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“Giveus this day our daily bread”

—the universal supplication of
all people in all times and places.
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P REEACE.
Uorque quelques -
Q uns .aient vouly imputer
le peu de durée de Ia vie
de 'Homme, i fon cloigne-

8%
E

. mentde la maniere de vivre {im-

le & frugale de nos premiers
Peres, & A la multitude des Ra-
golirs & aflaifonnemens dont
il a cherché le fecret: il eft cer-
tain qu'on ne {Gauroit le bl4-
mer en cela fans injuftice, &
fans faire injure A Ia Providen-
€€ nqui a créé rtant de chofes
pour -fes befoins ; lorfqu’il ne
donne point dans Iexcez , &

quil n’oublie pas lesdevoirs de
fon écar,

Ce n'eft en éfer que par ce
a i




EEE FACGT,
principe,, quon 2 lieu de con.

tens de faire venir pour leuf
Table ; avec des frais immen.
fes , tout ce quil y avoir de
plus rare dans les autres partic
du Monde , portolent encor
leur magnificence a faire fervi
en breuvage des pc.'rlcs d’us
prix infini ; tandis qu’ils croier

Jsemplis d’aucant de durete pou‘

les autres , quils avoient d
solefle pour cux - mémes , §
d’aveuglement fur le faic del
Religion,
Mais quand on eft avffi ¢loi
gné de ces déreglemens, quo
‘le doit aujourd’hui préfgme
de ’THomme , apres les lumie
res dont il a éié éclaire,d
les exemples quon verra das
ce Livre ; n'eft - ce pas rend
une efpece dhommage a |

damner le luxe de ces Princes
de I'’Antquite , qui non congs
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PREFACE,
main liberale dont on 2 recl tant

| de biens, que d’en fcavoir ufer

_dela maniere la plus parfaite

Et quand tous ces Ragotits pour-
rolent concribuer a la corruption
du corps ; n’eft-il pas vrai aufli
quils fervent 2 le folitenir, &
a empécher le degolic que l'a-
foibliflement de f{a nature & les
foins qui I'agitent lui commu-
niquent bien - tOt, méme dans
‘ufage des chofes plus delicates,
sil ne fGait lesrelever par la va-
rietc , ou par la nouveauté des
aflaifonnemens »

L'Homme n’eft pas par tout
capable de ce difcernement,

' qui eft neanmoins un raion

de'fa raifon & de fon ef-
pric. Si l'on en croit les Re-
lations , on void des Peuples
enticrs , qui bien loin de s'en-
tendre aucunement i réveil
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PREFACE |
ler Iapetic , par les appréus
qu'ils pourrolent faire des Mets
propres a lear nourriture , ig--
norent lexcellence & la bon-!
té de la plipare 5 leur prefe
rent méme fouvent ce quily
a de plus fale , ou ne les man-
gent que de la maniere la plus
dégotitante, Ce n'eft qulen
Europe ou regne la propre:
té, le bon golr , & ladref-
fe dans l'aflaifonnement des®
Viandes & des alimens qui sy
rouvent , & ot l'on rend
en méme-tems juftice aux
dens merveilleux que fournit
I’heureufe fituation des aurcres
Climats; & l'on peut fe van-
ter principalement en France,
de I'emporter en cela fur tou-
tes les autres Nartions, com-
me on le faic en politefle , &
en mille autres avancages aflez
connus,




PRETFACE,

Ce Livre en peut tre un
affez bon témoignage, Cleft
un Cuifinier qui ofe fe qua-
lifier Roial , & ce rleft pas
fans raifon ; puifque les Re-
pas quil décric pour les dif-
ferens tems de l'année , ont
tous été fervis depuis peu 4
la Cour , ou chez des Prin-
ces , & des perfonnes du pre-
mier ord"e. Et montrant en-
fuite 2 pratiquer ce qui compo-
foit tous ces Repas , il donne
les veritables manieres des Ofi-
ciers de chez le Roi, qui y
ont travaille ; ainfi I'on peut
dire que ceft tout ce quil y a
de p!usz\ la mode , & de plus
exquis.

L’on trouvera donc ict, bien
des chofes inconnués dans les
Livres de Cuifine imprimez
cl-devant 5 & d’autres dref-
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PRyE F 4 @R,

fées avec beaucoup plus dlare
& d'un meilleur golit, auffi=
bien qu'expliquées d’une facon
plus claire & plus intelligible,
Dans cette vii€é on n’a rien
oublié de tout ce qui peut ren-
dre les chofes plus {ucculen-
tes & plus riches ; & nean-

: A ,

molins on avoiira , quon. ne
va point au- dela de ce qui
peut fe recouvrer aflez facile-
ment, Que fi l'on fe rencon-
tre en des lieux, ou des con-
ditions qui ne permettent pas
d'y aweindre,-on ne laiflera
pas fouvent de bien faire 2
moins ; tichant d’en aprocher
le plus prés que I'on pourra;
& ceft en quoi ce Livre ne
fera pas inutle dans les Mai-
fons Bourgeoifes , ou l'on eft
reduit 2 sen tenir A peu de
chofe : outre quil s’y - peut
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PREFACE.
prefenter des occafions ou l'on
eft bien aife , & quelquefors

L oblige , de donner des Repas
’qui paﬁ%nt une dépcnfe ma-

diocre ; & alors , comme un
Culfinier peut avoir tout ce
quil faut , il eft neceflaire qu’il
fcache l'emploier avec efprit,
afinde s'en faire honneur,

Ily a dailleurs dans ce Li-
vre , mille manieres de chofes
aflez communes , comme Pou-
lets, Pigeons , & méme pour
la Viande de Boucheric , qui
peuvent donner = beaucoup de
fatisfaction dans des Ordinai-
res paflables , fur tour a Ia
Campagne & dans les Pro-
vinces : & l'on peut dire ge-
neralement , quon n'y a -rien
6mis qui puifle contribuer a
faire vivre un Maltre agreable-
ment , & a foulager ceux qui
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PREFACE,
ont {oin de lui apréter 4 man
ger 5 puifque tofijours fans s
carter des meilleures manie
res qui font 2 prefent en ufa
ge , on seflt étendu A toy
ce qui fe peut fervir fur tou
tes fortes de Tables, fi l'a
en excepte ce qu'on apelle d
dernier Bourgeois ; a2 quoi i
auroit été fort inutile de sar
récer , parce quon en vien
aifément 4 bout, quand on fcai
faire les autres chofes quor
marque ici,

Aprés avoir ainfi rendu com
pte du deflein de ee Livre, §
de la fhreté des Inftrucion
quon y donne , ndire Cuifl
nier ne craint pas qu'on le cen
fure ; 2 moins que ce ne fof,
en ce qu'il divulgue les fecres
de fon Arc, pour obliger I

Public : ce qui eft affez pardon.




L

) |

16
|

OUl

1)

ifi

It,
el

l¢
1.

R E-F A CE, :
nable, l'utilité commune devant
Femporter fur celle des parti-
caliers, Il peut arriver qu'en tra-
vaillant differemment , on fera
aufli bien, il eftlibre la-deflus,
de f{fuivre chacun f{a metho-
de, parce que tout revient
au meme , pourveu que les
chofes foient d’une grande pro-
prete , d'un bon goflit, & dref-
{ces avec efprir,

On seroit propofe d'ajoir-
ter ici ce qui regarde les Offi-
ciers, pour le Deflert, les Con-
fitures & les Liqueurs : mais
comme ce Volume a paru aflez
gros fans cela, on seft contenté
d’en toucher quelques articles
par occafion ; fcavoir , des pie-
ces d’Entreméts, & autres qui
{ervent pour garnitures : & on
a referve den rcraiter 3 fond
dans un autre Volume , qui




PREFACE,

neft pas. d’un moindre fecours
que celui-ci, & qul merite d’e
tre reci aufli favorablement}
quil Ia écé , comme il paxolt'
par le prompe debic de la pre-
miere Edition de ce Livre,




D'ES -REP-R'S
ET INSTRUCTIONS

contenués dans ce Livree

EPAS pour les mois de
fanvier ¢& de Fevrier, Ta-

ble de douze Comverts., fur le
modcle d'un Repas donné par
CMonfieur le Duc de Chartres &
Mademoifelle , le 15. Fevrier
1691, page 1
Repas pour le mois de Mars: Sou-
pe donné 4 Monfienr le Duc
dOrleans chez M, Langlois, le
'vingt-kuit Mars 1690, 5
Repas pour. le méme ‘mois de Mars :
Diné de Monfienr | le jour de
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T A BLE
Pégm’s 26, Mars 1690, 9
Soupe du méme jour, Il
Lifede ce qu'on pent [erviv durant

la mime f(aifon, outre ce quin
€1é marque pour les Repas ci-de.
devang Potages,

—amey

12
Entrées, 13
Roti, I

4
REPAS pour le mois d Avyil,
donné & Monfieur le Duc de

Chartres, le 10, Avril 16 90.
16

Autre Diné pounr le méme tems,
chez Monfieur le Marquis d Ar-
ci, 17

Diné [ervi chez le méme pour
Monfieuy le Duc de Chartyes ¢
Mademoifelle le 1 8, Avyil, 16 90.
19

Grand Repas au mois de Mai de ls
meme année | donné A Seausx PAr
M, le Marquis de Seignelai , 4

Monfeigneur | & autres Pyints
¢ Dames de la Cour, 2l |
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‘DES REPAS, &-c.
g Autre Repas pour le méme mois de
o Mai, fervile | § . Mai 1690, 26
. Repas powr le mois de Fuin , fur le
iash modcle dun Service du petit Com-
le.  "un,del année deyniere 1690.28
Autre Repas dans le méme-tems

I ; ’
1 l powr M, de Livri premier Maiire
Ii d’Hitel du Roi , Table de donze

il Converts, 31
Je Awtre Repas, fervi le 20, Fuin
1690, devant M, le Cardinal

v d'Eftrees , 4 la Table du Grand
: Clw.zmbellan s Petit Commun du
. R ; : 33

Lifte de ce qu'on peut [erviy durant
:”.7' la méme. faifon | outre le conte-
G 7% X Repas ‘¢ - deffus : Pota-
ol ¢ S 35

Entrées, 26
s Rotz, 37
¢ GRAND REPAS, powr les

\ mois de Juilles & dois , fur le
% wodele de celui que M. le May-

jes : :
9415 de Louveis donna le o 5e

11 !
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@ ABLE
Aoit 16 90 jour de Ina Saint!
Lewis , 2 Mon/cwmur & an-
tres Princes ¢ Dames de gl
Cour , ¢n fon Chitean de pMenp
don, 18
Plufieurs antres Repas pour le me
mic-tems o qui [omt des Serviees
du petit Commun , pour diferen.

tes Tubles, 42. & fuiy,
Lifte pour la méme faifon : Potage,

46

Entrées. 47

Roti, 48

REPAS ponr les mois doltobn
Novembre & Decembre , [ur
modele d'un Soupe (érvi chez Mon
fieur le Duc de Chartres , le pre
micy Decembre 1690, 49

Autre grand Repasou Feftin, ches
M. /e Duec d’ Awmont, le 25, Dt-
cembre de la méme année : Th
ble de quayante - denx Cowverts

51
Lifte pour la méme [wifon: Potﬂge:.gj‘

Entrets,
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DES REPAS, &ec,
Entrées, 56
Roti, Voiez Page, I§

Table generale d' Entremets Posr tou-
te Lannce, 57
REPAS en Maigre :
Potages maigres powr les mois de Faz.
vier, Fevrter ¢ Mars, 61
Potages pour les mois d’ Avril s Mai
& Fuin, 2
Potages pour les mois de Fuiller s Aokt
& Septembre, 63
Potages pour les mois d0tobye , No-
Vembre ¢ Detembye, 4.
Entrées de Poiffons powr toute I sy
nee, 64
Powy le f[ccond Service, 68
Lifte des Salades de Poiffons. 70
Divers Repas en Maigre | fur e
modele de UQrdinaire e chez
Monfieur le Duc de C, 71 &
fuiv,
REP A4S enRacipes - Diné de
Monfienr le Duc d0rleass , le

s 5} %1 du Vendreds Saint de gy
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TABLE DES REPAS, &c.
1690, | 81, & fuiy,
Lifte des Salades , pour la Collation |
du méme jour. 36
INSTRYCTION en forme dc&
Dictionnaire 5 ow Lon aprend |
comment apréter chague chofe,
& comment la fervir pour En-
trée,pour Entremcts, pour le Ri-
1 , o autrement,  89.& fuiv,

y | i Voicz la-deflus, la Table des
H Matieres qui eft & la fin I
1 du Livre, :

Fin de la Table des Repas, o, I
d
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: QULIS PAR TA
es LGRACE DE DIEU,
ROI DE FRANC E
ET DE NAVARRE ; A
N0s amez & feaux Confeil-
lers, les Gens tenans nos Cours
de Parlement, Majcres des Re-
\Quétes Ordinaires de nétre Ha.
tel, Prevét de Paris, Baillifs,Se-
nechaux , leurs Lieutenans Ci-
vils, & rous aurres nos Officiers
Jufticiers qu'il apartiendra ,
'ALuT, Nbre bien- aimé,
RIARLES DE SERcCE
Marchand  Librajre & Impri-
0 fReur 3 Paris, nous a f‘z.tic re-
¢ i

(o




montrer que fous nbtre Permif-|
fion 1l defireroit faire imprimer
& donner au Public , un Li
yre indwle , Le Cuifinier Roz'ﬂli
& “Bowrgeols , qui apprend A or
donmer touté Jorte de Repas s ¢
une Inflruition  powr les M-
sres d Hotel Sommeliers ¢ Cor-
fituricrs lequel il a recouvs
avec beaucoup de dépenfe,
CES CAUSES » voulant f&
vorablement traiter l’Expofam‘
Nous lui avons permis aCCOo
dé , permettons & accordons pd
ces prcfemcs , d’imprimer ¢
faire imprimer ledit Livre, cor
jointement oY feparément ¢
un ou plufieurs Volumes , P
tel Libraire ou Imprimeur , ¢
tel Volume , marges caradtd
res, & aurant de fois que b

lui femblera , pcndant le ten

!

de dix annces confecutives,!
commencer du jour que led




Livre fera achevé d'imprimer s
icelul vendre & diftribuer par

tout notre Roiaume, Faifons dé-

fenfes tres-exprefles a tous Li-
braires , Imprimeurs & autres,
dxmprlmcr , faire 1mpr1mcr E
vendre , ni diftribuer ledic Li-
vre , {ous quclquc pretexte que
ee foit , meme dimpreflion E-
trangere ou autrement , fansle
confentement dudic Expofant ,
ou de fes aians caufe, a peine
de confifcation des Exemplaires
contrefaits , trois mille livres
d'amende , & de tous depens,
dommanges & interéts : 2 con-
dition quiil en fera mis deux
Exemplalrcs dans nétre Biblio-
tequc publlquc ,. un en celle de
ndtre Cabinet des Livres de
ndéwre Chateau du Louvre, &
on en celle de ndtre tres - cher
& feal Chevalier Chancelier
de /France , le Sieur Bouche-




ol

)

rac 5 comme auffi, de faire im- |
primer ledit Livre fur de bon |
papier & en beaux caracteres R
fuivant les Reglemens de [a Li- |
brairie & Imprimerie, des an-
nces 1681, & 1686. que I'im-
preflion sen fera dans ndtre
Rolaume , & non ailleurs ; &
de faire enregiftrer ces Prefen-
tes fur le Regiftre de la Com-
munauté des Marchands Libraj-
res & Imprimeurs de Paris; le
tout a peine de nallité des Pre.
feBices - Du . conteny defquel-
les vous mandons & enjoi-
gnons faire joitir & ufer ledit
Expofant & fes aians caufe plei-
nement & paifiblement ; cef:
fanc & faifant ceffer tous troy-
bles & empechemens contraj-
res.- Voulons qu'en mettant au
commencement ou a la fin du.
dit Livre I'Extrait des Prefen-
tes , clles foient tenués pour




dtiément fi gmﬁccs ; & qu'aux
COPICS collationnées par l'un
de nos amez & feaux Con(c1l-

_lers Secretaires , foi foit ajoll-

tee commea ['Original, Man-
dons au premier noéwe Huiffier
ou Sergent , faire pour I'éxe-
cution dcs Préfentes , tous Ex-
ploits , Significations , & au-
es Actes de Juftice requis &
neceflaires; de ce faire te don-
nons pouvoir, fans demander
autre Permiflion , Cr r tel eft
nétre  plaifi, DO N N E’
Paris , le neuviéme jour d’A-
vril , I’an de Grace, mil fix cens
quatre vingt-onze , & de ndtre
chnc le quarante - huitiéme,
Signé , Parle Roi en fon Con-
fcll BOUCHER, avecpa-
raphc 5 & {cellé du grand Sceau
de cire jaune,




Regiftré fur le Livre de la o
munanlé des Libraires & Impif
menrs de Paris, le fvingt-dwmimﬂ
Mai 1691, Signe, P, Aupoiiyy
Sindic,

Achevé d'imprimer pour la pref

miere fois , le vmgc-huiclémcf
Juin 1691, {

Le prix de ce Livre eft de trente.
trois {ols , relié en veau,
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; Que @ctvace s un balfin au miliew,
quatre moiens plats, & quatre hors.

; d'ccuyres : par exemple.
: A






ET
BOURGEOIS,

Qui aprend i ordonner toute
forte de Repas, & la meilleure
maniere des Ragoiits les plus
ala mode & les plus exquis.

Sy

REPAS

2uon peut donmer le mois de
FJanwvier

$ qu’on veiiille faire
v une Table ‘de douze Cou-
BN\Y48 verts , on peut fervir 3 cha-
, que Service, un baffin au milieu
quatre moiens plats, & quatre hors.

LI d'ceuyres : par exemple,

A
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Le Cuiﬁm‘er

___

PrEMIeR SERVICE
Porages ¢ Entrées,

Decux Potages : un moyen plat d*ung
Bifque de pigeons,& I'autre d’un cha
pon aux racines.

Les deux autres moiens plats pour
Entrées ; 'un d’un Pacé de perdrix
chaud,

Et Pautre de Poularde aux truffles,
garni de fricandcaux,

La grande Entrée,
Sera de deux Rots de Bif,garni de co.

telettes de veau mariné frites, un dé.
Foﬁt par-deflus, pour le baflin du mi

ieu.
Pour les Hors-d’ auvres.

Un Poupeton de Pigeons.
Un plac de Caillesa la braife,

|
;

i
!
|
b
:

Un de Poulets farcis,coulis de cham:,

pignons.
Un de Perdrix, faufle 3 I’Efpaguol,

SEcOND SERVICE
; Le Rit,
Sera composé de deux moiens plats,




e

ha

ut
rix

i

Rosal & Bourgeois, »
L’un d’un petit Dindon garni de Per.

drix , petits Poulets, Becaffes & Mau-
viettes.

Et l'autre d’up quartier d’Agncau
garni de méme,

Ponr I Entremers.

Une Tourte de créme pour le baffin

o du milieu garni de fcuillantinc, de

s,

co
dé.
Nie

Mep

ol

1¢3

fleurons, & de Beignets au lair,

Les deux autres moiens plats ; l'un
d’un Pain au Jambon, garni de petites
toties, & de pain de Citron,

Etl'autre de Jambon , & autre Salé,

Les Hors-d'guyrey,

Seront ; I'un, d’un Blanc-mangé,
L'antre de Foies-gras, ’
Le troifieme, d’Afperges en falade
Et le quatriéme,de Truftles au coyrte
boiiillon,
TrRo1siE ME SERVICE

Ceft le Fruit & les Confirures > done
on fe difpenfera de parler , parce que

c’eft une affaire d’Officier » place que
de Cuifinier,

3 seft donné un femblable Repas le
A ij




e

Le Cuifimer
15. Février 1691. chez Moufieur I
Duc de Chartres,2 Mademoifelle.

Au licu de ce quifur fervi pour le
R ét, on peut compofer les deux plats;
I'un de deux poulardes graﬂcs » quatre
Pouletsde grain,ﬁx Pigeons de voliere,

L’autre , d’un Oifeau de riviere,qua.
tre Perdrix, quartre Becafles , & douze
Becaffines.

Voicz ci-aprés ce qu’on peut fervir
3 la place du refte , pour les Entrées &
Entremets, de méme que pour les Re-

as fuivans, page 12.

On fe reglera ailément fur ce pre
micr Repas, pour Pordonnance &k
di{'poﬁtion des autres qu’on voudr
faire plus grands, augmentant le nom-
bre ou lagrandeur des plats, a propor.
tion du nombre des perfonnes, & des

Couverts,

i}
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Roiah & Bowurgeeis, 3

REPAS
Anx mois de Février & Mars,
PREMIER SPRVICGE
Entrées,

N peuat donner pour Entrées ,
O Un Pité chaud de Lapreaux &
Perdrix , dans lequel on mettra en fer-
vant quelque bon Coulis de Perdrix,
ou autre Ragour.

Un Pouperon farci de vingt ou'tren-
te Pigeonneaux, {uivant le nombre des
perfonnes, avec toutes fortes de garni-
tures,

Un plat de Brufolles 2 la braife, un
Coulis par deflus,

Unde Ris de-Veaa farci 2 la braife,
un ragour par-deflus.

Une Marine de de Poulets frits,

Une Poularde a ’Angloife rotie,ra=
gofit par-defus en fervant.

Un plat de Filets en tranches au Jam-
bon.

Un de Croquets.
Un de Filets de Poularde au con-
combre,
A iij




& Le Cuifinier

Un de Fricandeaux farcis en ragott,
SEcoND SERVICGE,
Le Rot,

A proportion des Entrées que I'on
aura {etvi , & du monde qu’il y aura
a Table, ferade trois grands plats,
compofez de'toute forte de Gibiers de la
faifon,& quatre Salades dans les angles.

Peur I Entvemets,

Douze plats; fgavoir, un plat de
Jambon garni de Langues fourrdes, &
Sauciffonn de Boulogne,

Une Tourte de créme garnie de Tars
telettes,

Un Blanc-mangé de diverfes cou
leurs de Gelées,

Un plac d°Afperges a la créme,
Un de Morille a la créme.
Un de Ris-de-Veau & Crétes farcies
en ragout.
Un de Ris-de- Veau mariné frit.
Une deFoies-gras a la Crépine,grillés,
Un de Roiguons de Chapons.
Un Pain au Jambon.
Un plat de Trufles au court-bouillon.
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Un Ragotir d¢ Ris de-Veau, Cham-

pignons & Morilles,

Monlieur Langlois a donné un Soupé
pareil a celui que nous venons de fpe-
cifier, le 18, Mars,1690. 2 Monfieur le
Duc d°Orleans, 1l y avoit pour Mon-
ficur {eul , un Porage de fanté , com-
pofé d’une Poularde aux ceufs, & d°un
Chapon.

Pour ce Repas on fit r6tir des Pou-
lardes,Poulets & Perdrix, qui ne fervi-
rent qu’a faire les Farces;par exemple,
laFarce des Croquets, L’on prit pour
cela Peftomac & les cuifles de ces Vo-
hilles ; & on laiffa quelques filets pour
les Entrées. Cetre Farce fe fit avec du
lard blanchi,de la tetine de Veau cuite,
quelques Ris-de-Veau blanchis, des
trufles & champignons hachez ; de
lamgélle,une mie de pain trempée dans
du lait, toute forte de fines herbes, un
peu de fromage a la créme , & dela
créme de lait : le tout bien haché & af-
faifonné, on y mit quatre ou cinq jau-
nes d’ceufs, & un ou deux blancs ; &
Pon fe fervit de cette Farce pout les
Fricandeaux , Croquets , & Filets mi-
gnons, On forme les Croquets en
rond, de Ja groffeur d’un ceuf ; il faut
A iiij
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les paner en méme-tems | les laiffer re.
poler fur un plat, les frire avec du
faindoux , & les fervir' chaudement.
Les carcafles des Volailles fervent 3

faire differens Coulis, pour diverf(ifier
les Ragoiits. On peut faire un Coulis
de pain , de perdrix , de poularde, de
poulets, effence de Jambon, du jus de
beeuf & de veau : on pafle les Ragotus
des Entrées & Entreméts % part , dans
diffcrentes cafleroles, & par-tout un
bouquet de fines herbes, Ceux ou il y
entre de la créme, doivent érre paflez |
au bon beurre de Vanvre , ou autre
femblable,& un peude farine 4 chaque
Ragoiit , lequel érant paffé & cuit, on
y met de la créme , & en fervant on
les lie avec quelques jaunes d’ceufs.

On trouvera ci-aprés la maniere d’ac.
commoder le refte que nous avons
marqué,tant pour les Entrées,que pour
PEntremets, aprés que nous aurons
patcouru les autres mois de Pannée,
& vii ce que I'on peut fervir dans cha-
que faifon , comme nous avons coms
mencé de faire,
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nt. REPAS
tif ,
T Pour le méme meis de Mars.
I(I;: PREMIER SERVICE
de Potages.,
a3s |
th N peut fervir un Potage de Cha-
un pon, coulis de foies d’Agneau,

ly. Un detétes d’Agneaux a la purée
ez | Verte, garni des pieds de méme, &
we!  Une Poularde en Bilque.

u
21 Grandes Entrees.
on |
on |

i On donnera une grande picce de
' | Beeuf, g :
1Ce | o .
¢ Une Poitrine de Veau farcie en ra
ns A
o 8ol
i Et une Fricaflée de Poulets , garnie
: d’'sne Marinade de Poulets.
¥
2 | Les petites Entrées [eront ,
s

| ’Unc de Cotelettes de Mouton gril-

’ lées fur le gril,

. _Et l'autre de petits Boiiillans faits de
Blanc de Chapon,
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SEconp SERVICE.

Pour le Ros.

Un plat de Rét d’un Chapon pané,
garni de trois Pigeons & de trois Pou.
lets.

Un Gigot de Mouton pané, garni de
mcéme.

Une Longe de Veau, garnie d’une
Marinade de Veau autour.

Un plat de deux Canards rotis , une
fauffe deflus.

Un de deux Lapins.

Et pour les petits plats,des Poulardes
pances,

L’ Entremets.

Sera d’un Ragofit d’Artichaux,

Un plat de Truffles,& de Foies gras
en ragolt,

Une Tourte de ¢réme, & un Blanc.
manger.

Un plat de Champignons panés mis

i

dans le four,

Un d’Oecufs frais a la Huguenottc. 1 ]

Un Pain au Jambon.
Des Beignets de pomine,
Et deux affictres de Salé.

v
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Tt
Ce fut le Diné de Monfieur le Due
§ d'Orleans, le 26, Mars 1690, jour de

. Piques.
! POUR LE SOUPE.
4t Potages.

N Potage de fanté, avec un Cha-
1ne pon.

Une Bifque de Chapon , ou de Pi-
e geons,

Etun Potage avec une Poularde anx
@ufs, rien que bon jus,

L’Entrée.

des!

Des Ris-de-Vean piqués, rétis , une
bonne faufle deffous,

. Deux Poulardes réties, un ragotie
deflous,

Et une Compote de Pigeons.

Le Rot,

12

<

1C.

nis| : ; 3
| _UneLonge de Veau, garnie de trois
g

.. | Pigeons & trois Poulets,moitié. piqués,

Moitié bardés,
’
Une Eclanche de Mouton panée,gar-
Rle de-méine,

N
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Un plat de deux Lapins piquez.,
Et un de fix Pigeons rotis.

L’ordinaire de chez Monfieur, regu.
lierement eft de la méme force qu’on|
vient de dire, Tout ce quilya, c'ef
que l'on déguife les Porages & Entre-
mets , f{uivant la faifon des Lugumes,

Chez Madame , on fert ordinaire
ment un grand-Potage , un grand plat
deRoti , un plat d’Entremets , & deur
petits plats chaque Service.

 SER T T

De ce qu'on peut fervir , outr
les Plats ci - deflus , durant les
mémes mois de Janvier , Fe-
vrier & Mars,

Potagc:.

Orage d’Allouéttes a 1’Angloife .
Potage de Cailles au Bouillon brun
Potages de Canards 2 1'Arabefque,
Potage de Chapon defoflé, aux Carde
& Fromage ,
Potage de Cochon de lait ,
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| Porage d’Echinée de Porc aux Pois

paflez ,
Potage de Faiz4ns au pot-pourri ,

«f Porage au Fromage, ou Jacobine ,

Potage de Gigot de Veau farci ,
Potagede Gelinote aux Choux de Mil4,
Potage de Lapreaux 2 I'Italienne.
Potage de Mauvictresau Bouillon brun.
Potage d’Oie-grafle aux Navets,
Potage de Perdrix, aux Champignons ,
Potage de Perdrix , 2 la Reine & a la
Roiale ,
Potage aux Pigeonneaux gorgez,

. Potage de Poule d’Inde a I’Allemande,

tre
Jes

Potage de Poulets farcis,

Potage de Ramicrs aux Choux verds,
Potage de Ris ,

Potage de Sarcelle aux Navets paflez.

Entrées,

Agneau en ragoi ,

Allouéttes en ragoit a I'Angloife,
Aloiau de Beeufa I'Angloife,
Andouilles de Porc ,

Andouillettes 3 I’Efpagnole ,
Boudins ,

Cochon delaic au blane ,
Eclanches de pluficurs manieres ,




14 Le- Culfinier
Epaule de Mouton en ragodt ,
Gigot de Veau érouffé
Grillade de Pouler d’Inde froid 3
Hachi de blanc de Perdrix ,
Levraut a la Suiffe ,

Perdrix en ragoiic ,
Pigeonneaux a P’Italienne,
Poule d’Inde an Pot- pourri,
Pouletsa I"Elpagnole ,
Pot-pourri d’Oifons,

Queuc de Mouton a la Suiffe ,
Saucifles ,

Vinaigrette de Beeuf,

On fertaufli des Pités chauds de pli
ficurs fortes,que ’on trouvera A la fin
aprés ce qui regarde chaqueSaifon,ayy
les Pacés Froids&lcsTourtcs,qui fe peu
vent[ervir pour Entremets ; parce qu
celasérend a prefque toute I'année,

Il en eft de méme de plufieurs autrg
pieces d’Entremets , dont on poutn
donner aufli un fupplément gener,
quoiqu’il y en ait un aflez erand nom
bre dans les Repas qui (%nt déctit
pour les mois {uivans,

A légard du Roui, on peut {ervir ki
Viandes {uivantes,

Allotiettes ,

Becafles ,

2D Do BTt et Tt Sl

ol
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Becaflines,
 Beutors ,
Bizets ,
 Cailles ,
' Canards ,
Chapons-gras »
Chapons paillers ,
Faizans ,
Gclinotes de bois ,
Lapins ,
Levreaux,
Oies-graffes ,
Mauviettes
l PCfdl'ix >
n Pig.cons de voliere ,
lvc: Plaviers,
o Poulets de grain,
Poulets d’Inde , |
flu" Poules chitrées, ou Poulardes ’
* * Ramiers ,
Sarcelles,
f Tiers,
b Vanecaux,
)::s Ces mémes Viandes {ont auffi dans
leur faifon pour les mois d’O&obre,de
19 Novemtzrc & de Decembre; & I’on peut
Y en ajouter quelques - unes des mois
Prochains, que Ion marquera ci-aprés
en fon rang,




Le Cuifinier

REPAS

Ponr le mois & Avril,

PreMmMI1ER SEBRVICE,
Pomgu,
DEux Potages : une Bifque de P

geons ; & un Potage de fant
avec une Poularde.

Entrees.

Un Quartier de Mouton farci.
Une Poularde en ragotr,

Une Poitrine de Veau farcie.

Des Pigeons au Bafilic, avecu

petite Farce.
Et lagrande piece de Boeuf au milid

SEcoOND SERVICE.
Pour le Ror.

Un grand plat de Rét, compoléé
diverfes Volailles fuivant la faifon;/
deux Salades.

L’Entremets,

Un Pain au Jambon,
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De la Créme brilée,

Un ragoit de Ris- de - Veau &
Foies-gras.

Un plat d’Afperges,{aufe au jus lig,
C'eft ainfi fepr plats a chaque Ser-
vice,

Monfieur le Marquis d’Arci , ci de-
vant Ambafladenr du Roia Turin , &
depuis Gouverneur deMonfieur le Duc
de Chartres,donna un femblab]e Repas

. chez lui, le 10. Avril_1690.

AUTRE DINFE

Pour le méme tems.
PReMIER SERVICE,

Potagc.r,
DEux Potages : I'un de Poulets far.

cis aux Alperges; & l'autre un
Potage de fanté , avec une Poularde ,
garni de racines.

7

Pour I’Entrées,

Un Poupeton farci de fix Pigeons

. e ragoflr,

Des Poulets au Jamben,
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18 Le Cuifinier

Des Langues de Veau farcies en ra.
gout,
Une ou deux Poulardes en ragoit

aux trufles ,
Une grande Poitrine de Veau,garnic
de Cotelettes de Mouton farcies.

SECOND SERVICE.
Le Roz,

Un grand plat de Rot de diverfes
Volailles ; & deux Salades,

L’ Entremet,

Des Ris-de-Veauen ragoﬁc de Cham.
pignons & trufles » un bon coulis de-
dans,

Des Aflperges, faufle au jus lic.
Une Tourte de moélle.
Un Blanc-manger.

Hors-d’envres.
Un de cus-d’Artichaux 2 la erem:

Un de Salé en tranches.
Ce Diné a encore été fervi chés Mon

fieur le Marquis d’Arci, auffi-bien qut|

le (uivant , qu’il donnaa Monfieur It

Duc de Chartres & a Mademoifelle, k}

18, Avyril 1690,
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AUTRE DINFE
Aun mois d° Avril,
PREMIER SERvica.

Pomge:.
DEux Potages de fanté avec deux

Poulardes,gamis de pointes d’af-
perges.
Un de Poulers farcis, garnis de laia
tués farcies,
Une Bifque de Pigeons.

Un Potage de Perdrix, coulis} la
Reine,

Entrées de Tuble,

Pour la grande Entrée, un Quartier
de Veau de riviere , ou aucre, garni de
pain frit, & cotelettes de Veau fric
piquée de hattelertes , un falpicon fur
la cuifle,

Lesautres feront, un Poupeton far-

que ¢ de fix Pigeonneaux,
|

e lef
ey, I

Un Miroton.

Des Ris-de- Veau piqués, & farcis
de ragodt,

B ij
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20 Le Cusfinser
Un plat de Filets de Poularde aux

huitres.
Et une Tourtre de Lapin.

SEcoND SERVICE,

Pour le Rot.

Deux grands plats de Ror, & deus
petits compofez de diverfes Volailles;
avec deux Salades.,

1L’ Entremets,

Un plat de Jambon , garni de Sau
ciffons & de Langues fourrées.

Une Tourte de pite d’amandes,far
cie de marmelade d’abricots.

Un Blanc manger,

Un plat d’Afperges,faufle ordinaire,

Un de Morilles 2 la créme,

Un de Mouflerons en ragolt a

TOux.

Un de Foies- gras en ragoit,

W
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GRAND REPAS
Av.mois de Mai,
PrREMIER SERVICE
Seile Potages.

Uatre Bilques de Pigeons,
Q Quatre Potages de Poulets fat-
¢is, garnis de laitues fascies,
Trois Potages d’Oies aux pois verds,
garnis de pointes d’afperges.
Trois petits Dindonsa la Chicorée
blanche.

Deux Olis fervis dans les cuvettes

Entrée de Table.
; Quatre grandes Entrées , & douze
moiennes,
Deux de deux Croupes de Veau de
tiviere, garnies de cotelettes , piquées
de hattelettes 5 le Veau de riviere moi-

| i piqué,& un Salpicon fur la cuifle.

Deux Ros de Bif de Mouton, garnis
de pain frit, & marinade de cotelettes,
de Mouton.

Pour les douze plats moiens,

Deux Tourtes de Lapreanx ,
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Deux Tourtes de Pigeons ,
Deux Patés de Dindons chauds ;
Deux Pieces de Beeuf {alé, un hachif |
de Jambon par-deffus , |
Deux Poupetons farcis , ‘
Deux Mirotons.

Hors d’oeuv es,

Trente-deux ; {¢avoir ,

Deux de Pigeons au bafilic , ]

Deux de Poulets au Jambon,

Deux de Perdrix roties, faufle a PEfpaf

:;f gnol ~ ,
Decux de Filets mignons,ragoiir 2 part,

| Rl eux Filets de Beeuf au concombre |

| Dzux Fricaflées de Poulets 2 la créme)|

i Deux de Lapreaux rotis ; coupés pi ]

| B moitié, avec une f{aufle au Jambor

At é '!f‘&“ v

|| & deflus, I
P | Deux de Filets de Mouton en ragoll I
¥ aux morilles, ]
. Deux de Poulets farcis en ragoiit, | I
; Deux de Poulets farcis 2 la braift) I

i i ragofit par-deflus , l

i . Deux de Fricandeaux farcis ,

F i Deux de Ris-de Veau au Jambon farci °
‘ i Ceux de Laitues farcies a la Dame |
Simonne , 0

Deux de Ris-de-Veau piqués a la b

.......
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che, & aprés rétis , un bon ragoic
par-dcﬁus 3
chil Deux de Fricandeaux fans €tre farcis ,
Deux de Pains au Veau.

SEcoND SERVICE
i Pour le Ror.

Seize plats de Ror, autant comme de
| Potages , compofez de toute forte de
Volailles, Gibier, Marcaflins,Cochons
fpa- de lait, &c.
Dix petites Salades.
e, L’ Entremets,
me,f Deux grands Pités de Jambon,

pﬂg Deux autres de Poulardes & Mouton.
bo  Lesdouze plats moiens :
s Deux de Blanc-manger,
‘goﬁt} Deux de Salé ,.

- Denx d’Oreilles de Veau farcies,

s | Deux de Galantine ,
aile)l Deux d’Afperges.

Hors-d’euwvres.

arti]  Vingt-deux-Hors d’ceuvres,qui avee
Qi les dix Salades , rempliffent le méme .

nombre qu’au premier Service.
b1} Deux de Mipe- droit.
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Deux de Pieds de Cochon 2 la Saintes

Menehout ,
Deux de Hattelettes grillées , pances,

Deux de cus-d’Artichaux , faufle

Jambon ,
Deux de Pain au Jambon,
Deux de Morilles farcies, & Champi

nons en ragodt ,

Deux de Crétes farcies, & de Foiesl

gras en ragoit , ,‘
Deux Tourtes de blanc de Chapor
Deux de petits Pois 2 la créme,

eux de Rifloles, compof¢es de blan

de Chapon,

Deux petites Crémes bralees.

Pour un femblable Repas, il fauts]
prendre dés la veille;mettre le {oir o
ou quatre grandes marmites au feu
avec quantité de Viande , & des bou
quets de fines herbes , & des oigno
entiers, L’on fait cuire en méme-ten
une quantité de Poulets & Poulardes
avec quelques Perdrix roties, qui ave
du Lard blanchi & de la Graiffe ferves
pour les Farces qui (e feront le jour

Repas : & les Bouillons ferviront pof

frire le jus de Bocuf & de Veau, Petf
jus & Coulis;& Eflence de Jambon.

J

Pour les Potages , il faut faite . §

A

‘BE A ms sl ol
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Jus & Coulis 3 part ; & de méme pour
les Entrées & Entremets. 1] faut auflt
avoir beaucoup de ciboufle & perfil ha-
ché,& plufieurs bouquets de fines - het=
bes , pour mettre dans les Ragoiis.
On faie beaucoup de Coulis de Perdrixs
Pigeons & Poulets, le tout 3 part.
Monfieur le Marquis de Seignelai
donna un pare.1 Repas a Seaux,i Mon-
fcigncur, Monfieur,Madame,Monfieur
leDuc de Chartres » Mademoifelle, &
toute la fuite de la Cour le 14. Mai
1690,

Labatterie de Cuifine qui y futem-

ploiée , confiftoit en foixance petites
Cafferoles 3 main vingt Cafleroles
rondes, tanr grandes que petites, vingt
Marmites , tant grandes que petites ;
trente Broches : & pour faire ce Repas,

ily eut trente- fix Officiers de Cuifline,
tint Chefs, qu’Aides,




Le Cuifinier

AUTRE REDPAS

Pour le meme mois de Mai,

PREMIER SERVICH,
Potages.

Rois Bifques de Pigeons ,
Trois Porages d'Oifons aux pois,
ou alperges,
Trois de poulets farcis a la purée vert,
Trois Juliennes aux Poulardes.
Les Juliennes garnies de concombre:
les Oies , de petit lard : la purced:

laitucs farcies, & pomtcs d’ afperoes,'

& les Bifques, de citron,
Entrées de Tuble.

Deux Tourtes de Pigeons,

Deux Entrées de Boeuf a  demi falé,
Deux de Filets de Beeuf au concombre,
Deux de Fricallées dePoulets a la créme
Deux de Poulardes a la braife :
Deux Mirotons,

Hors - d’envres,

Peux de Pdié a I'Efpagnol ,

T P pd g et

I
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. Deux de Corelettes de Veau grillées,
Deux Lapreaux i la Saingaraz ,

| ‘Deux de Pigeons au bafilic,

Deux Grenadins de Poularde,

SEcoNp SERVICE.
Pour le Rir.

Deux plats de Marcaffins, :

Huits plats moiens: deux de quatre
Dindons 3 chaque plar,

. Deux de Poulets garnis de Pigeon-
| neaux,

e Deux de Lapreaux ,

& Deux Faizans ;

esit Ethuit petites falades,

5,

'L’ Entremets,

Deux grands plats de Pacé de Jambon,
 Deuxde Langues de Beeuf parfumées 2
'y & Sauciflons ,

b Douze plats moiens ; deux de Petits
Emc.'; Poisa la créme,
' Deux d'Artichaux a Peftoufade ,
Deux de Champignons & F
cux de pain au Jambon ,

Deux d’Af; perges a la créme,

' Beux de Ris-de.Veau s & Créres,

C jj

oies- gras,
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FHors-a’cenvyres,

;
Huit , deux de Blanc-manger, i
Deux de Beignets ,

Decux de Pieds 2 la Sainte Menchout.
Deux Tourtes de blanc de Chapon.

Ce Repasa été fervi le 18, Mai de
Pannée 1696,

B E-RAS

Ponr le mois de Fuin,

PrREMIER SERVICE,
Potages.

T N Potage d’Allebrans,ou Poulets
aux pdis,gami de concombres,
Une Bifque de Pigeons ,
Un Potage de Navets au Canard ,
Un Potage de Choux aux Perdrix,
Un Dotage de {anté au Chapon,
Un Potage d’une Caflerole au Par

mefan,, 7
{Jn Potage de Ramercau,
£c un autre de Cailles aux Racines,
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L’Entrée de Table.

Une cuiffe de Fan, la croupe attachée ,
moiti¢ piquée & moitié panée,garnie
de petits Parez, une poivrade deflus,

Une Piece de Beeuf a demi (2lé 3 la
braife.

Et pour la grande Entrée , un Ros de
bif, garni d’une marinade , & cotte-
lettes de Veau frites,

Aiant levé les Potages , on a mis les
plas fuivans.

Hors-d’envres.

Pieds de Mouton farcis, de méme que
les Croquets,

UnFilet de Poularde aux huirres,

Des Langues de Mouton grillées une
Ramolade pour la Saufle,

Une Fricaflée de Poulets au Brocher,

Un Dindonneau farci aux fines herbes,

SEcoNnp SERVICE.
Le Ror,

Compofé¢ d’un grand plat de toute
forte de Gibier, avec quatre Salades,

HJ
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i Entremets,

Une Tourte d’Amandes,

Des Artichaux 3 la Saingaraz , garnis
d’Artichaux frits,

Un Ragoiic de Foies-gras , Champi-
gnons & Jambon,

Des Pois 2 la créme | garnis de Rame.
quins au fromage,

: Hors d’envres |

Quatre : un de Beignetsa l'eau ,
Un de Riffoles ,

Un de Champignonsa la eréme
Un d'ceufs a l‘orange.

Cleft ainfi que on fert au Petit Com.
mun chez le Roi, Voici le modele
d’un autre Repas qui y fut encor
fervi Pannée derniere 1690. pour
Monfieur de Liyri premier Maiue
#&’Horel du Roi,
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AUTRE REPAS.
Ponr le mois de Huin,

Table de douze Couverts,

PREMIER SERVICE.

U N grand Potage, & fix Entrées.

Le Potage eft d’un grand Oil
fervi dans une cuvete de vermeil,on
autre fur un grand plat.

Pour les Euntrées.

UnPité chaud de Levreaux,

Une Entrée de Pigeons au fenotiil,

UnFilet de Poularde au concombre,

Une Entrée de Ris-de-Veau 3 la Dau-
phine,

Une de Queuds de Moutons 2 la
Sainte- Menchout,

Une de Fricandeaux farcis.

Les plars garnis de pain frit, de cro-
quets, de marinades, & de pain aux
perdrix,

C iiij
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SeEconp SERVICE,

Le Ror.,

natre plats de Rot , de toutes fortes
de Volailles felon la faifon : un Ros
de bif entre autres, garni de hatte.
lettes ; & deux Salades,

L’ Entremets. |

" Pour le grand plat, des Artichaux en
¢ruvée, garnis d’Artichaux frits.
Une Tourte d’Amande, garnie de bei-| |
gnets de pomme..
es Pois a la créme , garnis de rame. | |
quins au fromage.

Un plat de Jambon,

Et un de Rifloles. L

ke
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AUTRE REPAS,

Pour le méme mois de Juin,

tes
08 Premrier SERVICE
te-
Patage;.
Uatre Potages : une Bifque de Pi-
geons,

en. UnPotage de fanté, ayec une Pou-

larde.
eie | Petic Potage de Poulers farcis & la‘pu-

/

I€e verte,

e- | UnPotage de Cailles, fagon d°0il,

F

7
; Entrees,

Une grande Entrée , d’une Longe de
Veau moirié piquée, un falpicon def-

fus, garnie de cottelettes marinées
de Veau,

Deux moiennes Entrées;l'une d*un Pi.
t¢ de Lapin ;
Etl'autre,un Chou farci > garni de fri-
+ candeaux farcis.
i €Ux petites Entrées » une Frica(lde
¢ Planche de Poulets,garnie de marinade,
Erlagere | de Lapreaux a la Saingaraz




Le Cuifinier
Les Horsed’wuvres.,

Un de Poularde farcie A la créme.

Un de Poulets a la Polacre , avec un
ramolade,

Un Pain de Perdrix,

Et une Queué de Mouton 3 la Sainte
Menchout,

Apres avoir levé les quatre Potages,on
a mis quatre autres Hors-d’ceqvres

L’un d’un Pain de Veau,

L’autre , de Pigeons au bafilic,

Un de Hartelertres,

Une Grenade.

Et deux autres Hors d*ceuvres , com
pofez d’E(lurgeons au gras, de deu
manferes.

L’une, en maniere de Fricandeausx pi
quez:

Et I'autre , 4 la Sainte-Menchout, pr
grofles tranches,
SEcoNp SERVICE
Le Rot & I’Entremets, eft de la fore
des precedens,

On fervic un pareil Repas le 20, Juit
1690.devant Monfieurle Cardinal B
urces & les Ambafladeurs, 3 la Tableds
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Roial &5 Bourgeois. 1
Grand Chambellan, Petit Commun dua
Roi,

Parmi les Potages fervis dans ce fe-
cond Quartier,on ena pl voir qui ont
d¢ja ét¢ marqués pour les trois pre-
miers mois de I'année:voions ce qu'on
e ypeutencore ajoiter,auffi-bien qu'aux

Entrées, & 2 I’égard du Roti.

une

00
- ol Sege b

De ce qu'on peut fervir,outre les
' Plats ci-deflus,durant les mois

[

Potuge:.
 p Potagc d’Agneau aux laitués R omai-

‘ nes.
Pt Potage de Cailles au blanc - manger
. natare],
Potage de Chapon defoffé aux cham-
pignons, :
Potages de Chevreaux au bouillon
lanc,
Juit Porage de Choux blancs farcis,

"Bl l"otagc de petites Citroilles farcies.
cdi 3 l’Efpagnolc.

o1t
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Potage de cus-d’Artichanx , Concom ;
bres & Laitués.

Potage de Dindonneaux aux morille |
farcies, & aux choux blancs, I

Potage de Lapreaux aux petites raves g

Potage d°Oifons aux alperges. [

Potages de Pain farci aux laitués farcie P

Petage de Perdrix au bouillon brun, P

Potagc de Poitrine de Veau farcie,
Potage de Poulets” aux concombre P
farcis,

P
Potage de Ponlets en ragodr, T
Potage d’un Poupeton en triangle,
Potage de Pieds & Fraifes de Veau,
Potagc de Tére d’Agneaux.
Potage de Téte de Veaud deux faces c
Potage a [I'ltalienne, . D
’ Dl
Entrees,
D
Ehe D
Andoiilles de Veay, D:
Carré de Mouton 3 |a broche,

; De
Foies de Veau, De
Fraife de Veau frite. .
Gigot de Vean piqué menu, la daubs &

5 ; De
Gribelettes de Veau 3 13 perfillade, De
Lapreaux & la faufle blanche & brunt De
Longe de Veau en ragofit, ‘ ;
Qilons en ragoat,
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Oifonsa la daube,
Pieds de Veau piquez, & a la faufle

blanche,
Pigeonneaux marinez & en fricaffée,

 Poitrine de Veau marinde.,

CES

Poulersa 1°écuvée,
Poulets defoflez.
Poulets fricaflez 3 la créme,

Poulets d’Inde 3 la Suifle, & frits au

concombre,
Petits Poulets encerifez,
Poupeton farci de Pigeonneaux.
Tetine de Vache 2 la faufle douce,

Posur le Rot,
Celt1a faifon des Agneaux ,

Du Cheyreau ,
Des Cochons de fair ,

- Des Dindons de ’année,

rbe.‘

[ﬂt.}

.

Des Faizans ,

Des Lapreaux ,

Deux Levreaux de Janvier, -

Des Oifons , :

des Marcaffins ,

Des Perdrix ,

Des Pigeonncaux & Poulets , &

Des Ramereaux , ou Pigeons de Cam.
Pague,
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GRAND REPAS,
Pour les mois de Fuiller & Aot

°

PREMIER SERVICE

Pomgu.
DEux Bifques de Pigeons.

Deux Potages de Julienne , ave
des Poulardes.
Deux de Cailles au bafilic,
Deux de Pois au Canard.
Deux Potages de Concombres:farcis,
au Chapon. :
Deux Potages d’Oils.
Deux de Cafleroles,
Deux de Racines aux Ramereaux,
Deux de Navets aux Poulets farcis.
Deux de Porreaux aux Oies.
Deux de Chicorée aux Dindons.

Entrées,

Deux Tourtes de Pigeons,

Deux Patez de Lapreaux.

Deux Eclanches de Mouton 2 i
Royale,

P P Pt P bd Pl P Pt b Bed At A

Deux Entrées de Perdrix ) la braife, v

Deux de Poulardes a la Saingaraz,




Rozal & Bourgeois,

Deux de Poulardes farcies 3 la cré

Deux Mirotons,

Deux Pains de Veaux,

Deux Terrines, &

Deux Entrées de Canards aux huitres,
- Deux grandes Entrées, de Ros de bif ,

garni de cotelettes de Mouton,
Evdeux autres, de Veau de riviere,

garnies de cotelettes de Veay fric,un
hachi fur la cuiffe,

39
me,

b

avel
Hors-d’eeuyres,
* Deux de croquets,
Deux de Saucifles franches,
Deux de Sauciffon Roial .
Deux de Veau 2 Plealienne 5
Deux de Pigeons au fenoiiil ,
Deux de Poulets farcis 3 la braife ;

'Cis,f

Deux de Pigeons au bafilic p
Deux de Poulets 3 1a Tartre .

i

L Deux de Poulers 3 12 {ainte-Menchout,
% Deux de Boyillans 3
[

{

Deux de Marinades de Poulets,

Deux Entrées de Pigeons au blanc , &
Deux de Pain de Perdrix,

2 I SEcCOND SERvViICE

el Pour le Rz,

: c’, Vingt-deux plats de Rét,compelez de
0
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toute forte de grofles pieces de Beeuf |
Mouton , & Veau ; & de toute fory
Volaille, Gibier, Marcaflins, Cochon
de lait,Faizans,&c, avec les Salades. |

L’ Entremets,

Vingt~quatre plats d’Entremets , don

Deux de Patez de Jambon.

Dcux de Faizans,

Deux de Salé, Langues, & Sauciflons

Deux Tourtes de blanc de Chapon,
garnie de Tartelettes,

Deux Tourtes de Patez Croquantes,
dedans d’une marmelade d’Abricon

Deux blancs mangers, garnis de dive
{es Gelédes.,

Deux de Ris-de- Veau a la Dauphing
garnis de Ris-de-Veau frits,

Decux de Beignets de Blanc- mangt

garpis d’autres Beignets a Peaun,

Dedis de Pieds de Cochon 2 la Sainw
Menehout,

Deux de Mine Iroit.

Deux de Hattelettes,

Et deux de Galantine.

Hors-4d’envres,
Deux de Pain au fambon.

Deux de Champignons a la créme.

Deus
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Roial & Bourgeois,
Deux de Crétes farcies,& Morilles,
Deux de cus-d’Artichaux,

41

" Deux Omelettes, & un hachi de Jam-

bon par-deflus.
Deux Omeélettes au {ucre,
Deux de Beignets de pomme,
Deux de Créme brulée,
Deux de Riffoles.
Deux de Foies gras.
Etdeux de Truffles au court-bouillon,

Monfieur le Marquis de Louvois
donna un femblable Repas, le 25.
d’Agiit de I'année 1690. en fon Chi-

- teau de Meudon, 3 Monf{eigneur,Mon-

fiear , Madame , Monfieur le Duc de
Chartres , Mademoifelle , & toute la
fuite de Ia Cour.1l y avoit trois Tables
qui furent fervies tout de méme , ainfi

~ Ton avoit redoublé prefque pour trois

plats de chaque chofe,




Le Cuifinier

“"Trois de Fricaflées de Poulets.

AUTRE REPAS:

Bwon peut domner dans la mént
[aifon 5 & dans les mois
[fuivans,

TRois grandes Entrées , de trois
piéces de Beeuf', garnies de M
rinade en cuvette, ou en baffin,
Douze plats , fcavoir,
Troisde Poulets gras & Dindons.
Trois de Carbonnades de Moucon..
Trois de Paré a 1’Efpagnol.
Deux de Laitués farcies ; &
Un de Pigeons au fenouil.
ynatre Hors-d’envres.
Deux de Ris-de-Veaun au blanc:.
Deux de Filers au concombre. .

Un antre jo o
Pour les douze plats.
Trois de Poulets gras & Poulardes:. !

Trois de Sauciffons & Perdrix.

Trois de Patez de Faizans Pcrdnx\&i
Lapreaux.

i il e TP o S
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Hots-d’ceuvres,
Trois de boudin blanc, SaucifTes &

. Andouilles ; & trois autres de Car-
bonnades,

it A des Tables moins forses,
Une grande Exutrée de pi¢ce de Beeuf.
Deux moiennes de pi€ces de Boeuf
aufli, mais diver fifides de quelqu’une:

o des manieres que I'on peurt voir ail
Vh‘ Curs,

Une Tourte de Pigeons.
Et une Fricaffée de Poulets,
Pour Hors-d’aenvres,

Un Filet au concombre..
Unde Carbonnade,
Un Filet au blanc..
' Unde Dindons en Salmi.
. Une autre foss.
' Pour la grande Entrée , une piéce de-
' Beeuf,

- Deux moiennes Entrées: 'une de Fie

lets aux concombres > garni de Car-
bonnade,

Etlagere de Poulardes entier
i trofles,

" | Pour Hors-d’ceuvres,

fatre , de Saucifles , Boudins & Ans
¢4 douillerces,

Un Filer de Mouton aux trufles,
D ij

es , aux:




Ze Cuifinier
Une Fricaflée de Poulets, & des Pé

{2/

44

Pour de¢s Soupe?,

Trois grandes Entrées de Veau, gar
nies de marinade & de hattelettes,

Douze autres plats.

Trois de Poulets & Dindons:.

Deux de Pigeons au fenouil.

Un d’un Gigot a Lail,

Deux de Dindons au Jambon:

Un de Pigeons au bafilic.

Trois hachis de Perdrix.

Hors d’envres ; quatre {cavoir,

Deux de Filets au concombre ;

Et deux Marinades de Poulets.

Autre Table moins forte.

Un quartier de Veau garni de mati-
nade, pour la grande Entree,

Deux antres moiennes Entrées.

L’une, d'une Poularde au Jambon.

Et Pautre, d’une Eclanche,

Pour Hors-d’aunvres.

Un de Dindons en Salmi. |

Un de Ris-de- Veau en rond.. P

Un de Hachi de Perdrix, |

Wu Filev-au: blanc.
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Auntre Table,

Trois Quartiers de Vean garnis de
marinade, pour les grandes Entrées,
ar.  Douze plats ; fcavoir, trois de Poye
s, letsgras, & Dindons, |
~ Troisde Filets d’Alloiau dans le jus-
Trois de Dindons 2 la {aufle au Jam-
bon, .
Ettrois de Salpicons.
Pour les Hors - d’cuvres + deux de
Ris-de-Veau frits, & deux de Poularde-
4 blane,

! Autre Table,.

v

Deux Entyées,
I Unede Langues de Veau.
E Et'antre de Poularde au Jambon;
: Quatre Hors-d’euvres,
|  Unde Filet au concombre,
Un d’une Fricaflée de Poulets.
. Unautre, d’un Filer dans le jus.
*  Etun de Marinade de Poulers,
! -
L'Ordre de tous ces premiers Servi-
astel quon les'fair ordinairement en.
pueille faifon 3 la Cour: pour le Roi ,.

Pourles Princes,& pour Monfieurl*In~
ndan;.
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EL S T ke

De ce qui peut étre fervi , outre
les viandes ci-deflus, duran
les mois de Juiller , Aofit &
Septembre.

Pozage:.

Orages de Cailles farcies,
PDc Chapon aux Champignons, |
De Chapon aux prunes de Brignoles§ .
De Dindonneaux anx Concombres, |
D’Epaule de Mouton aux Navets.
Des Farzandeaux aux Trufes.

Des Gelinotes 2 la Chicorée blanche:
De Gigot de Veau farci & piqué.
De Gribelettes de Veau piquces.
De Grives au bouillon brun.

De Jaret de Veau a ’Epigramme,
De Melon aux petits Poulets.
d’Qifons aux Navets,

De petite Oie d’Oifons.

De Perdrix a la capilorade.

De Perdreaux au bouillon pa(Tc

De Poulets farcisa la purce verte. |
De gros Poulets aux Choux.,

Pond Ppud Gung st Pomned Pud o & > & - = v

P =T P~
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De Poulet d’Inde defoffé,

. De Ramereaux ayx Champignons.
- DeRis de-Veau,

' Et le Potage de fanté, ou Jarer de

Veau & Chapon,,

Entrées,

Beeuf 2 1a Mode.

Cochon de laira I'Allemande,

Civet de Lievre,

Eclanche 2 la Suifle,

Epaule de Veaux aux Champignons,

Grives en ragour,

Haut c6té de Mouton bouillj > & paffé:
par la poéle.

' Linguesde Beeuf fraiches lardées,

Langues de Veau 2 la fau(e douce:
Laprcaux en Caflerole,

\ I.Onge de Veau en hachi.

Oilons par quartiers.

- Pigeonneaux en frica(fée,

Pigeonneaux i la poivrade,
Poitrine de Vieau en ragoat,
Pouler d’Inde au Pot- pourri,.
Poulet d’1nde defoflé,
Roiielle de Veau en ragofir,
Queug de Mouton pafiée a la poéle..
Tftc de Veau frite.
‘tine de Vieau 2. 1a faufle douce..




Le Cnifimer

Rati.

ecfigues

Caxilﬁ eaux,
Cbapomxeaux, ou Poulets gr
Cochon de lait,

Faizans, Faxzand;aux X
Grives ,

Levreaux ;

Marcaflins,

Mauviertes ,

Perdreaux,
Pigeonneaux de voliere,
Poulardes de ’annce.

> @

S T——
P e T e

Ces mémes viandes font encore bon
nes pour les mois fuivans , de mémf 1
que beaucoup de celles qu’on a ma
quées pour la prcnncre & la fecondf U
Saifon , peuvent érre fervies dans ul E
autre tems, {1 ’on en a, On n’a dond
qu’a confulter la-deflus fa commoditt L
& fi elle le permer, s’attacheren touti
ce qui compofeles Repas que I'onds
crit , prcrerablemcnt au contenu df Y
Liftes , qui font des Ragoiits rnomsaﬁ
la mode , & plus communs.

t

REPH
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IWon peut donner les mois d oc-
i’ tobre , Novembre ¢

Decembre,

PREMIER SERVICE,
Potages' & Entrées,
UN grand plac, quatre moiens , &

quatre hors-d’eeavres ; fcaveir,

Une Bifque de Pigeons,

Un Potage de Canard > au coulis de
ont Nantilles.
i Trois Entrées - Pune, de Poularde ) Ia
i Saingaraz, garnie de marinade,
ndi -Un Paté de Lapin.

i Etun Alloian fervi avec le Filet, garni
ond de Fricandeauy.
it} Les quatre petits plats , ou Hors-d’en-
ate  vres, {ont,

¢4 Unde Perdrix, (aufe a PEfpagnol.

4t Un de Filers mignons,
ik Une Frica e garnie a la braife,

tunde Mauvietres farcies 3 la mog-
tarde,

T : E

=
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SEcoND SERVICE,

Rot & Entremets.

Deux moiens plats de diverfes Volail
les , & Gibiers de la faifon.

Une grande Tourte de pfue croquant
arnie de Tartelettes & Beignets,

Un plat de Blanc-manger.

Un Pité an Jambon,

Les quatre Hors-d’envres , font

Un de Cardons au Parmefan.

Un de Trufles au court-bouillon,

Un de Ris-de Veau, & Crétes farci,

Un de Hattelerres,& quatre Salades

On fervit un Soupé de cette mani
chez Monfieur le Duc de Chartres,
premicr Decembre 1690,
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————

AUTRE GRAND REPAS

Pour le mois de Decembre,
PREMIER SERViICE
| Pamgu,

DEux Bilques de Pigeons,

Deux Calleroles ag Parmefan,
| Deux Potages de Poulers farcis ;2 la
purée verte, :

& Deux de Canards aux Navers,
5 L Deux de Poulardes 3 |a Chicorée,
' Deux de Cailles farcies aux Trufles,
ik Deux de Cercelorzes ay bafilic,
;) Deux de Perdrix, coulisa la Rejne,

Eutrées,

Trois grandes Entrées; (cavoir ,
hegrande Longe de Veau, garnie de
marinade, & piquée de hattelestes,

Une piece de Beeuf, avec leFilet garni
- de coteelertes.

Etun Ros de bif de
Cottelettes farcies,
| “¥moicnnes Entrées, (cavoir ,

E ij

Mouton,, garni de
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Deux de tranches de Beeuf rould &l
farci. :

Denx d’Oifeaux de Riviere farcis aur
huitres :

Decux de Faizans hachez en pﬁtiﬂ&-
rie.

Decux de Poulets gras aux trufles,

Deux de petites Poulardes au coul
d Ecrevices.

Hors - d’esvres,

Deux de Grenadins aux Poulardes.

Deux de Veau a la Bourgeoife.

Deux de Perdrix 2 PE{pagnole.

Deux de Faizans, faullea |a Carpe,

Deux de Poulets marinez.

Deux de Becafles roties au vin,

Deux de Cailles a la braife,

Deux Biberots de Perdrix.

Deux Mirotons de Veau aux afperg|

Deux de Filets de Poularde au blanc. | |

Deux de Filets de Beeuf aux Concomf |
bres. ]

Deux de Pigeons au bafilic. ]

Deux de Perdrix aux Olives, ]

Deux de Sauciffon Royal, I

(
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SEconp - SERVICE,
Pour le Ror,

Seize plats de toure forte de Gibier ’
Ortolans , Faizans , Marcaflins , & au-

tres efpeces de Volailles ; avec douze
petites Salades,

Entremets,

Les trois grands plats , de trois Pitez
de Jambon,

Les dix plats moiens

Deux de Blanp—manger.

Deux Tourtes de blanc de Chapon,
Deux de Giteaux farcis de marmelade

DeuxTourtes croquantes,garnies d’au,
tre marmelade,

Deux Omelettes ay Jambon.
Hors denvres |

Deux de Beignets de pommes.
Deux pe Beignets de Blanc-mangcr.
Deux de K iffoles,

Deux de Champignons i la créme,
Deux de Pajn au Jambon,

Deux de Créme brilée;

Quatee de Trufles an court bouillon,
E iij
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Deux de cus d’Artichauy,
Deux d’Artichaux frics.
Deux d’Artichaux 3 1a glace.
Deux d’Afperges en Salade.
Deux de Galantine.

Il y cut un femblable Feftin che
Monfieur le Duc ¢° Aumont,le 27, De.
cembre 1690. La Table éroit en &t}
cheval ; & comme il y avoit - quarante.
deux Couverts,on ﬂxt obligé de redou.
bler jufqu’a trws plats de plulieuts
chofes, tant anx Entrées , que pout o |
Rot & Entremers,

Si ces modeles ne fuffifent pas _pout
diverfifier en des y'vs differens , lg
Repas que I'on aura d fervir,ou que s}
commodité des perfonnes & des h;uﬁ

n’y réponde pas, on peut choilir dans
la Table fuivante,
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L ys 1T 1

' De ce quion peut fervir, outre

i

|

lh

1%

ns ¢

n\ aux Trufles.
4

les Plats ci-deflus, durant les
mois d’‘O&obre , Novembre
& Decembre.

])olﬂgt’!.

Otages d’Allotiettes a 'Hipocras,
D’Andouilles aux Pois »

De Téte d’Agneau ,

De Canard's aux Choux ;

De Cailles aux Champignons ,

De Champignons farcis ,

De Chapons aux Choux-fleurs,

De Chapons aux Cardes , au bouillon

blanc ,

De Chapon defoffé aux Huicres ,

D’Eclanche farcie aux Navets ,

De Gigot de Veau farci, au blanc.

De Jarret de Cerf, ou de Sanglier,

¢'Oie grafle aux Pois paflez ,

de Perdrix aux Choux de Milan,

De Perdrix farcies ,

Degros Poulers farcis, defoffez.

De petits Poulets de grain en Bilque,

E iiij
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Ds Poupetons ,

De Sarcelles aux Champignons.
De Sarcelles a I'Hipocras.

De Santé.

Et de Vermicellis d’Italie.

[

Entrées,

Boudins de Foie de Veau,
Capilotade de Perdrix & Chapon,
Canard en ragotir ,

Canard farci , 2 la fauffe douce,
Chapon gras a la Daube ;

Daube de Veau, haché & pique,
Foie de Veau en Marinade ,

Foie de Veau piqué & roti,

Foi¢ de Porc en ragoti ,
Galimafrée d’Epaulc de Mouton,
Haricot de Poitrine de Mouton,
Langue de Beeuf piquée ,
Langues de Mouton a la grillade ;
Marinade de Perdrix ,

Perdrix a la Daube,

Piéce de Beeuf lardée de gros lard,

Pieds de Mouron 4 la faufle blanche;

ueue de Mouton 2 la croditade,
Rotelle de Veau aux Hultres ,
Téte de Veaa en Mine-droit.

Pour le Réti , voiez page 14. parct

' -

Pod bt e .
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que les mémes Viandes peuvent fervir
| en cette Saifon, ainfi qu'il a été remar-
* qué.Ce qui regarde ’Entremets eft en

core plus general , puifqu’il s'étend
pour la plapart a toute Yannde,Par cet=
teraifon , on va recueillir en cet en-
droit,les diferens Mets qu’ony a fervis
dansles Repas qu’on a décrits pour
ehaque Saifon;& nous y en ajoliterons
quclques-aut:cs,quc on y pourra fub-
Kituer dans les occurrences;& fuivane
fes moiens,

10 T R GENERALE
d’Entremets, ;

Adichaux 3 la fauffe blanche 3
Artichaux frits ,

, Artichaux '3 la glace,
| Artichaux 2 la Saingaraz,

Attichaux au beurre blanc ,

- Atichaux 2 Peftoufade,

Cus d’Artichaux empirez, & frics,
Cus d’Artichaux faufle au jambon
Alperges au jus de Mouton ,
Alperges au beurre blanc

Alperges 3 la créme,

Afperges en falade,

Beatilles en ragoiit ;

Beignets de Blanc-man ger,

>
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Beignetsa l'eau

Beignets de Pommes ,

Blanc.mangers de plufieurs fagons,

Cardons au Parmefan ,

Champignonsé la créme ,

Champignons frits ,

(Jhampiguons en ragodt,

Champignons en Caflerole,

Choux-fleurs au beurre blanc,8& auju
de Mouton, '

Concombres ,

Crémes de plufieurs efpeces, A

Crétes farcies, & Foies- gras en ragoi,

Echaudez glacez,

Févesa lacréme, & au lard ,

Foies gras a la crépine ,

Foies-gras a la broche ,

Foies-gras & Champignons ,

Foies-gras d’autre maniete ,

Foies de Lapin en Omelette ,

Galantine,

Gelées de plufieurs fortes

Gruot,

Harttelettes ,

Hure de Sanglier ,

Jambon en tranches, & en hachis ,

Lait d’Amendes |,

Langues de Beeuf parfumées,

Lingues de Porc,

(
(
(
]
|

l
]
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! Mine-droits ,
Mouflerons & Morilles, farcies & fri-
tes,
* Ocufs & Omelettes de plufieurs manie.
res ,
Orcilles de Porc 2 la Barbe-Robert
\ Owcille de Porc frite en pate ;
Oteilles de Veau farcies
ju. Painau Jambon ,
Paes froids de Faizans, Poulardes,Ve-
naifon, & autres.
Pité de Jambon ,
ity Peties Poids au lard, & 3 1a créme ,
| Piedsde Cochon ila Sainte-Menchout,
& fur le gril ,
« Poupelin ;
Ris-de-Veau, farcisi la Dauphine ,
Ris-de-Veau, & Crétes farcies 5
Riffoles de blanc de Chapon ,
Roignons de Coq en ragoti ,

Roties de Roignons de Veau, & au-
k- tres,

L Salé
Talmoufes ,

- Tourtes de pluficurs fortes |
Trufles an court bouillon ,
Trufles 3 14 praife ”

rufles aW_ jus de Mouton 3

fuites, & autres Poiffons au gras.
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Pour ne pas laifler le LeCteur,par un
trop longue {uite de pareils Catalogus
touchant les Patez , tant chauds , qu
froids , & pour les Tourtes, de mém
que pour les diferentes {ortes qui fon
propres a cerraines chofes exprimeg
dans la Table ci-deflus ; on le renyai
i la Table des Matieres, 2 la fin deg
Livre , ol il en trouvera le détail :a
bien a chaque lettre qui s’y raportera,'
dans U'Inftru&ion alphabetique , qu
traitera de chaque chofe en particulig
aprés que nous aurons vi ce qui regi
de les jours maigres,
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REPAS EN MAIGRE,
Ponr toute Uannée.

N pourroit ne point tirer ici de

Service, parce qu’il eft aifé de {fe
regler la-deflus, fur les Repas qu'ona
décrits pour le gras : Cependant on ne
laiflera pas d’en donner quelques mo=
deles , aprés que nous aurons marqué
ce qu'on peut fervir, tant pour les Po=
tages & Entrées, que pour I’Entremets,
les fritures des mémes Poiffons dont il
fera la faifon, tenant lien de Rét,Com-
mengons par les Potages.

'‘PREMIER SERVICE,

Potages maigres, ponr les mois de
fanvier , Février & Mars.

' Potages de Brocher aux Navets.

De Brocher farci ,

De Cardes d’Artichaux ,

De Choux de Milan ,
DEcrevices ,

DtEﬁ'urgeon 5 :
D'Eperlans au bouillon brun,
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D’Haitres ,

De Juliennes ,

De Laites, ou Laitances ,

De Langouftes aux Pois

De Macreufe ,

D’Oignons au bafilic, & autrement ,

De Parmefan’,

de Profitrolle ,

De Saumon frais ,

De Soles farcies ,

De Soles en filets au blanc , au bafilg,
aux nantilles, au concombre,

De Soles aux Oignons, au blanc,

De Turbot ,

De Tanches farcies,

De Tortue,

On peut y ajotiter des Potages au
Racines & aux Legumes;que l’on tro
vera ci aprés, {ur tout I'Oil maigret}
méme des Potages aux Poillons qui fon
marqués pour les mois {uivans,

Le Cuifinier

Potages maigres, pour les mois d’ Al
Mai & fuin,

Potages d’Afperges ,

De Champignons

De Choux blancs au Laic ,

De Concombres farcis,

De Framboiles,
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De Grenouilles , ;
De Goujons ,
De Lamproies ,
De Laitués farcies ,
De Maquereaux frits ,
De Morilles ,
De petits Pois verts”,
Etle Potage de Santé aux Herbes, qui
elt commun pour les mois fuivans,

Patages maigres,pour les mois de Juillet,
Aont ¢ Septembre,

Potages d’Anguilles , .

De Farbottes au bouillon brun >

De Barbeaux i la purée de Féves fri-
tes ,

u  De Brochet farci,
af De Carpes farcies ,
.0 De Choux blancs ,
-O’mH De Citrouilles au Lait,
De Grenouilles au bouillon brun 3

De Lait avec Piftaches 5
il De Melon ,
De Moules ,

De grains de Mufcat ,

¢ Perches au bouillon blanc ,
de Poiffon en Bifque ,

de Purée de Pois verts ,

. DeSaumon aux Champignens ,

ie)

S
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Potagesmaigres pour les mois d*Octobre
Novembre & Decembre, |

Potages d’Andouillettes de Poiffon. |
De Barbucés ,

l
]
]
De Brochet aux Choux , E ]
De Cardes d’Artichaux , ]
De Champignons farcis , ]
D’Eperlans au bouillon blanc, ]
De Hure de Saumon falé, i la purée,| (
De Lait marbré , (
D’Oecufs pechez au Parmefan , (
De Perches au bouillon brun,
De Pigeonneaux de Poiffon. (
On a de plus pour tous ces tems,|
les Potages de Ris, de Vermicellis, def

Lait d’Amendes , & autres. (
Entrées de Poiffon, pour tonte : g

> Annee.
Alozes , C
Anguilles roties , 'D
Anguilles grillées , faufle Robert, D
Anguilles a la faufle blanche , k

Anguilles frites , i
Anguilles 3 la faufle brune , LE
Aumar en ragoiit , i
Barbués & Barbottes en ragodit , | ki

Caflerole , en Filets. i,
Barbué |

(




'Cc,

8,

' Barbué's A la créme, ou aux Ancho;

Roial & Bourgeois, A, 6g
Bouillans de Poiflons ,

Bremmes en ragoiic & récies
Brochet farci ,

Brochet en Cafferole ,

Brochet en fricaflge ,

Brochet farci , 3 la fau(e d’Anchois ,
Brochet frit, en pice ,

Brochet en ragoii , par trongons,
Carlets & Cancres,

Carpes en ragoiir, & a la daube,

(‘ Carpes en filets & I°E tuvée, faulfe Ro-

bert,
Carpes farcies en ragour,
Capes au demi-courr. bouillon,
Galleroles de Poiffons -
Cetvelas de PoifTons 4
Chevrettes frites ilne

Congres frics par troncons , 3 ['Ap.
chois,

Congres 3 1a Marinade,

Daubes de chajr d’Anguille ,

Dorades e fricaffée, en tourte, &e.
Crﬁvices en ragoit, & a la {aufle blags-
che, |

Eperlans aux Anchois , & en Caffe-

tole,

mzz de Carpes , de Soles s> de Pere

¢ s] C:

2
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Fricafées de Brochets , de Vives, d
Soles, ‘

Flais en Cafferole, & frits.

Grenouilles de méme.

Goujons empatez, & a ’Etuvde,

H.chis de Carpes, d’Ecrevices, de Per.
ches; de Brochet.

Harans frais, & autres,

Haricots de Poiffon,

Huicres fur le gril , en ragolt, frires,
ou farcies.

Lamproies.

Langouﬁes en ragout, en hachis,

Limandes ,

Loup d’Etang de mer.

Macreufe au pot-pourri.

MacquereauX.

Metlans en Caflerole.

Merluche.

Mirotons de Poiflons.

Morué fraiche , &autre.

Moules 2 la faufle blanche,& brune

Mulets frics, fauffea ' Anchois, &
le gril.

Pains de Poiflons.

Pitez chauds de Poiflons.

Petits Patez au blanc.

Perches, fauffeaux Anchois..

Perches farcics,
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'perchcs'éla faufle blanche ou vert

Roial ¢ Bourgeois, 67

€
6u aux concombres,

Pigeons de blanc de brochc;s.

Plies de Loire en ragol,
Poiffons de Saint Pierre,aux trufles ,
au blanc, auy artichaux,au concom.
bre, ou 3 la faufle verre.

Poupetons de Poiflons.

Raie frite, & 4 la fauffe Robert,

: Rougers en Caflerole.

Rougets grillez, panez.

Rougers fareis, ou en pate,

Sardines.

Sauciffes de Poiffons,

Saumon en ragoiir, avec champz'gnons.

Soles grillées, aux Anchois,

Soles marindes > farcies, en ragolir, au
blanc, aux fines herbes,

Soles en filets, aux nantilles,au bafilic,
dconcombre 2 Ja faufle Robert, aux
trufles, & l’Efpagnole, aux Ecrevices,
& au coulis de Capres, ou I’Anchois,

Soles 3 1o Sainte-Menehourt,
Soles ey fricaflée de Poulets, ou au
roux,

Soles epy Pigeons,
Soles ay Laurier.
anches farcies , en ragolt , en fricafn
¢, ou en caflerole,
Fij
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Thon mariné , {ur le gril , ou en pi
én pot. ‘

Thon en tranches, la faufle au pauy,
homme.

Tortués en ragotit, en marinade.

Truites en ragout.
Turbot 3 huile,ou 2 la faufle aux An
chois,

Turbot en ragotit.
Vives en filets , aux concombres , au

capres, Ou aux mouflerons.
Vives au Coulis d’Anchois.
Vives defoflées, a Iétuvée,
Vives en fricaflée de Poulets, an blanc,|
Viyes frites , en ragolit.

Vous pouves ajoutet a ces poiiTons:
des plats d’Epinars , de Choux farcisy
de pois , & autres Herbages ou Leg
mes , {uivant les failons.

POUR. LE S EC OND§
SERY IL.CE P

On fert les mémes Poiffors que delel

{us, au court-bouillon & frits , 08 furf |
le gril & 2 la broche ; entr’autres I
fuivans.

1’ Aloze rétie, & au court- bouillon.
Les Barbués au court-bouillon. ,
Le Brochet de méme 3 ou bien , Pid%
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: - d’Anguille , & 3 labroche,
. Les Carpes au court-bouillen , fur fe

gril & frites.
L’Efturgeon de -méme,
Les Eperlans frits,
Les Maquereaux fur le gril,
Les Plies frites.
Le Saumon au court bouillon,
Les Soles frites & grillées,
Les Tanches de-méme,
Le Turbot au court-bouillon,
Les Vives fur le gril, fauffe aux An-
chois,

On fert auffi-des Pitez de Poiffon &
des Tourtes , que l’on verra marquées-
aillears ; & l'on'y peut ajoiicer plu-
fieurs piéces d’Entremets des jours.
grascomme Champignons; Artichaux ,
Alperges , Morilles, Concombres , &c..
Hors du Caréme , on a le fecours des
Oczufs , avec lefquels on peut déguifer
un tres - grand nombre de plats : &
dans ce méme-tems,on peut en choifie
pumi ceux qui font défignez dans le
kepasen Racines, que nous décrirons
cl-aprés,

Voici feulement les Salades de Poif.

fons, qui font encore partic de ce
Sarvice,
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LISTE DES SALADES
de Po:ﬂon;.

Salades de filets de Soles.

De Turbot frais

De Barbues fraiches.

D’Huitres fraiches.

De filets d’Eperlan:

De Truite faumonce.

De Raie,

De filets de Merlan, '

De filets de Vives. |

De Thon frais. |

D’Anchois & de Sardines. o

De Saumon frais. P

D’Ecrevices. |

De Langouftes, & autres. J

On trouvera ci-aprés les Saladesds} |

Racines, Pour celles d’Herbages duf

rant PEté , rien n’eft plus facile qi

de fcavoir dequoi les compofer; ond ;

pour lors une fi grande abondanced¢f

tous les fruits du Jardinage, qu’oﬂI

peut changer aifément chaquejour:&i

en fervir de plufieurs [ortes different]

a la fois. E
A plufieurs Filets de Poiflon, on fil

une faulle qu’on apelle Ramolade,co

polée de Pexfil haché,de la Ciboule hﬂ';
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chée, des Anchois hachez , des Capres

| hachées,le tout mis dans un plat, avec

&
s
i

ol
ook
W

- un pea de fel, de poivre, de muflcade e

d’huile & de vinaigre bien délaiez en-

-~ femble : & aorés avoir dreflé les Filets

dans fon plat , on les arrofe de cette
Ramolade , & & quelques plats on y
sjolice du jus de Citron , pour les ferm
vit froids,

$il’on veut maintenant des modeles
de Repas en maigre, eu voici d’un Ot-
dinaire fort conﬁdcrable,qui eft de chés
Monficur le Ducde C. ... Quand on

-arade plus grandes Tables a fervir 5

on pourra fe regler pour I’ordonnan.
ce,fur les Repas qu’on a marqués pour
le gras; & fi I'on fe trouve dans des.

idinaires moins forts , on fera moins
& peine de retrancher le nombre des.
plats que d’avoir dequoi les bien.
allortir,
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MODELES DE REPH
en Maigre ,

Pour un fort Ordinaire,
Potage:.

DEux moiens Potages , & quar
petits.
Les deux moiens : 'un d’Ecrevices ; §
I'autre de Soles farcies.
Les quatre petits : 'un, de Sant,
’autre, aux Chousx;le troifiéme,
Pois ; & le quatriéme,aux Oignon

La gmnde Entrée.

Une Tourte d’Anguilles
Deux autres petites Entrées g
Une, de Perches entieres , 2 la faulk

blanche ;
Et l'autre de quatre Brochets,

Huit Hors-d'euvres,

Un d’Huitres fricaflées, :
Un d’Epinars.
Un de petits pains de Soles,

Un de Soles en filets an concom~l
bre, '

:
i/

E
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Un de filets de Perches au blanc.
Aff Unde filets de Vives aux capres,
Une petite fricaflée da Brochet.
Etle dernier, d’Anguille grillée, faulle
Robert.
i Le Roz,

Deux moiens plats , compofez de deux
am.  brochets, & de huit Soles chacun,
Le grand, d’une Carpe, & fix Broche=
;& tons autour.
. Etle refte de ce Service , de picces
w;  dEntremers, & filets en Salade.
alr

POUR LE SOUPE.

Potages.

DEux moiens Potages:I’un de Tor-

e tucs ;

Lautre, de Brochet farci.

Deux petits: 'un de filets de Soles aw
Bafilic ;

Lare , de Soles aux Nantilles. |

Entrées de Table,

Pour la grande Entrée, des Meuges
i ‘ arc“s.

Quatte aucres Entrées ; fgavoir ,
" G
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Une Tourte de Brochet, ':
Une Entrée de Dorades. ‘
Unc Etuvée de Carpes,

Une de Loup d’étang de mer.

Huit Hors-d'envres,

Scavoir, un Hachis de Carpes.

Un de Perches.

Un Brochert farci,

Des Tortues.

Des Soles farcies.

Des filets de Soles 2 la faufle Robett,

d’autres aux Trufles, & d’autres au
Ecrevices.

Pour le Rot.

Deux moiens plats, d’Efturgeon,,
des Rougets autour.

Deux petits ; de cinq Soles 3 chacu

Le refte de ce Service, de picces dEx
tremets.

SECONDE TABLE. |

Grande Entrée;de dix Soles aux Al
chois,

Quatre autres ; {cavoir ,

Une Tourte,

Une fricallée de Brochet.
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Deux de Dorades.

Et deux plats de Rée.

75

Taar it

ORDINAIRE

d'un autre jour,

Pota ges,

, Eux moiens, & quatre petits,
Les deux moiens : 1’un de Per-
oth §

ches au blanc; & Iautre de Langouftes,
W Les quarre petits: Pun , de Santé ;
l'autre d’Oignons ay bafilic ; le troi-

fiéme , de Profitrolle ; & I’autre » de
. Laires,

Entremet s,

ik Grande Entrée ; de Rougets.

€UX moiennes : l'une de Perches far-

Cies : 'autre , de Carpes entieres,

A ' Hust Hors-d ‘eayres,
ﬂ<

Un Poupeton de Thon.

esfilecs de Perche 3 la faufle verte,
$ Huftres farcies,

¥ Haricor,
G ij
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Filets de Soles aux trufles,

Des Bouillans,

Des Soles grillées, aux Anchois,
Et un Paté au blanc.

Pour le Rot.

Deux moiens plats ; de fix Brochets, &
quatre Soles a chacun,

Deux autres plus petits ; de deux Bar-
bués, & quatre Soles autour, |

Le refte de ce Service, de piéces d’En-

tremets, & Filets en Salade.

POUR LE SOUPE,
Potages.

Eux moiens Potages : ‘
Luny d’un Oil ; & launtre dcl
‘Moulcs. 1
Deux petits: Pan, de Macreufe aux?
Nantilles. '

Entreées,

Pour la grande, de la Raie. |
Les quatre autres : [’'une,de Rougets; |
I'aucre , de Vives en fricaflée de Pous
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Rosal & Bowrgesis, 77
lets 5 Pautre,d’une Tourte 5 & la qua-
tricme , de Grenots,

Hors-d’envres,

Soles 3 1a Sainte Menchout,
Filets de Perches ag blanc.

Filets de Barbués aux Anchois,
Un Hachis,

Des Tanches,

Un Chou farci.

Vives aux Mou(lerons,
Une Cafferole,

Pour le Ror,

Deux moiens plats, de fept Soles cha-
cun,

Deux petits I'un, d’une Carpe; & l'au-
tre, de Brochet,

|
4
1
i

:
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ORDINAIRE

> .
d’un autre jour,

Potages,

Es deux moiens : 'un de Grenots
farcis.
L’autre, de Brochet aux Hufitres.

Les quatre petits: I'un d’Epinars; |
PPautre , de Nantilles ; le troifiéme, de
Soles farcies fur I'aréte; & le quatriéme,
d’Oigunons, un Pain au milieu,

Entreées,

Un Pité de Brocher pour la grands
Entrée,

Les deux autres :

L’une, de Thon grillé ;

Et la feconde, de Barbueés.

Hors - d’envres,
Un Miroton,
Des Pains de Soles.
Des Filets de Carpes atix concombres |
Des Filets de Solesau coulis de capres |
Vives grillées, I!
Rougers farcis.
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Pour le Ror,

Deux moiens plats, de douze Soles
pour les deux,

Et deux petits, de deux Barbués 3

;i chacun.
ots ‘
POUR LE SOUPE.,
$5 | Potage.r.
:; t Eux moiens:une Julienne; & I’au-

tre de Filets de Soles.

Etdeux petits:I’un au Parmefan;*au-
tre, de Cancres farcis.

Entrées,

La grande Entrée;de Merlans en

E' Cafferole.

l Les quatre moiennes :
L'ane de Maquereaux ;
L'autre de Morué¢ fraiche ;

La troifieme , d’un Poupeton de
Tortugs

e, Et Paatre , de Rougets panez fur le
e | gril.

Huit Hors d’envres.
Un Pain farci,

G iiij

1
I
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Un Giteau de Soles.

Des Vives au concombre, & aux mouk
{erons.

Soles a I’Efpagnol.

Langouftes en hachis,

Un Pacé d’aflietee.

Poiffons de Saint Pierre, au blane.

Le Rot.

Un grand plit, d’un Turbet & d’un/
Barbué, garnis de Rougets.

Deux plats moiens : Pun , d’Aloz,
l'autre de Saumon frais.

En voila plus que fufifamment, pou
fcavoir regler & difpofer un Ordinaire
auffi fort. A d’autres qui le feroient
moins, on peut {e contenter d’autan
d’Hors-d’ccuvres qu’il y aura de Pot-
ges ; afin de (ervir ceux-la en lcvantl
ceux-ci: & I'on proportionnera ainf]
le refte pour le fecond Service, chacun|
fuivant la portée de la dépenfe. Vo-g
yons maintenant pour ce qui regards
les Racines.
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REPAS EN RACINES.

PREMIER SERVICGE

Potages.
Slx Potages ; deux petits , & quatre

moiens,
Un Potage de petits Oignons, un Pain
au miliew,
UnPotage de Nantilles 3 Phuile, gara
ni de pain frit,
Un d’Afperges, 2 la purée verte,
UnPotage fans Beurre,

Les deux petits Potages: I'un de lait
d¢'Amandes, garni d’Amandes 3 la Pra-
kine, & un Porage de Morilles.

On peat fervir auffi un Oilde Raci-
nes, & Herbages 3 I’huile,

Entrées.

Unplat de Nantilles en ragofit, aux
fines herbes,

Unde purée aux Pois , aux fines her-
bes,

Unde Haricots.

Unde Racines en ragoli.
Un de Topinambours,
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Un d’autres Racines diferentes.
Quatre plats d’Huitres.

SEcoNDpD SERVICE.
Pour le Rot.

11 faut prendre des Racines , comn:
Panais , Racines de Perfil , Topinam
bours,Salfifix,Navets, &c. le tout bin
ratifl¢ & bien blanchi,& €tant comm
cuites , prendre une Caflerole , ay
quantité de bon beurre, & des oignot ¢
hachez : quand le beurre eft un pu
roux,on y met une poignée de farine t
aprés ony jette fes Racines, on lesfil |
& aflaifonne comme il faur 3 & onhi ¢
che enfuitele tout {ur la Table,poural 1
faire une Farce,mélée d’un peu de pei 1
fil & de ciboule de toute forte de finf 1
herbes , quelques morceaux de erofie |

c
I
!
c
n

e e - et AR Se—& |

& de champignons,un bon morceau d
beurre, un peu de mic de pain & del
créme de lait ; en forte que cette Far
foit délicate & pas trop grafle, & afli
fonnée comme il faut.

Avec cette Farce , on forme fur &S
affettes telle maniere de poiffons qui f
onveut ; 2 I'une, des Soles ; & Pauttf ]
un Turbot , fur l'autre,des Carlets;#g
une autre, des Rougets, des Vives, diu



Reial Bowrgeois, &
Maqueteaux , & ainfi du refte. A cha-
que affietee , il faur un peu de beurre
| deflous vorre Farce formée en maniere
 dePoilfons, Vous les panés enfuite pro-
- prement par deflus, & les faites cuire au
m four. Pour des Soles,on les peut enco-
an reformer {ur une feuille de Patience
iel quien a aflez la figure,& les frire de la
e forte avec beaucoup de facilité,
vt On peut prendre aufli des Carottes ,
o0t & fur tout des Betreraves, lefquelles
pi €rant bien ratiflées & cuites 3 propor-
nej tion, chaque racine 2 part, on les cou-
;fn'(s pera par belles tranches larges;les unes-
i en maniere de Soles, les autres en ma-
re diere de vives , & ainfi des autres ma-
Pcr"[ nieres : & vous mettrez le tout un peu
g mariner, tandis qu'avec de la farine,du
)ﬂJ fel &du vin blanc,vous ferez une pite
ud comme celle des beignets de pomme,
rour empiter vos racines,avant que de
desfrire avec du bon beurre & huile Y
thaque chofe & part; & les frirez com-
med'autre marinade de-méme que des
@ Salfifix & autres Racines,dont on peut
ite un ou deux plats pour le Rét.
Pc:ur les déguifer, il faut avoir des rae
8olts 3 pare de plufieurs fortes ; les
de champignons hachez;les autres,
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de trufies;d’autres, de pointes d’Afped I
ges ; d’autres, de morilles : une bon
faufle Robert auffi a part ; une faf
blanche,qu’il n’y entre pas d’Anchoj
ce qui {ervira principalement pourk
lats fagon de Poiflon , compofez awf .
la Farce.On les garnira de quelque il Z
de Pain frit, Perfil fric, Racines mai
nées frites en pate,cus-d’Artichaux fi |
en p%tc,& quelques morceaux de Ca f
combres, :
Powr I Entremets. F
Un plat d’Afperges a la créme, |
Un de Tourte de lait d’Amendes, ' |
fleur de lait,
Un de Créme briilée.
Unde Morilles a la créme. b
Un d’Afperges en Salade,
Un de Gelée de corne de Cerf, g

ores

Un Blanc-manger., ?
Des Champignons panés & mis au fo
Des Choux en Salade.

Des Concombres en Salade

Des Epinats a la créme,

Des Haricots en cofle qu’on avoit i (
fervés fecs, fervis en Salade ; & d 4
tres a la créme. A

Des Artichaux falez,i la fauffe blanchf A

Des Trufles fechesa [’huile, A

L
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it Des Beignets de pomme,

Le Repas quel’on vientde décrire »
1 fut le Diné de Monfieur le Duc d°Or=
% leans, le jour du Vendredi Saint 169c.
"l‘f On fit’porter les Racines désla veille
“Cily en ayoit trois ou quatre Tables
M chargées:on les éplucha, ratiffa & blan-
M.I:f chit a 'ordinaire , tant pour les Ra-
™ goiits & Entrdes, que pour le Rét: en
"M’, forte que tout éroit prét dés le marin
‘ pour les Farces.On fic auffi cuire dés le
foir une grande quantité de Poisce qui
 fervit pour faire beaucoup de jusa
** 10ignon, & pour emporter les Herba-
ges& Racines de I’Oil.
Quoiqu’a pareil jour on n’ait guere
! beloin d’une grande diverfité de Mets,
! onne laiffera pas d’ajoacer ici dequoi-
divetfifier , ou augmenter ceux que
¥ l‘on'a marquez ; parce qu'ils peuvent
fervir pour d’autres cccafions , durant
tout le Caréme, Par exemple,

Pour les Patdgu.
ij()n enpeut faire aux Brocolis,
¢4 1a Ciboulerte, au Lair.

Anx Champignons & Mouflerons,
68 Aux petits Pojs,
Aux Tryfles,

|
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Aux Raves;
Et de cus-d’Artichaux .

Pour les Entrées ¢ pour
I’ Entremets,

=

Outre les Crémes, les Beigneu!
les Blancs-mangers ordinaires , & &
Racines emparées & frites dont nog
avons parlé, on peut faire des Toun
de quelques-unes ; comme d’Epina
de Champignons,de Trufles, de Mo
les & Mouflerons,de Prunes , de Bet
raves, &c. On fert aufli des Oeufil
des Omeletres falfifiées de pluﬁeursfor{l
tes:& pour ceux qui mangentau bef
re, on accommode plufieurs Racingf
la faufle blanche ou roufle;& I'ontef P
plic ainfi aifément un tres- grand Sef P
vice quand on en a affaire ; ou l‘oncg S
pafle avec ce qu’on a, d’une manief T
qui ne laifle pas de pouvoir donner§ T
la fatisfaction , autant que I"abftine@
du tems le peur permettre. 11 ne nifpr
refte qu'a marquer les Salades que [0

cut fervir, parce que c’eft en ce it

EE O T 0 I 6 D NS 0N

qu’il en faut davantage. Poj
Lifte des Salades. ;l“'
Artichaux, Nf:

Afperges,
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Betteraves.
Brocolis.
Celeri.
Cardes.
Champignons en Compote,
et Chicorde Sauvage,
& Choux-fleurs,
s Citrons,
utd Concombres frits,
iy Elerefonnaire,
Mo Grenades,
Bett Haricors ,
ufsll Laitués
sl Oranges,
bews Olives,
insé Oublon.
et Perfil de Macedoine,
156 Pourpier ,
‘onkt Salfifix,
it Topinambours,
erd Tfles,
ol Venons maintenant au travail & 3 s
1l Patique , car ces idées generales que
¢ [§M00savons données peuvent bien {ufi
% pour les Maitees d’Hotels & les
Utvoieurs ; voiant aflez par I3 ce
lﬂ;ils ont a acheter , & I’ordonnance
Repas dont ils peuvét avoir le {oin,

Mis | faug quelque chofe de plusa
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ceux qui {e méleront de la Cuifine
eft neceflaire de leur expliquer lam)
niere de chaque aprér , afin qu'ily
puilent réiiffir fans peine ; & Cefte
que nous allons faire dans la fujte,fu
leur rien cacher de ce quieft de plus
lamode & de plus en ufage a la Cou
& dans les aytres meilleures Tables,t
les qu’on a vii que font celles que no
avons données pour modeles,
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- 0w lon aprendra comment aprétey
: chague chofe | ¢ comment la [er.
4 Vir posy Enutrée Pour Entremets.
; pour bg Riti | ou antrement,

¥
!
!

A.

ABBATILS,

¥ O us avons marqué,page 46..
B ARUB un Potage d’Abbatis  ¢’Oj
S A fons.Pour cela, faites-les cui-
dans de bon boiiillon » affaifonné
i d'an bouquer de fines hetbes » & fel

?

> coupez-les par morceaux
i & les paflez i 1a poéle,avee lard fondu,
: P“m,\ccrfchi}, un peude poivre blane,,

UG | H

tant cuics




e A, Le Cuifinier
& ayans blanchi le tout avec jauny
d’ceufs, un filer de verjus & un jus &
citron, dreflez votre Potage {ur crofire!
mitonnées.On en peut faire autant dg
beatilles d’autres Volailles. |
1l s’en fait aufli des Tourtes de cette] |
maniere. Mettez les Abbatis par morf t
ceaux,échaudez les & les nettoiez:for’
mez-en enfuite vorre Tourte, enit l
deux abaiffes de pate fine;alfaifonnésdl |
oivre, fel,clous,fines herbes, ciboule! 1
mafcade, lard pilé , cus-d’Artichau| f
champignous, morilles ; & laiantfill |
cuire environ deux heures, mettez] ¢
une petite {aufle blanche en fervant © |
d

¢

n

AGNEAUV.

L’on ne s’arrétera pas 3 remarqu
ue Pon fertdes Quartiers A’ Agnears
ou des moitiesd’Agneaux entieres polf
la grande picce de Roti,quand centh
la faifon, principal:mcnt pour les Te
bles ordinaires. Coinme il n’y arient
cela de difficile,ni d’inconnu,on view
drad’abordala maniere de faire unpo
tage de téres d’Agneaux , & ’on mag D
aera enfuite y, comment accommoitt ®

YAgneau & les pieds pour Entrees: ' k

!
¢
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; Tétes d’ Agneanx en Potage ,
4 on pour Entrée,

gl faut prendre les téees d’Agneaux,
' les pieds & le foie,avec du petit lard; 8
lesaiant bien échaudées , faire cuire le
. tout enfemble dans du boiiillon,ou das.
votre grande marmite. Etant cujr &
bien affaifonné , faites mitonner vétre
& Potage avecde bon bouillon & bon jus;
e} nngés vos tétes d’Agneaux au milicu 5
w| faites frire les cervelles, les aiant bien
fi' panées,en forte qulelles foient comme
gj, descroquers , & les remettez en leur
| place,& garniflés vbrrePotage des foies,
. des pieds, & du petit lard:ajoiités- y un
coulis blanc, fait avec un morceau de
miede pain trempée dans de bon bousjl.
el lon, une douzaine & demie d*amandes
au, douces, & trois jaunes d’ceufs durs, le
o tout pilé dans un mortier , & paflé par
adf éamine, bien mitonné % bicn a(lai-
Td fonné,8& un jus de citronen fervant.
eneh Onpeut aufli fiire un coulis verd,avec
ik diverd de ciboule, des ¢pinars,& des
alof Cioktes de pain que vous faires miton-
maf Derde-méme dans une caflerole avec de
ol bqn bouillon,bien affaiforing de clous,
s, £ I, & jus : vous pilés vérre verd de
H ij

= " T -
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ciboule & vos épinars dans le mortig
& I’ayant paflé avec le refte par el
mine, vous le jettez fur votre Potag,
avec des alperges en petit pois femd

ar-deflus, & un jus de citron,

A la place dece coulis, on peut me
ere furle Potage de tétes d’Agnean
une bonne purce verte: & pour le d

uifer une autre fois, on fera un coul
des foiss;& ’on garnira des pieds &di
petit lard, Une aurre fois on les pu
couvrir de petits pois, & un coulisd
méme,felon la faifon,Et une autre foi,
on peut échauder les tétes d*Agnea
bien proprement, prenant garde qu
Peau ne foit pas trop chaude; aprésu
Otera tous les os & la langue,ayant foiy
que la peau refte toute entiere :on fi
cira ces tétes de quelque bonne farce;
& les ayant ficelées , on les fera cuirt
Aprés qu'clles feront cuites,on les drek
fera fur le Potage, & on le garnira def
méme que ci-devant, ou bien du mé§
d’Agoeau mariné, & frit en pate. |

On faivaufli une petite Entréede t
tes 4’ Agneau, avec un bon ragoti pi
deflus : & un Porage d’Agneau aux Lo
tués Romaines farcies ; garniffante?
gore ledit Potage, des tiges de Lauw
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paflées 2 la pocle avec lard fondu &
farine frite , & mitonnées enfuire dang
un pot avec bon bouillen, que ’on
blanchira avant que drefler , avec des
jaunes d’ceufs paflez par I’étamine.

Entrees de picds a."Agnw.u.

Il faur bien échauder les pieds d’A-
gneaux ; aprés les faire cuire,& les far
gir, afant levé Pos du milieu.Quand ils
feront farcis, il les faut tremper dans un
ceuf battu ;& les bien paner ; enfuire
les frire comme des.croquets,& garnit
votre plat avec du perfil frir,

Hs vous peuvent auffi fetvir pour
Hors-d’ceuvres,ou pour garnir une En-
teée de tére d’Agneau au blanc,comme
fi ¢*éroit des Pigeons au blane, On en
peut encore garnir le Potage de tétes
d'Agneaux ci-devant ; & il faut fervir
le tour chaudement. £

On fait un autre Rago(it d’Agneau ,
le coupanten quatre ; & aprés avoir
fardé de moien lard, & lui avoir donné
un peu de couleur, on le fait cuire
dans une terrine ou caflerole 5 AVee
voiillon:, fel, poivre, clous, champi=-
gnons, & un bouquet de fines herbes,
Zrant cuir, pallez huitres parla potle ,
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un peu de farine, deux anchois; jus de
citron en fervant,& garniflez de cham. |

pignons frits.

AT 0% A U

Aloian a la Gedard.

Faites cuire un Aloiau de la premier
piece 3 la. broche, 2 moitié piquéed;
gros lard , c’efta dire le Filet. Etant
demi cuirt, vous le retirerés, & le met
trés dans une marmite,avec un bon af
{aifonnement & jus bien nourri,un pa
de trufles, champignons,morilles, arti
chaux , feulement pour donner goit;
parce que vous faites un autre Ragoi
de trufles,champignons, morilles, cus
d’artichaux, ris de-veau,crétes; le tou
bien lié, lequel vous mettez par-deflu
votre Aloiau,& le garniflez de marins
de de Poulets , ou cotelettes marinées

Aloian a l’A/zgloffr.

Prenés un Aloiau de la premict]

picce , & le mettés deux jours au ¢!
en {uite mettez le 3 la broche; & cun
bien cuit, panez-le, & jettés unbos
ragoit par-deffus & par-deflous ; gt
nitlez-le de hattelettes , de marinade;

G RPN OB FETeEE 0 B b e
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def oude poupietes a la broche,

Aloian de Banf an Concombre,

On fait une autre moienne Entrde
dun Aloiau de Beeuf, avec un bon ra-
goit de Concombre , & un peu de ro-
ambole & fines herbes bien menués;
que le tout foit de bon gotir, Voiez
el pour cet effer fousla lettre B.la manie-
nti red’accommoder un Filet de beeuf au
et Concombre, Vous garnirez de cotelet-
| tes de Veau marinées, ou de pain frit,
pial ouautre chofe convenable,

’ﬁ[i! Aloian de Baexf farci,
o, Vous pouvés le farcir d’un Salpicon,,
e dont vous trouverez la maniere {ous la
ou| lewre S. Ou bien, vorre Aloiau érant
s’ prefque cuit & la broche » Yous prencz
la chair du milieu,que vous hachez big
sl mend , avec du lard, graiffe de Beeuf ,
fines herbes, épices & bonnes garnitu-
- Tes 5 vous en farciflez vorre Aloian en-
et} trela peau & 1'os, & le recoufez pro-
f¢:f prement, de peur que la chair ne tom-
antf bedans la lechefrite en achevant de
ot €uire, Voys garniffez de Fricandeaux en
yae f{?On de cotelettes piquées , avec pain
def %it;& étant fur Table on ote- les

="
=
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peaux pour avoir la liberté de le may
ger avec une cuillere,

B Oz &,

Comment on la [ert vorie,

Ecaillez-la & Pincifez ; & aprés s
voir frotée de beurre & de fel, ou big
lui avoir fait prendre fel dans une ton
ticre avec de I’huile , faites la grilleri
petit feu {ur le gril, qu’elle {oitdebt
R le couleur.Vous la pouvez fervirils

i zeille 5 & a la créme, A l'ozeille,, ony
ajodrte du perfil, cerfeuil, ciboule, fi§ |
| poivre, mufcade , & bon beurre,
e peut aufli la fervir avec un ragoi

' champignons,ou une faufle brune v
1t capres.
el Aloze an Court-Bonillon,

P ey T S e Sl < T

Ry

O « PENTEEE PG P gw

L’aiant écaillée & incifée faites- |
cuire avec vin blanc, vinaigre,fel,pof
vre, clous, laurier, oignons., & citf s
verd; & la fervez {ur une ferviette

¥iie !

i ALToUETTES.

€D

IS Vous pouvez mettre les Alloiictress
i Ragolit pour Entrées : on en peut fil
aulli un Paté chaud , & une Tourt]
Pou
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s Pour la Tcgurtc & le Pité , onn’a qu"it
| voir ce qui feradit pour d’autres Volal.l-
I les femblables, entr’autres pour les 1.)1-
geonneaux , hors qu’on ne farcit point
les Allouéttes comme on fait les Volail-
les plus groffes, On ote fculemep:} les
P juliers qu’on range au fond du Pité; &
bigt Lon garnit de champignons,f'oie's—gras, ;
ou. truftles , lard pilé, & autre aﬁaz(911x1c-
leri. ment:en fervant on y met de bon jusde
bt Veau ou de Mouton, & un jus de citron;
le & pour la Tourte, quelques capres.
o Alégard du‘Ragoﬁr,ayant vuidé vos
i allouctees, pallez-les a la pocle,avec lard
of &unpeu de farine : enfuite, mettez les
. dans une terrine » avec boiiillon, vin
i blanc,dattes par morceaux,écorce de ci-
tron confit, pi&achcs,canclle,fcl,poivre, it
prunes de brignoles, & jus de citron en !
fervant, vous garnirez avec ces mémes
choles, & fervirez 3 courte faufle,
pof  On ne s’arrére pasa remarquer qu’on
i mange les Allouctees grafles roties, cela
» R eunt aflez conny,

Pour Jes Potages d’Allouctres , voyez
lalettre P,

$ AMANDES.

it

e Les Amandes fervent plufieurs ufa- Ll
ot 1

L i ot

ST e
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es : on en faic de la Parte, des Potagcs
du Lait d’Amandes, des Tourtes ; &g
fait cuire auffi des Amandes vertes. Vg
ci la maniere de faire toutes ces chofy

Pate & Amandes.

1! faut prendre des Amandes qui foi
bien échaudées , & les laver dans g
fraiche : aprés il les faut piler, & If
arroferd’un peude blanc d’ecuf foue
avec un peu de fleur d'orange foiiett
enfemble ; & 2 mefure que I'on pilek
Amandes , on continué de les amk
pen a peu, afin qu’elles ne deviennf

oint en huile. On ne fcauroit lest
piler.Quand elles le font commeil fir
on tire cette Pate fur un baflin,& o
deféche avec de beaun fucre , comm
c’¢étoit une pate ordinaire , ju(qu’i {
qu’on voit qu’elle {oit bien maniab

Cette pite vous ferviraa en fairt 4
abaifles pour des Tourtes,& toute ford
de petits ouvrages dont vous les vof
drez garnir. 1 faur auparavant laiffers
peu repofer la Pite, & former enfud
ce que vous fouhaiterez. '

1l s’en fait encore de cette autre
nicre, Aprés que les Amandes font ff
Iées en les arrofant comme ci-deffis]



&
¢ 0
Vo‘}
ol

$Roial & Bourgesis. A, 99
aprés quelles le font fuffifamment , il
fau avoir une pocle 2 confitures , & y
mettre du {ucre , qu’il y en ait plus que
de Pate : on clarifiera le fucre avec un
blanc d’ceuf, & on le fera cuire d la
plume, Enfuite mettez-y votre Pite de-
dans ; & prenant la gache en main, dé-
laiez le tout proprement enfemble, Por-
tez votre pocle fur le fournean, & ro-
muez todjours & force de bras, julqu’a
tant que la Pate fe dérache de la pocle.
On latirera enfuite (ur le baffin , avec
du fucre fin deffous ; & on la rouleraen
gros roulean , pour la laiffer repofer
quelque pea de tems , avant que de
Iemploier. Vous la pouvez travailler de
plulienrs manieres ; la glacer, paffer a
la feringue ,, & la fagonner en divers
eutees ouvrages. Les rognures qui vous
tefieront étant feches, il n'y a qu’a les
remertre. dans lz mortier , & les piler
avec un peu de blanc d’ceuf pour lds
umollir ; & cela vous fervira 3 en for-
mer de Petits-choux, ou autre galantes
tie pour garnir vos plats.

Lait d& Amandes,
On fert le Lait d’Amandes pour En-

Wemegs ; voici comment il {e fait.Pro-
I ij
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nés des Amandes;& les aiant échaudég
pour les peler, pilés-les dans le mortier
comme ci devant.Vous prendrés enlui!
un peu de lait , & paflerez le tout big
proprement par I'éramine. Etant paffé,
il faut avoir quatre jaunes d’ceufs av
les blancs battus enfemble, & y verly
du lait peu a peu ; aprés quoi on y me
un peu de fel & de mulcade, Poutl
cuire , vous aurés une marmite fork
fourneau avec del’eau ; & quand ¢k
bouillira;vous mertrés un plat {ur cew
marmite, avec un morceau de beorm
de Vanvre, ou autre de pareille bon;
vous verferez dans ce plat votre Ll
d’Amandes,& vous remuerez totjour
jufqu’a ce qu’il {e forme une créme, |
le faut fervir chaudement, {ans fucre.

Potage de Lait d’ Amandes.

Prenés une livre ou deux d’Amandss,
felon la grandeur de votre plart 5 &lo
aiant bien ¢chauddes ; piles - les touf
d’un tems, en les arrofant d’un peif
d’eaun. Etant bien pilées , il faur avo]
une caflerole fur le feu, avec de len
qui [oic tiede , & fort peu de fel : vou
verferez cette eau dans votre mortier,
& paﬂérez le tout par I’étamine , deut
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ou trois fois. Enfuire, mettés ce Lait
dans une marmite qui {oit bien nette ,
avecun bon morceau de fucre & de ca-
nelle en baton, & faites cuire le tout
petit a petit, Pour drefler vorre Potage ,
coupés de la mie de pain en tranches,&
les rangez proprement dans le plat ; &
quand elles feront fechées 2 Iair du fen,
faites mitonner votre Potage du méme
Lait 5 & érant prér a fervir,arrofez-l'en
autant qu’il eft neceflaire,

aelques-uns font botiillir environ
denx pintes d’eau-dans une marmite, &
y mettent la mie de deux petirs pains,

quils mélent enfemble dans un mortier
.avec les Amandes , & les font enfuite

mitonner dans la marmite Pefpace de
trois ou quatre heures,avec fucre & ca-
nelle , comme ci deffus; aprés quoi ils
le paffent, & dreffent de méme.,

Vous garnirez avec du maflepain, on
des Amandes 3 la priline , que vous
pouvez faire de cette maniere, i Vous
youlez vous en donner la peine. Pre-
nés des Amandes bien échaudées,& fai-
tes bien égouter leur ean : aprés quoi
vous les (ucrerés, & les jetterés tout d’un
tems dans une pocle a frire , que vous
aurés préteavec de bonne huile chag-

I iij
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de.Vous les remuérez & tournerez tolh
jours jufqu’a ce qu’elles deviennent ¢
couleur d’or : & alors vous les tirers
vitement,& en ferez quatre ou cing ta
parce qu’clles s’atacheroient enfembls
& vous en garnirez vorre Potage.

Tourte d’ Amandes.

1l faut piler enviren deux bonnes pak:.
gnées d’Amandes douces , & en les pl
lant les arrofer d’eau de fleur d’orang
On y ajofite de I’écorce de citron confr,
d’autre écorce de citron verd , & dul
cre ; & on pile bign le rour enfembl,

.avec for: pea de farine que I’on 'y met!
enfuite on foiiette deux blancs d’cenfs!
la neige , que 'on jette dedans,& troi|
jaunes d’ceufs; & toute cette farce et
bien démélée, on la tire dans un petl
plat.On fait une pite avec de la farit
du beurre,un jaune d’cenf,& un peu d
fel; il faut {ur rout que cetre Pate foif
bien faite : aprés quoi on en érend unt
abaille, que 'on met dans la tourtiere,
avec un petit bord autour , que I'on J}
faic avec la pointe du coiicean. Q’Jﬂﬂd
il elt tems de la faire cuire, on met de
dans la farce que l'ona preparée, o

forte qu’elle tienne & remplille tout]
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Pabaiffe:on la glaceavec un peu de fu-

L e fin, & on lamet dans le four ; pre-

nant garde du feu deffus, & y en met-
tant todjour s deflous.
Manicve de faire cuire des
Amandes wvertes.

Quand vous avez vos Amandes ver=
tes, mettez un grand poélon fur le feu,
avecde Veau & dela cendre dedans,que
vous ferez chaufer. En cuifant, .veous
écumercz ‘les charbons qui viendront
au-deffous : & lor{que cela dura bouilli
long-tems , & que vous trouverez en
tatant,que cette ean {era devenué douce
& gliffante,a peu prés comme unc bon-
ne leffive, jettcz-y vos Amandes, & leor
faites donncr trois ou quatre bouillons;
& auffi-tot tirez-les.pour les jerter dans
d'autres bonne eau fraiche. Vous les la-
verez de cette maniere dans quatre ou
¢ing eaux , aprés quoi il faut avoir la
pocle fur le feu , avec de I’eau qui foit
comme bouillante, & qui cependant ne
bouille point. On jettera les Amandes
dans cette ean : & afin qu’elles ne {ur=
nagent point au-de(fus , vous enfonce-
rez dans la pocle un plat de la méme
largenr , mais qui entre dedans 5 & par
¢ moien vous les em pécherés de devenir,

I iiij

o




164 A. Le Cuifinier
noires. Il faut tolijours maintenir g
bon feu ; & au’ cas que I’eau veyill
boiiillir, metez- y d’autre eau froide e
a peu pour I'en empécher, 1l fau q
vos Amandes cuifent a force de chaley
Pour fcavoir fi elles font affez bly
chies, prenez une épingle, & piqus
I’Amande au-travers: i elle tient 3 |4
pingle,c’eft figne qu’elle n’eft pas blay
chie ; & fielle la quitte,c’eft une ma
que qu’elle eft. Alors vous les tirer
& les remettrez d’abord dans de bom
¢au fraiche', enfuite dans de bon fire
de fucre clarifié.Pour les fcrvirliquides,

il faut que vorre fucre foit 3 moitiéa
gelée : Et pour les tirer au fec, aprt
que les Amandes font cuites de la ms
niere qu'il a efté dit, tirez-les , &l
laiffez bien égouter : faites cuire ot
fucrea la grand' plume, & qu'il ne fi
pas gras, mais d’une belle glace, 4
que vos Amandes que vous y jetter
paroiflent bien vertes. On peut fairehf
méme chofe 2 I’égard des Abrigots v
pour les fervir liquides & au fec. Void|
le Nouveai Confiturier page 39.

|
|
Axcuors, J
1

On fait un Coulis d’ Anchois, & il |
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entre dans plufieiirs Ragais, tant gras
que maigres , qu’il feroit inutile 'de ra-
peller ici, puifque cela eft fuffifamment
expliqué aux endroits ot il en faut em-
ploier, On remarquera feulement , que
Fon peutfrire les arétes des Anchois qui
QU vous auront fervi, les aiant paflées dans
1% une pate faite'avec vin blanc, farine ,
lad wnpen de fel & poivre ; & , ou vous
i en garnirez autre chofe , ou vous les
16 fervirez pour Hors - d’ceuvres , avec
mi orange & perfil frit,

d 'ANDoOUILLES,

Les Andotiilles fe fervent pour Ene

] s
A5 trées, plus que pour Entremets : on fait

ml; celles de Cochon de lamaniere qui {uit,
?}tr‘e ' Andouilles de Cochon.
o

fi l?renés de gros boiaux de Cochon, &
ra) O enle gros bout,pour le faire trem-
elf PTun jour ou deux. Etant bien trem-
mg P & lavé , faites-le blanchir dans de
ich Fean, avec un peu de fel , & quelques
tranches d’oignons & de citron, Vous
fendrés ce boiau,& vous y mettrez auf-
fiun peu de vin blanc, pour en éter le
af MAuvais godr. Aprés qu’il fera blanchi,
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vous le tirerez dihs de I’cau fraiche; A0
I’aiant enfuite porté fur la Table , voy
le couperez de la longueur dont vy
voulez les Andoiiilles. Vous prendrezds
ventre de Cochon, & en Gterez le gr)
& vous couperez cette viande en g
lardons , de la méme grandeur de w
Andotiilles ; & vous les formerez aiif
avec moiti¢ d’un & d’autre,les affailon
nant comme il faut : apres. quoi vou
prendrez les chemifes,dont on doit ot
le petit boiau de dedans , les bien m
toier,& les faire aufli tremper quclquc
tems , pouren Oter le mauvais goi
Vous les couperez de la longuem deva
Andoiiilles ; & ayant ficelé les boutsé

chaque Andoville, vous les paflers
proprement dans la chemife , poucls
en revétir , & leslier. Quand vousa
rez fait vos Andouilles , il les faut en p
porter dans une marmite,avec de l'eaf v,
des tranches d’ oignon, un oignon pigel Je
de clous de gnoﬂc deux ﬂuxlles de laf
rier , un peu de panne de Cochon; 48
vous les ferez cmrc doucement , en 1"% le
écumant bxen, v jettant aprés que ol le
les aurez écumeées un ou deux vemdh o
de vin blanc, Yous les laifferez refif g
dir dans$ le méme bouilion , & vouslﬂ: fa

- ey L. AYTT L e B~
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Roial & Bowrgeois. A. 107
tirerez enluite , & prendrez garde de
les rompre : on les fait griller fur da
papicr, & on les fert tout d’un tems,

On peut {ervir un Potage d’Andouil-
les aux Pois paflez avec bon beuillon ;
& pour cela on fait cuire I'un & I'autre

' apart: les Andoiiilles avec un beuquet,

& un morceau de citron verd. On met
dans la purée , de fines herbes menués,
paffées 2 la potle avec lard fondu,L’Ans
douille {e coupe par rouélles , pour
drefler fur vos croutes mitonnées, avec
poivee blanc , jus - de Mouton & de ci-
tron en fervant : garniffez de pain frit,
& de citron par tranches,

Andoiislles de Vean,

Aiez des boiaux de Vean qui {oient
in peu gros', bien lavez & bien pro-
pres , & coupez les de la longueur dont
veus voulez faire vos Andouilles + fice-
lez un des bours, & prenez du lard blan-
chi, dela tétine de Veau blanchie, de
lafraife de Veau de méme , & coupez
letont par petits dez ou rouélles. Vous
le mettrez dans une caflerole , & les
ﬂffé_u'fonnerez avec des épices fines, bat-
fles, avec une feuille de laurder, I y

‘ futdu (el , do poivre, un peu d’écha-
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Jottes hachées 5 & vous y ajotiterez af
viron demi-fetier de bonne crémed
lait. Vous paflerés le tour enfemble
le fourneau, & tirerés apres la caflerolf ¢
en arriere.ll y faut jetter quatre ou cinf
jaunes d’ceufs,un peu de mie de pain} I
tour érant bien li¢, vous en formen k
chaudement vos Andoiiilles avec unaf jt
tonnoir, & vous ficelerés le tout : apel
quoi vous les ferez blanchir dans
I'eau,& les emporterez de la méme mi P
niere que celles de Cochon. On lesfi d
cuire de méme, & il les faut aufli laifef o
réfroidir dans leur boiiillon ; pourlf P
fervir, on les fait griller fur du papienf ¥
& on les fert chaudement. Ces forsf @
d’Andoiiilles fe peuvent faire en B, hi
quand on eft hors du tems des Cochor d
comme dans les Pais ot I’on n’en tucp d
toute I’annce,ainli qu'en faic a Pais | b
ANDeUILLETTES. LM

On fait des Andoiiilletres de Ve 0
avec de la chair de Veau hachde,duluif &
fines herbes, jaunes d’ceufs, (el poivief di
mulcade,canelle pilée,leur faifant pret le
dre une belle couleur ; & en fervantdf §

y délaie des jaunes d’ceufs,avec du vet
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e Jis & un jus de citron. Ces mémes An-
o douillettes fe mettent 2 la broche dans
. (if des platines de lard ; & on les arrofe de
of equi tombe , avec jaunes d’ceufs &
o mie de pain , tantot de 'un, rantérde
aft Lautre, pour leur faire prendre une bel-
el lecroute : & pour fervir, on y met du
@l jisde Mouton ou aatre , un jus de ci-
il won, & per(il frit pour garniture,

sif 1l fe fair aufli des Andouillertes de
mi Poiffon ; avec de la chair d’Anguille &
fil deCarpe, hachée ou pilée dans le mor-
il tier, affaifonnée a2 ’ordinaire. D’une
b partie de cette chair, on forme un Cer-
i velat dans un linge, & omle fait cuire
el avec vin blanc, beurre, un bouquer de
) fines herbes ; & du refte , on en forme
) des Andouillecres ; que 'on mer cuire
il dans du beurre , avec du bouillon & un
s.{ bouquer, Pafez des Champignons par
lapocle , avec laites de Carpes, & un
peade farine; & aprés les avoir fait un
pea bouillic avec du bouillon de poif-
af ln & citron verd, mettez-les avec vos
aif Andoiiillectes. Vous les pouvez fervir
ef dnfi pour Entrées; ou bien en Potage ,
a) ksdrefant fur vos croiites mitonndes,
o gamidu Cervelar en tranches, & tran-
ed Shes & jus de citron
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F

ANGUILLES,

Maniere de les farcir.

Vous les pouvés farcir fur I'arére, o
fagon de Boudin blanc. Vous faitesu
bon godiveau de la chair de vos Angui
les, que vous battes bien dans un e
tier 5 vous y mettés de la créme, de!
mie de pain, deux ou trois rocambolef
la moité d’une goufle d’ail : & v
godiveau érant de bon golc & bis
aflaifonné, vous en farciflez vos are
bien proprement 5 vous les panés bis
de mie de pain, & vous les faites cuf
au four dans une tourtiere , quels
foient de belle couleur.

Anguilles an blanc.
g

Quand [’Anguille fera écorchée,cor
pés-la par morceaux, que vous fu
blanchir 2 ¥cau bouillante, Etantégof*
tés fur une ferviete , vous les pal
au beurre blanc, & vous les faites curf
avec fel , poivre, clous,mufcadc,fcu‘i”:i
de laurier , & un morceau de citroi|
quelques-uns y mettentun verre de
blanc.Paflez auffi des cus-d’artichau
champignons & pointes d’afperges, ¥
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bon beurre & fines herbes , que vous y
gjoiiterés , & faites une faufle blanche
avec des jaunes d’ceufs & verjus, quand
letems le permet , & qu’on elt préc a
fervir, Garniflez de pain fric & citrons
par tranches , & fervés avec le jus
meme,

Anguilles i La fauffe brune.

Vous les paflez 2 la poéle, avec beur-
r¢ roux, fines herbes bien menués 34 el
boules, fel, poivre , clous, mufcade &
capres;un peu de ver jus & de vin blanc,
fi vous voulés , & farine frite : Enfuite
vous faites cuire le tout enfemble dans
un plat , ou une terrine ; & garniflez de
citron en {ervant,

Anguille frite,
]
L}

On ne la doit point écorcher ; mais
culement orer 'aréte, la couper par
tanches ; la faire mariner avec vinai-
gre, lel, poivre, laurier, ciboules & ci-
on ; puis les fariner , & les frire en
carre affiné, Pour fervir , faites-y une
perfillade , ayec vinaigee refat &
poivre blanc,
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Anguille fur le gril,

Aprés I'avoir écorchée & mife p
troncons, faites-les marinet comme g
1 ( o b > o . ’/‘\‘-l & {‘ 2 "
deflus : & les ayant fait rorir fur le gril,§
faites une faufle avec beurre roux, fuk
ne, capres, {el, poivre, mufcade,clou
vinaigre, & un peu de boiiillon ; & fi
tes-y un peu boiiillir vos Anguills;,
quand elles {eront cuites.On la fert aufl
a la faufle Robert, & a la faufle dou

Anguilles 4 la Daube,

Hachez de la chair d’Anguille &
Tanches ; aflailonnez de fel, poivr
clou , mufcade ; & faites des lardon
d’autre chair d’Anguille,dont voys me
trez un lic {ur les peaux , & un licdel
chair hachée, en continuant ainfi com-
me un pain long.Envelopés-les dinsu
lingc, & faites-les cuire de mémequelc
jambon de Poillon , c’eft-a- dire,moitt
eau , & moitié vin vermeil , affaifonn)
de clous, laurier & poivre. Etant refroi}
di dans fon bouillon , fervés par trate|
ches pour Entremets , placot que poi|
Entrées.

Potage d' Anguilles.

Ecorchez-la, & la mettez par tror

gons’ |
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Roial ¢&& Bonrgeois, A. 113

§ gons : paflez-les 3 la poéle, avec beurre

toux , fines herbes,farine & aflaifonne-
ment , & l'emportés avec bouillon de
Roiffon, dont vous trouverez la manie-
¢, lettre B. Vos crofites étant miton-
nées , dreflez voire Potage , & fervez
avec capres & jus de citron,

Paté & Tourte d’Aﬁguille.

On fait un Paté chaud d’Anguille
pour Entrée, l’ayant coupée par trongGs
aptés I'avoir écorchée. Vous Paffaifon-
nez a Pordinaire, avec fel,poivrc,clous 2
mufcade, fines herbes, ciboules,beurre,
capres , laurier , chapelire de pain ; 2
demi cuit un verre de vin blanc , & jus
decitron en fervant. Vous drefferez le
Pité en ovale, ou rond , avec pate fine,

Pour la Tourte, vous pouvez ou ha-
cher l’Anguil e aprés I’avoir écorchée &
0t€ Larére , oula couper par roiielles :
Fffaifonnant comme deflus, avec des
thampignons parmorceaux; & des jau-
nes d’cenfs & jus de citron en fervant ,
Pour faire une faufle blanche,

ARTIicHAUX

Ona ph voir diverfes manieres d’ac-

K




114 A. Le Cuifinier
commoder des Artichaux , pour les s
vir pour I’Entremets. Voici les pring

ales.

Artichanx a la fanffe blanche,

Faites cuire de petics Artichaux duy
T'cau, & unpeu de fel. Quand ils fero
cuits,pallez les cus par la pocleavec ps
fil, aflaifonnés de fel, & poivre blang
faites une faufle avec jaunes d’ceufs,n
filet de vinaigre, & un peu de bouilla

Artichanx an beurre blanc.

Vos Artichaux érant cuits comme de
{us , otés le foin ; & faites faulle aw
beurre blanc, vinaigre, fel & mufcd

Artichanx frits,

Coupez-les par tranches,6tez le foin
Yes faites bouillir trois ou quarre tous:
mettez les tremper avec vinaigre , po-
vre, fel & ciboule ; puis les farinez, &}
les faites frire dans du fain-doux o
beurre affiné : Servez avec perfil it }
i

Cus-d Artichanx en pate, & frivs

Les Artichaux érant cuits & nettoiét}
. de leuc foin , faites pate avec farine, @)
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poivee,& eau ; & empités-les, pour les

. frireen grande fricare:Servés aufli avec

perfil frit , & un filerde vinaigre rofat, *

5

Autres: manieres,

On fert encore des Artichaux i la
eaéme , qui eft comme les Afpetges :
dautres 2 la Saingaraz & a la fauffe au
Jambon , pour les jours gras; fur quoi
voyes 'eflence de Jambon , lettre I, &
les Lapreaux 3 la Saingaraz,lettre L. Et
enfin, d’autres 2 I’eftoufade , & glaces.
Ils font encore d’un grand fecours tou-
te 'année , pour prefque tous les Ra-
goiits.Potages & Entrées;ainfi il eft ne~
ceflaire d’en faire bonne provifion, en
obfervant ce qui (uir..

» - . ;
Maniere de conferver des Artichanx.

Prenez de Ieau felon la quantité de
¥0s Artichaux, en forte qu’ils puiffent
Uemper 5 & faites-la boiiillir, avec du
fela proportion. Tirés - 1a enfuite hors
dufen, & laiffez la repoler , afin que
ha craffe du fel aille au fond. Aprésil la
aut couler dans le pot ot vous voulez
mettre vos Artichaux , qui doivent éire

K ij
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bien tournés; & les blanchir feulemed
pouren oter le foin & la craffe. Onld
lave dans deux ou trois eanx, & only
met enfuite dans la faumure que Lo
faite , verfant au deflus de I’huile, g
bon beurre, afin que ’air n’y puifle ps
netrer,Si on veut, on y peut mettrey
peu de vinaigre. Il les faut couvrir fi
gneufement avec du papier , & m
planche par - deflus , pour que celax
refpire le moindre air. Pour Jes en

loier , on les deflale auparavant da
de PPeaun fraiche, 1ls fe peuvent gardy
une annde entiere.

Onen peut aufli conflerver de fecs:§
pour cela, aprés que vos Artichaux fon
blanchis, & que le foin en eft 6té com-
me ci-deflus, vous les tirez fur des grik
les ou claies d’ofier,, pour les faire égoi:
ter; & on les fait enfuite fecher au Sole,
ou dans le four modérement chaud, {
bien qu’ils foient fecs comme du bois |
Avant que de les emploier , il faut laf
faire tremper dans de Ieau tiede , pcn-;
dant une couple de jour , ils revien
dront par ce moien, comme quand ifs[
¢eoient frais ; & l'on trouvera quiilsen|
feront beaucoup meilleurs que del'a
tre manicre, En les faifant blanchir,il}}
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. fautavec de I'eau , un peu de verjus &
“de fel, & de bon beurre pour les jours
maigres ; & pour les jours gras,on peut

y mettre de la bonne graifle de Becuf.

AsPERGES.

Les Afperges fe mangent dg plufieurs
manieres, 1l s’en fait des Potages, avec
differentes Volailles, ou i la Purde ver-
te,comme on en a pa voir affez d’exem-
ples: & on les fert dans PEntremets

our Hors-d’ceuvres , ou autres plats - .
P 5

tantot en Salade, tantor au blanc & aa
jus lié, & tantér A la créme. Voici com-
me on les accommode de cette dernie-
te (orte.
\ Afpergesa la créme,

Il faut rompre vos Afperges par pe-
tits morceaux, & les faire un peu blan-
chir dans de I’ean bouillante, Aprés on
les paffe au bon beurre dans la caffero-
le,ou avec du lard,fi 'on n’a pas de fort
bon beurre ; prenant garde que le tout
e [oit pas trop gras, On y met enfuite
du lait & de la créme , & on I'aiffaifon-
iedoucement, y mettant auffi un bou-
quetde fines herbes. Avant que de fervir,
i faut délaier un ou deux jaunes d’ccufs

r

i e i, YOO
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avec de la créme de lai, pour lier yyf,
Afperges:& vous fervez en méme-tem|

On en peut faire autant pour des cuf
d’Artichaux, & pour les perits pois;
mais 2 ceux-ci il fautdu fucre, &y
peu de perfil haché: du refte on les pe
fe de la méme maniere,

Vous pouvez aufli fervir des Alper
ges en petits Pois , avec un coulis e
de coffes de Pois , ou autre chofe ; u
croure au milien , & garni d’un cordu|
de pain & de jambon.

Afperges an jus.

Paflez vos, Afperges rompués p
morceaux , avec lard fondu, perfil, ce
feuil coupé menu,& une ciboulette que
vous retirerez;aflaifonné de fel & mif
cade, & les faites mitonner dans unp
a petit feu : aprés vous les degraifferez,
& y mettrés un jus de mouten & &
citron, fervez 3 courte faufle.

i
Afperges an beurve blanc. ;
Faites cnire les Afperges dans I’cau‘!
avec un peu de fel: faites faufleav)
beurre, fel, vinaigre & mufcade, 0

1/

poivre blanc, la remuant rofijours; ¥
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t Yol yerlez-la fur vos Afperges , quand clles

b~ §
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feront dreflces.1l n’y a rien en cela que
daflez connu ; aufli bien que pour les
Alperges en Salade. A PPégard des Pora-
ges,voics par le moien de la Table,ceux
o il en fera parlé ; & au rang des Tour-
tes,]amaniere d’en faire une d’Afpergcsa

Ponr conferver des Afperges,

Otés en le dur , & les faites bouil-
lir un bewillon avec fel & beurre : re-
mettez-les dans de I’eau fraiche , & les
kites égouter. Etant froides , mettez.
les dans un vafle od elles puiflent écre de
leur longueur, avec fel, clous entier,ci=
tron verd, & autant d’ean que de vinai.
gre : couvrez.les de beurre fondu,com-
meles Artichaux, mettant un linge entre
deux ; & les tenez dans un lien tempe-
i, Pour vous en {ervir, faites-les trems
per & cuire comme les autres..

B..

BARBOTTES.

LA Barbotte eft un Poiffon de Lac &
de Riviere, Vous les pouvez fervix




120 A Le Cuifinier
en Pate; & en faire un Potage au boylf
lon brun.

Ragout de Barbottes,

¥

Nettoiez les Barbottes de leur limy
avec cau chaude ; & les ayant farinés}
faites-les frire en bonne friture > & le
mettez dans un baflin,avec beurre ron
farine , anchois fondus , le tout pil
enfemble ; affaifonné de fel & mufcad
une ciboule, capres , & jus d’orang |
ou verjus de grain. Garniflez de pertl
frit & citrons par tranches , & ferl
pour Entrées , comme tous les autm

Ragouts de Poiflon,
Barbottes en Cafferole.

Limonés les Barbottes,gardcs le foie
& paflés-les ala pocle avec beurre rouy
puis les mettés dans une terrine aveck
méme beurre , un peu de farine frite §
vin blanc ; aflaifonnés de fel, poiv;
mufcade , un bouquet de fines herbes§
& un morceau de citron verd.Faitest
Ragoflita part, de la méme fauifcd?
Barbottes,avec les foies 8 des champk
gnons ; & garniflés-en votre platy#
joutant un jus de citvon en fervant.

Potag|
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Potage & Paté de Barbottes,

Pour le Potage aprés les avoir lavées
B ’
pallez-les entieres a la pocle,avec beur-
geroux & un peu de farine, puis fai=
tes-les cuire dans une rerrine,avec fel ,
poivre 5 un bougquet de fines herbes ,
bovillon de poiffon , ou purée , & un
peu de vin blanc.Etant cuites, drefez-
lesfur vos crofites mitonnées, & gar-
niffez de champignons & capres.

Pour le Paté; dépouillez la Barbotte
> acp s
& dreflez une pare fine,ou vous la met-
trez avez (es foies,champignons,laites,
quencs d’écrevices, huitres, cus-d’arti-
chaux;aflaifonnez de fel,poivte,mu(ca-

de, fines herbes, ciboules , & jus de ci- -

tron en fervant,

B ArRpudcs
Extrce de Barbue marinée.

Découpez-la pat-deffus le dos, afin
que la marinade penetre; & quand elle
fcfa marinée, yous la panerez bien de
mie de pain & chapelire affaifonnée,
& vous la ferés cuire au four : Garnif-
fez de petics picez.

L




B. Le Clu'jz'iiitr
Barbue en Salade,

Vous la faites cuire au court. boijl
lon , & étant froide vous la coupésg

lets dont vous garniflez une affiere,y|
de la petite Salade : & vous Iaffaify
ncs de {el, poivre , vinaigre & huil
ou bien, vous y faites la ramolade qu
nous avons dit, page 7 .& fervés pou
Entremets,

Autre maniere,

Si vous n'avés point d’autre plata
blanc, laiffez votre Barbué entiere ; &
fervez-la chaudemenr, avec une fault
blanche & créme pour Entrée,

On la fert aufli en filets 3 1 fau(le
Anchois ; & au court bouillon fur
ferviete, étant froide, pour Entremes

Vous pouvez encore la mertrees
Pitée comme le Turbor,Hors quellen
doir pas cuire fi long-tems, ‘

BeEcAsseEs,

Mansere de faire wne Entrée di

Becaffes an win, ‘

Py g epsdh oo s e | e

11 faut prendre les Becafles, 8 les con
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per en quatre, comme on fait les Poy-
lets pour une fricaflée blanche.Aiez des
trufles que vous couperez partranches,
des ris-de veau, des champignons, des
mouflerons ; & paflez le tour enfem-
ble,en le mouillant de bon jus.On y
met enfuite deux verres de vin blanc
u, ourouge , n’importe, Quand cela eft
| biencuit & affaifonné, il y faut du bon
coulis de Becalle pour lier la faufle, ou
# de quelqu’autre bon coulis dont on
ara la commodité, On peut aufli y
| mettre une‘cueillcré,e d'FﬂFncc de Jam-
il bon, le tout bien dégraiflé.Rangez vos
;ﬂb Becaffes dan§ le plat, le ragoat par-def-
fus; & preflez un jus de citron avanc
ol 34 de fervir chaadement,
It
s

Pour faive un Salmi de Becaffis

an vin,

i Faites rotir des Becaffes 3 & quand
| dles ferone 3 demi. cuites, coupés - les
0 pieces ; & metés-les dans une cafle-
tole avee du vin, (elon la quantité des
Becalfes que vous aurés ; Mettez. y des
i | trofles & des champignons hichez, un

peu d’anchois & de capres, & faites cui-
" le tout,On lie la faufle avec quelque
¥ bon coulis : on dre(le enfuite fes Becafe
L ijj
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fes; & on les tient chaudes, {ans qu't
les boiiillent, Auparavant que de [
vir, vous les dégraiflerez bien, & vail
y preflerez un jus d’orange; & fervig
chaudement.

On peut au(fi faire une Entrde debe

calles en furtour ; furquoi voiez lari
cle des Pigeons qu’on accommoi
ainfi; lettre P. & le Pacé chaud dek
cafle & Perdrix , au premier aruclcdal
Paiez.
BEcCASSINES.

Les Becallines {e peuvent {ervire
Ragotr aufli- bien que roties.Pour ot
ﬁnt ez-les en dcux, & n’oies riend
dedans : paﬂ z-lesa la poc*c avec il
fondu;aflaifonnez de fel, poivre bl
une czt:oulc que vous retirerez, &u
peu de jusde champignons& decim
fervez garni de tranches de citron,

BY1GNETS, \

Il fe fait des Beigners de plu ufres
manieres, [l y ades BCignCta de o
des Beignets au lair , des Beigoa s
blanc-manger , & des Beignets :ucf
& on fert lesuns & les ant:es cru ‘

p

cremets. Voici pour les Beignetsa i

e
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Entremetsde Beignets a Uean,

Prenésune cafferole, & y mettez de
leau & un peu de fel, avec de I"écor-
ce de citron verd & confic, haché bien
menu. Faites bouillir cela fur un four=
neau ; & y aiant mis deux bonnes poi='
gaces /dc farine & un peu de beurre ,
tournes - le a force de bras jufqu’a ce
que cela fe dérache de la cafferole, A-
lors vous le tirerez en arriere; & y met-
tant deux jaunes d’ceufs , vous les mé-
lerez bien enfemble , continuant d’y
mettre deux ceufs 2 deux ceufs jufqua
dix ou douze, que vérre pate foicdeli-
aate.d] faut enfuite fariner (ur fon tour,
tremper la main dans la farine & tirer
yotre pite par morceaux fur le tour.,
Quand elle aura repofé, il faut la rou-
ler & couper par petits morceaux, em-
péchant qu’ils ne s’atachent 1'un 3 Pau-
tre:& quand on fera préc A fervir, vous
les fritez dans du bon faindoux ; & les
aiant tirez, vous jeterés du {ucte deflus
bde 'eau de fleur d’orange , & vous
fervirez promtement pour Hors-d’ceu-

ifuﬂ vies. On en peur auffi garnir des Tour-

tes de créme,

3D L iij
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Entremets de Beignets an blans.
manger,

Il faut avoir du Ris, & le laver 0
cing ou fix eaux , & le faire fecher
I'air du feu, mais bien. Vous le pilers
aprés cela dansun mortier, & paffery
ceite farine par le tambour,afin quelk
foit bien fiue : il en faur une bonne de. |
mi-once felonla grandeur de vos plas,
Vous prendrez une cafferole, vousy
metrez cette farine,& la délajerez bie
avee du lait,vous y ajoditerez aprés une
chopine de lait,& metant le tour furk
fourneau, vous aurez foin de remus|
todjouls,On y met auffi quelque cfto |
mac de Poularde 16tie, haché ; & vous
formerez votre pate comme fi ¢’éuoit |
pour faire une Créme pitiffiere. 1l fur §
fariner {ur {on tour, vuider cette pite
deflus , & la détendre avec vérre o |
leau. On peur encore y mettre un pei
de fucre,d*écorce de citron confit,& d
citron vert rapé en cuifant, Voure pitt
€rant réfroidic & bien étendué furle
tour, il faur la couper par petits mot
ceaux comme les Beignets a Ieau ¢ fie]
rin€s votre main, & les roulez propre: |
ment avec: X faites-les frire dans i}

[
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bon {aindoux comme les autres. Quand
on fera prét 2 fervir fucrez & poudteza
les de méme, avec de P'eau de Aenr d’oe
range; & s’ils vous fervent de plat,gar-
niffez-les de Beignetsa I’eau,ou autres,

Beignets an lais,

On les fait de méme que les Beignets
2 'eau, mais il n’y faut pas tant mettre
defarine , afin que la pace foir un pea
plus délicate, Si elle ne l’eft pas aflez,
Yous y metrez quelques jaunes d’ceufs
davan:age daus la caflerole, 1l fiut en-
{uite prendre une affiete, & renverfer la
pite fur le cu de ladite affjere , bien
ctendu : & atant du faindoux bien
chaud & une cucillere en main, vous
formerez vos Beignets avec le bout que
Yous tremperez de tems en tems dans
le Gin-doux » afin qu’ils ne s’arachent
Pssala cueillere. Vous remueérés tod-~

jours la poéle doucement:& quand vos

Beignets (eront bien colorez,vous les
titerez & fucrercz touc chauds & les
Poudrerés d’cau de fleur d’orange 3
3prés quoi vous les fucrerds encore un
peu.On en peut glacer fil’on veut avee

i la peledu feu,& Jes fervirchaudement,

L iijj
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B. Le Cuifinier
Autres manseres de Beignets,

On fait encore des Beignets de pon.
me , d’abricots en confiture {eche, ¢

runes, de cerifes a oreille;de piftache
liflées, de grofeilles rouges confites, d
grains de grenade , & de parmefan ;&
aux uns il faut une pate claire, auxa
tres plas forte. Comme c’eft plus une
afaire d’Officier que de Cuifinier,now
n’en dirons pas davantage.

B1cHeE

Pour {cavoir la maniere d’acommo-|

der la Biche,on peut confulter l’aniclc!

du Cerf, érant de méme nature ; finon
qu'elle eft plus molle & plus fade.l
taut donc la faire tremper dans une s
rinade de méme , aprés 'avoir pique
de menu lard. On PParrofe en la failan
rotir; & €rant cuite , on met capres &
farine frite dans fon dégoir , avecul}
peude citron verd, & on la fait mito
ner dans (a faufle.

a . ek
On peut aufli,érant piquée, marinéel
N . ’ . ' |
rotie envelopée dans du papier, y faire
une faulle douce,avec vinaigre,poive f

fucre,canelle,& une échalote entiete: |
2

!
|
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' Voiez pour le Civet de Biche , le-

ire C.
BirscurTs.

.’hc::r Maniere de faire des Bifcuits
:dc\j de Savoie,
;& Ilyade pluficurs fortes de Bifcuits

: iflez communs:voici pour Ceux qu’on
apelle Bifcuits de Savoie. Prenez trois

xoust ou quatre ceufs bi€ frais,plus ou moins,
* luivant la quantité que vous voulés fai-
rede Bifcuits. Vous prendrés une balan-
ce,& mettrés vos ceufs dans un des co-
s, & de 'autre de la farine cuite dans

"8 I four : vous hauflerez la balance pour
ickf rendre le poids égal de part & d’aurre ;
00E & fivousy avez mis quatre ceufs, par
3! exemple, vousen tirerez un & laifferez
"R lestrois autres : vous peferez du fucre
Wil fin en poudre 2 la pefanteur des ceufs ;
ME & vous oterez les quatte blancs pour
AE enformer de la neige la plus forre qui
IR fepuiffe. Iy faut hacher de lécorce
Ol de citron verte qui foit réduite comme

en poudre , & y meterela farine qui
54 E vient détre pefée. Vous battrés un peu,
it

&y mettrez enfuite le fucre ; & aprés
I'avoir encore un peu battu , vous y
© B Foiterez les jaunes d’cenfs, & foiietea
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rez le tout enfemble quelque-tems, |f
faur enfuite former vos Bifcuits {urds
papier, enrond ou en long , felonls
manieres qucl’on voudra, & vousls
glacerés proprement avec du fucre af
poudre. On les fait cuire au four, pr
nant garde qu’il ne foit pas trop chasf
& anfli- tor quils fone cuits ; vousls
dérachés du papier avec un couteuf
bien mince. On les fert aux fruits,nf
pour garnir quelque Toute, ]

Autre [orie de Bifcnits, |

Il faut prendre trois ou quatve ceuf,
felon la quantité que vous voulés fait
de Bifcuits, & les batre tant foit peu,}
On y met enfuite qu.tre ou cing bon:
nes pincées de (ucre rapé, & d'écont
de citron. le tout mélé enfemble , av
quatre ou cinq cucillerées de farin
cuite dans le four,1l faur verfer de cet
compolition fur du papier que vousa
rez poudré de (ucre groflierement, &}
aiant poudré de fucre pai-deflus,vou
le mettez dans le four pour le faire
cher. L’aiant retiré, vous couperés Vo
Bifcuits tout d'un tems avec le papie
par-deflous,felon la grandeur & la for|
me que vous les voulez;& avec un ¢

e S5 ke
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nif,vous oterés le papier doucement de
peurderien rompre;ce qui fefait faciles
| ment, parce qu'ils doivent étre bien
fecs.On le {ert comme les premiers,ou
pour le Fruic, ou pour garnir quelque
Toure,

llyade plufieurs autres fortes de
Bifcuits , mais outre qu’ils ne diferent
prefque que de nom , c’eft une afaire
y0f dOfficier: Ainfi nous renvoions le Ca-
tiewx 3 Ulnftruction donnée au Public
pour ces perfonnes,

‘UfS,* BXSQIIES.

pef  Onfert des Bifques de Qailles , Cha
onf POBS & Poulardes , & plus communé-
orzf Ment de Pigeons, Nous allons premie-
vl fement marquer la maniere de celles- ci.

Paour £, : ;
elt v faire une Bif. que de Pigeons,

af. 1l faue prendre les Pigeons les plus
o fm““fZ, les échauder, blanchir &
ol plucher ; les faire cuire dans de bon
e bouillon clair,avec plufieurs bardes de
vob lard, un oignon piqué de clous de giroa
piet ﬂ?’ deux tranches de citron, le tout
ok Dien écumé, On ne les mettra au feu
w Uunc heare auparavant que de fervir,
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felon la grofleur de vos Pigeons; &
tant cuits , vous les tirerés en arrier,
Pour faire le ragodt , il faut des ris &
Veau bien blanchis , coupez en deuy,
des champignons coupés par petis
merceaux,des trufles par tranches, d
cus-d’artichaux coupez en quatre &
un entier pour mettre au milieu de v
tre Porage, Vous pallez proprement
ragoit avec un peu de lard & de farix|
& un oignon piqué , & n’attendez gl
qu’il roufliffe, Quand il eft ainfi pi
on y met un peu de bon boiiillon,§
vous le laiflez cuire avec une tranch
de citron. Vous ferés cuire a part day
une petite marmite , des crétes bien &
chaudées & bien éplachées , avec ds
bardes de lard , de la graifle de Vea
& du boiiillon clair,une tranche de
tron , un oignon piqué de trois clow
de girofle; (ur tout,que le tout foic bie
blanchi:paflez pour cela un peu de mi
de pain dans I’éramine , avec de bor
bouillon,il n’en faut que deux cueillef
rées. Vos Pigeons , vos crétes & vorrt)
ragoiit érant préts, vous faites vos (0¥}
es de la croure de pain de Pomgefc‘i
chée au feu. On fait miconner fon P
tage avec de bon bouillon ; on dee
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les Pigeons deflus, & le cu-d’artichaux
an milieu : le ragoit dans I’entre deux
des Pigeons; les crétes fur Ieftomachs
le tout bien dégraiflé, achevez degnets
tre tout le ragotr deflus, Il faut avoir
en méme-tems, un morceau de Boeuf
ou Veau roti a la broche,a demi cuit 2
on le coupe dans une caflerole, ou un
plit; & A force de main on le prefle ,
pour en tirer tout le jus.On ne le mer-
tra pas au feuafin qu’il devienne blane:
& quand votre Potage {era drellé,vous
Parroferés de ce jus.afin qu'il foic bien
marbré2 vous le garnirésavec du citron,
&vous en’ exprimerés une moiti¢ par-
deflus, & fervirez chaudement,

Bifques de Cailles, ¢&& autres.

Vous trouflez vos Cailles bien pro-
prement, comme des Poulets ; & vous
les paffez au roux, qu’elles {oient d’une
belle couleur. Vous les empotez dans
un petit pot,avec de bon bouillon,bar-
des de lard,un bouquet,clous de giro-
fle, & aucre affaifonnement , avec un
morceau de tranche de Beeufbatru, un
autre de maigre de lard , & du citron
verd; & vous les faites cuire 2 petit feu,
Vous garnirés voureBifque commeI'aua
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tre , deris-de-Veau, cus-d’artichagf

champignons , trufles , fricandeaur,
crétes, dont vous ferez un cordon a.
touravec les plus belles ; & marbrery
vatre Potage , d’un coulis de Veaud
jus de citron en fervant,

Les Bifquesde Chapons & Poulatds
fe font de la méme maniere que
precedentes;aufli-bien que celles depe
tits Poulets de grain,

Pour la Bifgue de Poiffons,hachez ds
champignons bien menus,& les metrés
fur les croiites, que vous ferez mitor-
ner avec bon;bouillon de Poifon, Vous
ferds le ragofic de laites de Carpes,
foies de Brochet, quends & pattes d'F-
crevices,& jus de citré;garni de meme

BLANC--MANGER,

On fert du Blane- manger dans [En|
tremets, ou pour plat, ou pour hors-
d’ccavres.Pour le faire,prenés des pied
de Veau, & une Poule qui ne foit px|
tout-a fair graffe.1l faur faire cuire tou
cela fans fel, & le paffer quand ilel"f
bien cuit,prenant garde qu'il ne {oit 1l
trop fort, ni trop délicat. Si vous aver]
trop de gelée, 6tez-en:zenluite meteZ-y‘T
du {ucre,de la canelle, & del’écorce &|




e

s

aprés 'avoir bien dégraiflé.1l fautavoic
des amandes douces,& fi I’on veur, on
peut y en mettre {ept ou huit d’ame-
tes, fuivant la quantité de votre Blanc-
manger:on les pile bien,en les arrofant
de lait, afin qu’elles ne viennent pas en
huile.Vous paflez votre Blanc-manger,
quine {oit pas trop chaud , avec vos
amandes, deux ou trois fois;2prés vous
relavez bien les étamines, & les repaf=
{ez encore une fois, afin qu’il foit bien
blanc, Aprés ’avoir mis dans un plat,
vous le glacez proprement, & pallez
par-deflus deux feiiilles de papier blanc,
pouren oter la graifle, On y met une
gouted’eau de fleur d’orange,& quand

il fera bien gelé, vous le fervirez froi-

dement, e garniffant de citron,
Pour faire le Blanc-manger de diver-

es couleurs, voiez ce qui fera dit pour
laGelée,

Blanc-manger de corne de Cerf,

Prenés environ une livre de corne de
Cerf rapée; felon la quantité que vous
¢ voulés faire , & faites-la cuire rai-

Roial & Bourgeois, B, 35
‘ citron 5 & faites bouillir le tout un pen
detems. dans une cafferole {ur le feu,

e
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fonnablement , en forte quen tim
avec les doigts,vous trouviés que I
en {oit devenué comme gluante ; ¢
étant un figne qu’elle et aflez cuir
Pallez cette gelée par une ¢tamine biy
fine , & pilés desamandes , les hum
€tant avec du lait; & un peu de crém
Vous paflerez votre gelée avec cess
mandes, trois ou quatre fois, afin qui
foit bien blanc, & vous y mettrezu
oute d’eau de flenr d’orange.

Si c’eft pour des jours de jetnet
Caréme, pour le foir , il faut paflerl
Blanc-manger 2 force d’amandes
Iées,y preflant un pen de jus de cim
& n’y mettre point de lait: Vous s
ves quand il eft bien pris en glace,

Bosrur

Comme le beeuf eft une chofe af
commurie que neceflaire dansle
pas, il a falu imaginer diverfes manf
res de I"accommoder , qui puffent!
dorner de la delicatefle , & faire hot
neur {ur les meilleures Tables.Onaé
ja vi ce qui regarde I’Aloiau, page
Voici pour d’autres piéces.

o1
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Groffe Entrce d’une Culote de Bauf.

Vous prenés une Culote de Beeuf,
aufli grande ou petite que vous voulds;
vous la lardez de jambon & de lard ,
bien aflaifonnée de poivre,fel, corian-
dre, canclle,girofle & mufcade battus,
petfil, oignon, rocambole, le tour bien
melé enfemble : vous en ferez entrer
autant que vous pourrez dans vorre
lard, & la larderez deflus & deflous.
Vous Pafliifonnerez encore de tous
vos ingrediens, & la mettrez dans une
cllerole,pour la faire un peu mariner,
avec oignons, perfil, rocambole,bafilic,
thim,verjus, tranches de citron, & un
peade bouillon. 1l faat I'y laiffer deux
heures, & la faire cuire dés le foir pour
le lendemiain, Vous la mettez dans
une ferviette avec des bardes de lard e
& vous ferrez bien la ferviete , afin
quil n’y entre point de graiffe. Vous
choififlez une marmite proportionnée.
Vous mettez une affierce d’argent au
fond, de peur que la ferviere ne brile ,
ou la viande « & pour aflaifonnement,
Vous y mettez de la panne de Porc,ou
graille de Beeuf bien fraiche , environ
M
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trois livres, fuivant que votre piéeedy
Beeuf eft groffe.Vous y ajodtés du verf
jus, du vin blanc, gigembre , canell,
poivre long, tranches de citron , mif
cade, oignon, perfil , laurier, du fele
qu’il en faut, de bafilic entier;de laca
riandre entiere, du fenouil & de l'anis
Tout cela érant dans votre marmit,
vous lacouvrés,& laiffez bien confon
mer votre piecede Boeufen cuifant ton
doucement. Quand elle eft cuite, vou
la laiffez refroidir dans fa graiffe : vou
faites un grand godiveau, que vou
mettrez daos le plat ol vous voulezfef
vir votre piece de Beeuf, vous la corl T
yrez du méme godiveau , & la metaf ¢t
au four une heure detems. Pourlaferf r
vir , il faut avoir un coulis de Bxufy| f
bien fait & de bon goit, faire un rondl n
au deffus du godiveau, faire entrerde) t
dans votre coulis, qu’il penetrebial ¢
par-tout,& un jus de citron par-dellu} g
Ce méme Beeuf fe peut {ervir en trarf n
ches bien minces , étant froid, en gug m

T S e e T

lité de Baeufa la Roiale. C
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Entrées d'nne piéce de Beuf. | %

Vous prenés un derriere de Culot)
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que vous piquez de gros lard, & l'aiant

mis dans une marmite,avec deux livres
de faindoux, de bonnes bardes de lard,
& laflaifonnement necefaire , vousle
faites cuire a la braife le tout douce-
ment, pendant environ douze heures
Faites en forte qu’elle n’air point d‘air
encuifant,& qu’elle foit de bon fel.Sur
k fin vousy pouvez metre un peu
d'eau-de vie, & garnir de marinade,

Autre Entrée de piéce de Bauf,

On peut fervir une Culote de Beeuf
2 demi fal¢,qu’ .| faat empoter propre-

:nt dans une marmite,avec toute {or.
tede fines épiceries, & oignons. Vous
remplirez la marmite d’eay » vous la
ferez cuire , & I'écumerez bien, Ony
met de bons jus deWviandes que 'on a
tirez,pour la bien nourrir, Erat cuite ,
enladreffant dans fon plat, vous dé-
graiflez un peu par-deflas , & vous y
metez un hachis de Jambon , garni de
marinade de Veau fric piqué,& de con-
tombres farcis,comme on en trouvera
t-aprés la maniere , ou bien de cus-
d’{\rtichaux coupés en deux, avec des
Ris-de-Veau , le tout fric, & trempé

M ij
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Entrée de tranches de Beeuf roulets

1l faut couper de bonnes tranchesé
Boeuf, & les bien aplarir {ur la tabk
avec le couperet. On prend,par exel
plc, trois ou quatre tranches » fclonl;.
grandeur de voure plat.Vous faives u
farce de chair de chapon s d’un mo
ceau de cuiffe de Veau,de lard, & del
graifle blanchie , du jambon cuit, 4
perfil & de la ciboule , quclqucsris-c&,
Veau, des trufles & des chammpignon
le tout haché , bien aflaifonné de
épices & de fines herbes.On y, meté]
cote (rois ou quatre jaunes d’a‘u’tsﬂi
un pen de créme de lait & apres qif
voure farce eft bien hachde 5 VOu4
mettez (ur les trancbes de Boeufs 3}
yousroulez proprgment.en {orte 9ue)
les foient bien fefimes , & d’af® ocl

roffeur. Vous les faites cuire dani¥}
braife, & affez long-tems; & qu‘“iF
elles font cuites , vous les tirez’ Vol
égotitez la graiffe , vous les coupez &
deux, & les dreflés dans un plat duc
té qu’clles ont été coupées , qui el
deflus, Etant rangées , YOus y Pouvfi
mcttre quelque ragout , ou du coulis

& rien autre ; fi 'on veuts
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Cette farce ici peut fervir pour plu-
fiears fortes de Volailles, lorfque dans
les grands Repas on ena beaucoup 3
farcir.Elle {ervira auffi pour le Veau 2

¥ PEfcalope , Fricandeaux farcis , & au.
ODIE tres chofes. Il fe fair de femblables En-
W irées, ou Hors - d’ceavres , avec des
SR o de Ve hdad b iy
i tranches d€ veau , acommoadees de (a
8 méme maniere,

, 4

s

Entrée de Filet de Baeuf an Concombre.

Prenés un Filet de Beeuf bien tendre,
faites-le rotir,bardé de lard, & envelo«
pé dans du papier; qu’il ne foit pas trop
P} cuit. Aprés, coupés. le par petites tran-
't chesbien minces, & les mettés dans ua
‘1 plac. 1 faur couper des Concombres
pat tranches, felon la quantité de vos
Filets;il faur qu’ilsfoient marinés : en-
fuite preflez-les , & ayez dulard dans
une cafferole, pour les y bien pafler fur
le fourneau, Egotitez enfuite tout le
fard,& mertez y unbrin de farine,& le
pallez encore un pew : aprés, mouillés
avec de bon jus,{elonla quantité de vos
Filets, Ecant cuits , il y faut mettre de
sf  bonneliaifon : une cueillerée d’eflence
de jambon y feroic merveilles, Vous y

£
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metez un filet de verjus, ou de ving
gre, & vous ne laiflez pas bouillir vy
Filets davantage, parce qu’ils durc
roient, On les fert chaudcmcnr,gamm
de pain frit, marinades, ou riffoles, i
1 fe peut faire de toute autre {orteds
Filets au Concombre de cette maniers

Autre Entrée de Filets de Bauf,

On fait une antre Entrée de Filets dcf
Beeuf piqués,& marinez avec du vinii |
gre, f{el, poivre, clou , thim, oignons, |
quc vous metez cuire doucement ||
broche, & écant cuits , vous les mete |
dans de bon jus:avec trufles, & garnil |
fez de Poulers oy Pigeons marinez, o |
de fricandeaux, F

Langues de Beesf o la braifs, |

1l faut avoir des Langues de Beeuf,en |

oter la gorge, & les metre fur la brai(c,f

pour en pouvoir Ster la pean le plus
proprement qu’il {e pourra, Vous ls
lardez i gros lardons, & avecdu jame
bon crud ; le tout bien aflailonné,Pre- |
nez enfuite une marmite, une quantitt £
de bardes de lard au fond » & des'trane
ches de Beeuf batu ; & empotez Vs

3
i

-
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Langues dans la méme marmite , avec
 des tranches d’oignons, & toute forte
! de fines herbes & épices , les aflaifon-
nant aufli de poivre & de fel. Vous les
| couvrirez enfuite de tranches de Beeuf
edef & bardes de lard, comme vous en aves
o] misdeflous , en forte qu’elles foient

' bien envelopées de tous coiés; & vous
les metrez & 2 la braife , feu deflus &
deffous. 11 faur qu’elles y cuifent des

s

¥ gt i y ;

;1'i huic 2 dix heures, afind’étre bien cui-

n: tes:aprés quoi vous aurez un bon

i coulis de champignons , ow autre bon
i

} ngoir, avec toute forte de garnitures
de champignons , trufles & ris-de-
| Vea.Aiant tiré vos Langues, vous les
égolitez & dégraiflez bien, & vous les
dreflez dans un plat , & vorre ragoit
pac-deffus. On peut prefler un jus de
citron dans le coulis; & {1 ’on veurt gar-
0| ditle plar, il faut couper une des Lan-
it} gues par tranches , ou bien le garnic
Jus b 2vec des fricandeaux,le tout fervi chau-
s} dement,Vous en pouvez faire delméme
m§ pour les Langues de Veau:& aufly,fi on
re- § Veut les farcir fans les larder, on y fait
it | leméme ragoit ; & on fert tobjours
| ¢haudement. \

B e it it
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144 \B. Le Cuifinier
Langues de Bauf parfumées,

On les fale de 1a méme maniere o
les Langues de cochon fourrdes >
I'on trouvera ci anrés, hormis qu'ily
les faut pas échauder. On les laifle fub
lement bien tremper dans de Ieau, of
coupe le gros bour , & aprés les avf
bien efluices on les fale.Il les faut L
fer trois ou quatre jours de plus duf

la fatimure : les ayant tirés, i vous

quelque petit Salé a faire,cette faumish
vous fervira pour cela, foit que ce o
Sanglier,Fan,ou Cochon ; & dans cig®
ou fix jours , vous pourrés faire cuit
de ce petirt Salé, & le fervir pour hosf
d’ceuvresen Entrée avec une bonnepy
rée deflus. A 1égard de vos Langue|
de Beeuf , il les faur atacher par lepe}
bout, & les bien ranger dans la chen
née;afin que la fumée les domine, juf
qu’a ce qu’elles {oient feches. Ellcskl
conferveront autant que I'on vouds,
& onles fera cuire de méme quels
Langues fourrées, i

Autre Entrée de Langues de Bw”f'[
!

¥
’

Prends des Langues,& faites-les cui
du)
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§ dans de bonne eau, avec un peu de fel

« B &un bouquer de fines herbes. Erant
ek Sites, cAoupés- en le bout du ¢6té de la
, gorge , otez-en la peau, & les piqués
vl 3vecdu lard un peulong. 11 faut que les
< [sh Langues ne foieAut pas trop cuites.On
i ]cs'fait enfuite rotir ; & érane finies de
el ouire , enfervant vous y faites un bon
- b agouc felon la faifon, ou du coulis, ou
dab ine bonne faufle ramolade, Il sen fait
o 8e méme pour les Langues de Veau,
nif #ffi-bien que de cetee autre forte,
elaf
cuf « Pour une autre Entrée de Langues
e de Beuf,
o: )
e Falrcs-lgs cuire de méme que ci-deflus
gief Pouren oter la peau ; & les aiant lar-
g dees de gros lardds autravers de la Lan-
enif  BUSMetees-les a la braife pour les faire
it cuire,En les dreffant dans le plat fendés-
s kf tout du long,afin que le lard paroif
fuf ©proprement ; & faites-y un ragout
el de trufles par-deflus , ou du coulis, le

tout bien degraiflé & fervi chaudement,

=

=

. “Autre fervice de Bauf.

Vous pouyez fervir du petit Boeuf
N
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gitron , & un filet de vinaigre,
" Latranche de Boeuf fe met au(h en
§ Pirr, Voiez pour cela celui de roiifllc
deVeau, lettre P. & pratiquez la méme
chofe, hors que le Paté de Beeuf doit
auite plus long-tems : il ne faue pas {ur
tout,oublier de le porter en cuifine, &
k% dele boucher éeant cuir.
Le Benf a'la mode veur étre bien bat.
1o, lardé de gros lard j & fi ['on veur,
& palle 2 la pocle avant que de le mertre
8 cuire, avec fel ; poivre, laurier, citron
verd, demi-douzaine de champignons,
unverre de vin blanc , & deux verres
d'eau. On peut aufli le faire cuire dans
fon jus feuf , 3 petit feu, bien bouché;
& étant cuit , paffer farined la pocle
avec lard fondu que vous metrrez dea
dans, & jus de citron.
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