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AVERTISSE MENT.
jE me perfuade que 'Ouvrage

que je publie excitera la curiofi-
té de bien des perfonnes, & fur-
tout des officiers de Cuifine ama-
teurs de leur Art & jaloux de fes

rogres. Ces font les feuls dont
je brigue le fuffrage , & je com-
pte pour rien certains artiftes
d’un fqavoir médiocre , & d’un
efprit encore plus borné , qui
fottement entétés de leur pré-
tenda mérite’, affe@ent de mé-
prifer des ouvrages propres 2 les
inftraire. Il en eft méme qui
pouflentleridiculeau point,qu’ils
rougiroient d’€tre furpris lifant
quelque Livre qui traite de leur
Art. Ils fe croiroient deshono-
tés , s’ils donnoient lieu de foup-
conner qu’ils ont puifé la com-
pofition de quelque Mets dans
un Ouvrage Tmprimé: & com-
ment ne s’appergoivent - ils pas
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vjA'VERTISSEMENT.
qu'’ils ‘annoncent par la ou une
préfomtion abfurde qui met un
obfiacle invincible a leur avan-
cement , ou une petiteffe def-
prit qui décéle leur incapacité?
Voit-on un Médecin , un Jurif=
confulte , un Architecte , rougit
de lire des Quvrages qui concet-
nent {a Profeflion ? Eneft ilquel-
qu'un qui ait jamais penf¢ que
cette leCture peut donner une
idée peu avantageufe de fes lu-
mieres & de fes talents ; & nuire
a fa réputation? A
L’Art de la Cuiline a, com-
me tous les autres , fes régles,
{es principes, & fi la pratique a
{es avantages, la théorie a avfli
les fiens. Il n’y a que T'union des
deux qui puiffe porter a la per-
fe&ion ; & l'une & lautre s’ap-
prennent prefque également dans
les Livres. Ou celui qui s’atta-
che a la profeflion de cet Art, a
du génie, du golit, & une ima-

y
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AVERTISSEMENT. vy
gination féconde, ou il eft dé-
pourvu de ces qualités. Celui-ci
ne travaillera jamais avec fuceés
que d’aprés une routine qu’il au-
ra prife d’ailleurs. Incapable de
rien tirer de {on fond | la le&ure
lui eft néceflaire, & il ne fcau-
roit mieux faire que de s’affu-
jettir fervilement a la pratique
qui lui eft indiguée dans de bons
Ouvrages. La letture n'eft pas
moins néceffaire au premier s’il
afpire a la perfeition : elle lui
fournira des vues , des idées,
des combinaifons, qui, fans elle,
ne lui viendroient peut-€tre ja-
mais dans Pefprit.

Je fai de quelle importance
eft le travail des mains, ou, fi
I'on me permet le terme , cette
forte de Manipulation i néceflai-
re ailleurs que dans-le labora-
toire d’'un Officier de Cuifine.
Elle ne s’apprend point dans les
Livres , & ne s’acquiert que pag




vij AVERTISSEMENT.

I'exercice ; mais quand onla pof-

féde , rien neft plos aifé que

I'éxécution d'un procédé décrit

exaCtement dans un bon Ouyra-
e.

Ceft alors furtout quil eft
vrai, comme on l'a dit des au~
tres Arts , que la théorie eft
une pratique anticipée ; & de
Pune a Tavtre le paffage eft ex-
trémement court & facile.

Il feroit fans doute a fouhaiter
que les Artiftes fuffent plas ver-
es daps la théerie quils ne le
font ordinairement. De quelle
utilité ne leur feroit pas la con-
noiffance des propriétés des ali-
mens qu’ils préparent ? §'ils
avoient examiné, ¢tudié la na-
ture des Saveurs, leurs différen-
ces, fouvent difficiles & faifir, le
refultat de leur mélange ; §’ils
connoifloient mieux les qualités
des fucs divers , des fels dont-
ils font ufage ; leur main guidée




AVERTISSEMENT. ix
$ar la prudence fixeroit les do-
fes avec plus de précifion, en
formeroit des combinaifons plus
fages & plus heureufes, & jet-
teroit dans les appréts plus d’hara
monie & de délicatefle. La fan-
té & le godit y trouveroient égas
lement leur fatisfaction.

Heft des Ouvrages ot ils peus
vent puifer les connoiflances qui
en ce genre leur font néceflai-
res: je me borne dans celui-ci a
repréfenter le progrés qu'a fair
de nos jours I'Art de la Cuifine.
D’excellens Artiftes ont heureus
fement imaginé de neuveaux
Mets , dont-il eft A craindre que
la compofition ne refte inconnue
a la plupart des autres , quoi-
qu'elle mérite fort d’étre confer-
vée. Je ne doute pas que plu-
fieurs ne fe reconnoiffent ici 2
différens appréts dont-ils font in-
venteurs : mais je fuis convains
eu quils n'envieront point aux




x AVERTISSEMENT.
autres des connoiffances utiles #
Ia perfeétion de I'Art qu’ils cul-
tivent. Ils inftruiront par mon
organe y & le principal honneur
de linftru&ion rejaillira fur eux.
Ce qu'a peu de frais le ferviee de
nos Tables pourra acquérir défor-
mais enl variété,, en bon gotir, &
en délicatefle , leur fera dit en
partie,, & {i'Ouvrage que je pu-
blie , peut exciter a marcher fur
leurs traces ceux qui ont des dif-
pofitions & du ralent, j’aurai at-
teint le but que je me fuis pro-
polé.

En m'attachant a développer
fe travail de la Cuifine nouvelle 4
je m’ai pu me difpenfer de tou-
cher a celui de Pancienne qui
bui fert de bafe. Ils font trop li¢s
I'un a Tl'autre pour pouvoir les
féparer , & {i javois tenté de le
faire , yavrois'donné 2 mon Ou-
vrage un defaut eflentiel. La
méme raifon nv'a déterminée a




AVERTISSEMENT. xi
joindre au travail de la Cuifine
celui de I'Ofhce. Ils fe prétent
un fecours mutuel , & le pre-
mier furtout ne {cauroit fe paf-
fer du fecond. Combien de for-
tes d’entreméts tiennent a 'offi-
ce , & deviendroient impratica-
nbles a quiconque lgnoreroxt les
principes & la pratique de cet
Are?

Jai placé a la téte de ce Li-
vre des Menus qui apprendront
ce quon peut en chaque faifon
préfenter a chaque fervice. Il ne
faut pasles regarder comme des
régles inyiolables que je veuille
prefcnre » chacun peut & doit
méme les varier a {a fantaifie ou
leur en fubftituer d’autres felon
fon gofit & fon génie. Jai cru
inutile de faire graver des def-
feins de Table, parce que les
bons Arriftes n’en ont que fairs,
Leur imagination leur fournie

aifément le moyen d'arranger un




xi) AVERTISSEMENT.

grand Service avec plus d’intel-
ligence que ne feroit le meilleur
deflein. Ceux qui n’ont pas le
méme talent pourront avoir re-
cours aux Menus que je donne,

g

L’on trouwve chez le méme Li-
braire un affortiment . complet de
Livres de Cuifine , d’Office , ¢ de
Diftillarion,

TABLE
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TABLE:

De ce qui eft conteni dans ce
Volume,

Inftrutions fur les produtions que
lanature nous procure pour les alimens
dans les quatre faifons.

DuvP RINTEMS, v
De VE rg, 3
De ’Avtomna, 7
De’Hvyvegs, Ia
Des menues pour teutes ey Jaifons. 13
Menus du Printemy 5 ibid.
Menus de I’ Automne i 3z
Menus de P Hyver , 4%
Menus dun repas firvi tous en Beeuf

54

Menus d’un repas Jervi tout en Vean ,
: 2 55
Menus d’un repas fervi tout enMouton,

57
Means d’un repay Jervi tout en Cockion ,

59
Menus d'une table Jervietout en aufs 6

ome I, a




i TiA BLE

Dzs Bovirroxs Gras, Jus &
Covuris.

Bouillon de mitonnage ou Bouillon gé-

néral , 63
Bouillon pour les porages & fauces ,
ibid

Bouillon a la hate , 64
Bouwillon au Bain-Marte, . ibid;
Confommé 65
Roumeftec , 66
Bouillon rafraichifant, ibid.

Autre bouillon rafraichiffant , 6
Bouillon Printanier , 65
Bouillon pour adoucir Idcreté dufang ,

V ibid.
Eau de poulet, ibid.
it | Pannade de blancs de Poularde ,
B | ' 6
M Pannade de Gruau, ibid?
i Pannade a la Bourgogne , o
Jus de Veau, ibid.
‘ Jus de Beeuf , 71
i | Coulis général, 72
it | Coulis de ce que 'on veut , 73
L | Coulis 4’ Ecreviffes, ibid.:
it | Coulis & la Reine, 74
Coulis de Jambon, ibid.
| Conlis bourgeois , 75
il Coulis blanc & la bourgeoife 76
it | Coulis de feves de marais, ibid.
i Coulis de lentilles, ibid.
il
|




TABLE i

Coulis de pois, 77
Coulis &bharicots,

Coulis de navets, ibid.
Coulis de marons , 79

Bovirrons, Jus, 1 Coviis
Maigre.

Bouillon de mitonnage en maigre, 8o
Bouillon maigre pour les potages de la

table, ibid.
Bouillon de poiffon, 81
Jus maigre , 82
Coulis maigre , ibid,
Coulis d’oignons en maigre 83
Coulis maigre a la Reine , 84
Coulis maigre de marons , ibid.
Coulis maigre de navets. 85
Coulis maigre de lentilles, ibid,
Coulis maigre de pois , 36
Coulis d’haricets , ibid.

Des Poraces Ggras.

Potage au naturel ou de [fanté, 87
Ouille de différentes fagons , ibid.
Potage a la fombonne en gras & en

maigre, . 89
Potage de ris a la pluche wverte , en

gras & er maigre , 90
Potage de chapon au ris, ot
Potage 4 la Conti, en gras & en mai-
gre , ibid.




iv T A'BLEE
Potage de biberot au fromage, en gras

¢ go maigre , 92
Potages glacés detoutes fortes de vian-
des , 93
Potage de vermicel , en gras , & en
maigre , ibid.
Soupe bourgeoife, 94

Potage aux marons ,
Potage diffus d agnean an coulis ala

Reine, ibid.
Potage a la chartre, 96
Bifque de cailles , 97
Potages de toutes fortes de legumes ,

8

Potage aux chaux , 39
Potage de Julienne en gras & en mai-
gre, 100

Potages de différentes purées,  10%
Potage de Semoiiille en gras & en mai-

gre, 102
Potage a la Dauphine, 103
Potage de gibier , ibid.
Potages: de toutes fortes de croutes ,

104
Potage a la parme , 105
Potage a I’ Autriche, ibid.
Garbure, 106
Potage a la madelonerte 107
Potage de macarony, ibid.
Potage i la Moufquetaire 108
Potage a la Marguife . ibid.
Potage a lz Rhinoceros , 109

Potage de navetsa I ltalienng ¢n gras




T ABLE v

€ en maigre , 109
Ouille au bain-Marie , 110
Potage 4 la Crecy , FIE

Pes PoracEs MAFGRES.

Potagede lazagne. ibid.
Potages maigres de différentes fagons,

112
Potage maigre d’écreviffes an ris ,

114
Potage maigre ¢ la purée verte , -ibid.
Potage maigre a la purée de lentilles ,
Paotage maigre de ris a la Reine, ibid.
Potage au lair de plufieurs fagons

116
QOuille an Potiron , mny
Potage de Citrouille 119
Bifque maigre aux Ecreviffes,  ibid.
Potagc maigre de moules , 120
Ouilles maigres de plufieurs facons,
ibid.
Potage de croutes enmaigre de plufieurs
fagons 121
Potage de lait-d’ amandes , 122
Potage d’orge mondé , 123
Des Savexs.
Sauce a |2 nomparcille , ibid,
Sauce a la Nivernoife , ibid.
Sauce petite Italicnne , 12
Sauce Italienne blanche , ibid.

a iij




vj TABLE

Sauce a la mariniere 11§
Sauce au céladon , ibid.
Sauce au coloris , 126
Sauce au confommé , ibid.
Sauce g la Saxe , 127
Sauce g la liaifon , 128
Sauce alofeille, ibid.
Saiuce g la mariette , 129
Sauce au cerfeuil , ibid.
Sauce au perfil, 130
Sauceq la crvette , ibid.
Savce a la garone, ibid.
Sance au fenouil , 131
Sauce a 'amiral , ibid.
Saitce alaRoyale, ibid.
Sauce a la flamande » 132
Sauce a la bate , ibid.
Sauce a agneaun, . 133
Sauce a I’ avare , ibid.
Sauce an verjus , ibid.
Sauce an pawvre homme , ibid.
Sauce douce , 134
Sauce au fumet, ibid.
Sauce ravigotte, 135
Ravigotte froide , ibid.
Sauce a la Madeleine , 136
Sauce a afpic, ibid.
Sauce a la Gendarme , ibid..
Sauce a la Belle-vue , 137
* Sauce ala morue , ibid.
Sauce a la Polonoife , 138
Sauce au foye, ibid.
Sauce anvin, 139




TABLE. vij

Sauces blanches , 139
Sauce & Efpagnole, ibid.
Sauce Robert , 140
Sauce a la moutarde , ibid.
Sauce a la carpe , 141
Sauce a Panguille, ibid.
Sauce an brochet, 142
Sauce a la béchamel , ibid.
Sauce ainmaguerea ibid.
Sauce rémoulade , 143
Sauce poivrade , ibid.
Sauce an Fenouil , 144
Saucehachée , ibid.
Sauce au Bain-Marie, ibid.
Sauce au porc-frais, 145
Sauce a lanonette , ibid.
Sauce verte , 146
Sauce verte d’une autre fagon , ibid.
Sauce piquante , 147
Sauce au bleu célefte, 148
Sauce au Pontife , ibid,
Sauce a la nichon, 149
Sauce au Révérend , ibid.
Sauce a la milanoife, ibid.
Sauce a I'Orange , 150
Sauce anx canards , 151
Sauce a Péchalotte , ibid.
Sauce au perfil , ibid.
Sauce au bled verd ibid.
Sauce a la Reine , 152
Sauce & acide , ibid.
Sauce a la bécaffe, 153
Sauces aux truffes s ibid.

alyv
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Sauces maigre de pluficurs fag ons

ibid.

Sauce général , : 154

Sauce au beurre noir, 154

Sauce fimple , ibid.
CHAPITRE L

DU BOEUF, 55

L Angues de 6wufaugrofﬂl Ak SJ
id.

Langues de bauf en caiffes ,ib
Langue de beuf d la rémoulade , 158

Langue de beeuf en ragoiit 159
Langue de bouf grillée , 159
Langues fmm’er ‘ 160
Langues de Beeuf fourées , 161
Langue de beeuf & la brocke , 162
Langue a la braife, ibid.
Langue en crepine , 163

Langue a la fainte- Menehoult, 1 64
Languede bauf au gratin , ibid.
Patt & sourte de langue de bouf,

165
Langue de boeuf au parmefan ,  ibid.

Cervelle de bouf , 166
Palais de baeuf a la [ainte- Menehoult,
1 ibid.

Palais de bouf & la Pouletse, 167
Palais de beeuf 3 I Angloife 168
Palais de bauf au petit lard,  ibid.



A B'L E. ix

Palais de bouf au Pontife 169
Palaig de beeuf au parmefan,  ibid.
Palais de bauf en filets , 170
Palais de bauf en timbale ibid.
Palais de beeuf a la brochette, 171
Palais de boauf en menus droits ,
172

Palais de boeuf a la mariette , ibid.
Palais de beuf a la Provengale , 173
Palais de beeuf au parmejdn aux oi=
gnons, 174
Palais de beuf au gratin , ibid.
Palais de Beuf a lefcalope, 175
Palais de beeuf a la marmotte ;- 176
Palais de boeuf a la ravigotte ibid.
Palais de beuf de plufieurs fagons ®

177

Queue de baeuf aux choux, = ibid.
Quteue de baeuf aux lentilles , & alapu-
rée Verte 178

Quetie de beuf en paté chaud, 179
Queune de bauf de plufienrs fagons ,ibid.

Gras-double a la robert , 180
Gras double an verjus, ibid.
Gras - double de plufieurs facons ,

135
Rognons de baeuf a lamoutarde, ibid.
Rognon de baeuf a la mode, 182
Rognons de bauf en filets, ibid.

Rognons de baeuf en paté chand , 103
Rognon de bauf ala bourgeoife , ibid.
Tétine de vache an verjus , 184
Ufage dela graiffede bauf & mouelle,
' ay  ibids

.




X TARLEE
Tranches de bauf 3 la bourgeoifz, 185
Hachis de beuf a la bate , ibid.
Tranche de beeuf a la camargot , 186
Tranche de baeuf a la royale, ibid.
Tranche de beuf a la fervante, 187
Tranches de beuf au caramel, 188
Canellons de beeuf ibid
Andouillettes de tranches de beuf s
189
Beeuf de defferte ala Sainte- Menehoult ,
190,
Beeuf de defferte a la bourgeoife , ibid.
Bauf de defferte en papillotte , 150
Culotte de boeuf a la Mantoue , ibid
Culotte de Beeuf fumée , 193,
Culotte a I’écarlatte fans (alpétre, 194
Culotte & Poitrine de bauf a la Gaf-

cogne, 195
Culotte de baeuf dans fon jus, 196
Culotte de baeuf diverfifice, ibid.
Culotte de beeuf auvin de Champagne,

197
Culotte de baeuf d la Royale , ibid,
Culotte de baeuf d la Sainse-Menehonit,

198

Aloyau au demi-fel , 199
Aloyau en baril , ibid.
Filets d’aloyau de toutes fagons , 200
Alloyau au four, 202
widloyau en ragoiit ibid.
" Aloyan a la Dauphine , 203

Filet d’aloyau en crépine , 204
Kiler d’aloyan aux fines berbes,  ibid,



TABLE’ X}.

Filets d’Aloyan aux oignons en cre-

pine, 20§
Filet de baeuf a UIntendante , 206
Filet de baeuf aux anchois ibid.
Filet de baeuf a I Amiral, 207
Filet de beeuf glacé, 208
Filet de beeuf grillé, 209
Filet de beuf a la Nivernoife ibid.
Filet de beeuf a IItalienne, 210
Filer de beeuf ala Gendarme, ibid.
Poitrine de bwuffumée e 211

Poitrine de boeuf au Monarque , 212
Poitrine de baeuf ala Sainte-Menehoult
213
Poitrine de bauf de plufieursfagons,ibid.
Tendrons de bauf de plufieurs fagons214
Cites ou carbonnade de beuf an four,
3%
Cite de beeuf a larémoulade 21(53
Cote de beeuf a I’ Angloife, 217
Cétes de boeuf & la Hollandoife, ibid.
Cétes de beuf deplufieurs fagous , 218
Oreilles de bauf 218

CHAPITRE IL
PU VEATU 219

Ete de vean a la bourgeoife; 221

Téte de veau farcie, ibid.

Téte de vean & la poivrade,  -222
avj




xij TABLE

Tte de veau an verd-galand, 223

Téte de veau en crépine, ibid.
Téte de veau a la fance au porc-frais,
22
Tetedeveanala Sainte-Menehoult,22 5
Téte de veau marinée , ibid.
Oreilles de veau frites, 226

Oreilles de veau au Pontife , ibid.
Oreilles de vean en menus- droits , ibid.

Oreilles de veau au gratin, 227
Orcilles de vean a la Martine, .ibid.
Pannache de veau, 228
Orecilles devean au fromage , ibid.

Orcilles de vean a I’ Italienne , 229
Oreilles deveanala Sainte-Menchoult

ibid.
Cerveller de veau d la créme, 230
Cervelle devean aux petits oignons, ibid.
Cervelles de veau aux écreviffes , 231
Cervelle de veau au foleil , ibid.
Cervelles devean d [a Gafcogne, 232

Cervelle de veau au réveil , ibid,
Cervelles de vean a différentes fauces ,
23
Cervelle de veau grillée , ibidg.
Yeux deveande différentes Sfacons, 234
Langues de veau, ibid.
Fraifes de vean au naturel , ibid.
Fraife de veau aun Solcil , 23§

Praifede veau q la Provengale , ibid.
Crépinettes de fraifes de veau, 2 36
Bignets de fraifes de veau ibid.
Fraifes de veau en crépines , 237

Ny
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T:A B L ‘E. xiif
Tourtes aux zéphires de fraifes de
veai , 237
Fraife de vean a PAllemande , 238
Fraifede veau a différentes fauces ,239

Foye de vean a la hate, 239
Foye de vean a la rocambole , 240
Foye de veanala pouletre, ibids
Foye de veau a la broche, 243
Foye de veau en hatereaux, ibid.
Foye de veau a la braife , ibid.
Crépinettes frites de foye de vean , 242
Foye de veau a la mariniere , 243
Sauciffes de foye de vean, ibid.
Roguons de wveau de plufieurs facons ,

244

Freffure de veau a la poulette, ibid.

Pieds deveau deplufieurs fagons, 245
Pieds de veau farcis , 246
Picds de veau au citron , ibid.
Pieds de vean ala Sainte-Menehoult ,

247
Ris de veau de plufieurs fagons , ibid.
Ris de vean a la Ducheffe, 248
Ris de veau au Pontife , ibid:
Ris de vean en bériffon , 249
Ris de veau en confommé , 250
s de veau en criffaux , ibid.
Ris de vean aux fines berbes , 251
Ris de veau ala pluche verte, 252
Ris de veau a I’ Angloife, ibid,
Ris de veau ¢ la d’ armagnac, 253
Ris de veau a la broche , ibid.

Rlﬂbll@ qla cboi/:y, 254




xiv TABLE

Quenes de vean aux choux, 254
Quene de veau diverfifiée 255
Queues de veau au gratin, 256
Quene de veau farcies ibid.

Amourettes de plufieurs , Sfagons 257
Lendrons de vean aux perits pois,

5
Tendrons de veau printaniers, 260
Tendrons de veau frits, ibid.

Tendrons de veau 5 la poulette, 261
Tendrons de vean aux légumes , ibid.
Tendrons de veau en [fricandeau, 262
Poitrine de vean & PItalienne A

Poitrine de vean frite ibid.
Poitrine de veau'en fricandean , ibid.
Poitrine de veau en [urprife ibid.
Orcilles de veau farcies dla quenef ,

265
Rouchy de veau , ibid.
Poitrine de veau marinée , 26§
Poitrine de veau farcie en ragoiit ,

266
Poitrine de veau au court-bouillon

ibid,
Poitrine de veau au Pontife, 267
Poitrine de veau en crépine, ibid.

Poitrine de weau a la Romaine, ibid.
Cotelettes de veau & la mariée , 268
Cotelettes de weau grillées 269
Cotelettes de veau en ragoit,  ibid.
Cotelettes de veau en papillottes, ibid.
Cotelertes de vean marinées 270
Coselestes de vean compofées,  ibid,




TABLE XV

Cotelettes de vean en fricandeau, 271
Cotelestes de vean aux fines berbes
27 2

Cotelettes de weauw aux petits pois ,
ibid.

Cotelettes de veau au cruchon , 273
Cotelettes de veau a la poele ,  ibid.
Cotelettes de veau @ I Italienne , 274
Cotelettes de vean en crépine , 275
Cotelettes de veaun diverfifiées, ibid.
Carré de veau glacé ou piqué & la bro-

che, 276
Carré de veau a la fervante , ibid.
Carré de veau & la poivrade, 277
Carré de vean an Monarque, 278
Carré de veau en crépines ibid.

Qaurtier de v:au en furprife, 279
Quartier de veau on cuiffean anx épi-
nars , 280
Quartier de veau & la créme , 281
Cuiffeau de veau a la Daube, 282
Jarret de veaw au confommé , 283
Quartier de veau au chevrenil , 284
Quartier de veanau caramel ,  ibid.
uartier de vean glacé , 2853
uartier de vean de plufienrs fagons ,
ibid.

Epaule de veaun en filets ala créme ,
286

Epaule de veau a la poivrade, ibid.
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APPR QB AETION

Ai 14 par Ordre de Monfeigneur le Chan<
cellier , un manufcrit intitulé les Soupers de
la Cour ; & je n’y ai rien trouvé qui puille en
empécher I'impreflion.A Paris cer5 Décembre

1743
LAVIROLTE.

PRIVILEGE DU RO

OUIS, par la grace de Djeu, Roi de France &
L de Navarre : A nosamés & féaux confeillers, les
gens tenant nos Cours de Parlement , Maitres des Re-
quétes ordinaires de notre Hétel, Grand Confeil , Pre-
vot de Paris, Baillifs, Sénéchaux, lears Li uctenans
Civils, & autres nos Jufticiers qu’il appartiendra ;
SaLvr., Notre amé PIERRE GUILLYN Libraire
a Paris , Nous a fait expofer qu'il défirdroit faire im=
primer & donnerau Pablic un OQuvrage qui a pour ti-
tre : Les Soupers de la Cour 5 ou I’ Art de travailler toutes
fortes d’ Alimens s’il Nous plaifoic lui accorder nos Lec=
tres de Privilege pour ce néceflaires. A cEs CAUsEs,
voulant favorablement traicer I’Expofanc , Nous lui
avons permis & permettons par ces Prélentes , de faire
imprimer lecit ouvrage autanc de fois quebon lui fem=
blera 5 & de le vendre faire vendre & débiter par
tout notre Royaume pendane le temsde fix anuées cona
fécutives , a comprer du jour de la date des Prélcne
tes : Faifons défenfes 4 tous-Imprimeurs, Libraires &
autres perfonnes de quelque qualité & condition quel-
les foient, d’en introduire d’impreffion étrangére dans
aucun ticu de notre obéiffance; comme aufli ’imprimer
ou faire imprimer, vendre, faire veadre, débicer ni
contrefairc ledic Ouvrage, ni d’en faire agcun ex-
trait, fous quelque précexce que ce, foit d’angmenta-
tion, correétion, changement ou aucres; fans la per«
miflion expiellc & parécrit dudic Expofant, oude ceux
qui auront droic de lui, a peine de confifcirion des
Exemplaires contrefaits, de trois mille livres d’amend=
contre chicun des contrevenans, dont un ciers &
Nous, un tiers & I''56tel-Dien;de Paris, & Pautre
ticrs audiz Expofant, eu d celui qui aucadroic delui,
& de cous dépens , dommages & interérs; A la charge




—

que ces Préfentes feront enregiftrées tout au leng Tug
leRegiftre de la Communaucé des Imprimeurs & Li-
braires de Paris, dans trois moisde la dace d’icelles =
que Pimpreflion dudit ouvrage ferafaitedans notre
Royaume & non ailleurs, en bon papicr & beaux caradte-
res; conformément a la fewlle imprimée, attachée
pour medele fous le contrefcel des DPréfentes ; que
VImpéerant {e conformera en tout aux Reglemens de
la Librairic, & notammenta celai dudix Avril 1725.
Qu’avane de Pexpofer en vente , le manufcric qui aura
fervi decopiea I'impreffion dudit Ouviage, fera res
mis dans le méme érac ol Vapprobation y autra été
donnée , es mains de notre tees-cher & féal Cheva-
lier Chancellier de Fiance le Sieur de Lamoignon
& quil en fera enfuite remis deux Exemplaites,
dans notre Ribliotheque publique , un dans celle
de notre Chiteau dulouvre , un dans celle de
notrediz -trés-cher & féal Chevalier Chancelier deé
France ; le Sicur de Lamoignon, & un dans celle
de notre trés cher & féal Chevallier Garde des Sgeaux
de France, le Sieur de Machault, Commandenr de
nos Ordres le touta peine de nullité des préfentes. ; Du
contenu defquelles vous mandons & enjoignons de
faire jouir ledit Expofantou fes ayant caufe , plei-
nement & paifiblement, fans fouffrir qu’il leur foic fait
aucun trouble ou empéchement, Vm‘}lcm que la Copie
des Préfentes qui fera imprimée tout au long au com-
mercementoud la fin duditOuvrage, foic tenue pour
duement fignifiée, & qu’aux copies collationnies pat
Pun denos amés & féaux-Confeillers & Secrécaires foi
{oit ajofitée comme 3 I'Original.Commandons au pre-
mier notre Huiffier ou Sergenc fur ce requis, de faire
pour Pexécucion d’icelles tous Adgs requis & néceflai.
res, {ans demander autre permiffion, & nonobftant
Clameur de Haro, Chartre Normande s & Letrres 4
cc contraires.C A R tel eft notre plaifir. Dorné i Ver-
fallles le vingr uniéme jour dumois de Janvier, ’an de
grace mil {eptcent cingnante-quatre , & de notre Re=-
gne le trente-neuviéme Par le Roien fon Confedl,
Signé PER R I'Ng

Regiftré fuur {e Regiftre XTI, de la Chambre Reyale des
Libraires ©° Imprimenrs de Paris , No, 274 fol. 217,
corformiment anx anciems Réglemens confrrmds par celvi
du 2 8 Féwrier £723. A Paris, le 25, Janvier, 1 754,

DIDOT, Syndis.
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LES SOUPERS

D E

L. A41C0 TR,

Inftruétions fur les produétions
que la natureirsis procure pour les
alimens dans les quatre faifons.

DU PRINTEMS.

\| miere fa {on de Pannée ,
comprend les mois de Mars,,
Avril , Mai. Cette partie
de l’qnnée nous fait tout efpérer par
{on agre.nmt, & nous dédommage ,
par les prc.mces de fes productions,
de ce qu'elle eft la plus ingrate en vo-
lailles , gibier, fruits, lcgﬁu.m’s & que
les autres viandes ne font qu'impar-

Tome 1.
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faites , parce que -cette faifon met la
nature en mouvement & fait fermen-
ter;iln’yaquele beeuf qui ne diminue
point de fa bonté. Je commencerai par
le pain , comme étant Paliment le plus
néceflaire 4 la vie, & qui eft de toute
Pannée : celui de froment eft le meil-
leur : Pon en fait de plufieurs fagons,
comme pain molet, pain au lait, pain
de Genuilly , pain a la Reine, le gros
pain des Boulangers de Paris & de
ceux des enyirons, qui ’apportentdeux
fois la femaine. Nous avons encore le
pain mélé defeigle & froment ; diffé-
rents autres qui fe font avec le millet,
Pavoine , le farazin & orge. Le vin,
qui eft de toutes les faifons , eft 'ame
du repas , la fource de la joie quand on
en ufe avec modération. Les meilleurs
de Bourgogne font ceux de Cham-
bertin, de Nuis , Pomart, Beaune,
Chaflaigne , Sauvigny , Voujaux ,
Lhermitage, la Cote-rotie & quantité
d’autres qui ne font pas de la téte des
vins. Ceux de Champagne font ceux
de Reims; le blanc de Sillery, le
Pierry, le Auyillieres. Nous avons en»
core plufieurs autres vins excellens ,
comme celui du Rhin, de Mofelle,
de Graye, de Bordeaux, le Saint Peré

b
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de Languedoc ; le bouru d’Hagbois
& d’Arty. Les vins de liqueurs font,
le Mufcat , le Frontignan, le Saint
Laurent, le Condrieux , le Darbois;
plufieurs autres ainfi que ceux qui nous
viennent des pays ctrangers. Nous
avons dans cette faifon les Veaux de
lait, les Agneaux de lait, les Moutons .
de Flandres, de Reims, de Beauvais,
& ceux qui font engraiflés aux environs
de Paris. Les Poulets a la Reine pré-
parés par les Roriffeurs . les Poulets
aux ceufs , les Poulets de grain. Sur
la fin du Printems, les Poulardes nou-
velles, les Dindonneaux engraifiés, les
Cannetons de Rouen, les Oifons, les
Cannetons , les petits Pigeons de vo-
liere , les gros Pigeons romains & de
Reims, les Levreaux & Lapreaux , le
Cheyrillar , le Chevreuil , le Mar-
caffin, le vieux gibier, les Hortolans
nourris. Dansle moisd’ Avril lesTourte-
reaux commencent a paroitre. En poif-
fon d’eau douce nous avonsle Saunon
de Seine & de Loire, la Truite de
Normandie, ’Alofe de Seine & de
Loire:la premierceft laplus eftiniée. Les
Ecrevifles , la Lotte ou Barbotte., En
Avril le refte du po'don d’cau douce
commence a frayer ; cependant on a

A i
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toujours de IAnguille, du Brachet ;
de la Carpe, des Perches, Tanches ,
Brefmes & Barbillons. En poiffon de
mer nous avons le Saumon falé & fumé
d’Hollande, les Harangs d’Hollande
& de Dieppe, la Morue, le Stocfi-
ches ou Merluches , le Cabilleau, la
Raye, le Turbot, le Mulet ou Sur-
mulet , le Bar; pour nouveauté , le
Magquereau & I’Efturgeon. En légu-
mes nous avons les champignons , les
morilles & mouflerons, les afperges
vertes , les artichaux , les falfifix, les
chervis , les {corfoneres, les cardes-
poirées , les bete-raves, les petits pois,
les oignons gardés , carottes , panais,
navets , les petites raves. En herbes
potageres , perfil , ciboule, épinards
nouveaux , 'ozeille, le cerfeuil, la
bonne-dame, la laitue, des méiches, la
capucine pour les falades, baume,
eftragon , creflon alenois & de fon-
taine , la corne de cerf, le perit pour-
pier; la pimprenelle & la petite laitue.
En fruits nous avons encore des pom=
mes de reinette, d’apis, des poires
de bon chrétien & des poires a com-
pote, Si Pannée eft prématurée , nous
avons des fraifes, framboifes, cerifes
précoces , grofeilles vertes , amandes
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Jertés , abricots verts, fleurs de vio=
lettes.

DE LETE

EsT dans IEté, qui comprend

Juin, Juillet, Aotit, que la na-
ture commence 3 nous faire jouir des
richeffes que le Printems nous a pré=
paré , & nous annonce I’abondance
pour le refte de 'année. La viande de
boucherie , comme au Printems , a
cetre différence que dans cette faifon
le mouton des bons cantons ne peut fe
tranfporter. En volailles , les Pigeons
de toutes efpeces, les Poulets de toutes
efpeces , le Cog-vierge , la Poularde
nouvelle , les Cannetons de Rouen
les Oifons & Cannetons pour entrées =
en menu gibier , la Perdrix rouge &
grife’, les Ramereaux, les Tourte=
reaux , les Faifandeaux, la Caille &
Cailleteaux ,les Levreaux & Lapreaux,
le Halbran. Sur la fin de VEté, le
Becfigue, la Grive de vigne, tous les
oifeaux gras. En venaifon, le Faon,
le Marcaffin, le Sanglier, le Che-
vrenil & le Chevrillard. En poiflon,
ily enapeu de mer , excepté la Morue
pouvelle, & en poiffon d’eau douce
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nous avons la Truite de mer & de ri=
viere , la Carpe & la Perche. Enlégu-
mes & herbes potageres, des pois de
toutes efpeces , les petites feves de
marais , les haricots verts , les arti-
chaux , les concombres , les choux-
fleurs , les melons ; des racines nou-
velles, des laitues, des chicons, des
oignons nouveaux , des choux , des
poireaux , de la chicorée blanche , du
pourpier , corne de cerf , cerfeuil,
eftragon , pimprenelle , percepierre,
ciboulette, baume, la ciboule & le
perfil a Pordinaire. En fruits, nous
avons encore les fraifes , framboifes ,
abricots verts & amandes vertes, ce=
rifes, guignes, bigareaux, grofeilles
rouges , figues, fleurs d’orange, les
cerneaux , péches & prunes de toutes
efpeces, les abricots d’efpalier & de
plein-vent. Sur la fin de Pété, les
miires , les poires , les pommes de
rambour, la calville d’été. Dans cette
Jaifon les Officiers travaillent beaucoup
a confire les fruits au liquide & au fec,
a faire des fyrops, des marmelades, des
pates, des gelées, des ratafiats, des
fruits & Peau-de-vie, des giteaux &
toutes fortes de copfitures pour pros
vifion.
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DE LAUTOMNE.

E 1 1 E faifon; qui comprend le
C mois de Septembre , O&obre &
Novembre , nous fait entrer dans la
bonne chere par Pabondance de toutes
{ortes de gibier & venaifon; la bonté
de la volaille : poiflons d’eau douce &
de mer - larécolte des vins & des fruits
3 pépins de toutes efpeces. En viande
de boucherie jufqu’an commencement
de hyver, le beeuf d’herbes qui eft lef
meilleur venant de Normandie ; en
mouton , dans automne ainfi que dans
Phyver , ceux qui font engraiffés aux
environs de Paris, les moutons de
Beauvais , des Ardennes, de Cabour 5
de Champagne , de Dieppe ou Pré«
falé, d’Avranches. Le veau de Rouen
de Caén, de Flandre, de Pontoife, de
Montargis, & de lait aux environs de
Paris. Le cochon, celui de fix mois
nourri avec 'avoineeft le meilleur pour
rotir, & le petit {alé. Envolaille, la
poularde & chapon duMans, de Nor-
mandie , d’Anjou, de Barbezieux , de
Bruges , de Lille de Blanzac, le cog-
vierge de Caux , & la poule de Caux 3
toutes fortes de bons poulets engraifiés

Ay
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a Paris & aux environs. Le dindon
chaponné de Poitou, du Berry, du
Maine , de 'Anjou; le dindon gras
de tout pays, les oyes graffes, oifons,
canards d’Anjou, de Metz ; de Nor-
mandie & du Maine, les pigeons de
toutes efpeces. En gibier a poil & ve-
naifon , les lapreaux des bons cantons,,

les levreaux de demi & de trois quarts 3

le fanglier de compagnie , la Laye plus
eftimée , le Marcaflin de ’année en-
core meilleur, le Chevreuil de monta-
gne eft le meilleur,le Faon. En petit gi~
bier, les bonnes Perdrix grifes de Bre~
tagne , des Ardennes, du bas Maine :
les Perdrix rouges de Perigord, d’Aa-
jou , du Quercy, du haut Maine, duw
Poitou, de la Bafle-Bretagne & autres,
Loutardes & Loutardeaux de Cham-
pagne , la Gelinote de bois , de Fran-
che-Comté, de Luxembourg, les Coqs
& les Poules de Bruyeres, les Ber-

tavelles du Dauphiné, les Bécaflines &

Bécaffes, oifeaux de paflage excellens
dans la gelée & brouillards, les Mau-
viettes ou Alouettes, aufli bonnes dans
la gelée & brouillards, les Pluviers &
Grives bons dans la gelée,” les Canards
& oifeaux de riviere bons jufqu’au prin-
tems , les Guignards de Beauce, les

}
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Judelles & Macreufes bonnes quand il
gele, le Rouge & le Rile de Geneft
excellent, la Sarcelle, leRouge-gorge
de Lorraine , Hortolan , & beaucoup
de petits oifeaux dont Vefpece neft
connue que par les bons Chaffeurs .En
poiffon de mer , la Barbue, le Tur-
bot & Turbotin, le Saumon, le Ca-
billeau , les Carlets , les Flayes, les
Limandes, les Soles, les Merlans, les
Vives, les Harangs frais, {alés & forets,
les Eperlans, la Truite de mer & la
faumonnée , les Sardines fraiches , le
Thon , les Anchois, le Rouget, le
Grelot, la grofle Raye & la petite, la
Morue fraiche & falée , les Homars,
les Crabes , les Moules, les Huitres
vertes d’Angleterre & les blanches de
Dieppe. En poiffon d’eau-douce , la
Carpe, P’ Anguille, le Brochet , la
Truité, les Ecreviffes, la Tanche, les
Lotteg, les Perches, les Barbillons, la
Bréme & le Meunier. En légumes,
herbages & fromages, une partie de
cette faifon nous avons les mémes 1é-
gumes que dans Péré 3 enfuite nous
avons les cardons d’Efpagne & de
Tours, les Truffes de Périgord , de
Quercy, de Bourgogne, de Montau-
ban , ¢ Angouléme , de Bordeaux &
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autres endroits: Les choux-fleurs , les:

artichaux d’Automne , les épinards ,
les choux de plufieurs efpeces , les
bons navets de Freneufe & autres : le
celery, la chicorée blanche & la fau-
vage , poireaux , oignons , racines.

Dans cette faifon & dans Phyver les

fromages de Brie font dans leur bonté,
ainfi que de Saflenage , d’Hollande
perfillé, de Gruyere, le Dauphin, le
Marole , le Roquefort, les Angelots.
En fruits, nous avons encore dans le
commencement de cette faifon plu-
fieurs fortes de péches, de poires d’au-
tomne ; les pommes de Calville rouge
& blanc, la rainette & autres : les
figues d’automne ,. les noix, noifettes,
olives, pucholines, chataignes, ma-
rons. Les raifins de toutes efpeces que
Von peut conferver jufqu'a Paques
quand il n’eft point cueilli trop miir,
mis fur des planches, couvert de pa-
pier fans qu’il prenne Vair.

DE UHYVER
L’H ¥ VER comprend Décembre ;

Janvier , Février. Nous avons
dans cette faifon les beeufs d’Auvergne
& du Limofin nourrjs de gros navets

|
\
!
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ou raves ; la qualité en eft bonne , mais
celui d’herbes eft préferé. Le mouton,
le veau, la volaille ,"le gibier comme
dans Vautomne , le méme poiflon &
avec plus d’abondance , les légumes 3
peu pres les mémes par le moyen de
celles que I’on tire de la terre pour les
conferver dans des {erres & des caves,
ainfi' que des fruits cruds que ’on con-
ferve dans les fruitiers , ce qui fait que
nous avons prefque de tout comme
dans Yautomne, & de plus par la faci-
lité des envois. Il nous vient des Pro-
vinces toutes fortes de Patés , comme
ceux de Perigord , d’Amiens de Ca-
nards , de Perdrix , de Jambon, ’A-
louettes , de Cochon de lait, de Per-
drix aux Truffes. Les cuiffes d’Oyes,
les Cervelas de toutes efpeces, les
combien de Jambon-au fain-doux, les
Jambons de Bayonne, de Mayence,
de Grenade, de Weftphalie, de Por-
tugal ; les Mortadelles & Sauciflons
de Boulogne, de Genes, de Paris 3
le beeuf fumé d’Hongrie & d’Ham-
bourg , les langues de Cochon de
Chélons & de Blois, les langues de
beeuf , de veau, de mouton de Troyes,
de Saint Germain & de Dieppe , le

rincé d’Hollande & de Flandre, le
A vj




g2 Les SourEeRrs
fromage de cochon , les hures de fan=
glier & bajoues fumées de Strafbourg
& autres endroits.

L’on employe dans cette faifon les
provifions que on a faites ’Automne ,
comme les haricots blancs , les hari-
cots verts, confits & fechés, les groffes
féves feches, les lentilles & la Reine
& les lentilles ordinaires , les pois chi-
ches, les pois verds fecs , le ris & la
farine de ris, le vermichel & le maca-
rony, 'orge mondé, le millet mondé,
le femouille, les Truffes a huile, les
feches & les vertes, les moufferons &
les morilles fecs , les artichaux confits
& les fecs, les herbes confites, le bled
de Turquie, la paflepierre , les petits
melons & cornichons confits, les fruits
{ecs,comme poires de Rouflelet fechées,
figues & raifins fecs , avelines & aman-
des, pommes tapées & pruncaux de
toutes efpeces, les fruits a 'eau-de-vie
& les confirures au liquide. Le recours
que Pon a aux ouvrages de fuccre ,
comme macarons, maflepins , gaufres,
mouflelines , bifcuits, candy , paftilla-
ges , caramel , conferve, meringues ,
citrons au liquide & au fec, compo-
tes ; plufieurs fortes d’ouvrages d’a-
mandes de cafté & de chocolat, fup-
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pléent au défaut de ce que Von a
moins de- fruit dans cette faifon, &
donne le moyen de faire des change-
mens pour {ervir les meilleures tables.

Des Menus pour toutes les [uifons.

Comme & préfent Pon fait peu de-
différence du fervice du diner au {fou-
per , finon que pour le premier l'on
{ert toujours une piece'de beeuf auna-
turel & quelques hors-d’ceuvres cruds,
comme melons , figues , raves , beurre,
huitres, cela obfervé, les mémes qui
font ci-apres, ferviront indifférem-
ment- pour Pun & pour Pautre ; mon
but n’eft que de donner une idée de
Parrangement du fervice & des mets
qui peuvent fervir & chaque faifon, i
refte 2 chacun d’augmenter ou dimi-
nuer, & d’en {ubftituer d’autres a la
place de ceux qui ne font pas de leur

3
godt,

Menus du Printems.

Table de quinze  vingt couverts, fer®

S
vie a dix-fept en gras
: P $1as,

Premier fervice,

1 Dormant.
2 Terrines,
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1 ala Flamande.
1 d’une fricafiée de Poulets aux poiss-
2 Quilles.
% d’une Julienne.
1 ala purée verte,
12 Entrées & Hors-d’ceuvres.-
@ de Lapreau mariné.
1 de filets de Beeuf 2 la Lionnoife.
1 de Pigeons en matelotte.
1 de petits Pités a la Choify.
1 de carréde Mouton en fricandeaus
1 de fillets de Veau a la Conti.
T de petits Patés 4 la Nefle.:
1 de Poulets 4 la Dauphine.
'1 de queues d’Agneaux au foleil.-
'r de Campine a la Muette.
1 de palais de Beeuf 4 I’ Angloife,
3 deris de veau 4 la pluche verte,

Second fervice.

2 Relevés de Potages.
7 d’une caflerole au ris.
i d’un quartier de Mouton a la broche;

Troifiéme fervice.
2 Grands Entremets,

' d’un bifcuit de Turin,
i1 d’un Paté froid,
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2 Moyens Entreméts.

t d’une Tourte ala Chantilly,
1 d’'une Croquantea la d’Etrées,

6 Plats de Rots,
1 de petits Pigeons,
1 d’un-Dindonneau..
1 d’une Campine.-
1 de Lapreaux.
1 d’on Marcaffin,
r de Poulets 4 la Reine.

4 Salades, deux Sauces:

Quatriéme [eryice.

12 Entremets chauds pourrelever
Te Rot, Salades & fauces.
1 de petits Pois.
1 d’Afperges.
¥ &’ Artichaux en criftaux.
1. de Féyes de marais.
1 de Crefles au vert-pré.
1 de Tartelettes a la bonne.
1 de Saliere de Maflepins.
1 de Créme 4 la croix de Malte:
1 de Créme au Caramel.
1 de Baignets Iraliens.
1 de laitance de Carpe a la Belle-Vues

1 de rbties au mortier.

Cinquiéme [ervices
Deflert.
Suivant Pufage de ’'Office, {ur une
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table fervie & 17 en jattes , 'on peitt’
mettre trois plats dormans & deux au=~
tres qui ferment les deux bouts , 'on.
peut mettre aux quatre coins delatable,
4 buiflons de fruit ou de glace, qui
accompagneront les § pieces des flancs
de chaque c6té, pour la garniture du
deflus, ’on peut la garnir en fruits
avec des gobelets , ou bien mettre des
figures de fuccre de toutes facons , ou
des figures de - porcelaine de Saxe,
ainfi que des arbres de toutes efpeces ,
avec des paliflades,, gazons, & par-
terres dans tous les gofits , tant fleurs-
naturelles qu’artificielles. Si la table
eft fervie en jattes, I'on peut y mettre
8 compotes, 8 affiettes . fcavoir la
faifon du Printems; 1 d’abricts verds,
1 d’amandes vertes, 1 de cerifes , 1
de grofeilles précofies, 1 de tailladins
d’oranges, 1 de fleurs d’oranges, 1 de
fraifes, 1 de créme, 1 d abricors 3 I'eau-
de-vie,& 1 de prunes de Reine-Claude:
fila table eft{ervie en glaces, Ion peut
mettre 24 affiettes ou compotes , les
8 affiettes font, 1 d’¢échaudés, 1 de
bifcuits a lacuilliere, 1 de bifcuits d’a~
mandes ameres , 1 de tourons, 2 de
gaufres, 2 defeches garnies de fleurs
d’oranges grillées & cerifesau caramel,
4 de fromage,




pE LA COURY 17

Menus de Printems.

Table de vingt-cinga trente couverts;
fervie 4 vingt-fept en maigres

Premier [ervice.

1 Dormant,

2 Potages.
de fanté.
au lait.

2 Quilles.:

1 A la Crecy.
1 4 la purée verte.

2 Grandes Entrées.
de Turbot au blanc.
1 de Carpe au bleu.

s Entrées & Hors-d’ceuvres.:
de petits Patés de poiflons.
d’Anguille en fricaflée de Poulets,
de matelotte d’Eperlans.
de filets de Perches a I'Iralienne.
&’Efturgeon 4 la bonne femme.
de Lottes i la Chartreufe.
de Quenelles de Merlans.
de Raye au beurre noir.
de Carlets au citron.
d’Harangs de Boulogne a la purée
YEIte,

-y e

b=d
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1 de Morue i la Maitre-d’hatel.

1 de Turbot a la Bechamelle,

1 de filets de Saumon 4 la Poulette;
¥ de Surmulet, fauces aux Capes.
1 de filets de Soles aux légumes.
1 d’aumelette au naturel.

(1 d’ceufs aux petits pois.

1 d’ceufs a la farce.

1 d’aumelette au joli cceur.

1 de filets de Saumon en hiteler,

Second fervice,

4 Relevés laplace des potages.:
7 d’une Aloze, fauce aux Cipes.
1 d’'une queue de Saumon aux Ecres
vifles.
1 d’une Barbue grillée,
& de Perches au vin de Champagney-

Troifiéme fervice.

2 Grands Entreméts.
¥ d’un giteau de Compiegne.
1 d’un Bonnet de Turquie aux piftas

ches.

2 Moyens Entreméts.
1 d’Ecreviffes.
1 de Homars.

12 Plats de Rée;
3 de Soles.
3 d’Eperlans,
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o de Merlans.
1 d’une hure de Saumon,
1 d’une Alofe.
2 de Carlets.
6 Salades.
2 d’herbes.
2 de cuites.
2 d’oranges & citrons.
4 Sauces.

Quatrieme fervice:

18 Entreméts chaudspour re=

lever les Rots & falades.
2 de flanc.
2 de petites rofettes.
1 de tartelettes de pommes.
1 de genoifes.
1 d’afperges en petits pois.
1 d’artichaux frits.
1 de créme 2 la Strafbourg.
1 d’aricots verts.
1 de falfifix.
1 d’huitres a la Bechamelle,-
1 d’afperges en bétons.
1 de chervits frits.
1 de cardes au parmefan.:
1 d’artichaux au beurre.
1 de créme au chocolat,-
¥ de petits choux,.
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Cingui¢me [ervice.
Deflert.

s Dormans,detix a chaque bout qui
ferment le filet du milieu, pour les com-
pottes & affiettes , I'on peut en mettre
36, fgavoxr 18 compottes & 18 a‘—
fiettes , quand le nombre eft grand, ils
faut les doubler,

2

=0 "r

Menus de Printemse.

Table de vingt a vingt-cinq couverts ;
fervie a vingt-trois en maigre.

Premier [ervice.

1 Dormant.
2 Grandes Entrées.
't d’une Carpe au bleue,
1 de Brochet en vive.
2 Quilles.
1 de ris aux Ecreviffes.-
1 2 Peau.
2 Potages.
1 de Julienne aux pois:
1de Moules.
16 Entrées & Hors-d’ceuyre;
1 de petits Pétés.
1 de Morue.
I d’ceufs a la Piémontoifes-
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1 d’aumelette 3 la Sainte Menehoult.
1 d’ceufs aux petits pois,
1 d’ceufs a la farce.
1 d’aricots.
d’un hachis aux Ecreviffes;
d’Anguillc aubrodequin,
d’Efturgeon,
de Perches en filets a la Bechamelle,
de dardes de Saumon grillées.
de Raye au perfil frit,

de blanquette ¢’Efturgeon aux con-
combres.

1 de Raye grillée.
1d uca‘op" de Saumon.

Second fervice.

4 Relevés pour relever les potages. |
1 d’une Aloze.

7 d’une matelotte.
1 de Perches a 1’Angloife.
1 de Paté de poiffons.

Lo

bt

Lo I

Troifi¢me fervice.

2 Grands Entreméts,

1 de buiffon d’Ecreviffes.
1 d’une brioche.

2 Moyens Entreméts,

le cr(‘lmc de caffé dans des Cailfes,
rCT.c de chocolat dans des Pi-

’1..’3.‘

I
I

E)Q
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8 Plats de Rore,
o de Lottes,
1 d’Efturgeon.
1 de Carpes frites.
'y d’Aloze.
7 de hure de Saumon.
1 de filets de Brochet.
1 de Perches.
4 Sauces.
1 Piquante.
1 4 huile & vinaigre,
1 au pauvre homme.
4 au verjus.
6 Salades.

Quatriéme [ervice.

18 Entreméts chauds pour rele=
ver les Rots,Sauces & Salades.

2 de petits pois.
2 d’artichaux.
2 d’afperges.

1
1 de choux-fleurs.
1 d’épinards.

A h
2 de féves de marais.
1 de rdties aux enchois.
1'de pain aux champignons;
2 de ramequin.

. ’

1 de puits d’amour.
1 de ragott de langues de Carpes.
x de petits haricots verts.
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& de ghteaux de verjus.

Cinqui¢me fervice.
Deflert.

Si vous le fervez en jatte,, il faut met-
tre 20 afliettes ou compottes ; fi vous
fervez en carré de glace, il faut 30
affiettes ou compottes.

Menus de PEté.

Table de trente A trente-cing couverts;
fervie & vingt-fept en gras.

Premier fervice

1 Dormant.
2 Grandes Entréespour les deux
bouts.
1 d’un quardier de veau de riviere a la
civette.
1 d’un roc de bif de mouton aux fines
herbes.
2 Potages pour les contrebouts,
2 au ris.
2 Quilles pour les deux flancs.
1 2 la Crecy.
1 aux coulis d’Ecrevifles.
20 Hors-d'ceuvres,
4 de melons.
4 de pems Patés.
4 de cotelettes de mouton, la moitié
pannées,
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4 de rognons de moutons dans leurjus’
2 de raves.

2 de beurre.

Second [ervice.

16 Entrées pour relever les vingt
Hors-d’ceuvres.
iz de Perdreaux 2 la Mauduy.
1 de Dindon 2 la moélle.
1 de noix de Veau glacée aux. laitues.
3 de Pigeons a la Brie, a 'Italienne.
1 de carré de Mouton 2 la Jardiniere.
1 de Lapreaux en pagode.
1 de Poulets a Italienne.
1 de charbonnée i la braife & oignons
&’Efpagne glacés,
1 de Pigeons au beurre de Montpel-
lier.
't de Campine ala Silvie.
1 de filets de Daim en matelotte.
1 d’allerons au Monarque.
1 de Paté chaud de cotelettes.
1 de Canneton de Rouen au con<
{ommé.
1 de filets de Levreaux, {auce au
Chevreuil.
1 de Paté de Godiveau.
4 Grofles Entrées pour relever les
Potages.
1 d’une piece de Beeuf de poitrine.
3 d'un
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@ d’un Rér de bif de daim,
2 de cochon de lait,
Troifiéme fervice.
4 Gros Entreméts,
2 pour les dcyx bouts,
1 d’un P4té froid,
1 d’un Jambon 3 la broche,
2 Pour les deux flancs,
1 d’une croquante en caramel.
X d’un Bonnet de Turquiea la glace;
12 Plats de Rot.
2 de Perdreaux,
2 de Lapreaux.
2 de Poulets gras,
2 de Dindons gras.
2 de Campines.
2 de Pigeons bardés en Cailles;
6 Salades,
4 Sauces.
Quatriéme feryice,
20 Entreméts chauds pour relever les
16ts, falades & fauces,
2 d’artichaux en i"cu'.’jag-z.
d’artichaux 3 Ia Pompadcur.
deragofits mélés.
d’ceuts 3 Ia Bagnolet,
de rbties an Janbon,
de choux-fleurs,
2 de créme de chocolat.

dome I, B
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2 de créme frite.

2 de baignets d’abricots.

X de prunes de Reine-Claude en crouf-
tade.

3 de bas de foye.
Cinquiéme fervice,

Deflert.

36 Affiettes, fcavoir 18 coms
potes.

2 C ompotes de fraifes,

2 de cerifes.

2de gxofexlles rouges & blanches e
gelée.

2 de fleurs d’orange:

2 de poires de Rouflelet.

2 de péches mignones.

2 de cerneaux,

2 de prunes.

2 de Péches blanches.

18 Affietces 5 favoir,

4 de four,
de gaufres.
d’échaudés.

4 d’amandes vertes.

2 ghreaux de fleurs d’orange;

L’on peut relever les compotes pour
mettre 2 la place 18 affiettes de gla-
ce & de neige ; fgavmr,

2 de fromage ala créme,
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1 de piftaches.
1 4 la Chantilly.
1 de violettes.
1 de cannelon de grenades.
1 de cannelon au vin d’Efpagne.
1 de cannelon au beurre.
1 de cannelon au chocolat.
10 Afliettes de neige.
1 de créme.
1 de citron.
7 de grofeilles.
1 de fraifes.
1 de verjus,
1 de cannelle.
1 de créme au cafté,
1 de créme au chocolat,
1 d’oranges.
1 de Roulffelet,

Moenus de U Eté.

Table de quinze a vingt couverts, fers
viea treize en gras.

Premier ferviee.

I Surtout.

2 Potages pour lesdeux boutsa
7 potage de fanté.
1 potage au choux.

2 Terrines pourles deux flancs;
# de matelowe de cervelle de veau,

B ij
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I de cuiffesd’oyes, a la purée verte;
Entrées.

1 de filets de poularde glacés.

1 de petits pigeons au vin de champa=
gne.

1 d’un canneton au reftaurant.

1 d’une poularde 2 la broche, faucea
la Nompareille,

4 Hors-d’ceuvres,

1 de langues de mouton.

1 de cuiffes de poulardes en gelée.

1 de coOrelettes de pigeons.

# de petits patés aux blanc,

Second [ervice.

2 Relevés des potages.
1 paté chaud de Cailles aux laitués
2 Quartier de mouton auX concombres,

Troifiéme fervice,

4 Plats de rot,
1 d’un dindon piqué.
'z d’une poule de coq.
1 de pigeonsbardés encailles;
ix de lapreaux.
4Salades,
2 d’herbes.
2 d’oranges.
4 Entreméts froids,
g d’un géteau en feuillage,
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1 &’un buiffon d’écrevifles dc Seir.e,
1 d’un jambon au vin d’Efpagne.
1 de baftion.
Quatrzcme[erw,“
8 Entreméts chauds pour rele=
ver le rot & falade.
1 de petits pois
1 decul d’ wrmh“w{ en falade;
1 de chou-fleurs.
1 de feves de rm*axs.
de tartelettes la Chanrilly >
o detourtes de t aifes 2 la glace¥
Cf'n]’eiuneferwce,
Deflert.

8 compotes & 8 afliettes.”

»

&

Menus de P Eté.
1 s > 3
Table ‘de quinze & vingt couverts, {exs
vie a dix-fept en gras.
Premier [iryice.
1 Dormant.
2 Terrines pour les deux bouts:-
3 1a flamande.
’ A .
gneau a la mordienne.
2 Quilles pour les deuxflancs;

it 4 la Dauphine.

1 de Julie m: aux petits pois.
12 Enuées & Hors-d’ceuvres
B ijj
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1 de cOrelettes d’agneau en bigarrutes

1 de fricaflée de poulets 3 la fauce 2
Pafpic.

1 de noix de veaun glacé, & laitues aw
blanc.

'1 de petits pigeons au-cingara.

1 de filets d’aloyaux en crépine.

3. de petits poulets au beurre de Vam=
bre.

1 de Palais de beeuf 4 la Provencal.

1 d’oreilles d’agneaux au Soleil.

'1 dind oneau fauce au pauvre-homme;

1 de quenellesde lapreaux.

'T de balottes de cuiffes de poulardes.

1 de petits patés dreflés au confommé;;

Second fervice,

2 Relevés de potages:
i1 d’un gigot de veau a la créme.
1 d’un jambon & la broche , fauce a8
vin de Champagne,

Troifiéme fervice.

2 Grands Entreméts,

1 d’une hure de fanglier.

1 d’un bifcuit gerbé au clinquant;
2 Moyens Entreméts,

't de brioche.

& de fleurons.

6 Plats de Rét,
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% d’un cog-vierge.

T de pigeons en cailless

11 d’un dindoneau.

'x de perdreaux.

1 de levreaux.

¥ de canneton de Roueny

4 Salades,

2 Sauces.

Quatritme [ervice.

12 Entremé:s chauds pour res
ever le rot & falades.
7 de créme au gratin.

1 de créme 2 la Strafbourge

i d’afperges.

f1 de morilles farcies.

i de mouflerons & la créme.

(1 d’alimelle.

ix de crétes en fricaffée au blanc:

i de ris d’agnean en criftaux, com=
me ris de veau.

¥ d’ceuf cn neige.

1 de ragofit mélé.

i1 de petits cannelons.

\¥ de petites féves.

Cinqui¢me [ervices
Deflert.

s Grandes piéces de glace,qui fuffi~
B iii
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ront pour garnir la table avec, 18 Coms-

pottes ou Afliertes,
Menus de I Autompne.

Table de vingt-cing a trente couverts 3
fervie 4 vingt-trois en gras.
Premier fervice.
1 Dormant.
2 grofles Entrées pour les deux
bouts.
T d’une culotte de beeuf aux choux.
1 d’un quartier de veau 4 la broche,une
blanquette dans le cuiffeau.
2 Ouilles pour les deux contre
bouts.
1 auris.
1 ala Crecy.
2 Potages pourles deux flancs;
1 2 la Chartre,
I aux choux.
16 Entrées & Hors-d’ceuvresy
1 de poulets 3 la folette.
1 de peurs patés en gondole.
I de mincés de poularde aux truffes;
1 d’un picé de lapreaux.
I de cotelettes. de faifan, comme les
pigeons.
I de croquettes de palais de beeuf,
X de pigeons 4 la charmante,
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7 de perdreaux en cuvette.
1 de corelettes de mouton a I’eau.
1 de membres de campines & la cendre;
1 de tourtereaux au fenouil,
1 de tendrons de veau ala Bechamelle;-
1" de chrelettes de veau glacé.
1 de filets de mouton a la coquette,-
1 de perits pouflins aux écrevifles.
1 de cailles 4 I'Intendante.
Second fervice.
4 Relevés de potagess
1 dindon a la peau de gauret.-
= ’ .,
1 d’un pat¢ de Macarony.
1 d’un jambomn aux épinards,
I'de deux cannetons a la Nivernoifgs
Troifiéme fervice.
4 Grands Entreméts,-
7 d’une marbrée,
1 d’une brioche. .
1 d’un paté frotd de membre de faifans-
1 d’un poupelain:
8 Plats de Rot,
1'd’une poule de coq.
1 de poulets &da Reine,
1 d’un d’indonneau.
1 d’oifeaux de riviere;-
1 dé bécaflines,
1'de pluviers.
x:d’yn levreaux,

S
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1 de petits pigeons,
6 Salades,
4 Sauces.

Quatriéme fervice.

18 Entreméts chauds pourres
leverle rot & falades.
‘2 dé cardes.
2 d’artichaux 3 la Hollandoife.
1 de créres en pagode au vin de Chama+
pagne.
1 de truffes au court-bouillon,.
1 de chou fleurs 4 Peffence.
1 de ragofit mélé.
1 de pates d’oyes en criftaux.
1.de poires en baignets.
1 d’aricots blancs au jus.
'1 de laitance de carpes 4 la bechamelle;.
¥ de créme au chapelet.
1 de créme au caffé.
1 de giteaux de verjus.
1 de gobelets a la moéles
1 d’aricots verts,
1 de roties er. rocher.

Cingui¢me fervices
Deflert.

30 Compottes ou Affiettes;
2 compottes de péches blanches,
2 de péches grillées,
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s de verjus.
2 de poires blanches.
2 de marons.
2 de pommes de reinette & de Cal-
ville.
2 de coins.
2 affiettes de marong.
4 de gaufres,
4 de bifcuits.
2 de noix.
2 de fromage;,
2 de caramel.

M:znus de P Automne.

Table de trente & trente-cing cowe
verts , fervied ving-cing en gras,-

Premier [ervice.

1 Dormant.
4 Porages,
rr 4 la Dauphine,
1 de femoulle,
y de navets.
1'a la Madelonette.
2 grandes Entrées,
1 d'une Salamalec.
1 d’une Financiere. :
18 Entrées & Hors-d'ceyyres;
- de cailles au Perg-Douillet.
Bvij
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de petits patés de filets mincés;

de crépine de gibier.

de cotelettes de faifan 4 la Perigord;

de carré de veau A la créme,

I de campines en bigarrure,

1 d’ hirelets de lapreaux.

1 de grenadins de veau, fauce 3 la
Nompareille,

1 de mauviettes en cerifes;

1 de cuiffes de poulardes au Sultan;

I de tourtercaux au vin de Champad
gne.

1 de poulets a la Favorite.

1 de membres de poulardes glacés.

1 de filetsde mouton 2 la Coquettes

1 de pigeons a la Brunette.

1 de palais de beeuf 3 la Mariette,.-

1 d’écrevifles en matelotre.

I de tendrons de veau en gelée,

o

Second fervice.

4 Relevés des Potages,
1 d’une Matelotte Royale.
1 d’un Corbillon.
1 d’une Chartreufe,

1 de Faon de Daim.
Troifiéme fervice.
8 Entremétsfroids.
¥-de gateau dé lievre.
1 de poutin a.I’Angloife.

— e s c—— -



B

A

pETLA COvUER;
de langues & cervelats,
de brioches.
d’écrevifles.
de truffes en crouftades;
de paté de Pantin.
de foufflets.
1.0 Plats de Ro¢.
de becaffes.
de perdreaux rouges.
de mauviettes.
d’oifeau de riviere.
de 1lL de coq.
1 > petits pm ‘eons en caifle,;
d@} lcts a la Reine,
de levreaux.
de p‘a\ ters.
-de pigeons romains;
6 Salades ,

2" Sauces.
Quatriéme fervice,

18 Entreméts chaudss
2 de cardes a la bonne femme.
1 de cardes au parmeién.
1 d’épinards a I’ uwnre.
de foyes gras a la Ducheﬂl‘o

Lo I ]

[ R I I I
m"ﬁ

L

i1 de créme A la Mariée.

1 d’artichaux a laPoulette,
1 d’haricots verds frits,
1 d’aubergiae,
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1 derbties foufflées.

1 de Genoife aux piftaches.

1 d’épinards 4 la créme.

1 de rognons de coq 4 la Préline:

1 d’artichaux aux truffes.

I de ragofit mélé.

1 de choux-fleurs au beurre de Vams=
bre.

r de pates d’oyes bottées. , :

1 de baignets mignons.

I de créme au Quadrille..

Cinguiéme [eryice.
Deflert,

L’on peut le fervir comme le prés<
cédent, ou Paugmenter de 4 affiet-
tes ou compottes : s’il eft feryi en
Jattes, il ne faut que 12 compottes &
I2 affiettes,

Menus de I Automne.

Table de quinze 3 vingt couverts fer=
vie a dix-fept en gras,
Premier feryice.
1 Dormant.
2 Grandes Entrées. v
[t rot de bif de mouton i la fainte Me~
nehoult,
it piéce.de beeufa l'écarlate,-
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2 Quilles. '
¥ aux lentilles.
I aux navets.
: 12 Entrées & Hors-d’ceuvress
1 de crépinettes de gibier.
1 de cbrelettes de veau compofées.
1 de femelle de faifan a la Conti.
1 de perdreaux a la Polonoife.
1 depetits patés a la Bechamelle.
1 de matelotte au Général.
1-de cailles au laurier.
1-de filets de poulardes aux truffes
& beurre.
r d’ailerons de poulardes & la Ville=
rol.
1 de petits pigeons au cingara.
3.de petits poulets au beurre de Vam=
re.
vde filets de lapreaux & la fainte Me=
nehoult,

Second fervice.

2 Relevés de Potages.
'y de pité chaud froid de gelinottess
2 d’un quartier de Daim.

Trofiéme fervice.

2 Grands Entreméts.
iz bonnet de Turquie aux piftaches:
{¥ jambon.

2 Moyens Entreméts,-
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I poupelain.

I' de ramequin en caifles,
8 Plats de Roe.

rde poulerts gris,

I de poulardes.

1 d’un dindon gras.

1 de pigeons cochois;

1-de levreaux,

1 de guignards, -

I de Perdreaux,

1 de gelinottes.
¢ Salades.

2 d’herbes,

2d’oranges,

Quatriéme feryice:

12 Entreméts chauds pour re=
lever les rots & falades,
1-de tourtes de pommes.
1 de tartelettes de maffepins,
1 de truffes & la Maréchale,
1 de crétes au coulis de fafran,
1 d’amourettes, s
1 d’artichaux 3 la Gendarme,
1 d’afpergeg.
1 de cardes,
1 de blancsmanger,
1 d’haricots blancs 4 Ia poulette 3 Pefs
fence de jambon.
& d’écreviffes & la Sainte Merehoult,-
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7' de’ créme a I’Abbefle.

Cinqui¢me fervice.

Deflert.

Servi en glace, il faut 20 Affiettes
ou Compotes.

Menus de ' Hyver.

\

Table de trente a trente-cing cous
verts {ervie a vingt-fept en gras.

Premierfervice

1 Dormant.
2 Grandes Entrées:
v quartier de veau de la Muettes
1 Aloyau.
2 Quilles,
1 de vermifiel.
1 de {anté.
2 Potages.
1 de garbure.
1 aux petits Cignon“'

20 Entr us & Hor 7’(2&1‘;?(:&:,‘
de perdreaux a la Mai
d’un hachis ala T
de cervelle de veau en chip pelata,
de falmis de becafles.
de pwigiis de beeuf 2 1a Marmotte,
de palais de boeur en croquette.
de petits cargés a la plucne VErtes

bt bl bl b ben e B
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1 de filets d’aloyau au ragofit de fals
picon.

'x de petits parés de godiveau.

fx de tendrons de veau 3 Ia poulette’

Holandoife.
i1 de petits poulets & I’Angloife.
1 de femelle de faifan 3 la Conti.
ix' de filetsde poularde fautés aux trufe
fes. .
¥ de deux rouges , {auce quuantco‘
1 de becaux en papillotre.
1 de Venitienne & la moélle,
¥ de cbreletres d’agneau en bigarrure,
T defilets delapreaux 4 la Orly.
T de cuiffes de poulardes & Pévantail,
(¥ d’ailerons de dindons au Soleil,

Second [eryice.

4 Relevés de Potages,
T d’un paté de faifan,
1 de cannetons de Rouen au bouillofiz
1 d’un dindon & la peau de gauret,
X d’une Pruffienné.

Troificme fervice:

2 grands Entreméts;

¥ de bondiole.

T d’un cuiffean de veau 4 Ia daube,
8 Moyens Entreméts,

T delangues & cervelats,:
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1 de talmoufes.
1 d’une tourte a la Chantilli.
1 de ramequin volé au vent.
1 de gateaux au lard.
1 de bifcotin
1 de Cannelon fouré.
1 de gateau de veau en crépine.
8 Plats de Rot.
T de becaflines.
1 de rouges.
T d’oifeau de rivieres
1 de levreau.
1 de dindon gras.
1 de petits poufins.
1 de pigeons.
z de faifan.
6 Saladesy
4 Sauces.

Quatrié¢me fervice.

16 Entreméts pour relever le
rOt & falades.
T de petits poupelains farcis.
1 de neeuds d’épée.
@ d’une créme au gratin,
T de créme veloutée.
1 de patesd’oyesa la SainteMenehoult,
1 de foyes gras aux truffes.
¥ de rognons de coq 2 la Préline,
3 de cgrdes au confommé..
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1 de chou-fleurs au beurre de Vambre;
1 d’artichaux 3 la poéle,

1 de truffes en puits.

¥ de monrans 4 ’effence,

1 d’alimelle.

1 d’ceufs & Peau’au caramel,

¥ de créees en baigners,

r d’aricots verts A la créme,

Cingui¢me feryice,
Deflert.-

18 Compotes fcavoir.

2 Compotes de pommes blanches 3
avec de la gelée deflus,

2 compotes de pommes de Calyille,

2 de poires blanches, -

2 de poires grillées,

4 de marons,

2 de coins,

2 de tailladins. :

2 de calites qui font de tailladins, d’s-
ranges & de piftaches émonddes >
avec dés amandes douces , & mettre
letout dans un fyrop 1éger.

I8 Afliettes de ce que Ponveut,

Menus de PHyyer,

Tablede vingt couyerts feryie 3 digs
{ept en gras..
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Premier [ervices
1 Dormant.
2 Quilles.
au b?in-f‘.farlc.
ala purée verte.
2 Grandes Entrées.
1 d’une poitrine de beeuf a la faintMe=
nehoult.
1 d’une longe de veaualabroche ala
créme.
12 Entrées & Hors-d’ceuvre,
I Ci‘ noix de veau 4 la .chicorée au

L
—
V)

1 de pctl,s patés au Pum)te.

1 de perdreaux a la Jardiniere,

1d’ailerons compofés.

1 de cailles en caiffes.

1 d’allouettes a I’écuvée.

1 depoitrinede veau a ’Italiennes

1 de marinade de poum% oras

7 de membres de campines a l’afp}c

froide.

1 de femelle de faifan a la Conti,
Second fervice.
2 Relevés de potages,

1 de faifan en gondole.

1 de canneton de Rouen au confommé;
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Troifiéme fervice.
8 Plats de Rét,
i1 d’un dindoneau.
ix d’une poulle de coq.
i1 de petits pouflins,
1 de pigeons.
» de pluviers.
1 de Sarcelles.
i de perdreaux,
i1 de grives.
4 Salades.
4 Moyens Entreméts;
it de buifion d’écrivifles,
i de galantines.
3 de gireaux au fromage,
i1 de panier de vendanges.
Quatriéme fevice.
12 Entreméts chauds pour re=
lever les rot & falades.
it de chou-fleurs au beurre,
a de ragofits mélé.
1 d’ariichaux 2 la Mariniere,
@ d’huitres en hitelets.
i1 de géteaux de Nioffe,
1 de peau d’Efpagne.
1 de foyes gras en groupe;
i1 de cardons d’Efpagne.
iz d’cevfs a la Duchefle,
a de wruffes en timbale.

e ———— g o P — e
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't de créme a la Dauphine,
2 de crétes aureveil.

Cinqui¢éme Seryice.
Deflert.

10 Compottes.
2 de pommes en gelée rouge & blag:
che.
2 depoires, une blanche & une grillée,
x de verjus.
1 de tailladiss.
7 de coins.
1 de marons.
1 de gelée de pommes.
1 de cerifes ou marmelade d’abricots.
10 Affiettes.
2 de fromage.
2 de bifcuits.
2 de gaufres.
2 de raifin.
2 de caramel.

M:nus de F Hyver.

Table de vingt-cing couverts fervie 2
dix-neufen gras,
Premier [ervice,

@ Dormant,




%8 TLEes SOUPEKS

2 Quilles.
iz ala Conti.
1 de fanté.

2 Potages.
fx a ¥ Aurriche.
{z a la Rhinoceros.

2 Grandes Entrées®

1 aloyau ala Deuphme
1 rein de marcaffin.

12 Entrées & Hors-d’ceuyres;
d; petit filets de chevretil.
d’une tourte a la Condé.
d’efcalope de faifan aux truffes,
de pigeons a la créme.
de becaux fauce a la Mariette,
le rouge a la rocambolle.
de filets de lapreauxa la Orly.
de tendrons de veau a ’eftragons
de perdreaux ala Polonoife.
de pieds de moutons a la Belle-Vue,
de cotelettes d’agneaux en bigar-
rure.
@ de filets de poulardes au foleil.

Second feryice.

4 Relevés des Porages.
1z d’un haricot de mouton aux navets
de Freneufe.
a de deux poules de coq a 'cignon &
\,LUIL\.SG
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d’une terrine au Monarque.
d’un paté de Macaroni.

Troifiéme fervice.
4 Entremérts froids,
d’un jambon.
d’une grofle brioche.
d'un giteau au lard.
de langues.
8 Plats de Rét.
de petits Pigeons , Hortolans,
de Faifan.
de Campine,
de Mauviettes,
de Perdreaux rouges.
de Poulets,
de Caneton de Rouen.
de Lapreaux.
4 Salades.
2 Sauces.
Quatriéme fervice.

14 Entreméts chauds pour re-
lucr les Rots & Salades,
dj cat um d(, 1(LIIL.
ateaux de Bourneyille,
(';"L‘n» Tourte de truffes 3 la glace,
d’f* ufs au jus.
d’épinars en tabatiere,
d’alimelle 3 1E1p“0n01f’
de petites rofettes,

-

Tome I, C
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1 de créme au caramel.
1 d’artichaux au Pere Bernard.
1 de foyes gras a I’Efpagnole.
1 de pates de Dindon en gelée &
Veftragon.
1 de choux-fleurs en baignets.
Cinqui¢me Jervice,
Deflert.
12 Compotes.
12 Affiettes.

Menus del’Hyver.

Table de vingt-cinq a trente cou-
verts , fervie a vingt-trois en gras

Premier fervice.

1 Dormant.
2 Terrines pour les deux
bouts.
1 terrine 4 P'Angloife.
1 terrine de Becafles.
2 Quilles pour les flancs:
1 auris.
4 ala Crecy.
2 Potages pour les deux
contrebouts,

7 au coulis de marrons.

1 de fanté,
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16 Entrées & Hors-d’ceuvres.
de cervelle de veau au Soleil.
de Pluviers , fauce de leurs foves,
poitrine d’Agneau au naturel.
compote de Pigeons.
filets de Mouton a la purée de
1Vers.
angues Ele Beeuf en papillotte,
e a ’Efpagnole.

- O R ¢

o

c

de femelle de Faifan aux truffes.
de crépinettes de gibier,

de noix de Veau dans leur jus.

de falmi de Bécaffines.

de Poulets hiftoriés.

de filets de Poulardes foufiées ila
Bechamelle.

de petits patés a la Nefle.

de filets de Perdreaux 3 la Jardi-

niere.

1 de mincés d’aloyau a la fauce petite

Italienne.
d’eftomac de Perdreaux 3 la Po-
lonoife.

Second fervice.

Relevés des potages

1 d’un quartier de Chevreuil.

I
b §

d’un gigot de veau dans {on jus,
g 3¢ )
d’une felle de Mouton au blanc,

1. d’'une Oye,

Cij
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Troifiéme fervice.

4 Moyens Entreméts.
1de crémeau caramel dans des pigeons;
1de créme a la Strasbourg dans
des Cailles.
1 de deux cervelats aux truffes,
1 de petites langues.
8 Plats de Rot.
1 de Becaflines.
1 de Pluviers. - \
1 de Faifan.
1 de Gelinottes de bois,
1 d’un Dindoneau.
'y - de Poulets.
1 de Pigeons romains,
1 d’un Coq vierge.
6 Salades,
2 d’herbes,
2 d’olives.
2 d’oranges.
4 Sauces.

Quatriéme fervice.

18 Entreméts chauds pour
relever les Rots & Salades.
1 de petites feuillantines.
1 de tartelettes de cerifes.
1 de petits gareaux a la Madeleines
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1 de vafe de maflepins & de créme
grillée a la glace.
de crétes au reftaurant.
d’ceufs a la/Bagnolet.
d’alimelles.
de rognons de Coq a la Praline;
e foyes gras a la Duchefle.
de truffes & la Maréchale.
d’afperges au beurre.
de choux-fleurs.
d’efcalopes de jambon.
d’haricots verds.
de pates d’Oye bottées,
de cardons 4 Peffence.
1 d’ceufs 2 la bonne amie.
¥, de créme foufilée.

Lo I T I I I

. Cinquiéme [ervice.

Deflert.
16 Compotes.
16 Affiettes.

Les petits Menus qui fuivent font
d’une grande utilité lorfque l'on fe
trouve dans des endroits. ou l’on
a avec abondance de la méme chofe
que 'on veut confommer. Le prin-
cipal eft de les préparer de fagon
qu’ils fatisfaffent le coup d’ceil ; & que

C ijj
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Paffgifonnement y foit mis avec gotits
Yon peut en faire de la méme fagon
en gibier , volaille, poiffons & légu<
mes.

Menus d’un Repas [ervi tout en
Beeuf.
Premier [ervice.

1 Ouille a la jambe debois,
4 Hors-d’ceuyres.
1 de langue de Beeuf 2 la remoulade,
1 de palais de Beeuf & P Angloife.
1 de rognons de Beeuf en filets.
1. de gras-double au verjus.

Second fervice.

1 Culotte de Boeuf a la Man-

toue pour relever Pouille.

4 Entrées pour relever les

Hors-d’ceuvres.

1 de queue de Beeuf en pité chaud.

1 de tranche de Beeuf a la fervante.
1 de filets de Boeeuf a I'Italiene.

1 de tendrons de Beeuf en hauchepor.

Troifiéme fervice.
1 Gros Entreméts,

2 Plats de Rot.
2 Salades.
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v culotte a4 Pécarlate
1 aloyau 2 la broche dans fon jus.
1 poitrine de Beeuf au four.
1 de filets 2 la braife émincés, fines
herbes, huile & vinaigre.
1 delangues 1 la braife émincées , &
concombres marinés.

uatrieme [ervice.
Q

4 Entreméts, laiffez la culotte,
g de cervelle de Beeuf au foleil.
1 de tranches de Beeuf & la Bour-
geoife.
g de langue de Beeuf fourrée.
1 de palais de Beeuf en menus droits,

Cinqui¢me feryice.
Deffert.

1 Dormant.
4 Affiettes.
4 Compotes.

‘Menus d’un Repas fervi tout en
Veau.

Premier fervice.

1 Téte de Veau farcie pour le milieus
2 Potages.
1 de Julienne garni d’un jarret de
Veau,
Civ
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1 a la liaifon d’ceufs garni d’une poi<
trine.
4 Hors-d’ceuvres.
1 d’oreilles de Veau au Pontife.
1 de fraifes de Veau au foleil.
1 de foyes de Veau en hatereaux.
1 de pieds de Veau au citron.

Second fervice.

7 Entrées.
1 d’un paté de tendrons de Veau pour
le milieu.
1 de cotelettes de Veau en ragofit.
1 de grenadin de Veau aux anchoiss
1 d’un cafide Veau 3 la pelerine,
1 d’un poupeton de Veau.
1 de favorite de Veau.
1 de filets de Veau 34 la Conti.

Troifiéme fervice.

Pour le milieu.
1 pité froid de noix de Veau.
4 Plats de Rots.
1 de poitrine deVeau piquéea labroche,
1 &’épaule de Veau piquée 3 la broche.
T de fricandeaux & 'la broche, un jus
clair.
L de filets de Veau piqués 4 la broche,
2 Salades.

i
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¥ de brefolls e Veau 4 Phuile fervie
froide.

1 de foyes de Veau a la braife,froids

émincés, fauce a huile & vinaigre.

] Quatriéme fervice.

6 Entreméts chauds.
1 de cervelle de Veau au foleil.
1 de pieds de Veau a la Sainte-Me=
nehoult.
de ris de Veau a la Duchefle.
d’amourettes de Veau.
dé¢ ruelle de Veau en daube.
de ghteaux de Veau en crépine.

R I ]

Cinguiéme fervice.

Deflert.

1 Dormant.
6 Compotes.
6 Affiettes.

Menus d’un Repas fervi tout en
Mouton.

Premier fervice.

< it potage garni d’un carré de Mou
ton glacé.
4. Hors-d’ceuvres.

1 de langues de Mouton 4 la Royale.
Cvy
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1 de pieds de Mouton 7 canon.

1 de rognons de Mouton & I'Italienne.
1 de queue de Mouton en canapé.

Sccond fervice.

5 Entrées.

1 Selle de Mouton en canapé pour le
milieu.

1 de pain de Mouton au gratin.

1 de coeelettes de Mouton 4 la Char-
treufe,

1 de ruelle de Mouton aux oignons,

1 de colet de Mouton & la Sainte-
Menehoult.

Troifiéme [ervice.
Pour le milieu.

2. Sauciffons d’épaule de Mouton,
2 Plats de Rét.

1 d’un gigot 4 la broche dans fon jus,

1 d’un rouchide Mouton a la broche
dans fon jus.

2 Salades.

1 defilets de Mouton 4 la braife froids,
émincés , capres, anchois, huile ,
vinaigre.

1 de ruelle de Mouton 3 la braife,
froide , garnie de petits oignons
cuits, fauce a Phuile,

#
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Quatriéme fervice.

4 Entreméts pour relever le
Rot & Salades.

@ d’alimelles & I’Efpagnole.

1 de langue de Mouton fourrée.

1 de cervelle de Mouton au foleil.
1 d’oreilles de Mouton au confommé,

Cinguiéme feryice.

Deflert.

1 Dormant.
4 Compotes.
4 Afliettes.

Menus dun Repas fervi tout en
Cochon.

Premier [evice.
1 Potage aux choux & Sauciffes,

4 Hors-d’ceuyres.

1 de queues de Cochon i la Sainte-
Menehoult.
1 de boudin de Cochon.
1 de faucifles de Cochon en crepinet-
tes.
% d’andouilles de Cochon.
Cj
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Second [ervice.

5 Entrées.

1 d’une échinée de Cochon 3 la poi-
vrade.

1. d’une terrine de petit falé a la purée
verte.

1 de cotelettes de Cochon grillées ,
fauce a I'échalotte.

I d’une timbale de boudin.

1 de fauciffes 2 la mariniere.

Teoifiéme fervice.

Pour le milieu.
1 Hure de Cochon en: Sangliers
2 Plats de Rot.
1 jambon & la broche.
1- Cochon de lait 3 la broche.
2 Salades.
1 de pannache la braife froide , cou=
pée en filets, fines herbes, huile &
vinaigre.
1-de queue de Cochon a la braife,
froide , coupée en filets , fines her-
bes , huile & vinaigre.

Quatriéme fervice.
4 Entreméts pour relever les
2 plats de Ré6t & Salades.
1 de bas de foie aux pieds de Cochon
a la Sainte-Menehoult,

-

e
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1 de cervelats de Cochon.
1 de rédes & cingarat de jambon.
1 de menus droits de Cochon,
Cinguiéme fervice.
Deflert.
1 Dormant.

A
4. A1liettes.

4 Compotes.

Menus d’une Table [ervie tout em
aufs.

Premier fervice.

1 Potage de le gumes  la
liaifon d’ceufs.

6 Hors-d’ceuyres.
d’ceufs 2 la Robert.
d’ceufs au Parmefan.
d’ceufs au beurre noir.
d’ceufs au coulis de legumes.
d’ceufs en caiffes ou en coquilles;
d’ceufs en ragoii.

]

Bl W e e

Second fervice.

7 Entrées.
d’ceufs en poupeton a la: créme;
d’ceufs en capotte.
d’ceufs en puits.
deeufsa la F lamande,

Tod bk bt el
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1d’ceufs 2 la tripe aux petits pois.
1 d’ceufs & Péuvée.

1 d’ceufs 3 la Celeftine.

Troifiéme fervice.
5 Plats de Ror.

1 d’aumelette en baignets.
i1 d’ceufs au bafilique.
1 d’ceufs au Préfident.
i1 d’ceufs farcis fans fauce.
1 d’ceufs 3 Peftragon.
2 Salades.
1 d’ceufs dursavec laitues & fournitures,
1 d’oeufs durs avec capres, anchois
& fines herbes hachées.

Quatriéme [ervice.
7 Entreméts.
1 d’aumelette 3 la Maride,
1 d’oeufs en neige.
1 doeufs A Peau au caramel,
1 d’oeufs 3 la mouillette.
2 d’oeufs meringués.
1 d’ceufs a Pail.
it d’ocufs a la Bechamelle,

Cinguiéme feryice.
Deflert.

1 Dormant.
6 Compores._
¢ Affiettes,
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DEs BOUILLONS GRAS;
JUS, & GO UL TS,

Bouillon de mitonnage ou Bouillor
gensral.

Vous le faites avec une culotte de
Beeuf qui vous fert pour la grofle
piece, ou avec de la poitrine, bas
d’aloyaux , chﬂrbo*mte , Ce que vous
jugez 4 propos; apres qu’il eft bien
écumé , vous y mettez quelques raci-
nes & lcgume;. il vous fert & mouil=
ler les coulis, les jus, les braifes,
& pour les foupes du commun, en y
gjoutant des herbes ou des choux.

Bouillon pour les potages & fauces.

Mettez dans une marmitte fuivant
la quantité de bouillon que vous vou-
lez faire, de la bonne tranche de
beeuf , trumeau , jarret de veau,
une poule ; faites bonillir & bien écu-
mer ; enfuite vous y ajoflitez des 1é-
gumes ce que VOus jugez & propos,
comme poireaux , panais, carottes,
un pied de celeri , une racine de
perfil, oignons ; vous mettez dans
ce méme bouillon cuire les vian-
des que vous deftinez & garnir les




64 Les SourpErs

potages , foit pigeons, poulardes, per=
drix , grofles viandes; ayez {oin que
votre bouillon foit clair , de bon
gotit, que les légumes ne dominent
point, & vous vous en fervez pour
mitonner les potages , & mouiller les
fauces,

Bouillon d'la hire

Coupez en zeftes ruelle de veau >
tranches de beeuf, carotte | panais,
un pied de celeri , quelques tran-
ches d’oignons, deux navers , un cloux
de gérofle, foncez une caflerole avec
un peu de lard , & mettez deflus tout
vos zeftes de viande & de légumes ,
faites fuer f{ur un moyen feu , jufqu’a
ce que votre viande commence 3 $at-
tacher , mouillez avec de Peau boujl-
lante , & faites bouillir une bonne
demi-heure , aflaifonnez d’un peu de
fel, &le paflez au clair avant que de
vous en fervir,

Bouillon au Bain - Marie.

Ayez de Peau bouillante que vous
mettez dans un pot de terre fait ex-
pres pour faire bouillir au bain-Ma-
rie ; mettez y de la tranche de beeuf,
ruelle de veau , la moitié d’une poule
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ou dun chapon paillé, un oignon
iqué d’un cloux de gérofle,, peu de
{el, faites bouillir cinq ou fix heures
au bain-Marie , jufqua ce qu’il foit
réduit en gelée d’une confiftence le-
gere , paflez-le au tamis de foie apres
Pavoir dégraiflé.

Confomme.

Mettez dans une marmitede la ruelle
de veau, tranches de beeuf ,une poule,
une ou deux perdrix ,fuivant la quan-
tité que vous voulez faire de con-
fommé ; paffez le tout fur le feu en
le retournant dans la marmite, juf=
qu;E"L ce qu’il :‘oit\ un peu coloré , .&
qu’il commence a s’attacher, mouil-
lez avec du bon bouillon clair &
bien chaud, faites boullir , & y ajou-
tez des légumes que vous ferez blan-
chir auparavant , comme oignons
navets , carottes , panais, un demi picd
de celeri , un bouquet de perfil, ci-
boule , une goufle d’ail : deux cloux
de gérofle, gros comme un pois
de mufcade; faites bouillir & trés-
petit feu pendant cinq heures avec
attention , quand il eft paflé , bien
clair & d’un beau jaune ; {ervez-vous-
en pour les petites fauces, & pour
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donner du corps au potage clairs

Roumeffec.

Lorfque vous travaillez pour ur
repas , vous pouvez faire un bon con-
fommé 3 peu de frais, en mettant
dans une marmite toute forte de dé=
bris des viandes que vous travaillez ,
comme des pates, des cous, des aj-
lerons, des carcaffes de la volaille &
gibier que vous employez : vous y
mettez aufli toutes les rognures des
viandes de boucherie que vous avez
parées , mouillez le tout avec un bon
bouillon, un verre de vin blanc, un
bouquet de perfil, ciboule, une demi=
feuille de laurier , thim , bafilic , deux
cloux de gérofle, une demi goufle
d’ail ; faites cuire 3 petit_feu pen-
dant trois heures. Ayez foin de le
dégraifler & tirer au clair, il vous
fervira a4 donner du corps a toute
forte de ragouts ; on appelle ce con-
fommé Roumeftec, lorfque I’on a mis
du gibier avec les autres viandes,

Bouillon rafraichiffant.

Les herbes, fruits ou femences,
fleurs & racines que 'on employe
pour les bouillons rafraichiffans font
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le pourpier , laitues, cerfeuil , poi-
rée , pimprenclie , buglofe , boura-
che , ofeille , chicorée fauvage, chi-
corée blanche , orties piquantes , hou-
blon , concombres, pointes de fureau,
d’aigremoine , de fumeterre, de pifien-
lis ; il faut prendre de ces herbes &
racines ce que l'on juge a propos,
& {uivant ’ordonnance du Médécin 3
apres les avoir bien ratiffées & lavées ,
mettez les faire deux ou trois bouil-
lons dans un pot de terre ol vous
aurez fait cuire auparavant un mor-
ceau de ruelle de veau dans la quan-
tité d’eau que vous voulez faire de
bouillon , paflez-le enfuite pour le
laiffer repofer , & tenir dans un en-
droit frais: lorfque vous voulez le
fervir il faut le faire chauffer au bain-
Marie pour le mieux.

Autre bouillon rafraichiflant.

Ayez un foye de veau, otez Pamer
& le tour de la viande qu’il touche,
coupez le foye fi vous voulez , & le
faires cuire dans deux pintes d’eau ,
jufqu’a ce qu'elle foit reduite @ moi-
tié ; enfuite vous y ajolitez un peu
de cerfeuil , creflon de fontaine, chi-
corée fauvage, pimprenelle ; faites
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bouillir deux ou trois bouillons; &
le paflez au tamis.

Bouillon Printanier.

Mettez dans une petite marmite on
pot de terre une crofite de pain, gros
comme une noix de beurre,; & deux
ou trois poignées d’herbes , comme
ozeille , cerfeuil, laitué, pourpier 4
poirée ; le tout bien ¢épluché , lavé
& haché, faites bouillir dans une pin-
te d’eau jufqu’d ce qu’ll foit reduit &
moitié, & le paflez au tamis,

Bouillon pour gdpuciy Pdcrerd du fang,

Coupez en tranches une demie livre
eruellede Veau & Ia mettez bouillir
avee trois chopines d’eau, ajoutez y
Cinq ou fix écreyiffes en vie que vous
concaflez de deux ou trojs coupsde pi-
on dans un mortier ; ajolitez-y de la
chicorée blanche » une petite poignée
de cerfeuile > autant de pourpier ‘&
deux ou trois laitues ; faites bouillir
Julqe’a ce que votre bouillon {oit re-
duit 3 trois demi-feptiers, paflez-le &
Pétamine avec forte expreflion fans le
dégraifler,
Eau de Poyler.
Faites bouilljr dans trojs pintes
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d’eau de riviere , un poulet commun
vuidé & épluché , mettez-lui dans le
corps une once & demie des quatre fe-
mences froides concaflées 2 moitié dans
un mortier , faites bouillir & petit feu
jufqu’a ce qu’il foit reduita deux pin-
tes, enfuite vous la paficz dans un
tamis ferré & vous en feryez au befoin;
vous faites encore une autre eau de
poulet ol vous y ajoutez une demi-
once de ris, autant d’orge mondé &
gros comme une noix de fucre pour
¢eux qui la veulent plus pectorale,

Pannade de blancs de Poularde.

Faites bouillir gros comme la moi-
- 2 : .
tié d’un ceuf de mie de pain avec du
bon bouillon , ajoutez-y deux blanes
de poularde ou de chapon cuits 4 la
broche & pilez trés-fin ; faites paffer
le tout dans une étamine en le bourant
fort , & mouillez & mefure avec du
bouillon chaud , & que vdtre pannade
ne {oit ni trop claire ni trop épaifle.
Pannade de Gruau.

Lavez dans plufieurs caux tiédes,
deux onces de gruau d’avoine nouveau,
& le faites cuire dans une pinte d’eau
jufqu’a ce qu’elle foit réduite & moitié
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paffez-la dans une étamine avec ex-
preflion , enfuite vous yajoliterez une
cuillerée de vin blanc’, & un petit
morceau de fucre ; faites bouillir un
moment avant que de vous en fervir,

Panade a la Bourgogne.

Faites cuire un demi quarteron de
ris bien lavé, avec un bouillon leger
de viande ; quand il eft bien cuit, pal-
fez le 4 ’éramine avec une forte ex-
preflion : que votre panade ne foit ni
trop claire , ni trop épaifle s ajolitez-y
un jaune d’ceuf frais , faites lier fur le
feu fans bouillir ; vous faites auffi une
panade avec de la mie ou rapure de
pain que vous faites mitonner & paffez
a P’étamine : ajoflitez-y un jaune d’ceuf
frais, faites lier fur le feu comme la pre-
cédente.

|
!

Jus de Veau.

Foncez une cafferolle de deux ou
trois oignons coupés en tranches;quel-
ques petits morceaux de lard & de
jambon, une livre de ruelle de veau
en tranches , & furle veau, des ca-
rottes,, panais : mouillez avec un demi
verre de bouillon; faites fuer fur le feu

O M s e AN S . e
et AT TN RN RIS
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jnfqu’a ce que le veau ait rend‘u fon
jus : enfuite vous le poufferez 2 plus
grand feu jufqu’a ce que la viande foit
atrachée & qu’il puiffle vous donner
une couleur convenable , vous le
mouillez avec du bouillon de la piece
de beeuf 3 faites bouillir & petit feu
jufqu’a ce que la viande foit cuite 3
vous y pouvez mettre i vous voulez
quelques champignons , & le paflerez
au tamis pour vous €n fervir,

Jus de Beuf.

Suivant la quantité de jus que vous
voulez faire , vous prenezde latranche
de Beeuf que vous coupez en tranches,
& la mettez dans une caflerole fur
des tranches d’cignons & de racines,
mouillez avec unverre de bouillon gras,
faites fuer fur un petit feu pendant une
demie heure , & vous le finirez enfuite
comme le precédentsayez {oin en tirant
vos jus qu'il y ait toujours un peu de
graiffe aufond quand ils fontpréts a
s'attacher de crainte qu’ils ne fe brilent,
& de les oter du feu pour les mouiller
quandilsfontd’une couleur convenable:
on fait du jus de la méme fagon avec
les parures des viandes deboucherie &
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devolaille que I'on prépare pourmet=
tre tout a profit.

Coulis général.

Foncez une caflerole de quelques
tranches de jambon ; un peu de lard
& de la ruelle de veau fuffifamment,
{uivant la quantité & la bonté du cou-
lis que vous voulez faire;mettez deflus
la viande deux carottes, un oignon
piqué de deux clous de gérofle, un
panais , un demi verre de bouillon fans
ctre dégraiflé ; faites fuer fur un moyen
feu jufqu’a ce que la viande ait rendu
fon jus , enfuite vous le pouflez a plus
grand feu jufqu’a ce qu’il fe forme un
‘beau caraniel deflous la viande & au-
tour de la cafferole, dtez tout ce qui eft
dans la caflerole pour le mettre fur un
plat,remettez le caramel fur le feu avec
de la farine & du bon beurre , remuez
toujours jufqu’a ce que la farine foit
d’une belle couleurdorée fansle pouffer
3 wop grand feu crainte que le cou-
lis ne prennzun goiit de roux ;: mouil-
lez enfuite avec le bouillon de la piece
de beeuf & du jus jufqu’a ce qu’il foit
d’une belle couleur ; point trop clair
ni trop lié, remettez y la viande &
faites bouillir a petit feu en le degraif-

fant
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fant de tems-en tems, jufqu’a ce qu’elle
foit ‘cuite que vous la tirerez avec une
écumoire : paflez enfuite votre coulis
dans une éramine fans expreflion.

Coulis de ce que I'on veut.

Prenez la viande que vous jugez i
propos , volaille , gibier, poiffon :
1l faut tofijours y méler de la ruclle de
veau ; vous faites toutes {ortes de cou-
lis de la méme fagon que le precédent.

Coulis d’Ecreyiffes.

Mettez dans le fond d’une cafferole
quelques tranches de jambon & de la
ruelle de veau, une cuillerée de bouil-
lon; faites fuer la viande jufqu'a ce
qu'elle forme un caramel comme pour
le coulis ordinaire, enfuite vous mouil-
lez avec du bon bouillon & faites
bouillir & petit feu jufqu’d ce que la
viande foit cuite ; paflez le dans un ta-
mis , ayez un demi cent d’écrevifles ,
que vous faites blanchir un moment 3
¢pluchez les quelies , prenez-en toutes
les coquilles, que vous faites fecher
dans une caflerole fur un moyen feuj
pilez-les tres-fin & les paflez & Péra-
mine apres les avoir délayées dans le
reftaurant de veau , pour vous en fer-

Tome I, D
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vir & ce que vous jugerez a propos:
les quetiesfervent 2 garnir des ragoiits
Le coulis maigre fe fait dela méme
facon en faifant un reftaurant avec de
la carpe & bouillon maigre pourmouil-
ler les écreviffes 5 pour vous en feryir

faites chauffer au bain Marie,
Coulis a la Reine.

Foncez une caflerole de tranches de
yeau , un peu de jambon & deux raci-
nes ; faites fuer jufqu’a ce qu’il foit prée
3 s'attacher : mouillez avec du bouil-
lon fans éwre coloré , & faites bouillir
a petit feu julqu’a ce que la viande
foit cuite ; ayez des blancs de poularde
cuite 4 la broche que vous pilez tres-
finavec cingou fix amandes douces ;
quelques jaunes d’ceufs durs: une mie
de pain mitonnée dans du bon bouil-

lon ; delayez le tout dans le reftau -

rant & le paffez a ’étamine ; fi votre
coulis n’eft point aflez blanc, yous y

ouvez ajoiiter un peu decréme ; faites
e chauffer au bain Marie,

Coulis de Jambon,

Coupez des tranches de Jambon fui-
yant ce que vous voulez faire de cou-
lis, mettez les dans une cafferole aveg



DELACovues: -5
de la ruellede veau, oignons , carottes
& panais; faites fuer & attacher com-
me le coulis général ; faites un roux de
la méme fagon : mouillez avec du
bouillon fans fel , & un demi-feptier de
vin de champagne, un bouquet de per-
{il, ciboule, une goufle d’ail, une de-
mi-feuille de laurier, quelques cham-
pignons ; faites bouillir 3 petit feu 3
dégraifié , & paflez 4 ’étamine,

Coulis Bourgeois.

Mettez dans une cafferole un mor=
ceau de beurre avec de la farine ce que
vousjugez a’propos{uivant ce que vous
voulez faire de coulis ; faites cuire fur
le feu en tournant totijours jufqu’a ce
que la farine foit d’ure belle couleur
dorée , mouillez avec du bouillon ,du
jus, & unverre de vin blanc > un bou-
quet de perfil, ciboule, une goufle
d’ail , une feuille de laurier , thim, ba=
filic , deux clous de gérofle, un peu
de mufcade , quelques champignons ,
fel, & un peude poivre; faites cuire
une heure & petit feu, dégraiffez &
paflez au tamis ; ce coulis fera grasou
maigre fuivant le bouillon que vous
y mettrez,

D ij




=6 Les .SOUPERS
Coulis blanc a la Bourgeoife.

Pilez fept ou huit grains de co=
riandre avec quatre amandes ameres ,
échaudez & les délayez avec de la
mic de pain mitonnée avec du bon
bouillon, paffez lesau tamis & y ajoii-
tez une liaifon de quatre jaunes d’ceufs
faite avec de la créme,

Coulis de Feves de marais.

Faites blanchir des groffes Féves de
marais apres leur avoir Oté la calotte 3
mettez les cuire avec du bouilion , un
bouquet de perfil, ciboule, un clou de
girofle & une branche de fariette 3
mettez fuer de la ruelle de veau avec
une tranche de jambon , carottes,
panais & oignons en tranches ; faites
attacher la viande a la cafferole qu’elle
forme une petite glace : mouillez avec
du bouillon : la viande étant cuite ,
mettez-y les féves de marais pour les

afler & Pétamine: ce coulis doit-€Etre
d’un verd pale , affaifonné de bon goit
& point trop lié. '

Coulis de Lentilles.

Faites fuer & un peu attacher du
yeau & jambori comme au coulis pre=

e ——————— — —
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cédent 3 mouillez avec du bouillon &
laiffez cuire la viande 2 petit feu : ayez
des lentilles ordinaires ou a la Reine?
¢ les dernieres font les meilleures pour
lescoulis; ) que vous lavez a I’eau tiede
& faites cuire avec du bouillon ;- en<
fuite vous les pilez & les paflez &
éramine en purée la plus épaifie que
vous pouvez : mettez cette purée dans
le reftaurant de veau ; faites bouillir
quelques  bouillons & les repaflez &
Pétamine, apres avoir 6téla viande 3
ce qui vous fournira un coulis de bor
golit & point trop lié,

Coulis de Poiss

Celui de Pois verds fe fait en met=
tant des pois nouveaux dans une petite
marmite avec du bon' bouillon , um
bouquet de perfd , ciboule, un peu de
fariette ; faites les euire & petit feu juf=
qu’a ce qulils foient bien cuits & qu’il
refte peu de bouillon ; paffez les en
purée dans une étamine en les mouillant
avec le reftant de leur cuiffon. Celui
de pois fecs, fe fait en les mettant cuire
avec de ’eau ou du bouillon , quand
ils font cuits & bien en purée vous les
mettez dans une cafferole ol vous
avez tiré un reftaurant comme celyl

D iij
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des féves de marais ; dtez-en la viaf=
de: faites faire quelques bouillons %
la purée, enyajoutant un peu de per-
fil, ciboule , une branche de fariette ,
8 un peu d’épinars blanchis & pilés 5
paflez votre coulis 4 Iéramine , il faut
qu'ilne foit point trop lié & d’un verd
pale.

Coulis d’haricots.

Foncez une cafferole de veau »
jambon , tranches d’oignons, carotes ,
panais; faites fuer & attacheraufli fort
que du jus : mouillez avec du bouillon,
laiffez bouillir jufqu’a ce que la viande
foit cuite,, 8tez la viande & y mettez
des haricots bien écrafés & cuits dans
de Peau ou du bouillon ; liffez les:
faire quelques bouilions dans le reftau-
rant jufqua ce qu'il ait prit bien du
corps; paflez-les a ’étamine & fi votre
coulis n"avoit point aflez de couleur ,,
il faudroit le mouiller avec du cou=
lis de veau & du jus foncé.

Coulis de Nayets.

Prenez des navets fuivant ce que
vous youlez aire de coulis ; ratiffez-
les & lavez, faites les frire dans du
fain-doux jufqu’a ce qu’ils foient d’une
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belle couleur dorée ; enfuite vous les
mettez cuire avec du bon bouillon y
jufqu’d ce qu’ils fe mettent en marme=
lade 5 écrafez-les & les mouillez avea
du jus qui ait beaucoup de corps é,Sc
un peu de confommé paffjcz—les alé<
tamine; ce coulis vous fervira pour
les terrines ou potages. Si vous yous=
lez fervir le coulis de navets en pu-~
rée; il faut moins le mouiller pour
le paffer & P’éramine, & votre purée
fera auffi lide que vous voudrez,

Coulis de Marronis.

Foncez une cafferole de veau , jam?
bon , tranches d’oignons & racines 3
faites fuer & attacher comme un jus 3
mouillez dé bouillon , & faites bouil=
lir jufqu’a ce que la viande foit cuite 3
ayez de marrons ce que vous jugez &
propos , Otez-en la premicre peau
& les mettez fur le feu dans une
pocle pour les chauffer , jufqu’a ce que
vous puiffiez Oter la feconde , met-
tez-les cuire avec du bon bouillon
jufqu’a ce qu’ils foient en marmelade 3
quand ils font bien écrafés , vous dtez
la viande du confommé de veau ; dé-
layez-y les marrons, & les paflez &
Pétamine ; fi C’eft une purée que vous

1V
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vouliez faire, il faut les moins mouil-

ler, ou les faire bouillir dans le reftau-
s s s s

rant jufqu’a ce qu’il foit réduitau point

d’une purée,

DEes BouiLrons, Jus ET CouLls
MAIGRES,

Bouillon de mitonnage en maigre.

Suivant la quantité de bouillon que
vous voulez faire, vous prenez plus
ou moins de pois fecs, que vous lavez
a Peau tiede, & lesmettez cuire avec
de Peau, quelques oignons; piquez-en
un de deux ou trois cloux de girofle ,
panais , carottes ; faitesbouillir jufqu’a
ce que les pois foient prefque cuits; re-
tirez la marmite du feu pour laiffer re~
poler, paffez-le au tamis. Ce bouillon
fert pour les coulis, fauces , & mouil-
ler des potages de table , remettez de
Peau fur les pois pour les faire cuire juf-
qu’a ce qu’ils foient en purée, paflez-
les dans la paffoire pour les foupes des
domeftiques en y ajofitant des herbes,
ou d’autres légumes avec du beurre.

Bouillon maigre pour les Potages de la
Table.

Faites blanchir un quart d’heure
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toutes fortes de 1égumes, comme oi~
gnons une racine de perfil, carottesy
panais , la moitié d’un choux, navets,
poireaux, celeri, mettez le tout dans
une marmite avec du bouillon de pois
une mignonette qui fe fait en mettany
dans un linge du poivre long, gingem-
bre, canelle, cloux de girofle, corian-
dre , macis , une goufle d’ail , un peu
de fariette ; faites bouillir jufqu’a ce
que les 1égumes foient cuites , & pour
donner de la couleur A votre bouillon
ajolitez -y de Poignon en tranches &
zeftes de racines, que vous faites riffo~
ler fur le feu avec un morceau de beur-
re julqu’a ce qu’elles vous fourhiffent
un jus un peu foncé , affaifonnez de f2l,
& vous fervez de ce bouillon pour fai-
re les potages que vous jugerez & pro=
pos.

Bouillon de poiffon.

Prenez le poiffon que vous jugez 3
propos , comme brochet, anguille, car-
pe, ou telle autre que vous voulez ,
coupez-les par trongons; & le mettez
dans une cafferole avec un peu de beur-
re, un bouquet de perfil, ciboule thim,,
Paurier, bafilic, une goufle d’ail , tran-
ches d’oignons, carottes & panais,, fai-

Dy
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tes fuer & petit feu jufqu’a ce qu'il fe
forme-un petit caramel dans le fond de
la caflerole , mouillez avec le bouillon
précedent, faites bouillir une heure 3
petit feu, & le paflez au clair ; il vous
fert pour les potages & fauces.

Jus maigre.-

Foncez une cafferole d’un peu i
beurre, mettez deffus beaucoup de tran-
ches d’oignons & de- racines ; faites
fuer une demi-heure a petit feu, & le
poufferez enfuite 2 plus grand feu juf-
qu’a ce qu’il foit bien coloré, vous le
mouillez avec du bouillon de miton-
nage ; ajotitez - y du perfil, ciboule,
une demi-goufle d’ail, une demi feuille
de laurier, trois cloux de gérofle,, un
peu de fel 5 laiffezbouillir une demi-
heure avant que dele pafler au tamis,

Coulis maigre.

Prenez le poiffon que vous jugerez
a propos : ordinairement Pon prend de
fa carpe, il faut la couper par trongons
& la mettre dans une caflerole fur un
peu de beurre avec quelques tranches
d’oignons & de racines; faites fuer &



PE L xCovx, 83
petit feu ; enfuitevous le pouffez a plus
grand feu jufqu’a ce qu’il fe forme un
caramel ; mouillez moitié bouillon &
moitié jus: faites rouffir 4 part de la
farineavec de bon beurre, & la mettez
dansvotre coulis ; ajofitez-y une goufle
d’ail , une feuille de laurier, un demi-*
feptier de bon: vin blanc , une ou-deux
tranches de citron la peau Otée , des
champignons; faites bouillir une heu-
re a petit feu, dégraiffez avant que
de le paffer & Pétamine; fi vous vou-
lez un coulis plus fimple,. faites un
roux de farine- & du beurre; quand:
il eft de belle couleur, vous le- mouil~"
lez de bouillon & de jus d’oignons ce-
qu’il en faut pour lui donner une bel-
le couleur, ajoutez-y des champignons,-
perfil, deux gouffes d’ail , une feuil-*
le de laurier, thim, bafilic, un demi-
feptier de vinfblanc, faitesbouillir une

?eure a petit feu , dégraiffez & le paf=
1€Z,

Coulis d’Oignons en maigre.-

Paffez fur le feu beaucoup™ d’of=
gnons hachés avec - du- beutre jufqu’a
ce quiils foient colorés; ajotitez -y
deux cuillerées de farine que vous

Dvj
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tournez toujours jufqu’a ce qu’elle foig
colorée , mouillez avec du bouillon ,
un verre de vin blanc, mettez-y deux
cloux de girofle, une feuillede [aurier,
thim , bafilic, fel; faites bouillir une
heure, dégraiflez & paffez & 1’étami-
ne.

Coulis maigre a la Reine.

Mettez dans une caflerole des trons
consde carpes fur un peu de bon beur-
re avec des tranches d’oignons & de
racines; faites fuer {ur un moyen feu :
quand la carpe eft préte a s’attacher
fans s’étre colorée , mouillez avec du
bouillon qui n’aye point de couleur;
faites bouillir a petit feu , mettez trem-
per une mie de pain dans de la créme ,
pilez une demi douzaine d’amandes
douces avec autant de jaunes d’ceufs ,
durs & quelques filets de poiffon cuits 3
paflez votre effence de carpe, & dé-
layez avectout ce que vous avez pilé,
ajoitez-y la mie trempée dans la cré-
me , paflez le tout enfemble & P’éta-
mine , faites chauffer ce coulis au
bain-Marie,

Coulis maigre de Marrons.

¥oncez une cafferole avec un peu

- Y
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de beurre & des trongons de carpe,
tranches d’oignons & de racines, fai-
tes fuer & attacher comme un jus;
mouillez moitié jus & bouillon, un
verre de vin blanc; faites cuire une
demi - heure, paflez au tamis : ayez
des marrons cuits dans du bouillon,
pilez-les & les délayez dans ce ref-
taurant de carpe; f);ites—les bouillir
& reduire au point que vous jugez &
propos que votre eoulis foit lié , pafs
fez & I’éramine.

Coulis maigre de navets.

Ayez des navers lavés & ratiflés 5
toupez - les par morceaux pour les
pafler fur le feu avec un morceau de
beurre jufqu’a ce qu’ils foient colorés;
rachevez de les faire cuire dans du
bouillon jufqu’a ce qu’ils fe mettent en
marmelade , vous avez une effence de
carpe ou reftaurant comme le préce-
dent : mettez-y les navets bien écrafés 3
faites les bouillir quelques bouillons
jufqu’a ce qu’ils foient réduits au point
que vous voulez que le coulis foit lié 5
paflez-le a I’étamine,

Coulis maigre de lentilles.

Mettez dans une cafferole tranches
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d’oignons, zeftes de racines, une gouf®
fe d’ail, deux cloux de gérofle , une
feuille de laurier ; paffez le tout en-
femble fur le feu avec du bon beurre
jufqu’a ce qu’il foit coloré ; mouillez
avec du bon bouillon, laiffez bouillir
une demi heure & le paflez au tamis:
ayez des lentilles cuites avec du bouil~
lon ou de Peau : pilez-les dans un
mortier & les mettez dans le bouillon
que vous avez paflé ; faites leur faire:
quelques bouillons avant que deles paf=
fer 4 Vétamine.

Coulis maigre de Pois.

Prenez un litron de Pois nouveaux’
ou pois verds que vous lavez & mettez
cuire dans une petite marmite avec un:
morceau de beurre, un bouquet de
perfil, ciboule , un peu-de fariette., du
bouillon de poiffon, un peu de jus,
quand ils {ont cuits vous les pilez &les
délayez dans le bouillon de leur cuifer
fon pour les pafler & ’étamine.

Coulis d’haricots,

Avyez des haricots cuits § Peau &
les pilez dans un mortier ; délayez les
dans du'bouillon de poiffon & du jus
jafqu’a ce quil 'y en’ aiv affez pousx
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donner de la couleur ; faites les bouil-
lir pour prendre du gofit & reduire
au point que vous youlez que le cou-
lis foic lié = apres Pavoir paflé au ta-
mis vous vous enfervez a ce que vous-
jugez & propos. Tous les coulis de 1é-
gumes {e {ervent en purce en les fai-
fant plus liés,

Des PoTAGES GRAs.
Potage au naturel ow de fanté:

Faites un bon bouillon avee de la
tranche de beeuf & une poule fi vous
voulez , deux oignons , une carotte,
un panais, peu de {el. Le bouillon étant
fini de bon goiit, vous le paflez au
clair & mitonnez le potage: fi vous

’voukz le mafquer de quelque viande,
comme poularde, pigeons , ou jaret
de veau ; faites les blanchir un mo-
ment avant que de les mettre dans la
marmite , ayez attention de ne les

oint laiffer trop cuire : une volaille
eft 2 fon point de cuiffon quand elle
fléchit fous le doigt.

Ouille de différentes facons.

~ Mettez dans une marmite une per=
drix, une poule, gigot de mouton,
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cinq ou fix livres de tranches de boeuf;
un trumeau ; faites rifloler yotre vian-
de fur un fourneau en la retournant
de tems en tems dans la marmite juf-
qu’d ce qu'elle foit préte & s’attacher :
mouillez avec du bouillon de mitonna-
ge ou de 'eau chaude ; faites bouil-
lira petit feu pendant fix ou {ept heu-
res , quand elle aura bouilli une heu-
re vous y mettrez toutes fortes de 1é-
gumes blanchies , comme racines de
perfil , carottes, panais , oignons, na-
vets , celeri, poireaux, une migno-
nette comme celle du bouillon maigre
page 80. Peu de fel : ce bouillon doit
€tre un peu coloré, clair & cordial 3
il vous fert pour toutes fortes d’ouilles
claires qui ne font diftinguées que par
le nom deslégumes que ’on fertdeflus: .
il vous fert aufi pour les ouilles aux
écreviffes, au ris, & autres; faites mi-
tonner long-temps le potage avec du
pain tranché ou des croutes : fervez
dans un pot & euille, arrangez deflus
quelques légumes de celles que vous
voudrez : toutes {ortes de bon pota-
ges peuvent fervir dans un pot 4 ouille
quand il n’y a point de viande pour
les mafquer.
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Potage & la Fombonne en gras & em
maigre.

Faites blanchir toutes fortes de 1é=
gumes , COmMme 0ignons , Navets , ce~
leri , poireaux , deux goufles d’ail
lorfqu’elles auront bowilli un quart
d’heure , retirez-les 4 I'eau fraiche &
les mettez dans une marmite avecun
demi litron de pois fecs, liez dans un
linge fans étre preflé : mouillez avec
d’excellent bouillon gras; faites bouil-
lir & petit feu jufqu'a ce que les pois
foient bien cuits ; paflcz-les en purée =
mettez cette purée dans une petite
marmite avec des petites feuilles de
laitue,, d’ozeille,, un peu de cerfeuil ,
la moitié d’une carotte , la moitié
d’un panais coupez en filets : mouillez
avec du bouillon des légumes & du
jus ce qu’il en faut pour colorer: affai-
fonnez de fel & peu d’épices mélés ;.
faites bouillir jufqu’a ce que les filets
de racines foient cuits : mitonnez le po-
tage avec le reftant du bouillon des
1égumes : dreflez dans le plat que vous
devez fervir, le bouillon de purée &
filets de racines par deflus. En mai-
gre, vous le ferez de la méme fagon
en vous fervant de bon bouillen mai~
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gre pour faire cuire les légumes 3
ajoutez-y du bon beurre pour colorer
& donner du corps a la purée ; vous
ferez fuer dans une cafferole une carpe
coupée par trongons avec tranches

d’oignons & de racines, un peu de:

beurre quand elle fera attachée comme
un jus, mouillez avec dubouillon, ra-
chevez de cuire; paffez!au tamis &

vous en fervez pour mettre avec la

purée.

Potage de Ris a la Pluche verte , ew

gras & en maigre.

Ayez une demi-livre de Ris éplu=
ché & lavé dans pluficurs eaux; fi
c’eft en gras , faites-le cuire avec du

bon bouillon gras & un peu de lard:

fondu: en maigre , avec du bon bouil-
lon maigre & un morceau d’excellent

beurre : lorfqu’il eft cuit 2 petit feu

& aflaifonné de bon goiir, il faut
le bien remuer afin qu’il ne refte-point

en grumelots ; dreflez-le un peu clair’

dans le plat que vous devez fervir
mettez dans une cafferole un pain de
beurre de vambre, maniez avec une
petite pincée de farine,  une bonne
pincée de perfil blanchi haché tres-

fin, deuxverres de bon bouillon ; fai

—
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ges lier {ur le feu {ans bouillir , remuez
toujours crainte que les ceufs ne tour -
nent : dreflez fur le potage au moment
que vous fervez.

Potage de Chapon au Ris.

Flambez & vuidez un bon Cha-
pon , trouflez les pates en dedans que
Fon ne voye que les griffes ; laiflez
les ailes & le mettez cuire dans la
marmite des bouillons a potages ; ayez
une demie livre de ris épluché & la-
vé, faites le cuire avec le bouillon
de la cuiffon du chapon fans étre dé-
graiflé ; mettez-y du jus ce quiil en
faut pour le colorer , quand il eft
cuit de bon gofit & point trop épais ,
dreflez-le dans le plat a potage & le
chapon dans le milieu.

Potage a la Conti, en gras & en maigres

Coupez en tranches environ deux
litrons d’oignons , fuivant la grandeur
du potage que vous voulez fervir 3
mettez cet oignon dans une cafferole
avec un morceau de beurre pour le
faire cuire a petit feu en le remuant
{fouvent, lorfqu’il eft cuit , vous mi-
tonnez le potage avec des croutons de:
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pain coupez en’ rond paffez au beurre
& du bon bouillon gras ou maigre :
lorfque votre potage eft dreffé dans
le plat que vous devez fervir ; mettez
deux anchois hachés dans’oignon que
vous avez fait cuire & le dreflez fur le

bord du potage:

Potage de Biberot au fromage , en gras
& en maigre.

Mettez dans une cafferole environ
une demi-livre de pain pafié 3 la paf-
foire , & un quarteron de fromage de
gruyere oudu palmefan rapé trés-fin ;
avec {uffifimment de bouillon fans fel 3
faites bouillir fur un petit feu en re-
muant fouvent avec uhe cuilliere; lorf-
que le pain & le fromage font bien
mitonnés , mettez dans une autre caf-
ferole quatre jaunes d’ceufs avec deux
verres de bouillon ; faites lier fur le
feu fans faire bouillir : mettez cetteliai-
fon dans le biberot que vous remuez
bien enfemble ; il faut que ce potage
ne foit ni trop clair ni trop épais, &
d’un bon fel : en gras vous le faites
avec du bon bouillon gras ; en maj-=
gre avec du bouillon de poiffon,
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Potages glacés de toutes fortesde vigndes.

Prenez telle viande qu’il vous plai-
ra , comme poularde , poulets , al =
lerons , pigeons, cannards , agneau ,
filets de veau , carré de mouton ;
ils {e font tous de la-méme fagon :
mettez les dans une cafferole apres
qu’ils font piqués & blanchis un mo-
ment 2 Pean bouillante ; faites les
cuire avec du bon boulllon & un
bouquet de fines herbes : lorfqu’ils
font cuits & glacés comme un frican-
deau : mittonnez vOtre potage avec
du bon bouillon , garmifez le bord
du plat avec les légumes que vous ju-
gerez A propos : dreffez la viande
glacée dans le milieu ; mettez un verre

e bouillon dans la cafferole ol vous
avez fait cuire votre fricandeau pour
déracher ce qui refte; paffez-le au ta-
mis pour le mettre dans le potage.

Potage de vermicel,en gras & enmaigres

Pour un moyen plat a potage , il
fayt prendre une demi-livre de Vers
micel que vous faites blanchir unbouil-
lon dans de l'ean , retirez le tout de
fuite & Dcan fraiche pour le mettre
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égofiter 3 mettez-le dans une petite
marmite avec du jus de veau, de I'ex-
cellent bouillon , un morceau de lard
ficellez ; faites 'cuire a petit fen :
lorfqu’il eft cuit & affaifonné de bon
golit , otez le morceau de lard ; ayez
foin de le dégraiffez, fervez ni trop
clair , ni trop ¢épais : fi vous voulez
le fervir avec un coulis d’écreviffes ol
un coulis blanc, vous ne le mettrez
dedans qu’au moment que vous &tes

réts a fervir ; fi Ceft en maigre a pres
Yavoir fait blanchir, faites le cuire
avec du bouillon de poiffon, un mor-
ceau de beurre ; érant prée a fervir
vous y mettrez une liaifon de fix jau-
nes d’ceufs avec du bouillon.

Soupe Bourgeoife.

Prenez une marmite d’environ qua-
tre pintes, mettez-y trois livres de
tranches de beeuf & environ deux
pintes & demie d’eau ; faites bouillir
& bien écumer, enfuite vous y mettez
trois ol quatre carottes , deux panais,
cinqg ou f{ix oignons, piquez en un
de deux clous de gérofle; faites un
paquet de trois poireaux , une laitue,
un pied de celery, un peu d’ozeille;
faites bouillir le-tout enfemble A trés-

L
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petit feu : deux heures apres vous
mettrez un jarret de veau ficellé que
vous aurez fait blanchir auparavant :
continuez de faire bouillir a petit feu
jufqu’a ce que la viande foit cuite,
mettez-y du fel , & mitonnez le pota-

ge: fervez le jarret de veau deflus,
garniffez le bord avec les 1égumes.

Potage aux Marrons.

Otez la premiere peau a un cent
de Marrons , & pour Oter la feconde
vous les mettrez dans une tourtiere
entre deux feux ou dans une poéle
a marrons julqu’a ce quela peau fe
puiffe Oter: enfuite mettez-les dans une
petite marmite pour les faire cuire
avec du jus & du bouillon: la cuiffon
faite , mettez a part ceux qui font en-
tiers , & les autres écrafez-les dans le
bouillon de leur cuiffon pour les paf-
fer dans une ¢tamine pour en faire un
coulis ; mitonnezle potage avec d’ex-
cellent bouillon: mettez-y le coulis de
marrons ; garniffez le bord du plat de
ceux qui font entiers,

Potage &’Iffus &’ Agnequ au coulis & lg
Reine.
Ayez un iffus d’ Agneau bien blanc

<
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parez la téte en lul coupant le mufle
jufqu’aupres des yeux ; faite le dé-
gorger a Peau ticde & enfuite blan-
chir un moment a l'cau bouillante =
mettez Iffus dans une-petite marmite
avec deux tranches de citron la peau
Heée , unbouquet de perfil , ciboule ,
une goufle d’ail, deux clous de giro-=
fle , une feuille de laurier, bafilic ,
deux carotes, un panais , deux ou trois
oignons , dufel , des bardes de lard 3
mouillez avec du bouillon & faites cul-
re 4 petit feu: mitonnez le potage
avec un bon bouillon qui ne foit point
coloré 3 garniffez le plat que vous
devez fervir avec liflus : dreffez le
potage , mettez-y deflus un coulis a
la Reine & la téte d’agneau dans le
milieu , découvrez-en la cervelle.
Vous trouverez la fagon de faire le
coulis 4 la Reine ci-devant page 84.

Potage a la Chartre.

Prenez trois ou quatre ris de veau
que vous faites dégorger dans de Peau
tiéde & blanchir & Peau bouillante 3
dtez-en le cornet & laiffez le ris en-
tier : mettez-les dans une petite mar=
mite avec des belles crétes aufli blan-
chies , des champignons, un bouqu(ft

c
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de perfil, ciboule , une petite goufle
d’ail , deux cloux de gérofle : mouil-
lez avec du bon bouillon ; faites cuire
2 petit feu : prenez le plat que vous
devez feryir , mettez-y des crofites
de pain molet avec d’excellent bouil-
lon perlé ; faites mitonner julqu’ad ce
quil fe faffe un gratin, dreflez def
fusles ris de veau , crétes > champi-
gnons & y mettez le'bouillon de leur
cuiflon ; laiffez encore un peu mitons=
ner avant que de feryir.

Bifque de Cailles,

Faites cuire quatre ou cinq Cailles
entre  des bardes de lard & du bon
bouillon |, ayez un ris de veau blanchi
& un ris d’Agneau que vous faites dé-
gorger & blanchir - mettez-les dang
une caflerole avec un pain de beurre &
un bouquet de perfil, ciboule , une
goufle d’ail, deux cloux de gérofles ;
paflez-les fur le feu, mettez-y une

etite pincée de farine - mouillez ayec
un peu de jus, du bouillon & deux
petites cuillereés de coulis 5 faites cyj-
re: lorfque les cailles font cuites vous
les mettez dans e ragofit avec le
bouillon de leur cyifion paflez ay-
tamis : dégraiffez e ragoilit & le poufs

ome I, B
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{cz 4 grand feu pour réduire la fauce 2
mettez -y des petits ceufs blanchi: &
épluchés ; faites bouillir deux ou trois
bouillons pour qu'ils prennent du gotit:
mitonnez le potage avec d’:xcellent
bouillon , fervez deflus le ragofit de
cailles.

Potages de foutes fortes de legumes.

Celui de navets {e fait en coupant
des navers fuffifamment pour garnir le
plat que vous devez fervir ; faites les
blanchir & cuire dans une petite mar-
mite avec du bouillon & du jus ce
qu’il en faut pour leur donner cous
leur : mitonnez le potage & y mettez
une partie du bouillon de la cuiffon
des navets. Celui de Radis fe fait de
méme 4 cette différence qu’il faut les
faire blanchir plus long -tems. Celui
au petits Oignons blancs {e fait en cou-
pant le bout de la queue & de latére 3
faites les blanchir & éplucher : mettez
les cuire dans une petite marmite avec
du bouillon , affaifonnez de fel : quand
ilsfont cuits, faites en un cordon au-
tour du plat. Celui de Celeri & de
Poireaux vous les faites blanchir & les
ficelez en paquet pour les mettre cui=
ve dans la marmite au potage. Celui dg
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laitue fe faic de méme. Celui a la Chi-
corée dans le tems du celeri, vous en
mélez un peu avec la chicorée ; faites
les blanchir & les mettez en paquet 3
faites les cuire 3 part. Celui au pointes
d’ Afperges fe fait en prenant des petites
afperges que vous faites blanchir : met-
tez les en petits paquets ficellés, cou-
pez un peu le petit bout de la pointe 4
& les mettez cuire & part dans une pe-
tite marmite. Il faur obferyer que tou-
tesceslégumes doivent écre bien cuites,
que le pain que Pon employe pour mi-
tonner les potages, foit d’un bon gott
tendre & point de mie , 1l vous em-
ployez du pain raffis , pour qu’il mi-
tonne mieux , faites le fecher aupara-
vent. Vous pouvez mettre {ur tous ces
potages ; telle viande de boucherie,
volaille ou gibier que vous voudrez,

Potage aux Choux.

Il faut mettre dans une marmite
quelques livres de tranches de beeuf ,
un combien de jambon ; faites les fuer
& un peu atracher § 1o marmite : met-
tez-y du bouillon de mitonnage & tou-
tes fortes de légumes, comme celeri,
navets , 0ignons , carottes » Panais ,
poireaux , la moitié d’un choux ficel-

Ejy
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lez ; le tout blanchi un moment a eau
bouillante ; un morceau de petit lard ,
une mignonette comrme celle qui eft
expliquée au bouillon de potage maigre
page 80.Si vous voulez garnir ce po-
tage de quelque gibier comme canard
fiuvage , farcelle , perdrix, pluvier ,
faifan, rouge, celui que vous voudrez,il
fautle flamber,vuider & le mettre cui+
re dans la marmites la viande & les
choux étant cuits , mitonnez le potage
& faite une garniture autour du plat
avec les choux & petit lard.

Potage de Julienne en gras & ¢n
maigre.

Coupez en petit filets , deux raci-
nes , un panais, un dem-pied de ce-
leri , laitue, ozeille , cerfeuil : mettez
les dans une marmite avec deux ou
trois 0lgnons entiess , une carote , un

anais , trois navets. le tout entier,
un bouquet de perfil » ciboule , une
gou{Te &’ail, deux cloux de giroﬂe :
une feuille de laurier , mouillez avec
&excellent bouillon , du jus deveau 3
faites cuire deux heures a petit feu,
3tz le bouquet > & les 1égumes en-~
dieres,mitonnez le potage avee le bouil-
Jon de la Julienne ¢ en maigte )l {g
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fait de la méme fagon en vous fervant
de bouillon de poiflon, jus d’oignons’y
& un peu de’bon beurre.

Potages de différentes purées.

Celui de lentilles fe fait en mettant’
cuire les lentilles avec du bouillon ,
une carotte, un panais , deux oignons,
un bouquet de perfil , ciboule, une
goufle d’ail ,' deux cloux de girofle,-
un peu de fariette : lorfque les lentilles
font cuites’, vous les paffez en purée
¢paifle & les mouillez- enfuite avec
un bon jus de veau : mitonnez le pota-
ge avec d’excellent bouillon-, &
mettez le coulis de lentilles. Celui &'
la purée de navets, fe fait en coupant les
navets par morceaux;.faites les blan-
chir & cuire avec un bon jus de veauy
du bouillon , un bouquet comme ce-
lui des lentlles, quand ils font bien
cuits , paflez-les en purée’ comme les
lentilles. Celui’ d’haricots blancs , ayez
des haricots cuits dans de I’eau- que
vous écrafez, faites fuer & attacher
comme dujus une tranche de jambon ,
de la' ruelle de veau, oignons’, ca-
rottes, panais, une feuille de lauriery
une- branche de fariette, deux clouxg
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de girofle , une gouffe d’ail; mouillez
avec du bouillon : la viande érant cui-
te vous la retirez & y mettez les hari-
cots écrafés ; faites leur faire quelques
bouillons , paffez-les 4 'éramine : met-
tez ce coulis dans le potage aprds qu’il
eft mitonné. Celui de Pois 5 faites
cuire des Pois fecs avec du bouillon
de mitonnage , oignons, carottes , pa=
nais, un bouquet de perfil , ciboule,
une goufle d’ail , deux cloux de gi-
rofle , un peu de mufcade , une feuille
de laurier , un peu de fariette ; quand
ils font cuits, 1l faut les piler & les
affer & Péramine avec un peu d’épi-
nards blanchis & pilés, délayez cette
purée dans un bon jus de veau , paf-
fez-la 4 Péramine ; il faur qu’elle foit
d’un verd pale & de bon gofit : met~
tez-la dans le potage comme au pré=
cedent.

Potage de Semoiiille en gras & em
maigre.

Faites cuire la Semotiille de la mé-
me fagon que le ris , en gras & en
maigre avec d’excellent bouillon &
du jus ce qu’il en faut pour lui donner
une belle couleur ; c’eft une pate qui
pous vient d’Tralie, il faut la choifis
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&’un jaune clair & bien feche qui n’ai¢
point de mauvais gotit.
Potage a la Dauphine.

Foncez une caflerole avec un pew
de lard , tranches de jambon & de
veau , deux ou trois olgnons en tran-
ches, une carotte , un pannais ; laiflez
attacher & mouillez comme un jus;
faites bouillir & petit feu jufqu'a ce

ue la viande foit cuite: pilez un blanc
gc volaille cuite a la broche, cing
ou fix jaunes d’ceufs durs , autant d’a-
mandes douces : paflez au tamis le jus’
de veau , délayez y ce que vous avez
pilé pour le pafler a 'éramine & en
faire un coulis 1ié : mitonnez le potage’
avec d’excellent bouillon , en f{ervant
malquez-le avec le coulis que vous
aurez fait chauffer au bain-Marie, vous
garnirez le potage fi vous voulez avee
une volaille ou jarret de veau.

Potage de Gibier.

Couipez par membres une perdrix j
ouun lapreau, fi vous voulez quel-
quautre gibier : mettez -le dans une’
caflerole avec tranches de veau & jam-
bon , oignons, carottes & panais 3
faites fuer & attachera petitfeu comme’

Ay
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unjus de veau , mouillez avec un excel-
lent bouillon autant que vous en avez
befoin pour votre potage;faites bouil-
lir & petit feu jufqu’a ce que la viande
foit cuite, paffez - le au tamis: pour
vous en fervir 3 mitonner le potage :

garniffez-le avec la 1égume que vous-

youdrez,
Potages de toutes Jortes de croiltes.

Coupez en deux uti pain rond mol-
let, 6tez-en la mie que vous coupez
en tranches : mettez cette mie dans le
fond du plat que vous devez fervir;
trempez les crofites dans du bouillon
gras & les dreflez {ur la mie : mettez-
y du bon bouillon qui ne foit pas
dégraiflé ; faites mitonner jufqu’a ce
qu’il fe faffe un petit gratin dans le
tond du plat, ayez foin d’arrofer de
temps en-temps-le deflus des crofites
avec le bouillon gras du plat, & en mi-
tonnant d’empécher qu’elle ne tombe ;
Euand il 'y a plus que de la graifle

ans:le plat: mettez-le fur un- petit
feu: pour quele gratin fe fafle douce=
ment & ne fente point P'attaché : lorf=
que vous étes prét a fervir vous y met-
tez. un jus de veau, coulis a la purée
werte , coulis de lentilles, coulis d’¢=

i
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ereviffes ; tel coulis que vous jugez
& propos : pour celui a la Reine il ne
faut pas que les crofites foit colorées s
aufli-tdt- que- le gratin commence afe -
former , dtez-le du feu pour empé=
cher qu’il ne fe colore.-

Potage a la Parme.

Coupez des tranches de pain en fa-
con de roties, ce quil vousen faur
pour le Potage ; faites les frire dans
du fain-doux jufqu’a ce qu’elles foient
d’une belle couleur dorée ; faites les
mitonner® avec d’excellent: bouillon
bien doux: garniffez le plat de la 1é-~
gume que -vous jugez a propos : dref-
{ez le potage , jettez par deflus du par-
mefan rapé en fervant.

Potage a U Autriche.

Prenez un gros - poulet ‘que vous
coupez par membres comme pour fri-
caffer:: ‘mettez - le -dans. une caflerole
avce un peu de beurre, un bouquet
de fines herbes :- paffez-les fur le feu ,
mouillez ayec dubouillon; faites bouil-
lir jufqu’a ce que le poulet foit cuit &
qu’il ne refte plus -de. fauce ; panez-
les moitié parmefan & moitié mie de
pain ; faites prendre couleur au four s,

Ev '
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prenez le plat que vous devez fetvir:
mettez dans le fond un lit de pain
tranché , fur le pain un lit de tran-

* ches de fromage de gruyere oude

parmefan, & fur le fromage unlicde
choux bien cuit dans du bon bouil-
lon ; couvrez les choux avec du pain
tranché : mouillez avec du bon bouil-
lon ; faites mitonner jufqu’a ce qu’il
fe forme un petit gratin dans le fond ;
poudrez le deflus du pain avec du
tromage rapé ; faites prendre couleur
avec une pele rouge ou dans le four 3
lorfque vous étes prét a fervir , mettez-
vy un peu de bouillon : drefiez le pou=
let pané par deffus..

Garbure.-

Mettez dans une marmite un com=
bien de jambon bien lavé a I’eau chau-
de & ratifié , dela tranche de beeuf,
deux cuiffes d’oye ;5 faites fuer & at-
tacher fur un bon feu jufqu’a ce que
la viande foit colorée : mouillez
avec du bon bouillon : mettez-y en-
fuite une mignonette , trois ou quatre
oignons , carottes panais , un pied de
celeri , un choux verd blanchi a ’eau
bouillante & ficelé, un morceau de
petit lard blanchi ; faites bouillir a pe-

P —
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tit feu jufqu’a ce que la-viande foit cui-
te : mitonnez le potage avec ce bouil-
lon, du pain bis coupé en tranches
& les choux 3 laiflez mitonner jufqu’a
ce qu’il fe forme un gratin dans le fond
du plat : dreffez deffus le combien de
jambon , les cuiffes d’oye & le petit-
lard : mouillez avec du bouillon fans
que le potagefoit trop clair.

Potage & la Madelonette.

Faites cuire avec de ’eau ou du
bouillon toutes fortes de légumes ,
comme oignons , navets , choux ,
poireaux , celeri, chicorée , ozeille ,
laitues , carotes & panais : le tout en-
femble & la quantité que vous jugez. a
propos fuivant ce que vous voulez fai-
re de bouillon : mettez-y avec des
abatis de volaille, lorfque le bouillon
fera fini de bon goiit : mitonnez le po-
tage avec du pain tranché : garniflez
le plat de légumes, fervez deflus les
abatis de volaille.

Potage de Macarony.

Faites cuire du Macarony dans un
bon bouillon gras comme le ris , en-
fuite vous mettez un'lit de macarony
dans le fond du plat que vous devez

Evj
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fervir, un lit de fromage rapé, remét-
tez du macarony fur le fromage , con-
tinuez de mettre un lit de 'un fur
Pautre en finiffant par le fromage ;
faites mitonner 4 petit feu, donnez
couleur au fromage avec la ptle rou-

ge » en fervant mettez-y un peu de-

bouillon.
Potage a la Moufquetaire.

Mettez dans une petite marmite un
litron de petits pois avec une poignée
d’ozeille enzeftes : mouillez avec d’ex-
cellent bouillon & bon jus de veau 3
faites cuire 2 petit feu , mitonnez le
porage avec bon bouillon : ayez un
carré de mouton- que vous faites cuire
& glacer comme un fricandeau : dref-
fez le potage dans le plat : mettez def-
fus les pois & Pozeille;, mafquez avec
Ye carré de mouton glacé.

Potage d la Marquife.

Ayez un pain molet rond d’une
demi- livre , Otez - en toute la mie 3
rempliflez-le d’un ragofit de ris de
veau; crétes 3 culs dartichaux , fini
de bon goiit ; & bien lié: mettez ce
pain dans le milien du plat que vous
devez fervir avec d’autres crofites de

Pis
X
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pain : mouillez avec d’excellent bouil-
lon ; faites mitonner le potage julqu’a
ce qu’il fe faffe un petit gratin dans
le fond : en fervant mettez-y un cou=
ks a la Reine.

Potage a la Rhinoceros.

Prenez trois pigeons aux ailes que
vous échaudez & vuidez ; trouflez
les pates dans le corps, laiffez les ai-
les , paffez -une petite brochette dans
la tére & le cou pour que la téte fe
tienne droite ; faites-les blanchir & cui-
re dans la marmite : coupez en petit
filets comme pour une Julienne , un
demi pied de-celeri , un poireau , une
carote ,-un panais, un peu de chico-
rée ,.ozeille , laitue, cerfenil : mettez
le tout en femble dans une petite mar-
mite, avec du jus de veau, bon bouil-
lon; faites cuire & petit feu : miton-
nez le potage avec d’excellent bouil-
lon : mettez-y les filetrs de légumes
avec le bouillon , le potage dreflé,
mettez les pigeons deflus , eftomac en
deflous & que la téte {e tienne en Pair..

Potage de Navets & Ultalienne en gras
& en maigre.

Ayez des Navets coupez comme il
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faut pour garnir le potage, paflez-les
au fain-doux , en maigre dans du beur-
re jufqu’a ce qu’ils foient colorés : met-
tez les apres les avoir égoutés dans une
marmite avec deux cuillerées d’huile ,
des filets de racines , celeri, poireaux,
paflez le tout fur'le feu & meouillez en
grasavec du jus de-veau & bon bouil-
lon, en maigre avec une eau de pois
ou de lentlles , jus d’oignon ; fai-

tes cuire a petit feu : mitonnez le po-

tage avec ce bouillon : mettez les na-

vets a part pour faire la garniture ,-

fervez deffus le potage une bonne pu-
rée de pois ou de lentilles.

Ouille au bain-Marie.

Ayez un pot de terre bien échau<
dé : mettez dedans quatre livres de
tranches de beeuf , une livre de ruelle
de mouton, deux livres de ruelle de
veaw, une perdrix & un chapon: le
tout dégraifié & preparé i I'ordinai-
re, deux oignons piqués chacun d’un
cloux de girofle , une carotte & deux
pintes d’eau , couvrez le pot & bou-
chez le tour'du couvercle avec du pa-
pier eollé avec de la phie ; faites
bouillir dans un chaudron pendant fept
ou huit heures , vous aurez foin de
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mettre de I’eau bouillante dans le chau=
dron 34 mefure qu’elle diminue, en-
fuite vous paflerez votre bouillon au
tamis , quand il fera bien repof¢ vous
le repafferez dans une {erviette , mi-
tonnez avec votre.potage & le {ervez
dans un pot a Ouille.

Potage @ la Crecy.

Faites blanchires toutes fortes dé
Iégumes comine carottes , panais ,
choux , oignons , un pied de celeri,
navers : mettez-les dans une caflerole
avec quelques tranches de jambon &
de veau, un morceau de bon beurre :
paflez-les long-tems fur un pedt feu
jufqu’a ce que le tout foit bien cuit
mettez - les dans un mortiez pour les
piler trés-fin : mouillez avec d’excel-
lent bouillon pour en tirer un coulis
que vous paffez a P’étamine , & vous
en fervez pour le potage en maigre,
3 la place de veau & jambon vous pre-
nez de la carpe & brochet : mouillez
avec un bon bouillon- maigre.

Des POTAGES MAIGRES,

Potage de Lazagne.

La Lazagne eft une pite d’Iralic




12" Lxs SouPERS

dela méme compofition que cell¢”
du Macaroni , a la difference que
celle-ci reflfemble-affez 4 la figure des
copeaux de menuifier.. Pour ’employer
vous la lavez &:la faites cuire comme
duris 3 trés-petit feuavec du bon bouil-
lon qu’il n’y ait que peu de fel 5 enfuite
vous la retirez dans une paffoire pour
la faire égouter.’- Prenez lefplat que
vous dévez fervir, mertez- y dans le
fond une couche de cette pite , & par
deflusquelquespetits morceaux de beur-
re avec beaucoup. de fromage-de Par-
mefan ou de Gruyere rapé : remettez
pardeflus-une couche delazagne & de -
fremage -en continuant de cette fagon
jufqu’a ce- que:le plat foit pleins, il
faut que-la derniere couche -foit de
fromage.- Mettez le plat fur un petit
feu , couvrez-le- avec ‘un couvercle
de tourtiere & du feu deflus ; vous
le fervirez quand il fera d’une belle
couleur-'dorée.

Poriges maigres de differentes fagons,

Faites un bouillon de mitonnage,
comme il eft dit page 80. avec ce
bouillon vous diverfifiez toutes for-
tes de potages aux' légumes ; ce fera
ka garniture que:vous y ferez qui en
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donnera le nom , comme aux laitues,
pourpier , coricombres , afperges , na-
vets , oignons , poireaux , celeri, car=
des;, radix ; fuivant le potage que vous
vouleg faire,, vous prenez les légumes
que vous faites blanchir & cuire a part
dans unepetite marmite avec du bouil-
lon, un peu de beurre ; la cuiffon fai~
te , mitonnez le potage avec du bouil-
lon de mitonnage , mettez - y ce que
vous jugerez & propos du bouillon de
la légume que vous devez fervir , fans
que le gofit domine, que le potage
foit clair & de bon gofit. Pour le po=
tage de Julienne coupez une carotte,
un panais ou demi-pied de celeri en
petits fillets que vous mettez dans
une petite marmite avec de la laituey
ofeille, cerfeuil , un morceau de beurs
re, paflez-les fur le feu, mouillez avec
le bouillon de mitonnage un peu de
jus d’oignons ; la. cuifion faite , fer-
vez-vous de ce bouillon pour miton-
ner le potage ; en. fervant mettez le
reftant du bouillon pardeffus avec les
fillets de 1égumes & herbes. Celui 4
Veau fe fait de méme en n’y mettant
point de beurre ; il faut pafler les her=-
bes & les fervir fans garnjture,.-
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Potage maigre & Ecreviffes au ris;

Foncez une cafferole avec un peu de
beurre, des trongons de carpes, tran-
ches d’oignons, carottes, panais ; fai-
tes {uer, & un peu moins attacher que
pour du jus, mouillez avec du bouillon;

laiffez cuirea petit feu, & le paflez au’

tamis : ayez un demi cent d'Ecreviffes
que vous faites blanchir, prenez les co-

quilles que vous faites fecher & piler’

fin; les queues ferviront pour ce que
vous voudrez : délayez les coquilles
dans le jus de carpe pour les paffer 3
Péramine, & en faire un couls poing
trop lié.- Vous avez une demi-livre de
ris que vous aurez fait cuire avec du
bouillon , un morceau de bon beurre 2
lorfque vous étes prét A fervir; mettez=
¥ le coulis d’écreviffes , faites chauffer
fans bouillir.

Potage maigre & la Purée verte.

Prenez un litron de pois verts que
vous mettez dans une cafferole avee.
un bouquet de perfil, ciboule, un

morceau de beurre , mouillez avee

du bouillon ; quand ils font prefque
suits , il fauc les piler & paffer 3 1%é-

S
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tamine en purée ; mitonnez le pota~

ge avec du bon bouillon, fervez la

urée deflus. Les pois fecs pour les

pad‘er 3 P’éramine vous y mettez um
peu d’é pinars blanchis.

Potage maigre d la Purée de Lentilles:

Mettez dans une cafferole un peu de
beurre , tranches d’oignons, carottes,
panais , une branche de fariette , une
goufle d’ail, deux cloux de girofle,
trois ou quatre champignons, paﬂéz—
les fur le teu jufqu’a ce qu'elle fe colo-
re 3 mouillez avec du bouillon, laifez
bouillir une demi-heure, pailez au ta«
mis , ayez des {entilles cuites au bouil-
lon & pilces, délayez les dedans, fai=
tes bouillir un bouillon , paffez la pu-
récau tamis : mitonnez le potageavec
du bon bouillon, mettez-y la puréc en
fervant,

Potage maiore de Ris a la Reine.
g g

Lavez pluficurs fois a Peau tiede
une demi-livre de ris , faites le cuire
a petit feu avec bon bouillon , un bon
morceau de beurre , foncez une cafle-
role avec un peu de bon beurre, tron-
gons de carpe, tranches d’oignons, ca-
sottes,panais ; faites fuer, érant prétde
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&artacher vous mouillez avec du bouil-
lon, laiflez cuire & paflez.au tamis 3
pilez cing.ou {fix amandes douces avec
autant d’ceufs durs , un peu de poiffon
cuit , une mie-de pain paflée fur le feu
avec du lait. ou de la créme délayée
avec le bouillon de la carpe ; paffez 2
VYéramine , & faites chaufer au- bain~'
Marie : érant prér a feryir mettez votre
coulis dans le ris.

Potage au Lait de plufieurs fagons:

Pourle faire au naturel , faites bouil~
lir le lait avec une feuille de laurier=
rofe , un morceau de fucre ,-tres - peu
de {el ,- verfez-en la:moitié tout bouil=
lant dans le platfur du pain tranché 3
couvrez & tenez chaud fur de la cen-
dre. {ans bouillir’; en fervant mettez le
reftant du lait: pour le mieux mettez
quelques jaunes d’ceufs dans le reftant
dui lait ; faites lier fur lefeu'en’ remuant
jufqu’a ce que le lait s"épaiffiffe , ik-faut

Pbter promptement 3 en faifant bouil=~

lir le Jait vous y mettez , fi.vous vou=
lez avec le-fucre un peu de canelle, co-
riandre, une écorce de citron , & faites
reduirea moitié , aprés 'avoir paflé au
tamjs , vous l¢ finiflez comme le pré~
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cedent. Si vous youlez le faire 4 Loi-
gnon , hachez cing ou {ix oignons que
vous paflez fur 1é feu avec du beurre
jufqu’a ce qu’il foit bien cuit fans étre
coloré , mettez-y du lait tout bouil-
lant 5 faites bouillir, & y mettez un
peu de fel, trempez le potage com-
me le précedent, en {ervant mettez
le reftant du bouillon. 8iwvous voulez
le faire aux choux , faites cuire des
¢houx dansune eau de pois avec bon
beurre , un peu de fel , quand ils {font

“bien cuits, & qu’il ne refte prefque

plus de bouillon , mettez-y du bon
lait tout bouillant, finiffez le potage
comme le précedent.

Quille auPotiron.

11 faut avoir deux Potirons, Pun
qui doit étre choifl bien rond & de
la grandeur d’un pot ouille, coupez-
en le deflus en forme d’un couvercle ,
& de facon que vous puifliez le re-
mettre 4 fa place fans qu’il paroifle
avoir été ouvert, Otez-en tous les pe-
pins & la moitié-de la chairj ce que
vous ferez aifément en le ratiffant en
dedans avec une cuiliere & dégraiffer 3
enfuite vous ferez des petites cifelures
fur tout le dehors du potiron feule-
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ment pour faire tenir une méringue
de blancs d’ceuls fouettés en neige,
mélés avec du fucre fin ; mettez cette
méringue fur tout le tour du potiron
fur le couvercle & la queue ; placez
le poriron fur un plat-fond pour le
mettre au four doux , aprés avoir jet-
t¢ {ur toute la meringue du fucre
fin ; lorfqu’elle eft cuite de belle cou-
leur, dreflez le potiron fur le plat
que vous devez feryir, mettez-y un
potage fait de cette fagon, coupez
en dez des merceaux de potiron ,
faites-les cuireavec de P'eau, jufqu’a
ce qu’ils foient prefque en marmellade,
& qu’il ne refte point d’eau ; enfuite
vous y mettez une pinte de bon lait
que vous aurez fait bouillir aupara-
vant avec un morceau de bon beurre,
du fucre ce qu’il en faut, un peude
fel fin. Quand vous étes prér A fervir,
vous y ajolitez une liaifon de fix jau-
nes d’ceufs que vyous avez fait lier
avecun peu de lait, mettez du pain
tranché fecher au four fans étre co-
loré dans le potiron , verfez deflus
le beuillon de potiron; fervez cou-
vert de fon couvercle le plus chau-
dement que vous pourrez,

TQ
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Potage de Citrouille.

Faites cuire de la citrouille de Ia
méme fagon que le potiron précédent,
& le porage fini de méme; prenez
le plat que vous devez fervir, met-
tez-y fur tout le bord du blanc d’ceuf
fouetté, mélé avec du fucre fin ; fai-
tes cuire dans un four trés-doux,
mettez du pain tranché dans le plat,
fervez deflus le bouillon de citrouille,

Bifque maigre aux Ecreviffes.

Faites un coulis d’Ecreviffes , com-
me il eft dit pour le potage ci-devant
page 114. Prenez les queues que vous
mettez dans une caflerole avec des
champignons , laitance decarpes , culs
d’artichaux blanchis un quart-d’heure
3 I’eaun bouillante, un morceau de beur-
re, paflez-les fur lefeu , mouillez avec
dubouillon,faites cuire une demi heure;
mitonnez le potage dans le plat que
vous devez fervir avec un excellent
bouillon , jufqu’a ce qu’il commence 2
s’attacher au fond du plat 5 alors vous
arrangez deffus les laitances , queues,
artichaux, champignons , & le bouil-

londe Jeur cuiffon, laiflez encoreun pey
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mitonner , julqud ce qulil ne refte
point de bouillon 5 en fervant maf=
quez avec le coulis d’écrevifles.

Potage maigre de Moules.
‘Rariffez & lavez dans plufieurs

eaux des Moules, mettez-les fur un
bon feu pour les faire ouvrir, Otez-
les de leurs coquilles pour les mettre
dans une cafferole avec un morceau
de beurre, un bouquet de perfil, ci-
boule, paffez fur le feu; fingez &
mouillez avec du bouillon de poif-
fon; faites reduire.d courte fauce,
mettez -en la moitié dans des co-
quilles pour fairela garniture du po-
tage, & Pautre moitié dans un pe-
tit pain de potage, mettez ce pain
dans le plat que vous devez fervir,
& d’autre pain avec; mouillez avec
du bouillon de poiffon & de Peau
des Moules, faites mitonner jufqu’a
ce qu’il commence a s’attacher ; en
{ervant mettez-y un coulis a la Rei-
ne, ou du bouillon de poiffon lié de
fix jaunes d’ceufs.

Ouilles maigres de plufieurs facons.

Faites blanchir toutes fortes de le=
gumes COMME 0ignons, carottes , pa—-
nois 3
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anais , racine de perfil , celeri, navets,
poireaux ; mettez le tout dans une mar-
mite avec de I’eau de poistirée au clair,
une mignonette, quelques d¢foflemens
de carpes, faites bouillir 3 petit feu juf-
qu'a ce que les légumes {oient cuites 3
ajoflitez y des tranches d’oignons & de
racines que vous paflez {ur le feu jufqu’a
ce qu’elles foient bien colorées. Ce
bouillon éant fini & tiré au clair, il
vous fervira pour faire Pouille au ver-
micelle, que vous faites cuire avec ce
bouillen , & du beurre, enfervant du
fromage rapé.Celui au ris, celui 4 la Ju-
lienne & autres fe font de méme,

Potage de Croutes en maigre de plu<
Jieurs facons,

Coupez par la moitié yn pain mollet
rond' d’une liyre » Otez - en la mie que
vous mettez dans le fond dy plat que
vous devez fervir; trempez les croutes
dans du beurre chaud, & les mertez fur
1a mie, mouillezavec du bon bouillon ,
lailfez mitonner jufqu’a ce qu’il fe faffe
un gratin au fond dy plat ; arrofez de
tenps en temps le deffus des crofites
ayec lebeurre qui eft dans le plat; ayez

attention qu'elle ne tompe po.ut; en
Tome I, 0
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fervant mettez-y moitié bouillon &
moitié jus d’oignons , ou i vous vou=
lez un coulis a la purée verte , un
coulis de lentilles, de navets, d’écre-
vifles, 2 la Reine,.celui que vous vou-
lez ; il n’y a que le coulis dont vous les
mafquerez qui en fera le changement,
yous pouvez encoreles fervir avec un
ragofit deconcombres, de truffes, moufs
ferons , champignons celui que vous
voulez,

Potage de lait & Amandes.

Faites bouillir de I’eau avec un peu
de canelle , une écorce de citron verd,
de la coriandre, un peu de fel & du
fucre; ayez des amandes échaudées
& bien pilées , délayez-les dans cette
eau pour les pafler 3 plufieurs fois
dans une étamine ;' mettez du pain
tranché dans le plat que vous devez
fervir avec du lait d’amandes , laiffez -
Je tremper fur de la cendre chaude fans
bouillir , en fervant mettez lerefte, fer-
vez le plus chaud ‘que vous pouvez fi
vous le voulez au naturel , paflez les
amandes avec de V'eau chaude, vousy
metcrez aprés un peu defel & du fucre

ge que vous jugez a propos.
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Potage &’Orge mondé,
Faites tremper & laver de I’Orge

mondé, mettez-le cuire dans une pe-
tite marmite avec bon bouillon, un
eu de bon beurre 5 quand il eft cuic
a petit feu & d’un bon fel; ajofirez-
y du bouillon pour qu’il ne foit point
trop épais, vous y pouvez mettre {i
vous voulez en fervant un coulis d’é-
crevifles , ou un coulis 3 la Reine,

Des Savces.
Sauce a la Nompareille,

Coupez tres - fin un peu de jambon
cuit , autant de filets de blanc de pou-
larde , un cornichon , un jaune d’ceuf
dur, un anchois;, un peude perfil , une
échalotte, le toutaufli fin que de la nom-
pareille , & le mettez dans un bon ref-
taurant faire un bouillon , fervez-vous-
en a ce que vous youdrez pour mafquer
viande ou poiffon.

Sauce a la Nivernoife.

Mettez dans une caflerole deux
tranches de jambon, une goufle d’ail,
deux cloux de girofle , une feuille de

Fijj
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Jaurier , tranches d01gnon & racis
nes, faites fuer & un peu attacher,
mouillez avec du bouillon, un demi
verre de vinaigre eftragon , depx
cuillerées de coulis ; faites bouillir 2
petit feu une heure , paflez au tamis ,
Jervez pour fauce relevée.

Sauce petite dtalienne.

‘Mettez dans une caflerole une trap™
che de jambon, trois ou quarre cham™
pignons , deux ou trois échalottes?
une demi-gouffe d’ail, le quart d’une
feuille de laurier , une bonne cuillerée
d’huile; paflez le tout enfemble fur
un moyen feu, mouillez avec du con-
fommé un peu de coulis, un demi-
verre de vin de Champagne, faites
bouillira petit feu pendant une demi-
heure ; degraxffez paflez au tamis,

Sauce Italienne blanche.

Paflez fur le feu avec une cuillerée
d’huile destruffes hachées, deux gouf-
fes d’ail, perfil, ciboule entiere, de-
mi feuille de laurier, deux tranches
de citron ; fingez , mouillez avec du
confommé; un verre de vin de Cham-
pagne; faxtes bouillir -2 petit feu , dé-
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graiffez & paffez au tamis.’

Sauce & la- Maririeres

Prenez un foye de volaille ou de
gibier,, deuxou trois échalortes , detix
truffes ; hachez le tout trés-fin, & le
mettez dans une cafferole avec une
cuillerée d’huile , deux ou trois cuil-
leréés de coulis , uil verre de vin de
Champagne , peu de {el , gros poi-
vre ; faites bouillir & petit feu une’
demi-heure , dégraiflez.

Sauce au Celadon:

Foncezune cafferole avec quelques’
zeftes de lard , tranches de jambon de
veau, 0ignons, carottes, panais , une
goufle-d’ail piquée d’un cloux de giro=
fle; faites fuer & un peu artacher,
mouillez avec- un’ poiffon de vin de
Champagne , du bouillon, faites bouil-
lir une heure A petit feu ; dégraiffez &
paflez au tamis, mettez-y du perfil
blanchi haché trés-fin?, la moitié d’un-
pain de beurre manié d’une pincée de
farine , faites lier fur le feu en lare--
tournant , elle doit étre confiftante,
fans éwre-trop liée, preflez-y un jus’
de-citron. en-fervant.

F iy
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Sauce au Coloris.

Cette fauce fert pour toutes fors
tes de viandes que I’on fait cuire dans
une braife blanche ; pour cet effet,
vous foncez une cafferole avec tran-
ches de veau , jambon, oignons , met-
tez deflus la viande que vous voulez
faire cuire, avecun bouquet de per-
fil, ciboule, une goufle d’ail, deux
cloux de girofle , deux tranches de
citron , une demi feuille de laurier 3
couvrez de bardes de lard, faites fuer
& mouillez avec un peu d’excellent
bouillon & un verre-de vin de Cham-
pagne ; la viande étant cuite & petic
feu, vous paflez la fauce au tamis,
dégraiffez , mettez-y deux cuillerées
de coulis, faires reduire au point d’une
fauce ; en fervant mettez - y gros com-
me une noix de beurre d’écreviffes;
faites lier fur le feu fans bouillir , fers
vez fur la viande.

Sauce au Confomme.

Foncez une petite marmite avec zef-
tes de lard , tranche de jambon , tran<
che de beeuf, une vieille perdrix , oi-
gnons, carottes, panais, une racine
de perfil, un demi pied de celeri,
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deux navets, un bouquet de perfil 5
¢iboule , une gouffe d’ail , deux cloux
de girofle, une feuille de laurier , un
peu de thim & bafilique ; faites {uer
a petit feu; quand la viande commen=
ce A sattacher , mouillez avec du bouil~
lon la quantité que vous jugez 3 pro-
pos : bouchez bien la marmite avec
de la pate pour la faire bouillir 2 pe=
tit feu pendant cing. heures : dégraif-
fez , paflez au tamis; ce confommé
fert pour fauce particuliere , oua don-

ner du corps a toute {orte de petites#

fauces.
Sauce ala Saxe.

Foncez une cafferole de tranche dé

veau , jambon , oignons , carottes , p@*”

nais ; faites fuer & un peu attacher,
mouillez avec un verre de vin de

Champagne du bon bouillon, ajofitez~

y quelques champignons , une goufle
d’all ; faites cuire a petit feu pendant
gine heure, paflez au tamis , mettez-y
une pincée dpe perfil, cing ou fix feuil~
les d’eftragon , deux feuilles de bau=
me; le tout blanchi & haché trés-fin
en fervant un jus de citron. :
Fiv
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Sauce a la Liaifon.

Mettez dans une cafferole un peu de
ruelle de veau & une tranche de jam-
bon, le tout coupé en dez , un mor-
cean de bon beurre, un beuquet de
perfil, ciboule, une goufle d’ail ,-deux
cloux de girofle , une feuille de lau-
rier, deux feuilles d’eftragon;, un peu
de bafil.c ; paffez le tour fur le feu,
fingez & mouillez avec du'bon bouil-
lon; faites cuire & petit feu & paflez
autamis : lorlque vous ferez préra vous
en feryir, vous y mettrez trois jaunes
d’ceuts , délayez avec un peu de bouil-
lon, de la mufcade rapée , une petite
pincée de perfil haché tres-fin, un pair
de beurre de Vambre ; faites lier fur
le feu,, prefle-y un grand jus de citron,
fel, gros poivre.

Sauce a 'Ofeille.

Pilez de I'ofeille apres Pavoir lavée

& bien preflée ; lorfque vous en aurez

un grand verre de jus, paflez-le au ta-

mis , & le mettez dans une caflerole

avec un morceau de bon beurre manié

d’une pincée de. farine, deux jaunes

d’ceufs , mufcade rapée, fel, gros pois
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yre , faites lier fur le feu fans boujllir,

Sauce a la Mariette.

Foncez une cafferole de tranches de
veau, jambon, tranches d’oignons, uhe
carotte , la moitié d’un panais , deux
goufles d’ail , deux cloux de girofle ,
trois feuilles d’eftragor ; faites fuer &
un peu attacher, mouillez avec du
bouillon , un verre de vin de Cham-
pagne , deux tranches de citron ; faites
bouillir & petit feu, dégraiflez & paf-
fez au tamis ; ajolitez-y trois rocam=
boles écrafées.

Sauce au Cerfeuil.

Paffez fur le feu quelques champi=
gnons avec un morceau de beurre, un
bouquet de perfil, ciboule , une goufle
d’ail, deux échalottes , deux cloux de
girofle, une feuille de laurier , trois
teuilles d’eftragon ; {ingez fort , mouil-
lez avec un verrede vinde Champa-
gne, autantde bon bouillon, fel, psi-
vre; faites bouillir & perit feu & redui-
re au point d’une fauce ; paffez au ta=
mis fans dégraiffer, ajulitez-y du cer-
feuil blanchi haché tres - fin , faites
chaufer fans bouillir,

Fy
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Sauce au Perfil.

Pilez trés-fin une demi-poignée de
perfil, mettez-le dans une caferole avec
autant de confommé qu’il vous faut
pour une fauce ; laiffez infufer un quart-
d’heure , & le paflez au tamis , mettez-
y un pain de beurre manié de farine ,
{el , gros poivre ; faites lier fur le feu,
preflez-y un jus de citron.

Sauce a la Civette.

Mettez dans une cafferole du con=
fommé avec un demi-verre de vin de
Champagne ; faites bouillir un demi
quart d’heure, ajolitez-y de la civette
hachée, un pain de beurre manié de
farine, fel, gros poivre , mufcade ra-=
pée , faites lier fur le feu,

Sauce a la Garone.

Coupez un gros oignon entranches;
& le mettez dans un verre d’huile bien
chaude, faites lui faire quelques bouil-
lons , & y mettez enfuite un bouquet
de perfil, ciboule , une feuille de lau-
rier , trois feuilles d’eftragon , du bafi-
lic, trois goufles d’ail , trois cloux de
girofle , quelques tranches de citron
la peau dtée , deux cuillerées de cou-
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Hs, un verre de bouillon ; faites cuire
une demi-heure 2 petit feu ; dégraiffez
& paflez au tamis.

Sauce au Fenouil.

Paffez fur le feu cinq ou fix oignons
en tranches avec deux goufles d’ail &
deux cuillerées de bonne huile ; mouil-
lez avec deux cuillerées de coulis , un
verre-de vin de Champagne , un peu
de confommé ; faites bouillir une heu-
re A petit feu, dégraiffez & paflez aw
tamis ; enfuite vous y ajoliterez une
pincée de perfil & une branche de fe~
nouil bien blanchi & haché trés-fin,
fel, gros poivre, faites bouillir un inf=
tant avant que de vous en fervir,

Sauce a U Amiral.-

Hachez une anchois , une bonfe pin<-

cée de capres, fept ou huit rocambo-
les; mettez le tout dans une caflerole
avec un verre de-confommé, peu de
fel, gros poivre, mufcade rapée , um
pain de beurre manié de farine ; faites
lier fur le feu en fervant jus de citron ,
ou un grand filet de verjus. :

Sauce & la Royale.

Foncez une cafferole avec zefles de
Fvj
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lard , tranches de jambon, ruelle de
veau blanchie un inftant,un poulet cou-
pé endeux, une goufle d’ail , trois ou
quatre ¢chalottes ; faites fuer le tout en-
femble jufqu’a ce qu’il foit prét.de s’at-
tacher , mouillez avec un verre de vin
de Champagne, autant de confommé¢),
un demi - verre d’huile, laiffez cuire &
tres-petit feu pendant une heure & de-
mie ; dégraiflez.& paffez au tamis,

Szuce a la-Flamande.

Piquez une goufle: d’ail avec uh
cloux de girofle, & la mettez dans une
cafferole avec deux tranches de citron
la peau-o6tée, fel, gros poivre, perfil
blanchi haché, un verre de confommé,
gros comme la moitié d’un ceuf de bon
beurre manié de farine , laiffez infufer
un quart-d’heure , & la faites lier fur
le feu, oOtez le cirron & I’ail , fervez 3
€e.que vous voudrez,

Sauce a la Hite.

Maniez un pain de beurre avec de

fa farine, & le mettez-dans une cafle-

“ role avec du bon confommé, fel, gros

poivre; faites lier fur lefeu , fervez avec
un jus de citron,

e

o
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Sauce a U Agneau.-

Maniez un pain de beurre avec deuk
E'mcées de mie de pain paflée, trois
€chalottes , perfil, ciboule, le tout ha-
ché ; mettez-le dans une cafferole avec
un verre d’excellent bouillon , autant
de vin de Champagne , fel , gros poi~
vre; faites bouillir quelques bouillons ,
endervant preflez-¥ lejus d’une orange.

Sauce a. I’ Avare.-

Hachez cinq ou fix blancs de cibou=
les , & les mettez dans une cafferole
avec un filet de verjus , fel , gros poi-
vre, un verre d’eau ; faites chaufer &
fervez dans une fauciere. -

Sauce au Verjus.

Pilez du verjus & le paflez au tamis;
mettez-le dans une fauciere avec une
cuillerée d’huile, deux blancs de cibou-
le hachés, fel, gros poivre.

Sauce au Pauvre Homme.

Faites bouillir cihq ou fix bouillons;
la moitié d’un citron coupé en tran-
chesavec deux verres d’excellent bouil-
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lon, trois ou quatre blancs de cibot=
le hachés , fel , gros poivre ; enfervant
Otez le citron.

Sauce douce.

Faites bouillir deux verres de bon
vin rouge avec deux petites cuillerées
de vinaigre , trois cuillerées de eoulis,
gros comme la moitié d’un ceuf de fu-
cre, un oignon en tranches , un peu-de
canelle , une feuille de laurier ; paflez
cette fauce au tamis apres qu’elle aura
bouilli un quart-d’heure pour la fervir
dans une fauciere.

Sauce au Fumet.

Prenez les flancs d’un liévre ou lapiri
cuit a la broche que 'on a deffervis de
la table ; coupez-les par morceaux &
les mettez dans une cafferole avec un
grand verre de vin rouge , un peude
coulis , une feuille de laurier, thim,
bafilic , un gros oignon en tranches,
une goufle d’ail , deux cloux de géro-
fle, une petite cuillerée de vinaigre,
un verre de bouillon, fel, poivre, fai-
tes bouillir une heure a petit feu & re-
duire au point d’une fauce , paflez au
tamis.
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Sauce Ravigotte.

Prenez une goufle d’ail coupée en
filets , cerfeuil, pimprenelle, eftragon,
creflon 3 lanoix , civette , de tout {ui=
vant fa force ; aprés avoir bien lavé
& preflé, mettez-le infufer une bonne
heure dans un verre de confommé fur
de la cendre chaude fans faire bouillir,
paffez-les au tamis avec un pett dex-
preflion , mettez dans cette fauce un
pain de beurre manié de farine, fel,
gros poivre , faites lier fur le feu , fer-
vez avec un jus de citron.

Ravigotte froide.

Prenez la moitié d’un pied de cele-
11 avec deux ou trois ciboules, deux
échalottes , une goufle d’ail, un an-
chois , deux pincées de capres, eftra-
gon, cerfeuil , creflon 4 la noix , pim-
prenelle ; pilez le tout enfemble tres-
fin, & le paffez au tamis aprés avoir
délayé avec un peude coulis ; enfuite
vous y ajoaterez de la moutarde , du
vinaigre , de ’huile , fel , gros poivre,
redelayez bien le tout enfemble pour
le fervir froid dans une fauciere com~
me une remoulade.
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Sauce & la- Madeleine.

Mettez dans une caflerole un peude
chapelure de pain fine, deux échalot-
tes hachées , fel , gros poivre, uni pain
de beurre , une cuillerée de verjus, un
verre de confommé ; faites bouillir un
bouillon; ne fervez point trop liés

Sauce & Uafpic.

Faitesinfufer pendant une heure dans
un verre de bon confommé,du cerfeuil,
eftragon , pimprenelle, creffon a la
noix , une {euille de baume; paffez-les
autamisavec un peud’expreflion,, ajoti-
tez-y une cuillerée de vinaigre a Iail,
fel, gros poivre, fervez froid dans une
fauciere.

Sauce a la Gendarme.

Mettez trois verrede bon confom
mé dans une cafferole , avec beaucoup
de perfil entier , & trois goufes d’ail ;
faites infufer une heure fur de la-cen-
dre chaude, enfuite paffez-le au tamis,
& mettez dans la fauce - une laitue bien
cuite- pilée avec trois jaunes: d’ceufs
durs, gros comme la moitié d’un ceufs
de bon beurre, fel , gros poivre; fai-
tes lier furle feu, enferyant grand-jus
de citron,
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Sauce & la Belle- Vut.

Foncez une caflerole avec moéle de
beeuf , tranche de jambon, ruelle de
veau , un poulet commun coupés en
deux , deux oignons, une carorte la
moitié d’un panais , un bouquet de
perfil, ciboule , une gouffe d’ail ,-deux
cloux de girofle , trois feuilles d’ef~
tragon , une feuille de laurier , thim,
bafilic ; faites fuer jufqu’a ce que cela
commenece 3 s’artacher : mouillez avec
un grand verre de vin de Champagne,
& bon bouillon ; ajoutez-y quelques
champignons ; laiffez: bouillir - petit
feujulqu’a ce que la viande foit cuite,
paflez au tamis pour vous en fervir
a ce que vous voudrez ,, vous pouvez
aufli en déguifer le golit en y metrant
quelques ingrediens hachez , comme
truffes , blanc' de poularde , corni=
chons , jaunes d’ceufs durs..

Saucea la Morué.

Mettez dans une cafferole un bou=
quet de perfil, ciboule, deux goufles
d’ail ,. deux cloux de girofle , une
feuille- de laurier ,- des champignons ,
un morceau de beurre , paflez le tout
fur le feu;mettez-y une boane pincéedg
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farine : mouillez avec du lait ou de fa
eréme ; faites bouillir jufqu’au point
d’une fauce : paffez au tamis, en fer=
vant une pincée-de perfil blanchi ha-
ché.

Sauce 4 la Polonoife.

Faites blanchir une goufle &’ail avec
un peu d’eftragon , eerfeuil , pimpre-
nelle , deux feuilles de beaume , ha-
chez le tout enfemble tres-fin : met-
tez bouillir un verre de confommé
avec autant de vin de Champagne ,
deux cloux de girofle 5 laiflez reduire
A moitié ; Otez les girofles: metrez-
y ce que vous avez hachez, avec des
Zeftes de bigarrade, fel, gros poiyre 3
faites chaufer fans boullir.

Sauce au Foye.

Prenez des foyes de volaille ou de
gibier , hachez-les trés-fin & les met-
tez dans une cafferole avec perfil , ci-
boule, trois ou quatre feuilles d’eftra-
gorn’, un peu‘de bafilic, deux échalot-
tes, le tout haché trés-fin, paflez-les
fur le feu jufqu’a ce que le tout foit
cuit ; enfuite vous pilez le tout pour le
délayer avec un peu de coulis, un ver-
rede confommé, fel, gros poivre, un
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paim de beurre de Vambre manié d’une
pincée de farine ; faites lier furle feu
en feryant grand jus de citron.

Sauce au Vin.

Faites bouillir une chopine de bon
vin rouge avec un verre de bouillon ,
coriandre , canelle, du fucre , laiflez
reduire au point d’une fauce ; paflezan
tamis , {ervez dansune fauciere.

Sauces blanches.

Délayez dans une cafferole gros
comme un ceuf de bon beurre avec une
bonne pincée de farine, un ou deux an-
chois hachés ; mouillez avec de I'eauy
ajolitez-y quelques ciboules entieres ;
fel, gros poivre, un filet de vinaigre,
faites lier fur le feu, Otez les ciboules,
avant que de fervir.

Sauce a UEfpagnole.

Foncez une cafferole de quelques
zeftes delard, bardes de veau & tran=
ches de jambon, un oignon, une carot-
te, la moitié d’un panais , faites fuer
jufqu’a ce qu’il commence a fe colorer
dansle fond; mouillezavec deux grands
verres de vin de Champagne, autantde
confommé , trois goufles d’ail , deux
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pinicées de coriandre , unefeuille d&
Yautier, trois feuilles d’eftragon, deux
cloux de girofle, deux cuillerées de
bonne huile, trois cuillerées de coulis;
faites bouillir 3 perit feu jufqu’a ce que
T2 viande foit bien cuite , & reduite au
point d’une fauce ; ne dégraiffez qu'un
moment avant que-de la paffer,

Sauce Rob;:rr.

Hachez quelques oignons & les paf
fez fur le feu avec un peu de beurre en
les remuant fouvent jufqu'a ce qu’ils
commencent a prendre couleur ; met-
tez y un peu de coulis, un verre de bon
bouullon, fel, gros poivre, lailiez bouil~
lir une demi-heure & reduire au point
d’une fauc:, en fervant ajofitez-y de-la
moutarde : en maigre vous la faites de
la méme fagon en y mettant du couiis
& bouillon maigre, vous pailez cette
{auce au tamis pour ceux qui n’aiment
gue-le goiit d’oignon.

Sauce & la: Moutarde.

Faites bouillir un verre d’excelleris
bouillon, deux échalottes hachées , feb,
poivre concaffé, en fervant une petite
suillerée. de moutarde ; vous la faites
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encore en d¢layantun peu de moutar=
de dans du coulis , un filet de Vinaigre,
fel, gros poivre 3 faites chauier fans
bouillur.

_ Sauce 4 °la Carpe.

Coupez une carpe par trongons; &
1a mettez dans une caflerole avec un
peu de lard , tranches de jambon & de
veau , deux oignons, une carotte, la
moitié d’un panais; faites {fuer & un
peu attacher , mouillez avec un verre
de vin de Champagne, du bon touil-
lon, un peu de coulis, un bouquet de
perfil, ciboule, une gouffe d’ail , deux
cloux de girofle, une feuville de lau-
rier, bafilic ; faites bouillir une heure 2
petit feu, dégraiflez & paflez au tamis.

Sauce a U Anguille.

Coupez par trongons une petite an-
guille, & la mettez dans une caflerole
avec zeftes de lard , jambon , ruelle de
veau, tranche d’oignons & zeftes de ra-
cine, .une goufle d’ail , deux cloux de
girofle, trois ou quatre feuilles d’el-
tragon ; faites fuer & attacher , mouil-
lez avec deux verres de vin de Cham-
pagne; du coulis ; faites bouillir une




142 LEs SOUPERS
heure 2 petit feu , dégraiffez & pafleg
au tamis. La fauce 4 'Efturgeon fe fais

de la méme fagon.

Sauce au Brochet.
Elle fe fait comme la fauce & la Carpe,

Sauce & la Bechamel.

Mettez dans une cafferole une tran<
che de jambon , quelqueschampignons,
deux échalottes , une goufle d’ail , deux
cloux de girofle , unefeuille de laurier,
un peu de bafilic, un morceau de beur-
re; paffez le tout enfemble fur le feu,
jufqu’a ce qu’il commence a fe colorer,
mettez-y une bonne pincée de farine,
mouillez avec de la créme ou du bon
lait ; faites bouillir une demi-heure 2
petit feu, paffez au tamis ; en fervant
mettez-y fi vous voulez une petite pins
cée de perfil blanchi haché trés-fin,

Sauce au Magquereau. -

~ Faites blanchir des grofeilles vertes
& les mettez dans une caflerole avec
une branche de fenouil bien blanchi ,
haché trés- fin, un morceau de beurre,
une pincée de farine , fel, gros poivre
mouillez avec du jus de veau ou jus

ety T
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& oignons , faites lier fur le feu comme

une fauce blanche.

Sauce Remoulade.

Si vousla fervez chaude, il faut cous
er deux oignons en tranches , & les
pafler fur le feu avec un peu d’huile ;
quand il commence i fe colorer , mouil-
Jez avec un verre de vin blanc, autant
de bouillon, deux tranches de citron,
la peau otée, deux goulles d’ail , une
feuille de laurier , thim, bafilic, deux
doux de girofle ; faites bouillir un
quart-d’heure & paffez au tamis , ajodi-
tez un anchois haché, des capres ha-
chées, une cuillerée de montarde, fel,
gros poivre; faites chaufer fans bouil-
lir. La Remoulade froide ‘e fairavec per-
fil, ciboule, échalotte , une goufled’ail,
capres anchois, le touthachétrés-fin,”
délayez avec une cuillerée de moutar-
¢, huile, vinaigre, fel, gros poivre,

Sauce Poivrade.

Mettez dans une caflerole un mor=
cean de beurre ayec rranches d’oignony;
zeftes de carotte, panais, la moitié d’'une
racine de perfil, deux goufles d’ail ,
deux cloux de girofle , une feuille de
Jaurier , un peude bafilic ; paffez le rous
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enlembie juiqu’a ce qu’il commence ¥
{c colorer 3 mouillez avec du coulis,
un demi-verre de vinaigre,, du bouil-
lon, fel , poivre ; laifiez bouillir & re-
duire au point d’une fauce, dégraifiez
& patlez qu ramis.

Sauce au Fenouil.

Faites chaufer un peu de coulisavec
aytant de confommé , ce qu’il vous en
faut pour une fauce ; merrez-y infuler
du fenouil , 6tez-lefi tor qu'ilaura don-
né le gofit a la fauce endervant un jus
de citron.

Sauce hachée.

Faites fuer une tranche de jambon
quand elleferannpeuattachée, hachez-
la ures-fin, & la remettez dans la mé-
me caherole avec des chnnplgnons,
perfil , ciboule, deux échalottes, le tout
haché, mouillez avec un verre de vin
de Champagne » autant de confommé,
peu de fel, gros poivre ; faites boulir
a petit ﬂu & réduire au point d’une
fauce, dégraiflez avant que de fervir,

Sauce au Bain-Marie.

Coupez en flets trés-minces ce que
vous jugerez & propos fuivant ce que
yous
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Vous voulez faire de fauce, de la ruelle
de veau, jambon , tranchede beeuf, ca-
rottes, panais, racines de perfil , na-
vets, oignons, celeri, poireaux, de cha-
que légume que ce qu’il faur pour que
le goit ne domine pas ; mettez le tout
dans une petite marmite fur une barde
de lard , bouchez-la bien, & la mettez
une heure fur de la.cendre chaude pour
la faire fuer ; enfuite Vous y mettrez un
peu de vin de champagne, & autant de
bon beuillon » MeEttez- votre marmite
dans un bain-Marie pourla faire bouil-
lir quatre heures ; paflez cette fauce ag
tamis de foye pour vous en feryir 3 ce
que vous jugerez z‘ipropos.

Sauce au Porc frais.

Coupez en tranches deux ou troig
oignons & les paflez avec upe bonne
cuillerée d’huile julqu’a ce qu’il foit co-
loré 5 mouillez avec dy bon bouillon,,
deux cuillerées de coulis , ajoutez -
des champignons , une goufle d’ajl,
deux cloux de girofle , un filer deyi-
naigre ; faites bouilljy une demi-heure
& reduire ay point d’une fauce 5 .dé-
graiflez & paflez au tamis.

Sauce 4 Iz Nonette.,

Coupez en dez de 1 ruelle de veau

Tome 1.
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& ung tranche de jambon ; mettez-les
dans une cafferole avec une cuillerée
d’huile, deux ou trois champignons un
bouquet de perfil , ciboule , une goufle
d’ail , deux cloux de girofle , une de-
mi feuille de laurier , paffez-les fur le
feu, fingez , mouillez avec un verre de
bon bouillon, un peu de jus & un ver-
re de vin de Champagne ; faites bouil-
lir a petit feu, dégraiflez, paflez au ta-
mis ; en{ervant ajolitez-y trois ou qua-
tre rocamboles & une douzaine de pif-
taches entieres.

Sauce Verte.

En gras  Prenez du cerfeuil, perfil, eftragon,
‘jfaff‘tc' pimprenelle ; lavez le tout enfemble ,
© paflez-le pour qu’il ne refte point d’eau,
pilez-le trés-fin , & le délayez avec un
verre de bon confommé : paflez a I’é-
tamine avec expreflion , ajofitez - y un
pain de beurre manié d’'une pincée de
farine , fel , gros poivre; faites lier fur

le feu fans bouillir.

Sauce Verte d’une autre fagon.
n grus Faites blanchir un quart-d'heure une
& en  poignée d’épinars, avec du perfil en
~ a1y - . - \
maigres fonilles & verd de ciboule; retirez-le a
: ) e
Veau fraiche , preflez fort pour qu’ilne

gt
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refte point d’eau, & pilez trés - fin 3
mettez dans une caflerole des champi-
gnons, tranches d’oignon, deux gouf-
fes d’ail , trois ou quatre feuilles d’ef-
tragon , une feuille de laurier , un peu
de bafilic, deux cloux de girofle, un
e u de beurre, paffez le tout enfemble;
mouillez avec un verre de confommé A
autant de vin de Champagne : faites
bouillir cing ou fix bouillons, paflez au

tamis ; fervez-vous de cette fauce pour

délayer le verd pilé ; paflez & Pérami-
ne, affaifonnez de fel, gros poivre ;
faites chaufer fans bouillir,

Sauce piquante,

Faites fuer une tranche de veiu &
jambon; quand elle eft attachée,mouil-
lezavecun verre de vin blanc, un de-
mi-verre de vinaigre blanc, deux ver-
res de bouillon, deux cuillerées d’huj-
ie, ajolitez-y deux goutles d’ail, deux
tranches de citron la peau 6tée, cin
ou fix feuilles d’eftragon, une feuille
de baume, une feuille de laurier , deux
cloux de girofle, une pincée de co-
riandre ; faites bouillir une heure 3 pe-
tit feu, & réduire au point d’une fau-
ce, dégraiffez & paflez au tamis ; yous

Gij
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puuvez y mettre un peu de coulis fi vous
voulez pour la lier.

Sauce au Bleu Celefte.

‘Prenez une petite poignée de mie
de pain paflée a la pafloire , mettez-la
dans une caflerole avec une chopine de
bon lait ; faites - la bouillir & réduire
e X 52 . . 7 e -
julqu’a cequ’elle {ojt bien épaifle : ayez
foin dela retourner furla fin de crainte
quelle ne s’attache ; faites bouillir un
verre de crémé double;délayez avec la
mie de pain pour la paffer a I'éramine;
faites bouillirunverre de vin de Cham-
pagne avec une goufle d’ail, pilez tres-
fin, un verd faitavec du cerfeuil, perfil

> 5 . P y
verd de ciboule, eftragon, faites blan-
chir un moment & le pilezaprts 'ayoir
bien preflé, délayez -leavec le vin de

¥ . :
Champagne, paflez au tamis , mettez

T e o ? m
ce verd avec la créme, ajolitez - y un
peu de confommé pour I’éclaircir , fel,
gros poiyre; faites chaufer {ansbouillir,

Sauce au Pontife.

Faites fuer & un peu attacher tran-
ches de veau , jambon , oignons, ca-
tottes , panais , un demi-pied de celeri;
mouillez avec deux verres de vin de
Champagne & autant d’excellent bouils
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lon; ajolitez-y une gouffe d* 1l
echmo*tes , un cloux de g ’[1:; une
}mccv de co nandu L d le tnx.cugs de
citron la peau Otée 3 faites bouillir A
pf*xt feu ju qu a ce q". h viande foit
cuite dcg\a {Tez & paffez au tamis: el
ir*uanr ajoitez, fi vous voulez, un peu
de coulis pourla ki lier, & une pvu e pin+
cée de perfil bhnchl hach¢ trés-fin,

Sauce a la Nichon.

Prene

z de la fauce au Pontife que
7 au tamis , N’y mettez point

vous Pmt
de mnm pour Iz lier mettez-v la mot=

tlv d’ un pain de beurre manié d’une pc-
e Sarin; du cerfeuil haché
yups de couteau ; fat
tes lier 11 fauce fur L feu.

r g} /
Sauce au Révérend.

Mettez dans une caflerole un peu d’¢-
. / \
corce de citron verd hachée tres-fine,
deux cornichons blanchis hachés, gros
comme la moitié d’un ceuf de bon beur-
re, fel, , poivre concaflé, une petite pin-
cée de farine, délayez avecun verre de
reftaurant ; faites lier fur le feu.

Sauce ala Milanoife.

Coupez en tranches trois ou quatre

G 1]

En gray
& en
maigre”

En gray
Ub €en
majgres
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oignons , & les mettez dans une caffe=
role avec des zeftes de jambon , une
goufle d’ail , deux cloux de girofle ,
une feuille de laurier, du perfil en bran-
ches, deux cuillerées d’huile 3 pafez le
tout fur le feu jufqu’a ce qu’il commen-
ce a {e colorer ; mouillez avec un verre
de vinde Champagne , aurant de con-
fommé ; faites bouillir & petit feu , dé-
graiflez & paflez au tamis,

Sauce 4 l’Orange.

Engizs. - En gras vous foncez une cafferole
de veau, jambon, tranches d’oignon ,
zeftes deracine ; faites fuer & attacher,
mouillez avec deux verres de bouillon,,
un peu de coulis ; faites bouillir  petit
feu; dégraiflez, paffez au tamis : met-
tez-y des zeftes de pelures d’orange,
avec le jus de deux oranges , un pain de
beuire , gros poivre ; faites lier fur le

¥o mai. feu fans bouillir. En maigre mettez dans

gre.  une caflerole un verre de bouillon de
poiffon , un anchois haché, fel , gros
poivre , quelques zeftes, & le jus de
deux oranges , quatre pains de beurre
de Vambre ; il faut en manier un avec
une bonne pincée de farine ; faites lier
{ut le feu,




- —

pe LA Cour 151
Sauce aux Canards.

Mettez dans une cafferole un demi-
verre de bon confommé , autant de jus
deveau, fel, grospoivre, le jus dedeux
oranges ; faites chaufer fans bouillir.

Sauce a I'Echalotte.

Hachez trés-fin cing oufix échalot=
tes, & les mettez avec bon jus de veau
ou de mouton, fel, gros poivre ; faites
bouillir un bouillon fi vous voulez.

Sauce au Perfil.

Faites blanchir une demi-poignée de
perfil, hachez-le trés-fin, & le mettez
dans une cafferole avec une pincée de
farine , trois pains de beurre , un an-
chois haché , fel, gros poivre, un filet
de vinaigre , eftragon ; mouillez avec
un demi-verre de confommé, autant de
jus de veau ou de jus d’oignon ; faites
lier fur le feu.

Sauce au Bled verd.

Faites mitonner a petit feu dans une
caflerole , une crofite de pain avec un
verre de bon bouillon , un demi - verre
de vinaigre, une goufle d’ail ; ayez une

Giy

En gras
ecn
majgre.

En gras
& en
maigre.
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poignée d’herbe de froment que vous
lavez , faites-1Ia blanchir cing ou fix
bouillons, retirez-la 3 Peau fraiche, &
la preflez fore pour la piler trés-fin, mete
tez ce verd avec la crofite de pain, &
les paffez enfemble § I'éramine, délayez
avec un peu de confommé, fj la fayce
eft trop liée; affaifonnes de fel, gros
poivre,

Sauce 4 1a Reine,

In gros . Mettez dans une caffercle un vetre
& en deconfommé avec un peu de mie de
AL pain ; faites bouillirju‘fqu’é ce qu’il ne
refte plus de bouillon, 6tez-1a dy feu ,
ajolitez-y trois amandes dcuces + deux
jaunes d’ceufs durs, un peude blanc de
¥olaille ; le tout pilé trés-fin, faites
bouillir un grand verre de créme pour
mouiller ce que vous avez pilé ; paffez
cette fauce 3 Pétamine; affaifonnez de
{el, gros poivre;; faites chaufer au bain.

Marie,
Sauce & Acide.

ELFe  Pilez trois jaunes ceufs durs avec
e i-aagliois » mettez-les dans une caffe-
" roleavecune pincée d’épices fines, fel,
un demi-verre de vinaigre, deux pains

de beurre, manié d’une pincée de fari-



-

r)EL\‘COUR. 153
fie ; mouillez avec un peu a, jus de veau
ou jus d’oignons ; faites lier fur lefeu
comme une {auce blanche.

Sauce a la Becafe.

Prenez des carcaffes de Becafles
cu]‘:s% la broche., écrafez-en les foyes

¢ les mettez dans une caflerole avee
ua verre de corfommé , autant de vin
rouge 3 faites les bounhr & reduire au
point d’une fauce, p"{ﬁgz au tamis , en
fervant, fel, gros poivre, & le jus de
deux oranges.

Sauces aux Truffes.

Hachez trois ou quatré Truffes & En grag
4 Cn
les mettez dans une caflerole avec un majoce:

verre de confommé , deux cuillerées
de coulis, gras-ou maigre , un bou-
quet de p‘rﬁl , ciboule , une-demi-
goufle d’ail, fel , gros poivre ; faites
bouillir a petlt tLu & reduire au point

d’une-fauce , Otez-le 1 bouquet.
Sauces'maigres de plufieurs facons.-

Avec le’ confommé’, bouillon de
DOA fon', jus & coulis maigres , vous-
faites toutes {ortes de {auces de la mé~
- b ..
me. ragon quen gras.-
G A4
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Sauce genérale. -
Pour faire cette Sauce ; faites infu-
fer pendant vingt-quatre heures dans
un pot de terre bien couvert fur de la
cendre chaude , tous les ingrédiens qui
fuivent : Prenez fix échalottes concal-
{ées, une goufle d’ail , deux feuilles de
laurier , thim & bafilic & proportion ,
douze feuilles d’eftragon , une demi-
once de graine de moutarde concaflée,
une douzaine de zeftes d’orange biga-
rade, un demi-gros de girofle , au-
tant de macis, deux gros de poivre
noir , deux onces de fel, le jus d’unm
citron , un demi-verre de verjus , qua-
tre ou cinq cullerées & bouche de vi-
naigre blanc , un poiffon de vin de
champagne , enfuite vous paffez le tout
au clair pour le mettre dans une bou -
teille quevous aurez foin de bien bou-
cher. Cette fauce fe garde long-tems &
fert pour toutes fortes de viande & poif-
fons : ont peut aufli en mettre dans
différentes f{auces qui ont befoin d’a-
cide, il ne faur s’en fervir qu’avec mo-
dération , fur la dofe marquée ci-def-
fus: Pon peut augmenter 3 propor=
tion de ce que I’on en veut faire.
Sauce au Beurre noir. ‘
Mettez du Beurre dans une pocle &
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le faites chaufer , quand il commence
a fumer, jettez-y du perfil en feuille
ou haché de deux ou trois coups de
couteau, quand il eft croquant & bien
verd ; mettez la fauce avec le perfil
fur le poiffon que vous voulez fervir ,
avecfel , gros poivre & vinaigre.

Sauce fimple.

Mettez dans une caflerole une pincée
de farine avec du beurre , un filet de
vinaigre , fel , gros poivre: mouillez
avec un verre d’eau ; faites lier fur le
feu,vous pouvez mettre dans cetrefauce
duperfil, ciboules , échalottes hachés,

CHAPITRE PREMIER.
DU B@UF.

NOus avons lesboeufs d’ Auvergne,

du Cotentin, de Normandie &
autres Pays:pour I’avoir bon ik faut le
choifir d’une chair bien couvérte &
d’un rouge foncé, tirant fur le cra-
moifi, les parties dont on fe fert pour
la Cuifine font la ceryelle, le palais ,
la langue, la graiffe , le gras-double.
Dans la cuiffe nous avons le trumeau,

Gvj

Maigre.
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latranche, le gite a la noix , leci=
mier, la moéile, Paloyau , le filet d’a-
loyau , la culotte & la queue , apris la
cuiffe nous avons les charbonnées , la
poitrine. & tendron de poitrine , les
flanchets, les entrecbres, le gros bout,
le palleron : il faut employer plus
promtement la cesvelle, le gras-dou-
ble & le palais : les autres parties du
beeuf veulent étre un peu mortifides :
la diffleion pour le fervir fur la table
tant bouilli que roti, fe fait en coupant
la culotte dans le milieu en travers ; la
viande la plus fine eft celle qui eft au-
pres des os de la queue, la charbonnée
fe coupe en travers en morceaux min-
ces, la poitrine {e coupe en travers au-
pits destendrons, le paleron comme la
charbonnée, Ialovau : Otez une peau

nerveufe & dure-quieft furle filet ; cou-
&

pezlefiletentravers & tranches minces,.

laviande quieft de Pautre c6té du filet
fe coupe de la. méme facon, le gite &
la tranche fe coupent en- travers.,. la
langue fe coupe par tranches en tra-
vers, le plus tendre eft le coté du gros

bout , toutes les langues fe coupent de:

méme., le trumeau fe {ert avec une cui-
liere parce qu’il doit étre bien cuit
a canfe que ceft une viande courtede
pleine de cartillages..



pErA CoUR. 157
Langues de Beeuf au gros fel.

Lardez une langue de Beeuf avec du
gros lard : mettez-la cuire dans lama
mite de la pitee m b ceuf ou a p:\rt
avec de l’eau, de P’oignon , qu‘;‘xquﬁ
racines, \o.‘qw clle eft cuite, dtez-en
lapeau & la dum/ {ur le plat que vous
devez fervir avec du bouillen, ‘du gros

fel , & un peu de perfil verd autour.
Langues de Beufs en caiffes.

Prenez une langue de Beeuf cuite
dans la marmite de la piece de beuf,
otez la peau & la coupez par t*anches:
mettez-la dans une cafierole avec per-
fil, ciboule , une pointe d’ail, cham-
pignons, le tout haché, un morceau de
beurre, {el, fines épices, paflez-le tout
en Lrﬂbu, fur le feu pcndﬂnt un quart-
d’heure & le mettez refroidir ; faites
une farce avec un moreeau de ruelle-de
veau, autant de graiffe de beeuf, un
peu de mie de pam defiechée,avec de la
créme , fel poivre, perfil , ciboule ,
une po inte d’ail, ‘ic7 de trois jaunes
d’ceufs : prenez le plat que veus devez
fervir : mettez de cette farce dans le
fond , le ragoiit de 1a langue defius ,

couvrez avec le reftant de la farce .,

d’ccuvre

Hors-
d‘(Luv:E‘

Hors”

&Entrée
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uniflez tcut le defflus avec un coutean
trempé dans Pceuf, pannez de mie de
pain : mettez cuire detlous un couyercle
de tourtiere pendant trois quart-d’heu-
re, lorfqu'elle eft d’une belle couleur
dorée , ¢égoutez-en la graifle , efruyez
les bords du plat » mettez deflus une
petite fauce claire ; faites avec moitié
Jus de veau & bon bouillon , un flet
de vinaigre, fel , gros poivre,

Langue de Bauf & la remoulade.

R Faites blanchir une Langue de beeuf

dauyre & lalardez avec du gros lard ; mettez-
la cuire avec du bouillon, un peu de
fel, un bouquet, la cuiffon faite - Otez-
en la peau & la fendez tour du long
fans la {éparer tout 3 fait » feulement
pour que le lard paroiffe : mettez dans
une cafferole, du perfil, ciboule , ca-
pres, anchois, échalottes , le tout ha~
ché trés-fin, un filet de vinaigre , une
pincée de chapelure de pain fine , un
demi-verre de jus de veau, autant de
bouillon, un peude fel , du gros poi-
vre; faites bouillir le tour enfemble un
moment : mettez-y la langue pour la
faire migeorter. un quart-d’heure &
prendre du gofit ; en feryant ajoutez -
¥y un peu de mourarde,
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Langue de Bauf en ragoiit.

Lardez une langue de Beeuf avec du :
oros lard & la faites cuire dans une yone
etite braife avec du bouillon ; fel , &Entée
poivre , un bouquet de perﬁl , cibou-
le, une feuille de laurier, thim, bafi-
lic , deux cloux de girofle, uncvgou_ffe
d’ail , oignons, racines: la cuiffon fai-
tes, Otez-en la peau, fendez -la en
deux , dreflfez deilus tel ragout que
vous juge a propos , comme Tris de
veau , truffes , champignons , petits
oignons,

awRaw il

Langue de Bauf grillée.

Mettez cuire une langue de beeufd Hor=
la braife de la méme fagon que la pre- d'=ur=
cédente apres Pavoir lardée de gros
lard , loriqu’elle eft cuite, étez-en la
peau , co&lpqz.-la en deux fans la fepa-
rer tout 2 fait, trempez-la dans de
Phuile , pannez de mie de pain ; faites
griller & petit feu en l'arrofant legére-
ment avec un peu d’huile : mettez dans
une cafferole de ’échalotte hachée, un
demi-verre de bouillon , au tant de jus
de veau, fel, gros poivre , un filet de




Entre-
meéts,
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vinaigre ou de verjus ; faites bouillis
un inftant : dreflez la fauce dans le plat
& la langue deflvs.

Langues fumées.

Prenezla quantité de langues de beeuf
b \

que vous jugerez a propos , mettez-
les deux ou trois heures dans de P’eau
pour les faire tremper,apres leurs avoir
coupez le' gros bout : mettez-les égou-
ter & effuyer avec un linge; pour les
faler, faites une potdre avec quelques
feuilles de laurier, thimbafilic, corian-
dre, geniévre, perfil, ciboule, ail,
échalotte , cloux de girofle : mettez
le tout un peu fecher dans le four pour”
le piler plus facilement, ayez dufel .
pilé, & fur une livre de {el, deux on-
ces de falpérre: melez le fel avec la
poudre des fines herbes, prenez un pot
de grais,, arrangez-y vos langues 3 me-
fure que vouns les falez;fairesenforte qu’=
elles foient biem ferrées les unes‘dontre
lesautres d¢ facon qu’il 'y ait point de
vuide entre, lorf’qu’eilcs {ont toutes fa-
lées,couvrezbien le pot pourqu’ellesne
prennent point ’évenr; laiffez zu felpen-
dant huit jours , enfuite vous les reti-
rerez dupot pourles attacher parlepé-
tit boura un grand biton, & les met—
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trez fumer dans la cheminée jufqu’a ce
qu'elles foient bien féches: elles & con-
ferveront long - tems de cette fagon.
Lor{que vous voudrez vous en fervir,
faites les cuire dans une braife 1égere :
la faumure qui vous' refte apres avoir
tiré les langues eft excellente pour fai-
re du petit falé.

Langues de Bauf fourées.

Faites dégorger des Langues de la
méme fagon que les precédentes, ayez
des boyeaux de beeuf bien nétoyés
& trempés quelques heures dans de

‘
). (’— ~ O b~ ~ » Py A-l o v oY
Peau & des herbes aromatiques ¢ met-
1

tez les langues dans les boyaux

tes une {aumure
te, un peu de falpétre , & beaucoup
de fel , cloux de girofte, macis , pol-
vre long , gingembre, thim, laurier,
bafilic , geniévre , coriandre ; faites
bouillir cette faumur une bonne demi=
heure & petit feu, paflez-la au tamis &
laiffez repofer pour la tirer au clair :
mettez-y les langues pandant douze
jours , enfuite vous les retirez pour les
mettre {fecheri la cheminé,pendant qu’-
elles fechent, vous pouvez {t vous vou-
ez , bruler deflous des herbes de fen-

10T

wee de ’eau bo

Entre.
métfroid
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teur , elle fe font cuire de la méme fa=
¢on que les langues fumées

Langue de Beeuf 4 la broche.

g Faites blanchir une langue de beeuf i

oubntrée & la mettez dans une petite marmite [
avec du bouillon ou de Peau, fel, poi-
vre , deux oignons , carottes, panais , :
un bouquet de perfil, ciboule, deux )
goufles d’ail ; trois cloux de girofle ,
thim, laurier, bafilic, quand elle eft
cuite aux trois quarts , dtez la peau, pi-
quez tout le deflus de petitlard pendant
qu’elle eft encore un peu chaude ; ra-
chevez de la faire cuire 2 la broche ;
fervez avec une fauce piquante, com-
me celle que vous trouverez page 1474

Langue & la Braife.

e ..Me\ttez cuire a moitié dans la mar
dezuvie Mite 2 la piece de baeuf , une langue
sukntrée apres P'avoir fait blanchir , enfuite vous

otez la peau & la lardez de gros lard ,
rachevez de la faire cuire dans une pe-
tite marmite avec du bouillon , fel ,
poivre , une carotte » un panais , deux
oignons , bardes de lard , un bouquet
de perfil, ciboule » une goufle d’ail ,
deux cloux de girofle , une feuille de
laurier , thim , bafilic, quelques feuil=
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les d’eftragon , un verre de vin blanc ,
laiffez cuire a petit feu , fervez avec
telle fauce ou ragofit que vous jugerez
3 propos , les langues de veau, mou-

ton & de cochon fe fervent de méme.
Langue en Crepine.

Lardez de gros lard une Langue de Eauées
Beeuf & la faites cuire de la méme fa-
gon que la precédente , hachez de Poi-
gnon & le paflfez fur le feu avec un
peu de panne jufqu’a ce qu'il foit cuit,
enfuite mettez-y un demi - feptier de
fang de cochon , un quarteron de pan-
ne hachée,un peu d’épices fines, & du
fel ; faites chaufer julqu’d ce que le
fang f{oit bien lié en tournant tou-
jours, arrangez une crepine fur un plat
fond : mettez-y de 'appareil de bou-
din, & la langue de beeuf fendue en
deux fans écre feparée, deflus, remet-
tez le refte deflus la langue & l'enve-
loppez de la crépine : pannez de mie
de pain, & faites cuire & prendre une
belle couleure au four ; fervez avec une
fauce faite avec un peu de coulis, un

demi-verre de confommé & jus de ci-
tron,
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Langue 4 1a fainte-Menehoult:
Faites cuire une langue de beeuf lar-

Hors- 4, F
deeuvie €ée de gros lard A la braife de la mé-
ou En- mva £ A bord
e, TEifit n que les precédentes, quard

A ©

elle eft cuite , fendez-la par le milieu
fans la feparer, trempez dans de ’ceuf
battu, pafmcz de mie de pain, retrem=
pez-la dans du beurre ou le grasde fa
cuiflon, repannez de mie de pain; fai-
tes griller a petit feu en Parrofant de
tems en-temps avec un peu de beutre :
fervez avec une perite fauce claire au
verjus , ou une remoulade dans une
fauciere.

Langue de Beeuf au gratin.

\

Horse Cc;-upcz entranchestrés-minces dtie
Peeavse langue de beeuf froide & cuite A la
braife : mettez dans une cafferole: un
morceau de beurre, perfil, ciboule,
champignons » €chalottes , une demi-
goufle d’ail ," le tout haché » paflez-le

tur le feu & y mettez une pincée de fa-
rine , mouillez avec un peu de coulis,

du jus & du bouillon , un filer de vi-
naigre , peu defel, gros poivre ; laif-

fez bouillir & réduire au point d’une
fauce , ajoutez-y un anchois & capres
hachées : mettez la moitié de cette fau
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ce dans le fond du plat que vous de-
vez fervir, arrangez deffus les tranches
de langue de beeuf ; faites migeoter
fur un petit feu jufqu’a ce qu’il fe fafle
un gratin dans le fond du plat , en fer-
vant mettez le reftant de Ia fauce.

Pité € Tourte de Langue de Beeuf.

Faites cuire une langue dans la mar-
mite 4 la piece de beeuf apres Pavoir
fait blanchir , quand elle eft prefque
cuite , 6tez la peau & la laiflez refroi-
dir pour la couper par tranches tres-
minces : dreflez un Paté ouune Tourte
comme il fera dit & Particle de la Patif=
ferie, aprangez deffus les tranches de
langue , aflaifonnez de fel , gros poi-
vré , deux tranches de jambon , un
bouquet de perfil, ciboule , une gouf'-
fe d’ail, trois cloux de girofle, thim,
laurier , bafilic, couvrez de bardes de
lard & beaucoup de bon beurre , finif-
fez le paté ou la tourte ; faites cuire
au four,quand il eft cuit 6tez les bardes
& le bouquet, dégraiffez & mettez de-
dans une fauce a ’Efpagnole ou celle
que vous voudrez.

Lungue de Beeuf au Parmefan.

Faites cuire & moitié une langue

Entrée.

Hors=
u’u.‘uv:c
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dans la marmite 4 la piece de beeuf, ras
chevez de la faire cuire dans une brai-
fe bien nourrie ou il n'yaque peude fel,
Otez-enla peau & la laiflez refroidir,
coupez-la en tranches minces : mettez
un peu de bon coulis dans le fond du
plat que vous devez fervir avec un peu
de parmefan rapé , arrangez deflus les
filets de langue : remettez deffus un
peu de coulis, couvrez de parmefan ;
faites migeoter fur un feu doux , cou-
vrez d’un couvercle detourtier avec du
feu deflus, laiffez jufqu’a ce que le par-
mefan foit d’une belle couleur dorée,

& qu’il y ait peu de fauce.
Ceryelle de Bruf.
Hon. L2 Cervelle de Beeuf fe prépare

¢'cavre COmme celle de veau, vous trouve-
rez les fagons différentes & Varticle du
veau.

Palais de Beuf d la [ainte- Menoult,
Hors-

d'cuyre.  Prenez trois Palais de Beeuf cuits
dans de I’eau, épluchez-les & les met-
tez prendre du gofit dans une fainte-
Menoult,qui fe faiten mettant dans une
caflerole un bon morceau de beurre
0 . & .
manié de deux pincées de farine , fel ,
poivre , deux échalottes ; une goufle
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d’ail , perfil, ciboule, une feuille de
laurier , thim , bafilic : mouillez d’un
demi-feptier de lait ; faites bouillir & y
mettez les palais de beeuf pour les fai-
res migeoter fur le feu pendant trois
quart-d’heure, enfuite vous les égoutez
& trempez dans le gras de leur cuiffon,
pannez de mie de pain & les faites gril-
ler , fervez avec une remoulade dans
une fauciere.

« Palais de Beeuf @ la Poulette.

Avyez des Palais de Beeuf cuits a ’eau
& bien épluchés , coupez-les en filets
& les mettez dans une cafferole avec
un morceau de bon beurre , une tran-
che de jambon , des champignons , un
bouquet de perﬁl , ciboule, une goufle
d’ail, deux cloux de girofle, cinq ou
fix feuilles d’eftragon , paflez fur le
feu, fingez , mouillez avec un verre de
vin blanc, du bouillon, laiflez bouilir
& petit feu jufqu’a ce qu’il n’y ait pref-
que plus de fauce , Otez le bouquet ; af-
{aifonnez de fel , gros poivre , mettez-
y une liaifon de trois jaunes d’ceufs
avec de la créme , une petite pincée de
perfil haché ; faites lier fur le feu , en-
feryant un jus de citron,

Hors-
d’ccuvies
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Palais de Beuf a U Angloife.

soeme | Prenez des Palais de Beeuf bien
¢épluchés & cuits dans une braife, fen-
dez - les chacun en deux comme fi
vous coupiez une barde de lard ; met-
tez {ur chaque morceau une farce de
volaille, affaifonnez de bon gofit, rou-
lez-les comme des petites paupiettes ,
enfuite vous les trempez dans une péte
faite ‘avec de la farine, un jaune deeyf ,
une cuillerée d’huile, un peudefel , &
du vin blanc que vous mettez & mefure
que vous délayez jufqu’a ce qu’elle foit
un peu plus épaifle qu'une créme dou-
ble™; faites frire , fervez d’une belle
couleur dorée.

Palais de Bauf au petit lard.

Hos-  Coupez du petit lard en tranches &
dauire le mettez dans une cafferole pourte
faire fuer fur an petic feu jufqu’a ce
quil foit cuit , égoutez - enla graif-
fe & y mettez un peu de coulis, un bon
filet de vinaigre , un peu de confommé
trois ou quatre échalottes hachées ,du
gros poivre, des palais de beeuf cuits
dans une braife & coupez en quatre j
faites chaufer le tout enfemble fans
bouillir,
Palais

e 4
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Palais de Beuf au Pontife.

Prenez des Palais de Beeuf cuits dans
une bonne braife , coupez-les en rond
un peu plus grand qu'un gros écu ;
coupez aufli des mies de pain un peu
minces de méme grandeur ; faites-les
frire bien blondes, prenez le plat que
vous devez fervir , arrangez deflus les
palais de beeuf, & fur chaque mor-
ceau, couvrez-les d’une mie de pain
frite : mettez un peu de fauce au Pon-
tife dans le fond du plat ; faites migeo-
ter fur un petit feu le plat couvert; en
fervant arrofez le pain avec le reftant
de la fauce: vous trouverez la fagon
de la faire a larticle des fauces page
148.

Palais de Beuf au Parmefan.

BES1 . ’ iy
“aites cuire deux Palais de Beeu!

dans une petite braife fans fel , lorf-
qu’ils font cuits & refroidis coupez-les
en travers de largeur d’un demi-doigt,
coupez aufli des mies de pain de mé-
me grandeur & méme quantité , paf-
fez-les fur le feu avec du beurre jul=
qu’a ce qu’elles foient blondes : mettez
dans une caflerole un demi-verre de
coulis, une cuillerée de it

P J

ome I,

1S, du gros

Horse

d’euvie

Hors-
d’auyre
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poivre, un pain de beurre de Vambres
faites lier fur le feu, mettez la moitié
de cette fauce dans le fond du plat que
vous devez fervir , & une poignée de
armefan rapé deffus , arrangez-y aprés
fes filets de pain & les filets de palaisde
besuf que vous entremélez I'un avec
Yautre le plus pres que vous pourrez,
verfez deflus le reftant de la fauce ; pou-
drez tout le deflus avec du parmefan;
faites glacer dans le four ou deflous un
couvercle de tourtiere jufqua ce que
le parmefan foit d’une belle couleur do=
rée,qu’il ne refte prefque point de {fauce

Palais de Bauf en filets.

Faites cuire deux palais de beeuf
dans une braife ; quand ils font cuits &
refroidis, ‘coupez-les en filets longs &
minces , faites les mariner une heure
dans le jus d’un citron, mettez - les
égotiter pour les tremper dansune pate
faite avec farine , une cuillerée d’huile,
un peu de fel & vin blanc ; faites les fris
re d’une belle couleur dorée.

Palais de Bauf en Timbale.

Mettez des morceaux de crepine

Hozs- 2 3
@euvee dans de petites timbales , coupez des

palais de beeuf cuits a la braife de gran=
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deur & épaifleur d’un gros écu, les ro-
gnures-vous les coupez en petits filets 5
mettez un morceau de palais deffus la
crépine, enfuite un lit de bonne farce
de volaille cuite, {ur la farce un lit de
palais de beeuf, remettez un lit de far-
ce, apres un lit de truffes émincées 3
continuez de cette fagon jufqu’a ce que
la timbale foit remplie : il faut finir par
un morceau de palais du beeuf comme
celui que vous avez mis dans le fond ;
envelopez le tout de la crépine, fon-
dez un peu le deflus avec de I'ceuf ; fai-
tes cuire au four , la cuiffon faite dtez-
les de la timbale fans les rompre , ef -
fuyez de leurs graiffes avec un linge ;
{ervez avec une bonne fauce.

Palais de Beuf & la Brochette.

Prenez deux ou trois palais de beeuf,
cuits a ’eau bien épluchés, que vous
coupez en carré de largeur d’un bon
doigt , mettez-le dansune cafferole avec
des champignons , échalottes , une de-
mi-goufle d’ail , perfil, ciboule , bafi-
lic 5 le tout haché trés - fin, avec un
morceau de beurre,, fel , gros poivre ,
mufcade ; paflez le tout fur le feu, &
y mettez une bonne pincée de farine 3
ouillez avec deux cuillerées de cou-

H j

Here-
d'cuvre
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lis, un verre de vin de Champagne, fai-
tes bouillir & petit feu fans dégraiffer,
julqu’a ce qu’il n’y ait plusde {auce:
ajofitez-y un peu de beurre & trois jau-
nes d’ceufs , faites lier fur le feu, quela
fauce foit bien épaiffe. Embrochez les
palais de boeuf a des petites brochettes;
faites tenir la fauce aprés , pannez de
mies de pain, faites griller de belle
couleur , {fervez a fec, ou {i vous vous
lez une fauce du jus clair avec un filet
de verjus.

Palais de Beeuf en Menus droits.

gneremle  Prenez deux ou trois oignons qu’e
vous coupez en filets, paflez-les fur N\
feu jufqu’a ce qw’ils {oient 2 moitié cuig
avec un peu de beurre ; mettez-y deux
palais de beeuf cuits 4 eau , épluchez
& coupez en filets , fingez un peu &:
nouillez avec un peu de coulis, jus de
veau & bouillon; laiffez bouillir juf-
qu’a ce qu'il y ait peu de ffauce ; dé-
graiffez , affaifonnez de fel , gros poi-
-'yre , un peu de mufcade, un filet de
vinaigre 3’ en {ervant mettez-y un peu
de moutarde.

Palais de Beeuf d lu Marierte.

+ Faites cuiretrois palais de beeuf dans

Hors-
g ceuvic
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de Peau pendant une heure ; enfuite
yous les retirez bien épluchés , & fen~
dez chacunen deux dans toute leur lon-
gueur : mettez entre Ces deux mor-
ceaux des tranches minces de jambon
& de petitlard ; ficellez les palais de
beeuf comme s’ils étoient entiers , &
les mettez cuire-dans du bouillon , pew
defel, gros poivre;, unbouquet de per-
fil, ciboule, une goufle d’ail , deux
cloux de girofle ; {ervez - les avec du
confommé & jus de citron.

Puldis de Beuf ala Provengale.

Ayez des palais debaeuf cuits dans’ d,g‘\‘”:
une braife ; coupez-les en filets , & les g
mettez dans une cafferole avec un pain
de beurre, deux cuillerées d’huile , fel,
gros poivre, mufcade rapée, deux écha~
lottes , une goufle d’ail , cing ou fix
feuilles d’eftragon,, chamipignons , per-
fil, ciboule, letouthache trés-fin g fai-
tes migeoter furle fen-un quart-d’heu-
re: enfuite vous y mettrez un peu de
coulis, un'demi-verre de vinde Cham-
gagne , autant de confommé ; faites

ouillir , & dégraiffez en fervant un jus
de- citron,

Hiij
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Palais de Beuf au Parmefan aux of-
gnons.

Bors-  Prenez des palais de beeuf cuits dans

¢ *9¢ une. bonne braife ; coupez-les en gros
filets , ayez des petits oignons blancs
euits dans du bouillon ; faites une fau- |
ce avec un peu de coulis , une cuille-
rée de bon confommé, un morceau de
beurre , gros poivre ; faites lier fur le
feu , prenez le plat que vous devez l
fervir , mettez la moitié de cetre fauce ‘
dans le fond avec du parmefan rapé :
arrangez deffus les filets de palais de
beeuf entremélés de petits oignons ,.
remettez le reftant-de la fauce deflus 5
€ouvrez de parmefan;faites glacer dans
ke four oudeffousun couvercle detour=
tiere.

Palais de Beuf au Gratin.

df"fg Faite§ cuire des palais de b(ngfdans
une braife avec des petits oignons
blancs ; faites un gratin avec un foye
gras, unc truffe hachée, lard rapé,
deux jaunes d’ceufs cruds, un peu de
fel 5 mettez cette farce dans le fond du !
plat que vous devez fervir, faites-le |
attacher {ur de la cendre chaude, ar-
rangez deflus les palais de beeuf cou-
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pés par morceaux, entremélés avec 1e¢
petits oignons 3 fervez deflus une fance
au Pontife oud PEfpagnole. Les palais
de veau €& de mouton {e préparent de
la méme fagon que ceux de beeuf.

Palais de Beuf a UE[calope.

Prenez quatre palais de beeuf cuits
3 Peau, otez-en la peau & tout ce qui
eft dur ; coupez-les par feuillets de la
grandeur d’un petit €cu le plus mince
que yous pOurrez ; foncez une caffero-
le de tranches de jambon , mettez def=
fus deux cuillerées d’huile , perfil , ci<
boules, champignons, échalottes, une
pointe d’ail, le tout haché trés-fing
fel , gros poivre, une couche de palais
de boeuf ; remettez deffus les palais de
boeuf de fines herbes , enfuite une cou~
che de palais ; continuez de cette fagon
julqu’a la fin, couvrez le deffus de bar-
des delard; faites cuire & petitfeu fur de
la cendre chaude : quand ils commen-
ceront & bouillir , mettez - y un demi~
verre de vin blanc, une heure apres
retirez-les du feu pour dégraiffer : otez
les bardes & le jambon , mettez-y une
cuillerée de blond de veau ou coulis »
un jus de citron; fervez a courte faucex

H iiij

Hot's<
d’ceuvre’
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Palais de Bauf & la Marmotte:

Epluchez deux ou trois palais de
beeut cuits 2 eau & les coupez en tran-
ches, coupez aufli en tranches un mor-
ceau de petit lard que vous mettez fuer
dans une cafferole fur un petit feu;
quand il eft & moitié cuit , mettez - y
fes morceaux de palais de beeuf avec
perfil, ciboule, échalottes , une pointe
d’ail, le tout haché, du gros poivre,
un demi-feptier , de vinblanc ; faites
bouillir le tout enfemble & petit feu juf-

w’a ce que le peit lard foit cuit : en-
?uite prenez le plat que vous devez fer-
wir, dreffcz - yle ragout, panez le def~
fus avec de la mie de pain ; faites pren~
dre couleuar au four ou deffous un cou-
vercle de tourtiere ; fervez & courte
fauce.

Hors-

d'e&uyre.

Palais de Bauf d la Ravigorte.

Hors,  Prenez des palais de beeuf cuits ¥
$euyre Peay bien épluchés 5 coupez chacun en
fix morceaux , & les mettez dansune
caflerole avec une tranche de jambon,

un bouquet/de perfil, ciboule, une gouf-

fe d’ail, deux cloux de girofle, un mor-

ceau de beurre , paflez fur le feu, fin-

gez , mouillez avec un verre de vig
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blanc , aurant de confommé ; laiffez
bouillir & petit &u dégraiflez , aflai-
fonnez de {el , gros pOl\lC Iaxﬂcz re-
duire au point d une fauce liée;'en ﬁr-
vant mertez-y. une pineée d’herbes a

ravigotte , blanchies & hachées trés-
fin', comme eftragon , pimprenelle,
cerfeuil , creffon 3 la noix), civette , de
chacun ful.ant {a force.

Pulais de Beuf de plufieurs fagons.
Hors-

Lor{que le palais de beeuf eft cuit a pcyyr,

Peau, vous I’épluchez & le coupez de
Ia grandeur que vous jugez a- propos ;
faites-lui prendre gout pendant une de-
mi - heure dans une bonne braife, ef-
fuyez les de leur graiffe , dveffez dans
te plat que vous devez fervir ;. mettez
deflus unefauce un peu piquante, celle
que vous voudrez’, ou-le ragout que
VOUS jugerez'a propos.

Queue de Beuf au Chou.

\,oupcz une queue de beeuf en plu~_ |
rs morceaux , faites-la blanchir & ~ ¢
cuire avec du bouillon, un Lomuct de
per fil, eiboule, une goufle d’ail , trois
cloux ci-; gimm , une s(us' e de laurier ;
quand elle aura bouilliune heure, met-
wz -y'la moitié.d’un gros chou bien
Y

e
i1
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blanchi , une livre de petic lard aufli
blanchi coupé en tranches , tenant a la
couenne bien ficellé ainfi que le chou,
un peu de fel, poivre ; la cuiffon faite,
retirez le tout de la braife pour Pégou-
ter & efluyer de fa graiffe , dreflez fur
un plat ou dans une terrine , la queue
entremélée de chou , & le petit lard
par deffu: : mafquez le tout avec une:
fauce d’un bon coulis de veau.

Queue de Beuf aux Lentilles.

Faites cuire dans unebraife une queue
de boeuf coupée par morceaux apres
Pavoir fait blanchir, & un morceau de
petit lard coupé en tranches tenant ala
couenne,foncez une cafleroleavec tran-
ches de veau, jambon, tranches d’oi-
gnon, zeftes de carottes, panais ; faites
fuer & attacher , mouillez de bouillon,
faites bouillir & petic feu jufqu’a ce que
la viande foit cuite ,. patlez au tamis :
ayez des lentilles cuites & ’eau ou au
bouillon, égoutez-les pour les piler,
mettez-les fatre un bouillon dans le con--
fommé de veau, & les paffez 2 1’érami-
ne; dreffez la queve de beeuf & le petit
lard dans une terrine , & le coulis de
lentilles detfus. La queue de beuf fe fert
de la méme fagon a la purce verte.
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Oueue de Bauf en'Pité chaud.

~

Faites cuire aux trois quarts une ou
deux queues de hoeuf dans une braife le«
gere,retitez-la pour la mettre refroidir,
dreflez un paté, arrangez dedans la:
queue de beeuf avec deux tranches de
jambon, fel, fines épices, dubon beur-
re & des bardes de lard ; finiffez le pa-
té, & le faites cuire aufour: enfuite’
vous otez les bardes , le jambon; dé-
graiflez-le , mettez-y une bonne fauce?
ou un ragoiit de ris de veau,, foye grasy
teuffes , celui que vous voudrez.

Queue de Bauf de plufieurs fagons.

La queue de beeuf coupée-par mor-
ceaux & bien cuite dans une bonne
braife fe fert de plufieurs fagons svous
la panez & grillez , fervez a fec avec
une remoulade dans une fauciere: ont
la fert aufli en hauchepot avec toutes:
fortes de légumes , avec differentes fau~-
ces & ragoiitsy, comme de concombres ,»
aUX marrons, aux truffes, aux’ navets ,s
aux petitsoignons, au ris de veau', aux
cornichons & autres que vous jugerez*
APropos,-

Entréei

Ent

oy
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Gras-Double & la Robere.

+ Hors.  Coupez trois ou quatre oignons en

Yn -
Peuvre Joy & os paffez fur le feu avec un mor-

ceau de beurre jufqu’a ce qu’ils foient
prefque cuits 5 ayez du gras- double
bien épais , gras, cuit 4 Peau & bien
nettoy€ 5 coupez - leen gros dez & le
mettez avec les oignons, mouillez avec
ducoulis, un verre de bon vin blanc,
autant de bon bouillon, un bouquet de
petfil, ciboule, une gouffe d’ail, deux
cloux de girofle, une feuille de laurier,
thim , bafilic, trois ou quatre feuilles
d’eftragon ; faites bouillir 3 petit feu ,
fel, gros poivre, dégraiflez, laiffez re-
duire au point d’une fauce liée , en fer-
vantun peu de moutarde..

Gras-Double au Verjus.
Ayez du-gras-double bien cuit &

Ceuyre NEttoyé , faites-le mariner avec de ’hui-
le, fel, gros poivre , perfil , ciboules,
échalottes, une goufle d’ail, le rout
haché tres - fin, panez en faifant tenir
lamarinade aprés, faites griller de bel-
le couleur, fervez avec une fauce moi-
tié verjus & moitié jus de veau, fel ,
gros poiyre,

—

- — s
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Gras-Double de plufieurs facons.

Avyez du gras-double cuit , netto{yé’
& lavé, coupez-le en filets ou autre fa-
con, & le mettez dans une cafferole
avec des champignons en filets, um
bouquet deperfil, ciboule , deux gouf-
{es d’ail , trois cloux de girofle , cing
ou fix feuilles d’eftragon , une feuille
de laurier , thim, bafilic , un morceau
de beurre, une tranche de jambon;
paffez fur le feu, fingez, mouillez avec
un verre.de vin blanc, autant de bouil-
lon , faites bouillir & réduire a courte
fauce , en fervant une liaifon de trois
jaunes d’ceuf, fel , gros poivre , un
grand filet de verjus: ffvous le vouleg
au roux , mettez-y dujus & du coulis
3 la place d’une liaifon’; vous y pouvez
mettre en fervant une pincée de perfil
blanchi haché, ou une pineée d’herbes
a ravigoetes aufli blanchies hachées.

Rognon 'de Beeuf a'la Moutarde.

Coupez en filets minces un rognon
de beeuf, ayez trois ou quatre oignons
coupés en tranches minces , -mettez-les
dans une cafferole avec un‘peu de beur-
re , paffez-les fur le feu jufqu’a ce qu’ils
foient & moitié cuijts ; mettez-y le ro-

Hors«
d’ccuvre
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gnon mince avecfel, gros poivre, cotit
vrez la cafferole & le faites bouillir {ue
un perit feu qu'il ne faffe que migeoter,
lerognon, fournira fuffifammentde faus
ce pour fa cuiffon ; en fervant mettez~
y-de la moutarde.

Rognon de Beeuf d'la Moe.

Coupez en filets minces deux ro-
d};;r;;r gnons de bocuf_, Ctez-en les mfrfs , cou-
pez aufli en petites tranches minces une
livre de perit lard ; ayez du perfil , ci-
boule, deux échalottes , une goufle
d’ail , prenez une terrine de moyenne
grandeur , mettez dans le fond une
barde de lard , arrangez deflus un lit
de rognons de beeuf , affaifonnez avec
un peu de fel, gros poivre & de vos
fines herbes hachées , mettez -y des
tranches de lard & aprés un lit de ro-
gnons de beeuf: continuez de cette fa--
¢on jufqu’a la fin; couyrez bien la ter-
tine, & faites cuire & trés - petit feu
pendant trois heures comme le beeuf &
la mode : furla fin dela cuiffon met—
tez -y deux cuillerées d’cau de vie s;
fervez dans la terrine , fi vous voulez,s !
chaud ou froid.
Rognon:de Beuf en Filets:;.

Hors: T . 2 2
Peuvie  Faltescuireun rognon de beeuf dans
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ittie Braife apris Pavoir coupé en filets,
avez un ragofit de chicor¢e ou un ra-

gofit de concombres émincés & fini de:

bon gofit ; mettez - y les filets de ro-=
gnon de beeuf pour leur faire faire un
bouillon enfemble ; fervez bien aflai~
fonné & d’un gofit un peu-relevé.-

Rognon de Bauf en Paté-chaud.-

Coupez un rognon de beeuf en tran~
ches minces, armngez-les par lits dans
un paté dreff¢é, en mettant entre cha=
que lit des fines herbes hachées com=
me perfil, ciboules’,. ¢chalottes , une
goufie dail , champignons, {el, fines
pices, couvrez de bardes de lard &
de bon beurre , finiflez le paté : faires
bouillir un verre de vin de Champa-
gne avec deux cuillerées a ragoit de
coulis, & un verrede confo nmé ; laif=
fez réduire au point d’une grande fau=-
ce ; dégraiffez le paté, tez les bardes,
mettez-y la fauce avec le jus d’une bi-
garrade. La Tourte {e fait de méme.-

Rognon de Baouf a la Bourgeoife.

Coupez endeuxunrognon de beeuf,
& le mertez. dans une cafferole avec
perfil, ciboule , une gouile d’ail, deux.
échalottes , le tout haché, fel, gros

En tréeq

Hors-

d’ceuvse
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poivre, thim, laurier, bafilic, hachez
€omme en poudre;un morceau de beur-

re, paflez-le fur lefeu cing ou fix tours,
panez-le de mie de pain pourle faire !
griller a petit feu en I’arrofant avec le
reftanc du beurre qui a fervi & le paf-
fer ; fervez avec une fauce moitié Jus »

& moitié verjus.

Tetine de Vache au Verjus.

—uor. COUpEZ une tetine de vache par mos-

@auyre ceaux , & la mettez dans une cafferole
avec un morceau de beurre, perfil, ci-
boules, champignons, une goufle d’ail,
le-tout haché trés- fin, paflez fur le
feu, fingez, mouillez avec un verre de
bouillon, autant de vin blanc, fel > gros*
poivre ; faites cuire & reduire 3 courte
fauce , mettez - y une liaifon de trois
jaunes d’ceufs délayés avec du bouils
lon, en fervant une grande cuillerée -
de verjus. -

Ulage dela Graiffe de Bauf €& Movelle:

Pour vous en fervir il faut dter les
petites peaux & les nerfs; elle fert pour
mettre dans beaucoup de farces, ainfi '
que ta mouelle , 3 nourrir des braifes 2
{i vous voulez vous en {ervir en place
de beurre , mettez-la tremper daps de
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Peau tiede en la battant avec la main

our la rendre maniable ; Peau étant

froi.dc,’ prefez la graiffe pour en faire
fortir Peaus

Tranches de Beuf a la Bourgeoife.

Lardez avec du gros lard un mor=-
ceau de tranche de beeuf ; p1 lez dans
un-mortier du perfil, ciboules , deux
échalottes , deux rocamboles , un peu
de thim, laurier , bafilic; délayez le
tout avec un verre de vin blanc pour
le mettre dans une terrine avec la tran-
che de beeuf, fel , gros poivre ; laiflez-
la mariner deux ou trois heures avec
{fon affaifonnement , & la  faites cuire
{ur un petit feu: vous la {ervirez chau-
de ou froide avec la fauce de fa cuifion.

Hachis de Beuf d la hite.

Prenez de la tranche de beeuf ten-
dre qui foit mortifie , 6tez-en les filan-
dres , & les hachez trés - fin ; mettez
dans une cafferole un morceau de beur-
re, pexﬁl, ciboules , échalottes , le
tout haché, paflez le tout enfemble
avec la viande hachée furun bon four-
neau pendant un quart-d’heure ; enfuite
retirez la viande pour mettre dans la
caflerole un peu de beurre avec une

Hors.=
d’ceuvre
ou En-
tremét,

Hotse
d’cuvi#
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Fors-
& ccuvre
ou En-
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pincée de farine; faites prendre un pew
couleur 2 la farine, & mouillez avec
un verre de bouillon, un filet de vinai-
gre, {el, gros poivre; remettcz?‘ la
viande f{eulement pour faire chaufer,
il ne faut pas qu’elle bouille parce qu'el-
le {e racorniroit.

Tranche de Beeuf & la Camargcts

Avyez de la tranche de beeuf, dela
noix tendre ou de la piece ronde qu’el~
le foit épaife, lardez-la par tout moi-
tié gros lard: & moitié filets d’anchois;
mettez-la dans une caflerole avec des
bardes delard aufond, affaifonnez avee
des fines épices, point de fel & caufe
des anchois, un bouquet de perfil, ci~
boule , deux goufles d’ail, deux écha-
lottes , une feuille de laurier, thim, ba-
filic , un verre de vin blanc ; faites cui-
Te a petit feu pendant cinq ou fix heu-
res; lorfqu’elle eft cuite, paflez cette
fauce au tamis 3 mettez -y un pain de
beurre de Vambre manié de farine, des
capres fines entieres. Si lafauce éroit
trop courte, vous y ajofliteriez un peu
de bouillon ou du jus ; faites lier fur le
feu, fervez fur la tranche. :

Tranche de Bauf a la Royale.

Lardez unmorceaude tranche épaifs
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fe avec des gros lardons de lard , aflair
fonnée de fel , fines épices, perfil, ci=
boules , une. goufle d’ail , deux écha-
lottes, le tout haché trés-fin , une feuil-
le de laurier , thim, bafilic hachés com~
me en poudre ; mettez votre beeuf dans
une tetrine fur peu de lard , avec quel-

ques oignons en tranches, zeftes de ra~
cine; faites cuire a trés-petit feu pen-
dant cinq ou fix heures dans fon jus
bien couvert ; fur la fin de la cuiflon
vous y mettrez deux cuillerées d’eau
de vie. Cette fagon s'appelle beeufa la
mode quand onle fert chaud, & beeuf
3 la Royale quand il eft froid ; vous
paffez la fauce au tamis, & ne la dé-
graiffez point quand on lafert froide.

Tranche de Beuf a la Servante.

Coupez en petites tranches minces Eatsées

de la tranche de beeuf, foncez une ter-
ine avec un peu de lard ; arrangez def-
fus de la tranche de beeuf, enfuite un
lit de petit lard , remettez une couche
detranches de beeuf, aflaifonnez le tout
de fel fin, fines épices, perfil,, cibou-
les , une goufe d’ail, deux échalotres,
le tout haché , mouillez avec un demi-
poiflon d’eau de vie ; couvrez la terri-
ne, & la bouchez avec de la pate an
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tour ; faites cuire fix ou {ept heures fur’
de la cendre chaude, fervez dans la mé-
me terrine , fi vous voulez.

Tranches de Beuf au Caramel.

Prenez un morceau de tranche de
beeuf de la groffeur que vous jugez &
ropros , lardez-la de gros lardons af-
faifonnés de fel,fines épices;piquez tout
le deflus avec du petit lard comme un
fricandeau , mettez - la cuire avec du
bouillon , un verre de vin blanc, un
bougquet de perfil, ciboules , deux gouf-
{es d’ail, deux échalottes, trois cloux
de girofle ; laiffez cuire a petit feu; la
cuiffon faite , paffez la fauce au tamis,
& dégraiffez , remettez-la fur le feu
pour la faire reduire en caramel, gla-
cez-en tout le deflus de la tranche du
cbté qu'elle eft piquée 5 fervez deflous
un ragofiit de 1égume telle que vous jus
gerez a propos , comme chicorée , lai=
ok
tue , épinars.

Canellons de Beuf.
Entrée

aer®  Hachez un morceau de tranche de
wemér. beeuf avec autant de graiffe & du jam-
bon cru; mettez ce’que vous avez ha-
ché dans une terrine avec du lard cou-
pé en- petits dez , le quart de cc qug

Earree,
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vous avez de farce , deux ou trois ceufs
blancs & jaunes , perfil, ciboules, cham-
pignons, quelques échalottes , le tout
haché trés-fin , thim, laurier , bafilic
en poudre , peu de fel , fines épices, un
demi - poifion d’eau de vie , mélez le
tout enfenble , prenez toute cette farce
pour en former plufieurs rouleaux de la
longueur & groffeur d’une grofle en-
douille ; mettez autour quelques bar-
des de lard , envelopez chaque canne-
lon avec du papier blanc bien colé, &
spar deflus le papier vous les envelopez
encore avec une péte faite fimplement
avec de ’eau & de la farine ; faites cui-
re pendant deux heures au four : lorf-
qu'ils feront retirés, fivous voulez les
fervir chauads, Otez la pate, le papier
& bardes ; dreflez dans le plat que vous
devez fervir avec une fauce un peu pi-
quante & claire;fi vous les fervez froids
pour entreméts , n’otez la pate qu’au
moment que vous fervez.

Andouillettes de tranches de Beuf.

Prenez de la tranche de beeuf de Ja
noix tendre , coupez - la mince & en
longueur comme une barde de lard ;
mettez deffus une bonne farce faiteavec
des foyes de volaille , ou volaille cuite

Hors.
d’ceuvre
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2 la broche, de la mouelle de boeuf,
perfil, ciboules , champignons, une pe-
tite échalotte, le tout haché trés - fin,
{el , fines ¢pices, liez de trois jaunes
d’cenf; roulez la tranche en fagon d’an-
douillettes, faitesmarineravec de I’hui-
le, panez de mie de pain , faites griller
a petit feu , en arrofant avec le reftant
d’huile de la marinade; fervez avec
une fauce claire de jus de veau & un
peu de verjus.

Beeuf de defferte & la Sainte-Menehoult.

Hors-  Lorfque vous avez un refte de la
d'euvie piece quia été fervie, érant froid vous
le coupez proprement par tranches, &

le faites mariner une demi - heure avec

un peu d’huile, perfil, ciboules, cham-
pignons , une pointe d’ail, deux écha-
lottes , le tout haché , fel, gros poivre;
faites tenirle plus que vous pourrez de

la marinade a chaque morceau, & le
panez de mie de pain ; faites griller &
petit feu en les arrofant avec le reftant
dela marinade: fervez avec un jus clair

& un filet de verjus.
Beuf de defferte & la Bourgeoife,

o Jor Coupez par tranches cinq ou fix
FAVEC oignons , & les paffez fur le feu avec
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an morceau de beurre julqu'a ce qu’il
{oit cuit 3 mouillez avec un bon verre
de bouillon, deux échalottes hachées,
fel, gros poivre 5 mettez -y du beeuf
cuit , coupé proprement par tranches,
faites bouillir un moment dans la fau-
ce ; érant préta fervir mettez-y une liai-
fon de trois jaunes d’ceufs; faites lier fur
le feu, ajofitez-y un filet de vinaigre.

Beuf de defferte en Papillotze.

Coupez par tranches du beeuf cuit
& froid , mettez - le mariner avec de
Phuile ou du beurre , perfil, ciboule,
champignons , échalottes , une pointe
d’ail, le tout haché trés-fin, fel , gros
poivre ; mettez les tranches de boeuf
avec toute leur marinade dans trois ou
quatre demi-feuilles de papier blanc
pliez le tout autour comme des papil-
lottes , graiffez-les dehors : faites gril-
ler & petit feu, fervez avec le papier

Culotte de Beeuf a la Mantoue.

Foncez une marmite de deux ou
trois bardes de lard , des tranches d’oi-
gron, de racines; mettez deffus un mor-
ceau de culotte de beeuf ou une culot-
te entiere ; il faur la bien ficeller pour

la retirer facilement fans qu’elle f¢ rome

Hors
d’ceuves

Grofle
Entréa.
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