neuf
pintes d’eau-de-vie, les zeftes de trois
¢édrats, les zeftes de trois belles oranges
de Portugal , deux gros de macis, quatre
gros de canelle, douze clous de girofle;
Iinfufion durera quinze jours, au plus:
vous diftillerez au bain - marie, au fort
filet. Ayant extrait fix pintes d'efprits,
verfezles par le’ canal de la cucurbite,
& cohobez : contentez- vous A cette
feconde fois de tirer cinq pintes d’ef-
prits; aprés quoi faites fondre fix livres
de bon fucre fin, que vous pilerez ou
que vous raperez, pour accélérer la dif-
folution , dans quatre pintes d'eau ; vous

iy
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Ia liifferez en blancfin, comme I'eau des

barbades.
Maniere de faler les Ci uls d'artichaux.

8¢. 1l faut d'abord éclater de force
Tes téres de leurs tiges, & non les cou-
per:on entraine ainfi les filets qui tien-
nent au cul , ce que le couteau ne fait
point. Onles jetre enfuite, telles qu'elles
font , dans leau bouillante , on les'y
Lifle cuire 3 demi. Quand elles font
retirées de l'eau , & un peu refroidies ,
on 6re proprement toutes les feuilles ;
fi on ne peut pasencore enlever le foin
avec une cuiller , on met tremper les
culs dans l'eau jufqua ce qu'ils fe déta-
chent aifément : on coupe enfuite le

deflous, al'épaiffeur d'un petit écu : tout-

de fuite on jette les artichaux dans de
Peau froide; au bout de deux heures on
les met égoutter fur des claies expofées
au foleil : on les met 3 deux différentes
fois dans ua four modérément chaud.
Quand ils y font devenus bien fecs , on
lesenferme, enforte qu'ils ne contractent
point d’humidité.
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Ratafia a fruits rouges.

86. Prenez fix livres de cerifes belles,
grofies, tirant fur le brun rouge i force
de maturité, trois livres de framboifes,
autant de fraifes , autant de grofeilles,
deux livres de merifes , une livre de gui-
guaes ; épluchez bien les fruits, écrafez-
les, & enfin laiffez-les repofer dans leur
jus , cinq ou f{ix heures, dans un lien
frais , afin qu'ils déchargent leur tein-
ture , mais pas davaarage , de crainte
qu'ils ne fermentent. Aprés ce temps ,
exprimez-en bien le jus A travers d’un
gros linge, dont le tiflu ne foir pas fort
ferré ; verfez fur chaque pinte de jus
une pinte d'eau-de-vie, & fur chaque
pinte de ce mélange quatre onces de fu-
cre rap¢ ou pilé en poudre. Ayant bien
remué le tour, i vous avez par produit
fix pintes de ligueur, tant Jus qu'eau-
de-vie & fucre, vous y ajouterez deux
onces d'amandes ameres concaflées, qua.
tre clous degirofle, deux gros de canelle,
un demi-gros de macis, autant de poivre
blanc: fi vous avez une plus grande quan-
ti¢ de liqueur , ne mangquez pas d’aug-
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menter les dofes de ces derniers ingré=
dients, toujours en proportion.
L'infufion préparée , bouchez vos
cruches d'un bouchon deliege, qui entre
3 force , couvrez-le d'une feuille de par-
chemin mouillée & pli¢e en double ,
affurez-la d'une bonne ficelle , & placez
vos cruches, conditionnées de la forte ,
au foleil , pendant fix femaines ou deux
mois ; ayez grand foin de les remuer
exadtement deux ou trois fois par jour.
Si vous n'étes pas preflé , laiffez votre
infuﬁonjufqu'aucommencememdc No-
vembre , ou tout au moins jufqua la
mi-O¢obre : ouvrez vos cruches, pour

lors , & paflez par la chaufle.
Afperges confites.

87. Prenez les plus petites , coupez=
Jes en tranches , faupoudrez-les avec
beaucoup de fel & des clous de girofle
grofliérement concaflés , & couchez-les
dans un pot de terre plombé , faifant
une couche de fel , puis une couche
d'afperges , jufques au haut du pot. il
faut que le premier lic & le dernier
foient de fel; enfuite vous le remplirez

de bon vinaigre , & vous tiendrez le pot
bien
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bien fermé. Lorfque vous en tirerez , il
faut que ce foir avec une cuiller d'ar-
gentou te bois, & non pas de fer ; pre-
nez garde aufli que la main ne touche
Ie vinaigre : ou
Otez le dur de vos afperges , & aprées
feur aveir fait prendre un bouillon avec
eau, fel & beurre , remettez-les dans
T'eau fraiche ; enfuite setirez-les, laiflez-
les égoutter ; & les mettez dans un port,
avec clous de girofle entiers, fel , citron
vert , & moitié eau, moitié¢ vinaigre,
couvrez -les d'un linge en double, &
par-deflus deux ou trois doigts de beurre
fondu ; ferrez-les dans un lieu tempéré:
vous pourrez vous en fervir en la ‘ma-
niere ordinaire , comme fi elles étoient
nouvelles : ou
On les garde toutes crues pendant
cinq ou fix jours, afin qu’elles fe fanent ,
aprés quoi on les érend dans un vaifleau,
& on les couvre de faumure & d'huile,
ou de beurre.

Vin de Cerifes.
88. Prenez une grande quantité de

cerifes bien mires, n'en admerrsz au-
cune qui_ne le foit parfaitement, fans
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cependant I'étre trop ; ajoutez le tiers de
framboifes ; 6tez de tous les fruits ce
qu'ils pourroient avoir de vert, de moifi
ou de gité , jettez le tout dans une perite
cuve, ou dans un baquet de grandeur
raifonnable , & qu'il foir garni par bas
d'un robinet; écrafez vos fruits, comme
on écrafe le raifin dans la cuve, couvrez
votre baquet d'un linge , & laiffez vos
fruits en repos pendant quelques jours,
ils ne tarderont point a fermenter. Si
la fermentation vous paroit trop lente,
foulez & refoulez encore une ou deux
fois tout au plus, immanquablement la
fermentation fera excitée , autant qu’il
{era néceflaire ; faites attention feule-
ment , que fi la température de lair eft
confidérablement chaude , il faudra pla-
cer votre baquet dans la cave, ou dans
un lien équivalent: au défaur de cette
précaution , vos fruits pourroient bien
tourner i Faigre , & tout feroit perdu.
Aufli-t6r que la fermentation exhalera
une odeur vineufe & agréable , il fera
temps de tirer votre vin; vous en rem-
plirez un petit tonneau, ou de grandes
cruches; & , afin de nerien perdre, vous
pourrez preflurer votre marc, comme
on preflure celui des raifins. Votre vin
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étant dans des vaifleaux convenables,
gardez-vous de bien les boucher: quand
vous verrez quil ne travaille plus que
foiblement , couvrez l'orifice de vos vaif-
feaux avec des feuilles de vigne , que
voeus recouvrirez encore avec du fable
de riviere ; vous laifferez les chofes en
cet état jufqu’a la fin de I’été, ou vers
]a mi-automne: alors fous-tirez votre vin
& le mettez en bouteille. Si vous voulez
faire encore mieux, contentez=vous, 2
12 mi-automne, de bondonner vos vaif-
feaux , réfervant le fous-tirage au mois
de Mars ou d'Avril , vous ferez f{Gr
alors d’avoir un vin bien féparé defa lie,
d'une couleur charmante & d'un gout
délicieux.

Manicre de faire la foupe au lait de beurre ,
a lafacon d’Hollande.

89. Mettez de la mie de pain dansle
lait de beurre , & faites-les bouillir en-
femble , remuez bien la mie avec une
cuiller de bois , afin qu'elle s’imbibe.
Sila bouillie devient trop épaifie, ajou-
tez-y de nouveau lait de beurre., & faites
toujours bouillir ; vous mettrez dans
un linge une pincée d'anis. La mie érant

)
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bien ‘cuite , ajoutez-y un morceau de
beurre frais, ou de la créme de lait doux.
On peut aufli y mettre une poignée de
raifins de Corinthe.

Pour faire Eau de cerifes, qu’on nomme
Kirch-wafler.

go. Pour bien faire cette eau, vous
prendrez une trés- grande quantité de
cerifes ou de merifes ; ces dernieres font
toujours préférables : vous les ferez fer-
menter comme on fait pour le vin de
cerife. La fermentation étant & fon point,
fourniffez-vous d'un grand alambic a
eau-de-vie , garni de fon ferpentin &
de fon réfrigérent; vous jetterez , péle-
méle , marc & jus dans la cucurbite,
que vous emplirez jufquaux deux tiers,
& pas plus. Vous diftillerez au feu ou-
vert & au fort filet , jufqu'a ce qu'il ne
forte que du phlegme , ce que vous con-
noitrez enverfant lentement de la liqueur
derntere fortie , fur la téte de more de
Yalambic ; & en préfentant A la vapeur
un papier allumé, fi le feu prend, con-
tinuez la diftillation ; s'il ne prend pas,
concluez qu'il n’y a que du phlegme;; il
faudra par conféquent démonter l'alam-
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bic. Jettez , comme inutile , ce qui fe
trouvera au fond , & rempliflez-le de
nouveau jufqu'au riers ; recommencez a
diftiller , & réitérezla méme opération,
tant qu'il vous reftera quelque chofe de
votre fermentation : recueillez alors tout
ce que vous aurez extrait d'eau fpiri-
tueufe , elle fera chargée de beaucoup
de phlegme Pour la redtifier, vous la
verferez dans la cucurbite d'un alambic
ordinaire , & vous diftillerez au filet mé-
diocre, vousaurez alorsce qu'on appelle

proprement du Kirch-waffer.

Maniere de faire la Bicre.

gt. On prend de l'orge, on la met
macérer dans de 'eau, pour ealever de
fon écorce certaines particules qui s'en
dérachent aifément, & que Fon fuppole
capables de giter la biere. Cette opé=
ration peut durer quelquefois cinq ou fix
jours. On change d'eau, une ou deux
fois chaque jour. Durant ce temps, le
grain {e renfle beaucoup & fe difpofe 2
germer : s’il ne germoit pas , la biere
saigriroit bientér. Pour le faire germer,,
on le met tout humide en pluficurs tas
fur le plancher 4 il ne tarde pas & s'y
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échauffer : c’eft pourquoi il faur le re-
tourner fouvent, pour en tempérer la
chaleur. S'il n’y avoit pas une chaleur
fuffifante , il fandroit groffir les tas. On
laiffe ainfi le grain, jufqu’a ce que fes
germes aient au plus fix lignes de long,
& qu'it ait pouflé treis ou quatre racines
de méme longueur. On arréee alors la
fermentation, en faifant fecher le grain
dans de grands fﬁ'lrs, ou i lair, ﬁceft
durant la chaleur de 'éeé. Par ce moyen,
Ies racines & le montant fe mettent en
poudre ) & sen vont lorfque 'on vanne
& tamife. Si on laiffoir la fermentation
durer plus long-temps , la biere auroit
un gout de brulé. Enfuite on réduir le
grain en poudre grofliere,, par un mou-
lin, alors il prend le nom de dreche.

On y méle alors de la fleur de hou-
blon , pour C'o*mer de la force & du
golit2 la bicre. Aprés cette prcpﬂatlon
]on ajoute trois fois autant de grain non
germé, & moulu aufli grofliérement;
on verfe {fur le tout de l'eau & demi
bouillante , & enfuite de la froide ; ou
bien on fait bouillir tous les ingrédients
dansl'eau, en y ajoutant autant de leviire
qu'il eft néceflaire,, & remuant long-
temps 2 force de bras, avec un inftru-
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ment particulier : puis on verfe la li-
queur dans différents vaiffeaux, pendant
quelle eft chaude. Enfin on couvre avee
foin les vaifleaux qui eontiennent ces
matieres , jufqu’a ce que les vapeurs
qui s’en élevent fiflent fentir une odeur
vineufe , fubtile & pénétrante. Alors
Ia biere eft faite , & on la garde dans
des tonneaux qu’on mer dans la cave.

L'inftrumentdont on fe fert pourbraf-
fer, eft quelquefois une fimple perche
de fix ou fepr pieds de long , qui a un
morceau de bois ou une douve au bout:
on le nomme braffoir. Alors on com-
mence 2 travailler le grain dans l'eau ,
avec une efpece de pelle de fer ou de
cuivre, nommé fourquet ; le milieu a
deux grandes ouvertures longitudinales:
puison prendla vague, long inftrument
de bois, terminé par trois fourchons ,
dontchacuneft traverféhorizontalement
de plufieurs chevilles.

Autre méthode : on met la dreche
dans une chaudiere , avec une fuffifante
quantité d'eau ; & ‘on les laiffe bouillir
jufqua ce que l'eau fe foir chargée de
toutes les parties du grain qui peuvent
s'y diffoudre , ou du moins de toutes
celles dont cette quantité d’eau eft ca-

Fg
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pable : car on retire I'eau, quand on f2
voit bien chargée, & on y en remet
dautre; ce quclo“mu]u qu'a trois fois,
ilh,gmmn(_ﬂpasa. ¢érieurcment épuifé
par la feconde.

Avant de laiffer ferment r‘a hmleur,
on y jette du houblon , pour | dum*m
une Icwe[e:r” rel o
pu1ﬁv fe gard
fa Rfm‘c:'\r;‘t?on dure
ques-uns fo nt { feuler
blon avec

v { . Ainfi il pourroit écre
a?sn;:nt vantageux, p urlafin qu'on
pr(‘pc,.. » de fubftiruer au houblon
quelqu’ autre pa 1te amere.

' 1 venue cmxrb, on
h eviire, que
; & l'on jette lg
~onvenable ; d’au-

tres mettre la levire,
que 'nn‘}e; ils mélent

fflent ainfi fermen-

ter fans y r davantage.
On doz: oi 4°rver , 1° de choifir du
grain qui foir nouvean & bien mar ,
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afin qu’il renfle mieux dans 1’eauo, &
qu'il germe plus promptement ; 2 de
ne pas mettre la leviire tandis que la
liqueur eft encore chaude , cela ralenti-
roit ou détruiroit méme fon attion. Il
ne faut pas aufli que laliqueur foit abfo-
lument froide, fur-tout en hiver, parce
que la leviire n'agiroit que lentement.
3° En général-il vaut mieux que la fer-
mentation fe faffe avec une forte de
lenteur, qu'avec trop de précipitation,
principalement {il'onveut que la ligueur
foit forte & de longue durée. 4° La
biere fe gonfle prodigieufemenct durant
{a fermentation ; la grande quantité de
parties mucilagineufes dont elle eft
remplie, fe développent fans fe divifer.
Plus la fermentation eft parfaite, mieux
ce développement fe fait, & ceft dot
dépend le plus ou le moins de qualité
de la biere : ’écume que la biere jette
en fermentant , eft ce qu'on nomme
leyilre.

Autre méchode : aprés que Torge aura
trempé durant quatre jours, mettez-la
dans un grand chaudron avec le tiers
de fon , par proportion i la quantité
d'orge , & autant de livres de (irop de
fucre qu'il y a de boiffeaux dorge. Sur

Fs
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fix boifleaux , verfez environ quatre-
vingt pintes d'eau, mefure de Paris ;
faites bouillirle tout pendantdeux heures.
Quandl'eau commence ¥ bouillir, jettez-
y fix onces de houblon ; lorfque le tout
aura bouilli encore deux heures, vous
paflerez la liqueur par un tamis,, & l'en-
tonnerez toute chaude ; remettez enfuite
trente pintes d'eau fur le marc , faites-
les bouillir une heure ; paflez la décoc-
tion , & en remplifiez le tonneau. I
faut en réferver un demi-feptier , dans
equel vous diffoudrez {ix onces de leviire
de biere; vous verferez le tout dans le
tonneau , que vous ne boucherez que
modérément , & le mettrez 4 la cave:
vous pourrez en boire au bout de deux
jours.

A Montreuil, en Picardie, pour faire
dix muids de biere, on met trois feptiers
& demi d’orge moulue , dont chaque
feptier pefe environ deux cents livres ,
avec quinze livres de houblon, & on
fait bouillir le tout durant vingt-quatre
heures.

Pour conferyer la Biere plufieurs années.

92. Mettez fur chaque barrique un
demi-feptier d’efprit de vin,
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Pour raccommoder la Biere gitce.

93. Mélez de la levireavec les reftes
N de ce qui a fervi A faire de la biere
forte, & laiflez quelque temps ce mé-
lange devant le feu, puis fervez-vous-en
pour renouveller la fermentation de la
biere. Au défaur de leviire de biere,
on peut fe fervir de miel , de fucre, de
ievain ou de mélafle. Lorfque la leviire
elle-méme vieillic, il faur y méler un
peu de fleur de farine , de fucre, de fel,
& de biere chaude , ou fimplement de
’ean chaude & du fucre.

Ratafia de Caffis.

94. Prenez dix livres de caffis biem
mir , épluchez-le grain a grain , écra-
fez-le dans une grande terrine , apres
quoi vous le jetterez ainfi écrafé dans
une cruche ; ajoutez neuf pintes d’eau-
de-vie, & pour chaque pinte, fix onces
de fucre rapé : i yous le voulez , vous
pouvez ajouter quelques clous de girofle
& un peu de canelle , mais tres - peu.
Laromateparticulier ducaflis ne fe marie
pas facilement. Vous expoferez votre

Fé




S

e

limentaire you Méthode

n au foleil, pendant deux 1
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1
quelsvouspafferez par Jachaufle
u

s

rezuneliqueurcharmante pour
la couleur , bien veloutée, bien moéi-
leufe, & d'un goiit délicienx pour ceux

Pourfaire des Bifcotins.

95- Il faue faire cuire  la plume une
demi-livre de fucre, y jetter une demi-
livre de farine ; remuez promptement
pour en faire une pite, & ne la plus

b

mettre fur le feu; puis la drefler fur une
table ou fur une planche, avec un pen
de fucre, la parer promptement , la
piler dansle mortieravec un blanc d'euf,
un peu de fleurs d'orange ; bien incor-
porer le tout, fans y ajouter de fucre,
& en faire une pite ferme: vous les
mettrez en petites boules. Ayez enfuite
une poéle d'eau bouillante fur le feu,
jettez-les dedans , ils iront d'abord au
fond, & quand ils reviendront deflus, il
faudra les lever avec une écumoire , les
mettre égoutter, puis les’dreffer fur des
feuilles de fer-blanc , ou fur du papier;
les mettre cuire dans le four s & leur
faire prendre une belle coulear. §'ils ont
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de la peine 4 quitter le papier, lorfqu’ils
feront cuits , vous mettrez le papier fur
une ferviette mouillée,, que veus aurez
bien preflée: cclaleur fera quitcer aufli-
tor le papier.

Ratafia de Coing.

96. Ayant choifi des coings bien
miirs & bien parés : vous connoitrez
cette qualité a leur couleur ; comme ces
fruits font toujours cotoneux , vous
effuierez proprement leur duver avec
un_ linge blanc ; fervez-vous enfuite
d’'une rape a fucre pour raper chair &
€corce jufquau ceur ou pepins, que
vous jetterez comme inutiles. Quand
vous aurez préparé de la forte une quan-
tit¢ fuffifante de ce fruit , vous le por-
terez 2 la cave pour le'faire fermenter #
pendant vinge-quatre heures tout au

plus; il fentira pour lors un peu laigre,

& il fera temps de le preffer par un linge.
Cette expreffion fe fera 3 grande force ,
pour en tirer tout le fuc. Dans fix pintes
de ce jus, vous ferez fondre trois livres
de fucre , que vous mettrez en poudre
pour faciliter la diffolation : vous ajou-
terez quatre pintes d’eau-desvie ;. deux
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pintes d’efprit de vin, douze clous de
girofle , une once de canelle & un gros
de macis. Le mélange achevé, vous bou-
cherez bien les eruches, & vous les met-
trezen infufion dans un lieu tempéré.

Bifcuits communs.

g97. Tl faut caffer huit cufs, & les
battre de méme que pour une omelette,
y mettre une livre de fucreen poudre,
& A-peu-prés autant de farine ; délayez
le tout jufqua ce que la pite foit bien
blanche , & que vous n'y fentiez aucun
aton. Verfez cette péte dans des moules
de fer-blanc, formésen quarré long, avec
des bords relevés pour contenir la pate:
mettez-les au four , aprés avoir poudré
les bifcuits avec du fucre; il fauc les
éloigner de la braife, de peur qu'ils ne
brilent : un quart - dheure fuffic pour
les cuire & leur faire prendre une belle
couleur. Quand ils feront cuits & tirés
du four, glacez-les de fucre en poudre,
que vous répandrez deffus, & les 6tez
de leurs moules, lorfqu’ils font encore
chauds ; i! faur hiffer le four ouvere
pendant qu'ils cuifent , & fa chaleur doit
étre modérée.
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Ratafia d Angélique.

98. Prencz des cétes d'angélique
dans la faifon ol elle eft dans fa plus
grande force ; rejettez les feuilles com-
me inutiles, coupez les cotes par quar-
tiers, écrafez-les grofliérement dans un
mortier de marbre , empliffez-en une
cruche jufqu’d moitié , verfez fur cela
de l'eau-de-vie tant que la cruche
pourra en contenir , bouchez-la exac-
tement , placez-la au foleil pendant un
mois. Alors verfez votre infufion dans
une autre cruche, laiflez-la bien égout-
ter pour ne rien perdre ; ajoutez fix
onces de fucre rapé par pinte de li-
queur, un peu de canelle , un peu ds
macis, le tout avec difcrétion ; remet-
tez votre liqueur au foleil pendant un
mois , apres quoi filtrez par la chauffe.

Moyen de garder la farine fans qu'elle &
gzite.

99. H ne faut mettre au moulin
que du bled bien fain & bien fec, puis
ferrer la farine dans une huche ou dans.
d’aurres vaiffeaux , que I'on tiendra dans:
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un endroit fec. f'“u».ou: jl faur avoir
foin que cette "rche ou les vaiffeau
foient bien fermés, de crainte que I
farine ne q'ése nte , & qu’il n’y ton
quelque chofe de mal-propre. En ¢t

on la merttra dans un endroit f"rr,.s 1
mais exempt d’humidicé. II eft & pro-
pos de la remuer quelquefois, afin
que Pair paffant au travers, empéche
qu'elle ne s'attache & qu'elle ne prenn
un mauvais golit. Il y a des Auteurs
qu1 confeillent de jetter parmila farine
de la réfine de vieux pins mife en
poudre ; d'autres broient du cumin &
du fel en égales pomons, & en font
des maffes feches , qu’ils_mettent dans
la farine ; la farine faffée & féparée du
fon fe conferve aufli mieux que quand
ils font mélés , pnr ce que le fon eft
fujer A saigrir. La bonne qualité de
grams mhc effentiellement fur la per-
fe@ion de la farine. On a obfervé que
de la farine bien blutée, puis mife &
tres-foulée dans un baril bien f«,\,, ue
Fon ferme enfuite exadtement, fe con«
ferve plufieurs années, méme fur mer,

fans qu'on foit obligé de la remuer

P D N /1
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Pous conferver les Feyes.

100. 11 faut les cueillir quand elles
font parF itement mbores , ceft-a-dire
lorfque la goufle commence 2 noircir.
Les ayant tirées de la r'on’l:, otez-leur
affi Ta robe, & faites fécher les feves
dans cer érat, enfilées en clnp’:?c
d'abord 4 l'ombre p‘w;}e.x: quelques

jours, puis, foir au foleil , foir en lair,
dans une chambre, {foit fur une claie,
dans un four, apt u qu'on en aura tiré
le pain; & prenez bien garde qu'il ne
leur refte aucune !1 imidité : apres quot
vous les enfermerez dans un lieu fec.

Lor{ Ey;c vous voudrez les appréter, fi
ceft 'au printemps , vous pourrez y
n)c\uzer un peu de fleur & de feuilles
de feves nouvelles , pour mieux leur
en donner le goiit; vous pourrez auflt
mettre {ur le bord du plar quelques-
unes de ces fleurs. Avant de fricafler
les feves, il faudra leur donner un
bouillon dans I'eau

Eau de Framboife.
10 II faut pr@ndre une livre de
framboifes & les écrafer dans une pinte
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d’eau, avec cing onces de fucre : il n'y
faut point de cicron. Le tourt érant bien
mélé , vous le paflerez a la chaufle , le
ferez rafraichir & le donnerez a boire.

Ratafia d’Anis.

102. Pour faire un ratafia commun,
concaffez une demi -livre d'anis vert,
un quarteron de coriandre , une demi-
once de canelle & un gros de macis;

settez le tout en infufion dans neuf

pintes d'cau-de-vie, pendant un mois;
vous aurez foin de fucrer votre li-
queur , avant de boucher votre cruche:
fix onces de fucre pour chaque pinte
d'eau - de - vie fuffifent ; vous caflerez
votre fucre par morceaux gros a peu
prés comme le poing. Vous tremperez
chaque morceau dans de l'eau com-
mune , en le retirant tout de fuite , &
vous le jetterez bien imbibé d’eau dans
la cruche % infufion : un mois apres
paffez votre ratafia par la chaufle.

Compotes de Framboifes.

103. Mettez une demi-livre de fucre
dans une petite poéle 2 confiture , ou
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un poélon ; faites-le cuire en plume,
puis jettez-y promptement une livre
de framboifes bien épluchées & bien
entieres : vous oterez aufli-tot la poéle
de deflus le feu, & la laiflerez repofer
un peu de temps : aprés quol vous
remuerez doucement les framboifes
avec la poele , & leur ferez enfuite
jetter un bouillon , fi vous voulez ,
puis vous laifferez refroidir , & les fer-
virez ainfi. Les framboifes demeureront
enticres , & la compote fera belle &
bonne. Pour quelle foit plus parfaite,
n'oubliez pas de bien écumer avec un
papier ou une cuiller.

Eau des Sept-graines.

104. Prenez femences d’anis, de
cumin, de carvi, de fenouil, de perfil,
dammi & d'amome , de chacune deux
onces ; pilez ces graines dans un mor-
tier , mettez-les infufer pendant fix fe-
11}aines dans neuf pintes d'eau-de-vie,
ajoutez fix onces de fucre par pinte,
ayez foin de le cafler par morceaux
gros comme le poing, & de tremper
chaque morceau dans ’eau commune,
avant de le jetter dans l'eau - de - vie.
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L'infufion faite, paffez vorre rarafia par
la chaufle : plus il fera gardé, meilleur
il deviendra.

Confiture de Framboifes liguide.
105. Prenez quatre livres de fram-

boifes bien épluchées, les plus feche
& les moins-écrafées que vous pour-

= > '
rez, puis quatre livres de fucre, que
vous ferez cuire 4 la groffe plume; re-

r r
tirez enfuite la poéle de defli
& mettez les framboifes doucement
dans le fucre , de p'*ur qu’elles ne fe
rompent: comme elles font faiftes p"r
Ie fucre cuit, c!le; fe confervent plus
entieres. \’ons les remuerez un pe
& lorfquelles auront jetté leur fuc,
vous les remettrez fur le feu p
achever de les: euire pros
jufgu’a ce que le fyrop foit

Prenez des framboifes qui
pas trop mires, otez-en h queue & le
bouton blanc qvmn tire omsﬁ.;x’,c'n“m
du dedans du fruit : mertez les fram-
boifes dans une terrine ; faites cuire du
fucre A la plume , & mettez le tout
dansune éruve, ou un lieu fec, pend:
un demi jour ; faites-les enfuite bou

ne 1oiem
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3 feu médiocre julqua ce que le fyrop
foit cuit a perle.

Ratafia dEau de noyau.

106. Prenez une livre de noyaux d'a-
bricots; s'ils font de I'année, vous ne les
concaflerez point, s'ils font plus vieux,
vous les concaflerez trés-grofliérement.
Prenez bien garde de ne point les piler,
votre liqueur deviendroit laiteufe ) ne
pouvoir plus écre clarifiée. En parlant de
noyaux, nous n'enten dons que 'amande
dépoutllée de fon bois. Mettez-les infufer
dans neuf pintes d'eau-de-vie, ajoutez
une demi-once de racine d’angélique,
unedemi once de canelle,une pinte d’eau
de fleurs d'orange, & fix onces de fucre
par pintes d'eau-de-vie. Notez qu'il faut
caffer le fucre par morceaux, le trem-
per dans de leau commune , & le reti-
rer fur le champ pour le jetrer dans
votre infufion : vous la ferez durer fix
femaines. Aprés ce temps pafl.z votre
liqueur par la chaufle , & vous aurez
un ratafia tres-agréable,

&
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Maniere de blanchir ou glacer les Frams

boifes.

107. Mettez-les dans un plat ou une
terrine , avec du fucre en poudre , du
jus de frambotfe ; & , fi vousle voulez, de
P’eau de fleurs dorange ; remuez-les
doucement avec une cuiller ; lorf-
qu'elles feront couvertes de fucre, vous
les mettrez fur un papier deflus un
tamis ou une corbeille , puis vous les
expoferez au foleil ou devant un feu
clair , en forte qu’elles fentent feulement
un peu la chaleur, afin qu'elles puiffent
fe {écher.

Ratafia de. Genieyre.

108. Concaflez une demi -livre ou
trois quarterons de baies de genievre
bien choifies , mettez-les en infufion
dans neuf pintes d’eau-de-vie ; ajoutez
deux onces de canelle , douze clous
de girofle , deux gros de macis , un
d'anis, un gros de coriandre, une de-
mi livre de fucre par pinte d’eau-de-
vie , que vous ferez fondre fur le feu
dans deux pintes d'eau de fontaine : le
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firop faic , verfez-le dans votre cruche
avec tout ce qui fera en infufion’; bou-
chez promptement fon orifice, &
placez-laau (oleil, ou aune chaleur bien
tenmpérée , pendant fix femaines, apres
quoi paffez votre ratafia par la chaufie,
il fera fait.

Bifcuit de Génes.

109. Prenez une livre de farine,
quatre onces de fucre & autant de co-
riandre & danis que vous jugerez 2
propos , ajoutez-y quatre ceufs , met~
tez le tout dans une quantité fuffifante
deau tiede , formez-en une pite, puis
un pain, que vous ferez cuire au four,
Lorfqu’il fera cuit, vous le couperez
en cinq ou fix tranches, que vous ferez
recuire au four.

Scuba,

r1o. Faites infufer dans fix pintes
d’eau de-vie deux onces de fafran, une
once de baies de genievre , une once
d’anis , une once de coriandre, une
once de canelle, deux gros de racines
dangélique , un gros de macis , huit
clous de girofle, douze jujubes ; con-
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¢affez toutes ces droges, ajoutez uUne
demi-livre de fucre par pinte deau-de-
vie; concaflez le fucre par morceaux,
trempez chaque morceau dans leau
commune, avant de le jetter dans l’in-
fufion ; bouchez bien la cruche, placez-
fa dans un lieu tempéré , remuez-la
fouvent. Au bout de trois {femaines ,
voyez fi votre fucre eft entiérement

,fondu : s'il ne left pas, vous Iécrafe-

rez en émiétant dans fa main; golitez
fi votre liqueur eft fuffifammeut fucrée;
{i vous appercevez un défaut de fucre,
fuppléez par une addition nouvelle ;
& fila teinture de fafran vous paroit
maigre & trop peu épaifle , ajoutez-en
encore unedemi-once pouir la renforcer,
remettez le tout en infufion pendant
trois autres femaines, aprés quoi paflez
votre fcuba par la chauffe : une feule
fois {uffira. Le fcuba eft bon dans des
indigeftions , il convient pour la poi-
trine ; il eft de plus hiftérique, cordial
& carminatif.
Bifcuits de Sayoie.

1 r1. 11 faut prendre quatre eufs frais,
bien fouerter les blancs a part dans
une terrine , & lorfqu’ils feront bien

montées,

:
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montds , y jetter les quatre jaunes, puis
y mettre une demi-livre de fucre en
poudre & battre le tour avec une {pa-
tule de bois faite en forme de palette
qui n'a qu'un cété. Lorfque vous aurez
bien battu les cufs & le fucre, vous
mettrez une ou deux pincées de citron,
que vous aurez fait fécher fur une
affiette devant le feu, ou fur la cendre
chaude, ou bien un peu d'anis en pou-
dre, ou de I'écorce d’orange de Por=
tugal bien rapée. Avant de le drefler,
vous y mettrez un quarteron & demi
de bonne farine , que vous mélerez ,
battrez & incorporerez avec la pate
d'eufs & de {ucre: puis vous les drefle-
rez dans la forme qu'ils doivent avoir,
& les glacerez de fucre en poudre,
afin de les empécher de couler & de
s’étendre fur le papier. Faites-les cuire
dans un four 2 mafle - pain, four 2
Pitiflier ou four a cuire du pain, &
jettez le dedans d'un fagot dans un des
c6tés du four pour le réchauffer. Aprés
lavoir bien balayé , il faut mettre vos
feuilles , ou demi-feuilles dans le four;
mais avant de les enfourner, de l'autre
g6té du four , vous mettrez un petit
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morceau de bois fec allumé, pour don-
ner de la couleur aux bifcuits.

Ratofia de Cédrats.

r12. Prencz trois gros cédrats, ou
quatre moyens, levez - en les zeftes ,
metcez-les en infufion dans fix bouteilles
deau-de-vie ; ajoutez fix 2 fept onces
de fucre par pinte : vous ferez fondre
votre fucre dans un peu d’eau, avant
de le jetter dans la cruche. Faites durer
Pinfufion deux mois , paffez votre li-
queur par la chaufle : vous ferez furpris
de 1a bonté & de la beauté de votre
ratafia , fur-tout fi vous vous donnez la
peine de le teindre en rouge.

Bifcuits d Amandes ameres.

r13. I faut prendre trois quarterons
damandes ameres & un quarteron
d'amandes douces ; faire bouillir de 'eau,,
la rerirer du feu , mettre les amandes
dedans, les remuer avec une écumoire,
puis voir fi elles fe pelent bien ; les
avant pelées , les mettre dans leau

fraiche , les laiffer égoutter , les pilex
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aufli fin que de la farine ; avoir foin
en les pilant de les arrofer une fois ou
deux avec -une petite cuillerée d'eau,
de peur qu’elles ne tournent en huile:
lorfqu'elles feront bien pilées , prendre
le jaune de huit ou neuf ceufs, que 'on
fouettera comme ceux du bifcuic de
Savoie ; délayer la pate d'amandes par-
mi ces blancs d'eufs, avec deux livres de
fucre en poudre, & remuer le tout en-
femble. 1l ne faur pas que la pite foic
aufli liquide que celle du bifcuit de
Savoie. Vous la prendrez enfuite avec
la pointe d'un couteau, la dreflerez fur
des feuilles ou demi-feuilles de papier,
pour la faire tomber & lui faire pren-
dre fa forme. Vous prendrez un autre
couteau pour la dreffer , & la faire
tomber de la grandeur d’un écu, plus
ou moins ; y tamiferez un peu de fucreen
poudre pour la glacer ; puis ferez cuire
dans le four, que vous aurez préparé de
la maniere qu'il a été dit pour le bif-
cuit de Savoie. Vous pouvez régler &
n'en faire que la quantité que vous en
voudrez , & prenez garde que le four
ne foit ni trop chaud ni trop froid.
Vous en pouvez faire de méme avec
des avelines & des piftaches ; mais il

G2
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faur méler des amandes douces avec
les piftaches.

Péches a [leau-de-vie.

t14. Choififlez foixante péches,
belles , bien colorées ; faites attention
qu’il ne faut pas quelles foient tout-
3-fair miires : ce fruit eft ordinairement
chargé de duvet, il faudra l'Oter , en
vous fervant dune brofle molle ; vous
Ieffuierez enfuite avec un linge blanc ,
& enfuite vous linciferez de toute fa
longueur jufquau noyau , afin que le
firop puifle paffer jufques dans Pinté-
rieur. Toutes vos péches étant prépa-
rées de la forte , faites fondre fur le feu
1acre livres de fucre dans trois pintes
vous aurez foin de le clarifier
avec du blanc d'eeuf ; c’eft - a- dire,
quand le firop fera préc de jetter fon
premier bouillon , vous y jetterez le
blanc d'un ceuf bien battu & prefque
réduit en moufle ; remuez bien votre
firop avec I'écumoire, peu-2a-peu le
blanc durcira par la cuifion , & en dur-
ciffant il attirera & fe chargera de
coutes les impuretés du fucre. Quand
vous le verrez furnager , vous lenle-
verez avec I'écumoire, & vous le jet=

.
!
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terez comme inutile ; votre {irop vous
paroiffant clair & cuit 2 la grofle perle:
vous connoitrez ce degré de cuiflon
en laiffant égoutter I'écumoire fur 'on-
gle de votre pouce; fi la goutie fe
foutient d’'une forme ronde , fans cou-
ler ni s’étendre beaucoup , le firop
fera A la grofle perle; alors placez tou-
tes vos péches une 3 une dans la poéle
A confitures ; remuez - les doucement
& en tout fens: cette opération sap-
pelle le blanchiffage. Vos péches feront
cenfées blanchies , quand elles com-
menceront a avoir un peu de couleur;
alors retirez-les bien vite , de crainte
quelles ne molliffent en cuifant trop,
ce qui les perdroit fans reflource. A
mefure que vousles retirerez du blan-
chiflage , vous les étendrez fur un
clayon ou fur un linge blanc, afin
quelles puiflent jetter toute leur eau:
pour cet effer ayez foin de les pofer
fur lincifion. Pendant que votre fruit
égouttera , achevez de cuire votre
firop , en le clarifiant une feconde fois,
au moyen d'un fecond blanc d'euf en
moufle , comme Ia premiere fois ;
Ceft le méme procédé. Votre firop
€ant écumé & clarifié, hiflez-le cuire

G 3
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a la forte plume. Vous connoitrez Ie
degré de cuiffon en paffant I'écumoire
par la poéle, & en le fecouant vive-
ment en ’air. Si vous voyez partir le
fucre en forme de plume, le firop fera
bien ; alors retirez la poéle du feu.
Pendant que le firop refroidira, arran-
gez vos péches bien égouttées dans un
bocal , ou bouteille a large ouverture.
Quand le firop fera prefque froid, vous
y mélerez fix pintes de bonne eau-de-
vie, & vous verferez ce mélangé fur
vos péches , précédemment arrangées
dans le bocal : d'abord vous les verrez
flotter dans la liqueur , mais infenfible-
ment le fucre & eau-de-vie les péné-
treront , alors vous les verrez fe pré-
cipiter ou fond du bocal : ceft a cette
marque que vous Connoitrez qu'elles
font bomnes & manger.

Prunes Claudes & Peau-de-vie.

1134. Choififfez cent cinquante de ces
prunes : tichez de les cueillir vous-
méme, pour étre fiir qu'ellesn’ont point
été beaucoup maniées ; obfervez qu'il
ne faut pas qu'elles foient mires; vous
les efluierez légérement avec un linge
blanc ; vous les piquerez tout autour
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avec une épingle ; vous les mettrez
tremper quelques heures dans leau
fraiche , avec un filet de vinaigre ; cet
acide leur conferve un il vert brillant
qui fait plaifir ; faites-les paffer an blan-
chiffage , c’eft-i-dire, dans un firop a
demi fait, & formé de deux livres de
fucre & deux pintes d’eau. Pendant
qu'elles égouttent, achevez votre firop
3 la forte plume ; retirez-le du feu ,
verfez-le dans une terrine verniflée, &
placez-y vos prunes: elles y féjourne-
ront vingt - quatre heures , pour leur
faire prendre fucre , aprés quoi vous
les retirerez; vous les mettrez encore
égoutter : le firop fera remis dans la
poéle a confiture , & fur le feu;ayant
acquis le degré de cuiffon, qu'on nomme
a la forte plume, retirez- le du feu,
& pendant qu'il refroidira , arrangez
vos prunes dans le bocal qui leur eft
defting : le firop érant froid, ajoutez
quatre pintes d'eau-de-vie , & verfez
le mélange fur le fruit.

Poires confites pour compote.

116. Pour confire les poires, vous
fes mettrez dans un pot de terre neuf,

G
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puis vous y mettrez du fucre (un bon
guarteron pour une demi - livre de
fruit; ) la moitié d'un demi-feptier de
bon vin rouge ; & de l'eau jufqua ce
que celles d'en bhaut trempent; vous les
couvrirez du couvercle , & les ferez
bouillir & feu médiocre , les remuant
de temps en temps, pour ne les pas
laiffer s’attacher au pot : quand elles
feront 3 demi-cuites , vous y MELIrez
dé la canelle & du clou de girofle , &
acheverez de les faire cuire 2 petit feu,
jufqu’a ce que le firop foit affez faic
3 votre volonté.

Pour les fervir, vous les rangerez
proprement en rofe fur une affiette,
le firop étant un peu refroidi, vous le
ez par - deflus , afin quiil arrofe

’

> fruit de tous les coOtés.

Autres poires confites , pour refler confi
tures liquides.

r17. Prenez des poires qu'on noms
me blanquets , rouflclets ou oranges ,
pelez-les proprement, otez-leur Ia téte,
laiffant la queue entiere , & ratiflez les
petites ; coupez les plus grofles par
moitié , leur otant le milieu & ne lails
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fant qu’un bout de la queue. A mefure
que vous les pelez , jettez-les dans I'ean
fraiche , de peur qu’elles ne noirci{ﬁ‘n‘r.
Aprés cela faites - les un peu bouillir
pour lesrendre plus faciles & cuire & afe
charger de fucre ; puistirez-les al'eau &
mettez les égoutter {ur une claie.Cela fait,
pefez-les , & mettez au moins autant de
livres de bon fucre qu'il y aurade livres
de fruit : vous caflerez le fucre, en force
que le plus gros morcean n'excede pas
en groffeur une chitaigne. Vous mettrez
le feu dans la poéle, & poudrerez le
fucre par - deflus, y jettant un_peu
d’'eau pour aider feulement a le fondre.
Apres cela vous mettrez la poéle fur le
feu & maintiendrez le fruit le plus pro-
prement que vous pourrez , de ma-
niere que le bouillon furnageant con-
tinuellement le fruit, il cuife également
par-tout.

Vous aurez toujours I'écumoire 3 fa
main pour changer le fruit de place &
écumer ; vous ne leverez la poéle de def-
fus le feu que quand vous jugerez que
le fruit fera confit, ce que vous connoi-
trez par le b:)ui,l:)n,qui s'abaiffant ne
fera pas tant d'écume ou de bouteilles
quau commencement , & par les gout=

Gy
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tes de firop que vous mettrez fur une
afliette ; {1 elles ne couléent point, alors
vous tirerez la poéle de deflus le fea
& verferez les confitures dans une ter=
rine , de peur que f¢journant dans la
poéle , elles ne contractent _quelque
mauvais golit provenant du cuivre.
Vous les laifferez trois ou quatre jouts
repofer dans cette terrine, dans un lieu
qui ne {oit point expof€ i la pouffiere s
{ans les couvrir , afin que toute I'humi-
dité¢ fuperflue s'évapore, & que le fruit
prenne fucre. Apres quoi vous pen-=
cherez la terrine ; & sil y a de l'ean
qui {urnage le firop , vous I'égoutterez,
puis vous les ‘couvrirez , mettant un
papier de la rondeur du pot , qui
touche le firop. Si vous les trouvez
affez cuites du premicr coup , apres
Tes avoir égouttées , vous vous conten-
terez de les faire chauffer, fans les vui-
der de la terrine , en les mélant avec
T'écumoire ; & érant un peu refroidies,
vous les mettrez dans le pot:

Piquez dans la téte de cl
un clou de girofle , mettez-ies

L |

r

feu dans 'eau , que vous empecnerez
de bouillir en y verfant de la fraiche
de temps A autre, Lorfque vous vous

-
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dppercevrez que les poires molliront
in peu , vous les tirerez pour les pe-
er ; enfuite vous les mettrez dans du
ucre tel qu'il fort de chez le marchand,
les y flaifferez jetter quarante ou
cinquante bouillons: Apres quoi vous
les laifferez repofer jufquau lendemain;
vous les égoutterez pour les faire cuire
dans d'autre fucre cuit en firop , ol
elles feront feulement deux ou trois
bouillons ; alors vous les 6terez du fi-
rop. Le troifieme jour vous les ferez
encore un peu plus cuire , & le qua-
trieme un peu davantage. Apres ces
divers degrés de cuiffon , on donne dix
ou douze bouillons , tant au {irop qu'aux
poires , & on les tire pour étre gar-
dées dans des pots. L'orange & autres
poires trop grofles fe coupent pac
quartiers avant détre confites.

Il faut fur- tout ne point négliger
d'écumer la confirare , fi lon veur
quelle foit belle. Les poires confites
fuivant les manieres qui viennent d'étre
indiquées , peuvent aufli fe gardesr en
conﬁtures feches , pourvu quapres les
avoir poudrées de fucre, on ait foin: _
de les tourner fouvent, afin qu'elles fe
féchent mieux; ou

]
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Prenez de poires de rouflelet, qui ne
foient ni trop vertes ni trop mures,
elez-les bien proprement & les faites
diftiller dans l’eau, jufqu’a ce qu’elles
foient cuites. Prenez garde qu'elles ne
le foient ni trop , ni trop peu. Vous les
tirerez avec une écumoire & les jetterez
dans I'eau froide ; puis vous préparerez
autant de livres de fucre que de poires,
que vous ne pouflerez pas a la cuiffon,
mais 2 la confiture de firop un peu fort.
Tl ne faur pas qu'il foit tout-a-fait 2 la
plume. Vous les mettrez dans ce firop
& laiflerez jetter huit ou dix bouillons ;
puis vous le retirerez du feu , les re-
muerez & les laifferez refroidir , afin
qu’elles jettent leur humidité & qu'elles
prennent fucre. Enfin vous les mettrez
fur le feu & les acheverez : on peut
les fervir chaudes.

Poires au mout ou au vin doux,

118, Prenez_du mout rouge , met<
tez-y des poires , apres les avoir pelées
& piquées de girofle : coupez en quar-
tiers celles qui font trop grofles. Faites
bouillie dans un chaudron fur le feu :
Liffez-le confommer jufgu’au tiers, &

Ve
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s'épaiffir par ce moyen. Laiflez-le plutét
trop cuire que pas aflez ; tirez-le enfuite
dans des pors de terre. Il faut écre foi-
gneux d'écumer cette conficure comme
les autres. On connoit qu'il eft temps
de la retirer du feu, lorfque le firop
que vous mettez fur une affiette, s’y
fige au lieu de couler. Avant de le re-
tirer , mélez-y de la canelle & des clous
de girofle. Si cette confiture vient a fe
moifir , pour n'avoir.pas été aflez cui-
te , remettez - la fur le feu , laiflez-la
bouillir, & Ia reflerrez dans vos pots;
ou bien mettez les pots dans un four
médiocrement chaud.

Blanc-manger pour le matin, au liew de
bouillen.

119. Prenez une bonne cuillerée de
bon bouillon de viande, bien dégraiffé,
qui foit faic fans herbes & falé modé-
rément ; il fera de plus haut goiit , fi
on y a fait bouillir du vin blanc,
comme pour faire de la gelée. Faites-
Ie bouillir ¥ petit feu lefpace d'une
heure ou environ, & le remucz fou-
vent avec une cuiller, afin que rien ne
bouille ; lorfque le bouillon fera dimi=




158 L’ Arr alimentaire, ou Méthode

nué de moitié ou environ, ajouteZ-y
le lait d'un quarteron d’amandes douces
monddes & bizn pilées , avec deux ou
trois cuillerées d’eau de rofe ou deau
commune froide , ou du lair , ou du
bouillon , que 'on y aura mis peu-a-
peu en les pifant. Laiffoz encore fur le
feu le blanc-manger, pres d’'une heure,
ou jufqua ce quil foit médiocrement
épais ; remuez-le diffiérentes fois avec
une cuiller. Paffez-le_par un linge ou
par urie dramine avec expre-‘”ﬁon. Met-
tez Ia colature dans un poélon ou dans
une €cuelle dargent , ajoutez - y un
quarteron , plus ou moins , de fucre en
morceaux , un brin de canelle ; ( faites
Bbouillir e tout enfemble un bouillon
ou deux ) &, i vous voulez, du mufc
ou de l'ambre gris , un peu &’eau de fleur
dorange ou du jus de citron ou oranges

Préparation d: Café non brit’é.

120, Prenezun gros de café en feve,
& bien mondé de fon €corce; faites-le
Bouillir pendant un'demi- quart d’heure
au plus dans un demi-feptier d'eau ; re=
tirez enfuite du feu cetre liqueur,qui aura
pris une belle couleur vexdagre ,8 apres
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voir e repofer un peu de temps,
vous la boirez chaude avec du fucre.

Pour confire les pois verts.

121. Ayez un pot de terre , que vous
remplirez de moicié eau & moitié vinai-
gre , oll VOUs MELLrez vos pois VErts.
Couvrez le pot , bouchez-le bien ; &
lorfque vousen tirerez pour les manger ,
trempez-les dans 'eau fraiche. Il les faut
cueillir dans leur parfaite maturité ; c'eft=
a-dire,quand la goufle commence 2 bru~-
nir , & les ayant écoffés , 6tez la peau qui
es recouvre.

ur faire des Pommes tapées ou parées.

r22. Ayant pelé les pommes, pour
en oter le ceur outrognon, on les cou-
pe par moitiés, que 'on mert {ur des claies
dans le four , 3 une chaleur douce. On les
tape de temps en temps pour les appla-
tir. Chaque fois qu'on les tire du four,
on les trempe dans un firep épais fait
avec des pelures & trés-peu de fucre. On
en joint enfuite plufieurs moitiés enfems
ble, quand elles font prefque cuites,
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Pour faire la Préfure.

1217. Prenezla caillette d'un veau, qui
n'ait jamais eu d’autre nourrifure que le
lait pur; tirez-en de petirs grumeaux de
lait caillé que vousy trouvercz, & que
vous éplucherez bien , €n 6tant les poils
que le veau a avalé en taitant ou fe lé~
chant. Lavez ces grumeaux dans l'eau
fraiche , 3 mefure que vous les manierez,
& les mettrez dans un linge bien blanc,
pour les efluyer un peu. Prenez aufli la
caillette , lavez-la de méme , & laraclez
fort nette ; retournez-la pour’y remet=
tre ces grumeaux : falez-les comme il
faur , fufpendez letout, & mettez au-def-
fous un pot pour recueillir I'eau faléequi
en tombera. C'eft cetreeau quonappelle
préfure. Vous la laifferez ainfi travailler
pendant quelques jours , puis vous vous
en fervirez quand vous en aurcz befoin.
Plus on garde la préfure ,meilleure eile
eft , parce que fon acide fe raréfie.
Quand on veut fe fervir de la préfure »
on en prend dans une cuiller , on la dé-
laie avec un peu de lait, puis on la jette
dans celui dont on veut fe fervir pour
faireles fromages. Un demi-gros de pré-
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fure fuffic pour plufieurs pintes delait.

Pour faire la Gelée de pommes.

124. Il faut prendre une douzaine de
pommes de reinettes , les couper par peés
tits morceaux dans une poéle a confire;
puis vous y verferez trois ou quatre
pintesd’eau, & les ferez bien bouillir juf-
qu'a la réduétion de deux pintes. Vous
les pafferez & les preflerez bienau tra-
versd’unlinge fort, afin d'en tirer tout Ie
jus. Sur les deux pintes dedécoction,vous
mettrez quatre livres de fucre , & ferez
bouillir jufqu’a ce que I2 tout foit réduit
en gelée. Pour donner du golit a votre
gelée , vous pourrez y mettre un jus de
citron, & , fi vous I'aimez, la rapure d'un
demi-citron : cela eft fort agréable. Vous
pouvez couvrir des confitures liquides
blanches avec cette gelée ; elle les con-
fervera, ou vous pourrez fairela gelée de
pommes apart, en tirant du jus des peaux
& des trognons,dont vous aurez 6té les
pepins avantde les mettre cuire. Letout
érant bien cuit 2 I'eau , pallé 3 I'étamine
& bien preflé , vous mettrez dans ce jus
du fucre en fuffifante quantité ,( ce que
T'expérience vousapprendra, ) Ilen faut
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mettre plutér plus que moins, & faire
cuire cette gelée en bonne confiture ,
remuant inceffamment ; puis vous la paf-
ferezitravers un linge fin & bien tranf-
parent , lacoulant dans des boites pour
la garder en forme de cotignac , ou fur
desaffiettes pour la fervir fur la table. Si
vous voulez, vous, couperez de ce coti-
gnac en petites bandes , pour orner les
bords de vos plats decompotes. On peut
vifer 3 I'épargne & en fervir peu : vous
lesentrelacerez en rreilles ou figures de
ferpenteaux fur des affietres. Les pom-
mes de courpendu & de reinerte fe pe-
lent & fe confifent entieres ou par moi-
tié, leur 6tant aufli les trognons, & leut
faifant une geléeavec leurs peaux, com-
me ci-deflus.

Pour blanchir ou glacer les Cerifes.

124. 11 faut prendre un ou deux blancs
d'eufs battus avec de I'eau de fleurs d'o-
range , les jetter dans un platou terrine,
avec du fucre en poudre & les cerifes,
dont on aura rogné la queue jufqu’aux
trois quarts ; les remuer avec une cuil-
ler , & lorfqu'elles feront couvertes de
fucre , les metere fur un papier & fur un
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tamis ou corbeille, puis au foleil , ou de-
vant un feu clair , en forte qu'elles fen-
tent feulement la chaleur de loin , afin
qu’elles puiflent fe {écher.

D'autres trempent les cerifes dans les
blancs d'eufs battus, enfuite les pou=
drent de fucre fin, puis les mettent an
foleil ou aT¢tuve. Cette méthode fimple
peut étre la meilleure.

Cerifes égrenées portatiyes.

128. Il faut prendre une livre ou cing
quarterons de fucre au plus , que vous
ferez fondre dans une chopine d’eau, puis
quatre livres de cerifes , dont vous oterez
1z queue & le noyau : mettez votre fucre
fur le feu, & lor{qu’il bouillira , vous jet-
terez les cerifes , & les ferez bouillir
promptement trente ou quarante bouil-
lons ; c'eft-3-dire , jufqu’a ce que le firop
foitun peu épaiffi. Il faut remuer la poé-
le detempsen temps, Lorfqu'elles feront
faites ,vous les tirerez de deflusle feu , &
leslaiflerez refroidir ; vous les mettrez fur
un tamis pour les laiffer égoutter : vous
en joindrez trois ou quatre enfemble,
Pune dans l'autre, pour former comme
une grofle cerife , puis vous les laif-
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ferez {ur des ardoifes ou fur de petites
planches. Aprés quoi vous y pafferezdu
fucreau travers d’'une toile de foie ; vous
les mettrez dans une étuve, ou dans un
four,lorfquon en aura tiréle pain; &
lorfqu'elles feront feches d'un c6té, vous
les retournerez , & y mettrez du fucre
en poudre, comme delautre coré.

Pour attendrir la chair des Animauzx.

127. Le gigot de mouton devient ten-
dre, {i onle bat bien fur une table , &

I
qu'ony la juelques goufles d’ail vers
le manche. On en met ordinairement
deux feches dans le ventre de I’animal
que I’on veut faire rotir ou bouillir. On
fait avaler 3 une volaille vivante un ver-
re devinaigre , & on nela tue qu'un quart
d’heure aprés ; on peut la manger tout
de fuite.

Pour confire les Champignons.

128. Aprés avoir fricaflé les champi-
gnons , onles met dans un pot, onverfe
par-deflus du beurre fondu'qui ne foit
guere chaud , & jufqua ce qu’il y en ait
Iépaiffeur d'un travers de doigt, pour les
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empécher de s’éventer ; trois femaines
aprés ou environ, il eft bon de les met-
tre fur le feu pour faire fondre la faufle,
& la {éparer des champignons, qu’il fau-
dra mertre dans dautre beurre qui foit
falé , & qui furnage d'un bon travers de
doigt, & faire la méme chofe de mois en
mois , pour empécher qu'ils ne foient
gatés par 'humidité qu'ils jettent , & qui
les faic pourrir : il les faut garder 2 la
cave , ou dans un autre lieu frais.

Eau de Chapon.

129. Faites cuire & petit-feu un cha-
pon dans un pot de terre , avec trois
pintes d’eau. Le chapon étant cuit , &
Ieau diminuéee d’une chopine , vous
le regirerez fans le prefler. Certe eau en-
yraiffe , particuliérement fi on y met
bouillir de bonne orge mondée avec le
chapon.

Preéparation de la Pite de Chocolat.

130. LesIndiens fiifoient rétir lesaman-
desde cacao dans des pots de terre, puis
les ayant mondées de la peau, & bien
gcralées & broydes entre deux pierres,
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en formoient des maffesavec leurs mains.
Les Européens ont perfeétionné cette
pratique. On met environ deux livres de
bon cacao criblé, dans une grande poé-
fe de fer, {ur un feu clair ,& onles remue
& retourne continuellement avec une
grande fpatule , jufqu'a ce que les aman-
des foient aflez roties pour pouvoir Etre
mondées facilement. Les ouvriers , pout
avoir plutét fait, ont coutume de met=
tre une grofle nappe fur une table ,& d'y
érendre le cacao tout chaud fortant de la
poéle , puis ils y roulent un cylindre de
fer ,qui brife & détache les pellicules ;
enfin ils vannent le tout , pour que les
amandes foient parfaitement mondées.
1l eft mieux de prendre les amandes une
3 une pour en détacher la peau avec les
doigts , afin de rebuter celles qui fe trou-
vent défe@uenfes. Ce cacao roti & mon-
dé , éprouve environ un fixieme de dé-
chet. Apres quil eft mondé , on le met
encore griller dansla méme poéle fur un
feu moins vif ; on le remue fans cefle
avee une fpatule , jufqu’a ce qu'il foit
bien roti également par-tout , & qu’il
ait un gotit de réti agréable , avec une
couleur fimplement brune : c'eft un art
que de faifir cc point ;'fi on rétictrop les

|
|
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amandes ,elles perdront toute leur bonne
qualité , & {i on ne les rétit pas fuffifam-
ment, elles confervent au gotit une cer-
taine rudefle déplaifante.

Le cacao pilé 3 propos , eft enfuite
pilé dans un mortier de bronze , de mar-
bre , ou de bois de gayac, qui eft trés-
dur & coupant , pour former une mafle
grofliere , qu'on broie enfin fur une
pierre pour la réduire en poudre im-
palpable. Cette pierre doit étre d'une
nature 2 réfifter au feu, & d’un grain
ferme , mais fufceptible de poli. On
Ia taille de quinze a dix-huit pouces de
large fur vingt-fept 2 trente de long ,
& trois a quatre d*épaiffeur , en forte que
la furface foit concave d’environ un pou-
ce & demi dans le milieu. On la fixe fur
un chaffis de bois un peu incliné , puis
on met au-deflous un brafier , qui I'é-
chauffant , difpofe les amandes A rendre
leur huile, tandis qu’on les broie forte-
ment avec un rouleau de fer , jufqu’a ce
qu'il nerefte plus de molécules fenfibles,
& que rout {foit également fin. Ce rou-
leau eft de fer bien poli, de deux pou-
ces de diametre fur environ dix-huit de
long : 3 chaque bout et une poignée
de bois a peu prés de méme diametre -
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& longue de 6 2 7 pouces , par oul'ou=
yrier tient cet inftrument. Ily a quelque-
fois de ces rouleaux qui font de marbre
ou de bois de gayac : alors ils ont beau-
coup plus de diametre pour compen=
fer le défaut de pefanteur. Sion eft dans
un climat chaud , & que l'on travaille au
foleil ,on n'a pas befoin de mettre le fen
fous la pierre. Elle eft entourée de toi-
les pour recevoir les morceaux de pate
qui rombent.

Quand la pite eft bien broyée, ily 2
des perfonnes qui la mettent toute chau-
de dans des moules, ol elle ne tarde pas
fe figer. La forme de ces moules eft ar-
bicraire. M. de Caylus préfere les cylin-
dres creux, capables de contenir deux
ou trois livres de pate ;ces grofles mafles
confervant plus long-temps leur bonté,
& érant plus faciles 3 manier quand on
veut en raper. On gardeces billesdans un
lieu fec, enveloppées de papier , en for-
te qu'elles ne puiflent contraéter d'odeur
dtrangere. Cet Auteur confeille de n'en
ufer quau bout de cinq ou fix mois. Le
Pere Lebas ne parle point de moules : il
dic implement, qu'apres avoir laiffé raf-
{eoir , refroidir & % demi fécher la pired

Pombre ,on en faitdes pains ou des cy=
lindres
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Tindres, qu'on met achever de fécher a
I'ombre, & qu'enfuite on enveloppe de
papier.

Sion veut ajouter quelques ingrédients
au chocolat , tels que du fucre, de laca-
nelle,delavaniile, &c. on lesmer en pou-
dre , que T'on répand avec un ramis de
foie furla pAte chaude; on repafle le tout
fur 1a pierre, pour le bien méler & l'in-
corporer, puis on le met dans des mou-
lins ; mais quand on fe propofe de faire
une pére quife confervelong-temps ou
qui doive érre envoyéeloin, il vaut mieux
n'y point méler de fucre on autres épi-
ceries. Le fucre feul fit pour occafion-
ner la moififlure , parce qu'iltire puif=
{amment "humidité. On doit avoir foin
de nettoyer, laver , & bien effuyer Ia
pierre dés qu’on ne s'en fert plus.

],

, : .
Maniere de preparer le Chocolat,

131. Pour faire quatre taffes de cho-
colat , il faut mettre quatre taffes d'eau
dans une chocolatiere, puis prendre un
quarteron de chocolat, le couper Ie ptus
menu que faire e pourra furun papier.
Si vous Taimez fucré , vous prendrez
aufli un quarteron de fucre, finon, vous

H
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0’y en mettrez que trois onces , que vous
concafferez & mélerez avec le chocolat.
Lorfque votre eau bouillira, vousy jette=
rez le tout , & remuerez bien avec le ba-
ton A chocolat. Vous le mettrez enfuite
devant le feu, {i vous voulez ; & lorfqu'il
montera , yous le retirerez , afin qu'il
ne s’en aille pas par-deffus , & le fouet-
terez bien avec le biton pour le faire
moufler : 3 mefure qu'il mouflera, vous
le verferezdans lestafles 'une apres lau-
tre : {i vous n’envoulez qu'une tafle, il
ne faut qu'une taffée d'eauavec une once
de chocolat ; i vous voulez du chocolat
au lait , au lieu d'eau vousy mettrez du
lait : ou ,

On ratiffe la pate pure avec un cou-
teau ,ou on la frotte avec une rape pla-
te, fi cette pate eft affez feche pour que
la rape ne s'engraiffe pas. On met pour
une onge de chocolat deux ou trois pin-
cées de canelle en poudre paffée au tamis
de foie , & une once de fucre pulvérifé:
on met cemélange dansune chocolatie-
re avec un ceuf frais entier , & on remue
bien avec le moulinet , jufqu’a ce que le
tout foit en confiftance de miel liquide ;
puis on y verfe environ huit onces de
ligueur bouillante, eau ou lait, pendang

R e
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qu'on agite fortement le moulinet pour
Ia bien incorporer avec le refte. Apres
quoi on met la chocolatiere fur le feu ,
ou au bain-marie; & des que le choco-
lat monte, on recire la chocolatiere ,on
le remue beaucoup avec le moulinet, &
on le verfe dans des taffes 2 diverfes re-
prifes. C’eft I'cuf qui le fait bien mouf-
fer. Pour relever legotit de cette liqueur,
on peur,immédiatement avant dela ver-
fer , y mettre une cuillerée d’eau de
fleur d'orange , o1 on aura ver{¢ une ou
deux gouttes d'eflence d’ambre.

Ce chocolat eft trés-parfumé , ex-
trémement délicat, & ne charge point.
D'ailleurs il ne fairaucun {édiment dans
1a chocolatiere ni dans les taffes.

Maniere de fuaire e Cidre.
J

132.0n met les poires & les pommes
dans une grande auge de bois ou de ma-
connerie , fur laquelle paffe fucceffive-
ment un pefant cylindre, ou une meule,
w'un cheval tourne ; d’autres écrafent
& brifent le fruitavec des pilons 2 main,
dans desauges de bois , femblables a cel-
les ol1 on donne a manger aux chevaux.
On remue & retourne les pommes 2
H 2
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mefure quelle ﬁmtp!u’s eny mettant
de I'eau a proportion de la qualité que
T'on veut donner au cidre. Ce remuement
fe fair avec un rateau fait exprés , ou une
efpece de rouable,

Les pomn.cs étant bien brifées, onles
porte fur le prefloir , ol on les accom-
mode ) mefure en motte avecde la pail-
le longue, dont on met alternativement
apres un Lt de pommes épais de quatre

dpigts , afin de les mieux lier enfemble,

Lu*c motte eft ordinairement quar—
rée. Si- rorqu’ellee? achevée ,on charge
Ie ;r”;oxr a la maniere accoutumée ,
aprésquoi on donne l'arbre aux pommes
pour en exprimerle fuc ,quiayant fer-
menté pendant quelque temps dans des
cuves, eft enfuite entonné & gouverné
2 peu pres comme le vin.

Le dwr; de fermentation q'l 1l prend
dans la cuvc décide, pour ainl1 dire, du
degré de 'nonté qu'tl aura. Quand le ci-
drey fermente trop , il devientrude &
fans liqueur : {i on ne le laifle pas aflez
fermenter , on rifque de le perdre apres
P’avoir mis dans le tonneau, parce que fa
vifcofité fair qu'on eft moins maitre de

‘arréter que le vin. La qualité primitive

éu fruic, U'érat ol on 12 cuetlii, celuiol
J )
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on l'a brifé, & [a quantité d'eau quony
a mis, reglent le temps de la fermenta-
tion. Plus le fruit eft dur & miir, moins
le cidre fermente. Une petite quancicé
d’eau a befoin de moins de temps pour
s'incorporer avec le fuc des fruits, qu'une

plus grande.
Pain de Citrouille.

133. Sivousavez une grande quantité
de citrouilles , ou plus qu'il n'en eft be-
foin pour nourrir votre famille , vousen
mettrez dans le pain des domeftiques.,
méme dans le vitre. Pour cela, vous fe-
rez bouillir Ia citrouille, de Ia méme fa-
con que celle que l'on veut fricaffer ; il
faut pourtant qu'elle foit un peu plus
cuite; puis vous la paflerez ¥ travers un
gros linge pour retirer de petits fibres

ui s'y rencontrent. Aprés quoi vous
détremperez vorre farine avec cette ci-
trouille paffée , ajoutant , ¢il eft nécef-
faire , del’eaudans laquelle elle aura cuit ;
& vous en ferez du pain de Ja méme ma-
niere que l'on fair le. pain ordinaire. Ce
pain eft jaunirre , de bon golir , un peu
gras cuit, & trés-fain pour ceux qui ont
befoin de rafraichiffement.

H 3
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Maniere de faire cuire les Jambons.

134.On met un jambon dans la lie de
vin pour lui donner une couleur ver-
meille : enfuite on le lave bien, & on
e met dans une cafferole,avec une livre
de {ain-doux , un demi-feptier de bonvin
blanc , quelques feuilles de laurier , &
quelques_clous de girofle. On couvre
cette caflerole ; & afin qu'il n'y entre
point dair , ou que le fuc ne sévapore
point ,on met dela pate tout autour du
couvercle.

Pour favoir fi le jambon eft cuit, il
faut lever la peau ,& enfoncer une pail-
le dans la chair ; fi elle entre, ceft une
marque que le jambon eft cuit. Alors
on leve entiérement la peau , & on met
entrelle & le lard, des clous de giroﬂe
& quelques feuilles de laurier.

Confitures de Coings.

135. 1l faut les choifir bien miirs, les
peler proprement, les couper par quar-
tiers , & les jerter dansl'eau claire ,aprés
quon ena oté le ceeur. Cela fait, on les
met bouillir dans del'eau,, jufqu’a cequils
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foient bien cuits: on les tire enfuite pour
les faire égoutter , puis on les met dans du
fucre clarifié , & un peu plus que tiede.
On les laifle ainfi jufqu’au lendemain,
qu’on les fera enfuite cuire dans le mé-
me firop. Apréscela, fi on craint qu’ils
naient pas la couleur aflez rouge ,on les
tient couverts, on y méle de la cochenil-
le ou du vin rofé: & enfin, lorfqu’ils ont
jetté trente ou quarante bouillons, &
qu'on juge que le firop eft affez cuit, on
Ies y laiffe , mais hors du feu , jufquau
jour fuivant , qu'on les remet fur le feu
pour leur faire jetter encore quelques
bouillons , puis on les tire.

\

. N /7
Pour fairedes C oings rouges en gelée,
ou Cotignac.

136. Coupez-les par morceavx , & y
laiflez les pelures & pepins, mettez-
y auffiles pelures des quartiers deftinés A
fervir de compote , & que I'on jette dans
l'eau fraiche aprés les avoir pelés: faites
bien cqire le tout, puis paflez-le, avec
expreflion, dans un linge, ou une étami-
ne, & tirez-en le plus de jus que vous
pourrez. Ce jus érant dans une poéle 2
confiture , vous y mertrez les quartiers

H 4
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pour compote, afin qu'ils cuifent bien?
pour cinq ou fix gros coings , huit ou dix
petits, vous y ajouterez deux livres ou
deux livres & demie de fucre, & ferez
bien bouillir le tout & petit feu , afinque
le fruit rougiffe. Quand il fera bien rou-
ge , vous poufferez le firop , & lorfqu'il
fera fait , vous dreflerez vorre confiture:
ily faut mettre plus de fucre ,filona def~
fein de la garder.

Compotes de Pomines.

137. Prenez des pommes de reinette,
pelez-les , & coupez-les par quartiers ,
otez les ceurs , & mettez en méme-
gemps les quartiers dans de l'eau frai-
che , faites-les cuire avec de l'eau & du
fucre A grand feu. Etant cuites , tirez-les,
mettez-les égourtter fur une affiette ou
fur le bord dun plat ; dreflez-les dans
le compotier , & achevez de faire cuire
le firop : faites-le bouillir jufqua ce
qu'il foiten gelée ; &lorlquil commen.-
cera ) fe refroidir , mertez-le fur les
pommes avec une cuiller. Il faut pour
fix pommes , trois chopines d'eau , &
trois quarterons de fucre.

g A
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Concombres confits,, ou Cornichon

138. On les met tous entiers dans da
vinaigre bien falé , fans

, ajou-

ou clous de girofle. Les petits concom=
bres les moins miir lus verts fe
confervent mieux qu
qu’ils ne jettent pas tant dcnu L 1!3
font moins fujets a fe corrompre dans
la faumure , ‘qui doit toujours furnager
de deux ou trois doigts. Le tout fe pour-
rit, sil v manaue de la faumure : ceft
pourquoi il i‘;uif y. regarder fouvent,
& remettre de nouvelle faumure , quand
il en m;mque. Tenez le pot couvert,
& mettez en) un lien qui ne foic
ni trop hun AJ:: ni trop chaud., afin
d’ cmp écher quel 'vx*rj'rr: ne ,L: mufre
& fe corrompe,. '\Eln 1d on veu
il faue les tirer du pot avec u
de bois ou dargent, fans mertre
main dans la faumure , puisles laver dans
de l'eau, avant de les manger.
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Autre méthode pour confire les Corni-
chons.

139. Mettez du vinaigre & du fel
fur le feu dans un chaudron : lorfquils
feront préts A bouillir , jettez-y voOs
concombres , & les Otez de deffus le
feu - enfuite vous les couvrirez d'un
couvercle qui faffe entiérement bai-
gner tous les concombres. Les ayant
laiffés ainfi quelques jours , vOy€Z sils
ont affez de fel & s’ils font d'un bon
gotit ; vous y remettrez du fel, silen
eft befoin , puis vous les arrangercz
dans de petits barils avec quelques
piments blanchis , clous de girofle ,
poivre en grain , fenouil & 213
vous enfoncerez enfuite les barils &
acheverez de les remplir de leur
faumure ; il faut les garder en lieu
frais : ceft ce quon appelle la mé-
thode Hollandoife ; ou choififfez les
plus petits & les plus beaux , éclatez ou
coupez-en la queue, & frottez-les dans
un linge blanc les uns contre les au-
tres , pour Gter leur duver : jettez-les
enfuite dans de I'eau bouillante, & au
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bout de quatre minutes , mettez-les
romptement dans de l'eau fraiche:
Eaites—les égoutter fur un linge blanc,
rangez-les dans un pot, cruche ou bou-
teille, le mieux que vous pourrez, en
y entre-mélant des feuilles de laurier
& du poivre long , puis empliflez le
vafe jufqu’en haut avec du vinaigre
blanc , que vous aurez fait un peu
bouillir. Ajoutez-y encore environ une
once de fel pour chaque pinte de vi-
naigre , & couvrez avec un parchemin
double , 1ié autour du vafe ; ils feront
bons & manger au bout de huit jours,
& fe conferveront d'une année 2 lau-
tre. On y met quelquefois une poignée
de perce-pierre, d’eftragon, ou de co-
ton de pourpier.

Maniere de conferver les Concombres per=
dant T hiyer.

140. Prenez les concombres dans le
fort de la faifon , lorfqu'ils font dans
leur pleine grofleur, Apres en avoir
coupé les deux bouts, pelez- les, cou-
pez-les en quatre, & Otez exattement
les pepins : rangez enfuite les mor=

HE6
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ceaux bien ferrés dans des pots de grés
propres, puis verfez-y une faumure
compofée de deux tiers d'eau , d'um
tiers de vinaigre & de fel, dontla quan-
tité fe regle fur celle de la faumure
dont on a befoin. Par exemple, pour
trente concombres , quatre pintes &
chopine d'eau, deux pintes & demi-
{eptier de vinaigre , & deux fortes
poignées de fel: la faumure doit furna-
ger. Avant de la mettre fur les cons
combres , il faut la faire bouillir jufqu'a
ce que le fel foit tour 4 fait fondu , &
ne la verfer que lorfqu'elle eft froide.
Apres quelques jours on couvre les
potsavec de I'huile ou du beurre fondu.

Quand on veut manger les concom-
bres, il faut les mettre tremper pen-
dant trois jours dans de I'ean tiede, que
I'on renouvelle trois ou quatre foisdans
chaque journée, aprés quoi on les fait
cuire a l'ordinaire. Ils font également
bons au gras & au maigre.

Confiture de Noix.
141. Prenez des noix, petites & ver-

tes, avec leur écorce ; faites-y quelques
petits trous.; laiffez-les tremper dans de

e “"’
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Teau pendant dix a douze jours, en-
fuite nettoyez-les bien , & les mettez
bouillir dans le miel, de la méme facon
que pour les écorces d'orange, dont
nous parlerons a l'article fuivant, avec
cette différence feulement que les noix
doivent bouillir quaire fois davantage ;
il y faut aufli ajouter fouvent du nou-
veau miel, parce quil f& confomme,
A la fin on n’y mettra que peu de gi-
rofle , car il les rendroit ameres.

Pour confire des Ecorces d Orange , (ur-
J " < o5 .
tout dans la faifon ou les écorces [ont
plus grandes & plus eépaiffes.

142. Taillez Tes écorces en quatre
ou fix morceaux , faitesles tremper
dans 'eau pendant dix ou douze jours
& méme davantage, jufqu’d ce quen
les expofant au jour, vous les voyiez

. tranfparentes. Alors vous les mettrez {é-
cher fur une table , puis entre deux
linges blancs bien fecs. Les ayant mifes
erfuite dans un vaiffean de terre plom-
bé, avec du miel qui les couvre envi-
ron a demi, faites-les un peu bouillir ,
en les remuant toujours., aprés quoi

étez-les du feu, pour que le miel ng

Relii
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cuife pas trop : laiffez- les repofer qua-
tre jours dans le miel, & remuez fou-
vent le tout enfemble , chaque jour.
Vous recommencerez le procédé de
cuiffon , jufqu’a trois fois , & chacune
defquelles vous laiflerez trois jours de
repos. Aprés la trsifieme fois , vous les
oterez doucement de ce miel, & les
mettrez bouillir pendant environ deux
minutes , dans une fuffifante quantité
d’autre miel. Les ayant enfuite retirés
du feu , vous les metrrez dans des va-
fes , avec gingembre , girofle & ca-
nelle , & mélerez bien le tour. Le miel
qui refte pourra fervir 2 d'autres oran=
ges, ou d’autres chofes.

Pour [aler des Crétes de yolaille

143. Otez-enle fang , mettez-les dans
un pot, avec fel fondu, poivre, clou,
un filer de vinaigre & quelques feuil-
les de laurier ; couvrez-les bien & les
mettez en lieu qui ne foit ni froid ni
chaud. Quand on veut s’en fervir, on
les fait deflaler dans de Teau tiede ,
qu'on change fouvent jufqu’a ce qu'elles
foient bien deffalées : enfuite on les
¢chaude dans leau bouillante ; & quand
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elles fonr bien nettes , on les fait cuire
avec du bouillon ou de l'eau. Erant
prefque cuites, on y met du beurre
ou du lard, avec un petit bouquet de
fines herbes & une tranche de citron.
Les crétes ainfi apprétées fervent pour
garnir tout ce que l’on veut.

Pour confire les Epinars.

144. Les épinars érant bien épluchés
& lavés, jettez-les dans I'eau bouillante,
& fur le champ dans ’eau fraiche. Lor{-
qu'ils feront égourtés, vous les mettrez
dans un baril , le remplirez de faumu-
re, le fermerez bien & le tiendrez
dans un lieu frais.

Pour contre-faire des Prunes ayec les
pomines.

143. Il faut les couper par quartiers ,
& de chaque quartier en former un pe-
tit peloton , l'arrondiflant en pointes
par les deux bouts, dela méme forme
qu’une prune, puis les faire bouillir; &
de leurs pelures tirer un jus pour épaif-
fir la gelée, en les confifant. Etant cui-
tes, on les drefle fur une affiette, en
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forme de pointe de cloche ou pyras
mide.

Pour confire le Pourpier.

146. Choififfez le plus petic , fur I'ar~
riere: faifon, & celui qui eft doré; cou-
pez-le en petits morceaux , que vous
faupoudrerez avec beaucoup de fel &
des clous de girofle groffiérement con-
caflés ; mettez-les enfuite dans un pot
de terre plombé , faifant une couche
de fel , puis une de pourpier. Le pre-
mier & le dernier lic doivent étre de
{el. Rempliffez enfin le pot de bon vi-
naigre , & tenez-le bien bouché. Quand
vous voudrez en tirer pour manger’
fervez-vous d'une cuiller de bois , &
prenez garde de tremper les doigts dans
le vinaigre.

Panade de gruau pour les enfants.

147. Prenez une ou deux onces de
gruau d’avoine, du plus nouveau; car
le vieux prend un goit aigre : lavez=

1 e - )
le dans plufieurs eaux tiedes , jufqu’a
ce que le gruaun refte pur au fond de
la terrine ; faites-le bouillir. X perit feu ,
dans un pot de terre , avec trois de=
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mi-feptiers d'eau , jufqu’a réduction de
moitié. Alors paflez-le par un linge
bien net ou une étamine, avec forte
expreflion , pour féparer I'écorce ou
le fon. Si la panade, aprés cette cuif-
fon, paroit trop épaifle , vousy ajou-
terez un peu deau; fi elle eft trop
claire , vous I'épaiflirez en la faifant un
peu bouillir. Avant de la faire manger
aux enfants , vousy ajouterez une cuil-
lerée de vin blanc avec un peu de fucre,
Cette panade leur eft tres-convenable,
parce quelle eft légere & nourriffante.

Maniere de faire les Sauciffons de Bou=

logne.

148. Prenezde la chair de pourceau,
grafle & maigre , que vous hacherez
bien menue. Sur le poids de vingt-cing
livres vous ajouterez une livre de fel,
quatre onces de poivre entier , une
pinte de vin blanc & une livre de fang
de la béte , puis vous pécrirez & re-
muerez bien le tout enfemble pendant
un bon quart d’heure , & vous en rems-
plirez des boyaux, que vous environ=
nerez d’une ferviette, pour qu’en pref-
fant la viande ils ne vienneanr pas a
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crever. Il faut faire des {éparations , ¥
la grandeur que bon vous femblera ,
& les nouer avec une ficelle. Vous les
fufpendrez A I’2ir ou 2 Ta fumée pour
les faire fécher. Etant fecs , coupez,
fi bon vous femble , la peau qui {épa-
rera un fauciffon d'avee lautre, car les
vers peuvent sy mettre. Frorttez-les
avec un pev d'huile d’olive , apres avoir
6té la pouffiere qu'ils pourroient avoir
prife, & les mettez dans une terrine de
terre verniflée, que vous couvrirez de
cette facon ; vous les garderez bons fi
long-temps que vous voudrez, fans qu'ils
fe gacent.
Soupe fans eau.

149. Mettez dans une marmire bien
&tamée une rouelle ou tranche de beeuf,
de la rouelle de mouton, de la rouelle
de veau, un chapon , quatre pigeons,
deux perdrix : le tout bien retrouflé ,
& les grofles viandes battues ; rangez-
les dans la marmite avec quelques tran-
ches d'oignons, quelques racines de pa-
nais & de perfil; & aflaifonnez de fel
& de clous de girofle : bouchez bien
avec de la pate & du papier, afin qu'il
mentre & ne forteaucun air. Ilfaut avoir
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une autre marmite ou celle-ci puifle
entrer , & qu'il y ait de l'eauw & du foin
pour empécher que celle ou eft Ia
viande ne s’agite en bouillant. Etant
donc ainfi bien ferrée par le foin, &
T'eau bouillant continuellement pendant
cing eu fix heures, Ia viande fe cuira,
Apres ce temps , découvrez la mar-
mitte , paffez tout le jus, dégraiffez-le
bien & vous en fervez pour de petits
potages. Ce bouillon eft ben pour les
convalefcents.

Manicere de conferyer les Truffes.

140. On conferve les truffes tant que
Ton veut, bien faines, dansle vinaigre.
Il ne fautr ni les peler, ni les couper
pour les y mettre, & feulement les la-
ver auparavant avec de I'eau & du ving
elles feroient trop 4pres pour quon
pur les manger au fortir du vinaigre :
aufli les met-on tremper dans de l'ean
pendant douze ou quinze heures, puis
on les fait cuire dans du. beurre , avee
des épices , ou autrement.

*
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Pour donner & du Vin ordinaire le goiit de
Mufcat.

151. On fait infufer dans du vin nou-
veau des feuilles de fclarée & des fleurs
de furean ; dautres verfent dans un
muid de vin une demi-once d’eflence
de mufcade , & les laiffent {e bien mélse
enfemble tranquillement.

Pourfaire du Vin d Efpagne artificiel.

Ig2. Prenez huit livres de raifins de
pafle d’Efpagne, & quatre livres d= rai-
{ins de Corinthe, pilez-les & les mette
dans un baril contenant trente ou qua=
rante pintes: verfez par-deflus quinze

intes de vin blanc bien clair , autant
d'eau de fontaine ou de riviere , deux
pintes de bonne eau-de-vie, & douzs
livres de bonne caflonade ; bondonnez
enfuite & placez le baril dans un lieu
tempéré. Laiflez fermenter un mois, le
rempliffant de temps en temps,

P
&
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Pour faire du Vin cuit, clair & avec
ligueur.

$3. Choiffez des raifins blancs les
'phzr mirs que vous pourrez , & fans
les écrafer , faites-les porter dans I'en-
droit ol vous voulez faire votre vin
cuit. Alors faires-les bien égrener, &
frcf z-en la quantité que vous vou-
drez pour faire le vin cuir, en forte

quil y en aic aflez pour runphr la
piece dm. laquelle vous voudrez le
conferver. D'abord qu’ils feront pref-

fés & paz Iés au travers d'un panier on
Corbulc, pour en f{éparer toutes les

écarces & grappes , vous remplirez de
molr un grand chaudron & le ferez
bouillir a bon feu chir, & fur-tout fans
fuméde , jufqu’l la diminution de la moi-
tié. Si les raifins ne font pas bien miirs ,
il faut écumer continuellement avec une
cuiller percée , pour éter route I'écu-

me qm s’y forme.

Si vous voulez donner wun golt
agréable au vin cuir, il faut mettre
dans le chaudron , & Fuc, bouiliir avec
Ie mout, un coing bien fain & bien
net , le piquer de quelques clous de
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girofle , & I'y laiffer pendant toute la
Cuite. Dans le temps que le motit eft
{ur le feu , il faut encore préparer moi-
tié autant que fa quantité , d'un nou-
veau motit tiré des mémes raifins
blancs , & préparé de la méme ma=
niere ; car il faut obferver de ne gar-
der le motit que le moins que lon
peut , pour éviter qu’il ne prenne au-
cun mouvement de fermentation , ce
qui géteroit tout. Lorfque le moiit qui
eft {ur le feu fera diminué de moitié ,
ou un peu moins , vous verferez dans
le chaudron , fans U'éter du feu , au-
tant de votre nouveau moiit qu'il s'en
fera confommé en bouillant, & brouil-
lerez bien le tout avec un béiton ou
avec Técumoire , le laiflerez bouillir
environ un quart-d’heure , & I'écu-
merez. Aprés quoi vous le verferez
dans des cornues de bois, & le chan-
gerez de I'une A lautre, jufqu’a ce quil
foit refroidi, & qu'il ne fume plus. Pour
lors vous le mettrez dans le baril que
vous lui aurez deftiné , qui doit étre
bien nettoyé & fans odeur. Il ne faut
pasle remplir entiérement; il eft 2 pro-
pos qu'il sen manque au moins un pou-
ce- ou deux travers de doigt , parce’
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qu'il n'eft pas néceflaire que I’écume
que le vin fait en bouillant forte du
bondon. Vous aurez foin d’y ajouter
de nouveau vin cuit , pour remplacer
celui qui fe confommera en bouillant:
& pour cela , il faut avoir la précau-
tion d'en faire plus qu'il n’en faut pour
remplir votre baril , & le conferver dans
des flacons pour cet ufage. Lorfqu’il ne
bouillira plus, vous fermerez bien le
bondon, & laifferez le baril dans un

endroit frais , jufqu'aux environs de
Noél.

Pour fairedu Vin femblable au Vin Gree.

154. Vous cueillerez dans les vignes
hitives des raifins bien mirs, & pen-
dant trois jours vous les liflerez au
foleil : le quatrieme, vous les ferez fou-
ler , & mettrez dans un vaiffeau le vin
qui en proviendra, ayant foin de le
bien faire purger de fes ordures & de
la lie, lorfquil bouillira. Quand le vin
fgra bien purgé, vous y mettrez deux
livres de fel recui't » & écrafé bien
menu , Ou au moins une livre poye
quatre-vingt pintes de vin,
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Malyoifie artificielle.

144. Prenez galanga, gingembre &
clous de gxroﬂc , un gros de chacun.
Ayant concaffé¢ le tout groﬂiérement -
fiites-le infufer pendant vingt- quatre
heures dans de la bonne eau-de-vie :
mettez-le enfuite dans un nouet, qué
vous fufpendrez par un fil dans le ton=
neau , qui doit ne tenir que cent-vingt
pots de vin clairet. Retirez-le au bout
de trois jours , vous aurez alors une mal-
voific aufli bonne que la naturelle. I
faae {e fervir pour linfufion d'un vaifs
feau de bois, & le bien couvrir.

Pour donner au Vin un goilt agréable.

136. Mettez du mott ou vin doux

_dans un chaudron ; faites-le bouillir &
évaporer jufqua confiftance de miel.

Alors ajoutez-y un gros de citron, avec
une once de clous de girofle, & autant
d'1ris de Florence, le tout concaflé ou
coupé par morceaux : enfuite mettez=
le dans un linge, & fufpendez-le par
Je bondon , en dedans du tonneau , en

forte quil ne touche pas au vin : ceft
pourquok

f
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pourquoi vous en tirerez auparavant
aurant qu'il en faur pour laifler un
vuide fuffifant : arrétez la corde qui
tiene le linge fufpendu avec le bondon,
& bouchez le tonnead a l'ordinaire.
Les gouttes qui tomberont de ce nouet
hume@¢ par la vapeur du vin , donne-
rontau vin un golt tres-agréable.

Pour faire du Vin odorant.

157. Prenez un peu de graine de mii~
re, faites-la {écher, pilez-la , & la met-
tez dans un petit baril de vin, ol vous
la laifferez dix jours. Apresquoi vousen
pourrez ufer:ou

Prenezde la fleur de raifin & la jettez
dans un tonneau de vin : ou

Prenez une orange ou citron qui ne
foir pas trop gros, piquez-le de clous
de girofle,, {ufpendez-le en forte qu’il ne
touche pointau vin, & bouchez bien le
tonneau : ou

Sufpendez au milieu du tonneau de
vin , un nouet dans lequel vous aurez
enveloppé une douzaine & demie ou
deux douzaines de baies de myrte bien
mires , {échées & concaffées ; il faue
Oter ce nouet quinze jours aprés.
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Pour donner au Vin un. goiit de fram-=

boifes.

158. Prencz un linge neuf cru,
bien ¢épais &de lin , dont vous ferez
un nouet de la’ grofleur d'une crange
ou plus : empliflez-le de framboifes, &
fufpendez-le par le bondon au milieu
du vin vingt-quatre heures apres, vo-
tre vin ayant le golit de framboife ,
vous en Oterez le nouet; ou prenez du
jus de framboife, bien épuré, & jettez-
le dans le tonneau parmi le vin.

Vin des Dicuzx.

139. Prenez des pommes de ' rei-
nette & des citrons , aurant des uns que
Jes autres , coupez-les par rouelles
dans un baffin ou un plat : faites un
lit de pommes & un de citrons , puis
un lit de fucre en poudre & ' conti-
nuez felon la quantité que vous €4 dé-
Grerez faire : mettez de bon'vin' par-
deffus , jufqu’a.ce que toutes les rouel-
les trempent. 11 faut enfuiteles couvrir,
les hiffer infufer environ deux heures,
& paffer 1a liqueur ala chau’=.
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Pour empécher le Vin de s'aigrir.

160. Prenez, i la S. Martin, un de-
mi muid de vin, faites-le bouillir juf-
qu la confomption de la troifieme
partie ; & mettez quatre pintes ou en-
viron de ce vin bouilli dans chacun de
vos tonneaux , avec deux morceaux
d'encens, gros comme une noix cha-
cun , puis bouchez bien: ou

Prenez un picotin d'arge & quatre
pintes d’eau de fontaine, faites-les bouil-
lir jufqua ce qu'il ne refte que deux
pintes : mettez ceci dans le tonneau,
& laiflez-le repofer.

Pourempécher le Vin de fe corrompre , [oit
Jur mer, foit fur terre.

161. Prenez deux onces de falfepa-
reille , liez-les en paquet & les fufpen-
dez dans le vin par la bonde: ou

Il faur prendre de l'écorce de vigne
& la mettre avec de l'alun , dans le vin
encore nouveau, & avant qu'il bouille:
ou

Sile vin eft nouveau & en moiit ,
jettez dans le fonneau deux onces d'a-

I2
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lun commun pour chaque muid ; & fi
le vin eft faic, jettez-y demi-livre de

tartre.
Pour bter Paigreur & corruption du Vin.

162. Prenez une fuffifainte quantité
de pois chiches , frotrez-les d'huile &
les faites rotir, puis les pelez pour en
former une mafle , dont vous jetterez
une demi-livre dans le vin qui com-

sence 2 saigrir. Sa faveur fe corri-
gera dans I'efpace d’un jour ; ou, fui-
vant la grandeur du tonneau, mettez
plus ou moins de froment bien net
dans un fac , lequel vous fufpendrez
dans le tonneau , & le retirerez bien-
tér apres. Il en attirera tout le mauvais
olit & rendra le vin clair & pur: ou

Prenez quelques blancs d'ceufs, & les
ayant bien battus pour les réduire en
écume , jettez-les dans le tonneau , &
remuez bien: ou

Enfilez enfemble une douzaine de
noix bien vieilles, que vous aurez faie
cuire fous les cendres. Quand elles fe-
ront encore chaudes , vous les trem=
perez dans le vin , & vous les y laif<
ferez jufqu'a ce quil ait repris fa cous
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feur accoutumée & qui vous plile,
alors il faudra les retirer.

: : T Y
Pour faire perdre au Vin le gout d'évent.

163. Faites faire deux ou trois tours
au tonneau en le roulant , puis mettez~
le fur le chantier , & le rempliflez.

Pour 6ter au Vin le goiit de moifi.
o o

164. Prenez un carreau d'acier , que
vous ferez rougir au feu , & que vous
jetterez bien rouge dans le tonneau
par la bonde : votre vin fera remis dans
fon premier érat aprés vingt - quatre
heures de repos, & vous pourrez en
boire: ou

Il faue faire un biton de pate de fro-
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