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CHAPITRE VI

Des Poiffons en général, tant deau douce
que de mer ; & des Lf{"'"'?"rcfzs apréts qu’on
peut leur donner ,jozz pour le gras , foit
pour le l.ull:,)'/e.

OBSERVATI ON

L y a deux fortes de Poiffons, le
Poiilon d’eau douce & le Poifion
de ner, Le Poiflon d’eau douce , eft
celvi qui naft dans les Rivieres |
les Fleuves, les Lacs, les Etangs,
les Viviers, & autres kne -es d’Fau. Le Poifion
de mer ) eft celui qui neit dans la mer, ou aux
embouchures des Fleuves & des Rivieres, Le
Poiflon d’eau douce n’entre point pour I'ordia
naire dans la mer , ou ¢’il y entre, il y périt peu
de tems apiés , sxl n'eft dévoré par les autres
Poiflons. Il n’en eft pas ainfi du Poiffon de mer,

qui entre dans les Rivieres , ou autres ea ut
douces, & qui cherche a y moater julqu'a la
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2 Dx Potffon
H fource , comme font les Saumons , les Alofes,
les Lamproies , les Plies , & quelques autres
Poiflons : car ceux-ci , au lieu d’y périr , s’y per=
“fe@ionnent de fagon que leur chair en devient
aucou p plus agréable an gotr.
: Le Doiflon de Riviere eft beaucoup meilleur
‘\ & plus eitimé que celui d’Etang ; je veux dire
; des petits Etangs , ou autres picces d'eau dor=
| mante. Ces derniers ne font bons le plus fouvent
! qu'autant qu'on les a fair dégorger dans I'eau
‘ courante , pour en oter le golit de vafe.

i En général , tout Poiflon d’eau douce demane

f de aérre employé tout vivant, excepté le Bro=
| cher, qui, au fentiment de la plipart , doit etre
morrifié plus ou moins, felon fa grofleur, Tout
! aurre Poiflon d’eau douce , doit-étre pris & ems=
ploy¢ vivant, {ans cela, ou il ne vautrien, ou
‘ du moins il n’a pas la méme qualité ; furtout,
‘ E quand il meurt dans fon élement.

, Pour ce qui eft des Poiflons de mer , comme
{l Ia Raye, 'Efturgeon, & quelques autres , ils
‘ demandent quelques jours de mortification ,
i felon les tems, Paris & les autres lieux éloignés
de la mer font exempts de ce foin § & il faursy
£ contenter de les prendre les plus frais qu'il fe
ourra. Il en eft de méme de tout autre Poiflon,
Les Poiffons males , rant de mer que d'eau

' douce , font préferés aux femelles,

v et tr——




4’ Eau douce, 3

AR TICLE PREMIER
Du Poiffon & Eau douce.

De la Carpe.
LA Carpeeft un Poiffon fi connu dans

le monde , qu’il ne feroit prefque
pasneceflaire dans faire ict ladefeription.
( Il en ¢ft a peu prés de méme de la plipare
des autres Poiffons d'ean.douce. ) Mats afin
de ne rien- omettre dans cet Ouvrage &
de le rendre plus inftruckif';, nousen di-
rons quelque chofe.La Carpe eft un poif-
fon d’eau douce, qui a des ¢cailles affez
larges & un peu jaunes , furtout: celle
des rivieres , mais blanchatresfurle ved-
tre , & brunes fur le dos. La Carpenia
point de dents, elle vit d’herbes & de
limon; celle qui eft laitée eft le male, &
la femelle a toujours le -ventre plein
d’ceufs, qui lui donnent despetits cing ou
fix fois 'an , {elonle fentiment: de quel-
ques=uns.. Les plus groftes: Carpesfont
pour Pordinaire-les meilleures.. Celles
des Rivieres eft preférable d celles des
Etangs, Les Carpes de-Seine font {urtont
eftimces; on fait encore plus de-cas de
celles - de la ‘Loire: 5:parce .qu'elles font

Aij




4 DPu Poiffon
dans une eay plus claire & plus. rapide.
Ees Carpes deviennent en quatre ans
grandes d'un. pied. entre téte & queue.
Elles vivent plufieurs annces. Willughbi ,
en {on Hiftoire des Poiffous; faitunen-
tion d’une Carpe qui a vécu cent ans. A
Fonrtainebleau ( petite Ville du Gdtinois
[fituée a quatorge licves de Paris) nommeée
ainfi a-caufe des belles caux-qai font ren-
fermées dans le Parc du Chateau. On
voir des Cirpes d'une grofleur prodi-
gicufe; &' menve quelques-unes 5.4 .en
croire ce qu'on em a debite," qui ont la
‘tere & le chignon du cou couvertsd'une
efpéce de terre occafionnée par leur ex-
tréime vieillele, ce qui fait'admiration,
non-feulement des gens de la Cour ,
mais auffi de plufieurs Errangers qui font
le voyage en parrie pour avair le plaifir
de les y voir. Le tems le moins-favorable
pour manger les Carpes eft celui des
mois de Mai, Juin, Juiller, & Aotit,
parce: quelles frayent alors. Les Carpes
pour etre bonnes , ne doivent étre, ni
top jeunes, ni trop vicilles. I faur les
choifir fermes & grafles. La-tére de la
Carpe eft la meilleure de toutes fes par-
ties , 4 caufe du palais , qu'on appelle
vulgairement langue de Carpe, qui elt
d’un gotic teés.-délicar. Onapprete les Car-
pes de pluficars manieres. Voici'les prig-
cipalgs.
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Carpe au Bleu , on i vous vouley au
Court - bouillon.

Prenés une beile Carpe lairée, autant
quil fe pourra ; & toute vive. Aflommez.
la d’'un petit coup fur la wcre. Ouvrez lut
le ventre pour la vaider de toutes fes tri-
pailles & de fes ceufs , fuppofé quelle
foit ceuvée 5 otez-lut les oules, mais pre-
nés garde d’6rer-la langue 3 lavez-la dans
de l'eau fraiche, mettez-la a égouter, ef-
fuyez:la avec un linge , metrez-lai dans
le corps un morceau de bearre frais ma-
ni¢ avec du fel, un pea de gros poivre,,
du perfil & de la ciboule hichés menu.
Coufez-lui le ventre avec une grofle al-
guille & de la ficelle, Mettez la fur un
grand plar, pour y verfer un peu de vi-
naigre fur les deux cotés en les frotrane
avec lamain, c’elt ce qui la rendra blzae,
( Quelgues-uns font bouiliir auparavant ce
vinaigre & le verfine tour bouillant [ur
la Carpe.) Enveloppez-la d’une ferviette,,
mettez-la dans une poiffonniere jufte 4
fa grandeur. Affaifonnez-la de fel, de
grosdpoivrc » de quelques cloux de girof-
fle, de rouelles d’oionons , d’une ou deux
goufles d’ail; de denx feuilles de laurier,
d’une pétite branche de thim , dautant de
bafilic, de perfil & de ciboules entieres ,
avec un. morceau de beurre frais, & un

A iij

Rét,




6 Du . Poiffon

vérre d’huile fine, i Hon vous fembls;
mouillez:-la de vin blane & de tres-pen
d’ea_u » enforte qu'elle y trempe ; faites la
bounillir & ¢uire un peu doucement. Le
bouillon érant a moitié confommé , tour-
neés votre Carpefans deflus deffous, pour
Vachever de cuire; érantcuite ,laiffez=la
un peu refroidir dans fon court-bouillon 5
{ qui doit-étre cours ) pour lui en faite
prendre le goiit. Dreflez-la (ur un plat
couvert June fervierte; garniflez-la de
perfil ¢pluché en gros , fervez-la enfuite
aprcs en avoit 6té la ficelle,

OBSERV 4T 1o0N.

Il fane toujours que le Poiflon refte quelque
tems dans fon court-beuillon:, pour lutenfaire
prendre le godr, Plus le Poifloa eft gros, plus
il doir y refter, v

Il y én a; qui pour cuire le Poiffon au court-
bouillon, fontbouillir auparavant le vin & l'eau
avec Paffaifonnement marqué ci=devant ; &
apres quelques bouillons , . mettent cuire lenr
Poiffon de la maniere que nous venmons. de le
dire; cela dépend de I'imagination de, chaque
Officier. ( Cette méthiode fe gratique rarement
aujourd hui. )

1L eft bon aufli d’avertir: I Officier 5 que lor(-
qu’il verra fernrenter le court-bouillon, de facon
quil forte de la caflerole ; il doir y jerter un
petit morceau de beurre ; dans le moment il le
verra sabbaiffer,

Pour ce qui eft des Communautés Religien-
fes ; on des familles nombrenfes, o lon ferca
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chacun en particulier fa portion » on doit couper
le Poiffon par morceaux avant que de le faire
cuire 5 car érant cuit , il ne peut {e couper pro-
prement,

En général, tour Poiffon au blen, ou fi vous
voulez au court-bouillon , fe mangs ordinaire-
ment a Uhuile.

Comme les ceufs de Carpe font fort bons 2
manger, on peut les laiffer dans le corps de la
Carpe, fuppofé que le maitre de la table en (oit
content , ou que la grande quanrité de ces ceufs
n’empéche point la cuiffon de la Carpe, Les tri-
pailles [z mangent auffi.

Carpes a 'Etuvée, ou Etuvée de Carpes.

Prenés une ou deux Carpes laitées, au-
tant qu’il fe pourra & toutes vives. Egail-
lez-les , Otez-leur les ouies, prenés garde
d’oter la langue. Lavez-les s'tl en eft be-
foin, efficllez-les coupez-les par tron-
cons, felon leur grofleur, arrangez-les
d mefure dans une caflerole platte , affai-
fonnez-lesdz fel , de poivre, de cloux de
giroffles, ou pour le mieux d’épices fines,
d’un petir bouquer de perfil, de ciboules,
laurier , thim, bafilic & d’une goufle dail;
le tout bien ficellé; ‘ajoutez-y des petits
oignons blanchis & des champignons , fi
vous en avés. Mouillez-les de vin blang
avec tres-pen d’eau, ou pour le mieux
de jus de racines, enforte qu’elles y bai-
goent;; faires les cuire a grand feu , érant
curtes & reduites 4 peu de faunce’s faites

Alv
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E Du Poiffon
rouflir un morcean de beurre avee dé la
farine dans une caflerole, a proportion
de votre ' tuvée. Monillez ce roux avec
votre fauce , que vous verferés a mefure
jufqud ce que le tour foir bien delayé,
fans quil y paroifle de grumeleaux. Ver-
Lés cetre fiaifon fur vorre poiflon, & fi
vous voulez au travers d’une pafloire.
}oigncz-y » i bon vous femble ,- des
croutens de pain un peu frits dans le
eurre, faites mitonner un peu. Voyez (i
cela eft de bon golit ; dreflés & fervés.
Fous trouverez plus amplement la ma-
nidre de faire ce roux de farine , au Tome I.

Carpes a la Poulette,

Ecaillez les , vuidez-les , coupez-les
Pat trongons , ( fendey les tétes en deux )
Yavez-les dans une oy deux eaux fraiches,
mettez-les 3 eégouter & fécher entre deux
linges.” Faites fondre un morcean d’ex-
cellent beurre dans une caflerole ; mettez
y les Carpes avec des champignons, &
pallés le rout erfemble; fingez-les d’un
peu de farine , mouillez-les de moitié
vin blanc & moitié eau y aflaifonnez-les
de bon gour, joignez-y un petit bouquet
gariii ; faites les cuire a grand feu, érant
cuttes, & la fauce redutte au point que
vous fouhairés, liez-les de quelques jaunes
d'eeufs délayés avec ya peu de créme , de
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Fot 2
12 muifcade ' & ‘du perhil hash@ menu.
Dreflés & fervés.

Carpe .a la Hollandoife.

. Prenés une belle Carpe, que vous écail-
Iés ‘& vuidés', coupez-la en trois mor-
ceaux ; fivousvoules, & la'mertez .dans
une caflerole avec du fel & des épices fi-
nes , du perfil'y. des ciboules entieres,
des tranches d’oignons., da thim, du ba-
filic'en branches ;mouillez-la d’une bou-
teille ' de ‘bonne bierre avec un poiflon
d’cau:de-vie 3 joigriez y un morceau de
beurre frais, & faitesla cuire 4 grand teuq
(8¢ la Carpe q/Z entiere , faires la cuire a
plus petit fen pour Lempécher dz fe rompre.)
Evant cuite' ; drefféz-la {ur le-plat que
vous ‘devés fervir 5 pallez Ja fauce au ta-
mis’ mettés dedans un jorceaun de beurre
frais manié avec un’pew de farine; faires
lier furle feu , en-touinant comme vous
feriez -une fauce blanche , verfez cette
fauce {ur la Carpe avee un'jus de citron ,
& fervés.

Ily-ena'| ‘qui au lieu de lier certe fance avec
dubeurre , y mettent un petic niorceau de pain
d’épice haché menu, ( Il faut pour cela paffer
cetre fauce comme un coulis, c’eft-d-di e, au tra-
vers d’une étamine. )

Carpe a I Angloife.
Prenés' une' belle: Carpe ‘que vous
Av

s
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écaillés ¢ vuidés, prenés garde d'eén per-
dre le fang. Efluyez-la bien , mettez-la
dans un plat & la piqués par tout, pour
y faire entrer du fel menu & du gros poi-
vre ; laiflez-la deux heures dans fon fel,
mettez-la dans une poiffonniere avec fon:
fang > quelques tranches d’oignons , une
goufle d’ail, de la racine de perfil, un bou-
quet de toutes {ortes de fines-herbes , une
bouteille de vin de Champagne ou autre
bon vin blanc ; deax verresd’eau ; faites
cuire votre Carpe a un feu raifonnables
Quand -elle fera cuite bien a proposs
paflez-la fauce au tamis ; mettez-y un
morceau d’excellent beurre manié avec
un peu de farine ; tournez-la fur le fen
jufqu’a ce qu'elle foit lice , ajoutez-y un
anchois haché bien menu, de la mufcade
rapée, & descapres fines & entieres ; re=
tirés la Carpe de la poiffonniere & la
dreflés dans'le plat que vous devés fervir;
verfez la fauce deflus , fervez-la enfuite.

Carpe Grillée.

Prenez une carpe toute en vie, écaillez-
la proprement ; otez-lul les oules, pre-
nez garde d’en oter la langue ; vuidez la
de toutes fes tripailles, efluyez-la bien,
cizelez-la un peu fur les deux cotés, &
faites-la mariner de cette fagon. Mettez
votre carpe dansun’ plat avec du beurre
frais , & une cuillerée d’huile fines fi bom
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vous femble , du fel menu, du poivre , de
la mufcade , du perfil & de la ciboule ha-
chés menu ; mettez de cet aflaifonnement
dans le corps de la carpe , & le plat fur
des cendres chaudes pendant une bonne
heure , & durant ce tems la , ayez le {foin
de laretourner quelquefois pour lai faire
prendre le gout de cet aflaifonnement,
metrez-la aprés {ur le gril, faites-la rorir
a perit feu des deux cores, en Parrofarnit
de tems en tems du reftanc de {2 marinade
pour quelle ne feche point fur le gril;
¢rant cuite & de belle couleur , fervez-la
avec une farce faite de la maniere {ui-
vante.

Farce a I'Ozeille,

Prenez de la belle ozeille avec un pen
de laitues fi vous voulez , comme aufli de
la poirée & autres bonnes herbes; éplu-
chez-les proprement, ceft-A-dire , Otez-
en les queucs & lescotons , lavez-les dans
de I'eau fraiche , mettez-les d egotiter, &
preflez-les un peu pour en faire fortir
I'eau , hachez-les bien menu, fricaflez les
dans une caflerole avec de bon beurre &
Iaffaifonnement ordinaire , il faut que la
cafferole foit bien étamée ; votre farce érant
cuite & de bon golit, liez-la de quelques
jaunes d'eufs délayésavec du lair ou de la

A vj




) Du Poiffon
creme; fairesJamijouer un peu, fervez-
la fous la carpe.
ly enaqui pour faire cette farce, font

auparavant blanchir leurs herbes dans de
Peau bouillante , apres quelles font éplu~
chées & lavées , les retirent enfuire , les ]
mettent 4 égoiiter , les prelient bien pour
en faire fortir Peau , les hachent bien
imenu, & lesmertent aprés mitonner dans
une cafferole avec de bon benrre & af

aifonnement ordinaire. Cette methode
eft trés-bonne , furtour lorfque les herbes
€ommencent a avoir de la force.

OBSERVATION.

En général, rout poiffon grillé peut sappréte
& (efervir de méme que la carpe, On peut en-
core au liea de farce , le fervir avec un coulis de
xacines bien relevé, & ajouter de plus dans ce
cculis quelques échalotres couples par petits
morceaux bien proprement , avec des capres &
un ou deux anchois bicn lavés , tien épluchés &
bachés bien menu,

On peur-aofli fervir le poiffon grillé avec un
Tagolit de champignons & de lattances de carpes,
oubien ave: un ragofit de truffles avec des (ueues
d’écrevifles s Ou un ragoit de morilles & de
moufferons.” Mzis comme dans un grand repas
il y a plufieurs plats différens, il vaur beaucoup
mieux employer ces derniers ragofies a d'aurres
entrées de plusde conféquence , cela dépend de
$’éconbmiera’un Officier.

On peur encore fervir le poiilon grillé avee
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mne fauce blanche, & ajourer dans cette fauce
des capres avec de la ciboulette coupée par petits
morceaux bien proprement. _

Enfin pour abréger , tout poiffon grillé s’ap-
préte & fe ferr de la maniere gue nous venons
dzle dire pour la carpe grillle, Yaurai atren-
tion de vous renvoyer a cet article lor(quil en
{era befoin,

Carpe frite.

Prenez une carpe laitée, autant qu’il fe
pourra , écaillez - la proprement & l'ef-
fuyez; fendez la par le dos depuis la téte
julqu’a la queue fans la féparer ; vuidez-
la & efluyez-la bien 5 drez-lui la groffe
arrete {i vous voulez , ou caffez-lui quel.
ques nceuds de cetre arréte 5 cizelez-la 1é-
gerement fur le dos ; faites-la mariner
avecun peu de vinaigre ou du verjas, du
fel menu, du poivre , du perfil . des ci-
boules & fines herbes entieres avec quel-
questranches d ‘oignons, le rour pendarg
une heure ou deux. Retirez-la de {a ma-
rinade , cfluyez-da bien , c’eft-i-dire 3
mettez-la fecher entre deux linges , fa-
rinez-la légerement , faites-la frire de
beile couleur , ou dans du beurre rafiné ,
oudaus del'huile 5 ne mettez la latrance
dans la pocle que lorfque la carpe fera 4
demi cuite ; fervez-la garnie de perfil fric,
?ui pour cela doit étre bien verd & bien

ec.

Sila carpe elt ceuvée, vous pouvez aufli
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la garnir de fes eufs que vousferez frire ,
& que vous mertrez aux deux cotés de'la
carpe, qui aprés tour ne feryiront que
d’ornement a votre carpe.

O BSERVATION.

Tout poiffon frit sappréte & fe fert de la mae
niere que nous venons de le dire pour la carpe
frite, Les petits poi(fons cependant ne deman-
dent pas tous 3 étre marinés, non plus que la
pliipare des poiffons de mer. Vous ferez f{ur cela
ce que vous jugerez a propos , jaurai foin de
vous renvoyer a cetarticle lorfqu’il en fera be-
foin, Ceux quinaiment pas la marinade, fau-
poudreront du fel menu fur le poiffon , cequ’ils
feront une bonne heure ou deux avant de le faire

frire. Tl faut faire I'un ou Pautre pour que le poil=
fon ait du goiit.

Carpe Farcie.

Prenez une belle carpetoute en vie &
laitée , autant qu’il fe pourra; orez-lut
les ouies , & prenez garde d'en oter la
langue ; fendez-lui legerement la pean
tout le long du ventre ; dérachez cette
peau d’avec la chair jufqu’d la twre , & a
un travers de doigt de la queue; coupez
'arréte avec le couteau , & prenez garde
d'offenfer la peau , que la tére & la queue
tiennent avec la peau , & de la chair de
votre carpe avec celle d’une autre ; & i
vous voulez avec un peu de celle .df’an-
guille, faires une farce comme i} fuit.

Hachez cette chair le plus menu que
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vous pourrez , avec quelques chnmpi-
gnons fi bon vous femble = mettez-la dans
un mortier avec un bon aflaifonnement
dé'fel & d'épices fines, ferver -vous pour
cela de P'lpice’ fine dont il ¢f parle au Cha-
pure de la. Pdufferie , pilez-la a force
de bras, en y verfant a mefure prefque la
moitié pefant de beurre frais, que vous
ferez tant foir peu fondre auparavant
pour plus de facilité , ajoutez-y apres un
peu de perfil & de ciboule hachés menn
avec quelques ceufs , & pilez encore
toures ces chofes jufqu’a ce qu’elles folent
bien mélées & bien incorporées 'une
avec I'autre ; de cette farce rempliflez Ia
peau de votre carpe , mettez-lui de plus
dans le corps fa laitance ou celle d’une
autre 3 pour plus de perfeGtion , don-
nez lui la forme qu'elle doit avoir; cou-
fez les deux coiés de la peau , envelop-
pez-la d’une ferviette,, & mettez-la cuire
dans un court-bouillon affaifonné de bon
goflt s il faut que le court-bouillon bouille
pour y mettre la carpe , afin quélle sy fai-
Silfe auffitér. Lorfqu'elle ferad demi cuite,
tournez-la {ans de(lus deflous pour l’a-
chever de cuire; fervez-la avec un ragout
e_laitance de caipes , de champignons
& d’andouillettes faites du reftant de
votre farce. Fous trouyere; la maniere de

Farce,
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faire ce ragoit a larticle des Ragoits
tome I,

On peut aufli, fi I'on veut, faire cuire cqtee
carpe dans lefour {urune tourtiere ( qie le four
ne foir point trop chaud,) ou, bien couvrir la
tourtiere de fon couvercle avec ‘du feu deflus,
de la maniere Gue nous allons le dire pour la
carpe a I'Italienne,

Carpe a ['lralienne.

Prenez une belle cirpe toure en vie', &
laitée autant qu'il {2 pourra 5 orez-lui les
ouies, & prenez garde d’en oter I lan-
gue jcoupez-luild tete proche des outes,
& la queued un rravers de doigr du corps;
otez la pean du corps de la carpe , & le-
vez-en la chair, & de cetce chairaveg celle
d’unéautre carpe , & fi vous vonlez avec
un peu de celle d'anguille , faites une .
farce comme celle de la carpe farcie ci-
devant ; frottez d’un peu de beurrele
fond d'une tourtiere , metrez -y votre
farce & formez-en une figure de carpe,
en lui mettant une laitance dans le corps,
joignez latéte & la quene que vous fou-
direz avec de 'ceuf battu (dorez aufli le
corps de lacarpeavec deceuf battu, pan-
nez la de mie de painbien fine, redorez-
12 ou frottez-1a légerement de beurre tant
foit peu fondu ; repannez-la nne feconds
fois, formez-lui fur le corps des écailies,
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ce que vous ferez avec la pointe du cou-
teau , ou pour le mieux avec un petit
morceau de bois creufé par le bout , ou
le dedans d’un tres-petit dez A coudre
mettez la tourtiere dans le fonr pour y
faire cuire la carpe, ou fous un couvercle
avec du feu deffus; éeant cuite , faites.Ia
couler doucement dans le plat que vous
devez fervir, verfez aux cdtés une fauce
a I'lralienne , fervez-la enfuite. On peut
auffilafervir avec un ragost de laitances.

Carpe au Reflaurant.

Prenez une belle carpe que vous écail-
lez, vuidez & dtez lesonies > prenez garde
d’en 6ter la langue , 6tez-lui aufli fi vous
voulez la grofle arrére que vous couperez
Iégerement en dedans de chaque co6té ,
apres que vous I'aurez fendue tour le long
du ventre , & remettez-la dans fa pre-
miere forme ; Jardez la des deux corés de
moyens lardons d’anguille & de truffles
un peu aflaifonnés, mertez-lui dans le
corpsun bon morceau de beurre frais ma-
nié avec un peu de fel & d’épices fines ,
de perfil & de ciboule hachés menu:enve-
loppez—la d’une fervierte » mettez-la dans
une poiffonniere ou une cafferole ovale,
julte 4 fa gtandeur , aflaifonnez-la de
bpn gout , ajoutez-y deux ou trois gros
o1gnons coupés par rouelles avec un pa-

Entréer
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quet de fines herbes , dans lequel vous
mettrez une goulle d'ail, joiguez-y auffi
un citron pelé & coupé par rouelles ,
mouillez-la enfuite d’une bonne bouteille
de vin de Bourgogne & d’une de Cham-
pagne, enforte quelle y baigne, & faites-
la cuire 4 un feu raifonnable 5 érant 4 de-
mi-cuite , tournez-la fans defus deTous j
& achevez de Iy faire cuire doucement,
jufqu'a ce que le bouillon foit prefque
confommé; étant cuite , tirez fon reftan-
rant , ceft-a-dire fa cuiffon ; paflezla au
traversd’'un ramis de foye ; faires-la chaufe
fer un peu, prenez garde au fel ; liez cette
fauce d’un coulis d’écrevifles ; verfez-la
fur la carpe que vous aurez dreflé dans le
plat que vous devez fervir ; garniffez , i
vous voulez, le bord du plat de quelques
belles écrevifles, & fervez.

On peur aufli fi I'on vent fervir cette carpe
avecun ragoir de lairances, de champignons &
d’andouillettes , comme nous avons dit pour la

carpe farcie , & ajouter dans ce ragoiit le seltau-~
rant dela caipe,

On peuat encore glazer certs carpe-d’une olace
o ! o

de poiflon. (Voyez Glace de poiffon , tome L.

Carpe a la Royale.

Prenez une belle carpe que vous ¢écail-
lez, vuidez-la & btez les ouies > prenez
garde d’en oOter la langue 5 ouvrez-a le
moins que vous pourrez détachez la pean
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d’avec la chair feulement d’un ¢6té fans
I’écorcher; piquez-la de menulard bien
proprement du cotéquela peau eft levée,
& de lautre paflez-lui de pertits lardons
de lard & de jambon ; metrez dans le
corps de la carpe un morceau de beurre
frais manié avec un peu de fel & d’épices
fines, de perfil & de ciboule hichés me-
nu; ayez une poiffonniere ou une caf-
ferole ovale , jufte 4 la grandeur de la
carpe, & que cette caflerole ou poiffon-
niere ait une feuille de cuivre percée,
qni fert ordinairement pour ces fortes
d’entrees ; foncez-la de bardes de lard ,
mettez-y votre carpe , le menu lard en
deflus, aflaifonnez-la de bon golit, nour-
riffez-la de quelques tranches de vean
que vous aurez un peu fait {uer aupara-
vantdans une caflerole , joignez-y un ci-
tron pelé & coupé par rouelles avec deux
ou trols gros oignoirs & un paquet de
fines herbes, dans lequel vous metrrez
une goufle d’ail , mouillez-la d’un peu
de bon confommé & d’une bouteille de
vin. de Champagne ou autre bon vin
blanc ; couvrez-la de barde de lard &
d’une feuille de papier beurrée , & met-
tez la cuire au four, qui ne foit point
trop chaud , pendantune heure & demie;
(':F:mt cuite , tirez le reftaurant ou la cuif-
fonde Ia carpe, paﬂlz-le au travers d'un

Grofleens
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tamis de foye, dégraiffez-le bien, met-
tez-le dans un ragoir de ris-de-veaa , de
foyes gras & de crétes, faites-le mironnet
un peu, voyez s’il eft de bon goiic dcde
belle couleur, on peut y joindre du cou-
lis d’écreviffes 5 dreflez votre carpe dans [:
plat que vous devez fervir, glacez-h
d’une glace de vean , ( voye; glace de vea,
tome 1.) verfés votre ragour dansle plit
aux cotésdelacarpe, fervez-la enfuite.
On peurauffi, fi 'on venr, farcir cette
carpe d’une farce fine, oubien pour plus
de perfection d’un ragolir 4 demi cuitde
ris de veau, de foyes gras & de crétes Pour
cela vous coudrés avec une ‘ficelle 'op-
verture par ol vous aurez fait entrer l¢
ragomr,

Pour lors, vous fervirez fimplement
cette carpe avec fon reftaurant que vous
auvez pallé au travers d’'un tamis de foye
bren dégraiffé & li¢ d’'un coulisde vean &
de jambon & de coulis d’écrevifles , &
vous y femerez de plus quelques ‘quenes
d’écrevifles.

On peutr encore accompagner cette
carpe d’'un ragofit de petits poulets ou de
petits pigeons nouvellement nés ou de
cailles. Vous trouverés la maniere de les
faire chacun a fon article , zome .
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Cirpe a la Belle - vites

Preparez une carpe comme celle 4 [a
Royale ci-devant, mais piquez-la de me-
nu lard des deux cbrés, mertez-lui dans le
€orps un-morceau de beurre manié avec
du fel & des ¢pices fines, du perfil & de
la ciboule hachés menu » ou pour le
mieux , farciffez-la d’un ragout de ris-de-
veau , de foyes gras & decrétes, ou bien
d'une farce fine 5 coulez-lui le ventre ,
mettez-la 4 la broche, & Parrfrds avec
deux atelerres que ;vous ficelleréds ; enve-
loppez-la de bardes de lard & de feutiles
de papier beurrés faires-la roric 3 grand
en pendant denx petites heures ; ayez
foinde arrofer avee du enrre & du vin
blanc que vous ferez fondre anfe
avec du fel menu, une ou denx feuilles
de laurier , dy perlil & des ciboules en-
teres; érant cuite . otez le papier & les
bardes de lard , donnez-lui de la couleur
fielle en a befoin , dreffez-la dans le plac
que vous devés fervir; fervez-laavec une
fauce 3 ’Iralienne ou 3 PEfpagnole.

( Fayeg Larticle des Sauces s tome I.)

S1 vousla voulés en maigre , piquez-la
au licu de lard, de lardons d’anguilles,
d'anchois & de truffles. Farcifez-la d’un
ragolt de laitances , ou d’huitres , oude
farce, ou fimplement d'un 'morceau de
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i s
beurre manié avec du {el , des épices fines,
-~ . ' 4
du perfil & de la ciboule hachés menu,
& faites la cuire de méme, je veux dire
! loppée d ier
4 la broche & enveloppce de papier.
!
La Carpe [t fert en filets de différentes
fagons , comme nous le dirons a Larticle I,

Du Brochet.

Le brochet eft un poiffon qui a la peau
couverte de perites écailles aflés luifantes
& de couleur de gris argenté. Ce poi[Ton'
a le corps fort long , de mé&me que la
téte qui eft un peu platte , extrémement
fendue , & par conféquent trés-grande
par la gueule , ce qui la fait nommer pu
?uelques-uns hure; a caufe que ce poif-

on mange les autres, ou plutdr quil les
avale goulument. Les dents du broche
qui font partie de Tos de la machoire,
font tres-venimeufes. 1l ne faur poin
manger les ceufs de brochet, parce qu'ils
purgent violemment. Le brochet, tan
mile que femelle , eft comparé au mulet,
parce que, felon le ‘fentiment de quek
ques-uns , il n’engendre point, quoique
cela foir incroyables il ett vrai que Lon
n’en met point pour I’ordinaire dans le
étapgs s lorfqu’on veut les peupler , &
qu'il s’en trouve cependant toujours pls

w'on nel¢ voudroit , ptiur le dégit quil
y font. 1l ‘en faudroit conclute’, out ¢
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le brochet s’engendre par d’autres poif-
fons , ou qne les ceufs des brochets qui
font reftés dans Pétang éclofent d’eux-
mémes, ou que de petits brochetons en-
trent dans P’érang par de perites fources
qui y coulent ; ou quenfin ils naiflent
des excrémens que jettent quelques oi=
feaux qui auront avalé des ccufs de bro-
chet , comme font le heron & d’autres
oifeaux aquatiques. Je laifle d ceux qui

\

ont plus de fcience que moi, 4 faire fur
cela leurs réflexions.

Le brocher, pour étre bon, doit étre gros,
gras 5 d'une chair blanche & ferme ; il s’ap-
prete de plufieurs fagons différentes , voici
les principales.

Brochet au blew , ou fi vous voulez au
court-bouillon.

Prenés un beau brocher laité autant
qu'il fe pourra, 6tés-lui les ouies & vui-
dés-le de toutes fes tripailles , ce que
vous ferés par I'ouie pour ne le point
cventrer, otés-en méme jufqu'a une pe-
tite peau qui eft en dedans le long des
reins, & qui renferme du fang que vous
netroyercs proprement avec un linge 5 &
pour vous donner la facilité d’oter cette
peau, faites-lui une petite fente a I'en-
droit du nombril , callés-lui, fi vous vou-
ks, deux ou trois neuds de la grofle ar-

Rét.
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réce , pour Pempecher de fe rompre en
cuifane s rafraichiflés-lut la queune, lavés-
le dans de leau fraiche , mettés-le i
égouter & lefluyés , mettés-lul dans le
cOips un morceau de beurre frais manié
avec un peu de fel, du gros poivre , du
perhl & de la ciboule hachés menu , f-
celés-lui la téte pour empécher qu'etle ne
fe déchaene en cuifant, mettés-le {ur un
grand plat pout y verfeg un peu de Vi
nai;re {ur les deux corés 5 en le frorant
avec la main, ceft ce gui le rendra bleu.
Quelques-uns font bouillir auparayvant ce
vinaigre y & le verfent tout bowillar:t fur
Je brochet , enveloppes-le d’ane ferviette,
yoiflonniere julte afa
fel , de gro

3

mettés-le dans un

)

1 & (e 1
grandeur , alfatlonnes ie de
3 : a

A b : 1
€ gCu)fA;:, ae

>

poIvEe de quelques cloux d
rouelies d’oignons, d’une ou deux gm‘.f-
(e d’ail, de deux feuilles de laurier, d'une
erite branche de thim , d’autant de baft-
lic, de pcrti‘; & de ciboulesentietes 5 avec
un motcean de beurre frais & un verre
d’huile fine , parce que le brochet eft ot-
dinairement fec. Mouilles-lede vin blanc
& de trés-peu d'eau, enforte quil y bai-
gne , faites- le bouillir & cuire un pen
doucement. Le bouillon érant a moiié
confommé , tournés votre brochet fans
defTus-deflous pour l’achever de cuire.
Erant cuit, laillés-le un peu refroidis
dans
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dans fon court-bouillon qui doit étre coure,
pour lui en faire prendre le gotit, dt:e(rez-
le fur un plat couvert d’une ferviette o
garniflés-le de perfil épluché en gros, fer-
vés-le enfuite , apres lui avoir déficele la
tere

En général , tout poiffon au bleu, ou
fi vous voulés au court-bouillon , fe man-~
ge a lhuile. Poyez encore L'obfervation que
nous en avons donnee ci-devant 5 aw bas de
la carpe au blew.

Brochet a la fauce blanche.

Faites - le cuire au bleu comme ci-de-
vant, levés-lut proprement la peau, fer-
vés-le chaudement avec une fauce faite
ainfi.

Mettés dans une caflerole un morceau
de benrre frais , {elon la quantité de fau-
ce que vous voulés faire , rompés-le ou
coupés-le par morceaux , fingés-le d’une
ou deux pincées de farine , aflaifonnés-le
de fel menu, de poivre & de mufcade ra-
pée; joignés-y une couple de ciboules en-
tieres , que vous retirerés , délayés avec
un pmlgu court-bouillon dans lequel a
cuit le brocher, tournés votre fauce fur
leféu,juﬁyfﬁcequbueﬁﬁtaﬂﬁsconﬁﬂ
tante , & ajoutes-y fi vous voulés des ca-
gres fines & entieres , ou de petites ci-

qulenes coupees par petits morceaux
bien proprement,

Tome II, B

Rér &e

trée;

Sance,
blanche,.




dans une fauciere,
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On peut fi I'on yeur , pour plus de facilité
pour les convives , fervir cette fauceféparément

‘

Brochet grillé.

Prenés un moyen brochet, ¢caillés-le
proprement, otés-lui lesouies, vuidés-le
de toutes fes tripailles , & fi vous voulés
par 'ouie pour plus de perfection, effuyés-
le bien, cifelé -le légerement fur les deux
cotés , faites-le mariner avec du beurre
frais , du fel , du poivre, du perfil & de
la ciboule hachés menu. Lorfquil aura
pris le gotut de la maril}ade , metrés-le ro-
rir & peut feu fur le gril. Erant cuit & de
belle couleur, fervés le avec une fauce
blanche , dans laquelle vous ajouterés des
capres, & {i vous voulés encore de la ci-
boulette coupée par petits marceaux bien
proprement. Foyey encore ce que nous
avons dit pour cette fauce , a la carpe grib-
lee, ci-devant.

Brocher frie.

Prenés un brochet , écaillés-le propre-
ment & lefluyés, diés-lui les ouies , fen-
dés-le par lg-dos, le plus égalen_xent %ue
vous pourrés fans le feparer , vuidés - le,
efluyés-le been, & otés-luj la groffe ar-
réte , ou caflés-lui quelques neeuds de

" ceute arrbre, cifélés-le un peu fur le dos

de quetques coups de coutcau , faites-le
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mariner. avec un peude vinaigre ,.du fel
menu , du poivre,du perfil, de la cibou-
le & de fines herbesentieres , avec quels
ques tranches'd’oignons; le tout pendant
une heure ou deux ; rerirés-le de fa mae
tinade 5 elfuyez-le, farinez-le entre deux
linges; faites - le, frire -d'un. beau bloud
dans du beurre rafiné ; ou dansde I'haile,
& fervez-le garni de perfil fric ; qui pour
ctre, bien frit doit étre bien verd & bien
{ec.

Tout poiffon frit, sappréte & fe fert
de la maniere que nous venons de dire
pour le Brochet frit. J’aurai le foin de
vous renvoyer i cet article lorfqu’ilen
{eta befoin, O peiit encore voir ce que nous
avons dit ci-devant pour la Carpe frite;

Pour ee qui eft des gros Brachets, ra-
rement on les friv dans quelque. grande
table que ce puille &tre; & fouvent pour
une table de quelquesicouverts , -on pat-
tage un gros Brochet en deux parties , &
méme en trois fcavoir la tére aa blen 3
le corps d la fauce blanche, & la queue

frite , vous les preparés comme nous
I'avons dit,

Brochet d'la Polonoif.

Prenés un Brochet en vie , laité anrant
quil fe pourra, & d'une moyenne grof-
feur. Ecaillez-le proprement , ¢eez-luiles

Bij
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ouies, vuldez-le 'de toutes fes tripailled
& lefluyez; tendez:le en deux ; dtez-lui
la grofle arcéte 5 coupez-le par morceaux
longs de trois a quatre dotgts, lavez-le
bien & Pefluyez , ¢izelez-le légerement
en dehors furle dos , metrez-le dansune
cafferole ; joignez-y quelques racines de
perfil proprement ratillées & coupées par
filets, longs comiie la’ moirié du perit
doigt, & gros comme un'moyen {ardon,
aflaifonnezle de fel, de gros poivre ,; de
denx outrois fenilles de macis, de perﬁl :
& de ciboule hachés menu ; fartes-le
bouillir & cuire a grand feu. "Etant cuit
& reduit 4 une courte fauce , prenés un
morceau d'excellent- beucre , (- environ
une-demi-livre. ) que vous maniez avec
un peude fating 5 jertez-le parc petts
morceaux dabs la c¢afferole en rémuant
toujours jufqu’d cé qu’il foit fondu; ajou-
tez-y enfuite un ‘demi-feptier de créeme,
ou -de bon lait, faute de créme ; faites
bouillir & diminuer la fauce au point
que vous la fouhaités; voyez fielle eft
de bon gotr; dreffez & fervez. ’

Une autre fois , vous pouvez {ervir ce
Brochet an faffran : pour.cela , prenés
une on deux pincées de faffran- mettez-
les dans un verté deau , barrez-les bien,
& les faites infifer quslque tems, Quand
le faffran fera vepole, ‘verfez-le ¢n-dou-
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ceur dans la calferole ou eft le poiffon,,
ce que vous ferez aufli-tot que vous'y
aurés mis la créme ; faires lier da.fauce
& fervez.

Brochet @ la Saint' Cloud.

Prenés un beau Brocher en vie & laité,
autant qu’il {e pourra. Ecaillez-le pro-
prement ; rafraichiffez-lui la queue ; otez-
lui les ouies, & vuidez-le par louie de
[a maniere que nous l'avons dic pour le
Brochet au bleu. Ne le lavez point fi cela Eialk

- : ; : sroffee
fe peur , mais efluyez-le bien ; n'oubliez ;¢
point furtout de lui caller trois ou quatre
nceuds de la grofle arréte 5 pour Pempé-
cher'de fe rompre en cuifant; otez-lui la
peau d’un cote & fur le dos, pour le pi-
quer de moyens, lardons d’Anguilles ,
d’Anchois & de truffles, Mettez-lu1 dans
le corps un morceau. de beurre frais , ma-
nié avec dufel , du poivre, du perfil; &
de la ciboule hachés menu ; ficellez-lui
la téte ; mertez-le dans une poiffonniere
ou une caflerole ovale, jufte i fa gran-
deur ; ou il y ait une feaille- de cuivre
percée qui fert ordinairement pour ces
{ortes d’entrées ; ajoutez-y quelques oi-
gnons , avec un citron pelé & coupé par
rouelles & un bon aflaifonnement de fel
& d’épices fines, & d’'un paquet de fines
herbes, enfin de routes chofes qui puiflent

Bij
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lui donner un bon gotit, mouillez votre
Brochet d’un peu de jus de racines & de
bon.vin blanc ;i & fi vous voulez d’un
verre d’huile fine , & d une bouteille de
vin de Champagne ; enforte qu1l y bai-
ﬁne un peu ; faites-le bouillir & cuire
oucement. Etant cuit & réduit a peu de
fauce , tenez-le chandement dans fon af=
faifonnement pour lui en faire prendre
le gotie. Dreffez-le dans le plat que vous
devez fervir ; verfez aux cdtés un bon
ragotit tel que vousle jugerez propos;
foir de champignons avec des laitances
& des andouillettes , foir d’¢crevifles, on
d’huitres , ou de moules : il n’'importe
quel ragofit, pourviy qu'il ‘puifle faire
honneur 4 cette piéce.

11 fera bon anfli de méttre dans ce ra-
gott un pea de reftaurant de vortre Bro~
chet, apresqu'il fera paflé au travers d’'un
tamis de foye & bien dégraifé.

Vous trouverez la maniere de faire ces
fortes de ragotits, 4 Particle des Ragoiits),
Tome 1. =

On peutaufli, fi I'on veut, glacer ce
Brochet d'une glace’de Poiflon. Voyez
Glace de Poiffon , Tome 1. '

Brochet a la Sultane,

Prenés un Brochet laité que vous écail-
A . A . .
lez & otez-en les ouies; rafraichiflez lui
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la queue, fendez le toatlelong du ventre,
vuidez le proprement de toutes fes tr1-
pailles, otez-lui la grofle arrére , que
vous couperez légerement des deux €0~ Groffe e
tés, mettez-le dans une caflerole ovale yée,
proportionnée a falongueur , & a fa lar-
geur ; étalez-le 4 plat fur le ventre , felon
laforme que je vous mar-
que ici fcavoir, le de-
dans de la chair en def-
fous , & le'dosen-deflus;
aflaifonnez-le comme le
Brochert a la Saint Cloud ,
& faites-le cuire de méine,
¢tant cuit & repolé quel-
que peu dans fon affaifon-
nement , dreflezle dansle
platque vousdevez fervir
& de la méme maniere
qu'il eft reprefenté , le
dos en-deflus , fervez-le
avec tel ragott que vous
jugerez a propos. ' ( Celu
de laitue eft le plus conve
nable.

Voila a peu presce que
I'on peut faire pour I'apprét du Brochet
en maigre. Voyons maintenant comment
on peut I'accommoder en gras,

Brochet en Dauphin.
Prenés un beau Broche: tout en vie,
B 1v
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lait¢, & d’une belle longueur. Ecaillez-
le proprement, & vuidez-le par Pouie de
la maniere que nous Pavons dit pour le
Brochet au bleu, ci-devant page 2 3. Caf-
{ez-lut troison quatre nceuds de la grofle
arréte, pout Pempécher de fe rompre en
rofle en- cuifant 5 dérachez la peau d’avec la chair

e, jufquaux environs des nageoires fans

Fécorcher , & rafraichiffez-lui la queues
piquezbien proprementde menu lard &
de jambon l'endroit ol vous avez levé la
peau. Mettez-lui dans le corpsun mor-
ceau de beurre frais, manié avec du fel,
du poivre, du peril & de la ciboule ha-
¢hés menu, ou pour le mieux, farciffez-
. Ie d’un ragotr i demi- cuic de ris-de-
veau, de foyes gras, & de créres, ou
bien d'une farce fine. Tortiilez le pour
fut donner la forme dun Dauphin ; ce que
vous ferez en lul merrant la queue dans
fa gueule ; enforte que cette queue foir
arrcrée entre {es dents, felon la figure que
je vousdonne ici. Ficelez-le pour le main-
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tenir dans cette forme ; metrez-le‘dans
une caflerole un pea platte { l dos en-
deffus. ) proportionnée d fa rondeur , gar»
niilez-en auparavant Je fond de bardes de
lard ; affaifonnez-le de bon gout; nour-
rilfez le de quelques tranches de veau ,
que vous' aurez fatc fuer un peuaupara-
vant dans une cafferole 5 joignez y un
citron pelé & coupé par rouelles , de me-
me que deux ou ‘trois gros oigmons , avec
un paquet de fines herbes 5 dans lequel
vousmettrez uneé goafle d’atl. Mouillez le
d'un peu de bon confommé & d'une bou-
teille de vin de Champagne on d’autre
bon vin blanc. Couvrez le de-bardes de
lard & d’une feuille de papier beurré,
& mettez-le cuite ‘dans un four qut ne
foir point trop chauds pendnnt une heure
& demie s érant cuit , dréflez lendans le
plat que vous devez fervir.Glacez led’une
glice de veau , de la maniere que nous
avons dit an Tome I. v

Ayez un ragolt de 'ris de-veau , de
foyes gras, & de'crétes, & fivous voulez
encore de quenes d’écrevifless verfez-le
an milien de vorre Brochet & aux cotéss;
fervez le avec du jus de'citron.

Si le Brochet eft farci d’un ragoit;
vous le fervirez fimplement dvec fon ref-
tauranc , ou fa cuiffon que vous pafferez
au gravers d'an tamis-de foye , & que

Bwv
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vous lietés d’un coulis de vean & de jam-
bon , & enfuite d’un coulis d’écrevifles.

On cfeut encore accompagner ce Bro-
cher,d’un ragoiit detpetits poulets, ou de
petits pigeons nouvellement nés, ou de
cailles. Vous trouverez la maniere de faj-
re ces ragouts chacan 4 fon article, zom. I,

Si vous voulez que ce Brochet foit en
maigre , piquez-le , au lieu de lard , de
lardons d'anguilles, d’anchois & de truf-
fles; faites-le cuire avec du jus de racines
& du vinde Champagne ; glacez-le d’une
glace de Poiflon, ( # oyey Larticle des Jus
Tome 1.) Servez-le accompagné d’un
ragotit de laitances, ou d’écreviffes , ol
d’huitres.

Fous. trouverey la maniere de faire ces
Ragodrs a Larticle des Ragoiits 5 Tome 1.

Autre Brocher en Dauphin.

Preparez le, comme ci-devant , & le
piquez de menu lard & de jambon , fi
ceit en grass finon, lardez-le de lardons
d’anguilles , d’anchois & de try ftles. Met-
tez-lui dans le corps un morceau de

eurre frais manié avec du fel, du gros
poivre , du perfil & de la ciboule hachés
menu. Ayez une brochette de fer qui foit
doux pour pouvoir la tortiller ; comme
vous le jugerez A propos ; paffez la dans
un des yeux du Brocher , en commengant
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par la gueule , & enfuite au milieu du
corps en le tortillant. comme un Dau-
phin 5 que la téte foit d"un cote & la
queue .de Pautre , tel que je vous le mar-
que icl.

Ficellez - lui la tére ; metrez - le ainfi
dans une poiflonniere , ou dans une cal-
ferole ovare jufte 4 fa grandeur. Nourrif=
fez-le bien , & faites-le cuire comme le
Brochet en Dauphin , ci-devant; fervez-
le de mé&me. ( aprés avoir 6té la brochette.)

Brochet a la Cholfy.

Prenés un beau brochet que vous écail-
lez & dont vous otez-les ouies. Vuidez-
le par 'ouie pour ne le point éventrer ,
& de la maniere que nous lavons dit
pourt le Brocherau bleu. N’oubliez point
fut-rout , de lui caffer trois ou quatce
nceuds de la grofle arrere , pour Pempt-
cher de fe rompre en cuifant; ratraichif-
fez-lai la queue ; otez-lui la peau feule-
ment d'un coté & fur le dos pour le pi-
quer bien proprement de menu lard, &
de lautre , paffez-lui de moyens lardons

B vj
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de jambon. Farciffez-le d’un ragot de
cailles, ou de petits pigeons nouvelle-
ment nés , ou de poulets aux ceufs, &
faites-le cuire comme la Carpe a la Roya-
le ; Ceft la méme chofe. Etant cuit, gla-
cez-le , & fervez-le avec un coulis de
veau & de jambon , & accompagné de
quelques belles écrevifles.

Brochet & la Chambord.

Préparez un Brochet comme celut en
Dauphin, ci-devant. Etant piqué de me-

nu lard & de jambon , farciflez -le,

d’un ragotit d demi cuit de ris-de-veau,
de foyes gras, & de crétes,ou bien d’'une
farce fine ; ou i vous voulez fimplement
d’'un morceau de beurre frais , manié
avec du fel, du poivre, du perfil & de Ia
ciboule hachés menu 5 mettez-le 4 la bro-
che & Tlarrétez avec deux atelettes , que
vous ficellerez, enveloppez-le de bardes
de lard & de feuilles de papier beurré,
& faites le rotir ainfi pendant deux pe-
tites heures. Ayez le foin de l'arrofer avec
du beurre & du vin blanc, que vous fe-
1ez fondre enfemble avec du fel menu,
une ou deux feuilles de laurier , du petfil

& des ciboules entieres. Etant cuit, Otez -

le papier & les bardes de lard ; donnez-
Jui de la couleur, s’il en a befoin ; dref-
fez-le dans le plat que vousdevez fervir

v
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Servez-le avec une fauce piquante,ou
une autre telle que vous le jugerez a
propos.

Si vous le voulez en maigre; piquez-
le au lieu de lard , de lardous d’angulles,
d’anchots, & de truffles Farciflez-le d'un
ragoiit de laitances, ou d'huitres, ou de
facce , comme 4 la Carpe farcie , ci-de-
vant; & faites-le cuire de méme, je
veux dire a la broche , enveloppé de pa-
prer beurré.

Il eft bon aufli de vous faire remarquer, que
comme le Brocher eft ordinairement fort fec,
par lui-méme ; il eft plus a propos de le fai-
re cuire dans un bon court bouiilon , quala
broche : Ceft-a-dire, dans une poiffonniere,

comme le Brocher a la Saint-Cloud, voyez-y
& vous y conformés d’un bour a l'aurre,

Du Barbeau.

Le Barbeau eft un Poiffon d’eau douce |
qui reffemble aflez au brocher, a excep-
tion du corps qui eft plus rond , & qui va
toujours en diminuant jufqu’i la queue ;
qu'ilala tete plus courte , & plus pointue
par le bout, & qu’il n’a point de dents. Il a
deux barbes, ou mouftaches, qut lui pen-
dent de chaque coté du mufeau, ce qui
lui a fait donner le nom de Barbeau . fa
chair eft blanche , molaflt & peu eftimce,
Marhiole dit quil faut fe garder de man-
ger les ceufs de Barbeau, parce qu'ils de-
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voyent par hatt & parbas, il yena de
grands, de moyens . & de petits quel’on
nomme Barbillons. Le Barbeau e(t*beau-
coup meilleur quand il eft vieux. On le
mange cuit au court-bouillon , grille &
i Pétuvée. Comme il eft extrémement in-
fipide , il a plus befoin qu’un autre du fe-
cours de 'aflaifonnement.

Barbeau au Court bouillon , ou [t vous
vouley au bleu.

Prenés un gros Barbeau ( ce fone ordi-
nairement les gros que Lon fait cuire de
certe facon,) orez lui les ouies. Vuidez-
le de toures fes tripailles,, & faitesle cui-
te comme le Brochet au bleu, ci-devant.
Etant .cuit & a moirtié refroidi dans fon
Court-bouillon , fervez-le avec de I'huile
& du vinaigre.

Si vous le voulés a la fauce blanche,
ou fauce piquante ; ( €eff ce que demande
ce Poiffon , dautant que fu chair n'efl pas
des meilleure, ) levez -lui la pean bien
proprement, & verfez la fauce deffous.
ou plut6r féparément dans une fauctere.
Quant d mo1, je trouverois plusd propos
de I'écailler auparavant que de le faire
cuire , dautant que la peau eft le lard
du Poiflon.

Vous trouverez la maniere de faire les Sauces
2 larticle des Sauces , Tome 1. de méme qu'en
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différens endroits de ce Chapitre. Pour la Sauce
blanche , voyez Brochet a la Sauce blanche , ci-

devant,
Barbeau Grillé,

Voyez Brochet grillé, & vous y con-
formez, ceft la méme chofe
~ Dansla faifon des Grofeilles blanches,
on peut en mettre dans la Sauce pour lut
donner du haut goiit. Pour cela Ayez de
grofles Grofeilles blanches , bien vertes ;
otez-leur la queue & la téte , faites-les
blanchir un moment dans de I’eau bouil-
lante ; retirez - les avec une écumoire,
& jettez-les.enfuite dans de l'eau fraiche
pour les faire reverdir; mettez-lesa égou-
ter fur un tamis; puis mettez-les chauf-
fer un moment dans la fauce.

Barbeaux en Ragoiits, ou fi vous vouley
a [ Etavyée.

Ecaillez-les 8 vuidecz-les proprement,
coupez-les par trongons, longs comme
vous le jugerez 4 propos. Mettez-les dans
une caflerole, qui foit platte ; aflaifon-
nez-les de fel & d’épices fines , avec quel-
ques petits oignons, & un paquet de
fines herbes, dans lequel vous enferme-
rez une ou deux goufles dail. Mouillez-
le;a de vin blanc & de tres-peu d’ean y &
faites-les cuire i grand feu ; érant cuits
& de bon gofit , liez-les d’'un roux de

Entrée,

Entrée,
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farine. Jettez-y un peu de petfil & de
ciboule hachés menu; faites-les mitonner
un peu, dreffez & fervez chaudement
Ce font tous les appréts que on peut
donner & ce Poiffon, & ce fonclesmeil-
leurs. On peut encore peur ce dernier,
voir ce que noas avons Jit pour la Carpe

a 'Etuvee.
Du Meunier.

Le Meunier eft un Foiffon'd’eau dou:
ce , ainfi appellé , parce quil fe tient
our l'ordinaire prés des moulins. Onle
nomme aulli #ilain , i caufe qu'il fe plait
dans la bourbe ; quelques-ursle nomment
encore Téru ou Térard 5 A caufe de fa tcte
qui eft forr grofle, & qui n'a point de
dents. Ce poiflon 2 le corps allez {ems«
blable au Barbeau , a l'exception de la
tite , qui, comme nous venons de le dire,
eft fort grofle = & qui a de plus quatre
ouies , denx de chaque cbté. Sa chair cft
blanche & molle, & par ld peu eftimce.
On peut néanmoins lut donner le meme
apptét que celui da Barbeau.

De la Truize.

La Truite eft un Poiffon d’eau douce,
marquecé de plufienrs taches jaunes &
rouges , couvert de petires écailles, &
qui a quelque reffemblance aw Saumon.
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Il'y adeux fortes de Truites : les com-
munes & les Saumonées. Les Truites
communes font pour l'ordinaire d’une
moyenne grofleur , quoiqu’il s'en trouve
quelquefois de trés-grandes; mais elles
font toutes d’une chair blanche. Il Sen
trouve dans pluﬁeurs Pays, fur-tout dans
les eaux vives , coulantes & qui viennent
de fource. Elles nagent avec beaucon
d’agilité¢ & de vitefle ; & font prefque
toujours en mouvement.

Les Truires Saumonées , viennent dans
les Lacs, les Fleuves , ou les Rivieres
profondes rapides ; elles ont la chair
rouge comme les Saumons, & leur ref-
{emblent beaucoup. 1l sen trouve quel-
quefois de la méme grandeur. Les unes
& les aurres font beaucoup meilleures
dans une faifon temperée, que lorfqu’l
gele. Les Truites ont des dents fur la
langue , & mangent des petits poiffons ,
des vers & d’autres infectes,

Les Truites du Lac de Geneve foat re-
nommées par deflus toutes les autres ; il
y en a qui péfent quelquefois jufqua
cinquante livres ;3 & rarement on en
trouve ailleurs de certe grandeur. Voici
la maniere dont on les y peche : en cer-
tain tems de I'année ce Poiffon defcend
dn} Lac dans le Rhone 5 & en d’aurres
faifons , il remonte du Rhéne au Lac:
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pour profiter de ces allées & venues ,qui
ne manquent jamais; on a planté des pi-
lotis qui traverfent le Rhone, a I'endroit
ot le Lac fe dégorge; ces pilotis fonta
telle diftance 'un de l'autre , que les gros
poiffons n'y feauroient pafler, foit qu'ils
montent , foit quils defcendent; ils rens
contrent aux feules ouvertures qu’on y a
laiffées, de grandes nacesde fil d’archal,
daus lefquelles ils fe viennent enfermer
eux-mémes ; & ot on y en prend facile-
ment.[l nous en vient quelquefois de tou-
te cuites d Paris , que 'on apporte dans
des boétes de fer blanc, ou de bois faites
exprés pour cela.

Les Truites s’accommodent de plu-
fieurs fagons différentes , tant en gras,
qu’en maigre ; comne nous le dirons
bientot.

Il'y aencore une autre efpéce de Truite
nommée Ombre ; qui reffemble beaucoup
par fa figure aux | ruites ordinaires ; elle
habite comme elles dans les eanx pures
& nettes ; elle vit des mémes alimens,
& elle et d’'une moyenne raille 3 mais
pour le gotr, elle ne céde entienidla
Truite commune.

Truites au Blen 5 ou [i vous voule; au
Court-boutllon

Prenés de belles Truites ( Les Truites

S R e o o e R S
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Saurnionnées  comme nous avons déja dit
Jont les meilleures. ) vuidez les par I'ouie ,
& faites-les cuire au court-bouilion ; que g,
vous ferez comme celui du Brochet ,
marqué ci-devant, Servez-les furuan plat
couvert d’'une f{erviette blanche.

Truites a la Sauce Blanche.

Faites-les cuire comme an court-bouil-
lon. Erant cuites , tirez-les, levez-leur la Entrée &
peau bien proprement, fervez-les avec "
une fauce blanche. La fauce dans ume
Jauciere,
Truites Grillées.

Vos Truites ¢tant proprement vaidées,
lavées & bien efluyées , cizelez-les lege-
rement des deux cotés ; mettez-les mari=-
ner comme la Carpe grillée. ( Poyez Carpe
grillée , ci-devant page 10.) Quand elles Entrée,
auront pris le gout de la marinade ; met-
tez-les griller fur an petit feu. Etant cuites
& de belle couleur , fervez-les avec une
fauce on un Ragoit tel que vous voudrez,

Truites Frites.
Vos Truites érant vuidées , lavées &
bien effuyées ; faites-les mariner , fi vous
v~oulez comme la Carpe frite . faites-les Rot & en-
frire de méme. Servez-les garniesde perfil tre mets,
frit. On pent encore voir ce que nous avons

dit poxr le Brochet frit.
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Truites anx Fines Herbes, & Panndes,

Prenés une ou plufieurs Truites, fuis
vant leur groffeur. Vuidez-les, elfuyez
les apres les avoir lavées; cizelez-les Ié
gerement {ur les deux cOtés . faites-leg
mariner {ur des cendres chaudes avec tou
tes fortes de fines herbes hachiées , comme
perfil , ciboules ; champignons - une so-
cambole , quelques échalotres , peu de
thim , bafilic & | urier en poudre , fel,
poivre , mufcade ; huile fine & du beutre
frais. Quand elles auront pris le gotr de
Ia marinade , mettcz-les dans le plat que
vous devez fervir , on fur une rourtiere;
verfez toute lear marinade par deflus &
les pannez de mie de pain bien fine ., fai-
tes-les cuire au four 5 fervez-les avec dy
jusdecitron Vous pouvezfervir de certe
fagon toutes fortes de Poiffons; comme
Tanches , Merlans, Lottes, Sanmons,
Soles , &c.

Truites a la Lyonnaife.

Vos Truites étant vuidées proprement,
lavées & bien effuyées 5 cizelez les Iége.
rement {ur les deux cotés , faites-les cuire
S .

a moiti¢ dans une marinade femblabled
celle dont nous venons de parler pour les
Truites aux fines herbes.Prends le plat que
vous devez fervir , qui doit &tre d'ar geat,
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couvrez-le d’une farce pareille 4 celle de
1aCarp= farcie ; ¢ralés cette farce de 1%é-

atffeur de deux écus de fix livres ; faires
une bordure de pare feuilletée auronr du
plat; dorez-la d’un jaune d’ceuf’; metrez-
{a au four , pour cuire un peu le gratin
& dommer de la couleur 1 la bordure;
dreflez-y aprés les Truites, la fauce par
deflus . faupoudrez-les de mie de pain
bien fine; humetez-la de beurre frais
tant {oit peu fondu ; remerttez le plat au
four pour achever de cuire le toutenfem .
ble; cela fait, dégraiflez-le , & fervez-le
avec une fauce légere & du jus de citron.

Vous pouvez fervir de cetre fagon toutes for-
tes de Poiflons, comme Tanches 3 Merlans,
Lottes , Saumonneaux, Soles, &c.

Truise 4 la Dauphine,

Préncs une des plus belles Truites que
vous pourtez trouver ; écaillez-la ; orez-
lui les outes, & vuidez-la par l'ouie pour
ne la point éventrer ; dérachez-lni la peau
culement d’'un cbté, pour la, piquer de
menu lard ; & de l'aurtre, pallez luides Grofle eas
moyens lardons de lard & de jambon’; trée
farciféz-la, fi vous voulez, d'un ragoiit
a demi-cuit de ris-de-veau , de créres &
de foyes-gras, & faires-la cuire comme
laCarpe a'la Royale c'eft la méme chofe.
“Etant cyite s, glacez-la, & fetvez-la avec
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un coulis de veau & de jambon, & ac
compagné’e de quelques be}les écrevi{fes.

Si vous ne farciflez point ‘ia Truite
d’un ragotr, vous y mettrez en place un
‘morceau d’excellent beurre mani€.ayec
du perfil & de la ciboule hachés, menu,
du fel & da poivre. Pour lors, vous fei-
virez votre truite avec un ragoit, & vous
ajouterez dans ce ragoiit le reftaurant dek
Truite; ceft-a-dire , fa cuifon , qui doir
¢tre courte. :

La Truite peut f¢ mettre en Dauphin
comme le Brochet.

De la Perche.

La perche eft un poiffon d’eau douce,
couvert de petites écailles trés-aigues. L
percheeft vorace , & elle mange non-feu
lement les autres poiffons, mais méme
ceux de fon efpece ;& elle dévere aull
les petits brochets ; mais le brochet ne

eut manger la perche, parce qu'elles
un aileron pfquant quelle hérifle 4 for
approche en lui tournant la quene. Lk
perche a la chair blanche & fi délicate,
qu’on l'appelle communément la perdm
‘dela riviere. Les perches fe mangent pout
Pordinaire a la fauce blanche ou a huile,
apres qu'elles ont été cuires dans un boi|
court- bouillon. On peut, fi l'on veus
“leur donner quelqu’autres appréts ; voi(l
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A peu prés ce qu'on en peut faire. Les aufs
de la perche font fort bons ,"& ils fe ma gent
ordinairement r16tis fur le gril, aprés ayoir
été cuits dans le court-bouillon.

Perches a la fauce blanche.

Prenez-les fortant de eau, fi cela fe
peurt ; otez-leur les ouies & les boyaux ,
comme aufli la moirié des ceufs, fi-elles
enont, alin qu'elles ne crévent point en
cutfant, ficelez-leur la téte » en paflant
une petite brochette de bois dans les yeux
pour I3 tenir ; faites-les cuire dans un bon
court bouillon, de la maniere que nous
avons dit ci-devant pour le brochet au
bleu,fcavoir;avecde bon vin blanc & trés-
peu d’eau, un morceau de beurre frais,
quelques tranches d’oignons, un bouquet
garni , & bon aflaifonnement de fel > de
poivre & de cloux de gerofle ; éant cuites,
laiffez-les un peurefroidir dans leur court-
bouillon ( guz doit érre court ) afin qu'elles
Y prennent le gotit ; tirez les 4 fec, pelez-
les proprement de leurs ¢cailles , & fer-
vez-les chandement avec une fauce blan-
che , dans laquelle vous ajouterez des
capres fines & entieres,

Vous trouvere; la maniere de faire cette

Jauce a Larticle du Brocher ci-devant , de
meéme qu'd Uarticle des Sauces , tome I,

Entrée cu

Rét,
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Perches de plufieurs fagons.

Les perchcs cuites au court-bouillon
comme les précedentes , fe {ervent avec
lears écailles {ur une ferviette pour un
plat de tor. Si vous les voulez pour en-
trée , vous les épluchez de leurs écailles ,
& vous les fervez avec un coulis d’écre-
vifles , ou un ragoﬁt tel que vous jugerez
d propos. Quand elles font cultes au court-
bouillon & froides , vous en tirez des fi.
lets que vous metteza différentes fauces,
comme nous le dirons a Iarticle {uivant,

Perches a la fainte Menehoult.

Ecaillez-les , vuidez-les & efluyez-les
bien 5 faites-les mariner une heure ou |
deux dans dubeurre & des fines herbes,
comme perfil, ciboules , échalottes, le
tout hachébien menu, & un bon affai-
fonnement de fel & d’épices fines,enfuite
¢rouffez-les dans le vaiffeau ou elles font
3 mariner , metrez-les cuire doucement
furdes cendres chaudes en les retournant
quelquefois ; laiffez-les un peu refrol
dir 5 retirez - les du. vaiffeau , joignés
dans la marinade une pincée ou deux
farine avec un cuf , délayés bien le toil
enfemble , remettez-y vos Perches & les!
remnez bien; pannez-les de mie de pain;

faitesles grillera petit feu, fervez-lesavee
une
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une remoulade. On peut accommoder ainfe
plufieurs poiffons. :

Perches Grillées.

Faites-les mariner comme les perches 2
la fainte Menehoult , faites- les griller
avec leur marinade bien enveloppées de
papier. Quand elles font cuites, {ervez-
les avec une fauce blanche ou une ravi-
gotte , (il faut qu'elles foient développées
de leur papicr.) Si.vous ne voulés point
les faire cuire dans du papier , pannez-
lesde mie de pain , faites-les grilleren les
atrofant de leur marinade , fervez -les
avec une fauce légere,

Perches au Reflaurant,

Vuidez-les,& otés leur les ouies,mettez-
les fur la braife pour pouvoir feulement
en orer la peau ; mettez-les dans une caf-
ferole avec un peu de vin de Champagne
& du jus de racines , perfil & ciboules en-
tieres , un petit morceau de beurre frais,
& quelques champignons ; affaifonnez-
les de bon gofit, & faites-les cuire dous
cement ; étant cuites & réduites 4 peu de
fauce , dreffez-les dans le plat que vous
devés fervir ; couvrez- les & tenez-les
chaudement. Paffés la cuiffon par un ta-
mis de {oye dans une autre caflerole ; joi~
gnez-y un morceau de beurre roulé dans

un peu de chapelure de pain bien fine ,

Tome 11,

Entrée,

Entrée.
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tournez-la jufqu’d ce que le beurre foit
bien incorporé , & que la fauce ait le
corps que vous {ouhaités, #/ faut que le peu
de beurre qui entre dans cetre fauce , comme
dans toutes les autres , foit parfait pour la
qualité , autrement il vaudroit mieux sen
paffer ; verfez-la fur les perches, fervez.
les enfuite. On peur agcommoder ainfi plu-
Jeeurspoiffons. '

Perches a la Bernardine.

Mettés trois chopines d’eau dansune
cafferole avec du fel , du gros poivre,
deux feuilles de laurier & quatre cloux
de gerofle, perfil & ciboule en paquet;
joignez-y des filets de racine de perfil,
longs de la moiri¢ du perit doigt & gros
comme un moyen lardon ; faites boulli
& réduire aux deux tiers, metrez-y vos
perches , enforte quelles y baignent ,
faites-les cuire doucement ; étant cuites,
tirez-les , écaillez-les, & les dreflés dans
le plat que vous devez fervir; tirés les fi-
lers de perfil pour lesfemer {ur les perches
& en garnir le plat, paflés le court-bouil
lon dans un tamis de foye , verfez-en fur
les perches, fervezles chaudes, Oz peut
Servir ainfi les petits brochets & les pee
‘gites truites.

De la Tanche,
La tanche eft un poiffond’eau douce
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qui a quelque reffemblance 4 la carpe,
mais qui eft couvert de petites ¢cailles
jaunes tirant fur leverd , qui font extré-
mement douces & gliffantes. Ce poiffon
eft fortvif & a la vie trés-dure 5 il eft fujet
a fentir la vafe, fi Pon n’a pas le foin de
le faire dégorger dansde I'eau courante ,
a caufe qu’il fe nourrit dans les eaux dor=
mantes & bourbeufes.

Les ranches sapprétent de plufieurs
fagons différentes : voici les principales.

Tanches Grillées.

Prenez de belles tanchestoutes vivantes,
jettez-les dans de l'eau bouillante pour
les délimoner, ce que vous ferez en les re=
muant avec I'écumoire ; retirez-les apres
trois ou quatre minutes , ratiffez-les bien
proprement avec le couteau , en commens-
cant par le c6té de latéte , toujours en
defcendant jufqu’a la queue , ( merzez-vous
Plufieurs apres sil y en a beaucoup , ) cou=
pez-leur la queue & les nageoires, vui=
dez-les de routes leurs tripailles, lavez-les
dans de l'eau fraiche, efluyez-les & les
enveloppés d’un linge - cizelez-les légere-
ment {ur le dos, des deux cotés, faites-les
mariner {ur des cendres chaudes.avec du
beurre frais , du fel menu, du poivre , du

peril & de la ciboule hachés menu,

Quand elles auront pris le gotir de la ma-

Cij

Entrée,
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rinade , de la maniere que nous avons dit
ala carpe grillée ; metiez-les rotira petit
fen fur le gril; érant cuites & bien colo-
rées , mettez-les mitonner doucement
dans une fauce blanche , dans laquelle
vousajouterés des capres , & fi vous vous
1és de la ciboulette coupée par petits mor-
ceaux bien proprement.

Vous trouverey la maniere de faire cette |
fauce au brochet grillé , de méme qua Lar-
ticle des fauces , tome L.

Tanches Frites.

Vos tanches étant proprement deli
thonées , comme ci-devant, fendez-les

R&: & en- patle dos, fansles féparer ,applatiflez les

tre-mets.

Entrée,

ien , & mettez-les fécher entre deux
linges ; faites-les mariner , i bon wvous
femble , comme la carpe frite , ou fau-
poudrez.les feulement de fel mena , fa-
rinez les un peu , faites-les frire bien

blond; fervez-les garnies de petfil frit.
Tanches a la Poulette.

Etant proprement délimonces , cou-
pez-les par trongons (on ne fe fert point
de la téte ni du bour dec la quene, ) pailés
des champignons dans une caflerole avec
un peu de beurre frais , mettez - y vos
tanches avec deux ou trois pincées de
farine; faites-leur faire plufieurs rours,
mouillez-les de vin blanc avec un pey
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d’eau ; aflaifonnez-les de fel & d'épices
fines , & d’'an paquet de fines herbes;
faites cuire le tout enfemble , jetrezy fur
la finr un peu de petfil & de ciboule hachés
menu ; voyez fi cela eft de bon gof}t , &
qu'il 'y ait point trop de fauce , liez-les
de quelques jaunes d’ceufs délayés avec
du verjus , de lafauce méme & de la muf-
cade 5 ne les quittés point pendan_t ce
tems-la , & remuez-les toujoursde crainte
que les ceufs ne tournent, dreflez & fer-
vez avec du jus de citron.

On peut encoie voir pour cette fricaffée ce
que nous allons dire ci-aprés pour les ans
guilles a la poulette. o

Si vous lesvoulésau roux , ne les fin-
gés point de farine, mouillez les de vin
& de jus de racines, faites-les cuire ; érant
prefque cuites, faites un petit roux de
farine , mouillez- le de la cuiffon des
tanches,verfez cette liaifon furlestanches,
& achevés de les faire cuire, dieflés &
fervés.

On peut encore voir pour cettefricaffée te
que nous allons dire pour lee anguilles a la
matelotte.

Si vous les voulez dans leur entier , ne les cou-

pez point , & agiflez de méme, foit au blanc ,
foir am roux.

Tanches a la Polonoife.
Etant proprement délimonées , cou-

Cij
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pez-les par gros trongons , lavez-les bien
& les efluyez ; mettez-les dans une caf-
ferole avec quelques racines de perfil
proprement ratiflées & coupées par filets
longs comme la moirtié du perit dofirgt » &
gros comme un moyen lardon ,” affaifon:
nez-les de fel, de gros poivre, de deux
ou trois feuilles de macis , de perfil & de
ciboule hachés menu, faites-les bouillic -
& cuire i grand feu : érant cuites & ré.
duites 4 une courte fauce , prenés un
morceau d’excellent beurre que vous ma.
niés avec un peu de farine, jettez-le par
petits morceaux dans la caflerole en la re-
muant toujours , jufqu’a te qu’il foir fon-
du, ajoutés-y enfuite un demi-feptier de
creme, ou de bon lait faute de ciéme,
faites diminuer la fauce au point que
vous la fouhaités ; voyez fi elle eft de bon
goilt , drefiés & fervés.

Une autre fois vous pouvez fi vous voulez fer-
vir ces ‘tanches au faffran; pour cela-prenez une
ou deux pincées de {affran, mettez-les dansun
verred'eau , battez-les bien , & les faites infufer
quelque tems, Quand le faffran fera repofé’
verfez-le en douceur dans la cafferole oueftle

poillon, ce que vous ferez auffi- téc que vous j
aurez mis la créme , faites lier la {auce & fervez.

Tanches cuites dans leur fauce.

Prenés deux belles tanches proprement
délimonées, cizelez-les légeremcnt‘ des

-
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deux cbtés , faires les mariner fur des
cendres chaudes avec du beurre frais , du
fel & des épices fines, du perfil & dela
ciboule hachés menu , joignez y apres
un verre de bon vin blanc ; mettez les
cuire trés-doucement dans une tourtiere
avec du feu deflous & deffus, ayez le foin
de les retourner deux ou trois fois; €tant
cuites , fervez les avec leur fauce par-
deflus, & fi vous voulés quelques capres
que vous femerés légerement. On peut
les cuire de méme dans le four , couvertes
dune feuille de papicr beurré.

Tanches au Maitre Lucas.

Ayés deux belles tanches proprement
délimonées , ouvrez-les tout le long du
ventre ; vuidez-les & Otez en larréte le
plus légerement que vous pourrés , far-
ciflez-les d’une farce fine , ( voyeg farce
fine ci-deffus , ) faites -les marinkr &
cuire comme les tanches cuites dans
leur fauce ci-devant, prenez le plac que
vous devés fervir , qui doit &tre d'argent
& ovale autant qu'il fe pourra , couvrez-

e de la méme farce de Pépaiffenr d’an
travers de petit doigt; faites une bordure
de pate feuilletée autour du plat, dorez-
la d'un ceufbatru , mertez le au four pour
cuire le gratin & la bordure ; dreflez-y
apres les tanches, la fauce par-deilus avee

Entrée.

Entrée.
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un peu de chapelure de pain 5 hume&ez-
lad’'un peu de beurre, rant foit peu fon-
du ; remertez le plat au four pour faire
preadre un peu decouleur 5 cela fait, fer-
vez-le avec un coulis ou uné fauce télle
que vous voudrés,

OBsERV AT,

Quand on n’a pointde plard’argent, on peut
fe fexvir au défaur d’une tourtiere » que vous
foncez pour cela d’une abaiffe de pite feuilletés;
vous couvrez cette abaiffe de farce, & entuice
d’une bordure ; vous faites cuire cetre demi=
tourte dans le four; lorfquelle eft cuite , vous'y
dreflez les tanches pour les fervir. I Jaur que
ces tanches ayent été cuires feparément.

On peut aufli, fil'on vent , faire cuire le tout
enfemble, mais il faur ronjours que les ranches
foient marinées avant que de les mettre dans Ia”
tourte,

On peut feryir ainfi les Truites, les Lottesy
les Vives & autres poiffons a peu prés de méme.
efpece,

D: I Anguille, i :
. L'anguille eft un poiffon d’ean douce,
long & menu , de la figure d’un ferpent,
dont la peau eft fi glifante , qu'on ne la
peut tenir dans les mains. Elleala guenle
aflez grande & garnie de petites dents,
avec deux nageotres aupres des ouies. Les
anguilles demeurent ordinairement dans
labourbe , & ne fe péchent en abondan-
<¢ que dans les inondations , & quand
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les eaux font troubles.Les meilleures font
celles de riviere , oudu moinsd’eau vive
& courante : {anscela, il faut autanc qu’il
fe peut les faire dégorger dans de belle
eau, & les avolr en vie pour les manger
bonnes.

Les anguilles s'apprétent de plufieurs
fagons différentes , voici les principales.

Anguilles eu matelotte , on matelotte
d’ Anguilles.

Prenés des anguilles d’une moyenne
grofleur,dépouillez-lesde leur peau; pour
le faire facilement , détachés cette peau
pres de la téte avec la pointe d'un cou-
teau, prenés enfuite deux torchons, 'un
pour tenir la tete de I'anguille, & Pautre
le bour de la peau que vous tirés par en
bas. Etant toutes écorchées , rafez- lear
pour plus de perfection le poil , qui eit
fur les deux cotés , fendés-leur le ventre
jufqu’au deffous du nombril , vuidez-les
de toutes leurs tripailles, efluyez-les bien,
lavez-les fi vous voulés , coupez-les par
trongons , longs d’un bon pouce , on ne
Jefert point de la téte ni du bout de la queue ;
faites-les blanchir dans de Feau bouillan-
te , mertez-les dans une cafferole qui foit
un peu platte , joignés-y de petits oignons
blanchis & prefque a demi-cuits, avec
des champignons ou bien des morilles &

Cv

Entrée.
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des mouflzrons , affaifonnez-les de fel &
dépices fines , & dun paquet de fines
heib2s , mouillez les de bon vin blanc &
d’un peu de jus de racines ou d’eau , faites
les bouillir & cuire doucement. Etant
cuites X de bon gotir, tirés la fauce qui
doir étre courte, lids la d'un roux de fa-
rine, ver{és ceste laifon fur vos anguil-
les avec du perfil & de la ciboule hachés

~menu, faites les mijoteer en les retour

nant doucemenr , dre{l¢s & fervés,
Anguilles a la poulette.

Dépouillez les ; comme nous P’avons
dit ci-devant, jettez-les dans de l'eau
bouillante, retirez - les tout de fuite; &
ratiflez-les avec le couteaun, en commen-
gant par le c6té de la tdte & cortinuant
julqa la queue pour en enlever la perite
peau qui clt deflus fans les écorcher 3 de
fagon qu’elles foient bien blanches, Vui-
dez-les, efluyez-les . coupez les par tron-
gons longs d’un bon pouce , lavez-les
dans deux eaux fraiches , mettez-lesd
égouter , ay¢s des champiguons propre-
ment épluchés & lavés, mettez- les dans
une callzrole avec vos anguilles & un
morcean dexcellent beurre , paflez - les
fur le feu . il vy en a qui auparavant font
fondre le beurre jufqu'a ce qu'il foit prefque
& demi roux 5 faites-leur faire quelques
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tours, jettés -y légerement quelques pin-
cées de farine , en tournant toujours juf-
qu’d ce que vot:e farine fe lie, & vous la
mouillerés 2 mefure de bon vin blanc &
d’un peu d’eau , ne mertés de mouille=
ment qu'autant que vous avez befoin de
fauce & peur cuire vos anguilles, alfai-
fonnez-les de fel & d'épices fines , avec
nn paquet de fines herbes & deu,x ou grois

ros eignons-que vous rerirerés , faires-
fes cuire ainfi doucement. Etant cuites &
réduites 4 une courte fauce, voyez hi elle
eft de bon gofit . rerirés les oignons & le
paquet de fines herbes , jettésy un peu
de perfil baché menu, liés la poulerte de
quelques jaunes d’eeafs , délayés avec de
la créme & de la fauce méme , joighés-y
de la mufcade , ne la quirtés point pen-
dant ce tems-li , & remuez- la roujours
de crainte que les cufs ne tournent, cela
fait ; dreflés & fervés avec du jus de ci1-
tron. Une autre fois pour changer 4 la
place de champignons , mettés des mouf-
{erons.

Obfervés que cette poulerte d’anguil-
leselt la plus parfaite. On peurt, fi Pon
veut , s’exempter d’6ter la petite peau
qut eft far les anguilles, mais il fandra
toujours leur ocer le poil qui eft fur-les
d?ux cotés , de la maniere que nous avons
dit ci-devant pour la matelotre d’anguil-

Cvj
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les. Quand ces anguilles feront vuidces,
il faudra aoffi les bien effuyer, les laver
dans de I'eau fraiche, les couper par tron-
gons , les faire blanchir dans de l'ean
ouillante, puis les finir ainfi. Cette ma-
telotte fera toujours bonne , mais elle ne
fera pas fi blanche. Vous ferés fur cela

ce que vous jugerés a propos.

Anguille grillée.

Ayez une belle & groffe anguille , érant
d¢pouillée comme nous I'avons dit, cou-
pez-la par trongons longs de quatrea cifiq
pouces, cizelés-la légerement fur les denx
ctés, mettés la mariner fur des cendres
chaudes avec du beurre frais , du fel me-
nu & des épices fines , du perfil & de la
ciboule hachés menu. Quand elle aura
Pris le gott de la marinade mettés-la
fur le gril , faites-la rotir 4 pertit feu des
deux corés. Etant cuite & de belle cou=
leur , fervés-la avec un coulis de racine
bien relevé , dans lequel vous ajouterez
des échalottes coupées par petits mor=
ceaux bien proprement avec des capres,
& (i vous voulez un anchois bien lavé,
bien épluch¢, & haché bien menu. 0&-

Jervey quil n’y a que les groffes anguilles
que Lon fert ainfl.

On peut aufli fervir Panguille grillée avee
une fauce blanche , & ajouter dans cette fance
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des capres fines & entieres , avec de la cibou-
lette coupée par petits morceaux bien propres
ment,

On fert aufli 'anguille grillée 3 la fauce.

verte | que Uon peut faire ainfi.

Pren¢s de l'ofeille felon la quantité
de fauce que vous voulez faire , érant
épluchée & lavée , fuppofé quelle en ait
befoin, preffés-la bien pour en oter tou-
te 'eau, pilés-la dans ur mortier, tirés-
en le jus que vous pafferez au travers
d’un tamis, mettés dans une cafferole un
morceau de beurre frais, du {el menu, da
poivre , de la mufeade, & un peu de fa-
rine , délayés-le avec votre jus d’ofeille,
tournés le tout fur le fen pour lui faire
px;endre la confiftance d’une fauce, fer-
ves-la enfuite.

Anguille pannée & grillée.

Faites-la mariner comme Panguille
grillée , mais un peu plus, cefta dire,
qu'elle foit prefque & demi-cuite , laiffés-
la un peu refroidir, rirés-la morceaux A
morceaux & la pannés 4 mefure-de mie
de pain bien fine ; faites la griller a trés-
petit feu , fervés-la comme ci devant.

Anguille a la Sainte- Menehoulr.

Votre anguille étant coupée par tron=
gons lon_gs de quatre 4 cing pouces , fai-
tes-la cuire dans un bon court bouillon

Entrée,
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qui foit bien nourrit , & Py laiffez un .
eurefroidir, trempés-la dans une Sainte-
Men:hoult. Poye; Sainte- Menchoule ci
deffus ,~pannés-la de mie de pain bien
fine , faites-la griller & trés- petit feu,
fervez-la avec une remoulade chaude ou
une fauce ravigotce. Poyeg larticle des Sau

ces s Tome 1.

Anguille Frite,
Coupés votre anguille par troncons

longs de quatre d cinq pouces , fendés-la
en deux dans fa longuear , otez-en lar-

Rét & rére , mettés-la mariner quelques heures
entre:mets. dans un peu de vinaigre, du fel’, du poi-

Hors
d’ceuvre.

vre ; du cloux de gerofile , du perfil , de
la ciboule & de fines herbes entieres,
mettez-la fécher entre deux linges, fati-
nez-la , faites-la frire de belle couleur,
fervez la avec du perfil frir, qui pour ce-
la doit &tre bien verd & bien fec.

Sivous la voulez fervir pour hors-d’eu
vre, au lieu de perfil , fervez-la avec une
fauce ravigotte. Poyez Larticle des Sauces,

Tome I,
Anguille en Beignets.
Votre anguille érant dépouillée de fa
Eeau , coupez-la par trongons ¢pais dun
on quart de pouce : vutdez-les, ellayez
les, taites-les mariner pendant deux o8
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troisheutesdansdu jusde citron , du fel,
du poivre, perfil ,ciboule & fines herbes
en:-res. Retirez-les & mettez-les fécher
entre deax linges, rrempez-lés dans une

ite A beignets. Foyeg pdte a beigness ,
¢i deffus; faites-les frire de belle couleur,
fervez les avec du perfl frir,

Une autre fois trempez - les dans de
Peeuf battu , pannez-les de mie de pain,
& faites-les frire. \

Une autre fois , farinez-les pour les fai-

re frire.

Anguille roulée aux fines herbes.

»

Prenés une anguille d’'une groﬂcur rate
fonnable , écorchés-la depuis la tete juf-
qu'a la queue , vuidés-la & lefluyés-bien,
roulés-la enrond , en commengant par la
tete & finiflant par la queuc; fifcelés-la
pour P’y maintenir , faites-la mariner fuc
des cendres chaudes pendant deux ou
trois heures avec du beurre frais, du fel
menu , du poivre , cloux de gerofile , du
perfil & de la ciboule hachés menu, &
quelques champignons ; paflés.un artelet-
te au travers de Languille, attachés-la 3
la broche, & l’enveldppés de papier avec
{a marinade , faites- la rotir a petit fea
pendant une heure & demie; érant cuite ,
fervés-la avec une fauce ordinaire ou fau-

Entiée,
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ce ravigotte. Foyez larticle des Sauces
Tome 1.

Anguille roulée & grillée.

Votre anguille étant vuidée & bien
efluyée , cizelés-la légerement fur les
deux cdtés, roulés-la comme Panguille
roulée aux fines herbes, & la ficelés pour
I'y maintenir , mettés la mariner de mé
me , faites-la griller fur le gril a trés-pg-
tit feu, fervés-la avec une fauce ravi-
gotte.

Anguille a la Napolitaine.

Ayez une belle & groffe anguille toute
¢corchée depuis la téte jufqu’a la queue,
fendés-la rout le long du ventre pour en
oter l'arréte jufqu’d environ un pouce de
la queue , effuyés-la bien, farciflés-la
d’une farce faite avec une ou deux lai-
tances de carpe, de deux ou trois petits
champignons , de cing ou fix amandes
douces , d’autant de piftaches , de deux |
jaunes d’ceufs durs avec le blanc d’un aw
tre , & d’'un peu de perfil & de ciboule;
le tout haché menu & pilé dans un mor
tier avec un bon affai{onnement de f¢l
& d’épices fines, un morceau d’excellent |
beurre & deux jaunes d’ceufs pour liet
cette farce. Coufez-la enfuite pour em
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pecher que la farce ne forte ; mettez - Ia
dans une caflerole ou plur&r une tour-
tiere qui foit profonde & plarte , & ar=
rangés-la en :
rond de li-
macon, en-
forte que la
queue & la
tete folent
au milieu ,
delamanie-
re que je
vous la re-
préfenteici,
Ficelez -1a -y
pour empecher quelle ne fe déroule 4
nourriffez - la de quelques morceaux de
poiflons ; comme carpe , brochet, an-
gaille ; & un bouquet garni , avec un
mor¢ean de beurre frais &« laflaifonne<
ment ordinaire 3 mouillez-la d’un peu de
bon vin blanc & de jus de racines , cous
vrez:la  d’une feunille de papier beurré,
& faites-la cuire doucement avec du feu
deflous & deflus. Erant cuite, laiffez la
un peu refroidir dans fon court-bouillon
pour lui en faire prendre le gour; tirez-
la, 6tez-luila ficelle ; dreffez-la dans le
plat que vous devez fervir, & qui doit
ctre d’argent ou de fayance qui aille au
feu; poudrez-la de parmefan ; i on l'ai<
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me , & de mie de pain bien fine, faites.
lui prendre une belle couleur, ou dans
le four ou {ous un couvercle de tourtie-
re , fervez-la avec une fauce télle que
vous voudrez , ou an coulis d’écrevifles,
On peut [¢ fervir de la cuiffon de U'anguille
pour faire la fauce.

On peut appréter cette anguille en gras
comme en maigre , il s’agira pour cela de
la piquer, fi I’on veut fur le dos, de
menu lard , & de la faire cuire entre
des bardes de lard , des tranches de vean
& de jambon , & de la mouiller d’un peu
de bon confommé avec du vin blanc;
pour lots , vous glacerez votre anguille
d’une glace de veau. Poyez glace de veai,
Tome 1.

Voila tout ce que jai cru pouvoir donner
pour l'apprét de l'anguille en maigre ; pout
ce qui eft du cervelas d'anguille, il en eft fait
mention au Chapitre de la Chaircuiterie, 2. I,
& pour ce qui regarde les appréts en gras, en
voici quelques-uns, '

On fale aufli les angnilles pour les conferver,
comme nous le dirons bientdt.

Les anguilles de mer ne valent pas celles
d’eau douce , on peut cependant Ieur donner 4
peu-prés les mémes apprérs fi leur groffeurle |
permer.

dnguille piquée & rétie a la broche.

Ayés une belle & grofle anguille , de-
pouillez-la comme ci-devanc ; coupez-hi
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pat trongons longs de quatrea cinqg pou-
ces , piquez-la fur le dos de menu lard
bien proprement ; faites-la mariner ayec
un peu de vin blanc, de 'eau-de-vie, du
beurre frais, de fines herbes entieres, &
un bon aflaifonnement ; enfilez-la A une
atelette, & Pattachés fur le coré de la
broche , enveloppez-la de papier beurré
faires-la cuire i petit feu en l'arrofant de
fa marinade ; étant cuite , fervez-la avee
une fauce telle que vous voudrés.

Autrement.

Etant piquée , comme nous venons de
ledire , faites-la cuire comme l’anguxlle
en fricandeau cl-apres,

Anguille en fricandeau , ou Fricandeau
d’anguille.,

Prenez une belle & grofle anguille,
dépouillez-la & vuidez [a comme nous
I'avons dit; coupez-la par trongons longs
de quatre pouces; fendez-la pour en Oter
Parréte fans la {éparer 5 applatiffez - la
bien, piquez-la proprement en dehors
de menu lard; mettez-la cuire dans une
caflerole ( le lard en defjus ) avec un peude
bon confommé , de vin de Champagne
ouautre bon vin blanc, tranches de veau
& d§ jambon ,un oignon piqué, avec un
petit bouquet garni. Quand elle fera
cuite , paflés fa cuiffon au travers d'un

Entrée.

Entrée,
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tamis de foye pour la bién dégraiffer
faites-la réduire en glace , glacez-y vos
trongons d'anguille (/le lard en deffous)
comme nous avons dit pout le fricandedu
deveau , Tome I. dreflez-les dans le plat
que vous devés fervir ; reglacez-les fi
vous voulés, d’une glace de veau {ervez
les avec une effence de jambon.

Les anguillesfe fervent auffi en filets,
comme nous le dirons a Fareicle 11,

Maniere de faler les anguilles pour les
conferyer.

Prenés des anguilles qui foient bien
vivantes , mettez-les tour comme: elies
font, ceft-a-dire , fans érre écorchées ni
vuidées dans un baril ou dans un autre
vaifleau , jertés defTus utie ou deux poi-
gnées de fel, laiffez-les ‘ainfi pendant
vingt-quatre heures, (elles feront morsts
alors, ) apres ce tems-la retirez les, la-
vez-les & les effuyés bien ; lavés le baril
d’ourelles fortent ; ou prenez-en un aute
qui foit bien net; percez le au fond de
trols ou quatre petits troux ; jettés un ped |
de fel pouren couvrir légerement le fond;
arrangés-y enfuire un lit de vos anguilles,
faupoudrez - les bien de fel ; faites uh
autre “lit d’anguilles; & le faupoudrés'
comme le premier ; continués a faiie
la méme chofe jufqu’a ce que vousayie
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ainfi arrangé toutes vos anguilles , & fi~
nillés avec beaucoup de fel; meteés par-
deflus un couvercle de bois , chargez e
de quelques. pierres on d’autres chofes,
afin de preffer les anguilles , & pour que
la faumure qui fe fera, puifle couler &
s¢goliter par les trous qui font au fond
du vaiffean , ce que vous ferés dans un
lieu qui foir frais.

OBsERVATION.

Il faut que toutes les anguilles foient vivantes,
lor(que vous les falerez peur la premiere fois ; car
sl s’en trouvoit une parmi-elles qui flit morte,
elle feule feroit capable de corrompre & de gater
toutes: les autres,

. Si vous voulez les tranfporter d’un pays dans
un autre , que ce ne foit qu'aprés douze ou
quinze jours de falaifon ,afin que la faumure ait
eu le tems de fe bien égofirer.

Cette fagon de préparer & de faler les an-
guilles eft trés-bonne , trés-commode & treés-
utile dans les tems on I'on fe trouve quelquefois
dénué de toutes chofes. On peut les conferver
ainfi quatre ou cing mois. On peut s’en fervir au
bout de rrois ou quatre jours de falaifon: on en
tire 3 mefure du baril ce que l'on juge a propos.
Pour les employer , on les met défaler dans de
Lean fraiche, que Pon change felon le befoin
quellesen opt. Ces anguilles ne fe mangentor-
dn}airement quavec deux fortes d'appréts, fca=
vour ; réties fur le gril comme vous feriez des
anguilles fraiches ou boucannées ; elles font ex-
guiles de cerre derniere fagon, Voici comment.
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Anguilles boucannées.

Tités en du baril ce qu’il vousen faut,
lavez-les dans de D'eau fraiche , mettez-les
i dédaler dans de pareille eau que vous
changerés , felon le befoin quelles en
ont (les anguitles apprétées ainfi. ne ¢
corchent & ne [evuident point , car leur peant
& leurs inteflins s € _4 dire , tout cequ elles
ont dans le corps eft trés-délicat a mangers)
efluyez-les bien , coupez leur le bout
de la queue, & leur &ices une incifion
en travers fous la gorge 5 mettez-les en
double , comme vous feriés un bout de
corde fur une broche de fer fufpendue
par les deux bouts au deflus du feu , de
maniere que les anguilles {entent douce-
ment la chaleur du feu & de la fumee;
ayés attention que la graifle qui.en dé-
coulera , woccafionne point une (rop

roffe flamme qui les teroit braler, fi
on 'y avoit pas d’atrention, (i leur faut
cing ou fix heures ; ) lor{que la peau des
anguilles {era bien féche & un peu ra-
cornie ,otez-les de deflus la broche ; cou-
pez-les pat, morceaux longs de trois 4
quatre pouces, mettez-les fur le gril pout
les achever de cuire , en cas qu’elles ne le
fuflent pasaflez, & furtout pour riffoller |
la peau fervez-les a fec. On les mangt

avec du jus de citron ou du verjus, cif

\
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Lunique affaifonnement qi’on puiffe leur
donner,
Anguilles grillees.

Vos anguilles étant lavées & déffalées,
comme nous venons de le dire , écorchez-
les & vunidez-les comme vous feriés des
anguilles fraiches ; coupez-les par mor-
ceaux longs de quatre a cinq pouges: cize-

Entrée ou
hors d’ceu-
vIC
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lez-les fur les deux cotés; fartes-les blan-
chir dans de I'eau bouillante . mertez-les
marineravec dubeurre frais , du poiyre,
de la mufcade, du perfil & de la ciboule
hachés menn. Quand elles auront pris le
golit de la marinade, mertez-les 4 griller
fur un petit feu,, jufqu’a ce qu'elles {oient
cuites & de belle couleur , fervez-les avec
une fauce aux échalotees,

De la Lozte.

Lalotte eft un poiffon d’eau douce bon
& friand , quon péche particuljerement
dans la Saone & dans 'Ifere. Ce poiffon
reflemble affez par la figure & la couleur
d Panguille, ayant comme elle la peau ex-
trémement gliflante , mais un peu mara
quetées de taches jaunes & ronges , le
corps un peu quarre, furtout proche de
la tete , la téte aufhi plus camue , & la
queue en forme d’épée , il lui eft aufli
bien inférieur en longuenrs car il eft rare
qu’il ait un pied de long ; fa chair eft d'un
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brun rougeitre & tures-délicate, on fait
furtout cas de fon foye , ce qui a fair dire
qu’une femme engageroit {a cortte , pour
manger du foye d'une lotte.

La lotte fe mange de différentes fortes
de fagons: voici les principales.

Lottes a la Poulette.

Ayés des lotres , écorchez-les comme
vous feriés une anguille, (i y en aquiles
limonne, mais ce ' ¢ft pas le plus parfait, )
vuidez-les de leur tripailles, mettés le
foye 4 part , efluyez-les bien ; coupez-les
par trongons longs d’un pouces; lavez-les
dans deux eaux fraiches ; paffés des cham-
pignons dans une caflerole avec d’excel-
lent beurre ; mettez-y vos lottes, avec
une ou deux pincées de farine , faites-leur
faire quelques tours, mouillez-les de vin
blanc avec trés-pen d’eaus; affaifonnez-
les de fel & d’¢pices fines, & d’'un paquet
de fines herbes , faites cuire le tout en-
femble , & a la moiti¢ de la cuiflon , met-
tez-y les foyes, & fur la fin un peude

erfil haché menu. Voyés fi cela eft de bon
ofit , & qu’il 'y ait point trop de fauce;
ﬁez-les de quelques jaunes d’ceufs délayss
avec un peu de créme & de la fauce meme;
& de la mufcade , ne les quittes point
pendant ce tems-1a , & remuez-les tow

ours de crainte que les ceufs ne rournent
drefles
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dre(lés & fervés avec du jusde citron.

¢ Les lottes fe mettent 2 la matelotte de Ia ma-
l niere que nousl'avons dit pour la matelotte d’an-

guilles. Voyez .y & vous y conformez, c’eft la
oS méme chofe.

Lottes au ble ou a la fauce blanche.

Vos lottes érant vuidées & lavées, met-

\a tez les dans une caflerole avec un mor-
¢S ceau de beurre frais, bon affzifonnement
) de fel , de poivre & de cloux de gerofles,
le quelques tranches d’oignons & un paquet
es de fines herbes; mouillez-les de bon vin i
= : i . Rét ou
s blancavec tres-peu d’eau ; faites-les bouil- erfteERs
e lir & cuire fur un bon fey 5 étant cuites ,
.| laiffez-les un peu refroidir dans leur court-
ec - bouillon qui doit étre courr ; {ervez les
ur afec on avec une fauce blanche , danis Ia-
in quelle vous ajouterés des capres fines &
74 entieres. Vous pouvés faire cette fauca
et avec le court - bouillon o1 ont cuit les
11 lottes.
of- Lottes grillées.
de Vos lottes érant écorchées , vuidées ;
o - lavées & bien efluyées, faires-les mariner Entrée.
€5 & griller comme le brochet grillé, & fer-
yes vez-lés de méme, ceft-i-dire » avec une
ey fauce ou un ragour tel que vous voudrés.
int s
- Lortes frites.
nt,) Vos lottes érant écorchées, vuidées > la-: Rbtouen.

] / . ’ - . [
([es vees& bien eﬁ"uyces » faites-les nariner, e
Tome 11, D
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J& bon yous femble , & frire comme le bm,
“chet frit, & fervez-les ayec du perfil frit.

Lottes diverfifies en plufteurs fagons.

Vos lottes étant écorchées , vuidées &
lavées de la maniere,que nous avonsdit,
mettez-les cuire dans un bon court-bouil-
lon ; quand elles feront cuites , levezs
leur la peau bien proprement, fervez-les
avec un ragout maigre tel que vous vou-
drés, : -
Si vous voulés les fervir engras, faites-
les cuire entre des bardes de lard , des
tranches de veau & de jambon , toutes
fortes de racines , & mouillées avec de
bon confommé & un peu de vin blanc;
pour lors fervez-lesavec un ragofit de riss
de-veau, ou de foye gras, ou d’écrevifles,
ou de légumes ; il n’'importe quel ragoit,
Pourvﬁ, qu'il foitbon,

Lottes piquées & glacées.

Vos lotres étant écorchées , vuidées &
bien effuyées , piquez-les bien propre:
ment de menu lacd , faites-les cuire com

gntrée. me anguille en fricandeau. ci-devant,

{ervez-les de méme.
De la Barbotte.

La barbotte eft un poiffon de lac & de
riviere, d peu prés de la figure d’'une lotte,

saais qui a la tere & la queue plus pointucs, |
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avec un barbillon qui lui pend de la ma-
choire bafle ; aupres du trou par ol for~
tent f{es excrémens, elle a une aile qui
continue jufqu’a la quene. On peut imiter
pour la barbotre ce que nous avonsdit de
la lotte , tant pour le gras, que pour le
n]algfe‘

AR e s Y EL

Suitedu poiffon d’eau douce, & de quelques
mets particuliers qui y ont rapport , com-
me auffi de quelquss oifeaux aquatiques 2
zant de mer , que d’ean douce.

OBSERVATION.

Ows commencerons cet article par quel<

ques poiffons blancs qui ne mérirent guére
qu’en sy arréte , vii que la plas grande partie de
ces poiflons eft trés-commune , & fort connue
de tour le monde , comme font les Brémes , les
Gardons, les Goujons , les Loches, les Verons ,
& plufieurs autres a peu prés de méme e(pece, qui
tous nefont pas eftimés a caufe de leur chair qui
eft b'anche , molafle & fade, quoiqu’il ne laifla
pas de s'en trouver parmi eux d’alez bons, Mais
pour ne rien omettre dans cet Ouvrage , nous
dirons que la bréme a quelque reflemblance avec
la carpe , fi ce n'eft quelle eft beaucoup plus
gla;re » plus large, & couverte de plus grandes
€cailles, Satéce eft petite & a deux nageoires au-
prés des ouies, ilyen a deuxautresau milieu du
ventre, Ce poiflon (e plaic aux eaux dormantes

Dij
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& fe nourrit d’herbes & de fange. Le meilleut
appréc que Pon puifle lui donner , celt de la
faire frire ou griller, ce qu'on peut faire dels
maniere qui {uir, Il en eft a peu présde méme
des autres poiflons dont on va parler.

De la Bréme y du Gardon du Goujon,
& autres Poiffons a peu pres &
méme efpece. :

- Bréme frite,

Ecaillez-la , vaidez-la , lavezla s'ila
eft befoin , mettez-la fécher entre deur
linges , cizelez-la légerement des dew

éotes , farinez-la, & faites-la frire dm

bean blond.
Bréme grillée.

Etant écatllée , vuidée , lavée & bia
efluyée, eizelez-la légerement des deu

cotés , faites-la mariner avec du beurre,

du fel menu, du poivre , du perfil & &
la ciboule hachée menu, mettez-la grille
fur un petitfeu ; fervez-la avec une {auce
blanche , dans laquelle vous mettrés de
capres ou de la ciboulette hachée mem

On peut aufli fervir la bréme grillé
avec une fauce rouffe , & ajouter dans
cetre fauce des grofeilles blanches ou &
verjus , le tout felon la faifon ( /es grey

feilles ou le verjus fe mestent auffi danshy

Jauce blanche. )
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On peut encote fervir la bréme grillee

avec un jus de racines bien aflaifonné , &

ajouter dans ce: jus quelques échalotres ,

avecdes capres & un anchois hachés bien
menu.

Il'y a aufli une bréme de mer qui ne s’écarte
guerre dubord , quieft environ de la longueur
de douze a quinze pouces; elle a le corps fort
large & de plufieurs couleurs , felon fes diffé
rentes parties ; le dos eft d’un bleu tirant fur le
noir , les coeés argentés , & le ventre blanchatre,
On peur du moirrs lui donner le méme apprét
que celui de la bréme dont nous venons de
parler,

Pour ce qui eftdu Gardon, il reffemble pref
que ala bréme par Pécaille, mais il eft beau-
coup plus épais & plus allongé , & a les na-
geoures ronges comms celles d’ane perche ; fon
apprét eft celui de la bréme , foit pour frire » foit
pour rétir.

_ Les Goujons font de petits poiffons fort dé-
licats, a pew prés de la raille de Péperlan. Le
mellleur_ apprét qu'on puifle leur donner, Ceft
de les faire frirede lamaniere qui fuit,

Ecaillez-les autant quil fe pourra ,
vuidez-les , lavez-les & efluyez-les bien ,
c.’eﬁ a-dire , mertez-les fécher entre deux
linges 5 embrochez - les dans de petites
brochetres de bois que vous pafferés d
travers des yeux, & un peu écartés les
uns des autres; farinez - les , faites-les
frire de belle couleur ; fervez-les avec du
perfil frit, qui ait ¢ bien verd & bien

D iij

Rét,
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fec. On peut les fuire frire fans les em
brocher.

1l y a aufli un Goujon de mer qu'on trou
{ur les bords, qui eft petit & fort bon , gu'on
nomme aufli Bovillerot, On peut tui donner
méme apprér. :

Les Loches fontaufli de perits poiffonsderi.
viere trés-friands , ils font de la longueur d'm
doigr, aveclebec un peu long , & le corps rond,
charnu, fans écailles , d’une couleur jaundtre
marqueté de petites taches noires.

Les Verons font de petits poiflons, quiontle
dos tan: foit peu deré , le ventre de couleur dar
gent, & les c&:ésun peu rouges ; s (one cow
verts d’une peau unie , tachetée de noir, & leu
queue finicen aile, large & dorée,

Les Grenots font de petits poitfons qui onth
téte fore grofle , & le corps a pen prés delh
taille d’un éperlan,

Les Dards font de petits poiffons a peu prt
de la raille d'un moyen merlan; ils ont les
écailles trés~-minces & blanches , qui tirent
Vargenr,

Les Ables font de perits poiffens qui fontds
la raille d'un petit Gardon ; ils ont le dos verd,
&le ventre blanc. 3

Les Chabots font de petits poiffons qui ontls
tére longue, large & plate, la gueule fort ol
verte & fans dents ; leur corps va tou'ours endi

» minuant depuis la tére juqu'a la queue, &l
fans écailles,

Les Vandoifes font des poiflons d'une moyennt
grofleur quiontle mulean pointu , & lecors
de conleur tiran ‘ur le brun, verd & jaune;ilf
ont la chair molle & agréable au goiit.
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Les Chevernes ont Ja téte fort grofle , de

grands yeux ronds, les écailles & peu prés comme

ceiles du barbeau , mais plus blanches ; on peut

les mettre en ragott, de méme que le barbeau ;,
furtout les grands.

Tous ces poiflons, comme bien d’au-
tres , & quil feroit trop long de parti=
cularifer , pourront aulli {e mettre en
matelotte , {oit {eparément I'un d’avec
Vautre , felon leurs efpeces , foit en les
mélangeant plufieurs enfemble ;, méme
avec de petites carpettes , des barbillons,
des perches & des anguilles ; mais ii fau-
dra aufli pour cet effer les couper par
trongons pour les rendre plus fermes , ce
que vous ferés de la maniere qui {uit.

Matelotres de toutes forres de petits poiffons.

Prenés tels petits poiffons que vous ju-
%erés a propos , blanes & autres, écaillez- o

S ) ¢e ou

es , vuidez-les, lavez-les , sil en eft be- 515 d’ceu-

foin , & mettez-les a égotiter ; conpez-les vre.
pat trongons, felon leur grofleus ; arran-
gez les dans une caflerole qui foir platee ,
aflaifonnez-les de fel & d’épices fines,de
perfil & de ciboule hachés menu  joignez-
¥y un paquet de fines herbes , dans lequel
vous mettrés une gouffe d’ail ; monillez-
les de bon vin avec trés-peu d'eau, en-
forte que le poiffon baigne, & faites-le
caire fur un feu vif. Lorfque le court-
bouillen fera aux trois quarts nfé , faites

Div
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rouflic un morceau de beurre avec de Ta
farine dans une cafferole , a proportion
de votre matelotte 5 mouillés ce roux de
gotre fauce , que vous verferésa mefure,
jufqu’d ce que le tou foit bien incorporé
unavecTautre, fans quil y paroifle au-
cun grumeleau , faites-lui faire quelques
3 bouillons fur le fourneau bien allumé,
Verfés cette liaifon dans votre matelotte ,
faites-la mitonner un peu. Voyés ficlle
eft de bon gotit , dreflés & fervés.

Autrement.

Si ce font tous de petits poiffons blancs,
& par conféquent tendres & cuire , faires
un roux de beurre & de farine propot-
tionné 4 votre matelotte; mouillésce roug
de vin blanc & de tres-peu d’eau, ou pour
le mieux , de jus de racines, fi vous en
avez. Verfés cette liaifon qui doit &rre
claire, fur vortre poiffon, tout affaifonné
& femé de perfil & de ciboule hachés me-
nu , faites-les cuire jufqud ce que la
fauce foit réduirte an point que vous fou-
haités. Voyés fi cela eft de boa goiir ,
dreflés & fervés.

Matelotte a la Mariniere.

Prenés toutes fortes de petits poiflonss
Entrée o’ COMme carpettes ; anguilles brochetonss
ll hors d'cen-truites , ce que lon trouve , & ce que lon
§ vre. juge 4 propos d’y mettre ; écaillez-les,
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vitidezles,efluyez-les proprement fans les
laver, fi cela e peut, car le Marinser pri-
tendque le poiffon qui eff fortide Lean , ne
doit plus y entrer ; coupez-le par trom-
cons, mettez les dans un chaudron d’une
grandeur proportionnée 4 la quaatité de
votre poiflon ; aflaifonnez-les de fel &
d’¢pices fines, de perfil , de ciboule, &
d'une goufle d’ail, le tour haché menu;
mouillez-les de bon vin , enforte que le
poiffon y baigne , faites-le cuire & grand
feu; 4 la moirié de la cuiffon, metez-y
un bon morceau de beurre , que vous rous
lerés dans un peu de chapelure de pain
bien fine, & achevés de cuire votre ma-
telotte, jufqu'a ce que la fauce foit bien
lide, & de bon gotir ; dreffés enfuite fans
arrangement dans le plat que vous devés
ervir.

Hachis de Carpes.

Prenés des carpes, felon la quantité de
hachis que vous voulés faire » otez-leur la
{)cau »défoffez-les , & hachez-en la chair

e plus menu que vous pourrés, avec quel- Hors d’con.
ques champignons, fi bon vous femble , vre & en.
& un peu de perfil & de ciboule hachés tsée.
menu . faites fondre du beurre frais dans
une caflerole, a peu prés le quart péfant
de ce que vous avés de chair de carpe ,
mettez-y votre hachis ; faites-lui faire
quelques tours , mouillez-le moirié de vin

Dv
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blanc & moitié de coulis maigre , affai-
fonnez-le de fel & d'épices fines, avee
un paquet de fines herbes , que vous dte-
xés faites le cuiread perit feu, en le re-
muant {fouvent. Voyés s'il eft de bon goiit,
dreflés & fervés.

Autrement.

Hachés de I'oignon bien menu , faites.
le rouflir dans le beurre 3 mouillez-le de
coulis maigre & de vin blanc, merrez-y
votre hachis-, aflaifonnez-le de fel &
d’¢pices fines, & faites-le cuire a petit
feu, en le remuant fouvent , dreflés &
fervés.

A2 D o A
Paié de Poiflon {ans crodre

Poyey Paté de poiffon fans croite ,
au. Chapure 1. tome I, ou il eft aufi
parlé d’un Dauphin artificiel, de Fleurs
de-lis, d’Etoiles, Crotx de Malthe, &
autres petits ouvrages de cetre efpece.

Jambon de Poiﬁbn.

Foyey Larticle de la Chaircuiterie , Cha
pitre L1 tome 1.

On trouve.a dans le méme article
maniee de faire les boudins & cervelas

de poiflons.
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Des filets de Poiffons de différent

efpeces. ,
Filets de Carpes aux fines herbes , pannés
& au four.

Prenés deux carpes d'ane moyenne
grofleur , écaillez - les , 6rez-leur la peatt

*& levez-enles filets en leur entier, cleft-

d-dire route la chair s mertés un morceau
d’excellent beurre dans une cafferole,avec
du perfil & de la ciboule hachée menu,du
{el, du poivre & de lamufcaderapée, faires-
le fondre rant foir peu fur te }Zu , met-
tez y vos filets d blanchir un peu. Quand
ils auront pris le gotc de la marinade, ar-
rangez-les proprement dans le plat que
vous devés fervir , quidoit etre dargent
ou de fayance qui aille au feu; verfés la
marinade fur ces flets, pannez-les de
mie de pain bien fine 5 mettez-y de dif-
tance en diftance de petits imorceaux ae
beurre , ou faites rant foir pea fondre ce
beurre pour en humeéi=r la mie de paim 3
mettez le plar dans le four pour fatre
cuire les filets: étant cutts & de belle con-
leur, dégraifiés & fervés avec du jus de
cicron. On peur metzre du parmefan avec la
mie de pain. 4

On peut fervir de cette maniere e Brocher,
Iz Truite, l'NAnguiHe » le Saumen e Mzaque-
¥eau , & plulicursaucres poifoms.

D vy
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Filets de Carpes en Paupiettes.

Prenés trois moyennes carpes, levez-
leur les filets , comme nous venons de le
dire pour les filets de carpes aux fines
herbes ; faites-les mariner 4 pen prés de
méme , mais pas tout a fait rant; roulez-
les avec la marinade , en commengant par
le bout de la queue; enfilez-lesa mefure
d une atelette; enveloppez-les de papier
avec le reftant de la marinade; ficellez-
les, attachez-lesa la broche, & faites-
les r6tir pendant trois quarts d’heures;
fervez-les avec une fauce 4 la ravigoute ,
ou autre. :

On peut fervir ainfi le Brochet, la Truite,

I’Anguille , le Saumon, le Maquereau , & plu-
fieurs autres poiflons.

Filets de Carpes en paupiettes & farcis.

Prenés trois moyennes carpes , dont
vous leverés les filets comme les filets de
carpes aux fines herbes 5 ayésune farce fine
ou autre , gralje ou maigre , étalez-en tout
le long de ces filets en dedans , delépaif-
{eur d’un écu de fix livres; roulez-les en
commengant par la queue , & lesenfilés d
mefure d une atelerre remplif{ésles vuides
des bouts des paupiettes avec de la farce;
faupoudrez-les d’un peu de fel menu en-
veloppez-les d’une feuille de papier bien
beurrée ; atrachez-les.d la broche , & faises
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les rétir. Quands ils feront a. demi-cnits,
développez-les, frottez-les avec dubeurre
un peu fondu , danslequel vous aurés mis
un jaune d’euf; pannez-les de mie de
pain bien fine , & les arrofés une feconde
fots. Quand ils auront pris une belle cou-
leur, fervez les avec une fauce piquante
ou ravigotte.

On peur fervir ainfi le Brochet , la Truite,
I'Anguille , le Saumon , le Maquereau, & plu-
fieurs autres poiflens.

Paupiettes de Carpes a la pocle.

Faites vos paupicttes comme ci-de<
vant , farcies ou non farcies; arrangez-les
dans une cafferole qui foit jufte,, remplif-
ff;z-en les vuides de quelques zeftes de ra-
cines, de rouelles d’oignons, d’unbou- Hors.
quet garni, des tétes de carpes que vous d'ccuvre ou
aurés coupées en deux,lavées & blanchies, entrée.
affaifonnez-les d’un peu de fel, joignez-
y un petit morceau de beurre , monillez-
les }noitié de vin blanc , & moité de
E\)Omllpﬂ gras ou maigre ; faites-les cuire
a petit feu ; érant cuites, paffés la fauce
par un tamis de foye, liez-la d’un coulis
01_1’d’un morcean d’excellent beurre ma-
nI¢ avec un peu de farine , comme vous
feriés une fauce blanche , joignez-y des
capres fines & entieres ; fervés fur les
paupiettes,
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On peut fervir ainfi le Brochet, ‘Ta Truite,
PAnguille, le Saumon, le Maquereau ; & phi
ficurs auntres poflons,

Filets de Carpes frites.

Vos filets érant levés , comme nous [a-

Rétouen- vousdit , faites les mariner avec du vinal.

irée.

re'ou du verjus, ou dujus de citron, du
%el’menu , du gros poivre & de fines
herbes entieres; merrez les fécher entre
deux linges , farinez-les, faites-les frire
de belle couleur ; fervez les avec du per-
fil frit & du jus de citron.

Une aurre £ois fervez-les avec une fauce
robert, ou quelqu’autre fauce telle que
vous voudres.

On pent fervir anfi le Brochet , Ia Truite,
I'Anguille , le Saumon , le Maguereau, & plu-
fieurs autres poiflons,

Filets de Carpe a la Marianne.

Levés vos filets comme nous Favons
dit , applariffez-les un peu , fendez-ls
dans leur longueur en deiix ou trols
morceaux ; coupez les apres en traversde
lalargeur du petirdoigr; mettez de Phatle
fine dans une caflerole avee du perhl&
de la ciboule hachés menu, arrangés les
filets far ces fines herbes , affaifonnez-les |
de fel menu & de gros poivre, laiffez-les
ainfi mariner yne boune heure ou d=ux; |
apres ce tems-la , paffez-les légerement
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oy fur le feu, & en 6tés Vhuile 5 n‘]OUiH’c’}
plt. les d'un verre de vin blanc, & d'un peu
de coulis gras on maigre , fattes les cuire
doucement, joignez-y des capres hachées
menu. Voyés fi le tout eflt de bon gour,

y . s
2. puis fervez-lesavec du yusde citron,
1al. : ; : <

zl On peut ainfi apprérer & fervir les filers de

§ Broh:t,de Truites, d*Anguilles , de Saumon

16§ & plufieurs autres.

tre Ces filets ainfi appréeés peuvent fervir d’ae-
ire compagnement a quzlques encrées,
€1 Filees de Brocher , ou autres poiffons

@ la Bechamel.

e - v
b Leveés des filetsd un brocher , qui aura
3

€té fervi & deffervi de la rable, i/ faur Hors-
, pour cela qu'il ait été cuit au bleu ; nyerrez- 4'cuvie,
e, - . R

v les chauffer & mijotrer dans une Becha-

mel faite ainfi.

Sauce a la Bechamel,

ns Paflés dans d’excellent beurre un peuw
2 d’échalottes , de perfil & de ciboule ha-
)18 shée menu, mouillés-les avec de'la crime
de douce ou du bon Iait ; faure de arime,
le faites bouillir jufqu’a moitié de réduc-
& tion. AMaifonnés cetre fauce dun peu de
2 fel menu, palfés-1a par un ramis dans
¢ une auatre cafferole, joignésy de la muf-
e cade avec un petit morcean d'excellént
) beurre ; metrés enfaite los fiers de poif=

it fon avec un peu de perfil blanchi & ha-
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ché menu, faites mijotter -doucement ;
voyez {i cela eft de bon golir 5 drellés &
fervésavec du jus de citron.

Les filets de Truites, de Perches, de Plies , de
Turbot & autres poiflons a*peu prés de méme
efpece, ceft-a-dire, qui ont la chair blanche,
peuvent fe {ervir ainfi, '

Tous ces filets peuvent aufli fe fervir
avec différens coulis ou différentes fau-
ces, telles que I'on jagera 4 propos, mais
il fera bon pour quelques - uns de ces
filets , de les faire réchauffer aupatavant
dans leur cuiffon.

Ces filets peuvent aufli fe fervir en fa-
lade ; il ne sagit pour cela que de les
arranger proprement dans le plat que
I’on veut {ervir, & de garnir le bord de
ce plar de perfil & de ciboule hachés
menu , avec des capres fines , fi on le
. \
juge 4 propos.

1ls peuvent auffi fe fervir frits, pout
cela, farinez-les légerement ,  faites-les
frire de belle couleur , fervez-les avec
une petite {auce légere.

S1 vous les voulez pour entremets
trempez-les dans une pite a beignets.
Voyez pdte a Beigners ci-deffus , faires-les

Rotouen- fire de belle couleur, fervez les garnis

de perhl frit.

On peur fervir ainfi plufieurs poiflons,
blancs & autres,
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Papillotres de Filets de poiffon ou de

- petits poiffons.

Vos filets étant lavés,, comme nous I’a-
vons dit ci-devant, pour les filets de car-
pes aux fines herbes , mais pas fi longs ni
JE larges ; faites-les mariner dans une caf-
ferole fur des cendres chaudes avec un
morceau d’excellent beurre , du perfil &
de la ciboule hachés menu , du fel menu,
du poivre & de la mufcade. Quand ils
auront pris le gotit de la marinade, met-
tez-les chacun féparément dans des carrés
de papier un peu beurré, trempez-les bien
avant dans leur marinade , rortillés le
papier autour , faites-les cuire 4 petit feu
fur le gril, aprés avoit mis une feuille de
Fapier beurré deflous , fervez-les avec

e papier qui les enveloppe , il faur que
le papier foit d'un beau blond.

On fercainfi les laitances de Carpes, les foyes
de Lottes & autres,

Caiffes de filers de poiffon 5 ou de petit's
poiffons.

Vos filets érant levés , comme nous
avons dirt ci devant, pour les filets de car-
pes aux fines herbes  mais pas i longs ni
S larges ; paflez-les légerement fur le feu
dans une caflerole avec d’excellent ‘beus-
re, du fel menu, du poivre , de la muf-
cade, du perfil, de la ciboule & des cham-
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pignons , le tout haché menu. Quandils
auront pris le golit de cer affaifonnement,
laiffez - les refroidir, faites autant de
petites caiffes de papier que vous avez
ets; éralés dans le fond de ces caif-
de filets 3
fes un peu de farce générale ou de farce
e, I’épaiffeur feulement d’un petit écu,
fine, I'épaiffeur feule td’ tit
mettcs enfutre un filet avec une partie de
fon aflaifonnement , mewdés les caiffes
fur le gril avec une feuille de papier beur-
e
ré deffous , faites-les cuire fur un trés
petit feu - 4 la moitié de la cuiffon , tour-
nés ce qui eft dans la caiffe fans deflus
deffous; quand ils feront cuits , mettés-y
égerement un peu de coulis , fervez-le
leg peu d 1 fervez-les
enfuite , i/ faut que les caiffes foient dun |
bean blond.

On fert ainfi les laitances de Carpes, les foyes
de Lottes & autres,

De la Poule d’eau , du plongeon , du Rafl:
d'ean, & autres Oifeaux aquatiques, tam
de mer que d eau douce,

OBSERVATION.

Il ne feroit prefque pas néceflaire de parler
ici de tous les différens Oifeaux : nous en
avons déja affez parlé dans I'article des Canards,
Ch. V. & je ne puis trop exhorter les Cuifi
niers i lire avec attention tout ce quiy ¢f
marqué , pour fe mettre aun fait de tous ces
animavx aquatiques. Nous ayons fait vo.r g
la plipart de ces oifeaux font mis au rang dd
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poiflons , parce qu’ils ont le fang froid ; par
conféquent il eft permis d’en manger les jours
maigres. ;

La Poule d’ean , le Plongeon , & le Rafle
d'eau, habitent ordinairement far nos rivieres,
& principalement fur nos érangs; ils font aflez
€onnus ; mais pour ne rien omettre , nous di-
xons feulement que la poule d'eau eft de la
grofleur d’une petite poule , couverte (ur le dos
de plumes noires & brunes, & fous le ventre ,
d’un blanc tacheté de gris, Ses ailes font noi=
Tes , a la referve de quelques plumes qui tirent
zant foit pen fur le gris ; la tére eft comme cel=
le d’une poule , avec une créte blanche ou rou-
ge 3 le bec elt jaune: les yeux f{ont forc rou-
ges, & les pattes font en nageoires,

Le Plongeon reflemble prefque aux jeunes
cannetons , lor(que leur poil commence a fe
former en plumes, Son dos eft pour Pordinaire
de couleur noire , & fon ventre eft blanc, Il
2 lecol , la téte , & le bec comme les canne-
tons; fes pattes font aufli en nageoires , & de
couleur noires ou jaunes , de méme que le bec,

Les Rafles d’eau font noirs & gris, ils font
de la groffeur d'un merle , avec les pattes en na-
geoires,

Tous ces oifeaux , de méme que ceux dont
nous parlerons ciaprés, fe mangent rétis, en
Yagolt , & a la braife. Nous avons déja donné

Ja maniere de lessaccommoder en grasdanslar.

ticle des Canards : voyons ce qu’il faur faire
pour les appréter en maigre,

Poules d’eau , plongeons & Rafles dean
Roris.

Plumez-les , ¢pluchez les , & vuidez-
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les proprement ; retrouflez - les comme
un canard, faites-les blanchir fur la brai-
fe , mertez leé & la broche s & faires les
rotir 4 petit feu, en les arrofant fouvent
avec dua beurre , du vin blanc > & du fel,
que vous ferez fondre enfemble. Ecant
cuits, fervez-les avec une {auce piquans
te. Voyer Larticle des Sauces s Tome 1,

Poules deau , Plongeons & Rafles d'ean
en Ragoilt

Vos Oifeanx “4rant plumés & vuidés
ptoprement , coupez-les en quatre , fi
vous voulez, faites-les blanchir dans de
P’eau bouillante » pour en oter une partig
de I’huile ; pallez les dans une caflerola
avec du beurre frais , mouillez-les moi-
tié de vin blanc & moitié de jus de racis
nes. Aflaifonnezles de fel & d’épices
nes 5 avec un paquer de fines herges &
faites-les cuire 3 petit feu. Erant prefque
cuits , joignez-y un peu de perfil & da
ciboule hachés menu - fajtes les mitonner
doucement. Voyez fi la fauce eft de bon
gout , dreflés & fervés,

On peut ajouter dans ce ragotr des
champignons » avec des culs d’arrichaux

il n’en fera que plus pacfair , & dun
meilleur goiir.
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Poules d’ean, Py,

d la braife ,
Sfagons.

Vos Oifeaux érant

& vuidés, retroy

923
ngeons & Rafles dean
& diverfifiés en Plufienrs

proprement plumés
flez-les comme un ca-
nard ; faites-les blanchir dans de I'eau
bouillante , afin d’en rer une partie de
Phuile 5 mettezles dans une marmite ou
un pot de terre , que vous foncerez aupa-
savant de quelques tranches d’oignons, &
de racines, avec un morceau de beurre
frais, Affaifonnez - les de fel & d’épices
fines 5 couyrez - les de quelques autres
tranches d’oignons , de racines, & d’un
Paquer de fines herbes , mouillez - les
moiti¢ de vin blanc & moiti¢ de jus de
facines, & faires- les cuire 3 petit feu ,
9u¢ vous entretiendrés. Etant cuits, dref-
fez-les dans le plat que vous devés fervir,
verfez deffus & aux cotés un bon ragotir,

te ?ue vous jugerez d propos ; comme
e I

itances de carpes, ou d’écrevifles,
ou d’huitres ; & fervez,

1 peut encore fervir ces Oifeaux avec

un ragoiit de légumes ; comme de cardens

Efpagne, de concombres » de celery,
ou autres,

Yous troy

verez la maniere de faire ces fortes
de ragolts ,

a larticle des Ragodits , tome I.
1! peucaufli ajoucer dans ce ragoit, un peu

de la cuiflon de ces Oifeaux » 2pres qu'elle aura

Entrée,
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écé pallée au trayers d'un tamis & bien dé-
graillée.

Les Macreufes » les Moltens , Bifets 5
Pilets, Tiers, Rafles, & antres Oifeaux
maritimes ; qui reffemblent prefque aux
canards ; s’apprétent & fe fervent de mé-
me, {oit totis, foit en ragoi, foit a la
braife. 1l en elt ainfi du Buzor , de la Ju~
delle , dn Héron , & de plufieurs autres.

Tous ces Oifeaux peuvent aufli (e farcir d’'une
farce pareille a celle de la Carpe farcie, ci des
vant, page 14. ~

11 eft bon d’avertir les Officiers qui employe-
ront ces [ortes d'Qifeaux maritimes , quil sen
trouve de noirs & de gris. Les gris {ont les meil-
leurs , fur - tout les. Macreufes : & quoiquen
général la Macreule foit dure & d’un medigere
manger , elle ne laiffe point d’¢tre fort bonne
lorfqu'elie eft bien accommedée,

Tous ces Oifeaux (e fervent aufli en terrine,
comme nous le dirons a Particle des terrines du
Chapitre de la Patiflerie,
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Du Poiffon de Mer qui remonts les
Rivieres,

Du Saumon.

E Saumon eft un poiffon couvert de
L petites ¢cailles, qui a le dos bleuitre
& marqueté¢ de petites taches rougearres,
le ventre luifant & un peu blanc, la tére
courte & pointue , de petites dents dou-
bles fort aigues , avec quelques petits
crocs de dittance en diftance ; {a queue
et large, fa chair eft rouge & tres-déli-
cate, quoique fort raffafiante; il y enade
différente grandeur, quelquefois de deux
pieds & demi & plus. Ce poiffon naie
dans la mer, & au commencement du
printems remonte dans les rivieres, juf-
qu'd leur fource , & ily perfectionne fa
ehair; mais s’il y féjourne plus d’un an,
ily maigric , & perd fa faveur. Le prin-
tems eft la faifon ouil eft plusrare & de
meilleur golit 5 il en vient beaucoup de
PEfcaut, de la Garonne & de la Loire,
quelquefois de la Seine, & d’autres ri-
vieres dont ils tirent leur nom ; il fe
péche au filet & i la Fouine. La Bre-
tagne enfournic le plus; la ville de Cha=
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teaulin eft furtout célébre pour lapefche |
des Saumons; il s'en trouve une grande
quantité dans la riviere qui paffe par cette
petite Ville : voici la fagon dont on les
prend, elle eft finguliere. Une affez large
chauflée partage la riviere endeux; les
eaux s'écoulent en deffous par des arches
qui font grillés. Le Saumon qui remonte
la riviere , fe trouvant arrété a ces gril
fages, & ne pouvant continuer {a courfe,
prend le parti de s’élancer hors de Pean
our franchir la chauffée, & pafler de |
Fautre coté; mais la chauflée fe trotivant
un peu trop large , il tombe au milieu fur
de 'herbe ot il refte , & ou onle va
prendre 4 fon aife. On en fale pour le
conferver , mais le frais eft d’'un meilleur
gotit ; il s'accommode de diverfes ma-
nieres, tant en gras , qu’en maigre. On en
fair aufli des patés chauds & des pates
froids, comme nous le dirons au Chapitre
de la Partiflerie.

Saumon au Blew , ou [i vous vouley a
Court-bouillor.

Vuidés votre Saumon par l'ouie, ¢
que vous ferés aifément avec une longut
cuilliere, en lui faifant une petite fents

rée. au deffousdu nombril , pour en dérachet
plus facilement la veflie; (/& le poiffonf
gros, cigelez-le légerement le long du doser
{lg{dgﬂ‘




he
de
tte
les
ge
es
16§

{(-
1l

il
de

ur
v
le
ur
de
1

qui remonte les Rivieres.” o7
zigrague , ceft-a-dire , en forme de ﬁrpem‘ .
afin qu'il prenne plus de goiit ) rafraichif-
fez-lui la quene; mettez-luidansle corps
un morceau de beurre frais manié avec du
fel, du gros poivre , du perfil & de la ci-
boule hachés menu ; mettez le, fi vous
voulés, fur un grand plat poury verfer
un peu de vinaigre fur les deux cotés, en
le frottant avec la main, c’eft ce qui le
rendra bleu , ( quelques uns font bouillir
auparavant ce vinaigre , & le verfent tour
bouillant fur le faumon ;) enveloppez-le
d'une ferviette , mettez-le dans une poif-
fonniere jufte afa grandeur , affaifonnez
le de fel,, de gros poivre , de quelques
cloux de gerofle, de rouelles d’oignons,
d’une ou deux goufles d'ail , de deux
feuilles de laurier , d’'une petite branche
de thim, d’autant de bafilic, de perfil &
deciboules entieres , avec un morceau de
beurre frais , & fivous voulés, un verre
d’huile fine , mouillez-le de vin blanc &
de tres- peu d’eau , enforte quil y baigne
faites-le bouillir & cuire un peu douce-
ment, Lebouillon étantd moitié confom-
mé, tournés votre faumon {ans defusdef-
fous pour I'achever de cuire 3 érant cuit,
laiffez-le un peu refroidir dans fon court-
bouillon ( guz doir étre court) pour lui
en faire prendre le gofir. Dreflez-le fur
un plat couvert d’une f{erviette ; garniflezs

Tome I1., E




98 .Du_Poiffonde Mer,
le de perfil épluché en gros, fervez-le en:
{uite.

En général , tout poiffon au bleu ,oufe
vous voulés , au court-bouillon , f¢ mange a
L huile,

OBSERV ATION.

Il faur remarquer que tout poiflon qui fe
mange a la (auce blanche ou a quel jw’autre fauce,
doit étre fervi bien chaud & proprement écaillé,
foit avant 4 foit apres (a cuiflon. Mais comme il
arrive rarement quon employe ces fortes de
poiffons fortantde I'ean, & que méme plofieurs
ont befoin de quelques jours de mortification
avant qu'on les employe, ce qui fait que leurs
écailles {e féchent furla pean. Ilfera bonavant
de los cuire , de les envelopper (eulement pendant
une couple d’heures d’un linge mouillé, pour
pouvoir les écailler plus facilement , fuppofé
qu'on veuslle conferver la peau qui, felon mon
fentiment , eft le lard du poiflon.

DPour ce qui eft des Communautés Religieufes,
ou des famulles ou 'on fert a chacun en partis
culier fa portion , on doit couper le poiflon par
morceauxavant de le faire cuire ; car érant cuit,
il ne peut {e couper proprement,

1! et bon aufli d'avertir I'Officier , que lor{quiil
verra fermenter le court - bouillon , de fagen
qu'il forte de la caflerole, il ait foin dy jetter un
petit morceau de beurre , dans lemoment il le
yerra sabaifler.

Il faur quele poiffon refte quelque tems dans
fon court- bouillon aprés qulil fera cuit, cela lui

fait prendre du golit ; plus le poiffon eft gros, |

plus il doic y refter & pour cela faites-le mijot=
ter {ur des cendyes chaudes,

ley
Pe
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Saumon a I Amiral.

Ecaillés votre faumon & vuidez-le par
Pouie de la maniere que nous avons dit
ci-devant ; piquez le, {i bon vous femble,
de lardons d’anguilles , de rruffles & de
quelques anchots , & pour cela levez-lui
la peau bien proprement ; mettez lui dans
le corpsun morceau de beurre manié aves
dufel, du gros poivre , du petfil & dela
ciboule hachés menu , & faires-le cuire
comme la carpe au reftaurant, ou le bro=
chetdla faint Cloud, c’eft la méme chafe;
érant cuit , fervez-le avec un bon coulis,
8{ accompagné de quelques belles écre-
V}[Tes, ou bien avec un ragotit de cham=
pignons, de laitances de carpe & d’ane
douillettes faites d’une farce pareille &
celle de 1a carpe farcie ci-devant.

On peut mettre dans ce coulis ou dans
€€ ragoit un peu du reftaurant du fau-
mon, ceft-d-dire, de facuiffon qui doit
ctre courte,

On peut auffi glacer ce faumon d’une glace de
poiffon. ( Voyer Glace de poiffon , tomeI. )
Vou; trouverez la maniere de faire les jus, les
coulis & Jes ragolits, tome [,

Saumon a la Compiégne,

Votre faumon érant &eaillé & vuidé ,
evez-lui la peau feulement d’un cbdté,
Peur le piquer proprementde menu lard ,

Eij

Groffe ene
trée,




Grofleen-

;
trcecs

Enttée.

100  Du Poifforn de Mer,
& de Pautte paflez-lui de moyens lardon
de lard & de jamben , mettez lui dansl
corps un morceau de bearre frais mani
avecdu fel, du gros poivre, du perfil &
la ciboule hachés menu, & faites-le coin
comme lacarpe i la Royale. ( oyez Cam
a la Royale ci-devant p.18.) Etant cul,
fervez-le avec un ragott fin , tel que vou
le jugerés a propos. Par ce ragott fin , o
entend celui de ris-de-veau & de foys
gras avec des champignons, ou celui d®
crevifles’ avec des cruffles, des morilly

& des mouflerons. [

Les gros {faumons {e {ervent rarement entief
fi ce n’eft dans une grande table ou il yait beu.
coup de monde ; car pour peu que les conviésm
foient pas en grand nombre , on partage le (i
mon en deux parties 3 & meémeen trois, {cavol
la hure que I'on met pour I'ordinaire au bl
pour le fervice du rér 3 la queue qui fe metl
braife , pour fervir d’entrée , {oiten gras , loita
maigre ; & le milieu du corps qui fe metenfi
candeau ou aux fines herbes, coupé par tranch
pour fervir d’entrée. On peut le faire de la mi
niere qui fuit, :

Saumon diver(ifié.

Queue de Saumon a la braife en gras.

Prenés une belle queue de faumon pr
rement ¢caillée’, ou pour le mieux, g
Y peau en foit levé; lardez-la de moyes
lardonsde lard & de jambon , & me#tes
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qui remonte les Rivieres. 101
s cuire dans une bonne braife qui foit
bien nourrie de bardes de lard , de tran-
ches de veau , d’oignons, de racines; &
un bon aflhifonnement , mouilles le tout
debon bouillon & de vin blancs étant
cuite & réduite a peu de fauce , fervez-la
avec un coulis ou un mgo‘ﬁt tel que vous
e jugerés a prdpos. Le troncon de fau-
mon & la hure sappretent & fe fervent
de la méme maniere.
On fe fouviendra de f& fervir de la cuiffon de
la braile pour en faire le coulis ou le ragolit,

Quene de Saumon a la braife en maigre.

Prencz une belle queue de Saumon
proprement écaillée, oudong la peau {oit
levée , lardez-la de lardons d’anguille &
de truffles, & de quelques anchois, &
mettez la cuite a la braife, ceft-a-dire,
nourrie de toutes fortes de racines, de
fines hetbes, de beurre frais, d’'un peu
d'huile fine, de bon bouillon de poiffon,
de vin blanc, & d’'un bon affaifonne-
ment 5 étant cuite & réduite a peu de
£1115e, fervez-la avec un coulis ou un ra-
goiit tel que vous le jugerésd propos.

Le’_trongon de faumon & la hure s’apprétent
& [e fervent de la méme maniere,

Pour ce quieft du milien du corps du faumon ;
;n le mer , comme nous avons dit, aux fines
ictbes coupées en bardes, On le merauffi en £ri-

E iij
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102 Du Poiffon de Mer , .‘
candeaux coupés par tranches , cleft a-dire
dans {on fil, comme nous le dirons bientdr, |
|

1

/
Queue de Saumon pannée & au four, |

Fendez une queve de faumon dansfi
longueur fans la f¢parer , & Orez-lui Pa

... Tete; faites-la cuire dans un bon ¢ 1t
i faites-la cuire % ourt

Réc&en- .

tre-nicets,

bouillon, la chair en debus ; dreflez )y
dans le plat que vous devés fervir > qui
doir étre d’argent ou de fayance qui ailk
au feu , la chair du faumon en deffis
verf{és delfus une fauce blanche faites avee
d’excellent beurre, de la mufeade > Ine o
deux pincées de farine, un peu d’eau, o
pour le micux, du court-bouillon oz
cuit le faumon ; poudrez-la de mie &
pain bien fine, & de parmefan rapé, ff
on l'aime; mettez-la au four pour lui faire
prendre couleur, ou fous un couverd:!
de tourriere , & fervez-la avec du jusds)
citron. On peut fervir de la méme ma |

niere le trongon de faumon , & d’auts!
poiflons.

La queue de aumen fe mange aufli frite ¢/
maniere que nous I'avons dit pour le broche|
frit. Voyez cet article , & yous y conformez,
Saumon aux fines herbes & grillé , ou dards|
de Saumon aux fines herbes & grillées. |
|

Coupés en travers des dardes de {au-l
mon ¢paifles d’un bon pouce , mettez-ls|
dans une caflerole -ou dans un plat ave|

»
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du beurre frais » un peu d’huile fine, du
fel menu, dupoivre, de la mufc‘?de ,du
perﬁl , des ciboules & des cl?axnplgllong 2
le tour hach¢ bien menu; faites-les mari-
ner fur des cendres chaudes , & mettez-
les rotir A petit feu fur le gril, en .Ies ar-
rofant de leur marinade; érant cuires &
de belle couleur, fervez-les avec une fauce
blanche , dans laquelle vous ajouterés des
capres fines & enticres.. On, peut encore
y mettre un peu de coulis d’écrevifles.

Saumon en fricandeau , ou fricandeau de
Saumon

Prenez un beau trongon de Saumon,
grand comme vous le jugerés a propos;
levez lui la peau, & effuyez le bien ; fen-
dez-le en long du coté du ventre fans le
{éparer;otez- lui Parrére,& rendez-le bien
uni; piquez-le en dehors de menu lard
bien proprement , mettez-le dans une caf.
ferole (le larden deffus ) avec une tranche
de veau, un oignon piqué de deux cloux
de gerofle , un peu de fel, deux ou trois
grains de poivre blanc > quelques cham-
pignons, & un bouquet de fines herbes,
dans lequel vous ajouterés une goufle
d’ail 5 mouillez-le motti¢ de bon bouillon
& moitié de vin blanc , & faites-le cuire
commme un fricandean de veau, glacez-
le de méme , & fervez-le avec un coy-

£y

Entrée.

Entrée.
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104 Du Poifforn de Mer ,

lis de veau & de jambon , & du jusde

citron. ;
Saumoneaux diverfifiés.

Ayez de petits Saumoneaux tout en vie,
autant qu'il fe pourra, (s font ordinai-
rement gros comme de forts goujons ) faites
un petit court-bouillon de la facon qui
{uit. Vous mettez dans une caflerole un
peu de vin, de eau & du vinaigre, de
f?oignon , du perfil, des ciboules & des
racines de perfil, du fel, du gros poivre,
de fines herbes , & deux goufles d’ailj
faites bouillir le tout, & y mettez vos
Saumoneaux ; couvrez-les, & faites-les

mijotter fur des cendres chaudes fans les |

fuire bouillir. Vous les fervez fur une

- ferviette avec du perfil , ou avec une pe-

Pour le rét,

tite fauce blanche ou autre.
Du  Saumon falé.

Le Saumon falé fe mange ordinaire-
menz a Phuile , ala fauce blanche & al
créme. 11 faut, autant qu’il fe peur, le |
choifir bien rouge & deffalé a point;
érant bien doux . faites-le cuire dans de
Pean comme de la morue ; laiffez-le re-
froidir , & fervez-le avec de petites herbes |
printanieres , gros poivre , huile & vinal-
gre. On le mange aufli avec de la falade, |
furcout aveccelle de petires laitues.
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Saumon Jfalé a la [auce blanche.

Votre Saumon érant cuit & égoité,
dreflez-le dansle plat que vous devés fer-
vir ; verfés deffus une fauce blanche , dans
lagnelle vous merirés des capres ou de la
cibouletre coupée par perits Imorceaux ;
faites chauffer & fervés.

Saumon falé¢ a la créme & au four.

Faites cuire le venrre d’'un Saumon ,
comme ctant la partie la plus délicate
mertez-le dans une fauce blanche bien
lice , faite avec d’excellent beurre, nne
ou deux pincées de farine , de la créme,
& de la mufcade. Dreflés-le dans le plat,
que vous devez {ervir, ( qui doit étre dar-
gent ou de fayence qui aill: au fen.) & la
fauce par deflus. Poudrez-le de mie de
pain bien fine , & de Parmefan rapé, fi
on l'aime; faites prendre couleur au four,
ou fous un couvercle datourtiere , dé-
graiflez, 'l en eft befoin j & fervez avec
du jus de citron.

Du Becard.

Le Becard eft un poiffon qui rellemble
fort au Saumon, mais qui n’apaslachair fi
rouge , & quia le bec crochu , & le corps
couvert de beaucoup de taches jaunes ,
rouges & branes. Quelquessuns difent
que c'eft la femelle du Saumon , d’autres

Ev

Entrée.

Entrée,
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que ce font les Saumons du printemps ,
qui deviennent Becards au mois d’Aofit,
& d:. Septembre , auquel tems ils font les
moins bons de année. On peut leur
donner le méme apprecque celui du Saus
mon , tant pour le gras que pour le mai-
gre; voyez le & vous y conformés d’un
bour a l'autre.

De T Alofe.

L’Alofe eft un poiffon de mer qui ref-
femble aflez 3-la Sardine , mais qui eft
bien plus gros. L’Alofe au Printems re=
monte les rivieres ; oti de maigre qu'elle
étoit , elle devient charnue , gralle &
d’un bon gotit. Il sen trouve beaucoup
dansla Loire 3 mais la Seine eft la riviere
qui en fournit le plus, & de bien fupe-
rieures a celles des autres rivieres. On y
en trouve quelquefois qui ont jufqud
feize 4 dix-huit poucesde long. Ce poif-
fon s'attache particulietement a fuivee
les batteaux qui fontchargés de fel , qu'ils
aiment beaucoup; ce qui leur fair faire
jufqu’a des foixante & quatre -vingt lieues
loin de la mer. Ce Poiffon ne peut étre
trop frais pour le manger bon. Mais il eft
tres-fujer 4 fe corrompre en chemin
fur - rout quand’ il pafle dans les en-
droitsou fe trouvent des epines blanches
ou noires, lorfqu’elles font en fleurs;ce

i
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qui fait que les Marchands qui les appor-
tent, fe détournent de lear chemin pour
les éviter. On mange I’Alofe de plafieurs
fagons différentes, voici les principales,

Alofe Grillée.

Prends une belle Alofe laitée , ( ce fone.
les meilleures & les plus eftimées ) éqaillez-
la& vaidez-la de routes fes tripailles ,
ce que vous ferez par l'ouie ; lavez-la
& elluyez-la bien , cizelez-la legerement
fur les deux cbrés , & faires la marinet
comme la Carpe grillée. Loc{qu’elle aura
pris le goﬁt de la marinade , mettez la
rotic a tres-petie feu fur le gril; & pen-
dant ce tems-1i , vous preparerez une
farce d ozeille de la maniere que nous
Pavonsdir 4 la Carpe grillée, oua Parti-
cle des Légumes, Chap. X. Le tout érant
cuit , dreflez la farce dans le plat que
vous devez fervir , & I’Alofe deflus; fer-
vez enfuite.

Vous pouvez anfli fervir I’Alofe grillée avec
un coulis de racines bien relevé , & ajouter dans
ce coulis des capres & des-échalottes coupées par
Penf!\ morceaux,

On peut encore la fervir avec une fauce blan-
che , & ajouter dans certe fauce des Capres
fines & de la ciboulette coupée par petits mor-
ceaux.

Alofe au Bleu , ou [i vous vouley au
Court - bouillon.
Vuidez-la fans I'écailler ; lavez-labicn
E vj
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faites-la cuire dans moitié vin & moitié
eau , du fet, du poivre, du clou de giro-
fle , quelques tranches d’oignons , un pa-
quet de fines herbes , & un morcean de
beurre frais.( Iy ena qui font cuire I Alofe
Jimplement avec de l'ean & un pew de vinai
gre. ) Etant cuite & un peu refroidie dans
fon court-bouillon , {ervez-la fur un pla
couvertd’une ferviette blanche , & garnie
de perfil épluché en gros.

On peut aufli fervir PAlofe cnite au court-
bouillon avec une faunce blanche , ou une autre
fauce telle que P'on jugera a propos. Il fau
pour cela lui lever la pean aprés quelle fera
cuite, Mais elle n’eft pas fi bonne que lor{qu’on
Ia fait r6rix {ur le gril 5 ce quielt a proprement
parler la meillenre fagon qu'on puifl: lai don-
mer; furtour quand il Sagic d'entrée.

Alofe frite.

Etant écaillée & wvuidée , ouvrez-la
ar le dos; cizelez-la légerement en de-
Eors ; mettez-la mariner comme la Carpe
frite. ( Poyeg Carpe frite, <1 devant page
23. ) Faites-la frire de méme , & fervez-

la garnie de perfil fric.

De la Lamproye.

La Lamproye eft un poiffon de mer
qui au commencement du Printems re=
monte les rivieres, ou il y perfectionne
fa chair. La Lamproye reflemble prefque
au ferpent, & 4 ’Anguille par le milien

—
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du corps , & fe termine par la queue en
forme d’épée; fa téte ou plutét {a gueule
elt creufe & formée en embouchure de
trompette , jaune en dedans, & remplie
de petites dents fort aigues , dont elle fe
{ert pour lécher & fuccer les pierres, les
rochers, & la {urface intérieure des vaif-
feaux ou on la met. Elle a de plus des
troux comme une fate; le ventre blan-
chitre , le dos noir & femé de taches
bleues & blanches, & la peau unie :elle
n'a point d’arrétes , mais ala place elle a
une corde qui lui tient tout du long du
dos.

Les meilleures Lamproyes font celles
de la Loire, ou elles (e pechent en abon.
dance. La Seine en fournit aufli; mais
elles ne {font pas i bonnes, ni fi groffes;
on les nomme Lampryons, il faut aurant
quil fe peut, prendre les mdles, parce
que la chair en eft plus ferme & de meil-
leur gofir.

Ily 2auffi un petit Poiffon que Pon
nomme Sezezzile , qui ne diftére en rien
de laLamproye par la figure.lln’eft guéres
plus long quun grand doigt, & gros com-
meun moyen falcifis.Il en vientpour l'or-
d.inaire par pelotons a 'embouchure des
rivieres. On les mange frits, ou en ragoiit
mais il faut avant de les employer les laver
dans plufieurs eaux, & les y bien battre

~
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pout en oter le limon, parce qu’il fe nour |

riflent d’eau fale & de fange.
A
Lamproyes en Ragoiit au naturel.

Prenez une ou deux Lamproyes toutes
vivantes. ( Les mdles comme nous avens
dit font les meilleurs.) Lavez-les & les
effuyés bien , paflez-leur le couteau au
travers des troux qu’ils ont proche de la
téte , ce que vous ferez dans un plar,
dans lequel 1l y aura environ trois demi-
feptiers d’eau qui vous ferviront a attiret
le fang que vous ferez remonter , & que
vous conferverez pour en faire la l1a1fon

|

des Lamproyes. Ecorchez-lesapres, com- |

me vous feriez des Anguilles. Vuidez-les,
coupez-leur la tére & le bour de la queue,
Tirez-leur la corde qu'elles ont tout le
long du corps , ce que vous ferez en
coupant légérement la chair qui eftd

Ventour. ) Comme cette corde eft fujetted

Jecalfer , vous vous y prendrey a plufieurs
reprifes. Les jeunes Lamproyes n’ont point

de corde , ou du moins elle eft fe tendre quil |

r'eft pas befoin de lorer.) Coupez-les pat
troncons de I’épaiffeur d’'un bon demi

ouce , & jettez-les i mefure dansle |
p

lat ol =ft fe fang 5 mettez-les aprés dans
une caflzrole, avec prefqu’autant de vin
blanc que vousavez mis d’eau. Aflaifon-

nez-les d'un peu de fel, de gros poivie; |
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e d’un oignon piqué de deux cloux de gi-
roffles, & d’un peiit morceau d’excellent
beurre , faites-les bouillir & cuire jufqu’d
ce que la fauce foit reduite au point que
vous la fouhaités; voyez fi elle eft de bon
golit, dreflés & fervés avec du jus citron.
les Ceft le meilleur appréc que l'on puifle

[es

“j“ leur donrer.

r? Lamproyes a la Matelotre.

e Pafés des champignons dans une caf-

et ferole fur le feu avec un morcean d’ex-

1€ | cellent beurre, fingez-les d'un peu de fa- Entrée
i rine ; mettez -y vos Lamproyes toutes SR
1= coupées, comme nous venons de le dire;

5, faites-leur faire quelques tours; aflaifon-

¢ F nezles de bon goiir; joignez -y de petits

le oignons blanchis avec un peu de vin

e | blanc 5 faires les bonillir & cuire jufqu’a

i ce que la fauce foir au point que vous la

y fouhairés, voyez (i elle eft de bon goflt y

18 dreflés & fervés avec du jus de citron,

% Les Lamproyes peuvent aufli (e fervir roties

4l fur le gril, ainfi qwa fa Sainre Meneboulr , & Emr?’e ou
\t méme frites, Qn peut pour cela fe fervir deshors d’ccu~-
7 appréts que nous avons donnés au fujet de 'An. Vi€

guille. Voyez Larticle des Anguilles , ci-de-
vant page 6.

i De la Plie.

h Plie eft un Poiffon de mer & de
2 | Mvieres, qui eft plat; large & fans écail-
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les; quiala gueﬁle petite & fans dentsy
& qui eft gris par deflus & blanc pat
deflous. Les Plies entrent dans les rivies |
res, ou ils y perfeionnent leur chair,
La Loire eft celle qui en fournit le plus
& ou elles font les meilleures. On en
trouve prefque dans toutes les {atfons,
mais elles font plus abondantes depuisle
mois de Mai, jufqu’au mois de Novem-
bre , & furrout les trois derniers mois, ou
elles font aufli plus grandes Quelques-uns
ont prétendu que ce Poiffon n’eft point
de mer, parce qu’il fe péche de tres-pe-
tites: Plies dans les rivieres; ce qui fait
croire quelles y frayent & quelles y
multiplient. Mais je laifle cette decifion
a d’autres. Je me contente de dire quece .
Poiflon eft des plus exquis, & qu’il ny
a perfonne qui ne fouhaite en avoir fut
{a table. Voici les appréts qu’on peur leut
donner.
Plies Grillées. !

Vuidez-les de leur fiel & d’un boya |
que vous tifez par une ouverture qué
vous ferez avec le couteau au-deffousde
la gorge ( Quelques-uns leur font pour cld
une pesite fente fur le dos, qui eff le coé
gris. ) Lavez-les fi elles en ont befoin, |
efluyez-les bien - cizelez les légerement
d’une petite fente tout le long du dos vers
le milieu de larrére; faites-les marinet

e F———
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dans un plar fur des cendres chaudes ,
avec du beurre frais, du fel menu, du
poivre, de la mufcade , du perfil & de la
ciboule hachés menu. Lorfqu’elles auront
pris le gotir de la marinade, de la maniere
que nous avons dit pour la Carpe grillée,
( non pas [i long-tems parce que ce Poiffon
eff trés rendre. ) mettez-les rorir a perit
feu fur le gril , & fur une feuille de pa-
pier beurré. Erant cuite & de belle cou-
leur, fervez-les avec une fauce blanche ,
dans laquelle vous ajouterés des capres
fines & entieres , & fi vous voulez de la
ciboulette coupée par petits morceaux ,
bien proprement.

On peur aufli fervir les Plies grillées avec un
coulis de racines bien relevé , vous ajouterez
dans ce coulis quelques échalottes coupées par
petits morceaux , bien proprement avec des
CJPIES.

Plies Frites.

Vos Plies érant vuidées & bien effuyées,
cizelez-les légerement , farinez-les un
peu , & faites-les frire dans du beurre
rafiné, oude 'huile. Erant bien blondes,
fervez-les avec du perfil frit.

Pouar les manger bonnes : aufli - tot
qu’elles feront frites ; faupoudrez-les d’un
peu de fel menu, preflez-y du jus do-
range ou de citron , & fervez-les enfuite.

Cette fagon e fait ordinaivement {ur la table
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par les mains du maitre, ou d’'un autre 3 qui |

Pon donne certe commiflion, !

Llies Frites 4 la B ourgeotfe, ‘

Faites les frire'comme nous avons dit |
ci-devant, Dreflez.les dans le plat que |
vous devez fervit , ou fi vous en avez

eaucoup , dans une caflerole s dans la-
qQuelle vous aurez mis du beurre frais
Tompu par morceaux , des échalores coy-
pees aufli par petits morceaux 5 du fel me-
nu,du gros poivre , de lamy {cade, & du
verjus. Mettez-la caflerole fur un petit
feu , remuez.la toujours jufqu’a ce que
le beurre foit fondu > { vous en arroferey
ine ou dewx fois vos Plies, ) ne les faites
point bouillir; fervez les enfuite.

On peut fervir de cette facon |, les Turbotins,
les Carlets, les Flets sles Limandes & les Soles,
Tous ces Poiffons peuvent non - {eulement fo
fervir fortant de la poéle » mais encore lorfqu'ils
font reftés de la rable. Il faur toujours avoir
attention que ces Poillons ne bouillent point
dans la fauce, parce quelle feroit (ujerce a (e
tourner,

DLlies a la Matelotte ou £ vous vouley en
Cafferole.

Vos Plies érant vuidées comme nous
Pavens dit: coupez-les en deux ou rrofs
morceaux 5 arrangez - les dans une caffe.
ro'e qui foir platte ; affaifonnez-les de fel
& d'épices fines, de perfil , de cipoule,
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d’un ‘peu d'échalotres , & de capres, le
tout haché menu. Joignez-y un morceau
de beurre frais , que vous romprés par
petits morceaux tout a Pentour , de dif-
tance en diftance. Mouillez-les de bon
vin blanc; enforte qu'il couvre tant foit
peu le Poiffon , parce qu’il eft trés-tendre,
& faites-les cuire & grand feu. Etant 4
demi cuites , liez-les d’'un pen de coulis,
Ceft-a-dire , de roux de farine ; faites-les
mijotter doucement. Voyez que la fauce
foit de bon golit; dreflez & fervez avec
du jus de citron.

Si vous voulez que ce ragoiit foit plus
parfait & d’un meilleur gotit; mettez-y
des champignons ; pour cela, pa(fez ves
champignons dans une caflerole avec un
morceau d’excellent beurre ; affaifonnez-
lesapses quelques tours; & moutllez-les
enfuite ; faites-teur faire quelques bouil-
lonsy verfez-les fur vos Plies, faites cuire
le tout enfemble , & finiflez comme ci-
devant, &

Autrement.

Mettez vos Plies dans une caflerole
avec un morceau de beurre frais, manié
d’'un peu de farine, ou de chapelure de
pain, aflaifonnez-les de fel, d’¢pices fi-
nes, de perfil, de ciboules & de quelques
¢chalorrtes, le tout haché menu. Mouil-
lez-les d’'un peu de vin blanc & jus de




116 Du Poifforn de Mer ,

racines , & faites-les cuire fur unbon feu,
jufqu’a ce que la fauce foit réduite au
point que vous fouhaités, mettez-y un peu
de perfil blanchi & haché, & fervez avec
du jus de citron. Poila la fugon des Mate-
lottes de Polffons plats.

Plies au Court-bouillon de Lair.

Vos Pliesérant vuidées & lavées, artan-

gez-les dans une caflerole qui foit plartte,
fcavoir, le ventre des Plies , qui eft le
coté blanc en-de(fus , & fur un linge pour
les tirer plus facilement quand elles fe-
ront cuites. Faites bouillir de ’eau dans
une callerole felon la quantité de poif-
fon que vousavez, avec du fel, du gros
Poivre, du clou de giroftle , quelques
tranches d’oignons, & de fines herbes
entieres. Votre eau ayant pris le goiir de
l'afflaifonnement, qui fera a peu pres re-
duira la moicié ; paflez-la au travers d’un
tamis , & mettez-y enfuire autant de lait
que vous ferez auparavant bouillir. Vet-
iés ce court-bouillon fur vos Plies, en-
forte qu’elles en foient couverres d’un
demi rtravers de doigr d’épaiffeur ; &
faites-les cuire doucement; dés qu’elles
commenceront a bouillir, entourez jes
de braife, pour quelles ne faffent que
frémir. Etant cuites, laiflezles un peu
refroidir dans leur court-bouillon, afin

!
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qu'elles y prennent le guﬁt: Dreflez-les
dans le plat que vous devez fervir, & fur
une ferviette blanche , le ventre en def
fus. Garnillez-les avec du perfil épluché
en gros.

St vous voulez le fervir a la fauce blan=
che ; mettez un morceau d’excellent beur-
re dans uue caflerole ; rapez-y de la muf-
cade ; ﬁngez-le d’une ou deux pincées de
farine ; mouillez -le d’un peu de court-
bouillon ot onr cuit vos Plies ; rournés
cette fauce fur le feu jufqu’a ce quelle
foit lice , & ajoutez y fi vous voulez des
capres fines & entieres , ou un coulis
d’écrevifles.

Les Turbors | les Turbotins , les Barbues , les
Herbues , & autres Poiflons plats, fe cuifenr au
court-bouillon de lait; de méme que les Plies,
Nous parlerons encare de ce court-bouillon a
Tarricle du Turbot,

Plies a la Coigny de Plufienrs fagons.

Vos Plies ¢rant vuidées & lavées, ar-
rangez-les dans une cafferole, qui foit
platte ; de maniere que le venrre des
Plies, qui eft le coté blanc foit en def~
fus, & enveloppée d’un linge 5 mettez
dans une autre caflerole moitié de vin
blanc & moirié de jus de racines » avec
quelques rranches d’oignons » des racines
de perfil ,'des ciboules , de fines herbes
gutieres ,, & un peu d'aflaifonnement;
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faites bouillir jufqu’a un_tiers de réduc-
tion, c'eft-d-dire, qu’il en refte les deux
tiers. Laiflés repofer & refroidir un peu;
paffez ce court-bouillon au travers d’un
tamis , verfez-le fur les Plies, & faites-
les bouillir & cuire doucement. Quand
elles feront cuites , dreflez-les ( le ventre
en deffus ) }dans le plat que vous devez
fervir . prenez garde de les rompre , ver-
fez deffus & aux cotésun ragott d’huitres
ou d’écrevifles.

Une autre fois, fervez-les avec unra-
gotir de mouflerons, ou de morilles, ou

de rruffles.
Plies a ['Italienne.

Vos Plies étant vuidées, comme nous
Pavens dit, arrangez-les dans une caffe-
role , qui foit platte, affaifonnez-les de
fel & d’épices fines , de perfil, deciboule,
d’'un pen d'échalottes & de capres , le
tout haché menu. Joignez-y un morceau
d’excellent beurre que vous romprez par
petits morceaux tout a entour de diftan-
ce en diftance. Mouillez-les de bon vin
blanc, ( gu’il couvre tant foir pen le poif-
Son  qui eft trés-tendre. ) & faites-les cuire
fur un feu raifonnable. Quand elles fe-
ront 4 demi-cuites , liez-les d’un peu de
coulis, ( gras ou maigre ) faites-les mijotrer
doucement. Voyez {1 la fauce eft de boa
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goiit, dreffez & fervez avec du jus de
citron. I/ faut que le ventre des Plies , qui
eft le coré blanc foit en-deffus.

Plies aux Fines Herbes & Pandes.

Ayez une ou deux belles Plies propre-
ment nettoyées ; cizelez-les légerement
d'une petite fente le long du dos fur ar-
rete ; & fur le ventre, faites-lui trois ou
quatre incifions en travers. Faires fondre
dans une cafferole un morceau d’excellent
beurre , avec du fel menu > du poivre , de
la mufcade, du perfil &de la ciboule ha-
chée menu; frottez de ce beurre le fond
du plat que vous devez fervir, qui doit-
crre d’argent , ou de fayence qui aille au
fen ; mettez-y vos Plies, le dos en def-
fous s verfez deflus le reftant de vorre
beurre; poudrez-les de mie de pain bien
fine , arrofez-la d’un peu de beurre frais
que vous ferez tant foit peu fondre; &
faites-les cuire au four, ou bien fur des
cendres chandes & fous un couvercle de
tourtiere avec du fen au deflus. Etane
cuites, dégraiflez-les, s'il en eft befoin,
fervez les avec du jus de citron,

On peut fervir de cotre facan les Turbotins ;
les Carlets , les Flets

¢ atirraa D T,
& ayeres Poiflo

les Limandes, les Soles N
ns de certe elpéce,

B Al \ » 5
Plie alg ..L,’?’smzrf’:'zz!;fvpa.

Prenés une belle Plie que vous vilide-

Entrée,
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rés proprement , cizelez-la 1égerement ¢ |
long du dos fur Parréte, & fur le ventre, |
faites-lui trois ou quatre incifions en ttas |
verss faites-la un peu mariner fur desi
cendres chaides avec d’excellent beurre, |
un peu d’affaifonnement, du perfil &de}
la ciboule hachée menu ; prenez le plat
que vous devez fervir, & qui doit étre
d’argent ou de fayence qui aille au feu;
mettez au,_fond un peu de farce , que
vous étalerez de I'épaifleur d'un ¢cu de fix |
livres. Dreflez la Plie deflus, (/e ven
tre en deffus.) nourriffez-1a de fa maring |
de , pannez-la de miede pain bien fine,
hume&ez-la d'un peu de beurre frais,
tant foit peu fondu; efluyez le bord du/
plac & le mouillez , bordez-le dune|
bande de pite feuilletée, dorez-la lége-|
rement ; mettez votre plat au four pout '
cuire le tout enfemble. Quand cela fen
de belle couleur & cuit bien a propos|
tirez le plat & le dégraiffez , ferverk|
avec un coulis bien relevé , ( gras o
maigre ) on une fauce telle que vou|
youdrez. :
On peut aufli, fil'on veur, dreffer cettt
Plie {fur une abaiffe de pite a demie|
feuilletée, fans préjudice de la bordure |
Pour lors , fervez-vous d’une tourtieté,f
& faites-la cuire de méme ; érantcuittyf

coulez votre demie tourte fur le plarqe]
yous|

l
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vous devez fervir , verfez le coulis de«
dans, & {fervez. '

De ces deux fagons, on peut fervir les Tur-
botins , les Carlets , les Flets, les Limandes, les
Soles , & autres Poiflons de cette efpéce,

Tous ces Poiflons peuvent aufli (e fervir en
gras comme en maigre ; ce qu'on peur faire de
la maniere qui fuir.

3

Plies a la Dauphine.

Ayez une ou deux belles Plies, toutes
vuidées & bien effuyées; détachés - leur
la peau du coté du ventre, piquez-les de
menu lard bien proprement du ¢6té que
la peau eft levée. Ayezune rourtiere bien
profonde ; foncez-la de bardes de lard ;
mettez-y les Plies 'une contre aurre , le
lard en-deflns ; remplifiez-les vuides de
quelques tranches de veau & de jambon,
avec an petit bouquet garni, & i vous
voulez une ou deux tranches d’un citron
pelé s mouillez-les de trés-peu de bon vin
blanc & de confommé; couvrez-les de bare
des de lard, & enfuite d'une feuille de pa-
pier’beurré; mertez-les cuire au four you
fous un couvercle avec du feu deflus, &
deflous des cendres chaudes & entourée
de braife. Etant cuites , dtez la fenille de
papier. & tout ce que vous y avez mis
pour les nourrir. Mettez un plat fur les
Plies pour les renverfer fans deflus defe
fous, aprés que vous en aurez 6ié 1a fauce

Tome 11, E

Entrée,
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qui doit &tre courte, Renverfez-les enfuis
te dans le plar que vous devez fervir, |
afin-que le lard foit en-deffus; glacez-les |
d’'une glace de veau. ( Foyer Glace di)
Veaw, Tome 1. ) Servez-les avec une!
eflence de jambon.

. On peut fervir ainfi les Plies cnites fans éure
Plquées , & les accompagner d’an ragolit d’Ecre.
Vifles , ou autres; ou {implement d’un conlis
}ger, ou dune fauce relle que l'on jugera i
Ppropos. On peut faire certe fauce avec le reftau.

Tant des Plies ; & vons le pafferez pour cet effe
au travers d’un tamis de {oye,

On peut fervir de ceete fagon comme de I'au.
tre, les Turbotins | les Carlets , les Limandes,
les Soles, & aurres poiflons de cette efpéce;
dont nous parlerons en fon lieu, & que now
Yenverrons a cet article pour leurs appréts ; an|
pour le gras , que pour le maigre, ,

De I'Eperlan,

L’Eperlan eft un petit Poiffon qui nai
dans la mer , & qui fe péche dans lesti
vieres, ou il remonte. Il reffemble affes)
au Goujon , & par fa figure & par fa grol|
feur, fi ce n’eft qu'il eft un peu plus men|
du corps, & rand, avec une grande ow
verture de gueule, & une chair tranfp
rente & qui fent la violette. Le meilleu
apprét quon puiffe lui donner eft dek!
faire frire de la maniere qui fuit,

!
,
v

|

Eperlans Frits,
Lavez-les s'ils en ont befoin, & ¢

:

|
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fuyez-les bien ; embrochez-les dans de
petites brochettes de bois , que vous paf-
ferez au travers des yeux , en les écartant
un peu les uns des autres. Farinez-les, fi
bon vous femble, faites les frire de belle
couleur , & fervez-les avec du perfil frit,

e h .
qui doit étre bien verd & bien fec.
Quoique nous ayons dit que ce foit la le meil<
leur apprét que I'on puifle donner aux Eperlans 3
on peut encore , {i I'on veut, les faire 1étir fur le
gril, ou les mettre en matelotte, fuppofé qu'ils
foient fufifamment gros; ce qu'on peur faire
; e SIS e P
de la maniere qui fuir,

Eperlans Grillés,

Erant proprement nettoyés, faites-les
mariner avec du beurre frais, du fel menu,
du poivre, du perfil & de la ciboale ha-
chée menu. Pannez-les , i vous voulez, de
mie de pain bien fine; faites-les griller
de belle couleur. Servez-les avec une
fauce blanche , dans laquelle vous met-
trés des capres fines & entieres.

Eperlans en Matelotre.

Etant nettoyés , arrangez les propres
ment dans une caflerole ; faites un ragolit
de champignons, de culs d’artichaux &
('ie petits signons blanchis. Le ragolit
c¢tant 4 demi cuit, & bien affaifonné ,
jettez-le fur vos Eperlans , achevez de
cutre le tout enfemble. Voyez sl eft de

F ij

R(‘Jto

Entrée,
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bon gotit ; dreffez & fervez avec du jus
de citron. ‘
Voild tour ce que j'ai cru pouvoir |
donner pour I'apprét du Poiffon deau |
douce , & de celu1 qui remonte les rivie- |
res; ce n'eft pas qu'on ne puiffe encore
nommer certains Poiflons particuliers.
qui nous viennent quelquefois, mais ra- |
rement 3 de méme qu’une infinité d’ay- |
tres petits, qui ne méritent pas que Fon |
en parle, & qui naiffent aupres de lem: |
bouchure des rivieres & de la mer, Il
nous refte 4 parler de Efturgeon , qui
quelquefois remonte les rivieres, :
R R S R I TN
!

AR Yo L BELY, !
Du Poiffon de Mer. .

De [IEflurgeon. :
I *Efturgeon eft un poiffon de mer qui |

s remonte quelquetois les rivieres, & |
quon ne fiauroit prendre qu'avec des|
filets ; il s'en trouve qui ont jufqu’a huitd |
peuf pieds de long. Ce poiffon ala téte |
longue & quarrée , le mufeau pointu;|
avec deux barbillons de chaque coté,ls
gueule en deffous, ronde , fans langue, |
fans machoires & fans dents, le ventr
plat, le dos bleu & cleve , & couvert de}

|
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cing rangs d'écailles fort dures, fgavoir;
un tout le long du dos , deux aux cOtés ,
& deux au ventre. :

L’Efturgeon n’a point d’arrére, mais il
auncartilage fortgros, qui s'¢tend depuis
la téee jufqu’au bout de la queue, & qui
foutient tout fon corps; fa chair eft de
différens gotits , felon les différentes par-
ties de fon corps , qui font ou blanches
ou brunes & d’égale bonté. On mange
ce poiffon comme bien d’autres , tant en
gras qu'en maigre; on en faic aufli des
pités, comme nous le dirons au Chapitre
de la Pariflerie.

Ce poiflon étoit autrefois fi eflimé a
Rome, quon le fervoit avec beaucoup de
pompe & de cérémonie ; non-feulement
il éroit couronné , mais ceux qui le fer-
voient portoient eux-mémes des cou-
ronnes, & marchoient au fon des fluttes.

Efturgeon an Bleu , ou J£ vous vouley au
Court bouillon.

Prenés un petic Efturgeon (ce qui fe
trouve rarement ) ou un morceau d’Eftar-
geon, nettoyez—le pro:»r'ement , & vui-
dez-le de méme ; faites-le cuire avec moi-
tié vin blanc & moirié eau , bon aflaifon-
nement, quelques racines de petfil , tran=
ches d’oignons, un paquetde fines herbes,
avec un bon morceau de beurre frais, &

: F iij

Rét.
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un peu d’huile fine 5 érant cuit, fervez-le |
garni de perfil bien verd. L’ Efurgeon cui b
ainfi, peutfefervir avec une fauce blanch, ‘\

Efturgeon aux fines herbes & grillé, |
Coupés des tranches d’Efturgeon de ['.
e paifleur de deux doigts, metrez.les dans
Poeuyre on U08 cafferple ou autre vglﬂ‘eau avec du
sntrée,  beurre frais, un peu d’huile fine , du fel
menu , du poivre , du perfil, des ciboules,
des champignons & des échalottes , e
tout haché menu ; faites-les mariner ainfi
fur des cendres chaudes pendant une
heure ; tirez-lesavec lear aflaifonnement,
& 4 mefure que vous les tirerés , pannez- |
les de mie de pain bien finc, faites-les
riller de belle couleur des deux cotés;
etant cuites , fervez-les avec une faucean
jus & aux échalottes , 6u une autre fauce
telle que vous voudrés; (e fauce dans
une fauciere. )

Eﬁurgeon en redingotte.
Coupés des tranches d’Efturgeon, faites

N—

,H"’“ les mariner , enveloppez-les {éparément |
d’ceuvre ou . - o |
b avec leur marinade dansdu parxer beurré,

faites-les cuire A petit feu fur le gril apres |

avoir mis deflous une feuille de papiet
beurré , fervez - le avec le papier quiles
enveloppe , (# faut que le papicr foit d'us
beau blond.)

« On peut aufli les faire cuire dans le four dans |

S—— —
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tné tourtiere , ou fous un couvercleavec du few
defflus & deflous, ou dans une poéle fur le fen
avec un peu de friture.

Efturgeon a la fainte Menehoult.
Coupés des tranches d’Efturgeon ,

comme nous l’avons dit ci-devant, faite'S-
les caire dansun court-bouillon qui foit

Hors

d'ceavreou

bien pourri, trempez—les dans une fainte o rge.

Menehoult , ( Poyez fainte Menchoule ci-

deffus ) pannez les de mie de pain bien

fine, faites-les griller de belle couleurs

fervez-les avec une remoulade chaude.

(Poyez { article des Sauces , tome 1.)
Efturgeon frir.

Coupés des tranches d’Efturgeon , faites
les mariner comme le brocher trit, fa-
rinez-les aprés les avoir faic {écher entie
deux linges , faites-les frire de belle cou-
leur; fervez-les garnies de perfil frit.

Si vous les voulez pour entrée ou pour hofs-
d'ceuvre , fervez-les avec une {auce,

Efturgeon en haricot.

Ayez un morceau d’Efturgeon que vous
CouperéS par morceaux Y comme vous f@'
ries A un cuillfean de veau , paflez - les
fur le feu dans une cafferole avec du
beurre frais ; mettez-les , fi vous voulés,
dans une marmite, affaifonnez-les de fel,
& d%pices fines, mouillez-les de moirié
vin blanc & moitié eau , ou pour-le

Fiv

Rotouen.
tre- N1etse.
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mieux de jus de racines; mettez-y enfuite
des navets que vous aurés fait frire d’une

belle couleur , faitesbouillir & cuire dou. |

cement. Le tour étant cuit & bien 4 pro- |

pos , tirez la fauce qui doit ttre courte,
dégraiflez-la , fi elle ena befoin , liez la
de farine frite , mettez votre ragotit dans
une caflerole qui foir platte , verfés Ia

fauce deflus, faites mitonner un peule |

tout enfemble. Voyez fi cela eft de bon

gotit, dreflés & fervés. Oz peut faire c

haricot dans une cafferole.
Efiurgeon au Blanc ou a la Poulette

Ayez un morceau d’Efturgeon que vous |
couperés par morceaux comme vous fe. |
riésa un caifleau de veau , lavez-lesbien |

dansde I'eau fraiche, paflez-les fur lefeu
dans une caflerole avec du beurre frais,
fingez-les d’un peude farine , en tournant

toujours, jufqu’d ce que votre farine f¢ |

. - £ . ]

lie , & vous la mouillerés 4 mefure d’ean |
|

chaude, n’en mertés quautant que vous |

avés befoin de fauce & pour culre Votre

Efturgeon , aflaifonnez-le de bon goir, |

joignez-y un bouquet garnlavec cluelques
garnitures , ,comme des champignons,

avec des culs d’arrichauds ; faites bouillit |

& cuire doucement; finiffez comme une

frica{l¢e de poulets, c’eflt la méme chofe, |

On peut encore [e conformer a ce que neus
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avons dit pour le ragofic de veau, oun étuvéede
yeau , tome I.

Efturgeon a la braife & diverfifié en plu-
Jieurs fagons.

Prenés un gros morceau d’Efturgeon,
piquez-le de moyens lardons de lard & de
jambon un peu affaifonnés, ou d’ang}ulles
& de trufiles, i Ceft en maigre; faites-
les cuire dans une braife bien nourrie,
(PVoyez quere de Saumon a la braife, tant
pour le gras que pour le’ maigre ci-devant.
Quand 1l fera cuit, fervez-le avecun cou~
[is ou un ragofit tel que vous voudrés.

Efturgeon glacé , ou fricandeaux o Ef-
turgeon.

Ayés une ou deux belles tranches d’E{-

“turgéon , épaifles de deux bons doigts,

lardez-les d un coré de menu lard bien
froprement, & faites les cuire comme
es fricandeaux de veau, ceft la méme
chofe, G ce n’eft qu’il faut les mouiller
de moitié vin blanc & moirtié bouillon.
(Poyez fricandeau de veau , tome L. )

On peur encore fe conformer a ce que nous
avons dit pour le fricandeau de Saumon, fi ce
n'elt que I'Efturgeon demande plus de cuitlon
parce qu'il eft communément forr dur.

Efturgeon roti.

Prenez une belle tranche d’Efturgeon
Fv

Entxée,-
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qui foitd'une bonne épaifleur , piquez.
la d'un coté de mena lard bien propre. |
-ment , & de I'autre lardez-la de moyens |
lardons de lard & de jambon un peuaf-
faifonnés; faites-la mariner {ur des cen-
dres chandes avec du vin blanc , un pey
d’eau-de-vie, du beurre frais , un bon af
faifonnement , quelques tranches d'oi-
gnons, du perfil, de la ciboule & de fines
herbes entieres. Quand elle aura pris le
golit de la marinade , mettez-la 4 la bro- |
che , & D’enveloppés de papier beurre,
faites-la rotir 4 petit feu en P'arrofantde
{2 marinade ; étant cuite & de belle cou-
leur, fervez-la avec une fauce piquante, |
ou fauce hachée.

Sivous lavoulés enmaigre, piquez-ha |
de lardons d’anguilles & de truffles, faites-
Ja mariner de méme, & l'arrofés de {ama-
rinade en la faifant rocir; {ervez-la avee
une pareille fauce, ou me¢me une autre |
telle que vousvoudrés. '

¢

L’Efturgeon peut auffi fe fervir r6ii fans ée |
piqué ni de gras ni de maigre.

; Du Thon.

Le Thon eft un gros poiffon de met, |
vouvert de grandes ¢cailles, quiale mu- |
feau court & ¢épais , les dents petites &
aigues , les oujes doubles, deux nageoires
pres des ouies , deux autres fur le dos, 2

e
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queue comme celle d’une catpe , mais
beaucoup plus écartée ; fa chair qui ref-
femble aflez a celle du veau, eft dun
fortbon gout. Le Thon ne fe prend guere
qu'a force de bruit; car c’eﬁ~ un poiflon
craintif qui{e fauve dansles foflés ou I'on
a tendu des filets. Les Naturaliftes lui
donnent plufieurs noms , {clon les dif-
férens licux ou il pafle, ils appellent
Cordille , quaudil fort de 'ceuf; Limaire,
quand 1l eft plus grand, & qu’il com-
mencea {e plaire dans le limon; Palamide,
quand il quitte laboue & Thon, quand
il pafle un pied en grandeur.

Le Thon eft fort commur dans la Mé.
diterranée, {urtout vers les cores de Pro-
vence de Nice & d’Efpagne ;de ld il nous
en vientde tout cuit & rout accommodé,
ceft i dire, mariné. On le mange pour
Pordinaire a I’huile avec des herbes prin-
tanieres. Quand on peut avoir du Thon
frais, ou quel'on eft dansle pays ouil fe
trouve, on le prépare & on le fagonne
comme I’Eiiurgeon » excepté queiques
fagons particulieres que les gens du pays
pratiquent 4 leur mode., Le meilleur en-
droitdu Thon eft la téte & le ventre, la
queu eft le moins bon.

Thon mariné en Jfalade.

Laves ou effuyés votre Thon fortant
F vj
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baril pour en oter une partie de lhuile;
coupez-le en travets par tranches bien
minces ; arrangez-le dans le plat que vous
devés fervir 3 garniflés le bord du plat
de petites herbes hachées , comme cer-
feuil , perfil , ciboules & échalottes
affaifonnez le de gros poivre, & fervez-
le avec de Phuile & du vinaigre, ou bien
chacan en prend fur fon aflictre & laf- |
faifonne a fa volonté.

Rot.

A Quoique le Thon ne fe mange ordinaire.
Tk‘of’ di= ment qualhuile, on peat cependant lui donner
verfifiés.  quelques autres appréts,, comme 20X fines herbes
& griﬂé , en caifle , ou fi vous voulezen redin-
gotte ,a la fainte Menehoult, fric ; a la Mate- §
lotte, a la braife, 16ti , &c. On peut pour cela
fe fervir desappréts que nous avons donn¢s pour

1Efturgeon.
Du Marfouin.

Le Marfouin eft un poiffon de mer qui
a la téte fort longue , le mufeau tant foit
peu plat & pointu , les dents un peu

grofles & aigues , il elt fans ouies, s
i laplace,il auntroun de chaque cote de
la téte par o il refpire & jeue Peausil
gronde prefque comme le pourceau de
terte , ce qui le fait appeller pourceau de
mer , ayant les inteftins femblables 4 ceu¥
du pourceau , & prefque le méme gout,
un pouce ou deux de lard , & le fang

chaud , 3 ce que prétendent quelques N
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. uraliftes 5 mais fa chair eft un peu noi-

ritre & difficile a digerer. Le Marfouia
elt long de quatre a cing pieds , & quel-
quefois plus; il a le corps fort gros , &
qui va toujours en diminuant jufqu'a la
queue, qui eft large & 4 peu pres fem-
blable a celle d'wn Dauphin , avec deux
grofles nageoires proche du col, qui ref-
femble en quelque facon a des oreilles de
porc 3 1l eft couvert d’une pean unie,
noire par-deffus , & tant foir peu rou-
geatre par-deflous.

Les Marfouins vont ‘en tronpe & fe
jouent {ur la mer en faifant des bonds ,
en tenant tous une meéme route ; ils sap-
prochent quelquefois afez prés des na-
vires, ot on les pefche avec le harpon ;
mais ils s"arrachent quelquefois du har-

_pon. On les tire auffe avec le fufil ou le

canon.

Pour ce qui eft de leur apprée, il ne
mérite guere l'attention d’un cuifinier;
nous dirons feulement qﬁ’aprés que le
lard en fera levé, on les fera cuire dans
un bon court-bouillon avec toutes fortes
de fines herbes & un bon affaifonnement,
puis on les ferviraa fec pour ¢tre mangés
d Chuile & au vinaigre.

On peut auffiles faire cuire 4 la broche
comme du porc frais, apres quils auront
pris fel un jour ou deux , & Parrofer avec

-Rét,
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du beurre frais que vous ferés fondre dang |

nn peu de vin blanc, du vinaigre , du fg|
menu , du poivre , quelques tranchieg
d’oignons & de fines herbés entieres, &

on les fervira avec une fauce-robert, oy ;

une fauce piquante bien relevée.

On peut encore cuire ce poiffon avec
des navets, comme on feroit un haricot
de mouton. Foyey Effurgeon en haricot
ci-devant. :

Le lard du Marfouin mis fur les pois,
repréfente un peu celuide Sanglier ; maig
avant de le faire cuire, il fera bon dele

v

faire blanchir dans de I'eau bouillantg

pour en oter une partie de ['huile.
Du Lamantin. -

Le Lamantin eft un poiffon de mer qui
fréquente ordinairement les eaux douces
des parties méridionales de Amérique,
& non celles de | Europe. Ce poitlon eft
long de dix a douze pieds, fur cing a fix
de rondeur pat le haut du corps; il ala
tée fort grofle, le mufle affez femblable
a celutd unbeeuf , 1l n’a point de dents,
mais feulement une calloficé dure comme
un os, avec laquelle il pince lherbe;ila
la viie fort foible, peut-2tre A caufe que
fes yeux font fort petits & tout ronds
comme ceux d’un cochon ; il n’a point
d’oreilles , mais en leur place il a deux

IS B U . B T L e

—
b =3




R

s o oo Sl

i, YT AR o LR

|
|

de Mer. 139
petits trous dans lefquels on pourroit 4
peine fourerile bout du doigt, & dont il
entend fi clair , que la foiblefle de fa viié
et fuffifamment fupplece par la fubrilicé
de fon ouie ; fon corps,comme nousavons
dit, eft fort gros, & prefque rond juf=
quau nombril; ce qui en refte jufqu’an
bout , eft ce qui compofe fa queue, las
quellea la forme d’un pelle.;i four , elle
eft large d’un pied & demi, ¢paiffe de
cing 4 fix pouces, & revetue d’ung peau
pareille 4 celle de fon corps. Il a iqus le
ventre proche le col , deux pates en forme
de bras ’homme , au bout de chacune
defquelles eft une main garnie de quatre
doigts fort courts & onglés il eftcouvers
d’une peau noirarre, plus ¢paifle que celle
d’un beeuf 5 & quoique fort dure , elle ne
laiffe pas d’¢cie mangeable quand elle eft
bien cuite. Il sen trouve quelques-uns
dont la peau eft parfemée d'un poil de
couleur d’ardoife. La nourriture de ce
poiffon eft d’herbe qui croit dans la mér
& dans les rochers , il la pait comme le
beeuf fait celle des prés; & aprés avoir
bien mangé, il cherche les rivieres d’ean
douces pour s’y abreuver,ce qui fait qu'on
en trouve plus fouvent 2 'embouchure
desrivieres, qu’en pleine mer. Je ne m'ar-
réterai pas d rapporter ici la maniere de
les pecher , quoique finguliere , non
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plus que Peftime patticuliere qu’on fayt

d’une pierre qui fe trouve dans la cetvelle 4

deceranimal , & qui, 4 ce que prétenden

pluficurs Mcdecins , eft excellente pout
appaifer les douleurs de la gravelle. G|
dérail feroit trop long, & ne regarde au|
cunement la martiere que je traite; jedi
rai {eulement que ces poiflons forten)
quelquefois de P'eau pour fe repofer fu]
le fable % dormir au foleil ; ce qui fair|
aufli qu’on leur donne place parmi lesam. |
hibies, mais ils ne s’écartent gaeresde
Peau , afin de pouvoir y coulep au moin-
dre bruit quils entendent. }
Lafemelle met bas fon perit pout l'or
dinaire tous les ans ; elle a fous le vents
deux mammelles dont elle 1’allaite en ke
tenant entre fes efpeces de bras , comme
une femme fait fon enfant. Quand ce pe
tit eft un peu grand , il fuit {a mere pour
la téter comme fait unveau. Sion prend 4

la mereon eft affuré davoir le petit, i |-

il ne fair que tourner autour delle, juf|
qu’i ce quon l'ait fait compagnon de fon
malhear.  Quelgues Auteurs préenden
quelle fait denx petits a la fois.

Le Lamantin eft le poiffon qui approche
le plus de la chair des animaux terreftres;
aufli quand on I'a mis en piéces on s)
irompe , & 'on croit que c’eft un beuf
découpé ; fa chair eft blanche comme cell
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duveau de riviere le plus gras , elle en a
prefque le goiir, & celui de l’fl chair du
porc, mais elle eft plus exquife & plus
fucculente ; elle eft aufli couverte en plu-
fieurs endroits de deux ou trois doigts
d'épais de lard, dont on fe fert i larder,
a barder & 4 faire tout ce qu'on fait du
lard de porc ; ce lard eft excellent , &
plafieurs le fondent pour en tirer la
graiffe qu’ils mangent fu le painen guife
debeurre ; il eft aufli par conféquent trés-
bon pour le potage , & pour faire difté-
rentes frituresau lieu de faindoux ou de
beurre rafiné.

On mange la chair de ce poiffon com-
me celle de veau & de porc 5 on peuten
faire des fricandeaux , on la met rétir,
bouillir, en ragotit & en daube ; on peut
{e fixer pour cesapprérs 4 ceux que nous
avons donnés ci-devant pour le Veau,
le Mouton , PEfturgeon , & plufieurs
autres animaux f{emblables ; on peut aufli
en faire des pités. Les extrémités du
corps qui font dures , fervent a faire des
potages ; on fale la viande de cet animal
comme celle du porc, & on la tranfporte
ainfi toute falée dans plufieurs pays ¢loi-
gnés, cequieft d’un grand fecours , mais
elle eft beaucoup meilleure fraiche.
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Suite du Poiffon de Mer.

De la Raye.
A Raye eft un poiffon de mer qui}

eft plat ; large , carrilagineux, & |
d’une apparence tees-hideufe. Ce poil |
fonala téce pointuz, la queue en dcf-{
fous , luifante & garnie de dents fort|
dures, la queue longue , ronde ;& armée |
de trois rangs de pointes, & ayant de|
chaque coté de cette quene une efpece de |
nageoire en forme d’une petite quene lif
fée & tant foit peu platte ; il y ena pour
tant qui n’ont point cette efpece de nas |
geoire.

) . . :
Ily a furtout trois différentes fortes|

de Rayes : la Raye bouclée, la Raye coms
mune, qu'on appelle ordinairementgros |
guillaume , & la Raye ange.

La Raye bouclée qui eft la plus petite
de routes,fe nomme ainfi, parce qu'ellea
le dos hériflé de pointes blanches, avec
des: figures d’¢toiles. Cette Raye eft la
meilleure & la plus eftimée.

La Raye commune eft couverte feule-
ment d’'une peau rude , mais fans pointes;
il s’en trouve qui ont jufqu’a quatre pied
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de long , & une largeur proportionnée.
Les meilleures font celles qut font bien
blanches par deflous{ quoigu’elles ne valent
pas les bouclées ;) celles qui font de: cous
leur brune & marquées de taches noires,
ne valent rien, furtout celles qui fe pef-
chent fur les cotes de la Normandie ; pla-
fieursy ont ¢té trompés, & on en a vii qui
paroiffoient plus que fu hifantes pour
nourrir cinquante perfonnes, & qui apres
avoir été cuites n‘auroient pas fuffi pour
dix, parce qu'elles s'éroient réduites en
glaire & en colle.

La raye ange eft beaucoup plus longue
que large , & fort épaiffe; elle a aupresde
la tére une efpece daile de chaque coté
qui a quelque reffemblance & une dal-
matique ; fa chair eft la moins bonne,
parce quelle eft tres-dure & coriaffe &
iln’y a gueres que les pauvres gens qui

| - mangent de cette forte de Raye; néane

moins lorfqu’elle eft bien blanche , mor-
tifice 4 fon point, & cuire 4 propos, el'e
ne laiffe pas d’¢tre mangeable avec une
fauce roufle qui foit bien piquante , telle
que nous allons la donner ci-apres, &
qui, a proprement parler, eft le meilleur
appret de toute raye en général , furrout
lorfqu'elle commence a piquer. >

La Raye fe mange aufli 4 la fauce blan-
ehe avec des capres, furtout lorfquelle
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eft bien fraiche , de méme qu'd fec 4aver |
de I'huile & du vinaigre. Ce neft pas}
quon ne pux.ﬁ”e aufli lui dqnne; d’au.i
tres apprets différents , ce qui arrive n- |
rement ; car on fe tient plutor aux fagons
ordinaires, c’eft pourquoil nous ne nousy

2 .
arréterons gueres.

Raye ala fauce rouffe ou au beurre noire.

" Prenez une Raye bouclée, comme étant
la meilleure & laplus etimée 5 vuidez-h |
de fes tripailles , & gardez-en le foye don|
vous Oterez I'amer ; dtez-lui la téee, b
queue , les nageoires , fi elle ena, &la
environs du corps qui font bons pout Jes |

auvres ; féparez-la en deux parties, &
fa coupés par MOrceaux , fi vous voulés,
ou felon l'ufage que vous en voulés faire;
lavez-la bien , faites-la cuire avec de Feat|
& un peu de vinaigre , du fel , des tran-|

chesd’oignons & de fines herbes entieres; i

étant prefque cuite , mettez-y bouillitk |
foye un moment ; otez votre raye de deflus
le feu, & lui laiilés prendre le goit &
fon court-bouillon ; éran prefque refrois
die , retirez-la 4 fec, épluchez-la propte
ment des deux cbtés de fa peau & defsi]
boucles; dreflez-la dansle plat que you|
devez fetvir, garniffez-la de fon foye
faupoudrez-lad’un peu de fel mena &de
gros poivre 3 verfez deffus une fauce &
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fervez, Il faut que cerre fauce foit toute pré-
parée avant que dedreffer la Rayed ansle
platy ou qu'on la tienne chaudement dans
fon court=bouillon.

Plufieurs fe contentent de cuire laRaye
avecde I'ean & de fines herbes; & lorf-
quelle eft prefque cuite, ils otent les
deux tiers de I'eau, fément du fel menu
deflus , avec un peu de vinaigre qu’ils
paflent au travers d’une pafloire oud’une
¢cumoire , & la fonrmariner une heure
oudeux fur des cendres chaudes. Certe
méthode eft la moins colireufe, & prefque
aufli bonne.

Sauce rouffe , ou fi vous vouley , au beurre
noir, appellée auffi Sauce a la Marfée.

Faites rouflir du beurre frais dans une
cafferole , jufqu’a ce qu'il foit d’'un beau
noir, fans étre briilé , ce que vousferés en
€ tournant toyjours avec une efpatule de
bois; écumez-le , s’il en a befoin 3 jettés
dedans du perfil épluché en gros qui foit
bien verd & bien fec ; retirés-le aufli-tdt
quilfera frit , & en garniffés le bord du
plat, yerfés enfuite le beurre fur laRaye,
ajoutésy un filer de vinaigre, que vous
ferés chauffer un moment dans la pocle, fi
bon vous femble , fervés enfuite.

Autrement. Sauce & la Bourgeoife.
Faites fondre dans une pocle fur le fey




142 Dau Poiffon

ce qu’il faut de beurre pour la fapcc > jule
qu’a ce qui! foit d’un beau noir; jeus
dedans une poignée de perfil épluchéen
gros; étant frir, ver{és le tout fur vorge
Raye, toute aflaifonnée de fel menu , de
gros poivre & de mufcade , & # vous|
voulés , de ciboulettes coupées par petits|
motceaux bien proprement; jettes dans
vorre poele un demif- verre de vinai
gre que vous faites un peu chauffer, &
ver{¢s {ur votre Raye.

Autrement. Sauce rouffe lice.

Vorre beurre érant d’un beau noir, |
comme nous venons de le dire, jettezy
le perfil, & retirez-le aufli-tor quil fen
frir; fingez votre beurre de quelques pin- |
cées de farine que vous remuerez fur le
feu , jufqu’a ce qu’elle foir roufle; mouil-
Iésapres d’un peud’ean ou de court-bouik
lon , fi vous en avés ( cefera, par exempl,
celui de brochet ou de carpe, ou de qui-
q@autrebon poiffon , & non pas celuidels
raye , car il ne vaue rien 5 ) faites bouillit
doucement cette fauce , & I'affaifonnés
de fel menu, de gros poivre & de muk
cade rapée , ajoutez y le foye de vorr
Raye , que vous paflerez pour cet efft
au travers d’'une pafloire pour 'y mieut
délayer, enfuite un filet de vinaigre &
des capres fines. Voyez fi cette fauce e
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de bon golit , verfez-la furla Raye &
fervés,

Autrement. Sauce brune,

Faites rouflirdu beurre , comme nous
avons dit pour Ja fauce rouffe, jertez de-
dans du perfil ¢pluché en gros, & retirez-
le aufli-tor qu’il fera fric 3 mouillez ens
fuite d’un peu d’eau ou de court-bouil-
lon; faites bouillir doucement cette fauce,
& laflaifonnés de fel meny > de gros poi«
vre & de mufcade rapée ; mettez-y deux
ou trois petits morceaux de beurre que
vous roulerés auparavant dans de la fa-
rine, tournez toujours jufqu’d ce que le
beurre foit fondu , ajoutez-y un filer de

vinaigre & des capres, & fervez,

Autrement. Sauee a la Maitre-d Hézel,

Mettez dans une caflerole un morceau
d’e_xcellent beurre , avec du perfil & de
la ciboule hachés menu , du fel menu,

ugros poivre, de la mufcade & un Y_eu
d'edu, faites fondre le rour enfemble ,
Yoyez ficela eftdebon goiit, ajoutez-y

u jus de citron , & fervez.

Raye a lafauce blanche.

Faites cuire votre Raye comme nous
avons dit ci-devant , dreflez-la dans le
plat que vous devés fervir s apreés quelle
¢ra proprement ¢pluchée de fa peau,&
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de fes boucles ; garniflez-la d'une partie |
de fon foye, & verfés deflus votre {auce |
Il faut que cette fauce foit toute prepard
avant que de dreffer la Raye dans le platyu
gu’on la tienne chaudement dans une parti |
de fon court-bouillon. i

|

Sauce blanche a la Raye.

[

Paflés une partie du foye de votre Raye |
au travers d’une pafloire dans une caffe-|
role , avecun peu d’eau ou-de bon coutt:
bouillon, fi vous en avez ; mettez-y du}
beurre frais que vous romperez ou, cou |
perez par morceaux ; fingez-le d’une ou_",
deux pincéesde farine, allaifonnez-leds |
fel menu, de poivre & de mufcade, tour-
nez {ur le feu jufqu’a ce que la fauce foit
d'une bonne confiltance , ajoutez-y dss
capres fines & entieres , avec un filetde|
vinaigre , & verfez-la fur votre raye, fer|
vez-laenfuite. I/ y enaqui ne mestent b
Joye qu’aprés que la fauce eft faize. 1

Voila les deux fagons ordinaires & J
communes d’accommoder la Raye, & l'on
peutdire aufli que ce font les meilleures. | :

Pour ce qui eft de la Raye a Phuile, i
ne sagit que de la drefler a fec dans fon }
plar, & dela fervir avecde Phuile & dif 7
vinaigre.

Les petits rayons ou raitons qui font

un peu fOl'tS, s'accommodent de m%m@li
b1
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ilsne demandent point d’autres apprets,

ML fcenett quon leslaiffe dans leur entier.

:frz Les petits Rayons fe mangent ordiraire-

pou|  ment fm.s , ce qu'on peut faire de la ma«
niere qui fuir,

rh
- Rayons ou Raitons frits,
Vuidez-les , lavez-les, & efluyez-les
bien, mettez-les mariner avec du vinai-
Ayt g gre, du fel menu ; du poivre, quelques Rér,
e tranches d’oignons & de fines hetbes en-
UL tieres, lorfqu’ils auront pris le gotit de la
du_ marinade , mettez-les {écher entre deux

ol | linges , farinez-les , faites-les frire d’un

OF  beau blond , fervez-les garnis de perfil
ode| frit.

)fu'r- Raye frite.

oit : :
des | Votre Raye ¢tant vaidée , coupée & la<

e | vée, faires-la bl:jmchir, fi vousAvoulez,
for | dar}s de I'eau bouillante pour en oter plus Rét & en-
0 facilement la peau, ou bien levez cetre e
peaua fec ; faites-la mariner comme nous
& P’avons dit pour les petits rayons ; mettez-
la fécher entre deux linges , farinez-la,
& faites la frire de belle coulenr, jetrez
il defTus du fel menu, &'fervez-la'ga{nie de
pethil frit. La Raye cuite a Lordinaire peut
d Je frire de méme,
Vous pouvez aufli fervir la raye frite
avec une fauce roufle , telle que nous di-
fons ci-aprés pour les Maquereaux frits,
Tome 11, G
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Raye a Ulialienne.

Faites cuire une belle moitié de raye
avec de l'eau, du fel,& de fines herbes en-
tieres ; levez-la par gros filers, & les ar-

rangez & mefure dans le plat que vous de- |

vez fervir, qui doit &tre d’argent oude |
fayance qui aille au feu, verfez deffus)
une fauce blanche faite avec d’excellent |
beurre ,.un pen de créeme, une ou deus !

pincées de farine, du fel menu , du pois #

vie & de la mufcade ; faupoudrez-la lé-
gerement.demie de pain bien fine , & de
parmefan, fi-on Paime ; faites prende
couleur.au fonr ; dégraiffez S fervezaves |
du jusdg citron. e

De la Morue.

La Morue- eft un poiflon de mer, qui
a environ trois pieds de long , & quel
quefois plus. La Morue a le corps plat, |
large de huit d neuf pouces, & qui va o |
jours en diminuant versla queue qui ef
fort large; fa tére eft forr grofle, unpe
longue , avec de grands yeux d’un jaune
doré , mais qui.ne voyent prefque pas;
elle a un barbillon qui lui pend au milies
de la michoire inférieure 5 fa gueuleeh
armée de dentsen forme de fcie double,

avec une grande langue qui eft fort bonug |
< o

& dont on fait ufage ; elle fe pecheen

o AN RN F M
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abondance fur le banc de Terre- Neuve
vers le Canadaj; il a environ quatre cent
licues de tour , on Pappelle le grand
banc des Morues , & la quantité y eneft
telle, que les pefcheurs qui s’y raflemblent
de toures les Nations , ne font occupés du
matin au foir qu’a jetrer la ligne, a reti--
rer,a éventrer la morue prife, & 4 en
mettre les entrailles 4 leur hamegon pour
en attraper une aatre , (on fe fere auff
quelquefois pour cela de petits poiffons au
liew d'entrailles , ) un feul hommeen prend
quelquefois jufqu’a trois & quatce cent
eaun jour, on les fale 4 mefure pour les
conferver, & pour les tran{porter non-
feulement dans nos Contrées » mais par
toute ’Europe , ce qui fait la plus grande
partie de ce qu'on appelle faline , dont on
fait un prodigieux trafic ; cette Morue
Sappelle pour T'ordinaire, Morue verte s
S elle eft fans contredit la meilleure , 3
Caufe quelle a éré falée furle grand banc
a mefute qu’on I'ya péchée. Pour quelle
qurbonne »1l faut la choifir bien ferme,
bien blanche & bien faine 3 vous connoi-
trez fa fermeré, lorfque votre doigt ne

t) . . .
Simprimera point dans la chair en Yy ap=

Puyant un peu ; fa blancheur, en la grat-

tant un peu fur le grosde la chair; & {2

onte , en lui metrant le doigt dans le
n

Rombril pour en fentir lodeu. Pour ce

Gij
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qui cft de I'appréc de la Morue, nouse
patlerons bientot. e

Il fe péche encore une trés-grands
quantité de Morues fur les rivages qu

bordent les cotes feptentrionales de I
mérique , furtout I'lfle . de Terre-Neuve |
Elles font plus ou moins abondantes dans|
ces endroits , felon qu'elles y font plu|
ou moins attirées par les différentes ef:|
peces de petits [poi{'fons qu’elles pour
fuivent pour en faire leur nourriture; &
Celt dans cesendroits , qu’apres avoi ¢t
{alées , on leslave au rivage de la mer, &
qu'on les faic fécher a Tair & au folell
‘Cette Morue ainfi falée & feéchée, s
‘pelle communément Merluche 5 pou
qu’elle {oit bonne , choi‘ﬁﬂ'cz la d’un
gmndeur raifonnable , mince , tranfp
rente, érroife & allongée. Elle eft aull
beaucoup meilleure quand elle eft pi
chée an moins depuis un an, & qu'elk
n’a point ¢été trop falée, ceci fe conaol
en ce qu'elle paroit brune & comme faue

oudrée de poivre, furtout vers le miliex
ducbdeé de la chair. Nous parlerons auff
bient6t de fon apprée. ‘

1l y a encore une autre efpece de Me
rue féchée , que'on nomme Tocqfiche,
qui fe peche par les Anglois & les Hol
fandois fur les cbres feptentrionales &
‘VEurope ; celle-ci eft bien inféricurc®
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bonté 4 celle dont nousvenonsde parler,
elle eft dure & coriafle ; 1l faur pour
quelle foit un peu mangeable , la bien
battre pour attendrir.

Pour ce qui eftde la Morue fraiche,
que quelques-uns appellent Cabliau, ceft
un manger dclicieux ; il nous en vient
fouvent a Paris de celles qu’on pefche fur
les cotes d’Hollande , d’Angleterre , de
Bretagne & desautres lieux , ou le caprice
de ces poiffons les fise , lor{qu’ils quittent
le lien de leur origine , qui eft pour 'or-
dinaire le Grand-Banc , ou les cotes ma-
ritimes de I'Amérique, feptentrionale 5 il
peut arriver que les paffagers, a leur re-
tour, par uinn vent favorable » ous en ap-
portent, ou bien encore qu'il en naifle
quelquefois dans nos Mers , felon le fen-
ument de quelques Naturaliftes.

Toutes ces fortes de Morues s'accom-
modent de plufieurs facons différentes ;
voici les principales.

De la Morue fraiche.

Morue fraiche en Dauphin.

Prenez une Morue fraiche , ou fi vous
Vohu]ez > un Cabliau, celt A peu pres la
meme chofe, écaillez-la fans "éventrer :
avez-la & effuyez-la bien ; cizelez-la 1¢é-
gerement {ur le dos pour qu'elle prenne

e
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mieuxle golt dela cuillon; piquez-la, §
C'eften gras, de moyenslardons de lard &
de jambon ; & fi c’eft en maigre , fervez.
vous, fi vous voulez, de lardons”d’ap.
guille, de truffles & de quelques anchois;
mettez-lui dans Je corps . une livre de
beurre frais manié avec du fel » du gros
Grofle en- potvie, du perfil & de la ciboule haché
trée. menu. Ayez une brochetre de fer qui foir
bien doux pour pouvoir la torriller com-
me vous le jugerez 4 propos, paflezh
dans la‘Morue , en commengant par
gueule & le milien du corps , & finiffant
par la queuz; on lui fair prendre la figure
d’un Dauphin , telle que je vous lare

préfente 1ci,

e
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Mettez-la ainfi dans une poiflonniere
proportionnée a {2 grandeur , oa dansune
caflerole ovale, de forte que le dos dels
Morue foir en-deffus, ou bien torillez
votre Morue comme le Brochet en Dar
phin, ci-devane, ce que vous ferez en lut
mectant dans la gueule la queue qui fen
arretée entre fes dents, & faites-la cuire
én cet étar, ceft-d-dice, avec moitié &¢
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bon bouillon & moiri¢ de vin blanc, &
laflaifonnement ordinaire ; de méme
quavec des bardes de lard' & des tranches
de veau, fi ceft ep gras; étant caite, fer-
vez la avec une fauce ouun'coulis , Ol un
ragoir tel que vous le jugerez a propos.
Vous trouverez la maniere de les faire
chacunt & {on arcicle , rome I.

I fera bon aufli de mettre dans ce ra-
got un peu du reftaurant de la Morue ) je
veux dire {2 coiffon qui doit étre courte.

La t€re de Morue , Pentre=deqx & la
queue de Morue Sappretent & fe fervent
{eparément. Tous les trois font des entrées
fort confidérables > enles accompagnant
d'un bon ragotit.

Il en eft de méme des langues de Mo-
Tues qui nous viennent de ces paysla tou-
tes falées dans de petitsbarils, Ces langues
fe deffalent dans de Peau fraiche comme
la Morue falée , & lorfqu’elles font def-
falées ay point qu’elles doivent &tre , on
lesblanchit dans de Peau bouillante pour
en Oter une petite peau qat les couvie,
enfqite on les mer cuire dans une petite
raife graffe ou maigre , & on “les ferr
avec une fawce on un ragott pour fervir
de plat particulier d'entrée ou de hors

euyre,
La Morue fraiche o met auffi fur fe
80l comme d’ayrres poiffens , ou par
Giv

Entrée,

Hors
d’cenvre ou
entrée,
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Hore tranches ou par dardes , & on les fert
dceuyre oy AVEC UNE fauce ou un ragolit tel que I'on
Entiée,  Juge a propos. On peut voir pour celace
que nous avons dit des dardes de Sau-

mon ci-devant.
La Morue fraiche fe mange aufli dla
: fauce blanche , de méme que la Morue fa-
Faat Iée dont nous allons patler; elle ne de-
mande point pour cela d’autre cuiffon,
fice neft qu'on ajoute du fel avec I'eau,
& fi I'on veut, un peu de lait que Lon
fera bouillir auparavant de crainte quil

ne tourne.

La Morue fraiche fe mer aufli au four
apres qu'elle eft cuite & pannée de la ma-
niere que nous allons le dire 4 la Morue
falée.

On mange aufli la Morue fraiche frite,

Rot  ou dans du beurre rafiné . ou dans de
I'huile; on la fert avec du perfil frit, ou

Entrée, >
une fauce roufle.

13
De la Morue falée , appellée communement
Morue verre.

La Morue verte fe divife ordinaite-
ment en queue, flanchet, entre-deux &
crétes de Morue. La queue & I'entre-deux
de Morue, font les morceaux les plus ¢f-
timés & les plus honnétes a fervir. La,
Morue verte pour &tre bonne , doit ¢tre

choifi¢ bien ferme, bien blanche & bien
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faine, voyez ce que nous avons dit pour
la connofitre ci-devant, on la pare enfuite,
ceft-a-dire, on enoce les gros os qui font
prochede la téte , & routce quin’elt pas
bon . on la fend pargros filets fans les dé-
tacher ; on la lave bien dans de 'eau frai-
che, & on la met tremper dans de pa-
reille eau pour labien deffaler ; il fui faur
quatre jours I'hyver, & trois I'été, parce
que les pores des chairs en font plus ou-
verts.

‘Morue a la fauce blanche,

Ayezde la Morue bien blanche & bien
deffalée , mais quelle ne le foit point
trop,afin qu’elle ne perde point fon goui,
& ne devienne point molafle ; écaillez-la,
avez-la 4 mettez - la dans un chaudron
avec de ’ean fraiche & un peu de lait, fi
vousvoulez , faites-la bouillir feulement
cng ou fix bouillonsen Pécumant; Otez-
ladedellus e feu , couvrez.la enfuite de
quelques linges doubles ; laiffez la ainfi
une bonne demie-heure dans fon eau pour
Vattendrir s etant préte d fervir . faites une
fauce blanche dans une cafferole avec du
eurce frais , une ou deux pincées de fa-
fine , du poivre & de la mufcade, un peu
ecreme on de bon lair , oude I’eau avec
@u verjus , tournez votre fauce fur le fen
Jalqud ce quelle foic lide , mertez-y ym
Gy

Entrée.
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pea de perfil haché menu j tirez vote
Morue de l'eau , égoiitez-labien , mettez
la dans la fauce, ou dans fon entier, oy ‘
par filets, faites-la mironner un peu, |
dreffez-ladans le plat que vous devez fer. |
vir, fervez-la enfuite, \
Iy en a qui ne verfent la {auce fur la Morue, |
que lorfqu’elle eft dreffée dans le plat que I'on

veut fervir, furtout quand cette fauce n'eft poin |
faite avec de la créme.

[
Autrement.

La Morue étant cuite , mettez du beurr |
dans le plac que vous devez fervir , ave
du poivre, de la muftade & du perfil ha- |
ché menu ; mettez votre Motue deflis
avec du jus de citron ou un filet de v
juss; mettez le plar ftit un réchaud, &)
mangez-la 3 mefure que vous l&'tournez |

Morue al Huile.

Votre Morue étant cuite, mettez-lai
égotiter, dreflez-la dans le plat que vous
devez fervir ; garniffez le bord du plat de
perfil & de ciboule hachés un peu mentl
fetvez-la avec de 'huile & du vinaige.
Pour Fordinaire chacun en prend fur fo
affietee & Laffaifonne lui méme.

Morue a la fance rouffe.

Faites cuire la Morue comme cl-dej
vaat , prenez des oignons la quantic
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qu'il vousen faur, coupez-les par roaelles
ou par gros morceaux ; faites rouflir da
beurre dans une cafferole, jettez-y vorre
oignon , tournez-le toujours jufqui ce
qu’il foit cuit; dreflez la Morue dans le
plat que vous devez fervir, avec un pewt
de poivre; verfez loignon & le beurre
deflus avec un filer de vinaigre ; faites
chauffer un peu le tour enfemble, fervez
enfuite.
On peur mettre , fil'on vent, le poivre & le

vinaigre dans la caflerole o eft Poignon , avant
dele verfer fur la Morue,

Autrement.

Votre oignon érant coupé comme ¢i=
devant_, paflez-le dans du beuire qui foit
d'un beau roux ; érant A demi-cuit » moutil-
lez d’un peu d’eau ot 2 cuit la Morue ,
avecunverre de vinblanc , faites-le cnire,
affaifonnez-le de poivre & de fel , s'tl en
et befoin , liez le d'un peu de farine frite
ou de chapelure de pain , voyez f{i cette
fauce eft de bon golir, ajoutez y de la
moutarde & un filet de vinaigre; verfez-
la fur vorre Morue > qui fera dreflée dans
le plat que vous devez fervir, ou dans une
callerole qui foit platte, faites-la chauf-
fet un moment » dreffez & fervez. Cette
fagon sappelle Morue i la fauce-robert.

Autrement. Sauce-roberr paffe.

Coupez Yoignon par petites tranches,
G

Entrée.
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ou hachez le menu , faites-le rouflir com-
me ci=devant , mouillez-le d’un peu
d’eau, ou pour le mieux, de jusde ra-
cines , aflaifonnez-le d'un peude fel&
de poivre; faires le bouillir & cuite , en
y joignant fur la fin un verre de vin blanc,
liez cette fauce d’un peu de roux de fa-
rine, paffez-la par une ¢ramine comme
vous feriez un coulis; mettez-y mitonner
votre Morue ; finiflez avec de la moutarde
& un filet de vinaigre.

Morue f ite.

Ayez un ou deux entre-deux de Morue
? proprement écaillés & lavés , cizelez la
i Morue par feuillets fans la {¢parer de leur
| Hors peau ; jettez-la dans de I'eau bouillante,
#d'ccuvre ou o il faut qu’elle ne falfe qu’entrer & for-
““ée- tir, égotitez-la bien; mettez-la mariner,
| {i bon vous femble , une heure ou deux,
avec un peu de vinaigre , de poivre, de
perfil , de ciboules & de fines herbes en-
tieres ; mettez-la {écher entre deux linges,
fuppofé que vous I'ayez fait mariner, fa-
rinez-la un peu, & faites.la frire d'une
belle couleur , fervez-la garnie de perfil
frit.

On peut fervir la Morue frite avec une
des fauces roufles marquées ci-devant.

- Autrement.
La M orue étant cizelée , comme nous

|
|
!
il |
|
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venons dele dire, metrez-la mariner , fi
vousvoulez , fans la faire cuire » farinez-
laun peu , faites-la frire , & fervez-la de
méme.

Autrement.

Dérachez entierement vos filets de la
peau , faites-les fécher entre deux linges,

farinez-les un peu , faites-les frire & fer-
vez-lesde méme.

Morue pannée & au four.

Prenez une ou deux pieces de Morue,
foitentre-deux , foit queues. Faites cuire
cette Morue dans de ’eau, comme nous
avons dit ci-devant , tirez la & mertez-la
d égoliter , faites une fauce avec du beurre
frats, une ou deux pincées de farine , du
poivre,, de la mufcade, un peu de lait ,
ou pour le mieux de la créme, tournez
cetee fauce fur le feu jufqua ce qulelle
fort lide ; mettez-y la Morue ou dans fon
entier ou par filets, fi c’eft un entre-deux;
faites-la mijotter avec un peu de perfil &
de ciboules hachés menu ydreffez-lz dans
le plac que vous devez fervir , qui doit
etre d’argent ou de fayance qui aille aa
feu s verfez-y la fauce que vous étalerez
pattout avec une cuilliere , pannez-la de
mie de pain bien fine & de parmefan , fi
on l'aime, faites lui prendre couleur au

Entrée,
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d’ceuvre,

four; dégraiflez & fervez aprés quevous
aurez néctoyé le bord du plat.

158 Du Poiffon

Morue a la fainte Menchoulr.

Prenez unou deux entre-deux de Mo- l
Tue, faites-les cuire aux deux tiers , com |
me nous avouns dit ci-devant, ¢’eft-a-dire |
dans de I'eau ; érant cuits & bien égoiités |
féparez-les en quatre ou cing Morceauy, |
trempez-les dans une fainte Menchoulk,
(Poyez fainte Menchoult, ¢i-deffus) pannex
les de mie de patn bien fine , faites-ls
griller de belle couleur , fervez-les avee
une {auce-robert paflce.

.Une autrefois faites-les frire de belle
couleur; fervez-les de méme.

De la Morue fecke , appellée communémen |
Merluche. ‘“

.

OBSERV ATION '

La Morue (éche , ou fi vous voulez Merluche, |
pour écre bonne , doit étre choifie, comme nos
Favonsdit ; d’une grandeur raifonnable , mince,
tranfparente, étroite & allongée ; elle eft aof
beducoup meilleure , quand elle eft péchées
moins depuisun an , & quelle n’a point érérop
falée; ceci fe connoit en ce qu'elle paroit brune,
fiirtout vers le milieu fur la clair » & comme &
poudrée d2 poivre, On réuflic alfez bien par tott
pays a deflaler & a préparer la Motue verte poit
la fetvir atable. Maisil n’y a gueres qu'en Bre
tagne, & furtout a faint Malo , de méme qvé
Bourdeaux, ala Rochelle & en quelques autd
lieux circonvoifins , ou lon fache bien choiff
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déffaler | faire cuire & préparer la Morue féche :
aufli en mange-t-on peu a Paris & en divers en-
droits ot on ne la regarde communément que
comme un mets peu ragottant ; c'eft cette raifon

qui m’a obligé de donner ici quelques ¢onnoif-
fances fur ce point,

Maniere de deffaler, de faire cuire & & ap-
précer la Merluche pour la manger bonne.

Choififfez la , comme nous venons de
ledire , mertez-la tremper dans de 'ean
deriviere, ou de pluie , oude neige pen-
dant deux ou trois jours fans la changer
(deux jours. fuffifent pour I'ésé parce que
1&_35 pores des chairs en Jont plus ouverts , )
tirez-la de I’ean & lavez la bien > coupez-
4 par morceaux ; merrez-la cuire dans
une nouvelle ean qui foittiéde , & fem-
blable 4 celle qui l'a defalée ; mettez-y ,
It vous voulez s une poignée de cendres
enveloppée dans un linge. Lorfqu'elle
alita bogillj Pefpace d’un demi-quart-
heure , tirez.la aufli-tor de l'eau, &
’enveloppez d’un linge double; renver-
fez enfuice par-deflus le vailTeau dans le-
quel la- Metluche aura éié cuite aprés
que vous en aurez vet{é 'eau, cela contri-
uera beaucoup a lattendrir ; laiffez-la
anfi couverre & érouffde Pefpace d'une
onne heure ou deux ; apres ce rems-la,
Prenez uné bonne quantité de beurre frais
quevous roulerez dans un pea de faiine

Entrée,
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"mettez-ledans une caflerole & T'applatif
fés un peu; meteés par - deflus quelques
oignons cuits fous la cendre , enfuite la
Merluche ; faites mitonner le tout en-
femble environ un demi-quart-d’heure,
en remuant de tems en tems , ajoutez-y
de la moutarde avec un filetde vinaigre;
frottés le plat que vous devés (ervir d'une

oufle d’ail , verfésla Merluche dedans,
& fervés 5 celt le meilleur appret que ['on
puifle lui donner.

Autrement.

Coupés de 'oignon par rouelles ou pat
gros morceaus , pallez le dans du beurre
qui foit d’un beau roux; ¢tant a demi-
cuit, mouillez-le d’'un peu d’ean chaude
ou de jus de racines, & achevésdele faire
cuire en le remouillant 4 mefure , ajoik
rez-y un verre de vin blanc, aflaifonnez
lede poivre & de fel, s’il en eft befoin,
liez-le d’un peu de roux de farine , met-
tez-y vorre Merluche toute cuite comme
nous venons de le'dire , faites-la mijotter
doucement , finillés avec un peu de mou-
tarde & un filet de vinaigre, dreflés&
ferves.

La Merluche peut auffi fe manger 4
Phuile.

Nota. L’eau danslaquelle aura trempé
votre Merluche , aura des la premiere fois
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contra@é une efpece de corruption, &
une fort mauvaife odeur; elle eft néan-
moins infiniment meilleure qu’aucune
nouvelle eau pour tremper encore de la
Morue féche , & la méme eau peut fervic
d en tremper vingt ou trente fois de {uite;
plus elle paro?tm corrompue & de mau-
vaife odeur 4 force d’avoir fervi, & meil-
leure elle fera pour tremper la Morue
feche.

Pour ce qui eft de I'efpece de Morue
féche que 'on nomme Tocgficke , il faut
avant de la faire cuire , la bien battre
avecquelque chofe de fort , comme feroit
un battoir ou un maillet de menuifier,
puis lui donner les mémes appréis qu'd
celle dont nous venons de parler.

Du Harand.

Le Harang eft un petit poiflon de mer 3
peu pres de la figure d’une Sardine , mais
leftplus gros & de la taille d’'un moyen
Gardon. Il eft bleu fur le dos, & blanc
fous le ventre , comme fa chair qui eft
blanche aufli. On dit qu'on n’a jamais vii
un Harang en vie, car il meurt au fortic
de I'eau. Ce poiffon fe pefche dans 'Au-
tomne, au Printems , & dans les tems
debrouillards. On trouve les Harangs en
grofles troupes dans la mer du NOY(%, &
von ailleurs. La nuit eft le temsle plus fa.
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' vorable pour la pefche du Harang, parce

qu’¢rant trés-luifane on le voit mieux,, &
qu’étant ennemi du foleil il fe préfene
mieux fur la fuperficie de Peaus ceft pout:
quoton en'permet lapefche, fans diftine
tion de’ Dimanches ni de Fetes.

On dif’cingue le Harang,en Harang frais,
Harang fal¢ & Harang foret. Le Harang
fraiseft celui quon mange au fortir dels
pefche, & ceft le meilleur. e Harang
falé eft celui qu'on fale pour pouvoirle
confetver ; ‘daos ceux-ci on diftingue en-
core le Harang pec, qui eft celui qu'on
mange crut , aprés 'avoir lavé feulement
defon fel ,bien égoiité & bien efluye.

Le Harang {or ou foret eft celuiqui,
apres avoir cté falé, fe mer fécher 41
fumée, il eft de haut golt, & le peuple
Lappelle de I Appetiz. Voyons maintenant
Papprée de chaque efpece.

Harangs frais grillés.

Prenés des Harangs qui foient bien
frais & laités , aurant qu’il fe pourn; |
otez-leur les oules & le boyau, efluyez-
les bien 3 coupez-leur la moirié de latée
& le boutde laqueue : faires-les marine,
fi vous voulés, dans du beurre ou d¢
huile avec un peu de fel menu & di
poivre ; pannez-lesencore, fi vous voulés
de mie'de pain bien fine ; faites-les gk
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ler de belle couleur , fervez-les avec une
fiuce faite de la manicre fuivante.

Sauce blanche picquante.

Metrez d’excellent beurre dans une
caflerole, que vous romprez ou couperez
par morceaux; ﬁngez-le d’une omw deux
pincées de farine ; aflaifonnez-le de fel
menu, de poivre & de mufcade ; mouillez
le tout d'un peu d’eau ou de cou:-:-bc":i!-
lon, fi vous en avez; tournez fur le feu
jufqu’a ce que la fauce foir d’'une b(\i};‘ne
confiftance , ajoutez-y force mourarde,
avec uni peu de vinaigre , & fervez. Cette
faconeft le meilleur apprér.

On' peut aufli les manger avec une fauce
roulle pareilie a celle du Maquereau fric
ci-apres.

Harangs frits.

Etant vuidés & bien efluyés; coupez-
leur la moitié de la téte & le bourt de la
queue , mettez-les mariner, fi bon vous
{emble , dans un peu de vinaigre ou du
verjus , avec du fel menu, du poivre &
de fines herbes entieres, mettez-les fé-
cher entre deux linges , farinez-les , fai-
tes-les frire de belle couleur, & fervez-
lesavec du perfil frir ou une fauce pareille’
acelle du Maquereau frit ci-aprés,

Entrée.
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Harangs frais a la Matelotre.

Coupez-lear la téte & la queue apris
qu'ils feront écaillés & vunidés, lavez-les,
efluyez-iés & les metrez dans une caffe-
role avec un moreeau ‘de beurre frais , du
pethil, de la ciboule & des champignons,
fi vous en avez , ajoutez-y une pointe dail
& de petits oignons blanchis , mouillez:
les de moitié bon vin blanc & moitié jus

Entrée, de racines, aflaifonnez-les de bon goilt,
poullez-les A grand feu pour les faire
cuire , liez-les d’un peu de chapelure de
pain bien fine, fervez-lesa courte fauce,

Les Harangs falés s'accommodent de
mé¢me , quand ils font bien deffalés. On
peut auflr les faire frire pour les fervir
avec une fance roufle , comme les Has
rang frais; mais I'nfage le plus commun,
eft de les manger rocs fur le gril, dela
maniere qui {uit. :

Harangs falés Grillds.

En les tirant de la caque , lavez-les
bien dans de 'ean fraiche ; faites les trem
per pendant deux jours dans de parcille

Entrée ou €2U; lavez-les aprés, mettez lesa cgoutet
hors d’cen- & les eluyez biens coupez-leur la moutie
vie, de la tére & le bout de la queue , levez-

Jear la peau, fi vous voulez ; trempez
, les dans du beurre ou de I'huile ; panieze
t les de mie de pain bien fine ; faites-les

r
1
?
)
|
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griller de belle couleur , & fervez-les
enfuite , foir 4 fec, foit avec de Ihuile,

| du vinfiigre , du gros poivre, du perfil &

| delaciboule hachée menu, En Caréme,

. on fert les Harangs grillés avec de la

| purce de pois fecs.

‘ Certe fagon d'appréter les Harangs eft la plug
t parfaite,, c'elt a-dire, deles dépouiller de leur
{  peau, & de les panner aprés qu'ils eront trem-
! pés dans du beurre ou de I’huile; ce n'eft pas

w'ils ne foient trés-mangeables en les faifant

. ] gmplcment 1btir; cela dépend de I'imagination

e | & du golt de U'Officier. Il y en a méme qui

apres que les Harangs font a moitié deflalés dans
!
(
)

: del'eau, achevent de les defialer dans du lair; ils

2 en font beaucoup meilleurs,

¢ , Harangs Pecs en falade.

n

it En les tirant de la caque , lavez les

. bien dans de l'eau fraiche ; mettez-les 4 Hors
/ o A

, | cgouter & les efluyez bien ; dtez-leur la d'ceuyre,

la peau, & tirez-en des filets ( comme vous

ferie; des Anchois ) que vous arrangerez

a mefare fur le plat que vous devez fer-
: vir, Aflaifonnez-les de gros poiyre, de
¢ petfil; de ciboules & d’échalottes, le tout
haché meny , & fervez les avec de huile
& du vinaigre,

-
e
& 5
] ~Harangs Sorets Grillés,

Choififflez-les bien nouveaux COUpPEZ-  Rors
2 Jeur la e & 1a queue , levez-leus lad’ceuyre,

ez | peans, faites-les tremper dans de lean ,
Jes
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ou pour le mieux dans du lait , pendant
une bonne heure, égoutez-les & lesef
fuyez bien; trempez-les dans de lhuile,
pannez-les de mie de pain avec un pen |

de poivre ; faites-les griller de belle-cou-
leur , mais peu de tems, & fervez-lesi |
fec. Ceeft le meilleur apprét qu'on puilk

leur donner.
Il y en a, quiaprés que leurs Harangs
A la mai- font deflalés , comme nous venons dele
ere d'hoel. dire 3 les arrangent dans le plat quils
doivent fervir, les aflaifonnent degros |
_Hors  poivre, de perfil, de ciboules & d'écha-
d'ccuvres [otres hachées menu, avec un petit mot
ceau d’excellent beurre ; les mouillent
d’un peu de coulis & d’'un verrede vin
blanc ; couvrent ce plat d’'un autre, les
font mijotter fur un petit feu, les de-|
graiflent ¢’ils en ont befoin, & les fer- |
vent enfuite avec du jus decitron. |
Les Harangs Sorets, peuvent auffi fe |
_Hors  fervir grillés tour fimplement ; c'eftdr
docuvre.  dire, fans leur lever | i les fait
ite, fans leur lever la peau, ni les

tremper , Nni panner : mais il fera bon |
pour cela de les fendre en deux le long
du dos, fans les {éparer ; ce que vows
pourrez également faire de I'autre fagon |
que nous.avons donné ci-devant,

Du Maguerean.
Le Maquereau eft un poiffon de mét
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qui va par.troupe. Il eft long de hui_t a
neuf pouces , ron.d par.le corps , épais,

| «charnu , & n’a point d’écailles ; fon mu-
| feaueft poincu, ainfi que Lextrémité vers
.| lagqueue, qui finit en deux pointes. Ce
|| Pouffon et trés-connu , & forr eftimé
. | pour fonbon goﬁr_; il faut lechoifir frais ,
. gras& d'une ghaxr ferme & blanphe e
s | laitceft le meilleur. La vraye faifon de
¢| manger ces Poiffons eft depuis le mois
ki dAvrl, julqu’d la fin de Juin » auquel
| tems ils font en grande abondance. On
| enfale fur lesPorts de Mer pour les gar-

| der,maisil n’y a guéres que les pauvres
E qui en mangent. Le meilleur apprét que
| Ton puiffe donner aux Magquereaux frais,

es| celt de les faire griller de la maniese
.| qui fuir,

Maquereaux Grillés & la Sauce-Blanche,

e Prenés des Maquereaux qui foient bien

4| frais& laieés auranc qu'il fe pourra, Vui-

ie | dezlesde leurs ouies & de lears tripailles, Enere ou
on | Lavez-les dans de I'ean fraiche > & les hors d'cen.
ng | Mettez tremper dans de pareille eau pen- vre.

ot | dant gpe heure ; mertez les 3 égoutcr .

| ¢luyez-les bien , coupez-leur la moirié

" | delardree & le boye de la queue ; fendez.

les tour Je long du dos ; mertez-leyr dans

*Corps un. morcean de beurre frais manié

me| ®vecdufel,dy gros poivre, du perfil &
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hors dceu- d1t
.que vous devés fervir.

vie,
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de la ciboule hachée menu 3 refermez.
les enfuite & les mettez tremperun mo
ment dans de huile-avec un peu de fel
menu & du poivre; faites les cuire furle
gril. Erantcuits & de belle couleur, dref
{ez-les dans le plat que vous devez fervi
tout ouvert§, la chair en-deflus, dont

‘vous oterez l'arrete pour plus de propre-

té; fervez-les avec une fauce blanche,
dans laquelle vous mettrez des capres,&
G vous voulez de la ciboulette coupé
par petits morceaux bien proprement

Maguereaux a la Maitre d Hotel.

Faites-les griller comme nous ["avons
dreffez - les de méme dans le pla
Verfés defusune
{auce faite de la maniere {uivante , &

fervés.
Sauce & la Maitre 4’ Hotel.

Mettez dans une caferole un morceal

dexcellent beurre, avec du perfil & de

la ciboule hachée menti, du fel ment,
du gros poivie, & un peu deau; faites
fondre fur le feu. Voyez i cela eftde
bon goﬁt, ajoutez-y du jusde citron, &

7
fervés.
Les Maquereaux grillés peu
vir avec une des (auces roufles n
yant pour la Raye, de méme qu’avec ¢

‘Magquereaux £1its, Ci-2pres,
Maquemu:

vent anfli fe fers

1arquées, ci-de-
lle des
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Maguereaux Fries.

Prenés des Magquereaux bien frais: la-

vez-les , efluyez-les bien : s’ils font gros, '

fendez le long du dos pour les ouvrir
fans es {éparer, ou cizelez-les légerement
fur les deux cotés  faites-les mariner 3

Rét ou

vous voulez, avec un peu de vinaigre s entrée.

de fel menu , de poivre & de fines herbes
entieres. Quand ils auront pris le goiit
de la marinade 5 mettez les fécher entre
deux linges ; farinez les un peu, & faites-
les frire bien blonds ; fervez les avec du
perfil fric & du jus de ‘citron s ou bien
avec une fauce faite de la maniere fui-
vante.
Sance Rotti,”e.

Hachés de ['oignon bien menu, jettez>
ledans du beurre qui foit d’un beau roux,
& tournez-le ju {qu’a ce qu'il foir * demi=
roux ; mouillez-le avecde 1'ezu chaude,
ou pour le mieux de jus de racines; af-
faifonnez le de fel & de gros poivre , &
faites-le cuire ; liez cetre fauce d’un roux
de farine. Joignez-y un verre de vin
blanc avec de la moutarde » i ceft a fai-
on; voyez fi elle eft de bon goiit ; fet-
vez-la fous vos Maquereaus , ou {épare-
ment dans une fauciere. On peur auffi les

Jervir avec une fauce robert paffZe.
Ces deux appréts font a proprement
Tome 11,

Entrée,
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parler les meilleurs que I'on puiffe don-
ner aux Maquereaux , cependant.on peut
encore les faire cuire au court-bouilion
comme d’autres Poidons , & les manger
avec une fauce blanche aux capres, mais
ils ne font pas fi bons , que grillés ou frigs.
Les Maquereaux peuvent auili fe met-
Bntrée ou tre au gras, fuppof¢ quon {oit embarral-
| bors d'ceu- (& pour le fervice d'une table.

VIGER IS,  Poyr cela , on les pique d’un coté de
menu lard, & oun les fait cuire dansune
cafferole {avec des bardes de lard, des
tranches de veau , de bon bouillon, u
peu de vin blanc , & Paffaifonnement
ordinaire. On les glace enfuite, & onles
{ert avec un coulis, ou une fauce telle
que l'on juge a propos.

paupicttes. Les Maguereaux peuvent encore fe

Hors Imettre en paupiettes , de la maniere que

doeuvie. nou$ avons dit pour les paupiettes de
Carpes , ci-devant page $4.

Pour ce qui eit du Maquereau falé; le

meilleur apprér qu'on puifle lui donner,

Ceft de le faire cuire {implement dans

Maque- de Pean apres qu'il fera deflalé bien 4

geaux {alés. Propos‘, puts on le fervira avec une 'f:m“

rouile pareille a celle de la Raye, c1'-dc_-

vant , ou bien avec de 'huile , du vinak

re, & de la ciboulette hachée ment.

Ceft la vraye fauce,
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Du Merlan,

Le Merlan eft un Poilon de mer, qui
eft long & menu, la chair en eft blanche,
latete un peu longue, les yeux grands
& clairs , la gueule -aflez grande .+, &
remplie de petites dents trés-fines. Quoi-
que le Merlan foit fort commun , il ne
laifle pas d'étre eftimé pour fon bon godr,
& pour la légereté de fa chair qui-eft
faine'& faluraite, méme aux malades &
aux convalefcens parce que ce Poiffon
nourrit trés-peu 3 encore cette nourriture
n'eft-elle pas de durée; car on avii des
perfonnes en manger avec exc¢és fans en
etre incommodées. Ce Poiffon {e mange
ordinairement frit ou téri fur le gril, &
ce font les meille}xrs appréts qu’on puifle
lor donner. On peut cependant les faire
cliire au court-bouillon , commie d’autres
poiflons, pour les manger avec une fauce
blanche , ou & Phuile. Quelques- uns les
mettent en paupiettes. On peut fe con-
former A ce que nous avons dit pour les
paupiettes de Carpes & autres Poiffons
marqués ci-devant. Nous nous bornerons
aux Merlans frits & rotis.

Merlans Frits.

Prenés des Merlans qui foient bien

frais ; d'une chair blanche & ferme , vui-

H ij
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dez-les par Pouie ; lavez-les s'ils en ont |
befoin , & laiffez-leur le foye ; efluyez-
les bien, faites-les {écher encre deux lin.
ges; s'ills font gros , cizelez-les légere-
ment fur les deux: cotés, farinezles, &
faites-les frire 4 grandfen dans une fri.
ture bien chaude ; ¢tant de belle couleur,
tirez-les , & fervez-les avec du petfil frit,
Si vous les voulez {ervir pour entrée , fervez-
les avec une fauce roufle , pareille a celle des
Magqueresux frits , ci-devant, ou avec une fau.
ee-robert paflée,

Merlans Griliés.

Etant vnidés & effuyés entre deux lin-
ges , marinez-les dans du beurre , du perfl
& de la ciboule hachée menu, du fel &
du poivre ; pannez les, {1 vous voulez,
& faites-les griller fur un perit feu, en
les arrofant avec le reftant de leur mari-
nade ; étant cuits & de belle couleur,
fervez-les avec une fance blanche aux

CQPICS.
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70 (R B (i P AV
Suite du_Poiffon de Mer.

Du Lieux.

E Lieux eft un poiffon de met qui 2
Lla tete fore grofle ,4 pea prés comme
celle d'un Dauphin oun d’'une Morue frai-
che ; fon corps eft gros s rond , & va tou-
jouss en diminuant jufqu’a la quese qui
e&trés-large. Ce poiflen a la chaircourte
& blanche , mais qui tire tant foit peu fut
le brun ; elle eft molaffe & fade, & n'eft
bonne quiautant quelle elt cuite avee torce
vin& force aflaifonnement. Onle mange
pour Pordinaire 4 I'huile & auvinaigre ,
ne meritant pas d’autres appréts 5 mais
le meilleur eft encore de le faire ma-
riner & griller, & de le manger avec une
facce 4 Pozeille. Poye; Carpe grillée ou

Alfe.
Du Bar.

LeBar elt un poiffon de mer qui aquel-
que reffemblance avec le Brocher, mais
qui eft plus rond par le cotps; fa tére eft
dpeu prés comme celle ‘du Saumon. On
le nomme ainfi | parce quil eft marqué

H ijj

Rér,

Entrée,
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en travers de(lus le dos de quelques barres
de couleur d’un brun rougedtre. Ce poif-
fon a peu d’aréres , il a la chair blanche &
d’un fl;rt bon gotit, qui furpafle celui du
Brochet, furtout quand on en mange ra-
rement , & qu'on eft ¢loigné de la mer.
On peat lui donner le méme apprér que
celui du Brocher ;' tant pour le gras que
pour le ma?gre. Foyex Brocher ci deyant,

De la ive.

La'Vive eft un poiffon de mer quiala
chair blanche , ferme & d'un trés-boi
gofir; elle refemble affez par la figure &
par la taille a une Truite commune, bien
allongée , mais plus longue ; elleala i
courte , la gueule un peu fendue & rem.
plie de pentes dents trés-fines, les yeux
noirs, vifs, bordés de jaune & proches
du nez; fon ventre eft blanchitre, fon
dos gris & traverf¢ de petites barres (}ui
trentd la fin fur le jaune. La Vivea fur
le dos, & principalement aux ouies,de
petits aiguillons en forme de tranchans
qui lui ferventde défenfe, & qui font
trés-venimeux , méme aprés la mort de
Panimal  enforte que fi les Pécheurs &
les Cuifiniersen font piqués par mégarde,
la partie bleflée s'enfle, & I'inflamma-
tion eft accompagnée de douleur ; c'el
poutquoi il eft ordonné par les Régle

i
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mene de Police aux Pécheurs & aux
Marchands de poiffon de les couper. On
peut fe fervir pour remede en cette oc-
cafion , du foye de la Vive méme, que
Pon appliquera fur la playe , apres que ce
foye fera bien écrafé ou pilé avec un peu
d'oignon. :

Pour ce qut eft de 'apprét des Vives,
elles {e cuifent aucourt-bouillon comme
d’autres poiflons; onles mange 4 I'huile
cu i la fauce blanche, ou bien on les 2c=
compagne d'un ragoiir g que lonjuge d
propos. Pour ce dernier apprér il ferabon,

our plus de perfection, de les piquer de
Fardons d’anguilles & de trnffles.

On les fat aufli rorir fur ie gril aprés
qu'elles ont été Iégerement cizelées & ima-
rinées avec du beurre , du fel menu, du
poivre, du perfil & de la ciboule hachés
menu , & on les fert avec une fauce aux
capres, quglquefois avec d’autres fauces
ou un ragout.

On les mange auffi frites comme les
autres poiflons.

Les Vives fe cuifent encore au four,
ou fimplement dans une tourtiere ( aprés
qu'elles auront été marinées de la maniere
que nous avons dit pour la Truite aux fines
herbes , ) ou fur le plat qu’on doit fervir ,
qui doit &tre d’argent, & qui fera couvert
d’un petit gratin, & bordé d'une bande

Hiv

Rét,

Entréa.

Entiée,

Réc.
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de pite feuilletée ; on les fert alors avee
un coulis ou une fauce telle que Pon juge
;?1. propos. De cette fagon vous pouvez les
fetvir en gras comme en naigre ; pous
cela vous les piquerez de menu lard fey-
lement d’un coté pour plus de perfeion,
Enfin, les Vives s'appretent & fe fervent
de différentes fagons, tant en gras qu'en
maigre, On peut me¢me donrier d ce poif-
{on, quieft un des meilleurs & des plus
exqiis , tous les prir.cipaux appréts dont
nousavons parié ci-devant, tant pour la
Truite que pour la Perche , le Brocher &
la Carpe. Celt 3 I'Officier ingénieux de
varier autant qu’il le pourra. Il en eftde
méme de la plipart des autres poiflons
qui fuivent,

Dela Dorade.

La Dorade eft un poiffon de mer qui
fréquente les rivages, & qui quelquefois
entre dans les rivieres ; elle redemble un
pea d la Bréme pour fa téte , fa queue &
fon corps qui eft large & plat ( quoique fort
charnu ) mais couvert d’écailles moyennes
de couleur jaunitre & dorées d'ot elle
tire fon nom. La Dorade a la chair blan-
che, ferme & d'un excellent gotit. Onla
mange ordinairement rdtie ou au coutt-
bouillon, accompagnée d’une fauce blan-
che & aux capres, ou d’'un ragour tel que
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Pon juge 4 propos. La Dorade fe mange
frite & en filets ; U'on peurt aufli la mettre

- au gras comme d’autzes poiifons.

Du Rouget.

Le Rouget eft un poiffon de mer qui
tire fon nom de fa couleur, quieft rouge
furtout en dehors ; il a le corps rond &
charnu , la tete aflez grofle , & le mufeau
quis’étend en facon de deux cornesaflez
larges; fon dos eft armé de petits aiguil-
lons; on fait plus de cas de ce poiffon en
hyver qu'en ¢r¢, & il eft recherché pour
fon bon gotr, lorfqu’il eft bien frais &
d’une chair ferme; mais il eft fujecd fe
corrompre, ce qui fait qu'on en voit ra-
rement 4 Parts. On mange ordinairement
ce poiffon ror fur le gril , & il eft excel-
lent de cette fagon , ou cuit au four fur
une tourtiere de la maniere que nous
avons dit en plafieurs endroits de cet
Ouvrage, ou bien enfin au court-bouil-
lon de [a maniere qui fuit.

/
Rougers accompagnés.

Faites bouillir de 'ean & du vin dans
une caflerole avec quelques tranches d'oi-
gnons 3 de racines, un bouquer de fines
herbes , & un morceau d’excellent beurre,
metrez-y enfuite les Rougets, que vous
aurez vuidés auparavant , il ne faur qu’un
quart-d’heyre pour la cuiffon ; écaillez~

Hyv

Entyée,
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les proprement , ceft-3-dire , levez-en la
peau, & fervez-les avec une fauce ou un
ragotit tel que vous jugerez 4 propos.
Rougets grillés.
Ecaillez-les & vuidez-les, a la réferve
du foye - cizelez-les, mettez-les mariner
avec du beurre, du fel, du poivre , du
perfil & de la ciboule hachés menu , fai-
tes-les griller des deux cotés 3 éeant cuits,
otez-leur le foye que vous écraferez avee
un _peu d'eau ou de court-bouillon , f
vous en avez; faitesen une fauce avecde
bon beurre, du fel , du poivre , ‘de la muf-

cade & des capres , fervez-la bien chaude
{ous les Rougets.

Du Grondin.

Le Grondineft un poiflon de mer d'une
moyenne taille , qui a quelque reflem-
blance d un Daupbin , ayant comme luth
tere fort grofle & le corps rond, quiva
toujours en diminuant jufqu’a la queue
qui eft un pea large.  Ce poiffon ek
nommé ainfi, A caufe qu’il gronde lotf-
quil eft pris. Iy adeux fortes de Gron-
dins , de rouges & de guis , les rouges
{ont les meilleurs ils font tout deux cou
verts d’'une pcau unie, & armés fur le
dos, & principalement proche des ouies,
daiguillons en forme de tranchans ; leus
chair eft blanche , fans beaucoup dar-

.
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rétes , tres-bonne & trés-nourriflante, Ce
poiffon ne {e mange gucres que cuit aw
court-bouilion , d caufe de fatéee , qui,
comme nous avons dit , elt non-feule-
ment groffe , mais aufh rempl'ie de plu-

_fieurs osdont on ne pourrolt rien tirer i

elle éroir cuite autrement. Oz Ze mange &
Lhuile & a lafance.
Du Turbot.

Le Turbot eft un poiffon de mer qui
fe trouve en abondance dans la Méditer-
ranée & dans I’Océan, & quelquefois &
I'embouchure des rivieres, on il attend
au paflage les petits poiffons dont il fe
nourrit, Il y a deux fortes de Turbots,
que l'on diftingue , non-feulement parc
leur grandeur , mais encore par des ai-
guillons que les uns ont 4 latére & pres
dela queue , & que d’autres n’ont pas. Ca
poiffon reffemble aflez 4 1a Plie , fi ce n’eft

-qu'il eft prefque rond, quoique plat, &

que fa gueule eft un peu plus grande ; il
n’a point de dents , il a le dos brun, le
ventre blanc , % la chair d’un golit exquis,
ce qui le fait nommer le Faifan d’ean. II
saccommode de diverfes manieres , tant
en gras qu'en maigre , & on en fair aufli
des patés chauds ou froids. Son appret elt
apeua pres le méme que celui de la Plie,
de Loure ci-devant, fi ce n'eft que le Tut-
Hyj
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bor eft un peu plusdur, & qu'il demande

plusde cuillon, furtour quand il o't pas

mortifie. Quoique nous ayons déja donné

Papprée de la Plie qui convient an Tur-
ot, je vais encore le répéter ici pour une

plus grande commodiré.

Turbot an court-bouillon de lair.

Choiflifez un Turbot qui foit bien frais,
bien épais & d’un beau bianc qui ne foit
point taché, { les taches marquent du Jang
extrayafé ) vuidez la poche du pen de tri-
pailles qu’ila , lavez-le, meitez lc 4 égofie
ter , effuyez-le bien , cizelez-le légere.
ment le long du dos, qui eft le edté gris,
en facon de zigzague , ceft-d dire , en
forme de ferpent , afin qu'il prenne plus
de goiit en cuifant ; mettez & Ta place des
boyaux &du foye une tranche de mie de
pain, ne Pempliflez point trop , de peur
que le pain venant 4 fe renfler, la poche
ne creve, & que le poiffon ne fe trouve
defiguré ; mertez-le dans une turbotiere
ou une cafferole platte & proportionnée
a fa grandeur, fcavoir ; le ventre du Tut-
bot, quieft le coré blanc en- deflus , & fur
un linge pour le tirer plus facilement
quand il fera cuir; faites bouillir de lean
dans une callerole avec du fel , du gros
poivre , du clou de gerofle , quelques
tranches d’oignons & de fines herbes en-

20 e
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tieres. L'eau ayant pris le golicde Iaffai-
fonnement , & étant réduite A peu presa
lamoitié, paffez la au travers d'un ramis,
& mettez-y enfuite autant de laic, que
vous ferez auparavant bouillir ; ver-
fez ce court-bouillon furle Turbot, en-
forte quil en foit couvert d'un demi-
pouce , ajoutez-y un morcean de bearre
frais, & faites-le cuire doucement ; quand
il commencera a bouillir , entourrez-1
de braife pour quil ne falle que frémirs;
ctant cuit , laifflez-le un peu refroidic
dans fon court-bouillon , afin quil y
prenne le goiit; dreidez le apres dans le
plat que vous devez fervir, couvert d’une
ferviette , & le ventre quieftle coté blanc
en deflus , prenez garde de le rompre ,
garniflez-le de perfil bien verd, fervez-le
enfuite,

St vous voulez le fervir 4 la fauce blan-
che, mettez d’excellent beurre dans une
caflerole , rapez-y de la mufcade, mes-
tez:y une ou deux pincées de farine;
mouilleZ le tourd’un peu du court-bousl-
lon ot a cuir le Turbot 5 tournez cetre
fauce fur le feu, jufqu’d ce quelle foir
lide, & ajoutez y , fi vous voulez, des
fapres ou un coulis d’écrevifles.

Sile Turbot eft gros , coupez-le par morceaux

avant de le faire cuire , fi yous ne youlez pasle
$1vix dans (on entjer,

Entrées
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Les Turbotins | les Barbues & les Herbues s
cuifent & fe fervent comme les Turbors, fi ¢
p’e& que l'aflaifonnement ne doit pas ¢tre fi for,
ils fontaufli beaucoup plus délicats que les grangs
Turbots.

Si vous voulez fervir des filets de Tur
bots de ce qui fera refté de la table, vous
en leverez des filets en longuneur, qu

Rét.  vous arrangerez fur le plat que vous de
vez fervir , vous les garnirez de petits
herbes A fourniture de falade , & vousle
fervirez enfuite avec de 'huile & du v
naigre,

Vous pouvez aufli fervir ces filetsave

Hors- une fauce ou un petit ragofic tel que vou
d’ccuyre.  youdrez. Nous avons dcja parlc en plue
fieurs endroits de cet Ouvrage des ragolit
de filets. Poyegfureout larticle fecond det
Chapitre.
Turbot panné & au four.

Faites cuire un Turbot au court-bouik
lon de lait , comme nousavons dit ci-de-
vant , dreffez-le dansle plat que yous de
vez fervir, & qui doit Stre d’argent O
de fayance qui aille au feu 5 mettez dans
une caflerole un morceau dexcellen
beurre quc vous couperez .oulromprfl

gntsée, | PAt morceaux , avec deux pincées def
rine , du poivre X de la mufcade; moul
lez d’an peu de créme ou de court bou
lon ol a cuit le Turbort , tournez &
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fauce fur le feu jufqu’a ce qu’elle foit bien
lice , verfez-la fur le coté blanc du | ur-
bot ; poudrez-le de mie de p:in bien
fine & de parmefan, fi on I"aime > & faires.
lui prendre couleur dans le four ou au-
defflous d’un couvercle de tourtiere avec
du feu deffus , fervez-le enfuire avec du
jus de citron. S’il y a trop de fauce dans
le fond du plat, vous pouvez I'6ter , fur-
fout celle qui eft tournde.

On fere ici les Plies, les Barbues & autres
poiffons a peu prés de méme efpece.
Les gros Turbots, les Barbues & les Herbug
fefervent ainfi coupés par morceaux,
Turbotins grillés.

Vuidez-les & efluyezles bien , cizelez-
leslégerement {ur les deux corés: mettez-
lesmariner fur des cendres chaudes, avec
du beurre, du fel menn » du poivre , du
perfil, de la ciboule hachés menu ; faires-
les griller d’une belle couleur ; fervez.les
avec du jus de citron ou une fauce aux
raptes. Vous pouvez aufli fervir les Tur-

otins grillés avec une fatce § ozeille,

On fere ainf les Plies , les Barbues , les Her-

Us & autres poiflons plats , foit d2ns leur entier,
Olt coupés par morceausx.,

Turbotins frits.

Vuidez.les & efluyez-les bien ; met-
%zles mariner , f bon vous femble,

Entxés,
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avecun peude vinaigre, de fel menu.di
poivre , quelques tranches d’oignons &
de fines herbes entieres. Quand 1ls auront
pris le gour de la marinade , mettez-le
{écher entre deux linges, farinez-les un
peu , & faites-les frire dans du beurre -
finé oua de 'huile ; érant bien blonds, et
vez les avec du perfil frit. Si vous ne les
marinez point, faupoudrez les de fel me-
nu auffi-tor qu’ils feront frits, & prelfez;
y du jus de citron. '

Turbor & la Noailles de plufienrs fagons.

Votre Turbort étant vuidé, lavé , effuye
& cizelé, comme nous Uavons dit pout
le Tutbot au court-bouillon de lait , mes
tez-le dans une turbotiere , le ventre e
deflus & fur un linge; mettez dans une
calferole , moitié de vin blanc, & mots
de jusde racines, avec quetques Lmnch"zs
d’oignons, du petfil , de la ciboule, @
fines herbes entieres , & unbon affaifor
nement; faites bouillir jufqu’a un tiers ¢
réduction, ceft-a-dire , qu’il en refte les
deux tiers; laiffez repofer & refroidirun
peu , paflez ce coust-bouilion au travee
d’un tamis,verfez-le fur le Turbort, faites
le bonillir & cuire doucement, Quandi
fera cuit , drelez-le (e ventre en-d 1s)
dans le plat que vous devez fervir, pr
nez garde de le rompre , verfez deflus
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aux ¢otés un ragotic d’'Huitres ou d’Ecre-
viffes , ou de mouflerons , ou de morilles,
ou de truffles , fervez-le enfuite,

Turbot a la Napolitaine.

Prenez un moyen Turbot, que vous
vuidez , lavez & elluyez 5 coupez-lui les
nageoires & un peu de la queue cizelez-
lelégerement le long du dos,qui eft le Fété
gris , en fagon de zigzague , c’eft d-dire,
en forme de ferpent , afin quil prenne
plus de gout en cuifant, & fur le ventre,
qui eft le coré blanc , faites-lni trois ou
quatre incifions en travers; faites-le ma-
riner dans un plat fur des cendres chaudes
avec d'excellent beurre , un peu de perfil
& de ciboule hachés menu, & un bon af-
faifonnement. Quand il aura pris le gofit
de la marinade , dreffez-le dans le plat
quevous devez fervir , & qui doit étre
dargent ( e ventre du Turbot en-deffus ) &
fur un peu de farce grafle ou maigre ; met-
tezune bordure de pite a demi-feuilletée
autour du plat, couvrez-le d’une feuille
de papier beurrée, & mettez-le cuire au
four; érant prefque cai, rirezvorre plat
dufour, drez la feuille de papier, &tez-
en aufli la graifle, arrofez votre Turbot
dunbon verre de vin de Champagne ou
d:aurre bon vin blanc, arrofez-le aprés
d'une partic de la graille que vous avez

Grofle ep-
trée.
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retirée, poudrez le légerement d’un peu
de cllapelu rede pain bien fine , humeez.
la de beurre tanc foit peu fondu, remes
tez le platau four pour y achever de cairs
le Turbot ; tirez-le apres, & fervezls

" £ . 4 4

avec un ragodr d’olives défoflces. Voyq
Larticle des Ragoiits , tome 1.

On peur aufli dreffer ce Turbor fur une
abaifle de pite 2 demi-feuillecée , fans
prejudice de la bordure; pour lors, fer
vez-vous d’'une tourtiere , & faires-le
cuire de méme; érant cuic, coulez vorre
demie-tourte fur le plat que vous devez

fervir, verfez'le ragotit dedans & fetvez, |

On fertde cetre fagon les Barbues , lesHen
bus, les Plies , les Carlets, les Limandes. I
Soles, & antres poiffons plats, cela dépend de
chaque Officier, Nous avons déja parlé de s
derniers poiflons d larticle des Plies ; on pent
voir ce que nous avons dit des Carlets, desLi
mandes & des Soles,

Tous ces Poiffons peuvent auffi (e ferviren
gras comme en maigre, ainfi que nous l’avong
déja dit, & on peut le faire de la maniere qd
fuit, en faifant {urtout attention a la cuiffon &
ehaque efpece.

Turbot a la Reine.

Prenez un moyen Turbot, que vous
vuidez , lavez & efluyez , cizelez-lel
legerément le long du dos, quieftlecot
gris , en forme de zigzague ou de ferpent,
détachez-lui la peau du céeé du ventse,
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qui eft le coté blanc; piquez-le de menu
lard bien proprement , du coré que 1
peau elt levée. Ayez une turbotiete ou
cafferole platte de la grandeur de vorre
Tutbot ; foncez-la de bardes de lard ;
mettez-y votre Turbot, le menu lard en-
deffus; affaifonnez le d’'un peu de fel &
d'épices fines, un bouquet garni, quel-
ques tranches d’oignons & de citron pe-
lé. Nourriflez-le de tranches de veau &
de jambon ; mouillez-le d’'un peu de vin
blanc & de bon confommé, couvrez-le de
bardes de lard , & enfuite d’ane feuille de
papier beurré ; & mettez le cuire au four,
ou fous un couvercle de tourtiere avec du
foa an daiis, & au-deifious des candres
chaudes, entourées de braifes. Etant cuit
& bien d propos ; tirez les tranches de
veau & les bardes de lard qui couvrent
le Turbot ; mertez un plat deflus, &
renverfez - le fens deffus deflous, apres
que vous aurez ot¢ la fauce , qui doit
ctre courte. Renverfez-le aprés dans le
rht que vous devez fervir, afin que le
ard foit en defus. Glacez-le d’une glace
de veau ; (voyez Glace de Veau , Tom. 1.)
fel'thZJe avec un ragowt de queues d’E-
crevilles ; ou une effence de jambon.

g On fert de certe fa;on les Barbues, les Her-
fus » & autres Poiflons plats, cela dépend de la
antaifie de chaque Officier,

Groffe en-
trée.
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De ia Barbue.
La Barbue cft uanoi(Ton de mer , g
0

eft large & plat, & forr bona manger,
qui eft du genre du Turbor , auquelell
reflemble beaucoup , excepté quelle ny
point d’aiguillons, & quelle eft plus &
lozange, a peu prés comme la Plie, §
appree eft celui méme du Turbor; fi
weft qu'il n’y faue pas tane de mouillag,
parce que la chair en eft plus. tendre, §
par conf¢quent plus délicate , quoiqu'u
peu plus molafle. On peut.aufli fe con
former 4 ce que nous avons dit pout l
Plie, c’eft la méme chofe, ci-devant pa,
111, jufqu’a la page 121,
De I'Herbu.

L'Herbu eft un poiflon de mer qui
neft guéres connu qu'en cerrains pays.
On en voit beaucoup dans la Flandred
dans I'Artois, ot il eft fort éftimé : il ef
ordinairement d’une grandeur prodigier
fe, & il s’en trouve de fix, de huit, &
dix pieds de long ; fon corps eft plar, &
d’une épaifleur proportionnée a fa lon
gueur, blanchitre fur le ventre , & du
brun maron fur le dos. Sa forme cft pes
pres femblable 4 celle des Poiffons plas,
comme celui du Turbor, fice n’eftqull
a beaucoup moins de largeur vers lé mi
lieu 4 proportion de fa longucur. Son ap:
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pée le plus ordinaire eft celui du Bro-
chet & des autres Poiflons qu'on met an
couri=bouillon. I/ ¢ff anffi excellens 5 CUip
au court-bouillon de laie.

On mange encore ce Poiflcn accommodé de
différentes facons , tant en gras qu’en maigre
ilen eft de méme de la poule de mer qui {uir,

De la Foule de Mer.

La Poule de mer eft un poiffon fort
connu fur les cores de Bretagne; il ref=
femble aflez par la figure d la Barbue,
excepté que fes ailerons font beaucoup
plus longs & plus piquans, & qu’ils font
entoures de petits nceuds femblables a
des grains de chapelet. Le ventre- en eft
blanc, mais le dos en eft plus brun que
celui de fa Barbue, fa chair eft excellente,
Lapprér de ce Poiflon eft 3 peu pres le
meéme que celui du Turbot, de la Plie,
& des autres efpéces pareilles de Poiffons

plats,
De la Sole,

LaSole eft un poifion de mer , qui
et plat & 3 peu prés de la figure d'une
lie de Loire , mais plus long 4 propor-
ton de fa largeur. La Sole 2 la partie de
deffous blanche , & celle de deflus noira-
e s avec de petites écailles ; elle a la
chair blanche , ferme & ferrée >~ quoi-
Que facile d digerer L'on peat dire qu'il
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y a peu de Poiflons qui ayent un auff
bon goit ; & qui {otent en meéme tem
d’une qualité plus faine.

La friture convient beaucoup a ce Poif
fony & quol quid patler en genéral, L
fritures ne foient pas bien faines, onre
marque que la Sole frite, n'a riend
mal faifant 5 & que les malades méme
en peuvent manger  ce qui vientde
quayanr la chair fort ferrée, elle prend
moins de fricure que la Carpe & plufieus
autres Poiffons.

La Sole peu: {e varier & accommode
3 bien des facons diftérentes; foit en
tiere, foit en fitets, lorfqu'elle elt cuite
ou demi-cuite ; & elle fe fert avee difte
rentes fauces. Quand on en a beaucoup,
Pon eft bien aife de les accommoder 4
pluficurs fauces. Quand on en a peu, o
s’en tient aux fagons ord naires , &
celles qui fartent plus le golt.

Nous ne nous arréterons pas beaucotp
aux appréts de ce Poiflon, v que nou
en avons déja parlé un peu alacticle &
la Plie de Loire ; & que lapptét dels

Sole & de la Plie eft la méme. Nousajol

terons feulement , quie la Sole érancdu

chair plus ferme , on peut encore en fat

un plus grand nfage que de la Dlie: m

apres tout » le plus fimple appré: quie

celui de lafrire eft le meilleur, & l¢ plos
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fain. Quand méme elle eft frite , on peut
lx mettre en ragott, fi on le juge & pro-

0s, de la manicre que nous avons dit
pour les Plies de Loire frites d‘la Bour-
geoife : ce n’eft pas qu’elle ne foit encore
excellente a manger a lhuile, ou 3 I
fauce blanche , étant cuite au court bouil-
lon de lait, ou au court-bouillon ordi-
naire , qui eft fait de vin blanc » avec un
peu d’eau. Dans cette derniere cuiffon ,
on peut l’;lccompagner d’un ragou tel
que I'on jugera a propos.

La Sole ratie furle gril, eft encore un
excellent manger; 1! faur avan:de la r6-
tir, lafaire mariner comme la plie gril-
lée; & la fervir de méme.,

Enfin, on peut faire de la Sole tout ce
que nous avons dit des Plies, foir mifes
en ragotit, foit cuites dans lears fauces &
pannees, {oit au gratin , & cuites dans le
plat que l'on doir fervir » & qui doit érre
dargent , pour pouvoir le border feule~
ment d’une bordure de pate feuillerée , ou

len {ur une abbaiffe, comme une demie-
tourte ; on lui donnera alors le nom que
on jagera 3 propos.

Pour ce qui eft de la Sole au gras; elle
et excellente piquée de menu'lard; ce
qu'on peut faire de la maniere que nous
avons dj¢ pour les Plies a la Dauphine. 11

Entrée.

Rée,

Entrée,

Enttée,

Entrée.

Entrée,
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en eft 4 peu prés de méme des Poiflons

qui fuivenr.

De la Limande , du Carlet & autres
Poiffons Plats.

La Limande, eft un poi!Ton de mer,
qui approche beaucoup,de la figure d’une
Plie de Loire , pour fa largeur; mais elle
eft couverte de perites écailles fortement
attachées 4 la peau ; clle a de méme
fe ventre blanc , le dos gris , la chait
blanche , un peu molle & aqueufe,
qui pat conféquent ne vaut pas celle de
la Plie.

Le Carler reflemble aflez 4 la Limande,
ficeweft qu'il eft prefque quarré, ce qui
lui a faic donner ce nom. 1l ale dos tant
foit peu jaune ,avec des taches noiratres,
marbrées de rouges. ]

il y a deux fortes de Carlets, fcavoit,
le Carlet fimple & le Flet qui ne differe
du Carlet qu'en ce qu'il eft plus en lozan-
ge, & un peu plus perit. De ces deus
Poiffons, le premier eft le meilleur, &
(]uuique nous ayons dl[ que cette Cha!f
{oit molle & aqueufe, on peut la cort
geren la faifant cuire dans de bon Vit
bBlanc, avec trés-peu d’eau , bon affatfor-
nement & des herbes fines, mais elleet
encore plus faine rotie fur le gnl, &
mangée avec une fauce aux capres. e
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oft de méme de plufieurs autres petits Poiffons
plats a pew prés de méme efpéce.

On faitencore frire ces fortes de Poif-
fons comme la plapart des autres, mais
ils boivent beaucoup de fritute , ce qui
les rend plus difficiles 4 digerer. Ce n'éft
pas qw'on ne puifle aufli dooner 4 ces
Poiflons tous les différens appréts que
nous avons dit pour la Plie de Loire,
cela dépend de la fantaifie de chaque
Officier , ou du befoin preflant ou il fe
trouve faute de meilleurs Poiffons; maisla
faconla plus commune, eft de les mettre
en callerole de la maniere que nous avons
dit pour les plies de Loire 4 la matelottes
Voyez-en larticle , & vous y conformés
d'un bout 4 I'autres ci-devant pag. z1.4-

" Du Mulet ou Surmulet.

Le Mulet eft un poiffon de mer 4 pen
pres de la figure d’'un Gardon , mais bien
plus gros, & couvert de grandes écailles
tendres. 11 fauc choifir ce Poiffon le plus
charnu qu'il fe peut , & point trop gras;
car le trop de graifle rebute I'eftomach ,
julqud caufer des naufées ; au refte {2
ch.air fournit une bonne nourriture , trés=
faine , ftomachale , & fort agréable au
goiit, pourvii qu'il ne foit pas trop gras.
Il ne fe corrompt pas aifément, qualité

qui fe rencontre en trés-peu de poiflons,
Tome 1],




194 Du Poiffon
«<e qui fait qu'on en voit fouvent i Patis:
anciennement ce Poiffon étoit trés-re.
<herché pour la qualité de fon foye, pro-
pre 4 exciter lappetit. :

On mange ce Poiffon, ou rdti, oy}

. vebil
Tétuvée , ou au court-bouillon , ou frig, |
On peut confulter pour ces appréts les |

Poiflons qui saccommodent de méme;
comme la Carpe , le Barbeau & autres, Il
en eft de méme d’une infnité dautres
Poiffons qu'il eft inutile de marquer ici,
ce qui ne ferviroit qa’d groffir ce volume
& aennuyerle Lecteur. 1 nousrefte feule
ment a parier de la Sardine , de I’ Anchois;
des Huitres , & des Moules enfuite des
Ecrevifles , rantd’eau douce , que de mer,
qui feront fuivies du Homar , du Crabe,
de la Langoufte, & des autres Poiffons
armés; puis de ?uelques animaux Amphi-
bies, dont j’ai fait un Arricle particalies
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Suite du Pozﬁﬁm de mer.
De la Sardine.
LA Sardine eft un perit Poiffon de

mer , de diverfes couleurs , qui 2 la
tete dorce , le ventre blanc & le dos verd
& bleu. Ce Poiffon reflemble aflez 3
I'Alofe par fa figure ; & pat fa grofleur &
un trés-petit Harang, Ceft-a-dire , quil eft
plus gros quun Anchois. On en peche
beaucoup fur les cotes de Bretagne; elle
et d'un golic délicieux quand elle eft
fraiche. Les buveurs s’en fervent com-
me d'un mets excellent , parce qulelle
leur fait trouver le vin bon » & quelle
les excite 4 boire ; 4 Paris & dans les au-
tes lieux cloignés de la Bretagne on ne
peut en manger de bonnes, parce que ce
Poiffon ett {ujet afe corrompre , ' moins
deA les faler beaucoup : mais alors il eft
nuifible 4 la fanté » & peu agréable au
gotit, On mange ordinairement la Sardj-
ne grillée ou frice , mais elle eft plus fai-
ne fu; le gril ; 1l faue qu’elle ne fafle
pour ainfi dire , que voir le feu.

; De I Anchois..
LU'Anchois eft un petit Poiffon de mer
¢la longueur d'un bon doigt , qui a le
Lij




196 « Du Poiffon

corps rond & menu , & fans écailles
ayant la réte grofle , les yeux larges &
noirs , avec les machoires rudes comme
une {cie.

On fale ce Poiffon pour le conferver,
mais auparavant on en ote la tére &l
entrailles, aprés quoi, on le met confi
re au fel dans de petits barils. Ilnouse
vient beaucoup de Provence.

Ce Poiffon eft fort connu & fortel
timé pour fon bon golit 5 il eft du
grand ufage dans les fauces & dans lesfi
lades ; c’eft la fagon la plus commune &
s’en fervir, On le lave pour cet efferdan
de l'eau, puison en leve la chair quon
hache menu , & qu’on met enfuite dan
les fauces , ( graffes ou maigres ) ce quo
appelle ordinairement coulis d’Anchoss

. Pour ce qui regarde les falades d’Aq-
chois, aprés que ces Poiffons font lae
de leur fel, vousen levés de petits filets;
vous les arrangés par defleins {ur un plat
de porcelaine ou autre , avec différents
autres chofes , comme capres , cornichons
découpés, f1 vous voulez , foit en call
foit en poire, ifs , &c. petits oignos
cuits fous des cendres chaudes, bettes
ves ¢galement découpées par figuress
wmais pour y bien réuflir; il eft bond¥
voir devant vous un modele de ceqi
vous voulez faire , comme une FleurGs

T M o LA
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1
lles; lys, une Eroile , une Croix de Malthe,

S48 des Armoiries , &c. afin que Payant fous
ML Jes yeux , vous puifliez mieux I'imiter,

Les arrétes de ces Poiflons, peuvent
YhE  auflivousfervir 4 faire des coulis.Pour ce-
S‘]e_‘ la, on les hache bien menu. On leur fait
o0 | fiire trois ou quatre bouillons dans de
$AE bon jus, ( gras ou maigre) & onles pafle

au travers d’une éramine.

Ll Voild 4 peu prés ce quon peut faire de
dun 'Anchois ; on peut cependant encore en
skl Gire unentre-mets de la manijere qui fuit.
e ds Faites une pate 4 beigaets avec un peu

de farine, un ou deux ceufs cruds, du poi=
LOUE yre, & point de fel 4 caufe des anchois. Entre-
Délayez le tour avec un peu de vin blanc mets,
& d'eau-de-vie ; fendez vos Anchois en
deux , apres que vous les aurez bien la-
Ao- vés; faites. les un peu deflaler dans du
alt; trempez - les dans la péte ; faites-
les ﬁ'ire‘de belle couleur , & les fervez

! y ! {
‘PI: enfuite avec du pechl frit. Oz en fai auffi
® : des réties,

100
ul, Des Hufrres.
15 4 : :
]e(;; Les Hultres fone de petits Poiflons de
mer

» fans peau , niarréres, informes en
0 4pparence & renfermés entre-deux dcail-
& prefque rondes. Les Huirtres jettent
;y eur frec au mois de Mai » & dans vingp
Quatre heures elles commencgent a avoir

1 iij
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de I'caille. Elles font malades aprés ayg
frayé, & ne {ontparfaitement guets
que vers la fin du mois d’Aofit, au ple
1t ou I'on commence A les mange,
{feulement jufqu’au mois de Mai, par ly
Reglemens de Police. Les Huirtres qui
prennent attachées aux rochers font i
bonnes; celles qui fe prennent pres dy
rivieres , font plus grafles , plus délica;
& de meilleur gotut. Les Huitres ven
d’Angleterre & de la Rochelle fonr s
cherchées pour leur délicatefle 5 ellesfon
d’ordinaire un peu moins grofles quels
olanches, Celles de Bretagne & de

: RN VR
tains cantons o5 » Normandie fo

meilleures que celles du Boulonnois;ﬂm
fout plus grandes & plus dures. PolAlW“f
bonnes , il faut quelles foient fra'xchf:s)
& quelles foiene pleines de reur e 1)
Huitres fe mangent ordinairement cru|
& tout en vie, avec du gros poivre blanc:
Les friands s’en font un mets délicieus:
déjeuner avec «du vin blanc. On mang
aufli les Hultres en ragofit & en d'auts
facons : ainfi, quoique nous ay(_)nsdelﬁ
patlé du ragotic d’Huitres 4 Particle &
Ragolits, Tom. I. Nous allons encote®
dire ici quelque chofe. j
Huitres en Ragoiit , ou Ragoiit d'.Hﬂ”“"‘

Nous avons déja dit dans Particle e
Ragodt , Tome I. qu'on fait ragemes
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un ragout fimplement d’Huitres , parce

_qu'ordinairement on l'accompagne , foit

de champignons, ou de morilles & de
mouflerons ou de truffles; 4 moins qu'une
table ne fe trouvar trop chargce de plu~
fieurs plats, qui pour lors embarraffent un
Officier.Alots on peut fe contenter de paf-
fer ces Huitres avec de bon beurre, du per-
fil & de la ciboule hachée menu & apres
quelques tours de cafferole , on les mouil-
le dun verre de vin blanc & d’un peude
coulis , { gras ou maigre ) on les affaifon-
ne, & on les fait mijorter doucement
fans les faire beaucoup bouillir, de crain-
te qu'elles ne fe racorniflent; puis on les
fert chaudement avee du jus de citron.
Mais pour faire ce ragoiit avec plus de

L W R R R N ¢ PRI 8
Perretuion: picics-aes champignom pro~

prement épluchés , lavés & ¢égofités, ou
quelques autres garnitures;paflez-les dans
une caflerole avecjdu bon beurre , mouil-
lez les d’un peu de bonbguillon, ou de
jus qui n’ait pas beaucoup de couleur,
foit gras, foit maigre; & faites-les cuire
dpetit fen ;¢tant aux trois quarts caits &
réduits a peu de fauce, mettez y vosHui-
tres avec un peu de leur eau , & un verre
devin de Champagne, ou d’autre bon vin
blan; 5 aflaifonnez-les & liez:les d’un
coulis 5 faites-les mijotrer doucement ,
fans les faire trop bouillir, ayez le foin
[iv

Entrée ow
accompa~
gnemgnt.
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de les tourner de tems en tems, Voye;
que le ragoiit foit cuir & de bop goit;
fervez-le enfuite,

Ce ragolit peut feryir , non-feulement pour
pla; particulier d’entrée ou de hors d’cenvre,
mairs encore POUI’ garnir & accompagner toutes
fprtes d’entrées ; comme on I’a pil voir en ple-
dieurs endroirs de cet Ouvrage.

Il y en a qui pour faire ce ragout, f¢
eontentent de prendre 'eau des Hujtress
mefure quils les font ouvrir , paflent
cetee eau au clair en la mélant d’un ver
de vin de Champagne , & d’un peude
coulis (gras ox maigre ) bien allaifonné,
y metrent enfuite les Huftres , les y fon
mijotter un peu, & les fervent avec ds
jus de citron. Cette méthode eft en u
fens la meilleure,

Huitres aux Fines Herbes & au Four.

Faites écailler des Huftres que vous
mettez a mefure dans une cafferole avec
leur eau ; aiffaifonnez-les de poivre , de
mufcade ; de perfil & de ciboules hachées
menu , avec un morceau d’excellent beur-
Ie que vous romprez par petits morceaut;
ajoutez- y une ou deux pinceées de farine,
& un demi verre de vin de Champagne.
Remuez bien toutes ces chofes enfemble,
en les faifant fauter fur lefournean, juf-
qu'a ce que les Huitres fe blanchiffent
& prennent le goiit de Paflzifonnement
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Arrangez-les dans le plar que vous devez
fervir, & qui doit etre d’argf:m, ou de
fayance qui aille au feu. Preflez les bien
les unes contre les autres, laitfez un peu
refroidir la fauce qui doit &tre courte;
verfez-la fur les Huitres ; faupoudrez-les
de mie de pain bien fine, & de Parmefan,
fi on l'aime , & faites-leur prendre cou-
leur au four , ou fous un couvercle de
tourtiere avec du feu deflus. Dégraillez-
les, nettoyez le bord du plat , fervez-les
avec du jus de citron.

Huitres Frizes.

Ouvrez vos Hultres , & mettez-les ma-
riner pendant une couple d’heures dans
du vinaigre, du fel , du poivre , duclou,
des tranches d’oignons , & de fines her-
bes entieres. Faites une pate avec de la  Entre.
fatine , deux ccufs cruds, un peu d’haile M
fine , de 'eau de vie, du fel menu , &
du poivre. Merttez f{écher vos Huitres
entre deux linges ; trempez-les dans la
pite une 4 une, & faites-les frire dans
une fricure qui foit raifonnablement
chaude , fervez-les avec du perfil fric.

A . .
Huitres farcies dans leurs coquilles.,

Faites écailler des Huitres que vous .
mettez d mefure dans une callerole avec
leur ean. Affaifonnez-les d’un peu de
powre , de mufcade, de perfil , & de ci-

Iv
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boules hacliées menu ; avec d’excelley
beurre que vous romprez par petitsmo
cedux ; tournez le tout fur le fourney
jufqu’a ce que les Huitres {otent rant o)
peu blanchies. Mettez-les & dgofuter du
une paffoire , avec un plac deflous; f.
mettez I'eau dans la caflerole, avec gro;
comme deux ceufs de mie de pain, m
peu de-beurre, & un demi-feprier ¢
créme,Faites mitonner & de(Técher letoy
fur un perit fen; ayez un peu de chair &
Carpe cuite que vous hachés S8’ piles dans
un mortier avec quelques champignons,
du. perfil & de la ciboule hichée me.
nu joignez-y apres ce qui eft dansh
caflerole. avec deux ou trois ceafs cruds
& un bon aflaifonnement; pilez & mé.
lez bien toutes ces chofes enfemble; !
mettez de cette farce dans des coquilles
d’Huitres , & deux ou trois Hultres das
le milieu , couvrez-les de la méme farce,
pannez-les avec de la mie de pain, &
mettez-les cuire au four , ou fur le gil, |
fervez-les a fec. L’on farcit de Q}ém'edes
Huftres en gras; au lieu de farce maige, |
aon fe fertd’'une farce graffe,

Huitres. Grilldes.

Ouvrez vos Huitres,. laiflez-les dan

. - 4
 Bntres. [2.coquille de: deffous, comme éranths

mers. .

plus profonde ; faupoudrez. les de chape-
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lure de pain , mtlée d’un peu de gros
poivre , de perfil & de ciboules hachées-
menu ; ajoutez-y un petit morceau de
beurre fur chacune des Hufrres. Faites-
les griller ; paffez la pelle 4 feu toute
rouge par deflus, & fervez.

Huitres a ma Commere:

Vos.Huitres étant écaillées, mettez=
les avec une partie.de leur eau: dans c?e-
grandes coquilles capables d’en pouvoir
contenir fept ou huit , plus ou moins;
faupoudrez-les légerement de mie de pain
bien fine , mélée d’'un peu de gros poivre,
de perfil & deciboule Eachée mernu ; ajou-
tez-y de diftance en diftance trois ou qua-
tre petits morceaux d’excellent beurre ,
gros comme une noifette ; mettez-les gril--

" lerfurun petit feu fur le gril , ou fur des:

cendres chaudes; & pendant ce temsla,
pallez la pelle a feuroute rouge par deflus
pour les caire & leur donner. de la: cou--

leur, ou fervez- vous d’un couvercle de:
tourtiere avec du feu deflus; ou merttez-les:

au four; fervez-les avec du jus de citron.

Pour Pordinaire ce mets s'appréte {ur la table:
par les mains da maicre , ou-de quelque autre-
qui s%n charge , & les envoye cuire a la cuifine;.

Les Huitres qui nous viennent toutes écaill ées:

des Ports de Mer; (. queLon nomme communé-
ment Oreilles de Cuiftres.) peuvent étre appré-

%ees,en quelque fagon comme celles que Lon tire-

Lvj;

Entres-

nets. -
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toutes vives de Pécaille ; mais il fautauparavam
Ies bien laver, les faire blanchir » & les épluchey
proprement de la maniere qui fuit.

Huitres écaillées en Ragoiie.

Choififfez lesbien fraiches autant qu |
fe pourra , lavez-les dans deux ou trofs
caux fraiches ; faites-les bianchir dansde
'eau bouillante : mettez-les 3 égoliter &

Entrée ou épluchez-les proprement ; ce que vous
i‘;’;‘ d'eeu- ferez fur un linge. Prenez de petits oj-
: gnons avec des champignons, fi vous en
avez, paflez-les dans du beurre frais,
mouillez - les d’un peu d’eau & de vin
blanc, affaifonnez les d’un peu de fel,
& d’épices fines, & faites-les cuire a'petit
feu ; érant prefque cuits , liez-les d’un peu
de roux de farine ; joignez y vos Huitres
{ quelques-uns en étent le dur.) avecdu
perfil & de la ciboule hachéé menu, &
un fecond affaifonnement ; faitesles mi-
tonner doucement f{ans les trop faire
bouillir 5 voyez fi le ragolit eft de bon

gofit; dreffez & fervez.

Des Moules.

Les Moules font de petits Poiffons
renfermés dans une légere coquille, ol
ils {e nourriffent d’un peu d’eau. Certe
coquille eft bleue ou noire , un peu lon-
gue , & compofée de deux picces qut
s'ouvrent & fe ferment au geé du Poiffons
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1l y a des Moules de mer & de rivieres;
celles des riviéres fon peu en ufage dans
les alimens. Celles de mer qui croiffent
contre les rochers font excellentes, trés-
agréables au gotit , affez nourriffantes,
& fort faines accommodées en ragout de
la maniere qui fuit. '

Moules en Ragoit.

Nettoyez proprement vos Moules, en
les ratiffant avec le couteau ; lavez-les
bien dams pluﬁeurs eaux fraiches; mettez-
les dansune cafferole a fec fur un four-
neau pour les faire ouvrir 3 verfez-les
dans une paffqire pour en recevoir I'eau,
que vous pafferez au clair, de peur qu’il
ny ait du gravier. Mettez enfuite vos
Moules dans la cafferole avec un morceau
dexcellent beutre & une ou deux pincées
de farine 5 mouillez-les de leur eau, af-
faifonnez-les de fel & d’épices fines , avec
du perfil & de la ciboule hachée menu,
& faites-les bouillir 4 petit feu en les re-
tournant de tems en tems. Quand la fauce
fera réduite au point que vous fouhaités
voyez fi elle eft de bon gotir, & liez les
Moules de quelques jaunes d’ceufs dé-
layés avec de la créme ou du verjus, un
peu de mufcade, & de leur fauce méme.
Dreffez & fervez.

Hors.
d’ceuyre.
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Autrement.

Vos Moules érant ouvertes , comm
nous venonsde le dire, tirez-les de |y
coquilles, (.quelques-uns [econtentent di.
zer une moitié de. la coguille.) & finiffez.ls
de méme. :

Autrement..

Vos Moules érant-ouvertes., tirezly
de leurs coquilles ; paffez des champi.
gnons dans une cafferole avec un mor-
ceau d’excellent beurre., mouillez-les ¢
la moitié de I'eau. des Moules si@ffaifon.
nez-les un peu, &faites-les cuire 5 éun
prefque cuirs & reduits A peade fauc,
mettez-y les Moules ave¢ une caillerée |
de coulis; ( gras ou maigre ) faites mi-
tonner le tout enfemble ; voyez s'il eft &
bon gotit , dreffez & fervez. :

Ce Ragolit peut fervir, non-{eulement deplt |
particulier , . mais encore pour garnir & accon
pagner-des entrées, comme nous Pavons ditt
Particle des Ragotits, Tome 1.

On fair aufli des Potages de Moules, »q
Potage de Moules , page: 3 3. Tome- I

Des Ecreviffes en général , tant d eau doue
quedemer , & de quelques autres Pof-
Jons armés de méme efpéce.

Les Ecreviffes les plus connues &I
plus propres d entrer dans I’are de laCor
fine , fone cslles d’eau douce, Les Ecrevik
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fes d'eau douce font celles qui fe pren-
nent dans les rivieres , (celles.de Seine
[font les meillenres & les plus eftimées. On
les reconnoit par la couleur qui ¢ft d'un gris:;
plus clair fur le dos, & un peu rougedtre:
fous le ventre 5 ainfi qu’en dedans des grof-
fes pattes.) ou dans de. petits ruiffeaux

ui coulent de fource 3 toutes ces Ecre-
viffes ne-diftérent en tien.par lafigure;;,
aar elles font toutes couvertes d’une co-
que de couleur grife , mais qui en cuifant:
devient rouge.

L’Ecreviffe ale corpsrond, la téte lar-
ge, courte & pointue , avec quatre cor=
nes par devant Elle a proche le coté de-
la tete deux bras fourchus en fagon de
pinces tres- mordantes dont-il faur fe
défier.

L’Ecreviffe ne nage pointavec fes pieds:
quelie a au nombre de quatre de chaque
coté 5 mais elle fe-fert de fa: queue eom-
pof¢e de cingq ailes, pour frappes & pouf-
fer 'ean; ce mogvement: lui fert auffi i.
marcher fur la terre, & cleft ce qui. fait
quelle va quelquefois a reculons,

Les Ecreviffes sapprétent & fe fervent:
de plufieurs fagons différentes , tant en
gtas qu'en maigre, cn en fait des pota-
ges que 'on nomme communément bif-
ques d’Ecreviffes, des coulis & des ra-
golits , propres pour nourrir. & accompa=
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gner différentes entrées : on peut voir pout
celace que notis en avons dit 4 Particle des
Coulis & des R agolts , zome 1. Pour ce qui
eftdes entre-mets d’Ecreviffes, en vou
quelques-uns dont on peut fe fervir,

Ecreviffes an naturel , ou Buiffon
& Ecreyiffes.

Ayez de belles Ecrevifles , tirez-leur e
boyau, ce que vous ferez aifément ey
leur prenant la coquille du miliea dela
queue, lavez-les bien dans plufieurs eauy
pour les faire dégorger : retirez-les 3 fic
dans une caflerole , mouillez les de moiti¢
vin blanc & moitié vinaigre , mais peu,
parce que les Ecrevifles rendent affez
d’ean par elles-mémes , aflaifonnez les
defel, de poivre & de cloux de gerofle,
avec quelques tranches d’oignons, &un
paquet de fines herbes , & faites-lescuire
fur un fourneau en les retournant fouvent,
jufqu’d ce qu'elles foient d’un bean rouge,
elles feront cuitesalors ; laiffez-lesun peu
refroidir dans leur court-bouillon pout
quelles y prennentle goiit ; retirez-les 4
fec , otez leur les cornes & les petites
pattes; arrangez-les fur le plat que vous
devez fervir, ( on peut le couyrir , fi Lon
veut s d'une ferviette ) en forme de pira-
mide , ou de buiffon, ou de dome, &
que vous garnirez & V'entour de brinsde
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perfil verd , de diftance en diftance On
peut les accompagner de leur [auce dans une
Jauciere.

Ilyena, qui, aprés que lesEcrevifles
font bien lavées & dégorgées , comme
nousvenons de le dire , les mettent dans
un vaifleau avec du lait & du perfil , lesy
laifent une demie journée , afine qu'elles
y boivent du lair, & prennent le golit du
perfil , les retirenta fec , & les font cuire
enfuite , comme ci-devant.

Dautres , apres que les Ecrevifles font
bien lavées & dégorgces, les font blanchir
dans de I'eau bouillante , les retirent en=
fuite,, en otent toutes les petires pattes,
les font cuire dans une caflerole (gu'ils
¢toupent bien d'un plat ou d'un couvercle de
marmite) avec un morcean d'excellent
beurre , un oignon piqué decloux de ge-
rofle, du fel , du poivre , un paquet
de fines herbes , & un peu de vin
blanc , & lorfquelles font cuites &
d'une belle couleur , ils les fervent avec
leur fauce , qui doit &tre courte. On les
Sert auffi a fec. .

Ecreviffes a la Dauphine.

Ayez de belles Ecrevifles toutes éplu-
chées de leurs boyaux , & lavées , comme
nous I'avons dit , faites-les cuire avec de
l'eau, du fel, du gros poivre & du ge-
rofle »quelques tranches d’oignons, & un

Entre«
mets,
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aquet de fines herbes. Quand elles feron
Eien rouges, & un peu refroidies day
leur court-bouillon,retirez-les 4 fee, brez
leur les deux cornes & toutes les petits
pattes , ne laiflez que les deux groffes,
dont vous couperez le bout , 6tez-¢n ayff
lescoquesde la quene. que vous éplucte
rez propgement,, {ans les {¢parer du corpg
& pour cela , concaffez les légeremen
entre les doigts. Etant ainfi toutes prép.
rées, mettez-les dans un demi-{epuier en
viron de créme bouillante, felon la quan
tté d’Ecreviffes qne vous avez , ajoutes
y un peu de perfil & de ciboule haché
menu, avec de la mufcade rapée , tout-
nez-les toujours fur le feu, jufqu’a ce qu
la fauce foir lide & réduite au point que
vous fonhaitez | voyer it elie it de o
gotic, dreffez & fervez avec du jus
citron,

Autrement.

Aulieu de créme, mettez vos Ecreviflts
dans un coulis qui foitun peu clair (g
ou maigre, ) faites-les mitonner douce
ment en les rerournant toujours ; dreffez
& fervez avee du jusde citroa.

On peut aufli fervir ces Ecreviffes avee
un ragout de champignons, ou de mo
rilles & de. moufferons,
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Ecreviffes a la Poulette.

Vos Ecreviffes érant épluchées de leurs
boyaux & lavées, comme nous Pavonsdir,
faites-les cuire avec de I'ean fimplement, Entre-
retirez-les a {ec, otez-leur les cornes & les Mets-
petites pattes, ne laiffez que les groffes,
dont vous couperez le bout , 6tez enaufli
les coques de Ja queue que vouséplucherés
proprément , fans les {éparer du corps; &

out cela, concaffez-les légerement entre
fes doits ; levez la coque du corpsde cha-

ue Ecreviffes, & otez-en un efpece de
?oin qui fe trouve dans les flancs, ce que
vous terez avec la pointe du couteau;
étantainfl toutes preparées , prenez cing
ou fix champignons que vous hacherez
bien menu ; paffez-les fur le feu dans une
caflerole avec nn morceau de bon beurrs |

un peu de perﬁf& de ciboule hachés me-

nu,r & un petit bouquet garni ; mettez-y
apes vos Ecrevifles , fingez-les d’une ou
deux pincées de farine , mouillez-les d’un
peu de bouillon gras ou maigre ; aflaifon-
nezles de bon gout, faites-leur faire quel-
ques perits bouillons, liez-les de quelques
jaunes d’ceufs délayés avec de la créme &
de la mufcade ; fervez les avec du jus de
citron,

Ecreviffes a- I'ltalienne.

Préparez, Y.os Ecrevifles comme pour




Entre-
mets,
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la Poulette , faites une fauce al'Ttalienne
en cette maniere ; prenez deux ou trois
champignons , autant d’¢chalottes, ai-
tant de ciboules , & une pincee de perfl,
hachez le tout bien menu & féparément;
mettez un verre d’huile fine dans unecf
ferole , faites-la bien chauffer fur un four
neau , mettez-y ce que vous avez pré
paré, je veaxdire les champignons & le
refte ; faites-leur faire plufieurs tours fans
les faire rouflir ; mouillez les d’un coulis
clair (gras ou maigre) & d’un verre de
vin de Champagne ou d’autre bon vin
blanc , joignez-y une goufle d’ail que
vous retirerez , allaifonnez-les de bon
goiit, faites bouvillic doucement , & de-
graiflez; mertez y les Ecreviffes que vous
terez tant foit peu wmitonner ; fervez les
avec du jus de citron.

Ecreviffes pannées.

Faites cuire de grofles Ecrevifles avet
de l'eau & un peu de vin blanc, de vinai-
gre ,de fel , de poivre , de gerofle,, quel-
ques tranches d’oignons , & un paquet de
fines herbes. Les Ecrevifles étant cuites &
d’un beau rouge , otez-leur les petites
pattes, la coque de deflus & celles de 2
queue, que vous éplucherez proprement
fans les féparer du corps; & pour cela,
concaflez-les légerement entre les doigt:
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i farciﬂ‘ez_-leur le corps d’une farce de vo-
os | laillecuite oude poiffon, i laquelle vous
i joindrez les ceufs des Ecreviffes avec une
i, partie de ce quelles ont dans le corps;
w; |+ faites fondre du beurre frais dans une caf-
Af ferole , dans laquelle vous délayerez un
B jaune d'ccufs;trempes.y les Ecrevifles pour
il les panner de mie de pain bien fine , fais
Ie tes lear prendre couleurdans le four ou
o fous un couvercle de tourtiere fans les
1 faite fecher (yous pouvey les arrofer lé-
de gerement avec de Uhuile, ) & fervez-lesa
E fec, ou avec une fauce onctueufe.
ue Voila tout ce que jai crll pouvoir donner pour
e l'apprér des Ecrevifles d’eau douce ; du refte rout
1. cela e& tres-facile , & fe .fa‘it a peu d‘e,fra.xs. Je
pourrois encore marquer ici une infiniré d’autres
s appréts qui {e trouvent dans plufieurs livres de
les catfine , méme les plus modernes ; mais je doute
que ces apprérs ayent éré exécutés ; je ne fcai
| meéme s'ils font d'une grande utilité , je le laille
i aux réflexjons des Officiers de cuifine,
" Pour ce qui eft des Ecrevifles de mer,
AL comme du Homar , du Crabe , de laLan-
1. goufte , & autres Poillons armés dont
& nous allons faire la defcription, il fuffic
& dedize que tous ces Poiffons fe fervent Des Poif-
i Rourl’ordinaire cuits au court-bouillon , fons arméss
7 celt-d-dire , avec moiti¢ eau’ & moitié
t vin, bon affaifonnement de fel, de poi-
s yie & de gerofle , quelques tranches d’oi-

i\ gnons & de fines herbes , puis on les fert
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pour entremets , & pour les manger ay
vinaigre avec du poivre blanc. Il nouse
vient quelquefois de tout cuits a Paris,
On ne fait que les réchauffer dans un pe-
tit court-bouillon.

La facon de fervir ces fortes de Poif-
fons eft teile 5 apreés qu'ils font cuits &
refroidis, on en ote les petites pattes, fi
on le juge 4 propos; on laiffe les groffes
que l'on concaflle fans les détacher; on
leve proprement la coquille de deflus
pour la remettre aprés, & on les drefle
fur un plat couvert d’une fervierre blan-
che, qu’on garnitde perfil en branches,
Tous ces Poiffonsa coquillages, peuvent
aufli fe manger en fricaflée de poulets,
furtour quand ils font gros. Pour cela,
on les cuit fimplement dans de l'eau, &
lorfqu’ils font a demi cuits & refroidis,
on les concafle pour en avoir la chair,

ue I'on coupe par morceaux ; puisonles

alle dans la cafferole avec d’excellent
geurre » & on finit comme une fricaflée
de poulets, foit an brun, foit aublanc.
Voyez cet article & vous y conformez,
c’eft laméme chofe, rome I. On eut en:
core e fervir de celle des Angui[;les, cl-
devant

On peut aufli faire de cette chair des
farces propres pour faite des Pités fans
crofite , des Tourtes de Godiveau, de pes

.0 S & Ao e s e
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tits Pdtés 4 la Mazarine , des Riffoles &
des Roties de pain, comme on fair du
rognonde veau,

On coupe encore cette chair par filets,
&on la ferc avec telle fauce ou ragolir que
'on Juge d propos.

§'1l {e trouvoit de ces coquillages d’une
grandeur extraordinaire , comme en pro-
cuifent les Antilles & les autres Ifles cir-
convolfines, on pourroit en faire des
daubes & des patés dans tout leur en=
tier , comme-fone les gens de ces pays-la,
qui ont adreffe de les détacher de leurs
coquilles fans {es caffer, du moins celles
de deffous , pour pouvoir les mettre &
cuite dans le four > apres qu'ils les ont
piqués de gros lard bien affaifonné &
nourris de beurre & aurres ingrédiens. Ils
couvrent enfuite le deffus d’ane abaiffe

A

€pate, s'ils le jugencd propos.

Ileft Mmaintenant a propos de décrire les diffé-
Tentes e_(peces de ces coquillages | tant pour la
fansfa&;on des cutieux , que pour Punlité de
“ux quiles acherrent,

Les Ecreviffes de mer reffemblent aft

Szdcelles d’eay douce, fice n’cft qu’elles

ont bien plys grandes , tant foit peu

"”}des » & (E:emées de quelques taches rou-
Seatres, . :

Les Homars font encore bien plus gros
que les Ecreviffes de mer. ]I yena de
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deux fortes , Turtout dans les Antilles &
les autres Ifles circonvoifines , ou il ser
trouve qui ont pres de trois pieds de lon-
gueur. On les prend la nuit a la clartéde
i1 lune ou d’un fAlambeau dans les liew

ierreux , ol la mer , aprés-s'etre retiré,
Faiffe de petites foffes pleines d’eau. Le
uns ont deux gros mordans, & les autg
ont fealement denx grands barbillonsgi
{ont héri{fés. Les unes & les autres ot
pluﬁeurs pattes de différentes grandeus

Les Crabes font des efpeces d’Ecte-
viffes amphibies , qui approchent afler
de la figure du Homar, mais qui fon
d’un rond ovale; ils ont deux tenailleso!
mordans fort dangereux, dont ils for
un grand bruit quand ils font f{ur tere
Les Crabes au mois de Mai: vont f¢ baigh
dans la mer pour 'y jetter leurs aufs.

La Langoufte a quelque re{lemblant
au cheval par la tére & le col , ayant néar
moins un bec long & creux comme w
flageolet , avec quatre cornes » fcavols
deux au-deflus des yeux , qui font g
‘daiguillons , & deux autres au-deflow
du bec , qui font unies. La Langoultt!
le corps élevé en dos d'ane , couvert du
écaille fort rude , la queue quarrée&ff‘
coutbée ; elle a cinq pieds de chag¥
coré, & elle fe dépouille de fa couvert!!
de méme que le {erpent de fa peau:

i
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Le Cancre
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a le corps rond:; avec deux

bras fourchus , & quatre pieds de chaque
cote. Le Cancre n’a point de queue , ou s'il

ema, il la

ent ferree fans Uétendre.

L'Araignée de mer eft prefque ronde,

mais elleale

garni de plu i

dos pointu , [e ventre plat &
teurs pattes qui font doubles.

LaSalicoque reffemble affez a I"Ecre-
ville , fi cen’elt qu'elle a le co long & la
queue pointue. - - 4

La Chevrerte ou Crevette a aufli quel-
querelfemblance a Ecrevifle, fi ce neft
quelle eft plus longue , quelle n’a point
de ferre aux pattes, qu'elle a la queue re-
coutbée en- deflons avec laquelle. elle
faute , & qui quelquefois fe plie comme

un cerceatl.

Henefta peu.pres de méme d’une infi-
nité d'autres qui ne font point venus 3
‘maconnoiflance. D'ailleurs, quelque foin
que les Auteurs anciens & modernes
ayent pris d’en diftinguer les genres & les

elpeces par d
reconnoi(labl
dans les filers

es caracteres qut les rendent
es, tousles jours il é1i tombe
des spchetirs qui dérangent

Pac leur nouveauté e {yftéme des Na=

‘tiraliftes, 8o

quelle clafle les pl

onner,

uvent on.ne fcait ni dans
acer, nt quel nom leur

Tous ces Poiffans Tont couyerts d’écail-

€s foi‘; dures

Tome 11

» & qui vont quelqﬁét‘ois a

Des Poil-
fonsarmés,
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reculons ; il y en a non-feulement dansh
mer , mais aafli dans quelques rivieres,
foit qu’ils y entrent, foit qu'ils y naiffen
il s’en rtrouve méme dans des Crangy

‘quelques-uns font amphibies comme ¢
Crabe. ’

A RST 't o3 8 ViLL

De quelques Animaux amphibies , & &
leurs apprées.

OBSERVATION,

Ar Animaux amphibies , on entend certainf
Animaux qui vivent tantdt dans I'eau, tantft
fur la rerre, comme font le Loutre, le Caftor,

Ie- Veau-Marin, la Tortue, & les Grenonilles
© . JLeft pronvé parlexpérience, que ces forts

@'animaux, comme le Loutre & le Caltor, font |

“au rang des poiffons, & qu'on en fait un ufage

“tout femblable ;" ce n’elt pas qu’on ne puillels |
manger en gras , & leur donner un apprét parell
a celuides autrgs poiffons dont nous avons pulé
ci-devant,

Du Loutre.

Le Loutre eftun animal 4 quatre pie&s, ‘
“qui habite dans P'eau & fur la terre, g
vit fur la terre d’herbes & de fruits, &
dans I'eau de poiffons qu’il prend ave
“adreffe , & dont il fait un grand degits
il §'en trouve dans tous les pays. Le G

SR i i . Sy gl et S
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nada en produir d’'une grandeur extraor-

15 ks Hiad : . o
s, dinaire ; mais les notres ne font' uéres
ey | que dela groffenr d'un Renard; ils ont
g5 les jambes courtes , la queue longue ,
el| ronde & fort velue ; la téte & les dents
font prefque comme celles d’un chien de \
| chaffe , & les oreilles font petites comme
- celles d’un chat; fon poil eft court &

épais , & tire fur la couleur de chataigne.
Ariftote & Pline difent qu’ils ne différent
yd| da Caftor que par la queue & quelques
aurres parties du corps ; mais on peut dire
plutdt qu'ils différent en ce qu’ils ne vone
que dansl'eau douce, au lieu que le Caf=
| OF vadans la mer & dans les rivieres;
| {2 chair n’eft pas des plus excellentes ; on
for, | nelaifle pas d’en manger , quand on veut
ils | fe donner la peine de le bien accommo-
i der. Le meilleur apprét quion puiffe lui
:)fage donner, c’eft de le faire rotir a la broche ,
kls | comme le Cerf ou le Sanglier: 4 cela
arel | Prés que la chair de cet Animal demande
| auparavant d &tre blanchie dans de l'eau
» bolnllante » afin d’en Orer une partie du
| Bour fauvageon qui y domine beaucoup.
e | On’ peat aufli le manger cuit a la braife ,
P & laccompagner d'un bon ragoiit.

qi

5 & ) Loutre réti,

aveC 5
LeLoutr ¢ Kae o

s ¢ fe dépece par morceau cOM- oyofe on.

Ce| ™Meuunmouton, Le quartier de’ derriere rrée,
K ij
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elt le meilleur pour metcre a la broche:
Pour le manger bon , il faut , comme nous
Yavons dit, le faire Blanchir dans de Peat
bouillante , puis apres le piquer,, i lon
veut, de lard pour les jours gras, on de
lardons d’Anguilles & d’Anchois pour les
jours maigres ; enfuite lg faire ‘marinet
dans du vin blanc & un peu d’eau-de-vie
avec un morceau de beurre frais , tranches
d’oignons , goulles d’ail, fines herbes en
tieres & bon aflaifonnement. Quand il
aura pris le goit de la marinade ,” mérter-
le ala broche & l’cnvcloppez de papier,
faites-le ronr a petit feu en [larrofant
fouvent de fa marinade; érant cuit, fer-
vez-le avec une fauce piquante, Poyy

Larticle des Sauces , tome I,

Pour ce qui eft du Loutre 4 la braife
propre pour les jours maigres , faitesle
Loutyre a 4 : ;
la braife, Ou pour le micux , du jusde racines, bon
Groffe en- allaifonnement & un morceau de beurre
prée. frais , force oignons & différentes racines
pour lui donner bon goiit § lorfqu'il fen
cuit, fervez-le avec tel ragoiit que vous
voudrez. Il faut que ce ragoiit foit dehaut
golit. :
Pour le gras , voyez Gigot de Moutons
Lovtre en /@ brajfe s tomel. : .
Haricor, Le Loutre fe mange aufli en ragaut
Entrée, coupé pat morceaux 3 on peut y joindse

y cuire avec moitié vin blanc& moitié ean, |
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des navets comme a un haricot de mou<
ton. Foyey pour cela larticle du Mouton ,
tome I. On prend pour fairs ce ragofit,
lecol, le carré & la poitrine , & fi Pon
veut I'épaule, L’¢paule eft bonne rétie ou
ala braife.

Du Caftor.

Le Caftor eft unanimal a quatre pieds,
qui habite dans le Canada & autres pays
froids ; mais I'¢loignement nous prive de
l’avanmgc d’en jouir. Cet animal vit ¢oa-
lement fur la terre & dans leau 501 fe
nourrit fur terre d’herbes , de feuilles &
d’écorces d’arbres, & dans Iean des poif-
fons qu'il peut attraper. Le Caftor eft a
peupresde la corporance du Loutre , avec
cetee différence, qu'd n’eft pas i élancé,
mais plus court & plus maflif ; il et cou-
vert de deux fortes de poils, donr 'un eft
Plus long que I'autre ;5 le long eft dela
couleur de celui du Loutre , & il n’eft
d’aucun ufage; Pautre eft un duver fore
doux & fort ¢pais , & de couleur cen-
drée 5 celt ce duver quon employe 4
faire des chapeaux de Caftor; il ales jam-
bes courtes s principalement celles de de-
vant, dont les pattes font en forme de
nllalns de finge , c2lles de derriere appro-
chent des partes d’une Oye , fa queue
Platte eft femblable i une Sole, & cou-

K 1j
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verte d’écailles fort dures, elle lui fert de
bartoir pour battre le mortier , comme
nous allons bientot le dire; la téreeftug
peuronde, le mufle court & camus, a-
mé de dents fort tranchantes , difpofées
agir comme des cifeaux ; les oreilles font
courtes & femblables 4 celie d’un cha
fans poilen dedans, & velues en dehors,
Ces animaux ont un inftin& particulier,
& une adrefle qui furpafle Pimagination;
ils {e bariflent des cabannes i deux & trois
étages , cequilsfontavec desarbres qu'lls
vont chercher dans les bois, qu'ils coupent
avec leurs dents , & qu’ils trainzne de
meéme jufqu’au lieu deftiné ; apres ks
avoir ¢branchés , ils les plantenten pie
lotis, qu’ils magonnent de terres & autres
chofes propresa faire un efpece de mot-
tier, ce qu'ils font avec leur queue qui
leur fere auffi de truelle , & cela entre des
valons ou coulent quelques ruiffeaut
quiilsarcitent par desdigues & des chauf
{ées qu'ils font.

L’entrée de, ces cabannes eft au basdans
Peau, afin qu'ilspuiflent y entrer pendant
Phyver , lorfque la furface des eauxel
glacée ; la chambre baffe qui eft au-deflus
de la furface de I'eau eft remplie d'hetbes
{eches dans laquelle ils fe vautrent for-
tant de l'ean; la feconde & la troifieme
chambre leur fervent de retraite & de mé
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gazin pour leurs proviﬁons. ll.faut remat~
quer que s'il S'en trouve parmi eux qui fe
refufent au travail , les autres le mordent
& le malcraitent jufqua lui faire aban-
donner la compagnie : il eft réduait pour
lors 4 vivre errant & vagabond, fans avolr
de retraite ni de fociéee.

La chair de cec animaux eft fort bonne, elle
imite celle du vean & celle du mouton 3 o peut
lui donner I'apprét du Loutre dont nous avons,
par é ci-devant , foic x6ti, foit d la braife, foit
en ragol.

Du Veau Marin.

Le Veau matin eft un poiffon de mer
quon peutapprivoifer fur la terre, fup-
yo{c’ qu’on le peche fans le blefer , & quit
y vitde viande , ce qui lui donne la {a-
gacité des animaux terreftres , ceft-d-dire s
quil acquiert une efpece de connoif-
fanc_e naturelle qui va au-deld de l'inftinék
ordinaire des animaux de cette efpece.
Ce Eoi(fon reffemble un peu au veau or-
dinaire , fi ce n'eft quil n’eft que de la
grofleur d’un perit mouton , qu'il n’a
prefque point de col , que fa réte efk
courte ;. platce par le bout comme celle
d'un cochon , & grofle par en haut; quil
alesyeux au-de(Mis de la téte & fort petits,
deux mouftachesde chat, la bouche d’une
Moyenne grandeur , remplie de dents
taillées en bizeayx , & 1a langue fourchues;

Kiv
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fon corps va toujours en diminuant juf-
qua la queue , qui eft prefque comme
celle d’un Dau phinsil eft couvert d’un poll
raz fort doux , de couleur dolive & -
cheté de noir ; il a les pieds plats &'en
forme-de nageotres, mais il {& foutien
& marche fur les pieds de devant, &ne
fait que trainer les deux autres qui dee
meurent toujours allongés en arriere.
Pline dit qu'on en faifoir voir 4 Rome
qn1 1épondoient quand on les ap‘pelloir,‘
& de lavoix & du gefte faluoient le peu-
ple fur les théatres. Aldovrandus dit en
VoIt vii un qui clmntoitpour les Princes
chrétiens, & non pas pour les Turcs. On
peut lui donner le méme apprét que celui
duveau pour le gras , & pour le maigre,
celui du Loutre dont ricus avons patle ci-

devant. O en fait auffi des patés & autns

chofes.
De la Tortue.

La Tortue eft un animal renfermé entre
deux écailles qui font jointes par les deux
cotés, & artachées par des ligamens fort
durs. mais qut laiflent la liberté de mar-
cher a 'animal’, dont le mouvement eft
fort lent. Ii y a une ouverture par-devant
qui laiffe fortir la téee, les épaules & les
bras, & une atitre oppofee par ot fortent
les jambes & la ‘queue, La téte de la Tor-
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tue teflemble en quelque tagon dla téee
dun ferpent , {es partes de devant oart
comme cinq doigts , celles de dernere
nenont que quatre , fa queue eft ronde
& finit en diminuanc;

‘ lly adeux efpeces géiérales de Tortues,
les terreftres & les aquariques. Les’ ter-
reitres {e crouvent dans les fores , far les
montagnes & dans les jardins ou eiles fa
nourriflent de fruies , d’herbes & din-
fekes. Les aquatiques (e divifent en trois
claffes, f(;.IV\)lf ; cellesde mer , celles de
rivieres ou d’étangs, & celles qui vivent
dans les lenx marécageax , elles font
toutes amphibies , quelyues-uns en ex-
ceprentcelles de terre ; les metlleurss font
celles de mer , enfuite celles de riviere ou
dein douce. Les Tortues aquariques qui
habitent foit dans 12 mer , foit dans les
eaux douces , on elles & nourriffene de
coqmilages & de poiffons , né lullent pas
de venir fur la terre pafrre les herbes
quellasy rouvent; elles onr la chair aufl
bonne que celle d’un veau ;- furcout celles
(‘1'3 mer.Qn les prend quand elles viennent
dterre pour pondre leurs ceyfs - elles les
Couvrent d’herbes & de (ible . & laiflent
au foleil le foin de les frire éclore, puis
elles sen rerorr vent a |1 mer.

Il S"EH tronve dans los Iflesd’une grof—
fear 4 monftrueufe , que la feule écaille

Kv
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de deffus porte quelquefois cing pieds
de long & quartre de large ; celles de nos
merts n'ont gueres qu'un pied de long, &
celles de riviere & de terre font plus pe.
tites 4 proportion. Je ne donnerai point
ici la maniere d’appréter les Tortues des
Ifles, n’en érant pas affez inftruit : ceux
qui fe trouveront fur les lieux n’auront
qua fe conformer aux ufages du pays.
Pour les notres , on les mange accoms
modées de différentes manieies, comme
au court-bouillon , en ragotir, en fricaf-
fée de poulets , & fi I'on veut, marinces
& frites, elles font excellentes de cette
derniere fagon Pour cela on leur coupe
latdte , la queue & les pieds , apres qu'on
les a retirées de leur coquille que l'on
caffe , ou bien on les fait bouillir dansde
T'ean avec quelques affaifcnnemens s jul-
qu’i ce qu’elles puiffent quitter leurs co-
quilles’, enfuite on les accommode coms
me on le jugea propos.

Des Grenouilles.

Les Grenouilles font de petits infectes
connus de tout le monde , qui naiffent
dans les rivieres , les lacs , les marais, les
‘ruiffeaux , les foftés & autreseaux bout
beufes & croupiffantes. llyena qui naif-
fenc fur la terre détrempée par les pluyes
d'éé , celles-ci ne valent rien, Celles des
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tivieres , des lacs & marais dont’eau eft
claire , pure & limpide , font bonnes a
manger ; elles font toutes couvertes d'une
peau verdatre & cendrée , & marquetée
de petites taches noires; elles ont quatre
pieds, & elles s’en fervent ou pour nager
ou pour marcher en fautillant, Il faac
¢viter , dit-on, de'manger les grenouilles
au mois de Mai , parce que les crapeaux
frayent avec elles.

Pline affure que les Grenouilles mettent
leurs petits au jour en forme de perites
maffes de chair qui ne fonr que téte &
yeux , quenfuite {e forment les pieds de
devant; que la queue fe fend, d'ou for-
tent les pieds de derricere , & que ces Gre-
nouilles ne vivent que fix mois, au bout
defquels elles fe fondent en limon ;
quelles renaiffent aux premieres pluyes
du Printems par un fecret admirable de
la narure ; maisil femble fe contredire lui-
méme,en af{urant que lesGrenouilless’en-
gendrent de la corruption. Au refte,il n’ens
tend parler ici que de celles qui naiffent
dans les eaux croupies & marécagenfes:
d'oll ’on peut conclure que les Gre-
nouilles,pour Etre bonnes , doivent &tre
prifes , comme nous ’avans dit , dans une
eau claire, pure & limpide : elles doivent
etre auffi de couleur verdarre & cendrée
& marquerée de petites taches noites. Les

Ky
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228  Des Animaux Amphibies.
Grenouailles fe mangent ordinairementeéa
fricaflée de poulets ou frites, elles font
excellentesde cerre facon.

Pour les appréter , “on les écorche, &
on ne leur laiffe que les deux cuiffes &
Parrére du dos: on les blanchit dans dg
I'eau bouillante; il faut qu’elles ne falfent
qu'entrer & fortir, puis on les apprée
en fricaffée de poulets. Foyer Fricaffé
de poulets , tome 1. ou plutdt , 4nguill:sd
da Pouletre , ci.devant,

Pour. les frire apres qu'elles {ont écor-
ehées & blanchies , on les mer marine
dans du vinaigre: ou du-verjus & un bon
affaifonnement de fel , de poivre, dt
perfil & de ciboules enrieres avec des
tranches d’oignons. Quand elles,opt pris
le goiit de Ja marinade , on lesmer {echer
entre deux linges ; on les poudre légere.
men- de farine , & on les fait frire de
belle couleur , puison les fert avecdu
perfil frit.

Quelques uns les trempent dans une
pﬁtr‘::‘l beignets. Foyey late a Beignets,

Des Limagons ou Efcargots.

Les Limacons font de petits infectes
genfermés dans une coquille , qut pr-
roiffenten quantité aprés la pluye , & qui
jettent une humeur gluante & luifante;
als ont quatre cornes, {gavoir; deux pe-
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tites & deux grandes dont ils fe fervent

pour fe condure. Ce quily a de parti-
calier dans-ces animaux , c’eft qu’ils re-
jettent leurs excrémens par le col qu"xls
refpirent par-li , que toutes lcs‘ parties
propres d la génération y font renfermées,
& que chaque Limagon eft hermephro-
dite, c’eft -dire, male & femelle tour en-
femble. ‘Il ¥ en a de blancs , de noires,
de gros & de perits, dont la différence
ne proviént que dss lieux ou 1ils font
nourris. Ceux des lieux omb: agés fentent
la bourbe & le himon 5 ceux qui font ex-
pofés au {oleil font de bon gout, furtout
quand ils fe nourriffen. de bonnes her-
bgs » & principalement de feuilles de
vignes. Le vrat tems de les manger eft
pendane Thyver , lorfquils fe cachent
dans la terre, & alors leurs coquilles de-
viennenr blanches & dures , ils font beau-
coup meilleurs que ceux_du Printems on
de PEté. Pline dit que les Romains en
€roient fi friands, qu’ils les nourriflotent
dans des garennes ou jardins , & dans des
viviers préparés expres, felon leur gofit
différent 5 ils leurs donnoient différens
homs , & ils diftinguoient en les man-
geant, quelle avoiréré leur nourriture
Ainfi, i Pexemple de ces hommes, qui
donnoien:tcllemcnt entout dans le luxe
plusoucré, que les terres les plus recus
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lées n’avoient rien de fi rare ni defi prt

cieux, qu'ils ne tichaflent de fe procui

4 quelque prix que ce fur, & qui jo
%noient aux meilleurs alimens les choly

es plus bizarres ; nous pouvons aufli faie
quelque ufage de ces infectes, non paser
les nourrifant comme faifoient ces an
ciens, mais en les employanr fimplemen
tels que nous les avons indiqués. Cend
pas qu’ils ayent quelque chofe d'attraya
de quelque mantere qu'on les puiflepré
parer, v la répugnance qu’ils infpiren
naturellement; mais il {e trouve encoz
bien des gens qui les trouvent excellens,
& pour cela voici les apprets qu'on p
leur donner.

Efcargots a la Comus.

Choififlez-les bien gros & bien blanc;
lavez-les dans deux ou trois eaux fraiches
faites-les bouillir trois ou quatre boulk
lons , & ayez le foin de les bien ¢cumer;
tirez-les de leurs coquilles, ce que vow
ferez aifément avec la pointe d’une lar
doire ou de quelque autre chofe; laver
les encore dans une eau fraiche, afin de
bter lerefte de la bave & de la colle; pi
fez-les dans une caflerole avec d’exceller
beurre ; mouillez-les d’un pea de jus g
ou maigre, aflaifonnez-ltes de bongoit
faites les mijotter un peu ; ayez une fa
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i pr fine, (Poyey Farce fine , ci-aeffus ) rem-
cuter Plxﬂ'ezeu les coquilles , que vous aurez
L kb auparavant lavées bien proprement; met-
bols | ez dans chaque coquille un Efcargor,
fi que vous renfermerez dansla farce , pan-
AL nez les, mettez- les fur le gril ou au four
$@F  fur une tourtiere pour les achever de
m L cuire, prenez garde qu'ils ne noirciflent ;
0L fervez-les avec du jusde citron.

4 Sivous les voulez au gratin 5 couvrez
PeF  leplar que vous devez fervir d’un peu de
wew & farce , ( que le plat foit dargent ou de
Ot fayance qui aille au fen ) faites-la cuire &
% ¢ prendre belle couleur dans le four ou fous
PUF  uncouvercle de tourtiere 5 dreflez vos Ef-
cargots deffus , fervez-les avec une ef=
fence de jambon & du jus de citron.

ns, ’ Eftargots en fricaffce de Poulets.

Etant préparés , comme nous I'avons

dit,ceft-a-dire , tirés de leurs coquilles ,
¥ L &bienlavés, paflez-les dans une caflerole Enrrée on
0§ avec d’excellent beurre , & finiflez-les hors d'ceu-
lar comme une fricaflée de poulets, foir au vre.
;‘fz' blanc, foitau roux , ou plutdt comme les
CE Anguilles. ( Poye; Anguille a la Poulette,
{?M e.devant page 58,

Voila tout ce que j’ai erli pouvoir indiquer far
les appréts du Poiflon en général ,-loit d’eau
douce , foit de mer , foit aquatigue, foit am-
@ | phibie, I ¢ft vrai que ce dernier asticle, de

i
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meme que ceux des oifeaux , dont nous 2y
pari¢ ci-devant , eft un peu hiftorique,, & qui
ennuiera peu: étre le Lecteur 5 mais je nels
fait que pour lui donner quelque légere connoif,
fance de ce qui peut {e manger pour {ordinaire,
quoiqu'il y air encore bien d’aucres animay
bons a manger felon les différens pays ;. ol
X015 Mime avancer gu’il n’y a peuc érre point
danimaux (ar la terre que ’homme n ait man
gés , & quil ne plc encore manger, én la
orant le venin qu'ils peuvent avoir, [oit dansh
langue . foir aux dents. Maisaufli comme il f-
Toit imprudent de faire de pareilles épreuves,i
que lon eft uffilamnent inftruir de ce quid
bou ou mauvais; 1| faur laifler ces expériencest
ceux qui font ou davs un extréme befoin, o
dans nne calamieé publique canfée, foir parls
guerres , foir par une délolante ftérilité, o
ménie a cevx qui fe trouvent ézarés & perdy
dans des pays mierables & dépourvis de ton
aliment ordmaire 3 contentonss~nous dunc_dc
nos connoiflances, & fi le hazard ou 'a néceflit
nomns concuifoient dans ces régions lointaines &
barbares , ou prefque tout fe mange , tachons
alors de nons accommoder .de notre mieux
fagons & aux uiages de ces peuples éurangers,
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CHAPITRE SEPTIEME.
Dela P(izzﬂ'erie.

OBSERVATION.

e L y a plufieurs fortes de Parifferies,
"L"| #| tanten gras quen maigre ; lesunes
{e fervent chaudes pour entrées,
L@J les autres froides pour entremets,
Zakaghtl] & lesaurres pour le deflerr.

Je n'ai pas entrepris de vous donner ici
toutes les fagons que demandent diverfes (ortes
de Parifferies ; je me contenterar feulement de
vous donner une légere inftruction fur ce qui
eflle plus néceflaire y & fur ce qui fe fertle plus
ordinairement , pour entreméler & diverfifier
les fervices.,

Ileftcertain que peur bien faire la Patiflerie;
il faut en quelque fagon {¢avoir la Cuifine , pour
bien affailonner toures les viandes, & les autres
chofes quon met en péte ; fans cela on ne (¢an-
Toit pasla dofejufte, tant des ingrédients qu'on
Yelt qui y entrent pour l'affaifonnement , que de
cequien faic le corps principal,

On entendra par livre pefant » le poids de feize
onces, {oir de beurre ou de farine , ou de toutes
les autres chofes en général. Le boifleau de farine
fera de douze livres pehx' ; fi on parle d’une pin-
te, {oit de lait ou d’'autres cho[cs liquides, ce fera
de trois livres pefant,
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Il eft bon auffi de fgavoir, que toutes fortes &
patés ou de tourtes » tant en gras qu'en maigre,
qui fe mangent chauds ; ne veulent qu'un afii.
fonnemen: jufte & moaéré de fel & d*épices, §
que toutes fe (ervent pour l'ordinaire déconver.
tes ; Celt-a-dire, quiaprés qu'elles font cuites &
tirées du four, on les nourric d’uir bon Tagol,
comme nous le dirons en fon iieu;

Il elt encore bon de (¢avoir, que toutes fortes
de patés ou de tourtes qui fe fervent chaudes §
découverres, {oir grafles, f{oit maigres, ne veule
étre au four que deux bonnes heures , foit qu'elle
foient en pite fenilletée » OU' en pate fine, |
moins que ce ne fic quelque vieille perdrix, oy
quelqu’autre chofe femblable 5 car pour loy
donnez-leur plus de cuiffon ; ou pour le mien,

faites-les 3 moitié cuire auparavant, dans u

bonne braife.

Les Patés qui fe fervent pour entremers, d
mandent une fois plus d'affaifonnement que cenr
qui fe mangent chauds. Les viandes grafles fepi
quent de lard bien aflaifonné de fel & d'épices
fines, Les viandes maigres {e piquent avec des
anguilles bien affaifonnées.

Iy a des Parés qui demandent beaucoup plis
de cuiffon que les autres; c’eft a 'Officier 2 voi
Ie befoin de chaque piece, tant des viandes qu
le forment, que de I'épaifleur de la pare, Lesuns
demandent fep 3 huit heures de cuiffon ; aux
autres cinq heures de tems fuffifent: c'eft ce que
nous expliquerons dans chaque article,

Les Patés d’envoi (e fonrordinajrement defi
rinp de feigle, la croute qui en devient inutile,
doit avoir un doigr d’épailfeur , 4 caufe des trank
ports qu'il faue qu'elle fouffre ; celle que F'on vett
manger fe faitde farine de froment ; vous re:
Marquerez quen Hyver il faur faire la pte pl
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grafle, afin quelle (it plus maniable 5 & en Feé ,
mettez-y molns de beurre , d caule que la chalenr
rend la pate molle.

Quant au beurre qui entre dans la Parifferie,
il doit étre bon , ceft-a-dire, ne point (entir le
vienx; car il n’y a rien qui rende la Parifferie
plus défagréable au gofi, que lorfquelle eft
paitrie avec de mauvais beurre. On en met dans
la pite felon quon veur la rendre plus fine &
plus délicate,

Le beurre doit aufli pour cela cre bien ferme ,
for tout lor(qu'il fair chaud ; & pour y mieux
réullir | on le mer a la cave pour le bien raffermir,
Un pen d’ufage y rend les gens habiles

Ileft encore bon de (cavoir , que lor(quil faic
bien chaud , il eft abfolument néceflaire de fe
mettre dans la cave,, pour mieux y pacrir la pate,

La pire fine fe paitrit & fe brife a force de bras,

La pire feuillerée fe paitric le plus légerement
quil eft pofTible,

En Caréme, fi I'on ne fe fert point d’ceufs pour
ladorure, on prend un peu de miel que 'on dé-
laye dans de Peau.

Pour ce qui eft de la cuiffon ; la chaleur du
four doit écre plus longue pour une groffe piece
de Pitifferie que pour une médiocre ; ilfaur que

Ie four foit bien vet , le boucher enfuite pour

Liffer abbarcre 1a chaleur 5 & aprés qu'on a en-
fourné | vifiter fouvent la Patiflerie , pour voir fi
elle ne prend point trop de couleur ; fi cela eft,
onlacouvre d’une feuille de papier, & on laiffe
un peu de tems le four ouvert, Et fi au contraire
la Dirifferie ne prenoit pas aflez de couleur, il
autaugmenter la chaleur du four, eny ajoutant
de la braife ce qu'il en faut, Quelques-uns fe ‘er-
Yent de l'ame d’un fagor , fuppofé que le four
it grand,
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Souvenez-vous aufli que tout Paté de parde
doit écre bien aflaifonné , bien cuit & bien boy
ché,
Venons préfentement au dérail des différent
fortes , tant de P4tés que de Patifferie,

ARTICLE PREMIER,

Des Pdtes différentes.

s Pdte bife pour les Pdrés d’envoi,
& autres.

M Ettez fur votre tour a Pite (po

tour , on entend un paitrain ou un
table) nun boiflcau de farine de feigle jou
de farine bife ; faites un trou dans lemi-
lieu, mettez y fi vous voulez un peu de
beurre & de fel, paitriffez cerre farne
avec de l'eau tiede , de fagon qu'elle for
bien liée & bien ferme : ce que vousfere
en la brifanc d’un c6té & d’un autre , ju
qui ce que la Pire fe dérache de vos
mains , faites-en une mafle, laiffez lare
pofer une heure on deux.

Pdte fine pour les gros Pdtés qui e mangt
roids.

Mettez {ur votre tour 4 PAre huitd nesf
livres de farine de froment; faitesuntrol
dans le milien pour y mettre trois Ot
de fel menu, avec de I'eau fraiche, & f
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De iz Parifferie. 237
yous voulez cing ou fix ceufs, votre Pite
nen fera que metlleure ; mouillez un coin
de vetre table pour y manier trois forres
livres de beurre. frais ; arrangez ce beurre
par petits motceaux tout a 'entour de vo-
tre farine ; paitriflez le tout enfemble avec
del'eau fraiche (le moins &’cau que vous
pourre; ) que vous verferez légerement , &
mefure que vous briferez votre Pire d’un
coie & d'un autre , jufqu’a ce qu'elle foit
bien lice s ce que vous connoitrez lorf{-
quelle fe dérachera de vos mains; tenez
laferme ; prenez garde de ne la point brii-
ler, faites-en une maffe 5 couvrez la dun
linge oudeux ; laiflez la repoferquelques
heures, & fervez-vous-en pour ce que
vousavez befoin,

Cette Pire pentfervir non-feulement pour les
gros patés qui fe’ mangent froids ; mais aufl
pour faire différentes fortes de Parifleries 4 man=-
ger chaudes , comme des tourtes , tant en gras
qu'en maigre , & plufieurs autres dont je parle-
T2idans la fuite, Pour ces derniers on peut, fi
on veur, rendre cetre Pite plus délicate 3 il
Sagiraponr cela d’y mertre un peu plus de beurw
3¢, de la mouiller; plus amplement, & de lui domn.
ner deax ou rrois rours comme le feuiletage ci-
4rés, la point tant brifer > afin qu'elle foir plus
moletre,

Pdte pour les Pdtés dreffés,

LaPite pour les Patés dreflés, fe fait
avee de I'eau un pen plus que ridde;; pour
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cela, vous maniez le beurre avec leay;
quand le beurre eft fondu , vousy ajoute

quelques jaunes d’ceufs , & vous paitriffa |

promptement.
Pdte feuilletée.

Mettez fur votre tour i Péte deux livre
de Beur de farine; faites un trou dans ke
milieu pour y mettre un peu de fel bien
menu , & deux ou trois ceufs ; paitrifla
cette farine le plus légerement qu'il vou
fera Poﬂible , avéc une chopine d'eau frai
che ; fi cela ne fufficpas, arrofez ladeh
méme eau , jufqu’d ce que votre Patefor
un peu molerte. Prenez deux livres de
beurre frais, & qui foit farme manies
le bien deffus un coin de votre rable, que
vous mouillerez avant d’un peu dea
fraiche. Prenez enfuite votre pates abe
baiffez la , mettez-y votre beurre au It
lieu , rabatrez les cotés de la Pate deffus,
en forte que le beurre foit enfermé d¢
dans; couvrez la de quelques linges, &
laiffez la repofer une heure ou deux , af
de la travailler plus facilement.

Aprés ce tems-ld , prenez votre Datey
farinez la, comme auffi le deffus deh
table : abbaiffez cette Pite avec le roulest
de ’épaiffeur d'un bon doigt; pliez Jaen
“ois Pune deffus I'autre comme une fere

wicue, ; érendez la enfuite de la mem
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épaiffeur , en la poudrant toujours de fa--
rine , pour qu'elle ne tienne pas 4 la ra-
ble ni au rouleau 5 repliez Ya. aprés én
quatre , & continuez ainfi ce travail,
ufqu'd quatre ou cinq fois, tantér d’un
i’ens, & rantot d'un autre , fervez-vous-
en enfuite.

llyen a, qui aprés que leur-Pite eft pairrie
avecleau , le fel & les acufs en font une mafle,
& la couvrent pour la laifler repofer ; puis aprés
paeriflent le beurre avec de I'eau , abbaiflent leur
Vite avec le rouleau, couvrent la moitié de certe
Pde de ce beurre, & renverfent P'autre ‘moitié

de Pite defTus pour la feuilleter , comme nous ves
nons de ledire,

Cette Pite eft bonne a faire toutes fortes de
tourtes, tant en gras qu'en maigre : de méme que
pour les tourtes de franchipane, d’amandes, de
confitures , & autres Parifleries de deffert 286,

Pour ce qui eft de ces dernieres tour-
tes, & autres Parifferies de deffert.

Vous pouvez , fi vous voulez , ajouter

ans la fgrinc pour faire cette Pate, un
peu de fucre fin, avec quelques’goutes
deau de fenteur,

Pout cé qui eft des Pates d'office propres pour
les croquantes , bonets de Turquie & aurres; j'en
dirai quelques mots ala fin de ce Chapitre. On

touvera encore al'Arricle des Beignerts diverfes
Pates, pour faire différens entremers {ucrés.

Pdte a U Efpagnole.

Megttez de la farine fur le tour d Pite ,




245 De la Pdrifferie.
fuivant la quantltc de Pire que vous vay
lez faire ; taites un trou dans le milig
pour y mettre un peu de fundoux biea
nouveau, avec quelques pincees de fi
menu; ddayez cette farine avec delen
frmche, maniez-la bien, & faitesenfor
que votre Pate ne foxt pas trop dur,
laiflez-la repofer quelque tems, ¢tender
la apres d’une épaifeur raifonnable,, fro: |
tez-la avec une ou deux plumes que vou
trempez dans du faindoux qui foit.m
euchaud ; pliez-la en trois I'une deflis
Faatre, abbaxtTez las, reftotrez la defain
doux', & continuez cet ouvrage trois ol
quatre fois , fervez-vous-en pout ce q
vous voulez.

Cette Pdte fert pour plufieurs ouvrages dePi
tiflerie ; entrautres pour faire des nmbales dor;
je parleraiala fin du (econd’ Article.

Comme il y a bquCOl‘P de ‘perfonnes qui d
ment mieux huile que le beurre, {ans parler d
Ordres Religienx quiy font ob hgcs par leur Re-
gle,on-ne fera pas faché de rrouver ici lamanit
de s’en fervir pour faire différentes (oxtes delu
wdleries : voici-comment,

Pdtea la Mintmne.

Mettez fur le tour 4 Pice de la fanney
fuw.m: la quantxtc de pate dontvous avel

4 3 befoin,
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befoin, mettez-y du fel menu, de l’huiﬂle
une petite demi livre,pour une livre de fa-
sine,mouillez la avec de Ieau fraiche, pai-
triffez la PAte 4 'ordinaire. Quand elle eft
sepofée une heure, vous lui donnez cinq
tours commea du feuilletage ; chaque fois
que vous I'abbaiffez , vous la frotrerez 1¢é-
gerement avec de huile, & replierez les
boutsde la Pate l'un fur Pautre, finiffez
comme le feuillerage au beurre , & vous
en fervez de méme.

Apres ces différentes fortes de Pites 5
il et bon de donner ici la maniere de faire
I'épice fine , comme étant la principale’
chofe pour bien affaifonner toutes fortes
de Picifferies , ence qui regarde les Pa-
tés froids , les Parés chauds, & les tour-
tes, tant en gras qu'en maigre : en voick
la compolfition.

Epice fine propre pour Iaffaifonne=
ment de la pdtifferie , & autres
mets de la Cuifine.

Prenez une once de poivre long, une
once d_c gingembre, une once de poivre
ordinaire, une once de gérofle, une once
de mufcade, une once de macis, une once
fie canel.le » une once de coriande , & cinq
afix feuilles de laurier 4 fauce avec quel-
ques brins de bafilic qui foient bien fecs;

pilez bien toutes ces chofes enfemble
Tome 11, L




242 De la Pdrifferte.
dans un mortier , & paffez -les 4 tr aven
d’un ramis; mettez enfuite cetre Epic
dans ‘une bouteille que vous bouchere
bien, afin que l'air ne puiffe y entrer,
& mertez laen un lieu fec.

Cette Epice eft d’'une grande utilité pourls
Campagne , & fur rout pour ceux qui font.ala-
mece, ou qul voyagem.

Elle vous fervira non. feulement pour la it
ferie , mais auffi pour affaifonner toutes fortes d
farees tant en gras qu'en maigre ; les gros lare
dons pour piquer toutes {ortes de viandes, tan
de boucherie que de volaille, & toutes fortes &
ragoiits.

Lorfque vous voulez faire de I'Epic
falée, il faur mettre une forte demie-onc
de cette Epice dans une demie-livredefel
bien pilé & paffé a travers d’une paffoir
bien fine. :

Pour la dofe de cet affaifonnement,
on voit a peu prés ce que les chofes de-
mandent, Ez jugement en décide aifément
8z un peu d’ufage y rend les gens habiles
On peut cependant pour plus de furet,
fe régler fur une forte demie oncé d'affa
fonnement ( compris le fel & les Epics)
fur chaque livre de viande ; jenten
pour ce qui fe mange froid; maﬁs pout
ce qui fe mange chaud, n’y mettez tout?
plus que la moitié de cet affaifqnnemenr,
qui eft deux gros fur chaque livre. Vout
agirez de meme pour le maigre,
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Voici une autre forte de compofition
prefque aufli urile & aufli effentielle que
la premiere, & dont il efta propos de fe
munir , pour prévoir les tems ou I'on fe
trouve fouvent dénué de toutes chofes. En
voici la compofition.

Poudre de Champignons , de Morilles , de
Moufferons , & de Trufles.

Prenez quatre onces de champignons 5
quatre onces de morilles , quatre onces de
moufferons , & quatre onces de trufles 3
¢pluchez-les toutes proprement, faites-
les fécher an-deffus du four, ou dedans
g1l weft pas trop chaud , pilez les bien
dans le mortier; paffez cette poudre &
travers une paffoire bien fine, ou dans
un tamis , metcez-la dans une boéte bien
fermée , & confervez-la dans un licu qui
{oir fec,

Cette Poudre vous{ervira 2 mettre dans toutes
fortes de farces (graffes & maigres) tant pour
les patés froids que pour les pités chauds ; com-
me aufli pour farcir les viandes de boucherie &
devolailles ; cette Poudre eft merveilleufe pour
les gros lardons que vous affaifonnez pour pi=
quer toutes fortes de viandes ou de poiflons ,
pour les fauces hachées a I'Iralienne,, & pour tels
¥agolrs que I'on jugera a propos de faire,

Ul ne refte plus qu’a vous donner la ma-
niere de faire ces {ortes de patifferies ; ve-
nons au détail,

Lij
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AigEs oy il

Pdté de Cerf ou de Sanglier , pour
Servir dentremées,

E morceau le plus honnéte & le meil-
Lleur a metere en pate, eft {ans contre,
dit le filet. Mais comme cette picceelt la
partie la plus tendre & la plus délicate
de ces animaux , on la mer A la broche
plutdt qu'en pite , & pour le Paté on
prend dela cuifle ; mais quelque morcean
que ce foit, prenez-le mortifié de quels
ques jours , bartez-le un peu , otez-
lui les peaux & filandes qui font fort
durs; piquez le en-dedans dans fa lon
gueur de gros lardons bien affaifonnés e
fel & depices fines ; fervez-vous pout
cela de lEépicgi fine dont je viens de
patler ci-devant , & ajoutez-y un peu de
perfil & de ciboules hachés menu, & fi
vous voulez , de la poudre de champi-
gnans , cela en relevera le golit, Je ne
vous parle point de la dofe de cet alfai-
fonnement , par la raifon que jai déje
dite , que tout Picé de garde doit ete
beaucoup affaifonné. 11 y a desviandes,
il eft vrai , qui demandent plus d'affai-
fonnement lesunes que les autres 3 mais
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ceft d chaque Officier de s’y connoitre ;
aurefte , on peut fe fixer 4 une demi-once
daflaifonnement fur chaque livre de
viande; j’entens pour l’aﬂ"aifonnement.de

out Pat¢ en général qui fe mange froid.
Votre viande étant ainfi bien piquée ,
faites une abaifle Proportionnée a la gran-
deur de votre pate , foirde patebife, foit
de pite fine. ( Cezte abaiffe doit érre beau-
coup plus grande que le Paré , afin de pou-
voir exécuter ce qui fuit 3 ) mettez-la deflus
une feuille de gros papier tant foit peua
beurrée;couvrez cette abaifle de bardesde
lard,ou d’un gros hachis, & felon la gran-
deur & la forme que vous voulez donner
d ce Pité,ronde, ovale ou quarrée; arran-
gez votte viande deflus dans fa longueur,
fuppofé que le PAté foitovale ou rant foic
reu quarré; faites un cordon de pite de
2 grofleur du petir doige que vous col-
erez avec de I'eau fur Pabaifle tout au-
tour devorre viande ; rempliffez les vuides
du Paré de tour ce que vous jugerez le
Plas 3 propos , comme de la méme viande
ou de qQuelques autres qui feront égale-
ment piquées de lard , achevez de le bien
allaifonner de votre épice falée, & ajou-
tez-y une feuille de laurier que vous rom-
Prez par morceaux de diftance en dife
tance ; couvrez le tour de beurre paicri &
de bardes de lard s enfin ne ménagez rien
. L iy
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pour bien nourrir votre viande ; envelop
pez toutes ces chofes d’une premiere
abaifle que vous ferez defcendre jufqu'ey
bas , & par-deffus le cordon de pate que
vous applatirez deffus I'abaille du fond,
pout fervir d’appui 4 vorre Paté, chofe
a laquelle il faur faire attention ; re-
montez l'abaille du fond en haut,
& le plus haut quii fe pourra , ce que
vous ferez en faifant boire votre pated
mefure , pour quelle ne faffe point de
plis; metrez-y enfuite une feconde abaifle,
& qu’elle defcende jufqu'au bas du pa-
pier ; fagonnez votre Pacé [e plus propres
ment qu’il vous fera poffible , & felon
Pordre de la Patiflerie, au milieu de la
quelle vous ferez, fi vous voulez , comme
une petite cheminée que vous accompis
gnerez de feftons entre-laflés les uns dans
fes aurres 3 cetre cheminée vous fervira
our le percer, de crainte qu’il ne crée
dansle four. Il'y enaqui , pour enjolivet
ce Pité, fe fervent d’une pince faite ex
rés pour cela, comme aufli &’armoiries
déroiles , de fleurs de-lys , &, & alots
avec les moules de ces différentes armols
ries vous tirerez d’une abaiffe les mor
ceaux de pite que vous mettrez otl vous
voudrez, :
Votre PAté érant ainfi fini , dorezle
d’ceufs battus , & mettez-le au fout; lotts

i
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qu’nlaura a peu pres pris fa couleut , cou~

vrez-le d'une feuille de papier de crainte mets,

quil ne noircifle ; faites-le cuire ainﬁ.l’ef-
pacede fix 4 fept heures, & plus, silen
abefoin ; rirez-le du four, mettez-y en
dedans un verre de bonne eau-de-vie ,
faites-la couler de tous les cotés ; bouchez
bienenfuite le foupirail d’un peu de pite
que vous aurez réfervé ; laiflez-le regr)oi-
dir , & fervez-le quelques jours apres
pout plat de milieu d’entremerts, encou-
viant ce plat d’'une ferviette blanche.

OBSERVATION.

Cette facon de drefler ce Paté eft a la vérité la
plus longue & la plus cofiteufe , mais avfli elle
elt la meilleure & la plus fure | {urtout pour les
Patés d'envois , pour lefquels on ne fcauroit
prendre trop de précaution , de peur quils ne fe
callent en chemin. Cependant fi ce Paté éroit
pour manger fur les lieux ot il eft fair , il ne fe-
Toit pas ab{olument befoin d’y metcre un cordon
de pite autour de la viande deffus I'abaiffe du
ond, non plus qu'une feconde zbaifle deffus le
Paré; il fuffira fealement d’y mettre un furtout
de pate fine, que vous taillerez de quelques de(-
feins avec la pointe d’un couteau. Alors, il fau-
dra. 2uparavant en bien renforcer les corés, de
¢rainte qu'il ne creve dans le four, ce qui lui 6re-
Toit toute fa bonté ; c’eft pour cette raifon feule 5
que méme les plus grands Officiers exercent leur
patience,, afin de n'étre point obligés de nour-
Tir leors Pités d'un coulis qui les jetteroit dans
une plus grande dépenfe, Néanmoins voici une

iy
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autre fagon plus légere pour ceux qui fonr fuy
de leur fair,

Autre facon de dreffer un Pité.

Faites une abaifle de pite bife ou d
pate fine , mettez-la deflus une feuille de
gros papier; couvrez cette abaifle, felon
Ia grandeur de votre Paté, de bardes de
lard ou d’un hachis, & fi vous voulez,
pour plus de perfe&ion, de l'un & d
Pautre,, ceft a-dire , de hachis fur les
bardes de lard , arrangez votre viande
deflus, rempliffez les vuides du Piréde
quelques morceaux de viande , foit de
veau , foit d’autres, on d'une farce pi
reille A celle du PAré de Godiveau , ¢
apres ; affaifonnez-le bien, & ajoutez-y
une feuille de laarier, que vous romprez
par morceaux de diftance en diftance;
couvrez le tout de beurre paitri & de
bardes de lard , enfuite d’une abaille,
que vous ferez defeendre i deux bons
doigts de Pappui de vétre Pité; applatif-
fez le bas de certe pate avec le rouleau,
rognez-en ce quil y a de trop, remon-
tez-la en haut le plus proprement que
yous pourrez, ayez le foin de la mouil-
ler pour la bien fouder , chofe a laquelle
il faur faire attention , comme 4 routes
fortes de Patifleries ; couyrez ce Paté dun
{urtout de pire fine que vous taillerez
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ar defleins avec la pointe d’un couteau ,

fagonnez-le de la maniere que nous avons

dic ci-devant , percez-le , dorez-le , &
faites-le cuire de méme. .

Le Paté de Chevreunil (e fair de la méme ma<
niere que celui de Cerf & de Sanglier ; il en'eft
de méme pour le Pacé de Rouelle de Veau, de
Porcfrais , &c, Du refte , vous obferverez pour
tous les autres, ce que je viens de dire de ce=

Ini-ci,
Pité de Godivzau froid,

Par ce Paté de Godiveaa , on entend
de la rouelle de veau mélée de quelques
autras viandes avec beaucoup de lard, ce
quon peut faire de la maniere qui fuit.
Ce godivean {ervira pour farcir routes
fortes de viandes & metrre en pate pour
manger froides , en voici la fagon.

Prenez de la rouelle deveau la quan-
tit¢ qu'il vous en faur, & felon la gran=-
deur du Pacé que vous voulez faire ; mep=
ez parmi_cette viande un peu de porc
frais, & fi vous voulez , de la tranche de
beuf tendre , hachez toutes ces viandes
bien menu ; prenez du lard la moitié pe-
fant de ce que vous avez de viande , ha-
chez-le aufli bien menu » Joignez-y aprés

Entrg-

votre viande pour hacher le tour en- Mete

fgmb!e » lufqu’a ce que cela {oir bien mé-
Ié; afaifonnez-le de fel & d’épices fines,
avecdu perfil & de la ciboule hachés me-

Lv
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au , & liez ce hachis de cinqou fix cufs
cruds , ou bien apres que les viandes & le
lard feront hachés & melés , mettez les
dans un mortier pour les affaifonner , &
ilez bien le toutr enfemble. Mettez ce
godiveau {ur une abaiffe préparée , com-
me nous Pavons dit ci-devant, ce que
vous ferez 3 plufieurs reprifes, & achaque
reprife mettez y de moyens lardons felon
fa forme , c'eft-a-dire , i vorre Pare et
rond, mettez-y votre lard’, tantot dun
{ens, & tantdt d’un autre , & de diftance
en diftance , afin qu’en coupant ce Pite
par tranches , on puifle trouver a chaque
tranche le bout de la moitié des lardons;
que fi votre Pité el ovale, arrangez-y vos
Jardons dans fa longueur ; couvrez-le de
beutre paitri & de bardes de lard, enfuit
Q’une abaife & d’un furrout, fagonaez-
le proprement , percez-le , dorezle, &
faites- le cuire I'efpace de cing bonnts
heures.

Piié de Lieyre ou de Leyreau.

A mon avis, les Patés de Lievre oude
Levreau font meilleurs avec les os que
défoflés , fi ce n’eft la difficulté quily?
pour les couper par tranches. Mais duné
fagon ou d’une autre , ayez up ou deux
bons Liévres , habillez-les , vuidez-les&
otez-en la téte; callez-leur les os ondé

-
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foffez-les , ce que vous ferez aifément en
commengant par l'eftomac pour en oter
les cores , enfuite I'epine du dos, & les
os des cuifles que vous tirerez fans en-

dommager la chair; piquez-les en de- mers,

dans fur leur longueur de moyenslardons
bien aflaifonnés ; mettez - les ™ fur une
abaiffe préparée , comme nous avons dit
au Pacé de Cerf'; rempliflez-leur aupara-
vant le ventre d’une farce pareille a celle
du Picé de godiveau , & cela, apres que
vous les aurez un peu affaifonnés en de-
dans d'épices falices j cizelez-les légere-
ment pour les affaifonner un peusremplifs
fez les vuides du Pacé de quelques mor-
ceauxde viandesbien piquées ou de farce ,
ajoutez-y une feuille de laurier , que vous
romprez par morceaux de diltance en
diftance , affaifonnez le de bon gout 3
couvrez le tout de beurre bien pairri &
de bardes de lard , enfuite d’une abaiffa
oude deux , & finiffez-le comme le PAté
de Cerf. Voyez.y, & vousy conformés
depuis le commencement jufqu’a la fin;
fagonnez-le proprement , percez-le pour
lutdonner du vent , dorez-le & faites le
cure L'efpace de cinqa fix heures.

Autrement.

Prenez toute la chair d’un Lievre , avec
un peu de rouelle de vean & de chair de
Lyvj

Eatte-
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porc-frais , & fi bon vous femble, de s

Entre-  tranche de beeuf tendre & du lard 5 1l fae

quil y aie_pefantde lard environ la moj.
ti¢ de la viande , hachez-les routes le plus
menu que vous pourrez , & féparément
Pune d'avec lautre pour plus de facilité;
mettez-les aprés, {i vous voulez, dans un
mortier , affaifonnez-les de bon gotit
ajoutez-y du perfil & dela ciboule hachés
menu , & mélez bien toutes ces chofes
enfemble avec rroisou quatre ceufs cruds;
faites enfuite une abaiffe de pite fine,
couvrez-la, fi vous voulez , de bardes de
lard, mettez votre hachis deffus > Ce que
vous ferez par plafieurs reprifes , & 4
chaque reprife , arrangez -y de moyens
lardons de diftance en diftance ; couvrez
le tour de beurre paitri & de bardes de
lard, enfuite dune abaiffe ou de deux,
faconnez-le felon votre imagination, pet-
<ez-le pour lui donner du vent, dorez-le,
- & faites-le cuire Pefpace de cinq heures.

Paté de Dindon.

Prenez un vieux Dindon ou un jeune,
1l lui fandramoins de tems 3 cuire, choi-

Entte~ fif%ez-le blen gras & bien charnu j érant

au point que vous fouhairez > je veux dire
mortifié de quelques jours , vuidez - l¢
proprement ; & retrouffez-le de méme,
caflez-lui les os; faites-le tant foir pei
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blanchir fur la braife; piquez-le partout
de moyen lard bien affaifonné; farciffez-
le, fi vous voulez, d’un godiveau pareil
a celui du paié de godiveau, ci-devant,
ayez foin de 'affaifonner en dedansavant
de le farcir ; merttez-le fur une abaiffe
(l’ejiomac,ﬁ vous wouley , en dzﬂbu‘s )
preparée comme au Pacé de Cerf, dref-
fez-le, foit quarré , foir ovale, cela dé-
pend de la fanraifie 5 affaifonnez-le de
bon gotit, en y ajoutant une feuille de
aurier , que vous romprez par morceaux
de diftance cn diftance ; couvrez le de
beurre paitri & de bardes de lard , enfuite
d'une abaiffe ou de deux ; faconnez-le
proprement , percez-le pour lui donner
duvent , dorez-le , & faites-le cuire ef-
pace de cinq 4 fix heures.

Vous pouvez aufli, {i vous voulez , dé-
foffer votre Dindon avant que de le met-
tre en pate 5 pour cela, fendez-le tout le
long du dos , tirez-en tous les os, 3 la
réfe{ve du croupion, & piquez- le en-
fuite.

On peut encore , fi I'on veut , pour
Plus de perfection , farcir cé Dindon de
quelques oifeaux, comme de Grives ou
de Cailles , ou de Pigeonneaux , on de
Perdrix, ou d’autres. Si ces otfeaux {ont
86 il fera bon de ‘Jés taire cuire .un
Peu dans une bonne braife avant que
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den farcir le Dindon 5 du refte , vous:
obferverez tout ce que nous venons de
dire,

Pité de Perdrix.

Prencz fix belles Perdrix qui ayent un
bon fumet , plumez-les ,. vuidez-les , &
faites les tant foit peu blanchir fur la
braife , piquez-les de moyen lard bien af-
faifonné | faites une farce pareille 4 celle
du Pité de godivean , ci-devant, &
ajoutez dans cette farce les foyes de vos
Perdrix. Fendez vos Perdrix par le miliey
du dos, rempliffez leur le corps de vorte
farce apres que vous lesaurez affaifonnés
en dedans de vorre épice falée ; faites
une abaifle de pite fine, & quelle foir
ronde, quieftla forme la plus convenab!e

ourles Pités de Perdrix ; couvrez le mi-
fieu de cette abaifle de bardes de lard&
d’un hachis, felon la grandeur de voue
Paté ; arrangez vos Perdrix deflus, (/¢
tomac , fi vous vouley , en deffous ) {gavoir;
deux au milieu, & les quatre autres len-
tour qui fermeront un cercle , ce que vous
ferez en les mettant de coré 5 entourez-les
d’un cordon de pite que vous colerez fut
Pabaiffe, rempliflez les vuides du Pitéde
farce , aflaifonnez-le de bon golit, & ajou
tez-y de diftance en diftance une feuille
de laurier que vous romprez par mof
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geaux ; couvrez le tout de beurre paitri &
de bardes de lard , enfuite de deux abaif-
fes , comme nous avons dit au Paté¢ de
Cerf; voyez-y & vous y conformez depuis
le commencement jufqu’a la fin 5 fagon-
nez-le proprement , percez-le pour hut
donner du vent; dorez-le & faites-le
cuire lefpace de cinq a fix heures.

On fait des Pétés froids de Beccafles , de Plu-
viers , de Vaneaux, de Cercelles, & de tout autre
Gibier;le tout confifte en ce que le Gibier {oit boh,
bien piqué de lard, bien nourri de bardes de
latd & de bon beurre , car le beurre & le lard fons
Pame de la Patifferie.

Pité de Jambon.

Prenez un Jambon d’'une moyenne grof-
feur , dtez-lui la couenne & le bout du
manche , patez-le par-deffous ; fendez-le
pour en oter L'os du milieu . mettez-le
dansde I'eau pour le deffaler , & vous la

changerez deux ou trois fois pendant un-

jour; piquezle de gros lard bien affai-
fonné d’¢pices fines { poine defel ) de per-
fil & de ciboule hachés menu , metrez-le
dans une marmire julte 4 fa grandeur, la-
quelle fera foncée de bardes de lard,nout-
1if{ez-le de reanches de veau , d’oignons,
& de différentes racines ; mouil%ez- le
d’un peu de bouillon qui ne foir point
falé, ou deT'eau fimplement, joignez-y
un peu de vin, couvrez le tout de bardes

Entres
nets.
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de lard, faites le cuire doucement § |3
braife ; étant prefqu’a demi cuit, laiffes.
le refroidir dans fa braifiere , & metteze
leen pate avec force bardes de lard & du
beurre frais 3 fagonnez proprement vo-
tre Pit¢, percez-le pour lut donner dy
vent, & faites le cuire pendant quatre oy
cinq heures , fervez-le quand 1l {era froid,

Pité de Canards,

 en eft de ce Paté comme de tous les
autres, dont j’ai parlé jufqu’ici. L’on peut
dire avec véricé, que les meilleurs Patés,
fur tout ceux de Canards , fe font 2
Amiens chez le fieur Degand.

Il n’y a perfonne en France ni ailleurs, qui
T'égale en cette forte de patiflerie. Tout le monde
lui rend cetre juftice fur Iarticle. Son habilité va
julqu’a faciliter le tranfport de ees Parés dans les
Pays les plus éloignés, Ii (cait faire garder a ces
Patés toute leur bunté pendant Pefpace de troisa
quatre mois, & plus s'sl en eft befoin, Cefta
ceux qui veulent profiter de {on ralent , a laver-
tir de éloignement ot 1ls font de lui , pour qu'il
puifledonner a fes Pacés la facilité de (e confer-
ver, a proportion du tems qu'il faudra pour
qu’ils (oiencrendus,

Que cet "omme ne fe multiplie-t-il Ini méme ;
ow'que ne publie-t-il fon fecrer, il farisferoit tout
le monde. Mais de ces deux partis a prerdre,
le premier n'eft pas en fon pouvoir = & le fecond
eft contraire a (es intéréts, Plufieurs ont fait des
efforts pour Vimicer ; mais les plus fubrils n'ont
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7- pit réuflir dans lgurs tentatives ; contentez-vous
5 donc de ce qui fuit.

fu Prenez quatre Canards domeftiques,
0- qu'on appelle vulgairement barboreux ;
lu ce font les meilleurs pour mettre en pate.
m Choififfez-les bien gras & bien charnus,
d, érant plumés & mortifiés de quelques

joursl', flambez-les , effuyez-les d’un_ lin-
ge , épluchez-les proprement , & vuidez-
les de méme ; caffez-leur les os, faites-les” Entre-
tant foit peu blanchir fur la braife; pi-mets.
quez-les de moyen lard bien affaifonné;
) affaifonnez «les un peu en dedans du
corps, farciffez-les d’'un godiveau pareil
d celui du Paré de godiveau, cy-devant
i page 249, mettez-les deffus une abaiffe
(Pefomact, fi vous voulez, en deffous)
| prparée comme nous avons dit au Pité
de Cerf ; fcavoir, le croupion des Ca-
nards en dedans ; rempliffez les vaides du
Paré de farce ; affaifonnez le de bon golit,
& ajoutez-y une feuille de laurier que
vous romprez par morceaux de diftance
en diftance ; couvrez le tout de beurre
pafgri & de bardes de lard , enfuite d’une
abaiffe ou dedeux, fagonnez-le propre-
ment, percez-le pour lui donner du vent,
(‘iorez-le > & faites-le cuire I'efpace de cing
a fix heures, °

$

Ceeft ainfi que fe font toutes fortes de Pirés
Propres a manger froids, & a {ervir en entre=
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mets. Tly en a encore une infinicé d’autres,, gy
de viande ‘de boucherie que de volaille & doj.
feaux, que I'on - peut également martre en pate,
Mais comme toutes ces chofes ne demunden
pas d’autres appréts que ce que nous venons de

dire. Je pafle a la maniere de faire des Pares e
poiflons,

Ces fortes de Patés (e font 4 [a vérité trés-rare.
ment, fi ce n’eft pour de certaines Communay,
tés Religieufes qui font habituellement maigre,
ou pour des tables de ditin@ion qui veulent fyr.
pafler les perfonnes d’une condition médiocre,
Voici comment [’on peut les faire,

Rdré de Poiffons , propre 4 Jervir froid pour
entremets.

Les poiffons les plus convenables &
les plus Fropres pour ces fortes de Paus,
font ceux de bonne grofleur ; c’eft-a-dire,
il faut qu'ils foient ¢pais, & que la chair
en foit bien ferme, & prefque fans aré
tes , comme le Thon, l’E&argeon, le
Turbot, la Barbue, le Saumon frais , &e.
La facon d’accommoder les diftérens poif
fons qui fe trouvent dans différens Pays,
eft toujours la méme.

Ainfi quelque poiffon que vous pre-
niez, écaillez-le, ou drez-luj la peau 'l
eflt néceflaire, vuidez-le proprement, fai-
tes-lui des incifions de diftance en dif
tance, ou coupez-le par trongons, piquez-
le de lardons d’Anguilles, d’Anchois, &
de truffles, aflaifonnez les lardons d’Ane
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dille & de truffles, & non les Anchois;
arrangez votre poiffon fur une abbaifle de
pﬁte fine , que vous couvrirez avant d’un
peu de farce de poiffon ( Poyez farce da
poiffor a la tourte d'angulle ci - aprés )
rempliflez les vuides du Paté de la
méme farce , aflaifonnez -le de bon

otit, & ajoutez-y de diftance en diftance
une fenille de laurier, que vous romprez
par morceaux , couvrez le rout de beau-
coup de beurre bien paitri, & aflaifonné
d’un peu de fel & d’épices fines , de per-
fil & de ciboules hachées menu , couvrez
ce Paté d'une abbaifle ou de deux , fagon-
nez-le proprement ; percez- le pour lui
donner du vent ; dorez-le , & faites-le
cuire 'efpace de cinq 4 fix heures: lorf-
que votre Pacé fera cuir & tiré du four,
verfez dedans un verre de bonne eau-de-
vie, que vous ferez couler de tous les co-
tés; bouchez bien enfuite le foupirail ,
fervez-le quand il fera froid.

Les Pités de Macreules , de Moltons , & autres
oifeaux maritimes , fe font de la méme maniere ;
on peut pour cela confulter le Paté de Canards &
de Perdrix, & s’y conformer, a la réferve du
lard qu’il faut en exclure, On fe {ouviendra ton-
jours que tout Paté qui fe mange froid , doit érre
aflaifonné le double de celui qui {e mange chaud,
Il faut faire artention que ces oifeanx maritimes
font beaucoup huileux par eux-mémes, & quil
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faur avant de les mertre en pate, les jetter gy
de l’eau bouillante pour en dter lhuile,

N

ArTtrcrzs II1.

Des Pdtés chauds ( communéme
appellés Pdtés dreffés, des teni
nes & des timbales.,

Es Paiés chauds , les terrines & [
timbales, fonr des entrées qui ne font
ueres en ufage que dans les bonnes g
l%les. Elles fe fervent dans toutes les fi.
fons de I’année, excepté dans I'Ecé. L
Patés & les tetrines, dansl’arrangement ‘
du fervice , peuvent fe répondre les uns
aux autres indifféremment : il n’en eft pas
ainfi des timbales, qui , quoique fetvics
avecces entrées, ne doivent jamais répon-
dre qu' des rimbales, Toutes ces entrees
ne doivent guéres fe trouver enfemble,
que quand il y a beaucoup de mondedt
ble. Quand il y ena peu, les unes ou les
autres fervent alors indifféremment de
plat de milieu. Si donc vous fervez toutes
ces entrées enfemble , que les timbales,
foit que vous les placiez en ligne droite
ou en diagonale, ouen ligne parallele, t-
pondent exactement les unes aux autres
Pour les autres pieces, un Pacé chaud peut
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érre parallele ou diagonale 4 une terrine 3
& une terrine dun PAré chaud,

Paflons maintenant 4 la maniere dent
on peut faire ces trois fortes d’entrées,

Les Patés chauds fe forment d’une pate
paitrie avec de I'eau tiede & des jaunes
d’ceufs. Il faut que cette Pate foit forte ,
pour pouvoir foutenir la hauteur & la
forme que vous voulez donnera ce Paré %
foit ronde , foir ovale, {oir en baftion,

On prend pour faire ces Parés, des pies
ces de gibier ou de viandes qui en valent
la peine , par leurs qualités & leur délica-
tefle ; d’aurant que ces fortes de Patés font
trés-longs a faire, & quils donnent de
Fouyrage a Officier qui veut en quelque
acen donner 34 f3 pate les formes diffé-

rentes quun Potier donne a la terre qu’il
travaille,

Teft inutile de dérajller icj les différentes fogm
tesde Pités qu'on peut faire , tanten gras quen
maigy { 2 3

Be, parce que la pldpare fe font 2 peu prés

son; celui qui fera bien un Paré

€ Perdrix , n’aura Pas de peine a en fajre un de
Faxfan._ll en eft de méme des Pités maigres,

Jevais donner [, maniere d’en dreffer un > qui

fea] foffira poyr apprendre 4 en faire de toutes
fortes de viandes,

Paté chaud 4. Perdriy,

Ayant de pafler outre , remarquez que
% viandes quj demandent beaucoup de
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tems pout &tre cuites, doivent fe fiy
cuire prefque 4 moitié , avant que dely
mettre dans la pate; ce que vous fem
dans une bonne braife.

Prenez deux ou trois-bonnes Perdi
d’un bon fumet, plumez-les, vuidezl,
retrouflez-les, faites-les un peu blanchir
Pair du feu, & piquez-les, fi vous vouly
de moyen lard un peun affaifonné. Sivw
croyez que ces Perdrix foient trop dut
faites les cuire prefqu’a la moitié dansu
bonne braife. Aycz une péte fine paiti
avec de l'eau tiede & quelques jaun
d’ceufs. ( Poyey comme elle fe fait ci-devan
page 236 ) faites-en une abbaiffe du
bonne épaiffeur, & proportionnée ik
grandeur du Pité que vous voulez fair,
& felon la forme que vous voulez i
donner, f{oit ronde , foit ovale, mett
la fur une feuille de gros papier un &
beurré, relevez le bord de cette abbulk
a quatre pouces de haut, & plus sila
eft befoin, en forte que le fond & lesc
tésde ce Paté, ne folent qu'un morc
de Pité, & d’une bonne épaiﬂ'eur;“fk
ce que vous ferez aifémentd mefure ¥
vous le tournerez entre vos doigts, p*
faire boire les corés du Piré, jufqui®
qu’il foit forme , mais pour y bien reullt
ayez devant vous une terrine pour Yo
fervix de modele, afin que vous puilia
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limiter, autant qu’il vous fera poflible,
dans votre travail.

Ce coffre étant fait ainfi , garniflez-
en le fond d’un peu de farce, pareille &
celle de la tourte de Pigeonneaux , ci-
apres , arrangez -y deflus vos Perdrix,
(Veffomach en deffus). rempliflés les vui-
des de quelques morceaux de rouelle de
veau; aflaifonnez-le de bon gotit, cou-
vrez ces Perdrix d'un peu de beurre & de
bardes de Jard , enfuite d’'une abbaifle de
la méme pite , fondez-la bien, faconnés
votre Paté proprement , mettez -y tel
agrément que vous voudrez, {oit couron~
nes, fleurs-de-lys, éroiles, ou autres en-
jolivemens , fi tel eftle modele que vous
voulez fuivre 3 percez-le d’un petit trou ,
de crainte quil ne creve dans le four
dorez-le ; mettés au tour du rebord de pe-
tites bandes de papier beurré, pour em=
pecher qu’il ne prenne trop de couleur,
(car a la Parifferic leeil previent beaucoup )
& faites le caire Pefpace de deux bonnes

eures; érant cuit , tirez-le du four; ds
les bandes de papier , dreflez-le dans le
Plat que vous devez fervir drez-en le
couvercle que vous couperez légerement
avec la pointe d’un couteau , prenes garde
qu'il ne fe cafle 5 drés les bardes de lard &
€S autres viandes que vous y avez mifes
Pour nourrir vos perdrix; détachez auf

Enttée,
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de la Pace qui eft en-dedans de ce Py
tout 4 I'entour , dégraiffez-le bien, e,
fez-y un bon ragoiit tel que vous jugere;
2 propos , foit de ris-de-veau , foit ¢
jambon oy de foyes gras , ou d'écre
vifles, ou dhuitres, il n’importe qugl
ragolit, pourvii qu’il foit bon, & quily
ait’ quelques boulertes ou andouillerte
ous trouverey la maniere de faire les 1
goits a I Aricle des Ragoiits , Tomel.)
Vous voyez par ce récit, qu’il vous eft fort i
cile de faire routes fortes de Patés chauds, qu'ilne
s'agit pour cela que des viandes que vous voulg
Y mettre, & qui en feront le nom; comme d
volaille domeftique, ou de gibier , tant de e
que de marécage, :
Pour ce qui eft des apprécs de chaque pieceque
Pon veur mertre en pdte, on peut voir cequ
1ous en avons dit en parriculier dans chaque Ar-
ticle, Il en eft de méme pour le poifion, tant
d’eau douce que de mer, dont je vais yous dons
ner une légere idée,

On peut, i I'on juge 4 propos, défol
fer des volailles & le gibier qu'on veut
mettre en Pate, ou en orer {eulementos
de leftomach & celui des cuifles; on
peutaufli les depefler par morceaux.

Pdré chaud de Saumon frais, ou autres
poiffons.

Prenés deux ou trois dardes de Saumon

frais, ow d’autres poiflons , piquez lesj{
3 i
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fivous voulez , de lardons d’Anguilles’, de
wruffles & d’Anchois; aflaifonnés’les lar-
dons d’Anguilles % de truffles,& non ceti¥
d’Anchois; dreflés un coffre de pate fine ,
comme celui du Pdré chaud de perdrix,
d-devant page 254, couvicsle fond de ce
coffre d'un peu de farce de poiffon pa-
reille 4 celle de la rtourte d’Anguille ,
(ci-aprés, ) arrangés C!effus votre poif-
fon; rempliflés les vuides de quelques

champignons, de boulettes, & d’un pa=

quet de fines herbes; couvrés le tout de
beurre frais paitri avec un peu de perfil
& de ciboules hichées menu, & un bon
aflaifonnement ; recouveés aprés  votre
Pat¢ d’une abbaifle de la méme pate ;
foudez-labien , faconnez-le proprement,
dorez-le, & faites-le cuire Vefpace de deux
heures: lorfquiil fera cuic, tirez-le du
four, détachés fon couvercle avec la poin-
te du couteau; prenés garde qu’il ne fe
calle ; otés ce que vous avez mis dedans
pour nourrir votre poiffon ; dégraiflés
bien, & verfez-y un bon ragoit, tel que
vous le jugerez 2 propos, comme un ra-
golit de laitances de carpes ou d’écrevifles,
ou d'hoitres, avec des boulettes ou an-
douillettes. Pous trouverez la maniere de
faire ces ragoiies & I Article des Ragoiits
tome I,

L'on fait des PAtés chauds dreflés de
Tome I1. M

2

Entrée.




Entzée,

Entrée.,
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tout ce que l'on veut, en poiffons de me
ou d’eau douce, on peut méme les faire
en gras, & ils en feront meilleurs: pour
cela, on n’a qu’a confulter les articles qui
en approchent le plus, comme la Carpe
au gras, le Brocher, I'Anguille, la Truit,
le Saumon frais, le Turbot, la Barbue,
PEturgeon , &c. Le tout eft d’avoir attens
tion que ce que l'on employe foit bon,
que le coup d’ceil {oit fauisfaic dans toute
la Parifferie , & que le goir foir jufte.
L’on fait de la m¢me maniere les Pités
chauds de Macreufes, de' Moltons, Pie
lets, Rouges , Tiers, Rafles, Bifers, &
autres oifeaux, tant marécageux, qua-
quatiques, & maritimes; tout cela dépend
de POflicier qut veut travailler felon fon
genie : & quoique ces oifeaux foientdes
viandes permifes les jours maigres , e
lon le feptiment de plufieurs Cafuiftes,d
caufe qu’ils ont le fang froid , on peut
£galement s'en fervir les jours gras, pour
les mettre en pite : en faifant fur-tout a
tention que ces fortes d’Oifeaux font
beaucoup huileux par eux-meémes ; come
me aufli fujets 4 &rre durs A caufe delen
vicillele qui eft difficile 4 connoitre,
Mais pour y bien réuflir ; il faur avant
que de les mettre en péte, les faire blan-
chir dans de I’eau bouillante , afin den
ater lhuile 5 puis aprés les piquer foit
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&'Anguille , foir de lard , pour les finir
de méme; ceft-a-dire , les faire cuire
auparavant prefqu’a moitié dans une
bonne braife. Pour le gras, on peut fe
conformer a P'article des Canards 4 la
buaife , zome I. & pour le maigre i la
rerrine de Poules d’eau & autres Qifeaux
aquatiques , ci-aprcs.

Des Terrines 5 & des différents
Ragotits qui-les accompagnent.

Les Terrines font , comme nous avong
déja dit ci-devant , des entrées fort con=
fidérables. Ces viandes qui les compofent
{e cuifent dans une bonne braife; fe dref«
fent apres dans des terrines faites expres,
ce qui leur donne le nom; & fe fervent
ordinairement pour fe répondre 4 elles-
mémes, ou 4 des patés chauds, en ligne
droite, ou diagonale , ou parallelle 'une
a lautre , fuppofé qu’il y ait de ces Pités
ace fervice.

On fe fert pour cela de Perdrix, de Fai-
fans , de Becafes, de Cailles, de Cer=
celles, de Canards, de Pigeons, de La-
preaux , de Poulardes & de Poulets 5 coms,
me auffi de queues de Moutons, &c. Je
Vais vous donner la maniere d’en faire
une, qui fera feule fuffifante pour mertre
n Terrine tout ce que yous jugerés d
Propos.

Mij
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Terring de Perdrix.

Prenés deux ou trois bonnes Perdsiy
qui ayent un bon fumer ; plumez-les,
vuidez-les, retrouflez-les, faites-les g

‘peu blanchir 4 I'air du feu » pour les pi

quer , {i vous voulés de moyen lard
peu aflaifonné, & mettez-les cuire day
une bonne braife ; (-quelques-uns les e
veloppent dans une barde de lard ). éun
cuites, dreflez-les dans une Terrine; ver
{és deflus & aux cdrés un ragolit rel que
vous jagerés a propos ; de ris-de-Vea,
ou de jambon , ou de foyes- gras, ou
d'olives, ou d’Hufrres , il n'importe quel

A A ot g /
_Tagout, pourvii qu'il {oir bon; couvis

votre Terrine, de fon couvercle , faitesh
chauffer ; metrez-la fur un plat , ferver
la enfuite.

Vous trouverey la maniere de faire tous
¢es Ragoiits a l'arricle des Ragoilts, Tom,

Il eft bon aufli, pour donner plus de
gout a votre Terrine , de mettre dansle
Ragofit un peu du reftaurant de vos Per.
drix; je veux dire de leur cuiflon qui
doit ¢étre courte ; ce que vous ferez apres
qu’elle fera paflée A travers d’un ramis§
bien dégraiffée, )

Vous pouvésaufli, i vous voulez, 2
lieu des ragolits dont nous venons de pate
ler , fervir ces Perdrix avec un ragoit d

-’
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Lentilles ou de Choux avec du petit lard,
s qlle yous ferés de 13. nmaniere qul ful[:

Terrine de Perdrix aux Lentilles.

Faites cuire vos Perdrix a la braife , &
pendant qu’elles cuiront, pren'és desLen-
tilles ce qu’1l vousen faut, foit des'Len-
tilles ordinaires, foit des Lenrilles ala
Reine, Epluchez-les proprement ; lavez~
les dans deux ou trois eaux tiédes, & fai-
tes-les cuire avec de bon bouillon & un
motceau de lard 5 écant cuites & réduires
a peu de bouillon, tirez-les a fec ; met-
tez-les dans une caflerole avec nne partig
de lacuiffon-de vos Perdrix.Ajoutez-y un
peu de coulis de Veau & de Jambon.faites:
les mitonner doucement fur un petit feu,
prenés garde furtout quelles ne satra-
chent 4 la caflerole 5 voyez fi cela eft de
bon golit. Dreflés vos Perdrix dans la
Terrine que vous voulés fervir , & en-
fuite vos Lentilles ; fervez-les chaude-
ment.

On pzut encore, fi lon veut, fervic
ces Perdrix fimplement avec un Coulis
de Lentilles Voyez Coulis de Lentilles ,

Tome 1. 0 il eff doglement parle du Ragoiss
s 7 lend- 1 -}
de Lentilles.

Terrine de Perdrix ausx Choux.

: Faites cuire vos Perdrix dans une bonne
. R e o0 s

raife 5 prenés un ou deux petits Choux

M iij '

«

Bntree,
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de Milan, ce fonr les meilleurs , Otez.
feurs les premieres feuilles jufquala pom.
me, coupez-les en quatre, fans les fépy
rer ; Otez-en le trognon , faites-les blap.
chir dans de I’ean bouillante 3 retirez-les
4 l'eau fraiche ; preflez-les bien pour ey
faire fortir Peaus ayés un.morceau de peti
lard bien frais, & bien entre-lardé, c'ef-
a~dire , quil y ait beaucoup de maigee,
Nettoyez-lui la coéne bien propremen,
& otés la levure de deflus 5 faites-le
blanchir dans de Pean bouillante, Cop-
pez-le par petites tranches, fans le dés-
cher de la coucnne , metrezzle au fond
d’une petite marmite avec de la graifleds
Poularde ou d'Oye , fi vous en avez jjoi
gnez-y vos Choux; affaifornez-les de bon
gotit. Mouillez lesde bon bouillon, n'en
uietés qu'autant que vous -avez befoin
pour cuire les choux & le lard , & faitss
les cuire ainfi 4 petit feu , comme une
braife. Vos Choux érant cuits, tirez-les
a fe: dans une caflerole 5 nourriffez s
d’un peu de la cuiffon de vos Perdrix, &
d’un peu de Coulis de Veau & de Jan-
bon 5 faites les mijotter doncement fur
un petit feu. Voyez fi cela eft de bon goi:
Ticés vos Perdrix de la braifiere: dreflez
les dans la Terrine que vous devez fervit
Garniflez-les de vos Choux , qus vos
couperés proprement par petits quastiess
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mettant entre ces quartiers une tranche
de lard. Verfésle coulis deflus , & fervez-
fes aprés que le tout fera bien chaud.

Pour ce qui eft des autres piéces de
Gibier & de Volaille domeftique , on
peut voirfout leurs apprets ce que nous
enavons dit en particulier dans chacun
de leurs articles; 1l ne sagit pour celaque
de les faire cuire bien 4 propos dans.une
bonne braifes de les.drefler aprés dans
des Terrines, & de les accompagner d’un
Ragolit pour les fervir enfuite. Il en eft
de méme pour l¢ Poiffon de mer & ce-
lui d’eau douce. :

Les Poules d’ean , Plongeons , Rafles d’ean,
Macreufes , Moltons , Pilets, Rouges , Tiers ,
Rafles , & autres oifeaux maririmes, que je ne
nomme pas ,de peur d'ére trop long , & qui
reflemblent prefque au Canard ; tous fe fervent
anfli en Terrine, foit en gras, {oit en maigre,
Pour le gras ,onn’a qu’a {e conformer 4 ce que
nous avons dit pour les Canards, ottil eft éga-
lement parlé de ces Oifeaux ; & pour le maigre |
quoique j’aye déja donné la manierede les ap-
préter 4 l'article du Poilon, il eft 3 propos dé
le repérer ici. g

Terrine de Poules d’eau 5 ou de Macreufes

ou autres Qifeaux maritimes , en maigre.
Vos Oifeaux étant proprement plumés
& vuidés, rerrouflez-les comme un Ca-
nard; faites-les blanchir fur la braife ,
oupour le mieux dans de I’eau bouillan-
te, afin d’en Oter uue partie de Phuile.
/ : M 1v

Entrée.

Eatrde.,
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Piquez-les, fi vous voulez’, de Jardong
d’Anguilles ; mettez-les dans une marmi.
te ou un pot de terre , que vous fonge
¥és auparavant de quelques  tranches
d’oignons & de racines, avec un mor
ceau de beurre frais. Affaifonnez-les de
fel 8cd’épices fines; couvrez-les de quel-
ques autres tranches d’cignons, & de rai.
hes, avec un paquet de fines herbes ; enfin
de rtout ce qui peut leur donner un bon
gout. Mouillez-les moitié de vin blanc &
moitié de jus de racines; & faites les cuie
re dpetit feu, que vous entretiendrez,
Etaur cuits, & bien a propos, dreflez-les
dans la Terrine que vous devés fervir, &
ver{és deflus un bon ragotit de lairances
de Carpes, ou d’Ecrevifles, ou d' Hulres;
fervez-les enfuire.

On fair aufli des Terrines d’aflerons
de Dindon, de queues de Mouton , &
de fauciffes avec dg pett lard.

Lesaileronsde Dindon fe piquent, fi
Yon veur, de menu lard; on les fairﬁui-
re apres dans une caflerole avec dubon
bouillon , une tranche de veau » quelques
racines, & ‘un bon aflaifonnement ;o
les glace enfuite , puis on les drefle daus

“la Terrine, & on les noutrit d’un bon

ragour ou fimplement d’un coulis.
| . \
Les queues de Mouton fe cuifenta la

| _Entrée, braife; ( Poyez e que nous en ayonsdis
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a Larticle du Mouton , Tome I.) & fe fer-
ent de méme.

Les Sauciffes & le perit lard, s’accom~
pagnent ordinairement avec des Choux;
on peut voir pour cela , ce que nous avons
ditpour la Terrine de Perdrix aux Choux,
& s’y conformter, 4 la referve des Perdsix
qu'il en faut exclure.

Des Timbales.

Les Timbales font des efpéces de Patés
chauds , qui fe fervent ordinairement
pour plat de milieu , ou pour accompa-
gner les Terrines ; mais remarques encore
une fois qu’en accompagnant ainf1 des
Terrines, & d’autres plats ; ( Je zout pour
entrée. ) les Timbales doivent toujours
répondre 3 des Timbales. Il s’en fair en
maigre comme en gras , & en voici la
fagon.,

Foncés un moule 4 Timbale, ou an dé-
faAm,\une ;a(‘ﬁ:rolc bien profonde ,d’une
pate a I’E‘pagnoie , ou d’une pite fuwe.
Mgttés dedans telle volaille, gibier, ou
Poiffon que vous jugerésd propos. Il faue
?ug les viandes foient prefque cuites , &
rgldzs avant que de les y mettre, avec
tcs-pea de fauce. Couvrés la Timbale
d’une abn.iire de la mé¢me pite , & enfuite
d’lme feuille de papier beurrée , ou graif-
I de {aindoux , comine a été faite votrg

Mv

Entréey

Grofleens
trée,
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pate, Mettez-la 4 un four qui foit biey
chaud. Etant cuite , tirez-la du four, &
renverfez-la dans le plar que vous devs
fervir , aprés que vous I'aurés nourri dn
bon coulis , comme vous allés le voir §
la Timbale qui fuit , & qui doit feryi
de modele.

Timbale de Cailles , on autres Oifeaur,

Faites un ragoue de Cailles, avec quel-
ques accompagnemens ; comme vous fe-
riés une compotte de Pigeons; le ragoit
¢étant prefque cait & réduir a peu de fauce,
laiflez-le refroidir. Foncés une Timbale
d’'une abaiffe aflez grande pour quell
enveloppe tout, ceft-d-dire, 1¢+fond &
les cOtés de la Timbale. Mettés le ragoit
dedans avec routes fes garnitures. (Z¢fo:
mac des Oifeaux en-deffous. ) Couviésh
Timbale d'une abaifle , le plus propre-

Groffe ¢, MENT quE vous‘pou.rrés s & faites enfort’e
tyée, que le tout foir bien foude. Recouvrts
apres d’une feuille de papier beurree ol

graiffée 5 faites cuire au four bien chm'ld,,

Iefpace d’une heure. Etant cuite, tifs

Ia Timbale du four, otés le papter qut

eft deflus. Faites un petit rrou au mk-

lieu ; verfez-y un bon coulis, dans lequei

ily aura desqueues d’Ecrevifles. Tournes

la Timbale d’un c6té & d’un antre pout

1a bien hume@er de fon coulis, Bouchés

»
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le trou d’un peu de pite que vous aures
rifervée , & renverfez-la enfuite fans
deflus deffous dans le plat que vousde-
vés fervir.

Ceft ainfi que fe font en généralles Timba-
les, L'on peut {ur certe idée les former de tout ce
que l'en juge a propos ,-tant. en gras qu en mai-
gre, On en fait aufli de petites ; dont il en faur
cinq ou fix , pour remplir un plat d’une gran-
deur raifonnable, L'on e fert pour cela de perits
moules faits exprés ; dont chacun contient feu-
lement un Pigeon , ou autres petits Oileaux,,
avec quelques garnitures.

Vous trouverez encore-la maniere de_faire
cette Timbale a Particle II. du Chapirre IX. de
ce Volume.

On trouvera aufli dans ce Chapitre diverfes
grandes entrées. propres pour le méme fujes ;
comme un Poupeton , une Galere , un Surtout,
un Pain-de-Veau & de Jambon , &c. 11 eft a pro-
pos de lire rous les articles qui font renfermés
dans ce Chapitre 5 & pour peu quon y fafle
sttention, on {e rendraen peu de tems habile
-dans Pare de la Cuifine.

Il ne refte plus maintenant quwa vous donner
la maniere de faire les Tourtes d’entrée, tant
en gras quen maigre , avant que d’en venira
celles des entre-mers & des deflerts. Commen-
ons par ‘celle des: Pigeonneaux, comme érant
la: plus ufitées

Bhul&
A2
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Ar Tt ¢ 18 o1 Vs

Des differentes Tourtes , tant celles de
Fiandes , quecelles de Poiffons.

Tourte de Pigeonneaix.

Renez cing ou fix petits Pigeons de
voliere ou Pigeons fuyards, il nim
porte lefqusls , pourvit qu’ils foient
2euncs » tendres & Bien gras; échandez-
es pour les plamer plus. proprement;
vuidez-les & retronflez les enfuite ; pre-
nez un morceau de paie fine ( voyer Pate
Jfine ci-devane ) que vous moulerezen lat-
rondiflant dans les mains’, abaillez-h
avec le rouleau de I'épaiffenr d'un gros
€cu , mettez-fa fur une rourticre que yous
aurez tant foit peu farinée  crallez fur
cette abaifle un peu -de'farce donvjerpat-
lerai ci-aprés; arrangez vos Pigeons def
fus, & enrre chaque Pigeon une perite
tranche de veau ( oz peut paffer auparavant
4es Pigeons dans du.beurre. frais ou dulard
fondu) ; affaifonnez-les légerementde fel
& d’épices fires,& i vous voulez, de perﬁl
& de ciboule hachés mepu , avec un mot-
ceau d’excellent belirre que vous éparpils
lerez de diftance en diftance ; couvrez.k
pont de guelques bardesde lard, & enfuig
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De la Pitifferie. 179
dane abaiffe de méme pite ; mouillez
avant celle du bas pour coller les deux
enfemble en appuyant un peu , cotipez
ce qui déborde de la tourtiere , faites en=
{uite un bord en tournant tout aptour
avec le pouce,, faconnez-la proprement,
dorez-la d’un ceuf barru , & mettez-la
cuire au four Pefpace de deux bonnes

‘heures: (Un quart - d’heure aprés qu'une

Tourte effau four s il faut la retiver ; & faire
un trou au miliex du déme pour laiffer fortir
la fumée qui la feroit fuir y & la remettre
tout de fuite an four ;) érant cuite , tirez-
la du four , dreffez-la dans le plat que
vous devez fervir ; découvrez-la en la
coupant rout autour a deux doigts du cor-
donde deflus , dtez les bardes de lard &
les tranches de Veau que vous y avez mis
pour noursir vos Pigeons ; otez aufli-avee
une cuilliere d bouche ce.qui eft en-de-
dans du bord qui n’eft pas cuir , dégraif-
fez-la bien , & verfez.y un bon ragotit
tel que vous jugerez 4 propos, dans le-
quel il y aura des boulettes ou andouil-
lettes ; avec des queues d’Ecreviffes:; re-
couvrez la Tourte de fon couvercle, &
fervez la enfuire.

Le ragoiic le plus convenable eft celui
de ris-de-veau ou de foyes. gras.

If ous trouverez la maniere de faire les R
gouts a Larticle des Ragoiiys , tome L.
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Autrement.

Vos Pigeons érant plumés & vaids,
coupez-les en quatre : ayez des champi
gnoms proprement épluchés & lavés,

aflez-les dans une caflerole avec d'excel-
Fent beurre ou du lard fondu & un'pa
d’aflaifonnement retirez-les a fec & mes
tez-les de coté, faires de méme a touss
les garnitures que vous voulés metie
dans la Tourte , ou de ris-de-veau, oude
foyes gras , dailerons, de culs-dar
chauts , &c. il n’importe ce que vousy
voulez mettre. Vous affaifonnerés cs
garnitures d’'un peu de fel & d'épie

ne, avec perfil & ciboule haches menu:
I)aﬂez-y de méme vos pigeons , & moulk
ez-les d'un pea de bouillon pour ks
faire cuire & moitié , s’ils en ont befoin,
Quand routes ces chofes feront refror
dies , ‘arrangez-les deflus Pabaiffe pre:
parée comme ci-devant , en commengant
par les Pigeons , enfuite les garnitures
avec quelques boulertes faites comme
nous le dirons bientdr ; mettés de dif-
tance en diftance toute. la fauce dé vosPe
geons & celle des garnitures; couvrésh
Tourte d'une abaifle , bordez-la bien,
faices-la cuire au four j érant cuite , nous
riffez-la d'un bon coulis , fervez-la en®
{uire,
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On fait dela méme maniere les Tourtes
de Poulets, de Caillss, de Grives, d’A-
louettes , & autres oifeaux ; tout cela ne
dépend , lorfque ce;oifeaux feront petits,
jeunes , & par conféquent tendres , que
de les arranger proprement deffas I'a-
baiffe , les affaifonner de bon goir, &
les bien nourrir : mais i ces oifeaux
fontdurs, 1l faudra les faire cuire un peu
avant que de les mettre en pite ( entiers
ou coupes par quartier , fuppofé gu'ils le de-

\‘mandent , foit par leur groffeur , foir pour

la facilité de les fervir ) pour cela on les
P
paffedans la cafferole avec de bon beurre
ou du lard fondu 5 on les mouille aprés
d’un peu de bouillon , & on les affai-
P 5
A . ‘A
fonne de bon gout. Vous agirez de ménme
pour la Tourte de Lanreaux qui demande

beaucoup de cuiffon.

OBSERVATION:

Des deux manieres que je vous denne ici de
drefler cette Tourte, la premiere eft la meii-
keure , par la raifon des garnitures que vous y
voulez mertre , & dont 1l eft plus & propos de
faire un petic ragolira part, afin de le mettre dans
votre Tourte apres quelle fira cuite,

Voustrouverey lamaniere de faire ces Ragofits,
@ larticle des Ragodts , tome 1 Lifez Particle
& vous y conformés s ce que vous ferez ailément
pour le peu que vous lifiez avec atte ntion tout ce
qui elt renfermé dans ce Chapitre

Pallons maintenant aux Tourtes de Poiffons.




Entrée,
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Touree d " Anguilles.

Prenez deux ou trois Anguilles d'une
moyenne groffeur , dépoutllez-les deley
Peau ; pour le faire facilement , dérache;
cetre peau pres de la tére avec la pointe
d’un coutean, prenez enfuite deux tor
chons , pour tenir avec 'un la (tre de
I'Anguille , & avec I'autre e bour dely
beau que vous tirez en bas; érant écor
chées, rafez-leur le poil qui eft furles
deux cdtés, fendez-leur le ventre jufqu'a
deflous du nombril, vuidez les de toutes
leurs tripailles , effuyez-les bien & layez.
les, (i bonvoas femble, coupez-les pat
trongons longs d’un bon pouce , & faites-
les blanchir dans de I'eau bouillante,
ou elles ne faffent qu’entrer & fortir;
étant  froides , arrangez - les fur une
tourtiere couverte dune abaiflé de pate
fine, (Poyey Pdre fine , cidevant ,) la

uelle abaifle fera couverte d’un peude
?arce, dont je vous parlerat ci-apres ; af
faifonnez-les légerement d’un peu de fel
& d'épices fines, de perfil & de ciboules
hachés menu , avecun morceau de beurte
frais que vous éparpillerés de diftance en
diftance ; couvrez la Tourte d'une abaiffe,
foudez-la bien, bordez-la, dorez-la en-
fuite , & mertez-la cuire au four Pefpace
¢'une heure & demie petcez-la, un quart
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d'heureapres , comme je vous 2i dit pour
la Tourte de Pigeonneaux , ci-devant ;
érant cuite , tirez-la du four, dreflez la
dansle plat que vous devez fervir 5 coupés
le couvercle 4 deux doigts du cordon de
deflus; détachés avec une cuilliere a bou-
che de la pite qui eft en dedanstout a I'en-
tour 2 'endroit du cordon, dégraiffez-la
bien , & verfez-y un bon ragefit tel
que vous jugerez d propos , comme de
litances de Carpes, ou d’Ecrevifles ; ou
d'Huitres, ou de Moules , il n’importe ,
pourvii qu'il foir bon, & qu'il y ait quel-
ques bouletres ou andouilletres

Vous trouverey la maniere de faire les
Ragoits d Larticle des Ragoilts , tome 1.

OBSERVATION.

On {e fouviendra toujours de ce que jai dit
dans cet article , quil ne faut pas metcre beau=
coup de chofes différentes dans chaque ragofi ;
quil faut prendre garde a la cuiffon de chaque in-
grédient qu'on y mettra 5 (urtout qu'il faue qu'un
ragoiit, ( foir de champignons , ou de morilles , ou
de ngouﬁ}ror:s > ou de rruffles, ouﬁmplemem un
coulis ) bouille avant quon y mette les boulettes
ouandouillertes , & que ce n’eft quaprés que ces
boulettes font a moiti¢ cuites » quony joint des
laitances de carpes,

Pour ce qui eft du ragofic d’Ecrevifles,
farement il fe fait fimplement de queues
dEcreviffes , par la raifon qu’il coliteroit

faucoup de peine & de dépente : on fe
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contente donc de faire un ragoit de cham
pignons, ou de morilles , ou de mo
ferons , ou de truffles, & lorfque ce &
golit eft cuit , bien li¢ & de bon gotit , o1
y joint des queues d’Ecrevifles , autn
qu’on le juge 4 propos : quelques-unsm
me ne fément de ces queues d’Ecreviflis,
quapres que le ragotiteft ver{é.
Autremere,

Vos Anguilles étant coupées & blat
chies , pailez-les dans une cafferole avg
d’excellent bearre, perfil & cibouleshs
ches menu, & un bon aflaifonnemens
laiffez-les refroidir , arrangez-les dans
une tourtiere deflus une abaille prépares,
comme ci-devant , ver{¢s la fauce dellis;
couvresla Tourte d'une abaifle, facom
nez-la proprement & faires-la cuire;
quand elle fera cuite, 6rez-lui fon cou-
vercle ,hourriflez-la d’un bon ragoit, @
que vous jugerésa propos.

Autrement.

Paflez-des champignons dansune ab
ferole , avec d’excellent beurre & un bo
aflaifonnement : & apres que vous'leuf
aurés fait faire quelques tours, reties»
les {ur une afliette : faites-en de mémed
vos trongons d’Anguilles, & a tout ¢
que vous voulés mettre dans votre tourt’
comme des latances de'C arpes, des cu!




Jati
aves
 hae
eny;
dans
tég,
Tus;
0l
1€}
0ll-

e

cal
bon
Jent
rezs
e d
et

-

Cll

De la Pirifferic. 283
dartichauts , des truffles , &c. Lorfque
toutes ces chofes feront refroidies , ar-
rangez-les proprement dans votre ‘tour-
tiere , en commengant par les Anguilles,
enfuite les laitances, les culs dartichants
& les champignons , rempliflez les vuides
de boulettes ou d’andouilletres, metrez
deffus de diftance en diftance le beurre &
la fauce de chaque ingrédient pour nout-
1ir votre Tourte; couvrez-la d'une abaiffe
& faites la-cuire. Quand elle fera cuite
& retirée du four, faites un trou au mi-

lieu du dome , verfez dedans un bon cou.

lis quevous ferez couler de tous les cotés,
fervez-la enfuite.

OBSERVATION.

Dz ces trois manieres de drefler cette Tourte
&Anguilles, les deux premieres font les meil-
leures a fuivre , & rarement on fe fert de la der-
niere, ( hors dans les Communautés Religieufes
lorfgwelles font bien nombreufes ) par larailon
qwune Tourte eft beaucoup meilleure quandelle
e& nourrie d’un ragodic qui a été cuit (éparément
dans une cafferole. Ainfi (e fonr en général les
Tour.tes, tant en gras qu'en maigre. La Tourte
de Pigeonneaux &: celles d'Anguilles. font. les
plus uficées, ©n peuraufli fe fervir pour les jonrs
maigres , de Truites , de Tanches, &c. & fi'l'on
veur, moitié de I'un & moitié de lautre. Il ne
relte plus qu’a donner la maniere de faire les
Farces | tant en grasqu'en maigre , C& que yous
pouvez faire comme il fuie,
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Farce generale (grafle )’ propre pour
la parifferie , & autres ouvrages.

Prenez dela rouelle de veau, avec pref-
que les deux rtiers pefant de graifle de
beeuf bien épluchée ;5 ( on peuty méler &
celle de veau avee un peu de lard rapé ) ha-
chez le tout le plus menu que vous pour
rez, & féparément pour plus de facilité:
le tout érant haché & réuni ’un avec I'au
tre, mettez-le dans un mortier avec un
bon aflaifonnement de fel & d’¢pice fine:
( Voyez épice fine, ci-devant page 241, ) pis
lez-le bien a force de bras. Ajoutezy
aprés un peu de mie de pain trempée &
mitonnée dansdu lait ou de la créme, du
perhil & de la ciboule hachée menu; &
fi vous voulez quelques champignons,
lefquels vous pilerez 4 mefure, liez cette
farce de quelques eeufs, & repilez-la juf-
qu'a ce que toutes ces chofes foient bien
melées & bien incorporées I'une avec la-
tre.

De cette farce vous ferez cuire des bou-
lettes ou andouillettes, que vous ferez
cuire dans toutes fortes de ragofits; (¥
faur que ce ragoir bouille pour les y metire)
{oit pour les rourtes, foit pour accompa:
gner certaines entrées , {elon que vous
Pavez pii voir en plufieurs endroits de cet
ouvrage, Cette farce vous fervira aull
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our farcir toutes forres de viandes de
Eoucherie , de volailles & de gibier, &
our divers autres ouvrages,

Cette farce fert aufli 4 faire des petits
pates a la Mazarine , & de grandes tour-
tes pareilles a celle dont nous venons de
patler. Une demie livre ou trois quarte-
rons de cette farce , fiiffifent pour faire
une tourte d'une grandeur rajfonnable,
Vous éralez cette Farce deffus une abaifle
de pate feuilletée , vous 1a couvrez d’une
pareille abaiffe , que vous bordez propre-
ment, & vous la faites cuire. Quand elle
elle eft cuire vousla découvrez > vous paf-
fez le conteau fur la Farce pour la couper
legerement en petits quarreaux, vous la
nourtiffésd’un bon coulis » vous la recou-
vies, & vous la fervés enfuire.

Pour les petits Patés a Ia Mazarine ,

vous avez un coupe -{Eﬁte de la grandeur g

des moules, dans le quels vous voulez
faire vos petits Pités 3 vous coupez la
quanticé d'abaifles ( dune pare Seurlletée )
quil vous faut pour le deffus & le defTous
de vos petits Pités , vous les formez pro-
Prément en y mettant de la Farce autant
que vous le jugeza propos, vous les do-
rez enfuite , vous les faites cuire , & vous
IeSA fetvez tout chauds. Vous agirez de
fieme pour les petits PAcds & les tourtes
¢ poillons, dont voici Ia Farce,

Entrée.

Hors=
uyre,

Pitésala
Mazarine,
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J 4
Farce ge‘n.eral(_z ( maigre ) propre pour la
patifferie & autres ouvrages.

Prencz une Carpe ou deux avec dg
queues de quelques autres Carpes felonla
quantité de Farce dont vousavez befoin,
orez les peaux, défoffés-les, & hachés
en la chair le plus menu que vous pout-
rezyavec quelques champignons, {1 bon
vous femble 5 mettés-la dans un mortier
avec un bon affaifonnement de fel & d.
pices fines; pilez-la bien a force de bras,
eny verfant a mefure prefque la moitié
pefant de beurre frais , que vous ferez
auparavani tant foit pen fondre pou

lus de facilité. Ajoutez-y apres un pel
de perfil & de ciboules hachées menu,
avec quelques ceufs, & pilés encore tou
tes ces chofes jufqua ce quelles fosent
bien melées & bien incorpor¢es lune
avec l'autre.

Il en eft de cette Farce comme de la graf,
ceft-i-dire,, quelle elt propre a faire des bou-
lettes ou andouillettes pour la pétiflerie , oupout
accompagner certaines enrrées ; comme U
pour faire de grandes tourtes & de petits pitts,
& pout farcir toutes {ortes de poiffons,

Petits Pdtés d la Béchamel.
Faites un fenilletage. (#oye Feuille
tage , cy - devant page 238.) érendez-le
¢pais d’un gros ¢cu, coupez-le par peitt

Dl
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abailles avec un coupe-pite , mettés fur la
moiti¢ de ces abaifles un peu de farce gé-
nérale , couvrez-les d’une abaifle , foudés-
les bien en les découpant, fi vous voulez, Bote

en dehors.par feftons, faites enforte

d’ceuvres.

(1[1 €

ces Pares foient bien hauts, dorez-les , fai-
tes-leur par-deffus avec la pointe du cou-
teau, une petite rainure toutautour 4 un

petit travers de doigr du rebord

&

mettez - les cuire au four : quand ils
feront cuits , relevés légerement le def-
fus de chaque Paté, otés tout ce qui eft
dedans, je veux dire la farce , & mettez-
yen laplace une cuillerée de béchamel ,
fite comme il fuic ( preneg le blanc
dun eflomach de Chapon ou de Poularde ,
ou de Pouler réti 4 la broche ; coupaz-
le par peties morceaux égaux  longs
dun petit - demi-pouce faitesen aprés des
petits filets, paffer ces filets dans une caffe~
roleavec d’excellept beurre, mouilley-les d'un
pen de bon confommé, aﬁybmze{ ~les de
bon goise faites-les mitonner , lieg-les dun
oudenx jaunes d eeufs délayés , joigner-y du
Jus de citron avec de la créme ) recouvrés
vos petits Patés, fervez-lesle plus chau-

fment que vous POU.VEZ-

. i % Hors
0 peut faire ces petits Patés en mai-
gre comme en gras, Pour le maigre on fe

ert d’un ragout de ‘filets de Truites,

|
d’ceuyres,

Petits pie
de tés.
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Perches , & autres poiflons, felon la fi
fon ou le lieu o 'on fe trouve.

AcrRaTi¥ GELiE TV

Des Tourtes d’entremets &' de defferts,
Tourtes d’ Epinars.

Yés des Epinars bien verds, éplu
chez-les de leur queue & de leur
coton , lavez-les bien , taites-les blanchit
dans de P’eaa bouillante, érant aux trois
quarts cuits, retirez-les a leau fraiche,
mettez-les 4 égotiter , preflez - les bien
pour en faire fortic Lear , hachez-lesk
plus menu que vous pouriez, metcez-les
dans une callerole. avec d’excellent beur
te, (pour étre bon, il faut prefquela moitie
pefant de beurre que d Epingrs ) un peu d
fel & de mufcade , remués toujours fur le
feu , mettez-y un peu de créme , du fuce
A diferétion , & des raifins de Corinthes
fi vous en avez , achevés de les faire cuk
re, voyez fi cclaeft de bon g, laiffezs
les refroidir , metrez-les dans une tour
tiere deflus une abaiffe de pare feullerces
étendez-les avec une cuillere égaleme
partout; Couviez votre touste d’un autee

abaifle découpée de quelques defleins
: on

Entrée &
entre.mets,
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(i | oubien de petites bandes de feuillerages,
comme nous dirons pour la Tourte d’a-’
mandes ci-apres ; découpez-la tout a I'en-
tour en facon de feftons, ce que vous
ferez avecle pouce &¢ le dosdu couteau,
dorez-la d’un ceuf battu, & mettez-la
cuite au four , fervez-la avec du fucre rapé
deffus 5 on peut la glacer, fi 'on 'veut,
comme nous le dirons pour la Tourte
pl. | damandes,

leur Autrement.

chit
rols
he,
jien
s le
-les
(-

A

Vos Epinars érant cujts, bien ¢golités
& bien preflés, pilez-les dans un mortier
avec quelques amandes douces, (i faue
commencer par les amandes) un peu d’é-
corce de citron confit & haché menu, un
bifeuit, deux ou trojs macarons, du fu-
i b cecequil en faur, du beurre, peu de
i fel, & quelques gouttes d’eau de fenteur :
= quand le tour eft bxgn‘ pdé', étalés cer
a appareil fur votre abaifle, faires-y des fa-
e, | 5008 de bandes de femﬂemgcs » faites-la
g | cure, glacez-la de méme,

r- Tourte de Ris.
-

¢ :
. Prenés du ris tour épluché, lavez-le 3
(€

plafieurs eaux tiedes , en le frottant dans

jent 4 . 2 s ok

2 fe; mains , jufqu’a ce que la derniere eay Entrée &

; 0;; prefque claire; mettez-le dans Gile SR
) .

g erole avec yp peu d’eau chaude, fai-

tesle crever fyy Je feu'en le remuant toy.
Tome IT, N :
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jours, & en y mettant du lait & mefy
qu'il s’épaiflira (il faur que le lsit ait bouil}
avant ; & pour quatre onces de ris , il fuy
une pinte de laie.) Votre ris étant bigy
cuit & a petit feu, affaifonnez-le duy
peu de fel, de beurre frais , de fucre &
poudre , de cinq ou fix macarons écralts,
de cinq ou fix ceafs, & de quelques gout.
tes d’ean de fenteur , remués bien le toy
enfemble, paffez-le au rtravers dup
paffoire bien fine, & fervez-vous de cat
appareil pour faire votre Tourte, jue
vous faconnerez comme la Tourre da
aandes ci-aprés, faites-la cuire de méme,
glacez-la , fibon vous femble, fervezls
chande.

Tourte de Moelle.

LaTonrtede Moelle eft, 3 proprement
parler, une Tourte d’amandes. Touteh
différence qu'il y a, ceft quon fc fende

Siicken moelle de beeuf an lieu de beurre; du
entre-mets, tefte vous obferverez tour ce qui fuit pout
a Tourte d’amandes ci-apres. Il faufaire
fondre la moelle (aprés guelie fera éple
chée ) dans une cafferole, & la paffer au
travers d’une pa{foire bien fine, afin den

arrerer les petits os,

Tourte & Amandes.

Prenés yn quarteron d’amandes dow

Tl S ot R RS

.
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=
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e | %65 avec cinq -on fix amandes atheres,
oull fi bon vous femble,_ jettez - les \dans de
il lean bqixxllante » redrezles aprés quelt
bigg § ques minutes , pele,z~lcs,~&n mettez-les a
dug | mefure dans de l'eau fraxch? pour lesy,
e ¢ | Maintenir en leur blancheur, otez-les de
fi, | ceneeau; effuyez-les dans un linge, met-
o | ®zles dans un mortier, p,uez-les-y a
i for.ce debras; & de peut qu _ell\es ne sen=
e B Aulent ,-arrofez - les de fo_,'sﬂa autres de
@ quelques’ gouttes d’ea,u ,('l‘:llflle ou ‘de
& bl_.mcs d'eufs: lorquu elle§ feront bien
j’a- pilées comme de la pate,, ajoutez-y deux
we, | ufs entiers que vous pilerez 4 mefure
7y | 0 peu décorce de citron ronfir & ha-
chée bien menu , ou de la rapure de ci.
ton verd, quelques gouttes d’eau de fen-
teur, un bifcuit, trois ou quatre maca=
ent | YOS5 un quarteron de fucre en poudre ,
[ | #vecautant de beurre frais, que vous fe~
& | ™ ant foit peu fondre auparavant pour
d | Plusde facilicd |, & pilés encore toutes ces
a | choles, jufqua ce quelles foient biea mé-
ie | Jées & bien 1ncorporées 'une avec Pautre.
i Cela faiv ; preués un morceau de pate
a | fevillecée ( voyey pate feuilletée , ci-devane
aa | P48¢238. ) que vous moulerez en l'ar<
tondiffant dans leg mains, abaiffez-1a avec

¢ roulean de Pépaiffeur d’un gros éeu ,
Mettez-la fur une tourtiere,apres que vous

¢ | "Arezant {oir peu farinée ou graiffée,

N ij

Entre-
ets,
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ver{és votre creme deffas, étalez.la avee
une cuillere également partouc,, couigy
cette creme de petites bandes de feyjll
tages bien fines que vous poferez les upgy
apres les autres , rantor d’un fens& tapgy
d’un autre, & le plus presque vous pou.
rez Lune de lautre : formés de ces bands
tout ce que vous jugerez i propos, en f
con de corbeille, d’équetre , d’éroiledo.
ble, decroix de Malthe , &c. (il oft im
tile que je vous apprenne ici la maniere &
travailler ces figures , c'¢ft a vous de confl.
ter les perfonnes adroites dans cet Ar. I
en.a de tant différentes fortes , que drsy
arréter cejferoit perdre fon tems ) Vos petites
bandes étant ainfi pofées felon vorre im
gination, bordés votre tourte d’une con
tee - bande large d’un pouce, que vous
colerez tout ‘a 'entour , afin d’en couit
le bout des autres, découpez - la, fibm
vous femble , en forme de feflons, ce que
vous ferez avec le pouce & le dos duco
teau, dorez-la d’un ceuf barru, enjolivez
la, fi vous voulez, de petits lardons dé
corce de citron confir, que vous pofere
de diftance en diftance entre les petites
bandes , metrez-la caire au four Pefpace
d’une ‘bonne heure, vifitez-la fouyen,
prenés garde qu’elle ne fe noirciffe; (6
peut la couyrir dune feuille de papier lof
gu’glleaura pris belle couleur ; ) étantcuitey

i
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tirez-la du four, faupoudrez-la de fucre
fin, & remettez-la au four pourla glacer,

ou fetvez-vous de la pelle rouge.

Si vous youlez que cette rourte foit verte, met-
tez-y moiti¢ de piftaches & moitié¢ d>amandes.

Les piftaches font des efpeces d’amandes’qui
nous viennent de Perfe , d’Arabie, de Sirie, &
des Indes ; elles font de couleur verdatre , dou-
ces & agréables au golr. Pour s’en fervir, il faut
lesblanchir dans de P'eau bouillante, les peler &
les piler comme des amandes,

Ces Tourtes de moelle & d'amandes fe nom-
menr aufli Tourtes de franchipanne. -On peut
aufli faire ces ronrtes d’une créme plus commu-
ne faite comme il fuit,

Créme pdtiffiere propre.a faire diffé-
rentes tourtes d entremets.

Cette Créme fe fait avec de la farine »
des ceufs & du lait. L’ufage de cetre Cre-
me eft fort en vogue chez certains PAtif-
ﬁgrs, & elle peut aufli fervir dans les fa-
milles , furtout” forfqu’elles font nom-
breufes. Voici 1a maniere de faire certe
Créme. dre |
. Mertés fix oncesde feur de farine dans
une caflerole ou autre vaiffean, détrem-
pez-la avec des ceufs, caflez-y ces ecufs
deuxd denx, jufqu’an nombre de hait.ou

Ix , prenés garde furtout-qu'il o'y pa-
roiffe poine 'de grameleaty 5 faites baail-
lit dans une cafferole une pinte . de bun
hit ( J'entends du poids de trois' liyres pe-

N 1j.




294 De la Pairifferie.
Jant lapinte , & - Jeize onces lalivre )y
trois ou quatre feuilles de laurier céify
& apres quelques bouillons 5 Tetirezy
le laurier, metrez-v une demi-livie dy,
cellent beurre , faites.le fondre, prer
une cuillerée ou deux de ce Lait; meng,
lepeu 2 peua dans vos ayfs en les remig
toujours avec I'efpatule qui vous a fayy
détremper votre facine ; verfds enfiie
cet appareil dans votre lait ; faites cair
le tour enfemble fir uny perit feu, &b
Temués toujours, pour que rien ne bl
& cela pendant un petit quart-dheas;
ajoutez-y aprés une pincée ou deuy defi
menu, laiffez]a ref{'}oidiré étant froide,
mettez -y trois quarterons de fucre o
poudre, avec un quarteron de macaron
bien broyés & pallés au travers dune pib
{oire bien fine, une écorce de citron
Pée ou hachée bien menu , comme aufl
de Pécorce de citron confit,. & quelqus
goutres d'eau de fenteur, remuds bies
toutss ces chofes enfemble, & ferver
Yous-en pour faire des Tourtes. de lame-
me maniere que celle d’amandes. Voyez,
¥ & vous'y conformésd’un bout 4 laure

Il ne refte plus qu’a vous donnetla mie
niere de faire les Tourres de fruits, qu

peuvent aufli feryir de deffer, & dentre-
nsts.
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Tourte de Cerifes , & autres fruits de méme

z)ay
cérify ¢fpece. ,
ez Prenés deux livres de belle cerifes,

edecf  frez-en les queues & lesnoyaux , mettez-

pressf  Jes dans une caflerole avec une forte de-

€tz mjlivre de beau fucre en poudre , un pew

Mk de canelle , quelques gouttes d’eau de

{"W}J {enteur, & forr peu d’eaus parce que ce

e} froicen rend aflez de lui méme, faites-,

atl Jes bouillir fur un fourneau en les re-

&EF  tournant de temsen tems, julqu'ace que

W E e jus foit prefque en fyrop , & laifez-les

Ui § gefroidir ; arrangez-les proprement d-.ei‘-

1'e’fel fus une tourtiere couverce d’une abaille

16, 8 de pire fenilletée , ferblable a celle de la.  Entre-
<@ F  Tourte d’amandes , ci-devant page mets &

i fourte d’amandes , PAZE  fere,

WL (onpeut auffi, fi lon veut, [e [ervir dune

pk pae fucrée ) faupoudrez-les d'un peu ag

;
fi fucre , couvrés votre Tourte de petites
b b bandes & d’une contre-bande; ou, [k
Jucs vous voulez , d’une abaiffe découpée , fai-
it tes-la cuire , glacez-la, fervez - la lorf~
%1 quelle fera froide.
:;zc La TcAmrte de _Fraifés & de Fralpb?iﬁ:s (e fa.i'r'
de la méme maniere , avec cette différence quil
& faut faire cuire le- (ucre avant d’y mertre votie
e fruit s voici comment,
1:1 Mettés dans une cafferole une forte de-

mi-livre de beau fucre pilé ou concaffe ,
avecun peu d’eau, faites-le bouillic fur
N 1v
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un fourneau, en le remuant avec une ef.
patale de bois, jufqu’a ce qu'il ait prish
confiftance d’un fyrop un peu €pais; pre.
nés garde furtout qu'il ne fe brale ; voy
pourrez juger qu’il et 4 fon poine, lof.
que les bouillons formeront des efpeces
de perles rondes qui s'¢leveront un pe
en haut Srez-le de deffus le fen > gliffez-
y votte fruit * que vous aurez propre-
ment épluché; ajoutez-y quelques gout-
tes d’eau de fenteur, donnez leur quel-
-ques tours de caflerole deffus le feu , &né
leur y faites prendre que  cing ou fixpe-
tits bouillons; laiflez-les refroidir, met-
tez-les en pate comme la Tourte de Ce.
rifes, faites la cuire, glacez-la, ferveza
dorfaw’elle fera froide.

I elt bon ici de vous faire remarquer, que
pour une Tourte d’'une rmoyenne grandeur , ue
bonne livre de fruir fuffir, avec quatte a cing
onces de {ucre , non compris celui qu'il faut pour
la faupoudrer, Vous agirez de méme pour la
Tourte de Cerifes), celle de Verjus , de Prunss,
d’Abricots , &,

Tourte de Verjus.

Pren¢s du plus gros verju.s que vous
pourrez trouver, & quine f?lt point trop
mur , fendez-le parla moitie dans fa Jon-
gueur, fans le {éparer , & btez-en le; pe-
pins avec un petit biton que vous ferez
exprés, ou avec une plume , faites-le blane
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chir dans' de Veau bonillante , retirez-le
avec une écumoire ; jettez-le enfuite'dans
de Leau fraiche pour le faice.reverdic,
mettez-le 4 égotter deflus un tainis, fai-
tesun {yrop comme: celui que nousuvotis
dit ci-devant pour les fraifes & lesifram-
boifes, mettez-y votre verjus avec quel-
ques gouttes d’eau’ de fenteur, fai;es-ie
mijorter jufqu’a ce que le fyrop foit un
peu épais, couvrez-le, laiflez-le refroi-
diz, & mertez-le en péte 5 finiflés votre
Tourte comme celle de Cenifes: Vous agit
rez de meme pour les Tourtesde Mafcats,
de Chaflelas s & autres raifins.

Tourte de Prunes.

Il y a diverfes Prunes’ qui fontbonnes
4 mettre en pate , & par conféquent bon-
nes aufli pour; confire & mettrzienicom-
potes, & tourte compote peut {e metere
éntourte.  Les Prunes {es plusiconnue's &
Jesplus convenables-d merere efr pate, font.
celtes de) Sainte-Catherine , dé Mirabelle,
de Monfiear, de Damas, d’Abricot.,: &
de Perdrigon; comme aulfii;la Royale’,
l’lmpérialc » Ulfle-verte , & quelques au-
tres dont la*chair eft non'fenlement d’un
bo3.golir & fuerée, mais encore feffue 4
pirce. gpa.celles qui font trop molles
Jonitajettas i fo. matere en marmelade ,
¢, qui rendles Tourres forr d fagicables,

Ny
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{urtour lorfquon veir que ‘ce frie fop
dans fon entier ; comme 1l convient, |l
en a qui, pourdly conferver, le piquen
d’qne épingle sialin qu'il .ve fe déchig
pownt:; & qu’il prenne mieux le R §

Prenés. donc ila quanticé ‘de Pryggy

.dont vous avds befoin, pelez-les fi elf
en ont befom ;! fendezles par la moidé |
dansdeur longueur ;| & brezien lé noyan,
(les groffes Prunes fe fendent entisremen
en dewx , méme en‘quatre s'il le-faut ) men
tez-les dans un (irop- fait comme’ now
avons dic pourrles Fiaifes 80l Framt
boifes , ou .bien:daneihe” calferold ave
la.quanrité de fucee qu’il fane & lesautes
ingrédiens 5 faites - les cuire jufqua e
quelles foient bien moletres’; laillozles
tefroidir ; ‘& metcez-les ‘ent phte comms
d.la Tource:de' Cerifes ; Ainiflez dé mé
Poutrrousi ces fruits & ceux dontnots

-allous parler, on peur, an liew deles pren

drecruds, fe fervir de ceux qui_fontfoni
fits.»: ce qui eft d'un- grand feconrs dus
toutesdes: faifons.. : 15149
‘ Tourte & Abricors.
Prenés des Abricers, qui: ne foientpss
wop murs; ,, pelez-ies; légeiement, cou
pez:les: pag qnarriersy; 6uez en le poyits
-‘ o = ! .
jessez-les & mefure que vous fes coupés

a4
f1ad
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dans de I'eau fraiche de crainte -qu'ils ne

Entree

noircillent ', faites-les blanchir dans de yers. &
Peau bouillante , & apres trots ou quatre: deflert..

bouillons , retirez-les pour les jetter dans

de I'eau fraiche ; faites un firop 5 comme:

neus avons dit ci-devant pour les Fraifes

& les Framboifes , mettez-y vos: Abricors:

fout ¢goutcs , ajoutez y un: verre de:boni

vinrouge ou:blanc , felonla couleur que:

vous voulés leurdonner , avec un peu de

canelle en: poudre , & fi vous voulés ,,

deux cloux de gerofle & quelques gouttes

d'zan de fenteur, faites-les cuire jufqp’a:
ce quils. foient bien douillets 5 laiflez=

les refroidir ,. & mettez-les en pite com=
me a la Tourte de Cerifes, finiflez de:’
méme;

Sivaus voulés que vos Abricors foient:
en marmelade ,. choififlez:les pour cela
unpen murs, pelez-les lézerement, cou=
pez-les en: deux' pour en oter le: noyan.,
faites-les cuire avec trés-peu d’eau ; érant:
bien douillets., pallez-les au travers. d’une’
raﬂoire bien. fine',. mettés vorre marme=
ade fur un petit feu avec' di fucte enr

‘poudre’, fuivant la quantité de fruir que’

vous avez,, un peu-de-canelle’, & fivous:

voulés, .un ou deux cloux de. gerofle,,

sjoutez-y quelques goutres d’eau de fen~

®ur ,, remuez. bien avec une: efpatules
N; Vj,x




Tourte de
Péches,

¥ Tourtes de
i Geices,
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laiffez - la refroidir , & fervez-vous. g
pout faire vos tourtes,

Onfait de la méme maniere les Tour.
tes de Péches en marmelade » ¢ela ne de.
mande' pas d’autres apprets. Pour cells

ui fe faic par qaartiers, il ne fera pas
befoin de les blanchir dans de I'eai bouil.
lante, 2 moins que ces Peches ne foien
trop vertes ,ou que ce foit des Péches de
vignes, qui ordinairement font fort dures
& quelquefois Acres: cela leur drera lege
b ;
acrete. :

Ily ena , qui pour faire ces Tourtes de fraits,
fe contentent de mercre lear fruit tout crud,
aprés qu’il eft blanchi deflus Pabaiffe, avec o
quantité de fucre quil demande » & quelques
gouttes d’eau de fenteur , couvrent lear Toure
de bandes ou d’une abaifle décaupee, & la fon:
cuire enluite,

Quelques-uns dans la faifon du frait » NE met-
tent point.de :bandes fur les Tourtes de fruits §
ous’ils en metrent , ils en mertent trés-peu , ens
forte qu'elles n’empéchent point de voir le fruit,
Pour les conficures, cela elk abfolement nécel-
faire pour les empé h>r de noircir. Ce fera la
confiture gue vous employerez qui donnera l¢
nom ala Tourte,

Les Tourtes que lon fait avec de la ge-
Iée font diftérentes, parce que la chaleut
faifant fondre la gelée ; les Tourtes au-
roient fort mauvaife facon, Pour évitet
et inconvénient , mettés une abaifle de
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pite feuillerée dans le fond de votre tour-
tiere , bordez-la d’une contre-bande large
d'un pouce , & la metrés cuire fans aatre
fagon Quand votre pate eft cuite , met-
tés du fucre fin fur le bord , & la glacés
dans le four , ou avec la péle rouge, Des-

ue la Tourte eft refroidie , couvrés tomt
le fond de la Tourte jufqu’au bord , avec
la gelée que vous avez envie d’y mettre,
fervés froid pour entremets ou pour def-
fert.

Pour ce qui eft des Tourtes de Poires &
de Pommes , rarement on met ce fruit
en pdte par quartiers; pour 'ordinaire on
le met en marmelade ; ce qu’on fair apics
lavoir pelé , dté le trognon & les pepins:
on le fair cuire dansde ean ; étant cuit
& reduit 4 peu de jus, on les pafle au
travers d'une pafloire bien fine , on'y'mer
la quantité de fucre qu’il faut, avec 'un
pet de canelle en poudre , un ou deux
cloux de gerofle ; & quelques gouttes
deaun de fenteyr, on remue: le tout fur un
petit feu . -on le laiffe refroidir, & on's'én
dert pour faite des Tourtes de la ‘méme
maniere que nous avons dit ci-devant. |

Les Potres les plus propres pour cela s
font le bon-Chrerien 5 Je Meflire-jean;,
l’Anglctetre , la Mouille-bouche , la
Verte-longue , la Robine ou Royale ,
le Beurré, le Saint Germain, le Martin-
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fec, les Bergamotres & les Muftaty, |
chacune felon fa faifon. ~

Pour €e qui eft des Pommes, ce fon
les Rainettes, la Calville, le Bardin, s
Fenouillette , le Drap-d’or & plufieus
autres.:

Voila I'idée que j°ai cril devoir vous donnersy
fuajer de la Pinilerie en général, pource qui re,
garde les fervices.des Entrées, des Entremérsg
des- Deflerts..

Ilyaencore uneinfinité dautres p:éces depi.
tifferies qu'on peur mertre a ces deux dernisis
fervices , comme des Croquantes , Bonnets
Tarquie, Gateaux, Bifcuits ,- Bifcotins , Mzca.
rons, &c. maistous ces fortes d ouvIages ne e
gardent point ma profeflion., n’¢tant que Cui-
finier ¢ j’en laifle le {oin aux PAtiffiers qui {ont
au fair deces (ortes d’'ouvrages ,outre qu'un o
finier n’eft point muni de ce qu’il lui- faudroi
pour faire ces fortes de piéces ,. furtout une Cro.
quante & un Bonner de Turquie ; daillears m

-cuifinier qui eft fouvent tropaccablé parile grand
ouvrage, ne peat s%n. faire honneur commeil
e fouhaiteroit bien quelquefois ,. tant pour 3
gloire , que poir fatisfaire {on Mairre, Ainfile
confei] que je puis donner:a mes confreres s celt
de ne les poinr entreprendre ; néanmoins pour
ne rien ometrre: dans cet ouvrage-, felon que
je l'ai promis dans l'avant propos de ce Chapite;
je vaisen donner une légere idée , non pas ponr
ceux qui vondront faire des Croqaantes & des
Bonners de Turquie dans la derniere perfection,
mais pour en faire du-moins de paffables,
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Suite de la Patifferie.

Des Croquantes , Bonnets de Turquie »,
Gareaux y Bifcuits & autres petits O
wrages qui ont rapport a ce Chapitre.

: Croquante..
LA Croquanre fe fait ou d’une pare:

d’amandes , que I'on nomme Eufﬁ
pate de Maflepain , ou d’une pite d’office 5
que I'on nomme aufli Pare croquante. Je
commence par celle d’amandes, comme
érant la plus eftimée , quoique la plus difs
ficile & "la moins propre pour faire des
€roquantes.” ‘
" Pdte.d Amandes , ou: Pite. de:
i Ma/fepain.

Prenés-une livre d’amandes dotices,
avec donze 3 quinze amandes ameres 3
jettez-les dans de Teau bouillante 5 reti-
fez-les aprés que‘lqixes‘minmes pelez-les:
8¢ mettez-lesa mefure dansde Pean frai~
che pour les maintenir’danslenr blan=
cheur ; tez-les' de cette eaun, effuyez-les
entre'deux linges , “mettez:-les dans :in
mottiers, pilez-les y bien aforce de'bras ,
e les. arrofant.de tems en rems d'un pew
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de blanc d’ceufs battus, ahn qu'elles'ne
viennent poincern huile, Lor{qu’elles fz.
ront bien pilées comme de la pate,, ajou.
tez-y une forte demi-livie de fucre ¢
poudre 5 avec quelques gourtes dean de
fenteur; repilez le tout enfemble, eny
meteant 4 mefure du blanc d'euf
que cela en pourra boire , & qui ira 4
peu-pres d fepr ou huit blancs ; mere
apres cette pate dans une callerole pout
I'y faire deffecher fur un petit fen ;e I
femuant toujours avec une efparule
bois , jufqu’a ce qulelle ne tignqe plusay
fond ni aux,corés de lacallerole metez
La furle rout (par rour on entend le pattrain
ot la table ) paltriflez-la pour la sendee
bien liée & bien ferme , faites-en_png
malfle que vous mettés {urune feuille de
grospapier, pondrez-lailégerement ddf-
fous & deffus de farine; abaiffez-la avec
le rouleau. de, I'épaiffeur de deux s,
taillez-la apres ayee des Hearons de fels
defleins que vops voudrés ou felon que
vous les aurds , & meetez-les.d mefusg
fur une feuille de cuisire que vous beyres
rés ayant de, beyrre un, peu chaud,, s
poudrez-les de fucre fin , faites. les cuire
au four-d’une. chaleur douce pendantun
bon qiart-d’heure ; érant caits , Celbds
dire . fecs & bien glacés , tisez lef &
lLaiffe7-1es" refroidic pour les affembler
quand il vous plaira.
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Ces defleins peuvent fe garder, fil'on

veut , quelques jours; il en eft de méme

de lapate qui vous refte; pour sen fer-

vir, on la manie bien fur le rour avec un
blanc d’ceuf, s’ilen eft befoin.

Pite &0ffice , ou Pdte croquante.

Mettes fur votre tour une demi-livre
de Rear de farine paflée au tamis , quatre
oncesde fucre en poudre & paflée au ta-
mis, trois ou quatre ceufs entiers, fepr
ou huit' amandes ameres bien pilées &
deffechées avec un peu de fucre fin , &
quelques gouttes d’eau de fenreur, pai-
triflés le tout enfemble, jufqu’d ce que la

ite foit bien lide & bien ferme; mertez-
fa fur une feuille de gros papier , abaif-
fez-li vour de fuite avec le roulean de I'é-
paifleur de deux écus; taillez-la aprés
avec des fleurons de tels defleins que vous
voudrés , ou- felon que vous les aurés,
(quelques-uns mettent cetze abaiffe fur la
feutlle de cuiyre | ce qui eft le plus a propos
pour ne point caffer les deffeins pour la tail
ler plus facilement , ) i) en elt de méme de
la pite d’amandes ; metrez les A mefure
fur une feuille de caivre que vous beurre-
1és auparavant de beurre un peu chaud,
fat}poudrés-les de fucre fin , faites-les
cutre au four d’une chaleur douce pendari
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un bon quart-d’heure 5 érant cuits , et
d-dire fecs & bien glacés, tirez-les & fif
fez-lesrefroidir pour les affembler quand
il vousplaira. . :

Ces deffeins peuvent fe garder, fily
veut, quelques jours, il en eft de ménm
de la pate qui vous réfte : pour s'en fervir,
on la manie bien {ur la table avec unbla
d’ceuf, s’il en eft befoin.

Croquan-. Voild ce qui regarde les. T res propry

e, a faire les Croquantes ; maintenant pous
Entre. 9drefler une Croquante, vous faites fondie
mets, en caramel un peu de fucre dans une

tourtiere ou un autre vaiffeau ; vous
prenésvos defleins de pate foir & amands,
Joit doffice ) les uns apres les autres, fe-
lon leur rang , & vous trempés. ou fror
tés de ce caramel le bout par lequel vous
voulés les coller, afin de les affemblr,
felon le deffein que vous vous &tes pro-
pofé , foir Couronne de France ou Impé-
riale , foit édifice , &c. puis vous dref-
ferés cetre Croquante fur une rourte faite
de la maniere quifuit. On peus  fervir cette
Croquante fans tourte défous.

Faites une abaille fort ‘mince de pite
pareilled celle dont vous avés fait votre
Croquante ; mettez-la fur une tourtiefe
que vous aurés beurrée auparavant d’e
beurre un peu chaud, coupés ce qui dé-
borde de la tourtiere ; pincés proprement

Tourte de
Croquante.
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Je bord de la Tourte d’efpace en efpace ,
piquez la un peuavec lapoiute d’an cou-
teau pour empecher quelle ne boufte ; de
laméme péte faites de perites bandes de
lagrofleur d’'un: lacer; formés de ces la-
cets dans le dedans de vorre Tourte , ou
un foleil, ou une éroile, ouune Croix de
Malthe , ouune Fleur-de-lys, ou un par-

Entre-

terre, ou quelques armoiries; faupou- e,

drez-la d’un peu de fucre, mettez-la cuire
an four d’unechaleur douce pendant un
bon quart-d’heure ; ¢rant cuite, ceft-a-
dire, féche & bien glacée; tirez-la, laif-
fez-la refroidir ; dreffez la dans le plac
que vous devés fervir ; rempliflés les ine
tervalles des deffeins de différentes confi-

‘tures , fuivant les couleurs que vous ju=

gerds d propos, dreffés la Croquante def-
{us, fervez=la enfuite. :

Quand on n’a point de fleurons pour
faire des Croquantes telles que nous ve-
nons de le dire,'on fe fert pour celadu
fond d’une cafferole, voici comment. Pre-
nés une caflerole qui foit bien profonde,,
tenverfez-la en-deffous, froteés le dehors
de cette cafferole qui doit étre bien pro-
pre , avec du beurre un peu chaund ; tou-
pes dans vortre abaiffe ( de pdte d’amandes
oude pdre doffice ) avec la Pointe du cou-
teau des bandes, quelques cintres & quel-
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8 mecs,
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ques deffeins, fervez-vous pour ces depe
niers de coupe-pate, fi vous en ayés, ar.
rangez-les les uns apres les autres furle
fond de la cafferole javez le foin de moyil
ler d’un peu de blanc d'cenf le cotéde |y
pate qui doit toucher fur lautre, afinde
les bien fouder enfemble, Votre Cro-
quante étant proprement faconnée, felon
votre idée. ou le modele que vous vous
etes propofé , faupoudrez.la d’un peu de
fucre , & mettez-la caire ‘au four d'une
chaleur douce pendant un bon quatt-
d’heure on plus, s’il en et befsin ,nel
quittés point de vue , obfervant que la
glace foit belle;, tirez la enfuice & la Lif
{és refroidir ; détachez la fansla caffer,
fervez la de méme.

Sielleadela peinea fe détacher , met
tés la cafferole fur un fourneau dune
chaleur douce , & vorze Croquante fed
tachera. :

On peutaufli, fi l'on vent, dorer cetts Cros
vante de différentes confirures, & méne b
?aupoudrer denompareilles de diverfes couleu{s,
ceque vous ne ferez qu'aprés quelle fera cuire
& déraciiée delacaflerole : g :
Hyena, qui pour faire cette Croguante,
couvrent le fond de la, cafferole ( aprés gu'il of
beurré ) deleur abaiffe, découpent enfuite cet
abailfe avec tel deflein qu’ils jugent a propos, &
y ajoutent quelques petites bandes , & Ja foit
cuire aprés comme ¢i- deyant,
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Bonnet de Turquie.

Le Bonnet de Turquie fe fait avecune
pite de maffepain ou une pate de bift
cuit, le plus  eftimé eft celui de pate de
maflepain : pour faire ce Bonner, il faut
avoir un moule de cuivre fait en cores de
melon , qui fe notime Bonnet de Tur-
quie. Voici comment il fe fait.

Ayez un moule tel que nous venons de
ledire , graiffez-le en dedans de beurre
un pea ¢haud , fervez-vous pour cela d’un
dotoir 3 coupés ‘des bandesun peu larges
dans une abaiffe de pate de maffepain,
(Voyeg Pdtede Maffepain , ci-devant) met-
tés ces bandes les unes apres les, autres
dans votre 'moule, en commengant par le
fond; ayés foin de ‘mouiller d’un peu de
blanc &’ eufle bord de la bande qui'touche
fur Pautre', afin de les bien coller en-
femble , & faites-en bien marquer le def~
fein de ce'moule ; piqués un peu cette
pate avec la pointe d’un couteau, pour
emptcher qu'elle ne bouffe : mettez-le
cuireau four modérément chaud pendant
trois quarts-d’heures  la pointe du moule
enbas; érant cuit , laiffez le refroidir,
paffes légerement la pointe du couteau
entre la pare & le moule pour le déracher
‘un peu, & renverfez le doucement fur
un'plars s’ila de Ia peine 4 fe déracher ,

Entres

eis,
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faites chauffer tant foit peu le moule, &
votre Bonner fe dérachera; dorezle de

firop de confitures de pluficurs fortes de

couleurs, fcavoir; un coré d’une couleur,
& laurre d’une autre, ce qui fera un fore
joli effet ; faupoudrez-le de petites nome
pareilles melées de toutes couleurs, fai
tes-le rant foit peu chauffer pour faire pé:
nétrer la nompareille dans les confitures,
ajoutés deffus ce Bonnet un croiffant,ou
autre deffein fait de la méme pare ou de
pite croquante , ou bien une véritable ais
grette , {ervez-le enfuite. Quelquesuns
mettent l'aigretre de coté.

Pour faire le Bonnet de Turquie for.
mé de pate de bifcuir, vous ferés unap
pareil de cette pate , comme il eft dit pour
le Giteau a la Dauphine , ci-deflus, &
vous en remplirés 4 pea prés votre moule
aprés'qu’il fera bien beurré¢ , puis vous le
ferés cuire au four pendant trots heures,
il faur que le four foir bien doux : quand
il fera cuir , tirez-le , coupés ce quieft au-
tour pour le tirer plus facilement de fon
moule ; renverfez-le doucement fur nn
plat, dorez le de firop de confitures de
plufieurs foites de couleurs , & faupous
drez le de nompareilles.

Ily ena qui{e contentent de glacerce
Bonnet d’une glace blanche pareille i
celle du Gareau ala Dauphine, ci-.aprés,
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& I &l faupoudrent apres de nompareilles ,
de & y incorporent meme de diftance en dif-

de rance de petits morceaux d’écorce de ci-
ury wons confits , & de confitures féches rail-
ot lées en facon de diamans. '
g}: On fait aufli de petits Bonnets de Turquie.,
; dont il fant quatre ou cinq pour faireun plat ; il
pe- jade petits moules fait exprés pour cela, On fe
BS3 {err de 'une ou de 'autre pite pour les faire,
32 Gdteau a la Dauphine,
als Faites un appareil de pate de bifcuits,
. comme il fuit. Prenés vingt ceufs qui ne
‘ foient pas vieux (dans I Eté il eft bon de
o les mettre a la cave pour les rafraichir) caf-
ape fez les en féparant es blancs d’avec les
ut jaunes; mettez dans les jaunes une livre &
?‘ de fucre en poudre bien fec , & paff¢ au Entre-
1ie traversd’un tamis, ajoutez-y un peu d’é- g
le corce de cirron rapé & de la fleur d’o-
5 range pralinée & hachée menu, battez-
nd les bien avec deux gaches , fouertés les
u- blancs d’ceufs jufqu’a ce qu'ils foient bien
on montés , ce que vous ferés avec quelques
3’; brins de boulleau , d’orme ou de buis,

verfés ces blancs d’ceufs dans les jaunesen
les remuant tonjours ; mertez-y enfuite

une forte demi-livre de belle flcur de fa~
¢t fine que vous ferez tomber légerement,
& poar plusde perfedtion , au traversd’un
tamis, en remuant toujours ; prenés le

=

Sy
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Bifcuits,
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moule fait exprés pour cela , ouau défany;
une petite cafferole que vous frottés g
beurre un peu chaud (or f& fert pour g
d'un doroir ) rempliffez-le 4 peu prs s
votre compofition , & mettez-le cuire g
four d’une chaleur modérée pendant
deux bonnes heures & plus , s'il eft be.
foin; érant cuit , tirez-le, coupés ce qui
eft autour pour le tirer plus facilement d;
fon moule , & renverfez - le douce
ment fur un plat, fervez-le quand il fen
froid. On p‘%ut aufli, {il'on vent, glacer
ce Gareau d’une glace blanche faite ainf,

Metteés fur une affierre de fayance du
fucre tres fin, le jus de la moitié¢ d'uncie
tron, ou au défaut , un peu de verjus&u
blanc d’enf, battés le tour enfemble
avec une cuilliere de bois , jufqui e
que la glace foit bien blanche, frottezen
votre gateau, faites-le fécher au four, qui
{oit trés-doux , fervez-le quand vous ke
jugerés a propos.

Certe compofition de Giteau a la Dauphine,
eft la méme dont on fe fert pour faire toutss
fortes de bifcuits., ‘On donne 4 ces bifcuits di-
vers noms, ce’que l'on fait en ajoutant dans l2p-

pareil de l'eau de fenteur du non quon yeu
leur donner,

Pour ces Bifcuits, il ne saoit pour cels
. " 4 g1t p
que d’avoir des moules de fer-blanc. On

graifle ces moules de bearreun pen chaud,
on
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Onles remplit 3 peu-pres de cette compos
fition , & on les fait cuire au four pen=
dant une demi-heure ou plus, fuivant
leur groffeur. Quand ils font cx_Jits , on
coupe cequi eft autour pour les tirer plus
facilement de leur moule,

Il faut avoir attention que le four foit
également chaud , de le bien netroyer , &
d’en laiffer abattre la chaleur; fi ceft un
four de cuivre, il fautau commencement
plus de feu deffous que deffus.

On peut aufli faire ces Bifcuits dans des moulesg
de papier , au lieu de fer-blanc,

On peut augmenter ou diminuer la dofe de
tout ce que nous venons de dire, felon la quan-
tité debilcaits que 'on veut faire. Il faur toujours
leméme poids de fucre & de farine pour la quan-
rbi:lc’ d;o:ufs; un peu d'ulage y rend les gens ha«

1ies,

Semelles @ la Dauphine.

Faitesune abaiffe épaiffe d’un grosécu ;
oude pite d’amandes, ou de pate d’office,
Voyey ci dewzrft » Page 303 & page; 35,0u
bien d'une pate’'a beignets découpés que
vous trouverés ci-deflus, page 333 ; cou-
pez-laen plufieurs morceauxen forme de

Entre,

femelles de petits fouliers, dreffez-les 4 ™

mefure fur une feuille de cuivre beurré;
faites-les ‘cuire 3 moitié dans un four
dune chaleur douce ; retirez-les pour les
glacer avec du fucre preta tourner en cara=

Tome 11, O
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mel, & que vous étendrés avec un couteay
fur les femelles ; remettez-les au four pour
les achever de cuire ; fervez-les froides,

Tartelettes.,

Faites une pate feuilletée ( Foyez Piu
Sfeuiiletée 1 - devant ) abaiflez-la avec ls
r‘ouleau de l’épaiffeur d’un gros écu ;cous
pés avec un coupe-pate autant dabaifles
que vous voulés faire de Tartelettes; met
tez-les dans des moules]d petits patés;
mectés deffus telle confiture ou crémeque
vous jugerés a propos 3 couvrez-les dg
quelques bandes de pate , avec un petit
bord autour , faites-lescuire au tour; gla.
cez-les ; fervez-lesun peu chaudes , {ibon
vous femble. '

Feuillentines.

Faites une pate fenilletée , abaiffez-la
de Dépaiffeur de deux écus 3 coupés au
tant de morceanx que vous voules faite
de Feuillentines 3 {oit rondes avec un
coupe-pate, ou en lozanges, ou ovales;
il n’importe 3 découpez-les en-dehors pat
foftons, & mettez-les 4 mefure fur une
feuille de papier , dorez-les d’un ceuf bats
tu 3 faites-leur au-deffus avec la puime
d’un coureau une rainure un peu pros
fonde 4 un travers de doigtdn rebord §
Mettez-les cuire dans un four, d’une chas
lenr douce ; érant cuites & retirées i
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foat, laiffez les refroidir. Relevés légere-
ent le coavercle de vos Feuillentines,
quielt le milieu de la rainure. Mettez-y
en dedans telles confitures que vous ju-
gercs a propos. Recouvrez-les aprés de
leur couvercle ; poudrez-les de fucre finj
remettez-les au four pour les glacer, ou
fervez-vous de la pelle rouge. Servez-les
froides.
Gdreaux Fourés.

Faites une pate feuilletée ; formez-en
deux Gateaux égaux de I'épailleur de deux
écus chacun; pofez-en un fur une feuil-
le de papier; ctalés deflus des ‘confitures
telles que vous jugerés a propos , en laif=
fant un doigt de bord que vous moutlle-
rez avec un doroir trempé dans de Peau.
Couvrez-le de 'autre Gateau, & lescollez
_bien enfemble avec les doigts en les ma-
niant tout autour ; découpez le, fi vous
voulez , tour a I’entour en facon de fef-
tons. Faites au-deflus quelques deffeins
avec la pointe du couteau ; dorez-le avec
de Peuf bateu , & mettez-le cuire au four.
Erant cuir, & tiré du four; paflés deflus
un doroir trempé dans du beurre, & jet-
tes par tout en-delfus de la petite nom-
pareille mélée de toutes couleurs.

Une autre fois pour changer,i la place de
nompareille vous y mettrez du (ucre fin,& la pelle
Touge par deflus pour le glacer ; ou glacezle

3u four,
0 ij

Entra.

mets.
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Puits & Amour.

Prenés de la Pdte 4 feuilletage; abifs
fez-la de I'épaifleur d'un gros ¢ca; cop
pez-la par perites abaifles avec des coupes
pate de trois différentes grandeurs. Faites
une couronne des moyennes abaifles, ceft
a-dire , coupés le milieu de la pateavecuy
coupe-pate plus petit. Collésun de fescol.
liers fur chaque grande abaifle ; niettez-y
en-dedans telle confiture que vous jugeres
a propos. Couvrez-les apres d’une petitg
abaiffe ; dorez-les d’un ceuf barru , & fai-
tes-lesy cuire an four. On peut les gla

L lon, veut..
Meringues.

Prenés cinq ou fix blancs d’eufs qui
ne foient pas vieux; fouettez-les jufqui
ce qu'ils foient montésien neige; ajou
tez-y de '¢corce de citron rapée & dufu
cre en poudre; refouettés encore un pey
pour méler le tout enfemble , & formez
en enfuite vos Meringues ( rondes ou ovar
les ) fur une feuille de papier blanc, en
faifant des petits tas de la grandeur dmn
écu fans qu'ils fe touchent ; mettez-les
cuire au four qui foit doux , ou fous un
couvercle de tourtiere avec un pende fe
defius. Quand elles font cuites & de
belle couleur , laiffez-les refroidir , Otez
les de deffus le papier ; fervez-les leplus
fcchement que vous pourrés,
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Yous pouvez aufli, fi vous voulez, joindre

tne Meringue 4 une autre pour en faire des

jumeiles ; & méme bter ce qui n'eflt pas cuic

quelquefois en dedans , pour mettre en la place
un peu de confiture,

Bifcotins & autres petits ouvrages

de méme efpece.
Pdte Seringuée.

Prenés une livre d’amandes douces
avec douze 4 quinze amandes ameres ,
faites-les blanchir dans de ezu bounillan-
te pout les peler , comme nous avons dit
ci-devant pour la Pite d’amandes, page
303 5 pilez-les bien dans un martier en
lesarrofant de tems en tems d’un peu de
blanc d’'ceuf, afin qu’elles ne deviennent
point en huile ; mettez-y aprés trois for-
tes livres de fucre en poudre avec fix ou
fept blancs d’ceufs bien bartus ; pilés de-
rechef jufqu’d ce que le rout foit bien
melé & bien incorporé 'un avec lautre,
Mettez de cette pate dans une feringue
faite expres pour cela 5 feringuez-la pac
bandes fur le tour, tout pouc%ré de fucre

ien fin coupez ces bandes par morceaux
€gaux, longs comme le doige du milieus;
arrondiffez-les comme des anneaux , fou-
dez-les bien en les metrant & mefure fur
des feuilles de papier ; faites-les cuire
dans le four pendantun bon quart d'hep-

O 1

Deflers,
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res fervez-les quand ils feront froids,

Il yenaqui, fans prendre rant de pree
caution , les forment tout de fuite ay
la féringue fur les feuiiles de papier, &
les font cuire enfuire.

De cette Pite vous faites aufli , comme
nous avons dé¢ja dit , divers petits ouvn
ges , comme ceeur , trefle, effes, &c. pou
cela, vous I'étendés fur le tour, comm
une abaifle épaifle d’un quare de pouce,
& vous la découpés avec des moules,en
faifant romber la PAte avec le bout du
doigt fur des feuilles de papier pour l

faire cuire enfuite.
Maflepains , ou Macarons.
Pdre &’ Amandes ameres.

Prenés treis quarterons d’Amandes
douces & un quarteron d’Amandes ame-
res. Echaudez-les pour lespeller ; pilezles
bien dans un mortier en les arrofant de
tems en tems d’'un peu de blanc d'euf,
afin qu'elles ne deviennent point en hui.
le ; metrez-y apres trois livres de fucreen
poudre avecdix ou douze blancs d'eufs
fouettés en neige; pilés & mélés bienle
tout enfemble ; prenés de cette Pite dans
une cuillere, & faites-en des petits tas fur
des feuilles de papier; faites-les cuire at
four pendant un quart d’heure ; fervez-les
quands ils ferqnt froids.




CHAPITRE HUITIEME.

De quelques mets qui ont rapport ala Pa-
tifferie, des Beignets de différentes ¢fpeces
des Crémes, des Gelées & Blancs-mangers,
& des Gufs ; le tout propres pour fervir,
tant d: hors-d’@uvres , que d'entrées &
d’entremets.

ArRTiciE PREMIER.

V ax T de pafler outre, il
eft bon de vous donner ic1
' la fagon de faire les farces
ﬁn§s , tant en gras quen
maigre.

Farce fine , (_graﬂ"e ) propre pour divers
ouyrages qui demandent une farce cuite.

Prenés du blanc de volaille cuit a Ia
broche, ( par blanc de volaille , on entend
Leflomac de chapon ou de poularde, ou de
poulets , ) avec des foyes gras , du lard
rapé , de la moclle de beeuf, & un ou
deux ris de veau blanchis. Hachés le rout
le plus menu que vous pourrez , & {¢pa-

O 1v
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rément pour plusde facilité ; le rout e
haché & réuni 'un avec l'autre » Mmettds.
le dans un morrier-avec un bon afaifon.
nement de {el & d’¢pices fines. Poyer i
ces fines ci-devane page 241 pilés-le bigy
4 force de bras , ajoutez-y aprés un peu
de miede pain trempée & mitonnée daps
du lair ou de 2 créme , du perfil & de
la ciboule hachée menu , & 5 {1 vous vop-
lez , quelques champignons que vous
pilereza mefure, liés cetre farce de quel-
ques ceufs , & repilés-la jufqud ce que
-toates ces chofes foient bien mélées &
‘bien incorporées 'une avec I'autre.
Quand vous n'aurez point de chairde
volaille pour faire cette farce, prencs en
la place de la noix de veau ( cuie dla
broche ou non cuite ) avec des foyes grasy
un ris de veau blanchi , du lard rape
un peu de beurre frais, de perfil &de
ciboule hachée menu, & quelques cham-
gignons 5 paflés routes ces chofes enfem-
le dans une cafferole jufqu’a moitié de
cuiflon , laiffez-les refroidir , hachez-les
bien menu, pilés apres cette farce dans
un mortier avec aflaifonnement ordi-
naire & les autres ingrédiens marqués ci-
deflus. :
Agiflés de méme pour la farce de Per-
drix & autre gibier.
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Farce fine, ( maigre ) propre pour divers
ouvrages qui demandent une farce cuite.

Prenés de la chair d’une perche , dont
yous aurez Oté la peau , joignés-y un
peu de chair de Traite ou de Brochet, ou
de Carpe , ou de ce que vous aurez. Pal-
{és ces chairs dans une calerole avec dexe
cellent beurre & quelques champi gnons,
du perfil & de la ciboule hachée menu.
Apres un peu de cuiffon » joignés-y quel-
ques laitances de Carpes, laillés refroi-
dir, hachés le rout bien menu ; mettés
cette farce dans le mortier avec un pea
dalaifonnement & quelques ceufs, pilés-
lajufqu’a ce que routes ces chofes foient
bien mélées & bien incorporées l'une
avec autre.

Bdtons Royaux ; ce que c'eft.

Ceft une efpece de parifferie propre 3
garnir de grandes entrées, ou a fervir de
hots d'ceuvres : vo ici comme ils fe font.

Faites une farce fine, graiie ou maigre,
( Poyer farce fine i devane page 319, )
formés-en Eluﬁeurs petits birons , longs
comme le doigt du milieq, que VOUS ar-  Hope
rordirez bien s jenveloppez-les dans de d'ceuvres
petites abaifles de pite feuilletée , de ©u garnirm
forte quelles foient bien foudées, (Poyey €5 d'en»
péte feuillstée ci-devane , Page 238.) gara o

Ov '
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niflés les bitons de petites fleurs de lys,
qui foient bien foudées , faites-les frire
de belle couleur , fervez-les enfuite. On
peut les faire cuire au four étant bien dores,
Si vous les voulés pour entremets, au
Entremets. {i0y de farce , faites-les avec une creme
d’amandes ou créme p&tilﬁere » ou quel
que confiture.

Riffoles , ce que Ceft.

Ce font des efpéces de petits paws
que l'on fait frire , & qui fe {ervent or-
dinairement pour plat de hors d’ccuvie
ou de garniture 4 de grandes entrces; on
en fait en gras & en maigre s & toutes
compofées d’une farce fine, faite de vo-
faille ou de gibier cuit A labroche, oude
poiffon ou de quelqu’autres chofes pro-
pres pour les jours maigres.

On fait aufli des rifloles pour le fetvice
d’entremets ; ces tifloles fe font avec des
épinars ou de la creme de franchipaane,
ou de la marmelade ou des confitures. En
voici quelques-unes qui font les plus en
ufage.

Riffoles en gras.

b, . Faites une pare fenillerée bien fine,
oéiiliiu- Voyex pite feuilletée ci-devant, page 13%)
d'en_'etcndcs-la bien mince; ayez une farce
fine de blancs de volaille , faite comme
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ci-devant, page 3 19. mettés de votre farce
fur la pate, de diftance en diftance,er ligne
droite, gros comme une mufcade ; mouil-
lés un coté de la pace, renverfés lautre
coté deflus , pinces avec les doigts pour
bien fouder les deux cotés de la paie,
coupés a mefure avec la videlle en forme
d’une demi-lune, & recommencés un
autre rang jufqu’a la définition de vorre

ate & de vortre farce , ou pluror felon le
nombre de riffoles que vous voulez faire ,
faites-les frire de belle couleur, fervez-
les enfuite.

Riffoles en maigre.

Faites une farce fine, faite de chair de gy
poiffon, tel que nous avons dit ci-devant, decavres
page 321.& faites-en vos rifloles de la ma- garniture
niere que nous venons de le dire pour les d'entrée.
rifloles grafles.

Pour ce qui eft des riffoles d’épinars ,
propres pour le fervice d’entremets; on
¢pluche des épinars de leur quéue & de Enifre
lears cotons, on les lave & on les fair
cuire dans de I'eau bouillante 5 on les re-
tire a 'eau froide , on les prefle bien pour
en oter toute Peau, on les pile dans un
mo-tier avec quelques amandes douces ;
on commence par les amandes , on les met
apres dans une cafferole avec du beutre
frais , de I’écorce de citron rapé , un bif=

O vj

mets
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cuit , un peu de fucre & quelques gout-
tes d'ean de fenteur puis on sen fert
pour faire ces riffoles, comme on Ia dit
ci-devant pour les riffoles gralles. On

peut les glacer Ji Lom veut.
Pour celles de franchipanne; faites une
créme femblable 4 la rourre de molle
Entre. Ou d’amandes, & faites-en vos riffolesde
wess, la méme maniere. Il en eft de méme pour
les riffoles de toutes fortes de marmela-
des & de confitures; le tour pour entre-

mets,

Ramequins , ce que Ceff.

Les ramequins font 4 proprement pate
ler un mets de goinfre, celt-d-dire, dun
goulu ou d’un gourmand , qui ne fe plait
qud la table , & qui cherche toujours
quelques nouveanx moyens de ranimer
fa foif. Anciennement, les buveurs sen
faifoient faire de plufieurs ingrédiens
méme de fuie de cheminde s mais aujour-
d’hui on eft revenu de ce gofit dépravé,
comme étant rrés-nuifible a la fanté: vois
¢l maintenant comme on les fair.

Mettés dans une eaflerole une pinte
Enrremers, d €au, un demi-quarreron de beurre frais,
autant de fromage de Parmefan , autant
de Gryyere , & autant de fromage de
Brie , ou a fon défaur du Marole ou d'c
'Angelot, le tout coup¢ bien mince ; fals
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tes fondre & bouillir le tour ; jettés-y
légerement une livre de farine , en la
remuant toujours avec une efpatule de
bois, jufqu’a ce qu’il y ait un petit gratin
qui ne foit pas noir au fond de la cafle-
role ; mettez cet appareil dans un mortier
avec un peu de perhl & de ciboule hachée
mena , & du gros peivre; pilés-la bien
en y mettant dix ou douze ceufs entiers,
que vous caflerez deux a deux a mefure
que vous pilerez,, faites enforte que cela
{oit bien maniable. Graiflez des moules
a petits pﬁtés ou une plaque de cnivre ,
meteés de diftance en diftance une cuil-
lerée de votre appareil, formés-en comme
de petits choux , faires-les cuire au four
ou fous un couvercle de tourtiere avec
du feu deffus , érant cuits , fervez - les
tout chauds; il ne faur qu'une petite de-
mi-heure pour les faire cuire, fur-touraw
four, il faut avoir Pattention de pouvoig
les fervir au fortir du four.

Autrement.

_Foncez vos tourtieres d’un feuilletage
bien mince. ( 7 oyez pdte feuilletée ci-de-
vant, page 138. ) mettez de votre appareil

eflus, & faites-les cuire au four.

Autrement.

ANe vous fervez ni de tourtiere , ni de
pate fevillerée , mettez de votre appareil




tourtiere

pour les cuire.

au lieu de caiffe.
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fur des roties de pain , & faites-les cuire,
ou dans le four ou fous couvercle &

De cette pite on peu: faire des beignets com.
me les beignets de pate ci-aprés,

Fondu.

Mettez dans une caflerole un demi
feptier de lait avec un demi - quarteron
de fromage de Gruyere coupé en tr
ches, & autant de fromage de Parmefu;

Entremets, faites fondre tout cela fur le feu , pallez
le au travers d’une éramine en le moui-
lant 2 mefure de ce qui tombe, joignts
y fix jaunes d’ceufs que vous paflez auf,
fouettés les blancs de quatre ceufs , jul
quia ce qu'ils foient montés en neige, &
les mettez dans votre appareil ; melez le
tout légerement avec une cuilliere, rem-
pliflez-en de petites caiffes de papier, &

* les mettez au four {ur une feumlle de cu:
vre ou fur use touttiere 3 -fervez-les
chauds, i/ ne faur qu'un bon qualt-d’fzeuﬂ

On peut mettre cet appareil dans un pir

Piguatoches.

Coupez des tranches de pain épaile

Entremets. comme des roties , taillés-les en ler dor

4 . \ aenn0s

nant la figure que vous jugerez a propo
o
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mettez - les tremper dans du lait & da
fucre , farinez-les un peu, faites-les frire
de belle couleur dans du beurre rafiné
ou de T'huile ; glacez - les avec du fucre
& la pele rouge, fervez-les enfuite.

L ;
Des différens Beignets.

1l fe fait des Beignets de plufieurs fa-
cons, & tout cuits avec du faindoux , ou
du beurre rafiné ou de ’huile ; on en fait
avec des pommes & autres fruits, on en
fait aux bourgeons de vigne dans leur
primeur , aux confitures renfermées dans
du pain 4 chanter , comme aufli de dif-
férentes pites , méme pour découper ,
tant de celles qui font faites avec de l'eau,
que de celles qu’on fait avec du lait : voici
pour les Beignets 4 pommes.

Beignets de Pommes.

Prenez de belles pommes de rainette,
pelez-les & coupez- les par rouelles de
Vepaiffeur d’un gros ¢cu , percez-les par
le milieu avec le bout d’une boudiniere
pour en oter les pepins, ou bien fervez-
vous pour les vuider d’une videlle 2 pom-
mes, ce que vous ferez avant de les pe-
ler & les couper ; faites - les mariner, fi
bon vous femble, avec de l'eau-de-vie ,
f{,u fucre en poudre, de la canelle, & de
Yeau de fleut d'orange. Quand ils auront

Entremets,
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pris le gofit de la marinade , qui fen |
peu prés d’une heure ou deux , tirez-lgs
les uns apres les autres en les égoutant,
trempez les 4 mefure dans une pate a beie
gnets , faite comme nous allons le dire
ci-aprés , & mettez - les frire de méme
dans une friture > graffe ou maigre, raifon.
nablement chande ; mettez-en autant qu
la poéle en pourra tenir, ayez foin de
les retourner a mefure , tirez-les lorfqu'il
{eront cuits, bien colorés & bien revenu
recommencés & continués ainfi jufqui
la fin, fervez-lesavec du fucre rapé def
fus, ou glacez lesavec du fucre & la pell
rouge, ou bien au. four avec 'ame du
fagot.

Pdte a Beignets , propre pour les entremes
Jucres.

Mettez dans une cafferole ou autre vaif
feau , deux poignées de farine, plus oa
moins , faltes un creux au milieu , mee
tez-y une pincée ou deux de fel, une
cuillerée 2 bouche d’huile fine , deuxou
trois blancs d’ceufs, & quelques gouttes
d’eau de fenteur; délayez bien cette fa-
rine avec une efpatule , eny verfant 4
mefure un peu d'eau-de-vie & du vin
blanc , ou de la bierre , jufqu’a ce quil
n’y paroifle aucun grumeleau , laiffez-la
repofer une heure ou deus, fervez-yous:

st Dasd e dha N . .

N -
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en pour frire vos Beignets & toute autre
chofe pareille. Il f.jmc que cetre pare ne
foitni trop claire 4 ni trop épaille, qu'elle
file en la renverfant de la cuilliere.

Les Poires de bon Chrétien , de Beurré
&autres, fe mettent en beignets comme
les Pommes , il faut toujours les peler ,
les couper par rouelles ou par tranches,
les mettre mariner, pour plus de perfec-
tion, & les tremper dans une pite 4 bei-
goets pour les frire.

\o

Autrement,

Coupez vos Pommes ou Poires, par
quartiers ou par perites boulettes , ou
andouillettes, ou croix de malthe, ou en
quelqu’autre deflein , mettez - les mari-
ner, trempez-les dans une péte 4 beignets,
faites-les frire d’un beau blond.

Agiflez de méme pour les Beignets de Pé-
thes, & d’Abricots ; ces derniers ne fe coupent.
que par quartiers,

Beignets Bacchiques.

Prenez des feuilles de vigne dans leus
primeur , laiflez-y un peu de la queue,
trempez-les dans une pite 4 beignets. I/
Jaur que la pére foit un peu épaiffe pour
que la feuille , en la trempant dedans , em-
porte avec elle affe; de pdrte pour la couvrir.
Faites-les frire de belle coulear 4 fervez-

Entremets;

Entremets,
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les avec du fucre rapé, On peut les glacer
fi 'on veut.

Beignets de Pain-a-chanter.

Mettez fur de petits pains & chante
Encremets. gu: foient doubles , gros comme une muf-
cade de confiture liquide , il n’lmporty
de quelle confiture ; couvrez-les dun
autre ‘pdin-d-chanrer également double,
foudez-les en les mouillant rant foit pes;
trempez-les dans une pite a beignets, fu.
tes-les frire de belle couleur , glacezles,
i bon vous femble, ou fervez-lesavecds

{ucre rapé.

Beignets de Brioches.

Prenez de petites brioches ; coupez-
les par tranches, épaiffes d’un travers'de
doigt. Trempez-les dans une péte 4 bei-
gnets ; faites-les frire de belle couleur,
glacez-les avec du fucre & la pelle rouge,
agillez de méme pour les beignets de bifs
cuits,

Beignets de Pite.
Pdte Royale.

Mettez dans une caflerole une chopine
Entremets, 9 €au , une pincée de fel, & un quarte-
- ron d’excellent beurre ; faites bomllir un
inftant , jettez-y légerement une demt

livre de farine , en la remuant toujours
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avecune efpatule de bois jufqu’a ce qu’el-
le fe dérache de la cafferole, & pour lors
elie fera cuite ; prenez garde furtout
qu’il n’y paroiﬂ‘e point de grumeleaux ,
retirez-la du feu pour ne I'y plus mettre,
ajoutez-y un peu de {ucre en poudre , &
de I'écorce de citron rapé, avec fept ou
hait ceufs entiers que vous caflerez 'un
apics I'autre en remuant toujours, jufqu’a
ce que la pate foit bien maniable , & que
vous arroferez de quelques gouttes d’eau-
de-vie & eau de {enteur ; verfez-la fur
un plat pour la refroidir, faites chauffer
de la friture , graffe ou maigre 5 enforte
quelle ne foit pas trop chaude. Prenez
le bout du 'manche d’une écumoire qui
foir crochu , ou d’un autre uftenfile
wempez-le dans la friture, tirez-le pour
prendre de la pate gros comme le bout
du petit doigt , que vous ferez tomber
aufli- tot dans la friture , & continuez
toujours de méme jufqu’a ce que la pocle
foit 4 peu pres pleine de beigners.  Erant
bien gonflés & de belle couleur , tireze
les & les égotités , recommencés & con-
tinués jufqu’a ce qu’il n’y ait plus de pace;
dreflez-les enfuite dans le plat que vous
devez fervir , faupoudrez - les de fucre
fin, fervez-les chaudement,

St les beignets font bien faits, ils doi-
vent ctre légers & creux en dedans.
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On peut encore s’y prendre d’une autg
facon pour les faire frire ; on fait &
fetits tas de pite de la méme grofleus

es uns proche des auatres fur une feuille
de papier, tant foit peu graiﬂée. Quand
Ia friture eft plus qu'a mortié chaude, on
les renverfe dans la pocle & on les fait
frire.

Cette pate eft la méme dont on fe fet
pour faire de petits choux ; pour cela,
on ade petites tourtieres a petirs pités,
on les graiffe d’un peu de beurre, ony
met de cette pite qu'on fagonne, on les
dore avec un ceuf battu , & on les fit
cuire au four modérement chaud , o
peut les glacer, fiI'on veut. Lorfque l'on
n’a point de moules 4 perits parés, onfe
fert de feuilles de papier beurré ou d
feuilles de cuivre.

On peut aufli, i 'on veur , farcir ca
peti\ts Cl}'oux de cor}ﬁtures; pour cela,
aprés qu'ils feront cuits & refroidis , faites
un petit trou en deflous avec la pointe
d’un couteau, mertés dedans telle confi-
ture que vous voudrés, faupoudrez—lef
de fucre, glacez-les , fervez-les froids d¢
méme que les autres,

Beignets a la Suiffe.

Mettés dans une cafferole une chopine
d’eau, un bon demi-quarteron de beurss

b gl S
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frais , avec autant de fromage de Gruyere
i coupé bien mince , ou de Parmefan, ou Enrenies
s de Roquefort, ou de Brie, ou autres ;
. | faites bouillir le tout enfemble fiur le four
1 new. Le fromage étant fondu , jettez-y
d dela farine peu a peu, autant que la fauce
; en Eourra boire, en remuant toujours {ur
it

le fen 4 force de bras, comme les Beiw
. gnets de pate 5 & Iorfque le tour fe déra=
L cherade I caflerole, fansqu’il y paroiffe
b de grumeleau , retirez-la de deflus le feu
% 1 pour ne 'y plus remetrre , caflezy des
T 1 cofsun 3 un pour la délayer, en la re-
!e} muant toujours , jufqu’a ce que la pite
9 foit bien maniable , & vous l'arroferés
5 d'un peu d’e u-de vie ; verfez-la {ur un
21 pla pour la refroidir , & faites-en vos
fe Beignets comme des Beignets de pate ,
s foit avec le bout dy manche d’une écu-

morre , {oit par petits tas fur des feuilles
ol de papier tant {oit peu graiflées, fervez=
[?e; les fans fucre,
nte Beignets découpés,
. Créme frize,
de

Mettésdans une cafferole quatre cuil=
erées a bouche de farine, délayez-la avec
fux cutsentiers , les jaunes de fix autres,
& ane pinte de lajt que vous verferés pe-
: tta peric, ajoutez-y une pincée de fel
f
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trois onces de {ucre en poudre , deuxon
trois pincées de fleur d’orange praliné
& hachée menu , & de1’écorce dz citron
fapé , avec quelques goutres d’eau'de fen-
teur ;mettez la cuire fur un petit feuenl
tournant _toujouts avec une efpatule de
bois,jufqu’acequ elle foit enboullieun pen
épaifle,, & fans qu'il y paroiffe de grume-
leaux; laiffez-la un peu refroidir, verfezl
fur une planche pouc’nrée de farinesétalezla
d’épaifleur égale , en la faupoudrantlege-
rement de farine , laifez-laainfi refroidic
Quand vous voudrés vous en fervir , Q¢
coupés cetre pate en lofange ou en autres
figures , faites-les frire dans une fritue
(graﬂé ou maigre ) raifonnablement chau
de; tirez-les apres qu'ils auront pris belle
couleur , & fervez-les avec du fucre rapé
deflus.

On peutles glacer, fi lon.veut, ave
du fucre & la pelle rouge.

Quelques.uns , pour frire ces Beignets, I
trempent auparavant dans une péte a Beignets,
comme celle des Beignets de Pommes , cl-de-
vant.

De cette Créme on peut aufli faire des

.Batons Royaux & des canelors de la lon-

gueur & groffeur du doige , & on 15\3
trempe, fi on veut, dans une pae?
Beignets pour les frire de meme,
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Autres Beignets découpés.

Faites bouillir dans une caflerole une
chopinie de lait , un demi-quarferon de
beurre frais, une pincée de fel , deux
onces de fucre, & un peu de rapure de
citron 5 mettez-y de la farine, ce que le

lait en pourra boire; délayés bien cette  Enered
farine , & faitesla de(fecher fur le feu mets,

jufqu'd ce quelle quitte la cafiErole , ce
que vous ferés en la rournant avec une ef-
patule ; &tez-la de deffus le feu , caflezy
woisou quatre ceufs 'un apres lautre en
femuant toujours , ajoutez-y quelques
gouttes d’eau de fenteur ; mettez-la aprés
fur le rour a pate, farinez-la & abaiffez-la
tres-mince avec le rouleau. Quand elle
fera entierement froide , vous la coupe-
perés avec une videlle en lofanges, ou
croiles , ou Croix de Malthe, &c. On
peut fe fervir pour ces derniers d’'un cou-
pe-pite fait exprés ; faitesles frire & gla-
cez-les, {i vous voulés , avec du fucre &
la pelle rouge,

On peut faire cetre pite avec de I'eau,
au liea de laic; mais 1l y faudra mettre
un peu plus de beurre , & fil’on veur,
moiti¢ vin de Champagne ou d’Ef-
Pagne.

Autre Pite a Beigrz;ts découpés.

Metrés fur le tour 4 pite une demi-livre
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Batremgts,

de farine , deux onces de fucre en poude,
deux oy trois pincées de fleurs doranges
pralinées & hachées menu, de la rapure
decitron, & quatre macarons ¢galement
mis en poudre ; méles bien toutes ceg
chofes enfemble ; faires un creux au mi
liey , mettez-y une pincée de fel, m
quarteron de beurre frais , queliques
gouttes d’ean de fenteur , & trois oy
quatre ceafs battus , paicriffes [égerement
le tout avec un peu d’eau, & fi vous vou
lés, moirié vin de Champagne ou d’Ef
pagne ;abaiffés cette pare avec le roulea
de Pépaiffeur de deux écus; coupezh
pour en former des beignets de tel def-
fein que vous voudrés; %aites-les frire de
belle couleur dans une friture qui ne foit
point trop chaude , pour leur donnerle
tems de cuire , fervez -les poudrés de
fucte fin, ou glacez-les , fi vousvoulés.

Cette pite peur {ervir non-fenlement 2 faire
des Beignets , mais encore a faire divers auue
petits ouvrages propres pour le deflert, comme
des Tourtes de confitures, des Tartelettes, dés
Garteaux, & aurres chofes, felon 'imagination
de ’'Officier,

On peut aufli quelquefois pour faire cette pitey
merttre fondre le bearre, le fucre & le feldans
Teau , les laifler refroidir julqu’a ce que e
foit tiéde, puis en mouiller la farine pour €
faire {a pare,

AnTICLE
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AR e e M

Des différentes Crémes , des Gelées & des
Blancs - mangers , tant en gras qu'em
maigre,

Crémé brilée.

Faites bouillir dans une caflerole une
pinte de bon lait ( jentends du poids de
trois livres pefant la pinte, & de [eize onces
la livre) avec deux ou trois feuilles de

Aaurier-cerife ; délayés trois a quatre cuil-

letées & bouche defarine , avec fix jaunes
deufs & un pen de lait que vous aurés
réfervé 5 verfes cette liaifon dans la caf-
ferole ot eft votre lait, aprés que vous

Entra.

'aurés mouillée d’une ou deux cuillerées mers,

de ce lait tout bouillant, & remués bien
le tour enfemble jufqu’d ce que la farine
foit cuite , & qu’il n’y paroiffe point de
gtumeleaux ; faites briler cinq onces de
fucte dans une caflerole avec quelques
gouttes d’ean , ¢rant de belle couleur,
verlés votre appareil dedans en la re-
muant bien, ajoutez y un peu d’écorce
de citron rap¢ , une ou deux pincées de
fleurs d'oranges pralinées & hachées me-
nu, avec quelques gouttes d'eau de fen-
teur, {oit eau de rofe, foit eau de fleurs
Tome 1], : P
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d’orange, foir quinteflence de ce_dmou
de bergamotre , mais enforte que rien ne
domine; laiflés un peu refroidir cems
créme, verfez-la dans le plat que vous
devés fervir ; fervez - la tant foit pe
chaude ou méme froide.

Créme blanche glacée.

Quelques-uns , pour faire cette Créme, 1éfe.
vent un peu de leur badrée en la verfant dansle
caramel ; & aprés qu'elle eft dreflée dans fon
plat, ilsy verfent de diflance en diftance ce quils
ont réfervé , en fa remuant légerement ave
une fourcherte, cela la rend marbrée & jafpée
julquwau fond.

Faites bouillir dans une caflerole une
pinte de bon lait , avec deux ou trois
teailles de laurier-cerife ; délayés trois &
quatre cuillerées 3 bouche de farine, avee
fix jaunes d'ceufs & un peu de lair que
vous aurcs réfervé ; verfés cette liatfon
dans la caflerole ol eft vorre lair, api
mouillée d’une ou d&ux
cuillerées de ce lait tour bouillant, & e
mués bien le tour enfemble, julquia e
que la farine foir cuite , & quiil
paroifle point de grumeleaux, ajoutez
y cinq onces de fucre en poudre , it
peu d’ccorce de citron rapé , une ou dess
pincées de fleurs d’orange pralinées & has
chées menu , avec quelques gouttes dea
de fenteur, mais enforte que rien ngdos
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Des différens Entremets. 339
mine , achevés de la faire cuire furun pe-
tit fea en remuant toujours; laiflez-la
un peu refroidir, & s{erfez-la dans le plat
que vous devés fervir. Lorfqu’elle fera

rife , faupoudrez-la de fucre , & glacez-
{)a avec la pelle rouge , que vous poferés
léserement fur votre fucre , fans prefqug

=} 2 S
y toucher , fervés-la enfuite.

Créme marbree.

Faitesune créme blanche , comme celle
de ci-devant , hormis qu’il n’y faut pas
tout-a-fait tant de fucre, d’écorce de ci=
tron , de fleurs d’oranges & d’eau de fen-
teur. Votre Créme ¢rant faite & un peu
refroidie, verfez-la dans le plat que vous
devés fervir, ajoutez-y trois ou quatre
forres de firops de confitures , comme de
Cerifes , de Grofeilles , d’Abricots , de
Framboifes}, de Mures , &c. que vous
mettrés les uns apres les autres , 2 mefure
que votre Créme fe refroidira 3 & 4 cha=
que fois que vous en mettrés , remuds
certe Créme légerement avec une four~
Fhette > cela la rendra marbrée & jafpée.
Jufquau fond ; fervez-la froide.

Créme a la Polonoife.

[Faites bouillic dans une cafferole une

pinte de bon lait, avec deux ou trois

feuilles de laurier-cerife;délayésune forte
Pij
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cuillerée a bouche de farine, avec fivor
fept jaunes d'ceufs ( mezteq les blancs d par)
& un peu de lait que yous aurés réferve;
verlés certe liaifon dans la caflerole on ek
votre lait , aprés. que vous I'aurés mouik
Iée d’uns.ou de deux cuillerées de ce lar,
& en remuant toujours jufqu’a ce quil
n’y paroiffe point de grumeleaux, ajouts
«dans cetre badrée quelques gouttes d'eal
.de fenteur , quatre onces de fucre e
poudre, un bifcuit ; trois ou quatre
rarons & autant de bifcorins, le tout bien
fec & mis en poudre , & remuds biea
zoutes ces chofes enfembls fur un petit feu
{ans les faire bouillir paflés cette Crémg
au travers d’'une étamine, que vous fien
drésvis-a-visd'une autre , tandis quiaves
une cuilliere de bois vous en tireréstout
Ja quinteffence 4 mefure que vousla ver
Yerés 5 dreflez-la dans le plat que vous de
vés fervir, faites-la prendre au bain-m
rie ou fur des cendres chaudes; prenésen
{uite les blancs d’enfs que vous avés mis
8 part, fouettez-les bien avec une pol
gnée de petits ofiers blancs ou de brins
d’orme, julqu’a ce qu’ilsfoient en neige
Quand ils feront bien levés , prenéscett
neige avec une écumoire , dreflez-la fur
votre Créme en forme de rocher oude
dome , faupoudrez-la de fucre ﬁn,&'}‘
vous voul¢s , de petites nomparejlles o
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Des différens Entremets 741
I¢es de toute couleur 5 mettés. votre plat
au four qui foit bien doux, ce que vous
connoitres en y {ouffrant la main un peg
de rems tirez-le un petir quart-d’heurs’
aprés , fervez-le enfuire,

On peut aufli, i I'on veut., enjoliver ce rocher
de petits lardons d’écorce d= citron yverd confit ,.
que vous poferez rout autour , ou bien de fraifes ,
de framboifes” & de cerifes confites; & avant
que de les merttre , on pear encore former tout
aPentour de petits traits qui croiferont les uns
for lesautres , ce que vous ferez avecune plume’
que vous tremperez dans du {yrop de confiture;
Unlvrochexfajz ainfi,peuranflife fervir fans créme
deflus;

Créme foufflée.

Faites une Créme a la Polonoife, juf-
qu'd ce quellefoit paflée A travers de I'éra-
mine; mais 'y mettés que quatre ou cinq
eatsau lieu de fix; fousteds les blancs
des aeafs qui vous ont fervi A faire vorre
Créme; 1f)r1'qu’ils feront en neige , met-
tez-les dans la Créme , & remuds bien le
tout enfemble. Dreflez certe Créme dans
le plat que vous devés fervir , faupoudrez-
I; tant {oit peu de fucre fin , metrez:la au
four qui foit bien doux , & lorfquelle
feca un peu levée , fervez-la.

Créme panachee.

Faites une badrée pareille dcelle de la

A i ¥ 5
Créme 412 Polonoife , ci~devant; met- mets,
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342 Des différens Entremets.
tez-y quatre onces de fucre , & achevésde
Ia faire cuire ; ajoutez-y apres un bifcuir,
trois ou quatre macarons & autant de bif
cotins , le tout mis en poudre , & paff
an travers d’une pafloire bien fine , re-
mués bien le tout enfemble fans le re-
mettre {ur le feu. Dreflés certe Créme
dans le plat que vous devés fervir; quand
elle fera prife, fervez-la.

Vous pouvez aufli , fi vous voulez , couvrir
cette Créme d'une partie de la poudre de bifcait
mélée d’un pende fucre, & la glacer avec la pelie
Touge,

Créme weloutée,

Faites bouillir dans une caflerole une
pinte de bon lait, joignez y apres quel-
ques bouillons , cinq onces de {ucre, avec
un biron de canelle long comme le petit
doigt,& environ trente a quarante grains
de coriandre , avec quelques gouttes d’ean
de fenteqr . le fucre érant fondu , &l

Entre~ lait ayant pris le golit des ingrédiens que
mes, yous y avez mis, otez-le de deffus le feu.
Ayés quatre ou cinq gefiers de poulets;
ouvrez-les , prenez-gn la petite peau qut

elten dedans ; lavez-les dans de leau frai-

che , hachez-lzs un peu menu , & met
tez-les dans une ferviette, ou plutdr dans

# une étamine ; verfés deflus vortre lai gui
fera un peu plus que tiéde, paﬁez-le ain-

{1 par trois reprifes , comme nous avons

dit ci-devant pour la créme 4 1a Polonat
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fe ; verfez-la” enfuite dans le plat que
vous devés fervir , & faites-la prendre au
bain-matie , ou {ur des cendres chaudes.
( Le mieux ¢ft au bain-marie , ce que vous
ferez en mettant le cul du plat dans une caf
firole pleine d'ean chaude, & fur un petit
fou ; & couvrant ce plat dun autre ; Ceft-
d-dire , d'une'tourtiere avec quelques char-
bons de feu deffus. ) Etant prife, mettez-

arefroidir - fervez-la froide.

Si vous voulcs que cette Créme foit
marbrée de diverfes couleurss vous pren-
drés pour cela des firops de confiture,
que vous ¢ralerés par defleins avec un
petit pinceau ou une p!ume fur votie
Cieme lorfqu’elle fera cuite au bain-ma-
tie . & vous la recouvrirés enfuite pour
faire pénécrer les couleurs au dedans; ce
que vous ferés en un lieu frais.

Si vous la voulés a la Nompareille ;
apiés que votre Créme fera prife au bain-
marie , vous mettrés par deffus de la pe-
titt Nompareille mtlée de routes cou-
lears , & fi vous voulés par defleins @
vous la metrrés refroidir , & la recouvri-
és pour que la Nompareille pénére. Agil-
{és de méme pour les Piftaches.

Cette Créme , de méme que celle qui
fuit; peur aufli recevoir une autre couleut
que f" couleur ordinaire , comme la cou-
Cur jaune , rouge , ou verte.

Div
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Pour It jaune, vous prenés les petits
jaunes qui fe trouvent dans le milieg
dun lys . lorfqu'il eft en fleur, & vous
les mettez dans étamine pour y paflx
votre Créme par deflus; ce qut lui don.
nera fa couleur. H faur fe munir de ceits
couleur dans le tems que les lys fleurif:
{enr; pour cela, vous les faires fécher s
Soleil jufqu’a ce qu’ils fe puiilent meusn
en poudre, que vous confervés en un liey
fec. Quand vous voulés vous. en {ervie,
vous enprencs gros comme une petite noi
fetre, que vous décrempés dass une cuille-
rée d’eau , & que vous mettés dans I'én-
mine poury patler la créme par deflus, On
Pews auffi fe fervir de Saffran.

Pour le rouge , vous prenés un gros de
Cochenille que vous: pilés dansun petit
mortier, & que vous mertés bonillir dans
un verre d'exn , oubicn » VOus prenésun
morceau de bérerave quu foit bien rouge
& cuite; vous le pilés dans un mortier,
& veus le meteés dans U'étamine pour y

affer la Créme par deffus. Oz fe fert auff
de Carmin

Pour le verd , vous prenés unc poignée
de piftaches que vous faites blanchir dans
de I’eau bouiflante pour-les peller aptes;
vous les pilés bien dans, un mortier , &
vous les mettés dans I'éramine pour §
pafler fa Créme par deffus.
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On peur eacore fe fervir de feuilles
d'épinars que I'on fait blanchir dans de
Feau bouillante , qae I'on prefle bien
pour en faire fortir ’eau , que J’on hache
de quelques coups de coateau, & que 'on
met dans U'étamine pour y pafler la Cre-
me par deflus Oa._pear metire moitié
¢pinars & moitié piltaches.

Remarque fur la Créme veloutée & autres 4
au fujer des Gefiers de Poulets

L‘U(agc e'ces Gefiers confilte , comme nous
lavons dit, a prendre la petite peau.qui eft en:”
dedans, qui couvre le gravier que ces animaux;
mangent, Cette peau a la vertu de faire pren-
dre le lait, fans, aurres ingrediers. Il'y 2 plu-
fieurs années quon s'en feic; je nefgais qui et
PAuteur de cetre belle invension 5je vousla dene
ne comme je 'ais reque de mes amis 3 quoigue:
d2puis je Piye trouvée dans la (uite desDons de {
Comus ; Livrefort utile pour fatisfaire les palais
délicats, Enfin je vous exhorte d’n faire ufage
de la maniere que je viens de vous'lexpliquer ,
€ qui veus fera d'un grand’ {ecours:

Il eft bon aufli de vous avertir, qw’il faut vous
fournir de bonne heure de ces peaux ,-afin que
les ayant bien {échesi, vous puilfiez les mettre: |
ﬁl_r le champ dans Péramine 5 (ans avoir be-
fczm deles'laver nide lés hacher ; parce qutane-
feches) elles fe broyerontd’elles: mé&mes, -

Quelques uns jettent ces Gefiers dans le: lait
3pres quil a bouilli & refroidi au point que*
neus venons de dire 3 puis le paflent .de la mé--
Me Maniere: ‘

D'awires mettent ces Gefiers danswun gobeler:

B
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ou un autre vaiffeau avec un peu de lait, qui
n’ait bouilli, font un peu chauffer ce gobelet
fur des cendres chaudes, ou [culem ent dangun
lieu chaud , pour faire tant foit peu cailler l¢
lait, & pendant ce tems-la ils font bouillir leus
lait comme nous avons dit 3 & lorfqu'il eft re-
froidi, julqu’a ce qu'il (oit plus que tiéde, ils y
verfent ce qui eft dans le gobeletr , pour le pafs
fer de la méme maniere.

Créme a U Angloife.

Faites boutllir dans une cafferole une
pinte de bon lait. Joignez-y aprés, quel-
ques bouillons, quatre acinq onces de
{ucre avec un pea de canclle , d'¢corce
de citron rapé , & tremte d quarante graing
de coriandre ; faites reboutllir le touren-
femble jufqu’a réduction desdeux tiers;
délayés fept jaunes d’ceufs ( vous pourey
Y laiffer le blanc de deux ) avec cette Cré-
me que vous verferés petit-i-petit , ajou-
tez-y quelques gouttes d’eau de fenteur,
& pallez-la deux ou trois fois par I'étami-
ne, dreflez la dans le plat que vous de-
vés fervir , & fairesla cuire au bain-ma-
rie , de la méme maniere que nous avons

dit ci-devant pour la Creme veloutée ,
Ceft la méme chofe 3 étant cuite , ferves
la froide. On peutla glacer avec du fucte
& la pelle rouge.
OBSERVATION

1l en eft de certe Créme 5 comme de la Cré-
‘we veloutée ; Ceft-a-dire , yous pouvésla mar-
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brer de diverfes couleurs, ou la faupoudrer de
petites Nompareiiles , on lui donner telle coa-
leur que vous jugerés a propos; jaune, rouge,
ou verte,

Créme au Caﬂ.

Faites bouillic dans une caflerole une
pinte de bon lait, 6tez-le du feu , met-
tezy deux 4 trois onces de Caff¢ tour
moulu. Faites-le bouillir doucement {ur
un perit feu ; laiflez-le repofer; paflez-le
au clair dans une autre cafferole , dans la.
quelleil y aura quatre onces de fucre con-
cafle par perits morceaux. Votre Créme
étant un peu plus que tiéde , paffez-la pac
trois fois par I’étamine avec trois ou qua-
tre peaux de gefiers, comme nous avons
dit pour la Créme veloutée , ci-devant,
Faites-la prendre au bain marie , ou fuc
des cendres chaudes; fervez-la froide.

Autrement.

- Mettés une chopine on trois demi-fep-
tiers d’eau dans une caffetiere s quand
elle bouillira, dtez-la du feu , metrez-y
vorre Cafté, remuez-le avec une cuillere
& le remettés au feu pour le faire bouillir
jufqra ce quil ait monté fept on huit
fois ; laiffez-le repofer pour le tirer an
clair dans une caflerole , dans laquelle 11
¥ aura une chopine de lait que vous an-
#¢s fait bouillir anparavant , & que vous
|
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aurcs {ucré, joigrez-y , fi veus voulés
un pen de Cieéme bien fraiche ; faires
boutllir cette Créme jufqua ce qu’il ne
refte que ce qu'il vous faur poar la gran-
deur de vorre plat; laiffez-la refroidic
au point ques nous ayons. dit ci-deflus;
Y&Ifez-la de méme par I'éramine ; Faites-

a prendre au bain-marie 5 fervezsh
froide..
Créme-au Chocolat,

Faites bonillir dans une caflerole une
pinte de bon lait; mettés dedans deus
trois onces de facre & autant de Choco-
lat rapé ou coupé bien mince. Faites fons
dre & bouillir le tour fur un petit feaen
le remuant toujours, laitlés tiédir un peu;
pallés cette Creme deux ou trois fois pat
Pétamine avec trois ou quatre peaux de
geliers , comme nous avous dit ci-devant
pourila Créme veloutée ; faites la pren-
dre au bain- marie , ou fur des cendres
chandes, {ervez-la froide,

Bes Gelées & des Blancs - mangers,
tant en gras quen mas
Gelée de Viands:

TEe
DM,

Prencz un vieux coq, qui foit maige
& bien charnu , vuidez-le de rtoures fes
wipailles,, fendez-le touc fe long du das

e
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effiyez - le avec un linge , lavez-le sl
en eflt befoin , caffez-lui les os , mettez-
le dans un pot de terre avec un petit jar-
ret de veau de derriere qui foit bien
blanc , & que vous romprez par mor=
ceaux ; rempliffez le por avec environ
cinq pintes d’eau, faites écumer & bouils
lir a petit feu jufqu’a la parfaire cuiffon
de la viande 5 quand le bouillon fera a
moitié de réduction , mertez-en quelques
gouttes fur une affiette de fayance , sil
prend au frais, c’eft la marque qu'il fera
en gelée , finon remertés-y de 'eauchau-
de & faites-le rebouillir jufqu’d ce que
la viande foit tout 4 fait défaite ; paflés
ce bouillon-dans un linge en rtordant ,
laiflez le repofer un moment , dégraif-
fesle , verfés-le en douceunr dans une
allerole -bien étamdée , & pout plus de
perfeGtion au traversd’wn ramis de foye ,.
mertés-y une livre de fucre mifé en mor-
ceaux ,. & un morceau de canelle long

comme le doigr , avecun cloux de gero--
fle & une pincée de. coriandre ; faites:

bouillir- doucement pendant un quart-

+ dheure joignés -y cing ou. fix blancs-

G)C‘v‘ufs‘ fouercés en neige ,-avec le jus de
deuxcitrons & ua verre de vin de Chams
Pagne . ou pour le mieux. d’Efpagne s
faites faire cinq ou fix bouillons en re-
Auant tonjours avec. les verges qui vous
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ont fervi i fouetter les blancs d'aufs;
dtés la callerole de deflus le feu, lailis
repofer un moment la gelée ; pallés-i
au travers d'une éramine fans la preffer;
fi elle n'éroit pas bien claice vous ha
repallerez une feconde fois  apres qui
vous la dreflerez dans ce que vous vou-
lez fervir, foit plats, jartes, tafes, ou
gobelets , & avant de I'y verfer, vos
metcrez au fond de ces vaiffeaux quelqus
zeftes d’écorce de citron ; mettes-la a
frais pour‘la faire prendre en gelce.

Si vous voulez que votre gelé ait le
gotir de corne de cerf, vous pouvez y &
mettre un quarteron que Vvous metie
cuire avec votre viande , apres quelle fen
écumée.

Blanc-manger , pour les jours gras,

Faites une gelée de viande , comme ck
devant , Ceft- a-dire , jufqu’a ce quelk
ait bouilli dans la cafferole avec le fucte,
la canelle , le cloux de gerofle & la co:
riandre ; ajourés-y fur la fin un bon quar
teron d’amandes douces bien pilees, qi¢
vous délayerez avec un verre de bonvin
blanc & le jus de deux citrons , &d}l
blanc d’ceu’s fouetré en neige ; remus
toujours pendant quelques bouilions
paflés votre gelée a plufieurs fois fians
une ¢éramine , poar ly faire blanchir &
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Des différens Entremers, 351
readre le goir des amandes. Dreflés ce
Elanc-manger dans ce que vous voul_ez
fervir , pafiés légerement deflus du papier
blanc pour enlever la graiffe, s'il yen a,
meteés-le au frais pour le faire prendre en

gelée. .
Geléede Corne de cerf', pour les jours

nzazgr €S,

Pren¢s une livre de corne de cerf ra=-
pée, mertés-la dans un pot de terre avec

Entre«

eaviron cinq pintes d’ean, enforte que mets,

le pot foit plein ; faites bouillir douce-
ment jufqu’'a moirié de réduction, il faut
que la corne de cerf foit bien cuite, &
vous le reconnoitrez , lorfqu’en mettant
quelques gourtes de fon bouillon fur une
alliewre de fayance , elles fe ptendront
engelée, paflés-la dans une caflerole au
taversd’un linge en tordant; aflaifonnés-
la dune pincée de coriandre , d’un cloux
de gerofle, d’un bAton de canelle Iong
comme le doigt , que vous romprez pac
morceaux , & du fucre ce qu'il en faur;
aites bouillir un quart-d’heure , joignés-
Janq ou fix blancs d’ceufs fouertés en
fige, avec le jus de deux citrons & un
verre de vin d’Efpagne, ou de Champa-
8%, ou autre bon vin blanc ; faites faire
ngou fix bouillons en remuant roujours
avec les verges qui vous ont fervi 4 fouct=
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ter les blancs d u:uls, arés la cafleraleds
deflus le feu . laullés repofer un momen:
la gelée , & pallés la par I'éramine, con.
me nousavons dit pour celle de v1ande,
dredés-la de méme.

Blanc- manger de corne dé cerf, pourles
jours maigres.

Faites une'gelée de cornede cetf, comr
me c1-devmt > Celt-d-dire, jufquic
qu’elle ait bouilli dans la caflerole ave
le fucre, lacanelle, le gemﬂe & la o
riandre 5 ajoutés-y fur la fin unbon quar
teron d'amandes douces bien pilées, que
vous délayzrez avec un verre de bon vin
blanc, le jus de deux citrons, & du blare
Sk bonouted neige , remags roujouts
pendant quelques bo.1 Hon,, pa((. s yotre
gelée a p'ulluns fois dans.une rqmlk,
pour Py faire blanchir & prendre legoir
des amandes 5 dra{lés ce u1 1= 1ange
dans ce quevous voulez fervi
au frais pour le faire prendre’en g

Ces fortes de gelées: & de blane
font trés nourriflantes 5 propres a
forces & a forrifier l'eltomac’; on en peut e
un ufage moderé en tour rens, {ans.crainere

d’en éire incommodé,
Ris glacé.
Eaires cuire du Ris de Ia méme manier
okl
quesnous iy shs dit pour la rourre deRby

)
, mettesit
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¢i-devant page 28 9. votre Ris étant cuit,
affaifonnés - le d’une pincée de fel & de
fucre 4 difcrétion ; ajoutés-y quelques
gouttes d’eau de fenteur , drefifés-le dans
le plat que vous devez fervir ; rapés du
fucre deilus , glacés-le avec la pelle rouge,
{ervés le enfuice.

Entre-
mets,

Ris marbré.

Votre Ris étant dreff¢ dansle plat ,
comme notis avons dit ci-devant , faites
briler un peu de fucre dans une callerole Entrs
avec quelques gouttes d’ean étant 'de-mets,
belle couteur, verfés . le de diftance en
diftance dans vortre Ris, enle remuant
légerement avec une fourchertre , cela le
rendra marbré & jafpé jufqu’au fond.
L -
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Des Qeufs.
OBSERVATION.

Prés la viande , tien ne fournit une plus
grance diverfité en cuifine que les Oeufs,
Les Oeufs entrent dans plufiears ragotits, tant
€0 gras qu'en maigre ; on en faic auffi divers
plats particuliers, tant pour des hers d’ccuvres,
9ue pour des entrées & des entremets:; en voici
quelques-uns,
Quoique je ne croye pas néceffaire d’entrer.ici
dans le détail de tour ce quil y a de plus com-




Hors
d’ccuvres,

Hors.
d’ccuvres,
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man dans lesappréts des Oeufs 1’y ayant ety
de perfonnes qui en foient inftruites par la pra
tique journaliere qui s’en fair dans les taifons; *
Jelpere néanmoins qu'on ne fera pas faché g
les trouver tous ; je commencerai par les Ocuf
a la coque,

Ocufs d la coque,

Faites bouillir de I'eau, retirezla dy
feu, mettez-y vos Ceafs, (/s ne peuvent
étre trop frais pour les manger a la cogque, )
& les couvrés d’'un linge ou autres chofes;
laiflez-les cuire ainfi pendant quatge oa
cinq minutes, fervez-les dans une fer
viette plide. :

Ocufs au beurre noir.

Caflés vos Oeufs dans un plat,, prenés
garde furtout qu’ils ne fe crevent ;alfi-
{onnez-lesde fel menu & de poivre; met-
tés dans une pocle du beurre que vous
faites fondre fur le feu 5 quand 1l ne crie
plus 5 coulez-y doucement vos Oeufs,
faites-les cuire, paflésla pelle 4 feu bien
rouge par -deflus pour faire cuire les
jaunes; coulez-les dans le plat que vous
devés fervir; meteds un filer de vinaigre
dans la pocle ou il fera refté un peu de
beurre , faites-le chauffer un inftant, ver
fez-le partour deflus vos Ocufs , ferver

i

les enfuire.
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Ocufs au miroir.

Prenés le plat que vousdevés fervir, &
qui aille au feu , mettez-y du beurre frais S
que vous étendrés partout , caflez-y vos ;i es
Qeufs fans les crever, aflaifonnez-les de
fel menu , de poivre & de mufcade , faites-
les cuire 4 trcs- petit feu , ceft-a-dire, fur
des cendres chaudes , & pendant ce tems-
la, pallés la peile 4 feu bien rouge par-def-
fuspour faire cuire les jaunes, fervez les
apies les avoir dégraiflés, s'il en eft be-
foin.
On peut auffi couvrir ce plar d'un cou-
vercle de tourtiere avec du feu deffus ; pour
bors on ne fe fert point de la pelle a feu.

Oeufs au mireir & a la créme.

Préparés des Oeufs au miroir , comme
cidevant , faites-les cuire aux trois quarts;  pefs
verfés déTus une fauce blanche épatfle , dieeavres,
fite avec; d’excellent beurre , une pincée
de farine & de la créme; poudrez les d’un
peu de mie de pain bien fine, & fivous
voulés , du parmefan tapé, ( poar lors
ménagez le fel) donnés de la couleur avec
lapelle rouge , fervés enfuite,

Ocufs a la tripe ou a la diable.
Faites bouillir de I’eau, mettez-y euire
desOeufsjufqu’ﬁ ce qu'ils fotent durs ; ri-
rezles & mettez-les dans de eau fraiche 5

Hors
d'ccuvress
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Hors
d’ceuvres,

Hors
d’ceuvres

euenrrée. tripe; ¢callez les,
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ecalez-les proprement , coupez-les par
rouelles un peu minces , hormis lesjaunes
que vous conferverés par morceanx y faites
rouflir du beurre dans une cafferole, jets
tez-y de 'oignon coupé par rouelles oy
ar tranclies; éranr a- demi-roux, mouik
fez-lc d’'un pen d’ean ou de bouillon, a
tant que vous aveés befoin de' fauce, (o
peut y joindre ’./i onle juge @ propos , dis
champignons qui feront paffés au beurr
blanc, ) aflaifonnez - le de fel & de poi-
vre , faites- le< bien cuire , joignez-y
VOs Oellt"s avec un verre de boﬂ Vin y UR
peu de pesfil & de ciboule hachés me-
nu , faites-les mitonner doucement, ¢
les retournantde remsen tems; voyéssils
foiit de bon gofit, fervez-les enfuite.
Oeufs pannés & au four.
Faites un ragotit d’Qeufs durs , comme
les Ocufs 4 Ia tripe , ci-devant, dreffez
les dans le plat que vousdevés fervir, pat
nez les de mie de pain bien fine & de par-
mefan rapé ; mettés votre platau four pout
faire prendre couleur aux’Ocufs, ou avee
la pelle rouge , ou fous un couvercle de
tourtiere avec du fen deflus, fervez-leen

fuite. On peut [e paffer de Parmefan.

Oeufs durs a Lozeille.
Faites durcir des Oeufs , comme nots
avons dit ci-devant pour les Oenfs 4
fl':-nclez les en quate
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dans leur longueur , dreffez-les 3 mefurg
fur une bonne farce a lozeille. (Foyer
Furce a logeille 5 Chapitre X, ) fervez-
les enfuite.

Ocufs durs a la chicorés

Faites un ragoiir de chicorée aflaifonné  pyop
de bon ,goflt' (Foyer Chicorée a la fauce dceuvres
blanche ou en ragout , Chapitre X. )& enuée.
drelez-le dans le plat que vous devés fer-
vir, garniffez-le d’Ocufs durs coupés en
quarre , fecvez le enfuire.

QOveufs durs aux fines herbes.

Faites durcir vos Oeufs un peu plus qu’a
moiti¢ dans de Ieau bouillante , retirez-=  Hors
les & jettez-les dans de Peau fraiches éca- d'ceuvres
lezles , coupez-les en deux en travers, & enwée.
ticez-en les jaunes , hachez-les un peu
menu , faites fondre un morceau d’excel-
lent beurre dans une cafferole , paflez-y
quelques champignons hachés bien ‘me-
nu, & apres quelques tours, joignez-y les
Junes d'cenfs avec du perfil & de la ci-
boule hachés menu, & unbon aflaifon-
hement , remués légerement le tout en-
femble avec un ou deux ceufs cruds, far-
ciflez en vos blancs d’eufs , faites-les frire
d'unbeay blond sdreflez-les fur une bonne
farce 3 Lozeille | ( Voye; Farce a Logeille
Chapitre X.) fervez-les enfuite, On peut
es {ervir 3 1a chicorée,
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Autrement.

Vos Oeufs étant farcis & frits, cotms
ci-devant , fervez-les fimplement avecuy
bon coulis ou une fauce telle que vous g
jugerés a propos, comme fauce hachée,
ou fauce ravigotte , ou fauce piquante,
(Poyey I Article des Sauces 5 tomel)

Ocufs a la Bourguignonne.

A Faites durcir des ceufs , fendez-les en
docuvres  qUAtre dans leur longueur , & dreflez.les
& entrée. 4 mefure dans-le plar que vous devés fer

vir , verfés deffusune fauce hachée.(Voyy
Sauce hachéea I Article des Sauces , romel,
fervez-les enfuite.

: Les Oeufs durs fe fervent aufli conpes
g‘;”g f:_' par quartiersavec une fauce au beutre ,&
e des c1b9ulettes coupées par peuits mor

ceaux bien proprement. :
On les mange aufli a lhuile, Ceft-i-

dire, en falade.
Oeufs a la Capucine.

Faites durcir des Oeufs , écalez-les’

coupez-les par la moiri¢ en travers, pre-

Horse DS les jaunes , écrafez-les ; faites fondre
docuyres D morceau d’excellent beurre dans une
& enuée, caflerole , mettez-y vos jaunes d’ceuts,
délayez-les-y , joignez-y de la créme avee

un peu d'affaifonnement , & remuez bic

LI S T e - N
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le tout enfemble , verfez-les dang le plac
que vous devés fervir, dreflés les blancs
deufs deflus , la pointe en haur, fervez.
leseniuice. ( On peut frire les blancs & aufs,
fi onle juge a propos. )
Ocufs aux Andouillettes.

Faites durcir des Oeufs , hachézlesbien
menu , en commengant par les blancs ,
mettez-les dans un mortier avee du perfil
& delaciboule hachés menu, du fel, du Hors-
poivre & de la mufcade, du beurre frais Joenviasee
que vous ferés tant foit peu fondre ou'entrée.
dela mocle de beeuf que vous pafferés au

travers d'une pafloire , apres quelle fera
fondue , pilés & mélés bien le tour en-
femble ; liez-le de quelques eufs cruds,

formez en des andouillettes , ou telle au-

tre chofe que vous jugerésa propos , trem-
pezlesdans une pate a beignets ou dans

dg Peafbatry pour les panuer; faites-les
fite dun beay blond ; fervez-les garnis

de perfil fric,

Ocufs a la Germanique,

Faites une omelette 4 'ordinaire de fix
enfs, laiffez-la refroidir. Ayez fix ceufs Hore
1S, prencs la chair de deux Harangs d'ccuvres&
ftuds, hachés toutes ces chofes bien me- entrée,
MU, & feparément I'une de Pautre , joi-
89¢z-les toutes enfemble ; faites tremper




Hors

dacnvies menu , de poivie &
&entrée | tés.y quelques goutt

560 Des Ocufs.

& mitonner gros comme le poing de mis
de pain dans une cafferole avec un dem-
feprier de lait, verfés-la fur le hachis,
ajoures-y du perfil & de 1a ciboule hachés
menu , avec un bon affaifonnemzntde fdl
& d’epices fines , formés de cette farce
des fagons d’ceats , trempés-les dans de
Preuf battu, p:mr.és-les de mié- de pain,
retrempés les & les repannés une {econds
foiss faites-les frirede belle cottleur ; fer
ves-les gamis de pe{ﬁl fric.

Omeletzes de plufieurs fagons

Omelete & la Bourgeoife.

Caffés des ccufsdans une terring, ol
un autre vaiffeaus a{faifonnez-les de i
de mufcade , ajots
es d'eau , & fi vou

ou - entre- g yjez un peu de perﬁl & de ciboult

mets,

hachée menu , battés-bien le tout enfemr
ble; faites fondre d'excellent beurre dans
une poéle fur'an feu qui foit clair, ( quik
ques uns fe fervent de benrre fondu s pot
lors , tl faut que ce beurre foit bien chaud)
mettés-y VoS cufs, & formés-en VoIl
omelette , [€¢ gue vous ferez avec um
efparule de bois, oupont le mieux toc
nés votre pocle d'un cote & d’.un autte
sulqu’d ce que vorre omeletce fott cuite:

fq :
lox”;lu’cl‘;e le {era, coulés-la dans le Pht
que
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Des Oceufs. 361
se vousdevez fervir, ou renverfés-la Hors
{ans deffus-deffous , ce que vous ferez en c”}“"g‘”en’
metrant votre plat dans la poile, fervés- t;e'um’s'
la enfuire. ;
On peut la rouler, [i lon veute

Omelette a la bonne Cuifiniere.

Caffés des ceufs qui foient un peu frais,
pour mieux f{éparer les blancs d’avec les _
jaunes; affaifonnésles jaunes comme ci- , Hots-
devant , & battez les bien , fouettez les elﬁ‘i‘:‘z;‘
blancs jufqu’a ce qu’ils foient montés en remers,
neige , ce que vous ferez avec quelques
brins de bouleau ou dofme , ou de buis;
joignez-les avec les janhes, fouertés le
tout légerement , & faites-en votre ome-
lette comme ci-devant; fervés-la de me-
me,, quelques-uns la faupoudrent & la gla-
cent de fucre.

Omelette au lafd.

Vos ceufs étant caflés , affaifonnez-les
de' fel , mais pew, a caufe du lard , de
poivee & de mufcade ; jorgnés-y » i vous
voulez , un peu de perfil & de ciboule
hachée menu , bartez-les bien avec quel- Entres
ques gouttes d’eau 5 prenés du petic fard Pet
entre - lardé , coupés-le pat:petits mot-
céaux , paffés-le dans une pocle fur le

€U avec un perit morceau dexcellent
beurre ; érant riffolé ; mettés-y vos cufs,
Tome II.




Entre-
HEiSe

Fnires
metse
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formés-en votre omelette bien mo¢lleuts,
fervés-la renverfée, i bon vous femble,

Omelétte ay Jambon.

Caffés vos ceufs , affaifonnez-les de
tes-peu de fel , de poivre & de mufes
de; coupés en petits dez un morcean ds
jambon cuit, mettés-le dans vos cufs,
avec un peu de perfil & de ciboule ha
chée menu ; battés bien le tout enfemble
avec un peu de blond de veau ou quelques
gouttes d’eau ; faites fondre du beurre
frais dans une pocle , formés -y voue
omelette bien moélleufe , fervés-la, fi
vous voulez , renverfée.

Omelette au rognon de veau.

Caffés vos ceufs , affaifonnez-les de
fel, de poivre , de mufcade , de perfil
& de ciboule hachée menu , battez-}es
bien avec un peu de créme ou du lait;
Erenés un rognon cle veau froid cuit il

rache , coupés-le en petits dés avec une
pastie de fa graifle ou hachés-le, mettes
le dans vos ceufs, battés le tout enfemble,

- faites fondre du beurre frais dans une

pocle , formés-y votre omelette ; quand
elle fera prife , tournés-la i vous vouléz
fans deﬂ%s-deﬂ‘()us pour lui donner d
la couleur des deux cotés, prenés garde
furrout quelle ne fe defféche , renverlés
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ladans le plat que vous devezfervir, fer-

vés la enfuite  Quelgues uns la faupou-
drent de fucre , & la glacent avec la pelle
rouge,

Omelette aux petits Pois verds,

Faites un ragofit de petirs Pois tendres,
(Voyegragoiie de petirs Pois verds Chapi-
e X.) le ragoit érant cuir, bien Iié,
&de bon goiit, laiflésle refroidir; caf-
{ésdes ceufs, battez les bien avec un peu
de creme & laflaifonnement ordinaire 2
joignés-y vos pois , mélés bien le tout
enfemble , faites votre Omelette comme
les autres.

On peut auffi faire denx Omelettes minces,
& metrre le ragoiit dans le milieu,

L'Omelerte aux pointes d’ Afperges fe fait de
méme,

Omelette au Sang.

- Caflés des ceufs, en féparant les blancs
davec les jaunes ; mettés dans vos jaunes
d'eufs un peu de fang de volaille ou d’A-
gneau, avec I'aflaifonnement ordinaire 3
Eattés bien le tout enfemble , foueités les
lancs d’ceufs que vous avez réfervez 3
quand ils font en neige , mettez-les dans
YOmelerte , battés-la légerement, faices-
cuire comme les autres.

Omeleste aux Ecreviffes.
. Callés des ceufs, mestés les blancs & party
Qi

Entres

mets,

Entres
mets,




Entre-
‘mets.,

364 Des Oeufs.

battés bien les jaunes avec un peu de cop.
lisd’Ecrevifles , & I'aflaifonnement ordi.
naire ; ajoutés-y les blancs d’ceufs fouerrs
en neige, formés voure Omelette bien
moclleufe , fervés-la enfuite,

- Vous pouvez mettre dans cette Omelette un
petit ragolt de quenes d’Ecrevifles. ( Poyeg ra-
goiit de queues ’Ecrevifes ci-deffus , de méme
quw’a Larticle des ragolits , tome I,

On peut encore faire deux Omelettes minces,
& merrre le ragolit entre les denx Omelertes,

On fait aufli des Omelettes avec du
Fromage , oude Brie, ou de Marole, on
de Gruyere; & pour cela, on coupe le
Fromage par petites tranchesbien minces,
on mer ces tranches dans les ccufs apres
qu'ils font bien battus, on méle bien le
tout enfemble , & on en fait 'Omelette
comme les autres; mais ces fortes d’Ome-
lettes ne font 4 proprement parler que
des ragofits 4 la Suifle:

Ocufs a la Suiffe,

Frottés un plat de beurre, mettés-y
des tranches de fromage de Grayere bien
minces ; callés-y fix eufs entiers , & fix
autres dont yous tirerez les blancs pout
les fouetter en neige ; affaifonnez-les
légerement , furtout de fel , faites-les
cuire doucement fur des cendres. chag-
des ;. couvrds le deffus du plar d'un cow
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vercle de tourtiere avec un peu de feu,
Vos ceufs éfant 3 demi cuits, couvrez-
Jes de votre neige , & enfuite de Parme-
fan rapé , remettés-y le couvercle avec
du feu deflus , faites-leur y prendre belle
couleur » ou fervez-vous de la pelle &

feu.
Ocufs a I’ Allemande.

Mettés une petite cuillerée d bouche
de farine dans une terrine ou un autre
vaiffean 5 caflés-y huit ceufs deux par
deux, que vous délayez d mefure avec la o .
farine ; dreg le blanc de quatre aenfs , allai- g,
fonnezles de fel menu, de poivre & de
mufcade , battez - les bien comme uné
omelette , palfez-lesd I'étamine en rtor-
dant, faites fondre un morceau de beurre
frais dans le plat que vous devez fervir,
verfés les ceufs dedans , faites-les cuire
an bain marie , ou fur des cendres chau-
des , avec un couvercle de tourtiere &
‘dufeu deffus, ou fervez-vous dela pelle
rouge pour les cuire en deflus.

Ocufs & la grand-mere.

Caffés fept ceufs , Otés le blanc de qua-
tee , aflaifonnez - les de peu de fel , de Entre-
poivre & de mufcade ; battez-les bien , mess,
en y verfant A mefure une bonne écuéllée
de bouillon ou du blond de veau. Paflés

Q iij




Hors
d’ceuvres
& entre-
mets,
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par I’étamine , pour en orer le gefme;
mettés une caflerole pleine d’eau bouil
lante fur le feu ;, quelle foit de la grate
deur de votre plat que vous mettés def.
{us. Verfés votre a ppareil, recouviés dun
couvercle avec du feu deflus. Faites cuite

au bain-marie. Servez-les quand ils fe.
ront pris.

On peut faire ces @ufs en maigre commeen
gras: pour cela, fervez-vous de moitié de jus
de racines & moitié de bouilion de Poillon,, avee
un peu de coulis d’Ecrevifles.

Ocufs au Verjus.
Caffés douze ufs, battez-les bien

€omme pour faire une omelette , mettés

‘dans une cafferole une demi-livre de

beurre frais, & une chopine de Verjus;
( f£ le Verjus eft trop fore, méleg-y unpu
deau. ) avec du fel, du poivre & dela
mufcade : faites bouillir cing ou fix bouil:
lons. D'une partie ; mouillez-en vos cufs

-en lesremuant avec une efpatule de bois.

Verfez-les dans le verjus , tournezles
toujours fur un perit feu , jufquid c
qu’ils foient pris, bien liés, fans trreen
grumeleaux, Dreffez-les dans un plat,
fervez-les enfuite.

Oeufs au Lait

Faites bouillir une pinte de lait, afe
faifonnez-le d’un peu de fel, de fucres
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16} de coriandre & d’'un baton de canclle,

il long, comme le doigt ; faites lui prendre
e le golit de ces ingrediens, paffez-le au St
lef- travers d’un tamis Mettez dans une rer- ST
un rine ou un autre vaifleau une demicuile  grgeyype,
ife leree 4 bouche de farine ; délayés-la avec
fe- huit ou dix ceufs, doar vous dterez la

moitié de vos blancs; mouillez-les de vo-
= tre lait que vous verferés petit 4 petir;
jus prenés le plat que vous devés fervir,
Ve mettez-le fur une caflerole pleine d’eau

chaude , enforte que le fond du plat tou-
| cheleau ; verfez-y vos Oecufs 3 ( quel-
ques-uns y font fondre auparavant un perig
morcear d'excellent beurre , ) couvrez-les
e d’un couvercle de rourtiere avec du feu

deflus , faites-les cuire au bain-marie :

ES; érant cuits % colorés, faupoudrez-les de

T‘ fucre , glacez-les avec la pelle rouge ;

ili fervez-les enfuire. _

fs Ocufs a l'ean.

[:S‘ Merttés 3 bouillir dans une cafferole

b une quantité d’eau fuflifante ( Ceff a-dire,

:e une chopine d'eau pour fept a huir eeufs , &

b pour le furplus a proportion , ) avec un pen

’ de facre , d’écorce de citron , & de co-
tiandre. Retirés I'eau & la laillés refroi- Biiies
dir. Prenés le jaune de fept ceufs & unmers,

2 (‘Eufentier; battez-les bien, en y verfant

, a mefure 'eay que vous avés fait bouillir -

Qu




Entre-
mess,
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joignez-y quelques gouttes d’eau de fen.
teur : paflés le rout par I'étamine jufqui
deux ou trois fois. Prenés le plat qu
vous devés fervir , mettez-le deffus une
cafferole pleine d’eau chaude , & furm
fourneau , enforte que le fond du ply
touche I'eau ; verfez-y vos ceufs. Cou.
vrez.les d’un couvercle avec du feu deflus,
faites-les cuire au bain-marie, étant cuits,
faupoudrez-les de fucre , glacez-les avec
1a pelle rouge {ervez-les enfuite.

Oeufs brouillés au jus.

Caflés des Oecufs dans une calferole,
(orez-en , fi vousyouley la mottié des blans,
is en feront plus délicars ) alfaifonnes
lesde {el, de poivre & de mufcade, bat-
tés-les bien avec du blond de veau, ajou
tés y un morceau de beurre frais quevous
couperés par petits morceaux , tourns
fur un petit feu julqud ce qu'ils fO{ent
cuits , prenés garde qu'ils ne le foient:
trop , de peur qu'en cuifant ils ne rendent
de l'eau, & ne paroiffent comme tour-
nés. Voyéss'ils font de bon got, dreffes
& fervés.

Autrement.

Ne les faites pas tant cuire , dreffés-le’s
dans le plat que vous deves fervir, rapes
du paimefan deffus , paffés la pelle bien
rouge deffus pour leur faire prendre cou:
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Jeur, ou fervés vous d’'un couvercle de
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tourtiere , ou mettés votre platan four.
Ocufs brouillés a la fauce blanche.

Mettés dans une cafferole du beurre
frais que vous couperés ou romprés par pe-
tits morceauxs fingés d’'une ou deux pin-
cées de farine , avec du fel menu , du
poivre & de la mufcade ; mouillés d’un
eu de créme , ou de lait, ou d’eau , ou
de bouillon gras ou maigre ; faites vorre
fauce fur le feu ; caffés des Oeufs, battés-
les bien ; metrés-les dans vorre fauce lorf-
quelle fera d moirié¢ refroidie, tournés-
toujours fur un petit fen jufqu’a ce qu'ils
foient cuits 3 voyés s'ils font de bon gotit,
fervés-les enfuite.

Entre=<
CLSe

Ocufs brouillés aux petits Pois verds.

Faites un ragout de perits Pois verds
avec beaucoup de beurre, ( Poyey petits
Poisverds en ragoiit , ci deffus , €tant cuit = gpered
& bien clair , catlés des Oeufs, bartez-les mers,
bien; mertez-les dans vos Pots, tournez-
les fur le fen. voyés s’ils font de bon goiir,
fervez-les enfuite.

Les Qeufs brouillés aux pointes d’Afperges
fefont de méme. 4

Ces derniers pour lordinaire fe font fur la
table par ies mains des Bourgeois , qui apreés
avolr mangé les plus groﬂbs Albcrges de celles
qWona fervies, coupent le refte par perits mor-

Qv

E

mets,
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ceaux qu'ils mettent dans la fauce qui doit &e
abondante, enfuite fe font apporter des Qeufg
avec un réchaud plein de feu , caflent les Oeyfs
dans la fauce , en les brouillant bien avec un peu
d’affaifonnement , mettent le platfurle réchaud,
tournent les Oeufs julqu’a ce qu'ils foient cuits ,
- & les mangent enfuite,

Des Ocufs pochés de différentes fagons,

Par Oeufs pochés, on entend desOeufs
que l'on fait frire , foit dans du beurre ra-
finé , foit dans de 'huile. Ces Ocufs fe
fervent pour Pordinaire avec un ragolit
de Iégumes , ou quelque fauce conve-
nable. On poche. aufli les Oeufs gansde
Peau, & ils fe fervent de méme, comme
nous dirons bientot,

Ocufs poches au beurre.

Mettés du beurre fondu dans une caf-
ferole fur un fourncau bien allumé ; votre
friture érant chaude , caflez-y des Oeufs
Yun aprés Iautre pour les pocher , (il faut
que ces Ocufs [oient a pew pres frais) re-
muez-les légerement avec une petite éar-
moire 5 jufqu’a ce qu'ils foient riffolés,
bien ronds, fans &tre trop cuits; mettez-
les 4 égoiiter, fervez-les fur un ragoiit
de chicorée, ou de celeri , ou de laitues,
ou de petits pois , ou dafperges. ( Foyg
Larticle des Légumes o ci-aprés, de méme
goue Larticle des Ragoiits , tome I
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Sivous les voulez fervir avec une fauce , fer-
vez-vous d'une fauce piquante , comme d'une
{auce verte avec des capres, ou d’une f{auce au
verjus de grain, &c. (Voyeg Larticle des S'auces,

tome I,
Ocufs Jufflés, -
Caflés des Oeufs frais, mettés les jaunes
a part , & prenés garde de les crever, (on

Hors

peut les laiffer dans un coté de la cogue ) d'oryvre
foucrtés les blancsen neige 5 mettés dans entremers,

une cuilliere du blanc d’'cenf , & dansle

milien un jaune ; recouvrez le de blanc,

& faites le frire de belle couleur ; con-

tinues ainfi jufqu’a la fin ; fervez-les avec

un petit coulis, ou une fauce telle que
= 4 \

vous jugerés d propos.

Ocufs a la Sole.

Caflés deux ou trois ceufs dans un petit
plat, & prenés garde de lescrever , faites-
les frire dans une friture raifonnablement
chaude , qui pour cet effer fera mifz dans
une petite calferole bien profonde, faites
enforte que ces ceufs {oient bien ronds,
& que le jaune foit enveloppé du blanc,
ce que vous ferés aifément avec une petite
€cumoire que vous tiendrés de chaque
main pour les raflembler I'un contre
Lautre ; étant riffolés , fans étre TrOp Cuits,
mettez-les d égofiter ; continués ainfi juf-
quila fin, & fervez-les avec un TAgOlT

Q)

Hors

d ccmvre om
entrée.
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de léglunzes, ou une fauce telle que vous
jugeres a propos.

Oeufs pochés a leau.

Mettés une petite cafferole furun four.
neau avec de l'eau , une pincée de fel&
quelques gourtes de vinaigre ; faites-ly
bouillic ; caflez-y des aeufs frais Pun aprés
Yaut:-e pour les pocher, prenés garde qu'lls
ne cuifent -trop ; tirez-lés 4 mefure avee
éenmoire. & les mertez dans de leay
e, égotiez-les bien ; drefllez-les dans
lat que vous devés fervir.

Ces Oeufs , pour étre bons , doivent écre dans
leur enti ' r, le jaune bien enfermé dans le blanc,
& flexibles fous les doigts , ce qui ne peut man-
quer fi les ceufs font frais
Ces Qeufs pour Pordinaire fe fervent aujus,
Entremets. comme nous-allcns le dire ci aprés. On les fen
aufli avec différentes {auces , comme fauce blan-
che , {auce verte avec des capres , fauce au verjus
de grains , &c.

On peut aufli les {ervir avecun ragod delé-

gumes , comme les Oeufs pochés 5 ci-devant,

Ocufs au jus.

Vos Oeufs étant pochés a I'eau , com-
me nous venons de le dire ci-devant,
verfés deffus un bon jus de veau , (7§
Larncle des Jus 5 tome 1.) fervez les en-
{uite.

1l faut quece jus , pour étre ben, foit un peu
1ié , d’un beau blond, & atlaiionué de bon gout
ayec un peu de jus de citron,

Entrée,

i Entremets.
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Si vous les voulez (ervir en maigre, fervez-
yous pour cela d’un jus de racines & de bouillon
de poiflon , avec un peu de jus de citron, & fi
vous voulez d’un peu de coulis d’Ecrevilles,

On peut aufli les fervir avec un coulis a la

Reine,
Vous trouverez la maniere de faire ces Jus &

ces Coulis , a larticle des Jus & des Coulis ,
some I,
Autrement.

Mettez une chopine de créme, plusou
moins, dans une petite caflerole , faites-
labouillir, aflaifonnez-la d’un peu de fel
mena & de mufcade , liez-la d’'un ou
deux jaunes d’ceufs délayés avec la meéme
ctéme , ajoutez-y du jus de citron , ver=
fez-la deflus vos Oeufs ; fervez-les en-
fuire. -

Quand on n’a point de créme 5 on f fere
de lait.

Oeufs au gratin.

Mettés dansle fond du plat que vous
devés fervir une farce cuite , foit de
volaille ou de gibier, foit de poiflon ,
(Poyez larticle des Riffoles, ci devant,)
ésalez la de I'¢paiffeur de deux écus . caf-
fés deffus des ceufs , dont vous rerésla
moiti¢ des blancs , poudrez-les d'un peu
de' mie de pain m¢lée de peu de fel, de
potvie , de mufcade & de parmefan, fi
on laime , & pour lors 0’y mettez point

Hors d’ceu-
vre & en-
trée.
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de fel 4 caufe dufromage , ajoutezyum
morceau d’excellent beurre que vous
romprés par petits morceaux de diftane
en diftance ; faites-les cuire {ur un foyr
neau a trés-petit feu , en paflanc deflus b
pelle rouge pour les glacer , ou mens
votre plat au four , ou {ous un couvercs
de tourtiere.

Quand les ceufs feront cuits & les jaunes
mollets , dégraiflés, s'il en eft befoin,
{ervez-lesenfuite.

o

Ocufs pochés au gratin.

Etalés de la meéme épaifleur dansle fond

du plat que vous deves fervir, une fae

( graffe ou maigre) pareille a celle des aufs

au gratin , ¢i- devant ; arrangés fue

cette farce huir ou dix ccufs entiersave

leurs coques, & dansleur longueur, feu

lement pour en donner la forme; metds
Horsd’cen. le plat (tzxr un petit feu pour faire gratinet
vres & en- Ja farce ; otés apres les Ocufs qui vous
e, ferviront pour faire durcir 4 autre chofe;
mettés & la place des ceufs pochés, foit

au beurre, fgit a Peau ; verfes deflusun

Iézer coulis , faupoudiés fealement vos

ceufs d’'un peu de mie de pain mélée de

peu de [el , de poivre & de mufcade;mer-

tés votre plat au four pour faire prendse

couleur aux cenfs , ou fervez-vous dun
couvercle de tourtiere avec du feu deflus,
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u | onbiende la pelled feu , fervez-les avec

us | da jus de citron.

nce ;
i Ocufs en menus-droits.
'l | Faites trois ou quatre petites omelertes
@ | bien mi bien fécl laiflez-les _ Enere-
¢ bien minces & Dien leches , lailez-ies s

.

e | refroidic 3 ‘coupez-les en menus-droits,
comme vous feriés 3 des oreilles de’
% | cochonjayés un coulis de racines de haut
1y | gl ajoutez-y de la moutarde , metrez-
y vos menus-droits , faites-les mijotter
un peu, fervez-les enfuite.

d Autrement.

e Coupés de I'oignon en filets, paffez-le
fs | dis une cafferole avec du beurre fraiss
it | mouillez-le de jus de racines , faites-le
€ | aire; affaifonnez-le de bon golir, & le
i+ | liés dun peu de coulis & de moutarde,
$ | mettez-y mijotter vos menus-droits, fer-
~ vez les enfuite.

? Ocufs a la Choifs.

¢ Pochésdes ceufs frais dans de Phuile ou

2§ dubeurre rafiné , laiffez-les refroidir ,

' | enveloppez les chacun dans un morceau

de poche de poulet ou autre volaille ;fou-  Enere.
dezlesbien avec de P'cenf battu ; piquez= mets,

le proprement de menu lard bien fin;
dreffez-les 2 mefure dansle plar que vous

| dewés fervir pafi¢s par deffus la pelle &
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feu bien rouge , pour faire cuire lelard &
lui donner de la couleur; verfés deffy
une effence de jambon , fervez- les ¢
{uite.

Ladifficulté qu’il’y a 7 piquer ces af
SJait qiion en perd fouvent , mais il nefu
pas_[e décourager pour cela. :

Ocufs en timbales.

Caf{és huit ou dix ceufs, dont vous o
rés la moirié des blancs , affaifonnezls
d’un peu de fel & d’épice fine , mouiller
les de cing ou fix cuillerées A bouche &
blond de veau , battez-les bien , palle-
les au rravers d’une éramine; graiffésé
petitcs timballes avec du beutre frais u
foir peu fondu , rempliffez-les de w
ccufs ; merttez-les cuire aun bain-marie,¢
que vous ferés dans une cafferole avect
Peau, mais qu’il 0’y en ait que jufquik
moitié des timbales 5 étant cuit { pour [é

En tre - comme il faut & délicats , ils doiventd
mets,  prefquetremblans ,en remuant Les timbal]
tirez-les , paffez-leur doucement tout#
tour la pointe d’un couteau pour les
tacher de latimbale , fans les oter, & m#
tez-les 2 mefure fur le plat que vous t
vés fervir , nourriffez-les d'un pené
coults , dans lequel vous aurés mis da
decitron , fervez-les enfuite.
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Autrement,

Renverfez-les doucement dans le plac

ue vous devés fervir ; verfés deffus le
coulis , fervez-les enfuite. ( On peut les
glacer , i Lon veut , fans y mettredu coulis. )

$i vous les voulés en maigre, fervez-
vour pour cela d’un leger coulis de ra-
cines , tant pour en faire votre appareil ,
que pour les nourrir, ou dans leurs tim-
ballesou fans timballes. ( Oz peut de méms
les glacer [ans y mettre de coulis. )

Vous trouverés la maniere de faire les
coulis a I'article des Coulis, zome I.

On pent donner, fi I'on veut , différentes cou-
leurs a ces ceufs , comme le rougeou le verd.
Pour le rouge , vous prenez un moreeau de bete-
rave qui foit bien rouge & cuite ; vousla pilez
dans un mortier, & vous la mettez dans I'éta-
mine pour y paffer les ccufs par-deflus, on fe
fertauffi de carmin. Pour leverd, vous prenez
unepoignée de piftaches que vous faites blanchir
dans de 'eau bouillante pour les peler aprés
vous les pilez bien dansun mortier , & vous les
mettez dans I’éramine pour y paffer les ceufs
par-deflus.

- On peut aufli, fi Pon veut, ajouter dans ces
ceufs, faits d’une facon ou d’uneaurre, un peu
deperfil & de ciboule hachés menu , ou de I'é~
corce de citron rapée ; ce que vous ne ferez qu'a=
PIés que ces ceufs {eront paflés par I'étamine.

Oeufs a la Dauphine.

Prenés des ceufs frais, lavez-les bien;




Entremets,
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faites-leur un “petit trou i chaque boy
avec la pointe d’une lardoire ou de quel
quautre chofe de femblable 5 vuidez.l
en douceur pour faire fortir le blanc s
premier que vous mettés 4 part, & en
fuite le jaune , ce que vous ferés aifémen
en y foufflant avec la bouche du cdré dy
gros bout ; ,fouertés leg blancs d’(rufsl en
neige ; prengs cette neige avec une
moire pour la mettre dans un aurre vaif
feau avec un peu de créme bien fraiche;
affaifonnés de quelques grains de fel me.
nu & de fucre en poudre , d’eau de fleur
d'orange, ou de quelques gourtes de quine
te{fence de bergamotre ou de cedra; mé-
Iés bien le rour enfemble 3 bouchés les
coques d'ceafs par le petit bout avecun
peu de farine détrempée dans du blane
d'ceuf; rempliffez-les apres de votre ap-
pareil , ce que vous ferés avec un petit
entonnoir , & rebouchés le trou i me
fure. Quand ils feront rous remplis, fais
tes-les cuire dansde I'eau, jufqu’ace quils
{oient prefque durs. Servés-les froids fir
des miesde pain rondes, un peu épaiffes,
& percées dans le milieu pour queles
ceufs s’y tiennent droits. ( On peut s fi.
vir [ur un gateau de feuilletage fait expris)
_ Ces wufs peuvent fe garder. quelques
jours.
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Autrement.

Vos Oeufs étant lavés & vuidés, coms
me ci-devant , fouertés bien les blancs en
neige , joignez -y deux jaunes fur fix
blancs, apres que vous lesaurés battus &
delayés avec du blond de veau; affaifon-
nés cet appareil d’'un pew de fel & d’é-
pice fine , avec le jus d’un citron, reme
pliffes-en vos coques d’ceufs , comme nous
avons dit ci-devant ; faites les cuire mo-
lets, fervez les enfuite.

Onpeut aufli les fervir prefque durs.

Oceufs a la Paimbeuf.

Faites darcir des ceufs, hachez-les bien
menu en commengant par les blancs
metrez-les dans un mortier avec un peu
de fel , du fucre, quelques macarons ,
dela fleur d’orange pralinée & hachée me-
nu, de I'écorce de citron rapée , dubeurre
frais que vous ferés tant foit peu fondre,
ou de la moéle de beeuf que vous paflerés Entre-
au travers d’une paffoire apres qu’elle fera ™
fondue , pilés & melés bien le tout en-
femble ; liez-le de quelques ceufs cruds,
formez-en de. petites andouillectes , ou
boulettes , ou autres figures, trempez-les
de,ms une. pite d beignets, faites-les frire
dunbean blond, fervez-les enfuite.,
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Enttemets.
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Ocufs a la Romaine,

Faites un {yrop avec du fucre & duyis
blanc , caflés huit ou dix ceufs frais, (u
font toujours les meilleurs a quelque faug
quon veuille les mettre ;) affaifonnez-lgs
d’une pincée de fel, de mufcade, defi
grains de coriandre & d’un peu de
nelle , le tout mis en poudre 5 bareés bien
vos ceufs comme {1 vous vouliés faire
une omelette 3 & les pafles au traves
d’une éramine , mettés votre fyrop dans
une caflerole qui foit un peun platee, &
dont le fond foit de la grandeur du pla
dans lequel vous devés fervir les cufs,
faites bouillir votre fyrop avec un petit
morceau d’excellent beutre, verfez-yvos
ceufs au travers d'une pafoire , & vous
verrés qu'ils cuiront dans le moment; &
tirez les enfuite, glacez-les , fi bon vou
femble , & fervés.

Oeufs & la Pruffienne.

Mettés fucre , coriandre s canelle §
&corce de citron dans une cafferole av
de leau, ce quil en faut pour ua plat
faites bouillir pour que cela prenne d

ofit , caflés huit ceufs dont vous otetes
ﬁz moitié des blancs, battez-les biens&
délayez-les avec cette compofition ( il fau
gu'elle foit prefque froide ) que vOUs ver-
{erés 4 mefure , paflés 4 I'écamine danské
plat que vous devés fervirs metees Uik
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allerole pleine d’eau bouillante fur le
fen, quelle foir de la grandeur du plat
que vous mettés deflus ; faites cuire ag
bain-marie , rapés du fucre deflus , &
glacés avec la pelle rouge , (i faue qu'ils
Joient tremblans. )

Ocufs a la Belle-vie,

Caflés dans une cafferole huit Oeufs,
dont vous oterés la moiti¢ des blancs que
yous mettrés d part ;aflaifonnésvos Oeufs
dunpeu de fel menu, d’'un verre d’eau,
defucreen poudre & dejusd’un citron,
& fi vous voulés , d’un petit morceau
dexcellent beurre , tournez-les fur le fen
omme des ceufs brouillés ; quand ils fe-
wont prefque cuits , drellez - les dans le
plat que vous devés fervir 3 fouettés en
neige les blancs d’ceufs que vous avés ré-
ferves , érendez-les fur les ceufs, rapésdu
fucre deffus ; mettés votre plat au four ou
fur des cendres chaudes , glacez-les avee
L2 pelle rouge , fervez-les enfuite,

Ocufs a la neige,

Caflés des ceufs frais, en féparant les
blancs d’avec les jaunes , douge eufs fuffis
Jent pour un plat d’une grandeur raifonnas
ble ; fouettés les blancs jufqu'a ce qu'ils
foient montés en neige , ce que vous ferez
dee quelques brins de bouleau ou d’or-

Entres

mets,

Entre-

mets,
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me ; faites bouillic pendant ce tems-ls
deux ou trois chopines de iait, avecm
peu de facre fur, la fin; prenés de vom
neige avec une écumoire , gros comm
les deux potugts , en forme d’un rocher,
mettés-la cuice dans vorre lait, en
reTant avec une écumoire que vous tien:
drez de chaque main , pour empécher
quelle ne séparpille , tournés-la fans
deffus - deflous pour la faire cuire des
deux corés; dreflés-la dans le plar que
vous devez fervir , continués ainii jufqui
la fin , & maintenés-la chaundement,
meteés dans une cafferole la moitic d
vos jaunes d ceufs avec une petite pinces
de farine. Délayez- les d’une partie &
lait qui a fervi d cuire vos blancs d'ceufs,
affaifonnés cette fauce d'une petite pincée
de fel & de fucre a difcrétion , tonrnés:
la fur un perit feu jufqu’d ce qu elle st
paifliife ; ajoutés-y quelques gouttes deu
de fenteur , verfés-la fur vorre neige, @
que vous ferez au travers d'une pafou
pour plus de Perfeé'tion , fervez. les e

fuite.
Quelques - uns fervent la fauce Jous
neiges
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CHAPITRE NEUVIEME.

Divers mets & ragoiits particuliers , pour

Jervir ytant de hors-d’ @uvres,que d'entrées
& dentremets.

el E - Chapitre renferme diffé-
et | P

F|C l%" 3| rens mets & (.lifférens ra-
[t 4| golics , rant anciens que mo-
Gtschas)| dernes, & qui ont rapport 4
toute I'étendue de cer Ouvrage; quelques-
uns de ces anciens mets fe font A la véritd
tits-rarement, aujourd’hui. On choifira
parmi eux , comme parmi les nouveaux 5
¢ que 'on jugera 4 propos pour diverfi-
fier les tables , felon les faifons.

ArRticLEe PrEMIER,
Galerey ce que Ceft,

“Ceft un ragoir de différentes viandes cuites
Qu¥ trois quarts , renfermées dans un hachis

.42ns une caflerole faite exprés pour cela 3
Voici comment,

Prenés deux oy trois bons Lapreaux,




Grofle en-
prée,

384 Divers Mets
avec autant de Perdrix , & quelques Pis
geons ou autres oifeaux, que vous juge
rez 4 propos; coupes les Lapreaux e
deux ou trois morceaux , Otés feulement
le brichet des oifeaux, {i bon vous fem
ble 3 lardez - les tous, moiti¢ de moyen
lard , & moitié de jambon , faites- les
cuire aux trois quarts dans une bonne
braife bien nourrie , avec tres- peu de
bouillon ; laiffez- les y refroidir , faites
une farce générale. ( Poyeg Farce générk
ci-devant page, 28 4. ayez une callerole fate
te en forme de galere, ouau défaut une
oiflonniere; foncés-la de meme que les
cotés, de bardes de lard , mettés-y d
votre farce, faites une fofle au milien,
paflés de Pceuf battu avec la nyain pout
rendre la farce bien unie & d’égale épai
feur, arrangés-y proprement vos viandes
enforte quil n’y ait point de vuide, sil
yena, rempliffez - les de tranches d¢
veau , que vous oterez quand le tout fer
cuit , recouvrés la folle avec de la mé
me farce , mettez enfuite une feuille
de papier beurrée & le couvercle de s
cafferole ; faites-la cuire au four, o
avee du feu deffus & deffous 5 enforte
qu'elle foir entourée de braife. Etancci
te & un pen repofce, renverfés-la fas
deflus-deffous ,-btes les bardes de Jard,
renver{és- la aprésdans le plat quedvﬂ‘elts
e
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Jevez fervir, faites-y a chaque bout coms
me une efpece de trappe quarrée , ce que
vous ferez en penchant le manche duw
couteau en dehors , otez les tranches de
veau que vous y avez mifes, verf{és de~
dans un bon ragotit tel que vous voudrezy,
bouchés les ouvertures des trappes , ayez

"une douzaine de petites atelettes de rig-

de veau , de foyes gras, & de petit lard.
(Voyey ateletres ci-deffus 5 page 67.
mettés-en fix de chaque coté; que vous
piquerez dedans en forme de rame,mettés-
en une plus grande au miliea , pour fer+
vir de mit, au bout duquel vous mettrez
une belle crére de Coq , pour former la
girouette , avec de perites faucifles qot
defcendront en bas en guife; de cordages
felon le modele que je vous donne 1Cks

’
2
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fervés-la chaudenient pour plat du miliey,

OBseERV ATION.

11 eft bon d'avertir POfficier qui fera cerg
Galere , d'en prévenir d’avance le Maitre de |
table’ o celui qui fait la diffe€tion des viandes
afin quen fervant la compagnie , il leve }e;
ponts de cette Galere , pour fervir les viandg
qui y font renferniées.

On peut faire cette Galere en maigre,, comnie
en gras, l'on fe ferr pour cela de farce maigre,
( Voyez farce générale ci-devant , rome I.page
115. & l'on y met dedans tels poiflons que 'on
juge a propos ; & pour lui faire des rames,
fervez-vous d’atelettes d'Anguilles ( Py
atelettes d’Anguilles ci-deffius 5 page 67.)

Pyramides d Egypte.

Coupés en.rravers dans une belle rouelle
de veau, plufieurs petites tranches épaif
fes de deux écus , taillez-les en rond, ou
quarrée grandes comme depuis la gran-
deur de la paume de lamain , jufqu’a celle
d’une pic¢ce de virgt-quarre fols, toujouss
en diminuant , faites-en’ de méme d’m
morceau de jambon , qui foit bien deflak
& prefqu’a demi-cuit , & des rognures de
chaque morceau , faites une farce avee
un peu de lard rapé, quelques foyes g
du petfil & de la ciboule hachée men;
le tout pilé dans un mortier avec I'affaie
fonnement ordinaire , & trois ou quatté
geufs cruds , formés enfuite vos pyrams
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mides felon le modele que je vous donne
icl,

Dabortd ‘étalés de'la farce épaiffe d’un
gros €cu fur cinq tranches cﬁ: veau les
plus larges ; couvrés-les d'une tranche de
jimbon , enfuite defarce , de veau , de
fatce, de jambon, &c. continués ainfi jufz
quaux plus pe:ites, quidoivent &tre de
veau: Enveloppez-les d’une crépine ,
fiites-les cuire doucement dans une petite
braife bien nourrie; orés les crépines ;
dreffez-les & férvez-lesavec telle fauce,
ou ragotit que vous voudrez ; il faut faire
porter ce plat fur la table par une per-
fonne adroite, de peur que les pyramides
fe {e rompent en s'¢branlant.
R ij
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Poupeton , ce que ¢'eff.

Ceft un ragofit de différentes viandes cuites
aux trois quares, renfermées dans wn hachis&
dans une Poupetonniere ; yoici comment,

Faites yn ragofit de Pigeonneaux ou de
Cailles, accompagnés de ris-de- veau &
de champignons ou autres garnitures,
Le ragout étant aux trois quarts cuit, &
réduita peu de fauce , laiffez-le refroidir,
faites une farce générale (Foyey Farce gi-
nérale y tome I. page 114.) foncés une
Poupetonniere de bardes de lard , ou au
defaut une marmite ; mettez y de votre
farce , faitesun trou au milieu, paflés de
Yeeuf battu avec la main pour rendre la
farce bien unie & d’¢gale épaiffeur , ar-
T3ngez-y proprement vos oi{iaux > lefto-
mac en deffous, & garniffez-les de vos
garnitures. Recouvrés le trou avec de la
tarce , enfuite de bardes de lard , d’une
feuille de papier beurrée & du couvercle
de la marmite; faites cuire au four , ou
avec du feu deflous & deflus & entouré
de braife; le tout érant cuir , renverfeze
le fans deffus deffous dans le plat que
vous devés fervir , faitesun petit tron au
milieu , verfés dedans un bon coulis de
veau & de jambon avee du jus de citron,
{erves chaud,




.0 D

& Ragoiits. 389

On fait des Poupetons de toutes'{ottes de Vo-
lailles , Gibier & autres viandes; toute la dif-
férence ne vient que des viandes que vous met-
tez dedans , & c’elt cette diverfité qui fair leurs
différens noms, 1l faut toujours fe fervir du meé-
me godiveau, & drefler de méme,

On fait des Poupetons en maigre de
méme qu’en gras; l’.on fe ferr pour cela
de farce maigre, pareille 4 celle de la farce
géncrale de poiffon , rome 1. page 115.
& on les remplit d'un ragotit de poiffon,
comme de troncons d*Anguilles ou d’au-
tres poiffons, avec des filets de Soles ou
de Truites ; de Saumon , de Turbot ), de
Batbue, &c. c’eft roujours la méme farce
qui ferr, & la méme maniere de lesdref.
{er; ce qui en fair la différence , ce font
les différens ragofits que vous y mereés,
& qui portent le nom du poiffon dont
vous les compofés.

Surtout , ce que ceft.

C'eft un ragolit couvert (eulement d*une farce ;
il s’en faiten maigre comme en gras: voici conie

_ment,

Faites un ragofic de Pigeons ou de
Cailles, ou d’autres oifeaux , avec quel-
ques garnitures, ( ces oifeaux doivent étre
dépecés par morceaux ;) le ragofir érang
cuit, bien lié & de bon gour , laiffez le
refroidir; dreffez-le dans le platque vous

Hors-

d’ceavre
ou entré
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devés.fervir,s-qui ' doit étre d’argent ou de
fayance quiailleau feu ; couvrés ce ragoin
d'une farce fine, ( #Foyey Farce fine ou ge-
nérale, pag. 114.) uniffez cette farce avec
un ceuf battu, pannez-la légerement de
mie de pain bien fine, faites-y, fi vous
voulés, quelques deffeins avec la pointe
d’un coutean ou autre chofe, hume&ez-
la d’un peun de beurre , faites-le cuire au
four ou fous un convercle de tourtiere;
étant cuit & de belle couleur, d égraiffez.

le , s'il enefthefoin, fervez-le chaund.

On fait égalementdes Surtotits de toutés for.
tes de viandes qui [eront reftées de la veille , foit
10ties , {oiten ragoﬁts , méme d'une fricaflée de
poulets. :

Vous pouvez ‘encore’; {i'vous vou'ez , couvrir
ces fortes de Surtouts de riscau Hewde farce; il
faut pour cela que cp ris foirjeuiravec de bon
bouillon , comme il elt dit au Potage. des 1is,
tome I. avec céerte différence qu'il eft bon dy
ajouter {ur la fin un peu de faindoux nouveau;
& lor{que ce ris fera refvoidi, faites-en vorre
Surtour de la méme maniere gue mous venons
de dire.

Pour ce qui eft des Surtouts en maigte,
il n’eft pas néceffaire d'en faire un filong
dérail , quine ferviroit qu’a ennuyer e
Lecteur. On peut fur cette idée fe con-
former 4 ce que nous venons de dire ci-
devant, & fe fervir pour cela d’une farce
de poiffon ; il wy aque les ragofits que
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Fon.met dedans qui en varient les noms,
de méme que pour le gras,
o o L2
Par Suttout, on entend aufli une picce
dechef-d’euvre d’orfévrerie que I'on'met

Surtout

au milica de la table , & qui eft garnt de rable.

tout 4 Uentour de plufieurs pertites jattes
& autres chofes convenabled mettredes
oranges bigarades , citrons, huiliers, fa-
lieres, poivrieres, &c. comine aufli des
girandoles poltiches pour y mettre des
bougies.

Paté en pot.

Prenés une livre de tranche de baeaf
tendre , deux livres de rouclie de veau,
deux livres de chaird’un gigor de mouton,
deux livres de porc-frais, deux livres de
jambon , la chair de deux Perdrix , & celle
dun bon Lapreau, avec deux livres de
%miffe de beeuf bien épluchée, & cing
wvresdelard , hachésle tout le plus menu
que vous pourrés, & f{éparément pour
plus de facilité. Le tout érant réuni Pun
avec l'autre , mettez-le dans un mortier
avec un bon affaifonnement de fel & d’¢-
pice fine, pilez le bien d force de bras,
ajoutez-y apres du perfil & de la cibeule
hachés menu , & deux ou trois rocam-
boles , une bonne poignée de piftaches,
autant de morilles, de moufferons, de
champignons & de truffles, le rout égas

Riy

Entre~
mets.
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fement haché menu ; liés cette farce de
huit ou dix eeufs, & repilez la jufquice
que toutes ces thofes folent bien melées
& bien incorporées l'une avec lautre,

Cela fait, prenés une Poupetonniere
ou une marmite proportionnée i h
quantit¢ de votge viande , garniffez-en
le fond de bardes de lard , mettez -y
votre hachis , paitriffez-le de forte quil
né s’y trouve point de vuide , couvrezle
de bardes de lard ; fermés votre marmite
de fon couvercle, mertés une pate tout
2utour pour le bien fermer, & faitesh
bouillir doucement 4 petit feu , qu'il fau-
dra entretenir pendant fepta huit heures,
ou pour le mieux , mettez-la au fours laif
{¢s le tout refroidir , 6rez-en les bardes
de lard, & dreffez le dans le plat que
vous devés fervir.

1l sen fert aufli par tranches pannées
& grillées , ceft-d-dire, aprés que ce pite
aura été fervi dans (on enties,

On peur aufli, i 'on veut, faire frire
<es tranches dans une belle friture.

Pour la dofe del'aflaifonnement de ce Pit,
comme de tour autre chofe qui fe mange froid;
onvoir a peu pris ce quil en faur j le jugement
décide aifément de cela 3 un peu d’ufagey rend
les gens habiles ; on peut cependant,pour plus ¢
fureté, fe regler fur une forte demi-once &4k
faifonnement , y compris le fel & les épices,
pour chaque livre péfant , tant de viande 4
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daurres dentées. Pour ce qui {e mange chaud,
n'y mertez que, la moirié de cec affailonnement,
qui elt deux gros’ (ur chaque livre, Vous agirez
de méme pour Iz maigre,

Différents Pains & Gadreaux propres pour
Servir d'entrées & dentremets.

Painde Veau € de Jambon.

Coupés en travers plufieurs tranches
dans une ou deux belles rouelles de veau,
otez en les peaux & les netfs; bareés 1é-
gerement vos morceaux qui doivent étre
leplus large qu'il fe pourra, & épais'de
deux écus de tix livres; coupés autant de
tranches de jambon que vous avés de
veau ; faites une petite farce des éplu-
chures qu’il vous refte, tant de celles de
jambon , que de celles de veau, joignez-y
dulard rapé ; avec quelques foyes gras,
du perfil & de laciboule , le tour haché
bien menu & pilé dans un morricr avec
trois ou quatre ceufs , & lalfaifonnement
ordinaire ;foncés une Poupetonniere ou
une cafferole de bardes de lard, arrangez-
y deffus des tranches de veau 3 couvrez-
les de farce de Pepaiffear d’un gros écu ,
enfuite de tranches de jambon , puis de
farce de veau, de farce de jambon , &c.
coqtinués de méme jafqud la fin, qui
doir &tre de veau 5 couvrez le tour de
bardes de fard, mouillez:le d'un peu de

Ry

Groffe en
trée,
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bon bovillon 3 fermés yorre caflerole d'un
couvercle ; mettez -y une 'parc tout
tour, s'il en ‘eft befoin , & faires cuite
votre pain au four pendant cing ot fix
heares ; renvetfez le dans, de . plat que
vous devés feryir ,fesvez-leavec fonrele
taurant , apres quiil fera paflc, bien d¢-
graiflé ; 8 lie dun peo dé counlis.
Painide . Bayounne. ;
Prenés un bon jambon , metrez-le trem-
perun jour ou deuk: faites-le cuire 4 lea
comme a 'ordinaire., -( Fayeg Larticle de
la Chaircuterie ;) laiflsz: le refroidir , aps
propriez - le proprement , c’elt-d-direy
otez-lui la cocne & les,enyirgns.qui ne
{ont - pas bons, .coupez-en des granches
bien minces , faites une farce avec les ro-
gnures de Ja chair & de. fa graile, joir
gnez-y.un pen d’épices,ﬁnes , avec du per;
fil & dela ciboule hachés.menu 5ayezde
la pite 4 pain moller.;, avec, ung jatte
de bois de la grandeur & de la forme
dont vous voulés . faire . yotre pain ,
érendés une abaifle de pate dans, voue
jatte , couviez-ladon peu de farce; &
enfuite de tranchesde jambon. recauvicz
d’'une autre abaifle; continués ainfi juf-
qu'd ce que votre jatte foit pleine; finif
fez par une abaifle un peu epaifle; rea-
verfez votre jatte fur 2 pelle d four que
vous farinerés avant , & mettés yotre paip
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an four , il lui faur une heure & demie

pour cuire ; fervez-le quand il fera froid.
Pain a la Hollandoife de plufieurs fagons.

Prencs un pain bien rond, qui n’ait
point de baifure s chapelez-le légerement,
fibon vous femble; faites une ouverture
en dellous & le vuidez de fa mie, gardez
le morcean de oaverture 5 farciflez-le
d’un bon ragofit melé , ou d’un ragotit de
ris~de-veau , aves des foyes gras, oud’un
falpicon , ou de filets, ou de petits Pi-
geons naiffans qui {oient defoflés, ou de

Entrée &

Mauviettes (il w'importe quel ragogs , Je- SIEE- TR

lon les chofes dont il fera compofé , votre
Pain e portera Iz nom. 1/ faur que ce ra-
goit [foit cuit , bien lié, & prefque froid ;)
fermez enfuite le Pain avec le morceau
que vous avez 6té ;3 frotds le deflus du
Pain avec de bonne huile d'olive, ou du
beutre frais tant foit peu fondu & méjé
dun jaune d’ceaf bateu ; faites-le chauffer
& prendre couleur dans le four, on fous
un couvercle de tourtiere avec du feu def~
fus & deffous , fervez-le enfuite. '
On peur aufli, i I'on veur, farcir ce
P;‘il_ll‘d’une farce de volaille ou de gibier
10t 4 la broche , qu’on appelle commu-
nement farce fine. ( Poyer Farce fine graffe»
tome I. page 11 4.) ‘
. peut également le farcir avec tne
R vj

Entrée.

Encrée,
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farce maigre. ( Foye; Farce fine maigre;
tome . page 11 54)

On peut encore le farcir avec un ragofy

< de Laitances,ou d’Ecrevilles,on d’Huitres,

oude Moules ou de truffles,ou de morilles
ou de Mouflerons, ou de Champignons,

Quelques-uns fe contentent de verfer
un de cesderniers ragofits fuc le pain fans
ctre farci. Pourcela on ne fe fert que du
deflus du pain , que Pon fait {écher de.
vant le feu avant que d’y verfer le ragotr,
ou pour le mieux , dans une callerole ayec
du beurre. 3

Vous trouverez la maniere de faire ces
{ortes de ragouts , page 5 jufqu’a la
page 91, de méme qu'a larticle desRa
gouts , tome 1.

Pain a Pltalienne.

Appropriez un pain rond comme cg:lui
a laHollandoife, ci-devant , ceft-a-dire,
chapelez-le légerement , fi vous voulez,
vuidez-le de émie en-deflous gardez.en
Touverture , faites - le {écher ; farciflez-le
d’une créme de franchipanne ou d'une
autre créme s ( Foyey Tourte de franchi-
panne alarticle V1. du Chapitre de la Pé-
tifferie ) termez le pain avec le morcea
que vous avez oté ; mettez-le dans le four
pour lechauffer & cuire , couvrez-le pout
cela d'une feuille de papier ; retirez-le
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quand il fera bien chaud | frottez-le d’une
glace blanche pareille a celle du pain au
blanc-mnnger, ct apres; remettez-le dans
le four pout le glacer , fervez-le chaud ou
froid.

Aua lieu d’un pain, on peut en faire
plufieurs petits , & les fervir dansun mé-
me plat. Il en eft de méme du pain au
blanc-mangcr.

Pain au Blarzc-marzger.

Appropriez un pain rond comme celui
d la Hollandoife , ci-devant 3 vuidez-te
de fa mie en deflous; gardez-en l'ouver-
ture faites-le {écher; glacez-le apresd’une
glace faite ainfi; mettez fur une afliette
de fayance du fucre trés-fin , le jus de la
moiti¢ d’un citron & un blanc d’'euf,
battez le téutenfemble avec une cuilliere
de bois, jufqu’a ce que la glace foit bien
blanche ; frottez-en votre pain ; faites-le
{echer au four qui foir trés-doux 5 laiffez-
le refroidir ; farcifez=le d’un blanc-man-
ger bien pris, foit de viande, foir de
corne de cerf 5 (voyez blanc-manger ci- de-
vant, page 337.) renfermez le pain du
Ifng)rceau quevous avez oté , fervez-le en-
ulte,

Gdteau a I Angloife.

Prenez un ou deux Lapreaux, levez-en

Entrew
mets,
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les chairs pour en faire des filets bien min.
ces s faites-en antant d’'une ou deux Per.
drix, & fi vous voulez , d'un chapon ,
comme aufli d'un morcean de lard . faires
une perite farce des rognures qui vous
reitent de ces filets, avec du lard rape,le
tout haché & pil¢ dans un mortier , avee
Faffaifonneméne ordinaire , petfil , ci-
boules & champignons hachss bien me-
nus 5 liez ceite farce de trois ou quate
cufs.

Cela fair, foncez une cafferole , qui
foit platte, de bardes de lard , couvrez-
les de farce épais d’un écu de fix livres;
pofez deflus un rang de ces filets, en-
forte qu'ils fe rouchent bien les uns les
autres , hume&ez-les d’un peu d’huile,
& les aflaifonnez légerement ; couvreze
les de farce, enfuite de filets que vous
croiferez avec les antres ; continuez ainfi
alternativement jofqu’a la fin , finiflez par
de la farce que vous couvrirez de bardes
delard, enfuite de tranches de veau &
d’une feuille de papier , aprés que vous lfs
aurez arrofésd’un peu de bon confomme;
mettez deflusun couvercle de tourtiere;
faites cuire doucement A la braife entre
deux feux pendant trois heures.

Vorre Giteau érant cuir, retirez-lui fon
reftaurant , je veux dire fa cuiffon qui
doit &tre courte , paffez-la au traversdun
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misde foyes dégraiffez-la bien, liez-la
dun coulis de veau & de jambon; otez la
feuille de papier , les tranches de veau &
les bardes de lard de deflus le Gareau,
senverfez-le dans le plar que vous devez
feryir 5 leyez - lui Jes auttes bardes de
lard 5, donnez-lui , fi vous voulez, dela
couleur avec, la pelle rouge ; voyez fi fe
coulis eft de bon gotr, prefiez-y du jus
de citron , verfez-le deffus le Gateau,
fervez-le enfuite.

_Un Géteau faic ainfi , pencaufli fe fer-

yirfroid pour entremets ; & apresque c€  Entre-
Gareau ;fera entamé , 0N POULIA ENCOLE ; MELSs

fiPonveur, le fervir frit. Pour cela,on en
coupe des tranches que l'on trempe dans
de l'ceuf battu que l'on panne & que
lon frit dans du faindoux ou dans du
Jbenrrerafiné , ou dans'huile, puis on les
fert.avec du perhl frir.: :
.+ Siwouys voulez encore , vous pouvez
Jes fecvir grillés; popr cela , trempés ces
tranches dans de lhuile ou du benrre
fr:_xis tant foit peu fondu, pannez-les de
miede pain , faites-les grillerdpetir feu,
fervezles avec une fauce ravigorte.
(Foyer Sauce Ravigorte , ¢ Larticle des
Sauces , tome 1. :

Gateay a I’ Angloife en maigre.

Prenez desfilets de Saumon , de Truitg

Entre~

mets;
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d’Efturgeon , d’Anguille , de Perche] d
Carpe & de Brocher , mettez les mafine;
avec de T'huile, un bon affaifonnemen
& des fines herbes ; faites une farce dé.
licate avec une partie des chairs de o
différens poiffons frotrez le fond dune
cafferole de beurre frais, meEttez-y une
feuille de papier bien beurrée, éralezy
de la farce épais d’'un écu de fix livres po-
fez deffusun rang de ces diftérens filets,
(o peut y joindre auffy desfilets de truffs,
de piftaches , d’amandes , &c. comme & une
galantine) enforte qu’ils fe rouchent biér;
couvrez-les de farce , enfuite de filets que
vous poferez en croix fur les autres’; con-
tinuez ainfi alternativement jufqua ha
fin; finiffez par de la farce que vous cous
viez d’une feuille de papier bien beurrée,
aprés que vous l'aurez arrofé de dem
verres de vin de Champagne ou autre bon
vin blanc; metrez deffus un couvetcle de
tourtiere ; faites cuire doucement 2 s
braife entre deux feux pendant denx
heures. 103
Votre Gateau érant cuir, faires couler
fon reftaurant , je veux dire fa eniffon qui
doir écre courre, paffezslaau traversdin
tamis de foye , dégraiffez-la bien, liez-h
d’un coulis d’Ecreviffes, preffez-ydu jus
de citron ; voyez qu’elle foit de bon goilt,
verfez-la deffus le Giteau ; ‘aprés qui
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fera dreff¢ dans fon plat , comme nous
avons dit 4 celui de viande, {ervez-le en-

{uice. :
Ce Giteau peut {e fervir froid pour en-

Entre-

tremets , auflt bien que celui de viande ; mes,

pout lors 1l n’y faur point de fauce, non
plus qu’d celui de viande. On peut en
faire plufieurs pour fervir dans un plat. Il
¢én eft de méme de celui de viande.

Ce Gateau peut aufli fe fervir ou fric

Entre=

coupe par tranches , ou gullé furle gril.  mets.

Japonoife.

Prenez deux belles noix de veau mot-
tifices de quelques jours, coupez-les par
tranches chacune en trois morceaux dans’
lear fil, & d’é¢gale épaiffeur ; taillez-en
uneen rondeur, grande comme la paume
de lamain. Piquez-les toutes d’un coté de
menu lard bien proprement; mettez-les
dans une cafferole ( /e Jard en-deffus ) avec
quelques tranches de rouelle de vean , &

de racines , un oignon piqu¢ de deuxtr

cloux de gerofles , deux grainsde poivre,
autantde f{el, & un petit bouquet garni;
mouillés-les de bon bouillon fans couleur;
faites-les bouillir & cuire doucement.
Quand ellés feront prefque cuites & ré-
duites 3 pew de fauce , tirez les de cbeé
pour les laiffer refroidir, & faites en de
méme pour ce qui fuit. Faites cuire neuf

Groffeene
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belles Ecrevifles , (¥ oyez la maniere e ly
cuire 5 ci-devant page 208) 6tez leur lgy
cornes & les pertites pattes. Faites un .
goiit de perits Pigeons 2 la cuilliere , o
de petites Cailles , ou de Poulets aux eufs
oua la Reine , & vous accompagnerez e
ragour de ris-de-veau, de foyes gras, de
cretes , de champignons ou de morilles &
de moufferons , il n’importe. Toutes ces
chofes ¢rant refroidies , prenez une af-
{erole qui foit ronde & un peu profonde;
garniffez-la partout , je veux dire le fond
& les cotes, de grandes bardes de lard;
mettez droit au milieu du fond de la caf-
{erole le fricandeau arrondi, le lard en
deflous ; entourez-le de quatre Ecrevilles
que vous mettrés le dos en-deffous & en
rond, enfuite les cinq autres fricandeans
en hauteur, la pointe enbas, & le lard
en deflous , avec une Ecrevifle entre cha-
cun dans le méme ordre , ceft-d-dire,
en hauteur, le dos de 'Ecrevifle en def-
fous ; & la tére ‘en bas. Rempliflez tons
les vuides d’'une farce générale bien dé
licate , & enduifés tout cela de l’épni(feur
d’un bon demi pouce , uniflés avec de
Peuf bateu ; mettez votre ragoiit dedans,
Peftomac des oifeaux en-deflous, enfuite
les garnitures. Couvrés le tout de la mé-
me farce , que vous foudés & unillésavee
de 'ccuf bateu fur les boars des frican-
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deadimy couvrés apres d'une feuille de pa-
pier beurrée , & mertez-le au four pen-
dant une demi-heure. Retirez-le, ren-
verfez-le peu de tems apres dans le plat
ue vous devés fervir, & qui doit érre
g’argenr ou de fayance qui aille au feu.
Orés les bardes de lard , glacés les frican-
deanx d’'une glace de veau. ( Poyey Glace
de Vean, page 12, tome L) mertez-le
an four pour lui faire prendre couleur,

& fervés.

OBSERVATION.

1l eneft de cette Japonoife comme de la Galere
dont nous:avons parlé ci-devant, c’eft-a-dire, il
elt bon davertir 'Officier qui fera ces mets,
d'en prévenir d'avance le Maitre de latable, ou
celui qui fait la difle@ion des viandes, afin gu’en
fervant la compagnie , il leve le fricandeau du
deflus de cette Taponnoile s pour en fervir les
viandes qui y font renfermées,

Chinoife.

Prenes trente-deux ceufs que vous cafl-
ferés pour en prendre fculement les
blan‘cs » & que vous {éparerés en quatre
patties 4 mefure que vous les caffés.” De
ces parties vous faites quarre différentes
couleurs , blanche, jaune , rouge & verte.
Pour la blanche, vous y mettés feule-
ment plein deux cuillerdesd bouche de
bom’llon qui n’ait pas de couleur; vous
battés les blancs d’czufs conime vous fe-

'

Entréa,
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riés une omelette , & vous les pallés
travers d'une éramine que vous mek
enfuite dansun plat un pea beurré, j
Saut les éealer d’égale épaiffent environ di
quart de pouce , ) puis vous les faitss pren.
dre, foitau bain-marie, foit fur desen.
dres chaudes. Pour la jaune, tettés g
forte pincée de faffran dans autan:
bouillon , faites-le bouillir un peu & in.
fufer , & metrez-le dans Ia fccomdcpame
des blancs d’ceufs que vous battés, que
vous pafiés, & que vous faites prends,
comme nous avons dit ci-devant, Pourly
rouge , prencs une pincée de carmin, que
vous ferés infufer de méme pour latok
fieme partie. Pour la verte, vous prend;
une poignée de jeunes ¢pinards que o
épluchés, & que vous pilés 4 fec dansm
mortier. Quand ils font pilés 5 vousls
preflés dans un linge pour en tirer lejus,
que vous faites bouillir dans une peite
caflerole , jufqua ce quil s'attache m
certain verd au fond de la caferole, &
vous jetterés I'eau qui furnagera deffus;
deétachés enfuite ‘ce verd avec autnt de
bouillon que nous avons dit ci-devant;
mettez-le dans la quattieme partic da
blancs d’ceufs pour la finir de m¢me.
Toutes ces chofes érant ainfi préparés,

prenés un plat pareil a celui que voul

voulez fervir. Foncez-le de bardes delat

1b:
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qui foient bien unies ; mettez vos quatre
tbaifles de blancs d’cufs fur la table, le
plus beau en defTus, Cousez—les par pe-
tits carreaux , en fagon de carreaux de
damier , arrangez-les fur le plat, le plus
beau en deffous , & en les nuangant patc
leuts couleurs , c’eft-i-dire, un.blanc,
unrouge , un jaune & un verd, en conti-
nuant jufqu'a [a fin. Vous ferés des demi-
carteaux, & des quarts , s’il en eft befoin,
pout templir les vuides , ainfi que le bord
du plat'qui en doit &tre bordé. Couviez-
tout cela d’une farce fine ¢paifle d’'un de-
mi-pouce, en y faifant un rebord , uniflez
avec de Peeuf barru. Verfez dedansun ra-
golit mélé, qui foit bien fini & refroidi,
Recouvrez-le de la méme farce, & en-
fuite d'une feuille de papier beurré. Met.
tez-lean four un bon quart-d’heure, Ti-
rez-le , renverfez-le peu de tems aprés
dansle plat que vous devez fervir. Otez
ks bardes de lard , & fervés,

Des rognures qui vous feront reftées
des blancs d’ceufs & de I farce, ou d’autre
chofe, vous pouvez faire un pain pour
lervir dentremers > de lamaniere qui fuic,

Pain marbré,

Prencz des blancs d’ceufs qui vous fe-
fontreftes de la Chinoife dont on vient

*patler , ou faites-en dagtrcs. Ayezung
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farce fine ou farce générale qui foit biey
délicate. Hachés les blancs d'eeafs unpa
menu , ceft-i-dire en forme de petitsde
mettez-les dans la farce & les y.mélésbien,
Prenés une cailerole d’une grandeut pro-
pottionnce i la quantit¢ de votre fatce
Foncez.la de bacrdes de lard, & enfuit
d’une crépine. Mettez votre farce dedas
en I’y paitriflant. Couvrez-la d’une feuill
de papier beurrée , & la mertez au fous
Quand votre pain fera cuit) fivezhaf
feroie di four ; laiffez-la un peu refroidis;
tenverfez ¢ pain fans defTus deffous; oter
lesbardes de lard & la crépine , fervezle
pain quand il fera froid. ( 11 faut fairear
tention que tout cequi fe mange froid,do
érre’ affaifonné le double de ce qui femang
chaud.) :
Cafferole yce que ceft.

Ceft un affemblage de plufieurs fortes de
viandes, tant de boucherie, que de volaille & é¢
gibier , que I'on fert. fur la table dans le meme
vaiffean otielles ont été cuites ¢ voici comment,
(On en fait auffi des viandes quiont éré defler:
vies , comme nous le dirons bientdt. )

Cafferole Royale.

Prenés deux ou trois Perdreaux qu
vous coupés en quatre , faires-cn de macme
daurantde Cailles & de Grives , & fivou
voulez, d'une Poularde dépecée par mei

P | (T N e I+ Sl S e , g N R WY YL IR i B e W
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bres; joignez-y un bon Lapreau coupé
par morceaux , avec du petit l.}rd coupé
ar tranches , deux ou trois ris-de-veau
blanchis & coupés par morceaux, quel-
ques truffles anfli coupées par tranches ,
& des champignons ; paffez routes ces
chofes {ur le feu dans une cafferole avec
un morceau d’excellent beurre , du perfil
& de la ciboule hachés menus, & un bon
aflaifonnement ; mouillez-les d’un peu
de coulis qui foir clair; quand tour cela
¢lt 2 demi<cuit , laiffez refroidir. Dref-
fez toutes ces chofes® bien proprement
dansune cafferole ronde ou ovale, faite
expres pour cela. Couvrez le rout de ris
prefque cuit au gras de I'¢paiffeur d’un
bon  doigt en dome ; graiffez l2 ris de
beurre ou de faindoux; couvrez la caf-
ferole de fon couvercle; achevez de cuire
& de faire prendre belle couleur au four §
enforte que le deffus foit croquant , fer-
vés. .

Une autrefois, au lieu de ris , mafqués
votre viande de mie de pain bien fine,
ou bien fervez cette cafferole aprés quielle
fera cuite avec un perir ragotit , tel que
vous voudrez , & qui dans une cafferole
aura été cuit {eparément & de bon gout,

Cafferole a la Grand-mere.

€e nom yient de ce que l'on ferc fur la table,

Grofleens
trée,
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par @conomie ,le méme vaifleau dans Tequelont

xéchauffé les viandes qui ont été defletvies quek
ques jours auparayant , cuites ou a labrocheou
a la braife.

Mettés dans une caflerole ronde on
ovale un morceaa d’exceilent beurre, avee
un peu de perfil, de ciboule & d’échalotes
hachés menus & féparément , du fel me-

2 nu, du gros poivre , & deux orandescuil-
fofleen- | dos deblond d faites fond

i eréesdeblond de veau , faites fondre tnt
1 foit peu , & y mettez vos viandes dépe-
cées par morceaux , comme membres de
Poulets, de Poulardes , de Canards,de
Perdrix ou d’autres gibiers, queuesde
mouton ou de veau ou d’agneau , petit
lard , filets, ailerons de Dindons , o
autres , enfin ce que vous aurés , & cequé
vousvoudrés, Remués bien le teut , mal
qués votre viande de ris,ou pannez-la,
{i vous voulez. Faites chauffer & prende

couleur au four, dégraiffés & fervés.
On peut faire cetre caflerole en maigte
comme en gras. On fe fert pour cela de
Caffexole (FODSONS d&'Anguilles , de Tanches, de
en maigre. Truites , de Brochetons & de filets de
Turbot ou de Barbue , enfin de ceque
I'on a, & de ce que 'on veut y mettre; le

jugement décidera du refte.

On peut auffi {e fervir d’oifeauxaqu
tiques ou maritimes , comme Macreufss,

\ Molletons,
k
{
|
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Molletons , Pilets, Poules-d’cau , Plon-

geons.
Timbale , ce que c'eft.

Quoique nous ayons déja parlé des timbales
an Chapitre de la Patiflerie ; nous le répérons
encore ici comme ayant rapport a ce préfent Cha«
pitre,

Les Timbales {ont des efpeces de patés chaudsy
qui fe fervent ordinairement pour plat de mi=
lieu, ou pour s’accomragner {oir en ligne droi-
1, [oit en diagonale : les Timbales peuvent aufli
accompagner ies rerrines & les tourtes , fuppofé
quelles ayent quelque reflembiance : il sen faic
enmaigre conine en gras; voici la facon de faire
ces fortes de Timbales,

Foncés un moule 4 Timbale , ou an
defaut une cafferole bien profonde, d’une
pite 4 lEfpagnole , ou d’une pate fine ,
mettez dedans telle volaille, gibler ou
poillon que vous jugerez 4 propos ; il
faut que les viandes {oient prefque cuiw
tes, & froides , avant que de les y mettre,
avec tres-peu de fauce 3 couvrez la Time
bale d’une abbaifle de la méme pate, &
enfuite d'une feuille de papier beurrée
ou gra,iﬂjée f:!c faindoux, felon que votre
Egte aceé faite , mereez-la au four qui foit

ten chaud. Erant cuite , rirez-la du four,
& tenverfez-ladansle platque vous devez
eIvir, apres que vous l'aurez nourri d’un

bon coulis par le moyen d’un petit ¢
: ron
Tome 11, : PS




T z
LBIrce.

410 Divers Mets

que vous anrez fait en deffons, comme
vous pouvez le voir a la timbale de Cail-
les, ci-devapt, page 274. conforimez.vous
y d’un bour a l'autre.

Ceft ainfi que fe font en général les
timbales. L’on peat fur cette idée les for
mer de tour ce que l'on juge a fPropos,
tant en gras qu’en maigre ; on en faitaufi
de pe ites ; dont il faur cing ou fix poir
remplir ua plac d’une grandeur raifonns.
ble ; Pon fe fert pour cela de petits mou.
les fait exprés , chaque moule coutient
feulement un Pigeon ou un autre petit
aifeau , avec quelques garnirures. -

Braife, ce que c’eft.

Ceft une maniere de cuiffon qui releve ex.
trémement le golr des viandes, & qui eft fort
en vogue ; ces viandes fe cuifent piquées ou non
piguées, farcies ou non farcies; lor{qu'elles font
cuiites , on les {erc pour enrrée, accompagnées
d’un coulis ou d’un ragofic, tel qu'on le juged
propos, Nous ne donnons point ici la maniere
de- faire cette Braife , comme l'ayant déja dons
née en plufieurs endroits de cet Quvrage ; on
peut voir pour cela J’Aloyau a fa braile, demé
me que le Dindon, les Poulets , les Perdrix, &
ainfi des autres que vous trouverez dans difft=
rens articles, La braife aprés tout , n'eft aune
chofe qu’une cuiffon telle que nous l'allons don-
ner pour la daube; fi ce neft que toute viands
qui fe fert cuite a la braife , doit fe manget
chaude , & par conféquent ne doit avoir qu'm
aflaifonpement jufte & moderé ; «u lieu quung

o . ShebieR
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dabe 8'mange froide , & pour cela doit érre
allZifonnée a force | ¢’eft- a-dire , le double de ce
qui [ mange chaud , comme nous avons dit gi~
devant pour le paté en pot.

Daube, ce que ceft.

% Ceft une piéce de viande ou une volaifle que
Lon piqua de gros lard; qu'on ‘fait-cuire a la
braife,- & qui{e mange froide pour entremets,

Quoique nous‘ayons déja parlé de la daube
en différens arricles de cet Ouvrage, comme. 3
celui du Beeuf a a Royale , du'gizor de Veau ou
de'Monton'a 1a daube | ‘du’Dindon a'la daube
du Chapon , de 1'Oye;, & du Canard ; nous allens
eacore en donner ici une idée générale,

" Prenéz un Dindon ; ou Chapun ,on
Oye, ou Canard , il o’'imporre quel ois
feau ce foir , ou mme qu'il foit vieuxs
hiffez-le mortifier quelqaes jours, plusou
moins felon la (aifon; quand vous le croi-
rez aflés mortifié ) vaidez-le de toutes fes
tripailles , effuyéz:le avec un linge, caf=
fez-lui légerement les os, rerrouffez-le
enfuite, ceft-a-dire, paffez-lut les bouts
des cuiffes dans le corps, par le moyen
d'\{ne petite fente qué vous ferez avec la
pounte du coutean de chaque cdeé ; fai-
tes-le blanchir fur le feu ; lardez-le de
moyen lard bien affaifonné de fel e
pices fines, de perfil & de ciboule hachée
MO , fervez.vous pour celu de Lépice fine
dont it eff parlé au Chapitre de la Patifferie;
farciffez-le > fibon vous femble , d'ung

S ij
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farce bien affaifonnée , pareille d celle
du paté de godivezu, au Chapitre dela
Paufferie ; mettez-le leflomac,en deffous
dans une braifiere ou une marmite jufte
i fa grandeur, & qui fera foncée de bar,
des de lard , & gammie de tranches dy
veau , d’oignons , & de différentes rag.
nes, avec un paquet de fines herbes ; 4f.
faifonnez-le a force , couvrez le toutds
bardes de lard , & apres d'un plat guj
puifle retenir votre viande & tout ce que
vous y aurez mis, en refpedt ; mouillez-
le apres de bon bouillon & d'un peu de
vin blang , prenez garde de n’en point
trop mettre , fermes yotre marmite de
{on couvercle , & faires-la bouillir 3 petit
feu , c'eft-d-dire , apres quelques bouil-
lons, entourez-la de braife qu’il faudn
entretenir jufqu’a parfaite cuiflon ; voue
daube étant cuite, laiffez-la prefque res
froidir dans fa braifiere , tirez-la a fec,
paflez {a cuiffon qui doit étre courte, a
travers d’'un tamis, dégraiffez-la, faites
1a bouillir jufqu’a ce qu’elle foit en glaces
¢talez - la par tout fur votre daube, &
vous l'unirez avec le couteau ou le dos
d’une cuilliere , feryez-la fur un placcoss
vert d’'une ferviette blanche,

RBallon ou Globe , ce que ceft
Ceft la peau un peu charnue de quelq
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parties de viandes ou d’animaux que Fon dé-
folfe & dont on prend la pean pour la farcir,
foit de filers , foir d'un falpicon,

Yoici comment,

Ballon &' une hure de Cochon

Prénez wne tére de Cochon bien neét-
toyce , défoflez-la a fortair, levez toute
la chair & le lard fams endommager la
cocnne , coupez la chair en filers trés-
minces , faites-en antant du lard , meteés
le maigre & part fur un plar & le gras dans
un aucre 5 coupez les oreilles aufli en f-
lets, affaifonnez toutes ces chofes fépa- Kt
rément de fel, d’épices fines , de periils mets,
deciboules , il , échalorres ; e tout ha-
ché bien menu; & des rognures de’ ces
filets qui vous feront reftds, faites une
farce avec de la rouclle de veau & de co-
chon, du lard & de la graiffe de beeuf,
dupetfil , de la ciboule , & un bon aflai-
fonnement ; merttez la peau de la hure
da.ns une cafferole ronde & profoade ,
faives un lic de farce , un lit de Alers avec
guclques champignons , & fi vous voulez
estruffles | le'tour coupé en filets , com-
me auffi des filers de Jambon 5 continuez
am_ﬁ alternativemant jufqua la fin, en
finiffane patr de la farce , renverfez par-
df:ffus le refte de 1a peau que vous arron-
1€z comme une boule , coufez-la &
lenveloppez d'un linge fortement ferré

S iij
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avec de la ficelle, mettez ce Ballondans
une marmite jufte 4 fa grandeur ; & qui
fera foncée de bardes de lard & garnied
tranches de veau, deracines, d’oignons,
de fines herbes, & d’un bom affaifonne
ment; couvrez le tout de bardes de lard,
mouillez moitié de bouillon & moitié de
vin blanc, faites Bouillir & cuaire douce:
ment pendant fept ou huit heures, laiffez
le refroidir dans fa cuiffon, developpez-
le, & fervez.le {ur une ferviette blanche
Quand on venr faire un Ballon: fais
hure', on prend de la chair du cou.du
Porc & d’autres endroirs, pour fair des
filets, & on fe fert pour envelopper dun
flanchet de beeuf ou d’un autre animal.

Ballon d'un Dindon.

Fendés un Dindon parledos aprés qu’i}
{era proprement ¢piuché , défoffez-lea
forfair, levés-lui la chair {ans endomms
ger la peau s coupés cette chair par filess,
taites aulli des filets d’une autre. volaille
ou d'un Lapreau , & d’un morcea de

Barremers. jambon & de lard. Faitesavec les rogad:
res une farce avecun peu de rouelle ds
veau, du lard rapé, du perfil & de lac:
boule hachés menu, & un bon af(aifon-
nement. Metrés la peau du Dindon dans
une petite cafferole, éralés-y de la fare
Pépaiffeur de deux écus de fix livres, 6ot
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vicz cetre facce de filets de viandé avec
différentes autres chofes , comme cham-
pignons, rruffles, &e. le tout coapé en
filcrs , aflaifonnés cette couche de fel &
d'épice fine, avec du perfil & defa ci-
boule hachée menu ; conrinués ainfi al-
ternativement jufqu'a la fin, en finiflant
par de la farce ; pliffez la peau du Din.
don en Parrondillant comme une boule;
coufez ce globe , & Vlenveloppés d'un
linge fortement ferré avec une ficel-
le 5 mettez - le cuire a'la braife pen-
dant quatre ou cinq heures, de la méme
maniere que nous venons de dire pout la
tete de-Cochon. Quand 1l fera cuit &
refroidi dans {a caiffon , fervez-le fur
une ferviette blanche.

Si vous voulez le {ervir chaud, ne Paflaifon-
0és qu'a demi, par la railon que j'ai déja dire,
fgayon'. que tout ce-qui fe mange chaud, ne
doir avoir gt'un affaifonnement jufte & mode-
*é: pour lors, accompagnez-le d'un cou'is de
Veaa & de Jambon ;,ou d’'une fauce piquante*
De certe facon vous pouvey piquer le deffus
qui eft Peffomac.

Autrement.

Votre Dindon érant defoflé, lévez.en
les filets, ( Zaiffe; beaucoup de chair .a la
pean ) coupez-les en dez bien propre-
ment, joignez-y avec un morceaw de petit
lard, du jambon , deux ris-de-Veau blan-

- Siv
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chis , quelques foyes gras , des truffles;
des champignons , & des cornichons, lg
tout coupc en dez ; maniés toures ces
chofes enfemble avec du fel & des epices
fines, du lard rapé, un peu d'huile fine,
de petfil & de ciboules hachés menu ;
rempliflés le Dindon avec ce falpicon,
coufez.'e & I'arrondiflés comme une boy.
le; faites piquer le deffus qui eft I'efo.
mac , apres qu'il fera blanchi un moment
dans de I'eau bouillante , & refroidi;
mertez-le cuire avec du bouillon , des
tranches de veau, un verre de vin de
Champagne , & un bouquet de fines her-
bes. Quand il eft cuit, tirez-le fur w
plat, otez la ficelle , tenez le chaude
ment , paflés {a cuifon au tamis, dégrail-
fez-1a & la faites reduire en glaces glaces
le deffus du Dindon avec quelques plu-
mes , pour ne point gater le lard, fervez
Ie avec un coulisde Veau & de Jambon;
& du jus de citron.
Vous pouvez mertre de la méme fagon Oges,
. Chapens, Poulardes, Poulets, Canards, &

Si vous ne voulez point les mettre en globe,
vous pouvez les mettre en ovale,

Galantine y ce que c'eft.

Cleft 1a pean (un peu charnue) dunevolaill
oud'un gibier que Fon farcic de diff¢rens fles
de viandes & d’autres ingrédiens : voici com
ment,
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Galantine de Chapons ou de Poulardes.

Prenez un Chapon qui foit bien char-
nu , fendez-le tout le long du dos ; dé~
follez-le de tous fes os, 4 la réferve da
ctoupion , du petit bout des ailes & des
cuiffes que vous cafferez d’un coup du dos
ducouteau ; conpez la chair du dedansde
Petomac , fans la trop décharner de la
peau;; faites des filets de la chair otée, &
dece qui vousrefte de cette chair, faites
une farce avec un peu de jambon , de fard
rapé, de perfil , de ciboules & quelques
champignons, le tour haché bien menu &
pilé dans un mortier avec un peu d'affar-
fonnement , & deux ou rrois ceufs.

Enfuite, faires darcir fix ceufs , prenez-
en les jaunes , & ‘merrez-les de coté avec
despiftaches & des amandes douces, fe-
lon la quantité dont vous avez befoin,
IeAtout échaudé {éparément, & pelé de
mime , de moyens lardons de lard & de
J’-mbPU » & la chair d’'un Laprean ou au-
tre gibier conpée en filets , que vous af-
faifonnerey legerement , aulli bren” que
ceux da, Chapon, de fel, d’¢picesfines,
de perfil & de cthoules hachés menus.

: Toures ces chisfes érant ainfi préparées ,

etendez Ja peau de votre Chapon , Vafto-

mac en-deffous fur la rable ; couvrez

¢fomac en-dedans d'un peu de farcede
S:Y
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Tépaiffear d’un écu de fix livres ; arrangh
deflus les filets ‘que vous avez Préparzs,
pofez-les les uns apresles autres , encon
mengant par un lardon de lard, que vous
metrrezau milien de ’eftomac fur flon
igueut , enfuire un lardon de jambon de
chaque coté, & apres unrang de jaunes
d’ceuts coupés par filets,enfuice un rang de
piftaches coupces aufli par filets & un aute
d’amandes, ou pout le micux , de trufles,
puisapics un rang de filers de Levrean&
de blanc de Chapon (faize devotre mieux
pour les cuiffes & les ailes) convrez tous
ces filets d'un peude farce , & mettez-y
d’autres filets dans le méme ordre que
nous venous de dire; centinuez ainficet
uvrage par plofieurs reprifes & alterna
givement , julqu’a ce quela peau devotre
Chapon foit remyplie & paroiffe , autam
«que vous le pourrés , dans {on entier (4
faur obferver que chague chofe,[oit en fon
gang & que routes fe touchent bien prcﬂez-
leavec les mains, afin que le tout s'in-
«corpore dans la farce , coufez les deus
«Otés de la peau avec une ficelle , &ene
weloppez le tout d’un linge que vous ficel
Herés; mertez-le cuire ainf1 , 'eltomacen
deffous , dans une brafe qui foit bien
moutriey ¢rant cuit , lervez-le avec ua
<onlis de veau & de jambon.

©@a fair de Ja méme maniere Jes Pose
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jews en galantine. Ileneft d_e méme d'nn
Cochon de lait & d’un Dindon. Cesder-
niers {e fervent pour plat de miliea d en-
1rée dans les grahds repas.

ST vous les voulés fervir pout entre- guremets.

mets, nommez-les pout lors matbrés , par
la raifon que vous les fervirez froids. 11
faut pourcela les affaifonner a fotce , tant
au dedans qu'au dehors, Ceft-a-dire, le
double de ce qu'il fant pour les manger

L'un & Pautre {e fervent par tranches,
apres qu'ils ont éré fervis & entamés ,
pannés & grillés pour entremets.

On peut auffi , fi Uon veur , les faire

frire dans une belle)fmure, : . Fonte &
Pour ce qui eft d'une galantine de gi- entremess.

bier , on prend un Levrean ou un La-
preau , & on ajoute quelques filets de
71919 1 1, ~1L 3
viande blanche , foit de Chapon , foit
de Dindon. Dua 1efte ; obfervés tout ce
que nous avons dit pour le Chapon en ga-
lantine , excepté quen les defoffant, vous
leur laifferez le col & la téte en leur en-
tler.

Ces derniers fe Tervent froids.comnre chauds »
& (e nomment alors marbrés.

~Vous trouverezencore plus amplement la ta-
miere de faire ces fortes de Galantines .a Parrncl
< Gibier a poil , tome 1.
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Grenadin, ce que c'eft.

Ce font des Poulets on autres volailles, oudes
Perdrix qu'on défofle, qu'on plie comme une
bourfe, & qu’on farcit ou d’une farce ou d'un
falpicon, -

On en faitanfli de veau f[ans cré farcis,

Grenadin de Poulets ou de Perdrix,

Etant proprement épluchés, defollez-
les A forfair en les ouvtant par le dos,
faites entrer les cuifles & les ailes en-de-
dans ; enfilez un cordon dansune grofle
¢guille , qui fe nomme commiinéement
un carlet. Counfez de diftance en diftance
lIe bord de.chaque pouleten forme de
bourfe , que vous remplirez dune farce
fine, ou d’un falpicon fait de ris-de-veat,
de quelques foyes gras, de truffles &_de
champignons, le tont coupé en dez bien
proprement , & paflé dans une caflerole
avec d’excellent beurre , du perfil & dela
ciboule hachés menu , & un peu d’alfai-
{onnement. (Foyez Salpicon , ci-dgﬁf-)
Ramenez la pean de vos poulets pour
former la bourfe , faites enforre quell
{oit bien ronde . ce que vous ferez en f
ferrant le cordon que vons arrérerés dun
neeud coulant. Faites-les blanchir dansde
Peau bouillante , ou pour le mieux dans
du beurre. Piquez-les de menu lard bien
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proprement,{elon la rondeur delabourfe,
mettez y de plus, droitau milieu, un gros
lardon que vous paflerez de part-en part,
& faites-les cuire dans une caflerole avec
de bon bouillon, une ou deux tranches
de veau, & un oignon piqué de deux
cloux de gerofles. Finiflez-les comme des
fricandeaux bien glacés. Otez le cordon,
dreflés & fervés avec une eflence de jam=
bon & du jus de citron.

Vouspouvez aufli, {i vousvonlez , au-
lieu de farce ou de falpicon , farcir ces
poulets avec du ris , que vous ferés
cuire auparavant avec de bon bouil-
lo.n s & lorfque vos poulets feront cuits,
faites les mijotter avec de la créme frai-
che, de la maniere que nous avons dit
pour les Poulets a la Reine. ( Voye; Pou-
lets a la Reine, tome 1. ) mais ces poulets
ne feront point piqués.

On peut encore , fi 'on veunt pour rendre ces
poulets Rlus galants, y former tout alenrtour de
PEtts traits qui croiferont les uns fur les antres ,
e que vous ferez avec une plame , que vous
tremperez dans du fang de poulet ou aucre.

Autre Grenadin.

Coupez dans une ou deux rouelles de
veau des tranches épaifles d’un bon pouce,
arrondiffez-les bien » & leur abbarés la
duarre pour leur donner du relief. Piquez-

Entrée,
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les proprement du coté de ce relief &
menu lard, felon lear rondeur. Faiee
les cuire comme des fricandeaux , glaar
lesde-méme, {ervez.les avec un coulisd
veau & de jambon & du jus de citron.

Agiffez de méme pour la noix de mow
ton & autre chair.

® 3 k]
Marinade , ce que c’eft.

Ceft une fauce dans laquelle on ‘met tremper
des chofes dont on veur relever la faveur, &
quon veut rendre plus agréables ou gofit, iy
.deux fortes de Marinades , (¢avoir ; la Marina
de vinaigre ou de vin blanc , avec de l'ean de:
vie, & la Marinade de beurre ou d’huile, On
{ait entrer dans ces Marinades | le fel , le poivre,
le clou de gerofle , avec petfil , ciboules & fins

& > 3 > ..

herbes enrieres ou hachées , felon leur befom,
On mer différentes chofes en marinade, it
pour 1brir a la broche ow fur le gril, que poir
frire, Quelques-unes de ces Marinades [grii
ou frires ) peuvent aufli bien fervir de garnifais
a de grandes entrées, que de platspartichier
Nous ne parlerons point ici de ces (ortes de Ma-
Tinades, vii que nous en avons aflez parlt &1
plufieurs endroits de cer Ouvrage, On peutol
pour cela tout ce que nous avons dit, tant
pour la longe de veau niarinée ; que pour!es‘.o’.
telertes , fes pieds , les langues de nouten &
ainf qne po'";e

aucres parties de cet animal, :
‘Cochon, Sanglier , Cerf, &c. Tl en eftde a
pour le Poillon, comme la Carpe, le‘ Br% 4
le Barbean , I’Anguille, Ia Truite, II‘AIO‘$'>:“
Plie , Te S-nron frais ,-& ainfi des aures. »"'_-{‘
pourtant quelques plats par.i;uliersq‘«lo-‘ "
fera pas fich¢ de trouver iack

)
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1
w8 cid el

v Marinade de Poulefs.

cete Dépecés un ou deux Poulets, comme
sde pour en faire une fricaflée , lavez-les dans

- de 'eau fraiche, faites-les cuire avecun

ot peide boutton ;unbona faifonnement,

quelques tranches d’oignons ,» &un pa-

quet de fines herbes, Erant aux trois e
quarts cuits & réduics a peu de fauce,dxcuvre &
mettez-les mariner avec un peua de vinai- aczompa-
gre, & laflaifonnement-ordinaire , égoly Snement,
tez-les & mettez-les fécher entre deux

linges ; trempez-les dans une pate a bei-

gnets , faite comme nous allons le dire ci.

apies, faites-lesfrire dansde bon faindoux

oudu beurre rafiné ; fervez-les garnis de

perfil frit, qui-pour cela doir &tre bien

verd & bien fec,

Autrement,

Vos Poulets éeant marinds & {échés
entre deux linges,

trempez-les dans: de
Feenf baeey,

Pannez les de mie de pain

i Oten fine, Faites-les frire. Servez<les de
] méme.
Autrements
Smupoudrez-les de farine, ce que votis
L ¢rez dans une ferviette en les remuant
Joki cgerement. Faites-les frire , fervez-les
o A
B €. meme,
On fair de 14 m2me maniere les Pi-
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geons makinés : excepré quil ne fup
point les laver avant de les taice cuire,
Lesuns & les autres peuvent fe fervir dans

feur entier y comme nous avons dit a leur arg-
cle, tome I.

Quand il vous relte des membres de Poulets
foit rbtis , foit fricaflés ; faites-les mariner &
frire de méme. La fricaffée de Poulers peut e
frire {ans étre marinée, Certe marinade conime
nous avons déja dit , pourra vous fervir non-
fealement de plat particulier, mais aufli pour
garnir différentes entrées,

Marinade de Poiffon , tant deau douce
que de Mer.

Laiffez-les dans leur entier, ou levez-
en les filets. Mettez-les dans un plat de
terre , avec du {el menu, du gros poivre,
du clou de gerofile, quelques tranches
d’oignons, de fines herbes entieres, &
dua vinaigre. Laiffez-les ainfi pendant
une couple d’heure , ayés foin de les re-
tourner une ou deux fois, pour leur faire
prendre le gour de la marinade mettez
les fécher entre deux linges . farinezles
& faites-les frire bien blond : {ervez-les
garnis de perfil frit.

Pise & Beignets , ou Pdte a frire 5 propt
pour toutes Sortes de Mayinades.

Metrez dars une cailerole , ou un &

tre vailleau » deux poignées de faries
plas ou moins’, fuivant que vous ¢n aves
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befoin; faites un creux au milieu ; met-
tez-y un peu de fel menu , une pincée de
oivre , deux ceufs entiers , & une cuilles
rée d bouche d’huile fine; délayés bien
cette farine avec une efpatule de bois,
en y verfant 4 mefure un peu d’eau-de-
vie & du vin blanc , ou de 1a bierre ,
jufqua ce qu’il n’y paroiffe ancuns gra-
meleaux ; laiffez-la repofer une heare ou
deux , fervez-vous en pour frire, ou Pou-
lets, ou Pigeons, ou artichauts, &c. Il
faut que cette Pare ne foit ni trop claire,,
ni trop épaiffe ; qu'elle file en la renver-
fant de la cuilliere.

Sainte Menchoule.

Mettez dans une cafferole trois pin-
téesde farine , délayés-ld avec un demi
feptier de créme ou de bon lait. Joignez-
yun demi-quarteron de beurre frais, da
perfil & de la ciboule hachée menu, da
poivre & de la mufcade Mélez-la fur le
teu & la tournez toujours jufqu'a ce
quelle foit prife & cuite , aflez confif-
tante pour qu’elle puifle prendre la mie
de pain, Laiflez-la un peu refroidir; &
Yous en fervez pour rout ce que vous
ferez 3 1a Sainte Menehoult.




Entrée ou
hors d’ccu-
vie,
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AR CELCol k' ILE

Paupiettes , ce que c’eft.

Ce font des tranches de viande on de poil
fon que I'on farcic tant (oit peu d’une farce ¢
Iic_aze > que PPon roule ap)yés HE que ['on fi
cuire {oir a la broche, foit ala braife,

Voici comment,

Levés des tranches dans une rouellede
Veau, ou de Mouton , ou de Cochon,
ou de Sanglier. oude Cerf, oude Che
vrenil , ou du dos d’un Levreau , ouds
celui d'un Lapreau , oude eftomacdm
Dindon, ou d’un Chapon , d’une Poul
de , oude Poulets, il n’importe de quelk
wvolaille ou gibier. Ces tranches peuven
avoir trois d quatre pouces de long plus o
moins , fur environ deux de large , @ﬁr
lignes dépaiffeur , applatiflez - les légere
ment, ¢ralez les furun peu de farce ﬁr.ez
que vous unirez avec un couteau trempe
dans de I'cuf battu 3 roulez enfuite @
paupiettes, foudez-lesavec de I'ceufbart,
piquez-les de menu lard , ficelez-les, en
filez-les dans une petite brochette, @
trement dir atelerte , que vous attache-
zez 4 la broche ; & faites-les rotit a pet
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fen, fervez-les avec un coulis de veau &
de jambon , ou une fauce telle que vous
. \
jugerez 4 propos. : : :

Si vous ne voulez point les piqueride
lard , enveloppez-les de bardes de lard
& d'une feuille de papier ; quand-elles fe-
ront cuites, otez la feuille de papier &
les bardes de lard , pannez-les de mie de
pain melée d’un peu de fel, faites- lenr
prendre une belle couleur , fervez-lesde
méme. ,
Onpeut aufli, fi Pon veut, ne poing
farcir ces panpiettes , mais il faut 4 la
place les aflaifonner d’un peu d'huile,
de fel, de gros poivre, de perfil, de’ ci-
boule , d’échalottes & de champignens,
le tonr haché; roulez - les les enfilés
dans une atélette , faites-les cuire a -Ja
broche , fervez les de méme. ;

Paupiettes a la braife.

Faites vos Paupiettes de la méme fagon
queles précédentes , avec cette différen-
£¢, que vous ne les piquez point , ne' met-

tez point de bardes de lard deffus. Met-

tez-les dans ‘une caflerole foncée de bat-
desde lard , couvrez les d'autres bardes
de lard & de tranches de veau , comimne
aufi d'oignons & de diffé rentes racines,
avecun paquer de fines herbes & un bon
allufonnement 5 mouillez -les d’un pen

Entrée on
hors d’ceu-
vres,
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mé , faites-les cuire dop.

cement entre deux feux ; 4 la moitié dely
cuiffon , mettés-y un verre de vip &

Champagne , o
rachevez-les de

a d’autre bon vin blay,
curre , dreflez-les dangle

plat que vous devez fervir, paffez leur fy

ce au travets d’
liez-la d’un cou

: ik
un tamis , dégraiffez-|,
lis de veau & de jambao,

voyez fi elle et de bon golit, verfez-lafy

les Paupiettes, fervez-les enfuit

€. Onput

les fervir avec un ragout tel qu’on le jugn

& propos.

Paupiettes de Poiffon,

Prenés deux

moyennes Carpes oubrg-

chets , ou Anguilles , ou Truites, &
€caillez - les & vuidez-les, Stez-leutls

peau, latére &
dez-les en deux

le bout de 1a queue, fem
, Otez-en les arréres, fai

tes une farce du reftant de la chair e
Hors &cen- Vous hacherez bienmenu , & pilerez apr

dans un mortier avec du beurre frais, u
bon affaifonnement , du perfil , delacie
boule, & quelques ceufs pour lier lafar
ce. Etalez cette farce fur les morceaurde
Poiffon, uniffez-la avec un couteau que

vous tremperez a mefure dans de e

bartu ; roulez v

os Paupiztres , foudezls

avec de P'ceaf battu |, faires-les caire duns
une petite braife maigre , fervez-les aves

telle fauce our
propos.

agotit que vous jugerezd

q|

-
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On pent encore (e conformer 4 ce que nous
avons dit pour les fliets de Ca rpes en Paupiettes ,,
quevous trouverez a 'Are, 2. du Chap, VI,

Bregolles , ¢e que c'eff.

Ce font des tranches foir de Veau , ou de

Mogton , ou de volaijle 3 ou de Lapreaux appré«
tées & [ervies ainfi,

Coupés, foit dans une noix de Veau
oudun filet de veau , &c. des petites tran-
ches fort minces, longues comme le doigt
du miliea, & large de deux travers de
doigts ; faites - les mariner pendant une
bonne heare avec un peu d’huile fine, du
fel menu , du gros potvre , de la mufcade
napée, dy perfil , de la ciboule , & deux
0u trois champignons, le tout haché me=
45 arrangez-les dans une caflerole fans
ére lune fur Pautre , avec tour leur aflai-
fonnement. Faites-les cuire fur un fey
unpeu vif, er tournant la caflerole d’un
coté & d'autre » quand elles feront cuites

uncoié, retournez-les de I'autre , il ne
ﬁqt quun bon quart - d’heure pour la
cmlfop j retirez-les de 12 caﬂerore , otes
aguaifle qui eft dansla caflerole, mertés-
¥ un peu d’échalottes hachédes meny > un
verre de vin blanc & antant de blond de
¢au;; faites bouillir, ajoutez-y un peu
¢ Gapres hachées menu |, voyez fi c’eft
*bongodr, remettez-y les Brezolles de-

3,

T e s R~ s
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dans pour les faire chaufter fans qu'ells
bouillent, fervez-les avec du jus de e
tron.

Des Filets , ce que ceft.

11y a trois {ortes de Filets, mon compris ceus
de Poiffon , qui portent les noms de viandes)
d’otl on les tite ; {gavoir, Filets de grofle yige
de, Filets mignons , & Filers en 12 golit,

Les Filetsde groire viande, font comme noi
ayons déja dit, la partie du dos d'un animal,
comme de Beeuf , de Veau ; de Mouton, deCo-
chon , de Sanglier, ou de Cerf, &c, Ces Hles
fe fervent rotis ot a la braife, un {uffic pourun
plat.

Les Filets mignons fe prennent dans le dee
dans. du dos de ces animaux , on peut auffien
faire avec de petites tranches que ’on tire dans
fe tendre de ces viandes , ou de Peltomac dm
Dindon , d'un Caapon , d’une Poularde, oudl
dos d’un Levreau ou d’u Lapreau , il n’importg
ils fe fervent de méme, clelt-a-dire, s
cuits en fricandeaux ou a la braife.

Les Filets en ragotic font des Aiguillettesqie

. Ton tire des viandes ou de quelques volaills,
aprés queelles font cuites a la broche & refrois
dies , & que Ponmet enfuite dans un coulis 08
un ragoiit de champignons , ou dans un autre
ragolt conyenable, Paffons maintenant a 2
prét de ces filets,

Filet de groffe viande roti.
1l ne feroit prefque pas nécefTaire d¢

vous donner ict Papprer de ce Filet, W
que nous en avons d¢ja affez parlé dané

cel
ofi

pl
qu
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celui du Besaf , du Cochon & du San-
glier 5 néanmoins pour ren'd@ ce Liyre
plascommode, je le repete ici.

‘Prenés un Filer de grofle viande , tel
que vous voudrez , choififlez-le mortifié
dequelques jours, felon la faifon. Quand
vous le croirez aflez morrifié, piquez-le
dun coeé de menu lard » faites-le mariner
quelques heures dans du vimigrc ou pour
lemienx dans du vin blanc & un pen
deau-de-vie , du fel » du poivre, des
tranches d’oignons, du perfil & des ci-
boules entieres , avec de fines herbes
mettés-fe A la brache, crn’c!of)pésie de
papier , faites-le rotir A petit feu , don-
nez-lui de la couleur, forvés.le avec une
fauce piquante ou telle anrre fauce que
Yous jugerez 4 propos. Voyey U Arsicle
des Sauces , Tome [ :

Filer de groﬁ viande ¢ [z braife.

Piqués - le de moyen lard , metrés-Te
cuire dans ype bonne braife, fervez - le
vec un coulis de veau & de jambon , ou
avec telle face our
rez 3 propos,  ’

; On peut encore (o conformer ponr lapprée
€ ce Fi

- HE[‘, ace que nous avons dip pour le Filet
¢ Beeuf 3 la brajfe > Tome 1.

agout que vous lmgc-

Filets Mignons,

! 1 .
Prends Peftomac d’un Dindon ou d’un

Entrée,

Entrée




432 Livers Mets
Chapon , ou d'une Poularde, ou de Pou
let, les cuiffes & les ailes vous ferviront
Entrée on faire d'autres entrées , coupez-en des Filg
hors d’ceu- Jes plus longs que vous pourrez, enforee
vIe, qu’ils foient d'une largeur & d’une epail-
feur raifonnable , drez-leur la peau, pie
quez les de menu lard bien proprement,
faites - les cuire comme des fricandeaus,
fervez - les avec un coulis de veau & de
jambon , ou un ragoir tel que vous juge:
: :
1€z 4 propos.
On peut aufli, fi 'on veur, les fervir avecun
coulis a la Reine. ( Poyez Coulisa la Reine d
Particle des Coulis , Tome I. )

Ces Filets peuvent auffi (e fervir en forme de
defleins, tels que des chiffres , des coeurs entre-
lafiés , ou d'aures figures : pour cela, il faut
que ces Filets {oient arrangés dans la cafferole
ou on les fait cuire, felon la forme.dans laquell
yous voulez les lervir, ce que vous ferez ot
jours comme des fricandeaux bien glacés, pus
vous les fervirez de méme.

Autrement.

Vos Filets érant piqués, enfilez-les d
ane brocherte , attachez-les 4 la broche,
taires-les rorir A penit feu, {ervez-lesavee
une eflence de jambon, agifés de meme
pouc la chair du dos d’un Levreau oudin
Laprean , que vous défollerez prop
ment,

Filus
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Eilets de Gibier en Salmi 5 ou Salmi de
Filets de Gibier.

" Prenez un Lievre ou un autre gibier
cuit 4 la broche & froid , qu'on ait fervi

fur la table, levez-en la chair que veous
couperés en filets dans fa longueur. Caf-

fez les os , ou pilez-les dansun mortiér 3 Hors deen;
mettez-les dans une cafferole avec les vre.
epluchures & les flancs, joignez y quel-
ques tranches d’oignens , de carottes ou,

de panais, une feuille de laurier, unbrin.

de thim & autant de bafilic ; mouillez de.
beuillon & de vin blanc , faites bouillir
jufqua réduction de la fauce dont vous
avez befoin : paflez-la au tamisdansune
autre caflerole , aflaifonnez-la de bon
gotit ; faites mijotrer les filets dedans ,
fervez-les avec du jus de citron.

Filees de ¥ olaille en ragoiit , ou Ragoiie
ds Filets.

Prenés un Dindon, ou Chapon , ou
Poularde, ou des Poulets > 1 n’importe,
pourvii qu’ils foient cuits & la broche &
refroidis coupez-leur la chair en long Hors d'cews
Far filets bien proprement ; mettez ces fi- vres, ou ac-
etsdans un ragotir de champignons ou un compagnes
autee ragofit , ou fimplement dans un™et
bon coulis ; faites-les mijotter un peu.
Voyez fi cela eft de bon goiit, dreffés &

fervés avec dy jus de citron.
Tome II, . ¥

]
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Si vous voulez que ce ragofit foit x

" blanc , mouillez-le de bon confommé &

de jus de veau fans couleur , liezlede
quelques jaunes d’ceufs délayés avec dely
greme,

Ou bien fervez-les a la Béchamel. Poy
cele , mettez dans la cafferole un peu &
creme , faites-la bouillir fur un fourney
en la tournant toujours jufqu’d ce qu'elle
{oit réduite 4 la moitié , elle fe trouyen
liée par la rédudtion de la créme ; meues
y chauffer vos filetsavec un pen de felme:
nu & d’épice fine, fervez-les avec duju
de citron.

Ce ragofic peut fervir non - fenlement d
plat paruculier , mais encore pour accompagnet
diver(es entrées , felon que vous Pavez pi voir
en différents endroits de cet Ouyrage. Agillezde
méme pour les filets de Canards,, de Perdrix, d¢
Failans & autres, hormis la Béchamel qui ne
peut fervir pour le gibier noir,

Pour ce quieft des filets de poiffons, on pent
voir ce que nous en avons dit dans larriclel,
du Chapiere VI, Ainfiil faut s’y conformerpout
les autres, Il ne gagit pour cela que de les mertre
euire ou mitonner dans un ben coulis oudans
une Bechamel,

Les filers de poiffons , du moins quelquesuns,
peuvent aufli fe piquer & fe glacer , commeles
filets de viandes, ci-devant,

1ls e fervent aufli frits, & s’accompagnent
gves du perfil frir, ou une fRuce legere,
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Papillottes , ceque c'eft.

Ce font des filets & aurres parties, tant de
viande que de poiflons, ou ménse de petits oie
feaux ou de petirs poiffons que 'on fait mariner,
& qu'on enveloppe dans du papier pour les faire
cuire a petic feu fur le gril: voici comment,

Coupez des filets longs de deux bons
pouces far un de large, & de fix lignes
dépaiffeur , dans du Veau , du Mouton,
du Cochon , ou quelques Volailles ou
Giber , n’importe. Paflez-les/ dans du
beurre frais ou de I'huile, avec fel, poi-
vie & mufcade, perfil, ciboules, cham-
pignons & traflles, le tour haché menu.
Quand ces filets auront pris le goiit de la
marinade , & feront un peu cuits, s’il eft
neceflaire , mertez-les chacun {éparément
dansdes carrés de papier un peu beurrés,
trempés-les bien avantdans leur marinade,
Eortillez le papier aurour ; faires-les cuire
a petit feu furle gril , aprésavoir misdef-
fous une feuille de papier beurrée; fer-
}’[ez-les avec le papier qui les enveloppe.

Jauz que le papier foit d’un beau blond.

Parla, vous voyez qu'il vous eft fortaifé de
metere en Papillotces tout ce que vorre imagina-
tion vousdictera , & qu’il ne s'agit pour cela que
d'un “peu de cuiflon pour.certaines chofes, Les
filers de viandes rendres & ceux de poiflons | les
Oyes gras & les laitances de carpes , ne demaii=

#0tQu’a Etre mis fur wn peu de cendres chaudes

T ij

Horsd’oeu-
VI€s,
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pour leur faire prendre feulement le gotitde Iy
marivade , ainfi des aurres,

On fair cuire de méme les Ponlets & les i
geons,

Caiffes  ce que c'eft.

Ce font des quarrés de papier blanc misen fi
con de caifles , & qui font remplis de viande o
de poiflon ; en voici la maniere,

Prenez des Mauviettes ou autres peis
oifeaux, ou des filets de viande , ou d
poiffon, ou de ris-de-veau, oude foyes
gras, ou des laitances de Carpes, ondss

., 7ot foyesde Lottes, il n'importe. Paflezls
¢ uvIes , légerement dans une caflerole avec dex
$u enire~ 9

S cellent beurre ou du Jard fondu, fel,
poivre , mufcade , perfil , ciboules &
champignons, le tout haché menu 5 mouil:
lez-les d'un peu de bon confommé;fai
tes-les mijotter doucement, Quand ils
feront a demi-cuits, laiflez-les refroidit,
faites autant de petites caifles de papier
que vous avez de morceaux de viands
oude poiffons; mettez dans chaque caifle
un de cesmorceaux avec de fon affaifor
nement , & {i vous voulés , deffous un pes

“de farce; metrés les caiffes fur le gril avee
une feuille de papier beurrée deifoys,
faites-les cuire fur un trés-petit feus alt
moitié¢ de la cuiffon , tournez ce quiek
dans lescaifles{ens deflus deflous. Quand
ils font ecuirs , mettezy legerement Wl

-
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peu deflence de jambon, fi c’eft en gras ,
ou une fauce telle que vous jugerés & pro-
pos, fetvez-les enfuite. ( I/ faur que les
Caiffes forent d’un beau blond. ) On fe fert
auflide Caiffes d’argent faites expres pour
cela, & on peut y mettre plufieurs chofes
enfemble , I'une & 'antre fe cuifent dans
¢ four.

Crepinettes', ce que ceft.

Ce {ont des filets , ou autres parties tant de
viandes que de poifions , que I'on fait mariner &
un pen caire , & qi’'on enveloppe dans des mor-
ceaux de crepine ( Crépine eff une efpece de pe-
tite toile de graiffe qui couvre la pance des ani=
maux. On fe fere de celle de Cochon , de Veau
oude Mouton ) puis on les racheve de cuire ou
dansle four ou fur le gril : voici comment,

Coupez des filets longs de deux bon
pouces fur un de large , & de fix lignes
depaiffeur dans du Veau, du Mouton,
du .Cochon » ou quelque Volaille ou
Gibier, il n'impotte 5 paflez-les dans une
callerole avec du beurre frais ou du lard
fp,ndu, fel, poivre & mufcade , perfil,
ciboules, champignons & trufiles, le rout
l\mché menu. Quand ces filers feront cuits
a moiri¢ , laiflez-les refroidir, coupez au-
tant.de morceaux de crépine que vous
avez de filets 5 mettez fur chaque crépine
un hl:‘:‘t avec de fa marinade,enveloppezle
bien de £ crepineque vous fouderez avee

T iij

Hors
d’ceuvres.
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de l'ecnf battu ; arrangez-les & mefye
dans une tourtiere foncée de bardes de
lard ; pannez-les de mie de pain , humec
tez-la de beurre , & mettez-les au four,
our les achever de cuire & prendre ung
gelle couleur, ou bien (ous un couverce
de rourtiere avec du feu defTus, ou bien
far le gril avec une feuille de papiet
beurrée deflous; fervez les avec une fa.
ec telle que vous jugerés a propos.

Crépinettes de Poiffon.

Ayés une belle Anguille , ouun moyen
Brocher , ouune Truite, ou quelqu’autre
bon Poifon. Tirez-en des filets ( quilny
ait point darréses ) longs de deux pouces,
fur un de large , & fix lignes d’¢paiflent;

aites-les mariner fur des cendres chau
des avec du beurre frais ou de I'huile,
fel , poivre & muftade, perfil ; ciboules,
chamipignons & trufffes , le tout hgché
menu ; enveloppez-les avec leur marina=
de dans des morceaux de Crépines, de
la méme maniere que nous avons dit ci-
devant pour les Crépinettes de viandes;
faites les cuire de méme ; fervez-les avee
une fauce telle que vous jugerés  propos

Des Ris-de-Veau.
Ris-de-Veau , ce que Ceft.

Le Ris-de-Veaueft un morceau fore délicat,
qui (e prend a ia gorge de cer animal , tenant
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™ dun bent & la partie (upéricufe de la poitrine,
Le Ris-de veau, comme on l'a affez [pi voir,
de entre non-fealement dans les meilleurs ragolits
o) mais on en fait aufli divers plats particuliers,
1T, tant pour (ervir de hors-d’ccuvres , que d'en~
ne wées, & d’entremets, Les Voici tels quils fe flers
o vent le plus communément. :
‘ Quoique nous ayons déja donné la maniere
en de faite le ragolit de Ris-de-Veau, propre 3
les fervir d’accompagnement a différentes entxées
i comme il eft marqué en plufieurs endroiis de
cet ouvrage , nous allons encore le répéterici.
Ris-de-Vean en Ragoit 5 on Ragout de
ol Ris-deVeau , propre pour fervir dac=
o compagnement & différentes entiées.
¥ Prenés des Ris-de-Veau , lavez-lesdans
g deux ou trois eaux fraiches ou tiedess
fi hiflez-les tremper dans chacunes de ces d,qugoéc
e ¢aux , pour les y faire dégorger; faites- gn:n;);:f‘;
;: les blanchir un bon.quart d’heure a’eau ou Engrée,
} kfouxll:u,ue ; retirez-les & Peau fraiche ; &
. Cplélchcs-les proprement de leurs gorges
. 2“ ¢ leurs peaux; coupez-les en cing ow
. x morceaux felon leur grofleur ; pallez-
. les dans une caflerole avec d’excellent
’é beurre, joignez-y des Champignons pro-
3 prement épluchés , faites leur faire quel-
ques tours ; fingez-les d’'unme ou deux
EmC_ees de farine ; mouillez-les moiti¢ de
ouillon & moitié de jus; mettez-y un
petit bouquer garni & peu d'aflaifon-
; nement, faites bouillic & cuire douce=
T iv
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ment. Quand le Ragoiir fera cuit, dé.
graillez-le s'il en eft befoin , liez-le dun
coulis de Veau & de Jambon ; voyezsi]
eft de bon golit , fervez-le avec du jus de
citron,

Vous pouvez auffi ajouter dans ce 2
gotit un peu de coulis d’Ecrevifle , fup-
pofés que cela fur utile a Pufage dont
veus voulés employer ce ragoi.

Souvenez-vous aufli, guil ne faut jo-
mats que le coulis & Ecreviffe bouille dans
aucun ragout, parce que cela rourneroit
& feroit hors d’état de vous fervir.

Ce ragoiic vous fert auffi pour entremets ;
pour lors 4 la place de coulis yous y mettez une
liaifon de quelques jaunes d’ceufs délayésavec
de la créme & de la mufcade, faites lier fur le
feu fans qu’il bouille trop fort, de crainte quil

ne tourne , fervez a coutte fauce avec du’jus
de citron,

Autre Ragoit de Risde-Veau.
E VosRis-de-Veau étant blanchis & pro-
'j prement épluchés, paflez-les tout entiers
dans la caflerole avec les champignons &
e beurre‘,ﬁngez‘-lesd’une pincée ou deux
de farine ; mouillez-les ; faires-les cuire;
Entrée & finiflez - les comme ci-devant s foit au
, ?,r(e” @eeu-blanc, foir au roux.. i
e Quand on n’a point de champlgpons»
on fe ferr de petits oignons blanchis , ou
de morilles, & de mouflerons, ou de
sruftles,




& Ragoiuts. 441

3 Ris de Veau en Crépine.

un Vos ris de-veau ¢érant blanchis & pro-
il prement épluchés ; fendez-les en long
de dans une caflerole avec d’excellent beur-
re, un peu daflaifonnement, du perfil
1o & des ciboules hachées menu. Faites une
p- farce délicate avec les rognures de vos ris-
nt de-veau , un ou deux foyes gras, un peu . Hudx
de moélle de beeuf, du lard rapé , perfil, ‘é}‘i';;:
- cibonles & champignons , le tout haché e
i menu & pilé dans un mortier avec un
it bon aflaifonnement , & quelques ceufs

pour lier. Ay¢és des morceaux de crépines,
mettez de cette farce deflus& un morcean
e de ris-de-Veau au milieu, le tour enve-
loppé de fa crépine que vous ferez renit
1 avec de I'cuf battu} pannez de mie d.e
i pain; mettez-les cuire au four qui foit
doux . ou entre deux feux , ceft-a-dire ,
couverts d'un couvercle de tourtiere avec

.- du feu deffus & deflous, ¢tant cuir & de
S belle couleur , fervez-les avec un coulis
¢ & du jus de citron , ou une fauce telle
X que vous voudrez,

Ris-de-Veau a la Cendre.

Vos Ris-de-Veau érant blanchis & pro-
prencre épluchés , paflez-les dans une
cafferole avec d’excellent beurre , ua peu
d’aflaifonnement , perfil , ciboule &
champignons, le tout haché menu.Quand

T
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ils aaront pris le golit de la marinade,
enveloppez - les chacun d’une batde do
lard, & enfuite d’une feuille de papier que
vous mouillerés un peun par deflus, deo
peur qu’ils ne brilent; enterrez. les dapg
des cendres rouges ; quand ils feron
cuits, fervez-les avec un coulis Scdu jus
de citron, ou une fauce telle que vous ju.
getés d propos. On entend que les Ris-ds-
Feaw feront développés non feulemens de
leur papier , mais auffi dela barde de lard,

Ris-de-Vean en Caiffes.

Vos Ris-de-Veaun éranz blanchis & pro-
prement epluchés , coupez les en deux
fuppofe qu'ils fvient trop. gros. Paflez-les
dans une cafferole avec d’excellent bearre
ou du lard fondu ; fel, polvre, mufcade,
petfd, ciboules & champignons, le tout
baché menu; mouillezdesd un pende bon
confommé; faices-les mijotter dowcement,
Quand ils feront i demi caits, Laiflezles
refroidir. Faites autant de petites cailles
de papies que vous avez de morceaus de
Ris-de Veau. Erallez dans le fond de ces
cailles un pen de farce fine, Pépaiflens
feulement d’un petic écu 5 mettezy ens
uite un morceau de Ris-de-veau avecde
onallaifonnement; mettez les caiffes fur
e gril avec une feuille de papier beurrée

dellous; faires-les enire fur un teds-peti
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feu pendant une demi-heure’, 4 la moité
de la cuiflon , rournés vos Ris-de-Veaa
fens deffus detfous 5 quand ils font cuits ,.
mettez-y légerement un peu d'eflence de
jambon avec du jus de citron ,fe;vez les
enfuite, 7/ faut que les caiffes fotent dun
beaw blend.

©On fair aufli de grandes caiffes de plufieurs
Ris-de-veau enfemlle, accompagnés de quel-
ques foyes gras, de crétes , de champignons,,
de truffles , &c, Ce mets eft trés-bien regu poux
entremets, -

Ris-de-Vean a la Dauphine de plufieurs
fagons. '

Prencs les plus gros Ris-de-Veau que:
vous pourrez trouver ; faites:les un peu
blanchir , & ‘épluchez-les comme nous
avonsdic ci-devant Piquez-les d'un ebeé
de menu lard 5 mettez-les mariner avec
du beurre frais , pen de fel & d’épices fi-
nes, & de fines herbes entieres ; enfilez-
les dune perire brocherte ; atrachez-les &
labroche ; faites y tenir toute la fauges,
eouvrez les d’une barde de lard & dune:

feaille de papier ; faites-les vdtir A peric
fen ; érant cuits, orez la feuille de papier
& la barde de lard pour lear donner de ta
coulenr §ils en ont befoin. Servez.les avec
wne effence de jasbon.
Autrement,.
¥os Ris-de-Veau érant proprement pi-

Tvj
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queés de menu lard, comme nous verons
de le dire,, mettez-les dans une caflerole
(le lard en deffus ) avec de bon confommé,
quelques petites tranches de rouelles de
Veau , un oignon pi?ué de deux cloax &
un bouquet garni ; faites-les bouillir &
cuire doucement ; finiffez - les comme
des Fricandeaux bien glacés , fervez-les
de méme.

Autrement,

Vos Ris-de-Vean étant proprement pie
ques , faites-les cuire A Peftoufade , Cefts
a-dire dans une caflerole entre des bar.
des de lard & autres bonnes nourritares,
comme qui feroic une petite braife , fi-
niffez-les comme des fricandeaux bien
glacés 5 fervez-les de méme.

On peut auffi les fervir A la Bechamel
fans étre piqués: pour cela,

Metrtez dans une caflerole fuivant [
quantité de fauce que vous avez be.foin',
du blond de Veau ou du bouillon qui n'ait
pas beaucoup de couleur ; affaifonnez-le
de fel & d’épices fines, de quelques échas
lottes , une goufle d’ail , une demi feuil-
le de laarier, une perite branche deef-
tragon blanchi , du perfil & dela ciboulg
Faices bouillir quelques bouillons; paflés
le bouillon dans une autre cafferole au
travers d’'un tamis , mettez-y un morceat
d’excellent beurre roulé dans de la farine,
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enfuite de la créme douce , ou au défaut,
dulait que vous anrés fait bouillir aupara-
vant; tournez cette {auce fur le feu juf-
qu'd ce quelle foit un peu liée ; mettez-
y dedans vos Ris-de Veau & les y faires
mijotter ; fervez-les avec du jus de citron.
Si cette fauce a pas afley de confiflance
y 2 P { _
yous pouvey y ajouter un.ou deux jaunes
daufs.

Ris-de-Vean Frit,

Vos Ris-de-Veau érant blanchis & pro-
prement ¢épluchés , coupez-les par tran-
ches ; mettés dans une caflerole gros com-
me un ceuf de beurre frais avecle jus
d'un ou deux citrons, ou un petit verre
de vimaigre & autant de bouillon 5 du fel,
du poivre , des tranches d’oignons, du
perfil, des ciboules & de fines herbesen-
tieres ; faites tiédir cette marinade en re-
muant le beurre jufqu’a ce qu’il foit fon-
du; enfuite mettez-y lesRis-de-Veau , &
lesotez du feu pour les laifler mariner une
heure ou deux fur des cendres chaudes;
mettez-les a égoliter & {écher entre deux
]mges; trempez les dans une pate 4 bei-
gnets ou farinez. les; faites les frire de belle
couleur dans du faindoux, oa du beurre
rafiné 5 fervez-les garuis de perfil fric,
Toutes fortes de marinades [e font de méme.

On peur fe fervir dela marinade pour

Entrem
niets,




446  Divers Mets
faire la pre a beignets, apres qu'elle forz
pa[fée au travers d’'une pafloire pour ey
retenir les tranches d’oignons & les fings
herbes.

On fait des Ris-d’Agneau le méme

Ris &' A- ufage que des Ris-de- Veau. Les Ris

gneau

Heps-
d'ccuvre,

Hors

d’Agneau fe fervent ordinairement dans
leur entier , comme étant. plus petits que
les Ris-de-Veau.

Des Rognons d’ Agneau, de Mouton,
de Veau , dz Beeuf, & de Cochon,

Rognons &’ Agnean ou de Mouton , piquis
' a la broche.

Faites-les blanchir un moment dans de
Peau prefque bouillante, jettez-les dans
del'eau fraiche , piquez-les de menu lard
d’un c6té feulement , embrochez-lesd
une petite brochette de bois ou de fer;
attachez-les fur la broche, enveloppez-
les d’une feuille de papier , faites-les
cuire 4 petit feu , voyez s’ils ont dels
couleur, fervez-les avec une effence de
jambon.

On peut en accompagner de grolles
entrées.

g o r
Rognonsd Agnean ou de Mouton glacés

Etant piqués,, comme ci-devant, met-

: decuvres. tez-]os cuire dans une callerole aves mo
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37 1ié de confommé & moitié de blond de

e Veau; glacez-les comme des fricandeaux,
nes fervez les avec un coulis de veau & de
jambon , ou un ragoﬁt d’Ecrevifles,

}Ti Rognons & Agneau ou fie Moutoncuits dans

leur jus.
ang
Jue Fendez - les en deux fans les féparer ,
embrochez - les 4 de petites brochettes, Hors
aflaifonnez-les d’un peu de fel & de poi- d acuizes
0, vre, & d’échalottes hachées menues, ar-
s rangez-les dans une tourtiere que vous
, frotterez de beurre , de lard ou de graif-
i fe , faites-les cuire a tres-perit feu deflus
& deffous , otez-les de leurs brochettes ,,
de mettez-les a mefure fur le plat que vous
ans devez fervir, parce qu’ils rendront en-
ard core du jus, mettés un peua de jus dans.
o4 la tourtiere ot ils ent cuits, & une pointe
s de vinaigre , jetiés deflus vos Rognons &
s fervés 5 1l ne faur pas que les rogaons.
les bouillent pour écre cuits.
la

& Rogrons d’ Agneau ou de Mouton grillés.

Fendez - les en deux fans Jes {cparer ,

[es embrochez - les a de petites brochettes ,,
trempezsles dans du beurre, du lard ou

de la graifle, pannez-les de mie de pain  Hors]
melée de fel , de poivre , de perfil & de 4'®uvres
te ciboule hachée menu , faites - les grillex

- | farun petit fey , quils foient bien blonds,
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fervez-les avec telle fauce que Vous Yoy«
drez.

Rognons de Veau ou de Bauf grillis,

Fendez-lés en deux fans les {éparer,
aflzz-les dans une caflerole avec du by
re, du lard ou de la graifle, fel, poivte,
perfil, ciboules & échalottes, le tout b
¢hé menu , pannezles de mie de pain,
mettez-les griller 4 perit feu, fervezls
avec une fauce piquante, agiffez de mé-
me pour le Rognon de Cochon, de Su-
glier, de Cerf, &c.

Rognons de ¥Veau ou de Bauf a la
Bourgeoife.

Coupez-les par tranches un peu min-
ces, paffez-les 5&175 une callerole avecdu
beurre , du fel, du poivre, du perfil, ds
ciboules & échalottes, le tout haché me-
nu; mouillez-les de bouillon, faites-les
cuire , liez-les d’un pen de farine frite,
faites-les mitonner quelque tems, fervez
les enfuite 5 agiflés ce meme pour les Ro-
gnons de Cochon , de Sanglier, de Cerf,
&c.

Des Oreilles de Vean , des Oreilles de Mol
ton ou d Agneau , & des Oreilles de Le

vreaux ou de Lapreaux | accommodits &
diverfes facons,

Les Oreilles de Veaa dont  nous voi
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it Pl 4
lons parler , font celles qui tiennent a la
peau, qui vont pour l'ordinaire ala tan-

' nerie , & qu’on a de la peine 4 avoir,

ry i moins que l'on ne fe précautionne de

ur bonne heure , pour les demander au Bou-~

e, cher , qui fouvent faic difficulte de les

ha- donner , quoiqu’elles ne foient d’aucune

Ny utilieé pour le Tanneur.

les Les Oreilles de Mouton ou d’Agneau

i¢- fe prennent de meme, aufli-bien que cel-

in- les de Levreaux ou de Lapreaux.
Des unes & des autres on fait des mets
fort friands ; en voici quelques-uns.
De quelque fagon que vous mettiez ces
¥ Oreilles , il faut toujours les faire cuire

dans une petite braife bien nourrie de
du
tranches de veau , de bardes de lard , &c.

des

1 Oreilles en croguets.

:l:: _Echaudezrles pour en dter tout le PO}I >

. fax’tes les cuire 4 la braife , felon le de- Moty
% gre de leur cuniflon, celles de Veau font ,, """

P tres-dures , farciflez-les d’'une farce fine. g ¢ irze,
(Poyez Farce fine, ci-dgﬂizs ,) roulez -les
en facon de cornets, trcmpezles dans de

) . .
i Feuf batta , pannez-les de mie de pain
- bien fine , faites-les frire de belle couleur ,
& fervez-les garniesde perﬁl frit.

$ivous les voulez au gratin, dreflez-
les fur un plat couvert d’'un peu de farce 5
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comme nousavons dit pour les piedsd4.
gneau , Tome 1.

Si vous ne voulez point les farcir, fen.
dez-les par petites bandes depuis le mi
lieu jufqu’en haut, en guile de frang,
faites-les frire, fervez les de méme; ak
les de Levrean & de Perdrean font les phy
convenables pour cet apprét.

Si vous les voulez grillées , on entend
celles de Vean, fendez-les par le gros bout
fans les féparer , avant que de les fae
cuire , & paflez-y une petite brochette,
Quand elles feront cuites, trempez-ls
dans le gras de la cuiffon ou une fainte-
Menehgult, pannez-les, faites-les grillet
de belle couleur, fervez-les a fec avecum

fauce, dans une fauciere [t vous voule.

Si vous les voulez en menus droits, o7
entend toujours celles de Veaw , voyei
Oreilles de Cochon en menus droits, cel
la méme chofe , Tome I.

Enfin, on peut fervir les Oreilles de
Veau, de Mouton , d’Agneau, de Le-
vreau , de Lapreaa , étant cuites a la bra-

avec diﬁgrens ragotits & differentes
fauces; il n’eft queftion que den feavat
faire le mélange 4 propos.

- ™

s Mo M. OO0 M

P )
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Dela Cervelle de Beeuf, de Veau, de
e | Mouton o d Agneau & de Cochon,

mi accommodées de diverfes fagons.
o Prenés une Cervelle de Beeuf que vous .
- Hors

¢ ’ ’ a
faites dégorger dansde l'ean fraiche, que poo oo
vous changerez deux ou trois fois, faites- encremerss
= 3
la blanchir un moment dans de leau

U]

Z‘f bouillan_te 2 envel_oppc’s-la d’une barde dp

o lard', fal‘tes-la.culrle dans une petite b,rax-

¢, | febien nourrie ; étant cuite fegares—la

e | € d_eux , fervés-la avec te} ragout , ou

o | coulis, ou fauce que vous jugerezd pro-

ler POS.

- Agiffez de méme pour la Cervelle de Veau,
de Mouton , d’Agneaun & de Cochon,

o Cervelle de Bauf frite.

o1 Ne Ia faires pas cuire autant qu’il eft

oft marqué ci- deflus, coupés-la par tran-

ches , épaiffes d’un travers de doigr , Entre
de mettés-la mariner dans un pea de vinai- Mmets.
e | 8€oudu verjus, ou pour le mieuxdans
i | dujus de cieron , avec un aflaifonnement

e defel, de poivre, de perfil , de ciboules,

it & de F{nes herbes entieres. Quand elle
ara pris le goiit de la marinade , mettés-
4acgoliter & fécher entre deux linges,
Poudrés chaque morceau avec de la fari-

e, on trempés-le dans une parte 4 bei-
gnets, faites-les frire tous de belle cou=
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leur, fervés-les garnis de perfil frit,
« Agiffez de méme pour les Cervelles de vea,

de Mouton, d’Agnean & de Cochon. Ces der-

nieres ne demandent point a étre cuites dapg
une braife pour les frire , méme celle de Baixg,
il fuffira de les blanchir dans de l'eau bowlla.
te, & de les laiffer refroidir pour les couper
par tranches , puis aprés de les mettre marigg
pour les frire.

Des Yeux de baeuf & des Yeux de vea,

Les Yeux de bezuf & les Yeux da veay,
s’appr@tenr , fe cuifent, & fe fervent do
l[a méme maniete que la Cervelle de
beeuf’, foit pour hors-d’wuvres, foit pout
entremets. Les Veux de beeuf & les Yeuy
de veau, fe fervent toujours dans leur
entier.

Articre IIL
Atelettes 5 ce que Ceff.

C E {ont des mers qui tirent leurs noms de pe-
s tites brochettes de bois ou d’argent appek
Iées Atelettes, Les Ateletres peavent fervit de
hors-d’cenvres & dlentremers , ou d’accompé
gnement a de grofles entrées , ou 4 degrols
picces de r6t. Ces Atelettes fe font pour Yord:
naire avec des ris-de-veau , du petit lard , &
foyes gras, ou bien de petits Poulets ,on desP-
geonneaux , ou d’autres Oifeaux. Cn fait aoll
des Atelettes en maigre, On fe fert pour cela
d’Anguilles ou autres poiffons, avec des foyes®

Br
bie
se
16§

R S B e Sen ke g
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Brochet & des laitances , comme nous le dirons
bientér. Quoique ces Atelettes ne foient guéres -
en ulage aujourd’hui, on ne laifle pas que de
sen lervir quelquefois dans les grands repas bien
1églés : voici comme elles e font,

Avlettes de Ris-de-veau , de petit Lard ,
& de Foyes gras.

Prenés des ris de-veaun blanchis, cou-
pez lesen gros dez , coupés de méme un
“ | morceau de petit lard bien entre-lardé; Epneres
g, | pallez cela dans une cafferole avec du lard mets , ow

de | fondu & un peu de perfil & de ciboules hors d’cen-
de | hachés menus ; poudrés d'un peu de fa- V7 » o
» rine, mouillés d’un peu de bouillon , af- 2°<°™P3~
. 3 Sy A sy gnement,

ux | faifonnés de bon gotir, mais peu de fel 4
o | caufedu perit lard , faites cuire douce-
ment; 4 la moitié de lacuiflon, joignez-
: y des foyes gras coupés en dez. Quand le
tout fera prefque cuit, liffez-le un peu
refroidir dans la fauce , embrochez-les
dansvos Arelettes en commengant par un
morcean de perit lard , un morceau de
e | nisde-veau; un morceau de petit lard , un
morcean de foye gras, &c. trempez les
dans le gras de 'la fauce , pannez-les de

i« | e depain bien fine ; mertez-les griller
g | Jurun petit feu , ou faitesles frire dans

ds | une belle frivute ; ( Pour les frire , on pet,
= A filon veur , les tremper dans de I'euf bartu
s | PO les panner.) fervez- les enfuire foit
@ | oWrplarde hors d'euyre ou dentremets,
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foit pour accompagner quelque grands

entrée ou picce de rot , comme un Din. |

don , une piéce de Baeuf , un Aloyau, i
quartier de Veau , de Chevreul,de Cet,
de Sanglier , de Marcaflin, Fans, &c.
que vous ferés en les piquant tout 4 en
tour, & en en mettantautant que vousl
jugerez d propos.

Pour ce qui eft des Atelettes de Poule,
de Pigeons & autres Oifeaux , choififfez
les perits & bien gras , vuidez-les propre.
ment & retrouflez-les de méme , faires-
les cuire dans leur entier dans une bonne
braife bien noarrie ; étant prefque cit,
laiflez-les refroidir dans la braife, tirez
les & trempez-les dans le gras de la cuif
fon ; pannez-les A mefure de mie de pain,
faires-les griller fur un petit feu érantde
belle couleur, embrochez-les dansde pes
tites Atelettes, une a chacun; garniles
envos grandes entrées ou picces de rot.

Les Atelettes en maigre fe font aves
des Anguilles ou autres poiflons conte
nables. Pour cela, on coupe ces poiflons
par trongons épais d’un pouce. On les
mer mariner fur des cendres chandesaiet
de bon beurre , un peu de pcrﬁl&deu-
boules hachés menus & un bon affaifor
nement , & on y joint aprés quelqie
foyes de Brochets avec des laitances &
Carpes. Quand toutes ces chofes ontpth

Sl emma T A TR ‘Saacn s bd s il G Sop o HE.

Pt et P

-t N
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ik legoir de la marinade , on les enfile d
o d.es Atelettes , on les trempe dansleur ma-
tinade , on les panne & on les met rotir

:,e:fn ou frire comme les Atelettes de ris-de-

.| Y3, puison sen fert de méme.

Pen. QuandA 1.1 vous refte de_s membr_es de

ik Poul_ers rotis, faites-les mariner & griller,
ou frire de méme.

};“’ Des Foyes Gras.

e

pes Les meilleurs fonc ceux de Chapons,
e | de Poulardes & de Poulets. Les uns &
me | les autres fonr d’une grande reflource en
s, | cuifine, tant pour faire des ragouts par-
e | ficuliers, que pour yentrer. On en met
il | dans les farces pour les rendres plus dé-
ain, | licates, & I'on Eﬂr de cette farce des rif-
tde | foles, de petits pités & autres ouvrages,
p= | Onpeut voir pour cette farce ce que nous
e | avons dir pour les riffoles, ci-devant,

t. page 322,

aves

e Foyes gras en ragoz?t » ot Ragoiit de Foyes
Jons Gras.

" Choififfez les bien blonds & bien gras,
wee | Otez-leur le fiel & ce qui y aura touché,
b I:altes-les blanchir un inftant dans de o i
o | lea chaude. Mertez -les fécher entre i iau
ques d_eux lingcs. Faites un mgoﬁt de cham- hors d’c;cu‘
sd| Pgnons, ou de morilles & de moufle- vre,

pré | 5005, ou de truffles ( Poyeg la fagon de les

Ragofiic
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Faire , ci-deffus s tome I. p. 5 5+) le ragofit
" écant A demi cuit , mettez-y les Foyesavec
un peu de coulis , faites cuire doucement
lejtout enfemble 3 voyés fi celaeft de bon
gotic, dreflés & fervés avec du jus dedi

tron.

Si vous voulez que ce ragoiit foit au blane,
liez-le de jaunes d'ceufs délayés avec de ki

créme.

On peut encore pour ce ragoiit {e conformet
a ce que nous avons dit pour le ragoti de ris-de-
veau, ceft laméme chofe , ci-devant, page 433

Foyes Gras en Crépine.

Vos Foyes étant proprement ¢fiellés&
Mors et blanchis , comme nous avons dit ci-de-
vie & en- ganp, paflez-les légerement dans unecaf
ik {erole avec d’excellent beurre , un pet
d’aMaifonnement, de perﬁl & de ciboules
hachés menus; finiflez-les comme les ris-
de-veau encrépine, ceft la méme chofe
ci-devant , page 441.
" Foyes Gras a la Cendre.

Vos Foyes étant éfiellés & blanchis,finif

Entre- - fo; les comme les ris-de-veaua la cendres
mets. > A .

ceft la méme chofe,ci-devant, page 44!

Foyes Gras en Caiffes.

Vos Foyes étant éfiellés & blanchis;
~ Entre-  paflez-les légerement dans une caflerole

RUBESy avec d’excellent beurre ou du lard fondss
un
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un bon aflaifonnement, du pethl, de la
ciboule & des champignons hachés meny
mouillés-les d’un peude bon confommé A
faites - les mijotter doucement fur des
cendres chaudes. Quand ils auront pris
le gotit de la marinade , lailfez-les refroj~
dir , finiffez-les comme les ris-de-vean
en caiffe, c’eft<la méme chofe. Voyer ci-
devant,

Foyes Gras & la Dauphine,

Prenés les plus beaux foyes que vous
pourrés trouver ; ¢fiellez-les & blanchifs
fez-les proprement , comme nous avons
ditci-devant, mais légerement; piquez les
proptement de menu lard , finiffez les

comme les ris-de-veau i la Dauphine, ci-
devant. :

Autrement,

VosFoyes érant piqués , foncés une cafe
ferole de bardes de Jard » Inettez-y vos
Foyes, le lard en-deflus ; mouillez-les
dun bon confommé 5 couvrez - les, de
bardes de lard > eufuite d’'une feuille de
Papier , fermés bien vorre cafferole ;
mettez-la {ur un petit feu pour y faire
cuire doucement les Foyes. Quand ils fe-
ront cuits’, glacéz-les comme des frican-
deaux, dreffez.Jes dans le plat que vous
.evés fervir, verfés defTus une eflence de
jambon , feryez-les enfuite,

Tome 1], \'/

Entree
mets.
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Des Lrétes de Cog.

Les Crétes de Coq font encore diyp
grande utilité en cuifine , tant pour faire
des ragouts particuliers , que pour y e
trer: voici ce qu'on en peut faire,

Cretes de Cog en ragoiit , on Ragoir &y
Crétes de C 0q,

Mettez-les dans un -linge, trempez-les
dans de ’eau bien chaude, il faur quelles
ne faflent qu’y entrer & qu’en fortirfror
tez-les-y pour les peler de leur peau , paf-
fez-les dans une caflerole ayec d’cxcel{]ent
beurre ou du lard fondu 5 mouillez-les
d’un bon confommé, affaifonnez-lesde
bon gotit , ‘faites-les cuire doucement,
liez-les d’un coulis de veau & de jambon,
ou de jaunes d'ceufs délayés avec deh
creme , fervez-les avec du jus de citron.

Ce ragolit peut fervir non-feulement de plat
d’entremets, mais aufli pour'accompagner dif
férentes entrées , avec cetre différence qu'il ng
faur point alors le lier de jaunes d'ceufs.

OBSERVATION

11 eft rare que P’on faffe un ragofit fimplement
de Creétes : elles s'accompagnent ordinairement
avec des champignons , ou des morilles & des
moullerons, ou de truffles,. On peut auffi y joine
dre des foyes gras.

On fait des ragoiits mélés de Crétes de Cof




"fing
faire
en-

-Jeg
e
Tot-

[m[-
ent
s de
nt

on,
e la

plat
dif-
| ng

ent
ent
des
i

& Ragoius. 459
avec de petits ceufs & des rognons de Coq , coma
me nous le dirons bientbr.

Crétes de Coq farcies de plufienrs fagons.

Vos Crttes érant pelées , comme nous,

avons dit ci-devant, ouvrezles par le
ros bout avec la pointe d’un couteau ,
%arciﬂez-les d’une ffa,rce fine. ( Poyez farce
fine, page 116. Foncés une caflerole de
bardes de lard , arrangez-y vos Crétes,
teflez-y du jus de citron , mouillez-les
d'un peu de bon confommé ; couvrez-les
de bardes de lard & d'une feuille de pa«
pier, fermez bien vortre caflerole , mer-
tez-la fur un petic feu pour y faire cuire
doucement les Crétes. Quand elles feront
cuites , dreflez-les dans le plat que vous
devés fervir , verfés deflus une eflence de
jambon , ferves avecdu jusde citron.

Autrement.

Mettes dans le plat que vous devés fer-
vit un bon coulis, faites-le bouillir dou=
cement jufqu’a ce qu’il foit en caramel ,
dreflez~y vos Crétes, (farcies & cuites
comme ci-devant ) comme i elles étoient
fur latére d'un Coq  faites les tenir en
faifant mijotcer ce caramel jufqu’i ce qu'il
foit en gratin , fervez-ies avec unc fauce
claire,

Vij

Entre.
mets,
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Autrement.

Eralés dans votre plat une farce fine,
épaifle d’uu travers de deigt , faites-la
gratiner un peu, ou dans le four ou en-
tre deux feux, arranges y vos cretes far-
cies & cuites comme ci-devant, enforte
qu'elles s’y tiennent droites; verfés def-
fus un léger coulis, poudrez-les d'un peu
de mie de pain bien fine, & fi vous vou-
lez , de Parmefan , mettés votre plar ay
four pour lui faire prendre couleur, fer-
vés-le enfuite 5 on peut fervir ainfi les crés
zes fans étre faicies,

Des Rognons de cog & des petits aufs.

Les Rognonsde coq fe prennent dans
les reins de ces animaux. Pour sen fer-
vir, on les fait blanchir dans de l'eau
bouillante , ol il ne faut qu’ils ne faffent
qu'entrer & fortir, & on les met enfuite
dans 'ean fraiche pour les peler d’une
petite peau quils ont , puis on sen fert
comme nous allons le dire ci-aprés.

~ Les petits ceufs font eeux qui ne font
point encore formés, cCeft-3-dire, fans
coque , & que 'on trouve dans le corps
de quelques Poules lorfqu’on les vuide.
Ces ocu?s , pour sen fervir, {e blanchif
fent dans de I'eau bouillante , d'oti on les
sire aufli-tdc pour les mettre dans leas
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traiche , puis on sen ferc de la facon fui-
vante. i

Les petits ceufs & les rognons de cog
fe mettent enfemble en ragoiir, il ne s'a-
git pour cela que de les mettre mijotter.
dans un coulis aflaifonné de bon goilt.

Quand on n’a point de petits eufs , on
peut en faire de cerce fagon; faites dut-
cir cinq ou fix ceufs , mettés les jaunes
dans un mortier avec une petite pincée
de fel & un peu de beurre, pelez-les &
y ajoutés deux jaunes d’ceufs cruds, locf-
qu'ils font bien mélés enfemble, metrez-
les fur une rable poudree d'un peu de
farine , roulez-les en fagon de petites
faucifles , coupez-les en LEes-petits mor=
ceaux - €gaux , roulés chaque morceau
dans l¢ creux de vos mains un peu fari-
nées pour les arrondir , & les mertés 3
mefure fur une afliette , mettez-les dans
l"eau bouillante pour les faire rafermir un
inftant , & les mettds égouter fur un ta-
mis avant que de vous en fervir,

A A 3 A
Ragoiit mélé, ¢ ¢ft un Ragoit compofé de
. fférentes chofes en certe maniere.

Prenés deux ou trois foyes gras tout

effielés ‘& blanchis, comme noys avons

dit ci-devane | coupez - les par tranches

N peu cpaiffes | & mettez - les de ciré
avec ce qui fuit ; ayés quelques crétes de
V iij
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€0q 4 demi cuites & coupées en filets,
deux ou trois rruffles également cuites &
coupées en tranches ou en filets un peu
gros , quelques petits champignons , des
mouflerons & des morilles coupées en
filets , & bien lavées & battues dans plu-
fieurs eaux pour en faire forir le fable;
& fivous voulez aufli des culs d’artichaux
coupés en dés & bien blanchis , des ro-
gnons de coq & de petits ceufs apprétés
comme ci-devant. g

Toutes ces chofes ainf préparées, pafl-
{ez-les, hors les foyes , I:s rognons , & ks
peties anfs dans une caflerole avec d’ex-
cellent beurre , fingez-les d’une trés-pe-
tite pincée de farine , mouillez-les d'un
bon confommé ou de blond de veau, afs
faifonnez-les un peu, mettés-y vos foyes,
faites bouillir & cuire doucement ; 1 la
moiti¢ de la caiffon, ajourés -y vos 1o-

nons & les petits ceufs, achevés de cuite

fe tout enfemble , voyez fi ce ragoiit elt
de bon gofit , liezle d’un coulis de veau
& de jambon , ou de jaunes d’ceufs de-
layés avec de la créme, fervez-le chaude-
ment.

On peut encore, fi I'on veut, ajouter dans
ee ragotic des queues d’Ecreviffes ; on peut gufﬁ
faire ce ragolit a2 moins de frais, cleft-a-dire,
n’y point tant mettre de béarilles , il en eftde
m@ne du Salpicon qui fuit,

i ek Toge' b g it ~ Aol e
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Salpicon , ce que Ceft.

Cleft un mets compof¢ de différentes chofes
qui peu:,(ervir de plat partigllicr de hors d’oelu- Ragofic de
yre ou d’accompagnement a de grandes entrées Salpicon
que 'on veut fervir, foit cuites a la braife, foit ¢yje,
1dties, furtout pour principales entrées; com~
me aloyau , 16t de bis, quartier de veau ou dz
niouton , ce mets s'apprére aufli crud pour far-
¢ir diverfes viandes : voici I'une & L'autre fagon,

Salpicon cuit.

Prenés deux ou trois ris de veau blan-
chis, coupez-les en filets & en dés , cou-
ﬁés de méme un morceau de petit lard

ien entre-lardé , du jambon , des filets , Ragoiit
de volaille & de gibier, quelques Foyc«.-damm?‘1~
3 tod ’.q q .77 gnement,

gras, des truffles, champignons, moril-
les & mouflerons, & fi vous voulez des -
cornichons 5 palflés le tout hors les foyes 5

dans une caflerole avec d’excellent beurre

oudu lard fondu , perfil & ciboule ha-

chée menu, fingez-les d’un peu de farine,
mouillez-les de bon bouillon & de jus ,
aflaifonnez les d’un peu de fel & d’¢pi-

ces fines, faites bouillir & cuire douce-

ment ; a la moitié de la cuiflon , mertés-

y les foyes , achevés de cuire le tout en-

femble , voyez fice Salpicon eftde bon

goiit, bien lié , & s'il n’y a point trop de

fauce, fervés-le avec du jus de citron,

Viy
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Salpicon crud propre a farcir diverfes
viandes,

Divers Mers

Coqpés des ris c}e veau en dés apres
qu’ils feront blanchis, du petit lard , dy
jambon , des filets de volailles & de gi-

ier , des foyes gras, truftles, champi.
gnons, morilles = mouflerons, & fi voys
voulez des cornichons , patlés routes ces
chofes dans une caflerole avec dexcel.
lent beurre ou du lard fondu , da perfil
& de la ciboule hachée menu ; & un bon
affaifonnement , laiflés un peu refroidic
ee Salpicon 5 {ervez-vous-en 4 rout ce que

. \
vous jugerez a propos.
Autrement.

Le tout étant coupé en dés, comme
ci-devant, maniez-les bien fur 1a rable,
ou dans un plat avec du fel & des épi
ces fines, du beurre , du lard rapé, un
peu d’haile fine, du perfil & de la cibou-
le hachée menu § fervez-vous-en 3 tout
€C que vous jugerez d propos.

Ragour de Jambon.

Prenés un morceau de jambon crud

' qui foit maigre , coupés-le par petites

tranches , grandes comme vous le juge-
rez & propos; mettez-les dans une cafle-
role avec un peu de beurre au fond , cou
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vtez-les d’un plar , & metrez-les fuer fur
un petit feu ; quand le jambon commen-
cera d s'attacher 4 la caffegole , mouillés-
le de blond de veau , faites-le cuire dou-
cement; ctant cuit, liés.le d’un coulis de
veau ou de farine frite , faites-le mijotcer
un peu , voyez fi le ragoirc eft de bon

otit , dégraiflés-le, s'il en eft befoin ,
ferves-le avec du jus de citron.

Jambon a la Comus,

Prenés du jambon que vous coupez eft
tranches fort minces, mettez-les dans une
callerole avec un pen de lard fondu , Eners-
faites-les fuer {ur un petit feu; quand le mers.
jambon commencera 4 satracher 4 la cafs
ferole , mouillés-le de trés-pen d'eau ,
faites-le cuire doucement, dreflésle dans
le plat que vous devez fervir s dérachés
ce qui refte dans la caflerole avec un peu
de bouillon , & fur la fin un verre de vin~
de Clmmpagne; joignés-y dugros poivre
avec un filer de vinaigre s verfés cette
fauce, qut doit étre courte , fur le jam-
bon, fervés.le enfuite.

Des Roties , ce que ceft.

Ce font des tranches de pain qu’on réric &

fur lefquelles on étend une farce ¢ ¥oici com=
ment,

Roties de Rognorns de vea.

Prenés un ou deux rognons de vesu
Vv
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cuits 4 la broche , hachez - les avéc une
partie de leur graifle , joigrés-y un peu
de perfil & de ciboule hachée menu, du
fel & de I'épice fine , avec trols ou quatre
ceufs cruds, remuez bien toures ces cho-
fes enfemble en les pilant dans un mor-
tier 5 coupés des tranches de pain , faires.
les rotir de belle couleur, ( quelques-unsles
font frire-) frottez - les d'un coté d'eeuf
bartu; éralés deflus de vorre farce, unif-
{és avec dePeeuf, pannés de mie de pain
bien fine, remettésy de la facce , conti-
nués ainfi jufqu’a ce que vos rories foient
chargées d’une hauteur raifonnable ; vous
les arrangerés 2 mefure fur une tourtigre,
mettez - les au four , faites- leur prendre
une belle cculeur, ou fervés-vous dun
couvercle de tourtiere avec du feua deffus,
fervez-les enfuite.

On peut les trire fi on veut, pourcela
il ne faur pasque le pain foit rott.

Autrement.

Vos Rognons de veau érant hachés,
mertez-les dans un mortier avec un bif-
cuit , quelques macarons , de la rapure
dz cirron, du fucre , quatre jaunes d’ ceufs,
& les blancs fouettés en neige; pilés-bien
le tout enfemble , garnifiés-en vos roties,
faites-les cutie au four, ou {ous an cou=
vercle de rourtiere , rapés du fucre deflusy
glacez-les, & fervez-les enfuite.
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On'peut faire ces roties avec une farce
de blanc de volaille, & y ajouter fi 'on
veut des foyes gras, elles en feront plus
delicates, ( Poyez Riffoles graffes , ci-de-
vang. )

On peut encore faire ces fortes de
roties avec du jambon cuit qui vous fera
refte , en y melant de fa graifle , avec
perhil , ciboule , poivre , mufcade , &
quelques eeufs pour lier.

On peur faire de la méme maniere des
toties de chair de poiflon , comme de
perches, de truites ou autres poiffons dé-
licats. ( Poyer Riffoles de poiffon , ci-de-
vant. )

Roties &’ Epinars.

Ayez de jeunes Epinars bién verds ;
€pluchez - les en Otant leurs quenes ; la-
vez-les bien faites-les blanchir dans de
Peau bouillante 5 érant aux trois quarts

cuites , mertez-les 4 égolicer, preifez-les

Entreq

bien pour en faire {ortir I'eau , hachez- mets.

les bien menu , fricallez - les dans une
caflerole avec d’excellent beurre , pour
ére bon , il faur de beurre le tiers pefant
d'épinars , une pincée de {e! , de la mufca-
de, de I'écorce de citron confire & hachée
menu , du fucre en poudre , & un peu
de creme ; mélez bien le tout enfemble ,
&le faites prefque deflecher fur le fen
YV vj
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en tournant toujours avec une efpatnle
de bots, retirés vorre cafferole du feu,
joignez-y trois ou quatre ceufs, remuez
des-bien . laiflez-les refroidis 5, & fetvez
vous de ces ¢pinars pour les ¢tendre fur
des roties de pain,que vous froteerés avant
avec: de 'ceuf batru; pannez-les de mie
de pain, faites les frire bien blondes,
P(Imdrcz-ies de i"'ucre', glacez-lesavec
Pele rouge : fervés-les enfuite.

Autrement.,

VosEpinats étant fricaflés & deflechés,
comme nous venons de le dire, farinds
le cul dun plar, ou d’'une planche bien
unie , étendés votre farce deffus com-
me une créeme & laiflez-la refroidir. Etant
froide , coupez-la par morceaux, foir en
lofanges, foit en autres facons , faites-les
frire d’un beau blond, glacez-les avec du
fucte & la pelle rouge , fervez-les ea
fuirte.

Raties d la Propengale.

Prenésle miliew dun pain d’une livre
moller & long; lardez-1¢ dans {a Jonguenr
avec des filets d’anchois & de jambon,
{ le jambon a demi cuir) coupez-le en 10-
ties avec un bon couteau ; trempés les 0=
ties dans de Pecuf battw , faites-les frire
d'nny beaw bload , fervez-les avec du jus

£e citrom,

—
ey
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Réties a la Suiffe.

Ayés des Anchois bien lavés & deflalés,
levez en les filets & les coupés propre- Entremiess,
ment en allumettes. Coupés des roties de
pain que vous paflés dans de I'huile fine ;
quand elles font de belles counlemrs,dref-
fez-les dans le plat que vous devez fervir.
Mettez dansune callerole du perfil, dela
cboule & des échalottes, le toutr hache
menu & féparément, joignezy du gros
poiyre , avec un peu d huile & du jus de
citron ; remuez bien cet nppa-reil , & en
couvrés vos roties , garniffez-les de filets
d'Anchois que vous arrangerés propres
MENT en PEriLs Carreaux , fervez.

Amourettes , ce que ceft.

Ceft une moélle: quife trouve dans les reins
tflu Bocuf 5 du Veau & du Mouton quand on la
end,

Amourettes en ragoiit.

Prenez-en la quantité dont vous avez
befoin , ¢pluchez-les proprement , cou-
pez-les par morceaux longs comme le pe-
titdoigt , faires-les cuire doticement dans Entremers,
un leger coulis bien affaifonné. Ertant
euites, bien li¢es & de bon gotir , fervez-
les avee du jus de citron.
Sivouslesvoulez au blanc,faites-les cuire




Entre-
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Entre-
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avec un bon confommé, liez-les de jaunes
d’ceufs delayés avec de la créme.

On peut auffiles mettre mitonner & cuire
dans un ragoit de champignons ou autres,

Amourettes frites.

Faites-les cuire , fi bon vous {femble’
dans un bon confommé ; mertcez-les ma’
riner une heure ou deux dans un peu d¢
verjus& du jus de citron , avec fel, poi-
vre , oignons coupés par tranches , &
fines herbes entieres, mettez-les f{échet
entre-deux linges , poudrez les de farine,
ou trempez-les dans une pate a beignets,
faites-les frire de belle counleur , ferveze
lesgarnies de perfil frit.

Pattes de Dindon ou d Oye farcics.

Merttez-les dans de 'eau chaude ou fur
des charbons bien ardens pour en oter la
peau & les ongles. Faites [es cuire dans
une pette braife. Enveloppez les d’une
farce farte de blanc de volatlle cuitedla
broche, avec quelques champignons,dcs
foyes zras, du lard rapé & de’la modlle
de beeuf , le tout haché bien mena % pilé
dans un mortter avee un bon affaifonne-
ment, du perfil & de la ciboule haches
menu , & quelques eufs ; trempez-lés
dans de I'cuf battu, pannez-les de mi¢
de pain , bien fine , faites-les frire dun

b o  dd e Seing PO N
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bean blond ; fervez-les avec du perfil fric.
Quelques-uns les trempent dans le gras ds
lacwiffor , ou dans unefainte menehoult
lis pannene & les font griller.

Pattes de Dindon ou &' Oye a la Belle-Vie.

Erant délivrées de leur peau & de leurs
ongles , piquez-les proprement de tres-
menu lard, faites-les cuire dans une caf-
ferole avec du blond de veau , glacez-les
le plus Iégerement que vous pourres, fer-
vez-les avec une effence de jambon & da
jus de citron. ;

Les partes d'Oye font les plus faciles &
piquer.

Truffles vertes au naturel.

Choififfés pour cela de belles Truf-
fles , ( Poyey Truffles, ce que c'eft, ci-
deffus ) mertez - les tremper dans de
Fean tiéde , nerroyez-les-y bien , fervez-
vous pour cela d’une petite broffe pour
en oter la rerre ou le fable. Erant bien
propres, mettez les cuire dansune petite
marmite ou un pot de terre avec moitié
€au, (les jours gras on peut [e fervir de
b?zzzl_lon\ & moiué vin blanc, un peu
d'huile fine , du fel, du poivre , quelques
cloux de gerofile , destranches d’oignons
& un paquet de fines herbes. Etant cuires,
fervez-les dans une fervierte plice, coms

Entre-
mets.

Entre-
netsSs
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me des ceufs A la coque. On pent ajouy
de plus dans la cuiffon des bardes de lard,

Autrement.

Vos Truffles grant bien proptes, en
veloppez-les chacune {éparément dune
barde de lard affaifonnée d’un peu de f
& d’épice fine enveloppez-les apres e
papier double & triple , mouillez-les i’
peu, enterrez-les dansde la cendre rouge,
faites- les cuire Iefpace d’une bome
heure s tirez-les & les developpez , ¢l
fuyez-les, fervez-les de méme. Quelgues
uns les enveloppent feulement de papia
pour les cuire ainfr.

Ragotit de Truffles.

Faites-les cuire a moitié, comme ci-de-
{oit au court bouillon , foita ks
Entremets, ... dre. Pelez-les, fi bon vous femble,
coupez les par tranches_, mcrtez-]eg me

- jotter dans un bon coulis gras ou maige,

o

voyez fi cela eft de bon goiir, fervezles
avec du jusde citron,

Autrement,

Ne les faites point cuire , coupez-les
par tranches aprés qu’elles feront bien 13;
vées & nettoyées, commie nousavonsdi
ci devant. Paflez-les dans une cafferole
avec un peu d'huile, mouillez-les de jus

gras ou maigre , aflaifonnez-les de boa
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gouit faites-les cuire doucement, liez-les
d'un bon coulis , fervez-les avec du jus
de citron.

Quand on n’a point de Truffles vertes, on {e
fert de Truffles {éches , mais leut bonté eft bien

diminuée, Voyez Truffles ci-deffus .

Champignons farcis.

Choifi(lés pour cela de beaux Cham-
pignons , ( Foye; Champignons , ce que
Cot ci-deffus ) ceft-a-dire , quils: Entres
foient creux , bien ronds & d’une belle mets.
grofleur. Pelez-les, otez-en les queues &
labarbe qui eft en dedans, lavez-les, §'ils
en ont befoin , farciffez-les d’une farce
fine, grafle ou maigre , pannez-les lége-
rement ; arrangez-les fur une rourtiere ,
que vous frotterés auparavant de beurre ,
faites-les cuire au four de belle couleur,
ou fous un couvercle de tourtiere avec
dufeu deflus, fervez-les avec un coulis
clair,

i Autrement.

Faites fondre d’excellent beurre dans
tne c’afferole » mettez-y deschampignons .
h'aches menu, avecun peu de perfil & de
ciboule,, du fel, du poivre, delamufcade,
& gros comme un cuf de mie de pain
trempée & mitonnée dans de la créme ,
melez bien le rour enfemble; mettez un
Peu de cette farce dans chaque champi-

;1
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goon , faitesles cuire de meme, fervez.
les enfuire.

De certe derniere facon on peut lesfaire
cuire a perit feu fur le gril , avec.une
feuillede papier beurrée deffous.

Champignons frits.

Vos Champignons étant épluchés , paf-
fez-les dans une cafferole avec du beurre
frais & l'affaifonmement ordinaire. Etant
prefque cuits , mettez les a égoier, pou-
drez-les de farine , faites-les frire bien
blonds, fervez les avec perfil frit, on pour
garniture de quelques entrées.

Ragoir de Champignons.

Pren¢s de perits Champignons bien

blancs, épluchezles proprement, lavez-
P St pek LR

les deux ou troisfoisdans de ’eau fraiche;

paffez - les dans une cafferole avec du

Ragolr beurre frais, fingez-les d’une pincée on
| d’accompa-

| gnement & de fe] & d’¢pice fine, faites-les cuire dov

deux de farine , affaifonnez les d’un peu

cement. Etant cuits , liez-les d’un bon
coulis gras ou maigre , faites-les mijottet
un peu ; voyez fi ce ragoir eft de bon
gout, fervez le chaudement.

Si vous voulés que ce ragoir foit a8
blanc, liez-le de quelques jaunes d'®afs
délayés avec de lacréme X de la mufcade;
pour lors ce ragoiit vous fervira de pl

e o
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dentremets , ou pour accompagner quel-
ues entrées qui demandent un ragout
jc champignonsd la créme.

Quand on n’a point de petits champignons ,
onfe fert de gros que 'on coupe par morceaux ,
apres qu'ils font épluchés & lavés.

Ragoit de Morilles.

Coupés le bout de la queue de chaque
Morilles , ( Foyez Morilles , ce que ceft,
d-deffus ) fendez-les en deux ou en qua-
we dans leur longueur, lavez -les dans
plufieurs eaux tiedes pour en orer le
fable , mettez-les a égouer; paflez - les
dansune caflerole avec d’excellent beurre;
fingez-les d’'une pincée ou deux de farine,
mouillez-les de bon bouillon gras ou mai-

te ,2flaifonnez-les de fel & d’¢pice fine s
%aites-les cuire doucement ; voyez ficela
elt de bon golit, liez-le d'un bon coulis;
fervez-le enfuite.

Sivous voulés que ce ragout vous ferve
de_plat d’entremers , liez-le de quelques
jaunes d’ceufs délayés avec de la créme &
de la mufcade.

Les Morilles & les Mouflerons fe metrent en~
femble i 'on veur en ragoiir.

Quand on n’a point de Morilles nouvelles,
on {e fert de Morilles{{éches.

Morilles farcies.

Prenés des Morilles les mieux faites &

A
‘ Ragoiit
d’accompa-
gnement &
enteinets,

» MR
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d’ane belle grofleur , arrachez- leu |
queue , mettez les tremper & lavez.lg
pien dans plufieurs eaux pour en ety
fable ; farciffez-les d’une farce fine, faiges.
les cuire dans une caflerole entre ds
bardes de lard & autre bonne nourriture;
fervez-les avec un coulis clair.

On peut farcir ces Morilles d'une farc ds
poifforn pour les jours maigres.

Ragotit de Moufferons..

Choififfez de petits mou(lerons , cefon
les plus éftimés. ( FPoyey Moufferons , ¢
que ceft ci-deffus), coupez - leur k
bout de la queue , lavez -les dans pli-
ficurs eaux, paflez-les dans une callénole
avec d’excellent beurre ; fingez-les d'une

d'accompa- pincée ou deux de farine , mouillez-les
gnement & de bon bouillon gras ou maigre ; afli-

d’entre-
mets,

Entre-
mets,

S, A
fonnez-les d’un peu de fel & d’¢pice fing;

faites-les cuire doucement ; voyez fi cch
eft de bon goiit , liez-le d’un bon coulis,
fervez-le chaudement.

Si vous voulés que ce ragotit {oit au
blanc, liez les de jaunes d’ceufs délayés
avec de la créme & de la mufcade , pour
lots ce ragoiit vous fervira de plat d'enr
tremets.

Les Mouflerons & les Morilles fe mettenténi
femble en ragolit, fi on le juge  propos,

e T
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Quand on n'a point de Moufferons nouveaux,
on [e fert de Mouflerons fecs.

Ragotit de Piftaches.

Faites-les blanchir dans de ’eau bouil- c
lante’, ot 1l faut qu’elles ne faffent qu’en- Ragode
wer & fortir, Otez-leur la peau , mettez- 3;‘;::53.‘
les proprement mitonner dans un coulisg ¢
gras ou maigre, aflaifonné de bon goli,
fervez-le enfuirte. :

Ragotit d'Oliyes,

Prenés de grofles Olives qui foient bien :
charnues ; otés-en le; noyau, ce que vous Ragout
ferés en les pelant coinme on feroit une d;l;fs::lfa'
petite poire , de fagon que toute la chair® %
fe tienne enfemble fans étre {eparce ,

faites-les blanchir ; mettez-les mitonner

dans un' coulis gras ou maigre , affaifouné

debon gofit, fervez-le enfuite. On peut,
fiTonveur , farcir ces Olives d’une farce

fine en place du noyau.

On peut faire le ragotic &’Olives fans en bter le
ﬂO}’au.

Ragodt d Ecreviffes.
g

Le ragotit d’Ecreviffes eft, comme nous
avons déja dit a Particle des Ragoiits ,
ome I, un ragoir de champignons , ou
de morilles, ou de moufletons, ou de

truffles, on fimplement un bon coulis,




Ragolit de vos Ecrevifles qu’avec de I'eau ﬁll}Ple-
quenes d’te ment fans aucun allaifonnement. Lor

crevifles.
Accompa-
gnement,
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dans lequel on ajoute des queues d’Ecra.

vifles proprement épluchées , ce que vous

pouvez faire de la maniere fuivante.
Quand vous voudrés faire un ragofitde

queues d’Ecrevifles, vous ne ferés cuire

que

vos Ecrevifles {eront cuites & refroidies,
vous en oOterés les gueues que vous epli-
cherés proprement de leur coques , & que
vous mettrés a mefure fur une afliette
avec les cafs que vous aurés auparavant
retirés de celles qui en ont , puis vous
mettrés ces quenes & ces ceufs dans tl
ragout ou coulis que vous jugerésiprq-
pos » & cela feulemel‘ztaprc‘:s que le ragoit
ou coulis {era enrierement fini , celt-s-
dire , affaifonné de bon gofit & prét:ifer-
vir. Pluficurs méme ne {ément ces queaes
& ces ceufs d’Ecreviffes fur les viandeson
poiffons, qu'aprés que le ragoiit ou couls
eft dreffé.

Les coques du corps des Ecreviffes&f
le refte des coquillages vous ferviront 3
faire un coulis d'Ecrevifles. Poyeq lafa-
gon de le faire al'articledes Coulis ,tomel,

Ragoiit de Laitances de Carpes.

Lavés vos Laitances dans de lea
chaude , & faites-les blanchir s memz-les
i égol) {éch deux linges
a cgouter & {ccher entre deux L0F

-~
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| faites un ragoir de petits oignons blan-  Ragote

Cite chis , ou de perits champignons, ou de d’accompa-
Vous ¥ morilles ou de mouflerons , ou de cruffles. gnement,
% Voyez la maniere de faire ces Ragoiits , ci-

It ’

‘uir: s > page 475-

| Le ragotir ¢tant au trois quarts cuit,

?w- liez-le , joignez-y yos Laitances , & ache-

q vés de cuire le rour enfemble ; voyés fi ce
4 T8 R X DY

| ragoiit eft de bon gout , finilfez-le avec

PY 4 un coulis d’Ecrevifles & du jus de cis

T 1 tron,

i On fait ce ragolit en gras comnie en

A L maigre ; pour le grason {e fert de blond

b de Veau & d’eflence de jambon,

e Si vous voulés que ce ragoar foit au

rro blanc , mouillez -le de bon confommé

i pour le cuire , & liez-le de jaunes d’ceufs

:,; delayés avec de la créme.

ues Ce ragodit yous fervira non- feulement de plae

ot particulier , mais auili pour accompagner dif<

& fcrentes entrées , ‘felon que vous l'avez pii voir
en plufieurs endroits decet Ouvrage,

& Laitances de Carpe frizes.

f; Vos Laitances érant blanchies & {échées

I entre deux linges , comme nous avons dit
: ci-devant , mettez-les mariner avec w

unpeu de vinaigre ou du jus de citron,
dufel, du poivre, des tranches d'oignons,
s du Pel;ﬁl & des ciboules enrieres & quel-
" qués fines herbes; mettez les fécher entre

Entre-
mets,
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deux linges, farinezles , faites les frire
dans du beurre rafiué , ou de I’huile, oy
du faindoux, fi c’eft un jour gras; éant
frites & d’un beau blond , fervez-les avec
du petfil fric & du jus de citron.

On peut les tremper dans une pdte d
beignets pour changer.

Les foyes de Brochets, de Lottes &
autres sappretent & fe fervent de meme,
foit en ragoir, foit frits.

CHAPITRE

é?
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CHAPITRE DIXIEME.

Différens ufages qu'on peunt faire des
Graines , Légumes , & Racines de toutes
> Leg

Ypeces , avec une maniere Jure pour les
conferver,

\

Des Pois.

Remarovu sz

—-—ﬁ(%&ﬂgs premters Pois ne font pas
7 A :

, >/§g_\_38§g’~;%15‘]les meilleurs ; les DPois tendres
k) i%',;} fent difficiles a diftinguer des

i durs , pour ne pas s’y tromper 5

il faur faire arrention a plu-
R - %ﬁeur: choles., 10, Il ne fauc pas
quils foient ronds ; mais longs & pointus vers
la quete, 2° Que les deux moitiés ne fe {épa~
Tent point en les écrafant entre les doigts, &
quils foient d'un clair inifant, & pleins de fuc s
la grofleut n’y faic rien > car tels fonr petits 3
qui ne laiffent pas quelquefois d’étre durs. Les
Pois quarrés qui font les plus tardifs, quoique
plus gros, n'en font pas moins tendres; 1] faur
tonjours que les uns & les autres foient frais
Qeliis & nouvellement écoflés. On fair (écher
les Pois pour les conferver & pour sen fervir
otfque fa faifon en eft paflée , mais ils perdent
~caucoup de leur faveur naturelle ; pour cela,
il faue les faire blanchir cing 4 fix bouillons

Tome II, X
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dans de l'eau bouillante , & les faire {écher en:
fuite , ou 2u foleil ou dans un four modérément
chaud , puis les mettre dans un lieu qui ne
foit ni trop chaud ni trop humide. Pour sen
fervir , il faut les mertre tremper dans de l'eay
fraiche , que vous changerez denx ou trois fois
ju(qu’é. ce qu'ils foient reverdis, puis aprésle
faire cuire comme les Pois nouveaux , Ci-aprés,

Pois verds ¢ la créme.

/!

Ayez des Pois tendres choifis , comme
nous avons dit ci-devant , paffez-les dans
une caflerole avec d’excellent beurte, il
ne faus que faire fondre le beurre ; mouillés-
les de trés-peu d’'eau chaude, faires-les
cuire a petit feu, ajoutés-y, fi vous vou
lez, un ou deux ceurs de laitues pom-
mces , avec un paquet de perfil , de ci
boules. & de farriette. Quand vos Pois
feront cuits, tirés les coeurs de laitues &
le paquet de fines herbes , affaifonnezles
d’un peu de fel, de poivre & de fucre;
liez-Yes d’une pincée ou deux de farine
délayée avec des jaunes d’ceufs, un pes
de créme & de la mufcade ; ne les quins
point pendant ce tems1d, & remuezles
toujours, de crainte que les ceufs ne tours
nent, fervez les enfuite,

Autrement,

Mettés dans le fond d'une marmite le
beurre que vous jugerez 4 propos , ¢
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ent fuice les Pois, le paquer de fines herbes,
e & les cceurs de laitues , mouillés vos Pois
sea detrés-peu d’eau chaude , faites-les bouils
:;:: lir & cuire 4 petit feu ; étant cuits verfez-
les les dans une caflerole , aflaifonnez-les ,
5, liez-les comme nous avons dit ci-devant,

Pois verds en ragoiit,ou ragoiit de Pois verds,
. ‘Nc\)u’s avons déja parAlé du ragout de ‘
e Pois a l’Amcle des Ragoiits, Tom; I._ On Accompa. |

: peut voir ce que nous en avons dit, 1l ne gnemen: |

b e la que de | iller de Pour lesen- |
b git pour cela que de les mouiller de 2
# boutllon, gras ou maigre , pour les faire """
¥ cuire, & aprés qu'il feront caits, de les
5 lier foxt’ de _farme frite , f01‘t d’un cc);uhs b
£ fans prgjudxc\e de quelques jaunes d’ceufs,
] fionle juge a propos.
% Ce ragou fert pour accompagner différentes
‘ fontes d’entrées , comme Canards | Pigeons , &
€8 autres pieces de gibier, méme laviande de bou-
25 cherie ; jaurai le foin de vous renvoyer 3 cet
e article, lorfqu’il en fera befoin,
; Des Pois fecs , de la maniere de les cuire &
W d'en faire la purée , tant pour fervir den
* VW tréequepour faire différens potages.
ak| | Ayez de gros Pois quarrés , ceux de

Normandie font les meilleurs épluchez-les,

la\{ez-les dans de l'eau chaude , faites-les
G cuire dans de pareille eau , & mettés y de
b cette eau, 4 mefure que vos Pois fe tarif-
: font ( Jervez-vous de Lean de riviere autant

Xij
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qu'il fe pourra) érant cuits, paflez-lesd

rravers d'une pafloire,
Autrement,

Vos Pois étant épluchés & lavés, faites.
les bouillir pendant une demi-heure , def
eendés votre marmite a bas, entourésla
de feu, laiffez-les cuire ainfi toute la nuit,

Pour ce quieft des potages ala pu}'ée. ( que{
Pgrticle des Potages , Tome 1. ou il efl égale-
ment parlé de la purée claire, propre a faire les
jus & les coulis en maigre,

Pour la purée propre a fervir d’entrée,
hachés de oignon bien menu , paffés-le
dans une caflerole avec du beurre qui foit
roufli; vorre oignon érant d’un beau roux,
mouillés-le d’une cuillerée de bouillon,
gras ou maigre , ou de 'eau des Pois af
faifonnés-le de fel , meteés-y de la purée,
remucs-la bien avec une efpatule de bois,
faites-la mitonner , ajoutés-y du poivie
& un filet de vinaigre, & fi vous voulez,
des Carpes, fervés-la accompagnée de
petit falé, on d’andouilles grillces. Ep
Caréme , garniflés votre purée de pain
fricavec des harangs,

Pour ce qui eft de la purée de Tois verds ,
elle (e fait a peu prés de laméme maniere , celt-
a-dire, apres gue les Pois font cuits , comme
neus avons dit en premier lieu ; on les paﬂe au
tzavers d’une paffoire, ou pour le mieux aun tras
yers d'une éramine, ce que l'on fait apres lee
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gvoir pilésdans un mortier. Vgyez larricle
des Potages , Tome I.

Des Lentilles , communément appel=
lées Nentilles.
5

. Ilyen ade plufieurs fortes; fcavoir,
de blanches , de jaunes , de grifes & de
rougeatres. Les meifleures font les blan-
ches, qui tirent fur le blond; il y a en-
cote les petites Lentilles a la Reine , 1l
3 envient d’Auvergne qui font excellentes
pour le goiit, on fe fert ordinairement
des Lentilles 4 la Reine pour faire des

LN

’

. coulis , parce que la couleur en eft plus

t belle , fur-tout lorfque ces Lentilles ont

! deux années. On trouvera 3 larticle des

1 Potages , des Coulis & des Ragoilts, la

. facon de les employer , Toms 1.

’ Lentilles fricaffees.

)

: Prenésdes Lentilles ordinairesqui foient

v nouvelles, bien larges & bien blondes
! 3 <N 4

: épluchez-les, lavez:les dans de 'ean tié-

l de , & faites- les cuire dans de pareille &
I ¢éau, avec du fel fur la fin de [a cniﬂon-,":rs i
étant cuites & réduites 4 peu de bouillon ,
: faites rouflic du beurre avec un peu de
farine, faites cuire dans ce roux de l'oi=
gnon haché menu, tournés-le toujours
avec Pefpatule , de crainfe qu'il ne s'at-
tache 4 la caflerole 5 quand il eft cuit,
X 1j
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mouillés-le d'un peu de bouillon de vos
Lentilles , mettés-y apres vos Lentilles
avec du poivre, du perfil & de la ciboule
hachée menu, faites-les mitonner douce-
’ ment , finiflés avec une pointe de vinai-
i gre.

Ragoiir de Lentilles.

A s A ;S s
Acconipa- Voyez Ragolit de LennlleAs a lar,t‘lclc
guemens, des Ragolits , Tome I. de méme qu'a a
terrine de Perdrix aux Lentilles , que
vous trouverez au Chapitre de la Pauf

{erie.
Lentilles a lhuile.
- Etant cuites & falées s mettez - les 4
Hors- donbirer ; dreflez-les dans le plat que vous
aoeuvte, =l

devez fervir , aflaifonnezles de poivre,
de perfil , de ciboules hachée menu, d’hui-
le & de vinaigre ; remués bien le tout e
femble pour que ’huile ne paroifle point:
fervez-les enfuite.

Des Haricots €2 Feverolles.

r
i
t

|
i Les Haricots fe mangent avec leurs
- oufles ou fans goufles , on fe fert de
%eurs goufles quand ellesfont tendres, ver-
tes & dans leur primeur ; mais aufli-twt
queelles font devenues dures , ou blar-
chitres , & que'les Féveroles qu’glles con-
tiennent ont acquis une certaine grof
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feat , on {épare les Féveroles de leurs
goufles. Il y a des Féveroles de différen-
tes couleurs ; fgavoir, de blanches , de
rouges , de grifes, de noires, & de mar-
quetées; toutes font beaucoup meilleures
dans leur noaveauté, que dans Parriere
faifon ; les Haricots blancs font les plus
ufités en cuifine ; les ronges valent mieux
pour le goﬁt & pour la fanté , felon le
fentiment de quelques-uns. On confit,
ou on fait {écher les Haricots verds pour
le Caréme , comme nous dirons ci-aprese

Haricots verds au blanc.

Epluchés les extrémités de chaque bouts
en leur en dtant les filets, faites-les cuire
dansde l'eau, avec du fel furlafindela
cuiffon , metrez-lesd égoliter , fendez-les
fi vous voulez en deux dans leur longueur,
faites fondre d’excellent beurre dans une
afferole , mettés-y les Haricots avec du
perfil & dela ciboule hachée menu, fai-
tes-leur faire quelques tours , mouillez-
les dun peu de bouillon de leur cuiffon ,
aflaifonnez les de poivre, faites-les bouil-
lir jufqwa ce que la fauce foit diminuce
au point que vous fouhaitez , licz - les
d'une pincée ou deux de farine, délayce
avec des jaunes d’ceufs , de la mufcade &
de la créme , joignés-y un peu de verjus,

X 1v
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ou un jus de citron, fervez-les chaydee
ment,

Sivous les voulez ay roux , mouillez
les de jus & de coulis , &ras ou maigre,

Autrement,

Vos Haricots étant cuirs, fajtes rouflir
du beurre dans une cafferole, jettés-y de
Poignon coupé par tranches ou par rouel-
les; érant & demi-roux > mouillez-le d'm
peu de bouillon de la cuiffon des Hari-
cots ; achevés de. le faire cuire , joignés.
y un peu de liaifon, mettés-y les Haricots
avec du potvre , du perfil & de la ciboule
hachée menu , paffez-les fur un petit feu
afin qu'ils y prennent gott , mouillez-les
apres de bouillon, sl en eft befoin , fai-
tes les bouillir jufqua ce que la fauce foit
au point que vous foahaitez, liez-les de
jaunes d’ceufs, délayés avec de la créme
ou du lait, & de la mufcade, joignezy
un peua de verjus, dreflés & fervés,

Autrement,

Vos Haricots étant cuits , faites rouffic
beaucoup de beurre dans une poclefurle
feu, jettés-y les Haricots avec dg perfil
& de la ciboule hachée menu , & du
poivre; faites-leur faire plufieuts tours,
mouillez-les de wes-peu de bouillon de
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leur cuiflon , taites-les bouillir en les re-

ide- tournant toujours ; degraiflés, silen eft
[ befoin , ajoutez-y un filer de vinaigre ,
lez. dreflés & fervés a courte {auce.

Haricots verds Frits.

Faites-les cuire au trois quarts ; mettez

e les fécher entre deux linges , fendez-les mei””e‘
' en deux dans lear .longueur > trempez-les s
i dans une pate a beignets; ( Poyeg Pate a
g beignets , ci-devant. ) faites les frire bien
& bloqu; fervez-les garnis de perﬁ} fric; ce
y perfil pour le frire, doit étre bien verd
s & bien fec.
le Haricots verds en fulade.
EL; : Vos Haricots étant cuits, mertez-le.s i
R egouter , faites-les {écher enrre deux line
it ges; fendez-les en deux , fi bon vous _ Hors
o femble, dans leur longueur; dreffez-les e R
b dans le plat que vous devés fervir ; faires- “TTEMRETS
y Y autour un cordon de petites herbes ha-
ché¢es menues ; {cavoir , cerfeuil plm-
prenelle , eftragon , civette & perfil. On
les aMaifonne {ur la table , d’huile & vi-
naigre , avec un peu de poivre concaflé.
; Quelques-uns. font de ces falades di-
T verfes armoiries , comme Croix de Che-
1 valier , Croix de Malche , Etoile , ou

quelques autres defleins,

Xv
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Maniere de conferver les Haricots
verds. \

Epluchés les extrémités en otant les fi-
lets , faites-les blanchir dans de leau
bouillante ; mettez-les {écher entre deux
linges ; arrangez.les dans unﬂpot de grais
qui foit plombé ; verfés deflus une fau-
mure; faites enforte qu’ils y baignent
ce que vous ferés en mettant quelque
cho(}e deflus, comme un plat ou unautre
poids. Couvrez lesavec del'huile oudu
beurre rafiné de I'épaifleur d’'un pouce.
‘Couvrez apres votre pot de parchemin &
de fon couvercle ; mertez-le dans un lien
frais pour les conferver.

Quand vous voulez vous en fervir ; merrez-les
tremper dans de I'eau fraiche, que vous chane
gerez deuxou trois fois , faites-les cuire comme
desautres.

La faumure fe fait avec de I'eau & du
fel , fuivant la quantité dont I'on a be-
{oin (une livrede fel pour trois pintes d’eat.)

On fair chauffer la faumure fur le feu,
julqu'd ce que le fel foir fondu; on la
laiffe refroidir pourla tirer au clair, & on
sen fert, comme il eft dit ci-devant. On
peuty ajouter , fi 'on veut , du vinaigre.

Pour les faire (écher , faites-les blanchir com
me nous avons dit ci-devant,& aprés qu'ils fe-
rent égoliés , mettez-les [écher au foleil oudans
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un four modérément chand , ou bien enfilez-les
avec une aiguille & du fil,pendez-les au plancher
dans un endroit {éc. Quand vous voulez vous en
fervir, faites-en rremper dans de 'ean uéde, juf=
qua ce qu’ils ayent pris leur premiere verdure,
Faites-les cuire , camme ci-devant,

Pour ce qui eft des Haricots écoffés , nous
avons déja dit qu'il y en a de différentes couleurs.
Tous s’accommodent a peu prés de la méme fa-
gon ; les blancs demandent pour Pordinaire une
fauce qui foit roufle, a moins quon ne veuille
les mettre 4 la créme, ce qu'on peu faire de la
maniere qui fuit, :

Haricors blancs a la créme.

Faites-les cuire dans de I’eau , avec du
fel fur la fin de la cuiflon; paffez-les au
beurre blanc avec perfil & ciboules ha-
chées menu , a{Tail}:)nnez- les de poivre ,
liez-les de jaunes d’ccufs délayés avec de
la créme & ‘de la mufcade rapce , fervez-
lesenfuire.

Si vous les vonlés au gras , paflez-les
avec du lard fondu au lieu de beurre;
mouillez-les avec un coulis de veau & de
jambon,

Haricots blancs au roux.

Faites-les cuire comme ci-devant. Faites
touflic beaucoup de beurre avec un peu
de farine ; faites cuire dans ce roux de I'oi-
gnon haché menu, tournez-le toujours
avec l'efpatule de crainte quil ne sat-

X vj
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tache 4 la caflerole. Quand il fera cuit,
mouillez-le d’un peu de bouillon de vog
Haricots ; mettez-y apres vos Haricorts,
avec da poivre , du petfil & de la ciboule
hachés menus ; faites-les mitonner dou-

cement , fiziflés avec une pointe de
vinaigre.

Haricots au naturel,

Vos Haricots étant prefque cuits & ré=
duits 4 peu de bouillon , mettez-y du
beurre frais , affaifonnez-les de fel, de
poivre , de perfil & de ciboules hachés
menus ; remucz-les de tems en tems juf-
qua ce qu’ils foient bien cuits , mais dans
leur entier 5 fervez-les enfuire.

Pour ce qui eft des Haricors rouges ou
d’autre couleur , onles fait roujours cuire
dans de l'eau , avec du fel fur la fin dela
cuiffon. Quand ils font cuits , on fait cuire
de l'oignon coupé par tranches ou par
rouelles dans du beurre bien roux; on
finge cet oignon d’un peu de farine , on
le mouille de bouillon de la cutffon des
Haricots, on y met apres les Haricpts,
qu'on aflaifonne de poivre, de perfil &
de ciboules hachées menu , puis on finit
avec une pointe de vinaigre. Quelques-
uns y mettent un verre ou deux de bon vin

Les Haricors fe fervent aufli en falade,
aprés qutls font cuirs dans 'eau , comme
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sous avons dit ci-devant; on les drefle
our cela dans un plar avec un cordon
de perites herbes hachées menu , & on
les affaifonne fur la table d’huile & de
vinaigre avec un peu de poivre.

Les Haricots rouges {ont exc‘ellens pour
faire des porages; on les Pgﬂe pour cela
en purée, ce quon peut faire comme la
puree de pois.

Des Feves de Marais.

Les Féves de marais , pour les manger
bonnes, doivent étre prifes dans leur pri-
meur , lorfquelles font jeunes & bien Entre-
tendres ; pour lors on ne leur 6te point la mersouen=
peau , -mais {eulement la calotte, & on®*e
les accomnode comme les pois nouveaux
voyez-y & vous y conformés,, c’eft la me-
me chofe. Quand elles fontavancées, on
les dérobe de leur peau, & on les fait
cuire de méme , finon , on les fait cuire
fans les dérober dans de leau avec du
beurre , du fel , du poivre; du perfil &
de la ciboule hachés menu. Quand elles
font cuites , on lie la fauce avec des jaunes
d'wafs & une pincée de farine.

Des Beteraves.

’Les Beteraves font aflez connues pour,
w'en point donner Ja defeription : on fcais
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que c'eft une racine rouge comme dy
fang. On fait cuire cette racine ou dang
I'eau, oudans le four , ou fous des cendres
rouges , & onenote la peau pour les man.
ger comme il fuit.

Beseraves fricaffées.

Etant cuites & pelées, coupez-les par
rouelles. trés - minces ; paflés de Ioignon
coupé par tranches dans une caflerole avec
de bon beurre qui foit bien roux. Quand
Poignon efta demi cuit , mouillez-le d'eau
ou de bouillon , & achevés de le faire
cuire; liez-lede farine frite y aflaifonnez-
lede fel & de poivre, mettez-y vos Be-
teraves ; faites-les y mitonner ; voyez fi
C'eft de bon goiit, joignez- yune pointe
de vinaigre , fervez-les enfuite.

Beterayes en falade.

Etant cuites , pelées & coupées par
rouelles, dreflez-les dans un plat, affai-
fonnez-les d’huile , de vinaigre , de fel &
de poivre. On les méle, fi Pon veut, avec
d’autres fzlades de jardinage ; elles fer-
vent aufli de garnitures aux auatres falades,
comme de cornichons, de capres & d'ans
chois. Poyey Anchois.

Bererayes frives.

Etant cuites & pelées, coupez-les pa
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rouelles ou par tranches, ( on peur leur  gope.
donner telle figure que Uom veut , comme o

Soles , Eroiles, Fleurs-de-lys , &c.) met-
tez-les un peu cuire dansun leger fyrop ,
cCelt-a-dire dans de I'eau & du {ucre fondu
mélés enfemble : trempez-les dans une
pited beignets, faices-les frire d'une belle
couleur , fervez-les avec du jus de citron.

Des Navets.

Les Navets fervent 4 faire différens po-
tages, comme nous avons dit 4 l'article des
Potages, Tome I. lls fervent encore pout
accompagner diveifes entrées . comme
Haricots de Mourton , Canards aux Na= .
vets , Macreufes, &c. On frit pour ot~
dinaire les Navets dans de bon faindoux,
ou du beurre rafiné, & on les fait cuire
enfuite féparément avec du bouillon 3
maisils font beaucoup meilleurs fimple-
ment bouillis, c’eft-a-dire, cuits parmi
les viandes , felon le degré de leur cuif-
fon , ou bien pour plus j”e propreté ,don-
nés a vos navetsdiverfes figures en les tail-
!anr » foit en petites poires , foit en cceurs,
ifs, étoiles, croix de Malthe , &c. pour
lors faites-les cuire {éparément dans une
afferole avec un bon jus gras ou maigre
fans les faire frire , puis fervez-vous-en
Pour garnir vos potages & vos entrees.
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Agiflez de méme pour les carortes & les P
nais,

Les navets {e mangent auffi fimplement con
me il {uic , (ertouc les jours maigres,

Nayeis a la fauce blanche & a la moutard,

Prenés des navets bien tendres, ratif.
fez-les , ou pour le mieux , pelez-les Ic.
gerement, s’ils fontgros coupez-les pat
morceaux , faites-les cuire dans de I'equ,
avec du fel fur la fin de la cuiffon ; met
tez-les 4 égotiter, faites une fauce blanche
avec du beurre Fms, un peu de farine,
du poivre , de la mufcade & du bouillon
des navets; tournez votre fauce jufqu'dce
qu’elle foitbien lice , mettez-y vosnavets,
faites-les-y mitonner un peu , ajoutez-y
de la moutarde avec un filet de vinaigre,
fervez-les chaudement.

Les topmamboms ou pommes de terre
fe mangent de méme, avec une fauce au
beurre relevée de moutarde. On cult pour
Pordinaire les roplnamboun dans leau;
on peut aufli les cuire dans la cendre.

Des Salfifix ou Scorfontieres , & des
Chervis.

On diftingue deux fortes de falfifix: les

falfifix ordinaires , & les fallfix d'Ef

pagne , autrement nommes (couonnerﬁs
Les falfifix d’Efpagune , nommes ainfl 4




ne & des Racines. $07
eaufe du lieu d’ott on les a d’abord tirés
nl- font les meilleurs. On cultive ces deux
efpéces également dans ces Pays-ci. Elles
de, font toutes deux couvertes d’une peau
i noire;; il faut les choifir charnus, tendres
6. & facile a rompre.

ar Les Chervis font des racines a peu prés
1, de meéme, avec cetre différence qu'elles
- ont le goiir de panais , & qu’elles font
e couvertes d’une peau blanche.

B Salfifix a la fauce blanche,

¢ Choififfez-les bien tendres , & qui ne

, foient point cordés ; ratiffez-les propre-

y ment ; calfez-les d’'une longueur raifon-

nable, & jettez les d mefure dansde 'ean

fraiche, que vous changerés deux ouwtrois

. fois pour les y faire blanchir ; faites-les

1 cuire dans de I'eau prefque bouillante ,&  Hors

_ blanchir comme nous allons le dire ci- d'cuvre &
A ’ entremets,

; apres pour les Cardons d’Efpagne. Etant

cuits & un peu croquans , falez-les. (IZ

faut les mestre prefgue 4 fec, & les retour-

ner fouvent pour leur faire prendre le goiit

dufel.) Mettez-les a ¢gotiter , faites une

fauce avec du beurre frais » quelques pin-

cees de farine , un peu de poivre, de la

mufcade & du lait ou de la créme; faites

leur faire plufieurs tours , fervez-leschaus

dement.
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Salfifix frits.

Faites-les cuire comme ci-devant , majs
un peu plus croquans 3 mettez-lesa égoi
ter & {écher entre deux linges;trempez-
les dans une pate d beignets , ( ¥ oyez Pin
a Beignets , ci-devant , ) faites-les frire
bien blonds , fervez - les avee du perfl
frie, : :

Les Salfifix {e fervent aufli au jus; pout
cela , mettez-les mitonner dans un bon
coulis gras ou maigre , apres qu’ils feront
cuits , comme nous avons dit ci-devant,

Avant de les drefer , il fera bondy
joindre un morcean d’excellent beurre

oudré de farine, parce que le beurte ef
f’ame de toute les racines & de toutesles
légumes.

On peut aufli les fervir au Parmefan, de
la maniere que nous allons le dire ci-aprés
pour les Choux-fleurs. Voyez-y & vous
y conformés , c’eft la méme chofe.

Les Salfifix fe mangent au(fi en f{aladejon les
affaifonne fur la table, d’huile , de vinaigre&de
POIVre-

Les Chervis fe mangent ordinairement
frits, & c’eft le meilleur apprér que l'on
puilfe leur donner. On peut les mettre
au beurre comme les Salfifix 3 1l faut tou-
jours les faire cuire dans I'eau comme les

A el e Su o Bk P e iR e
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S:lGfix , mais ils ne demandent pas tant
de cuiflon.

Des Afperges.

Les Afperges s'apprétent de plufieurs
fions : on les mange au beurre apres
quelles ont été cuites fimplement dans
leau; on en fait des potages & des ra=
goiits , tant pour accompagner diverfes
entrees , que pour fervir d’entremets; il
faut les choi[ﬁ tendres , bien nourries,
& cultivées dans les jardins On confit
les Afperges, comme nousle dirons ci-

\
apres.

Afperges a la fauce blanche.
Choifilfez de groffes Afperges ; coupez-

les d’une longueur raifonnable , ratiffez-

Entte-

les, il en eft befoin, lavez-les bien ,mets.

faites-les cuire 4 'ean bouillante, prenés
garde qu'elles ne cuifent trop , (i faue
quelles foient croquantes fous la dent;)
dreffez-les dans le plat que vous deves
fervir , verfés defTus une fauce au beurre.
(Poyez Larticle des Sauces ,tome 1.)

Si vous les voulez au jus , fervez-vous d’un

coulis clair gras ou maigre, que vous trouverez
A ;
au meéme Chapitre.

Afperges a L'huile.

Vos Afperges étant cuites comme on
vientde le dire, dreffez-les dans le plat
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que vous devés {ervir, fervez-lesavecde
T'huile, du vinaigre, du fel & du poiye
blanc.
Afperges en petits Pols, ou Ragoit d
pointes d Afperges.

Ayés des Afperges d'une moyenne grofs
Entre- f€ur qui foient bien vertes & bien lon
fucts, gues, coupez-en le verd par petits mor-
ceaux , faites les blanchir dans de l'en
bouillante , mettez-les a égoiiter 3 paffezs
les dans une caflerole avec dexcellent
beurre ; mouillez-les d’un pea dea
chaude ; aflaifonnez-lesde fel, de poivrey
& d’'un peu de fucre , joignez-y un pi-
quet de perfil & de ciboules; faites-les
cuire a petit feu . étant cuites, tirés le pas
quetde fines herbes , liez-les d’une pineée
ou deux de farine délayée avec des jaunes
d’eufs, de la mufcade & de la créme ; ne
les quiteés point pendant ce tems-ld, &
remuez les toujours , de crainte que les

ceufs ne tournent , fervez-les enfuite.
Accom- _ Pour ce qui eft du ragofit de pointes
pagnement &’ Afperges, nous en avons déja patlé 2
ou entre- I'article des Ragoiits, tome I. on peutvyoit
' o ce que nousen avons dit. 1l ne sagit pour
cela que deles mouiller de bouillon gras
ou maigre pour les faire cuire; & aprs
qu'elles feront cuites , de les lier d’unbon
coulis , fans préjudice de quelques jaunes
d'cufs, fionle juge 4 propos.

e AL O

[

P PN gl bt D D g




R T . W N )

& des Racines. 518

Ce ragofit peut feryir non feulement d’entre-
mets , mais encore pour accompagner différentes
fortes d’entrées , pour cela on peut les couper de
la lopgueur d’'un travers de doigr, comme de
Canards , de Pigeons, & d’zurrgs picces de gi-
bier, méme de viande de boucherie, §’aurai {oin
de vous renvoyer a cet article lorfquil en fera
beloin,

Pour ce qui eft du potage d'Afperges, voyez
latiicle des Potages , tome I.

Maniere de conferver les Afperges.

Otésle dur de vos Afperges le plus que
yous pourrés , lavez-les bien ; jetcez-les
dans (fe I'eau bouillante. Retirez-lesapres
dix a donze bouillons, Erant bien égoii-
tées & refroidies entre deux linges, ar-
rangez-les dans un pot de grais plombé,
oi elles puiffent ecre de leur longueurs
verfes deffus une faumure pareille 4 celle
dgs haricots verds, ci-devant , page 90,
fuites enforte qu'elles'y baignent , ce que .
vous ferés en mettant quelque chofe def=
fas , comme un plat ou un autre poids,
Couvrez-le avec de ’huile ou du beurre
nfiné de I'épaiffeur d’un pouce. Couvrés
apies votre pot de parchemin & de fon
touvercle ; mettez-le dans un lieu frais
pour les conferver. Quand vous voudrés
Yousen fervir, mettés-les tremper dans
de Peau que vous changerés deux ou trois
fols, Faites-les cuire comme lesautres.




Hors
d'ccovre,

Hors-

§02 Des Légumes
Des Artichauts.

Il y en a de deux fortes, de rouges
de verds. Les rouges nc font bons qu}
manger 4 la poivrade. Les verds fe man
gent auflidla poivrade,, furtout lorfquil
font jeunes. Les Arrichauts entrent day
différens ragolts, tant en gras qu'en mi-
gre , comme nous avons dit 4 article d
Ragouts, zome I. Les Artichauts fe ferven
aufll en entremets accommodés de plu-
fieurs fagons. On les conferve pour sen
fervir dans le befoin , comme nous ledis
rons ci-apres, '

Artichauts a la poivrade.

Choififfez-les petits & bien rendres
Coupez-les par quartiers. Otez-en le foin
jufqu’a la chair , & les premieres feuilles
du dehors , que vous couperés propte:
ment ; mettez-les 4‘mefure dansde leat
fraiche 3 fervez-les 4 coté de la foupe
pour un petit hors-d’ccuyre. On peuthi
JServir entiers.

Artichauts @ la Sauce Blanche.

Otés les premieres feuilles d’alentout;
& coupés le verd de defloys , comm

d'ceuvreou auffi la pointe des feuilles, faites-lescur
gniremets. re dans de ’eau bouillante. Etant cuils

tirez les 3 Otés-leur le foin avec yne pie




5§
ui
ane
1l
ang
Yale
des
ent
lge

di«

65,
in
les
e

p
i

& des Racine

52 503

tie des petites feuilles qui font en “de.
dans; dreflez-les 4 mefure dans le plat

que vous devés fervir, v
fauce au beurre ; couyr
feuilles 5 fervez-les enfui

Areichauts a Uhuile &

erfés deflus une
ez-les de leurs
te.

au vinaigre,

Quand vos Artichauts feront cuits &
ddemi refroidis , eés-en e foin . drefs
fez-lesdans le plat que vous devés fervir;
faites une fauce avec huile , vinaigre

poivre & fel ; fervés l'un
rément.

Artichaurs a4y

& lautre fepa-

Jus.

Vos Artichauts érant cuits, comme cf-

devant , Stés-en le foin,

& dreflez-les 3

mefure dans le plat que vous devés fer-

’

Vir 5 metees dans une caﬂerole un mor-

ceau d'excellent beurre que vous coupe- mers,

1és par petits morceaux

» fingés d’une

pincée ou deux de farine , aflaifonndés
de fel , de potvre & de mufcade, mouil-
lés d'un pea de jus, (gras ou maigre )

fournés cette fauce fiir jo

feu , jufqu’a ce

quelle foie lice , verfez-Ia dans vos Ar-
uchauts , reconyrez-les de leur feuilles,

fervez-les bien chauds.

Artichauss & Ia Merigouste,

Ayés de moyens Artich
¥ proprement ; c'eft 3-

auts Y prepareza
dire , drés-leyg

Entre=




Entremets,
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les ptemicres feuilles d’alentour 4, & cou-
pes le verd de deflus, comme aufli la
moitie des feuilles. Faites-les cuire aux
trois quarts dans de leau bouillante,
Otez-en le foin avecune partie des peti-
tes feuilles qui fonten dedans. Arrangez
les A mefure dans une tourtiere foncée
de bardes de lard pour les jours gras;
mettés dans chaque cal d’Artichauts un
peu de l'apprer qui fuit. Hachés quelques
champignons avec un peu de perfl & de
ciboules, mettez-lcs dans une caferole
avec un peu de beurre frais & deux cuille-
rées d’huile d’olive ; affaifonnez de fel &
d’épices fines. Délayésbien le tout enfem-
ble fur un perit feu. Couvrés les cus
d’ Artichauts de leuts feailles. Moutllést
fond de la tourtiere d’'un peu d’huile, de
maniere qu’il n’en entie point dans les
Artichauts 3 joignez-y un peu de beurre
que vous romptez par petits morceaux de
diftance en diftance. Achevés de les faire
cuire au four, ou fous un couvercle de
tourtiere avec du feu deffus & deflous.
Quand les feuilles feront riffolées fans
cre noires, fervez-les avec un bon cow
lis , ou fimplement un jus de citron.

Vous trouverez la maniere de faire les jus&
les coulis au Chapirre I, tome L.

Artichauts farcis.

Prenés des petits Artichauts bien ten
dres
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e dres. Otez-en toutes les feuilles & le foin; Entred
& rournés les culs proprement. Jettez-les pyers,
dans de I'cau bouillante. Rerirez-les aprés

huita dix bouillons. Mectez-les cuire avec

tie moiti¢ de bon bouillon & moitié de bon

2 Jus, (gras ou maigre.) fel, poivre , oi-
cée gnon par tranches , & autres chofes pour
S 5 leur donner du gotit. Farciffez les d’une
un farce fine cuite Frottez-les avec de Peeyf
1cs battu. Pannez-les de mie de pain bien fi-
de ne, & de parmefan , i on 'aime. Arran.
ole gez-les & mefure dans une tourtiere 5 joi-
le- gnez-y leur cuiffon qui deit &tre courre ,
& enforte , quil n’en entre point dans les
- Artichauts, Meétttez-les au Four pour leur
0. faire prendre belle couleur, ou fous un
| couvercle de tourtiere avec du fen dellus
de &deflous fervez-les avec an bon coulis
les on fimplement un jus de citron.
(e Vous trouverez la maniere de faire ces Farces
_de a l'article des Rifloles , ci=devant,
né: Ariichayts Jumeaux.
s, Tournés proprement des culs d’Arti-
1S chauts femblables 3 ceux dont nous ve-
e nons de parler ci-devant > pour les Arti- B,
chauts farcis, Faites les cujre de méme yaree

sk | &farciflez les dune pareille farce (gra/

Jeon maigre ) Frattés cette farce avec de
Peuf barry, Mettés vos culs d’Artichaats
en | deuy A deux Pun fur Pautre , farce contre
res Tome i, 'd
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farce, de fagon qu'ils {oient bien collés en-
femble. Trempez-lesdans de I’ ceuf bartra.
Pannez-les de mie de pain bien fine, Fai-
tes-les frire bien blonds. Servez-les avec
du perfil fric, & pour le frire 1l faur quil
{oit bien verd & bien fec

Artichauts Frits,

Coupés des Arrichauts en fix ou huit
moreceaux , felon leur gro[feur. Orés le
foin un peun profondement & les grofles
feuilles . ne laiffés que celles du milieu,
jettez-les a mefure dans de 'eau fraiche
de crainte quils ne noirciflent ; faites-
leur faire cinq a fix bouillons dans de
I'eau bouillante , avec un peu de fel 3
Mettez-les - égotrer, trempez-les dans
une pte a beignets. (Poyer Pdre a Bi-
gnets  ci-devane ) Faites-les frire de belle
couleur , fervez-les avec du perfil frit.

Quelques uns ne les font pas bouillir , &‘fe
contentent de les faire frire tour cruds, apies
les avoir trempés dans la Pite 3 Beignets.

Maniere de conferver les Artichauts,

Avyés de bons Artichauts, Otés-en toutes
les feuilles & le foin, & coupés le verd e
deflous. Jetrez les dans de 1’eau fraichea
mefure que vous les accommodés, afl
qu'ils ne noirciffent point. Faires les blar-
chir huit ou dix beuillons dans de led

N e sl Bl T el al STl S a e, Rl Lt S
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bouillante , tirez-les enfuite, arrangez-
les fur une claie; metrez-les {écher au So-
leil, ou dans un four modérement chaud ,
jufqu'd ce qu'ils foient fecs comme dy
bots. Ils fe peuvent garder une année en-
uere & plus.

Pour vous en fervir, mettez-les trem-
per dans un perir pot de terre avec de
leau chaude , dans laquelle vous aurés
délayé une ou deux pincées de farine 3
ajoutez-y un peu de graifle de beeuf, on
dubeurre pour les jours maigres.Entourés
ce pot de braife que vous entretieadrez
pendant quatre ou cing heures,

: Autrement,

Vos culs d’Artichauts érant nettoyés &
blanchis , comme nous avons dit ci.de.
vant, effuyés-les bien entre deux linges.
Mettez-les dans un pot de grais plomté 3
verfés deflus une faumure pareille i celle
des Haricots verds , ci-devant ; faites en+
forte qu'ils y baignent , ce que vous ferés
ny mettant quelque poids deflus, cou-
viez-lesavec de I’huile oudu beurre rafiné
de Pépaiffeur d’un pouce. Couyrés aprés
votre pot de parchemin & de fon couver-
de, mettez-le dans un liew, frais pour le
canferver. Quand vous voudrés vous.en
fervie, mettez-les tremper dans de I'eau
e vous changerés deux ou trois fois;
aites-les cuire comme les antres.

Yij
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Des Concombres & des Corniclons,

Ce fruireft connu de

tout le monde,

& beaucoup en ufage dans les alimens,
Les Concombres fe:mangent de diftéren-
tes fagons, on en garnit des potages, &
on en fait des ragolits , comme nous
avons déja dir a IArticle des Potages &
des ragolts , zome I. On farcit les Con-
combres foir en gras {oit en maigre, pout
fervir d’entrée ou de hors-d’ceuvre. On
mange les Concombres en falade. Les

etits Concombres qu'o

n appelle Corni-

chons , ( qui font les rejettons des Concoms
Bres) fe confifent dans le vinaigre , com
me nous le dirons enfuite,

Accompa-

gnement. de vinaig

Concombres en Ragotit

, ou Ragoilt ds

Concombres,

Pelés vos Concombres légercment
fendez les par la moiti¢ dans leur lon-
gueurs Stez-en toutes les graines, ce qué
vous ferés avec une cuillere 4 bouche:

Coupez-les par merceaux

, metrtez- les

mariner deux ou trois heures dansun pet

re, de fel menu, de gros poivia

de perfil & de cibonles enticres; faites
les blanchir ; metsez:les 4 égofiter &1

cher entre deux linges palle

une calferoleavecdu b
lez-les d’un bon jus,

z-les dans
eurre frais, mot
aflaifonnez-les
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bon gotit; faites-les cuire 4 petit feu en
les retournant de tems en tems. Erant
& prefque cuits , liez-les d’un bon coulis de
5, | Veau & de jambou , ou de farine frite.

n- | Voyez fi ce ragolit elt de bon gout. Ser-
& | veg-le chaudement. \

us it

& Autrement.

n- Paffés de petirs oignons dans une caf-

ut | ferole avec du beurre frais, érant 4 demi
n | roux, mouillez les de jus 5 faites-leur
es | prendre un peu de couleur , mettez-y vos
i~ | Concombres ; aflaifonnez < les’ de bon
me | gofit. Faites cuire le tour enfemble fur

m- | unpetic feu , fini(fés comme ci-devant.
Ce ragofit fert pour accompagner dif-
2 férentes’ forres d’éntrézs ei gras; comme
Canards , Pigeons, Gigot de Mouton,

Aloyau , Filet ds Beeuf , &c.

;n: Sivous voulés quie ce mgo:&t vous f{er-
i Yeen maigre ; fal.tes—lc cuire avec da
e, | 108 & d:l coulis maigre s cela ne deman-
e de pasd autres apprets que ceux que nous
o0 | Yenons de dire. '
On (e ferc aufli de Cornichons confits -
18y e = Raooticde
e faire des ragofits: pour cela, mettez- o 2;.
3 les tremper .dxns pluﬁeqrs eaux tiédes, jufl: chons,
qua ce qu'ils foient bien deffalés & bien

ans WTTry Ay .
uil- dC\'malgrcs; crant au point que vous {ou-

e haiés ; remetrez-les dans de I'eau fraiche
pour les faire reverdir, coupez-les par
Y 1




Hors-
d’acavre.

Entrée ou
hors d'ceu-
\ yres,

fez-les d'une farce, ( graffe ou maigre)faie

§10 Des Légumes

hilets in peu ¢pais & longs,; coimme la
moiti¢ du peut doigt 5 mettez-les dans
un coulis { gras & maigre ) aflaifonné de
bon gotit , faites mitonner ce ragoat ,
fervez-le avec du jus.de citron.

Concombres en Ragoiit au blanc , pour ls
Jjours-maigres.

Vos Concombres érant pelés, vuidés,
coupés & blanchis ; paffez-les dans une
caflerole avec du beurre frais. Mouillez-
les avec de 1’eaun , mais tres-peu 5 parce
que le Concombre en rend allez par lui-
meme. Affaifonnez-les de fel & de poi-
vre. Faites-les cuire 4 petit feu. Etant
cuits & réduits 4 peu de fauce , liez-les
d’'une pincée ou deux de farine , délayée
avec des jaunes d’ceufs , de la mufcade,
de la créme & de la fauce des Concon-
bres, ne les quittés point pendant ce
tems-ld , & remuez-les toujours de ctain~,
te que les ceufs ne tournent, fervez-les
enfuite.

Concombres Farcis.

Prenés des Concombres qui foient bien
droits & d’une moyenne grofleur. Pelez-
les légérement. Vuidez les de leur f-
mence par un des bouts , ce que vous
ferez avec une cuillere a bouche, Farcif-
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tes-les cuire avec moitié de bon bouillon ,
& mottié de vin blanc, & un bon affai-
fonnement , mouillez-les peu, parce que
le Concombre rend affez d’eau de lui-meé-
me. Etant cuirts, dreflez-les dans le plac
que vous devés {ervir ; verfés deffus un
bon coulis ou une fauce blanche ; fervez-

les enfuite.

Vous trouverés la maniere de faire les Coulis
& les Sauces au Chapitre I. rome I. & pour la
Farce tant grafle que maigre , Ch, VIL

Concombres en Salade , ou Salade de
Concombres.

Vos Concombres étant pelés , fendez-
les, vuidez-les, coupez-les par tranches
bien minces. Faites les mariner un jout
ou deux avec des tranches d'oignons , du
fel & un peu de vinaigre. Mettez-les 2
égoliter, preffez-les dans un linge , bat-
tez les y , fi bon vous femble. Servez. les
avec de I’huile & du poivre blanc.

Maniere de confire les Cornichons.

Prenez-les petits & bien verds autant
qu'il fe pourra, (il fera bon de leur laiffer
paffer une journée a I'ardeur du Soleil pour
les amortir un peu ) sils font gros, cou-
pés leur la fuperficie de chaque bout, &
Piquez-les de quelques coups de la pointe
dune lardoire ,ou aurre chofe. Merrez-
les dans un por de grais plombé. Verfés

Yiv

Pour le
ot.
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deflus une faumure faite comme je vais
le dire; faites enforte qu'ils y baignent,
Couvrez-les d’huile d’olive, de I'epaif-
feur d’un travers de doigt. Couvrés bien
aprés vorre pot de fon couvercle , & de
fagon que l'air n’y puiffe entrer. Mettez-
le dans un lien qui foir fec.

La faumure fe fait avec un tiers d’eau, deux
tiers de vinaigre, & du fel a proporzion, Pour
cela, faites bouillir {ur le feu, le fel & I'ean,
Laiflez-la refroidir. Paflez-la au clair, Mettezy
votre vinaigre, fervez-vous-en enfuite,

Pour vous fervir de ces Cornichons j mettez
les tremper dans de I’eau par deux ou troisre:
prifes, Ils-font plus durs a cuire acaule du (el
& du viraigre. Les Cornichons fe mangenten
falade. On les méle avec d’autres falades. Voyes
Anchois.

Des Cardons & Efpagne, des Cardes-
Poirées ou de Béte, des Cardes
d Artichauts 5 & des Montans de
Laitues Romaines.

Les Cardons d’E(pagne, nommés ainfi acaufe
de leur premiere ongine  font un Légume trop
eonnu aujourd’hui pour en faire ici la deferip-
tion. On (cait que ce Légume a la tige fort haute
remplie de piquans, & qu'il eft le meilleur d
tous les Cardons,

Les Cardes-Poirées, encore plus connus qu
les Cardons d’Epagne ; ne {ont autre choﬂfe que
Ies ctes de la poirée dont on ore les extrémits
qui font plus minces. :
Les Cardes d’Artichauts, qui font les moins
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bons, font aufli les cbtes qui font 'au miliew des
fenilles , & dont on bte les extiémités,

Les Montans, ce font les cocurs des Laitues
Romaines , lor(Ga'elles font montées.

Les Cardes les plus blanches & les plus épaif-
fes font les meilleures,

Voici la maniere de les appréter.

Cardons d Efpagne au jus, ou Ragoit de
: Cardons d'Ejpagne.

Choififlez-les bien blancs, bien épais,
& point creux. Jettez-les feuilles exté-
rieures qui font vertes. Coupez-les de la
longuear du petit doige , & vous en Ote-
1¢s 4 mefure les filandres , & jertez les
aufli 4 mefure dans de ’eau fraiche pour
les empécher de noircir. Erant ainfi ap-
pretés 5 faires les blanchir, & mettez les
cuire dans de P'ean bouillante , avec un
peu de fel fur la fin de la cuiffon; vous
preparercs ainfi I'eau qui fervira A les
blanchir , pour plus de perfection, ( é-
layés-y quelques pincées de farine § & joi-
gnezy un morcean de beurre frais )-Vos
Cardons érant cuits & un peu croquans,
mettez-les 4 égoliter & f{écher entre deux
linges: Faites-les mitonner dans un'coulis
de Veau & de Jambon. Voyez {i le Ra-
goue eft de bon gout. Servez - le chau-
dement.

Ceragolit peut vous fervir non-feulement de
Pla particulier d’entremers, mais encore pouz

Yv

Entres
mets & ac-
com pvlgne-
ment,
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accompagnet différentes fortes d’entrées , com-

me nous avons dit en plafieurs endroits de cer

Ouvrage.

Si vous voulez que ce ragofit vous ferve en

Accompa- maigre. Faites mitonner vos cardons dans un
gnement & coulis maigre, dans lequel vous incorporerez
eacrremers, auparavant un morceau d'excellent beurre que

vous poudrerez de fafine , & que vous tournerez

comme une {auce blanche.

Cardons d' Efpagne au Parmefan.

Vos Cardons étant cuits comme ci-de-
vant , metrez-les mitonner dans un bon
Entre- coulis gras ou maigre ; arrangez-les pro-
metse prement dans le plat que vous devés fer-
vir 3 verfez deflus le coulis qui deit eure
court. Couvrésle tout de parmefan, &
fi vous voulés , d’un peu de mie de pain
bien fine. Faites prendre couleur au four,
ou fous un couvercle de tourtiere , ou
avec la pelle ronge ; dégraiflez , sl en eft
befoin , fervez enfuite.

On peut accommoder de la méme maniere
es Cardons d’Artichaux , mais ils ne font pashi
bons, de méme que les Cardes-poirées,& les
montans-de Laitues Romaines.

Cardons d’ Efpagne a la fauce blanche,, pout
les jours maigres.

Vos Cardons étant cuits comme ci-dg-
vant, préparez-leur une fauce comme 12
fuit ; meteés dans une cafferole la quanute
de beurre qu'il vous en faur , avec unc




& des Racines §15
pincée ou deux de farine , un peade fel,
de poivre , & de la mufcade ; mouillés

d’un peu d’cau & de verjus ; tournés vorre 4'cuvre &§
entrémes. S

fauce fur le feu jufqu’a ce qu’elle foit bien
lice , mettez-y vos Cardons , faites-les-y
bien mitonner ; voyés fi c’eft de bon gofie,
fervez-les chaudement.

Les Cardes d'Artichaux , les Cardes-
poirées , & les montans de Laitues-ro-
maines {e fervent a la fauce blanche, de
méme que les Cardons d’Efpagne.

Il faur avoir attention pour les Cardes
d'Artichaux , de les bien faire blanchir
quelques bouillons dans de P'eau bouil-
lante avant que de les cuire , afind’en 6ter
Pamertume dont ils font remplis

Pour les Cardes-poirées , il faut pour
les bien egotiter , apres quielles font
cuites, les charger d’un plat & de quelque
autre poids pour en tirer 'eau dont ils
font remplis,

Les montan® de Laitues- Romaines fe
enifent comme les Cardons d’Efpagne.

Des Choux ordinaires € des
Choux-fleurs.

Par les Choux ordinaires, on entend
les Choux qui font propres a faire des
porages & des entrées, comme font les
Choux frifés , les Choux pancalier, les
Choux de Milan , & quelques autres qui

Y vj
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fe trouvent dans les jardins des curieux,
& qui n'ont point de nom en France.
Nous ne parlons point ici des Chousx verds
a grandes feuilles , non plus que des
Choux cabus, comme ¢tant trop com-
muns. 1l faut que ces Choux, pour trre
bons , foient bien pommés  Nous avons
déja patlé des Choux qui font propres
pour les potages ; on peut VOir ce que
nous en avons dir a Particle des Porages,
ainfi que des entrées qu'on accompagne
de Choux, comme font les Queues de
mouton , les Perdrix, &c. tant pour fer-
vir de plats particuliers , que pour faire
des terrines. b

Vous trouverés la maniere de fervir les
Queues de mouton aux Choux, a larricle
du Mouton , tome . Les Perdrix aus
Choux , 4 larticle du Gibier , rome I de
méme qu’a Particle des Terrines au Cha-

itre de la Pauflerie.

1L nous refte a parler dgs Choux I’Al-
lemande , & des Choux farcis , ce que
nous allons faire aprés ce qui fuit.

Pour les Choux-fleurs, il n’y ena gue
d’une efpece , dont les feuilles extérieutes
fonr affez grandes , mais celles du milieu,
aufli-bien que les tiges , avortent & de-

enerent en destéres informes toutes gre:
nées. 11 faut les choifir bien blancs, bien
fercés & fermes, fans étre moufleux, Voisi
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lesappréts qu'on peut leur donner. -

Choux-fleurs a la fauce blanche.

Epluchez - les proprement de toutes
leurs feiiilles extéricures & de leurs tiges,
que vous couperés a mefure d’une lon-
gueur raifonnable. Faites-les cuire a L'eau
bouillante , (quelques - unis font blanchir
Cette ean avant s Comme neis avons dx“[ p()llr
les Cardons d'Efpagre,) mettez - les a
égouiter ; faites-les mitonner dans une cale
ferole avec une fauce au beurre bien lide 3
dreflez-les dans le plat que vous devés fer-
vir, fervez-les chaudement.

Entre-
mets,

Chouxfleurs au jus.

Faites-les cuire comme ci-devant ; met-
tez-lesa ¢goliter ; faires-les mitonner dans
une caflerole avec un bon coulis de haut
golit, grasou maigre, dreflés & fervés. On
fe fouviendra toujours de joindre a ce
coulis un morceau d’excellent beurre pou-
dr¢ de farine.

Entre=
mets,

Choux-fleurs au Parmefan.

Faites-les cuire comme ci-devant ; met-
tez lesa ¢gotiter ; faites-les mitonner dans
une fauce blanche faite de bon beurre Vi
oupour le mieux , dansun coulis gras ou
Waigre. Dreflez les proprement dans le
Platque vous devés fervir ; verés deflus

Entre-
ets.
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la fauce qui doit &tre courte 5 rapez-y du
parmefan ; ajourez-y , {i vous voulés, un
peu de mie de pain bien fine; faites pren-
dre couleur au four , ou avec la pelled
feu bien rouge ; fervez les enfuite.

Choux-fleurs a Uhuile.

Ertant cuits comme ci-devant, tirezles,
laiffez-les un peu refroidir 5 dreflezles
dans le plat que vousdevés fervir : fervez-

Entrée oules avec du poivre , de I'huile & du vinai-
hors d'ceu-gre, En les faifant cuire, il faut y metre
g Tez de fel ’¢ blige d'

aflez de {el , pour n'ctre pas oblige den
remettre en les aflaifonnant.

Choux & I Allemande.

Ayez un gros Choux de Milan, ou autre,
btez-lui les premieres feuilles jufquils
pomme , coupez-le en quatre fans le fe-

arer , orez-en le trognon , ﬁcellez—lg;
faites-le blanchir dans de leau bouil-
lante ; preffez-le bien pour en faire fortir
P’eau. Mettez-le dansun potavec un pes
de graiffe d'Oye ou de Poularde , & un
gros oignon piqué de deux.ou tro1s cloux;
mouillez-le moiti¢ de bon bouillon,&
moitié de jus, prenés garde de n’en point
trop mettre ; faites-le cuire 4 perit feu
aux trois quarts de la caiffon , metcez:y
de petits oignons , & de petites faucifles
longues comme le doigt; achevez de faue
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¢uire le tout enfemble Ertaat cuit; pre-
nez la croiute dudeflus d’un pain mollet
rond , qui foit fec ; mertez-le dans [e plac
que vous devés fervir. Dreffez votre
Choux deflus , la pointe en haut , les oi-
gnons & les faucifles autour ; dégraiflés &
fervés.

On peut encore, fi 'on veut, joindre 2
ce Choux un morceau de petit lard bien
entre-lard¢ , que vous faites cuire au fond
de votre pot, & que vous mettrés quelque
tems avant le Choux : il faudra couper
par tranches ce morceau de lard , fans ce-
pendantle déracherde la coénne.

Choux farcis.

Prenés un gros Choux bien pommé,
otez-en le trognon ; faitesle blanchir
dans de leau bouillante , mettez- le 2
éapﬁter {ur un linge; preflez-le pour en
aire foreir Peau. Etant a demi froid, ou-
vrez-le fans {éparer les feuilles , formez-
un trou en dedans , farciffez-le d’une
farce fine, ficellez-le tour autour. Metrez-
le cuire dans un pot, avec moitié de bon
clonfommé > & moitic de jus, ( & por aura
€t¢ foncé auparavant de bardes de lard & de
tranches de veau.) Etant cuit , fervez - le
avec {a {auce qui doit étre courte & bien
dégraiflte,

On peut fervir de méme de petits

Entrée ou
hors d’ceu-
VI€,s
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Choux , qu'on appelie Brocolis 3 & en :
meture plulieurs pour un plat. 1
On peat aulli farcir ces Choux en mai- é
gre , & les fervir de méme. :
Vous trouverés la maniere de faire les :
: e ]
Farces auChapitre de lal acflerie. 2
]
. ’
Des Laitues ponmees. ;
; ; ; [
Laitues en ragout 5 ou Ragoit de Laitues,
Faites blanchir des cceurs de Laitues, ¢
Hors jufqua ce qu’ils foient aux trois quarts ¢
SRR . - vi g4
d’ceuvre ou cuits , (on peut les ficeller de crainte qu ils 1

af;?']‘l‘a' ne fe défaffent s ) tirez-les apres, preflez-
BUEemEnt. 1.5 bien dans un linge , déficellez-les,
mettez les dans une caflerole avec unbon
coulis’, geas ou maigre; faites les-y mi-
tonner jufqu’a ce qu'ils foient cuits ; fer-
vez les fous tellegggiande ou poiflon que
vous jugerés d propss.
On peut aufli fervir les Laitues avéc
une fauce au beurre.

Laitucs farcies.

Choififfezles bien groffes & bien por-

mées, faites-les blanchir cing ou fix bouil

Horsd’cen- Jons , égolitez-les & preffez-les bien pout

oy & en- o faire fortir I'eau; armng’ez-les fur une
it : £ O o st

ferviette , renverfés les feuilles juiquat

ceeur ; farcilléz les d’une farce fine faite

de blanc de volaille cuite , bien nourt
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& bien fice. Relevés les feuilles, ficellez
les Laitues tout autour : arrangez - les
dans une caflerole platte; faires-les cuire
4 petit feu avec de bon confommé & du
jus ; €ant cuites, tirez le jus qui doit érre
court ; dégraiffez-le, s’il en eft befoin;
liez-le d’un coulis, verfez-le fur les Lai-
tues, mais apres qu’elles feront dreflées
dans le plat que vous devés fervir.

On peut farcir les Laitues en maigre
de méme qu'en gras; fervez-vous pour
cela d'une farce pareille a celle des rif-
foles en maigre , ci-devant

Latues farcies & frites.

Vos Laitues érant farcies & cuites , com-
meil eft marqué c1 devant; laiflez les re-
froidir un peu ; otez-leur les ficelles , trem-
pez-les dans de 'ecufbatru, pannez-les de
mie de pain bien fine & bien blanche;
faites-les frire de belle couleur, fesvez-
les garnies de perfil frit.

Onen fair des Sulades.

Du Celeri.

Celeri errragoile , ou Ragoiit de Celeri.

Prenés les cceurs & le plus tendre du
Celeri , coupez les par morceaux de la
longueur du petit doigt; faites lesblanchir
€ing ou fix bouillons , mettez lesa égoti-
%I & {echer entre deux linges; faites-les

Hors d’ocns
vre & €ne
trée.

Ragofit
d’accomipa~

gnell)u”n

4
E
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mitonner dans un bon coulis . gras ou
maigre , ayés {oin que le ragotic foir de
bon gotir; fervezles fous telle viande ou
poiflon que vous jugerés a propos.

Celeri frit.

Coupésvotre Celeri par morceau , com-
me ci-devant , faites-le cuire aux trois
quarts dans de I'eau bouillante , ou pour
le mieux, dansdu bouillon ; mettez-le fé.
cher entre deux linges ; trempez-le dans
une pite a beignets ; faites-le frire bien
blond , fervez-le avec du petfil fric.

On en fait des Salades.

De la Chicoree.

Chicorée a la fauce blancke.

Entremets.

Prenés de la Chicorée blanche, faites-
la cuire dans de 'eau bouillante ; jettez-
ladansde eau fraiche ; mettez-la 4 égol-
ter; prellez-la bien pour en faire fortit
I’eau ; donnez lui quelques coups de cou-
teau. Mettez-la dans une eafferole; ver-
és deflus une fauce faite avec du beutre
frais, quelques pincées de farine , dufel,
du poivee , de la mufcade & du lait, 0u
pout le mieux , de la créme ; faites-la i
tonner , {ervez-la avec des ceufs durscon
pés par quartiers.

! Horsd’ceu-
| vre,
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Autrement.

Votre Chicorée étant cuite , bien égoii-
tée & hachée comme ci-devant, coupés
de l'oignon par tranches ; faites-le rouf-
fir 2 demi dans du beurre ; mouillez-le
dun peu d’éan , affaifonnez le de fel ,
faites-le cuire. Metrez y votre Chicorée
avec du lair, ou pourt le mieux , avac dela
ceéme, du poivre & de la mufcade, faites-
la mitonner , fervésla enfuite.

Chicorée en ragoiitys ou Ragoiit de Chicorée,

Votre Chicorée €rant cuite 5 bien égofi-
tée & hachée , comme ci-devant, paffez~
la dans une cafferole avec un morceau,
dexcellent bearre 3 mouillez la enfuite”
d'un peude jus & de coulis, gras ou mai-
gre ; faites- la mitonner avec l'aflaifon-
nement ordinaire ; voyés que le ragoiit
foit de bon goiit , fervez-le fous relle
viande ou poiflon que vous jugerés i pro-
pos.

Onen fait des falades , de méme que de
la Chicorée fauvage.

Les racines de Chicorée fauvage, lorf-
quelles fout bien groffes, fe mettent aufli  Accompa
en ragodit - il faur pour cela les peler pro- gnement,
grement » les faire blanchir dans de 'ean

oullante , puis apres les mettre miton-

Accompa-
nement,
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ner , foit dans un coulis, foit dans une
{auce blanche.

De I'Ozeille.
Farce a [I'Ozelle.

Prends de la belle Ozeille avec un peu
de laitue, fi bou vous femble, comme
i.i‘rfrse :}uﬁ‘: de la poir¢e & autres bonnes herbes,
* épluchez-les toutes proprement , cefta-
dire , btez-en toutes les queunes & les co-
tons , lavez - les dans de leau fraiche ,
mertez les d égoliter, Shpreflez les un peu
pour en faire forrtir Peau , hachez- esbien
menu ; fricallez-'les dans une cMlerole
avec 'aMaifonnement ordinaire , a 2 faut
que la cafferole foit bien éramée ; ) votre
farce érant cuite & de bon goiit, liezla
de quelques jaunes d'ceufs délayés avee
du lait ou de la créme ; faites-la mijotter
doucement , fervez-la avec des cufs duss
coupés par quartier , ou des ceufs pochés.
On fe fert aufli de cette farce pour ac-
compagner différens poiffons grillés 5
comme la Carpe , I'Alofe & autres, al
qu'il eft marqué 4 l'article de la Carpe
grillée », Chapitre VI.
Il yen a, qui pour faire cette farce,
font auparavant blanchir leurs herbesdans
de I'cau bouillante apics qu’elles font

Accompa-
goement,
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épluchées & lavées ; les retirent enfuite,
les mettent 4 egotiter, les preffent bien
pouren faire forrir 'eau, les hachent bien
menues, les mettent mitonner dans unre
caflerole avec de bon beurre & "affaifon-
nement ordinaire. Certe méthode eft trés=
bonne, furtout lorfque les herbes com-
men<ent a avoir de la force.

Ragodr d'Ogeille , appellé commuriement
Ragour de fines herbes.

Epluchés de I'Ozeille, comme ci-de-
yant lavez-la dansde 'eau fraiche , met-
tez-la 4 égoiiter, jertez-la apres dans de
l'ean bouillante 5 retirez-la tour de fuite,

& mettez-lad égofiter une feconde fois. gccompna.
Erant refroidie , hachez-la bien menu ,gnement,
mettez-la dans une cafferole qui fuit bien

¢tamée , nourriflez-la d’un boncoulis de

veau & de jambon; faites mitonner ce ra=

gor fur un petit feu ; voyés s'il eft de

bon gotit ; liez le, fi bon vous femble , de
quelques jaunes d’ceufs 3 fervez le fous
telle viande que vous jugerésd propos.

On fe ferr de ce ragout pour accompa-
gner différentes fortes d’entrées, comme
fcs Fricandeaux , les Chapons ou Pou-
lardes , Poulers, &ec.

Vous trouverés encore la maniete de
faire ce ragofu a larticle des Ragollrs,
tome I.
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Oxeille confice pour conferver.

Prenés de la belle Ozeille , & autres
bonnes herbes , fi vous voulés , épluchés-
les proprement, lavez les bien, ¢goutez-
les , preﬂ‘ez-les un peu pour en faire for-
tir eau , hachez-les un peu menu; fha
caflez-les avec du beurre frais dans une
caferole qui foit étamée , & mettez-y du
fel ce qu’il en fautr pour les bien faler,
Etant cuites & un peu refroidies, mettez-
les dans des pots de grais plombés en des
dans. Quand les herbes feront entiere-
ment refroidies , couvrez-les de beurre
fondu de I'¢paiffeur d'un doigt. Le beutre
érant pris, couvrez les pots de parchemin
& de leur couvercle, mettez-les dansun
lieu qui ne foit ni trop chaud , ni trop
froid pour vous en fervir au befoin, com-
me des herbes nouvelles , foit pout la
foupe , foir pour des farces 3 moins Ton
fait de confommation de ces herbes, plus
les pots doivent &tre petits , parce que
quand ils font une fois entamés, les her-
bes ne fe gardent tout au plus que tross
{femaines. :

Pour ce qui eft des potages aux her
bes , voyés larticle des Potages » 0
me 1,

O Ry s g s PN e 4 P
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Des Epinars.

Epinars a lordinaire..

Ayez des jeunes Epinars bien verds,
épluchez -les en orant leurs queues. La-
vez-les bien ; faires-les blanchir dans
l'eau bouillante. Etant aux trois quarts ¢
cuits , retirez-les a Peau fraiche , mertez-
les & égotiter. Preflez- les bien pour en
faite fortir Peau , hachez-les bien menu,
( Quelgues uns neé leur donnent que quel-
ques coups de coutean , mais il faur pour
wla quon en ait 6té non - feulement les
queues , mais auf les cétons. ) mertez-les
dans une caflerole avec d'excellent beur-
te, ( pour étre bon , il faur prefque de
beurre la moitié du poids des Epinars) du
fel , da poivre & de la mufcade. Remuez-
toujours fur un petir feu , fingez-les d’'une
Fincée ou deux de farine ; mettez - y du
ait, ou pour le mieux de la créme avec
un peu de fucre 3 achevez de les faire
tuite. Voyez aprés s'ils font de bon goit,
Servez-les avec du pain frit 5 & pour le
frite vous le taillerés en long & en
equerre,

ntremets

Epinars en Ragoiit , ou Ragoiit & Epinars,

Vos Epinars érant épluchés de leurs
Quenes & de leur coton , lavez-les l_)ien .
faites-les blanchir dans de I'eau bouillane
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Ragett re, retirez-les a I'eau fraiche. Mettez-leg
d'accompa- § ¢gotiter & Prgﬁez—lcs bien pouren faire
goement. o Ve Peaun, Donnez-leur quelques coups
de couteau. Faites-les mitonner dansune
caflerole avec un bon coulis de veau & de
jambon ( comme les Epinars [ont for
Jecs par eux-mémes , il faut y ajouter un
moreian dexcellent beurre.) Voyez il

ragotit eft de bon golr , fervez-le fous

relle viande que vous jugerés A propos.

Epinars Frits & Glacés.

Epluches des Epinars , & lavez-les
bien. Faites-les blanchir dans de leau
bouillante , tetirez les a Peau fraiche,

: Mattez los d égoficer , & prefez-les bien
Entramets, pouf en faire forrir ean 3 hachez-les
bien menus, fricatlez-les dans une calle-

role avec d’excellent beurre. Joignez-y
quslques amandes douces pelc’es & piléss

dans un moriier avec un peu d’écorce

de citron confit & hachée menu, du fu

cre en poudre , un peu de fal & dela
mufcade ajoutez-y un peu de créme &
quelques ufs ; melés bien le tout e
fembie, & le faites deflécher {ar an pett

feu, en tournant toujours avec une le

patule de bos. Farinés le fond d'ua plé

ou d’une planche bien anie yérendés e

{us vorre farce , comme ane créme a feifés

. & laiflez-la refroidir, Etant froide, o

Pﬁl‘
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les pez-la par morceaux , ou en lozanges, ou
AC Y en autres fagons ; faites-les frire dans une
ups

friture ( graffe ou maigre. ) raifonnable-
’ugz ment chaude ; tirez-les, aprés quils au-
; rontpris belle couleur; glacez-les avec
for du (gcre & la pelle reuge ; fervez-les
”‘l" enfuite.
i e Les Epinars fervent qufli A faire des

o Tourtes & des Riffoles. Poyey chaque
.. Arecle.
De la Perce-pierre.
L La Perce-pierre nait proche de la mer
e | dans les fentes des rochers , d’ou vient
he, | quon lui adonné ce nom. On la confic
jen | dans du vinaigre pour la conferver. Elle
1og nous vient toute confite des Porrs de
{fe- |+ mers. On en fait des falades , & elle fe
2.y mele parmi d’autres falades.
(é4s Derce-pierre en Ragoiis 4 ou Ragodt de
e Perce-pierre.
£ Otez-en les corons, mettez-1a tremper
el dans deux ou trois eaux fraiches > POUT A ccompis
o& | en oter la force du vinaigre ; fi cela ne onement,
e §  fuflitpas , faites-la blanchir un moment 3~
eit | P'eau bouillante. Mertez.la 3 égoliter &
el § euyés-la entre deux linges. Donnez-lui
pla quelques coups de couteau , fi bon vous
dafe femble ; faites-la mitonner dans un bon

ity | coulis ( gras ou maigre ) bien aflai{onné,
ol Servez-la fous telle viande ou Poiflon que
pet vous jugerés 4 propos.

Tome 11, A




539 Des Légumes

Du Perfil , del'Qignon ,de I'Echg.
lotte y de ' Ail , & de la Rocam-
bole, -

Le perfil eft une plante fort commune
dans les aflaifonnemens; il n’y aguéres de
ragofits , ot il n’entre du perfil’, foit en
le hachant menu , foit en le mettant en
bouquet , fenlement pour en donner le
gote. On frit le perfil pour garnir diffe.
rens plats de friture,

On en fait aufli des Ragofits ou plutde
ens'en fert pour mafquer feulement des
entrées, comme nous avons dit en plu-
fieurs endroits de cet Ouvrage, & comme
nous allons encore le répéter.La racinede
perfil fe met aufli en ragoir; elle eftex-
cellente dans les braifes, pour leur don-
ner bon goutr , de meme que dans les
court- bouillons de Poiflon.

Perfil en Ragoiit , ou Ragoit de Perfil

Eplucheés des feuilles de:perfil , la quan-
tité dont vous avez befoin ; faites-les blan-
chir dans de I’ean bouillante 5 mettez les
mitonner dans un coulis. ( gras ox maigre)
Veyez que ce Ragotit foit de bon goiit,
Servez-le fous telle viande, ou poiffon
que vous jugerés 4 propos.

Racines de Perfil en Ragoiit, ou Ragois
de racines de Perfil.

- Choiliflés des Racines de Perfil gui

Accompa-
gnement.
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foient longues , grofles & tendres; pelez- 4 comna
les proprement; coupez-les d'une lon- gnement, [
gueur raifonnable , & jettez-les 3 mefure
dans de l'eau fiaiche. Faites-les blanchir
dans de I’eau bouillante. Mettez-les cuire
& mironner dans un coulis ( gras ou mai-
gre) Voyez ficelaeft de bon gofir; fer-
vez-le fous telle viande ou Poiffon que-
yous jugerés d propos.

Le Perflil pour frire, doit étre bien
verd & bien fec. On I'¢pluche dane !
moyenne longueur. On le jetre dans une Garnitured
friture raifonnablement chande ; ( aprés ;
gue les viandes ou le Poiffon eff frit & re-
aré) il faur qu'il ne fafle quentrer &
{ortir ; puis on s’en fert pour garair , foit
viande , foit poiflon.

On fair aufli fécher ie Perfil, pour le
conferver : pour cela, expofez-le au grand
air , & non pas au grand foleil, de crain-
te qu'il ne jaunifle. Etant bien fec, fai-
tes-en plufieurs paquets que vous mettez
dans des facs ; pendez-les an plancher
dans un lieu qui foit fec. Quand vous
voudrés vous en fervir ; mettez-en trem-
per pendant un jeur dansde I'eau fraiche,
que vous changerés deux ou trois fois , il
y teverdira, Epluchez-le apres, lavez-le
enfuite pour vous en fervir,

Oignons.
Les Oignons , font aufli d'un grand
Z ij
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ufage dans la Cuifine; il n’y a guéres de
ragoiir ol ils n’entrent. On en fait auffi
des ragoiits , des coulis & des {auces par-
ticulieres ; de meme que des potages.
Poutr ce qui eft des potages a 1’Oignon,
Voyez l'article des Potages , comel..
Oignons ¢n ragoit , on Ragoit d’Oignons.
Choififlés de petits Oignons , qui
\ccempa- foient bien fermes; épluchez les propre-
gecment. menr. Faites-les blanchir dans de Peau
bouillante , retirez-les 4 Veau fraichey
mettez-les mitonner dans un léger coulis.
( gras ou maigre ) étant cuits , voyez fi ce
fagolit eft de bon gofit. Servez-vous en
pour toutes fortes d’entrées aux Oignons,
Il yena, quiaulieu de faire blanchit
leurs oignons dans de I’ean bouillante, les
font cnire a demi dans des cendres chau-
des; les pélentapres proprement, & aches
vent de les faire cuire dans un bon coulis,
Onen fait des falades.
Oignons a la fauce rouffe.
Coupés des Oignons par rouelles, ou
par gros morceaux. Paflez-les dans une
caflerole avec du beurre roux 3 éeant @
demi roux; mouillez-les d’un peu dejus,
( gras ou maigre.) & faites-les cuired petis
feu. Votre Oignon étant prefque cuit
moutllez-le felon la quantit¢ de {auce
dong vous avez befoin ; aflaifonngs ¢eue
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fauce de fel & de poivre, liez-la d’un
coulis , ou de farine frice. Faites-la miton-

ner un peu. Voyezfielleeft debon gotit 3

ajoutez-y un filet de vinaigre, & de la
moutarde , fi c’eft la faifons & felon l'u=
{age auquel vous voulez employer cette
fauce : pour lors vous la nommerez fauce-
robert,

Autrement,

Hachés votre Oignon bien menu. fai-
tes-le roullir dans du beurre. Etant i de-
mi roux , mouillez-le ; finiflez comme
ci-devant.

Echalorees.

Les Echalottes, fontencore d’un gmnd
ufage dans la Cuifine s furtout pour dif-
férentes fauces : comme celles de cote-
lette de Mouton grillées, de Veau & de
Porc frais, de quarré de Mouton piqué
de perfil & rou a la broche , daloyau,
de filer de Beeuf, de Pigeons 4 lacrapau-
dine ou a la Tartare ; des Poulets & des
Chapons ; comme aufli de Canards rotis
d la broche , de Lapreaux , & de Le-
vreaux , & ainfi des autres : il en eit de
méme de tout poiffon grillé, felon que
vous ’avez pi voir dans chaque article
du Poiflon.

I s'agit pour cela, de couper les écha-
lotes par petits morceaux , bien propre-
ment; & de les metere dans un bon jus

Z 1j

Sauce,




Sauce,

¥34 Des Légumes,
( gras ou maigre) qui foir un peu lié, &
bien aflaifonné. On fe fert aufli de verjus
de grain,
Agiffex de méme pour la Ciboule.
ity

L’Ail, fe peut mettre quelquefoisen
ragouc. Pour cela, on choific de gros
Auls, que ’on fait bien blanchir dans de
I’eau bouillante, afin d’en diminuer la
force & l'icreté; apses quelques bouil-
lons , on les retire pour les jerter dansde
Peau fraiche ; puis aprés on les met mi-
tonner dans un couﬁs (gras ou maigre)
aflaifonné de bon goat.

L’Ail pour I'ordinaire e met dans tou-
tes fortes de braifes & de court-bouillons
de Poiffon. 1l rafermit les chairs des vian:
des , & leur donne du gotit. Il n’y a gue-
res de ragoiits , ot les Cuifiniers ne met-
tent de I'Ail pour relever le gotr des
fauces , & exciter lappetit. Quelques-
uns mettent 1'Ail dans fon entier , ceft=
a-dire , par goufle, afin de le rerirer avant
que de drelfer leur ragoiir ; d’autres le
coupent bien finement par petits mor-
ceaux ; & dhautres fe contentent d'en
frotter le fond du plat qu'ils veulent fervit
avant que d'y verfer le ragotit , ce quon
nomme ordinairement pointe d’ail, Mais
il y a plufieurs maifons ou I'on ne peut
fouffrir le gotic de I'Ail,
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: Racambole.

1.2 Rocambole , qui eftle rejetton de
lail, n’eft pas 4 beaucoup pres fi forte s
elle a la meme vertu, mais plus agréable.
On sen fert ‘préférablement pour les
fauces. _

On peut aufli quelquefois fe fervir
d'eftragon, pour donner du goiit a quel-
ques fauces cu ragotus particuliers. Lef-
tragon quoique d’'un gout acre & aroma-
tique , eft accompagné d'une douceur
agréable. On employe aufli eftragon pour
faire des ragoiits , mais il faut auparavant
la faire blanchir dans de I'eau bouiliante.
Des Truffles, des Champignons , des

Morilles & des Moufferons.

Les Truffles font des efpéces de racines
ou de fruics charnus, qui naiflent &
croiffent dans le fein de la terre, fans
poufler au-dehors, ni tiges, ni feuilles.
Les Pourceaux en font fort friands, &
fervent fouvent a découvrir les licux
ouil y en a. Les Truffles relemblent af-
fez ayx Topinambours , avec cetre diffé-
rence qu'elles font couvertes d’'une croute
dure, chagrinée & gercée a fa fuperficie.
Il'y en a de différentes groffears & de
figures irrégulieres. 1l faut autant qu’il fe
peut les choifir rondes, d’une moyenne
grofleur , dures , noires én deflus , &
marbrées en dedans, & qui nayent fouf-

Z 1y
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" fert aucune pourriture. Les meilleares
nous viennent du Perigord »du Limoufin,
de la Gafcogne , de 'Angoumois, & de
plufieurs autres Pays chauds. Les Truffles
entrent dans plufieurs sagoiits auxquels
elles donnentun goﬁt excellent ,comme
nous avons dit a, larricle des Ragoils,
tome I. On en fait aufli des plats Particu-
liers d’entremets , comme il a ¢t dit ci-
devant. :

On conferve les Truffles pour s'en fer-
vir dans le befoin, ce qu’on peut fare
de la maniere qui fuir.

Maniere de conferver les Truffes.

Vos Trufles érant bien vertes & bien
faines , mettez-les tout comme elles font
dans du fable de riviere , qui foit fin &
bien fec : de cette facon vous les confer-
verés long-tems On peut les mettre dans
une cave, pourvii quelle ne foi pasirop
humide.

Autrement.

Ayez des Truffles vertes que vous
mettez tremper dans de I'eau ticde. Net-
toyez-les y bienj fervez-vous pout cela
d’une brofle pour en oter la terre ou le
fable. Ecaat bien propres , coupez-lespat
rouelles de Iépaiffeur d’un écu de
livres. Faites-les fécher dans un four qut
foit tant foit peu chaud , & metrez-les
aptés dans une bocte en un lieu fec pour
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les conferver. Lor{que vous voulez vous
eg fervir, prenez ce dont vous avez be-
foin , mettez le cuire dans tel ragour que
vous jugerez a propos. St vous les croyez
dures, vous les fereg cuire dans un pex de
bouillon avant que de les mettre dans le
ragoiit.

Les Champignons, 4 proprement par-
ler, ne font pas des plantes ; ni des légu-
mes, mais un excrement de la terre qui
sengendre ordinairement comme de lui=
méme, en fort peu de tems dans lesen-
droits chauds & humides; on n’a piien=
core en découvrir les fleurs , fuppofé
quils en ayent.

Les Champignons viennent quelque-
fois en grande abondance dans leschamps
& dans-les prez , particulierement en
Automne Oun en fait venir aufli {ur des
couches de fumier, en les drrofant quel-
quefois, furtout avec 'ean dans laguelie
ont bouilli des ¢pluchures d'autres Chant-
pignons , nous en donnerons la maniste,
Cl-apres.

Tous ces Champignons font fore bons
pour ordinaire 5 pourvit quils ayent la
tete ramaflée , épaiffe , blanche en-deffus,
fougedtre en - deffous , la chair ferme,
point piquée & d’une bonne odeur : il

aut encore pour ¢tre bons , qu'ils ayent
la quenc courte & groile. Ceux qui ons
Zvy
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longue & menue, la téte d’un blanc fale
ou jaunitre ; mince & ¢panouie, ne va-
lent rien & font tres-dangereux , méme
jufqu’d 4 empoifonner, fi onn’a pas foin
d’y remédier promptement.

Quelques-uns prétendent que, quand
les Champignons étant lavés, au lieude
conferver leur couleur naturelle, devien-
nent ou bleus, ou noirs, ou rouges, il
ne faur pas ies employer ; ce qui provient
quelquefois de ce que ces Champignons
font reftés trop long rems fur nge , ou
qu'ils font trop vieux cueillis, cela feul
peut les rendre dangereux.

Les Champignons font d’un grand ufage
dans les ragotits : on s’en fert prefque dans
tout ce que l'on mange , comme vous I’a-
vés p vour dans rour cet Ouvrage , fur-
tout a Particle des Ragoiits, fome I. On
en fait aufli des plats particuliers pour
entremcts, comme il eft marqué ci-de-
‘yant.

On confit les Champignoms pour s’en
fervir dans le befoin, ce quon peut faire
de la maniere qui fuic.

Maniere de confire les Champignons.

Ayés des Champignons tels que nous
venons de les défligner. Epluchez - les
proprement, lavez-les deux ou trois fois
dansde l'eau fraiche ; pafcz les dan- une
caflerole avec du beurre frais & du fel,
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(onmet le beurre , les champignons & le fel
tout enfemble y ) mettez les dans un pot de
grais qui foit plombé ; ¢rant refroidis ,
couviez-les de beurre fondu qui foit pea
chaud , jufqu’a ce qu’il y en aic I'épaifleur
d'un doigt pour les empécher de s'éven~
ter. Le beurre ¢tant figé , couvrez votre
pot,de papier & de fon couvercle , &
mettez-le 'dans un lieu frais, Un mois
apres il fera bon de tirer les champignons
afec, pour les paffer dans d’autre beurre
avecun peu de fel, ce qu'on pourra faire
de mois en mois, rour empecher qu’ils ne
fotent gités par 'humidité qu'ils jetrent,
& qut les fait pourrir.
Autre maniere de confire les Champignons.

Vos Champignons érant épluchés , la-
vés & égoiités , faites les blanchir cinqd
fix boutllons dans de I'cau bouillante ,
mettez-les 4 égotiter & {écher entre deux
linges; paflez-lesavec du bearre & du fel,
comme nous avons dit ci-devant , finiffez
de méme.

Autrement.
; VAos Champignons étant blanchis &
€goutés , comme  ci-devant , merttez les
dans un pot de grais qui foit plombé,
verfez deflus une faumure pareille d celle
des haricots verds , ci devant s couvrez-les
de beurre fondu & de papier 5 bouchez l¢
Pot; mettez-le dans un Lieu frais.
Z vj
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uand on veur s’en fervir ,-on les met
4 déffaler dans plufieurs eaux tiédes oy
fraiches , & on ﬁss employe pour toutes
{ortes d’ufages.
Moins I’on fait de confommation de ces
champignons, plus les pots doivent étre
petits, parce que quandils font ane fors
entameés, les champignons ne fe gardent
tout au plus que trois femaines.
Maniere de faire les Couches pour faire
venir des Champignons.
Quoique ces couches de champignons
n'ayent aucun rapport 4 un Trairé de Cui-
fine , je crois néanmoins qu'on ne fera
pas faché de les trouver ici; cela feryira
furtout a ceux qui fe piquent de vouloir
bien faire la cuifine. Lorfqu’ils fonten
campagne ils fe trouvent dénués de toutes
chofes; ils peuvent fe procurer facilement
cé fecours, parce quon n’y manque pas
de fumier. Paris eft, fi jole le dite,le
feul pays ol I'on ne manque point de
champignons, non plus que de tout autre
Iégumes ; ily a des Jardiniers , comme il
'y ena point ailleurs, qui ont le fecret
de les y faire venir en'abondance prefque
dans routes les faifons. J'ai appris dun
des plus habiles de ces Jardiniers, les dif-
férentes manieres de faire les couches :en
voici deux , j'en ai fait Pexpérience » j
m'en {uisbien trouvé ; on peus en profiter
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comme moi : I'une fera pour le jardin , &
P'autre pour la cave.

Couche de Champignons pour le Jardin.

Le vrai tems pour faire cette couche ek
fur la fin du mois de Novembre; ce n’eft
pas qu'on ne puifle en faire en tout tems.
Pour cela, ¢étalez aufli long que vous vou-
drés fur deux pieds & demi de large , &
unbon pied d’épaiffzur de grand fumier
forrant rout chaud de deflous les chevaux »
(celui de Mulet, ou & Ane, ou de Cavale eft le
meillenr ) vous le mettrez de forte quela
couche aille toujours en fe “retreciffant
pat en haut, & fe termine en dos d’Ane 5
& vous la foulerez avec les pieds. Chargés
enfuite de la méme fagon cette couche
de vieux fumier mélé d’un peu de crotin,
Foulez-la bien , ce que vous ferez em
l’}miﬂ'ant avec une planche 3 laiflez-la
ainfi refofer quatre i cing jours; au bous
defquels vous y incorporerez tourt d l'en~
tour & de diftance en diftance , des mor-
ceaux de blanc de champignons ; qui fe
trouvent naturellement dans toutes {ortes
de vieilles couches, lorfqu’on les détruit,
A‘trofez bien vortre couche ;3 couvrez-la
dun pouce d’épaifleur de bonne terre qui
aie vii le Soleil , & qut foit melée dun
Pea de terreau , fervez-vous de votre
planche pout I'y faire tenir ; conveez apres
Youe couche de grand fumier , & attens
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dez qu'elle vous donne des champignons
qui immanquablement ne tarderont pas
a poufler. Cette méme couche vous pour-
ra {ervir deux on troisans , & {era bonne
A en faire d'autres
Ilyacing obfervations 4 faire , qui font
trés-nécellaires pour la confervation de
ces couches. La premiere , eft de les mets
tre le plus;i I'abr1 que vous pourrez, afin
que leur chaleur ne foit point détournce
par les vents , ou les pluyes froides. La
feconde , de les couvrir du double par
les tems de neige, & de g’clée. La trol-
fi¢me , de prendre garde qu'en cuetllant
vos Champignons , vous n’en n’arrachiez
la fouche d’ou ils fortent, & qui eft plei-
ne d’un grand nombre de jeunes Cham-
pignons. La quatriéme , quand vous ver=
1ez que vos couches cefleront de vow
donner des Champignons 3 caufe deleur
{écherefle , vous les arroferez amplement
d’un feul coup , 4 limitation d’une gran-
de playe. La cinquiéme, i yous n'avez
la commodité de la riviere, oude quels
ue mare, & que vous foyés oblige &
vous fervir de eaun de puits; il {era bon
de la rirer dans des tonneaux unou dqu.x
jours auparavant , afin quelle ait Joilr
de séchauffer au Soleil: Servez-vous ¥
tant qu'il fe pourra del'ean qui aura &
ja fervi & laver les Champignons.
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peut faire bouillir cetre eau avec les éplu-
chures des Champignons, & I'employer
apres qu’elle fera refroidie , ou du moins
téde.

Couche de Champignons pour la Cave.

Faites une tranchée dans la terre feu-
lement d’un travers de doigt de profon-
deur, étalez-y de I'épaiflenr d’un pied de
grand fumier fortant tout chaud de def-
fous les chevaux. Foulez-le bien jufqua
ce qu'il foit 4 un demi-pied d’épailleur.
(Obfervey que cette couche ne doit étre que
bombée , & non pas en dos d dne, comme
welle du jardin. ) Arrofez-le un peu. Char-
gez-le enfuite d’un bon pied de vieux
fumier qui foit menu , & dans lequel 1l
Y aura beaucoup de crotin, comme aaffi
de blanc de Champignons de vieille cou-
che,, fi vous en avez; foulez le bien jaf-
qud ce qu'il foit bien uni, ( quoique tou-
Jours bombée ) fervez-vous pour cela d’'une
planche ; arrofez.le un peu , couvrez apres
votre couche d’un pouce d’épaifleur de
®rre neuve, qui ait vi le foleil, & en-
fuite de paille de litiere, qui foit lon-
gue.

Quand la couche ne rapportera plus
de Clmmpignons , vous larroferez un
Peu , & autant qu’il fe pourra de la lavu-
1¢ de. Champignons. Cette couche vous
fervita aufli A en faire d'autres.
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Le mois de Novembre eft le vrai tgm
pour faite cette couche.

Les Morilles font au i des excremens
de la terre , de meéme que les Champi.
gnons 3 elles fe trouvent en abondaice
au Printemps dans les bois, ou dans e
licux couverts d’ombre , & au pied ds
arbres. Elles font erdinairement ovales
ou piramydales, de couleur blanchatreos
jaunatre , quelquefois noiritre , trouss
par deffus comme une éponge , ou coll-
me un rayon de miel. 1l faut les choili
tendres & charnues. Il eft rare qulells
produifent d’aufli mauvais effets que ks
Champignons.

Lés Morilles , font d'un grand ufae

e dans les ragofits; on en fatr auflids
plats particuliers pour hors - d’ceuvees
d’entremets; tels que nous avons dit a-
devant, ainfi qu'a larticle des Ragoiis
tome I.

On fait fécher les Morilles pour s
conferver & pour s'en fecvir dans lebe
foin : pour cela, on lear coupe le b\?“‘
de laqueue , qui ordinairement eft pleine
de terre. Enfuite on les enfile avec une &
guitle & du fil , & on les pendau planchet
en un lieu qui foir fec. Lorfquelles font
féches, on peut les meture 5 fi Fon vetlts
dans des boctes, toujours en un Jieu let
Quand on veut sen fervir, on les mst
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tremper dans de I'eau pour les amollir,
enfuirte on les fend dans leur longueur,
en deux ou quatre morceaux felon leur

rofleur , puis on les lave bien ,afin d’en
oter la terre ou le fable quieft en de-
dans, & ons’en fert comme des Morilles
nouvelles , aprés qu'on les aura fait blan-
chic. ( Poyez Larticle des Ragoiits , some I.
de méme que ci-devant ) 'eau qui a fervi
ales laver & a les faire blanchir peut fer-
vir a plufieurs ufages ; pour cela, on la
pafle au clair par deux ou trois reprifes.

Les Moufferons, font encore des ex-
cremens de la terre , qui reffemblent
pre{que aux Champignons , mais plus pe-
tits; étant comme eux blancs par deflus
& rouges par deffous. Les Moufferons
viennent en abondance au mois d’Avril x:
de Mai & quelquefois de Juinj on les
treuve caches fous la moufle, ceft de la
qu'ils ont pris leur nom. 1l y en a de dif-
terentes grandeurs , les plus petits fone
les plus eftimés. La chair du Mou(feron
elt tendre , quoiquaflez fermes lorfque
Fon en cafle Ta téte , il exhale une bon-
ne odeur , fon gotit exquis le rend pro-
prea entrer dans une infinicé de ragous ,
tomme vous I'avez vi a Particle des Ra-
golits , zome 1. On en fait aufli des plats
Patticuliers d’entremets , comme il eft
marqué ci-devanr.‘
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On fait fécher les Mouflerons pout
les conferver & pour sen fervir danslg
befoin: pour eela , on leur coupe le bous
de la queue , qui ordinairement eft pleine
de terre ou de fable; enfuite on les enfi
le avec une aiguille & du fil , & on lg
pend au plancher en un lieu qui {oir fec;
ou bien on les fait fécher au Soleil, ou
dans un four qui ne foit gncres chaudy
lorfqu’ils font fees, on les mer dans ung
botte, & en un lieu fec. Quand on veu:
s'en fervir, on en prend ce dont onabe
foin ; on les met tremper dans de l'ead
pour les amollir, & on les y lave bien,
afin d’en Oter tour le fable, on les fait
bouillir un peu; puis on s’en {ert comme
des Mouflerons nouveaux. ( Foyez Lartis
¢le des Ragoiits , tome I. de méme que di-
devant. ) L'ean qui a fervi a les faire
bouillir peut fervir encore a pluficus
ufages ; pour cela, on la pafle au clait

ar deux ou trois reprifes , comme ona
fait a celle des Morilles.

Poudre de Champignons , de Morik
les, de Moufferons & de Truffles

Prenés quatre onces de Champignons,
quatre onces de Morilles, quatre onces
de Mouflerons, & quatre onces de Trut:
fles : ¢pluchez-les toutes proprement;
faites-les fecher au-dellus du four , oued

l'il
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dedans s1l n’eft pas trop chaud; pilez-les
bien dans le mortier ; paflez cette poudre
autravers d’une pafloire bien fine, oud’'un
tamis 3 mettez la dansune bocre bien fer~
mée; & confervez-la dans un lieu qui
foir fec.

Cette poudre vous fervira d mettre
dans toutes forres de farces ( graffe & mai-
gre) tant pour les Pités froids que pour
les Patés chauds; de meéme que pour far-
cr les viandes de Boucherie & de vo-
laille : cette poudre eft merveilleu fe pour
lesgros lardons que vous affaifonnés pour
piquer toutes fortes de viandes ou poif-
fons; comme aufli pour les fauces ha-
chées, 4 I'Italienne ; & tels ragolts que
lon jugera 4 propos de faire.

Cette poudpre eft d’une grande utilicé
pour la campagne ; & furtout pour ceux
qui font 4 P'armée , ou qui voyagent.

Du Beurre frais , du Beurre rafiné,

communement appellé Beurre fon=
du, & du Beurre falé.

Le Beurre frais, eft le plus effentiel &
c’elm dont on fe fert pour tout ce que
on accommode en cuifine, fur tout en
¢ qui regarde les ragotits & la Parifle-
tie. Les meilleurs mets ne valent rien,
fi le beurre fe fair fentir. Le Beurre frais
pour étre bon , doit étre d’un jaune natu=
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rel, qui ne foit point fonce, bien liant, &
d’une odeur douce & agréable. LesBen
res de Mai & de Septembre font les meik
leuts. Ceft dans ces deux faifons que I
perfonnes prévoyantes & ménageres for
leurs provifions, foit pour en fondre, ot
pour en faler.

Le Beurre fondu , eft celui que la
rafine au feu pour en érer toute la crafl
& le lait, Ce Beurre fert ordinairemet
pour frire toutes fortes de viandes , poik
fons & légumes.

Le Beurre falé, eft celui que T'on fi
(.apris qu'il eft bien lavé) pour le confee
ver, & pour s’en fervir dansle befoin;

furcour dans les tems ot le Beurre fu
elt hors de prix. Pour faire ces provifior
il faut que le Beurre foit bien frais, pu
cipalement pour le faler. Voici lafa
de faire ces deux fortes de Benrre.

Manicre de faire le Beurre fondi

Mettez du Beurre frais dans un cha
dron , grand felon la quantit¢ du Beure
que vous avez a fondre. Faites-le it
devant-un petit fea ( le Chaudron a b
jufqu’d ce qu'il foir d’un clair fin. Vod
le reconnoitrez a fa cuiffon , lorfgi®

regardant dedans il vous fervira de @
roir. Tirez le du feu. Laiflez repoferus
heure. Ecumezle enfuite , verfez-le do
cement dans des pots de grais , qui o
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Du Beurre. $49
plombés. en dedans ; prenez ‘garde‘ﬁu—
out qu'il 0’y tombe point d’éfondrille ,
@ qui gireroit votre Beurre ; pour cet
et , paflez le fond du Beurre au tra-
yers d'un tamis ; & ‘mettez le a part pour
yous en fervir au premier befoin.

Quand vos pots feront pleins & froids,
wyvrez - les de parchemins que vous
pouillérez avant pour les mieux étendre
k& ficeller. Portez-les aprés d la cave, &
wuvrez-les de leur couvercle ou d’une
wdoife. Ce Beurre fe garde long tems
fins fe gérer.

Facon de Saler le Beurre.

Prenez huit livres de Beurre a la fois.
(Le Beurre ne peut étre trop frais pour le
fuer,) Lavez-le bien dansde l'ean fraiche
que vous changerez par cinqou fix fois,
o jufqua ce qu'il n’y ait plus de lait,
i3 ciui feroit corrompre votre benrre,
fgoutez-le apres, falez-le avec une de-
melivre de fel menu, ce qui fait la con-
arrence d’'un once de fel par livre de
Breurre. Maniez-le bien pour que le fel
fincorpore dans le Beurre, Arrangez le’
rts dans des pots de grais , plombés en
dsdans, Metrez-en peu a la fois, & pref-
kzle bien avec la main pour quil ne
tefte point de vuide, Continuez ainfi jufe
wa la fin,

-Yos Pots érant prefque pleins, portez.




550 Du Beurre,
les & la cave ; achevez de les remplg
d’une fanmare pareille 4 celle des Haj.
cots verds , ci-devant. Couvrez-les ap
de parchemiu de la méme fagon que cexr
du Beurre fondu.

Il y en aqui pour {aler leur Beurs,

le mettent {ur une table bien nette ; (s
que ce beurre ¢ft bien lavé de la fagon qu
nous venons de dire ) Vérendent a¥ecm
rouleau comme un morceau de Pite &
P'épaiffeur d’'un doigt, y fement leur quar
tité de fel; plient le beurreen trois ou qu
gre parts, L'une fur l"autie; I’abbattentaps

our le plier, & continuent ainfi jufqui
ce que le fel {oit bien mélé avec le beue
re. Certe méthode eft trés-bonne.

Secrer pour faire le bon Vinaigrty
pris fur la méchanique du St
Boerhaave 5 rapportée par M
guer.

On conftruit deux grands tonneail
ou cuves de bois de chéne ; on place dan
ces tonneaux une grille de bois , ou use
claye, & la diftance d’an pied du fon
inférieur. Le tonneau érant dans une
tuation verticale , c'eft-3-dire , & lalig¥
du Soleil , on met fur cetce clayeunl
médiocrement ferré de branches de

nes vertes nouvellement coupées.

acheve d’emplir le ronngau avec des g

cay

i
tati



npli
arie
apry
ceul

e,
apris
? qu
C o
e d:
Juat
que
apts
foui
beute

Z 1ty
Sicut
are

1gaul
> can
1 uné

fond
ine
 Jigne
un fit
de 1
s. 0n
8. g

Secret pour faire de bon ¥ ingigre. §g1
¢s de raifins dont on 2 dré les grains, ce
qu'on appeile communément raffles > en
obfervant de laifler Peipace dun pied
feulement de vuide a la partie fupéricure
dutonnean qui doit étre entierement og-
yert par en haur, Lorfque les denx cuves
font ainfi difpofées , on y met le vin
dont ont veur faire du vinaigre , en ob.
fervant qu'il y en air une des deux en.
terement pleine & lautre feulement 4
mottic. On les laiffe ae cerre maniere
pendant vingt. quatre hcurcs.: ap;és quoi
on rcmplit le tonnean deml-piem avec
2 liqueur de celui qui ¢toit plein ; vingt-
quatre heures apres , on fair encore le
méme changement dans 'un & dans l'auy-
e vailleau , & on continue ajnf a les
tenir alternativement 1’un plein , I'autre
demi-plein pendant vingt quatre heures,
jfqu’a ce que le vinaigrc fort fair, 1l sex-
aee, e fecond ou le troj fiéme jour , dans
dcuve demi-pleine , un mouvement de
érmentation accompagné d'une chaleur
fenfible , qui augmente de jour en jour,
In'en eft pas de méme de la cuve pleine,
¢ monvement de la fermentation yeft
pefque infenfible ; & comme les deux
caves {ont alternativement pleines & de-
m pleines, cela eft caufe que la fermen-
ltion eft ey quelque forte interrompue,

Kne fe fair que de deux; jours I'un dang




§52 Secree pour faire de bon Vinaigre.
chaque tonneau. Lorfqu'on n’appetqoit
plus aucun mouvement , mésme dans
cuve demi-pleine , C’eft une marque que
la fermentation eft achevée. Ainfi onmet
alors le vinaigre dans des tonneaux ot
dinaires quon tient dans un lieu tempe
1é, & quon a foin de bien boucher.
Conclufion.

Voild, mes chers Confreres, toute
que jai cru pouveir vous donner dans
cet Ouvrage , non-feulement pout les
apprets deslégumes, mais aufli pourtout
ce qui concerne IArc de la Cuifine. Si
jai uf¢ fouvent de redites ;-c’eft afin que
vous comprifliez avec plus de facilite ce
qu'il yous cft extrémement néceflaire d&
(flgavoir. Javoue quil y a une infinite
d’autres appréts pour les différentes cho-
fes qui {e mangent , ainfi que differens
nouveaux ragotits , que plufiears Officies
font felon leur genie & leur gotit : maisle
tems ne m'a pas permis de les mettre O
ici.Je me propofe d’en faire , avant qu’}l
foit peu’, un fupplement. Tefpere gl
n’ennuyera pas le Le¢teur. En attendant
je fouhaite qu’il profite de ce nouved
Trait¢ de Cuifine , que jai Ionneut i
lui préfenter 5 sil peut lut etre de quei-
que utilité , je me trouverai bien recom
penfé de ma peine & de mon travall

Fin du Second & dernier Volumes
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TRAITE ABREGE

DE LA MANIERE DE FAIRE
quelques Confitures liguides , Compites ,
& autres Defferts a peu prés de méme
efpéce » ainfi que quelques liqueurs,*

OBSERV ATION.

o5 AR T de Confire & de faire les Come
lr{- L -x:l pores dépend des différentes cuiffons du
ka7 tucre, 11 faur donc en donner les con-
noiflances pour n’érre point obligé de les répé-
ter a chaque Article, Ces fortes de cuiflons (e
diltinguent en fix dégrés. Scavoir , Sucre aliff¢ g
aperlé , afoufié, ala plume, a caflé & au ca-
ramel, Je commence par le choix du fucre & la
maniere de le clarifier.

Choix du Sucre.
Choififfez-le d’un beau blanc , qu’il

* Cet Abregé fappléera pour le Troifieme Vo-
lume de cet Ouvrage que je donnerai bientér,
8 dans lequel je traiterai de I'Office en général ,
pour fervir dinftru@ion a tous ceux qui vou.
dsont bien faire toutes fortes de Conficures tane
féches cue liquides ; divers Ouvrages de Sucre-
vies, [es Fruits & les Liqueurs; & tout ce qu’on
fere de plus 4 la mode danis les repas.

Af




2 Maniere de faire

foit dur, fonnant & bien doux fans dcred
té : fi vous prenez de la Caffonnade, choi-
fifTez-la aufli bien blanche & bien nette,
Pour les confitures il y en a qui préférent
Jla Caflonnade au fucre rafiné : mais il
faut toujours clarifier 'un ou Tautre,, fur-
tout pour les confirures : & il y aun
beancoup moins i faire , quand on adu
fucre , ou de la Caffonnade bien condi
tionnée, ,

TFagon de clarifier le Sucre , oul
Caffonnade.

Ayez une caflerole de caivre rougequi
ne foit point étamce. Caflez-y cing ou
fix cufs en mettant blancs , jaunes, &
coques que vous écraferez bien. Fouettezs
les avec quelques brins de verge de bou-
lean ou d’'Ormeau , en les mouillant 2
mefure avec trois ou quatre pintes d’eau;
mertez-y aprés douze livres de Sucre que
vous cafferez par morceaux, fuppofe que
ce ne foit point de la Caffonnade. Mettez
votre cafferole fur un fourneau bienalli-
mé. Faites fondre & bouillir votre Sucte
en le remuant en Pair avec une écumoire,
Quand il fera clair dtez-le du feu, &le
laiffez repofer environ un quart d’heure,
pendant Fequel il sabaifle 1il sy fait une
¢craffe noire au-deflus, que vous orerez
doucement avec l'écumoire; paflez-lece
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les Confitures , &x. 3
fuite dans une autre caflerole au travers
d'une ferviette. C’eft par cetee clarification

que lon commence ce qui [uit.

Cuiffon du Sucre a Lfé.

Votre fucre étant clarifié¢ , comme nous
venons de le dire , remertez-le fur le fey
pour le faire bouillir, & le remuez de
tems en tems avec 'écumoire , afin qu’il
cnife également. Vous reconnoitrez quil
fera 4 iff¢, lorfqu'en fecouant la queue
de I'écumoire fur le bord de la cafferole,
& vetfant ce qui en découlera furle pou-
ce, ou plutdr le prenant entre le doigt
index & le pouce, il fe fera un petic filet
qui s'ctendra aufli-tor en les ouvrant un
peu.

Cuifforn a perlé,

Aprés que votre Sucre a bouillj encore
un peu , vous réiterez le méme effaj
mais en vous dilatant la main & {éparant
les doigrs, le filet qui fe fait fe maintient
plus long de P'un 4 l'autre doigt , alors il
elt d perlé. Ce beuillon forme aufli des
manieres de perles rondes & élevées, a

quoi I'on peut encore connoitre certa
cuiffon,

Cuifforn a [oufilé.
Votte Sucre ayant encore cuit quelques

bouillons , prenez votre écumoire , &
Aaij




i Maniere de faire

'ayant un peu fecouée , comme ci-des
vant , en frapant fur le bord de la calfe-
role , foufflez au travers des trous, & s'il
en fort comme des ¢rincelles on petites
bouteilles , votre fucre eft au pointqu'on

appelle 4 foufile,
Cuiffon. a la plume,

Lor{qu’apres queclques autres bouillong
vous foufflez a travers I'écumoire, com-
me pous avons dir ci-devant , & que vous
voyez ces bouteilles plus groffes & en
plus grande quantité, en forte qu'il yen
a plufieurs qui tiennent enfemble & qui
forment comme une filaffe volante, et
ce qu'on appelle 4 Ia plume.

Cuiffon a caff?,

C'eft qu'aprés quelques autres bouile
Yons , vous mouillez le bout du doig
dans de I'eau fraiche, enfuite dansle fu
fucre, & le replongez aufli-tot dans I'eay

»our ne pas vous briiler. Si ayant ainf
e doigt dans ['eau, vous en dérachez le
fucre & qu'il f¢ calle en faifantun petit
bruit, il eft 4 la caiffon quon appelled
caflé. Que fi vous craignez dec vousbrls
ler le doigt , prenez un petit baton &
faites la méme expérience avec ce bitoa
que vous feriez avee le doigt.
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les Confitures , &e. ¥
Cuiffor an Garamel.

Cette derniere cuiflon au Caramel nous
et allez inutile dans ce que nous vous
lons traiter 1¢1, comme n'é¢tant propre
que pout le fucre d’orge, & auti€s pe-
fits ouvrages 4 peu pres de méme el-
péce. Neéanmoins pour connoitre quand
le fucre eft au Caramel j il faur prenclru
garde d2 momens en momens , quand 1l
elt pacvenu ila cuillon précédeme, en
pratiquant ce quon a dit, pourt fcavoit
quand il eft A callé;; car pour lors en le
mertant fous la dent, il sy attache com-
me de la poix , ce qui ne doit pas cure
pout le caramel 5 mais il faut au contrai-
re quil fe caffe & fe rompe netrement,
ce que vous ferez en lui donnantun peu
plas de cuiffon Etant done ainfi 4 ce de-
gré , otez le de deflus le feu; autrement
il brileroir , & ne feroit plus propre a
rien de bon , parce qu’il fentiroit tou-
jours le brité : mais a Pégard des autres
cuiffons bien conditionnées , f1 apres
avoir fait quelque chofe , vous avez du
fucte de refte qui foit d caflé, oud la
plume, & que cela vous foit inutile, en
cet état, il n’y a quad y mettre de Pean
ce ?u’il en faut pour le décuirey & on
le fait enfuite venir au dégré dont on a

befoin pour tout ce qwon fouhaite, il en

Aqiij




g Maniere de faire
eft de méme de tour aurre {ucre ou ﬁrop
qui a fervi.

il APRE’S ces différentes cuiffons de

Jur divers
Jyers,

ucre, qui, comme nods avons dit , font
néceflaires pour bien réuflir 4 faire toutes
fortes de Confitares, & autres Sucreries
en général ; 11 faut maintenant venic 4Js
pratique de ce que nous voulons traiter
dans ce perit Abregé,

Nous commencerons par les Abricots
verds, & les Amandes vertes 5 comme
crant les premiers fruics qui fe préfentent
a confire. Ce n’eft pas que je veuille en
cela fuivre exa@ement les Saifons qui
nous lfes fourniffent tous; je le referve
pour le Troifieme Volume que je viens
de prometrre,

1 donc vous voulez mertre en prati-
que ce que je vais indiquer dans ce petit
Traité; il faut premicrement vous munit
des principaux uftenciles, abfolument né
ceflaires 4 cet Ouvrage.

Ces uftenciles confiftent en des Potles,
des Pafloires, des Ecumoires , des Cuile-
res, des Giches ou Spatules , des Tamis,
des Eramines, d’'une ou deux chauffes,
& quelques utres petites bagatelle§ pro-
pres a réuflir dans ce qu'on a i faireen
ce genre.

Ces Pocles doivent &tre de diverfes
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les Confieures 5 &e. 7

randeur , les unes plates , les autrescreu-
fes , & cela {elon les différens ufages. Les
Pocles plates font pour les fruits qu’il
faut baigner dans leur firop, afin qu’ils
ne folent point entallés les uns far les
autres. Les creufes font pout faireles Ge-
Jées & les Marmelades 5 ou lorfqwon
veut tirer quelque chofe aufec. Tou-
tes ces Potles & les autres uftenciles de
cette efpéce doivent ¢tre de cuivre rouge
qui ne {oit point ¢ramé ; on ne doitpoint
avoir égard 4 la délicatefle de ceux qui
croyent que le cuivre imprime quelque
méchant golit au fruit que 'on confit,
quand ils y {¢journent hors du fea; on
peut 4 cette occafion les défabufer , per-
fonne ne sen étant encore appercl ,

quoique cela puifle arriver quelquefots.
Avant de pafler outre : remarquez que
tous les fruits que l'on veut confire , doi-
vent tre plus ou moins un peu verds &
cueillis vers le tems qu'ils commencent a
n}eurir , excepté les Grofeilles, les Ce-
r‘lfAes & les Coings. Tous auffi demandent
a trre confits 4 grand feu , excepté les
Coings , & rous les fruirs qui doivent ttre
verds , furtout vers le commencement
car fur la fin il faur les dépicher & a

grand feu.

A chaque livre de fruit , il faut une
livee de fucre , excepté aux Cerifes, dla

Aly




3 Maniere de faire
livre defquelles il fuffic de trois bong
quarterons : mais aux Coings il faur prés
de cing quarterons de- fucre pour cha-
que livre de fruir. :

Toutes les confitures doivent &tre mi-
fesdans un lien temperé , ni trop chaud
ni trop humide , pour étre bien cone
fervées, Mais quoique cette précaation,
foit 3 la véritd wes - efleaticlle 3
faur encore avoir foin. de les vifiter tou-
vent; car il peur arriver quelque fois,
& le plus fouvent par la main pea habile
qui sen elt mélée, qu'on ne prévienne
pas aflez Ihumidité des fruics > qui
n'ayant pas affez rendu ou leur eau naru-
relle , ou celle dont ils fe font 1mbibés
enles blanchiflant, & en les rafraichiffan,
décuifent le fucre par la fuite du tems,

& font que ces Confitures viennent 4
moifir; & 4 rendre une certaine écume;
alors, fi on 'y remédie promptement on

outt rifque de les voir tout 4 fait fe giter.

Si cet accident arrive, il faut brerle
plus qu'on pourra de cetre écume & de
ce moifi 5 enfuite faire couler le ficop
dans une Pocle pour le décuire avec un
peu d’eau, puis y jetter-les fruits que

Ton fera bouillir jufqu’a ce que le firop

{oit cuit a perlé : puis vous les mettrez

dans des 'pots comme la premiere foxsf

Cleft ainfi qu’on racommode toute forte

b
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/ les Confitures 5 &e. 9
de fruits confits au liquide , Abrrcots,
Amandes , Noix , Certles , Prunes, Ci-
wons , Poires , & auntres quels quils
foient.

Si ces fruits éroient gités julqu’a s'erre
aigris , le reméde eft de les rtirer au {ec
le plus que vous pourrez, de les lavet
dans de I’eau fraiche, de les mettre apres
qu'ils feront bien égotités ,dans une Poéle
avec un pea d’eau-de-vie, de lesy retour=
ner plugeurs fois ; puis vous leur ferez
reprendre fucre que vous augmenterez »
& leur donnerez la cuiffon ordinaire.

Les Gelées d2 Grofeilles ou autres
fruits , fe paflent fur le feu dansune poc-
le avec un peu d’eau pour les délayer &
les décuire ; & quand elles font revenues
a leur premiere cuilfon , qui eft au petie
perlé, vous les paffez par un tamis, s'il en
elt befoin.

Les Confitures fe candiffent quelque-
fois, mais ceft un léger défaut. Cela ne
vient que de ce qu'on a donné la cuiffon
un peu trop forte au firop. Le reméde
qu'on y fera, eft de prendre tout ce qui
{e trouvera de candi, de le mettre dans
une pocle avec un peu d’eau; & quand
il eft revenu 4 la cuiflon 4 perle de le re-
mettre avec le refte , ou de faire donnet
au tout enfemble quelques bouillons.
Quand vos Confitures ne fonr candies

' ASv




10 Maniere de faire .
qu'd la fuperficie , comme 4 des Gelées,
on en ote ce candi en paflant de ey
chaude par deflus , qui 'emporte facile.
ment , & elles font aufli belles qu’aupz.
ravant,

Ry
—

ARTIicre PREMIER
Des Confitures liguides.

Abricots verds au liquide.

P Renez-les pour cela avant que le bois
du noyau commence 4 durcir, ce qui
pour l'ordinaire fe trouve vers la findA-
vril, ou au commencement de Mai felon
le tems. Nettoyez-les bien de la bourre
& du duvet dont ils fone chargés; ceque
vous ferez par le moyen d’une bonne lef-
five , dans laquelle vous les ferez blans
chir , voici comment :

Mettez de I’eau dans un chaudron ave
de la cendre de bois neuf, remuczh
bien en écumant i mefure les charbons
qui s’éleveront au-deflas , & vous conti-
nuerez d’écumer en la faifant bouillir
Quand la leflive fera douce & bien grafe,
ce que vous connoitrez en la ratantaves
les doigts , btez-la de deflus le fen, & b
laiflez repofer , pour nen prendre qie
J¢ clair. Vous la remettrez fur le feu;&
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les Confitures , &¢. 1y
quand elle commencera a bouillir, vous
y jetterez trols ou quatre Abricots, pour
voir s'ils fe nettoyent bien; & en ce cas
vous y jetterez les autres, & empecherez
qu'ils ne bouillent trop fort, en les re-
muant toujours avec I'écumoire : vous
voyez enfuite fi la bourre s'6te comme
dans leflai que vous avez fair; alors vous
les tirez pour les mettre dans une cau
fraiche, & les nettoyez de leur bourre,
en les jettant 3 mefure dans une feconde

eau fraiche. Aprés cela, faites-les blan-

chit dans de I’eau bouillante j d’oti de
tems en tems vous en prendrez quelques-
uns pour voir s'ils font cuits, en les pi-
quant avec une épingle ; sils y tiennent
ceft figne qu’ils ne le font pasaflez; &
§ils quittent Iépingle Otez-les de deflus
le feu, laiffez-les un peu refroidir , re-
mettez-les {ur des cendres chandes pout
les faire reverdir , & pour cela couvrez
151 pocle d’an couvercle & de quelques
linges pendant troisou quatre heures, &
les mettez rafraichir dans de 'eau frai-
che.

Vos Abricots étant ainfi préparés &
bien égoutés , mettez-les dans une potle
ou il y air autant pefant de fucre clarifié
& cuit 4 liffé; de la maniere que nous
avons dit ci-devant , page 3. Faites-les y
bouillic doucement Pendaht un  petic

Aavj




10 '‘Maniere de faire
quart-d’heure, en les écumant avee foin},
otez-les de deflus le feu ; verfez-les dans
une terrine ; laiffez-les refroidir dans leur
fucre, enforte qu’ils y baignent. Le len-
demain , égofitez le firop fans rirer le
fruic de la terrine , & faites-lui prendre
fept 4 huit bouillons ; coulez-y vos Abri-
cots pour les faire frémir , en remuant
doucement la poéle de tems en tems ; re-
mettez-les dans la terrine ; & réiterez ce
méme ouvrage peadantcing ou fix jours,
pour plus de perfection, en augmentant
quelquefois le firop d'un peu de fucre
clarifié, s’il en eft befoin , a caufe de [a
diminution qui s’en fait, & pour que vo-
tre fruit y baigne roujours également ;
finiflez les Abricots fur un grand feu en
leur faifant faire dix ou douze bouillons
couvert , ou plutor jufqu’a ce que le firo
foit cuit entre liflé & perlé; otez.les auﬂE
tor de deflus le feu , & les écumez bien;
laiffez - les repofer un peu; metrez-les
“aprés dans des pors , & les enfoncez dou-
cement avec une cueillere , pour en faire
remonter le firop au deflus, & pouren
enlever légerement ’écume, s'il y en a.
Quand tls feront tout froids, ce qui fera,
fi vous voulez , deux ou trois jours aprés;
couvrez vos pots en commengant par des
ronds de papier ajuftés 4 la grandeur de
shaque pot , vous imbiberez auparavant
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¢es ronds d’ean-de-vie. (Il y en a qui powr
les conferver & empécher que le deffus ne fe
moififfe o ne [¢ candiffe fi-tor , les couvrent
auparavant d'un peu de firop mis en glace ,
foit du méme qu’ils ont referve foit de quel-
quautre ; ce qu’ils pratiquent a légard de
tout fruit confit en entier au liquide.) Re-
couvrez-les aprés de papier que vous fi-
cellerez a4 I'entour du pot ; mettez-les
dans un lieu fec pour les conferver.

Les Abricots confits de certe fagon,
peuvent fervir 4 faire des compotes pen-
dant le cours de I'année ; furtout dans les
occafions ou I'on fe trouve fouvent dénué
de toutes chofes : ce que vous pourrez
{Jmiquer de la maniere que nous allons
e dire a l'article des compores; a com-
mencer par celle des Abricots verds. ( £
en fera de méme de tous les fruits en géné-
ral , qui font confits au liguide.

Pour ce qui eft des Abricots murs li-
quide, & des Abricots en marmelade;
nous en patlerons bientot.

Amandes vertes liquides.

Les Amandes vertes fuivent les Abri-
cots verds , tant pour la faifon que pour
la maniere de les confire ; ce que vous
pouvez faire en pratiquant de point en
point tout ce que nousavons dit ci-des
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vant pour les Abricots verds. Il eft inut
le de le répéeer. 3

Noix liquides.

Prenez-les pour cela avant que le bois
du noyau commence & durcir, ce qui
pour Pordinaire eft fur la fin de Juin,ou
au commencement de Juillet. Pelez-les
proprement jufqu'au blanc , & les jetez
a mefure dans de I'eau fraiche ; faites-les
blanchir dans de I’eaa bouillante; retirez.
les, & les rejettez dans une feconde e
bouillante ; laiffez-les-y jufqu’a ce qu'en
en piquant une ou deux elles reombent
toutes feules , comme nous avons diten
pAarlant des Abricots verds; otez-les aufli
tot de deffus le feu, & y jettez une ou
deux pincées d’alun ilé ; metrez-les ra-
fraichir dans de l'eau gaiche » Un rmiferere,
& enfuite a égoficer.

Faites clarifier autant pefant de bea
& bon fucre que vous avez de Noix ; reti-
rezuntie:s de votre fucre, & le metrezde
cdté, mettez un peu d’eau dans ce qui vous
refte de fucre, & faites le bouillir rant
{oit peu;; mettez-y vos Noix , faites-leut
faire cinq ou fix bouillons, & les verfez
dans une terrine , & les laiflez jufqua
lendemain : vous en égotiterez alors e
petit fucre , fans tirer le fraic de later=
xine ; vous lui ferez faire quelques pe-
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tits bouillons , vous le verferez fur vos
Noix , que vous remuerez doucement :
Vous réitererez ainfi cet Ouvrage fix jours
de fuite ; augmentant chaque jour. le fi-
rop avec le fucre que vous avez refervé,
afin que vos Noix baignent toujours éga-
lement dans le firop : ( Obfervey qu'il ne
faut mestre le fucre que tiéde pendant trois
Jours [ur les Noix.) Enfin finiflez-les en

- les mettant dans la Poéle , & en les fai-

fant bouillic jufqu’d ce quele firop foit
cuit entre 1i([¢ & petlé.

Cerifes liquides fans noyau.

Prenez douze i treize livres de belles
Cerifes qui ne foient point trop miires;
tirez-en le noyau avec la queue, fi cela
fe peut; Enon » otez-le avec une plume.
taillée en facon de cure-oreille racourci ,
ou un perit baton que vous ferez expres.
Faites bouillir douze livres de fucre cla-
rifié jufqu’a ce qu'il foit cuit 3 la plame;
mettez vos Cerifes dedans, & leur faites
faire quinze 4 dix-huit bouillons COUVETTS,
{ On entend par couverts , lorfgue Iz firop
couvre le fruit par [a fermentation. ) Otez-
les de deffus le feu pour lesbien écumer :
remettez-les enfuite fur un feu qui foic
bien ardent ; faites-les bouillir jufqu’d ce
que le firop foit entre liffé & perle, ¢ elles
Jeronz cuites alors) en les écumant tou-
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jours avec foin j puis &rez-les  de deffis
le teu ; laillez-les repofer un peu ; mertez
les aprés dans des pots, & les enfoncs
doucement avec une cuillere, pour e
faire remonter le firop au-deflus , & pour
en oter 'écume, s'il y en a. Couvrezleg
lorfqu’elles feront toutes froides; ce que
vous ferez de la maniere que nous avons
dit ci-devant pour les Abricots verds.

Si vous voulez les Framboifer . vous
mettrez dans la cuiffon le jus d’une for-
te poignée de Framboifes bien épluchées
que vous aurez paflées routes crues au
travers d'un linge en tordant.

Ily en a, qui au lieu de jus de Fram.
boifes y mettent de celui de Grofeilles
rouges ; non pas pour le golit , mais pour
leur donner ou maintenic uné plus belle
couleur. On peut mettre l'un & [autre.

Cerifes liquides avec les noyaux.

Elles fe fonr de méme que celles fans
noyau. On peut {i 'on veut,n’y pastant
mettre de fucre j c’eft-a-dire , dix livres
pour douze de Cerifes: du refte obfervez
tout ce que nous avons dit.

Framboifes liquides
Prenez fix livres de Framboifes quine
foient pas des plus mires ; épluchez-les
proprement , & les mettez 4 melure dass
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un plat. Faites bouillir fix livres de fucre
clarific jufqu’a ce qu’il foir a fouffler:
Coulez-y vos Framboifes, & leur faites
faire douze a quinze bouillons couverts
otez-les de deflus le feu pour les bien écu-
mer ; remettez-les enfuite fur le feu, &
les faites bouillir julqu’d ce que le firop
foit entre liffé & perlé : mettez-les dans
des pots, & les couvrez lorfqu’elles feront
froides ; & de la maniere que nousavons
dit pour les Abricots verds. .

Verjus liquide.

Prenez du plus gros Verjus que vous
pourrez trouver 5 & qui ne foir point
trop miir; pelez-le , & lui rtirez i mefure
les pepins, ce que vous ferez affez faci=
lement par le c6té de la queue, avec un
potngon , oa une plume taillée en facon
de cure-oreille racourci, & le mettez A
mefure fur un plat. Pefez autant de fucre
que vous avez de verjus; faites-le clari«
fier & bouillir jufqu’d ce qu'il foit cuir 4
fouffler, coulez-y votre verjus, & le fai-
tes bouillir huit ou dix bouillons cou-
verts; otez-le de deflus le feu pour le bien
¢cumer ; remettez-le enfuite fur un feu
qui foit bien ardent; faites-le touilljr
jafqud ce que le firop foit prefque perlé,
otez-le aufli - tor de deflus le feu, & le
kiflez un peu repofer ; mettez-le aprés
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dans des pors, que vous ne couvtires
qu'aprés quils feront bien froids.

Ce Verjus liquide eft la maniere dont on fe
Confit le plus ordinairement, On en Confit auff
fans le peler ; mais il s'en faur bien qu’il (o fi
beau & fi bon , par la raifon que fa peau eft
forr dure: ce que je ne confeiile pas de prasis
quer, d’autant que fa fagon elt prelque zufi
longue, La voici,

Autre maniere,

Orez les pepins de chaque grain; fai.
tes bouillir de I'ean dansune pocee, &y
mettez voire Verjus; Otez-la de deflusle
feu; lailfez un- peu refroidic le Verjus;
remettez la poéle fur des cendres chaue
des, pendant deux ou trois heures; cou-
vrez-la bien pour faire reverdir le Verjus;
meteez-le 4 ¢gourer fur un tamis, & le
mettez aprés dans autant de fucre cuitd
fouffler , faites-le bouillir fept ou huit
bouillons couverts; otez-le de deflusle
feu pour le bien écumer 3 verfez-le dans
une terrine , & faites-lui prendre douze
a quinze bouillons ; gliffez-y votse Ver-
jus, & le faites bouillir jufqu’a ce que le
firop foit entre liffé & perle, metrez-le

dans des pots , & le couvrez lorfquil
fera froid.

* Agiflez de méme pour les Grofeillesveris
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Gelée de Grofeilles.

Prenez des Grofeilles rouges , qui
foient bien miires, & felon la quantre
de gelée que vous voalez faire. Mettez-
les dans une pocle , écrafez-les un peu,
& leur faites faire quelques bouillons’en
es remuant. Paflez le jus au travers d'un™
tamis ou d’un linge en tordant. Mefurez
le jus avec une chopine du poids d’'une
forte livre de feize onces, que vous vui-
derez 4 mefure dans une poéle. Metrez-
y prefque autant pefant de beau fucre
que vous caflerez par morceaux , ou pour
le mieux une quantité de fucre clarifi¢ &
cuit a la plume , de la maniere que nous
avons dit ct-devant.

Faites bouillic le tout enfemble en
¢cumant avec foin , & en élevant ce fi-
rop en l'air avec Iécumoire , 3 mefure
qu'il montera, Quand votre gelde fera faix
te, (ce que vous connoitrez lorfqu’elle [era
cuite entre liffé & perlé , ou fi vous vouleg
lorfquen faifant couler quelques gouttes
avec Pécumoire fur une affiette de fayance,
tlles sy prendront en gelée & fe leveront
prefque auffi-tét fans y tenir. ) Otez-la
aufli-tot de deflus le feu; laiffez la repo-
fer un peu., & mettez-la dans des pots;
Jallez legerement deflus du papier blanc
pour en enlever Iécume il yen a, &
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mettez-la au frais pour la faire prendre en
gelée. Quand elle {era coute froide, cequi
fera deux ou trois jours apres; COUVIEZ vos
pots en commengant par des ronds de
papier ajuftés 4 la gmndeut de chaque
pot, & que vous wmbiberez auparavant
digau-de-vie ; recouvrez - les apres d'un
papier que vous ficellerez tout autour du
pot; mettez-les dans un licu fec pourles
conlerver.

Si vous voulez Framboifer votre Gele

¢ Grofzille , vous y ajouterez des Fram.

boifes une poignée ou deax, fuivanth
quantité. Er pour la faire toute de Fram-
boifesy vous prendrez deux tiers de Fram-
boiles & uu tiers de Grofzilles. Les Frame
boifes fe pae: t toutes crues au travers
d’un linge , en les mouillant 4 mefure de
votre jusde Grofeilles qui fera tout chaud
pour en tirer toate la quinte(fencc.

On peut faire de pareille gelée de Grenades,
ecomme auffi d’Epinevinette,

Gelée de Pommes.

Prenez de belles Pommes de Reinette,
felon la quantité de Gelée que vous voulez
faire » ou plutde reglez-vous fur rrols
cens Pommes. ( (elon Lexpérience que Jo
ai faite) Coupez-les par quartiers; pelezs
les en Otant les pepins & mefure , & jettés:
‘les aufli & mefure dans de l'eau fraiche,
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les Confitures , . 23
environ quatre a cinq pinces. Faires les
boaillir & cuire fur un fourneau bien
alluné julqu’a ce qu'elies foient bien mo-
lettes, fans étre en marmelade; paflez le
jus par un tamis, & mettez enfuite les
Pommes dans une Chaufle pour en tirer
le plas de déco&tion que vous pourrez en
les preflant bien; remettez le rout enfem-
ble & le repaflez dans une fervierte 5 ce
qui vous produira {ix fortes pintes de jus.
Faites bouillie dix livres de fucre clarifié,
julqud ce qu'il foit ala plume , mettez-
y votre jus de Pommes , & faites bouillir
le tout enfemble en écumant avec foin,
& en clevant ce firop en l'air avec 'écu-
moire 4 mefure qu’il montera, Quand vo-
tre gelée fera taite, (ce que vous connoi-
ey lorfgi'elle fera cuite entre perlé &
Jouffié , ou fi vous wouley lorfgi'en faifant
couler quelques gouttes avec lécumoire SJur
une affictre de fayance , elles s’y pren-
dront en gelée & [¢ leveront prelque aiffi-
Wt fans y tenir.) ( Avant cetre parfaite
aiffon, vous y mettrez le jus de trois Ci-
irons avec leur écorce que voys aureg coupée
en zeffes ow en petirs lardons, & blanchis
diﬂf de Lequ bouillante pour en éter le gout
du jaune. ) Otez-la qulli-tor de deflus le
feu, laiffez |2 repofer un peu, & mettez-
a dans.des pots; paflez légeremant deflus
U papter blang pour en enlever I'écume,
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sily en a5 & mertez-la au frais pour la
faire prendre en gelée. Quand elle fera
toute froide 5, ce qui fera deux ou trois
jours aprés, couviez vos pots dela méme
maniere que nous avons dir ci-devant,
pour la gelée de Grofeille. ( Fous aurey
Join q'a chaque pot il y ait a peu pres le
méme nombre de lardons d écorce de Citron,
& qui feront fur la gelée. )

On peut faire de la Gelée de Coings, & d'au
tres Poires relles que lon jugera a propos , en
fuivant cette méthode,

Abricots mirs au liquide.

Prenez fept livres d’Abricots qui ne
foient ni trop murs ni trop verds; pelez-
les légerement , fendez-les en deux pour
en bter le noyau , ou Otez.le ( f& vousls
vouley entiers ) par le moyen d’un petit
trou , ou d’une taillade que vous ferez
du cbté de la quene pour le pouffer par
J’autre bout avec une efpéce de poingon; |
& jettez-les 4 mefure dansde P'eau frai-
che, fi bon vous femble. Faites boutllir
de Peaun fur un fourneau; jettez vos Abri-
cots dedans , & les y laiffez jufquace

qu'ils montent au-deffus & qu'ils foient
un peu mollets; retirez-les avec l'écte
moire , & les jettez 3 mefure dans de
Peau fraiche; ( cenx qui ne feront pe.
affe; mollets 5 vous les rejesterey dans
Jean, & continuerey ainfi jufqua la fn)
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Puis'mettez-les a égotrer. Faites bouillig
fix livres de fucre clarifié, jufqu’a ce qu’il
foit cuit a foufller ; mettez vos Abricots

~dedans , faites-leur faire douze d quinze
bouillons couverts , 6tez-les de deffus le
feu pour les bien écumer, & les verlez,
dans une terrine, Le lendemain égotitez
le firop fans tirer le fruit de la terrine,
. & lui taites faire fepr 4 huir bouillonss;.
coulez-y vos Abricots pour les faire fré-
mir, en remuant doucement la pocle de
tems en tems ; remettez-les dans la terri-
ne,& réiterez cet ouvrage pendant trois ou

; quatre jours : finiffez les {fur un grand fea
; en leur faifanc faire dix 4 douze bouillons
i couverts , ou plutor jufqu’d ce que le fi-
¢ | 1op foit cuit entre liffé & perlé ; dtez-les
3 aufli-tor de deffus le feu , & les écumez
i bien 3 laiflez-les repofer un peu ; mertez-
3 les aprés dans des pots 3 enfoncez-les lé-
;| gerementavecune cuillere, & en otez I'¢-
o cume, s'il y en a ; recouvrez-les quand
it Uls feront froids, ce que vous ferez de la
g maniere que nous avons dit ci-devant
@ 1| pour les Abricots verds.

ot Les Péches peuvent aufli fe confire &

2 peu prés de meme que les Abricots, fi ce
& neft quil faue les prendre dans le tems
s (\)u’gl]es ne font qu'd demi tournées, c’eft-
as | dire, 4 moitié mires, a caufe deleur
2) | ®hair mollafle & pateufe, & que vous
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commencerez a les faire cuire au fucre
cuit 4 1ifle; (apris les avoir fait blanchir)
& enfuite au fucre cuic 4 perlé : durefte,
vous obferverez tout ce que nous avons
dit pour les Abricots.

Les Péches & les Abricots, furtout les Abrie
cots, {e mertent en marmelade, coming noug
l¢ dirons bien-tor,

Prunes au liquide.

OBRSERVATION.

91 y a diverles Prunes qui font bonnes 2 men:
tre a confire, & par conféquent bonnes auff
pour metire en Compéres, Les Prunes les plos
convenables a mettre a confire, font celles de
Mirabelle , d’Abricot-, de Perdrigon blanc &
violet, la Reine-Claude , I'Ifle-verte, le Damus
verd, la Royale, & I'Impériale; & quelquesau.
tres dont la chair eft non fenlement d’un’ bon
golit & fucré, mais encore ferme pour qu'elles
demeurent en leur entier érant confites,

Les Prunes fe confifent pour Pordinaire telles
qu'elles font , ceft-a-dire, fansen 4ter le noyau
ni la peau, de crainte que ce fruit ne fe déchar
ne. Cependant il y en a quelques-unes donton
peurroit éter fevlement le noyau, fi on fe ju-
geoit 4 propos ; ce que yous pourrez faire dela
nmaniere que nous avons dit aux Abricots miirs,
1! faut aufi les piquer de quelques coups d'épire
gles ou de lardoire , afin qu'elles ne fe déchi-
rent point, & qu'elles prennent mieux le {ucre,

Les Prunes vertes, telles que font celles del
Reine Claude, U'ifle verte, & quelques autres,
doivent étre reverdies de la facon que nows
avons donnée ci-devant pour les Abricors verds,
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& comme nous allons encore le répéter en fon
lieu,

Prenez telles Prunes que vous voudrez
bonnes 4 confire & la quantité que vous
jugerez d propos. Piquez - les avec une
épingle , trois ou quatre coups vers la
queue & en quelques autres endroits dn
corps. Faites-les blanchir dans de 'eay
bouillante j retirez les avec une écumoi-
re , & les jettez dans de D'zau fraiche
(hors celles de Reine-Claude , Lfle veree
& quelques autres d pew prés de cetre efpéce,
lefquelles auparavant vous laifferez & demé
refroidir dans leur eau, que vous couvrireg
dun couvercle & de quelques linges , &
mettrez [ur des cendres chaudes pendans
deuzx ou trois heures pour les faire reverdir s
prenant garde qu'elles ne bouillent ; parce
quelles deviendroient er marmelade. ) met-
tez-les 4 égoliter, fur un tamis ; faires
bouillir aurant pefant de fucre clarifié,
que vous avez de Prunes. Quand il fera
cuit 4 lifl2¢, mettez-y vos Prunes & leur
faites faire dix ou douze bouillons cou-
verts ; otez-les de defys le feu, pour les
bien ¢cumer, verfez-les dans une terrine,
Lelendemain , ¢gotitez le firop fans tirer
le fruic de la rerrine , & lui faites pren-
dre fept ou huit bouillons ; coulez y vos
Prunes pour les faire frémir, en remuant

oucement la pocle de tems en tems

. B g
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ponr empecher quelles ne bouillent, &
remettez-les enfuite dans la terrine jul-
qvl’m lendemain.; Vous réitererez alors
le méme ouvrage , jufqu’a ce que le firop
foic cuit a perlc, vous les laifferez un
sen refroidir , & vous les mettrez dans
des pots que vous ne couvrirez que quand
elles feront toutes froides.

Les Prunes vertes demandent a étre re-
pofées 5 & réiterées dans leur fucre durant
quatre ow cing jours , elles en feront beaus
coup meilleures & plus vertes.

Citrons verds au liquide.

Prenez les petits, percez-les avecun
poingon de part en part du cote de la
queuc, afin que le dedans prenue autant
de fucre que le refte. Faites les blanchir
dans de leau bouillante , & enfuite re-
verdir de la maniere que’ nous venonsde
le dire pour les Prunes de la Reine-Clau-
de, Qaand ils feront rafraichis & bien
¢goutés , mettez-les dans avrant pefmt
d; fucre qm foir un peu plns que clari-
fié ; faites-les bouillir & cuire jufqu’a ce
que le hrop {oit entre liflé: & perle. Pour
étre cuits a propos ils doivent quirter L'epin
gle comme nous avons dit pour les Abri«
€oLs.

Coings liquides.
Choififez de beau Coings qui foient
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paffablement miirs, bien jaunes, & bien
fains 5 prenez en felon la quantit¢ que
vous en voulez faire, Comme quatorze
livres 5 coupez-les par quartiers, pelez-
les, otez-en les cceurs & les jettez a me-
fure dans de l'eau fraiche. Faites-les blan.
chic dans de I'eau bouillante ; retirez-ley
@ 'ean fraiche , & les mettez 2 cgoliteg
{ur un tamis. Mettezles enfuire dans dou.
ze livres de fucre clarifié & cuir aliffé ;
faites-les bouillir doucement , & les cou-
vrez pour les faire rougir : otez-les quel-
quefois de deffus le feu pour les écumer
avec foin , & les y remetrez apres quils
{eront un peu répofés de fois A autre,
jufqud ce qu’ils foient cuits & douillers ¢
& que le firop foit entre liffé & perlé.
Cela fait , mettez-les dans des pots, & les
couvrez lorfqu’ils feront froids.

Pour les faire bien rotiges , quelques-
uns y metrent un verre de vin vermeil
quand ils cuifent dans le fucre; mais le
plus fiir , ceft d'y mettre un peu de co-
chenille préparée de cette maniere. On
pile un grosde cochenille dans un mor-
tier, aves autant de créme de tartre : on
fait bouillir un demi-feptier d’eau, on 4
met la cochenille & la créme de tartre :
on mele bien le tout enfemble avec un
petit biton; on y ajoute fur la fin gros
cemme un pois dalun pilé; il faur que

D q ij
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cela ne bouille qu'un miferere 5 enfuite
oinle pafle dans un linge , & on en‘met
dans les coings , lotfqu’ils cuifent, ce
quon juge a propos pour les rougir.

Cotignac.

Pefez feizedlivres de Coings qui foient
mirs , jaunes & fains; coupez -les par
quartier , pelez-les, otez en les pepins,
& les jettez a mefure dans de l'eau fral
che environ {ix 4 fept pintes; faites-les
y bouillir & cuire doucement jufqua ce
qu'ils foient prefque en marmelade : pafs
fez-les par une pafloire , mais légerement
& entirez le plus que vous pourrez de
décotion un peu forte; que vous mettrez
dans une poéle ou il y aura douze livres
de fucre clarifié¢ & cuira liffé 5 ajoutez-y
un peu de bon vin blanc, ou rouge, &
un petit bicongde canclle un peu concafl-
{¢, deux cloux de gerofile, peu de mufs
cade , & quinze 4 vingt grains de corian-
dre, le tout mis dans un linge ficelle ,
faives bouillir le tout, doucement , enle
remuant avec une efpatule. Quand votre
Cotignac fera revenu entre perlé & fm}f-

é, otez-le de deflus le feu & le repaflez
peu a peu par un linge en tordant , ou
par une paffoire bien fine , & le mertez
dans des boctes, ou dans des pots que vous
laiflerez refroidir avant que de les cour
vIif,
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Marmelade d& Abricots.

Pefez huit livres d’Abricots bien miits
& bien fains; pelez les, i vous vouléz,
otez-leur ie noyau, coupez-les par mor-
ceaux , & les mettez deflecher fur le feu,
en les écrafant bien , & lesremuant avec
une efpatule ou une gache. Quand ils fe-
ront prefque de(féchés , mettez-y fix li-
vres de fucre clarifi¢ & cuir a la perle;
remettez-les fur le feu en continuant de
les remuer jufqu’a ce que le tout foitbien
iacorpor¢ enfemble, & que la Marmela-
de foit caite; ( ce quevous connoitrey lorf-
gu'en en mettant un peu avec Uefpatule fur
dut papier blanc , elle ne pénitrera pas def-
Sous ;) Srez-la pour lors de deffus le feu,
laifez - la repofer un pev, & la mattez
dans des pots ; poudrez-la de fucre fin, &
ne la coavrez que lorfqu’elle fera froide.

Autrement.

Vos Abricots étant coupés par mot-
ceaux , merttez les dans autant pefant de
fucre clarifié & cuit a lifé ; faites-les boutl-
lir & cuire en les écumant foigneufe-
ment. Quand ils commenceronta fe def-
fécher , remuez-les bien avec Pefpatule
en les écrafant jufqu’d ce qu'ils {oient
bien en marmelade , & un pen ¢pais;
pallez vorre Marmelade au travers d'une

B9 1i
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pafloire bien fine, s’il en coft befoin, &
la mettez dans des pots, comme nouys
avons dic ci-devant.

Agillez de méme pour la Marmelade de pe.
thes & de Prunes.

Comme certaines Prunes ne quit-
tent pas facilement le noyau, vous poti-
vez les faire un peu bouillic fur le fen
avec trés-peu d’eau; vous en prendrez la
chair que vous paflerez au travers d'une
palioire, & que vous ferez deflécher ;
puis vous y incorporerez prefque la mé-
me quantit¢ de fucre cuit a perlé; pour
les finir ainf.

Vous agirez de méme pour toutes fortes de
fruits.

BoR: a3 cik u i T

De quelgues Compdres.
OBsEervartion.

Es Confitures liquides dont nous venons de
L donner les facéns peavent bien fournir de
quoti entre-méler les fervices de Deﬂe}yel\. ce
genre, durant le cours de année 5 mais il faue
maintenant fcavoir ce qui peut fe faire & fefers
vir fur le champ il confifte en gue]ques)Con)-
pétes, qui du moins les deux tiers de Fannce
nous fourniffent mille moyens de faire honneur
8 un Officier.
Il weft pas mal-aif¢ de les faire , quand on
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{gait confire routes foyres de frnits, parce gua-
vant que d'étre tout-a-fait confits , ils viennent
au dégré qui fuflic pour des Compéies. On ne
laiflera pas d’en marquer ici les manieres ; afin
qu'on ait en cela plus de commodit\é; d’autant
plus que n'étant que pour manger fur le champ
ou du moins bien-rdt , il weft pas néceflaire d’y
faire autant de fagons que pour les fruits.qu'on
veutr conferver.

Compbtes & Abricots verds.

Prenez des Abricots verds , la quanti-
té que vous jugerés d propos, comimne une
livie & demi ; nettoyez-les de leur bout-
re ou duvet, de la maniere que nous l'a-
vons dit aux Abricots verds confits 3 ci-
devant ,'page 6. Faites - les blanchir,

1

iite, reverdir & rafraichir de meme
tes clarifier une demi livre de fucre ;
( Le beau fucre n’a pas befoin , fo Uon veut,
détre clarifié pour les Compétes 5 il fuffira
de le faire fondre & cuire felon ledégre des
différens fruits. ) Mettez-y vos ﬁxico:s ;
faites-leur faire quelques perits® buillons
& les y laiffez prendre {ucre pendant trois
ou quatre heures, fuivant le tems que
vous avez, Remerrez-les aprés fur le feu,
pour les achever de cuire, en les écumant
avec foin , & jufqu'a ce quele firop foit
d’une bonne covfitance ; dreflez vos
Abricots dans une porcelaine ou jatte , &
le firop par deflus, que vous mettrez Lé-

BY1v
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gerement avec une cuillere Au cas qgiie
qre vos Abricots Suffent cuits qu’il yous
refldr trop de firop, & que ce firop fur trop
clair -y vous lui donnere; encore quelques
bouillons ; ce que vous pratiquerey  tou-
zes fortes de fruirs,

S1 dans un befoin preflant, horsde s

faifon vous voulez faire une Compbre
ou d’Abricots verds ou d’autres fruits &
que vous n'en trouvafliez point 2 votre
gré ;5 vous pouvez la faire de fruits con-
fits au liquide : ( comme nous Pavons ex-
Pligué aux Abricors yerds confits aux -
quides. ) Ce que vous ferez en mettant
de leur firop dans une cafferole avec utr
peu d’eau, que vous ferez bonillir quel-
ques petits bouillons pour le décuire,
puis vous y mettrez la quantité¢ de fruirs
quil faur , & que vous ferez mijotter un
moment avant de les dreffer, 87 ces Con-
Situres font un peu trop vieilles 5 vous en la-

yereg legfrtzit & ferez un firop nouveau.
Compéres &’ Amandes vertes.

Elle fe fait de méme que celles d’A-
bricots verds , il eft inutile de le réperer,

Compétes de Cerifes.

Prencz une livie & demie de belles
Cerifes raifonnablement mfires ; coupez-

leur la queue , 4 un petit bout prés, &
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Yes jettez d mefure dans de I'ean fraiche,
fi vous voulez ; faites fondre & bouillir
une demi-livre de beau fucre avec un pea
d'eat jufqu’d ce qu’il foit en firop léger 3
jettez-y vos Cerifes apres les avoir faic
¢gouter fur un tamis ; faites-les bouillir &
grand feu & a bouillons couverts, ¢ Ceft
ce que demandent tous les fruits rouges. ) en
les écumant avec foin, & jufqu’a ce que
vos Cerifes foient molletes & qu’elles
ayent pris fucre: Dreflez-les ( les quenes
en haut ) dans une porcelaine ou jate. Au
¢as qu’il vous reftar trop de lirop , & que
ce firop fuc trop clair, vous lui donnerez
encore quelques bouillons , & le verferez
enfuite avec une cuillere fur vos Cerifes,

Compdte de Framboifes.

Faites cuire du fucre 4 perlé; jettez vos
Framboifes dedans , & leur faites faire
cingeu fix bouillons couverts : la Com-
pote fera faite alors. Ayegle foinde les bien
ecumer,

Agillez de méme pour les Fraifes : mais fi
¥ous voyez qulelles foient un peu trop mires ,
vous ferez cuire votre {ucre un peu plus fore, I]
en eft de méme pour les Groleilles rouges,

Complte de Verjus.
Prenez deux livees de Verjus, du plus

gros & du beau; pelez-le & tivez-en rous
B§y
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les pepins, comme nous avons dit en ce-
lui du liquide , page 17. Faites clarifier
environ une livre de fucre, & le faites
bouillir & cuire jufqu’a perlé; puis jettez-
y votre verjus que vous ferez bouillir jufs
qu'd ce que vorre firop foit d’une bonne
confiftance. Mais prenez garde que votie
ﬁr_op ne cuife trop , parce qu'il noircis
Ioit,

Si vous la voulez faire fans peler les
grains de Verjus; il faudra pour cela les
faire blanchir dans leau bouillante; &
les y faire reverdir, de la maniere que
nous 'avons dit pour le liquide: & quand
il fera bien égoﬁté , vous lui ferez faire
fept oun huic bouillons dans da fucre cuit
a lifl¢, vous le laifferez repofer uvfquau
lendemain , ou jufqu’au foir , faivant le
tems que vous aurez, & l'ayant remis fut
le fea , vous lui donnerez dix a douze
bouillons , alors votre Compate fera faite.

Agiffez de méme pour les Grofeilles vertes.

Compbte & Abricots milrs.

Prenez douze & quinze Abricots qui
ne foient pas trop murs3 pelez-les légére=
ment, fendez-les en deux , otez -en les
noyaux,jettez-lcs 3 mefure dans I'ean frai-
che, faites-les bien blanchir dans de l'eau
bouillante ; retirez-les avec I'écumoite
& les mettez rafraichir dans'ean fraiche,




les Confitures , &e. 35
enfuite A égofiter fur un tamis ; faites-Jes
bouillir & cuire doucement dans une de-
mi-livre de beau fucre clarifié » €n les
¢cumant avec foin ; finiflez-les {ur grand,
feu , jufqu’a ce que le firop foit un peu
¢pais; dreffez les proprement. (le crenx en

effous ) dans le plat ot vous voulez les
{ervir , verfez le firop defius, ce que vous
ferez légerement avec une cuillere ; ex.
primez par-deffus le tout, un peu de jus
de citron ou d’Orange 3 f{ervez vorre
Compéte quand elle fera froide..
Autrement,

Prencz les Abricots raifonnablement
miirs. Ne les blanchiffez point, faitesles
cuire & les finiffez comme ci devant.

Autrement,

Votre Compoére érant faite comme ci-
devant, de I'une ou de I'autre maniere 3
{ mais réduite a tris-peu de Sfirop. ) Dref-
fez-la dansun plac d’argent, ou de fayan-
ce qui aille au feu; faupoudrez-la de fu-
cre rape, & la coavrez d’un couvercle de
tourtisre avec du feu deflus, ou fervez-
vous de la pele-d-feu toute rouge pour
lut donner de la couleur.

Compbte de Prumes.

OBSERVATION.

Iien et des Compdres de Pr':mes y conime
B¥y
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des Prunes Confites au liquide. Toutes n'y font
pas bonnes. Il faut les prendre telles que nous les
avons indiquées ci-devant pour le liquide)ou d'au-
tres a pen prés de méme efpéce. Les Prunes vertes
demandenrt toujours a étre reverdies de la ma-
niere que nous I'avons dit pour les lignides , & fe
fervent telles quelles font en leur entier 5 il faur
pour cela les piquer. Poici comment.

Prenez telles Prunes que vous voudrez,
bonnes a confire.Piquez-les avec une épin-
gle trois on quatre coups vers la queue,
& en quelques autres endroits du corps,
Faites-les blanchir dans de eai bouillan.
te, retirez-les avec ’écumoire & les jettez
dans I'eau fraiche ; (il en faur excepter
Zes Prunes vertes , comme la Reine-Claude,
THle veree , &c. lefquelles vous ferez rever-
dir auparavant , ) puis les ¢goliter fur un
tamis. Faites - les bouillir fept ou huit
bouillons dans du fucre clarifi¢ 4 peu pres
la moirié pefant de ce que vous avez de
Prunes; laiffez-les y jufqu’au lendemain,
ou feulement jufqu'au foir , i vousen
avez befoin : remerttez-les alors fur le fea
pour les achever de cuire , en les écumant
bien. Au cas que votre firop foit trop
abondant, vous drefferez les Prunes dans
le plat o vous voulez les fervir , & vous
finirez le firop comme nous avons dé-
j:i dir.

Autrement.
Ne les blanchiflez point : piquez-les
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toujours avec une cpingle : faites-les cuire
& les finiflez comme ci-devant,

Les Prunes vertes cependant deman-
dent a ¢tre reverdies dans de 'eau bouil-
lante, comme nous avons dit , & repofées
au moins un jour dans le petit fucre avant
que de les finir.

Compdte de Péches de différentes
fagons.
OBseErvaTion.

Les Déches pour mettre en Compéte, ne fcau-
yoient érre trop bonnes , il faur méme les pren-
dre pour cela raifonnablement mires , & méme
les faire un peu griller {ur des charbons ardens,
afin d’en rafermir les chairs , a caufe que ce fraic
eft trop fondant, Quoiqw’il en foit, on peut ce-
pendant en faire de la maniere que nous avons
dit pour les Abricots murs, Voyez-y ci devant,
Voici celle de Péches grillées,

Prenez fix ou fepr belles Péches qui 11e
foient pas des plus mires; faites-les gril -
ler fur un fourneau bien allumé en les
tournant continuellement , pour qu'elics
grillent’ ¢galement par tout, & les jetcez
a mefure dans 'eau fraiche; nettoyez-les
y bien de la peau grillée en les lavanc;
fendez-les en deux, otez-en le noyau &
les mettez A ¢gotiter fur un ramis: Arran-
gez les enfuite dans une caflzrole qut foie
Plate ; verfez deffus une forte demi livre
de beau fucre clarifi¢ & cuit prefque a
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1ifl¢ ; ajoutez-y un biton de canelle long
comme la moitié¢ du doigr; couvrez les
d’un plar d'argent ou dautre matiere,
faites- les bowllir & cuire doucemesnt,
Quand elles feront mollettes , dreflez-les
proprement dans un Compotier , & y
preflez un jus de Citron ou d'Orange,
paflez le firop dans un ramis , faites-le
réduire sl en a befoin jufqu'd ce quiil
foit d'une-bonne confiftance, & le ver-
fez légerement avec une caillere fur vos
Péches, On peut les fervir chaudes.

Autrement,

Vos Péches érant dreflées dans le com-
pf-tiel' , 0y mettez pas tant de firop > pou-
drez-les de fucre rapé ; donnez-leur de
Ia couleur avec la pelie 4 feu toute rouge,
ou un couvercle. de tourtiere avec du feu
deflus.

mw

Des Compotes de Poires de diffe-
rentes efpéces.

OBSERVATION

1l y a plufieurs Poires bonnes a mettre s
Compbres, qui ne {ont pas toutes bonres a mane
ger crues quoi quelles foient routes bounesa
cuire , plus ou moins, felon leur qualité, On fait
de bonues Compbres de Poires prelque en toutes
les Saifons de 'année , excepté vers la fin du
Printemps & au commencement de 1'Er¢ ; par-
ce qu'on ne peut gudres les conferver julques-lad
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Pour lors on peut y fuppléer avec la primeur de
quelques-unes que ces faifons nous fourniflent 4
lorfqu'elles font favorables.

Les Doires dans P'intervalle de ces deux faifons
ne font guéres. que celles de pertites blanquerres ,
de petit Rouflelet, de Certeau, & quelqueszu-
tres a peu prés de méme efpéce. Par la fuite la
faifon nous-en fournit une fi grande quan:iré
quil eft inutile de les décrire ic1, Cependant les
meilleures {ont celles de Bon Chrétien d'Eié &
d'Hyver, de Certeau , de Doyenné, de Saint-
Germain , de Saint-Michel | de Beurée , de Ber-

gamotte , de Colmar, & de Dangobert 5 comme

auffi la Royale, le Franc-Réal, & le Parfum
d’hyver,

Compite de Poires d'Eté.

Prenez-les telles que vous les aurez,
pelez-les proprement en les tournant;
laiflez- les dans leur entier fi elles font pe-
ttes 3 & les piquez pour cela jufqu’au
ceeur du coté de la téee, foit de quelques
coups d'un poincon ou d’une lardoire ,
afin que le fucre y pénétie imieux en les
cutfant , mettez-les dans une caflerole
avec prefque la moirié pefant de fucre
clarifi¢ 5 joignez-y un petit biton de Ca.
nelle, avec un ou deux cloux de geroftle;
faiteles beuillir pour les écumer, & en-
fuite cuire doucement. Quand elles feront
mollettes, dreflzz-les dans telle jatte que
vous voudrez,vetfez le firop deflus,s'il eft
afon point; {i nou, faites - le rebouillir
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jufqua ce qu’il foit d’une bonne confif-
tance,

Autrement.

Faites bouillir vos Poires dans de l'eay
bouillante , ( aprés les avoir piquées ) juf-
qu’d ce qu'elles foient un peu moliettes;
reurez-les dans de l'eau fraiche, pour
les peler. Si elles font grofles, fendez les
endeux , & en brez les cceurs 3 faires-les
cuire dans du {ucre clarifié qui foir un
peu cuit, & les finifez de méme. ( On
Juppofe que ces fortes de Compotes [eront
blanches. )

Comme 1l arrive quelquefois que ces
fortes de Compotes de Poires blanches
vous reftent, qu'elles noirciffent , & que
par conféquent elles font hors d'érar d'¢-
tre fervies, vous pouvez leur donner une
couleur grife; ce que vous ferez en met-
tant dans une caerole du fuces en pou-
dre que vous ferez griller un peu : vous
y mettrez enfuite vos Poires , aprés que
vous les aurez ¢goutées , & vous les re-
muerez doucemznt. Quand elles auront
pris une belle couleur, vous y mettrez le
firop ,& vous lui ferez prendre trois ou
quatce bouillons , en Pécumant avec foin.

Compdte de Poires grillées.

Prenez des Poires de Bon - chrérien

oude Certau, oy de Franc-réal , ou au-
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tres 5 faires-les griller fur un fournean
bien allumé , en les remuant continuel-
lement , pour qu’elles grillent également
pat-tout , & les Jettez a mefure dans l’ean
fraiche : nettoyez - les y bien de la pean

riliée en les lavant. Si les Poires fone
grofles, fendez-les en deux s & en brez
lescceurs ; ou.fi elles font petites, piquez-
les avec un poincon du c6té de la cére 5
jufqu’au ceur , & les mettez 4 ¢goliter
furun tamis. Faites clarifier dyg fucre pref-
que de la moirtié pefant de ce que vou
avez de fruits, &'y mettez vos Poires 5
faites - les bouillir huit ou dix bouillons
couverts ; otez-les de deflus le fey pour

‘les bien écumer 5 remettez « les fur Ie fen

pres que vous y aurez misun petit biton
e canclle avec un cleg on deux de
erofle , couvrez les & les faites bouillic
oucement ; a la moitié de la cuiffon ,
vetfez-y un verre de gros vin rouge , &
les achevez de cuire ju{qud ce quelle
foientbien moliettes,mais entieres , dref-
lez-les enfuite dans des compotieres
verfez légerement le {yrop deflus apres
que vous 'aurez paflé par une fine paf-
foire , & réduit, 's’il en eft befoin, (On
peuty exprimer du jus de citron. )
Autrement.

Vos Poires étant toutes préparées &

Preds A cuire , mettez-les dans un pot dg

d
&
d
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Compéte

Jimple de

Poires.
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terre, ou dans une petite marmite ave¢
le fucre clarifié ( oude Veau & du fuce)
la canelle & le clou de gerofle; faites-les
cuire doncement ; mettez-y du vin rou.
ge , & finiflez - les comme c1-devant,
( Souveney-vous de les remuer fouvent , de
crainte qu’elles ne brulent.)

Lor{que 'on aune grande Compore afaire,
commie pour une grande Fanlle, ou une Come.
munauté vai:_;icu‘.'e , on peut la faire fans prens
dre touates ces précautions, Voici comment.

Fendez les poires en deux , ou par quir-
tiers , felon leur groffeur; pelez-lesd me-
fure , & en otez le dedans; mertez lss
dans unz mumite avec du fucre , la quan-
tité que vous jugerez A propos, de la ca-
nelle pii¢e & du clou de gerofle égale-
meant pilé; mettez y de 'eau avec un peu
dz vin rouge (dyen a qui n’y mettent le
vin gi'a la moitié de la cuiffon. ) faires les
bouillir & cuire doucemsnt ; Ceft d-dire,
apres quelques boutllons , defcendez la
marmitte & Pentourez de braife;que vous
entretiendrez julqua la parfaite cuillon
des Poires. (Pour étre bien faite , il faut
guil n'y ait quautant de [yrop qu'il en
faut ; [inon vous ferez obligé de le faire
bouillir féparément ; mais elle ne fera pas J/
bonne. )

Pour ce qui efl de la Compdte de Pomme, elle:
fe fait toure diffiéremument de celle dg Bouss
Voici comment, v
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Vous faites fondre & bouillir vorre
focre avec de I'eau, & le faites clarificr,

2

Com»ite

Jimple de

sil en a befoin 5 ( Poyez fucre clarifié , ci-"Pommes.

devant pag. 2.) vous y mettez enfuite
VOs pommes toutes coupées par quartiers,
pelées & nettoycées en-dedans de leurs pe-
pins, & de ce quiy a touché ; vous les
faires bouillir 4 bouillons couverts , en
les faifant fauter de tems en tems, pout
que chaque morceau cuife ¢galement
fans €tre en marmelade , puts vous les
fervez (On aura eu foin de. mettre dans la
cu{'ﬂoﬂ de la canelle en bdaton. Il en fera de
méime de celle qui fuit. )

On fert aufli dans les grandes Familles , des
Pommes au bleu. FPoici ce que c'eff.

Prencz des Pommes de Reinette qui
foient faiues , pu en dtez les taches, sil
y en a, lavez-les dans l'eau fraiche ,
outiede , arrangez les dans une cafferole
qui foit bien platce , pour qu’elles ne
foient point les unes fur les antres; fau-
poudrez - les d’autant de fucre quil en
faue mettez-y de 1’eau jufqu’aux envi-
rons de la moitié de Iépaiffeur des pom-
mes 3 couvrez la cafferole de fon cou-
vercle , lequel doit avoir un rebord pour
ymettre du feu deflus. , faites-les cuire i
gros bouillons entre deux feux 3 ¢rane
tuites& a courte fauce, dreflez & fervez.
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Compore de Coings.
Commz vVOs Lo ngs par quatt 13apro‘
5 1 2 \ < 1

en Ls cee .ns, é\ les )ut:cz 4 mefure dans
Veau feaiche 3 faites-les blanchir dans
I'eau bo:zilinnrc; rericez-lesal’eau fmi:l
& les mettez a égouter fur un tmm, fai:
tes - le ‘L.u‘e doucement dans du fucre
ciarifié, P;.UMI" la mum» p»fﬂxtu, ce
que vousavez de coings. Quand ils feront
cuits , & que le fyfo» f >ra d’une bonne
confiftancz; dreflcz i »s dans des compo-
tiers 3 fervez- les chauds ou froids. (On
pen y exprimer un jus de citron ou do-
range. )

Si vous les voulez plus rou~es, vous
mettrez dans la caiffonun peu de coche-
nille préparée , comme nous avons dit ci-
devaut, p page 27.

Compite de Pommes.

Prenez huit belles Pommes de Reine
te, coupez-les en deux , & otez-en is
ceeurs 2 mefure, pelez -les & les jetsz
dans leau fraiche. ( Iy en a qui nels
pélent poine 5 fe contentent d'en oter les
caurs , & les cernent aprés avec la pointt
du couteaw tout autour en - dedans , ¢
den enlever plus facz[unwrzz la peau quand

¢lles font prefque cuites.) Faites fondie &
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bouillir une demie livre de beau {fucre
dans environ 'une pinte d’eau, avec un
biton de canelle long comme la moitié
du doigt 3 mertez - y vos Pommes toutes

- | ¢goutces, faires-les cuire fur un bon feu,
en les remuant quﬂlqw,fois avec mu
aillere d’argent 5 & a me(ure quc leg
umant ,arrangez-les dansun compotier,

}m.c,z le {yrop pas un tamis ou une p«[-
foire , fi vous le jugez d'propos; s'il na
| pas aflez de confiftance , faites-le réduire
t § &le verfez legerement avec une cueillere
e far vos Pommcs 3 cxpvxm ez-y , {1 vous

B D @ &

@ o

> voulez , un jusde citron.

>

PRIy enia qm pour cuire cette Compdte fe

o fervent d’une décoltion qu'ils font avec deux
ou trois Pommes qu'ils coupent par morceaux,

s & qu'ils joignent avec les ne‘ures& les coeurs

c‘es amres Pommcs , én faifant bien bouillir le
tout pour en tirer le jus quils paflent par un
tamis,

—

Compéte de Pommes glacées.

Vos pommes ¢tant cuites comme cis
t- | devant, paflez le fyrop par un tamis , re-
& mettez-le dans la caflerole., faites- le ré-
5/ duire prefqu’en glace; metrez-y enfuite
les Pommes fens deflus deflous , pour les
/s | ¥ glacer doucement ; ce que yous ieuz
en prenant- la caflerole par la queue, &
la retournant d’un cdté & d’un autre fur
un petit feu , prenant garde {urcout que
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le fyrop ne fe brule pas. Quand les Pomd
mes feront bien g‘.acées , vous mettrez
une aflietce dans la callerole pour lesy
renverfer fens deflus deflous, & les dref-
{ez ainfi daus un compotier pour les fervic
telles qu’elles font , fans oublier un jas
de citron ou d’orange que vous y expi:
metez.

Compbte de Pommes a la Dauphine.

Vos Pommes érant caites comme cle
devant , & toutes dreflées dans le com-
potier ; faires d'un ou de deux morceaux
de citron confits, pluﬁeurs petits lardons
courts & fins ; lardez-en tout ledefTus de-
chaque morceaug de Pommes en lespi-
quant aflez proche les uns des autres
verfez le fyrop deflus , & fervez.

Compéte de Pommes de Calville.

Prenez fix belles pommes de Calville,
que vous couperez pat la moitié , Otez-en
les ceeurs , cernez-les en-dedans toutat-
tour entre chair & peau , & les mertezd
mefare dans une caflerole , verfez deflus
environ nne demie livre de fucre clarifié
ou fondu dans une chopine d’eau,& ¥ joi
gnez un peu de vin rouge,faites-lcscuire
a grand feu , la caflerole couverte ;qunnd
elles feront mollettes, tirez-les & les drel-
{ez dans un compotier : faites cuire le fy
rop jufqu’d ce quil foiten gelée; cagh
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fera,quand vousle verrez tomber & grofle
goutes ; & non pas couler par fil 5 verfez-
le alors fur votre fruic, & y exprimez ,
fi vous voulez , un jus de citron. ( Ces
Jortes de pommes [ fervent quelquefois fans
étre polies , parce qu'elles m'ont point aﬂé{
de corps. )

Compéte de Marons.

Prenez des Marons de Lyon, choifif-
fez- les pour cela plats, -ce font les plug
convenables; fendez les un peu du coté
de la téce , pour empécher qu’ils ne faus
tent en les cuifant ; mertez-les cuire dans
labraife , & entourés de cendres chaudes ,
ou fur lefeu dansune poéle percée , em
les tournant toujours., de crainte quils
ne brilent & ne noirciflent , quand ils
feront prefque cuits, convrez-les de cen-
dres rouges & les-y laiflez une bonne
heare pour Jes achever de cuire & s’y
atendrir.( I/ y en a gui avant de les cou-
viir de ces cendres rouges , y jettent un
morcean de beurre comme pour les-y fricaf-
Jer ; cela non Sfeulement les nourrit , mais
auffi les attendric , & fait quils fe pélent
beaucoup mieux. ) Tirez-les de la braife
& les mettez enfuite dans un linge dou-
ble & triple , bien enveloppés; pelez-les
aprés bien proprement , & les applatiffez
Ba peu avec les mains , mettez-les 4 me-
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fure dans une peuce caflerole , verfez
deflus un fyrop leger , ( vous pouvez vous
Servir dunfyrop de Confitures liguides. )
faites-les mijorter {ur un petic teu pen-
dant une demie heure; dreflez-les dans
un comportier , exprimez -y le jus d’une
orange aigre ou de citron , fervez - les
chauds.
Marons glacés.

Prenez de beaux Marons de Lyon,
placs ou ronds , 1l n'importe ; faites-les
cuire dans la pocle percée, comme nous
avons dit ci-deflus, & les pelez bien pro-
prement ; mettez dans une petite cafle-
role du fucre clarifi¢ que vous ferez cuire
au petit perl¢ ; mettez-y enfuite vos Ma-
rons, peu 4 la fois, & les-y retournez lé-
gerement avec une cueillere d'argent,
jalqu'd ce qu'ils foient glacés; dreflez-les
a mefure dans une porcelaine. Quand
tout fera fini , décuifez votre fyrop,
fuppofé quil le foit trop , & le verlez
légerement avec une cueillere far vos
Marons. ( On peut y mettre auparavant
une petite cueillerce d’eau-de vie. )

Les Marons, comme tout le mondele
fcait , fe fervent aunfi implement rotis
dans la pocle , & on les fert alors dans
une ferviecte pli¢e, comme quand on fert
des ceufs a la coque.

Articee IIL
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OBSERVATION.

E dernier Article a trop de rapport aux
fervices du Deflert pour érre oublié ici, Je

nentrerai point dans un grand dérail de cha
que forte , cela nous meneroit trop loin ; & d’ail-
leur empiéreroic trop fur le troifieme volume que
je donnerai bient6t Mais il ne {uffic pas d'avoir
déja patlé de quelques Confitures liquides , de
quelques Compbtes, & de quelqus piéces de PA-
tillerie ; il faur encore donner quelques autres fa-
cilités a ceux qui voudront profiter de cet Ou-
vrage,Un grand repas, quelque magn'iﬁque qu'ik
puifle écre, ne peur érre complet, s’il n’y a au
Dellerc des fruits cruds de toute efpéce elon les
faifons, Il faur auffi y en mettre quelques-ung
coupés par rouelles & fervis fimplement avec
du fucre rapé par deflus, & de I'eau de-vie , &
méme d'autres, confits en lear entier a eau-de-
vie, Il n’eft pas non plus indifférent d’avoir des
vins étrangers, ni différentes liqueurs ; cela faic
en pastie 'ornement & les délices d'une bo nne
table , furtout quand on veu: ¢gayer les elprits
& ranimer la joye de fes Convives,

Je commence par quelques Laitages ; parce
qu'ils font pour P'ordinaire 'amufement des Da.

mes, qui ne font pourtang pas quelquefois trop
ennemies des liquenrs,

Créme naturelle.

Prenez de la Créme claire, & bien
ouce, ceft-a~dire , de celle qu'on leve
cy
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l¢oerement de deffus le Lait nouvelles

<

o tiré de la Vache ; mettez-la dans

une jatte de porcelaine, & la faites , fi
‘ous voulez , rafraichir fur la glace. Ser-
roz-la avec du fucre NPT 9
vez-la avec aufucre rape. Chacun en pren
Tur fon affrette , & y met ce qu'il 1ge a pro-

S : (-]

pos de fucre.

Créme fouettée.

Mettez dans une terrine une pinte de
Créme douce, qui foit un peu claire;
fouettez-la bien avec de perites branches
d’ofier on d’ormeaux pelées & blanchies,
& 4 mefure quelle sélevera en écume,
vous la leverez avec une écumoire , & la
drefferez dans une jatte en forme de py-
yamide , puis vous la garnirez tout autou
de lardons d'écorce de Citron confit.

Fromage d la Choify.

Mettez dans une terrine une pinte de
forte Créme avec le blanc de deux cufs
'bien fouetté , trois onces de fucre en pou-
dre , quelques gouttes d’eau de fleur
dorange , ou d’aucres eaux de fenteur;
fouettez bien le tout enfemble ; & a me-
fure que la créme sépaiflit, levez-laavec
une écumoire , & la mettez dans un mot-
le de fer-blanc qui foit percé, ou dans un
pctit pnl?ier dofier, au fond duquel vous
gurez Mis yn morceay de gaze , ou de

S
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finge fin; une heure on deux aptés que
ce fromage fera bien ¢gotié, dreflez-le ,
& le ferdez avec du fucre rapé¢ par deflus,
ou laiflez i chacun la libereé d’en mettre
¢e qu’il voudra,

Fromage a la Créme

Prenez une pinte de bon lajr avec une
chopine de Créme > que vous ferez chagf.
fer au point d'y foufftir facilement Jo
doigt; oOtez-le de deflas le feu, détrem-
pezggros comme une feve de preflure avee
un peu de laity de la maniere que nous le
dirons bientdr, oq fervez-vous de Char-
[ nous allons l’cxpli-
1 autre dans votre
ien avec quelque cho-
fe, paffez-le pour le mieux ay travers
d’une ferviert

quer 5 mette;
lait & le remuez b

tette ou d’un tamis dans une
terrine , couvrez-le d’'un plat, laiffez-lyf
le tems de prend fez £
vous ferez deva

de tournerdet
mais bien doy
muer,

re afiez ferme, ce que
ant le feu, ayant le foin
ems en tems ledit vaifleau,
Icement pour ne rien re-
Erant pris & peelque refroidi 4
remplifiez- en de petits moules de for-

lanc faics expres, ceft-d.dire, qui foient
percésde plufieurs trous poury faire ¢goli.
ter les fromages. Quand ils feront bien
€goités , dre(liz les dans une porcelaine,
verfez deflys de |a Creme douce , & for-

CYyj
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vez. On peut em faire un grand Sfromage
pour le fervir entier,

Remarque fur la Prefure & la

Chardonnetze.
De la Prefure.

La prefure eft une efpece de cailletre qui fe
trouve dans 'eftomac des jeunes Veaux , qui
n'ont jamais pris d’autre nourriture que le laie
pur, encoie faut-il qu'ils foient tués avant que
la digeftion en foit faite. Ces fortes de cailletes
pour pouvoir s'en fervir & les conferver , deman-
dent quelques appréts qu'il eft inutile de décrire
ici : On en trouve par tout, & il n’y a pcintde
fernmes dans les campagnes, ni dans les Villes
pour peu qu'elles faflent de commerce de Fros
mage & de laitage qui n’en air, Plus la Prefuré
eft vieille , meilleure elle eft,

Vous en prenez ce dont vouscroyez et
-avoir befoin, par exemple, pour trois cho-
pines delair, gros comme une moyenne fe-
ve de marais, que vous ¢crafez bien dans
une afliette de terre, ou un autre vaifleau,
& que vous délayez d mefure avec un peu

de lair, jufqu'd ce qu’elle foit bien fon-
due, & qu’il n’y paroifle plus de grume-
leaux : vous la jettez enfuite, (/7 vous
voulez au travers d’un tamis) dans votre
lait tout chaud ; c’eft-i-dire, ou fortant
du pis de la Vache, ou que vous aurez
fait chauffer de facon a pouvoir y fouffris

3

facilement le doigt.
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De la Chardonnette.

La Chardonnette eft une elpéce d’Arcichaue
fauvage, aflez femblable a I’Artichaut des Jor:
dins. Sa tige eft fort haute. Ses feuilles ont
grandes , garnies de piquans tout a 'entour , de
méme que fa téte ; chaque tige en a environ
trois ou quatre, Quand ils font {échés fur la terre,
& que lors ils font dégénerés, ils montent en
fleur de couleur de pourpre, C’efl de cette fleur
dont on fe fere pour cailler le lait, Elle fe confer-
ve d’une année a lautre,

VOUS en prenez ce dont vous croyez
avoir befoin ; par exemple, pour trois
chopines de lait , une forte pincée d’en-
tre les trois doiges & le pouce que vous
mettez dans un moyen gobelet avec de
Peau, & fi vous voulez un peu de fel bien
menu : vous laiflerez infufer le tour du
matin au foir. Vous le verferez dans un
petit linge pour y retenir la fleur que
vous ficellerez, puis vous mettrez ce pa-
quet avec T'eau dans vorre lait qui doit
ctre chaud , comme nous venons de le
dire au fujet de Ia prefure,

Fromage a la Trianon,

"
i

Prenez une pinte de bon lait, avec une
chopine de Créme bien douce , faites-cn
bouillir la moitié , & la mettez de coté,
Délayez trois jaunes d’ceufs avec lautre
woit¢ du lait, que vous verferez peu.d

Cqiij
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peu en y joignant deux onces de fucre
en poudre , de I'eau de fleur &’ orange ,
& gros comme le bout du do'“t de pre-
{ure que vous aurez écrafée & fait fon-
dre dans un peu de lait, ou bicn fervez-
vous de Chardonnette en la maniere que
nous venons de le dire ;monillez ceta ppa-

reil de votre lait chaud que vous verlerez
a melure , en remu antbien le tour enfem-

ble; paflez-le dans une terrine au travers
> g . 1 3 J
d’une pa k;n'e ; faites un ce rele de feu
de braife , & mettez vorre terrine an mi-
)

uand le lait fera ;*ris vous le met-
trez dans un moule de fer-blanc, ou d’o-

fier avec un lipge au fond. Q Lmndil fera

piis & bien wouté , dreflez-le dans une
A

}OYLLL’H ne, & le fervez avec de la Cré-
me douce;

Caillebottes de Br’rnfflze.

pines de bon lair , que
ous faites chauffer de maniere 4 y fou

1
zic doigts orez-le de defl:
£z/un *m quetae(

dans Ia quelleila é

que nous '1’:3«\“
devm;t ”mm;cun peu le tout enfemble,
& le laiflez prendre devant le f‘ 1, ayant
le foin de rerourner doucement le vaif-
feau que vous couvrirez d’'un plat pour
quil chauffe également partout. ( I/ faug




les Confitures , &ec. 5
que ce vaiffeau foit plat par le fond autant
qicil fe pourra afin que le lait y foit d'¢ga-
le epaiffeur , qui doit étre environ d'un pou-
ce & demi, ) Quand il fera bien pris &
refroidi ), coupez-le dans le meme vaif-
feau par bandes d’égale largeur , & lon-
gues comme le petit doigt ; mettez-le en-
{uite fur les cendres chaudes , ou au bain-
marie , ceft-a-dire , dans un chaudren
ou il y aura de leau bouillante , & Iy

laiflez jufqu’d ce que les Caillebortes cc
mencent un peu a durcir dans leur petic
lait 5 mettez-les A ¢gotiter fur un tamis;
dreflez-les dans une porcelaine’, verfez
deflus de la Créme douce , & fervez. Oz
peut pour le mieux les manger avec du fucre.

Il y ena qui, apresavoir coupé le laic
en Caillebottes , fe contentent de les re-
tirer 4 fec bien doucement dans un autre
vaifleau, jetrent par deflus du lait qu’ils
ont fait bouillir : & quand elles font
froides ils les fervent avec le méme lair,

Fromages a la Belle-Vie.

Prenez quatre pintes de lait fortant du
pis de la Vache, mertez-le dans un plat
ou une terring , & le laiflez repofer &
rafleoir pendant trois heures, mettez-le
enfuite fur un fourneau bien allumé ,
mais d’an feu un peu érouffé , & I’y laif-
fez jufqua ce que la Créme devienne

Cqiv
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d’un bean jaune; Otez-la aufli-t&t de defe
fus le feu , & 12 Liffez refroidir jul-
quau lendemain. Puis vous leverez votre
Créme bien doucement, la partageant en
quatre ; vous mettrez chaque partie dans
quatre petires ¢cuelles ou aflietces un peu
profondes , pour ce qui eft des perits
morceaux & des rognures qne vous aurez
fait en les arrondiflant , vous les mettrez
fur les quatre morceaux du fmmagfz , en
forme de cloche ou de pyramide. Quand
vous voudrez les fervir, vous les dre(fe-
¢z dans une porcelaine. On les mange
erdinairement avec du fucre rapé.

S1 une Créme ne {uffic pas pour la
grofleur que vous voulez donner i vos
fromages ; faites-en deux. Ces fortes de
fromages ne fe font qu'en hyver ; car plus
1l fait froid , mieux ils fe font,

?
£ romage glacé.

Prenez trois chopines de Créme dou-
ce, faites-la bouillir un peu , otez-la de
defus le feu , mettez-y environ une de-
mi-livre de beau fucre en poudre , avec
une pincée de Coriandre, quelques gout-
tes d’eau de fenceur , & trois jaunes
d’ceufs bien battus & délayés avec un peu
de Créme ; faites-la rebouillir enfuite juf-
qu'a ce qu'elle commence a s'épaiflir 3
btez-la de deflus le feu , paflez-la pas
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une ¢ramine , comme vous feriez un coye
lis , verfez-la dans un moule de fer. blanc -
(moule fait exprés pour cela : ) laiffez re-
froidir ce moule , couvrez-le de fon cou-
vercle , metrez-le dans un fcean » & len-
tourez de glace pilée , & d’une ou deux
poignée de fel, enforte qu’il en {oit tout
couvert ; mais prenez garde que l'eau
n’entre par la jointure du moule : (pour
cela , le [cean doit étre percé d'un trou yers
la hautenr de cette jointure, pour donner
tfjue a leau qui Jore de la glace fondue, )
Une demi-heure apres, decouvrez le
moule pour détacher avec une cuillere |a
'gl;u‘c qui s'eft formée autour du dedans
du moule , & vousla mettrez au milicu:
recouvrez-le enfuire, & e rechargez de
fel & de glace. Quand vous ferez prér a
fervir, & que le Fromage fera bien gla-
ce, (vous le connoitre; en appuyant le
doigt fur le a’ejizx qut doit étre ferme s finon
vous le rechargere; encore de fel & de glace.)
Metrez le moule un moment dans de ’eau
chaude pour déracher le Fromage, sren-
verfez-le aufli-tdc dans une porcelaine
& le fervez.

Ce Fromage peat recevoir, fi 'on veut
une couleur jaune, rouge, ou verte. Pour
cela vous vous fervirez de la maniere que
nons avons donnée, ci-devant pag. ;44.
au {ujer de la Creme veloutée, & vous

Cov
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meélerez cette couleur jdans votre Crcmé
avant de la pal’fer dans Péramine.

Vous pouvez encore , {1 vous voulez 5
lui changer le gout, en mettant felon les
faifons , des Fraifes , des Framboifes , ou
des Mures, dont vous exprimercs le jus.
L’hyver on fe fert de quelque firop de
Confiture.

Pour ce qui eft des fruits cruds que
nous avons annoncés, il eft inutile de
Sétendre fur cet article. On fcait que les
fruits rouges commencent a paroitre des
le mois de Mai. Par fruits rouges on en-
tend les Fraifes , Framboifes, Grofeilles,
Cerifes & Bigarreaux : puis viennent les"
Abricots & les Poires qui conimencent a
fournir de la nouveauté , & qui font
{fuivis des Prunes, des Péches, des Fi-
gues , des Mures , des Raifins & des Pom-
aes : on trouve enfuite les Citrons, &
Ies Oranges qui nous viennent de diffé-
xens Pays,

Les Fraifes , les Framboifes & les Gro-
féilles fe fervent 4 fec en pyramides dans
des jattes : chacun en prend fur fon affiet-
te, & fe les affaifonne felon fon gout,
{oit avec du vin, foit avec de Vean & du
{ucre rapé autant quil le juge & propos.

Les Cerifes& les Bigarzeaus, fe fervent
dans de Peau fraiche, apresles y avoir
lavées,
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Les Grofeilles, les Cerifes & les Big
reaux, fe ferven C: wfli glacés, {1 Fon veut :

C
1
i

Pour cela, il n’y a qu'd les plonger les

i
uns ;‘.;‘,rcs les autres dans du blanc d’ceut
battu. ( wparavant la.moitié
5 f wx Bigaraux. )

o

Les égouter, enfuite les mettrez dansdu
{ucre en poLd e, qv' {oit bien fec, en
Ies y roulant de rout les cotés , afin qu i'{s
prennentautant de fucre qu'il eft poll m?
fes arranger 4 mefure fur des ramis clairs ,
ou fur quelgue autre chofe ; les me
ﬁ(hcr d ans ’étuve, ou bien au foleil;
pm : res les drefler en pymlmdcs avec ia
main e plus proprement , & le plus
adroitement qu 11 eft poflible.

Ix y Qn a qul {e contentent de les plon-
er dans le blanc d’ceuf, & de les fm;:m.-
rer ﬂ ! ment de {ucre ; maisil s'en faut
sien que les Cerifes ne foient alors fi
elles 'zi i bonnes.

Pour tous les autres fruits en général ,
ils fe dlc”ent ¢galement en pyramide
dansd 5Jhtes oudms des plats, & quel-
(mJax), mais rarement, dans des cor-
beilles; on garnit les intervalles dc ces
fruits avec des feurs & des feuilles vert

Pour ce qui eft des fruits qui {e fervent
ﬁ:';a-r\lunenmi eau-de-vie.On prend pour
cela de belles Poires de bon-Chrérien rai-
fonnablement miires , ou d’ants €s a peu

Cfqv
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prés de méme efpéce. On les pelle Iége-
rement , on les coupe par rouelles tres-

minces qu’on arrange a mefure {ur des

afliertes de fayance, fans crre les unes
fur les autres; on les faupoudre de fucre
rapé, on les arrofe légerement d’eau-de-
vie, & de quelques gouttes d’eau de rofe,
ou de fleurs d’orange, fi on I'aime , puis
on les fert,

Les Oranges fe fervent de méme , ex<
cepté qu'on ne les pelle point, & quion
n’y met point d’ean de {enteur.

Péches a Ueau-de-vie.

Prenez les prefque miires , efluyez-les
Iégerement avec un linge , ou brollez-les
pout leur oter le duver , mais prenez
garde de ne les point flétrir en les ma-
niant trop rudement ; piquez - les de
quelques coups d’épingle ; faites-les blan-
chir dans de ’eau bouillante , jufqu’a ce
qu’elles foient un peu mollettes ; retirez-
les avec une écumoire , pour les mettre
a rafraichir dans de I'eau fraiche j mertez-
les a égoiter fur des tamis : fur chaque li-
vre de fruit, prenez un quarteron de fus
cre que vous ferez clarifier dansautant de
chopines d’eau ; mefure de Paris: mettez-
y vos Peches, & les faitesbouillir feptou
huit bouiltons couverts, dtez-les de deffus
le feu ; pour les bien écumer, & les met-
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ez dans une terrine. Le lendemain ,
¢goutez le firop fans tirer le fruit de la
terrine , faites-lui faire dix ou douzes
bouillons , & le verfez fur votre fruit.
Le troifieme jour , ou quand elles ferong,
froides, tirez-les les unes apres les autre§yt
& les arrangez dans des bouteilles de gros
verre double , qui fe nomment bocards ,
verfez de bonne Eau-de-vie par-deffus,
trois demi-feptiers pour chaque livee de
fruit; verfez enfuite le firop , enforte que
le fruit y baign: : ajoutez-y, fi vous vou-
lez, 4 chaque bouteille un biton de canel-
Ie longicomme la moitié du petit doigt »
douze a quinze grains de coriandre , une
demi-feuille de macis, & la moitié d’un
grain de Poivre long, le tout concaflé,
& noué¢ dans un petit linge , & fufpendu
au milieu de la bouteille par un petit fil 5
{ eouvrez-le d’un bouchon de liége avec du
papier & du parchemin mouillé, pour le
mieux ficeller, & vousen fervez au be-
{oin. Elles font mangeables un mois apres,
& alors vous Sterez le petit paquer , &
vous y remettrez de I'eausde-vie , silem
eft befoin.

Abricots a leau-ds-vie.

Hs fe font de la méme facon que les
¥ Kl 4

Peches; excepté qu’il ne les faut point tant
| efluyer, n'ayant point de duvet.
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Mariiere de faire
Prunes a leai~de-vie.

Elles fe fonrde lameme fagon; e \coptc
qu'’il ne les faut point effuyer. Les Prunes
vertes, comme celles de la Reine-C

5dc ,& de 'lfle-verte , demand ]
Buparavant reverdies, comme celles des

IS

Confitures 1 LJLHJLS, ci-devaat, pi 24.

Lae

g‘,r'j.s a Leau-de-vie.

Choififfez des plus belles Cerifes, qui
{oient af] mbus, coupez-leur | a queug
a un petit bc..t preés, & les jettez a m’fn-
te dans une bouteille de gros verre dou-
ble ; mettez-y un biton de canelle long
comme la moitié dudoigt , quinz I
grains de coriandre , deux f UiHCS
cis , & un grain de poivre-
eoncallé & noué dans un '[‘
fufpendu au xmlrl‘ de la bou

petit 6l verfez par deffus de

i

de-vie, merrez-y e

dre, hx onces par chaq

vie , couvrez la L,out eille d’un bouchon

de i avec du papier, & un parche=
=

1
min mouil ]

{..'1

(‘)

>
¢, pour la mieux ficeller, &

;
|

la mettez a Pardeur du foleil , autant

qu’il fe pourra. Qn..mi vous j'c"mrcz un

votre liqueur aura affez de g
pourra aller 4 un mois , vous orterez 16
perit paquet , \ vous y remettrez de

cau-de-vie,




Yes Confitures , &c: ¢3

Ratafiar’ de Cerifes , de Grofilles
& de Framboifes.

Mettez dans une cruche de gres quia-
torze livres de bonne eau-de-vie , douze
livres de jus de Cerifes, quatre livres de
jus de Grofeilles rouges , & deux livresde
jus de Framboifes: concaflez les noyaux
de Cerifes, & mertez les coques & aman-
desdans la cruche; (il faut que les Frame
boifes ayent été épluchées de leur quene , &
les Grofeilles égrenées avant que de les écra-
JSer pour en exprimer le jus ; ce qui fe faie
dans un linge en le tordans.) Mettez-y ens
fuite fix livres de fucre rafiné & mis en
poudre, avec de la coriandre , de la ca-
nelle , & du macis , de chacun une once;
du geroffle,, & du poivre-long , de cha-
can un gros; le rout concafl¢ grofliere-
fement. Bouchez bien votre cruche , &
Pexpofez au foleil autant qu’il fe pourra

Sons . ~ .
pendant trois ou quatre femaines : ayez
e foin de rem<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>